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Extrudierte faserige Produkte
auf pflanzlicher Basis

Shear cell, Cone cell,
Hydrokolloide

Insekten,
Algen, Pilze

In-vitro-Fleisch
und 3D-Print

Ernédhrungsphysiologie

und Nachhaltigkeitsanalyse
7a - Erndhrungsphysiologie
7b — Nachhaltigkeitsanalyse

Sensorik erfolgreicher
Fleischalternativen
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im israelischen Ness Ziona.
Im Hintergrund sind die
Bioreaktoren zu sehen.
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Ernahrungsphysiologische
Aspekte von Fleischalternativen

Ernahrungssituation in Deutschland und weltweit

Aus Gesundheitssicht wird der in
Deutschland hohe Konsum tierischer
Produkte - insbesondere von Fleisch
- fiir eine Vielzahl erndhrungsbeding-
ter Krankheiten mitverantwortlich ge-
macht (aktueller Prokopfverzehr ca.
60 kg/Jahr). Die Deutsche Gesellschaft
fir Ernghrung (DGE) betrachtet den
Verzehr von maximal 30 kg Fleisch pro
Kopf/Jahr als ,noch gesund” Der ak-
tuelle EAT-Lancet-Bericht, in dem 37
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Expertinnen Empfehlungen zu einer
"Planetary Health Diet” abgeben, die
eine gesunde Erndhrung innerhalb pla-
netarer Grenzen weltweit ermdoglichen
soll, nennt ein Maximum von 15 kg.

Mit steigender Lebenserwartung nimmt
die Zahl alterer Menschen zu. Gesell-
schaften, in denen gréfere Bevolke-
rungsteile dlter als 65 Jahre sind, stehen
vor der Herausforderung, Belastungen

fiir Gesundheits- und Sozialsysteme zu
kompensieren.  Erndhrungsbedingte
Gesundheitsauswirkungen sind zwar
nur eine von vielen Belastungen, jedoch
spielt der Fleischkonsum hier eine sig-
nifikante Rolle.

Immer mehr Studien stellen einen Zu-
sammenhang zwischen {ibermafiigem
Fleischkonsum und Ubergewicht, Herz-
Kreislauf-Erkrankungen, =~ Hypertonie



oder Diabetes Typ 2 her oder fithren
das Auftreten der sogenannten Zivili-
sationskrankheiten generell auf unge-
sunde Erndhrung zuriick. Dies betrifft
jedoch langst nicht nur Menschen iiber
65 Jahre, sondern bereits Kinder und
Jugendliche.

Eine Reduzierung des Fleischkonsums
konnte demzufolge fiir weite Teile der
Bevdlkerung positive Gesundheitseffek-
te bewirken und die durch den demo-
grafischen Wandel verursachte Belas-
tung des Gesundheitssystems senken,
postuliert nicht nur die DGE.

Betrachten wir zur besseren Einord-
nung der Produkte zunéchst einmal die
Versorgung mit ausgewdhlten relevan-
ten Nahrstoffen durch die Erndhrung.

Energieliberversorgung
in Deutschland

Ubergewicht bzw. Adipositas kommt
deutschlandweit in allen Altersgruppen
hdufig vor und nimmt weiter zu. Uber-
gewichtige Kinder haben jedoch ein ho-
hes Risiko auch in der Jugend und als
Erwachsene {ibergewichtig zu sein bzw.
eine Adipositas zu entwickeln. Wesentli-
che Griinde fiir die stagnierende, jedoch
hohe Verbreitung von Ubergewicht bzw.
Adipositas bei Kindern zéhlen zu wenig
korperliche Aktivitét, die intensive Nut-
zung moderner Medien und der hiufige
Verzehr bzw. die zu grofien Portionen
energiedichter Lebensmittel sowie zu-
ckergesiifiter Getrdnke. Normalgewich-
tige Ménner sind ab der Altersgruppe 30
bis 35 Jahre in der Minderheit; fiir Frau-
en trifft dies ab dem 60. Lebensjahr zu.

Fette, gesattigte Fettsauren,
ungesattigte Fettsauren

Die durchschnittliche Zufuhr an Fett
liegt bei Mannern bei 92 g/Tag und bei
Frauen bei 68 g/Tag. Das entspricht ei-
nem Anteil an der Energiezufuhr von

36 % fiir die Ménner und 35 % fiir die
Frauen.

Als Teil der vollwertigen Ernihrung
kann Fleisch die Versorgung mit le-
benswichtigen Néhrstoffen erleichtern.
Dafiir reicht jedoch eine wochentliche
Menge an Fleisch und Wurst von insge-
samt 300 g fiir Erwachsene mit niedri-
gem Kalorienbedarf bis hin zu 600 g fiir
jene mit hohem Kalorienbedarf aus.

Die Zufuhr an Cholesterin liegt bei Mén-
nern bei 352 mg/Tag und bei den Frauen
bei 254 mg/Tag. In Bezug auf die Zufuhr
an Cholesterin iiberschreiten Ménner
in allen Altersgruppen den Richtwert
von 300 mg. Im Gegensatz zu den Mén-
nern liegen die Frauen bei dieser Zahl
in allen Altersgruppen unterhalb des
Richtwertes.

Die Zufuhr von geséttigten Fettsduren
liegt bei den Ménnern bei 16 % und bei
den Frauen bei 15 % der Gesamtenergie-
zufuhr, sodass sowohl Ménner als auch
Frauen den empfohlenen Richtwert fiir
die Aufnahme von geséttigten Fettsdu-
renvon 7 bis 10 % der Gesamtenergiezu-
fuhr iiberschreiten.

PROTEIN

Die grofite Menge an Protein nehmen
sowohl Minner als auch Frauen iiber
Fleisch/ Fleischerzeugnisse und Wurst-
waren, Milch/Milcherzeugnisse und
Kése sowie Brot und Gerichte auf Basis
von Fleisch auf. Bei den Frauen stehen
Milch, Milcherzeugnisse und Kése da-
vor noch an erster Stelle. Sowohl bei
Ménnern als auch bei Frauen liegt auch
hier in allen Altersgruppen die Protein-
zufuhr {iber der empfohlenen Zufuhr.

KOHLENHYDRATE,
BALLASTSTOFFE

Als Richtwert fiir die Aufnahme von Bal-
laststoffen gilt bei Erwachsenen eine
Menge von mindestens 30 g/Tag. Dieser
kann durch eine Erndhrung in der 50 %
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der Energie iiber Kohlenhydrate (KH)
aufgenommen werden, erreicht werden.

Insgesamt erreichen etwa 73 % der Mén-
ner und 56 % der Frauen den Anteil von
mehr als 50% Kohlenhydraten aber
nicht. Zusétzlich muss dabei angemerkt
werden, dass die KH-Zufuhr in erhebli-
chem Mafle durch schnell verdauliche
Quellen wie gesiifite Getrénke, Stf3-
waren und Produkte mit wenig ausge-
mahlenen Mehlen und nicht geniigend
durch wiinschenswerte Vollkornpro-
dukte, Gemiise und Obst erfolgt.

Nach Daten der Nationalen Verzehrstu-
die II weisen 75 % der Frauen und 68 %
der Ménner eine Ballaststoffzufuhr un-
ter dem Richtwert von mindestens 30 g
pro Tag auf. Die Zufuhr liegt bei 25 g
(Médnner) bzw. 23 g (Frauen) pro Tag.

SALZ

Eine hohe Speisesalzzufuhr erhoht das
Risiko fiir Bluthochdruck und damit
auch das Risiko flir Herz-Kreislauf-Er-
krankungen - auch wenn ein direkter
Zusammenhang nicht einfach zu be-
legen ist. Téglich hdchstens 6 Gramm
Kochsalz, so lautet die Empfehlung fiir
Erwachsene der DGE. Die Weltgesund-
heitsorganisation (WHO) empfiehlt nur
5 Gramm Salz téglich zu essen. Tatséch-
lich liegt der Verzehr mit 7,2g (Frauen)
bis zu 9,6 g/Tag (Ménner) erheblich
{iber den empfohlenen Mengen.

VITAMIN B12

Die Hauptlieferanten flir Vitamin Bi2
stellen bei Mannern und Frauen Fleisch,
Fleischerzeugnisse und Wurst sowie
Milch, Milcherzeugnisse und Kise, je-
weils in umgekehrter Reihenfolge dar.
Weitere nennenswerte Vitamin Bi2-
Lieferanten sind Gerichte auf Basis von
Fleisch sowie Fisch, Fischerzeugnisse
und Krustentiere. Andere Lebensmit-
telgruppen spielen nur eine geringe
Rolle bei der Vitamin Bi2-Zufuhr. Bei
Ménnern und Frauen liegt in allen »

FleischMagazin 9/2021

75



Lebensmittel-

Institut

76

Das Forum des KIN Lebensmittelinstituts im FleischMagazin

Verantwortlich fur den Inhalt: KIN-Lebensmittelinstitut
Wasbeker Str. 324 - D-24537 Neumunster

Tel.: +49 (0) 43 21 / 6 010 - Fax: +49 (0) 43 21 / 6 01-40
E-Mail: info@kin.de - Web: www.kin.de

Altersgruppen der Median der Vita-
min Bi2-Zufuhr {iber der empfohlenen
Zufuhr.

EISEN

Der Median der Eisenzufuhr liegt bei
Ménnern bei 14,4 mg/Tag und bei Frau-
en bei 11,8 mg/Tag. Insgesamt erreichen
14 % der Ménner und 58 % der Frau-
en die empfohlene tégliche Zufuhr fiir
Eisen nicht. Bis zum Alter von 50 Jah-
ren sind hiervon iiber 75 % der Frauen
betroffen.

Die grofite Menge an Eisen nehmen so-
wohl Ménner als auch Frauen {iber Brot
auf, gefolgt von alkoholfreien Getrén-
ken. Bei den Ménnern folgt an dritter
Stelle als Eisen-Lieferant die Gruppe
Fleisch, Fleischerzeugnisse und Wurst-
waren. Bei den Frauen schlielen sich
die Gruppen Gemiise, Pilze und Hiilsen-
friichte, Gerichte auf Basis von Gemiise,
Obst, Obsterzeugnisse sowie Fleisch,
Fleischerzeugnisse und Wurstwaren zu
gleichen Teilen an

Im Vergleich dazu ist die tatsdchliche
Néhrstoffzufuhr in  Deutschland  je-
doch stark abweichend - mit hohem
Optimierungspotential:

Von der DGE empfohlene, tagliche
Nahrstoffzufuhr fir Erwachsene

ENERGIE
2.000 kcal

Fettsduren, gesattigt 20-27 g
Cholesterin

Nahrstoffprofile
unterschiedlicher
Fleischalternativen

Fleisch aus Zellkultur méchte das bio-
logische Aquivalent zu traditionell er-
zeugtem Fleisch sein. Dazu miissen
nicht nur die sensorischen Eigenschaf-
ten wie Textur, Farbe und Geruch bzw.
Geschmack entsprechend sein, auch
in physiologischer Hinsicht sollte kulti-
viertes Fleisch dem traditionell erzeug-
ten Vorbild entsprechen.

Fleisch weist eine hohe Nahrstoffdichte
auf und enthalt hochqualitatives Eiweif3
mit einem breiten Aminoséurespektrum,
Vitamine, Mineralstoffe sowie weitere
wichtige Néhrstoffe. Es wiére zu einfach
anzunehmen, dass zellkultiviertes in vit-
ro Fleisch die gleichen Eigenschaften wie
organisch gewachsenes Fleisch hitte.

Viele Komponenten werden nicht im
Muskel produziert, sondern iiber das
Futter aufgenommen, verstoffwechselt
und im Muskel eingelagert. Wenn nicht
ein entsprechend beschaffenes Kultur-
medium eingesetzt wird, werden diese
Komponenten im Fleisch aus Zellkultur
nicht unbedingt vorhanden sein.

ENERGIE

709

<300 mg

2.413/1.833 keal

Um die Strukturen des Fleisches nach-
zuahmen, werden Gertststoffe be-
nutzt, die dafiir sorgen, die Zellen in
gewlinschter Ausrichtung, Kontrakti-
onsféhigkeit und 3-Dimensionalitdt zu
organisieren. Das héufig dazu verwen-
dete Kollagen besteht {iberwiegend aus
nicht-essentiellen Aminosduren und
beeinflusst entsprechend das Nahr-
stoffprofil. Polysaccharide wie Alginat,
Zellulose oder Chitosan stellen eine
Gerdistalternative dar, wenn komplett
auf tierische Zutaten verzichtet werden
soll. Sie sind eine Ballaststoffquelle und
erndhrungsphysiologisch positiv zu be-
werten, da Ballaststoffe in der Erndh-
rung westeuropdischer und US-Biirger
unterreprésentiert sind.

Fleisch besteht aber nicht nur aus Ei-
weifSzellen, sondern auch aus Fett, cha-
rakterisiert durch die Menge und de-
ren Fettsdurezusammensetzung. Diese
Merkmale werden durch die Art und
Rasse des Tieres, Alter, Fiitterung und
Fleischstiick (Cut) bestimmt.

Wiahrend der Fettanteil vor allem den
Energiegehalt bestimmt, beeinflusst
das Fettséurespektrum den erndhrungs-
physiologischen Wert in komplexerer

Tatsdchliche téagliche
Nahrstoffzufuhr Erwachsener (m / w)

92/60 g

Fettsduren, gesattigt >40g
Cholesterin 352 /254 mg

PROTEIN
50 g

Natrium
Salz
Eisen
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KOHLENHYDRATE
270 g

Ballaststoffe

VITAMIN B12
4pg

Folsaure 300 pg

PROTEIN

85/644¢

Natrium 32/244
Salz 7,2-9649
Eisen 14,4/11,8 mg

KOHLENHYDRATE
270/220 g

Ballaststoffe
VITAMIN B12
5,8/4,0 ug

283 /252 g

25/23¢

Folsaure




Form, unter anderem durch den Ge-
halt an gesittigten bzw. ungeséttigten
Fettsiuren, deren Verhiltnis zueinan-
der, den Gehalt an trans-Fettsduren. Es
ist wahrscheinlich, dass Linolsdure und
alpha Linolsdure sowie konjugierte Lin-
olsdure, die durch Biohydrogenisierung
im Verdauungstrakt der Wiederkduer
produziert wird, in kultiviertem Fleisch
nicht vorhanden sind und entsprechend
zugegeben werden miissen.

Fleisch ist auflerdem eine wichtige
Quelle von Mineralstoffen, besonders
Zink, Selen und Eisen. Eisen liegt dabei
als Teil der Hemgruppe sowohl im Myo-
globin als auch als Ferritin vor. Eisen in
der Hem-Form ist nicht Chelat-bildend
und deshalb erheblich besser fiir den
menschlichen Organismus verfiigbar
als Ferritin. Weder Eisen noch Zink
noch Selen sind in den basalen Zellkul-
turmedien enthalten und miissen des-
halb gesondert ergénzt werden.

Dies gilt auch fiir das lebensnotwendi-
ge Vitamin Bi2, das in den Zellkultur-
Zellen selbst nicht gebildet wird. Da
Fleisch eine der wichtigsten Nahrungs-
Quellen fiir Bi12 ist, muss auch hier sup-
plementiert werden, soll das Fleisch

Néahrstoffprofil Zell-kultiviertes Fleisch*

ENERGIE
143 kcal

seine erndhrungsphysiologischen Vor-
teile ausspielen. Fiir die Aufnahme von
Biz ist ein Bindungsprotein, das Trans-
Cobalamin II essentiell. Dies stellt ei-
ne zusétzliche Herausforderung an die
Formulierung von Zellkulturfleisch-
Medien dar.

Kreatin- und Taurin-Zugaben in die
Zellkulturmedien wéren sowohl aus
Griinden des besseren Wachstums
der Zellkulturen als auch aufgrund de-
rer positiven gesundheitlichen Effekte
auf die menschliche Gesundheit wiin-
schenswert. Insgesamt muss also die
Entwicklung und Produktion von Zell-
kulturfleisch nicht nur zahlreiche tech-
nologische Hiirden nehmen, sondern
auch eine lange Liste von Anforderun-
gen beziiglich der erndhrungsphysio-
logischen Qualitdt abarbeiten, ehe es
Fleisch aus Zellkulturen in gréfierem
Ausmaf auf unseren Tellern geben wird.

Insekten — Erndhrungs-
physiologischer Wert und
Herausforderungen

Generell betrachtet erscheinen In-
sekten aus erndhrungsphysiologi-
scher Sicht vielversprechend. Sie sind

ENERGIE
274 kcal

79
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generell eher reich an Eiweif3, Mineral-
stoffen und Vitaminen. Aufgrund der
begrenzten Zahl der Publikationen und
der enormen Schwankungsbreite der
Néhrstoffe zwischen einzelnen Insek-
ten ist allerdings eine differenzierte Be-
trachtung angezeigt.

Das Aminosdurespektrum des in der
EU als Novel Food zugelassenen Mehl-
wurms t.molitor ist dem des Sojap-
roteins sehr dhnlich, mit Ausnahme
eines etwas geringeren Arginin- und
Valingehaltes.

Der Proteinwert (Protein Digestibility
Corrected Amino Acid Score, PDCAAS)
ist mit 0,7 auf vergleichbarer Hohe zu
Sojamehl (Sojaproteinisolat hingegen
1,0) und damit erheblich geringer als
der von Fleisch. In der Tierfiitterung
wird Insekten teilweise eine immunsti-
mulierende und antimikrobielle Aktivi-
tit, damit erhohte Widerstandsfahigkeit
gegeniiber Krankheiten zugesprochen.

Ob ein solcher Effekt auch fiir den
Menschen entsteht, ist bisher nicht un-
tersucht und aufgrund der aufgenom-
menen Gesamtmenge eher nicht zu
erwarten. >

Néahrstoffprofil Insekten*

14,949

Fettsauren, gesattigt 29
Cholesterin 70 mg

KOHLENHYDRATE
199 34

Fettsauren, gesattigt
Cholesterin

KOHLENHYDRATE
3,69

PROTEIN PROTEIN

2234

Ballaststoffe Ballaststoffe
Natrium 60 mg VITAMIN B12

Salz 029 0 g
Eisen 0,0(0,8)mg | Folsdure

*pro100 g

Natrium VITAMIN B12
Salz 0 g
Eisen Folsaure

*pro 100 g
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Erndhrungsphysiologischer
Wert von Hefen und alter-
nativer Einzeller-Proteine

Mycoprotein, allen voran Quorn, hat
ein deutlich vom Fleisch abweichendes
Néhrstoffprofil. Besonders der geringe
Fett- und Proteingehalt, ein hoher Bal-
laststoffanteil und hohe Verdaulichkeit
(PDCAAS 0,99) machen es aus ernih-
rungswissenschaftlicher Sicht zu einem
durchaus interessanten Kandidaten fiir
die Rezepturentwicklung.

Erndhrungsphysiologischer
Wert pflanzlicher
Fleischalternativen

Den Lowenanteil der verfiigharen
und  verzehrten  Fleischalternati-
ven machen derzeit pflanzenbasier-
te Produkte aus. Wie steht es nun

um die erndhrungsphysiologischen
Unterschiede zu ihren fleischlichen
Vorbildern“?

Da bei diesen Produkten ebenfalls meh-
rere Rezepturbestandteile fiir ein ver-
zehrbares Produkt kombiniert werden,
betrachten wir hier exemplarisch zwei
im Markt befindliche typische Produkte
etwas genauer.

Wahrend der Impossible Burger einen
NutriScore C einfahrt, gelingt es dem
Garden Gourmet Burger ein A zu er-
halten und das bei auf den ersten Blick
dhnlichen Inhaltsstoffen. Der Anteil an
gesittigten Fettsduren, Ballaststoffge-
halt und Salz unterscheiden sich doch
recht signifikant und der Impossible
Burger ist energetisch dichter. Die im
Impossible Burger hoheren Vitaminge-
halte (zugesetzt) sowie der Eisengehalt

aus dem Sojaleghdmoglobin bleiben bei
der Berechnung des NutriScore ohne
Beriicksichtigung.

ALLERGENE

Bei praktisch allen Proteinquellen be-
steht ein Sensibilisierungspotenzial,
auch bei Arthropoden, zu denen Garne-
len und Krebse, aber auch Insekten ge-
héren. Systematische Studien sind vor
allem fiir Insekten noch rar. Eine aktuelle
Studie konnte jedoch zeigen, dass Gar-
nelenallergiker auch nach dem Verzehr
von Mehlwiirmern allergisch reagierten.
Von fiinfzehn getesteten Garnelenall-
ergikern reagierten dreizehn positiv auf
die Mehlwiirmer. Wenn auch die Anzahl
der Studienteilnehmer gering war, ist ei-
ne deutliche Tendenz zur allergischen
Kreuzreaktion mit Mehlwiirmern nach
Sensibilisierung gegen Garnelen bezie-
hungsweise Hausstaubmilben sichtbar.

Nahrstoffprofil Pflanzlicher Fleischalternativen

Beispiel Impossible Burger

ENERGIE
212 keal

Fettsduren, gesattigt
Cholesterin

KOHLENHYDRATE

PROTEIN
16,8 g

13,4 g

ENERGIE
198 kcal

O E

8¢9 1449

Beispiel ‘Garden Gourmet Burger

13349

Fettsauren, gesattigt
Cholesterin

KOHLENHYDRATE
32¢

3,60
0mg

Ballaststoffe

Natrium VITAMIN B12
Salz Oug
Folsaure

Ballaststoffe

Natrium VITAMIN B12
Salz 5,2 ug

Folsaure 100 pg

Eisen

Inhaltsstoffe: Water, SOY PROTEIN CONCEN-
TRATE, Coconut Qil, Sunflower 0il, Natural

Flavors, 2% Or Less of: Potato Protein,
Methylcellulose, Yeast Extract, Cultured
Dextrose, FOOD STARCH MODIFIED, Soy
Leghemoglobin, Salt, Mixed Tocopherols
(Antioxidant), SOY PROTEIN ISOLATE,

Inhaltsstoffe: Trinkwasser, 19,5 % SOJAPRO-
TEIN, pflanzliche Ole (Raps, Kokosnuss),
Branntweinessig, natiirliche Aromen, 1,7 %
WEIZENPROTEIN, Stabilisator (Methylcellulose),
Rote Beete Saftpulver, Granatapfelkonzentrat,
Frucht- und Pflanzenkonzentrate (Paprika,
Karotte, schwarze Johannisbeere), Speisesalz,

GERSTENMALZEXTRAKT

Vitamins and Minerals (Zinc Gluconate,
Thiamine Hydrochloride (Vitamin B1), Nia-
cin, Pyridoxine Hydrochloride (Vitamin B6),
Riboflavin (Vitamin B2), Vitamin B12.
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Nahrstoffprofil Hefen & Einzeller-Proteine*

ENERGIE
115 keal

Fettsauren, gesattigt

Cholesterin

PROTEIN
11g

Ballaststoffe

Natrium

Salz

Eisen
*pro 100 g

Folsaure

Objektive allergische Reaktionen waren
ab etwa 0,2 Gramm Mehlwurmprotein
zu beobachten. Fiir Mycoproteine liegt
eine Herstellerstudie vor, wonach mit ei-
ner echten Allergie pro 24 Mio. verzehr-
ter Portionen die Inzidenz extrem niedrig
erscheint. Auch die Rate der Unvertrég-
lichkeit liegt mit 1/1,85 Mio. Quornporti-
onen niedrig. Zum Vergleich: Sojaaller-
gien treten bei ca. 0,5% der deutschen
Bevdlkerung auf.

RNA in Mycoprotein —
potentielles Risiko fiir
Steinbildung ?

Mycoproteine wie Quorn werden durch
kontinuierliche aerobe Fermentation von
Kohlenhydratsubstraten durch Fusarium
venenatum, gewonnen. Der Nukleinsédu-
regehalt kann dabei 6 bis 11 % betragen.
Im menschlichen Organismus werden
die Purinbasen der Nukleinsduren zu
nicht-1oslicher Harnsiure metabolisiert.
Dies kann zur Bildung von Harn- bzw.
Gallensteinen fiihren. Daher wird emp-
fohlen, nicht mehr als 2 g Nukleinsdure
pro Tag mit der Nahrung aufzunehmen.
Im Produkt Quorn wird der Nukleinsdu-
regehalt durch einen besonderen Pro-
zessschritt entsprechend verringert.

Genmodifizierung

Der Einsatz moderner gentechnologi-
scher Methoden ist {iber die gesamte
Produktionskette von Fleischalterna-
tiven denkbar und wird entsprechend

VITAMIN B12

39

0,79
0mg

KOHLENHYDRATE

9¢g

0 pg

auch teilweise praktiziert. Dies umfasst
unter anderem genmodifizerte Rohstoffe
pflanzlicher Herkunft, Hefen oder Bak-
terien, bis zu mafigeschneiderten Zellen
im vitro-Fleisch oder farbgebenden Zu-
taten. Der Einsatz dieser Methoden birgt
ein hohes Potenzial, die Produkte in er-
ndhrungsphysiologischer Hinsicht zu
optimieren, aber auch ein Risiko in Form
unerwiinschter Mutationen bis hin zu
potentiell cancerogenen Zellen. Dieses
Risiko ist vor allem bei den schnell wach-
senden Zellkulturen von Hefen, Bakteri-
en und natiirlich auch den pluripotenten
Zellen fiir das Zellkulturfleisch zu be-
riicksichtigen und zu managen.

Quintessenz und
gewagter Ausblick

Es wiére schlicht falsch zu generalisieren,

dass Fleischalternativen in Bezug auf den
erndhrungspysiologischen Wert dem

Kontakt
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Fleisch {iberlegen seien, der implizite
Schluss als die ,gestindere Alternative”
verfriiht.

Den geringeren Mengen an gesdttigten
Fettsduren und Cholesterin stehen viel-
fach sehr hohe Salzmengen gegentiber,
um hier noch einmal ein einfaches Bei-
spiel zu nennen. Nur wenn die vielfdl-
tigen Anforderungen an eine optimale
Néhrstoffzusammensetzung bei der Re-
zepturentwicklung konsequent bertick-
sichtigt und optimiert werden, wird da-
raus ein Produkt, das einen positiven
Beitrag zur gesunden Erndhrung liefern
kann. Es ist mdglich, aber definitiv nicht
einfach.

Alle, uns derzeit bekannten im Markt
befindlichen Produkte haben hinsicht-
lich ihres Nahrstoffprofils hohes Opti-
mierungspotential. Gerade wihrend der
Zusammenstellung dieses Artikels wuu-
de der Beyond Burger in einer reformu-
lierten Form in den bewegten Markt ge-
bracht: Weniger Energie, weniger Fett,
weniger gesdttigte Fettsduren, angepass-
te Vitamin-Zusitze, aber leider weiterhin
mit unverdndert viel Salz. 2

In der kommenden Folge dieser
Serie betrachten wir ausfiihrlich
Nachhaltigkeitsaspekte der
verschiedenen Fleischalternativen.
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