bayern seim 30 e

innovativ PLigenal
Projekttrager

isionare Lebensmitteltechnologie fordern

Der Projekttrdager Bayern hat Planet A Foods bereits kurz nach der Griindung tatkraftig unterstiitzt.
Dank der erfolgreichen Ergebnisse der Innovationsgutscheine konnten wir im Anschluss

unsere kakaofreie Schokoladenalternative ChoViva ziigig im eigenen Labor entwickeln.

Das kurz darauf gestartete BayTP+ Projekt ermdéglichte uns zudem, parallel eine

biotechnologische Kakaobutteralternative als Prototyp umzusetzen. Ohne die engagierte und
unkomplizierte Unterstiitzung durch den Projekttrager ware beides so nicht moglich gewesen.

Dr. Nils Thieme, Laborleiter bei Planet A Foods
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Mitarbeitende

Mithilfe innovativster Zubereitungsprozesse entwickelt die Planet
?\_ANETA A Foods GmbH seit 2021 nachhaltige, zukunftsfahige
Lebensmittelzutaten, die unabhangig von stark begrenzten
Ressourcen wie beispielsweise Kakao produziert werden kénnen.
Dabei greift das Unternehmen ausschlieRlich auf natirliche

Alternativen zu kakaofreier
Schokolade und Kakaobutter

Produkte
Inhaltsstoffe zuriick. So tragt Planet A Foods als Zulieferer zu einer
sozial gerechten und umweltfreundlichen Lebensmittelindustrie
Fo DS bei. Zum Portfolio gehort die weltweit erste kakaofreie - )
o Schokoladenalternative ChoViva, die aus Sonnenblumenkernen [EE L
hergestellt wird. Branche
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AUSGANGSSITUATION

Die Geschwister Dr. Maximilian und Dr. Sara Marquart gelangen Aufbauend auf ihrer erfolgreichen Erfahrung in der Lebensmittel- und

nach einer Buchlektlire von Rob Dunn zur Erkenntnis, dass Biotechnologie-Branche beschlossen die Marquart-Geschwister,
Schokolade mit zu den klimaschadlichsten Lebensmitteln zahlt. Planet A Foods zu griinden — mit einer klaren Mission: Die

Zudem erfuhren sie, das einerseits ein inharentes Risiko in der Kakaobranche durch innovative, neue Wertschdpfungsketten zu
Lieferkette von Kakao aufgrund des Klimawandels besteht und revolutionieren, die dieselbe Qualitdt wie Schokolade ermdglichen,
andererseits eine gesamte multinationale Industrie sowie jedoch ohne die drangenden ethischen und 6kologischen Probleme

Verbraucher weltweit, auf Kakao angewiesen sind. der traditionellen Produktionsweisen.



HERAUSFORDERUNG

Der Ansporn war eine Alternative fir Kakao, fur einen besseren Masse eine groRe Rolle, die je nach Produkt Applikation angepasst
okologischen FulRabdruck und eine bessere Klimabilanz, mit werden muss.

vergleichbarer Konsistenz und identischem Geschmack von Bei der Entwicklung der biotechnologischen Kakaobutteralternative
Schokolade fiir den Massenmarkt herzustellen. Bei der kam es vor allem darauf an, einen Prozess zu entwickeln, bei dem ein
Entwicklung waren vor allem der Geschmack eine zentrale hochreines Produkt entsteht, welches zugleich sehr spezifische
Herausforderung, allerdings spielte auch die Konsistenz der Anforderungen an die chemische Zusammensetzung des Fetts hat.

VORGEHENSWEISE

Durch die Beratung des Projekttragers von Bayern Innovativ konnte
Planet A Foods passende Forderantrage zeitversetzt fiir ihre
ambitionierten Ideen stellen. Mit Unterstiitzung der F&E-Partner aus
dem universitdren Bereich konnten geeignete Rohstoffe bestimmt
werden, die in ihrem Geschmack herkémmlicher Schokolade gleichen.
Mit der Rezeptur, primar basierend auf Sonnenblumenkernen, wurde
dann begonnen die optimale Textur fiir einen Schokoladenersatzstoff
zu identifizieren. Durch den wissenschaftlichen F&E-Partner konnten
die Produkteigenschaften im Produktionsprozess mit den passenden
FlieR- und Verformungseigenschaften ermittelt und die Schokoladen-
alternative in einer Pilotanlage hergestellt werden.

Fir die Entwicklung eines biotechnologisch hergestellten Kakaobutter-
Prototypen wurden als Produktionsorganismen Hefen eingesetzt,
welche liblicherweise Ol und kein Fett wie Kakaobutter produzieren.
Die Hefen wurden daraufhin metabolisch optimiert und zugleich der
Fermentationsprozess adaptiert, um das gewlinschte Ergebnis zu
erzielen.

FORDERBERATUNG UND -ANTRAGE

SCHOKOLADENALTERNATIVE: IDENTISCHER
GESCHMACK UND OPTIMALE TEXTUR

PROTOTYPING ALTERNATIVER KAKAOBUTTER

ERGEBNIS

Aus regionalen Sonnenblumenkernen konnte ein
Alternativrohstoff fiir Kakao mit der Unterstiitzung von
externen Forschungspartnern hergestellt werden, der in
Textur und Geschmack identisch zu Schokolade ist.
Planet A Foods konnte daraufhin die Produktion der
Alternativschokolade von der Pilotanlage auf Massen-
produktion umstellen und war so in der Lage den
Massenmarkt als Zulieferer fiir Schokolade zu bedienen.
Des weiteren kann das Miinchner Unternehmen

mit der Entwicklung einer Alternative flr

Kakaobutter als eine der ersten Firmen weltweit

ein biotechnologisches Fett herstellen und somit

die Kakaobutter klimafreundlich ersetzen.

Mit solchen Forderungen wird nicht nur der Standort
Bayern gestarkt, sie leisten auch einen Beitrag zum
weltweiten Umweltschutz.

WIE HAT BAYERN INNOVATIV ZUM ERFOLG BEIGETRAGEN?

Bayern Innovativ unterstitzte das Entwicklungsprojekt im Jahre partnern. Seit 2023 begleitet und fordert der Projekttrager ein
2021 mit den Innovationsgutscheinen Standard und Spezial. von Planet A Foods groReres Vorhaben beziiglich der Entwick-
Unterstiitzt werden Firmen bei ihren zuwendungsfahigen Aus-  lung eines Kakaobutter-Prototypen mit dem Programm BayTP+.
gaben von bis zu 30.000 (Standard) bzw. maximal 80.000 Euro  Die Férderquote betragt bei diesem Programm zwischen 25 und
(Spezial) im Zuge einer Zusammenarbeit mit Innovations- 50 Prozent bei Zuschiissen und bis zu 100 Prozent bei Darlehen.
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