Neuartige alternative Proteinquellen

Pflanzenbasiertes Protein

Pflanzen werden genutzt, um meist tierische
Lebensmittel in Form, Textur und Geschmack
nachzuahmen.

Chancen: :

e zusatzliche Nahrstoffe,
wie Ballaststoffe

e hohe Akzeptanz bei
Verbraucher*innen

i

Klassische Fermentation

Meist pflanzliche Substrate werden

durch Mikroorganismen in
N&hrstoffzusammensetzung und B

Eigenschaften verandert.

Chancen:

e verbesserte Produkteigenschaften

e mikrobielle Anreicherung von
Nahrstoffen

e hohe Akzeptanz bei
Verbraucher*innen

Quelle: 15. DGE-Erndhrungsbericht

Insekten-Protein

Insekten liefern Produkte oder werden als Zutat
beigemischt. Sie kbnnen Lebensmittel fur Tier
und Mensch aufwerten.

Chancen:

e geringes Risiko fur die Entstehung
neuer und die Ubertragung bekannter
Zoonosen, Nutzbarmachung von
Abfallstréomen

e hoher Nahrwert

e Nachhaltigkeitspotenzial

Fermentation

Biomasse

Mikroorganismen sind hier das
eigentliche Produkt.

Eingesetzt werden Pilze, Hefen,
Mikroalgen und Bakterien.

Chancen:

e \Verwendung von Abfallen
als Ausgangsstoff fur die
Herstellung von Proteinen,
z. B. Hefen

In-vitro-Fleisch

Mit biotechnologischen Verfahren
werden Gewebszellen vermehrt und
daraus Fleischprodukte hergestellt.

Chancen:

e \Veranderung der
Nahrstoffzusammensetzung
moglich

e Tierethik

e Nachhaltigkeitspotenzial
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Precision fermentation

Proteine und andere Stoffe kdbnnen mit
Hilfe von Mikroorganismen hergestellt
und als Lebensmittelzutat verwendet
werden.

Chancen:

e Herstellung von Proteinen und
anderen Stoffen nach Bedarf

e \Verwendung von Abfallen als
Ausgangsstoff fur die Herstellung von
Proteinen, z. B. Hefen



