@llens gyldne muligheder
for baredygtighed

DTU Bryghus brygger gl pa nye mader til gavn for miljget og
har blandt andet fundet ud af, hvordan man kan springe malt-
processen over ved at tilsette enzymer og dermed spare CO-.
Sidestrgmmenes naeringsprodukter bliver ogsa brugt pa nye
og rentable mader. Og sa kan man endda drikke en gl lavet pa
den ris, der bliver tilovers, nar der rulles sushi i Lyngby.

DTU Bryghus har fundet ud af, hvordan det er muligt at sprin-
ge maltprocessen over og brygge udelukkende pa byg. For det
kraever masser af energi at omdanne byg til malt. Farst skal den
rene byg udblgdes i vand. Sa skal den spire under 100 % luft-
fugtighed. Og til sidst skal den tgrre ved hgj temperatur.

Nar maltprocessen bliver sprunget over, bliver de ngdvendige
enzymer i byggen ikke aktiveret til senere brug i brygproces-
sen. For at kompensere for de manglende aktive enzymer, der
normalt ville have veret til stede i malten, tilsaetter DTU Bryg-
hus i stedet industrielt fremstillede enzymer fra Novozymes,
Ondea Pro.

Nar maltprocessen springes over, bliver udslippet af COz reduce-
ret med 8 % i den samlede bryggeproces. Det svarer til 8,4 gram
CO: per flaske.

Pllens sidestremme kan bruges bedre

Produktion af gl medfgrer en rakke sidestremme, der egentlig
er et andet ord for et restprodukt, som man i dag har fokus pa
at bruge fremfor smide ud. Mask - knust malt udblgdt i vand
- er et eksempel pa sadan en sidestrgm. | bestrabelserne pa
at gagre DTU Bryghus energineutralt har bryggerne udviklet et

kompaktfilter, der ggr det muligt at udnytte naeringsstoffer i
masken pa en gkonomisk rentabel made.

Masken indeholder nemlig bade masser af fiber og cirka 6 % af
den mangde protein, der er til stede i ravarerne. Den protein
kan ved udvinding bruges i produktion af eksempelvis berigede
fgdevarer.

Selve idéen med at udnytte mask i fedevareproduktion er ikke
ny. Det nye er, at det indtil nu ikke har varet gkonomisk renta-
belt at tarre mask. Den nyudviklede teknologi ggr det muligt
skansomt og billigt at skille masken i to dele via filtrering med
samtidig presning: en vaeske- og en tgrstofdel. Det tgrre stof
bliver sa sluttgrret eller syrnet. Nu kan det fiberrige stof f.eks.
bruges i brgd for at gare det mere fiberrigt. Vasken bliver syr-
net eller pasteuriseret og kan anvendes til at producere f.eks.
let gl eller fgdevarer. Selv bundfaldet i vaesken, som indeholder
proteiner, sukker og antioxidanter, kan bruges til at berige f.eks.
malkeprodukter og proteindrikke.

Teknologien er baseret pa opfindelser udviklet pa DTU Bryghus,
og spinout-virksomheden DACOFI har erhvervet licens til fire
patenter, der beskytter teknologien.
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Baeredygtig ol fra DTU Bryghus

DTU Bryghus er et vaeksthus for innovation og nytaenk-
ning i DTU Fadevareinstituttet. Bryghuset arbejder for at
udvikle det baredygtige bryggeri baseret pa de nyeste
teknologier og tvaervidenskabelig forskning. Studeren-
de, ansatte og industri prgver pa tvaers af discipliner nye
idéer af i praksis og udfarer projekter, der omfatter alle
led i kaeden fra ravare til faerdigt produkt.

DTU Bryghus er et non-profit bryghus, som kan brygge
ol fra laboratorieskala til forsggsanlagsniveau op til 250
liter.

Bryggeriets stgrrelse gar, at det kan skabe resultater,
der er relevante for industrien. Placeringen pa et univer-
sitet giver frihed til at undersgge grundlzeggende prin-
cipper i brygningen og at give sig i kast med projekter,
som kan vare kommercielt risikable, eller som endnu
ikke er gkonomisk rentable for kommercielle bryggerier.
Her er fokus er pa at minimere ressourceanvendelsen i
bryggeriprocessen og udvikle nye baredygtige proces-
ser og produkter. Det gar bryghuset ved at kombinere
og optimere teknologier uden at ga pa kompromis med
produkternes kvalitet og holdbarhed.

DTU Bryghus samarbejder med sma og store bryggerier
og med tilhgrende industri, f.eks. enzymproducenter.

Ris kommer i gllen, ikke i skraldespanden

Sushi og gl er sjeldent en darlig kombination. Og det kan endda
lade sig gare at bestille en baeredygtig fadgl, der er lavet af de
ris, Sticks'n'Sushi i Lyngby har tilovers fra deres produktion af
sushi. Det har forskere fra DTU Fgdevareinstituttet gjort muligt.

Sticks'n’'Sushi koger store mangder ris til brug i deres sushi.
Det, der ikke bliver spist, bliver i stedet drukket. Restaurantkae-
den har faet instituttets hjeelp til at genbruge risen i en gl, der
er specielt udviklet til kaadens gaester. @llen hedder Gohan Biiru
- det betyder slet og ret risgl - og er brygget af spinout-virksom-
heden Science Brew.
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DTU Fedevareinstituttet arbejder pa at bruge restprodukter fra fedevareproduktionen som
f.eks. overskudsris fra fremstillingen af sushi til at slukke verdens terst efter baeredygtig al.

(9 Ris. Colourbox

| Danmark brygger vi oftest gl pa byg. Men pa det internationale
marked findes allerede en raekke - isaer asiatiske - gl lavet pa
ris. Den danske risgl har ikke vaeret helt nem at brygge. De sti-
velsesholdige ris har i store mangder en tendens til at blokere
filtrene i glproduktionen pa en made, som en kornbaseret mask
ikke gar.

Science Brew fik dog lgst udfordringen, sa gllen kunne strem-
me. Farst lykkedes det at brygge gl i 10-literskala, der naesten
udelukkende bestar af overskudsris og vand samt en lille smule
malt. Den opskrift har Science Brew omsat til en opskrift, der
kan bruges til at brygge gl i en meget stgrre skala. | gjeblikket in-
deholder Gohan Biiru cirka 20 % kogt overskudsris, men Science
Brews forventer at kunne gge risindholdet yderligere.

dllen bliver serveret som fadgl til kunderne i Sticks'n'Sushi i
Lyngby. Det er nemlig ikke godt for gllens baeredygtighedsprofil
at blive tappet pa flasker. Pa sigt haber restauranten at kunne
saette Gohan Biiru pa menukortet i alle sine restauranter.

“ Ambitionen er at anvende sidestrgmme, hvilket har store

perspektiver. Det smarte er, at sidestrammen - f.eks. mask
fra glproduktion - allerede er en fgdevare. Det vil sige, at
sidestrgmmen kan bruges direkte uden at skulle igennem
omfattende godkendelsesprocesser, som hvis man havde
med novel food at ggre. Nar vi pa den made let kan bruge
sidestrgmmene, kan vi udnytte ressourcerne langt bedre
og spare bade pa COz og landbrugets arealudnyttelse. | DTU
Bryghus haber vi pa, at teknikkerne udviklet pa DTU Fgde-
vareinstituttet pa sigt kan blive implementeret af brygge-
rier over hele verden. Vi tror ikke, vi isoleret set kan redde

hele verden med beeredygtig @l. Men gllen er en lille brik, der
sammen med tusind andre sma brikker kan redde verden., ,,

Tim Hobley
lektor




