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Aromatisierung von Proteinen
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»U
weltw e ite  Ernährungslage i s t  gekennzeichnet durch einen 

anten Mangel an Proteinen, insbesondere an Proteinen mit
äiip u scher Aminosäurezusammensetzung. Da d ie Erzeugung 

^ lisch en  Proteins nicht b e lieb ig  vergrössert werden kann, 

 ̂ t  sich zwingend, dass andere Proteine durch Aufwertung 
^inosäuren-Zusammensetzung an ihre S te lle  treten  müssen.

<Ue zur Verfügung stehenden vegetab ilischen Proteine
ütnfähig Zu machen, bedürfen s ie  g le ic h ze it ig  aber auch 

ansprechenden Form- und Geschmacksgebung. Die b is

% 2t bekannten Texturierungsverfahren werden kurz e r läu tert.
die

Ui e^ne s te llen  sich der Forschung äusserst schwierige analy­
s e

êki

und technologische Probleme.

onstitu tion  von Fleischaromen auf t ra d it io n e lle  Weise, 
w, ^urch Mischen von natürlicherweise im verarbeiteten

* entbai tenen Aromastoffen g ib t noch keine be fried igen -

Se im rohen F leisch  enthaltenen Prekursoren schon recht 

echende Aromen zugänglich. Die Geschmacksgebung von vege- 
Ŝchen Proteinen i s t  nicht einfach und erfo rd ert sehr

Resu ltate. Hingegen sind durch Hitzebehandlung von n a tü rli-

H:

Ehrung, da insbesondere das Extrudieren von p flanz- 
n ^r°teinen recht drastische Anforderungen an d ie Aroma- 
steut.

mÖ gliChen Anwendungen von textu rierten  und aromatisier-

tfv ^^^anzlichen Proteinen sowie die entsprechenden le g is la -  
n Gründlagen werden besprochen.

L'AROMATISATION DES PROTEINES
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La situ ation  alimentaire mondiale est caractérisée par un 
manque prononcé de protéines, en p a r ticu lie r  de ce lle s  
composées d ' amino-acides animaux. Etant donné que la  pro­

duction de protéines animales ne peut être  augmentée à 
vo lonté, i l  devient indispensable de les remplacer par 
d 'au tres protéines aprées reva lo r isa tion  de leur composi­
tion  en amino-acides.

Pour q u 'e lle s  puissent ê tre  consommées, i l  convient de 
donner en même temps aux protéines végétales à d isposition  
une forme e t un arôme qui les rendent appétissantes. Brève 

exp lica tion  des procédés de texturation connus ju sq u 'ic i.
La recherche rencontre des problèmes analytiques e t technologi­
ques très d i f f i c i l e s  pour l'arom atisation  de t e l le s  protéines 
végétales texturées.

La reconstitu tion  d'arômes viande de façon tra d ition n e lle , 
c 'e s t-à -d ir e  en mélangeant les substances aromatiques con­

tenues naturellement dans la  viande cu ite ne donne pas encore 
des résu ltats sa tis fa isan ts . Par contre, des arômes assez 
prometteurs ont été obtenus par traitement à la  chaleur des 
précurseurs contenus naturellement dans la viande crue. 
L 'aromatisation de protéines végétales n 'e s t pas simple et 

requ iert beaucoup d'expérience, vu qu'en p a rticu lie r  l 'e x t ru ­
sion de ces protéines ex ige énormément des ingrédients 
aromatiques.

Discussion de quelques applications possibles de protéines 
texturées e t  aromatisées a insi que de leur côté lé g is la t i f .
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B. Tpa6, X. TpeMJiH, B. Ulnerenb

bum;
a worldwide shortage in the supply o f proteins

an food, mainly o f  proteins with animal amino acid
etb. Since the production of animal protein cannot be
6ased ad libitum, it is evident that vegetable or other 

c°tei
1>hç 118 bave to be made available for human consumption.

Afferent amino acid pattern must be adjusted accordingly.

ab ê protein  has to  be properly textured and flavoured 

to make i t  palatable fo r  humans. The common pro-
Ut®s

K ° f  protein  textu risa tion  are discussed. The flavour- 
extured vegetable proteins puts research in fron t o f 

f ic u lt  an a ly tica l and technological problems.

* °nstitu tion  o f meat flavours in the tra d it ion a l way, 

Sfw  ̂ mix in g  o f  those synthetic substances which are re- 
6 fo r the ch aracter is tic  flavour in the natural 

^°es not yet y ie ld  sa tis fa c to ry  resu lts . But quite
OfPt,
V
:V :

" U v e meat flavours are accessib le by heat treatment

chrsors, - substances which occur naturally in raw
The
tes flavouring o f vegetable protein  is  not easy and 

sh i l l  and experience, because the technological

tes involved in the textu risa tion  step demand high 
tc*s with respect to the s ta b il i t y  o f the flavour part.

s®ihle uses o f  textured and flavoured vegetable 

as we l l  as the le g is la t iv e  aspects are discussed.

KHBOflAH fflOEEHflOPO A.O., 8600 flio6eHnop$/IllBefluapHH

nonoaceHHe c nponyKTaMH nmamiH bo BceM MHpe xapaxTepH3yeTcn 
3aMeTHUM HeflOCTaTKOM ÖeJlKOB , OCObeHHO 6eJlKOB IKHBOTHOrO npOHC- 
xoweHHH. Tax xax npoH3B oactbo jkhbothoto 6eJixa He Mo*eT 6uTb 
yBeJTHveHo juoÖum cnocoöOM, to noHBHJiacb HacTOHTejibHan Heo6- 
XOflHMOCTb 3aMeHbJ 6eJIKOB JKHBOTHOrO npOHCXOJKfleHHH flpyrHMH 6eJl- 
K3MH C nOBfcHlieHHfcJM COCTaBOM aMHHOKHCJlOT .

OflHaKO, flJiH Toro MTOÖfcJ HMeioittHecH pacTHTejibHue 6ejiKH cflejiaTb 
npwroflHbiMH k noTpeöJieHHio, hm HyacHo oaHOBpeMeHHo npHjiaTb Taxace 
cootbeTCTByiomyio 4>opMy h Bxyc. H3BecTHue ho chx nop MeTOflu 
TexcTypHpoBaHHH GyayT kopotko paccMOTpeHu. Jinn npHflaHHa Bxyca 
T3KHM TexCTypHpoBaHHtJM pacTHTejibhum 6ejixaM nepefl HCCJienoBa- 
TenHMH cTaBHTca xpaflHe TpyflHue aHajiHTHvecxHe h TexHonorHMecxHe 
npoßJieMu.

IlpHflaHHe MHCHOrO Bxyca TpajJHIJHOHHUM CnOCOÖOM, TO eCTb CMeuiH- 
BaHHeM C COflep*aiflHMHCH B 3KHBOTHOM MHCe BemeCTBaMH, npHflaxmiHMH 
MHcy Bxyc h 3anax, no chx nop He naeT yaoBJieTBopHTejibHux pe- 
3yjlbTaTOB . B npOTHBOnOJIOKHOCTb 3 TOM y npHMeHeHHe COflepKaiUHXCH 
b cupoM Mace BemecTB, npHaaiomHx MHcy apoMaT JiHiub nocne o6pa- 
60TXH HarpeBOM, naeT nonoacHTenbHue pe3yjibTaTu. IIpHflaHHe mhc-  
Horo Bxyca pacthTenbhum 6enxaM HBJineTCH BecbMa cjiojkhum npo- 
ueccoM, TpeöyiomHM óonbiuoro onuTa, Tax xax b vacTHocTH sxcTpy- 
AHpoBaHHe pacTHTeJibHux 6enxoB npeflbHBJiHeT upe3Buva«Ho »ecTxne 
TpeßoBaHHH X BxycoBUM BemecTBaM.

B aaHHoK paÖOTe 6ynyT oOcyacneHu HexoTopue bosmojkhocth npHMe- 
HeHHfl TeXCTypHpOBaHHUX H apOMaTH3HpOBaHHUX paCTHTeJIbHUX 6eJT- 
xoB, a Tax)Ke cootbeTCTByiomne 3axoHonaTejibHue ochob3hhh .
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Die Versorgung der Weltbevölkerung mit Proteinen i s t  durch 
einen ausgeprägten Nachfrageüberhang gekennzeichnet. Nach 
einigermassen verlässlichen  Schätzungen der FAO werden ge­
genwärtig etwa 25 M illionen Tonnen animalische Proteine 
erzeugt, d ie  gleichmässig auf 4 M illia rden  Menschen v e r­
t e i l t  nur einem Angebot von 17 g pro Kopf pro Tag entspre­
chen. Ernährungsphysiologen rechnen dagegen mit einem 
m ittleren  Tagesbedarf von 30 g entsprechend einer W elter­
zeugung von 44 M illionen Tonnen. Das e rg ib t ein bere its  
je t z t  bestehendes D e f iz it  von 20 M illionen Tonnen.
Nach Schätzung der FAO sind 10 b is 15 % der Weltbevölkerung 
unterernährt, während etwa 50 % unter le ich ten  b is schwer­
wiegenden Mangelerscheinungen le iden . In den Entwicklungs­
ländern liegen  d ie  entsprechenden Zahlen bei 20 bzw. 60 %.

Diese Zahlen sind an sich schon alarmierend genug, s ie 
müssen jedoch a ls geradezu fa ta l angesehen werden, wenn man 
bedenkt, dass beim gegenwärtigen Wachstum der Bevölkerung 
eine Steigerung unserer Proteinerzeugung um etwa 50 % bis 
zum Jahre 2000 nötig  w ird, nur um den je tz igen  äusserst un­
befriedigenden Zustand aufrecht zu erhalten. Auf einer 
Hektare Land können in  3 -  4 Monaten 20 Tonnen Spinat ge­
ern tet werden, was einer Proteinausbeute von 400 kg en t­
sprich t. A ls Weideland verwendet, können jedoch primär "nur" 
2000 L ite r  Milch m it einem Eiweissgehalt von ca. 100 kg e r ­
zeugt werden. Aus diesen Zahlen e rg ib t  sich zwingend, dass 
wir je t z t  schon zu wenig Proteine erzeugen, -  dass d ie Her­
stellung vegetab ilisch er Proteine ökonomischer i s t  a ls d ie 
von animalischen Proteinen - und dass w ir aus diesen Gründen 
la n g fr is t ig  unseren Proteinbedarf vermehrt aus p flanzlichen  
Quellen decken müssen. Die Sojabohne is t  eine der b is je t z t  
am besten untersuchten Quellen für P flanzenproteine. Es i s t  
zwar bekannt, dass eine ganze Reihe anderer Quellen für 
Proteine erforsch t werden, doch s o l l  aussch liess lich  über d ie 
Probleme berich tet werden, d ie sich bei der Verwertung d ieser 
Frucht für d ie  menschliche Ernährung s te lle n .
Jedes Nahrungsmittel zeichnet sich durch d re i wesentliche 
Merkmale aus, nämlich durch Nährwert, durch eine spezifische 
Textur und durch ein  spezifisches Aroma. Da o ffen s ich tlich  
t ie r is ch e  Proteine in  Form von F leisch , Würsten und anderen 
Sekundärprodukten Mangelware werden, l ie g t  es auf der Hand, 
dass man aus Pflanzenproteinen Lebensmittel herzustellen  
sucht, d ie  dem O rig ina l, a lso dem Fleisch in a llen  d re i e r ­
wähnten Aspekten nahe kommen. Wir müssen a lso aus Soja­
protein  ein Lebensmittel mit dem Nährwert, mit der Textur 
und mit dem Aroma von F leisch  entwickeln.

NAEHRWERT;

Der Nährwert von Proteinen kann in ers te r  Näherung mit 
Gehalt an Aminosäuren pro 100 g Protein  g le ich gese tz t we^0ja ‘ 
Eine Gegenüberstellung der Daten für F leischprotein  und 
protein  g ib t  folgendes B ild :

Aminosäure g/100 g
R indfle ischprotein

g/100 g 
Sojaprotei*1

SERIN 8,8 6,4
THREONIN 4,6 4,3
VALIN 5,2 5,2
ISOLEUCIN 4,8 4,9
LEUCIN 8,2 8,1
PHENYLALANIN 4,0 5,2
TRYPTOPHAN 1,2 1,3
METHIONIN 2,7 1,2
CYSTIN/CYSTEIN 1/3 0,8

Mit Ausnahme von Methionin werden im Sojaprotein praktisĈ
a l le  in  F leischprote in  gebotenen Aminosäurekonzentrati^ne 
erre ich t. 1) Eine andere Frage i s t  natürlich d ie Verwettb*^ 
k e it  der Aminosäuren im Sojaprotein . Man konnte jedoch zeße- 
gen, dass s ie  vom menschlichen Organismus unter gewissen 
dingungen, d.h. durch Zugabe gewisser Sch lüsselsto ffe ¿n 
g le ich  gutem Masse wie aus dem F leisch verwertet werden ¿ge* 
können. 2 ) Uns steht a lso im Sojaprotein ein fa s t v o l lwer 
Ersatz für t ier isch es  Eiweiss zur Verfügung.

TEXTUR:

• • co
B i s  j e t z t  haben sich  zwei Verfahren zur Formgebung von 
protein  durchsetzen können, nämlich das Verspinnen und d ^seP 
Extrudieren. Das Verspinnen von Sojaprotein beruht auf  ̂
Eigenschaft, in alkalischen Medien lös lich e  Sole zu geben/ 
d ie  mit Säuren wieder koagu liert werden können. Wird das g 
Protein -Sol durch geeignete Düsen gepumpt und in ein sflp̂ £]en 
Füllbad g e le i t e t ,  so kann im Prinzip  eine V ie lzah l von 
gesponnen werden, d ie  anschliessend gewaschen, mit e^nC!LiSe 
Bindemittel versehen, und getrocknet werden. Auf diese 
können Produkte h e rg es te llt  werden, d ie sich durch eine ^  
Fadenstruktur auszeichnen und bei geeigneter Zubereitun 
recht ansprechendes Produkt ergeben. Die Zugabe von 9eSCm_ 
gebenden Präparaten i s t  an verschiedenen S te llen  des Ver 
fahrens möglich. Die gravierendste physikalisch chemigC

lastung t r i t t  am Ende des Prozesses, nämlich beim Er­
h itzen des Produktes ein . Zugefügte Aromen müssen dabei 
Temperaturen von über 100° C unverändert aushalten. Das 
Extrudieren i s t  d ie  zw e ife llo s  ökonomischere Methode 
zur Texturierung von Sojaprotein . Dabei wird es unter 
sehr hohem Druck und bei Temperaturen zwischen 130 und 
2000 C mit H ilfe  einer Schnecke durch k le in e Düsen ge­
drückt. Der geringe Feuchtigkeitsgehalt, der hohe Druck 
und d ie  hohen Temperaturen bewirken eine Veränderung 
der Molekularstruktur, d ie  Masse wird p lastisch  und ex­
pandiert unmittelbar nach dem A u s tr itt  aus der Düse in ­
fo lge  spontaner Wasserverdampfung. Die extrudierten 
Stränge können durch geeignete Verfahren geformt und ge­
schnitten werden, so dass mehr oder weniger regelmässig 
Stücke entstehen, d ie sich durch eine blasig-schwammige 
Textur auszeichnen. Nach Trocknung kann ein Extrudat 
durch Rehydratisierung und anschliessende normale Zube­
reitungsverfahren wie Braten oder G r illie ren  in eine 
recht akzeptable Konsumform übergeführt werden. Die Zu­
gabe von geschmacksgebenden Komponenten kann vor dem 
Extrudieren oder vorzugsweise beim Hydratisieren erfo lgen . 
Die Aromatisierung vor dem Extrudieren führt wegen der 
hohen Druck- und Temperaturbelastung meistens zu weniger 
ansprechenden Resultaten, da b is je t z t  nur wenige Aromen 
bekannt sind, d ie  einen solchen Stress zu wiederstehen 
vermögen 3) . Es steht ausser Zw eife l, dass d ie  Technologien 
der Strukturierung von Proteinen noch stark verbessert wer­
den können und müssen. Die v ie len  noch ungelösten Probleme 
sowie andere, neue Verfahren der Formgebung können in diesem 
Rahmen le id e r  nicht näher besprochen werden.

GESCHMACKSGEBUNG:

F leisch  hat im unverarbeiteten Zustand nur sehr unbedeutende 
aromatische Eigenschaften. Erst d ie  Zubereitung, vor allem 
das Braten oder G r illie r en  v e r le ih t  dem F leisch  ein  starkes 
Aroma. Natürlich müssen in diesem Zusammenhang auch d ie 
geschmacksgebenden Zutaten wie d ie  Gewürze und vor allem das 
Räuchern erwähnt werden, wodurch charakteristische Aroma­
noten e r z ie l t  werden. Uns in te re s s ie r t  h ier in  e rs te r  L in ie 
das vom F leisch  t e l  quel durch Rösten oder Braten generierte  
Aroma.

In der Reproduktion eines Gaschromatogrammes der Ato 
fraktion  von geröstetem R indfle isch  erkennt man etwa ^ $et ß 
verschiedene "Peaks" von flüch tigen  Aromastoffen. Da e  
instrumenteile Erfassungsgrenze immer noch um etwa e üIxSe t e i  
Zehnerpotenz gröber i s t  a ls das Empfindungsvermöge11 
Sinne, insbesondere von Nase und Gaumen, dürfen wir £5cft 
S icherheit mit über 200 Komponenten des Aromas von 
rechnen. Das oben reproduzierte Gaschromatogramm '£ur)itioi1 
einer aus gebratenem R indfle isch  gewonnenen Aromafra 
erhalten. Zu deren Iso lierung wurden d ie Aromastoff® t j_v- 
e in er vor e in ige r Z e it pu b liz ierten  Methode 4 ) auf £*iert* 
kohle angereichert und mit Schwefelkohlenstoff desor 
Eines der schwierigsten je  bearbeiteten Projekte d c  e r\tßil' 
Aromenforschung is t  d ie  Id en tifiz ie ru n g  d ieser Koir,p m Vef' 
Um den Schwierigkeitsgrad zu charakterisieren se i z ^ nt* 
g le ich  das Aroma einer Frucht, z.B . der Himbeere e i"
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Es w
sGl östehen neben den quantitativen Unterschieden auch 
s*ch ?rosr,c q u a lita t iv  chemische Unterschiede ,,Tyv"-— JWährend

das Aroma von Früchten normalerweise aus chemisch‘•CiQ'h*.
• e;*-nf ach aufgebauten Strukturen zusammensetzt/
*h aus Alkoholen, Säuren, Estern, Ketonen und 

N  • e n '  a^ e meistens aliphatischen Charakters, f in -  
d, v“’ r̂ im F le isch  eine grosse Zahl von Heterozyklen, 
t in*f-auersto^  ̂• S t ick s to ff und/oder Schv;efel enthaltende 
2v,e?p rmige  Strukturen. Diese Unterschiede lassen sich 
V n  eUos au  ̂ d ie  v ö l l ig  andersartige Entstehung des 
hiQ zurückführen. Während das Aroma von Früchten durch 

ir is c h e  Prozesse in  intakten Zellen , a lso unter genau 
erten Bedi-n9unUen während des Wachstums langsam ge- 

V0ri Gt wird, i s t  ein typisches Fleischaroma das Produkt 
u »ehr schnell und unter drastischen Bedingungen ab- 
k o ^ ^ e n  chemischen Reaktionen. Diese ausserordentlich 

GX°n Vorgan9e lassen sich unter dem B eg r iff "n ich t- 
ffit , * 'iSche Bräunung" zusammenfassen. Die Reaktionspartner 
Art>N*Gse Reaktionen, im wesentlichen reduzierende Zucker, 
Ele^^säuren, Amine und Carbonylverbindungen werden aus dem 
* » ? h zum T e il  post mortem, bei der Lagerung, aus dem 
KoltlDe i n t den Fetten und den Kohlenhydraten geb ild e t. Diese 

n®nten sind also Aroma-Präkursoren, d ie  dann unter 
Einwirkung zum eigen tlichen  Fleischaroma reagieren. 

kulrsrGsu ltierende Aroma wird also durch d ie Art des Prä­
ses rengemisches sowie durch d ie thermischen Bedingungen 

enU ich  b ee in flu ss t.
rj

SchG-or Mail la rd  Reaktion lassen sich  folgende Stufen unter- 
: Anfänglich v/ird ein  Glycerylamin geb ild e t, das 

2U el ncm Aldos- oder Ketosamin umgclagert w ird. Hernach 
Ney.*" slch ein Diketosamin oder ein Diaminozucker, diese 

^Gdiärprodukte z e r fa llen  dann unter Wasserabspaltung 
iv Ĉ st ° f fh a lt ig e n  und s t ic k s to ff fr e ie n  Verbindungen, 
arers e its  wiederum Folgereaktionen eingehen. Eine 

k^!e^liche R o lle für d ie  Aromenbildung s p ie lt  auch das Vor-
^ st©?Se^n von Schwefelwasserstoff, der beisp ielsw eise aus 
k>cv_ln geb ild et w ird, und von freiem  Ammoniak. Diese beidenI Ufr» -»Q̂h .A k tiven  Verbindungen treten  ih re rs e its  in Reaktion mit - aus ' - - - - - ->lt*ane Vorhandensein von ganz verschiedenen sehr 
*US r̂*s r̂eudigen Verbindungen, es se i auch noch an Produkte 
wi>j:UlnGr ^utoxidationen der Fette erinn ert, macht es verständlich,Autoxidationen der
>■. ‘ uas Aroma von F leisch  so unwahrscheinlich komplex is t .

0̂̂  öuch in Früchten verbre iteten  Alkoholen, Aldehyden,
Gn* Lactonen und Estern treten  Dutzende von Schwefelver- 

N  s?Jon, wie Merkaptane, Su lfid e, Thiophene und Dutzende 
pyt^? ic kstoffVerbindungen, wie Amine, Pyrid ine, Pyrole und

Durch Wahl geeigneter im Rohfleisch vorhandener Präkursoren 
g e lin g t es nun, diesen komplizierten Vorgang mit den Rein­
substanzen, d.h. unabhängig vom Fleisch nachzumachen. Auf 
d iese Weise werden recht ansprechende komplexe Gemische von 
Aromastoffen erhalten, d ie  den aus F leisch erhaltenen sowohl 
chemisch analytisch, wie geschmacklich sehr nahe kommen.
Die Forschungslaboratorien der Aromenindustrie versuchen 
also auf zwei Wegen, d ie  typischen Fleischaromen naturgetreu 
nachzubilden, nämlich durch analytische Untersuchungen, mit 
H ilfe  derer w ir in d ie Lage ve rsetz t werden, Fleischaromen 
aus den einzelnen Bestandteilen zu rekonstruieren, und durch 
Nachahmung des Röstprozesses, indem naturgetreue Präkursoren 
ähnlichen Bedingungen unterworfen werden wie s ie  beim Ver­
arbeiten von F leisch  auftreten.

ANWENDUNG VON FLEISCHAROMEN

Die Erforschung des Fleischaromas hat den Aromenchemiker 
mit v ö l l ig  neuen Problemstellungen kon fron tiert, d ie sich 
aus der komplexen chemischen Natur d ieser S to ffe  ergeben.
Das gle iche g i l t  aber auch für d ie Anwendung solcher 
Fleischaromen. Zunächst g i l t  es, den typischen Eigengeschmack 
des Sojaproteins zu kompensieren, dann muss dem Produkt ein 
möglichst "Fleisch-nahes" Aroma verliehen  werden, das sich 
beim Verarbeitungsprozess a ls s ta b il erw eist. Insbesondere 
d ie R eak tiv itä t der Proteine und der r e la t iv  in s ta b ile  
Charakter der Fleischaromen - auch re in  natürliche F le isch ­
aromen sind sehr la b ile  Stoffgemische - haben dazu geführt, 
dass d ie  Aromen den spezifischen Technologien der einzelnen 
Produkte angepasst werden müssen.

Wie vorhin erwähnt wurde, kann man Fleischaromen durch einen 
Röstprozess aus geeigneten Präkursoren bilden . Die zur 
Strukturierung von Sojaprotein angewandte Erhitzung kann nun 
gerade für einen solchen Röstprozess ausgenützt werden. Die 
Präkursoren werden dem Sojamehl z.B. vor der Heiss-Kxtrusion 
beigemischt und werden dann während der Extrusion zu Aroma­
s to ffen  umgesetzt. Das Präkursorengemisch muss dabei genau 
auf das Strukturierverfahren abgestimmt werden. Der V o r te il  
d ieser Art von Aromatisierung l ie g t  darin, dass d ie  Aromen 
sehr gut im Protein  in te g r ie r t  sind und damit ihre Wirkung 
während des ganzen Kauvorganges en tfa lten  können. Solche 
Aromen sind natürlich aussch liesslich  für tex tu r ie rte  Soja­
produkte verwendbar. Die Aromenindustrie hat deshalb auch 
ganz allgemein verwendbare Fleischaromen en tw ickelt, welche 
sich durch eine sehr hohe H itze s ta b ilitä t  auszeichnen, und 
sowohl in texturierten  Sojaprodukten a ls auch in tra d it io n e llen  
Flcischprodukten (z.B . Konserven) verwendet werden können.

./•

 ̂ tSc^iedenen Gründen konzentriert sich die Anwendung 
s * turiertcm und aromatisiertem Sojaprotein vo rläu fig  

Ck° IjC!bensm ittel, in denen die ursprüngliche F leisch- 
nur e:*-ne untergeordnete Ro lle s p ie lt ,  a lso zum

w  - auf Würste, Hamburger, Konservengcrichte, Brotauf- 
G.Griĉ  d iverse Snacks. Eine ganze Reihe von Produkten 

q Gtt©1Cb bere its  einen festen P la tz  in der Nahrungsmittel- 
i ^  erobert und es steht ausser Zw eife l, dass mit H ilfe

.t^ urie r ung und der Aromatisierung von Sojaeiwciss ein

steth 
setz 
lebe

cher Beitrag zur Verbesserung der Proteinversorgung 
j.1® geset Verden kann. In diesem Zusammenhang dürfen jedoch 

N - 2lichen Grundlagen betreffend den Handel mit diesen
ensmitteln nicht unerwähnt bleiben.

^^■icherweise haben w ir in jedem Land andere Bestim-
e^ne Tatsache, d ie auch andere Lebensmittel b e t r i f f t  

V0 N e xnur ^urch in ternationale Zusammenarbeit zum B eisp iel 
O  seii ^ im entarius qe lös t werden können. Es versteht sich•Nr lbst- —  —  —  -—dass d ie Produkte, Proteine, H il fs to f fe  und 

scj N ne gesundheitsschädigende Wirkungen haben dürfen.
{[ e s0 G ieriger lösbar scheint d ie  Warendeklaration zu sein , 
H * N j ? estal t e t  werden muss, dass der Konsument über die 
9 o in ^Gs Produktes nicht getäuscht wird. Insbesondere

Verv/Gchslung mit tra d it ion e llen  Fleischwaren aus- 
d ieSfü WGrden. Es darf aber wohl angenommen werden,_ q£e wcraen. es aari aber woni angenommen weiuui, 

^Ötigen gesetzlichen  Regelungen gefunden werden, 
ctaN (jUt,13stens ein gewisser T e il der Protein-Versorgungs- 

Ca ansprechende neue Lebensmittel geschlossen wer-%
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