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Efterspargslen pa plantebaserede fgdevarer stiger g
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 Efterspgargslen efter flere plantebaserede fadevarer stiger ar efter ar

Kvalitetskrav: @ elel )

« De plantebaserede fgdevarer skal smage godt, veere naerende og af god kvalitet

* De skal gerne veere lokalt produceret

De officielle Kostrad
~ godt for sundhed og klima

Udbuddet skal gges:

« Danske landmaend vil gerne producere alt der efterspgrges til fremtidens mere grgnne
tallerken, og har stolte traditioner at bygge videre pa fra den animalske sektor

« Vivili plantesektoren skabe produktionsmuligheder, der kan blive et nyt steerkt ekstra ben
til danske planteavlere
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Planteprotein er et sundt alternativ til animalsk protein

» Substitution af animalsk protein med planteprotein er associerede med en nedsat risiko
for sukkersyge, hjertekarsygdom, kreeft og tidlig dgd (Chan DS et al. 2011, Pedersen
AN et al. 2013)

Der er dog udfordringer ved at substituere animalsk protein med planteprotein

* Proteinet er indkapslet i plantecellen og kan veere sveert tilgeengelig - kreever effektive
teknikker til at abne plantematricen og ekstraherer proteinet

* Planteproteinet kan vaere sveert at nedbryde for kroppen

» Planteproteiner er mindre oplgselig end f.eks. maelkeprotein
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Klimaaftryk for proteinrige produkter og fedtstoffer
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Figur. Klimaaftryk for proteinrige produkter og fedtstoffer udtrykt som kg CO2-gekv. per kg detailveegt (datagrundlag: IPCC 2013). Rapport: Rad om baeredygtig sund
kost — fagligt grundlag for et supplement til De officielle Kostrad, DTU Fgdevareinstituttet, Afdeling for Risikovurdering og Ernaering, 2020. (Modificeret fra Poore og
Nemecek, 2018).




Potentialer for raps

En vigtig olieplante og den andenstgrste kilde til spiselig olie i verden (efter soja)
Dyrkningsstabil afgrade med stort udbytte i Danmark

Rapsolie, der presses ud af rapsfrget, anvendes til rapsolie eller biodisel
Biproduktet er rapskage, som primeaert anvendes til foder | Danmark

Rapskager 2018 2019
(Enhed: mio. kg)

Produktion 260 270
Import 260 223
Eksport 23 28
Foder 497 466

*Kilde: Statistikbanken.dk
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Raps har en god makronaeringsstof og aminosyrer sammensaetning

Sammensaetning af makronaeringsstoffer i tar veegt i udvalgte afgrgder (meanzSD/difference of average)
Uoplgselige Oplgselige

Protein g/100 Fedt g/100 g Kulhydrater

Energi kJ/100DF g/100g

DW DW g/100 g DW g DW

Rapskage 35.7x0.1 10.4+0.3 46.320.3

Hestebgnne,
hel 31.2+0.4 2.1+0.1 63.3+0.5

Lupin, hel 30.5%1.6 7.3x0.4 58.320.8
Kilde: Mattila P et al.Plant for Human Nutrition (2018) 73:108-115

17797

1685+1.9
1782+0.5

DW DW
31.3+2.7 5.1+0.6

22.7+2.0 2.0+0.8
42.0+1.6 5.5+0.4

DF g/100 g Total DF

/100 g DW
36.4+3.3

24.7+1.8
47.5+1.2

Aminosyrer indhold i tgr veegt | udvalgte afgrgder (meantSD/difference of average)

Rapskage Hestebgnne, hel Lupin, hel
AAtot (9/100 g) 33.12+0.37 (29.44+0.47 28.34+2.51
EAAtot (9/1009) 14.59+0.17 (12.18+£0.13 10.77£0.77

Kilde: Mattila P et al.Plant for Human Nutrition (2018) 73:108-115



Raps som funktionel ingrediens

Sammenligning af funktionelle egenskaber i rapsprotein isolat og rapsprotein koncentrat med
kommercielt tlgeengelige protein produkter

Protein  Vandbindi Oliebindi Emulgerin Skum Skumsta Skum

oplgselig ngs ngs gskapacit aktivitet  bilitet (%) tykkelse

hed ved Kkapacitet kapacitet et (ml (%) (g/L)

pH 7 (%) (ml/g) (ml/g) olie/g

rodukt

Rapsprotein isolat 78 1.6 1.3 810 2940 96 37
Rapsprotein koncentrat 14 2.7 1.0 465 1276 74 7
/Eggehvide pulver 95 1535 98 65
AEggeblommepulver 66 490 Ingen skumdannelse
Soja protein isolat 26 6.0 1.8 605

Kilde: D. Von der Haar et al. Oilseeds & fats Crops and Lipids 2014, 21(1) D104.
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Udfordringer i raps

Et hgjt indhold af antinaeringsstoffer (tanniner, fytinsyre og glucosinolater)
- binde sig til proteinerne og vanskeliggare nedbrydning i fordgjelsessystemet
- giftige
« Forarsager en negativ effekt pa en fadevares naeringsveerdi i form af bitter smag og mark farve

« Kan fremkalde fgdevareallergi, allergiske reaktioner eller krydsallergier med andre fadevarer eller
proteiner

 MEN - forskning viser, at antinaeringsstoffer kan reduceres eller fijernes fra proteinet via kemiske

eller enzymatiske processer (bitter smag og farve forsvinder) ks
E

European Food Safety Authority EFSA Journal 2013:11(10):3420

SCIENTIFIC OPINION

Scientific Opinion on the safety of “rapeseed protein isolate” as a Novel

« EFSA: sikkert at spise rapsfr@gpulver
. . Food ingredient '
O p tl | 2 . 2 g p rotel n/kg kro psvmgt pe r d ag L] EFSA Panel on Dietetic Productsg. Nutrition and Allergies (NDA)™’

European Food Safety Authority (EFSA), Parma, Italy

ABSTRACT

a request from the European Commission. the EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition and
Allergies (NDA) was asked to deliver a scientific opinion on the safety of a “rapeseed protein isolate”
(Isolexx™) as a novel food ingredient (NF) in the context of Regulation (EC) No 258/97. The NF is an aqueous
extract with at least 90 %o protein, isolated from rapeseed press cake origina s-called canola varieties.
The applicant intends to market the NF for the same food products. at lar concentrations and for
corresponding purposes. as soy protein isolates. Total protein intake of "heavy" adult consumer may be
estimated as the mean + 2 SD. i.e. 2.2 g/kg bw per day. The age group of 4 - 6 years is estimated to have the
highest protein intake on a per kg t s with a mean and 95th percentile intake of up to 3 and up to 4.73 g/kg

bw per day. respectively. A signifi part of these estimated intakes could come from rapeseed protein. The
S EG E S Panel considers that the risk of sensitisation to rapeseed cannot be excluded and that it is likely that rapeseed
trigger can allergic reactions in mustard allergic subjects. The biological value of rapeseed and soy protein.
determined by the PDCAAS, appears to be similar. The Panel notes the source and nature of the novel food. the

absence of a nutritional disadvantage at the proposed uses and use levels. the low concentrations of potentially
adverse components in the NF, and the absence of toxicologically relevant effects in subchronic studies with rats
conducted with rapeseed protein isolates with similar compositions. The Panel concludes that rapeseed protein
isolate is safe under the proposed uses and use levels.




Der er brug for mere forskning og udvikling

* Viden om hvad der sker med antinaeringsstoffer (struktur og interaktioner) i1 forarbejdede
0g sammensatte plantebaserede fgdevarer

« Sikre at der ikke sker en opkoncentrering af antinaeringsstoffer

« Minimere antinaeringsstoffernes negative effekt, | forbindelse med de forarbejdningstrin
som raps og andre ravarer gennemgar

« Fokus pa beeredygtige og skansomme metoder og processer

T —
| _ 9. @
Pro-Enrich (Horizon2020) S
Undersgger muligheden for at udvinde
rapsprotein fra rapskagen, der er tilovers
fra kold- og vadpresset rapsolie, via O §u=

forarbejdningsprocesser, der reducerer
SEGES klimaaftrykket med mindst 10 %.




CanolaPRO™
Rapeseed/Canola Protein

Clean flavor / taste

B < <orial properties Turning a by-product into a highly valuable food ingredient

Canola

Complete protein &7 reat drinkability protein isolate

Protein claim Solubi.lity . v Egg free
Foaming ;
Gelation Zas
Emulsification Fonii ntatap 13
Good mouthfeel Texturization ot ¥ R Dairy free ‘b] hty

highly soluble over a broad pH range

Unique texture Soy free

A No E-number
Smooth texture
¢ PR ExXuemes poost unaesireda reaceions, 2os
resulting in negative effects on taste and
color : 2 : 6 ; o

Kilde: https://future-food.dk/wp-content/uploads/2020/01/Future-food-processing-Preseprl:tation-CanoIaPro-gen-.Jan-ZOZO.pdf




Der findes produkter af protein fra raps i dag

Puratein (Canada)
Applications

Dressing and Sauces
P U RAT E I N Meat Substitutes
T Baked Goods

Protein Bars

Y .
telin

bars, dressings, sauces and meat substitutes.

Puratein’s Function

Emulsifying. Thickening
Gelling, Binding
Aeration, Binding

Mutrition, Protein Fortification

Puratein® has high-quality functional attributes ideal for use in baked goods, protein cereal

Puratein® holds enormous potential in a wide variety of food systems.

Puratein® is a canola protein isolate comprised mainly of globulin proteins. The functional
properties of Puratein® include emulsification, gel formation, thickening, formation of heat-
stable foams, and water- and ingredient-binding. Applications for Puratein® include

dressings, sauces, meat substitutes, baked goods and protein bars, among many others.

Puratein® canola protein isolate is currently under license to Merit Functional Foods

Corporation. For product inquiries and sample requests, please visit meritfoods.com.
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Ny strategi for plantebaser¢ 8 anbefalinger om udvikling
af plantebaserede fodevarer

Landbrug & Fedevarer, Vegetarisk

H O V ed b u d S k ab af den plantebaserede vaerdikade Forening og Frej med falles plan: Vi vil

) fali
Overordnet anbetaling Anbefalinger til forskning og udvikling
: _ gore plantebaserede fodevarer til en
e e dansk styrkeposition

At udpege hvad der skal til for g

danske styrkeposition inden for fedevarer af hoj kvalitet.

: D 0 ﬂr, - Landbruget, vegetarisk forening og en gren tenketank vil sammen bane
= = ' O L0 oY, seoog - vejen for flere danske plantebaserede fedevarer. Med den rette
S kabe e n n d an S k St r ke OS Itl ' .\P P v 200 ¢ infrastruktur tror de pa, at Danmark kan blive en stormagt pa det
: 1 Y ‘(ﬁ\‘ K1 2. 3. 67786 plantebaserede fedevaremarked - og dermed tilfeje endnu et ben til den
. B —A P ”

« En ny samarbejdsmodel 1 Afgroder Forarbejdning af ravarer
i i vaerdikaeden P

B T = i | X Vi

Baggrund . ﬁ ALY /=N
: 4 ot m®). }Q @l 5. Iﬁ ()“ > *\ '\i;; ‘\ )

Markedspote ntlalet er enormt’ r Produktion af fodevarer Detail, foodservice og 4(\ ug,mndt emner om: .

¥ forbrugere - Sundhed & ernzring i
====1 - Sporbarhed & fodevaresikkerhed

keeden, som hzemmer forbindel a | e | [ J Ha erede

virksomheder QO o B B
7. 8. ==

i Etablering af testfaciliteter Sikring af videnoverforsel !
i og demonstrationsanlaeg og uddannelse |

...........................................................

Anbefalinger til at styrke en videnbaseret udvikling
af den plantebaserede vardikade
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SEGES og Food & Bio Cluster Denmark NY af

| ny alliance GE’\’NEMB;'QVUCS SKAL SIKRE
SFQDEVARE k= ANTEBASERED
CES og Foaq g
Formal: At fremme udviklingen af nye, plantebaserede p/:ie?;:Zdi"ai)gdjfbD:;c:Zfasanhm ———
vaerdikeeder, baseret fortrinsvis pa danske révarer. fjnct’;aedeosyfzevzep —— b/a(j;a(j;kt/f F g " iHborg
« Staerk komplementaritet inden for hhv. landbrugsdrift e dienser og fodevape,

(SEGES) og produktion af fgdevarer/bioressourcer (FBCD)
Alliancen kan sikre udviklingsprojekter og sammenhaeng hele
vejen fra jord til bord

Giver unik mulighed for at udvikle og videreudvikle pa

ravaregrundlaget
» Fra planteforeedling over produktion i marken til forarbejdning

og afseetning til forbrugerne
Mange aktarer skal bringes sammen for at na malet
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SEGES

INVITATION
Vi byder landmaend, virksomheder, grossister,
dagligvarekaader og foodservice velkommen til
dage med gren forretning.

Grgnne proteiner & business
Efterspgrgslen pa lokale plantebaserede fadevarer og drikke stiger,
og det skaber nye grénne forretningsmuligheder.

Landmaendene vil gerne producere, virksomhederne vil gerne
produktudvikle, dagligvarehandlen gnsker flere produkter pa hylderne
og foodservice efterlyser lokale planteproteiner i kakkenerne.

Men hvordan far vi det til at ske?
Vi har gode bud pd mulighederne —men vi har brug for jer!
Lad os skabe vaerdifulde lesninger og grenne cases sammen.
Velg den dag og lokation, der passer dig.

Tid og sted:
16. JUNI | Kragerup Gods, Vestsjzlland
23. AUGUST | Hotel- og Restaurantskolen i Valby*
31. AUGUST | Bornholm
14.SEPTEMBER | Det grenne museum, Gl. Estrup Herregard*

AT

Promilleafgiftsfonden for landbrug

*En del af Plantctopmadet, ** | samarbejde med Bkologisk Landsfarening
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Agro Food park 15, DK-8200 Mette Damborg www.seges.dk +45 8740 5340
meha@seqges.dk
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