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Ausgangssituation

Ziele des Fördergebers
Durch geförderte F&E Aktivitäten Schaffung von  
G dl fü P d ktGrundlagen für neue Produkte

Ziele der Projektpartner
Entwicklung der Grundlagen zur Herstellung 

ktfähi P d kt b i d f dmarktfähiger Produkte basierend auf der 
ganzheitlich Nutzung kbA Pflanze Quinoa.



Ausgangssituation

Die alternative Pflanze Quinoa und deren Produkt-
möglichkeiten
Rohstoffvielfalt nachwachsender Rohstoffe

P d t id R i ld

möglichkeiten

Pseudegetreide Reismelde
Kornnutzung als Diätnahrungs- und Nahrungsergänzungsmittel
Feinchemikalien in der Schale

nd Faser erkstoffund Faserwerkstoff

Bisher erreichte Ziele
A d h t V j kt G dl f hAusgedehnte Vorprojekte- Grundlagenforschung

Gewinnung und Charakterisierung von Bioemulgatoren
Isolierung von Komponenten im Labormaßstab
Definition der Inhaltsstoffe des KornsDefinition der Inhaltsstoffe des Korns
Erste Anbauversuche



Ausgangssituation

BioprodukteBioprodukte
Europa 2006 10 Mrd. EUR Bioumsatz
Österreich 2006 500 Mio. EUR Bioumsatz
jährliches kontinuierliches Wachstum von 6 %
Häufigkeit Zöliakie in Europa 1:300 bis 1:4000

Naturkosmetikprodukte
D t hl d 2006 11 M d EUR fü Kö fl itt lDeutschland 2006 11 Mrd. EUR für Körperpflegemittel
davon 4,8 – 5 % für Naturkosmetikprodukte
jährliches Wachstum von 10 – 15 %jährliches Wachstum von 10 15 %



Ziele

Das Hauptziel ist die Wertschöpfung basierend auf einem 
Rohstoff aus biologischer Produktion unter nachhaltigemRohstoff aus biologischer Produktion unter nachhaltigem 
Wirtschaften
mit dem Detailziel der

nachhaltigen Nutzung einer alternativen Pflanze –Quinoa-
von der aus allen Pflanzenteilen wertvolle Rohstoffe und 
Produkte gewonnen werden:

aus der Frucht:    Diätnahrungs- und Nahrungsergänzungsmittel
aus der Schale: Feinchemikalienaus der Schale:   Feinchemikalien
aus der Faser:     Biowerkstoffe

F&E Projekt beinhaltetj
Wissenschaftlich – technische Faktoren
Wirtschaftliche Faktoren
VermarktungsfaktorenVermarktungsfaktoren



Wissenschaftliche Faktoren

Innovationsgehalt - Neuheit
Gesamtheitliche Nutzung und Aufbau einer geschlossenen VerfahrensketteGesamtheitliche Nutzung und Aufbau einer geschlossenen Verfahrenskette

Wissenschaftliche Qualität
S ö füTechnische und nachhaltige Systemlösungen für Prozesse und Produkte

Ausmaß der technischen Herausforderung
Verfahrens- und Produktentwicklung
Charakterisierung der Wertstoffe aus den Ausgangsstoffen und der 
ProdukteProdukte
Optimierung bestehender Verfahren (Extraktion, betriebliche Her-
stellungsverfahren)
Entwicklung neuer Verfahren (Membranfiltrationsverfahren für 
Bioemulgatoren)



Wirtschaftliche Faktoren

Neue Chancen der Landwirtschaft
Nutzung der Quinoa als alternativ wachsender Rohstoff

Nutzung der Quinoa im Food- und Non-Food-Sektor

Schaffung und Sicherung von Arbeitsplätzen
Herstellung von neuen Rohstoffen und Produkten

Impulse für neue Geschäftsfelder (Produktionsanlagen)

Gesamte Wertschöpfung in Österreich
Von Anbau, Produktion, Verwertung bis zur Vermarktung

WissenszuwachsWissenszuwachs
Alternativer Rohstoff, Kultivierung und Produktgestaltung in Österreich



Vermarktungsfaktoren

Ausgleich des Weltmarktpreises gegenüber höheren Produktionskosteng p g g
durch konsequente Nutzung und ganzheitliche Vermarktung der Quinoa

Schaffung der Voraussetzung für Belieferung grosser Lebensmittelketten
durch Produktvielfalt, biologische Nachweisbarkeit, verfügbare Mengen

Erschliessung von neuen Märkten für spez. Zielgruppen
durch hohen Bedarf an Bioprodukten, an vollwertigen Nahrungsmitteln, an glutenfreien 
Produkten, an Ersatzstoffen für synthetische Produkte

„Bio-Sicherheit“ hinsichtlich Herkunft, Produkt, Lieferung
durch Biokontrolle, Transparenz, Nachhaltigkeit, Nachvollziehbarkeit in der Region

Schaffung einer gemeinsamen Marke durch ein Gütesiegel



Wertschöpfungskette
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Angestrebte Produkte 

Herstellung von qualitativ hochwertigen Rohstoffen und 
NebenproduktenNebenprodukten

Neuentwicklung von Produkten mit Frucht- und Schalennutzung

Testherstellungen im Lebensmittel- und Kosmetikbereich
Getreideextrakt in Energydrinks

Getreideextrakt in Nahrungsergänzungsmitteln

Getreidekeimling in Energy-Drinks

Mehl in Diätbackmitteln und Diätbackwaren

Saponinextrakt in naturkosmetischen rinse-off Produkten

F i N t f b d t ffFasern in Naturfaserverbundstoffen 

Aufbau einer gemeinsamen Marke durch ein Gütesiegel



Quinoa Team
KonsortialpartnerKonsortialpartner

Joanneum Research Forschungs GmbHJoanneum Research Forschungs GmbH

Dr. Hinkl Ag – Energy Drink

B d I l B k itt l G bH l t i f i G bä kBender Iglauer Backmittel GmbH - glutreinfreies Gebäck

Marias Naturkosmetik - Tenside, Emulgatoren 

Mühle Stubenberg – Schälung, Mahlung

Gall Pharma GmbH - Nahrunsmittel ErgänzungGall Pharma GmbH Nahrunsmittel Ergänzung

Keimkraft Bioanlagen GmbH - Getreidekeimlinge



Quinoa Team
WerkvertragspartnerWerkvertragspartner

Anbau der Chenopodium quinoa Willd. unter kontrolliert biologischen Bedingungen 
(Biobauer Fa Rosnak)(Biobauer-Fa. Rosnak)

Lebensmitteluntersuchungen der hergestellten Produkte (Lebensmittel-
untersuchung GmbH, Analytikum)g , y )

Untersuchungen des pflanzlichen Reststoffes für die Ermittlung der 
Verwertungsmöglichkeiten der Quinoa-Faser (Uni Maribor)

Schaffung der Voraussetzung für Belieferung grosser Lebensmittelketten und der 
Erschliessung neuer Märkte (Fa. Pinczker)

Ausgleich des Weltmarktpreises gegenüber höheren Produktionskosten durch 
ganzheitliche Vermarktung (Fa. Pinczker)

M k ti kti iät fü di h ff M k (F I f d)Marketingaktiviäten für die neu geschaffene Marke (Fa. Infood)

Entwicklung eines Modells zur Darstellung der wirtschaftlichen Auswirkungen auf 
Kosten Preise und jeweiligen Projektpartner (Fa Infood)Kosten, Preise und jeweiligen Projektpartner (Fa. Infood)



Quinoa Team JR
Institut CPK und Institut NTSInstitut CPK und Institut NTS

Bereitstellung der Rohstoffe (Quinoafrucht und Schale)

Entwicklung und Optimierung der Verfahren für die Ausgangs-
produkte

Herstellung der Getreide- und Saponinextrakte

Charakterisierung und Qualitätskontrolle der Saponinextrakteg p

Konzepterstellung für die Fasermaterialien

Zusätzliche Beauftragung für die ökologische Betrachtung derZusätzliche Beauftragung für die ökologische Betrachtung der 
Wertschöpfungskette, insbesonders der Folgen des land-
wirtschaftlichen Anbaus für die Ökosystemesc a c e baus ü d e Ö osys e e

Primärorganisation zu einer gemeinsamen Marke durch ein 
GütesiegelGütesiegel



(erwartete) Ergebnisse

Neue Produkte aus nationaler Bioproduktion

Diätnahrungsmittel, Nahrungsmittelzusatzstoff, Nahrungs-

mittelergänzungsstoff

Natürlicher Emulgator in naturkosmetischen ProduktenNatürlicher Emulgator in naturkosmetischen Produkten 

Faser für Verbundwerkstoffe

Gesamtnutzung der Quinoa – hohe WertschöpfungGesamtnutzung der Quinoa  hohe Wertschöpfung 

Positionierung für Landwirtschaft - Getreideaufbereitung

Alternative zu allergenen RohstoffenAlternative zu allergenen Rohstoffen

Regionale, hochwertige Produkte – gute Marktakzeptanz

Entwicklung innovativer TechnologienEntwicklung innovativer Technologien
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Vom Anbau bis zur Ernte des Vom Anbau bis zur Ernte des 
KornsKorns

1. Forschungsjahr 07/08
1 242 75 108 111 12963 42 75 108 111 12963

2. Forschungsjahr 08/09

AP1     Aussaat und Ernte des Quinoa-Korns (Biobauer)

Aussaat AussaatErnte Ernte

( )
Aussaat: Frühjahr 2007 und Frühjahr 2008
Testanbau I:

Beschreibung der kontrolliert biologischen Anbau-Beschreibung der kontrolliert biologischen Anbau
bedingungen
Wachstumsverlauf, Ertragsberechnungen für Korn
Schädlingsbefallg

Testanbau II:
Sortenauswahl, Optimierung der Kultivierung
Ermittlung der Stickstoffaufnahme von PseudocerealienErmittlung der Stickstoffaufnahme von Pseudocerealien

Ergebnisse:
⇒ Ernte I und Ernte II



Von der Ernte bis zur VerarbeitungVon der Ernte bis zur Verarbeitung
des Kornsdes Korns

1. Forschungsjahr 07/08
1 242 75 108 111 12963 42 75 108 111 12963

2. Foschungsjahr 08/09

E t Ernte

des Kornsdes Korns

Vor-
versuche Schälung/Mahlung

Ernte Ernte

Schälung/Mahlung

AP2 Verarbeitung des Korns (Mühle)

Ankauf
Quinoa

AP2     Verarbeitung des Korns (Mühle)
Arbeitspakete:

Darstellung der Anforderungen an Schäl- und 
Mahlmaschinen
Beschreibung der Herstellungsprozesse 
Ertragsberechnung für Schale und FruchtErtragsberechnung für Schale und Frucht
Qualitätskontrolle der Rohstoffe
Entwicklung von Verfahren zur Langzeitlagerung der 
Frucht

Ergebnisse:
⇒ Gewinnung der Rohstoffe Schale und Frucht⇒ Gewinnung der Rohstoffe Schale und Frucht



Vom NonVom Non--Food Rohstoff (Schale) bisFood Rohstoff (Schale) bis
zur Gewinnung des Saponinextrakteszur Gewinnung des Saponinextrakteszur Gewinnung des Saponinextrakteszur Gewinnung des Saponinextraktes

1. Forschungsjahr 07/08
1 242 75 108 111 12963 42 75 108 111 12963

2. Forschungsjahr 08/09

Testschälung
Ernte Ernte

Testschälung

Saponinextrakt Saponinextrakt
Verfahrens-
entwicklung Optimierung

Ankauf
Quinoa Saponinextrakt Saponinextraktentwicklung

AP3    Gewinnung des Saponinextraktes (CPK, NTS)
Arbeitspakete:

OptimierungQuinoa

Entwicklung und Optimierung des Extraktionsverfahres 
Entwicklung des Aufbereitungsverfahrens des Extraktes 
Ch kt i i d S i t kt Q lität k t llCharakterisierung der Saponinextrakte, Qualitätskontrolle
Überführung des Know-Hows in den Technikumsmaßstab
Gewinnung der Saponine aus den TestschälungenGewinnung der Saponine aus den Testschälungen

Ergebnisse: Gewinnung des Saponinextraktes



Vom Saponinextrakt bis zur VerVom Saponinextrakt bis zur Ver--
wertung der Saponinewertung der Saponinewertung der Saponinewertung der Saponine

1. Forschungsjahr 07/08
1 242 75 108 111 12963 42 75 108 111 12963

2. Forschungsjahr 08/09

Schälung/Mahlung
Ernte Ernte

1 242 75 108 111 12963 42 75 108 111 12963

Schälung/Mahlung
S i t kt Saponinextrakt

Ankauf
Quinoa

Verfahrens-
entwicklung Saponinextrakt Saponinextrakt

Produkt-
entwicklung

AP4   Testherstellung von kosmetischen Formulierungen (Fa. Pieper)

OptimierungTestherstellung

Quinoa entwicklung

g g ( p )
Arbeitspakete:

Praktische Erprobung der Saponin Fraktion an Hand einer 
naturkosmetischen Anwendungnaturkosmetischen Anwendung  
Bewertung: Produktcharakterisierung u. Qualitätskontrolle
Darstellung der Ergebnisse für die Überführung in ein g g g
marktfähiges Produkt 

Ergebnisse:
H t ll i t k ti h i ff P d kt⇒ Herstellung eines naturkosmetischen rinse-off Produktes



Vom FoodVom Food--Rohstoff bis zur VerRohstoff bis zur Ver--
wertung der Fruchtwertung der Fruchtwertung der Fruchtwertung der Frucht

E t E t

1. Forschungsjahr 07/08
1 242 75 108 111 12963 42 75 108 111 12963

2. Forschungsjahr 08/09

Testschälung-Frucht
Ernte Ernte

Testschälung-Frucht

Getreideextrakt Getreideextrakt
Verfahrens-
entwicklung Optimierung

Ankauf
Quinoa

AP5    Gewinnung des Getreideextraktes (CPK, NTS)
Arbeitspakete:p

Entwicklung von Verfahren für Herstellung von Getreideextrakt 
Charakterisierung der Getreideextrakte, Qualitätskontrolle
ÜÜberführung des Know-Hows in den Technikumsmaßstab
Gewinnung der Getreideextrakte aus Testanbau I und II

Ergebnisse:Ergebnisse:
⇒ Gewinnung des Getreideextraktes



Verwertung der FruchtVerwertung der Frucht

1. Forschungsjahr 07/08
1 242 75 108 111 12963 42 75 108 111 12963

2. Forschungsjahr 08/09

Schälung/Mahlung
Ernte Ernte

1 242 75 108 111 12963 42 75 108 111 12963

Schälung/Mahlung
Getreideextrakt GetreideextraktP d ktA k f Produkt-

entwicklung

AP6    Testherstellungen in der Lebensmittelindustrie 

Testherstellungen Optimierung
Ankauf
Quinoa

g
Arbeitspakete:

Getreideextrakt in Energy Drinks 
Getreidee trakt als Nahr ngsergän ngsmittelGetreideextrakt als Nahrungsergänzungsmittel 
Getreideextrakt als Aromazusatzstoff
Quinoa Mehl in Diätbackwaren und Diätfertignudelng

Ergebnisse:
⇒ Neuentwicklungen von Lebensmittelprodukten
⇒ Testherstellungen⇒ Testherstellungen 


