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Sojasorte wirkt sich auf Tofu-Qualitat aus

Konsistenz, Geschmack und Farbe von Tofu sowie der Ertrag bei der Herstellung
sind wichtige Qualitatskriterien, die schwierig zu bewerten sind. Daher hat das
Team Pflanzenziichtung von Agroscope Kkurzlich ein Soja-Qualitatslabor
eingerichtet, in dem die Eignung der Neuziichtungen fur die Verarbeitung beurteilt
werden kann.

Soja ist weltweit eine der wichtigsten Proteinquellen. Im
Westen findet es hauptsachlich als Tiernahrung oder als
hochwertiges Ol Verwendung. Soja deckt zwei Drittel des
weltweiten Konsums von proteinhaltigem Mehl ab und
Uber 80% der weltweiten Sojaproduktion ist gentechnisch
verandert. Die Schweiz deckt weniger als 1% ihres auf
jahrlich  300°000 Tonnen geschatzten Bedarfs an
Sojaschrot selber ab. Der Mensch verzehrt Soja in
ausserst unterschiedlichen Formen. In Europa sind vor
allem ,Sojamilch“ und Tofu verbreitet. Letzterer wird durch
Gerinnung der ,Sojamilch® mit Sduren oder Salzen (Nigari)
erzeugt. Diese Zubereitung ist reich an Proteinen und an
mehrfach ungesattigten Fettsduren. Sie stellt eine |
interessante Alternative zu Nahrungsmitteln tierischen |
Ursprungs dar und ist ausserdem eine hochwertige |4
Proteinbasis fur Vegetarier und Konsumentinnen und
Konsumenten, die eine ausgewogene Erndhrung suchen.

Qualitatskriterien fur die Tofu-Branche

Die Qualitat von Tofu hangt von zahlreichen Faktoren ab. Zwar wirken sich die
verschiedenen Herstellungsschritte von Tofu ganz klar auf die rheologischen
Eigenschaften des Endprodukts aus, doch spielt die biochemische Zusammensetzung
des Korns, und somit der Sorte, eine entscheidende Rolle. Die Ertrdge aus der
Verarbeitung von ,Sojamilch® zu Tofu sind sehr unterschiedlich. Sie hangen vom
Gesamtproteingehalt und der Qualitdt der im Korn enthaltenen Proteine ab. So haben
Sorten mit hohem Proteingehalt einen doppelten Nutzen: Die Tofu-Produktion pro
Korneinheit steigt und/oder der Nahrwert des Endprodukts nimmt zu. Das Verhaltnis
zwischen den beiden Hauptalbuminen von Soja (Glycinin und B-Conglycinin) bestimmt
die Konsistenz und die Festigkeit von Tofu.

Auch andere, einfacher bewertbare Parameter missen genau untersucht werden, etwa
die Farbe und Grosse des Korns. So kann eine kleine Zone des Korns (Nabel) bisweilen



dunkel gefarbt sein. Die dafur verantwortlichen Anthocyane sind wasserlgslich und
konnen dem Tofu eine unerwinschte Graufarbung verleinen. Im Allgemeinen
absorbieren grosse Samen das Wasser rascher, so muss man sie weniger lang
einweichen. Bei der Verwendung von Ganzkdrnern sind somit grosse, farblose Korner
zu bevorzugen.

Zuchtungsprogramm und Qualitatslabor von Agroscope

Seit Uber 30Jahren tragt Agroscope mit seinem Zuchtungsprogramm an GVO-freiem
Soja zum Erfolg dieser Kulturpflanze auf dem européischen Kontinent bei. Zuchtziele
sind neben gesteigertem Ertrag und Proteingehalt auch die Anpassung an das kuhle
Klima nordlich der Alpen (Kéltetoleranz wahrend der Bliite), die Reduktion der fir unser
Klima Ubermassigen Blattflache sowie die Robustheit gegen bislang zum Glick selten
aufgetretenen Krankheiten. Mit dem Ziel, die Wertschopfung dieser Sorten zu erhéhen,
wandte sich das Programm ab 1990 der geschmacklichen Verbesserung zu. Dazu
wurde die Konzentration der Enzyme (Lipoxygenasen) gesenkt, welche fir
unangenehme Geschmacksnoten verantwortlich sind. Ab 2002 wurden die Kunitz-
Inhibitoren integriert, die zu einer besseren Verwertung der Proteine fihren. Heute
befassen sich Agroscope-Experten mit der Rheologie von Tofu und der
Zusammensetzung der Speicherproteine.

2013 wurde das Soja-Qualitatslabor von Agroscope umgebaut und modernisiert mit dem
Ziel, unsere qualitativen Forschungen fortzusetzen und so die Wirkung der
verschiedenen Parameter besser zu verstehen. Mit eigens fiir die moderne Labortechnik
konzipierten Geraten kann das Agroscope-Labor mit seiner Verarbeitungsmethode
heute eine grosse Zahl von Proben gleichzeitig untersuchen und auch bei anfanglich
geringer Kornzahl eine gute Wiederholbarkeit der Resultate gewahrleisten. Mit Vorliegen
der ersten Ergebnisse werden die Agroscope-Zichter diejenigen Sorten auswahlen
kénnen, die sich fur die verschiedenen gewerblichen und/oder industriellen Verfahren
eignen und dabei hohe agronomische Standards erfullen, die fur Qualitdt und
Ertragsstabilitat stehen.

Ergebnisse und Aussichten

Seit dem Beginn der Sojaziichtung in der Schweiz konnte der durchschnittliche
Proteingehalt um etwa 5% gesteigert werden. Die Agroscope-Sorte ‘Protéix’ erreicht
regelmassig 46% Protein. Die Sorten ‘Falbala’ und ‘Protibus’, die erst kurzlich in die
Sortenliste aufgenommen wurden, néhern sich einem Proteingehalt von 50%. Die
verbesserte Eignung fir die Verarbeitung sowie die farblosen Kérner verheissen diesen
drei Sorten eine rosige Zukunft im Lebensmittelbereich. Die ersten Agroscope-Sorten
ohne grasigen Geschmack (wie ‘Aveline’ und ‘Amandine’) werden in der Schweiz und
in Europa mithelfen, neue Markte zu erobern. Dank der Ergebnisse des neuen Soja-
Qualitatslabors stehen heute Zuchtlinien in Entwicklung, die den &usserst
unterschiedlichen Erwartungen der verschiedenen Benutzergruppen entsprechen
werden.
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Die verschiedenen Schritte der Tofuherstellung im neuen Soja-Qualitatslabor von Agroscope.
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