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oordiniert durch die Inte-
Kressengemeinschaft Sen-

sorik der Schweizerischen
Gesellschaft fiir Lebensmittel-
Wissenschaft und -Technologie
(SGLWT) wurde im Friihjahr
2023 eine Sensorik-Studie zum
Thema Akzeptanz veganer Pro-
duktalternativen zu Kase tieri-
schen Ursprungs durchgefiihrt.
Sowohl Forschende wie auch
Mitarbeitende der Agroscope, der
Berner Fachhochschule (BFH),
der ETH Zirich, der beiden Sen-
sorik-Dienstleister SAM (Eurofins)
und SensoPlus sowie der ZHAW
trugen zu diesem Forschungs-
projekt bei.

Vor dem Hintergrund der weltweiten
Zunahme an erndhrungsabhangigen
Krankheiten, dem Anstieg der Gesamt-
Gesundheitskosten, einer infolge Kii-
mawandel besorgniserregend schnel-
len Abnahme von Ressourcen (Land,
Wasser) sowie der Problematiken von
Foodwaste und einem insgesamt zu
grossen CO»-Fussabdruck unseres
aktuellen Agro-Food-Systems liegen,
die Herausforderungen der Mensch-
heit und unseres Planeten auf der
Hand.

Veranderung des globalen
Ernahrungssystems ist nétig

Um im Jahr 2050 insgesamt rund
10 Milliarden Menschen erndhren zu
kénnen, braucht es grundlegende

Die Studienergebnisse der beschriebenen CH-Studie wurden erstmals anlasslich der DACH
3-Lé&nder-Tagung «Kompetenz Sensorik — Gemeinsam stark» in Stuttgart am 19./20. Oktober
2023 vorgestellt. Nahere Informationen zu Details und Inhalten: annette.bongartz@zhaw.ch/ZHAW
(Co-Koordinatorin der IG Sensorik https://ig-sensorik.sglwt.ch/)
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Veranderungen des globalen Ernah-
rungssystems. Der Eat-Lancet-Report
(2019) empfiehlt eine durchschnittli-
che Zufuhr von rund 2500 kcal pro
Tag aus bestimmten Lebensmittel-
gruppen, Letztere mit Schwerpunkt
aus pflanzlicher Herkunft. Tatséchlich
entspricht der tagliche Verzehr pro
Kopf aktuell nicht diesen Empfehlun-
gen (MenuCH/BLV). Nun sollen attrak-
tive Produktalternativen eine breitere
Bevdlkerung (vor allem Flexitarier) zu
einem gesteigerten Konsum veganer
Produkte als Ersatz fUr Produkte tieri-
schen Ursprungs animieren. Aber die
Frage ist: Sind diese Produkte echte
Alternativen? Im Hinblick auf den
N&hrwert und den Genusswert ist eine
einfache Antwort schwierig.

Sensorik, Genuss und Nahrwert

sind relevant

Im Rahmen der Studie wurden ins-
gesamt zweimal drei Marktprodukte
der Kategorie «vegane Alternativen
zu Kase» (Typ: Stlckkase, Schei-
benkése, Weichkase) auf den Prif-
stand der Wissenschaft gestellt. Von
Interesse war, wie die Produkte sich
beschreiben und charakterisieren las-
sen (sensorisches Profil), sowie, ob
die Produkte von Konsumierenden
sensorisch akzeptiert werden (Ge-
nusswert). Daneben wurde die gene-
relle Zusammensetzung, ebenso wie
erndhrungsphysiologische  Aspekte
(Nahrwert), néher betrachtet.

Um Aussagen aus der gesamten
Deutschschweiz  einbeziehen  zu
kdnnen, wurden Tests mit Konsumie-
renden im Grossraum Bern (BFH)
und Zlrich (SAM, SensoPlus, ZHAW)
durchgeflhrt. Samtliche analytischen
Tests fuhrte Agroscope durch.

Grosses Potenzial vorhanden fur
Verbesserungen

Die Ergebnisse der Studie zeigen, dass
grundséatzlich viel Potenzial fir Verbes-
serungen besteht. Die Akzeptanzwer-
te bei allen Produktalternativen (Typ:
Stlickkése, Scheibenkése, Weichkase)
sind nur unterdurchschnittlich ausge-
pragt. Auf einer hedonischen Skala

werden maximale Werte im mittle-
ren Bereich (4-6, d. h. weder positiv
noch negativ) erreicht. Diese Werte
liegen bei Kase tierischen Ursprungs
in der Regel deutlich hoher. Ver-
gleichsweise am besten schneiden
alternative Produkte vom Typ Schei-
benkése ab. Wenn man die sensori-
sche Beschreibung aber genauer an-
schaut, sind auch dies Produkte, die
anders als traditioneller Kase, wenig
charakteristisch  daherkommen. In
allen Kategorien kann man feststellen,
dass mangelndes Flavour (zu wenig
intensiv, Kase-charakteristisch) und
eine unzureichende Konsistenz die
zwei Hauptkriterien sind.

Vegane Produktalternativen auf dem Prifstand
(eigene Darstellung)

Das heisst, dass die betrachteten
Produkte, die sich beim schnellen
Hinschauen als Produktalternativen
darstellen, oftmals den sensorischen
Erwartungen zu wenig entsprechen.
Gleichzeitig weisen sie ein schlechte-
res erndhrungsphysiologisches Profil
im Vergleich zum Original auf. Bietet
Kése aus tierischem Ursprung viel
Kalzium und einen hohen Prozentsatz
an hochwertigem Protein, kénnen die
getesteten Alternativ-Produkte kaum
als Proteinquelle benannt werden. Sie
weisen dagegen oftmals ein Mehrfa-
ches an unerwarteten Kohlenhydra-
ten auf.

Bleibt zu sagen, dass in der Pro-
duktentwicklung noch viel Poten-
zial fur Verbesserungen besteht und
somit einerseits die «Produktrealitat»
auf dem Markt und andererseits die
Erwartungshaltung an Alternativpro-
dukte (noch) nicht kongruent sind. m
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Outbreaks of food borne diseases from contam-
inated plant-based food are frequently reported
to the public authorities. This study summarizes
the prevalence of food borne pathogens related
to plant-based convenience food.

Enteric bacterial and viral pathogens are a major
threat to human health and cause more than
10’000 reported illnesses in Switzerland each
year. This literature review was initiated after an
outbreak of listerioses from contaminated sweet
corn by the public authorities to better estimate
the safety of plant-based food. Hence, we de-
termined the global occurrence of food borne

pathogens in plant-based food from scientific
literature indexed at PubMed and Web of Science
databases since 2000. The analyses revealed a
pooled prevalence of Listeria monocytogenes
in western countries, developing countries, pro-
cessed and unprocessed food ranging from
0.35-5.08 %, respectively. Additional pathogens
such as Salmonella, pathogenic E. coli, Bacillus
cereus, Norovirus and Hepatitis A virus were
included in the study. Notably, only a low num-
ber of records was identified for Hepatitis A and
Norovirus with a non-homogenous distribution
based on geographic origin and processing of
the food samples. m
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Die Forschungsgruppen Lebensmittelbiotechno-
logie und Lebensmitteltechnologie verbindet seit
Uber 10 Jahren die inter- und transdisziplinére Er-
forschung und Entwicklung von massgeschnei-
derten multifunktionellen Sauerteigen fir die
Praxis. Das in den letzten Jahren erarbeitete und
stetig ausgebaute Know-how und die entspre-
chende Infrastruktur reichen von der tiefgreifen-
den mikrobiologischen bis hin zur techno-funktio-
nellen Charakterisierung und Entwicklung solcher
Sauerteige und deren Anwendung.

Diese Kompetenzen werden nun im Projekt
«Goldkruste» in enger Kooperation mit der Con-
ditorei Coppenrath & Wiese KG (Mettingen,
Deutschland) genutzt. Im Rahmen dieses Pro-
jektes wird ein komplett neuer Herstellungspro-
zess fur Kleinbackwaren mit Sauerteig entwickelt,
damit diese in Zukunft in einem natUrlichen An-
satz «Clean-Label» und entsprechend mit einer
kurzen Zutatenliste produziert werden konnen.

In der aktuell ersten Phase des Projektes wird
in der Stammsammlung der Forschungsgruppe
Lebensmittelbiotechnologie nach  geeigneten
Kandidaten mit den gewlnschten Funktionen
gescreent, um danach in Backversuchen die
Anwendungseigenschaften charakterisieren zu
kdénnen. m

Sauerteig

Quelle: Colourbox

ReFoCus - Innovative Anwendung von
Bio-Processing fiir ernahrungsphysiolo-
gisch verbesserte und minimal
verarbeitete tierfreie Lebensmittel
Dauer: 01.04.2023-31.03.2025
Projektpartner: Innosuisse; Yumame Foods AG

Molecular Sensory Guided Flavor
Improvement of Plant-Based Egg
Dauer: 01.04.2023-31.12.2024
Projektpartner: Adalbert-Raps-Stiftung;
Lovely Day Foods GmbH

BioDeTox - Mikrobielle Reduktion von
Zearalenon, einem getreiderelevanten
Mykotoxin

Dauer: 01.09.2023-31.08.2024
Projektpartner: Schweizerische Akademie der
Technischen Wissenschaften SATW

FoamFreeze: two-step foaming
freezing technology for natural
off-flavor free vegan ice cream

Dauer: 01.09.2023-31.08.2026
Projektpartner: Innosuisse; Kinematica AG;
Gesellschaft fur Arbeit und Wohnen/Gelati
Gasparini; tetratrade Luzern AG; Sugro AG

Weitere Projekte

11.01.2024

Mikrobiologische Arbeitstechniken,
mikrobielle Lebensmittelanalytik und
Labororganisation

156.01.2024

EU/CH and China Food Contact
Material World: Differences and
Alignments

23.01.24
Mikrobiologische Lebensmittelanalytik
nach validierten kulturellen Methoden

29.02.2024

Modul Grundlagen finanzielle Fihrung/
CAS Food Finance and Supply Chain
Management

06.03.2024

Kosmetik-Sensorik: Einfiihrungskurs
«Atelier sensoriel» mit Zusatzmodul
«Einfiihrung in die Duft-Sensorik»

07.03.2024
Einfiihrung in die gesetzlich geforderte
Selbstkontrolle

14.03.2024
Modul Nachhaltigkeit im Unternehmen/
CAS Food Responsibility

25.04.2024
Modul Nutrition Basics: Today and
Tomorrow/CAS Food and Nutrition

12.05.2024
Wadenswiler Lebensmittelrecht-
Tagung

16.05.2024

Modul Supply Chain Management/
CAS Food Finance and Supply Chain
Management

Infos und Anmeldung
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