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DAS WISSEN LIEGT SO NAH

ANZEIGE

Innovationen auf unseren Tellern

Der Wissenschaftspodcast,Gesprachsstoff” startet in eine neue Serie

Joghurt auf Pflanzenbasis,
veganer Kase oder Snacks
aus Insektenmehl - mit wel-
chen Lebensmittelinnova-
tionen konnen wir dringen-
de Fragen unserer Zeit be-
antworten? Die neue Serie
des Forschungspodcasts
~Gesprachsstoff” stellt die
Arbeiten von Nachwuchs-
wissenschaftler*innen aus
den Fachbereichen Oecotro-
phologie und Lebensmittel-
technologie der Hochschule
Fulda vor. Neben neuen Pro-
dukten geht es auch um
praktische Losungen fiir die
eigene Kiiche.

In unseren Supermarktrega-
len finden immer mehr ve-
getarische und vegane Alter-
nativprodukte Platz. Die
Menschen wollen sich be-
wusster erndhren. Die Nach-
frage steigt. ,Ein Grof3teil
unserer vegetarischen und
veganen Produkte basiert
auf Weizen, Erbsenprotei-
nen oder Soja“, sagt Lena
Langendorfer. ,Dabei kon-
nen wir aus weit mehr Pflan-
zen Proteine gewinnen und
verarbeiten.“ Lena Langen-
dorfer promoviert in einem
kooperativen Verfahren an
der Hochschule Fulda im
Fachbereich Lebensmittel-
technologie und der Univer-
sitdt Kassel im Fachbereich
Okologische  Agrarwissen-
schaften. Im Rahmen ihrer
Doktorarbeit beschiftigt sie
sich mit der Frage, welche
Potenziale pflanzliche Pro-
teine mit sich bringen.

Die Eigenschaften von
Proteinen

In der Ende April erschie-
nenen neuen Folge des Wis-
senschaftspodcasts ,Ge-
sprachsstoff“ der Hochschu-
le Fulda beschreibt die Dok-
torandin, welche For-
schungsliicken sie mit ihrer
Untersuchung schlief3en
mochte. Im Kern geht es da-
rum, welche Eigenschaften
der pflanzlichen Proteine
genutzt werden konnen, um
Produkte, die wir mogen, zu
entwickeln. Joghurt zum
Beispiel soll cremig sein, das
Wasser soll sich nicht zu
stark an der Oberfliche ab-
setzen. Kdse mogen wir mit
einem schonen Schmelz,

und Aufschnitt sollte nicht
in seine Einzelteile zerfallen,
bevor er auf dem Brot landet.
Das Mundgefiihl und die
Textur unserer Lebensmittel
spielen neben dem Ge-
schmack eine entscheiden-
de Rolle dabei, ob uns etwas
wirklich schmeckt.

Wasser und Ol werden
gebunden

Und Beides entsteht nicht
zufdllig. ,,Dafiir untersuche
ich zum Beispiel, wie gut be-
stimmte pflanzliche Protei-
ne Wasser oder Ol binden
konnen“, erklart Lena Lan-
gendorfer. Daraus kann sie
Annahmen ableiten, ob und
wie viel Wasser sich bei-
spielsweise bei einem Jog-
hurt aus diesem Protein ab-
setzt. Interessant ist aber
auch, wie gut Proteine
Schaum oder Gele bilden
koénnen. Je nachdem, wel-
che Eigenschaft fiir welches
Produkt spater wiinschens-
wert ist. ,Man kann es ein
wenig mit dem Kochen zu
Hause vergleichen. Damit
ein Gericht funktioniert,
kombinieren wir Zutaten
und variieren vielleicht
auch die Art der Zuberei-
tung, bis das, was auf dem
Teller landet, uns zufrie-
denstellt.“ Die Zutaten, also
die Proteine der verwende-
ten Pflanzen, muss Lena
Langendorfer aber zundchst
aus den Pflanzen herauslo-
sen. Statt Kochtopf und Mi-
xer kommen im Labor Zer-
kleinerer und Zentrifuge
zum Einsatz. Das entstehen-
de Proteinpulver priift die
Nachwuchswissenschaftle-
rin dann auf die entspre-
chenden Eigenschaften.

Von der Pflanzen- in die
Insektenkiiche

Eine ganz andere Protein-
quelle hat Christian Schnorr
zum Kern seiner Promotion
gemacht. In der am 10. Mai
erscheinenden Folge des
Podcasts taucht Moderato-
rin Mariana Friedrich mit
dem Lebensmitteltechnolo-
gen in die Welt der essbaren
Insekten ein. Fiir seine Pro-
motion ziichtet Christian
Schnorr Mehlwiirmer.
Mehlwiirmer, Heuschre-
cken und andere Insekten
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Christian Schnorr, Doktorand an der Hochschule Fulda
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kénnen bei der Erndhrungs-
sicherung der Zukunft eine
grofde Rolle spielen. Sie sind
klein, brauchen wenig Platz,
konnen daher auf engem
Raum in groflen Mengen ge-
ziichtet werden. ,Insekten
sind eine interessante Pro-
teinquelle. Das Attraktivste
ist derzeit sicherlich der Ein-
satz als Sportlernahrung in
Form von Proteinriegeln.
Doch auch fir die Allge-
meinbevolkerung gibt es be-
reits einige Insektensnacks
und Lebensmittel auf dem
Markt, in denen Insekten-
mehl verarbeitet wurde“,
sagt er. Auch wenn es mit
Blick auf die technologi-
schen Eigenschaften von In-
sektenmehl noch eine ganze
Reihe Fragen zu erforschen
gibt, so hat Christian
Schnorr einen anderen
Schwerpunkt gesetzt. Er will
wissen: Wie gedeihen Mehl-
wirmer bei Verwendung
verschiedener Futtermittel?

Inspiration
Weltraum

,Die Idee war urspriing-
lich, herauszufinden, wel-
che Substrate wir geben kon-
nen, sodass die Anzucht von
Mehlwiirmern in einem ab-
geschlossenen  Okosystem
moglich wird.“ In einem so-
chen System soll kein Abfall
entstehen. Abfallprodukte
der Mehlwiirmer werden al-
so genutzt, um die Pflanzen
wachsen zu lassen, die als
Futterquelle dienen. ,Ein
solcher Kreislauf ist bei-
spielsweise fiir die Lebens-
mittelproduktion auf Raum-
stationen essenziell. Aber
auch fiir uns hier auf der Er-
de werden Kreislaufprinzi-
pien immer wichtiger. Wir
wollen ja auch so wenig Res-
te wie moglich erzeugen, so
viel wie moglich wiederver-
werten.”

Frischer Salat fiir
Mehlwirmer

Und dabei stief’ er gleich
auf nicht vorhergesehene
Herausforderungen. ,Mehl-
wiirmer sind omnivore Tie-
re. Sie sind also nicht wihle-
risch. Ich wollte die Mehl-
wiirmer von den Wurzeln
von Salatpflanzen erndhren.
Also dem, was vom Salat iib-
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Produkte aus pflanzlichem Eiweil ersetzen schon heute verschiedene Milchprodukte. An der Hochschule
Fulda werden die funktionellen Eigenschaften der pflanzlichen Proteine erforscht, um die Alternativpro-
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dukte noch besser zu machen.

rigbleibt.“ Dabei fiel ihm
auf: Solange die Wurzeln
frisch sind, sind die Mehl-
wirmer begeistert. Sind die
Wurzeln schon ausgetrock-
net, interessieren sich die
Tiere nicht mehr dafiir. ,Das
bedeutet auch, dass dem
Kreislauf mehr Wasser zuge-
fihrt werden muss als ge-
dacht.”

Solche Herausforderun-
gen sind es, die die For-
schung fiir ihn so spannend
machen, sagt Christian
Schnorr. Sie fithren aber

PODCAST GESPRACHSSTOFF

In, Gespréchsstoff. Der Forschungspod-
cast der Hochschule Fulda. Fiir alle, die
mitreden wollen” spricht Moderato-
rin Mariana Friedrich mit Wissen-
schaftler*innen und Nachwuchs-
wissenschaftler*innen der Hoch-
schule Fulda tiber ihre Forschung.
Mit Episode 36 startet eine flinfteili-
ge Serie rund um Lebensmittelinno-
vationen aus den Fachbereichen Le-

bensmitteltechnologie und Oecotropholo-
gie. Die Episoden erscheinen wédhrend des Semesters alle zwei
Wochen auf allen gangigen Podcastportalen und unter

www.hs-fulda.de/gespraechsstoff

auch dazu, dass Wissen-
schaftler*innen mitten in ei-
ner Forschungsarbeit ihren
Plan anpassen miissen.

Bis Juni werden weitere
Folgen des Podcasts im Zwei-
wochenrhythmus erschei-
nen. Eine Episode beschif-
tigt sich mit Erndhrungs-
konzepten fiir Profisportle-
rinnen - ein bisher wissen-
schaftlich wenig beackertes
Feld. Es wird auflerdem um
Mehl und Mehlmiihlen ge-
hen und die Frage, ob Distri-
buted Ledger Technologien

wie die Blockchain ein sinn-
volles Werkzeug sein konn-
ten, um Bio-Lebensmittel
fiir alle Beteiligten einfach
und nachvollziehbar zu de-
klarieren.

Wer den Podcast in beson-
derer Umgebung kennenler-
nen mochte, kann das tbri-
gensauch auf der Landesgar-
tenschau. Dort wird die
Hochschule Fulda im Rah-
men ihrer Aktionen am 11.
Mai und 2. Juni auch eine
Horstation mit den neues-
ten Folgen anbieten.

Lena Langendorfer, Doktorandin an der Hochschule Fulda
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