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Kurzfassung
Die weltweit steigende Nachfrage nach Milchproteinen stellt eine große Herausforderung für eine ökologisch nachhaltige Lebensmittelproduktion innerhalb der planetarischen Grenzen dar. Die Präzisionsfermentation bietet eine technische Lösung, indem sie mithilfe von gentechnisch veränderten Mikroorganismen Milchproteine herstellt, ohne dabei auf Tiere angewiesen zu sein. Dieses biotechnologische Verfahren ermöglicht die Entwicklung von Käsealternativen, die den Geschmack, die Textur und die Funktionalität von herkömmlichem Käse nachahmen und gleichzeitig die Umweltbelastungen erheblich reduzieren können. Für einen erfolgreichen Markteintritt dieser Innovation spielt die Akzeptanz von Verbraucher*innen der Generation Z eine entscheidende Rolle, da diese Altersgruppe ein wichtiger Treiber für zukünftige Lebensmitteltrends ist. 
In dieser Masterarbeit wurden 346 Personen im Alter von 16 bis 30 Jahren in Wien (Österreich) befragt, um ihre Bereitschaft zu untersuchen, solche Käsealternativen zu probieren, wobei der Schwerpunkt auf dem Einfluss ausgewählter produktbezogener und psychologischer Faktoren lag. Es wurde eine hohe Akzeptanz bei den Befragten festgestellt: 90,2 % der Teilnehmenden gaben an, dass sie Käsealternativen aus Präzisionsfermentation probieren würden. Eine multiple Regressionsanalyse identifizierte den wahrgenommenen Tierschutzvorteil, eine positive Einstellung gegenüber Gentechnik in der Lebensmittelproduktion, die Vertrautheit mit dem Verfahren und die Konsumhäufigkeit von Käse als positive Prädiktoren für die Probierbereitschaft. Die Lebensmitteltechnologie-Neophobie zeigte einen negativen Einfluss auf die Probierbereitschaft. Darüber hinaus wurden die Teilnehmenden basierend auf ihren Einstellungen mittels einer Two-Step-Clusteranalyse in drei Kund*innensegmente eingeteilt. Insgesamt leistet diese Masterarbeit einen Beitrag zum Verständnis der Einflussfaktoren auf die Akzeptanz von Käsealternativen aus Präzisionsfermentation bei urbanen Konsument*innen der Generation Z.
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Abstract
The growing global demand for dairy proteins poses a major challenge for ecologically sustainable food production within planetary boundaries. Precision fermentation offers a technical solution by using genetically modified microorganisms to produce dairy proteins without relying on animals. This biotechnological process enables the development of cheese alternatives that mimic the taste, texture, and functionality of conventional cheese while significantly reducing environmental impacts. For cheese alternatives made from precision fermentation to successfully enter the market, acceptance by Generation Z consumers plays a crucial role, as this age group is an important driver of future food trends. 
In this master's thesis, 346 individuals aged 16 to 30 were surveyed in Vienna (Austria) to examine their willingness to try such cheese alternatives, with a focus on the influence of selected product-related and psychological factors. A high level of acceptance was found among consumers: 90.2% of participants stated they would try cheese alternatives made from precision fermentation. A multiple regression analysis identified the perceived animal welfare benefit, a positive attitude toward genetic engineering in food production, the familiarity with the process and the frequency of cheese consumption as positive predictors of willingness to try. Food technology neophobia had a negative influence on willingness to try. In addition, participants were divided into three customer segments based on their attitudes using a two-step cluster analysis. Overall, this master's thesis contributes to the understanding of the factors influencing the acceptance of cheese alternatives made from precision fermentation among urban Generation Z consumers.
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