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Thema: 

„Verfahrensentwicklung zur standardisierten Herstellung einer allergenfreien veganen 
eiweißreichen Grundmasse als Alternative zu Soja bei Verwendung in Lebensmitteln – 

AVEGru“ 
Problem- und Zielstellung: 
Das Ziel des Projekts war es, ein innovatives Verfahren zur Herstellung einer allergenfreien, 
veganen und eiweißreichen Grundmasse zu entwickeln, die als vielseitige Alternative zu Soja 
eingesetzt werden konnte. Diese Grundmasse sollte sensorisch neutral, formstabil und 
thermoreversibel sein und durch die Verwendung von Hydrokolloiden strukturiert werden. Darüber 
hinaus wurden zwei Produktmuster auf Basis dieser Grundmasse entwickelt, um deren 
Prozessierbarkeit und Anwendungsmöglichkeiten zu demonstrieren. 
Ergebnisse: 
Im Rahmen des Projektes wurde erfolgreich eine allergenfreie, vegane 
und eiweißreiche Grundmasse (AVEGru) (s. Abb. 1) entwickelt, die als 
Alternative zu Soja dient. Die Grundmasse besteht aus einer Basis von 
gelben Linsen, Erbsenprotein und Sonnenblumenkernmehl. Zur 
Strukturierung wurden die aus Algen gewonnenen Hydrokolloide 
Carrageen und Agar-Agar eingesetzt. Diese Kombination 
gewährleistet eine formstabile, leicht elastische Konsistenz, die bei 
Raumtemperatur erhalten bleibt und bei Erwärmung 
thermoreversibel ist. Das entwickelte Produkt zeichnet sich durch 
einen hohen Proteingehalt von 9,5 g pro 100 g aus, was es zu einer 
attraktiven pflanzlichen Eiweißquelle macht. Neben der Grundmasse 
wurden auch zwei Produktmuster in den Geschmacksrichtungen 
„orientalisch“ (s. Abb. 2) und „maritim“ (s. Abb. 3) entwickelt. Diese 
Aufstriche können vielfältig verwendet werden und eignen sich auch 
zur Herstellung von Soßen.  
Insgesamt stellt das Projekt einen wichtigen Schritt in der Entwicklung 
innovativer, veganer Lebensmittel dar, die sowohl gesundheitliche als 
auch geschmackliche Vorteile bieten. Die Forschungsergebnisse 
tragen dazu bei, neue, marktfähige Produkte zu schaffen, die eine 
Lücke im Bereich der allergenfreien, pflanzlichen Ernährung 
schließen. 
Ausblick: 
Der erfolgreiche Abschluss des Projekts legt den Grundstein für 
zukünftige Entwicklungen im Bereich veganer, allergenfreier 
Lebensmittel. Die entwickelten Verfahren und Produkte bieten 
Potenzial für die Markteinführung innovativer, pflanzlicher Alternativen, die eine hohe Akzeptanz 
bei Konsumenten finden könnten. Der Technologietransfer in Praxisbetrieb ist ein wichtiges Ziel, 
um die breite Anwendung der Forschungsergebnisse zu fördern und wirtschaftliche Effekte zu 
maximieren. 
 

 

Abbildung 1: Produkt AVEGru  

Abbildung 3: Aufstrich „Maritim“ 

Abbildung 2: Aufstrich „Orientalisch“ 
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