Innovation -

vom

«Why?» zum «How?»

Derzeit 11 Innovationsgruppen erarbeiten mit unterschiedlichem
Fokus konkrete Losungen fiir die Erndhrungszukunft.

Den vielfaltigen Projekten ist die ganzheitliche Sichtweise auf
Agrikultur, Verarbeitung und Konsum wichtig.

> PETER JOSSI

Der Austausch von Wissen iiber Projek-
te und Anwendungen férdert vielfaltige
und nachhaltige Losungen zur Umset-
zung der Vision einer «planetaren Ge-
sundheit». Nicht zuletzt durch die Ein-
bindung aller Innovationsgruppen un-
tereinander und in das gesamte Swiss
Agro Food Ecosystem.

Die Networking Events Series powered
by Innosuisse bringen innovative Kopfe
und Changemaker aus Forschung, Wirt-
schaft und Gesellschaft zu Themen zu-
sammen, die den Wandel des Agrar- und
Erndhrungssystems vorantreiben. Diese
Multistakeholder-Veranstaltungen regen
neue Ansatze und Lésungen fiir Wirkung
und Wandel an.

Changemaker zusammenbringen
Derzeit umfasst das Swiss Food Re-
search-Netzwerk 11 Innovationsgruppen,
weitere sind im Aufbau. Diese Plattfor-
men bieten einen neutralen und vertrau-
lichen Raum, in dem die dringendsten
Themen fiir den Wandel mit Unterstiit-
zung der neuesten wissenschaftlichen
und technologischen Trends und Ent-
wicklungen gemeinsam erarbeitet und
diskutiert werden kénnen.

Die Ubersicht (Seite 13) zeigt das viel-
faltige Spektrum und den jeweiligen Fo-
kus der einzelnen Innovationsgruppen.
Aus dieser Auswahl vertiefen wir an die-
ser Stelle einige Praxisbeispiele.

IG Getreide und Backwaren -
Glutenfreie Backwaren

Die Textur von Brot und anderen Back-
waren ist einer der wichtigsten Griinde,
wieso wir gerne Brot konsumieren. Bei
glutenfreien Produkten ist diese Mikro-
struktur umso wichtiger, ohne Gluten
braucht es neue Ansitze wie die Mikro-
struktur verbessert werden kann. Die-
sem Thema haben sich Dr. Prof. Nadi-
na Miiller und Tamara Schmid von der
ZHAW angenommen. Thr Projekt «Wie
konnen wir glutenfreie Backwaren sta-
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bilisieren und die Mikrostruktur ver-
bessern?» wurde im Rahmen des 11.
Treffens der Innovationsgruppe Getrei-
de und Backwaren vorgestellt. Die Zu-
gabe von Partikeln ermdglichte die Her-
stellung von Schaumen, die bis zu 80°C
stabil waren. Bei dieser Temperatur war
die Starke bereits verkleistert und konn-
te so die Blasen stabilisieren und so den
Schaum verbessern. Ausserdem war es
moglich, durch Zugabe des partikelsta-
bilisierten Schaums ein Brot ohne Stabi-
lisator und Emulgator herzustellen und
die Textur des glutenfreien Brotes zu
verbessern.

IG Schokolade - 3D-Lebensmitteldruck
3D-Lebensmitteldruck - Multisensorische
Wahrnehmung durch Additive Manu-
facturing (AM)

Wie nimmt man unterschiedliche Meso-
und Mikrostrukturen und Zusammen-
setzungen wahr? Diese Subfragestellung
wurde im SYMUS-Projekt, ein gemein-
sames Projekt der ETH Ziirich und der
Berner Fachhochschule BFH unter der
Leitung von Prof. Erich Windhab (ETH),

Prof. Christoph Denkel und PHD Johan-
nes Burkhard erarbeitet.

In einem Testsetting wurde der Ein-
fluss der Struktur-Eigenschafts-Bezie-
hung von additiv hergestellten Schoko-
ladenwiirfeln auf die Funktionalitdt und
die Geschmackswahrnehmung unter-
sucht. Diese Anisotropie-Geschmacks-
Interaktion zeigte, dass der erste Siissig-
keitsschub wichtig ist, um die gesamte
Siisse-Wahrnehmung zu erreichen. Un-
terschiedliche Substrukturen innerhalb
des Wiirfels zeigen einen Weg in eine
zuckerreduzierte Zukunft auf. Zusatz-
lich zur inneren Struktur wurden noch
die Oberflichen modifiziert. Durch die
Verkniipfung der wahrgenommenen
Siissungsintensitit des Panels mit der
wahrgenommenen Glitte der Oberfla-
che wurde ein physikalischer Parameter
geschaffen, der mit rheologischen und
tribologischen Instrumenten gemessen
werden kann. Dies hat das Potenzial,
weitere wichtige Beziehungen wahrend
der oralen Verarbeitung dieser Struktu-
ren herzustellen.

IG Digitalisierung - Ganzheitliche
Sicht zuriickbringen

Digitalisierung fiir zirkuldre Lebens-
mittelsysteme

Die Schaffung eines Kreislaufsystems
fiir Lebensmittel erfordert grundlegende
Veranderungen in der gesamten Lebens-
mittelwertschépfungskette; von Pro-
duktdesign tiber Technologie bis hin zu
neuen Geschaftsmodellen, die eine Er-
haltung natiirlicher Ressourcen iiber Re-
cycling und Wertschopfung durch Ne-
benstrome erméglichen. Neue Formen
des Verbraucherverhaltens, neue Nor-
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men und Praktiken und dariiber hinaus
neue Fahigkeiten und Bildungswege sind
erforderlich, um die jungen Generatio-
nen auf innovative kiinftige Arbeitsplat-
ze vorzubereiten.

Um diesen Wandel voranzutreiben,
kommen Innovationen in der Digitali-

sierung und Technologien zum Einsatz,
um nicht nur die Produkte in unserem
Lebensmittelsystem zu verbessern, son-
dern die Transformation des gesamten
Erndhrungssystems zu erreichen. In der
Innovationsgruppe Digitalisierung wer-
den sowohl digitale Losungen fir die

Innovationsgruppen auf einen Blick

Landwirtschaft und die Konsumenten-
forschung als auch Plattformen vorge-
stellt und thematisiert, die in der Land-
wirtschaft und bei der Verarbeitung
Produktivitatssteigerung und Effizienz
fordern.

Proteins4Future

Die nachhaltige Versorgung mit Pro-
teinen ist eine der grossten Herausfor-
derungen auf dem Weg zu One plane-
tary health, darauf beruhend, dass die
menschliche Gesundheit eng mit jener
von Tieren und der Umwelt verbunden
ist und es ganzheitlicher Betrachtungen
bedarf. Dies Gruppe befasst sich damit,
welche alternative Proteine und wie ihre
Verarbeitung zu bioverfiigbaren Nahr-
stoffen gewdhrleistet werden konnen.

Verpackungen

Verpackungen sind fiir Lebensmittel-
sicherheit und -schutz, Marketing und
Logistik von elementarer Bedeutung.
Neue Entwicklungen von Sensorfunktio-
nen sowie die Verarbeitung nachhaltiger
Materialien sind Schwerpunkte in dieser
Gruppe.

Fungi & Fungal Systems

Die Anwendungsbereiche fir Pilze und
Pilzsysteme sind noch nicht vollstan-

dig erforscht. Die Arbeit dieser Gruppe
reicht vom Bodenmikrobiom tiber Pflan-
zen- und Wurzelsysteme bis hin zu
fermentierten Lebensmitteln und Anwen-
dungen in der Pharmakologie, bei Bau-
materialien, Verpackungen oder Textilien.

Aquakultur

Ganzheitliche Ansatze bei Aquakultu-
ren ermoglichen eine nachhaltige Ver-
sorgung der wachsenden Nachfrage fiir
Speisefisch in der Schweiz. Gesunde Kul-
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Cotoa & Grainsig '

Chocolate

HakedGoods

turen zu angemessenen Kosten zu ziichten,
neuartige Futtermittel zu finden und Quali-
tatskontrollen nach dem neuesten Stand
der Technik durchzufiihren, sind nur eini-
ge der vielen Themen der Experten dieser
Gruppe.

Bioconversion

Mit gezieltem Einsatz von Mikroorganis-
men und Enzymen lassen sich neue Pro-
dukte schaffen und Nebenstromen neue
Wertigkeit geben. Die Fermentation hat
die Fahigkeit, Materialien (organische und
anorganische) fiir eine wertvollere Nutzung
und/oder einen héheren Verbrauch um-
zuwandeln. Die Gruppe erforscht u.a. die
Einsatzmoglichkeiten und Anwendungen
von Sekundéarstrémen.

Kaffee

Kaffee ist ein Universum fiir sich. Jeder
einzelne Schritt vom Kaffeeanbau, der
Fermentierung, dem Rosten, dem Mahlen,
dem Briihen und dem Konsumieren wird
aus verschiedenen Blickwinkeln analysiert
und diskutiert, um die nichstbeste Kom-
bination zur Verbesserung der Lieferkette
und der Konsumerfahrungen zu finden.
Dabei wird die Kaffeekirsche in ihrer Ganz-
heit und alle Bestandteile als wertvolle
Ressource betrachtet.

Digitalisierung

Erkundung der Chancen der Digitaltrans-
formation fiir den Agrar- und Erndhrungs-
sektor. Hier treffen sich Experten aus
Forschung und Industrie entlang der Wert-

wation groups,
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schopfungskette und arbeiten an neuesten
Entwicklungen. Von Smart Farming bis zur
massgeschneiderten Erndhrung.

Insekten

Von der Ziichtung bis zu Frass, von Futter-
mitteln bis zu Lebensmittelabfallen, von
LCA und Verarbeitungstechnologien, von
Lebensmittelsicherheit und Allergien bis
zum rechtlichen Rahmen fiir neuartige
Lebensmittel. Die Arbeit in dieser Gruppe
bietet die vielfaltigsten Diskussionen und
Interaktionen in der Anwendung und
Bestimmung von diesem «Novel Food».

Kakao & Schokolade

Abgesehen davon, dass Schokolade fiir die
meisten Verbraucher ein Genussmittel ist,
bietet sie einen héchst innovativen Sektor
fiir die Schweiz. In dieser Gruppe fliessen
Forschungsthemen zu nachhaltiger Wert-
schopfung und zur Entwicklung neuer

und Uberraschender Konsumerlebnisse zu-
sammen.

Getreide und Backwaren

Die wissenschaftlich-technischen Kompe-
tenzen der Gruppe reichen von neuen/alten
Getreidesorten tiber Anbau und Ziichtung
bis hin zu neuartigen Inhaltsstoffen, Ver-
arbeitungstechnologie und verbesserter
Verdaulichkeit.
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