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Sonstige Roh- und Inhaltsstoffe

Fir die Produktion von Fleisch- und Wurstalternativen werden drei verschiedene
Texturate angeboten (Bild: Hydrosol).

Ob ethische oder umweltrelevante Aspekte, ein reduzierter Fleischkonsum bleibt ein
Zukunftsthema fiur die Lebensmittelbranche. Vor diesem Hintergrund setzt Hydrosol,
Spezialist fiir Stabilisierungs- und Texturierungssysteme, auf die enge Zusammenarbeit



mit dem Rohstoffanbieter All Organic Treasures (AOT). Ziel der Kooperation sei es, das
Knowhow beider Unternehmen zu vereinen und Produzenten im Bereich pflanzlicher
Fleischalternativen kinftig ein breiteres Produktangebot mit individualisierten und
exklusiven Lésungen zu bieten. Der Fokus richtet sich laut Unternehmensangabe auf
allergen- und GVO-freie Proteinquellen wie Sonnenblumen, die ein positives Image
besitzen. Da die Proteine als Nebenprodukt bei der Herstellung von Sonnenblumendl
anfallen, bieten sie auch in puncto Nachhaltigkeit Vorteile. Fir die Produktion von
Fleisch- und Wurstalternativen setzt das Unternehmen auf drei verschiedene Texturate:
ein Trockentexturat fur pflanzliches Hack wie Burger Pattys, ein Trockentexturat mit
faseriger Textur, z. B. fir Nuggets, und ein Nasstexturat fir Produkte mit
muskelfleischahnlicher Struktur wie pflanzliche Filetstreifen. Das Thema pflanzliche
Muskelfleischalternativen sei nach wie vor eine groRe Herausforderung fiir die Branche.
Mit ihrer fleischahnlichen Struktur béten Nasstexturate aus Pflanzenproteinen groRes
Potenzial. Mit der Expertise von AOT als Hersteller dieser Sonnenblumenprotein-
Nasstexturate und dem eigenen Knowhow in der Stabilisierung und Texturierung von
pflanzenbasierten Fleischalternativen soll kiinftig ein breites Spektrum an individuellen
Produktlésungen entwickelt werden. Die Texturate sind sowohl in konventioneller als
auch in Bio-Qualitat erhéltlich. Eine Herausforderung sei allerdings, Farbe und
Geschmack der Sonnenblumentexturate bestmdglich einzustellen und unerwiinschten
Beigeschmack zu vermeiden. Sonnenblumentexturate sind von Natur aus eher dunkel,
was fur Wirstchen oder Burger Pattys gewollt sei. Bei Nuggets oder Filetstreifen, die als
Hahnchenfleischalternative eingesetzt werden, sei aber eine helle Farbe gewiinscht.
Diese kdnne durch Kombinationen mit anderen Proteinkonzentraten eingestellt werden.
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