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%tkwEltWelce Erndhrungslage ist gekennzeichnet durch einen
anten Mangel an Proteinen, insbesondere an Proteinen mit
“mal*SCner Aminosdurezusammensetzung. Da die Erzeugung
&mallSCnen Proteins nicht beliebig vergrdssert werden kann,
glbt Sich zwingend, dass andere Proteine durch Aufwertung

day
AmanSduren Zusammensetzung an ihre Stelle treten miissen.

dle Zur Verfligung stehenden vegetabilischen Proteine
nsqudhxq zu machen, bediirfen sie gleichzeitig aber auch
_Mer ansprechenden Form- und Geschmacksgebung. Die bis
Fq;zj bekannten Texturierungsverfahren werden kurz erldutert.
b 1€ Geschmacksgebung solcher texturierten vegetabilischen
Dteine Stellen sich der Forschung dusserst schwierige analy-
“Sche und technologische Probleme.

Oie

R
3 Skonstitution von Fleischaromen auf traditionelle Weise,
*h

Qurch Mischen von natiirlicherweise im verarbeiteten

lsch enthaltenen Aromastoffen gibt noch keine befriedigen-
he Resultate, § Hingegen sind durch Hitzebehandlung von natiirli-
rm;:EISQ im rohen Fleisch enthaltenen Prekursoren schon recht
ECnEHGe Aromen zugdnglich., Die Geschmacksgebung von vege-
?%illschen Proteinen ist nicht einfach und erfordert sehr
1 erahrunq, da insbesondere das Extrudieren von pflanz-

Che

n

Stg Proteinen recht drastische Anforderungen an die Aroma-
*%e stenye,

Uge
te. M3glichen Anwendungen von texturierten und aromatisier-
PE
ty, la“lllyhen Proteinen sowie die entsprechenden legisla-
G <
rUﬂdlagen werden besprochen.
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is a worldwide shortage in the supply of proteins

Uman food, mainly of proteins with animal amino acid

+ Since the production of animal protein cannot be

Teas .
Aseq ad libitum, it is evident that vegetable or other

thns

have to be made available for human consumption.
The

table pProtein has to be properly textured and flavoured

Org
Ceq ST to make it palatable for humans. 1e common pro-

Ure
lng § of protein texturisation are discussed. The flavour-
of .
Ve " textured vegetable proteins puts research in front of

Yaq
fficult analytical and technological proble:

8¢ "
Onstitution of meat flavours in the traditional way,
Mixing of those synthetic substances which are re-

€ for the characteristic flavour in the natural

! does not

r
ac

Stive me at
Pre

Aty

yield satisfactory results. But quite

flavours are accessible by heat treatment

c
at UrSOrSl - substances which occur naturally in raw
* The
un‘ '® flavouring of vegetable protein is not easy and
Teg

e Skill and experience, because the technological
. Sup )
3 €S involved in the texturisation step demand high

ar
‘Idards it

respect to the stability of the flavour part.

textured and flavoured vegetable

well as the legislative aspects are discussed.

g
llffefent amino acid pattern must be adjusted accordingly.
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La situation alimentaire mondiale est caractérisé&e par un
manque prononcé de protéines, en particulier de celles
composées d'amino-acides animaux. Etant donné que la pro-
duction de protéines animales ne peut &tre augmentée a
volonté, il devient indispensable de les remplacer par
d'autres protéines aprées revalorisation de leur composi-

tion en amino-acides.

Pour qu'elles puissent &tre consommées, il convient de
donner en méme temps aux protéines végétales 3 disposition

une forme et un ardme qui les rendent appétissantes.

explication des procédés de texturation connus ju

La recherche rencontre des probl2mes analytique

ques tré@s difficiles pour l'aromatisation

végétales texturées.

La reconstitution d'ardmes viande de fagon traditio

c'est-a-dire en mélangeant les substances aromatiques

tenues naturellement dans la viande cuite ne donne

des résultats satisfaisants. Par contre, des ardm

prometteurs ont &té obtenus par traitement & la chaleur

x ien

précurseurs contenus naturellement dans la

L'aromatisation de protéines végétales

5t pas

requiert beaucoup d'expérience, vu qu'en particulier 1l'extru-

sion de ces protéines exige &normément des inar

aromatiques.

Discussion de quelques applications possibles de

texturées et aromatisées ainsi que de leur cdté

llneren:
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SR 8,8 6
THREONIN 4,6 4
VALIN 5,2 5
ISOLEUCIN 4,8 4
LEUCIN 8,2 8
PHENYLALANIN 4,0 5,2
TRY AN 1;:2 1,3
METHIONIN ey 18
YSTIN/CYSTEIN 1,3 0,8
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