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Focus Food Save: Die Vorteile von Ballaststoffen nutzen

UBERALL IN DER SCHWEIZ
PRASENT, IST GMSA..

..die Verbindung zwischen Feld und Teller,
zwischen Produzent und Konsument,
zwischen Muller und Bdacker. Das bedeutet,
taglich einen Beitrag zu leisten fur ein
gesunderes, einfacheres und

nachhaltigeres Leben.

pflanzliche Rohstoffe wurden Kunden vertrauen uns (Bdcker, Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
an unseren verschiedenen Industrie, Retail) arbeiten mit Leidenschaft far
Standorten verarbeitet unser Unternehmen (VzA)
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Focus Food Save: Die Vorteile von Ballaststoffen nutzen

FiberSustain - Innosuisse 112.559

Upcycling and targeted processing to improve the potential of selected side
streams as high-fiber, unfractionated functional ingredient
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Focus Food Save: Die Vorteile von Ballaststoffen nutzen

Das Projekt

Rohstoffdiagnostik
« Ndhrwertprofil
« Technisch-funktionale Vorteile
» Risiken und Lebensmittelsicherheit
» Rechtlicher Status
» Sensorische Herausforderungen

Getestete Technologien
« PEF: Pulsed electric fields
» HHP: High Hydrostatic Processing
« Enzymatische Behandlung
+ Kombiniert (2x Enzym [/ Enzym x PEF)
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Technofunktionelle Eigenschaften

Wasserabsorption

Wasserhaltekapazitat

Olhaltekapazitit

Apfeltrester | Gelberbsen | Weizenkleie | Apfeltrester | Gelberbsen | Weizenkleie | Apfeltrester | Gelberbsen | Weizenkleie
schale schale schale
Enzym 0 - - (+) (+) (+) (+) (+) (+)
PEF 0 0 0 (+) (+) + 0 0 (+)
HHP 0 (+) (+) 0 (+) 0 0 0 0
Schaumungskapazitat Emulsionskapazitat 0 Keine Veranderung
Apfeltrester | Gelberbsen | Weizenkleie | Apfeltrester | Gelberbsen | Weizenkleie - Abnahme
schale schale _ _
= (+) Leichte, aber nicht
nZym 0 - (+) 0 0 - signifikante zunahme
PEF (+) (+) (+) 0 - - + Zunahme
HHP n.d. + + 0 0 0 n.d. Nicht Bestimmbar
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Unlosliche Nahrungsfasern

= o

Unldslichkeit

Enzym-Behandlung

HHP-Behandlung

Apfeltrester

PEF-Behandlung

Weizenkleie

Gelberbsen-
schale




Focus Food Save: Die Vorteile von Ballaststoffen nutzen

Anwendung von FiberSustain in Brot
Sensorisches Feedback

Unbehandelt Nebenstrome Behandelte Nebenstrome

p@” U e deutlicher ,Erbsen”“-Geschmack _Erbsen”“-Note stark reduziert
° sandiges Mundgefuhl weniger sandig

fruchtig, apfelartig weniger bitter

é Q leicht bitter ° etwas mehr sauerlich

e sandiges Mundgeflhl weniger sandig
0g neutral
yoé) Neutraler Geschmack
o langere Frischhaltung (3 Tage)

* Alle Nebenstrome — beeinflussen Aroma und Mundgefiihl deutlich
 Enzyme:
verbessern sensorische Eigenschaften (z. B. weniger Bitterkeit, weniger Off-Flavors, bessere
Frischhaltung)
° aber verschlechtern oft technologische Eigenschaften (Volumen |, Poren |)
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)lareiche Trio
.
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Focus Food Save: Die Vorteile von Ballaststoffen nutzen

UPCYLCLING

VORTEILE o OLLKO
. Ressourcenschonende URMET VOLLKORN ERBSENGRANULAT IPS
. KONZENTRAT IPS
Produktion

» Sicherstellung 6konomischer
Nachhaltigkeit
» Verbesserung der Qualitat

BIERTREBER LIEFERANTEN-NAHE
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Ein Konzentrat fur Ihre Hohere -': Kann deklariert Far ballaststoffreiche
Produkte a la carte Wasseraufnahme- | werden wie Ruch- Clean Label-Produkte
fahigkeit fur mehr ¥ oder Vollkornbrot

Frische




Wollen wir weiterred
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