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Notat om fgdevareindustriens gnsker til aerteprotein til plantebaserede fodevarer

| projektet Klimavenlig produktion af plantebaserede fadevarer af danske eerter (KlimZPro) foreedles eer-
tesorter malrettet processerede plantebaserede fadevarer. For at kortlaegge hvilke egenskaber, fadeva-
reindustrien efterspgrger for eerteprotein til plantebaserede fgdevarer, blev der udfgrt en raekke inter-
views af forskellige protein- og fadevareproducenter. Dette notat belyser de egenskaber, der blev udtrykt
gnsker om i forbindelse med disse interviews.

Arteprotein indgdr som ingrediens i mange fadevareapplikationer, herunder plantebaserede alternativer
til mejeriprodukter (f.eks. aertedrik, plantebaserede is, plantebaserede alternativer til yoghurt, flade,
creme fraiche og lignende), plantebaserede alternativer til kad (f.eks. analoger til kylling, svinekad, okse-
kad eller fisk, teksturerede produkter, velegnet til plantebaserede alternativer til paleeg, smakad, baffer,
fiskefingre, kyllingenuggets, hakket kad, m.m.), samt specialernaering (f.eks. proteinbarer, proteindrikke)
og andre typer produkter, som f.eks. supper, saucer, dressinger mv.

| KlimZPro afprgves proteinisolat af forskellige sertesorter i en gertedrik- og en aertefarsapplikation.

Samtalerne med protein- og fadevareproducenterne viste, at man som regel foretrak serteprotein med
en helt lys, gerne meaelkehvid farve, seerligt for produkter, som skal imitere hvide/lyse animalske produk-
ter, som f.eks. mejeriprodukter, fisk og kylling. Det blev dog naevnt, at et helt mgrkt serteprotein ogsa
kunne veere af interesse i de tilfeelde, man gnsker at imitere mgrkt kad, f.eks. oksekagd. Alle responden-
ter papegede et gnske om en neutral smag, som hverken er bitter eller med noter af aerter.

Desuden pegedes der pa gnsker om fglgende funktionaliteter:

e God oplgselighed og stabilitet for jeevn dispersion og mindsket synerese i f.eks. yoghurtalternativer

e God skumkapacitet og -stabilitet for anvendelse i piskbare produkter og baristaprodukter

e God emulgeringsevne til f.eks. madlavningsprodukter

e Til Barista produkter kreeves et pl (isoelektriske punkt (pl) er den pH, ved hvilken et molekyle har en
nettoladning lig nul), der sikrer at proteinet ikke udfeeldes i kaffe

o Lille partikelstgrrelse for en stabil suspension i drikke.

o Evne til at ekstrudere ved lavt tryk, da serteprotein som regel kan bedst ekstruderes ved hgijt tryk.

e God oplgselighed for bedste dispersion i proteinmassen til ekstrudering.

e God hydreringsevne for en hurtigere proces ved at mindske tiden for vandoptag i kedalternativer

¢ God vandbindingsevne (ogsa ved opvarmning) for en god mundfornemmelse af den feerdige kad-
analog, mindsker risikoen for et tart produkt.

e God emulgeringsevne til produkter lavet af proteinpulver for fasthed og sammenhaeng i produktet,
god tekstur og "bid”, f.eks. i plantebaserede pglser

e En funktionalitet som bindemiddel for at erstatte methylcellulose i kgdalternativer

e Stor olieabsorptionskapacitet for at produktet kan holde pa fedtet, ogsa ved opvarmning. Mindsker
risikoen for tgrhed.

Erneeringsmaessigt har serteprotein et lavt indhold af aminosyrerne leucine, valin, cystein og methionin,



og kan derfor med fordel kombineres med andre typer af protein, f.eks. kartoffel- eller korn, som kom-
penserer ved at have et hgjt indhold af netop disse.

Cystein er ansvarlig for dannelsen af disulfidbindinger, og dermed sammenhaengskraften i ekstruderede
fibre og bindingsevne generelt. Derfor gnskes et hgjt indhold af cystein. Der opleves ikke krav om en
specifik aminosyreprofil, men der er interesse for en hgj PDCAAS veerdi.

Arter blev fremhaevet som en proteiningrediens, da denne ravare ikke anses for at veere allergen i Dan-
mark.

De fleste aktgrer pegede p4, at ravarerne allerhelst skal veere af dansk oprindelse og produceret gkolo-
gisk, hvis malgruppen er danske forbrugere.



