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Warum Spirulina?

» blau-griine Mikroalge (Arthrospira platensis)
mit langer Tradition in der Humanernahrung

» Schnelles Wachstum i.Vgl. zu Landpflanzen

» Kultivierung unter Extrembedingungen:
- Basisches Milieu (pH 10-11)
- Salzwasser (>30 g/I)
- Sonneneinstrahlu NG (Christaki et al. 2011; Habib, 2008)

» Erndhrungsphysiologisch wertvoll:
- >60% Protein in Trockenmasse

. alle essentiellen Aminosauren wizurcovs et al 2014)
° PU FA (Sajilata, 2008)
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Nennenswerte Bedeutung?
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Produktentwicklung mit Fokus auf Sensorik und
Konsumentenakzeptanz

Produkt- :
: Online :
entwicklung Sensorik-Test
(DOE) Konzept-Test

@

Wie beeinflusst die }

Verarbeitung sensorische
Eigenschaften?

Welche Produktidee ist Wie ist die Akzeptanz der
am V|erersprechendsten7 konkreten Rezepturen?
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Systematische Untersuchung der
Extrusionseignung von Spirulina

Design of Experiment (DoE)

‘ Factor Levels
e Spirulina [%] 10 30 50
| 90 70 50
Temperature [°C] 140 160 180
Screw Speed [r/min] 600 900 1200
Moisture [%] 57 67 77
Batch [day] 1 2
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Sensorische Charakterisierung der Extrudate

TX_ﬁbroLs TX_firm

A_layered#¢
legend

& dependent variables
o Sal?nples M_crumbly

* independent variables

Je mehr Spirulina, desto...
» ... dunklere Farbe

» ... erdige Noten M

» ... Algengeschmack M AT_overal #40_mist
» ...umami M AT g

SPIRULINA

F_overal
+

O_overal
A_color#

Dimension 2, 35.2%

.. Elastizitat ¥
... Faserigkeit N
. Festigkeit N

Grahl et al. (2018). Journal of Cleaner Production 198, 962-971 Dimension 1, 60.6%
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Sensorische Charakterisierung der Extrudate (ff)
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Zwischenfazit:
Spirulina eignet sich zur Extrusion

» Teilaustausch von Soja ist moglich.

» Spirulinaanteil und Feuchtigkeit haben den hochsten
Einfluss auf das sensorische Profil der Extrudate.

» Texturierung wird begunstigt durch:
- Niedrige Feuchtigkeit,
- Hohe Schraubengeschwindigkeit,
- Hohe Temperatur.

Grahl et al. (2018). Journal of Cleaner Production 198, 962-971
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Experteninterviews zur Diskussion von
Produktideen

N/

K. Knufmann J. Amirfallah T. Vilgis S. Lege
(Fa. Pure Raw) (Kochin, Gaus/Apex) (Physiker, Aromen- (ZDF, ,Die Tricks
experte der LM-industrie”)

Nennenswerte Mengen verarbeiten
Berihrungsangste dezimieren

Farbe schwierig

Geschmack von Spirulina nicht verstecken
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Konzepttest von 3 Produktideen...
.. in Kombination mit 3 Benefits

“Vertrautheit” “flavor-pairing”
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» Online-Studie mit n= 1035 Konsument*innen in DE, NL & F

Grahl et al. (2018). Journal of Food Quality, https://doi.org/10.1155/2018/1919482
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Uberzeugende Argumente?
Gesundheit vs. Nachhaltigkeit vs. Innovation

Spirulina-Sushi: nachhaltige Alternative zu Sushi mit
Fischfiillung

‘-_.. -

. 2%
Y i,

e "T Spirulina ist eine nachhaltigere Eiweillquelle als Fisch, da

. = Fischfarmen die Umwelt belasten und Uberfischung der
: ' Meere zu sozialen Konflikten fliihrt. Die Mikroalge kann in
' der Region auf geringer Flache in Tanks an Land oder in
Teichen gezlichtet werden was Transportwege spart und
~ dem Sushi eine regionale Note gibt. Spirulina-Sushi ist
hochwertiger Genuss mit gutem Gewissen.
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o

— Pasta
= s Sushi

9
8
7
6
5
4
3
2
1

T T
healthy sustainable innovative healthy sustainableinnovative healthy sustainable innovative healthy sustainable innovative

)

» Empfundene Neuartigkeit ist insgesamt hoch.
» Jerky am ehesten als innovativ vermarkten
» Fazit: Pasta ist am vielversprechendsten.

Grahl et al. (2018). Journal of Food Quality, https://doi.org/10.1155/2018/1919482
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Bekanntheit moduliert die Akzeptanz

» Verwendungshaufigkeit: Pasta >> Sushi >> Jerky

» Spirulina-gefillte Pasta fur viele vorstellbar
(=vertraute Produktkategorie)

» Jerky kaum bekannt, daher noch schwer(er)
vorstellbar mit/aus Spirulina (=Marketingaufwand)

Familiarity with

y product category &

Product with spirulina 4 Liking

Figure 2: Model of a new product’s acceptance mediated by the
familiarity with the product category.

Grahl et al. (2018). Journal of Food Quality, https://doi.org/10.1155/2018/1919482
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Sensorischer Konsumententest (CLT) *ﬂ' @(&

» Ziel: Rezeptursieger & Optimierungsbedarf ableiten
Welche Geschmacksrichtung passt am besten zur erdigen
Spirulina?

Wieviel Spirulina ist akzeptabel?

» Test von 9 Pastavarianten
(3 Geschmacksrichtungen x 3 Extrudatanteile)

» Stichproben in DE (n=139), NL (n=137) & F (n=144)
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Beliebtheit im Konsumententest
(Gesamturteil)

Zitrone/Basilikum
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- = = Tomate Zitrone > Tomate > Rote Bete

6.5
|

Erwartung vs. Erleben
v.a. bei “Tomate”

6.0
]

héhere Spirulinaanteile

erfordern Rezepturanpassung
v.a. bei “Tomate”

(@]
£
x
7
©

e

]

>
O

5.5
|

Spirulina-Anteil |_

10% 50%

Extrudate Content
Grahl et al. (work in progress)
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Schlussfolgerungen

» Bekanntheit der Kategorie erleichtert
die Akzeptanz neuartiger Zutaten
- Spirulina in bekannte
Lebensmittel integrieren

» Frihe Konsumentenorientierung
- Produktideen, Benefits, Rezeptur
testen

» Passfahigkeit von Sensorik, Konzept
und Kontext beachten
- Nutzenstiftung von Spirulina
herausstellen
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VIELEN DANK!

Kontakt:
stephanie.grahl@agr.uni-goettingen.de
daniel.moerlein@uni-goettingen.de
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% sustainability @ GOTTINGEN

] Georg-August-Universitat Gottingen
A, Department flr Nutztierwissenschaften
3eER Albrecht-Thaer-Weg 3
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&
’ Vielen Dank an unseren Projektpartner (DIL e.V.) fiir
'.%. die Produktion der Extrudate.
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