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Weltbevölkerung

= 8’147’701’969 (1.1.2024)

= 8.2 x 109 Menschen/Erde

Joghurt

> 10’000’000 KBE/g

> 5 x 109 KBE/Glas (500 g) 
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Forschungsgruppe Lebensmittelbiotechnologie
Unsere Forschungsstrategie – Food Fermentation Science
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Eine breite Kultursammlung als Ergebnis von Fermentationsmonitorings in verschiedenen 
Bereichen: 

- Insgesamt > 12'800 mikrobielle Stämme, darunter Bakterien, Hefen und Schimmelpilze, davon 
rund 170 aus externen Stammsammlungen (wie DSMZ) → Januar 2024 > 14‘000

- Ca. 7'400 Isolate wurden identifiziert (hauptsächlich mittels MALDI-TOF MS oder 
Sequenzierung der 16S rDNA für Bakterien oder der ITS-Region für Hefen und Schimmelpilze)

- Anteil von ca. 73 % Bakterien, 19 % Hefe und 8 % Schimmelpilzen in der Gruppe der 
identifizierten Isolate, ca. 140 verschiedene identifizierte Gattungen

- Gesteste Funktionalitäten: 

> 550 Stämme, die auf antibakterielle Aktivität untersucht wurden, 

> 1000 Stämme, die bez. antifungale Aktivität untersucht wurden, 

> 2000 Stämme die in Bezug anderer funktionelle Aktivitäten (z. B. Exopolysaccharid Produktion, 
spezifische Enzymaktivitäten usw.) untersucht wurden

- Ursprungsprodukte: pflanzliche Fermentationen einschliesslich Sauerteige, weitere 
Getreidefermentationen, Erbsen, Kakao, Kaffee, alkoholfreie Getränke u.v.m.

- Herkunftsländer: Bolivien, Brasilien, Ecuador, Honduras, Deutschland, Italien, Schweiz, 
Schweden, Liechtenstein, Nigeria, Vietnam (alle nach Nagoya-Protokoll)

Isolationszeitpunkt: seit 2010.

Forschungsgruppe Lebensmittelbiotechnologie
Stammsammlung (Januar 2022)

© Brüderli
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Wie finden wir die passenden funktionellen Mikroorganismen für 
unsere massgeschneiderten Fermentationsprozesse

© FG LM Biotechnologie | ILGI | ZHAW→ Touchpoint «Food Fermentation» im RD, 2. OG
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Pflanzenbasierte Fleischanaloge hergestellt mittels innovativer
Vorverarbeitung und Extrusion (PlantEAT)

© FG LM Biotechnologie | ILGI | ZHAW

Ziel
Herstellung von extrudierten pflanzlichen Fleischanalogen mit einzigartigen organoleptischen Eigenschaften, d. h. Geschmack und 
Textur, durch innovative Vorverarbeitung. Die fleischimitierenden Produkte verkörpern eine gesteigerte Saftigkeit und einen 
herzhaften Geschmack, alles natürlich, clean-label und ohne Zusatzstoffe.

Partner
Wissenschaftlicher Partner   
 ZHAW - Forschungsgruppe LM Biotechnologie 
 ZHAW - Forschungsgruppe LM Chemie
Umsetzungspartner:
 Planted Foods AG  
 
Finanzierung
Innosuisse 47245.1 IP-LS
 12/2020-4/2024

→ (22) Posten | Feed | LinkedIn
→ Planted - a project supported by Innosuisse - Bing video

https://www.linkedin.com/feed/update/urn:li:activity:6780776592126959617/
https://www.bing.com/videos/search?q=innosuisse+video+planted+zhaw&docid=607989248734089066&mid=23A5EFCE7EA2CD3F42D223A5EFCE7EA2CD3F42D2&view=detail&FORM=VIRE
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Pflanzenbasierte Fleischanaloge hergestellt mittels innovativer
Vorverarbeitung und Extrusion (PlantEAT)
Strategie für die Selektion passender Stämme

© FG LM Biotechnologie | ILGI | ZHAW
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Pflanzenbasierte Fleischanaloge hergestellt mittels innovativer
Vorverarbeitung und Extrusion (PlantEAT)
Proof of Concept mit 3 Milchsäurebakterien Stämmen

© FG LM Biotechnologie | ILGI | ZHAW

Erwünschter Effekt ausgewählter Stämme erkennbar, jedoch abhängig 
vom Anteil Ferment im Endprodukt und beeinflusst durch z.B. Anbraten
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Funktionelle Mikroorganismen in einer fleischreduzierten 
Ernährung (CREATE)

© FG LM Biotechnologie | ILGI | ZHAW

Partner
ZHAW    ETH
 Forschungsgruppe Lebensmittelbiotechnologie Labor für Lebensmittelbiochemie

Forschungsgruppe Lebensmitteltechnologie
Forschungsgruppe Lebensmittelchemie Unterstützender Umsetzungspartner

Planted Foods AG
Funding
Gebert Rüf Stiftung (Call Microbials 2021)
04/2021-09/2024

Schweizer 
Gelberbsen

+ Vitamin B12
+ Folate
- FODMAPS

Fermentation mit
multifunktioneller

Kultur

✓ Überlegene Qualität in Bezug auf den 
Nährwert und vorzugsweise verbessert 
in Geschmack und Textur (1-2)

✓ Predictive Tool basierend auf 
Zusammenhängen zwischen Prozess und-
Struktureigenschaft 

Nudeln / Texturierte 
pflanzliche Proteine 

(TVP)

✓ Optimiertes 
Nährwertprofil

✓ Angenehmer Geschmack
Kalt-/ 

Heissextrusion
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Funktionelle Mikroorganismen in einer fleischreduzierten 
Ernährung (CREATE)
Proof of Concept in der Fermentation von Erbsenmehl

© FG LM Biotechnologie | ILGI | ZHAW

− Erwünschter FODMAPs 
Abbau durch ausge-
wählte Stämme

− Bis zu 40ng Vitamin 
B12/g ferm. Erbsenmehl
▪ RDI 4 µg → ca. 100 g 

Fermentat/Tag

− Ca. 200 ng Folate/g ferm. 
Erbsenmehl
▪ RDI 330 µg Folat-äquilavente 
→ ca. 1.65 kg Fermentat/Tag

(Schweizer Referenzwerte für die 
Nährstoffzufuhr, BLV; Erwachsene 18-65)

… Optimierungen … Post-Prozessierungen 



Innovative Bio-Valorisierung von Weizenkleie zur Verbesserung 

der Verarbeitbarkeit und Endproduktqualität

15
© FG LM Biotechnologie | ILGI | ZHAW

Ziel

Weizenkleie soll in einer innovativen Bio-Valorisierung fermentiert werden, um einen Teil der Nahrungsfasern abzubauen und 
die Farbe aufzuhellen; anschliessend sollen qualitativ hochwertige Teigwaren aus einer Mischung aus Hartweizengriess und 
fermentierter Weizenkleie hergestellt werden.

Partner
Wissenschaftlicher Partner   
 ZHAW - Forschungsgruppe LM Technologie 
 ZHAW - Forschungsgruppe LM Biotechnologie 
Unterstützender Umsetzungspartner
 KLY 
 
Finanzierung
SATW Schweizerische Akademie der Technischen Wissenschaften
 01/2022-12/2022



Partner
ZHAW     Umsetzungspartner:
 ILGI - Forschungsgruppe Lebensmittelbiotechnologie  Yumame Foods AG

ICBT - Forschungsgruppe Bioverfahrenstechnik

Finanzierung
Innosuisse
04/2023-03/2025
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Von Nebenströmen zu wertvollen Lebensmittelzutaten

© FG LM Biotechnologie | ILGI | ZHAW

16

Ziel
Können Nebenströme aus der Lebensmittelindustrie zirkulär genutzt werden, um wertvolle Inhaltsstoffe/Produkte 
für Yumame Foods zu gewinnen?

Nebenstrom
Zirkuläres 

Upgrade durch 
Fermentation

Lebensmittel-
zutat 

Yumame 
Produkt

Produkt
Formulierungv

Freitag 2.2.2024:
- «Experience Food» über Mittag am Experience 
Fermentation mit YUMAME Produkten und Lauren 
Wildbolz
- Fachtagung «Food Service Perspektiven» mit 
Beitrag von YUMAME 
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Von Nebenströmen zu wertvollen Lebensmittelinzutaten
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Vielen Dank und herzlich Willkommen beim Touchpoint
«Food Fermentation» im RD, 2. OG

Take Home Message: Die Mikroorganismen - unsere kleinen 
Helfer in einer nachhaltigen, regenerativen Herstellung von 
Lebensmitteln
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