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© Zunehmender Umsatz bei Milch- und
Fleischersatzprodukten
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©@ Hybrid?

SUTTERO W

Eine Marke der Ernst Sutter AG

Weder Fisch noch Vogel
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Marke werden Klassiker wie Wiirste, Gehacktes oder Burger neu aufgelegt ® lﬁglgfk FErT
und dabei Schweizer Fleisch mit pflanzlichen Bestandteilen kombiniert. Die LESTERlY

Migros ist damit die erste Schweizer Detailhdndlerin, die sogenannte
Hybridfleisch-Produkte anbietet.

Pflanze oder Fleisch? Beides!
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Medienmitteilung Migros vom 31.5.21

https://www.janatuerlich.at/
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© Hybrid?
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@ Was erwartet Sie?

Projekt HybpiKas (Hybrider Lupinen Kase) SATW
Kase aus Kuhmilch und Lupinenmasse
= Zielsetzungen
= Vorgehensweise
= Herausforderungen
Technologie
Fermentation
Chemisch-physikalische Analytik
Lebensmittelsicherheit

Konsumentenakzeptanz (Sensorik)
Nachhaltigkeit

= Ein paar Impressionen
= Ausblick
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© HybpiKas - Zielsetzungen

Herstellung eines fermentierten, sensorisch ansprechenden,
ernahrungsphysiologisch wertvollen und nachhaltigen Hybridproduktes mittels
Kasetechnologie, bei welchem ein Anteil der tierischen Rohstoffe durch einen
pflanzlichen Rohstoff ersetzt wird

» lokale pflanzliche Rohstoffe

» minimale Verarbeitung mit einfachen technischen Geraten / Anlagen unter
Nutzung der Kasetechnologie

Verzicht auf Zusatzstoffe
Beitrag an eine nachhaltigere und klimafreundlichere Ernahrung
Sensorisch «gleichwertiges» Profil
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& Lupinen

» Leguminose, Pflanze bis 1.20 m hoch (Uber 500 Taxa, nur 4 fur menschlichen Verzehr)
= Bereits die Agypter haben 2000 v. Chr. Lupinen gegessen
= kdnnen toxikologisch relevante bittere Chinolizidinalkaloide enthalten

Susslupinen enthalten geringe Mengen an Alkaloiden

Entbitterung / Entgiftung durch Einweichen mit Wasserwechsel / Kochen
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Bildquellen:  www.tropical.theferns.info/ ; www.amkhaseed.com ; www.gartenflora.de ;



http://www.tropical.theferns.info/
http://www.amkhaseed.com/
http://www.gartenflora.de/
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& Lupinen

» Leguminose, Pflanze bis 1.20 m hoch (Uber 500 Taxa, nur 4 fur menschlichen Verzehr)
= Bereits die Agypter haben 2000 v. Chr. Lupinen gegessen
= konnen toxikologisch relevante bittere Chinolizidinalkaloide enthalten

Susslupinen enthalten geringe Mengen an Alkaloiden

Entbitterung / Entgiftung durch Einweichen mit Wasserwechsel / Kochen

Tabelle 1: Nahrwertgehalte von Lupinus albus im Vergleich zu Milch (Boukid &
Pasqualone, 2022; Gdala & Buraczewska, 1996; Linnemann & Dijkstra, 2002;
Ritter et al., 2022; Sieber, 2011; Walther et al., 2022)

Nahrstoffe [g/100g TM] Lupinus albus Kuhmilch
Protein 25.8-529 26.8

Fett 1.4 -15 29.1-32.8
Kohlenhydrate 0-4.1 38.6 -41.1
Asche 40-51 5.8
Ballaststoffe 28.4 — 521 0.2
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Bildquellen:  www.tropical.theferns.info/ ; www.amkhaseed.com ; www.gartenflora.de ;



http://www.tropical.theferns.info/
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& Vorgehensweise

Deep well micro plates,
Pressvorgang durch
Zentrifugation imitiert

Becherglas und
Miniformen, Pressen
mit Gewicht

Modellkéaserei,
hydraulische Presse,
Reifungsprozess

Mikrokase
5ml

Minikase
250 ml

Modellkase
90L/5L

mikro
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© Herausforderungen |

TECHNOLOGIE

= Unterschiedliche physikalische Eigenschaften
der Rohstoffe - Liaison ohne Zusatzstoffe?

= Sedimentation

» Einbinden von pflanzlichen Bestandteilen in
die Kase-Matrix

» Veranderte Diffusion
= Wasserbindung / Salzaufnahme

» VVorbereitung der Pflanzenbasis
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Elasticity Index (nm-2)

NaCl [g/100 g TM]
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© Herausforderungen ll

FERMENTATION

» Unterschiedliche Pufferungseigenschaften
der Rohmaterialien

» Entwickeln von massgeschneiderten
Kulturen

= Sauerung / Entsauerung

7
6.5 A
6 -
- ¢ A
(&)
2 55 e
T
o
5
4.5
4
0
® Milch + CaCl2

10

A Milch

15 20
Zeit [h]
25% Lupine + CaCl2

om

25 30

® 25% Lupine

HybpiKas | 11. Nachhaltigkeitstagung Agroscope
Helena Stoffers

11



()
o
(]
o
wvy
o
]
o

<<

Herausforderungen lli

ANALYTIK

» Zuordnung der Messdaten zur Herkunft
(tierisch / pflanzlich)
» Anpassungen Methoden auf neue Matrix

LEBENSMITTELSICHERHEIT

= weitgehend unbekannte Mikroflora
- Screening und Risikoanalyse
—> Sporeninaktivierung
- Gefahr cross contamination

= Alkaloide

= Unbekannte Stoffwechselprodukte der
Fermentation

Lupinenmasse

'| ® Bacillus cereus

'| @ Enterococcus mundftii

® Enterococcus casseliflavus
@ Acetinobacter radioresistens
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© Herausforderungen IV

[uny
o
|

Anzahl Testpersonen
n=39

IN o) 00
1 1

Gesamteindruck
Mittelwert

N

04¥

B ohne Zusatz

5% Lupinen 11% Lupinen M 15% Lupinen

1.2

0.8

op
0.4 ﬁ
0.0 I I 0 = I I - gerade richtig
-0.
-0.8
% 3 S

just about right Skala

i

-1.2

<, R 3, G oy
S, Omy . o e e oy T,
oy, g é)/*% //0’5/
(7 & . &
Ofg @&6 /b/é) @f/_@/éy
..
&

@h@M@m@@

SENSORIK / KONSUMENTEN-AKZEPTANZ UND
AROMA

= Beliebtheit: nur Variante mit 15% Lupinenzusatz
unterschied sich signifikant (p=0.05) von der Variante
ohne Zusatz

= Just about right:

= Produkte wurde als zu wenig aromatisch beurteilt
(kurze Reifungsdauer)

= Mehlig / sandig = neg. Einfluss auf Beliebtheit
(statistisch nicht Uberpruft)

= Deutliche Unterschiede im Aromaprofil (GC-MS),
erwartete Fehlaromen (bohnig, pflanzlich etc.) blieben
jedoch aus
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& HerausforderungenV

NACHHALTIGKEIT

» Vorbereitung der Pflanzenbasis
ohne energieintensive und komplizierte
Prozesse

= Verwendung ganzer Lupinen, keine Isolation
von Proteinen

= Pflanzlichen Anteil im Produkt erhohen

= | okale Produktion
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& Ein paar Impressionen
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© Ausblick \

Das Projekt wird mit folgenden Schwerpunkten weiterverfolgt: /
= Lokale Produktion und Verarbeitung von Lupinen und Milch - Regionalprojekt Safiental
= Entwicklung einer Technologie zur verbesserten Einbindung der Lupinenmasse in die Kasemasse

= Lebensmittelsicherheit &> Risikoanalyse und Treffen von geeigneten Massnahmen zur
Hygienisierung und Sicherheit

= Sensorik = Optimierung der sensorischen Qualitat, Akzeptanz der Konsumierenden

= Ernahrung - Verdaulichkeit Protein, Kombination von erwuinschten Nahrstoffen aus tierischer
und pflanzlicher Quelle

= Nachhaltigkeit > Bewertung von Rohstoffproduktion und Verarbeitungsprozessen
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Danke fur lhre Aufmerksamkeit

Helena Stoffers
helena.stoffers@agroscope.admin.ch
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