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Welche Rohstoffe?
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Welche Rohstoffkategorien?
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Makronahrstoffvergleich ———

Proteinbasiert Fettbasiert Kohlenhydratbasiert
. Pseudo-
Animal Legumes Nuts Seeds Cereals
cereals
Source Milk Soy Chickpea Pea Lupine Coconut Almond Sunflowe  Hemp Sesame Quinoa Rice
—~ ) aet ; ﬁ milk r seed seed Ay 5
’ NP e R - ' e = b %
w 2 i { . (4 *Q;‘_; s *‘?* #'&’/ gl i
L) Protein :00x
§X
- w Carb )
- 3 50
g £ Fiber .
o
:..3 g Fat 20%
2 Others

- Kuhmilch als natirlich standardisierter Rohstoff mit einheitlich geregeltem und ausgewogenem
Nahrstoffprofil unabhangig von Marke oder Herkunft - Konsistenz, Planbarkeit, einheitliche Funktionalitat

- Pflanzliche Rohstoffe sind hoch variabel in Zusammensetzung, Verarbeitung und Funktionalitat

- Komplexitdt und Heterogenitat pflanzlicher Alternativen deutlich héher (sensorisch, technologisch,
ernahrungsphysiologisch)

Quelle: Tangyu M, Muller J, Bolten CJ, Wittmann C. Fermentation of plant-based milk alternatives for improved flavour and nutritional value. Appl Microbiol Biotechnol. 2019 Dec;103(23-24):9263-9275. doi: °
10.1007/s00253-019-10175-9. Epub 2019 Nov 4. PMID: 31686143; PMCID: PMC6867983.
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ibt es sie? ——
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Eignung als Milchproteinalternative
Anforderungen an die Alternative
Technologische Sensorische Ernahrungsphysiologische
Anforderungen Anforderungen Anforderungen
e Loslichkeit *  Mundgefinhl * Aminosaurenspektrum
e Gelbildung e Schmelzverhalten * Bioverfugbarkeit
 Wasserbindung * Rheologie e Sattigung
* Schaumbildung e Aroma * Minor-Komponenten
e Stabilisierung * Bitterkeit
* Emulgierfahigkeit e Adstringent
e Hitzestabilitat e Off-Flavors
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Opportunities and challenges of plant proteins as functional ingredients for food production: Lara Etzbach, Susanne Gola, Fabian Killmer, Ismail-
Hakki Acir, Daria Wohlt, Laura Melanie Ignatzy, Stephanie Bader- Mittermaier, Ute Schweiggert- Weisz; December 2, 2024; 121 (50) €2319019121

https://www.pnas.org/doi/10.1073/pnas.2319019121
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Zur Eignung fur pflanzliche —_——
Milchproteinalternativen

Leguminosenprotein ist heute State of the Art fiir pflanzliche Milchproteinalternativen. Doch es gibt
kein Standardverfahren. Verarbeitungsschritte miissen individuell an Rohstoff, gewlinschte
Funktionalitat und Zielgeschmack angepasst werden.

Sensorik und Funktion beginnen nicht erst in der Molkerei, sondern schon auf dem Feld.
Qualitatssicherung muss daher vom Anbau uber die Ernte bis zur Verarbeitung lickenlos gedacht
werden.

Flr eine optimale Sensorik bei pflanzlichen Milchalternativen ist die erste Verarbeitung
entscheidend, um vor allem enzymatische Reaktionen und Oxidation zu minimieren.

Eine sorgfaltig gewahlte, kontrollierte Denaturierung ist wichtig fiir optimale Textur,
Emulsionsstabilitat und sensorische Qualitat.
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Rohstoff Verarbeitungstechnik
* Reinigen
* Schalen

* Einweichen

*  Enzymatisches Behandeln

e Zerkleinern, Mahlen

* Dekantieren

* Entdlen und weitere Trennverfahren
* Reststrome
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Alternativmilch

o

Ausgangsstoff fiir
Weiterverarbeitung in
Molkerei
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Woher?

Rohstoffbeschaffung

1) Direkt vom Erzeuger

Analog zu dem Branchenstandard bei der Milchbeschaffung.
Die Beschaffung von Milch fiir Molkereien ist ein gut organisierter und standardisierter Prozess, der auf
Qualitdtssicherung, Effizienz und Nachhaltigkeit abzielt.

Bei proteinreichen pflanzlichen Rohstoffen ist dies derzeit selten.

2) Von Rohstoffhandlern

In Form von Extrakten, Konzentraten, Isolaten, Pasten; fllissig oder trocken.

Die Zwischenhdindler besitzen oft die technischen und infrastrukturellen Kapazitdten, um die Rohstoffe zu verarbeiten.
Die Molkereien implementieren entsprechend umfassende Lieferkettenmanagement-Systeme.

Dies entspricht der Beschaffung von Zucker, Kakaopulver, Stérke, Aromen.

Derzeit ist dies die weitverbreitete Praxis.
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Lebensmittel-

sicherheit?
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Rechtslage ——

Generell: Die allgemeinen Bestimmungen des Lebensmittelrechts sowie lebensmittelrechtlichen
Kennzeichnungsvorschriften der LMIV gelten auch fiir pflanzliche Ersatzprodukte.

"Leitsétze fiir vegane und vegetarische Lebensmittel mit Ahnlichkeit zu Lebensmitteln tierischen
Ursprungs” beschreiben, wie vegane und vegetarische Lebensmittel, die unter die klassischen
Ersatzprodukte fallen, hergestellt, bezeichnet und aufgemacht werden. Diese sind rechtlich nicht
verbindend.

Weitergehende gesetzliche Vorgaben speziell fiir Ersatzprodukte gibt es Stand jetzt nicht.

€= Im Gegensatz zu den rechtlichen Vorgaben fur Milchprodukte, welche in DE sehr detailliert
geregelt sind: z.B. ButterVO, KaseVO, Konsummilch-KennzeichnungsVO, MilcherzeugnisVO, KaseVO,
kiinftig Milchprodukte-Rechtanpassungsverordnung
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Konsumentenwahrnehmung —

« Konsumenten bewerten pflanzliche Alternativen zunehmend positiv,
insbesondere in Bezug auf Nachhaltigkeit und Tierwohl

« Lebensmittelsicherheit ist kein primares Bedenken — solange die
Produkte aus bekannten Marken/Quellen stammen.

« Vertrauen in Bio-Qualitat, Siegel und Verarbeitung ist hoch, Misstrauen
besteht eher gegeniber ,Billigmarken” oder unbekannten
Inhaltsstoffen

% laut Umfragen (z. B. BMEL-Erndhrungsreport, ProVeg):
70-80% der Konsument:innen schatzen pflanzliche Produkte als gesund,

natiirlich und sicher ein
20-30% zeigen Skepsis gegenliber ,verarbeiteten Zutaten” oder

J,Zusatzstoffen”
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* Pflanzliche Drinks @ Joghurtalternativen @ Kisealternativen

Testzeitraum
Testsieger

Erndhrungsbewertung
Sensorik
Mikrobiologie
Kennzeichnung
Sicherheit (BUp)

Gesamturteil (StiWa)

Zuletzt 2021 & regelmalRig in Vergleichstests

Sojadrinks mit hohem EiweiR & ohne Zucker

Sojadrinks oft sehr gut (Protein, Calcium)
Hafer: haufig zu suf}

unterschiedlich — gute Produkte Gberzeugen
geschmacklich (z. B. Barista)

Hygienisch einwandfrei

Kritik an intransparenter Deklaration, v. a. bei
,Barista” oder ,ungestflt”

unauffallig in amtlichen Tests

Empfehlenswert bei guter Zusammensetzung
(v. a. Soja ohne Zucker)
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Marz 2025

Sojade Soja Natur, Alpro ohne Zucker

Soja gut, Hafer & Kokos meist
proteinarm, haufig Zuckerzusatz

Soja & Kokosprodukte geschmacklich
ok, Hafer eher diinn

keine Auffalligkeiten, keine
Pestizide od. Schimmelpilzgifte

Teils unklare Angaben zur
Anreicherung (z. B. Calcium)

Sicher

Soja-Joghurts als gute Alternative zu
Kuhmilchjoghurt

Berichte auf Basis BUp 2023 + eigene
Prifungen

keine offiziellen ,Testsieger”

viel Fett, wenig Protein, keine
ernahrungsphysiologischen Vorteile

Kiinstlich, fettig, kein typischer
Kasegeschmack

Teilweise belastet mit Keimen (z. B.
E. coli, B. cereus)

Haufig problematische Deklaration
von ,Schmelz” o. A.

In 12 % der Proben problematische
Keime nachgewiesen

Keine Empfehlung aus
erndahrungsphysiologischer Sicht
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Aus Sicht der Molkerei

« Pflanzenbasierte Rohstoffe sind anders zu bewerten als
Milch tierischen Ursprungs und bringen aufgrund der
Heterogenitat Komplexitat mit sich

» Pestizide, Mykotoxine, Antinahrstoffe, Kontaminanten
und weitere toxische Substanzen gilt es zu bewerten
und zu kontrollieren

» Die Eingangskontrollen im Betrieb, HACCP-Konzepte und
Allergenmanagement muissen spezifisch auf den
jeweiligen pflanzlichen Rohstoff angepasst werden

» Teils hdhere Sporenbelastung der Ausgangsrohstoffe;
diese konnen aber durch gangige industrielle
Prozessierung meist gut bewaltigt werden.

« Wissensaufbau ist vor allem im Bereich Analytik,
Mikrobiologie und Kreuzkontaminationen ndtig
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Markt &

Verbrauchende
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Kategorien Pflanzliche Alternativen

Pflanzliche Alternativen Absatzverteilung D

andere,
98% Joghurt,
Gelbe Linie,... 7.9%

Quark, 1.0% \ '

Milch,
81.4%
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Bei mehr als 4 von 5 gekauften pflanzlichen
Molkereiprodukten handelt es sich also um
Milchalternativen.

TOP3 Geschmacksgruppen bei den gekauften
Milchvarianten:

o 65% Hafer

9 20% Mandel

9 6% Soja-Basis

B Joghurt = Milch ® Quark © Gelbe Linie ® andere

Geography: LEH >= 200 gm (inkl. HD) + DM Time: MAT Jul, 25 e
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Anteil pflanzlicher Alternativen
in Deutschland

Kategorie inkl. Pflanzlicher Marktanteil Pflanzenalternativen
Alternativen an Umsatz [%)]
WeilRe Linie Gesamt 8,4%
Milch 15,3%
Joghurt 5,9%
Quark 1,7%

Geography: LEH >= 200 gm (inkl. HD) + DM Time: MAT Jul, 25
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Marktanteil Pflanzenalternativen
an Absatz [%]

9,5%
12,1%
4,4%

1,3%



Entwicklung pflanzlicher Alternativen in Deutschland Bavercruree

Kategorie Pflanzlicher Alternativen Entwicklung im Umsatz vs. V) [%] Entwicklung im Absatz vs. VJ [%]
WeilRe Linie Gesamt +3,3% +5,5%
Milch +8,7% +9,9%
Joghurt +2,7% +4,2%
Quark +26,2% +26,9%

Geography: LEH >= 200 gm (inkl. HD) + DM Time: MAT Jul, 25
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Verbrauchende S

Unsere Erfahrungen

« Konsumenten sind bereit,
Milchalternativen zu kaufen. Sie sehen
oft die Nachhaltigkeit.

« Kein Kompromiss bei Geschmack und
Preis*.

* Drinks sind hier schon viel weiter als
Joghurt und Kase.

*Nach der Einflihrung der Preisparitat bei Lidl ist der Absatz beim
veganen Sortiment in den ersten 6 Monaten um 30 % gestiegen.
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Zusammenfassend
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Zusammenfassend ——

« Pflanzenbasierte Milchalternativen sind eine groRe Chance fiir Molkereibetriebe. Im gewissen
Malde und in bestimmten Regionen sind sie sogar unabdingbar.

- Pflanzen bieten ein riesiges Potential an Anwendungen. Diese Vielfalt macht die Auswahl flir den
Produzenten nicht gerade einfach.

« Viele pflanzenbasierte Milchalternativen sind relativ niedrig in den Proteingehaltern.

« Die Verarbeitungsprozesse sind ab der flissigen, milchahnlichen Ausgangskomponente
kompatibel zu den technischen Prozessen in der Molkerei. Know-How muss haufig aufgebaut
werden.

« Die Vorprozesse der Rohstoffe werden meist von Zulieferern durchgefiihrt. Deutsche Waren sind
rar. Auch das Sourcing mit den Landwirten Gibernehmen meist Zulieferer.

« Preis und Geschmack sind unverhandelbar (Benchmark Milchprodukte). Die Produkte werden
qualitativ und preislich besser. Wir sind hier noch nicht am Ziel!
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Und mit mutigen Herzen schritten sie 1n eine
Zukunft voller Chancen.

Vielen Dank fir Ihre Aufmerksamkeit! s
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