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DTU Fadevareinstituttet
skaber baeredygtige
teknologiske lgsninger

Studier peger pa, at fadevareforbruget
star for cirka 25 % af den samlede kli-
mabelastning per person. Hvis kostens
klima- og miljgbelastning skal mindskes,
kraever det bade nye, mindre COz-udle-
dende og mere skansomme produkti-
onsformer, samt at forbrugere andrer
pa kostens sammensatning.

DTU Fgdevareinstituttets vision er at
gore en forskel ved at skabe baeredygti-
ge teknologiske Igsninger - blandt andet
sa ravarer bliver udnyttet bedre, sa man
undgar spild i produktionen og udnytter
produktionsprocesserne mere effektivt,
og sa forbrugerne far lettere ved at vael-
ge baeredygtige fgdevarer af hgj kvalitet.

Instituttets arbejde har f.eks. fokus pa,
hvordan fagdevarevirksomheder sikkert
kan genbruge vand, optimere fgdeva-
reproduktionen og spare energi og CO2
og bedre kan udnytte restprodukter fra
produktionen af fgdevarer og foder til at
udvikle hgjveerdiprodukter. Matematiske
beregninger af fgdevarers klimabelast-
ning er desuden et nyere fokusomrade i
instituttets ernaeringsforskning.




DTU Fgdevareinstituttet udvikler teknologier og modeller til at optimere baeredygtig produktion
af sunde, sikre og omkostningseffektive fadevarer af hgj kvalitet og med minimalt spild.

9 Hygiejnisk design testanlaeg. DTU Fadevareinstituttet

Baxredygtige foadevarer
med mindre strom, faerre
ravarer og mindre spild

Hvis det skal vaere muligt at brgdfgde verdens voksende befolkning,
er en nytaenkning af fgdevareindustriens produktionsprocesser by-
dende ngdvendig. DTU Fgdevareinstituttet hjalper industrien med
at gare processerne mere effektive og baeredygtige.

"Ved at bruge matematiske modeller, nye produktionsteknolo-
gier og ud af boksen-taenkning finder DTU Fadevareinstituttet
nye mader at producere sunde, sikre og baeredygtige fgdevarer
af den hgjeste kvalitet med et minimalt stremforbrug, faerre ra-
varer og mindre spild,” fortzeller lektor og forskningsgruppele-
der Amin Mohammadifar.

DTU Fgdevareinstituttet er f.eks. i gang med at @ndre den
made, syrnede malkeprodukter bliver produceret pa. Det vil
gare det muligt for industrien at imgdekomme forbrugernes
efterspargsel efter spisevenlige, faste yoghurter, der er lavet
uden brug af fortykningsmidler.

| den nye produktionsproces bruger forskerne ohmisk opvarm-
ning, som hurtigt og ensartet varmer et produkt op ved at fgre
elektrisk strgm igennem det.

Metoden giver med et lavere strgmforbrug de syrnede malke-
produkter en bedre tekstur end produkter lavet pa traditionel
vis. De bliver tilmed lavet pa godt den halve tid, og det kraver
mindre mangder tilsat tgrstof at opna den gnskede konsistens.

Matematik er en vigtig ingrediens

Et af forskernes vigtigste vaerktgjer er matematisk modellering,
som de bruger til at forsta den indflydelse, produktionspara-
metre som temperatur, fugt og udstyr har pa fedevarers smag
og sikkerhed. Med modellerne kan de blandt andet forudsige,
hvordan =ndringer i temperatur og stegetid kan sikre et safti-
gere stykke kgd, som samtidig er fri for sygdomsfremkaldende
mikroorganismer.

Instituttets forskere udvikler ogsa praediktionsmodeller, der
f.eks. kan erstatte den tidskravende manuelle inspektion, fi-
skeproducenter bruger til at beslutte, hvilket formal en fisk er
bedst egnet til.

Modellerne bruger forskellige biokemiske data og computer-
genererede billeder til at beregne fiskens tekstur og kvalitet
samt vurdere, om fisken er bedst egnet til at blive solgt som
udskarne, ferske fileter eller rggede produkter. Processen skal
veere med til at sikre, at sa mange fisk som muligt bliver udnyt-
tet i produkter af hgjeste kvalitet.
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“ Ambitionen er, at DTU Fgdevareinsti-
tuttets vil designe fgdevarer med spe-
Cifikke funktionelle og ernaeringsmees-
sige egenskaber, som tager hgjde for
forskellige behov hos forbrugerne base-
ret pa alder, kan, sundhed, aktivitetsni-
veau og fgdevarepreeferencer. Det vil vi
ggre ved at intensivere samspillet mel-
lem instituttets fgdevareteknologiske
viden og andre relevante fagomrader. ,,

Amin Mohammadifar
lektor og forskningsgruppeleder

Forskernes pradiktionsmodeller vil ogsa kunne bruges til at for-
udsige holdbarheden af fisk og dermed hjzlpe i kampen mod
madspild.

Fra vardiles til vaerdifuld

Genanvendelse af industriens spildprodukter spiller en vasent-
lig rolle i en baeredygtig fgdevareproduktion. DTU Fgdevare-
instituttet har derfor i flere projekter fokus pa, hvordan side-
strgmme af lav vaerdi kan blive en indtaegtskilde.

Forskerne har eksempelvis fremstillet en proceslinje, hvor mus-
linger, som er for sma at szlge som menneskefgde, bliver til
kyllingefoder uden at skulle igennem en dyr og energitung
kogeproces.

Instituttet bidrager i et innovationsprojekt ogsa med forskning,
som skal ggre det muligt at producere bionedbrydelig fgdeva-
reemballage ved hj=zlp af restprodukter fra fgdevareproduktio-
nen. | et andet innovationsprojekt bliver instituttets ekspertise
brugt til at ggre det muligt at forvandle lagen fra kikaerter til et
vegansk produkt, der kan erstatte aggehvide.

Pilot Plant - en fodevareteknologisk forsggshal

DTU Fgdevareinstituttets Pilot Plant er opbygget som en for-
sggshal, hvor forskerne kan arbejde med produktionsprocesser
pa den type maskiner, som industrien bruger - blot i mindre ma-
lestok.

Afpragvning af idéer i Pilot Plant kan give svar pa, om en proces,
som virker i laboratoriet, ogsa kan fungere i stor skala i industri-
el produktion.

Virksomheder kan samarbejde med Pilot Plant om proces- og
produktudvikling af bade fgdevarer, udstyr og teknologier. Pilot
Plant bliver ogsa brugt i forbindelse med undervisning, og de

DTU Center for Hygiejnisk Design
ser grunden til darlig rengering

Pa DTU Center for Hygiejnisk Design kan producenter
fa deres udstyr testet og vurderet ud fra internationa-
le retningslinjer for renggringsvenligt design. Centret
kan herefter certificere udstyr, sa producenten har
bevis for, at udstyret er muligt at renggre forsvarligt.

Centret kombinerer forskning, undervisning og rad-
givning til biotek- og fgdevareindustrien indenfor
hygiejnisk design. Centeret er Danmarks eneste test-
center for EHEDG (The European Hygienic Engine-
ering & Design Group) med DANAK-akkreditering til
at hygiejnecertificere produktionsudstyr i Danmark.

Centret benytter metoder, som visualiserer darlige
designlgsninger, der kan ggre det sveert at renggre
udstyr ordentligt og dermed giver risiko for mikrobiel
forurening af udstyret.

studerende benytter sig af forsggshallens faciliteter til forskel-
lige projekter.

Pilot Plant rader over forskellige permanent opstillede maski-
ner. Der er eksempelvis en autoklave og en forsggsovn, som
simulerer omstandighederne i en tunnelovn. Derudover rader
Pilot Plant over udstyr som varmevekslere og pumper, som pa
forskellige mader kan sattes sammen til brug i undersggelser
af en rekke fremstillingsprocesser.

DTU Center for Hygiejnisk Design og DTU Bryghus er begge in-
tegrerede i Pilot Plant.




DTU Fgdevareinstituttet udvikler teknologier o

-kvalitet, herunder hygiejnisk design af produktin u

sygdomsfremkaldende mikroorganismer.
9 Lab-on-a-chip. Anders Wolff

ikker til at fremme fgdevaresikkerhed og
r og metoder til hurtigt at diagnosticere

HJELPER FODEVAREBRANCHEN MED LOSNINGER
INDENFOR KLIMA, BAREDYGTIGHED OG SUNDHED

“| DI-Fgdevarer er vi rigtig glade for vores langvarige og
strategisk tette samarbejde med DTU Fgdevareinstitut-
tet.

Fadevarebranchen er en central del af samfundsgkonomi-
en og lgsningen pa samfundets udfordringer indenfor kli-

ma, baeredygtighed og sundhed. Men branchen har langt
fra alle svarene pa, hvordan vi lgser de ambitigse globa-
le malsatninger. Der er mange dilemmaer og nuancer i
arbejdet med baredygtighed og sundhed, sa vi inviterer
alle i vores omverden til at bidrage med gode idéer og bud
pa lgsninger, som branchen kan teste af i partnerskaber
med staerke danske forskningsinstitutioner som DTU Fg-
devareinstituttet.

Sa stort tillykke med 60 ars jubilaet. Vi ser meget frem
til det fortsatte tatte samarbejde med instituttet,” siger
branchedirektgr Leif Nielsen fra Dansk Industri, som sid-
der i DTU Fadevareinstituttets advisory board.

Leif Nielsen
Dansk Industri

9 Dansk Industri




<

Et mal med DTU Fodevareinstituttets forskning er at vise, hvordan vand-i-produktionen af fade-
varer kan renses, sa.det er sikkert at genbruge.et.andetsted i produktionsprocessen:

(® Vand. Colourbox

Mindre vand fra hav
eller mark til tallerken

En fadevares vej fra hav eller mark til tallerken krae-
ver vand. Den industrielle fgdevareproduktion kan
udnytte vand mere baeredygtigt ved at bruge mindre
drikkevand og udlede mindre spildevand. Det kan
DTU Fadevareinstituttet hjzlpe industrien med.

"Vores forskning kan vare med til at reducere bade vandfor-
brug og miljgbelastning, nar en fgdevarevirksomhed producerer
f.eks. en pizza lige fra dejen til osten,” fortzller professor og
forskningsgruppeleder Lisbeth Truelstrup.

Nar et mejeri producerer en ost, er ravaren malk, og malk be-
star af 90 % vand. Det overskydende vand kan mejerierne gen-
bruge. Man kan traekke alle valleproteiner og malkesukker ud
af restproduktet, sa kun vandet er tilbage. Det vand kan meje-
riet bruge til renggring. Effektiviseringen har inspireret andre
industrier til at indga i forskningsprojekter, som DTU Fgdevare-
instituttet deltager i, med det formal at gge genbrug af vand i
produktionen.

Rene kyllingefegdder med 50 % mindre vand

Kyllingefedder er en delikatesse pa asiatiske forbrugeres tal-
lerkener. Virksomhederne kan vaske kyllingefgdderne mere ef-
fektivt uden at skade fgdevaresikkerheden. Det har instituttet
sammen med Teknologisk Institut og en virksomhed dokumen-
teret. Nar skyllevandet blev filtreret, kunne virksomheden bru-
ge det til naeste hold kyllingefgdders farste skyl.

| et andet projekt har instituttet undersggt, om det er muligt at
fare brugt drikkevand igennem et avanceret rensningsanlaeg og

derefter behandle det med ultraviolet lys. Analysen har vist, at
vandet vil kunne genbruges, men at det i forhold til den nuvae-
rende lovgivning ville skulle fgres i separate rgrledninger.

Sikkert genbrug

Som udgangspunkt skal fgdevarevirksomheder ifglge lovgiv-
ningen bruge drikkevand, nar de fremstiller fedevarer, ogsa til
renggring i forbindelse med produktionen. Dog kan de bruge
andre typer vand, hvis vandet ikke kompromitterer fgdevare-
sikkerheden. Og her kan DTU Fgdevareinstituttet hjzlpe. Hvis
en industri gnsker at genbruge vand fra deres produktion, kan
instituttet hjeelpe med at belyse, om og hvordan det kan lade
sig gare i forhold til lovgivningen.

Af passende kvalitet - men hvad er det sa?

Vand, som genbruges, behgver ikke vaere af drikkevandskvali-
tet. Det skal bare vaere af passende kvalitet. Men hvordan maler
og dokumenterer virksomheden, at kvaliteten er passende? Og
hvordan kan virksomheden lave egenkontrol og fremskaffe den
forngdne dokumentation, sa Fgdevarestyrelsen kan tillade gen-
brug af vandet? Her kan instituttet hjelpe industrien med at
lave en risikovurdering og en egenkontrolplan.




“ Ambitionen er, at vi i fremtiden kan bruge
renset havvand ved produktion af fgdeva-
rer. Grgnland har - i modseetning til | Dan-
mark - ikke ferskvand nok i flere lokalsam-
fund. Mange steder bruger fiskefabrikkerne
deroppe mere end /5 % af den daglige drik-

kevandsproduktion. Det begreenser bade in-
dustriens produktion og vaeksteni turismen,
som ellers kunne styrke Grgnlands gkonomi,
Problemet kan Igses, nar det bliver sikkert
og tilladt at bruge havvand til produktionen. ,,

Lisbeth Truelstrup Hansen
professor og forskningsgruppeleder

Fedevareproducenter verden over bruger matematiske modeller udviklet pa DTU Fadevareinsti
tuttet til at forudsige holdbarhed af fgdevarer og bekaempe vaeksten af sygdomsfremkaldende
mikroorganismer.

(® Motherboard. Colourbox
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DTU Fgdevareinstituttet forskerd, hvordan restprodukter fra ﬁskeproduktionen- b
kan bruges til at fremstille nye ingredienser til foder og fgdevarer. y

W 9 Fisk Colourbox

Havets rester bliver fremtidens
baeredygtige fodevarer

For at na FN’'s verdensmal for baeredygtig udvikling
bar vi udnytte havets ressourcer og skabe naerings-
rige fgdevarer af affaldsprodukter fra fiskeriet, f.eks.
levere fra torskefisk eller resterne fra fiskefileterne.
DTU fadevareinstituttet er gaet under havoverfladen
og skaber fundamentet for fremtidens fgdevarer.

Sidestrgmme fra fiskeindustrien rummer et stort potentiale som
kilde til at udvikle nzeringsrige og baeredygtige fgdevarer eller
foder til dyr. Sidestremmene er de dele af fangsten eller fisken,
som i dag ikke bliver udnyttet, men blot bliver kastet overbord,
ender som affald eller bruges i lavvardiprodukter som minkfo-
der. DTU Fgdevareinstituttet arbejder taet sammen med fiske-
industrien for at finde lgsninger pa, hvordan fremtidens baere-
dygtige og naeringsrige fadevarer kan blive produceret i stor
skala og na ud til forbrugerne.

"Levere fra torskefisk kan bidrage med de sunde omega-3-fedt-
syrer, og rejeskaller indeholder bade smag og farve, som indu-
strien kan bruge til at fremstille nye typer fgdevarer,” fortzller
professor og forskningsgruppeleder Charlotte Jacobsen, som
understreger, at der indtil videre er forsket alt for lidt i, hvordan
havets ressourcer kan bidrage til nye, sunde og baredygtige
fagdevarer.

DTU Fgdevareinstituttets forskere samarbejder med fiskeindu-
strien om at a&ndre pa logistikken i produktionen, sa eksempel-
vis levere fra torskefisk ikke bliver kasseret, men i stedet bliver
udnyttet til fgdevarer. Instituttet undersgger ogsa mulighe-
derne for at udnytte skind fra fisk og fiskeskrog til at udvinde

bioaktive stoffer, og hvordan procesvand (spildevand) fra andre
produktioner kan bidrage til mere baeredygtig fgde til produkti-
on af alger.

"l gamle dage blev valle betragtet som et rest- og affaldsprodukt
pa mejerierne, men i dag er det et af de mest vaerdifulde produk-
ter i produktionen. Nu er tiden kommet til at se pa, hvordan vi
kan udnytte fiskeindustriens sidestrgmme til at producere nye,
mere baeredygtige produkter rige pa gode bioaktive stoffer som
fiskeolie og protein,” forklarer Charlotte Jacobsen.

Vaerdifuld fiskeolie fra fiskeaffald

Nar fisk bliver fileteret, fgrer det til tonsvis af restprodukter,
som er fulde af sundhedsgavnlige omega-3-fiskeolier. | stedet
for at smide resterne ud vil det vaere mere baredygtigt og give
stgrre vaerdi for fiskeindustrien at udvinde olierne og bruge dem
som ingredienser i sundhedsfremmende fadevarer.

"Sammen med virksomheder i fiskeindustrien forsker DTU Fade-
vareinstituttetiat designe omega-3-ingredienser og bruge demi
fgdevarer. Ingredienserne vil ggre det muligt for fgdevareprodu-
center at berige eksisterende fgdevarer eller udvikle nye fedeva-
rer med en fordelagtig sundhedsprofil,” siger Charlotte Jacobsen.
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Havets bud pa sunde fedtstoffer

DTU Fgdevareinstituttet arbejder generelt med, hvordan ome-
ga-3 kan blive et attraktivt alternativt til de mindre sunde og
mere klimabelastende fedtstoffer i vores fedevarer sa som ani-
malsk fedt.

“"Det er paradoksalt, hvor lidt omega-3 der faktisk er i en reje-
salat, sa hvorfor ikke erstatte det usunde fedt med den ernze-
ringsrige olie?” spgrger Charlotte Jacobsen.

Andre bud pa fgdevarer, hvor omega-3 kunne spille en starre
rolle, er mayonnaise, dressinger, tunsalat, fiskepateer og prote-
inbarer - blot for at navne nogle fa.

Sestjerner bliver til dyrefoder

Havet og fiskeindustrien har et stort og uforlgst potentiale, ikke
blot nar det kommer til bud pa baeredygtige og nzringsrige fg-
devarer og fgdevareingredienser til mennesker, men ogsa som
foder til dyr.

Verdens ferste sgstjernemelsfabrik har slaet derene op ved
Limfjorden, hvor havbundens plage, sgstjerner, bliver forvandlet
til dyrefoder. De store bestande af sgstjerner - op mod 50 per m?
- har gennem laengere tid vaeret en plage for muslingefiskerne i
Limfjorden, fordi sgstjernerne xder sig gennem store mangder
muslinger og gsters.

"Sgstjernemel indeholder 70 % protein, og produktet blev i
2017 efter dansk gnske godkendt i EU som foder til husdyr som
hans og grise,” siger Charlotte Jacobsen.

Sestjernerne indeholder ogsa fedtstoffer. DTU Fgdevareinsti-
tuttet undersgger sgstjerneoliens sammensatning, og hvordan
den kan traekkes ud af sgstjernerne med henblik pa en potentiel
produktion af omega-3-rig sgstjerneolie.

Alger og muslinger kan ogsa blive til foder
Havets sma organismer, mikroalgerne, er ogsa interessante i
forhold til at skabe baeredygtigt foder til husdyrene.

Forskerne pa DTU Fgdevareinstituttet ser derfor pa muligheder-
ne for at dyrke mikroalger, som kan erstatte fiskemel og fiske-
olie i fiskefoder.

| jagten pa den baeredygtige fremtid har forskerne ogsa udviklet
en made at forarbejde muslinger, der er for sma til at seelge som
fadevarer, til en gkonomisk rentabel, baeredygtig og gkologisk
ingrediens i hanse- og grisefoder.

Efter forsgg med kadhakkere, saftpressere og forskelligt udstyr
fra instituttets forsggshal har forskerne fundet en lovende og
baeredygtige metode til at forarbejde sma muslinger. Metoden
sparer den traditionelle og dyre kogeproces og arbejdskraeven-
de frasortering af andre arter som f.eks. sgstjerner og krebsdyr.
Den nye metode gar i stedet ud pa at kgre muslingerne inkl.
skaller og eventuel naeringsrig bifangst igennem en kadhakker
og derefter igennem en presse, som deler massen i en vaske
og terstofdel. Vasken bliver sa tgrret til en mel, der kan blandes
i foder.

“ Ambitionen er, at DTU Fgdevareinstitut-
tet bidrager til, at industrien i lgbet af de
neeste ti ar for alvor begynder at udnytte
havets oversete ressourcer som tang, mi-
kroalger og fiskerestprodukter, sa vi i Dan-
mark kan begynde at producere nye bee-

redygtige og ernaeringsrige fgdevarer og
leve op til FN's verdensmal for beeredygtig
udvikling. | dag gar alt for meget neering til
spilde, ender i havet eller pa forbrandin-
gen, selv om potentialet er meget stgrre. ’,

Charlotte Jacobsen
professor og forskningsgruppeleder




@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.
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| 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




For at ggre en gennemsnitsdanskers kost mere baredygtig skal faerre ani-
malske produkter som rgdt ked og ost og flere vegetabilske produkter som
baelgfrugter pa tallerkenen, viser beregninger fra DTU Fadevareinstituttet.

Baredygtig kost er sund
for bade os og klimaet

Hvis vi fglger de nationale kostrad, reducerer madspild og skaerer
ned pa r@dt kad, alkohol og sgde sager, kan vi reducere klimabe-
lastningen markant. DTU Fgdevareinstituttet skaber det videnska-
belige grundlag for at bygge baredygtighed ind i kostrad og sikre
naeringsstofanbefalinger bade nationalt og internationalt.

| den vestlige verden udggr kosten en fjerdedel af klimabelast-
ningen per person. Derfor er en a&ndret kost et skridt mod FN's
17 verdensmal for baeredygtig udvikling.

Ved hj=elp af data fra De nationale undersggelser af danskernes
kost og fysiske aktivitet, ogsa kaldet Danskernes kostvaner, har
forskere pa DTU Fgdevareinstituttet beregnet en gennemsnitlig
voksen danskers COz-aftryk fra maden. 57 % kommer fra ani-
malske fadevarer, hvoraf radt ked som okse, lam og gris tegner
sig for halvdelen. 15 % stammer fra vegetabilske produkter som
grgntsager, frugt, korn- og brgdprodukter.

Alkohol og sgde sager saetter klimaaftryk

De fleste folger med i debatten om, hvordan rgdt ked er en af
de helt store klimasyndere pa tallerkenen, men undersggelser
fra DTU Fgdevareinstituttet viser, at 24 % af klimaaftrykket
stammer fra sgde sager, sgde drikke samt kaffe og alkohol. Hvis
danskerne faktisk fulgte kostradene, ville kosten ikke blot blive
mere baredygtig, men ogsa sundere.

Selvom klimaaftrykket for den enkelte fgdevare i de forskellige
fgdevaregrupper varierer, ligger klimaaftrykket af animalske fg-
devarer typisk 10-40 gange hgjere per kg fadevare end produk-
tionen af frugt, grant, kornprodukter og kartofler.

100 gram rodt kad om ugen

Et tveerfagligt forskerteam med repraesentanter fra 16 lande er
kommet med deres bud pa en baredygtig og sund kost, hvor
opskriften lyder pa blot omkring 100 gram rgdt ked om ugen
og flere ngdder og baelgfrugter, end de danske kostrad laegger
op til. Det tvaerfaglige forskerteam, der arbejder sammen med
EAT-Lancet Commission for Food Planet and Health, anbefaler
desuden, at sukker maksimalt ma udgegre 5 % af det daglige
energiindtag.

"Kunsten er at fa sundhed og baeredygtighed til at ga hand i
hand tilpasset nationale forhold. Det er f.eks. vigtigt at se pa,
hvad forbrugeren erstatter kgd, maelk og ost med, sa kosten bli-
ver optimal bade mht. baeredygtighed og indtaget af vitaminer
og mineraler,” forklarer seniorforsker og gruppeleder Anja Bil-
toft-Jensen.

Instituttets forskere gennemgar og vurderer ogsa den interna-
tionale litteratur pa omradet, sa radene kan afspejle den viden-
skabelige dokumentation, samtidig med at radene bliver hand-
lingsrettede og tilpasset forskellige grupper med forskellige
behov og preferencer.




Fremtidens baeredygtige kostrad

Beregninger fra DTU Fgdevareinstituttet viser, at kostens kli-
mabelastning varierer afhangig af, hvad forbrugeren bytter
kad og fisk ud med. Klimaaftrykket bliver 20 % lavere, hvis for-
brugerne bytter kgd og fisk ud med vegetabilske produkter som
balgfrugter og vegetabilske olier. Det er ikke ligegyldigt for
baeredygtigheden, hvilke madvarer der kommer i indkgbskur-
ven. Danske grgntsager, korn og frugt satter mindre aftryk end
ris, plantefars, ngdder og visse importerede grgntsager.

Det er ikke kun COz -aftrykket, der er relevant. Mange andre fak-
torer som arealudnyttelse, vandforbrug og biodiversitet satter
ogsa et vaesentligt aftryk. Derfor arbejder forskerne fra DTU Fg-
devareinstituttet blandt andre sammen med Aarhus Universi-
tet i et internationalt forskningsprojekt (SUSFANS, Sustainable
Food and Nutrition Security) om data og modeller, der kan be-
regne fgdevarers baredygtighed.

Indtil forskningen viser flere resultater, er det en god ide at
fglge de officielle kostrad. Det er fagrste skridt til at gere noget
godt for os selv og klimaet.

Kortlegning af danskernes kostvaner

For at fa indblik i danskernes kostvaner har DTU Fgdevarein-
stituttet siden 1985 gennemfgrt nationale kostundersggelser
blandt barn og voksne. Siden 2000 har instituttet ogsa indsam-
let detaljerede data om danskernes fysiske aktivitet og vaegt.

Data om i alt 18.000 danske bgrn og voksne indgar i undersg-
gelserne, som officielt hedder Den nationale undersggelse af
danskernes kost og fysiske aktivitet. Populaert hedder den Dan-
skernes kostvaner.

Danskernes kostvaner er en national repraesentativ tvaersnits-
undersggelse baseret pa en simpel tilfeldig stikprave af bgrn

og voksne, som udtraekkes via CPR-registret.

Udover at deltagerne registrerer deres kost og fysiske aktivitet
bliver de ogsa i to personlige baggrundsinterview spurgt om
blandt andet deres sociale baggrund, maltidsvaner, fysiske akti-
vitet og brug af kosttilskud.

F

DTU Fedevareinstituttet gennemfarer lsbende de nationale undersggelser af danskeres kostva-
ner og fysiske aktivitet, som viser, hvad vi spiser, og hvor meget vi rgrer os.
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Undersggelsesperioden daekker over hele kalenderaret. For hver
deltager er data om kost og aktivitet indsamlet for hver dag i en
uge. Fordi datasaettet tilsammen streekker sig over en lang tids-
periode, er det muligt at analysere trends over tid.

Danskernes kostvaner bliver brugt til en bred vifte af opgaver i
forbindelse med radgivning og forskning bade nationalt og in-
ternationalt og i undervisning.

Lever danskernes kost op til de officielle kostrad og nzerings-
stofanbefalinger? Hvad er effekten af sundhedsfremmende
initiativer? Og i hvor hgj grad er danskere eksponeret for en be-
stemt risiko igennem kosten f.eks. fra ugnskede stoffer som pe-
sticider eller akrylamid? Det er blandt de spgrgsmal, Danskernes
kostvaner kan hjelpe med at besvare.

“Ambitionen er, at DTU Fadevareinsti-
tuttets forskning og radgivning til myn-
dighederne bidrager til, at kostradene
kan sikre, at en baeredygtig kost ogsa er
sund for alle grupper i befolkningen, og at
flere danskere vil spise efter kostradene
og dermed ogsa spise mere baeredygtigt., ,’

Anja Biltoft-Jensen
seniorforsker og gruppeleder



