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Klimavennlig mat:, _

Proteiner fra planter i framtidens matprodu kter'ie

Lt forskningsdngene - 23.09 - Kulturhuset

Yl JNofima g niBIO

N



Hvorfor utnytte protein fra planter i
framtidens matprodukter?

Hva gnsker forbrukerne?

Hvilke planter/kulturvekster?

Hvordan kan vi prosessere?

Betydning for ernaering og helse?
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Baerekraftig matproduksjon -
protein fra planter er en del av
lgsningen! — @kt matproduksjon

—Redusert miljgbelastning

1 RHIFHII]IGHEI

» Nok mat!

> Redusert miljgbelastning! —Bedre helse

» Helse —Verdiskapning i norske
» Mangfold verdikjeder

—Kortreist
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Plantenes rolle for beerekraft og helse: «l pose og sekk»

ENVIRONMENTAL PYRAMID

FOOD PYRAMID

Beerekraftig kosthold: Skal bidra til lave miljgavtrykk, matsikkerhet, riktig ernaering
0g god helse for dagens og fremtidens generasjoner (UN/FAQ)



Hvordan kan vi male
baerekraft?

Livssyklusanalyser (LCA)

Miljebelastningskategorier:
Global oppvarming
Arealbruk
Bruk av fossil energi
Vannforbruk
Eutrofiering
Forsuring
Tap av biodiversitet

‘\. - ~ . Foto: Unni Abrahamsen
d -




Eksempel:
Utslipp av klimagasser pr. kg protein i ulike produktgrupper

F

Figure 2. GWP (CO2-eq pr kg protein)

(Svanes 2017)

SUSTAINABLE
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Innovative and Sustainable Exploitation of Plant Proteins
In Future Foods
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WP3S: Consumers, innovation,
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FORBRUKSFORSKNINGSINSTITUTTET SIFO

K|attfrie spisevaner

— hva tenker forbrukerne?

Annechen Bahr Bugge 23.09.19

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY \\:)

STORBYUNIVERSITETET ) Food proFutu rc



«Det er ikke sa lenge siden man ble sett pa
som | beste fall litt latterlig, eller snarere
ganske besveerlig, om man ikke ville spise
Kjott. Kjagttfrie dietter er blitt avkrevd
forklaringer rundt bordet. Na er det isteden
blitt om a gjgre a komme seg over pa den

HVEM VIL VARE grgnne gren.»
ET SVIN 12019?

Stadig flere slutter d spise kj

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY A-MAGASINET NR. 1-20195
STORBYUNIVERSITETET



OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY
STORBYUNIVERSITETET

EAT-dietten

cerere.

-
-

é

V4

Whole grains
Rice, wheat, corn and other

Tubers or starchy vegetables

Potatoes and cassava

Vegetables
All vegetables

Fruits
All fruits

Dairy foods
Whole milk or equivalents

Protein sources

Beef, lamb and pork
Chicken and other poultry
Eggs

Fish

Legumes

Nuts

Added fats
Unsaturated oils
Saturated oils

Added sugars
All sugars

Macronutrient intake

grams per day

(possible range)

232

50 (0-100)

300 (200-600)

200 (100-300)

250 (0-500)

14 (0-28)
29 (0-58)
13 (0-25)
28 (0-100)
75 (0-100)
50 (0-75)

40 (20-80)
11.8(0-11.8)

31(0-31)

Caloric intake
kcal per day

811

39

78

126

153

30
62
19
40
284
291

354
926

120
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Mange kritiske rgster

— Det er ikke sikkert at nordmenn bar leve pa
en slik diett, sier professor i ernaering om Eat-
dietten.

Anna Haug og Bjarg Egelandsdal, som er
professorer | erngeringsfysiologi og kjemi ved
Norges miljg- og biovitenskapelige universitet
(NMBU), mener at tilgangen til en rekke
naeringsstoffer vil veere marginal om man
falger Eat-dietten. De er bekymret.

— Vi tenker seerlig pa unge kvinner i fertil alder,
som trenger jern, kalsium, b12, sink og ikke minst
D-vitamin, sier de to til NRK.

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY
STORBYUNIVERSITETET



Utviklingsprofessor om EAT-rapporten: For
svak pa politiske, skonomiske og sosiale
perspektiver.

Professor ved NMBU Ruth Haug papeker at
820 millioner mennesker i verden sulter
allerede 1 dag.

Et miljgmessig baerekraftig og mer
plantebasert kosthold gir ikke egentlig noe
svar pa hvordan man skal redusere sult i

verden.

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY
STORBYUNIVERSITETET
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Rapporten er litt unyansert med tanke pa
det norske landbruket. Vi ma se mer lokalt —
hva kan vi produsere her vi her? | flere
steder av Norge er det kjgtt, og da kan
man ikke la gressbeitene gro igjen pa
grunn av denne rapporten, gkobonde
Mats Hegg Jacobsen til Nationen.

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY
STORBYUNIVERSITETET
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Andel som helst ikke vil spise for mye kjatt:
2011: 12 prosent

2017: 24 prosent

Andel som er interessert i vegetarmat:
2011: 12 prosent
2017: 18 prosent

Andel med vegetarisk spisemgnster:
Vegetarianere: 3 prosent
Veganere: 1 prosent

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY IPSOS SPISEFAKTA 2018

STORBYUNIVERSITETET



Andel som er helt/delvis enig i pastanden:

«Jeg erveldiggladi...»

KIJGTTMAT GRUNNSAKER FISK/SJOMAT KORN-/BRDMAT

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY

BUGGE & ALFNES (2018) FOODPROFUTURE-PROSJEKTET
STORBYUNIVERSITETET



3 dageriuken+ m1-2dageriuken

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY BUGGE & ALFNES (2018) FOODPROFUTURE-PROSJEKTET
STORBYUNIVERSITETET



o, Andel som helst vil minke inntaket av nevnte

o’

INGEN AV DISSE
MEIERIPRODUKTER
EGG

FISK/SIGMAT
LAMME-/FAREKJ@TT
HVITT KJGTT
SVINEKJ@TT
STORFEKJ@TT

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY
STORBYUNIVERSITETET

10

20

proteinkilder

30

40

50

60

|
70 80 90 100

BUGGE & ALFNES (2018) FOODPROFUTURE-PROSJEKTET



> Hva er arsaken til at du helst vil minke inntaket?

EGEN HELSE MILIG/KLIMA DYREVELFERD/ETIKK ANNET VET IKKE

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY BUGGE & ALFNES (2018) FOODPROFUTURE-PROSJEKTET
STORBYUNIVERSITETET



e Spiser du mer eller mindre av kjgtt og
grennsaker sammenlignet med for 2-3 ar siden?

o

INGEN ENDRING MINDRE
Kjgtt mGrgnnsaker

TTTTTTTTTTTTTTTTTTT



%, Sa hva GJOR forbrukerne?

ERSTATTER ANIMALSKE
MEIERIPRODUKTER MED
PLANTEBASERTE PRODUKTER (HAVRE,..

ERSTATTER KUMELK MED PLANTEMELK/-
DRIKK (HAVRE, SOYA, KOKOS, MANDEL)

NAR JEG LAGER KJ@TTRETTER BYTTER
JEG UT NOE AV KJOTTET MED GRYN
ELLER KORN

NAR JEG LAGER KJ@TTRETTER BYTTER
JEG UT NOE AV KJGTTET MED
GRONNSAKER ‘ \

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY
STORBYUNIVERSITETET BUGGE & ALFNES (2018) FOODPROFUTURE-PROSJEKTET
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Kjattfrie dager

« En global kampanje med lange
historiske rgatter.

« Fgr matmangel, na av hensyn til
helse og milj@.

« 22 prosent giennomfarer bevisst
Kjattfrie dager, for eksempel
«Kjattfri mandag».

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY
STORBYUNIVERSITETET

Ma

l\]otth
E ag

EN SKIKKELIG D GG

OKEBO

KJOTTFRI FAVORIT TMAT
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Har du prgvd noen av de
nye vegetarproduktene?

Neli, aldri (49 prosent)
Ja, flere ganger (44 prosent)
Ja, én gang (11 prosent)

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY
STORBYUNIVERSITETET

BUGGE & ALFNES (2018) FOODPROFUTURE



«Nye livsstiler og nytt engasjement
for miljg og baerekraft har gitt oss
fleksitarianere — altsa slike som
bevisst velger bort animalske
produkter regelmessig.»

(Sprakradet 2016)

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY
STORBYUNIVERSITETET
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Varene rives vekk i Buskeruds stgrste
vegetar-disk

Vi har noe for alle, og er vi tomme for en
vare en dag sa er det skikkelig krise for
kundene vare.

Greier ikke mgte etterspgrselen

Kunder kommer langveis fra for a handle
fra vegetardisken hos Meny.

Vegetardiskansvarlig Tina Horne Olsen, Meny Union
Brygge i Drammen til Drammen Live24, 05.09.19

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY
STORBYUNIVERSITETET




Ma mat haveert innom en industriell bearbeiding for a fa
merkelappen vegansk eller vegetarisk?

«Nar jeg kjgper en pose poteter, er
det vegansk mat. Poteten regnes ikke
med nar enda en nyhetsmelding
forteller om et blomstrende marked
for vegansk mat. Er det bare
prosessert ferdigmat som teller?

Spaltist Kari Gasvatn, Nationen 10.08.19

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY
STORBYUNIVERSITETET



CAPPELEN DAMM AKADEMISK

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY
STORBYUNIVERSITETET



Gamle vekster i ny drakt — muligheter ved
innovativ prosesseringsteknologi

Svein Knutsen, Nofima

Kulturhuset, Oslo, mandag 23. september
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Processing Technolcgies and Model Foods
Extrusion technology of pulses and cereals
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Raw-materials Characterization Development of

(whole/dehulled) ., e Solid-state analysis model food
A (morphology, products
particle size) e
e Composition
(protein, starch,
fiber contents, ...)

e Techno-Functional

Peas (var. Ingrid)
Faba beans (var.

Kontu and Vertigo)

e (...)

AIM: Protein-rich ingredients and model food products based on dry fractionation combined with other sustainable processing technologies
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En baerekraftig og kjemikalie-fri oppdeling av plantematerialet
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JNofima ' Slik ser det ut pa Nofima, As

Air Classifier 50 ATP || |
Mill Hosokawa Alpine 100 UPZ
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Dry-fractionation
Facilitating protein concentrates from legumes

Raw-materials

Whole and

dehulled Peas &

Faba beans

Crushing and [ Ail’_— _
milling (pin mill) classific

ation

Dry-

fraction
i ation
&gx S0 L Air-classification
| !

e FINE fractions SR COARSE fractions -|/LV,1-

| ‘:“.. 2 : AR (prOtem-eanChed) “'"}I{:"‘, T . ‘ ¢ (StarCh'enriChed)

ﬂNofima



Z/Nofima b7 - Dry-fractionation

* Water
enzymes
* Solvents/Chemicals
drying

e Although not necessary pure, proteins are
obtained with and
(hopefully) retained functionality.

Peas

Er dette ultra
prosessering?

Proteindt
bodies ¥
Cell wall

(fiber) @

Chumb 3 K3 80 M

Coarse Fraction




Var nye forsknings for matproduksjon tar disse fraksjonene videre




/Nofima Processing by Extrusion Technology
Principle and set-up

L o
_ _ . Extrudere (lat.) = to press / drive out
Raw-material is fed into the extruder barrel,
transported, mixed, heated and cooked in the screw
section (Gelatinization / Denaturation) Raw material feeding

AT, Compressive and shearing forces : A It
P .

* \ Increasing heat transfer

Die

head

No food grade

= s e A AT ¥ Y. 1 iliti
==l = Duml o cal 2 0 tnlin o g o plIOt faSC|||t|eS

LW | || B . i
[ M [N - O in Norway

previously

Die

Barrel

6l | iGis

. . . . . Gelatinization . Dough .. q .
Final product properties < Expanding < Shaping < Pressurizing < /Denaturation < Compression <forming< Mixing Unit operations




Nofima Meat analogues by Dry Texturization
Low-moisture Extrusion Cooking (LMEC)

Methods & Results

Pea and faba bean protein concentrates

Soy protein concentrate + Pea fiber and Oat fiber

Peas and faba beans

100 % SPC) 80:20 % w/w SPC:PF  80:20 % w/w SPC:OF

= .

Formulation of
meat-free [ Grinding }
product

Y

Less expansion, No texture
Soaking / hydration hardly possible

Expansion

i




Nofima Meat analogues by Wet Texturization
High-moisture Extrusion Cooking (HMEC)

Cooling section will allow the fast cooling of the cooked protein
and directional shear in order to build a laminar structure with a
meat-like texture and a bite-feel

S-
@/@ }Xﬁg\jﬂimdltlm

(Heat and moisture) )
Native tertiary protein Denatured protein
Heat and Ready to cook
Extruder .
barel moisture
shear
//\M\/{ S-S
S SH
W\?A W
I Die SH

Cross-linking and
texturization Alignment



J’ Nofima  Meat analogues by Wet Texturization

- (
Soy protein Pea protein Bean protein %@ W&Qj 55,1 e & '
& Mdﬁg% Strategies to

67% dm protein

55% dm protein 57% dm protein Natvo ey proin o Donaured prton promote
100 % w/w 6% dm starch 8% dm starch Pt crosslinking
Soy protein 13% dm NSP 11% dm NSP AT £ AT e and thus

pros Aber
source (Pea fiber)

Faba -h.gﬂﬂ, prutei 1] texturization

w .J’\ﬁﬁi\i/@y anisotropic
100 % w/w 100% w/w Cross-linking an:s n ° behaviour
Pea protein

=, FoodProFuture



The type of structures/products some already obtained at Nofima

W

=, FoodProFuture
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Healthy Snacks
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Dry texturization Wet texturization Other model foods

Dry fractionation

- Explore
production of
bread, pasta and
beverages enriched
with bean, pea and

- Explore the
possible impact of
process parameters
on proteins,
carbohydrates and

- Explore and
develop dry
texturization of
pea, faba bean and
oat protein

- Explore and
develop wet
texturization of
pea, faba bean and
oat protein

- Dry fractionation
trials of other raw-
materials such as
Oat and barley

cereal protein
fractions

concentrates

concentrates

bioactive
constituents and
sensory attributes

> Physicochemical caracterization of fractions and final products Jf N Ofi Ina



Var dette ULTRA prosessering,

er det MEGA farli’ det?




Etterpa skal vi
alle hjem fora %=
lage nye, gode,
sunne og Ot
baerekraftige
produkter med
2 planteprotein

Takk for meg




Anne Marthe Lundby
Stipendiat, NIBIO

ﬁo’khingsdaqene

Hva slags planteprotein kan vi
produsere | Norge?

\O

23.09.2019
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NIBIO

NORSK INSTITUTT FOR
BIO@KONOMI

Anne Kjersti Uhlen
Professor, NMBU

— U
[+

Norges miljg- og
biovitenskapelige
universitet






Hvilke
proteinvekster

Belgvekster:
Eksempel: Erter, akerbgnne,
soya for «kEdamame»?

Pseudocerealer:
Eksempel: Bokhvete, quinoa

Kornarter:
Lavere proteininnhold -
stort dyrkingsomfang.

Oljevekster:
Eksempel: Raps, rybs og
oljedodre.

Potet:
Restrastoff fra
potetindustri
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Fokus pa belgvekster!

- Hayt proteininnhold

Gj.snittlig
proteininnhold
% i torrstoff

Erter 22
Akerbgnner 30
Oljevekster 23
Bygg

Havre 11
Varhvete 13
Hasthvete 12

Abrahamsen, U., Uhlen, A.K., Waalen, W. & Stabbetorp, H.
Muligheter for gkt proteinproduksjon. 2019




Fokus pa belgvekster!

— Nitrogenfikserende

Plantetilgjengelig
nitrogen blir
produsert i
rotknollene
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- krever lang veksttid 5 SO

Bygs —7///%

Havre —V//%
Vérhvete m////////é
2
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777722

Varraps
-7// T

Akerbgnne
4,25 4,5 4,75

Erter

3,5 3,75 4

3 3,25
Krav til veksttid, maneder

Figur 4. Ulike veksters krav til veksttid fra saing til forventa hgsting. Lengden av det grenne feltet viser forskjellen mellom
tidligste og seineste sort pa markedet. Skraveringen illustrerer at noen arter kan bli sveaert seine under ugunstige forhold.
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Dyrkingsforsgk
— Erter (Pisum sativum)
Akerbgnne (Vicia faba)

Havre (Avena sativa)

Soya (Glycine max) — for edamame

N\

-~ FoodProFuture



NMBU.

Testorprodubajonen Desiste tre drene harforsker Ingumvmmcsutmpmdm}m:vedamambmersoya)pimalm fnrﬂmlnysusjm Landviiki Grimstad. | & har bun ogsd et testfelt pd

, | samarbeid med

FolacAnatte Tamaland

edp ra < Nmkanlxbdbfmkoopcramtwulkgrr
firm soyafre og gir rid til Nederlandske bender.

milom

ntror det er mulig 4 £ til soya i Norge svarer han:

erbare en mite A finne det ut, prov! Fota Motem Qurtts

Grennereogaeters: Edamamebgnner (soya). Edamame skal
hastes far belger og fre er modne. Bannene er grennere og se-
lmemho!mmwyabomrhsonnrum«hgufmi

hastes modne.

Tror pa soyaproduksjon ogsa i Norge

Soyaproduksjon kryper stadig lenger
nordover. Norske forskere tester na
produksjon av edamame i Norge.

- | Notge beuker vi hn\\hlqw
mengder importert soya i dyre-
og Sskelie, lovteller foesker In-
gussn Vigen ved NIBIO Landvik.
Dette er meoden GMO-frisoyalra
Brasil og Canada. Kommersiell
dyrkieg av soya til modning or
ke akrued her § landet med de
soeter oy dyrkingsbetingelser
vlhuhhg,mlngnuuhnn
kanskje & dec il i dc Un:umk
beste dyrkings e.

Nir det gjodder ferske umodne
soyabanner (edamame) er for-
sheren mer imistisk  Dette

fordring, men kanskje kas alike
teksologrier wtvik les for i hielpe o
beskytte froet i peda frem il spi-
ring Hvis det betyr ot man kas o
2-3 uber vadligere s forandror dot
hele bildet sher Vigen.
Edamame skal kestes for bel-
ger o fro ee modne Bonnene or

er greanssksversjonen av soya,

sous foe ehsempel ken nytis som

seucks, til sushi elier isalater.
~Jegtror detvil blimsuligddyrke
1 » of sk

i Noege, sder Viges. Dot begtynmer
4 bli ster interesse fur foredling v
sopasorter tl kjoly khoa, Jond-
s virin e en ut-

O setare enn hell mod.
ne soysbenner fra sorter som er
Lagut for & hestes modse. «Vas-
lige soya (Glycine maks) til mod-
ning hastes heest nie belyer o fro
er torre, oF kan brukes hide ol
matogtil e

Nederlandsk kvalitet
- Lirt lesger sar, § Noderlund, er

Arwtin Tiorralars

de ndveldigfokusert phsoys foe-  tivet og gir ehd til nederlandike  summe nivisces canudbk GMO-  bele tate, men pl vokser
klarer Vigen De snakker boved-  bander. frisoya, sher Vermoer, godt o har e sykdom. Hoved-
sakelig am soys 6] mat for det er ~ 1 starten badde vi kun lokus utfordringene er & Enne gode
buredade Gy god nok pris. Devil  pé tidligsortes, mon siden fuktiy  Merlovendeennforventet scctsossteriale tilpasser nardliy
alkid gi for hoy kvaliecsom kan v uansert erof problem dyrkir  Foeskere fra NIBIO og NMBU  klima Vitresger ogid mer kann-
Brukestil mat. vi nd de seetene som girbestkva-  eesker 4 undorseke Haskehal- skap, blant soset am fkioeer
Det kan Henk Vermeer i litetog hoyest avling Etter bai-  sene for soysproduksjon her  for 4 kunne planiogge hastetids-
lendbrukskooperativet Roysl  ting tecker vi avlingen. Hyis du lul lands, bide gremnsaksoys kasﬁuVm
Agrifiem Group bekrefre. Han  hester tidlig, men har bav avting, ) og soys til msodai i Hus und idig st
or ansvarlig for soya i koopers-  3d er det uansent ikke & Nluu fordringersommi  det er line sansayalig at soya vil
sier Vi dersekes atdr iale  bli en sor produksjon i Norge,
Lovende Det hele searter for seks e si- tilpasset nordiske foebold, tek-  og st vi ikke osd glosme de tra-
den sologl for produksjonog besting,  disjoselle belgvekstene vire,
«Det sar mer kovende ut -12003hadde vi30 hektarmed  marked ogekonomi. Vigen erli- & 0f erter, soem vi kan
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Muligheter for gkt produksjon?

NIBIO-rapport 2019:

Muligheter for gkt proteinproduksjon pa
kornarealene

Unni Abrahamsen, Anne Kjersti Uhlen, Wendy M. Waalen &
Hans Stabbetorp

Hvilke arealer?
Hvor store avlinger?

Hvilke andre produksjoner ma bli
erstattet?

qC NIBIO



Dagens —og potensiell arealfordeling i Norge
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Waalen, W. & Stabbetorp, H. Muligheter for gkt proteinproduksjon. 20589



Erter og akerbgnner produsert i Norge

Dagens produksjon: ca. 11 000 tonn
Mulig produksjon: ca. 80 000 tonn

Til sammenligning:

EAT-rapporten, 50 g belgfrukter/dag pr. person.

For den norske befolkningen utgjgr det ca. 100 000 tonn




Protein fra belgvekster produsert i Norge

Dagens Potensialet
W Erter M Akerbgnne

Abrahamsen, U., Uhlen, A.K., Waalen, W. & Stabbetorp, H. Muligheter for gkt proteinproduksjon. 2019

Potensial pa
ca 22.000
tonn protein
fra erter og
akerbgnne i
Norge arlig




Satsing pa proteinvekster i Norge?

Hvor mye av potensialet kan
utnyttes? Til mat?

Mulighetene for verdiskapning i
norsk matindustri?

Forbedringer i dyrkingen:
— Sorter som passer for Norge
— Vektlegge kvalitet til mat

— Gode og stabile avlinger
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Belgvekster | kostholdet,
muligheter og utfordringer

Klimavennlig mat: Proteiner fra planter | framtidens matprodukter

23.09.19 Tove G. Devold, KBM, NMBU




Hvorfor «nye» proteinkilder?

« Befolkningsvekst og tilgang pa proteinrik mat;

“calori gap” & “protein gap”
» Forbruker trender
 Klimaendringer, ressurser, baerekraft
« 2016-2025: the Decade of Nutrition
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The World Needs to Close a 70% Food Gap

2006

https://www.wri.org/blog/2016/04/sustaina
ble-diets-what-you-need-know-12-charts

Food, Choice, Sustainability
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https://www.wri.org/blog/2016/04/sustainable-diets-what-you-need-know-12-charts

«Nye>» proteinkilder

 Belgvekster og pseudo-cerealier
« Sopp, gjeer og mikroorganismer ) e | o g
» Makro- og mikroalger NS N
* Insekter ‘\INTEIINAH(IHAI:;& mmr P{ILSES
+ Restrastoff fra produksjon WiW Ea-lentil com /W eopkingwithmuises com =

— Kjatt

— Fisk

— Plantemat

— Vegetabilske oljer

« Fermentering av ravarene
0g produktene over

https://www.landbruk.no/biookonomi/10-ting-konkrete-muligheter-i-biookonomien/



https://www.landbruk.no/biookonomi/10-ting-konkrete-muligheter-i-biookonomien/

Noen eksempler pa proteiner og deres unike funksjonelle egenskaper




o) o) . . B
Faktorer som ma vurderes nar «nye» proteinkilder Tmy]

* Proteinenes funksjonelle egenskaper
* Prossessering

» Forbrukeraksept

* Biotilgjengelighet og fordagyelighet

« Aminosyresammensetning

* Fraveer av antinaeringstoffer og
ugnska fremmedstoffer
Bux Burgers (with buffalo larvae

» Beerekraft of Proti-Farm! ) now in
restaurants and retail stores!

Produkt ?7?

_Kllde Bugfoundation, a start-up company from
P Osnabriuck, wants to put an end to consumer
r0SSesSs reluctance to eat insects. The launch of the so-
il I I alled Bux-Burger at Makro Wholesale must
» Tilgjengelighet og p C °
I engeil et O s contribute to this. Bugfoundation is one of the
I first bug processing companies in the
 Lover og forskrifter widoc: 1 i o b

Netherlands and Belgium.
https://protifarm.com/category/industry-news/page/2/



https://protifarm.com/category/industry-news/page/2/

Eksempler pa prossesser som benyttes til
fremstilling av «nye» protein ingedienser

* Protein-anriking
—Tarrfraksjonering (korn, belgvekster)

—Vatfraksjonering (korn, belgvekster, restrastoff fra kjatt,
fisk mm) og tarking

 Protein modifisering

—Hydrolyse med proteolytiske enzymer, fraksjonering og
tarking




teiner og deres unike funksjonelle egenskaper

Noen eksempler pa pro




Utfordringer nar nye ravarer skal tas i bruk —
analog produkter

Q1

NORVEGIA

Ingredienser

Pasteurisert melk,

Syrekultur,
Salt,

Mikrobiell lape

Neeringsinnhold pr. 100g/ml
Energi
Fett

hvorav mettede fettsyrer
Karbohydrater
Protein

Salt

Surhetsregulerende middel (kalsiumklorid)

Source: Kolonial.no

1458 kJ / 351 keal
27 g

7g

Og

27 g

1,20 g

vvvvvvvvvvvv

Melkeiri < Glutenfri - Soyafri

Ingredienser

Vann,

Nceringsinnhold pr. 100g/ml
Energi
Fett

hvorav mettede fettsyrer
Karbohydrater

hvorav sukkerarter
Protein

Salt

Vegatabilsk fett (kokos, 21%),
Modifisert stivelse (potet og tapioka),

Salt,

Trikalsiumsitrat,
Vegansk aroma,

Konserveringsmiddel: sorbinsyre,
Farge: betakaroten,

B12 vitamin

1159 kJ / 277 keal
2g

1840 g

224 @
Og

210




In vitro fordayelse for a studere protein fordgyelighet ]

» Fordgyelse av protein, fett og karbohydrater
» «Biotilgjengelighet» av naeringsstoffer

» Dannelse av bioaktive peptider
>

Effekt av interaksjoner mellom ulike komponenter
| maten

A\

Effekt av tekstur (assosiert med metthet) i
produkt og endringer under fordgyelse

» Effekt av «fordgyelsesbetingelser» (pH,
enzymaktivtet mm) — sammenligne eldre vs yngre

» Produktutvikling

» Testing fgr evnt «human studier»

Consensus in vitro digestion method for food

p—

Oral phase
Mix 1:1 with Simulated Salivary Fluid (SSF)
salivary amylase (75 U/mL)

2 min, pH 7 —\

S ~
Gastric Phase
Mix 1:1 with Simulated Gastric Fluid (SGF)

Pepsin (2,000 U/mL)
2h,pH 3 —\
Intestinal Phase
Mix 1:1 with Simulated Intestinal Fluid (SIF)
Enzymes
Pancreatin (based on trypsin 100 U/mL) or
Pure enzymes

Bile (10mM)
2h, pH 7

https://www.cost-infogest.eu/

Minekus et al (2014) A standardised static in-vitro digestion method
suitable for food — an international consensus.

Food & Function 5:1113-1124
http://link.springer.com/article/10.1007%2Fs13228-011-0011-8



https://www.cost-infogest.eu/
http://link.springer.com/article/10.1007/s13228-011-0011-8

Antinaeringsstoffer | belgfrukter B

i
FODMAPS Fytinsyre
» Tarke- og frysestabilitet i plantene » Fosforlager i frag
« Kan gi fordgyelsesplager hos « Kan binde mineraler og bidra til
mennesker, men har ogsa en rolle redusert biotilgjengelighet

som kostfiber/prebiotika

* Innhold i belgfrukter Innhold i belgfrukter
— Erter > bgnner

— Fglger proteinfraksjonen

— Pavirkes lite av prosess

(ekstrudering og — betingelser) Pévirke; lite av ekstrudering
0g - betingelser

Samme i erter og bgnner
Foalger proteinfraksjonen

Ingrid Rgstad, 2019, Masteroppgave i Matvitenskap: Antinaeringsstoffer i planteprodukter — effekt av prosess



Oppsummering T

—Proteiner fra belgvekster har mange interessante
egenskaper

—Proteinene viser hgy grad av fordgyelighet

—Antinaetingsstoffene fyrinsyre og FODMAPSs faler
proteinfraksjonen, innholdet pavirkes ikke av prosess

\O
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