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Pflanzliche Lebensmittel liegen im Trend. Aber auch gesundheitliche Aspekte férdern den Trend der fleischlosen

Ernahrung. Fiir die Herstellung der Produkte aus pflanzlichen Zutaten werden hochwertige Rohstoffe

verwendet, die vorrangig aus dem regionalen Umfeld bezogen werden. Zur Analyse der Inhaltsstoffe leisten

Lichtmikroskope einen wertvollen Beitrag in der Qualitatssicherung.

Einleitung

In der heutigen Nahrungsproduktion greifen Industrielander
zunehmend auf eine ausschlief3lich pflanzliche Basis fur
Nahrungsmittel zurtuck. Wahrend es pflanzliche Alternativen
vor einigen Jahren nur in Bioldden und Reformhdusern gab,
sind sie heute in jedem Supermarkt zu finden. In Deutschland
gibt es 7,8 Millionen vegetarisch und etwa eine Million
vegan lebende Menschen. Die Anzahl steigt stetig weiter.
Alternative Lebensmittel liegen im Trend. DarUber hinaus
gibt es immer mehr Menschen, die eine Intoleranz gegen
Lactose oder Gluten haben, auch diese greifen auf pflanz-

liche Lebensmittel zurtck.

Moderne Lebensmittelunternehmen wie die Berief Food
GmbH entwickeln und fertigen aus ausgesuchten pflanz-
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Abbildung 1 Sojapflanze

lichen Zutaten exzellente Produkte und Innovationen in
Bio-Qualitat. Als Spezialist fur pflanzliche Erndhrung legt
die Berief Food GmbH Wert auf die Nachhaltigkeit und
den verantwortungsvollen, sowie sparsamen Umgang mit
Lebensmitteln. Fur die Herstellung der Produkte werden
hochwertige Rohstoffe verwendet. Rohstoffe wie beispiels-
weise Sojabohnen werden aus dem europaischen Umland
bezogen, diese weisen Unterschiede in den Inhaltsstoffen
auf. Zur Analyse der Inhaltsstoffe leisten Lichtmikroskope

einen wertvollen Beitrag in der Qualitatssicherung.

Wissenswertes rund um die Sojabohne

Die Berief Food GmbH ist ein Spezialist fur pflanzliche
Erndhrung. Das Familienunternehmen in zweiter Generation
am Standort Beckum produziert und entwickelt moderne
Produkte auf pflanzlicher Basis.

Hauptrohstoff ist die Sojabohne (Glycine max. (L.) mer.),
eine Hulsenfrucht die ihren Ursprung in China hat.

Die Sojabohne ist eine einjahrige Pflanze, die eine Hohe von
80 — 100 cm erreicht. Nach einer Aussaat im Frihjahr be-
tragt die Vegetationszeit ca. 150 — 180 Tage, so dass im
September/Oktober die Ernte erfolgen kann. Die Blutezeit
der Pflanze betragt nur 3 — 4 Tage, die Hulsen (Abbildung 2)
werden 3 — 6 cm grof8 und enthalten jeweils 2 — 4 Samen.
Die Bohnen in der Hulse beginnen zu reifen, wenn die
Blatter der Sojabohne braun werden.
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Abbildung 2 Hiilse der Sojabohne

Der Anbau der Sojabohne erfolgt weltweit hauptsachlich in
den USA, Brasilien, Argentinien, Indien und China. Die USA

sind flhrend in der Sojaproduktion und ernten bis 90,6 Mio.

Tonnen im Jahr. Weltweit liegen die Erntemengen fir Soja-
bohnen bei 265 Mio. Tonnen jahrlich.

Die Sojabohne ist eine sehr nahrstoffreiche Pflanze. Sie be-
sitzt einen grofRen Anteil an EiweifRen (38 %). Hier sind die
acht essenziellen Aminosauren (Isoleucin, Leucin, Lysin,
Methionin, Phenylalanin, Threonin, Tryptophan, Valin) ent-
halten, die fir den kdrpereigenen Eiweisaufbau unentbehr-
lich sind. Des Weiteren besteht die Sojabohne aus 15 %

Abbildung 4 Tofu ist frei von tierischem Fett und enthdlt hochwertige
pflanzliche Eiweifse und mehrfach ungesdittigte Fettscuren
Mit freundlicher Genehmigung: Berief Food GmbH, Deutschland

Abbildung 3 Verschiedene Produkte aus Sojabohnen
Mit freundlicher Genehmigung: Berief Food GmbH, Deutschland

|6slichen Kohlenhydraten (Saccharose, Stachyose, Raffinose),
18 % O, 14% Feuchtigkeit und Asche, 15 % Ballaststoffen.
Sojabohnen werden bei der Berief Food GmbH zu verschie-
denen Sojaprodukten verarbeitet, wie beispielsweise Ge-
tranken, Sojaghurt oder Tofu (Abbildung 3).

Dabei unterteilt man fermentierte und nicht-fermentierte
Arten. Die Herstellung von Tofu zum Beispiel erfolgt durch
Extraktion der Sojabohne und anschlieBender Féllung der
Proteine. Es entsteht eine Ricotta-ahnliche Substanz. Tofu
(Abbildung 4) kann sich im Wassergehalt und Konsistenz
unterscheiden, diese Unterschiede entstehen durch Abwei-
chungen im Wasser-Sojabohnen-Verhaltnis, der Art und der
Konzentration des Fallungsmittels sowie der Menge entfern-
ter Molke. Generell wird Tofu von Veganern und Vegetariern
als Fleisch- und Kaseersatz verwendet.

Anwendung des Mikroskops zur Qualitatskontrolle

Im allgemeinen Qualitatssicherungsprozess verankert, sei
hier exemplarisch auf die Darstellung der sogenannten
,Slurry” (vermahlenen Sojabohnen in Wasser) gezeigt. Diese
dient als Vorstufe des Sojadrinks. Im Mikroskop geben Grof3e
und Form der Trager-und Palisadenzellen (Abbildung 5, 6)
aus der Sojabohnensamenschale Auskunft Uber den Mahl-
grad der verwendeten Sojabohnen. Die Trager- und



Abbildung 5 und 6 Trdger und Palisadenzellen der Sojabohnensamenschale

Palisadenzellen geben der Sojabohne ihre hell- oder dunkel- wabhlen, die durch eine gute Dynamik und angepasste
braune Farbe. Der Mahlgrad spielt eine wichtige Rolle bei der  Auflésung auch Polarisationskontrastbilder sinnvoll darstellen
Herstellung eines Sojadrinks. Umso kleiner die vermahlenen kann.
Bestandteile der Sojabohne sind, desto mehr Nahrstoffe ge-

langen in den Sojadrink — und sind physiologisch nutzbar.

Um die mitunter minimalen Variationen der Bohnen optisch
zu erfassen, ist ein qualitativ geeignetes, aufrechtes
Durchlichtmikroskop wie zum Beispiel ZEISS Axio Lab.A1
(Abbildung 7) zu empfehlen.

Aufgrund der vielfaltigen Fragestellungen in einem Nahrungs-
mittelbetrieb empfiehlt sich ein Mikroskop, das Uber Kon-
trastverfahren wie Hellfeld, Dunkelfeld und Phasenkontrast
verfligt. Die Objektive sollte vielseitig einsetzbar sein und
gute Ubersichtsbilder liefern (ZEISS N-Achroplan 5x/0,15),
ausgewogene Phasenkontrastbilder ermdglichen (ZEISS
N-Achroplan 40x/0,65 Ph2) und ebenfalls bakterielle Unter-
suchungen ermaglichen (ZEISS N-Achroplan 100x/ 1,25 Oil).
Die Sojabohne weist optisch anisotrope Bestandteile auf.

Daher kann Polarisationskontrast mit Polarisator und Analy-
sator weitere aussagekraftige Ergebnisse liefern. Sofern auch
eine Bilddokumentation erfolgen soll, ist eine Kamera zu Abbildung 7 ZEISS Axio Lab.A1
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