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Baggrund for anvendelse af rapsprotein som en hgij-
veerdi fgdevareingrediens

Behovet for alternative plantebaserede proteinkilder er stigende pa grund af en sti-
gende befolkningstilvaekst pa verdensplan (1). Det har medfart et gget fokus pa
forsknings- og udviklingsaktiviteter, der har til formal at identificerer dyrkningsegnede
proteinafgrader af hgj ernaeringsmaessig kvalitet.

Raps er en velkendt proteinafgrade i Danmark og giver et hgjt udbytte i det danske
klima. | forbindelse med dyrkning af vinterraps produceres der ca. 700 kg protein pr.
ha. Raps er en vigtig olieplante i Danmark og i mange andre lande og efter soja er
raps den andenstgrste kilde til spiselig olie i verden (2). Den omfattende produktion
af rapsolie bevirker, at der er en stor meengde rapspressekage som biprodukt. Raps-
pressekagen har en hgj ernaeringsmeessig kvalitet, som stadig bibeholder et hgjt pro-
teinindhold efter olien er presset ud af rapsfrget.

Raps er velegnet til human ernaering pa grund af en velafbalanceret aminosyresam-
menseetning og interessante funktionelle egenskaber. Indholdet af antinutritionelle
stoffer i raps er en barriere for at anvende rapsprotein til fadevarer. Forskningen og
udviklingen indenfor foreedling, dyrkningsteknikker, separations- og oprensningstek-
nikker af raps er i rivende udvikling og vil pa sigt gare det muligt at fierne de antinutri-
tionelle stoffer, som medfgrer en bitter smag og en mark farve i rapsproduktet. Udvik-
lingen tyder pd, at det i fremtiden vil blive mere udbredt at anvende rapsprotein som
et hgjveerdiprodukt i fadevareindustrien. Rapsprotein anvendes aktuelt som fgdeva-
reingrediens i to produkter, henholdsvis CanolaPRO™ fra Holland og Puratein i Ca-
nada.



Fakta om raps ernaeringsmaessige, funktionelle og sen-
soriske kvaliteter i fadevarer

Rapsmel udvundet fra rapsfrg indeholder 35-40 % protein, 30-35% kulhydrater, 10-
15 % kostfibre, 5-10 % mineraler og op til 10% antinutritionelle stoffer (phenoliske
komponenter som tanniner, glukosinolater og fytinsyrer).

Rapsprotein udmaerker sig ernaeringsmaessigt ved, at raps, i forhold til andre plante-
proteiner, har et hgjt indhold af aminosyrerne cystein og methionin. Methionin er en
essentiel aminosyre, som kroppen har brug for, men ikke selv kan producere, og der-
for skal methionin tilfgres med kosten (3). Den gavnlige aminosyresammensaetning i
raps gor den interessant som fgdevareingrediens i fremtiden (4).

Raps - udfordringer

Antinutritionelle stoffer er arsagen til, at raps hidtil er betragtet som en afgrade med
en ernaeringsmaessig lav kvalitet og darlige funktionelle og sensoriske egenskaber
(1). Tilstedeveerelsen af phenoliske komponenter forarsager en bitter, astringerende
smag og en mgrk farve i rapsproteinet, hvilket er en barriere for anvendelsen af raps-
protein som ingrediens i fgdevarer. Derudover kan fytinsyre danne komplekse forbin-
delser med proteinerne og dermed reducerer funktionaliteten (5). Et hgjt indhold af
fytinsyrer haemmer kroppens optagelse af proteiner og mineraler som f.eks. zink og
jern (1). En anden barrierer for at anvende rapsprotein som fgdevareingrediens er, at
rapsfrapulver kan fremkalde fodevareallergi. Der er identificeret risiko for allergiske
reaktioner eller krydsallergier for rapsprotein med andre fgdevarer eller proteiner fra
andre Brassica sdsom sennepsfrg blandt sensibiliseret individer, som f.eks. individer
med sennep allergi (2).

Raps - potentialer

Flere projekter viser lovende resultater for, at det via separations- og oprensningstek-
nikker er blevet muligt at fierne ugnskede egenskaber som bitter smag og mark farve
i rapsproteinet, sa det er muligt at anvende rapsprotein som hgjveerdi fadevareingre-
diens. Senest har EFSA panelet indenfor digetetiske produkter, erngering og allergier
(NDA), udarbejdet en videnskabelig Novel Food vurdering af sikkerheden for at ud-
vinde og indtage protein isolat fra rapsfrgpulver (2). EFSA-panelet vurderer, at pro-
tein isolat fra rapsfrg er sikkert at indtage som fgdevarer indenfor en anbefalede
meengde pa op til 2.2 g protein/kg kropsveegt per dag (2).



Kvalitetskrav til raps og andre proteinafgrader
Forbrugerne (6)

En ny markedsanalyse fra Landbrug & Fadevarer giver et interessant indblik i forbru-
gernes kvalitetskrav til raps og andre proteinafgrader til fadevareproduktion. | analy-
sen angiver knap halvdelen af de 2018 respondenter, at de gerne vil spise mere
plantebaseret mad og drikke i fremtiden, hvorimod kun 3 % vil spise mindre. Forbru-
gerne gnsker generelt at spise mere af de proteinafgrgder, som de kender i forvejen,
mens de mere ukendte proteinafgr@der ikke vurderes at have det samme umiddel-
bare vaekstpotentiale. Forbrugerne er dog nysgerrige pa flere af de mere ukendte
proteinkilder (Figur 1). Smag er ogsa en vigtig faktor for forbrugerne, idet de protein-
afgrader, som opleves som de mest smagfulde, ogsa er dem, som har det stgrste
vaekstpotentiale.

Figur 1: Spargsmal: Veekstpotentiale defineret som: Vil i fremtiden spise mere eller vil begynde at spise
produktet.

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

/A e | 0 9%
IN @ d e /. () %6
H v e | —————— s 5 (%%
R L1 | —— 5 5 %6
Hved e |——————————————— e /(05
1< . 1 /{5 O
By | 4490
Horfro m——sssssssssssssss /) %
Spelt  ———————————————————————————————————— |1 Y
Linser S /() 9%
Quinoa I 3 0 0
Chia S 3 8 00
Boghvede m—————— 339
Torre bonner m—  —————————————— 3 ()9
Sojabenner ) 9 %
Raps m——— ) ] %
Hestebonner m————————————— 5%
Hampefro s —— ) /%
Klovergrees m————— 1%
Lupiner m——— 12 9%

Amarant e | ) %

Kilde: Kantar Gallup for Landbrug & Fgdevarer, base: alle=2018

Starstedelen af forbrugerne kender til raps omend rapsprotein endnu ikke anvendes
som fgdevareingrediens i Danmark. Raps vurderes af forbrugerne til at have et me-
dium veekstpotentiale. Raps vurderes til at have et lavt niveau af beeredygtighed og
som vaerende mindre sunde. Raps vurderes af forbrugerne til at ligge lavt pa protein-
indhold.



Dansk fgdevareerhverv med interesse i plantebaserede fgdevareproduktion (7)

I en nylig publiceret rapport, har SEGES og Dansk Vegetarisk Forening undersggt de
vigtigste kvalitetskrav til proteinafgrader, b.la. raps, til fadevareproduktion blandt fa-
devarevirksomheder og foodservice. De vigtigste kvaliteter i afgraden er et hgjt pro-
teinindhold, dansk oprindelse og et hgijt fiberindhold (Figur 2). Derudover gnsker
stgrstedelen af respondenterne gkologiske afgrader.

Figur 2: Spargsmal: Er der generelt nogle specifikke kvaliteter, som | gnsker af planteprodukterne?
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Opsummering

Det er igennem notat blevet tydeligt, at forskning og udvikling i anvendelsen af raps-
protein til fadevareproduktion opnar spaendende resultater, der giver hab for, at raps-
protein kan bruges som proteinafgrgde i fremtidens fadevareproduktion. Der er en
forventning om, at fremtidens madkultur vil vaere mere plantebaseret, bade globalt og
i Danmark. Der ma derfor forventes en markant stigning de naeste 10-15 ar, hvor
plantebaseret mad vil fylde mere i danskernes madkultur (6). Det er afggrende, at
der er fokus pa produkter og ravarer, der bade tilbyder den rette neering (nok protei-
ner, vitaminer mm.) samtidig med, at kendskabet ogsa udbredes blandt forbrugerne
og i fadevareerhvervet. Fokus kan med fordel isaer veere pa god smag, men ogsa pa
tilberedning og velegnede retter, isaer hvis der er tale om raps, som betragtes som en
ny ravare, der skal integreres i den danske madkultur.
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