I—Pﬂanzliche Milchalternativen

Mit Milchalternativen die Welt retten?

Nach der 3. Internationalen Konferenz zur Bedeutung pflanzlicher und zellbasierter Alternativen
fir die Milchwirtschaft im April, folgte im Juni bereits die 4. Veranstaltung der Reihe. In Prdasenz
fanden sich am 13. & 14. Juni 2023 im Milchwirtschaftlichen Zentrum Kempten rund 100 Teilneh-
mer aus Deutschland, Osterreich, der Schweiz, den Niederlanden und Belgien ein, um vielen inter-
essanten Fachvortragen zu lauschen, sich auszutauschen und sich bei der Foyer-Ausstellung iber
die neusten Produkte und -entwicklungen zu informieren.

Dr. Monika Knddelseder von der muva kempten und Georg Herbertz von Herbertz Dairy Food Service (links) waren zum vierten Mal die Organisatoren und Ausrichter
der Internationalen Konferenz zur Bedeutung pflanzlicher und zellbasierter Alternativen fiir die Milchwirtschaft, die vor vollem Saal im Milchwirtschaftlichen Zentrum

in Kempten stattfand.

»Eine Welt, ein Klima und eine letzte
Chance — Willkommen im Jahrzehnt der
Entscheidungenc, titelte der Vortrag von
Klimafolgenforscher Dr. Udo Engelhardt.
Engelhardt gab zum Beginn der Konfe-
renz einen umfassenden Ein- und Uber-
blick Gber aktuelle Erkenntnisse Giber den
Klimawandel und die damit verbundenen
Phanomene. Die Auswirkungen zeigen
sich bereits heute: lange Diirreperioden
in den Sommermonaten in ganz Europa,
Sturmfluten und Starkregenereignisse
wie 2021im Ahrtal und schmelzende Eis-
massen in der Arktis. In den kommenden
Jahren sollen solche Extremwetterereig-
nisse weiter zunehmen. »Wenn wir die
Katastrophe eindammen wollen, sind die
2020er-Jahre unsere letzte Chance. Uns
bleiben maximal noch zehn
um zu verhin-
dern, dass wir die
Kipppunkte zum
Kippen bringen.«
Danach gebe es kein
Zuriick mehr.

Die einzige Option,

die uns laut Dr. Udo

Klimafolgenforscher
Dr. Udo Engelhardt.
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Engelhardt bleibt, ist es, das Klima auf
einem fragilen Niveau zu stabilisieren.
Er fordert: »Wir brauchen einen sozialen
Kipppunkt. Denn Klimaschutz, Arten-
schutz und Naturschutz sind auch Men-
schenschutz.« Die Debatte nimmt auch
gesamtgesellschaftlich an Fahrt auf und
zeigt sich mittlerweile im Kaufverhalten
der Verbraucher. Ein wichtiger Schritt,
um CO, und Methan einzusparen, sei fir
viele Menschen deshalb eine Anpassung
ihrer Erndahrungsgewohnheiten. Mit dem
Griff zum tierfreien Produkt, wollen Ver-
braucher die Landwirtschaft beeinflus-
sen, den Tierbedarf senken und so einen
Schritt in Sachen Klimaschutz machen.
Eine Berechtigung fir die Veranstaltung
liege auch darin, betonte Mitveranstalter
Georg Herbertz.

Aber nicht nur das Klima allein ist aus-
schlaggebend fiir den steigenden Ver-
brauch von pflanzlichen Milchalterna-
tiven. Bei einer Mintel-Umfrage gaben
35 % der deutschen Verbraucher, die
Milchalternativen verwenden, an, dass
sie dies tun, weil sie gestinder als Milch-
produkte sind, und 40 %, weil ihnen der
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Tierschutz am Herzen liegt. Die Berechti-
gung fir pflanzliche und zellbasierte Al-
ternativen ist gegeben, darin waren sich
alle Konferenzteilnehmer einig. Bei der
Umsetzung gibt es wohl noch die meisten
ungeldsten Fragen und diese zu kldren,
war das Hauptanliegen vieler Teilnehmer.

Nahrwertprofile
von Pflanzendrinks

»0Ob Milch klimatechnisch besser ab-
schneidet oder schlechter als Alternati-
ven, hangt vom Gesichtspunkt ab«, sagte
Herbertz. Dass es aber Unterschiede bei
den Nahrstoffprofilen gibt, ist eindeutig.
Barbara Walther von Agroscope in der
Schweiz ist Biologin und forscht zu Hu-
manerndhrung. Auch in der Schweiz geht
der Konsum von Trinkmilch zurlick und
oft wird Walther durch Pflanzendrinks
ersetzt. Gemeinsam mit ihren Kollegen
hat sie deshalb untersucht, welche Aus-
wirkungen das auf die Versorgung mit
Nahrstoffen beim Verbraucher hat. Im
Test wurden 27 pflanzliche Produkte aus
acht Kategorien u.a. auf Inhalts- und



Nahrstoffe, Eigenschaften und Sensorik
untersucht und direkt mit Vollmilch ver-
glichen.

Bei den Ergebnissen wurde schnell deut-
lich, dass es groRe Unterschiede gibt:
Pflanzendrinks enthalten vor allem Koh-
lenhydrate in Form von Zucker. Bei Trink-
milch kommen Kohlenhydrate vor allem
in Form von Laktose vor. Auch bei Pro-
teinen und Aminosduren gibt es Unter-
schiede. Bei den meisten Alternativen ist
der Proteingehalt sehr gering — aulRer bei
Soja, hier ist er sogar héher als bei Milch.
Milch hat das qualitativ bessere Protein,
das liegt daran, dass in Kuhmilch mehr
hochwertige Aminosduren enthalten
sind als in Alternativprodukten.

Auch bei Mineralstoffen, wie Magnesium,
Calcium, Zink, Selen, Phosphor, Eisen,
gibt es Unterschiede. Durch die Bank
schneiden Sojadrinks gegenlber ande-
ren Pflanzendrinks in Hinblick auf die
Nahrstoffzusammensetzung am besten
ab, da ihr Nahrwertprofil dem von Kuh-
milch am dhnlichsten ist.

In unterschiedlichen Regionen oder bei
verschiedener Erndhrungsform (omni-
vor, vegetarisch und vegan) kann der
Nahrstoffbedarf ganz unterschiedlich
sein, weshalb hier ggf. andere Ergebnisse
erzielt wiirden — Agroscope hat deshalb
einen Index entwickelt, der dies bertick-
sichtigt. Flr die Schweiz gilt: Veganer
profitieren am meisten von Sojamilch.
Mochte man komplett auf Kuhmilch
verzichten, wdren aus ndhrstofftechni-
scher Sicht sojabasierte Produkte eine
Alternative, sofern supplementiert wird.
Dennoch sollte man das Gesamtbild
betrachten. Welche Auswirkungen hat
der komplette Umstieg auf Sojadrinks?
Wichtig ist auch die Belastung durch
Unterernahrung, Umweltschaden und

Globale Erwdrmung mit einzubezie-

hen. Auf diesen Uberlegungen wurde

eine Formel entwickelt, die einen Index

ermittelt, der die Kosten-Nutzen-Abwa-
gung ermittelt. Es gibt keinen perfekten
Index — es ist wichtig, die Punkte der
Differenzierung zu verstehen.

Auf der Suche nach
dem perfekten Rohstoff

Eine Schwierigkeit bei der Entwicklung
von pflanzenbasierten Alternativen liegt
auch in der Auswahl des passenden Roh-
stoffes. Nicht nur die Wahl der richtigen

Getreide- oder Hulsenfruchtart,
sondern auch innerhalb dieser
die richtige Sorte auszuwdh-
len, hat einen groRen Einfluss
auf das spatere Produkt. Allein
bei Soja gibt es mehr als 1.000
verschiedenen Sorten. Den heiligen
Gral gibt es hier nicht — jeder Rohstoff
bringt eigene Vor- und Nachteile mit sich.
Corinna Faustmann von Prolupin stellte
in ihrem Vortrag ihre personliche »Queen
unter den pflanzlichen Proteinen«, die
Lupine vor. Die Prolupin GmbH ist aus
einem Forschungsprojekt des Frauen-
hofer Instituts entstanden und vertreibt
Eiscreme- und Joghurtalternativen aus
Lupinen. »Die Lupine ist in Deutsch-
land oft nur als Zierpflanze bekannt, die
eigentlich giftig ist. Heute wird aber Gber-
wiegend mit der blauen SuRlupine gear-
beitet. Dieser wurden die Bitter- und Gift-
stoffe weggeziichtet und sie eignet sich
deshalb sehr gut fur die Lebensmittel-
produktion«, sagt Faustmann. Die SUR-
lupine ist zudem eine eher anspruchs-
lose Nutzpflanze: Sie kann weltweit auf
kargen, sehr trockenen Boden angebaut
werden. Sie reichert Stickstoff im Boden
an und braucht deshalb keinen Diinger.
Beim Anbau gibt es siebenmal weniger
CO,-Ausstol3, halb soviel Landverbrauch
und ftnfmal weniger Wasserverbrauch
als bei Kuhmilch.
Ein weiterer Pluspunkt: Die Lupine gilt
als europdische »Sojabohne. Sie ist eine
Hilsenfrucht, sieht dhnlich aus wie Soja
oder Erbse und hat ahnliche Nahrwerte.
Zudem gebe es einen relativ geringen
Geschmackseintrag durch die Lupine
und man habe dhnliche Mog-
; ’@“ lichkeiten wie Milch. Die
men ||| Prolupin GmbH stellt ein
reines Isolat aus Lupi-
nen her, ohne stéren-
de Geschmacksprofile.
Das spriihgetrocknete
Proteinpulver lasst sich

Barbara Walther.  leicht verarbeiten und ist

gut wasserldslich, was ideal
zur Proteinanreicherung in Pflanzen-
drinks ist. Aufgrund seines neutralen
Geschmacks sind keine Geschmacksmas-
kierer oder Aromen erforderlich, was die
Zutatenliste geringhdlt. Lupinenprotein
ist aulBerdem ein hervorragender Emul-
gator und eignet sich sehr gut als veganer
Eiersatz z.B. flir Mayo und wird deshalb
auch viel im Fleischersatz eingesetzt. Die
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Lupine ist ein Allrountalent —
»gentechnikfrei, laktose-, glu-
ten- und cholesterinfrei, bei
gleichzeitig hohem Proteinge-
halt«, sagt Faustmann.

Bei der Rohstoffauswahl

Corina Faustmann.  f(hrt gerade in Europa

kein Weg an Hafer vorbei.
In den vergangenen drei Jahren gab es
einen Wandel hin von Soja und Kokos als
Hauptzutaten zu Hafer, wie Michael Ko-
enen, Alexander Krauskopf und Roland
Gianotten von Zentis in ihrem Vortrag
erklarten. Hafer habe mittlerweile einen
Anteil von 2/3 mit wachsender Tendenz,
er gilt als gute Ballaststoffquelle, gute
Vitamin- und Mineralstoffquelle und der
Geschmack bei Alternativprodukten ver-
bessert sich weiterhin.
Dies liege vor allem an der gesteigerten
Nachfrage nach regionalen Rohstoffen
und dem damit verbundenen Anstieg
im Haferdrinkverkauf. Dieser Trend wird
sich kiinftig noch weiterentwickeln, denn
Nachhaltigkeit ist im Aufwachsen der
Jingeren schon im Denken implemen-
tiert und wird deren Kaufverhalten be-
einflussen.
Beim perfekten Produkt kommt es nicht
nur auf die Wahl des richtigen Rohstof-
fes an, sondern auch auf die Wahl der
passenden Geschmackszutaten, findet
Katharina Greiwe von Darégal Gourmet
Deutschland. Mit ihr gab es eine »Ge-
schmacksreise durch den Krautergar-
ten fir pflanzenbasierte Alternativen
zu Frischkdse«. Darégal als Krauterspe-
zialist und -produzent bedient 95 % der
franzdsischen Frischkdseindustrie mit
seinen frischen Krautern und ist mit finf
Werken in Frankreich, Spanien und Por-
tugal weltweiter Marktfiihrer. Nun will
Darégal auch in den Markt fir Frischka-
sealternativen einsteigen. In diesem Be-
reich kdmpfen Produzenten oft noch mit
Geschmackseintragen. »Die Losung: Wir
Ubertiinchen Fehlgeschmadcker durch
Krauter«, erkldarte Greiwe. Erste vielver-
sprechende Produkte konnten die Kon-
ferenzteilnehmer am Ausstellungsstand
von Darégal probieren.

Vom Rohstoff zum
fertigen Produkt

Ist das richtige Ausgangsprodukt aus-
gewahlt, folgt die ndchste Hurde: die
Entwicklung und Produktion. Eine der
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groRten Schwierigkeiten liegt heute noch
in der Sensorik. Verbraucher erwarten
von Ersatzprodukten die gleichen sen-
sorischen Eigenschaften wie von Kuh-
milchprodukten. Da die chemische Zu-
sammensetzung von pflanzenbasierten
Produkten aber eine andere ist bedarf, es
hier oft Zusatzstoffen und Tricks, um das
gewinschte Ergebnis zu erzielen. Tanja
Wistenberg von CP Kelco Germany ent-
wickelt mit ihrem Team naturbasierte
Hydrokolloide, Produkte zur Stabilisie-
rung von pflanzlichen Milchalternativen.
Das Problem bei der Stabilisierung von
veganen Produkten besteht hauptsach-
lich in der Verwendung verschiedens-
ter Ausgangsrohstoffe, da diese unter-
schiedliche Eigenschaften hinsichtlich
Stabilitdt, Stdrke und Viskose haben.
Proteingehalte und -qualitdt sowie Be-
gleitstoffe beeinflussen die Reaktion der
Produkte. Den Konsumenten interessiert
das nicht, er erwartet gleichbleibende
Produkteigenschaften, was wiederum
die Produktion herausfordernder macht.
Milch ist eine Emulsion, eine vegane Sus-
pension mit Pflanzenprotein verhalt sich
auf Molekularerebene hingegen anders,
Pflanzenproteine haben bspw. ein niedri-
geres Molekulargewicht. Folglich funktio-
nieren klassische Fermentationskulturen
nicht wie gewohnt und es kann zu stéren-
der Viskositat und einem anderen Mund-
gefiihl kommen. Die Losung kénnen hier
laut Wiistenberg Additive fir pflanzenba-
sierte Milchalternativen sein.

Auch Dr. Kilian Daffner und Werner Ml-
ler von der DOEHLER GmbH beschafti-
gen sich mit der Herstellung von fermen-
tierten pflanzlichen Milchalternativen.
DOEHLER betrachtet als Unternehmen
Rohstoffe und klassische Molkereipro-
dukte und wie diese vereint werden
kénnen. »Es fangt alles mit der richtigen
Basis an«, erklarten die beiden, denn
»jeder Rohstoff hat eine individuelle Zu-
sammensetzung, wodurch sich fir die
Anwendung einen andere Produktmatrix
ergibt«. Ziel ist es deshalb, den Rohstoff

Dr. Kilian Daffner (I.) und Werner Miiller.
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Die Redner des zweiten Konferenztages: Roland Gianotten, Alexander Krauskopf, Michael Koenen, Florian
Stauber, Alexander Scheidel, Katharina Greiwe, Florian Klein, Christian Bauer, Jaap Harkema, Tanja Wiisten-

berg und Dr. Matthias Hobbie.

zu verstehen und die passende Techno-
logie dazu zu finden.

Mit dem Texturproblem beschdftigt sich
auch Jaap Harkema von Royal Avebe aus
den Niederlanden. Avebe forscht und
entwickelt zu Clean-label-Produkte auf
Kartoffelbasis. Die Wabhl fiel auf die Kar-
toffel, weil sie laut Harkema die bei Kon-
sumenten mit am meisten gewilinschte
Basis fiir pflanzliche Alternativen ist.
Dank der mdglichen Gewinnung von Pro-
tein und Stdrke lassen sich mit Kartoffeln
fast alle Texturen herstellen, auBerdem
ist der Nahrwert von Kartoffelprotein
sehr gut. Erste pflanzliche Alternativen
fur Kdse und Joghurt auf Kartoffelbasis
hat Avebe bereits konzipiert.

Zur Verbesserung der Sensorik durch
funktionelle Ballaststoffe forscht man
bei der Stidzucker-Tochter Beneo. Chris-
tian Bauer teilte seine Erfahrungen bei
der Herstellung von alternativen Produk-
ten auf Basis von Reis und Ackerbohnen.
Zunachst gab es bei Beneo Versuche mit
Produkten auf Reisbasis. Auch hier gibt
es aufgrund verschiedenster Reissorten
diverse Gelstrukturen. Neuerdings gibt
es auch Tests mit Ackerbohnen, die in
Deutschland oft im Rahmen der Frucht-
folge bereits angebaut werden. Acker-
bohnen liefern ein gut I6sliches Protein
bei neutralem pH-Wert, bei zeitgleichen
sehr gut emulgierenden Eigenschaften.
Ebenso arbeitet man bei Beneo mit Za-
charienwurzeln. Aus diesen werden Inu-
lin und Oligofructose gewonnen. Inulin
ist ein Fettersatz, der bei wasserhaltigen
Systemen, z.B. Pflanzendrinks, eine cre-
mige Konsistenz erzeugt.

Die richtige Maschine finden

Auch der Scale-up vom Labor zur Pro-
duktionsanlage ist eine Herausforde-
rung. Nicht alles, was im Labor schnell
gemacht werden kann, kann einfach auf
die »groRe Maschine« gebracht werden.

Geklart werden muss deshalb vorab, ob
ein Scale-up technisch und energetisch
maoglich ist, ohne die Produktionslinie zu
beschddigen. Bevor dies geschieht soll-
ten einige Fragen gekldrt werden, z.B.:
Welche Parametereinstellungen wurden
verwendet? Welche Nebenstréme gibt
es? Gibt es Erkenntnisse, wie die Quali-
tat und/oder das Produkt beeinflusst
werden kdnnen? Diese Fragen stellt sich
Florian Klein mit seinen Kollegen bei Ru-
land Engineering & Consulting. Wichtig
ist es laut ihm, das Produkt zu verstehen.
Wie soll das Endprodukt aussehen? Was
ist die verkaufsfdhige Einheit (Tankzug,
IBS, Bag in Box, Verpackung fuir Endkun-
den)? Aus welchen Rohstoffen wird das
Produkt hergestellt (Anteile fliissig und
feste Komponenten)? Wie liegt jeder die-
ser Rohstoffe vor (Verpackungseinheit,
Standardisierung,  Qualitatseinflisse)?
Welche physikalischen EinflussgréRen
(Temperatur, Sedimentation, Scherung)
gibt es? »Es gilt, ein Verstandnis fiir Roh-
stoffe und Produkt zu bekommeng, er-
klart Klein. So kénnen optimale Pilotan-
lagen in Bezug auf Herstellungsmengen,
Prozesseinheit, Skalierbarkeit und Steri-
litat ermittelt werden. Erst dann kdnne
man mit Pilotversuchen starten, um den
Scale-up abzusichern.

Nicht nur bei der Textur und dem Scale-
up gibt es Stolpersteine, auch bei der ma-
schinellen Verarbeitung bringen pflan-
zenbasierte Milchalternativen neue He-
rausforderungen mit sich. Viele Maschi-
nenbauunternehmen entwickeln deshalb
aktuell Produktionslinien, die den neuen
Anspriichen der Lebensmittelproduzen-
ten gerecht werden sollen. Wie dies aus-
sehen kann, zeigten Alexander Scheidel
und Florian Stauber von Krones. »Krones
hat 150 Jahre Erfahrung bei der Getrén-
keproduktion, das bringt uns einen Wis-
sensvorsprung bei der Pflanzendrinkpro-
duktion. Denn egal ob Gerstenmalz beim
Bier oder Hafer(malz) bei der Pflanzen-



drinkproduktion, die Funktionsweise ist
gleich, erkldrt Scheidel. Die Haferdrink-
produktion besteht aus maschineller
Sicht aus zwei Fabriken: einmal die klassi-
sche Molkerei mit aseptischer Abfiillung,
Lagertanks und zweitens eine klassische
Brauerei mit Wasseraufbereitung, Hydro-
lyse und Fest-flissig-Trennung. Die Hyd-
rolyse ist dabei der Schliisselprozess fir
die finale Produktqualitat und Ausbeute.
Einen wichtigen Baustein bei der Produk-
tion pflanzlicher Alternativen bildet die
Fermentation. Die Zusammensetzung
eines fermentierten Produktes hangt da-
bei immer vom Mikroorganismus, dem
verwendeten Substrat und den Prozess-
parametern ab. Das Problem: Auch un-
erwinschte Mikroorganismen kénnen
davon profitieren und vermehren sich in
der Regel schneller als das gewtinschte
Produkt, d.h. Hygiene und sterile Vorbe-
reitung sind enorm wichtig.

Neben der Fermentation von pflanzenli-
chen Ausgangsprodukten werden hier in
Zukunft wohl auch zellbasierte Fermen-
tationsprozesse an Bedeutung gewinnen.
»Friher war von Farm-to-Fork die Rede,
kiinftig wird es Cell-to-Fork heiBen«, sag-
te Dr. Matthias Hobbie, Global Head of
Technology and R&D New Food bei der
GEA Group, dazu. Auch GEA unterstitzt
die New Food Industrie, wie er in seinem
Vortrag zeigte. GEA will helfen, New Food
nachhaltig, hochwertig und erschwing-
lich zu machen, und entwickelt Techno-
logien und Prozesse, um alternative Pro-
teinformen kommerziell herzustellen. Fir
Hobbie sind sowohl pflanzen- als auch
zellbasierte Proteine keine alternativen
Proteinquellen, sondern nur alternativ-
produzierte Proteine. GEA forscht des-
wegen an Verfahren, mit denen bioiden-
tische Proteine (z.B. Kasein oder Molke)
ohne den Einsatz von Tieren hergestellt
werden kénnen. Die Zelle ist hier ein Pro-
duzent und die mikrobielle Zelle fungiert
als »Fabrik«. So soll es moglich werden,
Proteine, die identisch mit denen in Kuh-
milch sind, schnell in groRer Menge und
in kontrollierter Umgebung herzustellen.
Bioreaktoren spielen aus Hobbies Sicht
eine entscheidende Rolle bei der Ska-
lierung der Produktion. Noch sind diese
Verfahren in Europa aber nicht zugelas-
sen. Dass es in Europa dazu kommt, ist
laut Georg Herbertz nur eine Frage der
Zeit, denn es gebe hierzu bereits ein Kol-
loquium bei der efsa.

Fazit: Alternative Milchprodukte haben
neue Anforderungen an die Anlagentech-
nik, das Know-how uber grundsatzliche
Methoden und Verfahren ist aber bereits
vorhanden. Wichtig ist das Verstandnis
fur verfahrenstechnische Grundoptionen
und deren Bedeutung fir die Skalierung.
Die Industrialisierung der Prozesse ist
aber zwingend notwendig zur wirtschaft-
lichen Produktion der Lebensmittel.

Der nachste Schritt:
Weiterverarbeitung

Auch wenn es um die Weiterverarbei-
tung geht, verhalten sich Pflan-
zendrinks anders als Milch. Wie

dies aussehen kann, untersuchte

Markus Lons von der Brabender

GmbH & Co. KG. Die Grundlage

seiner Uberlequngen war: Wie

verhalten sich Milch und Pflanzen-

drinks unterschiedlicher Basispro-

dukte mit ein und dem selben Pudding-
pulver? Getestet hatte er dreizehn pflan-
zenbasierte, ungesuf3te Alternativpro-
dukte unterschiedlichster Basisrohstoffe
(Hafer, Reis, Dinkel, Soja, Lupine, Erbse,
Ackerbohne, Buchweizen, Cashew, Hanf,
Kokosnuss und Mandel) auf ihre Viskosi-
tat (Starkeverkleisterung). Diese sei aus
Sicht des Konsumenten bei einem Pud-
ding ausschlaggebend. Der Konsument
bereitet Pudding anders zu und verzehrt
diesen anders, als dies in Studien und La-
borbedingungen oft der Fall ist.

Lons' Ergebnis: Die Viskositaten sind am
Anfang relativ ahnlich, verandern sich
aber zum Ende der Versuchszeit deut-
lich. Das Viskositatsmaximum ist je nach
Produkt in der Zeit bis zum Erreichen
sehr unterschiedlich (3:01 bei Mandel
und 3:55 bei Reis). Auch der Ballaststoff-
gehalt variiert stark. Die Viskositat kann
auch bei verschiedenen Temperaturen
bei verschiedenen Ausgangsstoffen
variieren. All diese Erkenntnisse sollte
man laut Lons deshalb bei der Produkt-
entwicklung veganer Alternativprodukte
beachten. Sein personliches Fazit: »Man-
ches war kein Genuss und nicht alles
wollte man probieren.«

Pflanzliche Alternativ-
produkte im Labor

Das Produkt ist entwickelt und auch der
Scale-up und die Produktion funktionie-

Marcus Lons.
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ren und das fertige Produkt steht auf
dem Tisch. Im Sinne der Lebensmittel-
sicherheit gilt es nun zu ermitteln, wie
und ob das Produkt fiir den Verzehr ge-
eignet ist. Auch in diesem Bereich gibt
es noch keine Erfahrungswerte, wie Dr.
Anna Fichtner von der muva kempten
erklarte. Bei der Durchfihrung von Eig-
nungsprifungen gebe es aktuell noch
keine Referenzwerte, aulerdem kom-
men unterschiedliche Testverfahren teils
zu unterschiedlichen Ergebnissen, bspw.
beim Fettgehalt. »Hier stehen wir noch
ganz am Anfang«, sagt Fichtner.
Der Bedarf ist dennoch da,
allerdings gibt es insbeson-

dere fur vegane Produkte

noch keine Referenzwer-

w te — auch »das konnte
natdrlich zur Folge haben,

dass je nach gewiinschtem

Ergebnis die passende Testung
ausgesucht wird«. Erstmal mus-

sen laut Fichtner deshalb Bewertungs-
kriterien her.

Fazit und Abschlussdiskussion

Zum Abschluss der zweitdgigen Veran-
staltung war der Tenor eindeutig: Milch
und Milchalternativen haben hohes
Potenzial und werden nicht mehr vom
Markt verschwinden. Molkereien haben
die Kompetenz fur die Herstellung — das
kommt ihnen bei der Produktion von
pflanzlichen Alternativen zugute. Milch-
produkte mussen kinftig nachhaltiger
produziert werden und alternative Pro-
dukte auf Pflanzenbasis werden einen
festen Platzin der Erndhrung einnehmen.
Auch zellbasierte Produkte von Milch-
proteinen werden mit aller Wahrschein-
lichkeit eine Alternative werden. Georg
Herbertz fasst es wie folgt zusammen:
»Milch wird immer eine grof3e Bedeutung
haben. Wir missen allerdings verstehen,
dass wir in Molkereien immer weniger
Milch verarbeiten werden. Dennoch ist
sie nicht ganz wegzudenken, sondern
die Produktrange wird zunehmen. Zum
Glick gibt es so eine groRe Vielfalt an
Rohstoffen, die es ermdglicht, neue We-
ge der Kreativitat einzugehen.«
Die Planungen fir die 5. Internationale
Konferenz zur Bedeutung pflanzlicher
und zellbasierter Alternativen laufen des-
halb auch schon.

Stefanie Nusser
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