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Mikkel Hansen (mikhan@food.dtu.dk )

Bachelor | bioteknologi

Kandidat | fadevareteknologi

Dobbeltgrad som bryggeri-ingenigr

Har arbejdet i bryggeri-industrien

Var med til at starte Det Fri @I

Har arbejdet | InnoGrass siden 2019 som PhD studerende

Siger til min sgn at jeg arbejder med at redde verden ©
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Agenda

Lucerne — en lavt heengende frugt
Udvinding af proteinet
Oprensning af protein
Foraedling af proteinet
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Lucerne — en lavt haengende frugt

« En af de aeldste dyrkede afgrader til foder
« Op til 10 gange hgjere proteinudbytte pr. hektar, sammenlignet med soja
» Hele planten er godkendt som novel food

— Protein ekstrakt er godkendt som kosttilskud (10g/dag)
 Nitrogenfikserende
 Selvsdende og kan hgstes 3-5 gange om aret i Danmark
* Dybt rodnetveerk
» Resistent overfor mange "almindelige” kontaminanter

Foto: Gunnar Poulsen
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Udfordringer med lucerne protein

» Er grgnt og afgiver farve

Kan give smag af "ko-stald”

Hait fiberindhold (op til 50%)

Tilleert smag

Indeholder coumestrol, L-canavanin og isoflavoner
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Udvinding af protein - overordnet

. Lucerne tilfares
Lucerne skruepresses
. Grgn Juice ekstraheres

. Protein fra gran juice
oprenses

. Brun Juice (veeske fraktion
fra gran juice)

6. Grgnt protein tarres

/. Pulp kan genveedes
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Proces metoder til udvinding af grgn juice

« Skruepresse
— Enkelt/dobbelt 1 N

* Neddeler efterfulgt af presse/centrifugering -
« Kombinationer af disse D)
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Ekstraktion af lucerne protein med dobbelt-skrue
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Ekstraktion af lucerne protein med enkelt-skrue
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Oprensning af grgn juice

 Varme

° pH

 Centrifugering

* Filtrering

« Kombination af ovennaevnte
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Udbytte af grgnt protein 1 fokus:
0g gren juice
* pH seaenkes til 3.5
centrifugering \O’
« Pellet frysetarres I

» Lucerne presses til pulp
efterfulgt af
* Pulp genvaedes 2x egen

vaegt i vand og presses

igen juice
* For ca. 50% udbytte

— Gentages 1-2 gange .’
ved dobbelt- Luceme B 2 e " ﬂ ﬂﬂ -pn

skruepresse I
— Gentages 2-3 gange
ved enkelt-
skruepresse

H,0 H,0
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Aminsyre-profil er relativ ens ved flertrins-presning

Aminosyre profil i grgnt protein over flere pres
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Pulp og Brun Juice — sidestrgmme eller
vaerdistrgmme

* Pulp
— kan hydrolyseres til anden generation fgdekilde til fermentering
— Medie til spiselige svampe medie
— Biokomposit
— Foder

* Brunjuice
— Velegnet som fermenteringsmedie
— Ggdning
— Biogasproduktion
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Det hvide protein — endnu hgjere veerdi

Ca. 1/3 del af proteinet kan ekstraheres som "hvidt protein”
* Hgj funktionalitet
— Kan gelere og skumme
« Hgj protein koncentration
—45-75%
» Hgj fordgjelighed
— Op til 95%
« Alle essentielle aminosyrer
« Hgj efterspargsel
« Mindre grgn farve
« Mindre smag af "kostald”
« CFU >300/g
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Udvinding af hvidt protein
Oplgseligt protein i brun juice fra gren protein produktion * Hagjest udbytte af hvidt protein ved ph 11
_ 1500 « Grgn juice var sveer at fastholde |
€ 1000 _ hej pH o
= » Hgijest udbytte ved opvarmning til 50 C
= 500 o .
E, 0 I I I I I I I I » Lavest farveudvikling ved hurtig
5 6 7 8 9 10 11 8tl7 9tl7 10tl711tl7 opvarmning
pH
Oplgseligt protein i brun juice fra hvid protein
produktion
Hurtigt opvarmet Langsomt opvarmet 400
c
2 300
o
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£
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DTU’s anbefaling til fremstilling af hvidt protein

Alt gren juice
opsamles og
pH haeves til 8,
efterfulgt af
hurtig
opvarmning til
50 C

14. december 2021 DTU Fegdevareinstituttet

Grgn juice
centrifugeres
og pellet
saelges som
grent
proteinfoder

Brun Juice
seenkes til pH
3.5-4.0 og
centrifugeres

Hvidt protein
Pellet tarres og kan
saelges som efterbehandles
fodevare for farve og
smagsreduktion
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Foreedling af hvidt protein

1. Superkritisk CO2 ekstrahering
— Hgj CAPEX
2. Ekstrudering
— Reducerer funktionalitet
3. Vask
— Hgj klimabelastning
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Superkritisk CO2 ekstraktion

» 5L SFE anleeg anskaffet gennem FOODHAY
 Klimavenlig ekstraktionsmetode

» Bred anvendelighed

« Hgj CAPEX

 Lave driftsomkostninger

* Fjerner smag af "kostald” og seenker bitterhed

— Ekstraherer blandt andet Xantophyll fra
lucerneprotein (qul farve)

» Bevarer funktionalitet

« Kan kombineres med andre solventer for at
reducere farve
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Superkritisk CO2 ekstraktion af lucerne protein

Klorofyl i ekstrakt efter SFE behandling
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Hvidt protein som fgdevare ingrediens?

* Lucerne er en god kandidat som en af fremtidens
proteinkilder

o Ekstraktionsmetode er essentiel for koncentration,
funktionalitet og fordgjelighed

— Op til 75% protein og op 95% fordgjelig
« Bismag kan let reduceres
« Sidestrgmme har stort potentiale

 Foreslar EFSA at godkende hvidt protein som erstatning for
ageggeprotein i 18 fadevarer

— Herunder chokoladekage
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