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Fachstelle Nachhaltigkeit und Energie
Unsere Forschungsthemen ...

Nachhaltigkeits-
beurteilung

Menus

Nachhaltiges Erndhrungsverhalten

N
-

Energie

Beurteilung mit E-Benchmark

Optimierung

N )

Erndhrungs- und Umweltaspekte von

- /

Food Loss & Waste

Erhebung und Reduktion in der
Lebensmittelwertschdopfungskette

Ressourcenoptimierung

/
~

Process Design

Nachhaltiges Design von Prozessen
und Produkten

3D-Druck

o /
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Unsere Tatigkeiten 2017:

-
EFZU.CH

Essen fur die Zukunft

-
/
OLFO

Ressourceneinsparung bei
gewerblichen Fritteusen

o
/
Food Loss & Waste
Lm-Verluste in Gastronomie
und Industrie

N
4
3D
Foodprinting

.
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Lebensmittelverluste Uber die gesamte WSK

Geschitzte Menge an vermeidbaren Verlusten entlang der Wertschépfungskette weltweit

~30-50%
110-140% 10-40%

potentielle Elnbusse Verlust Produktion \Verlust Verarbeitung Verteilung  Verlust ~Konsumiert
Produktion Ertrag Ernte nach der Konsument
Ernte

A
- 2-10%  100% 5.30%°
ey
] 4% 10-30%
B 50-70% +

Quelle: WEF (World Economic Forum) (2009); Driving Sustainable Consumption — Value Chain
Waste, Overview briefing; angepasste Werte Verarbeitung, Verteilung (zhaw, Quelle BAfU).
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Facts Schweiz:

e Lebensmittel im Uberfluss
» Hohe Konkurrenz bei den Anbietern

« Abhangigkeit Ausland (Import): Lebensmittel 50 %
Futtermittel 60 %

* Export in der CH hergestellter Lebensmittel: 20%

 Lm.-Verluste: hoch: Endkonsum und Ernte/Verarbeitung
Industrie: Verluste = Kosten

* Prioritaten der industriellen Verarbeitung:
1. Preis / 2. Qualitat/Sicherh. / 3. Innovation /4. Nebenstrome

Zircher Fachhochschule Quellen: SBY, FIAL
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Wertschopfungskette der Lebensmittel zh

Gesamtsynthese aller Produkte

Nahrungsmittel-Flussanalyse fiir die Schweiz, 2007

aw

Flisse in [Va)

> grin = reguidre Kahrungsmitoiiisse

> il = wader manisehiich noch iangeh vervwartale Varlists

* orange = virfullerte Verlusts

> heligron = Epandan & Schenkungen

> grau = Verarbaitung 7u anderen Produkten als Nahrungsmil
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Uberall entstehen Nebenprodukte!

Quelle: Claudio Beretta
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Situation Schweiz:
Lebensmittelverluste = Nebenprodukte

Landwirtschaft
Verarbeitung
Gross-/Detailhandel
Gastronomie
Privater Konsum
Total

1'200°000

100’000
300°000
/700’000
2'300°000

Frage: alles Verschwendung?

52

13
31
100
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Bewertung von Lebensmittelverlusten AW o

Food Loss: Verluste und Deklassierungen, aus Verarbeitung oder Konvention,

somit dem menschlichen Verzehr entzogen (v.a. Urproduktion bis und mit
Verarbeitung).

= nicht genutzte Nebenprodukte

Food Waste: Verschwendung, d.h. aktives Wegwerfen von geniessbaren
Lebensmitteln (v.a. Konsum).

10
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Verluste der Lm.-Industrie der Schweliz: 21.8 % (Trockensubstanz)

nsmittel-
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Sy enze: S he Lebensmittelindustrie
— _ Getrankeherstellung, . -
(.01) Knollen, Frichten und| 10,76 1|
Gemisen
P Verarbeitung von I :
(0,50 ) Oelsaaten, Kaffee, 0,40 wef '
o Kakao o . Output
¢ (100%)
029 Fleischverarbeitng 02D— (2.34)
= Verarbeitung von s .
(0,40 Milch und 10,34
Milchprodukten
o Verarbeitung von
(0,647 Getreide und
— Backwaren

by

(=]
g i
52 Flusse [Mio t TS/a]
>g

Die jahrliche Produktion
betragt 2.3 Mio t TS/a.

Die Verluste betragen:
0.5 Mio t TS/a.

26% = 0.13 Mio t TS/a sind
unvermeidbar.

74% = 0.38 Mio t TS/a sind
vermeidbare Verluste.

= Nebenprodukte, die
weiterverwendet werden
kdnnten.

Quelle: BAfU
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Verluste pro Branche

(Schweizerische Lebensmittelindustrie)

Produktekategorie
Branchen

Getreide und Backwaren

Knollen (Kartoffeln & Zuckerrtiben)

Olsaaten, Kakao, Kaffee

Friuchte, Gemuse, Hulsenfrichte
Tierische Lebensmittel (ohne Milch)

Milch und Milchprodukte

Getranke

Convenience Food

Verluste [%TS]
3

43
27

12

41

9
(20)

10
12

Quelle: BAfU
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Ursachen fur Lebensmittelverluste: y 4 | B

- ungeniessbare Anteile (26%) AW cousig
- fehlender Stand der Technik (20%)
- fehlender Markt (20%)

1% 100%
z.B. Molke, Kleie
80%
et z.B. Schalen &
Pflanzenteile 60%
40%

20%

0% .

& NG & <2 & o X
& & N & 3
z.B. An- & Ausfahren = & & & & 1% &N
2 i < *" @
Q;b © @ 96‘ ‘{@-
a& kS \l_‘b
2% % 6@ Q‘}‘
B Verpackungsbedingte Griinde | ® Produkten, welche nicht in der LMI verwertet werden

® Verluste aus QS-Kontrolle oder aus Produktionsversuchen  m Menschliches Versagen

® Nach aktuellem Stand der Technik unvermeidbare Verluste | m Nicht mit vertretbarem Mehraufwand korrigierbare Fehler

W suboptimale Technik Hygienebedingte Griinde
H Natirlich bedingt deklassierte Produkte | B Nicht geniessbare Anteile
B Technisch bedingt deklassierte Produkte B Planungsverluste

Zarcher Fachhochschule Quelle: BAfU
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S At Wiaseesd e

Verwendung / Verwertung der Nebenstrome:

- 75% Tierfltterung
- 20% Biogas / Kompost

ife Sciences und
acility Management

LGI Institut flr Lebensmittel-
nd Getrénkeinnovation

Verwertungspfade nach 6kologischer Prioritat

' deklassiert/ verschenkt 0.6 %

Verfitterung 74.9 %

Verwertungspfade nach Branche

60%

100% s — —
80% I I I

> 2 e e o ) X
A o ¥ () > O
& & F & &
S L Qb & ™«
& & "y f( A
2 © & &
® & &
Biogas 11.4 % <@ o \:"'
o®
m KVA/Verbrennung Verfutterung
andere 0.7 % % Biogasanlage intern Biogasanlage extern
M Kompostierung M verschenkt/deklassiert
B andere

Quelle: BAfU



zh e seisncesna,
Hauptpotential um Nebenstrome zu nutzen: AW o

- Molke

- Kleie

- Fleischabfalle

- Kakaopulpe

- Schalen, Pressrickstande
- Biertreber

- Frittierdl

- Okara aus Tofu

15
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. Getreide for

Molkenproteine flir Baby Food
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Molkenprotein statt Fett AW 2iigismme
Bsp. Eiscreme
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Laktose aus Molke fiir Tabletten AW i
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Kleie fur Cerealien

CONTAINS |

439,

Tirchae Hochachule
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Fleischabfalle AW 1ot

BSE wirkt nach seit 1990:

Die Verfutterung von Fleisch- und Knochenmehl ist verboten wegen
Seuchengefahr.

Grosse Mengen an Protein gehen damit der Nahrungskette verloren.

>>> mehr Forschung, um dieses Potential wieder nutzen zu kénnen.

=

]
Zircher Fachhochschule ‘ L8

20




Facility Management

von KakohonigproduKteniin fonaoras AW oo b

B Gewinnung, Verwertung und Vermarktung m——1 y 4|

TR

iMas_terarbeit, Msc LSFS 2015.

Ziircher

Atlantida, die Marmeladen und Weine auf Basis von Kakaohonig herstellt und vertreibt.
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b, 53: Grundmasse fir
iitere Produkte.

Miel de Cacao

Rezeptur:
+ 2.2 kg Kakaohonig filtriert mit einem Haushaitspapier
* 1.4 kg Puderzucker
Anleitung Herstellung:
* Kakachonig in einem Becherglas unter standigem Rihren mit einer
Holzkelle kochen bis die Halfte des Vol (Wasser) pft

* Zugabe von Puderzucker und weiterkochen bis die Masse dick-
fNussig, viskos und klebrig wird (Tesl: Probe auf einem Teller aus-
kilhlen lassen, Masse soll fest werden)

Sensorische Beschreibung:
« Optisch: Braune fast schwarze Masse (siehe Abb. 53)
Geschmacklich: sliss mit sduerlicher Note, klebrig und dickflissig,

vergleichbar mit Sirup
»  Geruchlich: sauerlich-slss
Vark g hlag und K 2
G Wasser pfen lassen und erst dann Zucker
hinzufagen

* Die Grundmasse kommt einem Sirup gleich

Cont. Neto: 200q {7,162}
fgredientes: Ml de Cacao, Adicar
Consumis anfesdes -~

Abb. 55: Kakaonib
Haferflocken Riegel.

Abb. 59: Bonbons nach
Rezeptur 2.

Abb. 56: Schokoladen-

Abb. 57: Kakaonibs-Praline
mit Kakaohonig, ummantelt
mit Haferflocken.

Quelle: Masterarbeit zhaw

Life Sciences und
Facility Management

ILGI Institut fir Lebensmittel-
und Getrankeinnovation

Abb. 62: Softdrink aus
Kakaohonig nach
Rezeptur 1.

22
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Kartoffelchips mit Schale: 10 % - 20 %

Direhae Hochachule
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Zirerwe Hochachula
Br Angerwindte Wissenschafien

Biertreber j il - | — = Life Sciences und

Facility Management

ILGI Institut fir Lebensmittel-
und Getrankeinnovation
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Okara, Nebenprodukt der Tofuherstellung: iy .,

Versuche durch Studierende der Lebensmitteltechnologie AW oo

* Direkte Anwendung in Lebensmitteln

« Aufreinigung und Charakterisierung des Faseranteils

9
8
7
6
5
4
3
2
| | I [
0

Farbe Kruste Glanz Kruste Knusprigkeit Feuchtigkeit Weichheit Elastizitat Kaueindruck
Kruste Krumen Krumen Krumen

M Referenz Tag 0 ™ Referenz Tag2 M Okara 10% Tag0 ™ Okara 10% Tag 2 W Okara 20% Tag0 = Okara 20% Tag 2

Abbildung 1: Absolute Werte der Beurteilung der Brote am Tag 0 und Tag 2

25
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Feed to Food: Nebenprodukte als Futter AW iainisiome

Weniger Hunger durch weniger Fleisch

Drei Kalorien rein, nur eine raus

In der Fleischproduktion wird Getreide verfittert, das auch gegessen werden konnte. Eine Studie
zelgt: Millionen Menschen konnten sich damit ernahren.

]
fko / Konsum

JOST MAL
5 Redakter
Umwelt

AR
f e

1T
7

L1 N

THEMEN
Hungerbekampfunag,

26
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Lebensmittel-Konversionseffizienz aZ&
Oesterreich e

80 - | X 4
X 70 - M Protein N 3
- c
[ 60 - Energie :E: 3
= ot b 2
£ 40 - T 2
O 30 - k= 1
£ 20 - in 13 g,

>> Der Einsatz von Lebensmittelnebenprodukten als Futter
kann sinnvoll sein. .

Zircher Fachhochschule Quelle: BOKU, Wien
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zh

Lebensmittel-Konversionseffizienz aw .
Schweiz
Stallhaltung 1.0-25*mehr 0.9-1.9* mehr

Vollweidehaltung 6.6 -11.2*mehr 3.5-6.6 * mehr

>> Lebensmittelnebenprodukte als Futter nicht
ersetzen mit importiertem Futter

Quelle: Agrarforschung Schweiz
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Food Loss & Waste:
» Bei Vollversorgung sind Verluste unvermeidbar.
* Nebenprodukte gehen zu 75 % in die Fltterung.

« Konsument: viel Psychologie (jeder hat das Gefihl, ich nicht)

Verwertung von Nebenprodukten:

* Industrie: Verlustzahlen bekannt, Ansatze mdglich, oft kein
Markt.

« Konsument: viel gute Rezepte mit Nebenprodukten.

29
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yd ) e
Weiterbildung AW 2iigismme
16 Module fur Wissen und Kompetenzen
entlang der gesamten Wertschopfungskette

30
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Vielen Dank fur lhre Aufmerksamkeit

Dr. Jirg Buchli

Zurcher Hochschule fur Angewandte Wissenschaften
Institut fir Lebensmittel- und Getrankeinnovation
Fachstelle Nachhaltigkeit und Energie

juerg.buchli@zhaw.ch
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