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B Mit Strukturierungs- und Fermentierungstechnologien und ausschliesslich natiirlichen Zutaten zum nachhaltigen, saftigen und

leckeren Fleisch aus Pflanzenproteinen.
Wie gelingt uns die Proteinwende?
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Fakten - Nachteilige Auswirkungen der Tierhaltung planted.

10 Mrd. 15 % der 91 % der 50 Mrd.
Menschen THG Zerstorung Huhner

Das Wachstum der Weltbevélkerung 1/4 der globalen Treibhausgas- Die landwirtschaftliche Tierhaltung Jeden Tag werden 136 Mio.

bis 2050. Die Menschen miissen emissionen werden durch das ist fir den grossten Teil der HlUhner getotet.

nachhaltiger erndhrt werden. Erndhrungssystem verursacht. Mehr als Regenwaldzerstérung verantwortlich. 50 Mrd. werden jedes Jahr fiir die
die Halfte dieser THG entfallen auf die Fleischproduktion gezlichtet und
industrielle Tierhaltung. geschlachtet.

Quellen: FAO (2013); Poore, J., & Nemecek, T. (2018); Nepstad et al. (2008); WEF (2019)
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+ 14 %

erwarteter Anstieg der weltweiten
Viehzuchtproduktion

von 2020 bis 2029

- cultural Outlook 2 SBN 978-92-64-58295-8, 2020
mage source: https:// w.theguardia / rld/2014/nov/27/where-do- rmarkets-get-chicken; Alamy



https://www.theguardian.com/world/2014/nov/27/where-do-supermarkets-get-chicken

Technologie planted‘

Fruher: Heute:
Tiere ziichten und toten Die #Planted Methode
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Die Herstellung tierischer Produkte ist ressourcenintensiver als die pflanzlicher

Lebensmittel

Tierische Produkte liefern weltweit nur 18 % Kalorien und 37 % Proteine.
Der Konsum pflanzlicher Proteine tragt zum Klimaschutz bei und hat gleichzeitig positive Auswirkungen
auf Land, Wasser und Gesundheit.
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Treibhausgasemissionen (t CO,eq) Landnutzung (ha) Wasserverbrauch (1.000 m?)
3000 180 120
2500 150 100
2000 120 80
1500 90 60
1000 60 40
500 30 20
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Quelle: World Resources Institute (2016); Poore and Nemecek (2018)




Im Zeichen der Nachhaltigkeit

Betrieb Team & Community
* 100 % erneuerbare Energie * Respektvolles und vielseitiges Arbeitsumfeld
* Energierlickgewinnung * Mitbegrinder von Swiss Protein Association
* Unterstlitzung von griiner Mobilitat * Besuche & Touren unserer Kemptthaler Produktion

 Okoprofit Zertifikation

Certified

d
T

Corporation

Berichterstattung & Datenanalyse Regionale & nachhaltige Beschaffung
* Lebenszyklusberechnungen e Vielfalt an pflanzlichen Proteinen
. * Kein Einkauf von Regenwald-Erzeugnissen
* B Corp Zertifiziert * Regionale Beschaffung

planted.

Kreislaufwirtschaft
* Upcyceltes Protein in planted.pulled
* Optimiertes Rework zur Bekampfung der
Lebensmittelverschwendung
* Wiederverwendbares Verpackungsmaterial

N>

Umweltfreundliche Verpackungen
* Recyceltes PET im Schweizer Einzelhandel
* Monofolienverpackungen in den Markten
* 100 % recycelbares Material
* FSC-zertifizierte Kartonagen


https://ch.shop.eatplanted.com/pages/sustainability

Meilensteine planted.

August 2019

Trial-and-Error-Phase

Fundraising von 7 Mio. CHF
an der ETH Zirich

und Startschuss fir den Bau
von Produktionsstatte und
Blros in Kemptthal

Firmengriindung und erster
Gastronomie-Kunde
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...wie alles gestartet hat...
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...wie es weiterging...
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Meilensteine planted.

Unsere eigene Produktionsstatte in
Produkteinfiihrung bei Coop, unserem Kemptthal (Schweiz) ist in Betrieb
ersten grossen Detailhandler in der
Schweiz

Nachster Schritt:
Einflhrung in Deutschland
in EDEKA-Supermarkten



vie O®EFN0ZO, planted.
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Rasantes Wachstum seit der Griindung in 2019

O®f00S®

zelhande: ~~ Foodservice: nlin

8780+ 6144+ EuFopa

llllllllllllll ierung (in Bislang angemeldete

200+ 115Mi 10
0.
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Langstes pflanzliches Schnitze

RECORD
HOLDER



https://www.youtube.com/watch?v=bAY6Re1tCrg
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Protein Aufbau Protein Faltung zum nativen Protein

Aminosauren Aufbau Sekundarstruktur

H-Atom

H zentrales Kohlenstoffatom

NH, -C-COOH

Aminogruppe Flz Carboxylgruppe

B-Faltblatt
Primarstruktur
* Proteine (im Menschen) bestehen aus Ketten aus TR AN AR OIS Uil S0 I P LB GL
2 1 ve rSCh |ed ene Am | N Osé uren Asp-Trp-Trp-Glu-Ala-Arg-Ser-Leu-Thr-Thr-Gly-Glu-Thr-Gly-Tyr-Pro-Ser
* bis zu 30°'000 Aminosauren
* Kovalente Bindungen e Sekundar - Quartarstruktur verschiedene
= Primarstruktur Bindungen (VdW, H-bonds bis kovalent)

* Protein im nativen Zustand
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Protein Denaturierung

 Chemische oder physikalische Einflisse (pH, Salz, Hitze, Druck etc.)

= Anderung der Struktur (mit meistens gleichbleibender Primarstruktur)
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Hydrolyse von Proteinen

> Spater noch Thema:
Fermentation

e Primarstruktur wird aufgetrennt und ein «H» angelagert

e Beiallen Molektilen maoglich



Untreated 14 days - Lt soleus

Untreated 7 days ~ Lt soleus

Wir sind eine Textur Firma

Meh

RORTR W

ann

a et al. (2017)

Top down

Faserige Struktur nachzuahmen
auf grosser Skala

Melatonin 7 days - Lt sol:

Melatonin 14 days - Lt scleus

Spier

Spierbundel

Spiervezel
Myofibri Beispiele:
Shear cell technology

https://biologielessen.nl/index.php/a-14/2004-spier

Extrusion

Bottom up

Struktur Elemente in
grossere Fasern
zusammensetzen

Beispiele:
Cultured meat
Mycoprotein

planted.



Die Herstellung: Schritt fiir Schritt planted.

Ernte Mehl aus Pflanzen Extrusion Fermentation Schneiden Marinieren Verpacken
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Erbsenmehl

HM extrusion im Uberblick:

* Mixen von proteinreichen Mehlen mit
Wasser

e Erhitzen auf 130-200°C

* Proteinschmelze entsteht

e Ausrichtung der Proteine in der Diise

e Texturisierung vom Protein wahrend dem
Fliessen ergibt Fasern

e Kiihlen und erstarren der Proteinschmelze

>

SRF Einstein 2021
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High moisture extrusion (top-down)

Extruder: | Intermediary _ :

Metering Entrance jregion;  Viscometric flow :

zone | region E region :

Lighid | Liquid > Solid E

W W = ‘;‘f“—' :
i =F—F)—) P

P, T— e //"fg_ "R : 1

L _ . Hydrophobic interactions
Disulfide bridging

Proteinstatus: Nativ Denaturiert Ausgerichtet Kovalente Bindung (Disulfitbriicken)

L S

Endprodukt sensibel auf minime Anderungen bei den Rohmaterialien und Prozessparametern
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Rohmaterialeigenschaften haben einen grossen Effekt auf die Extrusion
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Jedes dieser Pulver ist Erbsenproteinisolat, aber warum sind sie so verschieden?

Peas Water HCI NaOH
Protein
slurry Precipitate
Flour Milline + Slurry Neutralized
Dehulling S iHhing >| Decanting | 5|  Precipitatin Centrifugal ;
- water P g , > protein
decantation dispersion
l v
Starch & W 3
; ater phase
Fiber Drying
\
Protein
isolate

Prozessgeheimnisse und leichte Prozessanpassungen bei der Rohmaterialherstellung fiihren zu Unterschieden im
Proteinpulver, die spiirbar sind in der Extrusion.



Raw materials

planted.
Protein Loslichkeit Partikelgrosse und WHC
Verschiedene Proteine Verschiedene Hersteller ’ WHC
Mung bean: 67% Pea A: 13% 400 T
Pea isolate: 2-24% Pea B: 18% L '||_§,- 300 {
Fava bean: 45% Pea C: 27% £ A 200
PeaD:32 % S [ w0
P | | r
A \ o
. T S e 1 - 3
Protein Zusammensetzung ' —— ]
100 kDa & el
73 kDa ‘:',il::, _ 5 Ii’::l'u 4
S Vicilin - .: .".'u g3
£3 ! i £
o iflaon Legumin ;i 2 I I':', E 21
;;::il;:‘ 14 .-"-:::}I 1"4 S
25 kDa & |
20 kDa Legumin = ﬁ"a._
(Bsubsalt) o 4 : | R . o S
15 kDa L . Sige gy 1 i e o 01
A Vicilin

Marker A B

0
Sie | pim)

Gleiche Pflanze, aber verschiedene Hersteller

Gleicher Hersteller und gleiches Produkt verschiedene Batches

Um gute Produkte herzustellen, muss man das Rohmaterial gut

bnnnnnl
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Wir bringen kostliche pflanzliche Proteine mit der kirzesten Zutatenliste auf den Tisch von Fleischesser:innen

! I+
I~

plante
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%

No Made Richin 100% Madein
Additives with Peas Protein Plant-Based Switzerland

Fleisch = (T, p, Kiihldiise, Rohmaterialien, post-processing, Marinade)



Forschung und Entwicklung

Technology push

,Wir haben eine Technologie und es sieht aus,
schmeckt wie Fleisch”

planted.

Market pull

,Der deutsche Markt mochte eine Bratwurst als
Fleischalternative




Besserer Geschmack planted.

Bio-strukturiertes Fleisch:
von Poulet uber Rindfleisch bis hin zu Fisch

Texturierung durch Protein- Biotransformation Bio-strukturiertes
Nassextrusion struktur durch Biotechologie Fleisch

Pflanzliche Proteine und Ballaststoffe Fermentation
Gelbe Erbsen, Sonnenblumen, Hafer Handverlesene Proteinstamme

machen alles schmackhafter



Fermentation = fermentum «Aufwallung, Garung» - frither nur fir anaerobe
Prozesse gebraucht, heute fir an- und aerobe

* Mikrobielle, enzymatische Umwandlung organischer Stoffe

e Zugabe von Bakterien, Pilze, Enzyme etc.
|.  Spontan Fermentation z.B. Sauerkraut

II.  Reinkulturen z.B. Bier, Wein
- Einfacher zu kontrollieren
- Weniger unerwiinschte Nebenprodukte
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powder
l Mixing
Wieso fermentieren? _— '
Pasleurizalion
Q . (85 °C for 20-30 min)
« Haltbarmachen = von Milch = Joghurt/Kase adsts
Cooled down
to 40 -45°C l
Ry Lactic acid bacteria
ﬂ (2-3%)at40-45°C
for 6 h (pH 1.1 - 1.8)
l Cooling
* Textur/Geschmack andern = Sojasauce/Fischsauce = 7 Yogurt
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Die verschiedenen Fermentationsbereiche

Figure 3: A conceptual landscape of fermentation-derived
and fermentation-enabled products

>
7

Purified ingredients

Degree of downstream purification required

Intact cells

Functional activity exhibited by the product

Source: GFI

Traditionelle
Fermentation

/

N

Lebende MO, die
Rohmaterialien
verandern
Einzigartige Aromen,
Nahrstoffprofile und
Texturen

Tempeh, Kase,
Yogurth

Biomasse
Fermentation

MO, die schnell
wachsen und einen
hohen protein Anteil
aufweisen

Biomasse dient als
Hauptzutat

Quorn

Precision
fermentation

MO um spezifische
funktionale Zutaten
herzustellen (hoher
Reinheitsggrad)
Verbesserte
sensorische,
funktionale
Eigenschaften
Perfect Day’s dairy
proteins



Innosuisse projekt PlantEAT az# s
Pflanzenbasierte Fleischalterantiven produziert durch innovative Vorbehandlung und Extrusion -
P © planted.

¥ Optimized rheological
behaviour and juiciness

F ati ith
Pea-based Erme:n_t‘:l -'Df’ - o Pea-based
multi-functional Extrusion
e substrate s meat analoge
'."”';‘:f}{; 5 it o + EPS production v Optimized structure [texture)
Lyt + Proteolytic activity 30-50% water uptake
. + Acidification 30-50M cutting strength
Vorbehandlung + Fermentation - ) st ke
_ ¥ Improved flavour properties
l Gesc_hmaCk . _ > Toolbox for:
- Verringerung der Anti nutrients LAB (done);

Bacillus spp. & yeasts (done);
Moulds (done)

: Lab-scale extrusion;
WP2 Lab-scale fermentation -
' 1500y analyses

Proof of concept:
Up-scaling (culture production and fermentation), extrusion, shelf-life, sens

Keine Addtitive

Einzigartige Organoleptische
Eigenschaften

Hohere Saftigkeit
Herzhafter Geschmack

Nrrrryrrrrniinimrrrrrria
Frrrr sy Ay VAW FSFrr TS




Ubersicht von Alt-Protein Kategorie planted.

Textur

Texturized products 2.0
Complex structure but no taste e.g.
HME products

Fermented products
Complex taste but no structure
e.g. Cheese, Tempeh

Texturized products 1.0
Limited structure but no
taste e.g. TVP products

Cell-based

Sophisticated raw material, no
structure

Precision fermentation
Complex raw materials

v

T

O,
i vl e matec@og%ggo Tailored plant Biotransformed
& structure o) %80 00 material blends plant materials

oo

Geschmack

—» Single cell organisms
/ cultivated animal cells
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Textur

Biostructured Products
Complex structure and taste

Texturized products 2.0
Complex structure but no taste e.g.
HME products

Planted
Strukturierungs- — Fermented products
Plattform Complex taste but no structure

i .g. Ch T h
Texturized products 1.0 \_“7 ~'¢¢%¢ T€mPe

Limited structure but no
taste e.g. TVP products

Cell-based
Sophisticated raw material, no
structure

Precision fermentation
Complex raw materials

- T Geschmack

Low tech raw mat%@bo Cpgo , lailored plant Biotransformed  _____ = single cell organisms
& structure o) %OO material blends plant materials / cultivated animal cells
o o
\ J
|

Planted Biotechnologie + Rohmaterial-Plattform
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Besseres Fleisch als das von Tieren

Blick in die




Als Wissenschaftlerin bei Planted arbeiten planted.

AN /
Laborarbeit __
- neue Technologien entdecken, Patente schreiben etc. A/




Als Wissenschaftlerin bei Planted arbeiten planted.

Produktfindung strategisch
- was konnte den mit den neuen Technologien hergestellt
werden, Kosten, Nachfrage etc.

Produktoptimierung
- Bester Geschmack, Textur etc. finden




Als Wissenschaftlerin bei Planted arbeiten planted.

Up-scaling = Maschinen und Prozesse finden fir neue Technologien

Up-scaling 2 neue Produktion planen und Bau begleiten e



Als Wissenschaftlerin bei Planted arbeiten
O O O O

Neues Produkt mit neuer Technologie in die bestehenden Produktionsprozesse eingliedern I}I]]\VMV}W\V )

- Logistik, Procurement, Maintanance etc.

- Wissenschaftliche Unterstiitzung der Produktion

_'I Transformation

Pro-
Material
oY dukte
Prozess- Prozess-
voraus- ergebnisse
Giiter T Giiter

Eigenschaften. Fahigkeiten

Kapazitat | Flexibilitat

| Zuverlassigkeit |——  Stabilitat

planted.
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Herzlichen
Dank!
Fragen?
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