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Sporenreduzierte pflanzliche 
Proteinkonzentrate mit geringem 
Denaturierungsgrad durch sequentielle 
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Forschungsziel 

Für Milchprodukte, aber auch für Milchproteinpräparate oder -pulver findet sich auf dem Markt eine Vielzahl 
pflanzlicher Alternativen auf Basis von Erbsen und Hafer. Einen zentralen wertgebenden Bestandteil dieser 
Produkte bilden die Proteine, die u. a. die technofunktionellen Eigenschaften, wie z. B. die Emulgier-, Gelier- 
und Schaumbildungsfähigkeit, determinieren. Diese sind während des Herstellungsprozesses starken Bean-
spruchungen unterworfen. Auch stellt die Standardisierung des Proteingehalts dieser Alternativprodukte eine 
Herausforderung dar. 

Unabdingbar für die Herstellung von pflanzlichen Milchalternativen ist derzeit eine intensive thermische Be-
handlung, um die Produktsicherheit und die Haltbarkeit dieser Produkte zu garantieren. Grund dafür ist, dass 
die pflanzlichen Rohstoffe mit Gesamtkeimzahlen (GKZ) von 103 bis 104 GKZ/g belastet sind, wobei der Anteil 
bakterieller Sporen mehr als 90 % ausmacht. Pflanzliche Proteinfraktionen denaturieren und aggregieren al-
lerdings zum Teil während der thermischen Behandlung, wodurch technofunktionelle Eigenschaften, wie z. B. 
die Löslichkeit und die Gelbildung, beeinträchtigt werden. 

Ziel des Forschungsvorhabens ist es, den Einsatz von Membranfiltrationsverfahren zur Gewinnung pflanzlicher 
Proteinretentate mit geringem Proteindenaturierungsgrad zu untersuchen. Es sollen eine erweiterte Wissens-
basis zum Membranfouling von Erbsen- und Hafer-Supernatanten geschaffen und durch ein Scale-up in den 
technischen Maßstab die Grundlagen für die Umsetzung der Verfahren in die Praxis erarbeitet werden. Ausge-
hend von den Erkenntnissen zur Sporenreduktion in Milch durch Mikrofiltrations (MF)-Membranen sowie zum 
Anreichern von Protein mittels Ultrafiltrations (UF)-Membranen soll untersucht werden, inwieweit durch eine 
Mikrofiltration die Sporenzahl um mind. 2 log reduziert und die Filtrationsleistung der nachgeschalteten Ultra-
filtration um mind. 50 % gesteigert werden kann. Die Untersuchungen zielen darauf ab, durch Integration eines 
sequentiellen Mikro-/Ultrafiltrationsschritts in das Processing von pflanzlichen Alternativen, wie z. B. H-Drinks, 
die Sicherheit und Haltbarkeit dieser Produkte zu steigern und ihren Proteingehalt zu standardisieren. 



AiF 17880 N 

 01IF23019N 
Sequentielle Membranfiltration 

 
 
 

Seite 2 von 2 

Wirtschaftliche Bedeutung 

Die Ergebnisse sind gleichermaßen für die Milch-verarbeitende wie für die Milchalternativen-herstellende In-
dustrie relevant. Auch wenn nur wenige Menschen in Deutschland strikt vegan leben, steigt die Bereitschaft, 
Milchalternativen zu kaufen, stetig; 25 % der Verbraucher geben inzwischen an, regelmäßig pflanzliche Drinks 
anstelle von Milch zu kaufen. Prognostiziert wird eine weitere Steigerung des Absatzes veganer Produkte in 
den nächsten Jahren; allein in 2022 wurde ein Umsatz in Höhe von rd. 600 Mio. € mit pflanzlichen Drinks erzielt.  

Die Erkenntnisse können genutzt werden, um die Sicherheit und Haltbarkeit von Milchalternativen sowie von 
Produkten, die auf anderen pflanzlichen Rohstoffen, wie z. B. Soja, Mandel, basieren, zu erhöhen und um die 
Varianz der Endproduktzusammensetzung zu minimieren. Es werden pflanzliche H-Drinks entwickelt werden 
können, die einen Proteingehalt besitzen, der mit dem der Milch vergleichbar ist oder auch höher liegt. Ebenso 
können neue sporenreduzierte, native pflanzliche Proteinretentate hergestellt werden, die mit 80 % Protein-
gehalt in der Trockenmasse von Ingredientherstellern vermarktet werden könnten. Dies ermöglicht es KMU 
oder Start-Ups, innovative Alternativen zu Milch- und Fleischprodukten oder Hybride zu gestalten und neue 
Absatzmärkte zu erschließen. Unterstützt wird damit gleichzeitig das Bestreben, den Anteil pflanzlicher Le-
bensmittel in der menschlichen Ernährung zu erhöhen und einen Beitrag zur Senkung der CO2-Emissionen zu 
leisten.  
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