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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! I Gkt matproduksjon

I Redusert miljgbelastning

1 RHIFHII]IGHEI

U Nok mat!

(0 Redusert miljgbelastning! I Bedre helse

U Helse I Verdiskapning i norske
U Mangfold verdikjeder

I 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)

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

- - ~ Foto: Unni Abrahamsen
p .
e N e -




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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K|attfrie spisevaner

I 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

i Det er ikke sikkert at nordmenn bgar 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.

i Vitenker 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 i
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



o Andel som er helt/delvis enig i pastanden:
%

- cJeg er veldig gl

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,é

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

A En global kampanje med lange
historiske ratter.

A Fgr matmangel, nd av hensyn til
helse og milj@.

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

OSLO METROPOLITAN UNIVERSITY
STORBYUNIVERSITETET
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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 1 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 | ny drakt muligheter ved
Innovativ prosesseringsteknologi

Svein Knutsen, Nofima

Kulturhuset, Oslo, mandag 23. september
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Processing Technologles and Model Foods
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Rawmaterials Characterization Development of

(whole/dehulled) N wsolidstate analysis J§ model food

(morphology,
particle size)

w Composition
(protein, starch,
fiberO2 y i Sy i

w TechneFunctional

w Peaqvar.Ingrid)
w Fababeans(var.

KontuandVertigo

WO X0V

AlIM: Protein-rich ingredientsand model food productsbased on dry fractionation combined with other sustainable processing technologie
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Jnofima  DIy-fractionation
Facilitating protein concentratesfrom legumes

Rawmaterials

Whole and

dehulled Peas&

Fababeans

Crushingand [ Air-

milling (pin mill) classific
ation

Dry-
fraction
ation

et A . e -
%',x ..« Air-classification

r "ur FINEractions %’»‘ COARSEa.ctions '\/\W
\\) . . (proteirrenriched) % . . (starchenriched
= FoodProFuture | | / .
&/ Nofima



Whole

Z/Nofima Dry-fractionation

A Water
enzymes
A Solvents/Chemicals
drying
§ Fine Fraction A Although notnecessarypure, proteins are
o obtained with and

(hopefully) retained functionality.

Erdette ultra
prosessering

Cell wall

(fiber)
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INofima Processing by Extrusion Technology
Principle and set-up

: : : Extrudere(lat.) =to press/ drive out
Rawmaterial is fed into the extruder barrel

transported mixed heated and cooked in the screw
section(Gelatinization/ Denaturatior)

Raw material feeding

.
"""
'|| e
< _ _ . . .
¢ T, Compressive and shearing forces i St
¢ P *

N Increasing heat transfer

No food grade
pilot fascilities
in Norway
previously

A N o, e [y g e, e, oo, e, [, o, ] F:':'__'!,:.“‘b/'_"_‘
o e O
)

R

Die

Barrel

=

6l | iGis

. . . . .. Gelatinizat . Dough — : :
Finalproduct properties < Expanding < Shaping < Pressurizing < IDenaturation < Compression <foronl1ji?19< Mixing Unit operations




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

Methods & Results

Peaandfababeanprotein concentrates

Soyprotein concentrate+ Peafiber andOatfiber

Soyprotein concentrate Peasandfababeans

100% SPC) 80:20 % w/w SPC:PF80:20 % w/w SPC:OF

=y ..

Formulationof
meatfree [ Grinding }

product

Y

Lessxpansion Notexture
Soaking hydrationhardlypossible

Expansion

y




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

Coolingsectionwill allow the fast cooling of the cookedprotein
anddirectionalshearin order to build a laminarstructure with a
meat-like texture and a bite-feel

@/@ }Xg\jﬂimdltmner ;J)S\jgjz/

(Heat and mmsture]

Native tertiary protein Denatured protein

Heat and Readyto cook
Extruder .
barrel moisture
shear
HS
3 SH -

5 S-S

S SH 9’

d § Die SH

- SH
5-5

Cross-linking and
texturization Alignment



JNofima | Meat analogues by Wet Texturization

Soy protein Pea protein Bean protein %@ }Xﬁﬁj :} Strategiedo
= Preconditioner

0,

67% dm protein R cle e 57% dm protein =~ ey ot and MO L vt promote
100 % w/w 6% dm starch 8% dm starch Epnter | it crosslinking
Soy protein 13% dm NSP 11% dm NSP 73 \ andthus
_ ‘e ] - AP anisotropic

80:\ SOV 100 % wa 100% W’W mir-' nga " . = behaVIOUI‘

proes___~iber Pea protein Faba bean protein

source (Pea fiber) . ,

‘; ‘ B . - \ . .‘ "; . I
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The type ofstructures/ products somealready obtained at Nofima
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.
HealthySnacks

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

‘?l::;:‘ 8 ). / .
Drytexturization Wet texturization Othermodelfoods

- Explore and
develop wet
texturization of
pea,fababean and
oat protein

Dryfractionation

- Explore
productionof
bread pasta and
beveragesnriched
with bean peaand

- Dry fractionation
trials of other raw-
materials such as
Oat andbarley

- Explore and
develop dry
texturization of
pea,fababean and
oat protein
concentrates

concentrates

cereal protein
fractions

bioactive
constituents and
sensory attributes

U Physicochemicataracterizationof fractionsand finalproducts Jf Nofi mna
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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
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Norges miljg- og
biovitenskapelige
universitet



Hvilkeplanter/kulturvekster bgr vi utnytte?

Hvorkan de dyrkes?

Muligheter for gkt produksjon?




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






