GRUND- UND ZUSATZSTOFFE

SOJAPUREE

Aus Sojabohnen gewonnen: LaSoy FSP mit Bio-Siegel.
Aus diesem flissigen Sojapiiree knnen rein pflanzliche
Alternativen zu Kuhmilchprodukten wie Quark, Frisch-
kdse, Feta oder Schnittkése hergestellt werden

Sojaprodukte geniefSen ein positives Image
beim Verbraucher, denn sie sind gesund
und sollen Zivilisationskrankheiten vor-
beugen. Als Vorbilder fiir gesunde Ernih-
rung werden immer wieder die Asiaten ge-
nannt, die durch regelmifligen Konsum
von Sojaprodukten langst nicht so viele er-
ndhrungsbedingte Krankheiten aufweisen
wie Européer.

Sojabohnen enthalten durchschnittlich
39 % Eiweif3, 20 % Fett (hauptséchlich lang-
kettige, essenzielle Fettsdauren), 17 % 16sli-
che und unlosliche Ballaststoffe sowie 16 %
Kohlenhydrate. Daneben sind sie reich an
Vitaminen, Mineralstoffen und wichtigen
Spurenelementen. Besonders hervorzuhe-
ben sind zwei erndhrungsphysiologisch be-
sonders interessante Inhaltsstoffe: Lecithin
und Isoflavone. Letztere — 100 g Sojabohnen
enthalten ca. 128 mg Isoflavone — werden
werblich vor allem fiir Frauen in den Wech-
seljahren angepriesen.

Der Trend in Richtung Sojaprodukte wird
zudem durch den Umstand gefordert, dass
der Anteil der Laktose-intoleranten Men-
schen und der Milcheiweiflallergiker in
Europa stiandig wéchst. Man geht mittler-
weile davon aus, dass es allein in Deutsch-
land schon ca. 10 Mio. Laktose-intolerante
und ca. 2 Mio. MilcheiweifSallergiker gibt.
Diese Konsumenten verzehren keine oder
nur sehr wenig Milchprodukte und sind

Von den Asiaten lernen

Schmackhafte moproanloge Produkte auf Sojabasis

Sojaprodukte sind auf dem Vormarsch. Fand man diese in der Vergangenheit
nur in Reformhédusern und Bio-Discountmarkten, stehen sie heute in jedem Su-
permarkt, beispielsweise im Kihlregal neben den traditionellen Milchproduk-
ten. Mit LaSoy FSP, einem fliissigen Sojapiiree mit Bio-Siegel, kénnen zu fast
allen bekannten Molkereiprodukten entsprechende Soja-Alternativen her-

gestellt werden.

auf Alternativen wie Sojaprodukte ange-
wiesen, um ihren EiweifSbedarf zu decken.
Hinzu kommen noch Tausende von Vegeta-
riern und Veganern, die aus Uberzeugung
keine Milchprodukte konsumieren und fiir
die Sojaprodukte ein fester Bestandteil ih-
rer taglichen Erndhrung sind. Diesem Kun-
denkreis hat die Milchindustrie bislang we-
nig Beachtung geschenkt. Es gibt nur sehr
wenige Unternehmen, die laktosefreie
Milchprodukte oder milcheiweifsfreie Pro-
dukte auf Basis von Getreide anbieten.
Milchdhnliche Produkte, die laktose- und
milcheiweif3frei sind, lassen sich sehr gut
aus Soja herstellen. Das heifit: In Zukunft
kommt der Sojabohne aufgrund ihrer er-
ndhrungsphysiologischen Bedeutung und
der grolen kommerziell verfiigbaren Men-
gen gegeniiber Getreide und anderen Ol-
saaten eine immer groflere Bedeutung zu.
Abgesehen von dem seit langem angebote-
nen Tofu, war Sojamilch die erste bedeutsa-
me Alternative zu Produkten aus Kuh-
milch. Anfangs schmeckte sie sehr ,boh-
nig” und leicht bitter. Dieser Nachteil konn-
te durch veranderte verfahrenstechnische
Losungen sowie durch den Einsatz von
Maskierungsaromen und anderen Ge-
schmack gebenden Zutaten beseitigt wer-
den. Es folgten Sojadesserts, Sojasahne und
Soja-Fruchtgetranke.

Flissiges Sojapiiree

Bis heute gibt es jedoch keine rein pflanzli-
chen Alternativen zu Quark, Frischkése,
Feta oder Schnittkdse aus Kuhmilch. Dies
andert sich nun: Mit LaSoy FSP, einem fliis-
sigen Sojapiiree mit Bio-Siegel kénnen zu
fast allen bekannten Molkereiprodukten
entsprechende  Soja-Alternativen  her-
gestellt werden. LaSoy bietet neben dem
Produkt und dem Know-how zur Herstel-
lung fermentierter Sojaprodukte auch die
Lizenz zur Nutzung des Europdischen Pa-

tentes zur Herstellung von Kase-, Quark-
und Joghurtprodukten aus Sojabohnen
(EP 0923 303 B1) an. Auf diese Weise kon-
nen milchverarbeitende Betriebe aus dem
fliissigen Sojapiiree von LaSoy alternative,
rein pflanzliche Produkte zu ihrem bisheri-
gen Sortiment herstellen. Nennenswerte
technische Anderungen an den vorhande-
nen Anlagen sind nicht erforderlich.

Durch spezielle Herstellungsverfahren
konnte LaSoy den typisch bohnigen, leicht
bitteren Geschmack der Sojabohne elimi-
nieren. Damit schafft LaSoy FSP die Basis
fir wohlschmeckende moproanloge Pro-
dukte auf Sojabasis, zu denen neben den
bereits genannten auch pflanzliche Eis-
creme und besonders ballaststoffreiche Mi-
schungen mit Fruchtsaften gehoren.

Bewdhrte Eiweiflquelle

Fruchtsifte konnen durch den Zusatz von So-
japroteinisolaten sehr gut aufgewertet wer-
den. Dennoch hat die Anreicherung ihre
Grenzen. Werden diese tiberschritten kann es
zu einer geschmacklichen Beeintrachtigung
des fertigen Getranks kommen. Die Sojapro-
teinisolate dienen in diesen Anwendungen
lediglich als Eiweifiquelle. Die anderen ge-
sundheitsfordernden Inhaltsstoffe der Soja-
bohne wie Ballaststoffe, essenzielle Fettsdu-
ren oder Lecithin fehlen im Sojaproteinisolat.
Eine geschmacklich attraktive Alternative
mit allen wertvollen Inhaltsstoffen der Soja-
bohne kann in fliissiger Form oder als Pulver
von LaSoy bezogen werden. Alle mit LaSoy-
Rohstoffen hergestellten Produkte kénnen als
frei von Milcheiweifs, Cholesterin, Milch-
zucker und Gluten sowie reich an natiirlichen
Ballaststoffen, essenziellen Fettsduren und
Aminoséauren, hochwertigem Lecithin und
Isoflavonen ausgelobt werden.
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