DTU Fedevareinstituttet udvikler metoder til at skabe uaerdi.af sp|ldproduktloneﬂ'fra me1er|er
og bryggerier og fra updegudnyttede ressourcer som tangog mlkroalger
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Jagten pa naturens

egne tilsetningsstoffer

Aromaer, emulgatorer og konserveringsmidler fylder samlet set
meget lidt i vores fgdevarer, men ggr en meget stor forskel for
fgdevarers smag, tekstur og holdbarhed. Forskere fra DTU Fgde-
vareinstituttet er gaet pa jagt i fadevarernes egne byggesten
for at udvikle nye, naturlige og baeredygtige tilseetningsstoffer.

Tilseetningsstoffer er i flere arhundreder blevet brugt til at for-
lenge fegdevarers holdbarhed samt give dem en bedre tekstur
og smag. Nutidens forbrugere eftersparger dog i stigende grad
naturlige tilsaetningsstoffer, der ikke kraever et E-nummer.

For at hjelpe industrien med at give forbrugerne, hvad de gn-
sker, har forskere pa DTU Fgdevareinstituttet udviklet metoder
til at identificere naturligt forekommende tilseetningsstoffer i
blandt andet fgdevareproteiner, der eksempelvis kan reducere
luftens harskning af fedtstoffer i fadevarer.

Sammen med bioinformatikere fra DTU Sundhedsteknologi og
kollegaer fra Aalborg Universitet har instituttets forskere udvik-
let vaerktajer, som kan udtage netop de dele af proteinerne, der
skal bruges i fremstillingen af tilsetningsstoffer.

Bedre ressourceudnyttelse
De aktive peptider - som er proteiners byggesten - har forsker-
ne f.eks. fundet i restprodukter fra kartoffelmelsproduktion og
forarbejdning af tang. Det er med til at sikre en langt bedre og
baeredygtig ressourceudnyttelse af ravarerne.

"Eftersom tilsxetningsstofferne ogsa er med til at forlenge fo-
devarers holdbarhed, bidrager forskningen pa flere mader til at
bekampe ressourcespild,” forklarer professor Egon Bech Hansen.

Kempe vardiforggelse

De store mangder restprodukter, som fgdevareindustrien ge-
nererer, selger de i dag typisk til en kilopris pa mellem én og
15 kroner til andre virksomheder, der f.eks. omdanner dem til
biogas, eller bruger dem som dyrefoder.

Proteinmassen, der udtraekkes, kan fgdevarevirksomhederne
dog - afhangigt af hvad den kan bruges til - szlge til en kilo-
pris, der er ti til tusind gange hgjere, end hvad de szlger rest-
produkterne for.
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DTU Fgdevareinstituttet forsker i og bidrager til at udvikle nye, alternative fgdevarer og ingre-
dienser, som er rige pa vitaminer, sunde fedtstoffer og proteiner.
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“Ambitionen er at overfgre de metoder, Vi
bruger til at lede efter de nye ingredienser, til
en raekke andre vegetabilske eller animalske
restprodukter. Med de meget store meengder
restprodukter, som fgdevareindustrien gene-

rerer, harinstituttets metoder stort potentia-
le Tor at skabe mervaardi for virksomhederne,

mens de samtidig kan sikre en bedre udnyt-
telse af klodens begreensede ressourcer, ”

Egon Bech Hansen
professor




