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Hybride ?

Weder Fisch noch Vogel
- und trotzdem N
saumassig gut 2 e

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.

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.

Pflanze oder Fleisch? Beides!

Communiqué de presse Migros du
31.5.21
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http://www.newfoodmagazine.com/
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U Produits laitiers hybrides
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Dosierung

14,00 %

Munc.lgetunl'u.... -

forderlichen Backstabilitat;
Geschmack und Textur
kommen dem reguléren
Grillkése sehr nahe, obwohl
der Gehalt an
Milchbestandteilen um 50 %
reduziert ist



U Qu'est-ce qui vous attend ?

Projet HybpiKas (fromage hybride de lupin) SATW
Fromage a base de lait de vache et de masse de lupin

= Objectifs
= Procédure

= Défis a relever
Technologie
Fermentation
Analyse physico-chimique
Sécurité alimentaire
Acceptation par les consommateurs (analyse sensorielle)
Durabilité

= Quelques impressions

o
o
o
o
w
o
T
o

<

HybpiKas | Congres laitier 2022
Helena Stoffers




o
o
o
o
w
o
T
o

<

HybpiKas - Objectifs

Fabrication d'un produit hybride fermenté, sensoriel,
nutritionnel et durable au moyen de la technologie fromageére,
dans lequel une partie des matieres premieres animales est
remplacée par une matiere premiere végétale.

» matieres premieres vegetales locales

» traitement minimal avec des appareils / installations
techniques simples utilisant la technologie fromagere

Absence d'additifs

Contribution a une alimentation plus durable et plus
respectueuse du climat

» Profil "équivalent” sur le plan sensoriel

YV VYV
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U Lupins

Légumineuse, plante jusqu'a 1,20 m de haut (plus de 500 taxons, seulement 4
pour la consommation humaine)

Les Egyptiens mangeaient déja du lupin 2000 ans avant J.-C.
peuvent contenir des alcaloides amers - toxicologie!
Les lupins doux contiennent de faibles quantités d'alcaloides

Désamérisation / désintoxication par trempage avec changement d'eau /
ébullition

Selon la variéte, 35 a 55 % de protéines, 4 a 20 % de lipides, d'oligosaccharides
et de substances végétales secondaires, comme les saponines et surtout les
alcaloides.
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Sources des images : www.tropical.theferns.info/ ; www.amkhaseed.com ; www.gartenflora.de ;



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

¢ Procédure

Deep well micro plates, : mikro
Processus de pressage Fromage mikro
limité par la 5 ml
centrifugation
Béchers et mini- Fromage mini
moules, pressage
avec poids 250 ml o
(@)
©
- <
Fromagerie de Fromage modéle / normal =
recherche, presse ©
hydraulique et O0OL/5L
processus d'affinage makro
o exploratoire
o]
: analytique
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Défis |

TECHNOLOGIE

= Différentes propriétés
physiques des matieres
premieres —>liaison sans
additifs ?
= Sédimentation

» [ntégration de composants
végeétaux dans la matrice du
fromage

= Diffusion
= Rétention d'eau / absorption de sel

» Préparation de la base
végétale sans processus
complexes et demandant
beaucoup d’énergie

FERMENTATION

= Différentes propriétés acido-
basiques des matieres
premieres

» Développer des cultures sur
mesure

= Acidification / Désacidification
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Défis Il

ANALYTIQUE

= Attribution de l'origine (animale /
végétale) des ingrédients
mesures

= Adaptations de la méthodologie

SECURITE ALIMENTAIRE

» Nouvelles matieres premieres
avec une microflore largement
inconnue > screening et analyse
des risques

= Alcaloides

= Métabolites inconnus de la
fermentation

ACCEPTATION PAR LES
CONSOMMATEURS

= "Ni poisson ni volaille — et malgré
tout vachement bon" (citation
Migros ) — texture et saveur
équivalentes au fromage
classique

= Propriétés nutritionnelles

DURABILITE

» Utilisation de lupins entiers, pas
d'isolation des protéines

= Augmenter la part végétale du
produit

= Production locale
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¥ Quelques impressions
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Agroscope

Merci de votre attention

Helena Stoffers

helena.stoffers@agroscope.admin.ch

Agroscope bonne nourriture, environnement sain
www.agroscope.admin.ch
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