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Hybrid?

Weder Fisch noch Vogel
- und trotzdem
saumassig gut

Ziirich - Fiir die Kundinnen und Kunden, die ihren Fleischkonsum reduzieren
mdochten, lanciert die Migros die neue Eigenmarke «The Mix». Unter der
Marke werden Klassiker wie Wiirste, Gehacktes oder Burger neu aufgelegt
und dabei Schweizer Fleisch mit pflanzlichen Bestandteilen kombiniert. Die
Migros ist damit die erste Schweizer Detailhdndlerin, die sogenannte
Hybridfleisch-Produkte anbietet.

Pflanze oder Fleisch? Beides!

Medienmitteilung Migros vom 31.5.21
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SUTTERO W

Eine Marke der Ernst Sutter AG

Hybrid foods: the best of both worlds

A study assessing consumer attitudes towards healthier meat
products is looking to find some missing pieces of the puzzle in
hybrid food offerings.

www.newfoodmagazine.com



http://www.newfoodmagazine.com/
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U Hybride Milchprodukte
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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
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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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U 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

» Je nach Varietat 35 - 55 % Proteine, 4 - 20% Lipiden, Oligosaccharide und
sekundaren Pflanzenstoffen, wie Saponine und insbesondere Alkaloide
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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/

U Vorgehensweise

Deep well micro plates, : - mikro

Pressvorgang durch Mikrokase

Zentrifugation imitiert 5 ml

Becherglas und Minikase

Miniformen, Pressen 83

mit Gewicht 250 ml =
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Modellkaserei, Modellkase fxﬁ

hydraulische Presse, O0L/5L

Reifungsprozess
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Herausforderungen |

TECHNOLOGIE FERMENTATION

= Unterschiedliche physikalische = Unterschiedliche
Eigenschaften der Rohstoffe Pufferungseigenschaften der
—> Liaison ohne Zusatzstoffe? Rohmaterialien
= Sedimentation = Entwickeln von

» Einbinden von pflanzlichen massgeschneiderten Kulturen
Bestandteilen in die Kase- = Siuerung / Entsduerung
Matrix

= Diffusion

= Wasserbindung / Salzaufnahme

= \Vorbereitung der
Pflanzenbasis ohne
energieintensive und
komplizierte Prozesse
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Herausforderungen Il

ANALYTIK

» Zuordnung der Herkunft (tierisch /
pflanzlich) der gemessenen
Inhaltsstoffe

= Anpassungen der Methodik

LEBENSMITTELSICHERHEIT

» neue Rohstoffe mit weitgehend
unbekannter Mikroflora >
Screening und Risikoanalyse
notwendig

= Alkaloide

» Unbekannte Stoffwechselprodukte
der Fermentation

KONSUMENTENAKZEPTANZ

= «weder Fisch noch Vogel und
trotzdem saumassig gut» (Zitat
Migros ) — Textur und Flavour
gleichwertig zu klassischem Kase

» Ernahrungsphysiologische
Eigenschaften

NACHHALTIGKEIT

= 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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