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Wo Getreide sein Volumen bekommt - Buhler eroffnet
Puffing-Technologiezentrum
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(Uzwil)(PPS) Buhler hat sein neues Puffing Application Center im
schweizerischen Uzwil eroffnet. Dort konnen Lebensmittel- und
Futtermittelhersteller auf industrieller Basis innovative, pflanzliche und
erschwingliche Produkte entwickeln. Das Zentrum starkt Buhlers Netzwerk
von Forschungs- und Trainingszentren und gibt Kunden die Instrumente
und die Expertise in die Hand, um gepuffte Getreide- und
Hulsenfruchtprodukte schnell und effizient zu testen, zu optimieren und zu
skalieren - alles unter einem Dach.

Das Puffen ist ein hydrothermischer Prozess, bei dem durch Wasserdampf und Druck
das Volumen von Rohstoffen erheblich vergrossert wird. Die Technologie ist vielseitig
und kann fur viele Produkte eingesetzt werden - Snacks, konsumfertige
Fruhstuckscerealien, Susswaren, Backwaren und Milchprodukte. Durch das grossere
Volumen und die Porositat werden die Produkte leichter und knuspriger. Das Puffen
verbessert die Verdaulichkeit, weil es Starke aufschliesst; die Produkte sind langer
haltbar, weil Feuchtigkeit reduziert wird. Zudem werden beim Puffen Nahrwerte
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erhalten, und das Produkt kann einfach mit Vitaminen oder Mineralien angereichert
werden.

Um den Kunden dabei zu helfen, das volle Potenzial dieser Technologie zu nutzen, hat
Buhler sein neues Puffing Application Center eroffnet, eine Plattform fur Innovation,
Tests und Produktentwicklung. «Mit diesem Zentrum kdnnen wir Kunden weltweit
unterstutzen - nicht nur im Lebensmittelbereich, sondern auch in der Tiernahrung
und Futtermittel, wo die Nachfrage nach knusprigen, nahrhaften Produkten steigt»,
sagt Christoph Vogel, Head of Business Unit Human Nutrition bei Buhler. «Es ist eine
Chance fur die Branche, die Innovation angesichts des wachsenden Drucks auf
Margen und Lieferketten nachhaltig und kosteneffizient voranzutreiben.»

Kapazitat fur jeden Prozess

Die Buhler Cerex Puffing-Technologie fur Lebensmittel und Futtermittel gibt es in drei
verschiedenen Konfigurationen, die unterschiedliche Produktionsanforderungen
erfullen. Das Single-System schafft Durchsatze von 350 bis 500 Kilogramm pro
Stunde (kg/h) und ist damit perfekt fur die friuhe Produktentwicklung und die
Produktion in kleinen Mengen. Das Double-System bietet Kapazitaten von 700 bis
1000 kg/h und eignet sich fur mittelgrosse Betriebe. Fur hohe
Kapazitatsanforderungen liefert das Quattro-System zwischen 1400 und 2000 kg/h.
Im Puffing Application Center steht das Single-System fur Versuche und Vorfuhrungen
bereit.

Dank des neuen Forschungs- und Trainingszentrums konnen Kunden im Nu gepuffte
Produkte aus vielen Getreide- und Hulsenfriuchten wie Quinoa, Kichererbsen und
Urgetreide testen und optimieren. Mit verschiedenen Rohstoffen experimentieren zu
konnen, ebnet den Weg zu Produkten, die den Wunschen der Konsumentinnen und
Konsumenten nach gesunderen, klar gekennzeichneten Optionen mit weniger Fett,
Zucker und Salz sowie einem hoheren Protein- und Ballaststoffgehalt entsprechen.
«Mit der technischen Expertise und den modernen Anlagen von Buhler kdnnen die
Kunden Rezepte optimieren und die Produktleistung in grossem Massstab validieren,
ohne in eine eigene Forschungs- & Entwicklungs- Infrastruktur investieren zu
mussen», sagt Carol Krech, Head of Market Segment Cereals & Snacks bei Buhler.

Alles Notige unter einem Dach



Das Puffing Application Center ist voll in das Forschungs- und Trainingsnetzwerk von
Buhler in Uzwil eingebunden, zu dem auch Einrichtungen wie das Grain Innovation
Center, das Flavor Creation Center, das Food Creation Center und das Protein
Application Center gehoren. Dank dieser einzigartigen Konfiguration konnen Kunden
komplette Produktkonzepte - von gepufften Snackpellets Uber Musliriegel bis hin zu
Schokoladenanwendungen - in einem einheitlichen Innovationsprozess entwickeln.
Sie konnen Hulsenfrichte zum Reinigen und Sortieren in das Grain Innovation Center
von Buhler bringen, sie in der neuen Anlage puffen und die Produkte in den
benachbarten Zentren fertigstellen, wodurch der gesamte Entwicklungsprozess
optimiert wird.

«Das ist eine einzigartige Gelegenheit fur die Kunden, komplette Produktkonzepte an
einem Ort zu entwickeln und zu verfeinern, vom Rohstoff bis zur fertigen Anwendung.
Indem wir mehrere Technologien und Expertenteams unter einem Dach kombinieren,
helfen wir unseren Kunden dabei, Innovationen zu beschleunigen und zugleich
Komplexitat, Kosten und Markteinfuhrungszeiten zu reduzieren», sagt Carol Krech.

Mehr Abwechslung, weniger Umweltbelastung

Aufbauend auf diesem integrierten Ansatz spielt die Buhler Cerex Puffing-Technologie
eine wichtige Rolle bei der Optimierung der Produktentwicklung. Sie verbessert die
Getreideverarbeitung, indem sie Ertrage von tuber 95% erzielen kann, Abfall
minimiert und ein gleichmassiges Puffen von vielen verschiedenen Getreidesorten
gewahrleistet. Mit einem um 50% geringeren Energieverbrauch als vergleichbare
Systeme verbraucht sie nur 60 Kilowattstunden (kWh) pro 100 Kilogramm (kg)
Produkt, gegenuber 120 kWh. Ausserdem liefert sie einen stabilen,
industrietauglichen Puffing-Prozess, der die hochsten
Lebensmittelsicherheitsstandards erfullt.

Weitere Informationen zum Puffing Application Center finden sich auf dieser Website:
https://www.buhlergroup.com/global/en/locations/Switzerland-Uzwil-Our-W...

Uber die Organisation:

Uber Biihler
Buhler hat sich zum Ziel gesetzt, Innovationen fur eine bessere Welt zu schaffen und
bei allen Entscheidungsprozessen die Bedurfnisse von Wirtschaft, Mensch und Natur


https://www.buhlergroup.com/global/en/locations/Switzerland-Uzwil-Our-Worldwide-Headquarters/puffing-application-center.html

in Einklang zu bringen. Milliarden von Menschen kommen mit Technologien von
Buhler in BeruUhrung, wenn sie taglich ihre Grundbedurfnisse nach Nahrung und
Mobilitat decken. Zwei Milliarden Menschen geniessen taglich Lebensmittel, die auf
Buhler Maschinen hergestellt wurden, und eine Milliarde Menschen fahren in
Fahrzeugen, deren Teile mit Buhler Losungen hergestellt wurden. Unzahlige
Menschen tragen Brillen, benutzen Smartphones und lesen Zeitungen und
Zeitschriften - allesamt abhangig von Buhler Prozesstechnologien und -lésungen. Mit
dieser globalen Relevanz ist Buhler in einer einzigartigen Position, um die globalen
Herausforderungen von heute in ein nachhaltiges Geschaft zu verwandeln.

Als Technologiepartner fur die Lebensmittel-, Futtermittel- und Mobilitatsindustrie hat
sich Buhler verpflichtet, bis 2025 skalierbare Losungen bereitzustellen, die den
Energie- und Wasserverbrauch sowie den Abfall in den Wertschopfungsketten seiner
Kundinnen und Kunden um 50% reduzieren. Buhler arbeitet auch proaktiv mit seinen
Zulieferinnen und Zulieferern zusammen, um die Klimaauswirkungen in der gesamten
Wertschopfungskette zu reduzieren. Im eigenen Betrieb hat Buhler einen Weg
entwickelt, um die Treibhausgasemissionen bis 2030 um 60% zu reduzieren
(Greenhouse Gas Protocol Scopes 1 & 2, ausgehend vom Basisjahr 2019).

Buhler gibt jahrlich bis zu 5% des Umsatzes fur Forschung und Entwicklung aus, um
sowohl die wirtschaftliche als auch die nachhaltige Leistung seiner Losungen,
Produkte und Dienstleistungen zu verbessern. Im Jahr 2024 erwirtschafteten rund
12'350 Mitarbeitende einen Umsatz von CHF 3,0 Milliarden. Als Schweizer
Familienunternehmen mit einer 165-jahrigen Geschichte ist Blhler in Gber 140
Landern der Welt tatig und betreibt ein globales Netzwerk von 105 Servicestationen,
31 Produktionsstatten sowie Forschungs- und Trainingszentren an 26 Standorten.
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