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Projektpartnere i KlimÆPro



KlimÆPro

Overordnet formål

”At igangsætte og styrke en ny fødevareværdikæde målrettet 
en klimavenlig produktion af forarbejdede plantebaserede 
fødevarer fra danskproducerede konventionelle og 
økologiske modne ærter, og samtidig medvirke til at dække 
den stigende efterspørgsel efter plantebaserede fødevarer, 
og reducere import af soja og andre proteinafgrøder.”



Den globale klima- og fødevareudfordring

25 % af den samlede 
udledning af drivhusgasser 
på verdensplan stammer fra 

landbrug og skovbrug

I 2050 er vi 
knap 10 mia. 
mennesker

Den globale 
fødevareproduktion forventes 

at stige med 40-50 % frem 
mod 2050 (FAO)

Øget middelklasse 
betyder øget 

efterspørgsel på 
kvalitetsfødevarer







Værdikæder



Opstart november 2021:

 Competent project partners
 Great news value and relevans
 Contributes to increased quality and 

availability of plant protein
 Fine green effects 



Projektets opbygning



AIM and Work flow

AIM
To initiate and strengthen a new food value chain targeted at climate-friendly production 
of processed plant-based foods from Danish-produced conventional and organic peas, 
and at the same time help to cover the increasing demand for plant-based foods and 
reduce imports of soy and other protein crops.



Arbejdspakke 1 – Markedsorienteret ærteproduktion
SEGES, Food & Bio Cluster Denmark



Arbejdspakke 1 – Markedsorienteret ærteproduktion

• Identifikation af brugerbehov via interviews af aktører i hele værdikæden
• Udarbejdelse af produktspecifikationer 
• Værdikædeworkshops og formidling

SEGES, Food & Bio Cluster Denmark



Fødevareindustriens ønsker til råvarer

Til plantebaserede alternativer:
• Højt proteinindhold
• Neutral smag
• Lys/mælkehvid eller evt. helt mørk farve



Funktionelle egenskaber

Geleringsevne
- Mundfylde i drikke
- Sammenhæng i 

kødalternativer

Vandabsorption 
og vandbinding

- Hurtig hydrering 
- Kort processering 
- Stærk vandbinding
- Saftige plantebaserede 

kødalternativer

Emulgering
- Ensartethed i saucer, 

supper, dressinger, 
drikke etc.

Skumkapacitet/-stabilitet
- Piskeevne af f.eks. plante-

baserede mejerialternativer 
inkl. ”Barista” produkter, is 
og flødealternativer 

Opløselighed
- Ekstrudering  
- Plantebaserede 

drikke
 



Arbejdspakke 2 – Udvikling og test af højprotein ærtesorter
AU, Nordic Seed, SEGES



Arbejdspakke 2 – Udvikling og test af højprotein ærtesorter

A) Testdyrkning 56 tilgængelige sorter, svarende til markedskrav, øko, v. AU, Gl. 
Estrup (sandjord). Sorter herfra udvælges til AP3 og AP4

• Analyseres for agronomiske egenskaber, proteinindhold og sensoriske egenskaber

B) Forædlingspanel; 58 tilgængelige sorter, relevante egenskaber til 
sortsudvikling, konv., v. Nordic Seed, Dyngby (lerjord)

• Analyseres for agronomiske egenskaber, proteinindhold og sensoriske egenskaber
• Genotypes og phenotypes for at finde relevante markører for specifikke egenskaber til 

forædlingsarbejdet 

C) Diversitetspanel; 200 eksotiske sorter 
• Analyseres for agronomiske egenskaber, proteinindhold og sensoriske egenskaber
• Genotypes og phenotypes for at finde relevante markører for specifikke egenskaber til 

forædlingsarbejdet 
• Enkelte sorter/tilbagekrydsninger opformeres til prototyper  

AU, Nordic Seed, SEGES



Variationer i ærter – phenotype 



Variationer i ærter – phenotype 
Rynkede frø

Gule kimblade

Grønne kimblade

Grønne kimblade, 
små

Grønne kimblade, 
”marrowfats”

Anthocyanin i skallen, 
”maple pea”



Arbejdspakke 3 – Prøvedyrkning af ærter og etablering af 
nationalt testdyrkningscenter
SEGES, AU



• Baseret på viden fra AP2, udvælges og dyrkes 3 sorter i 
større skala til forarbejdning og afprøvning i 2023 og igen i 
2024

 -> Cosucra, AU

• Nationalt testdyrkningscenter
• Prøvedyrkninger af afgrøder og sorter
• Test i fødevareapplikation: 

• funktionelle, ernæringsmæssige og sensoriske egenskaber 

• Små batches på 500 gram – 1000 kg

HERMED kan fødevarevirksomheder og professionelle 
køkkener teste og vælge den bedst egnede sort fremfor den 
råvare, der tilfældigvis er tilgængelig på markedet 

 

Arbejdspakke 3 – Prøvedyrkning af ærter og etablering 
af nationalt testdyrkningscenter
SEGES, AU

Testdyrkningscenter



Arbejdspakke 4 – Udvælgelse af sorter og ekstraktion og 
karakterisering af ærteprotein med grønne produktionsmetoder
AU, Cosucra



Arbejdspakke 4 – Udvælgelse af sorter og ekstraktion og 
karakterisering af ærteprotein med grønne produktionsmetoder

• Ærter fra AP2 testes for proteinindhold
• Bedste sorter testes for LOX aktivitet og saponinindhold
• Udvalgte sorter afprøves til proteinekstraktion
 -> Afprøves ifht. funtionelle og ernæringsmæssige egenskaber
 (Fordøjelighed med InfoGest)
 -> Ekstraktionsmetode 
 optimeres
 -> Evaluering af bio-
 kemisk sammensætning 

• Udvalgte sorter afprøves
 i AP5

AU, Cosucra



Arbejdspakke 5 – Teksturering og anvendelse i fødevarematricer
AU, Dragsbæk



Arbejdspakke 5 – Teksturering og anvendelse i fødevarematricer
AU, Dragsbæk

• Protein- og stivelsesfraktionerne afprøves i:
• Ærtedrik
• Ærtefars (vådekstrudering)

•  Vurderes af et sensorisk panel 



Arbejdspakke 6 – LCA analyse for ærteprotein og økonomisk 
betydning
SEGES, Food & Bio Cluster Denmark 



Arbejdspakke 6 – LCA analyse for ærteprotein og 
økonomisk betydning

• Data og informationer fra AP 2 – 5 indsamles
• Herunder: Dyrkningsmetoder, processering, udnyttelse af biprodukter, 

geografisk lokalisering, type af proteinkilde, økonomi
• LCA beregnes
• Bæredygtighed af produktionen udforskes 

SEGES, Food & Bio Cluster Denmark 
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