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Zukunft der Getranke:

Nachhaltig, personlich, innovativ

Swiss Food Research

organisierte an der
Glug25 zum dritten
Mal das Innova-
tions-Forum und
stellte Innovationen

rund um die Getran-
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keherstellung vor.

PETER JOSSI, JAN BIEHL

Swiss Food Research unterstiitzt zahlreiche Un-
ternehmen in der Schweiz und Europa im Be-
reich nachhaltige und gesunde Innovation in
allen Bereichen der Lebensmittelwirtschaft und
ihrer Wertschopfungskette.

RTD-Produkte, sprich konsumfertige Ge-
tranke, sind besonders stark innovationsge-
trieben. Swiss Food Research organisierte im
Januar 2025 zum dritten Mal das Innovations-
Forum. Der Fachevent fand statt im Rahmen
der Glug25, des Treffpunkts fiir Brauer und Ge-
trankeproduzenten.

Die Unternehmen «No normal coffee» mit
ihren Kaffees aus der Tube und «YamaSake»,
die erste Sakebrauerei in der Schweiz, stellten
ihre Neuentwicklungen vor. Die Fachleute der
Fachhochschule Changins prasentierten ihre
Forschungsergebnisse bei der Entwicklung von
Technologien, die innovative «No-Alcohol»-
bzw. «Low-Alcohol»-Produkte ermdglichen.

Schonend und naturbelassen dank
Innovation

Ein aktueller Trend, wenn es um industriell her-
gestellte Getranke geht, ist der des Low Proces-
sing als Folge der kritischen Betrachtung von ul-
tra-processed Food und aus Griinden der Nach-
haltigkeit. Hier kommen unter anderem neue
Technologien zum Einsatz, deren Energie- und
Wasserverbrauch im Vergleich zu herkémmli-
chen Produktionsverfahren deutlich niedriger
sein kann. Verfahren wie Pulsed Electric Field
(PEF), High Pressure Pasteurization (HPP) oder
Ohmsche Erhitzung erreichen bei tiefen Prozess-
Temperaturen verldssliche Haltbarmachungs-
Qualititen. Damit stehen heute Alternativen
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oder Erganzungen zur traditionellen UHT-Be-
handlung zur Verfiigung.

Der Wunsch nach «Minimal Processing»-Le-
bensmitteln ist die logische Fortsetzung der
Transparenz, die der Konsument bereits seit lan-
gerem im Bereich der Zutatenliste und Labelings
einfordert. Neue Technologiealternativen zu tra-
ditionellen Verfahren er6ffnen sich damit auch
fiir Bioprodukte, bei denen schon immer eine
moglichst nattirliche und ressourcenschonende
Verarbeitung gefordert war.

Fiir pflanzenbasierte Alternativprodukte wird
in den nichsten Jahren nach einem abflachen-
den Hype wieder ein solides Nachfrage-Wachs-
tum erwartet. Getranke auf der Basis von Hafer,
Soja, Erbse sowie Lupinen und Ackerbohne sind
bereits verbreitet. Kiinftig sind Getranke aus Mi-
kroalgen zu erwarten. Die ernahrungsphysiologi-
sche Bedeutung reicht durch den hohen Mineral-
stoffgehalt tiber diejenige von Proteinen hinaus.
Die Proteinqualitat, Stichwort Kombination von
Leguminosen und Cerealien, wird eine ebenso
wichtige Rolle spielen wie die schon langer im
Fokus stehende Proteinquantitat, also Produkte,
die reich an Eiweissen sind.

Gesiinder und personlicher

Der Trend zu gesiinderen Produkten halt wei-
terhin an und wird in den kommenden Jahren
auch im Regal immer mehr an Bedeutung erlan-
gen. Die aufstrebende Kategorie des Smart Food
bedient hierbei sowohl den Gesundheitsaspekt
wie auch die Suche nach einem einfachen Weg,
sich gestinder zu erndhren. Es wurde bereits eine
Vielzahl an milch- oder pflanzenbasierten, mit
Nahrstoffen angereicherten Produkten lanciert,
welche es erlauben, ungesiinderes Fast Food zu
ersetzen.

Ein nachster Entwicklungsschritt in diesem
Segment wird die personalisierte Ernidhrung
sein, bei der die Zusammensetzung der Pro-
dukte variiert je nach Zielgruppe und Kriterien
wie Alter und Geschlecht. Functional Food und
Health Benefits beeinflussen weiterhin stark
den innovativen Charakter von RTD-Produkten.
Healthy Ageing und spezifische Health Bene-
fits wie Stressmanagement oder auch die Er-
moglichung eines erholsamen Schlafes stechen
hier heraus. Hierbei muss es nicht zwingend um
Claims gehen, die klinisch Gberpriift sind, son-
dern um Zutaten, die dem Konsumenten in die-
sem Zusammenhang bereits geldufig sind und
deren Wirkung bekannt ist (Antioxidantien, Pro-
teine, Mineralien, Vitamine, Polyphenole etc.).



HPP COMPETENCE SA - CHAVORNAY

Ein Charge frischer Orangensaft bere

Besser und nachhaltiger durch
Protein-Diversifizierung

Die Herausforderungen fiir Alternativen liegen
in der Kombination exzellenter sensorischer Ei-
genschaften und einem fiir eine breite Konsu-
mentenbasis erschwinglichen Produkt. Neben
komplett pflanzlichen Alternativen kénnen so-
genannte Hybridprodukte eine geeignete Briicke
darstellen, um traditionsbewusste Konsumenten
an Alternativprodukte heranzufiihren. Durch die
Kombination von Milch mit pflanzlichen Milch-
alternativen und clevere Produktentwicklung
entstehen Produkte, die sowohl sensorisch als
auch nutritional nahe am «Original» sind, jedoch
einen tieferen CO2-Footprint abbilden. Als weite-
re Proteinquelle konnen langfristig Proteine aus
«Precision Fermentation» eine starke Rolle ein-
nehmen. Hierbei werden Mikroorganismen da-
hingehend verandert, dass sie spezifische Protei-
ne wie z.B. Milchproteine produzieren, die dann
in Lebensmitteln eingesetzt werden kénnen.

it fir die HPP-Verarbeitung. §

EIT Food Solutions
Programm 2025

Die Challenges von EIT Food Solutions bieten
den Rahmen fir die Entwicklung von Lebensmit-
telinnovationen fir die nichsten Generationen.
Innerhalb des «Sip by sip»-Wettbewerbs erarbei-
ten Studierende der Universitdten Reading, Aar-
hus und Campden BRI Konzepte, Businessplane
und Prototypen fiir minimal-prozessierte Ready-
to-drink-Produkte und gestalten so die Zukunft
der funktionalen und nachhaltigen Getranke.
Begleitet von Swiss Food Research und europai-
schen Industriepartnern entstehen kreative Lo-
sungen fiir die Zukunft der Erndhrung.
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€€ Die Entwicklung
geht Richtung
personalisierte
Ernahrung.

Jan Biehl

Strategic Innovation
& Scaling Swiss Food
Research
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IHRE PARTNER FUR BIOLOGISCHE UND KONVENTIONELLE ROHSTOFFE

Brotgetreide, Futtergetreide, Olsaaten
Senfsaat, Hulsenfrichte

GRANOSA AG .
Poststrasse 15, CH-9000 St.Gallen i;
+41 71 844 98 20, www.granosa.ch =/

SA TRAW:ESA

Keimsaaten, Purees und Safte, TK-Fruchte
Nisse und Kerne, Krauter und Gewirze

TRAWOSA AG
Poststrasse 15, CH-9000 St.Gallen
+41 71 844 98 40, www.trawosa.ch

13

5/6 2025 LEBENSMITTEL-INDUSTRIE



