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Abstract: Die Wertschopfungskette fiir die Produktion von Pasta wird dargestellt,
wobei Erbsenproteinisolat als Substitut fiir das herkoémmlich eingesetzte Hiihner-
eiweill zum Einsatz kommen soll. Es erfolgt eine Berechnung der Kosten mit und
ohne den Einsatz des Isolates. Des Weiteren werden Empfehlungen aufgezeigt, die
zu einer Verdnderung der Kosten beitragen konnten.

1 Einleitung

Als wertvolle pflanzliche Eiweiflieferanten werden weltweit jedes Jahr verschiedenste
Arten von Kornerleguminosen angebaut. Der Anbau von Erbsen, Ackerbohnen oder
Lupinen findet zu einem groBen Teil in Kanada sowie der EU statt. Insgesamt betrug die
im Jahr 2001/02 global geerntete Menge an Hiilsenfriichten 53,6 Millionen Tonnen
[Sc02]. Allerdings zeigte sich in den vergangenen Jahren in einzelnen EU-Lédndern ein
Riickgang im Anbau von Kornerleguminosen [Sa09]. Laut Literatur werden unter ande-
rem schwankende Ertrige sowie schlechte Marktpreise als Griinde hierfiir angegeben.
Zu geringe Eiweilligehalte und die unter anderem fiir Flatulenzen verantwortlichen anti-
nutritiven Faktoren (ANFs) sind bisher fiir einen begrenzten Einsatz in der Human- und
Tiererndhrung verantwortlich [JJKO7].

Ein vermehrter Einsatz heimischer Kornerleguminosen wie Erbsen oder Ackerbohnen in
Lebensmitteln konnte zu einer Steigerung des Leguminosenanbaues beitragen. Dies ist
mit Hilfe von ziichterischen und technischen Verdnderungen in Form von Innovationen
entlang der Wertschopfungskette umsetzbar, da diese Erneuerungen zu hoheren Eiweil3-
gehalten und den fiir die Gesundheit relevanten phenolischen Verbindungen fiihren.
Ebenfalls konnte durch Veridnderungen der Proteinstruktur sowie der Entfernung anti-
nutritiver Faktoren die Einsatzfahigkeit in der Lebens- oder Futtermittelindustrie gestei-
gert werden [RSS11].

Fiir einen 6konomisch sinnvollen Einsatz dieser ziichterischen und technischen Innova-
tionen ist es jedoch notwendig, vorab genaue Kenntnisse iiber die an der Wertschop-
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fungskette beteiligten Prozessschritte zu haben. Ferner ist herauszuarbeiten, wie hoch die
Produktionskosten der jeweiligen Prozessabschnitte mit und ohne den Einsatz von Kor-
nererbsen sind.

2 Methode

Wie hoch die Wertschopfung von Kornererbsen bei der Veredelung ist, ist mit Hilfe
einer wirtschaftlichen Betrachtung der gesamten Wertschopfungskette moglich. Dabei
werden einzelne Prozessschritte, hier am Beispiel einer mit Erbsenproteinisolat erzeug-
ten Teigware, betrachtet und diese mit der herkommlichen Teigware (ohne Erbsenpro-
teinisolat) verglichen. An Hand der Wertschopfungskette kann spiter eine produktbezo-
gene Wertschopfungsberechnung erfolgen. Dafiir sind die Verkaufserlose sowie anfal-
lende Prozesskosten fiir die Berechnung der erzielten Deckungsbeitrige der jeweiligen
Verarbeitungsschritte vorab zu ermitteln. Durch Multiplikation mit Produktionskosten
kann dann eine Aussage zu den Umsitzen in den jeweiligen Prozessabschnitten getrof-
fen werden. Eine Ermittlung und Bewertung der am stérksten an der Produktveredelung
beteiligten Prozessschritte ist somit moglich. Des Weiteren kdnnen Aussagen dariiber
getroffen werden, wo ein Einsatz von ziichterischen und technischen Innovationen sinn-
voll ist und wie diese sich auf die Wertschopfung auswirken kénnten.

Diese Arbeit soll zum einen die Wertschopfungskette fiir die Erzeugung von herk6mmli-
chen Teigwaren liefern und zum anderen aufzeigen, ob der Einsatz von Erbsenisolat in
Teigwaren derzeit sinnvoll ist. Dafiir soll zundchst eine Berechnung fiir den Prozess-
schritt ,,Pasta-Produktion‘ vorgenommen werden.

3 Ergebnisse

Die Produktion von Teigwaren erfolgt in mehreren Verarbeitungsschritten, wobei jeder
Verarbeitungsschritt eine Veredelung des zuvor gelieferten Stoffes bewirkt und ihn so-
mit mit einem hoheren Wert an den nachfolgenden Prozessschritt weiterleitet. Der damit
erzielte Wertzuwachs wird auch als Wertschopfung bezeichnet [Ho99].

Die nachfolgende Abbildung (Abb.1) stellt die Wertschopfungskette eines Pastaproduk-
tes, das heif3t vom Landwirt bis hin zum Verbraucher, dar.
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Abbildung 1: Wertschopfungskette von Pasta (eigene Darstellung)
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Die fiir die Erzeugung eines neuen Pastaproduktes austauschbaren Komponenten sind
mit gestrichelten Pfeilen in der Wertschopfungskette gekennzeichnet. Komponenten, die
nicht austauschbar sind, wie Griel3, werden mit durchgehenden Pfeilen dargestellt.

Die derzeit géngigen Pastaprodukte bestehen zumeist aus Grie8, Wasser und Hithnerei-
weil. Doch ein verdndertes Gesundheitsbewusstsein bei den Verbrauchern stellt die
Lebensmittelindustrien vor immer neue Herausforderungen. Produkte mit hohen, meist
pflanzlichen Eiweigehalten werden verstérkt nachgefragt. Als Alternative zu den bisher
eingesetzten tierischen Eiweiflen in der Pastaproduktion ist der Einsatz von hochkon-
zentrierten Eiweiflen aus Erbsen, sogenannte Erbsenproteinisolaten, zu nennen [RSS11].
Die nachfolgende Tabelle zeigt, ob Erbsenisolat als Substitut fiir das bisher eingesetzte
tierische Eiwei3 aus 6konomischer Sicht in Frage kommt oder nicht. Bei den angegebe-
nen Werten handelt es sich in Anlehnung an die Arbeit von Panno et al. um geschétzte
Werte, da derzeit noch keine fiir den Markt zugéngigen Produkte mit Erbsenproteinisolat
existieren [PMDO7].

Pasta ohne Pasta mit

Erbsenisolat Erbsenisolat
Verkaufspreis (€/t) 4.100 4.100
Materialkosten (€/t) 339 339
davon Hithnereiweil} (€/t) 260
davon Erbsenproteinisolat (€/t) 875
Personalkosten (€/t) 109 109
Energiekosten (€/t) 47 47
Verpackungskosten (€/t) 23 23
Gesamtkosten(€/t) 778 1.393
Deckungsbeitrag (€/t) 3.322 2.707

Tabelle 1: Gegeniiberstellung der Deckungsbeitrige von Pastaerzeugnissen mit und ohne den
Zusatz von Erbsenproteinisolat in €/t (modifiziert nach PMD07, Kal2)

Die in der Tabelle angegebenen Verkaufspreise wurden von derzeit gingigen Marktprei-
sen von Pastaprodukten abgeleitet [Ri10]. Der Verkaufspreis fiir beide Pastaprodukte
betrégt bei einem Verkaufspreispreis von 2,05€ pro 500g Packung rund 4.100 €/t. Aller-
dings liegt der Einkaufspreis fir das Erbsenproteinisolat mit einem Preis von 875 €/t
deutlich hoher als der fiir das derzeit eingesetzten HithnereiweiBl (260 €/t). Dementspre-
chend sind die Gesamtkosten fiir die erbsenproteinhaltigen Produkte héher als die der
herkdmmlichen Pastaprodukte. Der Deckungsbeitrag liegt bei 3.322 €/t flir die Pastaer-
zeugung ohne Erbseneiweiflisolat und bei 2.707 €/t fiir die mit Isolat angereicherten
Teigwaren.
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4 Schlussfolgerung

Um die hoheren Gesamtkosten fiir die mit ErbseneiweiBlisolat erzeugten Pastaprodukte
auszugleichen, ist zum einen ein hoherer Verkaufspreis von ca. 2,40€ pro 500g anzuset-
zen. Des Weiteren konnten Verdnderungen im Bereich der industriellen Aufbereitung zu
einer Verdnderung der Erbsenciweillisolat-Zusammensetzung fithren. Beispielsweise
kommt es bei einer Behandlung von Kérnerleguminosen mit Hilfe von Ultrafiltrations-
anlagen zu einer Verkiirzung der Prozesszeit sowie zu einer hoheren EiweiBausbeute
innerhalb des Prozesses. Auch werden fiir die Weiterverarbeitung notwendige Parame-
ter, wie Schaum- oder Emulsionsbildung, im Gegensatz zu anderen Extraktionsverfahren
verbessert [DGW11, MTD12].
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