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BAREDYGTIG PRODUKTION AF PROTEIN
OG ANDRE PRODUKTER | GRONT BIORAFFINADERI

BiomassProtein

Starste gkonomiske forretningspotentiale
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Cirkulzer biogkonomi: ingen
spildprodukter. Alle produkter

: Lobende udvikling af andre udnyttelsesmuligheder. :
kan omszaettes. : For eksempel byggematerialer, emballage, tekstil og udvinding af !
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Succesfulde forsag pa
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Tilbage i lab-skala pa 2022 Opseetning af pilotanleeg i

universitetet og "knaekke Greenlab - produktion af
koden” til fadevareproteiner. bade foder- og

fadevareproteiner.
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Opstarte proces med ansggning af
novel food godkendelse (efsa)



BIOMASSPROTEIN PROOF-OF-CONCEPT

BiomassProtein

Proteinoprensning

Fadevareprotein
Foderprotein med
funktionelle
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GRASPROTEIN TIL FGDEVARER INDTIL NU BlomassProtein

* |Ingen graesduft eller -smag

* 60-70 % protein

* |Interessante funktionelle egenskaber:
» Lyst oplaseligt pulver
* Fin geleringsevne
* Fin skumningsevne

* |Interessante anvendelsesmuligheder

« Sandsynligvis god fordgjelighed
« Sandsynligvis et godt "Novel Food”-produkt
« Udbytte =10 % af protein af det ekstraherede protein i grgnsaften



MINDSTE GELERINGSKONCENTRATION (LGC)

Protein concentration (% w/w)
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BiomassProtein

WPI: valleprotein

CN: maelkeprotein (casein)
EW: aeggehvide

SPI: sojaprotein isolat

PPI: aerteprotein isolat
W8-W18: graesprotein fra
forskellige uges produktioner

Der skal bruges en meget
mindre maengde graesprotein
til gelering end de gvrige
proteiner for at opna samme
resultat



SKUMNINGSEGENSKABER OG -KAPACITET

Overrun (%)
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BiomassProtein

Med eller uden maelkeprotein
* | syrnede produkter

» | friske sgde produkter

* | bageriprodukter

» | saucer og isdesserter
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"NOVEL FOOD”-UNDERS@GELSER Flomassprotein

Allergenicitet Toksicitet
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Udfaeldning af
hvid protein
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KONKLUSION

* Ingen graesduft eller -smag
« 60-70 % protein
* |Interessante funktionelle egenskaber:
» Lyst oplagseligt pulver
* Fin geleringsevne
* Fin skumningsevne
* |nteressante anvendelsesmuligheder
» Sandsynligvis god fordgjelighed
« Sandsynligvis et godt "Novel Food”-produkt
« Udbytte =10 % af protein af det ekstraherede protein i grgnsaften
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