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Hybrid? 

Medienmitteilung Migros vom 31.5.21

www.newfoodmagazine.com

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

Tate & Lyle, 

www.tateandlyle.ch 
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Was erwartet Sie?

Projekt HybpiKäs (Hybrider Lupinen Käse) SATW

Käse aus Kuhmilch und Lupinenmasse

 Zielsetzungen 

 Vorgehensweise

Herausforderungen

 Technologie

 Fermentation

 Chemisch-physikalische Analytik

 Lebensmittelsicherheit

 Konsumentenakzeptanz (Sensorik)

 Nachhaltigkeit

 Ein paar Impressionen
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HybpiKäs - Zielsetzungen

Herstellung eines fermentierten, sensorisch ansprechenden, 

ernährungsphysiologisch wertvollen und nachhaltigen 

Hybridproduktes mittels Käsetechnologie, bei welchem ein 

Anteil der tierischen Rohstoffe durch einen pflanzlichen 

Rohstoff ersetzt wird

 lokale pflanzliche Rohstoffe

 minimale Verarbeitung mit einfachen technischen Geräten / 

Anlagen unter Nutzung der Käsetechnologie

 Verzicht auf Zusatzstoffe

 Beitrag an eine nachhaltigere und klimafreundlichere 

Ernährung 

 Sensorisch «gleichwertiges» Profil
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Lupinen

 Leguminose, Pflanze bis 1.20 m hoch (über 500 Taxa, nur 4 für menschlichen 

Verzehr) 

 Bereits die Ägypter haben 2000 v. Chr. Lupinen gegessen

 können toxikologisch relevante bittere Chinolizidinalkaloide enthalten

 Süsslupinen enthalten geringe Mengen an Alkaloiden

 Entbitterung / Entgiftung durch Einweichen mit Wasserwechsel / Kochen

 Je nach Varietät 35 - 55 % Proteine, 4 - 20% Lipiden, Oligosaccharide und 

sekundären Pflanzenstoffen, wie Saponine und insbesondere Alkaloide

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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Vorgehensweise
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Herausforderungen I

TECHNOLOGIE

 Unterschiedliche physikalische 

Eigenschaften der Rohstoffe 

 Liaison ohne Zusatzstoffe?

 Sedimentation

 Einbinden von pflanzlichen 

Bestandteilen in die Käse-

Matrix

 Diffusion 

 Wasserbindung / Salzaufnahme

 Vorbereitung der 

Pflanzenbasis ohne 

energieintensive und 

komplizierte Prozesse

FERMENTATION

 Unterschiedliche 

Pufferungseigenschaften der 

Rohmaterialien 

 Entwickeln von 

massgeschneiderten Kulturen

 Säuerung / Entsäuerung 
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Herausforderungen II 

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 saumässig gut» (Zitat 

Migros ) → Textur und Flavour

gleichwertig zu klassischem Käse

 Ernährungsphysiologische 

Eigenschaften 

NACHHALTIGKEIT

 Verwendung ganzer Lupinen, 

keine Isolation von Proteinen

 Pflanzlichen Anteil im Produkt 

erhöhen

 Lokale Produktion
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Ein paar Impressionen
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