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Fakta om rapsproteins vej fra plante til fodevarer

Dansk fgdevareerhverv er under forandring og skal i fremtiden producerer mere klimaven-

ligt og leverer flere fadevarer.

Rapspressekagen er en sidestrgm fra olieproduktionen og indeholder proteiner med en favorabel aminosyre-
profil, hvilket gar raps relevant som ravarer til fadevareindustrien. Rapsprotein indeholder allergener, bitter-
stoffer og antineeringsstoffer, der skal fiernes eller reduceres, fgrend det kan anvendes som ravarer i fgdeva-
reproduktionen. Fgdevareprocesser, som f.eks. fermentering, har vist sig effektive til at mindske niveauet af
ugnskede indholdsstoffer i rapsprotein, hvilket medfarer en hgjere biotilgeengelighed og dermed hgjere kvali-
tet af proteinet. Ved at anvende kemiske og enzymatiske processer, kan der udvindes rapsprotein, som er
sikkert til konsum. Anvendelse af rapsprotein i begraenset meengde er godkendt af EFSA. Forarbejdningsme-

toder, funktionelle egenskaber og anvendelsesmuligheder for rapsprotein beskrives i det falgende afsnit.

Forarbejdning af raps

) eksempelvis veere afskalning eller fermentering.

\4 1) Forbehandling: Rapsfrget forbehandles, dette kunne
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2) Maling: Rapsfrget males til mel.
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l 1 3) Tarfraktionering: Rapsmelet tgrfraktioneres. Her fjernes
1 en del af de stgrre komponenter som stivelse og fibre.
I - Processen udvinder rapsproteinkoncentrat med 60-90%
mm— = protein.

4) Affedtning: Rapsfrget affedtes ved brug af solventer.

l 5) Malning: Rapsfrget males til mel.
_ 6) Isolering af protein: Rapsproteiner isoleres generelt
x g g E - ved brug af baseekstraktion med isolektrisk udfeeld-
ning. Processen udvinder isolat med > 90% protein.

Figur 1: Udvalgte metoder til produktion af mel, protein-
koncentrat og proteinisolat fra raps.
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Rapsproteins funktionelle egenskaber i fadevarer og drikke

Rapsprotein kan anvendes som ingrediens i mange produkter, f.eks. som kgdanaloger, iblandes kadproduk-
ter, snacks, dips, brad, morgenmadsprodukter og drikke.

Rapsprotein findes i mange forskellige former og teksturer i fadevarer. En fordel ved at bruge rapsproteiner i
fadevarer er, at de ofte danner stabile produkter samtidig med, at mange af proteinerne kan nedbrydes af

enzymer i kroppen.
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1) Emulsion
Emulsioner er fordeling af ét stof i et andet stof. Det kan f.eks. veere olie i vand som ved dressinger
eller homogenisering, hvor drabestgrrelsen af f.eks. fedt i maelk reduceres.
| kegbeprodukter som dressing, benyttes der ofte emulgator i form af protein. Emulgatoren lsegger sig
i sma hinder omkring oliedréberne, sa olien kan holdes fordelt i dressingen. Proteinet bidrager til at
holde draberne sma i leengere tid, s& der skabes et mere stabilt produkt. Proteiners emulgeringse-
genskaber varierer meget fra protein til protein, da de har forskellige starrelser og oplgseligheder i

vand. Hermed egner forskellige proteiner sig til forskellige fadevarer.
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Skum
Skum kan sammenlignes med en olie i vand emulsion, hvor der i stedet inkorporeres luft. Her udnyt-
ter man, f.eks. ved piskning af produktet, at proteinerne udfolder sig og danner en tynd film rundt om

luftboblerne. Denne film holder luften fordelt i produktet.

Smagsbinder

Proteiner dufter ikke af noget, men de er gode til at binde sig til smagsmolekyler. Generelt er det en
meget praktisk egenskab, da man f.eks. kan binde kadsmag til rapsproteiner. Dog indeholder mange
rapsproteiner antineeringsstoffer med bitterstoffer, der giver mere en eller mindre fremtreedende bi-
smag. Bitre antinaeringsstoffer kan reduceres ved hjaelp at processeringsmetoder og tilberedning

som iblgdseetning og kogning.

Teksturering
Teksturering af rapsproteiner er en proces, der giver rapsproteinerne en kadlignende struktur. Her
bruges der hovedsageligt ekstrudering. Ved ekstrudering udfoldes proteinerne, hvorefter de lagdeles

og danner en fiberstruktur. Denne metode benyttes til kedanaloger som plantefars.

Geler

Gelering er en fortykning af en veeskeform. Proteiners geleringsevne bruges i produkter som marme-
lade. En gel kan dannes ved at udseette proteinerne for varme, tryk og kemiske reaktioner med f.eks.
syre eller enzymer. Her udfoldes proteinerne og der dannes et gelenetveerk med den klassiske gele-

konsistens.

Bagveerk

Ved bagning udnytter man proteinet gluten, der giver elasticitet og straekbarhed til dej. Gluten danner
et netvaerk, der kan tilbageholde gas, sa der opnas et laekkert og luftigt bred. Yderligere kan protein-
tilseetning i bragd holde bradet blgdt i leengere tid og dermed gge holdbarheden.

Drikkevarer
Rapsprotein bruges ofte i drikkevarer og saucer for at gge viskositeten af produktet. Proteinet tilsaet-
tes for at opna en gnsket konsistens. Yderligere tilsaettes protein i drikkevarer for naeringsvaerdien

eller som en erstatning for maelk.
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