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Der Fleischtextur auf der Spur: Die Mikrocomputertomographie (µCT)  

macht die Produktstruktur sichtbar. (Abb.: Patrick Wittek, KIT)   

In Mensa, Kantine und Supermarktregal gehören pflanzliche Er-

satzprodukte für Hähnchenschnitzel und Rindersteaks mittler-

weile zum gängigen Angebot. Forscherinnen und Forscher des 

Karlsruher Instituts für Technologie (KIT) nehmen gemeinsam 

mit Kollegen der TU Berlin die Herstellung dieser Produkte in 

den Blick. Ihr Ziel: Den proteinreichen Lebensmitteln, etwa auf 

der Grundlage von Sojabohnen oder Erbsen, eine möglichst 

fleischähnliche Textur zu verleihen. 

Aus gesundheitlichen, ethischen oder ökologischen Gründen ent-

scheiden viele Menschen dazu, ihren Fleischkonsum zu reduzieren. 

Aber nicht alle, die ihren Eiweißbedarf ganz oder teilweise mit pflanz-

lichen Ersatzprodukten decken, möchten auch auf den für Fleisch ty-

pischen Eindruck beim Kauen verzichten. „Dieses Mundgefühl beruht 

vor allem auf der faserähnlichen Textur von Fleisch“, erklärt Dr. Azad 

Emin vom KIT. Der Verfahrenstechniker leitet die Nachwuchsgruppe 

„Extrusion von Biopolymeren“ im Institutsteil Lebensmittelverfahrens-

technik (LVT) des Instituts für Bio- und Lebensmitteltechnik des KIT.  

Pflanzenproteine für Fleischfreunde 

Optimierung von Fleischersatz aus Erbsen- und Sojaproteinen – Lebensmittelverfahrenstechniker 

untersuchen Herstellungsprozess (Extrusion) 
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Die Lebensmittelindustrie nutzt die Extrusion – eine Technik, bei der 

eine Masse durch eine Düse gepresst wird – schon seit langem, um 

zum Beispiel Erdnussflips oder Frühstückscerealien herzustellen. 

Das Verfahren eignet sich auch für die Produktion von fleischanalo-

gen Produkten aus pflanzlichen Proteinen: In der Nassextrusion wird 

die mit Wasser versetzte teigartige Rohstoffmasse mittels zweier ro-

tierender Schneckenwellen durch ein Gehäuse befördert, erhitzt und 

am Ende durch eine gekühlte Düse gepresst.  

Damit vegetarische Burger-Patties oder vegane Schnitzel den 

Fleischprodukten aber nicht nur in Aussehen, Geruch und Ge-

schmack, sondern auch in der Textur zum Verwechseln ähnlich sind, 

wollen die Forscherinnen und Forscher am LVT dazu beitragen, die 

Struktur von Produkten aus Pflanzenproteinen noch genauer an die 

von Tierfleisch anzugleichen. Um mehr über die Wechselwirkungen 

zwischen Druck, Temperatur, Strömung, Scherkräften und Rohstof-

feigenschaften zu erfahren, untersuchen sie die Bedingungen in der 

Produktionsanlage – auch „Extruder“ genannt – sehr genau. Denn 

bislang war nur wenig darüber bekannt, wie der Prozess im Detail 

funktioniert. 

„Wir haben einen Ansatz und eine Methode entwickelt, die es ermög-

lichen, den Prozess mit Fokus auf Strukturveränderungen zu unter-

suchen und zu kontrollieren“, sagt Emin. Bisher habe sich die Pro-

duktentwicklung nur zeitaufwendig und kostspielig empirisch, also 

durch Versuch und Irrtum, vorantreiben lassen. Strömungssimulatio-

nen und Strömungsmessungen innerhalb des Extruders sowie Einbli-

cke in das Zusammenspiel von Fließeigenschaften und thermome-

chanischen Beanspruchungen geben Aufschluss über den Verfah-

rensprozess und die dadurch hervorgerufenen strukturellen Verände-

rungen der pflanzlichen Proteine.  

Die Untersuchungen der Karlsruher Wissenschaftler sind Teil des 

Forschungsprojekts „Texturierungsmechanismen bei der Nassextru-

sion von Soja- und Erbsenprotein“ der Industriellen Gemeinschafts-

forschung der Arbeitsgemeinschaft industrieller Forschungsvereini-

gungen. Das Bundesministerium für Wirtschaft und Energie förderte 

das Projekt seit 2015 für die Laufzeit von drei Jahren mit insgesamt 

690 000, das KIT erhielt davon rund 250 000 Euro. Weitere Projekt-

beteiligte waren die TU Berlin und das Deutsche Institut für Lebens-

mitteltechnik in Quakenbrück. 

„In unserer weiteren Forschung wollen wir die Struktur und das Mund-

gefühl unter anderem durch Hinzufügen von Lipiden und vorstruktu-

rierten Proteinkomponenten fleischähnlicher gestalten“, sagt Azad 
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Emin und betont, dass nicht zuletzt angesichts der wachsenden Welt-

bevölkerung die Versorgung mit pflanzlichem Protein immer wichtiger 

werde. 

Als „Die Forschungsuniversität in der Helmholtz-Gemeinschaft“ 

schafft und vermittelt das KIT Wissen für Gesellschaft und  

Umwelt. Ziel ist es, zu den globalen Herausforderungen            

maßgebliche Beiträge in den Feldern Energie, Mobilität und          

Information zu leisten. Dazu arbeiten rund 9 300 Mitarbeiterinnen 

und Mitarbeiter auf einer breiten disziplinären Basis in Natur-, 

Ingenieur-, Wirtschafts- sowie Geistes- und Sozialwissenschaf-

ten zusammen. Seine 25 500 Studierenden bereitet das KIT 

durch ein forschungsorientiertes universitäres Studium auf         

verantwortungsvolle Aufgaben in Gesellschaft, Wirtschaft und 

Wissenschaft vor. Die Innovationstätigkeit am KIT schlägt die 

Brücke zwischen Erkenntnis und Anwendung zum gesellschaft-

lichen Nutzen, wirtschaftlichen Wohlstand und Erhalt unserer  

natürlichen Lebensgrundlagen. 

 

Diese Presseinformation ist im Internet abrufbar unter: 

www.sek.kit.edu/presse.php 

Das Foto steht in der höchsten uns vorliegenden Qualität auf 

www.kit.edu zum Download bereit und kann angefordert werden un-

ter: presse@kit.edu oder +49 721 608-21105. Die Verwendung des 

Bildes ist ausschließlich in dem oben genannten Zusammenhang ge-

stattet.  
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