Geschmack als Erfolgsrezept
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Flexible Extrusionstechnologie flir pflanzliche Lebensmittel

Auch 2023 hat sich das Wachstum fiir Fleischalternativ-Produkte weiter fortgesetzt.

Nach Angaben des statistischen Bundesamtes ist in Deutschland nicht nur die Pro-

duktion von veganen und vegetarischen Produkten gestiegen, auch die Zahl der

produzierenden Unternehmen in diesem Bereich hat sich erhoht. Eines dieser Unter-

nehmen ist Vemiwa mit Sitz in Konigsbrunn. Seit mehr als einem Jahr stellt das Unter-

nehmen pflanzliche Lebensmittel mittels Extrusionstechnologie von Coperion her.

Dabei verfolgt das Unternehmen kontinuierlich
das Ziel, mit regionalen und nachhaltigen Zuta-
ten Produkte in hochster Qualitat herzustellen
und dem Markt innovative pflanzliche Alternati-
ven und neue Produkte zu bieten.

Die Wurzeln von Vemiwa-Griinder Michael
Walk jun. liegen in einer traditionellen Metzger-
familie. In dritter Generation betreibt die Familie
erfolgreich Uber 20 Metzgerei-Filialen in Std-
deutschland. Im Mittelpunkt steht schon immer
der Grundgedanke, regionale und qualitativ hoch-
wertige Produkte anzubieten. Die Idee zur Griin-
dung von Vemiwa kam Michael Walk jun. nachdem
sich die Familie intensiv mit der Marktentwicklung
auseinandergesetzt und selbst Studien dazu in
Auftrag gegeben hat. Die Idee: Mit hochwertigen
pflanzlichen Produkten ohne kiinstliche Zusatz-
stoffe schmackhafte vegane Produkte zu kreieren.

In der im April 2023 fertig gestellten Produk-
tionsstatte in Kdnigbrunn hat Vemiwa in den
Anfangszeiten hauptsachlich Geschnetzeltes

und Hackfleisch-Alternativen hergestellt. Mitt-
lerweile testet und produziert das Unternehmen
eine Bandbreite an pflanzlichen Produkten, von
verschiedenen Fleisch- und Fischalternativen bis
hin zu allergen-freien Kasealternativen.

Im Fokus stehen fiir Michael Walk jun. stets
die Qualitdt und der Geschmack der Vemiwa-
Produkte.

Bewusst hat er sich fiir Clean Label ent-
schieden und verzichtet daher auf kiinstliche
Geschmacksverstarker, Farb- und Aromastof-
fe. Zum Einsatz kommen lediglich natiirliche
Gewdirze, um den Produkten einen besonderen
Geschmack zu verleihen. ,Indem wir uns auf
eine hohe Qualitat der Produkte und den Ein-
satz von wenigen, natirlichen Gewdiirzen kon-
zentrieren, schaffen wir es, dem Markt Produkte
anzubieten, die Gber reine Fleischimitate hinaus-
gehen. Unser Ziel ist es, die Konsumenten mit
innovativen und schmackhaften Alternativen zu
tiberzeugen”, so Michael Walk jun.

I Abb. 1: HMMA enthalt 50 bis 70 % Wasser und 30 bis 50 % Proteinpulver bzw. Rohstoffpulver bei
weniger als 10 % Fettgehalt.
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Flexibel fiir hohe Qualitat

Um die bendtigte Flexibilitét in der Produktion
sicherzustellen, hat sich Vemiwa fiir ein Cope-
rion ZSK-Extrusionssystem mit hochgenauen
Coperion K-Tron Dosierern und Nachfiillsystem
entschieden. Mit diesem System ist das Unter-
nehmen in der Lage, eine groBe Bandbreite an
pflanzlichen Protein-Produkten herzustellen. For-
schung, Entwicklung, Kleinmengenproduktion
— alles ist auf einer einzigen Maschine mdglich.
Mit dem Coperion ZSK 43 Mv Plus Food Extru-
der in Hybrid-Version verfiigt Vemiwa {iber die
technische Losung fiir die Herstellung qualitativ
hochwertiger Endprodukte.

Der Extruder erreicht bei der HMMA-Pro-
duktion (High Moisture Meat Analogue) Durch-
satze bis zu 250 kg/h und Drehzahlen bis zu
1.800 min™'. Der dadurch erhdhte Energieein-
trag erleichtert den Aufschluss der Proteine im
Prozess und sichert somit eine groBere Flexibi-
litdt hinsichtlich des Produktdesigns. Durch die
tief geschnittenen Schneckengange mit einem
Durchmesserverhaltnis D,/D; von 1,8 entsteht
zudem ein sehr groBes freies Volumen, welches
z.B. den Einzug der haufig sehr schwer flieBfa-
higen Proteinpulver erheblich verbessert. Der
modulare Aufbau des Verfahrensteils ermoglicht
dariiber hinaus die groBtmégliche Flexibilitat:
Durch Anderungen der Schneckenkonfiguratio-
nen und des Verfahrensaufbaus kénnen Rezep-
turwechsel und Anpassungen schnell und mit
geringem Personalaufwand durchgefiihrt wer-
den.

Auch die hochgenauen und zuverlassigen
Coperion K-Tron Dosierer fiir die Zufuhr von Pro-
teinpulver und Fliissigkeiten in den Prozess stel-
len zusammen mit dem Extruder eine optimale
HMMA-Produktqualitat und hohe Flexibilitat in
der Produktion sicher.

Im Extrusionsverfahren fiir die Herstellung
von HMMA-Produkten werden die Pflanzenpro-
teine mit O und Wasser gemischt, erhitzt und

geschert und anschlieBend durch
eine Kihldiise gepresst. Hierbei
entstehen die fir HMMA
charakteristischen
fleischahnlichenFaser-
\ S strukturen. Faserlan-
ge und -starke sind
Merkmale der HMMA-

Qualitat, ebenso wie die

Produkttextur und -festigkeit.
HMMA enthalt 50 bis 70 % Wasser
und 30 bis 50% Proteinpulver
bzw. Rohstoffpulver bei weniger

als 10% Fettgehalt. Der Feuchtege-
halt im Verfahren ist ein kritischer Faktor
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I Abb. 2: Michael Walk jun. bedient das System aus ZSK 43 Mv Plus Food Extruder und Coperion K-Tron

Dosierern in der Produktion.

fir die HMMA-Qualitat, da zu viel Wasser dem
Produkt eine weiche und sprode Textur verleiht.
Ein ebenfalls sehr wichtiger Parameter bei der
Herstellung von HMMA ist der mechanische
Energieeintrag der rotierenden Doppelschnecken
des ZSK Food Extruders.

Wahrend zu hohe Schneckendrehzahlen zu
Produkten mit gummiartigen, schwer trennbaren
Faserschichten fiihren kénnen, erzeugen zu nied-
rige Drehzahlen teilweise zu weiche, teigartige
und sprode Texturen. Mit der passend gewahlten
Schneckendrehzahl weist HMMA eine gleichma-
Bige Textur auf, deren Schichten und Fasern sich
einfach trennen lassen. Mit dem Coperion Extru-
sionssystem ist Vemiwa in der Lage, seine Pro-
dukte in der gewiinschten Qualitat herzustellen.

Die teil-automatisierte Anlage verfiigt neben
Extruder und Dosierer auch Uber ein automa-
tisiertes Nachfiillsystem. Ein Schnell-Mischer
fir verschiedene Mischungen ist bei Produkt-
wechseln einfach und hygienisch zu reinigen.

Die Vakuumforderanlage von Coperion K-Tron
sichert die staubdichte und automatische For-
derung der Vormischungen in den Prozess.
Fir Vemiwa ergibt sich damit die Mdglichkeit,
schnell und unkompliziert auf hiufige Anderun-
gen und Produktwechsel zu reagieren.

Ausgangsbasis fiir neue
Produktentwicklungen

Bei der Weiterentwicklung der Produktion und
der Entwicklung neuer Produkte hat Vemiwa
mit den vielfaltigen Mdglichkeiten des Extru-
sionssystems experimentiert. Da der Extruder
Proteine gut verarbeiten und texturieren kann,
wurden verschiedene neue Produkte entwickelt,
u.a. ein Fleischersatzprodukt mit fiinf verschie-
denen Pflanzenproteinen, die richtig kombiniert
zu einem optimierten Aminosaure-Profil im Kor-
per beitragen und damit die ideale Nahrung fir
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Sportler darstellt. Auch forscht und entwickelt
Vemiwa mit allergen-freien Proteinen und ist
damit eins der ersten Unternehmen auf dem
deutschen Markt, das z.B. eine allergen-freie
Bio-Kasealternative anbietet.

Lohnextrusion

Alle neuen Produkt- und Rezepturentwicklun-
gen sowie die Produktion finden in der Pro-
duktionsstatte in Konigsbrunn statt. Mit dem
flexiblen Extrusionssystem und den vielféltigen
Peripherie-Geraten bietet Vemiwa auBerdem
Interessenten — von Start-ups bis hin zu gréBeren
Unternehmen — die Mdglichkeit, neue Rezepte
und Produkte zu entwickeln oder ihre Produkte
produzieren zu lassen.

.Durch unsere umfassende Ausstattung und
die groBe Infrastruktur um den Extruder herum
sowie fiir die Bearbeitung nach dem Extruder
kann eine Vielzahl an Entwicklungen, Tests und
Kleinserienproduktion  durchgefiihrt  werden,
ohne das Unternehmen einen eigenen groBen
Invest tatigen miissen. Gerade im Hinblick auf
den Fachkraftemangel und Unsicherheiten am
Markt bieten wir damit anderen Unternehmen
eine gute Lésung, um gemeinsam den Markt fir
pflanzliche Lebensmittel weiter voranzutreiben”,
so Michael Walk jun.
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