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AGRIPROTEIN

• Gegründet 2014

• Wir produzieren Bio-Sojakuchenpellets 
& Bio-Sojaöl für die Bio-
Futtermittelindustrie. 

•  Verarbeitung in unseren drei 
deutschen Werken (Minden, 
Bülstringen, Garrel) garantiert 
hochwertige Bio-Futtermittel.

• Starke Partnerschaften ermöglichen 
100% Rückverfolgbarkeit und Vertrauen 
in unserer Lieferkette. Ölmühle Minden

Ölmühle Garrel

Ölmühle Bülstringen



Agriprotein – Warum beschäftigen wir uns mit der  Extraktion?

• Bereitstellung optimierter Bio- Eiweißfuttermittel

• Nachfragen nach Bio- Sojaproteinisolaten und Bio- 
Sojaproteinkonzentraten

• Bachelor – Arbeit unseres ehem. Mitarbeiters Arthur Sagurski an der 
FH Bremerhaven



Was ist bisher passiert ?

• 2016 -2018: Nasschemische Extraktionsversuche mit Phasentrennungstechnik 
mit Calciumhydroxid und Zitronensäure (Entfettung und Isolat- Prozess)

• 2018 Entfettung von ca. 25 mt Bio- Soja mittels Extraktion mit überkritischem 
CO2 zu Testzwecken in einer Anlage in Polen

• 2018- 2019 Weiterverarbeitung des Entfetteten Soja zu Isolaten und 
Konzentraten (Einmietung in eine Molkerei und Nutzung von 
Phasentrennungstechnik)

• 2019 Versuch der Ethanolischen Extraktion von Soja bei PPM (Magdeburg)

• 2021 – 2024 Projekt „EcoXtract“ im Rahmen von Horizon 2020 (Fast Track to 
Innovation) mit einem internationalen Konsortium



Warum Extraktion von Soja und anderen fetthaltigen Proteinträgern?

• Entfettung von Soja auf Restfettwerte von < 2% nur durch Extraktion 
möglich gelungen

• Die Herstellung von Isolaten und hochwertigen Isolaten ist nur auf 
Basis von stark entfetteter Soja möglich 
Grund: Phospholipid – Verbind

• Die Entfettung führt „pro rata“ zu einer Erhöhung der Proteinwerte im 
Extraktionsrückstand



Vergleich von Sojaextraktionsschrot und Sojakuchen

Protein 
i.TS

Rohfett i. 
TS

Rohfaser 
i. TS

Lysin Methio-
nin

verd. Roh-
protein

Lysin (praecaecale 
Verd.)

Methionin 
(praeced. 
Verd.)

Sojakuchen 455 9,8 6 2,7 0,68 87 89 90

Sojaextraktionsschrot (Aus 
ungeschälter Saat) 500 1,5 6,8 3,1 6,7 82 87 88

Quelle: DLG Futterwertabelle Schweine, 2020, Angaben in Prozent



n-Hexan – der goldene technologische Standard 

• n-Hexan ist ein Alkan mit der Summenformel C6H14

• Herstellung aus der Destillation aus Rohöl

• Seit über 70 Jahren in der Extraktion von Soja verwendet

• Aufgrund der Eigenschaften sehr gutes Lösemittel

• n- Hexan ist hochexplosiv 

• N- Hexan ist gesundheitsschädlich

• N- Hexan ist nach der EU Bio- Verordnung nicht zugelassen



Alternative Extraktionsmethoden

• Ethanolische Extraktion
Nach der EU- Bio- Verordnung zugelassen, mehrere Durchläufe erforderlich, um auf < 2 % Restfett 
zu kommen; schwierige Desolventisierung von Feststoff und Flüssigphase, Verluste an Ethanol 
(unterliegt der Alkoholsteuer), Denaturierung der Proteine

• Extraktion mit überkritischen CO2
Nach der EU Bio-Verordnung zugelassen, sehr teuer, nur Batch- Verfahren, lange Prozessdauer um 
Restfettwerte von < 2 % zu erreichen, keine Denaturierung der Proteine

• Extraktion mit 2-Methyloxolane
Nach der EU – Bio Verordnung (noch) nicht zugelassen. EGTOP-Verfahren angelaufen, sehr gute 
Entfettung, sehr gute Desolventisierung des Feststoffes, schwierige Desolventisierung der 
Flüssigphase, keine Denaturierung der Proteine



Was ist 2-Metyloxalane?

• Ist ein cyklischer Esther mit der Summenformel C5H10OHerstellung aus 
Hemizellulose- haltigem Pflanzenmaterial

Derzeit wird für die Herstellung im industriellen 
Maßstab hauptsächlich Zuckerrohr-Bagasse 

verwendet. Es könnten jedoch auch viele andere 
pflanzliche Nebenprodukte verwendet werden

Natürliches Vorkommen:
Natürlich in essbaren Pflanzen vorhanden und in vivo 

von einer auf unserer Haut vorhandenen Hefe 
produziert: Malassezia furfur



Bisherige Anwendungsbereiche von 2-Methyloxolane



Wie wird 2-Methyoxolane hergestellt?



Schematische Darstellung des Extrakteurs

•Schematic representation of a Crown Model IV extractor



Schematische der Desolventisierung in einem DTDC

•



Projekt „EcoXtract®“ – im Rahmen von Horizon 2020 Fast Track to 
innovation 

• Sommer 2020 Antragstellung (Pennakem, F; De Witt Speciality Oils, NL; New Holland 

Extraction UK,  Agriprotein und Donal Murphy- Bokern, D)

• Bewilligung Dezember 2020 Projektstart Mai 2021

• Erster semiindustrieller Versuch in UK Sommer 2021

• White Flake Produktionsversuch in Paderborn Frühjahr 2022

• Zweiter semindustrieller Versuch in UK im Sommer 2021

• Weitere Pilotversuche im Frühjahr 2023

• White Flake – Versuch bei PPM im Frühjahr 2024

• EGTOP – Bemühungen 2023 - 2024



Status der Aufnahme in die Positivliste der VO 2021/1165

• In mehreren EU- Mitgliedsstaaten wurden Verbände und andere Stake- Holder sowie 

die zuständigen Behörden kontaktiert, um EcoXtract in die Positivliste der 

zugelassenen Verarbeitungshilfsstoffe aufzunehmen.

EGTOP : Expert Group for Technical Advice on Organic Production

• Ethanol – obwohl auch aus petrochemischen Ursprung möglich, ist laut Anhang V der 

VO 2021/1165 als Verarbeitungshilfsmittel zulässig 



Zehn gute Gründe (1+2)

•

1. Methyloxolane ist ein natürliches Lösungsmittel auf pflanzlicher Basis für die 

Verwendung in Lebensmitteln 

• Die Methyloxolaneverbindung ist natürlich und nicht giftig. Sie ist in essbaren Pflanzen 

enthalten und wird von Hefepilzen auf der menschlichen Haut produziert. Die Herstellung aus

Ernterückständen konkurriert nicht mit der Nahrungsmittelproduktion.

2. Methyloxolane verbessert Produktqualität und -konsistenz

• Mechanisch gepresste Kuchen haben einen hohen Fettgehalt und werden daher leicht ranzig. 

Die mit Methyloxolane extrahierten Einzelfuttermittel haben weniger als 1 % Fett und können 

nicht ranzig werden. Dadurch verlängert sich die Lagerzeit erheblich und der Abfall wird 

reduziert. Das Verfahren schützt auch die Qualität der Proteine, da die Denaturierung der 

Proteine im Vergleich zu Ethanol gering ist.

•

•



Zehn gute Gründe (3+4)

3. Methyloxolane schließt die Lücke bei den organischen Proteinen 

• Die Anforderung nach 100% Ökoanteil in der Futterration wird ab 2027 auch auf Jungtiere 

ausgedehnt. Eiweißreiche Ölsaaten wie Sojabohnen und Sonnenblumen werden benötigt, aber 

der erforderliche Grad der Abtrennung des Öls von der eiweißreichen Fraktion kann nur mit 

einem flüssigen Lösungsmittel erreicht werden, das 2-Methyloxolan bietet.

                   Option für Bio- Sojaextraktionsschrot, Bio- Sojaproteinkonzentrat (Futter)

                                 Bio- Sonnenblumenextrtraktionsschrot    

4. Methyloxolane wird den Tierschutz verbessern

• Wir brauchen sorgfältig ausgewogene Futtermittel für ein gutes Wohlergehen der Tiere und zur 

Verringerung der Emissionen von Stickstoffverbindungen in die Umwelt. Die gleichbleibende 

Qualität und der hohe Proteingehalt der aus Methyloxolan extrahierten Einzelfuttermittel 

verbessern sowohl das Wohlergehen der Tiere als auch den Umweltschutz. 

•



Zehn gute Gründe (5+6)

5. Methyloxolane verringert den ökologischen Fußabdruck

• Die Methyloxolaneextraktion verbraucht weniger Energie als die Extraktion mit überkritischem CO2 und 
Ethanol. Es ist kein hoher Druck erforderlich. Im Vergleich zu Ethanol hat Methyloxolane einen niedrigeren 
Siedepunkt und ist nur teilweise in Wasser löslich, was sein Recycling erleichtert. Außerdem kann 
Methyloxolane im Gegensatz zu überkritischem CO2,,  in kontinuierlichen Verarbeitungssystemen 
eingesetzt werden, die in der Lebensmittelindustrie weit verbreitet sind. Es gibt auch indirekte Vorteile, z. B. 
durch eine bessere Fütterung, die die Nährstoffemissionen aus dem Viehbestand reduziert. 

•

6. Methyloxolane ermöglicht neue Lebensmittelprodukte

• Wir brauchen ein pflanzliches und ungiftiges Lösungsmittel, wenn der Bio-Sektor wichtige und schnell 
wachsende Lebensmittelmärkte besser bedienen soll. Insbesondere für die Herstellung von proteinreichen 
Zutaten ("Proteinkonzentrate") ist ein hoher Proteinanteil bei minimaler Denaturierung der Proteine 
wichtig. Dies ist bei der Verwendung von Ethanol und überkritischem CO2 nur schwer zu erreichen. 
Methyloxolane eröffnet die Möglichkeit, Bio-Produkte in diesen speziellen Märkten (vegane, medizinische, 
Sporternährung) anzubieten.



Zehn gute Gründe (7+8)

•

7. Methyloxolane unterstützt nachhaltige pflanzliche Lebensmittel

• Die Art und Weise, wie wir Eiweiß gewinnen und verwenden, bestimmt zu einem großen Teil die Auswirkungen unserer 
Ernährung auf den Planeten und unsere Gesundheit. Der Markt für neue proteinreiche Lebensmittel auf pflanzlicher Basis 
wächst. Die Verbraucher erwarten biologische Optionen. Durch die Bereitstellung hochwertiger proteinreicher Zutaten für 
neue Lebensmittel leistet Methyloxolane einen wichtigen Beitrag zu Produkten auf pflanzlicher Basis. Dies unterstützt den 
nachhaltigen Konsum und eine gesunde Ernährung.  

•

8. Methyloxolane ist lebensmittelsicher

• Die Sicherheit von Methyloxolane in Lebensmitteln wurde kürzlich von der Europäischen Behörde für 
Lebensmittelsicherheit (EFSA) bewertet.  Ein positives Gutachten der EFSA vom 15. März 2022 bestätigt, dass es keine 
relevanten Toxizitätsrisiken für Lebensmittelkonsumenten oder Lebensmittelverarbeiter darstellt. Das ungiftige 
Methyloxolane lässt sich bei der Verarbeitung leicht durch die übliche Desolventisierung für das Recycling entfernen, so 
dass nur sehr geringe Mengen in den daraus resultierenden Produkten verbleiben.



Zehn gute Gründe (9+10)

9. Methyloxolanemehl ist nicht selbstentzündlich

• Bio-Presskuchen sind aufgrund ihres höheren Fettgehalts selbstentzündlich. Dies birgt Risiken 

bei Transport und Lagerung. Voll entfettete Methyloxolane-Soja-, Raps oder 

Sonnenblumenschrote sind eine sichere Alternative.  

•

10.  Methyloxolane erfüllt eine Pionierleistung

• Methyloxolane ist eine Alternative zu Hexan im konventionellen Sektor. Die Zulassung von 

Methyloxolane wird den Pioniergeist und die Tradition des Bio-Sektors unterstützen, der neue 

Standards zum Nutzen aller (auch der konventionellen Branche) setzt. 



Drei kritische Aspekte

1. Technologische Hürde bei der Trennung der Miscella

• 2-Methyloxolane ist lipophil und hydrophil. Im Extraktionsgut befindliches Wasser wird ebenso gelöst wie das Öl. 

-> Gefahr einer Emulsionsbildung

-> Gefahr der Bildung von Agglomerationen

• Das TLR – Stadium 7-8 ist noch nicht erreicht!

2. Die Herstellung von 2-Metyloxolan ist ein chemischer Prozess 

• Im Rahmen der Stakeholder – Diskussion rund um das EGTOP- Verfahren gab es Vorbehalte

• 3. Lieferketten und Herstellung von 2-Methyloxolane sichern

• Transparente Lieferketten und eine in Europa angesiedelte Herstellung von 2-Methyloxalane müssen die Versorgung 

sicherstellen



Rückenwind? - N- Hexan gerät zunehmend unter Druck

1. SVHC gem. RMOA

RMOA (Regulatory Management Option Analysis) der Bundesanstalt für Arbeitsschutz und Arbeitsmedizin 

(BAuA) hat n-Hexan als SVHC (substance of very high concern eingestuft

2. Forderung nach Neubewertung der Toxidität durch die EFSA 

• Die EFSA in Ihrer Studie (veröffentlicht am 14. September 2024 

https://www.efsa.europa.eu/en/supporting/pub/en-9001 ) zu dem Schluss, dass eine Neubewertung der 

Sicherheit der Verwendung von technischem Hexan als Extraktionslösungsmittel bei der Herstellung von 

Lebensmitteln und Lebensmittelzutaten erforderlich ist. 



Wie geht es weiter?

• EGTOP Prozess vorantreiben

• Technologische Resthürden in der Trennung der Flüssigphase 
schließen von TLR 6 zu TLR 8-9

• Anlagenkonzept entwickeln / Geschäftsplan / Investitionsplan

• Koppelkonzept Isolate / Konzentrate



Vielen Dank!
Agriprotein GmbH – Auf´m Halskamp 37 D- 49681 
Garrel
www.agriprotein.de
ramsauer@agriprotein.de 
+49 15258645720

http://www.agriprotein.de/
mailto:ramsauer@agriprotein.de
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