— From unwanted surplus bread to sustainable pasta

Baeredygtigt genbrug at overskudsbrad til baeredygtig produktion af frisk
pasta. Projektet gar under navnet 'Pasta di pane’ og bygger paidéen om at
omsaette store maengder overskudsbrad til ny og frisk pasta. Dette vil

forl&ange holdbarheden pa det baeredygtige slutprodukt og skabe nyt liv til

det daggamle 'vintage brad.

Bradkrummerne haeldesien
reremaskine, hvedemel tilsaettes
og blandes. De pasteuriserede
a2 tilseettes lgbende, mens
konsistensen overvages.

Overskudsbrgdet, som Det Runde
Bord har faet doneret fra
leverandgrerne, blendes i en
blender.

Projekt oprindelse

Dette projekt er udarbejdet i forbindelse med kurset
'Innovation Pilot 62999" ogisamarbejde med Det Runde
Bord, en Non profit organisation, der forsgger at bekaampe
madspild.

Baeredygtighed

Ifalge Miljgstyrelsens affaldsanalyser udger bred 11 % af det
samlede madspild. Samlet set antages det, at alle EU-landene
smider 3 millioner ton bred ud om aret. Pasta di Pane er et
Innovativt projekt, som s@ger at skabe en baeredyqgtig lasning,
der vil skabe en mulighed for at reducere maengden af
bradspild.

Holdbarhed

Pastaens holdbarhed vil vaare den samme som almindelig
pasta, da pastaen enten fryses eller tarres. Dette vil bringe
pastaen ned pa <0,6 aw, og dermed vil mikrobiel vaekst ikke
kunne finde sted. For at undga, at pastaen indeholder
mykotoxiner, skal der laves visuel inspektion pa bradet, for
forarbejdningen begynder.

%

<=
DET RUNDE BORD R

Arsal Zareen, Camilla Zimmer Svendsen, Lea Lavendahl Jensen, Maria Sejersen, Mikkel Duvier Staarmose & Oliver @rnfeld-Jensen
Byggeri og Infrastruktur, Maskinteknik, Sundhedsteknologi, Fedevaresikkerhed og Kvalitet

Dejenrulles igennem pastamaskinen
flere gange pa hvert niveau indtil
pastaen har faet den gnskede
tykkelse.

Dejen zeltes pad bordet til massen
har en sammenhangende
konsistens. Dejen rullesudien
tykkelse sa den kan komme
Igennem pastamaskinenen.

Pris

Ved indskrivning af pastaens opskrift, i programmet Dankost,
blev kostprisen, pa 1 kg pastadej, beregnet til 5,55 kr. ud fra
AB Caterings ravarepriser pa mel og helag. Det Runde Bord
har oplyst, at de pa nyvaerende tidspunkt betaler 10-12 kr./kg
lasagneplader. Dette giver en besparelse pa ~50%.

Naering

Ved at producere den friske pasta af daggammelt brad vil
energi%, i den faerdige pasta, fordele sig jaevnt mellem
protein, fedt og kulhydrat, sammenlignet med energifordelingen
| konventionel pasta jf. Fedevaredatabankens naerings-
oplysninger for de anvendte ravarer.

Fremtid

Til fremtidig behandling af projektet, vil der blive eksperimen-
teret med at implementere flere overskudsprodukter i pastaen
f.eks. at benytte aquafaba eller saft fra frugt og grgnt i stedet
for aqg. Derudover gnskes projektidéen at blive udbredt til
detailled, som gnsker at bakke op om og seelge baeredyqgtig
pasta.

Pladerne tarres og kan f.eks.
bruges direkte i lasagne ellers kan
pastapladerne fryses eller tgrres.

Naeringsindhold
pr.100g

Energi 266 Kcal
Fedt 3,7¢
Maettede fedtsyrer 0,9¢
Kulhydrat 46,6 ¢
Sukkerarter 0.3g
Protein 9,49

Salt 0,6 g

Neeringsindholdet i Pasta di Pane pastaen pr. 100g

Protein E% 14,4 15
FedtE%-+Akohal E% 123 0
Kulhydrat E%

Energifordelingen i Pasta de Pane pastaen.
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Protein E% 13,6 15
FedtE%-+Akohol E% -2 0
Kulhydrat E%

Energifordelingen i konventionel pasta.



