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Vegane Ernährung 

Luftig-leckeres Gebäck  
mit Lebensmittelschaum aus Erbsen 
 
Lebensmittelschaum aus Hühnerei-Eiweiß macht Gebäck oder Kuchen locker 
und luftig. An einer pflanzlichen Alternative aus Hülsenfrüchten arbeiten Fraun-
hofer-Forschende im Projekt »LeguFoam«.  

»Immer mehr Menschen ernähren sich gesundheitsbewusst und wünschen sich gleich-
zeitig ethisch unbedenkliche, vegane Produkte. Diesen Bedarf adressieren wir mit dem 
Projekt LeguFoam«, erklärt Dr. Maike Föste, leitende Wissenschaftlerin in der Abteilung 
Verfahrensentwicklung Lebensmittel am Fraunhofer-Institut für Verfahrenstechnik und 
Verpackung IVV in Freising bei München. Die Initiative wird vom Bundesministerium für 
Wirtschaft und Klimaschutz (BMWK) gefördert. 

Zur Herstellung des Lebensmittelschaums nutzen sie und ihr Team Mehle aus Erbsen. 
»Diese sind bei richtiger Verarbeitung geschmacklich sehr neutral und deshalb gut ge-
eignet«, sagt Föste. 

Das Proteinkonzentrat wird dabei aus einer Mehl-Wasser-Suspension gewonnen. Durch 
Zugabe von Lauge nimmt der pH-Wert zu und Proteine werden gelöst. Nach anschlie-
ßender Zentrifugation lassen sich mithilfe von Membran-Trennverfahren die Proteine 
weiter aufkonzentrieren. Im nächsten Schritt erfolgt die Analyse und Charakterisierung 
des Proteinkonzentrats. Die Forschenden interessieren sich dabei besonders für die Fä-
higkeiten des Proteins zur Schaumbildung und die Langzeitstabilität des Schaums.  

Proteine stabilisieren Gasbläschen 

Schaum entsteht, wenn durch Schlagen Luftbläschen in ein flüssiges Gemisch eingetra-
gen werden. Proteine legen sich dabei als Film um die Grenzflächen der Gasbläschen 
und stabilisieren sie damit. Je besser die funktionellen Gruppen der Proteine an den Bläs-
chen andocken, desto mehr schaumige Masse kann entstehen und desto langzeitstabiler 
ist sie. Um die Fähigkeit des Erbsen-Proteinkonzentrats zur Schaumbildung zu verbes-
sern, nutzt das Forschenden-Team am Fraunhofer IVV die Homogenisierung durch hohen 
Druck. Damit lässt sich die Proteinstruktur gezielt funktionalisieren und die Fähigkeit zur 
Schaumbildung steuern. Bei der Charakterisierung und Funktionalisierung der Protein-
konzentrate kam den Forscherinnen und Forschern die langjährige Erfahrung im Umgang 
mit Hülsenfrüchten, sogenannten Leguminosen, und pflanzlichen Proteinen zugute. 

Dabei erproben die Forschenden auch, wie lange die schaumige Masse ihre Konsistenz 
behält. Nach dem Aufschlagen des Proteinkonzentrats bleibt der entstandene Schaum 
in einem Gefäß mit definierter Größe für einen festgelegten Zeitraum stehen. Anschlie-
ßend prüfen die Forschenden, wie viel Schaum noch übrig bleibt.  

FORSCHUNG KOMPAKT 



 

Die Fraunhofer-Gesellschaft mit Sitz in Deutschland ist eine der führenden Organisationen für anwendungsorientierte Forschung. Im 

Innovationsprozess spielt sie eine zentrale Rolle – mit Forschungsschwerpunkten in zukunftsrelevanten Schlüsseltechnologien und dem Transfer 

von Forschungsergebnissen in die Industrie zur Stärkung unseres Wirtschaftsstandorts und zum Wohle unserer Gesellschaft. Die 1949 gegründete 

Organisation betreibt in Deutschland derzeit 76 Institute und Forschungseinrichtungen. Die gegenwärtig knapp 32 000 Mitarbeitenden, 

überwiegend mit natur- oder ingenieurwissenschaftlicher Ausbildung, erarbeiten das jährliche Finanzvolumen von 3,4 Mrd. €. Davon fallen 3,0 

Mrd. € auf den Bereich Vertragsforschung. 

FORSCHUNG KOMPAKT 

2. Dezember 2024 || Seite 2 | 2 

 

»Inzwischen kommt unsere Verfahrenstechnik mit den Leguminosen der Qualität von 
tierischem Eiweißschaum schon recht nahe«, freut sich Föste. Im nächsten Schritt arbei-
tet das Team daran, die Langzeitstabilität noch weiter zu verbessern.  

In einer ersten sensorischen Evaluierung haben die Fraunhofer-Forschenden auch die 
geschmacklichen Qualitäten ihrer Backwaren auf Leguminosen-Basis getestet. Das Er-
gebnis: Feinschmecker und Liebhaber süßen Gebäcks in Konditorqualität bemerken 
zwar durchaus noch Unterschiede. Trotzdem konnte die pflanzliche Alternative auch 
geschmacklich überzeugen. 

 

 Abb. 1 Feine Backwaren 
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 Abb. 2 Im Labor des 

Fraunhofer IVV ist es 

Forschenden gelungen, den 

Proteinschaum aus 

Leguminosen wie Erbsen 

oder Linsen herzustellen. 
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