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AUS DEN INSTITUTEN

Milchproteine

Milchproteine oder pflanzliche
Proteine — warum nicht beides?

Hybridautos besitzen sowohl Verbrennungsmotor als auch Elektroantrieb. Die Nachfrage
stieg in den letzten Jahren stetig, weil die Starken von zwei Technologien kombiniert werden.
Kdnnte das bei Lebensmitteln etwa auch funktionieren?

s herrscht eine steigende Nachfrage
Enach veganen Alternativen zu Kise.
Nicht immer gerechtfertigte Bedenken hin-
sichtlich Gesundheit, steigende Umwelt-
belastung oder das Tierwohl treiben diese
Nachfrage an. Die veganen Alternativen zu
Halbhart- und Hartkdse vermogen qualita-
tiv noch nicht zu iiberzeugen. Selbst wenn
diesen teilweise Lebensmittelzusatzstoffe
mit E-Nummern zugesetzt werden; zwecks
Verbesserung von Textur, Aroma und Halt-
barkeit. Zudem werden vegane Késealterna-
tiven nicht selten aus Rohstoffen hergestellt,
die nicht aus der Schweizer Landwirtschaft
stammen. Kénnten iiber eine Hybridtech-
nologie die Stirken von Kése und veganen
Késealternativen kombiniert werden?

Standardisierung durch Zugabe von
pflanzlichen Proteinen

Bei einem Versuch von Agroscope in der
Forschungskdserei Liebefeld erfolgte die
Standardisierung nicht tiber eine Zentrifu-
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gation der Milch, sondern {iber eine Zugabe
von pflanzlichen Proteinen. Als Kontrolle
diente ein Modellhartkése mit Propionsau-
regirung und Schmierereifung. Es wurden
zwei verschiedene pflanzliche Mehle ge-
testet: Zum einen Sonnenblumenmehl mit
einem Proteingehalt von 43 Prozent. Al-
ternativ wihlte man Siisslupinenmehl mit
45 Prozent Protein. Wichtig bei der Aus-
wahl der Mehlsorten war, dass ein Anbau
in der Schweiz gut moglich ist. Die Zusatz-
menge der pflanzlichen Mehle betrug 100
beziehungsweise 300 Gramm pro 120 Liter
Milch. Die Mehle wurden in Wasser suspen-
diert und der Milch zugegeben. Der Fabrika-
tionsprozess war in allen fiinf Kessi gleich.
Das Laibgewicht ab Presse und der Was-
sergehalt nach einem Tag waren deutlich
hoher bei der Zugabe der pflanzlichen Meh-
le. Man kann also davon ausgehen, dass ein
Grossteil der pflanzlichen Proteine in die
Kaseinmatrix eingebunden wurde. Mit dem
zusdtzlichen Wasser blieb zudem mehr Lak-
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W 100 g Susslupinenmehl 300 g Susslupinenmehl

B 100 g Sonnenblumenmehl = 300 g Sonnenblumenmehl
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tose im Produkt zuriick. Der Milchsdurege-
halt war nach Abschluss der Garung hoher
und der pH-Wert tiefer.

Uberraschend gute Qualitit
Die fiinf Produkte wurden nach jeweils fiinf
und elf Monaten Reifungsdauer durch 15
beziehungsweise elf Fachleute gemidss den
Kriterien der Swiss Cheese Awards beurteilt.
Alle Produkte hatten ein stissliches, nussiges
Aroma und einen feinen Teig. Eigentliche
Aroma- und Teigfehler wurden nicht fest-
gestellt. Die meisten Abziige gab es wegen
der Lochung. Die hochsten Punktezahlen
erreichte nach fiinf Monaten das Produkt
mit 100 Gramm Sonnenblumenmehl (Ab-
bildung 1) und nach elf Monaten das Pro-
dukt ohne Zugabe von pflanzlichen Mehlen.

Das Siisslupinenmehl verursachte zahl-
lose kleine Locher («mille trous»). Das
Aroma war im Vergleich zur Kontrolle et-
was wiirziger, einzelne Fachleute beschrie-
ben es auch als «erbsig». Die Produkte mit
Sonnenblumenmehl hatten eine schonere
Lochung als jene mit dem Stisslupinenmehl.
Im Vergleich zur Kontrolle waren die L6-
cher etwas kleiner und zahlreicher. Dies war
wahrscheinlich die Folge einer verlangsam-
ten Propionsduregarung wegen des tieferen
pH-Werts. Einzelne Fachleute vermerkten
ein «erdiges» oder «grasiges» Aroma.

Eine Reifung von elf Monaten ist bei den
Modellkésen uniiblich lang. Entsprechend

“war die Qualitiit insgesamt etwas tiefer. Die
Produkte waren iiberreif. [ |

Hans-Peter Bachmann,
Thomas Aeschlimann, Florian Loosli
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