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H Zielstellung des Projektes

Ziel des EU-geforderten Projekts LEGVALUE war, Wege zu identifizieren, um /u diesem Zweck wurde zum einen eine Bewertung agronomischer,

. heimische Leguminosen in einer nachhaltigeren Lebens- und Futtermittel- wirtschaftlicher und okologischer Vorteile der Herstellung und Verwendung von
: Wertschopfungskette in Europa einzusetzen. Das multinationale Konsortium Hulsen-frichten vorgenommen und zum anderen die Entwicklungen
. untersuchte in den Jahren 2017 bis 2021 Hebel, die eine gesteigerte Legu- nachhaltiger, auf Hulsenfruchten basierender landwirtschaftlicher Systeme

. minosenproduktion beeinflussen. Es sollten Wege gefunden werden, die den sowie das Produktportfolio leguminosenbasierter Nahrungsmittel in der EU
Ubergang in die Be- und Verarbeitung unterstiitzen, um die Selbstversorgung Europas mit identifiziert. Im Task 2.3. dieses Projektes wurden ,Specific quality parameters

pflanzlichem Eiweil? zu steigern und die Bedeutung der Leguminosen zu starken. for food and feed” gesammelt und bewertet.
Bestehende Moglichkeiten zur Vorbehandlung und Warum ist die Prozessierung von Hulsenfruchten fur
Weiterverarbeitung von Hulsenfriichten die menschliche Ernahrung so entscheidend ?

Neben der Verwendung von Hulsenfruchten als frisches, gefrorenes oder  Die Verarbeitungsschritte dienen dazu, Hulsenfrichte fir den menschlichen
konserviertes Gemuse (,Gartenerbsen’) kdnnen die Samen der Kérnererbsen auf ~ Organismus verdaulich zu machen, indem sie weitgehend von antinutritiven
vielfaltige Weise verarbeitet werden. Besonders hervorzuheben ist das Mahlen  |nhaltsstoffen wie Trypsininhibitoren, Phytaten, Lipoxygenasen und

oder Schroten der Samen. Glykoproteinen (Lektin, Vicin/Convicin) befreit werden. Muschiolik et al. (2000)

Das Ergebnis sind Mehle mit unterschiedlichen Feinheitsgraden, abhingig  haben verschiedene Methoden zur Gewinnung und I\/Iodifizieang von
davon, ob die Kérner vorher geschalt wurden. Dies beeinflusst auch die Favabohnenmehl| und -proteinisolaten aufgezeigt. Eine umfassende Ubersicht

Inhaltsstoffe. Hilsenfruchtmehle sowie daraus gewonnene Proteinkonzentrate l'.]ber. traditionelle f"nd | .neuartige Verarb?itungsproze.sse sowie deren
oder -isolate bilden hiufig die Grundlage zahlreicher Produkte wie Backwaren  Auswirkungen auf antinutritive Faktoren und Nahrstoffe bei Favabohnen wurde

und alternative Fleisch-, Milch- oder Eiererzeugnisse. von Rahate et al. (2020) verdftentlicht.

Zudem sind Kriterienkataloge erforderlich, um wertvolle und antinutritive

" Inhaltsstoffe zu bewerten, geeignete Verarbeitungsschritte auszuwahlen und
Lebensmittel - ’

r Aarpeiiing ﬂ Spezifikationen fur Rohstoffe abzuleiten. Im Rahmen des DemoNet Erbse

. R— Bohne-Projekts hat die TU Berlin unter der Leitung von Prof. Rohn einen solchen

B g Katalog mit Datenerhebungen aus den Jahren 2016 bis 2018 erstellt. Folgende

Instantgerichte, Coating A LS Parameter wurden betrachtet:
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Abb. 1: Prozessierung von Hiilsenfriichten. Neben der Verwendung von Hulsenfriichten Wihrend der Anteil an antinutritiven Inhaltsstoffen fir die Verwendung von

- fr'sches’ gEfrorene? Oder. koTser.V'ert?S BEHIIEEEQnHER d.'e Korner alff V'elfa..lt'ge We.'se Hulsenfrichten in der menschlichen Ernahrung (fast) unerheblich ist, muss er im
verarbeitet werden. Die Basis fur eine Vielzahl von Lebensmitteln aus Hulsenfrichten sind

Hilsenfruchtmehle sowie Proteinkonzentrate oder -isolate. Auf diese Weise dienen sie oft Futtermittelbereich sorgfaltiger abgewogen werden.
auch als strukturgebende Zutaten.
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' Fazit

. Das Projekt LEGVALUE hat wichtige Erkenntnisse zur Integration heimischer
Leguminosen, insbesondere Erbsen, in nachhaltige Lebens- und Futtermittel-
| Wertschopfungsketten in Europa geliefert. Erbsen sind in Deutschland die am
haufigsten produzierten Kornerleguminosen und finden als Proteinkonzentrat
. oder -isolat Anwendung in Lebensmittel- und Futtermittelprodukten, in der
Sporternahrungsbranche, sowie als innovative Texturierungsmittel in der
.~ Fleischwarenproduktion. Die Bewertung agronomischer, wirtschaftlicher und
okologischer Vorteile zeigt, wie die Produktion von Hulsenfruchten gesteigert
. und ihre Verwertung optimiert werden kann.

Die Entwicklung spezifischer Qualitatsparameter ist entscheidend, um die
Verdaulichkeit und Nahrstoffverfligbarkeit zu verbessern.

Zukunftige Forschungs- und Entwicklungsanstrengungen sollten innovative
Verarbeitungsmethoden flr Erbsen untersuchen und den Austausch zwischen
Forschung, Industrie und Landwirtschaft fordern. LEGVALUE bietet wertvolle
Impulse, um neue Markte zu erschlieRen und die Relevanz von Erbsen flur eine
nachhaltige Lebensmittelproduktion zu erhdhen. Dies bringt sowohl
okonomische Chancen als auch 6kologische Vorteile mit sich und starkt die
pflanzenbasierte Ernahrung in Europa.
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