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Formal med projektet

 Finde gode bioraffineringsmetoder til at fa protein til fedevarer ud af
lucerne

Kvalitetsparametre:
 Fordgjelighed

 Funktionalitet af det opnaede proteinekstrakt

* Anvendelse af proteinekstrakt | fadevareapplikationer
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Bioraffinering - Effekt af antioxidanter

[ = (o] .
Pr¢ve Behandling under processering — Protein ° Ingen eﬁekt af antIOXIdant pa'
dobbelt skruepresse + syrefaeldning | (% af preve) e ud bytter
- Kontrok ingen behandling (dag 1) 45 . : :
ER it tilscetning 45 aminosyresammensaetning

3 el %« Hgjere niveau af aminosyrer end i soyas
Kontrol planter vaskes i vand inden 46 Aminosyreindhold (g/100g protein)
processering
Sulfit tilseetning planter vasket inder 47 20,0
processering 10
I Citronsyre 49 o0 H ||| H
‘ [l N 1l H“ H“ ‘

2 m 16,0
Ascorbattllsaetnl.ng- planter vasket 45 140
indenprocessering 12,0
Kontrok ingen behandling (dag 2) 51 100
4,
10 Citronsyre planter vasket inden 49 - |
processering 00 ol

Ala Arg Asp Cys Glu Gly His lle Leu Lys Met Phe Pro Ser Thr Tyr Val

/v EProgve 1l m vae 2 mPrgve 3 m Prgve 4 m Prgve 5 m Progve 6

o

0 surit tilseetning 51 8,0

H Prgve 7 B Prgve 8 B Prgve 9 B Prgve 10 Soja ref
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Effekt af antioxidant — fedt og oxidativ status

nr (ng/g prove) N

I Kontrol (frysetarret) 8,94
"1 Kontrol (Terret ved Dryingmate) 11,97

Lav sulfittilseetning under 9,65
processering (frysetgrret)

Hgaj sulfittilseetning under 8,45
processering (frysetgrret)

Hgj sulfittilseetning under 7,06
processeringvacuumtgrretved
Dryingmate
Hgajaskorbattilseetninginder 9,43
processerindfrysetarret)

Protein fraSciencebrewfiltreret 10,43
+ varmefaeldet)

AU-ANIS (Lene Stgdkilde og Sagren Krogh Jensen)

390
105
460
433

411

432

329

Indholdetaf fedt er sammenligneligt alle
preverog liggempa7-12 %

Oxidativpres | processerne
« Vacuumtgrring
» Filtrering + varmefaeldning
Har betydnindgor holdbarheden af prgverne,
som vil have stgrre tendens til harskning

Sulfit og askorbattilseetningynes at heemme
oxidation~nedbrydning@f vitamin E
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Bioraffinering — Effekt af genpresning

* Lucerne genpresset op til 10 gange med enkeltskrue eller

dobbeltskruepresse

* Hgjest funktionalitet ved at syrefeelde grgn juice til pH 3.5
efterfulgt afcentrifugering og frysetarring 60,00

* Hgjere proteinudbytte ved varmefeeldning men her lavere

funktionalitet

50,00

« Optimalt proteinudbytte ved 3 presninger med enkeltskruepresse 400

« Optimalt proteinudbytte ved 2 presninger med © 3000
dobbeltskruepresse

« Ugnskede smage reduceret ved flertHmesning 20,00

10,00

* Aminosyre profil analyseret ved flertrins-presning 0,00

« Aminosyreprofil ueendret ved genpresning
« Aminosyreprofil konkurrence dygtig i forhold til Soja simuevare

* In-vitro fordgjelighed

» Forelgbige resultater viser hgj fordgjelighed for gragnt protein fra

lucerne
 Forsgg pagar stadig

DTU Food- Mikkel Hansen & Peter Ruhdal Jensen

1

Protein% in Green Protein from Alfalfa

Protein (%) (Pellet)
DM% (Pellet)
%~Protein Extracted (DM

2 3 4 5 6 7 8
Number of presses
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In vivofordgjelighed i protein udvundet fra lucerne

* Ingen positiv effekt af antioxidanter
» Askorbinsyre havde negativ effekt

 Effekt af bioraffineringsmetode
» Syrefaeldning + frysetarrirgfiltrering+ varmefaeldning

- Effekt af tgrring
* Frysetgrring > vakuumtgrring

/v
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Vakuumtgrring af greesprotein

* Torringsteknologi (Pilotanlaeg)
« Ny variant af vakuumtgrring (ingen iltoxidation)
« Temperaturomrade: 10..40C
« Enerqitilfarsel med varmepumpe

* Resultater
« Den kan tgrre ved de gnskede temperaturforhold
* Tarringstid 1%%..2 timer v. 4C
« Kvalitetskal optimeres
« Skrabefunktion skal forbedres
« Fremskaffelse til finansiering af forbedret udgagang

Dryin gMaté A/S



Fgdevareformulering og smag

* Ekstrudering af grgnt protein
 |kke muligt vecenkeltskrueekstrudering
« Forsgg med dobbeltskrueekstrudeagar

* Formulering af fedevarer

* Inkorporering i drikkevarer anbefales ikke endnu, dog kan fermenterede drikkevarer
veaere en fremtidig mulighed

* Grgnt Protein fra lucerne kan inkorporeres i snacks i op til koncentrationer pa 5%
protein fgr gressmag gar fra at vaere

* Sensorisk evaluering
« Resultater ggres op

ET!

DTU FoodMikkel Hansen & Peter Ruhdal Jensene—e



Funktionalitet og anvendelse i fgdevarer

» Oplgseligheden er afheengig g
pH ogforbehandling

* Virker som emulgator

» Danner geler

AU-FOOD (Signe Hjerrild Nissen, Jesper Malling Smidt, Anders Hauer Mgller, og Trine Kastrup Dalsﬁg%’ay”wmm



Test i fedevarer i industri

* Fint proteinpulver og god kvalitet, men duften var meget koncentreret som stald/grees.
Arbejdet pa at skeerme | forskelligeodukter

« Smoothie-farvemaessigt sa det laekkert og sundt ud, men sveert at skeerme smagen.

* Greenjuice-tilsaetning af andre ingredienser, hvor smagen er mere skaermet men
konsistensen er megejrynet

« Rawbars—tilsaetning af dadel og forskellige ngdder, hvilket giver den bedste
afskeermning aémag

* Is—testet sammen med mark chokolade med 80% kakao, farste forsgg skilte isen, men
med tilsaetning af mere flade hang isen sammen. Dog ikke sa meget duft og en mere
grynet konsistens, som om at proteinpulveret ikke higtaget

« Forsggmed valleprotein med vanilje smag og lucerne protein, hvor lucernes duft var
megetgennemtraengende

« Drikmed hydrolyseret protein og grgnt protein, hvor der blev anvendt citron/appelsin
smag til at'skeerme ingen succes, lucerne protein blev ikke oplgst aavierst

&
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Funktionalitetsstudier — pagar i AU-regi

« Effekt af bioraffineringsmetode: Syrefaeldning, varmefeeldning,
fermentering samt filtrering

« Effekt af forbehandling

» Effekt af tarring

/v
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Opsummering

 Derskal mere forarbejdningf pulveret for at opna fadevarekvalitet
 Der arbejdes pa dette bade pa AU og DTU

* Der skal arbejdes mere med smag og funktionelle egenskaber
 Der arbejdes pa dette bade pa AU og DTU

* Pilottagrringsanleegget er under revision, og er endnu ikke opgivet til

tarring af protein
- .
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Tak for jeres opmeaerksomhed

Tak til projekt- og operatgrgruppen
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