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Hvorfor utnytte protein fra planter i 

framtidens matprodukter?

Hva ønsker forbrukerne?

Hvilke planter/kulturvekster?

Hvordan kan vi prosessere?

Betydning for ernæring og helse?
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Bærekraftig matproduksjon -

protein fra planter er en del av 

løsningen! ïØkt matproduksjon 

ïRedusert miljøbelastning

ïBedre helse 

ïVerdiskapning i norske 

verdikjeder

ïKortreist

üNok mat!

üRedusert miljøbelastning!

üHelse

üMangfold 

Muligheter i Norge: 



Belgvekstenes rolle 
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Plantenes rolle for bærekraft og helse: «I pose og sekk»
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The double food pyramide

Bærekraftig kosthold: Skal bidra til lave miljøavtrykk, matsikkerhet, riktig ernæring

og god helse for dagens og fremtidens generasjoner (UN/FAO)



Norges miljø- og biovitenskapelige universitetTittel på presentasjon 7

Hvordan kan vi måle 

bærekraft?

Livssyklusanalyser (LCA)

Miljøbelastningskategorier: 

ÅGlobal oppvarming

ÅArealbruk

ÅBruk av fossil energi 

ÅVannforbruk

ÅEutrofiering

ÅForsuring

ÅTap av biodiversitet
Foto: Unni Abrahamsen



Eksempel: 

Utslipp av klimagasser pr. kg protein i ulike produktgrupper

(Svanes 2017)
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Kjøttfrie spisevaner 
ïhva tenker forbrukerne?

Annechen Bahr Bugge 23.09.19

FORBRUKSFORSKNINGSINSTITUTTET SIFO



Hvem vil vel være et svin?

«Det er ikke så lenge siden man ble sett på 

som i beste fall litt latterlig, eller snarere 

ganske besværlig, om man ikke ville spise 

kjøtt. Kjøttfrie dietter er blitt avkrevd 

forklaringer rundt bordet. Nå er det isteden 

blitt om å gjøre å komme seg over på den 

grønne gren.»

A-MAGASINET NR. 1-20195



EAT-dietten



Mange kritiske røster
ïDet er ikke sikkert at nordmenn bør leve på 
en slik diett, sier professor i ernæring om Eat-
dietten.

Anna Haug og Bjørg Egelandsdal, som er 
professorer i ernæringsfysiologi og kjemi ved 
Norges miljø- og biovitenskapelige universitet 
(NMBU), mener at tilgangen til en rekke 
næringsstoffer vil være marginal om man 
følger Eat-dietten. De er bekymret.

ïVi tenker særlig på unge kvinner i fertil alder, 
som trenger jern, kalsium, b12, sink og ikke minst 
D-vitamin, sier de to til NRK.



Utviklingsprofessor om EAT-rapporten: For 

svak på politiske, økonomiske og sosiale 

perspektiver.

Professor ved NMBU Ruth Haug påpeker at 

820 millioner mennesker i verden sulter 

allerede i dag.

Et miljømessig bærekraftig og mer 

plantebasert kosthold gir ikke egentlig noe 

svar på hvordan man skal redusere sult i 

verden. 



Rapporten er litt unyansert med tanke på 

det norske landbruket. Vi må se mer lokalt ï

hva kan vi produsere her vi her? I flere 

steder av Norge er det kjøtt, og da kan 

man ikke la gressbeitene gro igjen på 

grunn av denne rapporten, økobonde 

Mats Hegg Jacobsen til Nationen.



Andel som helst ikke vil spise for mye kjøtt:

2011: 12 prosent

2017: 24 prosent

Andel som er interessert i vegetarmat:

2011: 12 prosent

2017: 18 prosent

Andel med vegetarisk spisemønster:

Vegetarianere: 3 prosent

Veganere: 1 prosent

IPSOS SPISEFAKTA 2018



Andel som er helt/delvis enig i påstanden: 

çJeg er veldig glad i éè

BUGGE & ALFNES (2018) FOODPROFUTURE-PROSJEKTET
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KJØTTMAT GRØNNSAKER FISK/SJØMAT KORN-/BRØDMAT



Kylling, storfe og svin ïmye spist
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3 dager i uken+ 1-2 dager i uken

BUGGE & ALFNES (2018) FOODPROFUTURE-PROSJEKTET



Andel som helst vil minke inntaket av nevnte 
proteinkilder
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BUGGE & ALFNES (2018) FOODPROFUTURE-PROSJEKTET



Hva er årsaken til at du helst vil minke inntaket?

71

36
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16
2

EGEN HELSE MILJØ/KLIMA DYREVELFERD/ETIKK ANNET VET IKKE

BUGGE & ALFNES (2018) FOODPROFUTURE-PROSJEKTET



Spiser du mer eller mindre av kjøtt og 
grønnsaker sammenlignet med for 2-3 år siden?

57

37

4

57

4

38

INGEN ENDRING MINDRE MER

Kjøtt Grønnsaker

BUGGE & ALFNES (2018) FOODPROFUTURE-PROSJEKTET



Så hva GJØR forbrukerne?
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BUGGE & ALFNES (2018) FOODPROFUTURE-PROSJEKTET



ÅEn global kampanje med lange 
historiske røtter.

ÅFør matmangel, nå av hensyn til 
helse og miljø.

Å22 prosent gjennomfører bevisst 
kjøttfrie dager, for eksempel 
«kjøttfri mandag».

Kjøttfrie dager



Har du prøvd noen av de 

nye vegetarproduktene?

Nei, aldri (49 prosent)

Ja, flere ganger (44 prosent)

Ja, én gang (11 prosent)

BUGGE & ALFNES (2018) FOODPROFUTURE



Fleksitariansk spisemønster

«Nye livsstiler og nytt engasjement 

for miljø og bærekraft har gitt oss 

fleksitarianere ïaltså slike som 

bevisst velger bort animalske 

produkter regelmessig.»

(Språkrådet 2016)



Varene rives vekk i Buskeruds største 
vegetar-disk

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

Greier ikke møte etterspørselen

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

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



Må mat  ha vært innom en industriell bearbeiding for å få 
merkelappen vegansk eller vegetarisk?

«Når jeg kjøper en pose poteter, er 

det vegansk mat. Poteten regnes ikke 

med når enda en nyhetsmelding 

forteller om et blomstrende marked 

for vegansk mat. Er det bare 

prosessert ferdigmat som teller?

Spaltist Kari Gåsvatn, Nationen 10.08.19





Kulturhuset, Oslo, mandag 23. september 

Gamle vekster i ny drakt ςmuligheter ved 
innovativ prosesseringsteknologi 

Svein Knutsen, Nofima



Processing Technologies and Model Foods
Extrusiontechnologyof pulses and cereals



Overview WP3

Raw-materials

(whole/dehulled)

ωPeas(var. Ingrid)

ωFababeans (var. 
KontuandVertigo)

ωOat

ωόΧύ

Dry-Fractionation

ωHigh-protein 
fractions

Characterization

ωSolid-state analysis 
(morphology, 
particle size)

ωComposition 
(protein, starch, 
fiberŎƻƴǘŜƴǘǎΣ Χύ

ωTechno-Functional

ωόΧύ

Development of 
model food 
products

AIM: Protein-rich ingredients and model food products based on dry fractionation combined with other sustainable processing technologies



Enbærekraftigog kjemikalie-fri oppdelingavplantematerialet

Skjematiskair classification

Såkalt
pinnmølle

Systemeter banaltenkelt

Luftsiktings-
system:

= 
Air 

classification



Slik  ser det ut på Nofima, Ås

Mill HosokawaAlpine 100 UPZ 

Air Classifier 50 ATP



Dry-fractionation
Facilitating protein concentratesfrom legumes

Dry-
fraction
ation

Air-
classific
ation

Milling

Raw-materials

Whole and 
dehulledPeas& 
Fababeans

Crushingand 
milling (pin mill)

Air-classification

FINE fractions
(protein-enriched)

COARSE fractions

(starch-enriched)



Dry-fractionation

Cell wall 

(fiber)

Starch 

granule

Protein 

bodies

This is based on a mechanical separation with no 
need for adding production costs due to:
ÅWaterconsumption
Å Use of enzymes
Å Solvents/Chemicals
Å Extraction/de-watering/ drying

Å Although not necessarypure, proteins are 
obtained with intact structures and 
(hopefully) retained functionality.

Erdette ultra 
prosessering?



Vårnyeforskningsbabyfor matproduksjontar dissefraksjonenevidere



Raw material feeding

Compressive and shearing forces

Increasing heat transfer
Die 
head

Barrel

Drive

Screw

č T, 
č P

Die

Finalproductproperties

Processing by  Extrusion Technology

Raw-material is fed into the extruder barrel,
transported, mixed, heated and cooked in the screw
section(Gelatinization/ Denaturation)

Extrudere(lat.) = to press/ drive out

Principle and set-up

Mixing
Dough
forming

Compression
Gelatinization
/ Denaturation

PressurizingShapingExpanding Unit operations

No food grade 
pilot fascilities

in Norway 
previously



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

Soaking

Grinding
Formulationof

meat-free
product

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

Soyprotein concentrate+ Peafiber and Oatfiber Peaand fababeanprotein concentrates

Methods & Results

Soyprotein concentrate Peasand fababeans

Expansion
Less expansion, No texture
Soaking/ hydrationhardlypossible



Readyto cook

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

Coolingsectionwill allow the fast coolingof the cookedprotein
anddirectionalshearin order to build a laminarstructurewith a
meat-like texture anda bite-feel



Strategiesto 
promote

crosslinking 
and thus

anisotropic
behaviour

Meat analogues by Wet Texturization



The type of structures/ products somealready obtained at Nofima

- Dry fractionation
trials of other raw-
materials such as
0at andbarley

- Explore the  
possible impact of 
process parameters 
on proteins, 
carbohydrates  and 
bioactive 
constituents and 
sensory attributes

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

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

- Explore
productionof
bread, pasta and 
beverages enriched
with bean, peaand 
cereal protein 
fractions

Dry fractionation HealthySnacks Dry texturization Wet texturization

ü Physicochemicalcaracterizationof fractionsand final products

Othermodelfoods



Var dette ULTRA prosessering, 

er det MEGA farliΩ ŘŜǘΚ



Etterpåskalvi 
allehjemfor å 
lagenye, gode, 
sunneog 
bærekraftige
produktermed 
planteprotein

Takkfor meg



Hva slags planteprotein kan vi 

produsere i Norge?

Anne Marthe Lundby

Stipendiat, NIBIO

Anne Kjersti Uhlen

Professor, NMBU

23.09.2019



Hvilkeplanter/kulturvekster bør vi utnytte?

Hvorkan de dyrkes?

Muligheter for økt produksjon?



Belgvekster:
Eksempel: Erter,  åkerbønne, 

soya for «Edamame»?

Kornarter:
Lavere proteininnhold -

stort dyrkingsomfang.

Pseudocerealer:
Eksempel: Bokhvete, quinoaHvilke

proteinvekster

Oljevekster:
Eksempel: Raps, rybs og 

oljedodre. 

Potet:
Restråstoff fra 

potetindustri




