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Ziele

* effiziente und marktgerechte Herstellung von innova tiven Lebens- und Futtermitteln auf der Basis
von heimischen Leguminosenarten

* Gewinnung von Kornerleguminosen reich an hochwertig en Proteinen und Flavonoiden
* Evaluation moglicher Interaktionen der Inhaltsstoff e

* Anwendung innovativer nicht-thermischer Technologie

* Analyse der physiologischen Effekte

I Berticksichtigung der ganzen Wertschopfungskette

Hintergrund

Die heimischen Leguminosen verlieren in Anbau und Zichtung immer mehr an Bedeutung. Die Flache ist seit Jahren rucklaufig und
Zuchtungsprogramme werden eingestellt. Mangelnde Vermarktungsmoglichkeit ist ein haufig genanntes Argument gegen den Anbau. Neben der
geringen wirtschaftlichen Attraktivitat fur den Anbau ist auch die Akzeptanz beim Verbraucher gering. Als Grinde werden neben ,hausbackenen®
Rezepturen und dem ,erbsigen* Geschmack vor allem widersprichliche Ergebnisse zur Allergenitat und die bei vielen Verbrauchern auftretende
Flatulenz angegeben. Die potenziellen positiven Wirkungen sind bisher eher weniger im Blick des Verbrauchers.
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Vorgehenswelise
In einem SMART-Breeding  Ansatz  werden
flavonoidreiche Kornerleguminosen gewonnen, ohne @

wissenschaftliche Nachweise flur das gesundheilts-
fordernde Potential werden erbracht. In Humanstudien
werden die antidiabetischen Effekte der neuen Produkte
untersucht. Parallel wird eine Akzeptanzstudie die
Entwicklung zielgerichtet begleiten. Die gesamte
Wertschopfungskette wird berucksichtigt, um
nachhaltige Konzepte und eine hohe Akzeptanz des
Verbrauchers auf  allen Ebenen  von der
Pflanzenzlchtung bis zum Konsum gewahrleisten zu

konnen (From Farm to Fork). G| [l Ufép Ktﬁmn;tlg:ﬁ::gz &
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Arbeitspakete entlang der Wertschopfungskette

@ Strategien zu Zichtung und Produktion flavonoidangereicherter Kérnerleguminosen

@ Evaluierung der Erfolgsfaktoren aktuell verbliebener Kérnerleguminosenproduzenten

® Gewinnung und technologische Modifikation funktioneller Inhaltstoffe von ausgewahlten Leguminosen
@ Technologische Bewertung und Methodenvergleich

® Bioaktivitatsstudien zu Proteinen und Flavonoiden aus Kornerleguminosen

® Entwicklung innovativer Leguminosenprodukte: Zutaten, Halbfertigerzeugnisse, Lebensmittel

@ Evaluierung der Akzeptanz beim Verbraucher und Produzenten

FOrderung

,Die Forderung des Vorhabens erfolgt aus Mitteln des Bundesministeriums fur Ernahrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz (BMELV) aufgrund
eines Beschlusses des deutschen Bundestages. Die Projekttragerschaft erfolgt Gber die Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Ernahrung (BLE) im
Rahmen des Programms zur Innovationsforderung.” Gesamtprojektvolumen: rund 2.960.000 €
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