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Bedeutung und Anbau in Baden-Wiirttemberg

Deutschlandweit werden jahrlich auf einer Flache von mehr als 33.800 ha rund 90.500
Tonen Sojabohnen angebaut.* Der Anbau konzertiert sich dabei vorrangig auf Bayern und
Baden-Wirttemberg, welche gemeinsam knapp 80% der gesamten Sojaanbauflache
Deutschlands stellen. In Baden-Wurttemberg, wurden zuletzt im Jahr 2023 ca. 7.600 ha fur den Anbau von
Sojabohnen genutzt.>-* Zusatzlich zum innerdeutschen Anbau von Soja werden jahrlich rund 3,9 Millionen
weitere Tonnen Sojabohnen aus den Vereinigten Staaten (1,9 Millionen Tonnen) und Brasilien (1,4 Millionen
Tonnen) importiert und vor Ort weiterverarbeitet.*

R Aufbereitung & Erste Verarbeitungsstufe

R ; Nach der Ernte der Sojabohnen mit Hilfe von Méhdreschern, werden
diese zur Aufarbeitung und Entbitterung bzw. zum Toasten an
entsprechende Vorverarbeiter Ubergeben. Hier erfolgt zunachst die
Reinigung der Sojabohnen, wobei Bruchkdrner, Hulsenreste, sowie
weitere Erntereste wie Steine oder Erdmaterial Uber Siebe, Wind- und
Gewichtsausleser aussortiert werden.”® Nach erfolgter Reinigung
durchlaufen die Sojabohnen den sogenannten Entbitterungsprozess, bei
dem bitter schmeckende sekundare Pflanzenstoffe und Proteine durch
schonendes Erhitzen denaturiert und so zerstért bzw. modifiziert
werden. Um wahrend dieses Prozesses eine gleichmaBige Warmeleitung
zu erreichen, werden die Sojabohnen mit einem Gemisch aus Essig und
Wasser benetzt und im Anschluss an die Entbitterung getrocknet.® Erst
nach diesem Aufbereitungsprozess sind die Sojabohnen sowohl fur die
Verarbeitung in der Lebensmittel-, Ol-, als auch Tierfutterindustrie
geeignet.
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Nebenstrome der ersten Verarbeitungsstufe

Zentrale Reststoffe der Sojaverarbeitung sind vorrangig das im HeiBmaischverfahren entstehende
Okara, sowie Olpresskuchen bzw. Extraktionsschrot aus der Olherstellung. Pro Kilogramm fir die
Tofuproduktion hergestellter ‘Sojamilch’ verbleibt ca. 1 kg Okara als Reststoff.® Der Anteil des
entstehenden Olpresskuchens liegt bei ca. 0,9 kg pro kg verarbeiteter Sojabohnen, der des
Extraktionsschrots bei ca. 0,8 kg pro kg Sojabohnen.?

Verwendung und Lagerung der Nebenstoffe

Aktuell findet Sojaokara vorrangig Verwendung als Substrat fur
Biogasanlagen zur Energieproduktion oder als Tierfutter, wo es aufgrund
seiner chemischen Zusammensetzung (v.a. im Bezug auf enthaltene
Aminosauren) in der Gefligelernadhrung eingesetzt wird.*® Weiterhin enthalt
das Okara viele ungesattigte Fette. Durch den hohen Wassergehalt ist das
Okara flussig und pumpbar. Die Lagerung von Okara erfolgt aktuell in Silos
oder Bunkern, in welchen durch regelméaBiges Ruhren oder Pumpen
sichergestellt wird, dass sich das Okara nicht ablagert. Auf diese Weise kann
das Okara auch bei héheren Temperaturen im Sommer fur bis zu 5 Wochen
gelagert werden.* Die Ansauerung mit organischen Sauren kann die
Haltbarkeit des Okaras zu verlangern.**

Relevante Inhaltsstoffe fir die Bio6konomie
Die Reststoffe der Sojaverarbeitung bergen ein

groBes Potenzial fur die Gewinnung

wertschopfender Inhaltsstoffe. Die Tabelle zeigt Ballaststoffe 14.5-581g/100 g TM

beispielhaft Inhaltsstoffe von Sojaokara, welche fur Kohlenhydrate 44.8-54.8g/100gT™
. .. . . .. davon Zucker n/a

dlg Blookonomle. relevant .seln konnen: Der Proteine 152 - 37.5 /100 g TM

Reifegrad der Sojabohnen, die Sorte, sowie das Fett 8.3-22.3g/100gTM

Herstellungsverfahren beeinflussen diese. Uber davon gesattigte Fettsauren 152-16.4%

. . . . . davon ungesattigte Fettsauren 782-84.0%
verschiedene Extraktionstechnologien kénnen die Feuchtigkeitsgehalt 74.0 - 80.3 %
Inhaltsstoffe gewonnen werden, hierbei sollte Rohasche 3.0-4.5 g/100 g TM

: : Sonstige Verbindungen:
umweltfreundlicheren Tech n(?loglen der _Vorzu.g (Poly-Phenolische 0.10 - 1.93 mg GAE/g TM
gegeben werden. Besonders interessant sind die Verbindungen

Inhaltsstoffe fur biobasierte Produkte, welche

fossil-basierte Produkte abloésen kdnnen. Im _

Hinblick auf eine Biodkonomiestrategie mit einem . . _ ) . .
Diverse Lebensmittel wie Fleischalternativen, Ei-

Food-First-Ansatz ist eine Nutzung fir die Ersatzprodukte oder proteinhaltigem Brot,
Herstellung von Lebensmitteln vorzuziehen. Nahrungserganzungsmittel
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