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Agora Agrar

Extraktions- 
und Isolations-
verfahren aus 
Pflanzen

Extraktion und Isolation pflanzlicher Proteine (z. B. Proteinmehle, -konzentrate 
und -isolate) sowie pflanzlicher Fette

Kultivierung tierischer Zellen (Milchdrüsenzellen), zur Herstellung von Milch

Molekulare Landwirtschaft: Pflanzen produzieren durch genetische Veränderungen 
Zielmoleküle wie Molkenproteine oder Casein, die anschließend durch Extraktions- 
und Isolationsverfahren gewonnen werden

Präzisionsformulierung: Nutzung großer Datenbanken und künstlicher 
Intelligenz zur Identifikation pflanzlicher Proteine, die funktionell tierischen 
Proteinen ähneln.

Präzisionsfermentation: Mikroorganismen (z. B. Hefen) werden eingesetzt, 
um gezielt spezifische Proteine oder andere gewünschte Moleküle herzustellen, 
die auch in tierischen Produkten vorkommen Fermentation 

Zellkultivierung

Weitere Verfahren

Traditionelle Fermentation: Mikroorganismen werden einem Lebensmittel 
(z. B. Milch) zugesetzt, sodass ein verändertes Lebensmittel (z. B. Joghurt) entsteht

Biomassefermentation: Kultivierung von Mikroorganismen (z. B. Pilzen) 
zur Weiterverarbeitung für Alternativprodukte

Gasfermentation: Nutzung von Mikroorganismen, um Gase (z. B. CO2) 
in Proteine umzuwandeln

Produktionsverfahren für alternative Milchprodukte, denen bis 2035 ein relevanter Einfluss auf den deutschen Markt zugeschrieben 
wird und die daher im vorliegenden Bericht näher betrachtet werden.


