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Fermentation neu gedacht: funktionelle Mikroorganismen
als die kleinen Helfer in einer nachhaltigen Zh
Lebensmittelherstellung
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Forschungsgruppe Lebensmittelbiotechnologie
Unsere Forschungsstrategie — Food Fermentation Science
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Forschungsgruppe Lebensmittelbiotechnologie A

Stammsammlung (Januar 2022)

zh
aw

Eine breite Kultursammlung als Ergebnis von Fermentationsmonitorings in verschiedenen P r—
Bereichen: aw
- Insgesamt > 12'800 mikrobielle Stamme, darunter Bakterien, Hefen und Schimmelpilze, davon My account  Log out

rund 170 aus externen Stammsammlungen (wie DSMZ) = Januar 2024 > 14000 deraseuce baca | B EGLLIEE

Ca. 7'400 Isolate wurden identifiziert (hauptsachlich mittels MALDI-TOF MS oder Bioresource Data

Sequenzierung der 16S rDNA fiir Bakterien oder der ITS-Region fiir Hefen und Schimmelpilze)

1D (=) Genus (=) Species (<)

Anteil von ca. 73 % Bakterien, 19 % Hefe und 8 % Schimmelpilzen in der Gruppe der

identifizierten Isolate, ca. 140 verschiedene identifizierte Gattungen

Gesteste Funktionalitaten:

> 550 Stamme, die auf antibakterielle Aktivitdt untersucht wurden,
> 1000 Stamme, die bez. antifungale Aktivitdt untersucht wurden,

> 2000 Stamme die in Bezug anderer funktionelle Aktivitdten (z. B. Exopolysaccharid Produktion,
spezifische Enzymaktivitaten usw.) untersucht wurden

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

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

Biotechnology

fermentation science

Subspecies (=) Strain (~) Isolated from (~)

Organism Type Microorganism group Daten-import (~)

Please select - v

Isolationszeitpunkt: seit 2010.

: © Bruderli
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Wie finden wir die passenden funktionellen Mikroorganismen fir ......
unsere massgeschneiderten Fermentationsprozesse

zh
aw

Herstellung
optimierter
Lebensmittel

Einsatz der Vi
Femﬁiﬂxz::en i’*‘ﬁ/ \: ‘} Isolieren der
A ¥ Stamme aus.
Rohstoffen
Massgeschneiderte Mikrobielle! ! ' ,
Fermentations- Stimme. (7
verfahren
Einpflegen in
die Stamm-
sammlung

Testen der
Stimme auf
lebensmittel-
konform? Aktivitaten
Funktionelle
Aktivitdten
2.B. pektinolytisch 2.8. an!ﬁfun!m

/\\ 2.8. séure-
L\ )| abbauend
DA

g

FoodBiotechnology

> Touchpoint «Food Fermentation» im RD, 2. OG &%
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Pflanzenbasierte Fleischanaloge hergestellt mittels innovativer

firr Angewandte Wissenschaften

Vorverarbeitung und Extrusion (PlantEAT) zh
planted. AW
Ziel

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

Partner
Wissenschaftlicher Partner

ZHAW - Forschungsgruppe LM Biotechnologie A /\
ZHAW - Forschungsgruppe LM Chemie f,.,\«w
Umsetzungspartner: "y Fermentation mit Fleisch-Anal £
Planted Foods AG multifunktioneller Extrusion eisch-Ana 053”
Kultur Erbsenbasis
Substrat auf
Finanzierung Erbsenbasis + EPS-Produktion
. g . v’ Optimierte Struktur (Textur)
. + Proteolytische Aktivitat
Innosuisse 47245.1 |IP-LS + Siuerung rheolo(g)gtclrr:;fr\;:ihalten \/\éerb:sserr(e . —rn
12/2020-4/2024 ity und Saftigkeit eschmackseigenschaften
O Sthwwzer‘_ﬂ*ﬁ _E\duE“DSSE”Hhﬂ“ Innosuisse - Schweizerische Agentur
Eg:;::::;l‘l’:r;;‘:fwa fir Innovationsférderung
o - (22) Posten | Feed | Linkedin

- Planted - a project supported by Innosuisse - Bing video

Biotechnology
fermentation science
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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

Pflanzenbasierte Fleischanaloge hergestellt mittels innovativer
Vorverarbeitung und Extrusion (PlantEAT) Zh
Strategie fur die Selektion passender Stamme aw

Zircher Hochschule
firr Angewandte Wissenschaften

| Phanotypisches Screening |

537 Stamme (ZHAW-Stammsammlung))

| Proteolytische Aktivitat(PA) | | Herstellung von Exopolysacchariden (EPS) | | Fahigkeit, Saponin abzubauen |
c
o
S - — = —— ——
c
S Plate Count Agar (PCA) erganzt mit MRS-Glucose MRS-Fructose MRS-Saccharose MRS Agar erganzt durch
+ 1% teilentrahmter Milch (SSM) Agar (48h, 30°C)  Agar (48h, 30°C)  Agar (48h, 30°C) 100 mg/L Glucuronsdure (X-Gluc)
o (48h, 30°C) I | I (48h, 30°C)
= pea(Np
o —
o
@
Ke]
D

If EJE:_ Erbsenmehl-Agar erganzt !
mit Glu/Fruc oder Sac (48h,
30°C) Neg

+ 162 Stamme

* \_)

Modellfermentation von Erbsensubstraten in Becherglasern (pH-Wert, Zellzahl, orthonasale Sensorik)

80 Stamme

| Modellfermentation von Erbsensubstratenin Becherglasern (freie Aminosauren) |

+ 3 Stimme (S1, S2, S3)

Biotechnology | Extrusionsversuche (fliichtige und nichtfliichtige Stoffe) |
fermentation science © FG LM Biotechnologie | ILGI | ZHAW 11




Pflanzenbasierte Fleischanaloge hergestellt mittels innovativer

Vorverarbeitung und Extrusion (PlantEAT)
Proof of Concept mit 3 Milchsaurebakterien Stammen

Einfache
- Sensorische Bewertung Einfache deskriptive beschreibende
Funktio- R . -
ID o von Fermentat Grund fir die Auswahl sensorische Analyse sensorische Analyse
nalitat —
nach 24 h von Rohproben von gebratenen
Proben
Neutral, Heu, griin, N?.Utr.ale’ weniger
Referenzprobe - . grinliche,
- - leicht erbsig, .
(ohne Fermentat) - adstringierende, rohe
pflanzlich .
______________________ e Erdnisse
Réstaroma,
S1 EPS Erc;sr:jtliv:etrar:jczlr:jtng|sk05|tat, Positive Sensorik des Fermentats Sauer, etwas 6lig, \éig?euntj;?ér\'\iﬁmger
ger, EPS-Produzent erbsig, ahnlich wie S3 ’

Geschmack, leicht erbsig

Sensorik (fleischig)

Positiv. fleischig, leicht Hoher Gehalt an Glutaminsaure

Tierfutter, dliger Geruch,

S2 PA erbsig, mild im Hoher Gehalt an freien Aminosauren (hohe Frittierfettgeruch, Iglchte
Geschmack . - Schwefelbestandteile
proteolytische Aktivitat)
Sensorik (fleischig)
Positiv: fleischig, leicht Durchschnittlicher Gehalt an freien Saure. erbsi
S3 EPS/PA erbsig, mild im Aminosauren (massige proteolytische Aktivitat) Konse’rven 9.
Geschmack Hoher Gehalt an Thiamin

EPS-Produzent

'Weniger

Abgang, kasig

adstringierend, sauer,
rohe Nuss, Erdnuss,
fettig (gebratene
Butter)

Ranzig, kasig
(Cheddar)

fermentation science

iotecnnatogy I:>Erwijnschter Effekt ausgewdhlter Stamme erkennbar, jedoch abhangig
vom Anteil Ferment im Endprodukt und beeinflusst durch z.B. Anbraten

Zircher Hochschule

fiir Angewandte Wissenschaften
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Funktionelle Mikroorganismen in einer fleischreduzierten

fiar A gmr‘dtew

Ernahrung (CREATE) Zh "

v’ Optimiertes
Nahrwertprofil

T taT= a1 ile gl salial ¥ Angenehmer Geschmack
multifunktioneller

Nudeln / Texturierte
pflanzliche Proteine
(TVP)

Kalt-/
Heissextrusion

Schweizer
Gelberbsen

Kultur

v" Uberlegene Qualitit in Bezug auf den

APRCE S + Vitamin B12 ol 3 5 .
R g G e anrwert und vorzugsweise verbesser
5",«\ * I;cc))lgt&Aps in Geschmack und Textur (1-2)
e~ 5 i v’ Predictive Tool basierend auf
- J Zusammenhangen zwischen Prozess und-
Struktureigenschaft
Partner
ZHAW ETH ETH
Forschungsgruppe Lebensmittelbiotechnologie Labor fiir Lebensmittelbiochemie _~ "~ ochechute Zarch
FOI‘SChungSgrUppe Lebensmitte'teChnO|Ogle Swiss Federal Institute of Technology Zurich
Forschungsgruppe Lebensmittelchemie Unterstlitzender Umsetzungspartner it
Planted Foods AG planted.
Funding
Gebert RUf Stiftung (Call Microbials 2021)WEI\SNSEEGNESI$HAFT
04/2021-09/2024 GEBERT RUF STIFTUNG

Biotechnalogy
fermentation science © FG LM Biotechnologie | ILGI | ZHAW 13



Funktionelle Mikroorganismen in einer fleischreduzierten
Ernéhrun g (CRE ATE) for Angewandio Wiesenschatton
Proof of Concept in der Fermentation von Erbsenmehl aZ&

Mannitol Glucose Fructose Sucrose Raffinose Stachyose Verbascose Total

[mg/g] [mg/g] [mg/g] [mg/g] [mg/g] [mg/g] [mg/g] FODMAPs
Control 0 h WH2 n.d. 2.83+0.02 0.19+0.03 20.0+0.04 5.52+0.08 26.0+0.10 18.4+0.08 49.9+0.24 >e
Control 0h WH3 n.d. 2.78+0.05 0.29+0.02 22.9+0.05 6.49 +0.01 26.6+0.54 21.6+0.13 54.7 +0.65 ErwunSChter FODMAPs
CR004 15 h WH2 15.5+0.07 3.96+0.07 0.60+0.02 n.d. 0.95 + 0.03 12.1+0.06 5.51+0.01 34.0+0.11
CR004 24 h WH2 22,0+0.22 2.44+0.30 1.00£0.22 n.d. 0.65 + 0.03 2.78+0.18 0.71+0.01 26.2+0.34 Abbau durCh ausge
CR48 15 h WH2 20.9+0.13 5.68+0.10 0.54 +0.07 5.66+0.22 n.d. n.d. n.d. 20.9+0.13 W§h|te Stamme
CR48 24 h WH2 23.6+0.20 5.23+0.11 0.44 +0.09 1.25+0.04 n.d. n.d. n.d. 23.6+0.20 : i :
CR48 24 h WH3 21,6+ 0.17 3.80+0.12 0.82+0.04 0.30+0.06 n.d. n.d. n.d. 21.6+0.17 — Biszu 40ng Vitamin
CRO56 15 h WH2 21.5+1.27 2.00+0.19 0.53+0.06 n.d. n.d. n.d. 3.03+£0.23 24.5+1.50
CRO56 24 h WH2 26.3+1.69 0.94+0.05 0.53+ 0.03 n.d. n.d. n.d. 0.08+0.02 B],Z/g ferm, Erbsenmehl
CR108 15 h WH2 8.02+0.17 2.20+0.05 0.68 +0.07 0.90 + 0.03 8.91+0.16 3.56+0.14

n

CR108 24 h WH2 10.5+0.14 1.35+0.26 n.d. 0.03 +0.03 4.67+0.16 2.14+0.08 RDI 4 pg - ca. 100
CR108 24 h WH3 9.71+0.04 1.60+0.08 0.01+0.09 n.d. n.d. 3.62+0.14 Fermentat/Tag
CR109 15 h WH2 I0TT0./6 2.51+0.04 0.34+0.03 n.d. 0.38+0.02 6.58+0.20 2.47£0.12 IS7T .08
CR10924hWH2  230:021  1.15£0.05 0.99+0.10 n.d. 0.50£0.00 0.66 £ 0.01 n.d. 2391021 — Ca. 200 ng Folate/g ferm.
CR109 24 h WH3 23.6+0.46 1.38+0.05 0.98+0.02 n.d. 0.69 + 0.06 0.68+0.03 n.d. 24.7+0.49 hl
CR114 15 h WH2 23.5+0.66 3.45+0.19 0.60+0.15 n.d. 0.46 + 0.05 8.51+0.21 3.40+0.15 35.9+1.02 Erbsenme
CR114 24 h WH2 26.1+0.37 1.72+0.09 0.83+0.07 n.d. n.d. 0.090.04 n.d. 26.2+0.34 = RDI 330 pg Folat-dquilavente
CR129 15 h WH3 18.0+0.13 2.04+0.04 0.63+0.07 n.d. 0.18+0.04 3.57+0.02 1.36+0.04 23.1+0.16
CR129 24 h WH2 18.0£0.20 1.30+0.08 1.09£ 0.04 n.d. n.d. 0.14+ 0.02 n.d. 18.05£ 0.23 - ca. 1.65 kg Fermentat/Tag
CR130 15 h WH2 17.840.65 2.29+0.08 0.34+0.04 n.d. 0.30+0.02 5.85+0.24 2.22+0.08 26.2+0.96 (Schweizer Referenzwerte fiir die
CR130 24 h WH2 23.9+0.37 1.44+0.12 0.59+0.03 n.d. 0.73+0.02 0.66+0.03 n.d. 25.0+0.35 Nahrstoffzufuhr, BLV; Erwachsene 18-65)
CR244 15 h WH2 8.68+0.25 15.3+0.43 3.82+0.12 n.d. 1.16 4 0.12 6.88+0.38 7.05+0.53 23.8+0.33
CR244 24 h WH2 14.5+0.03 4.47 +0.09 0.61+0.03 n.d. 0.11+0.08 1.51+0.12 n.d. 16.1£0.17
ST7-W 24 h WH3 n.d. 14.0+0.57 2.39+0.12 26.2+1.76 1.22+0.10 14.9+0.61 9.96 +0.40 26.09+ 1.07

... Optimierungen ... Post-Prozessierungen

fermentation science © FG LM Biotechnologie | ILGI | ZHAW 14



Innovative Bio-Valorisierung von Weizenkleie zur Verbesserung ——
der Verarbeitbarkeit und Endproduktqualitat

zh
) aw

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. s @0 !

\MWFRNS BIOACTIVE
- COMPOUNDS

CONTAINS

Pa.rtner ] . . WCREASEOFFRER,  BF
Wissenschaftlicher Partner PROTEIN D
. - MICRONUTRIENTS
ZHAW - Forschungsgruppe LM Technologie MG & INTEGRATION N
i i v ’ NPASTA « DIFFICULTTO
ZHAW - Forschungsgruppe LM Biotechnologie / Lo MANUFACTLRE ®
Unterstiitzender Umsetzungspartner + DETRIVENTAL IMPACT
WHEAT ONTHE QUALITY OF THE
KLY ENDPRODUCT

Finanzierung BIO-VALORIZATION ;

SATW Schweizerische Akademie der Technischen Wissenscha

O O «HIGHER FIBER INCREASE
1/2022-12/2022 |
01/20 /20 HEAT TREATMENT FERMENTATION * FLAVORMODIFCATION
+ OPTIMAL COOKNGTIME
—  TALORED
i8) IMPROVEMENT
® TVE MICROORGANISMS e
TIvE NTFGRAT .
s ® UL G
ﬂ TEMPERATURE ﬂ UENPERARE + BREAKING STRENGTH
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Zircher Hochschule
fiir Angewandte Wissenschaften

Von Nebenstromen zu wertvollen Lebensmittelzutaten h
y 4

M vUMAME
Ziel %1% aw

Kénnen Nebenstrome aus der Lebensmittelindustrie zirkular genutzt werden, um wertvolle Inhaltsstoffe/Produkte
flr Yumame Foods zu gewinnen?

Lebensmittel- Yumame
Nebenstrom
zutat Produkt
Partner
ZHAW Umsetzungspartner:
ILGI - Forschungsgruppe Lebensmittelbiotechnologie Yumame Foods AG

ICBT - Forschungsgruppe Bioverfahrenstechnik
Freitag 2.2.2024:

Finanzierung - «Experience Food» liber Mittag am Experience
Innosuisse Innasuisse - Schweizerische Agentur Fermentation mit YUMAME Produkten und Lauren
flir Innovationsférderung .

Wildbolz

04/2023-03/2025
- Fachtagung «Food Service Perspektiven» mit

Beitrag von YUMAME

Biotechnology
fermentation science © FG LM Biotechnologie | ILGI | ZHAW 16



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

-

O | Vielen Dank und herzlich Willkommen beim Touchpoint ELMBT

«Food Fermentation» im RD, 2. OG i ()

© FG LM Biotechnologie | ILGI | ZHAW 17
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