DTV Fadevareinstituttet forsker i lgsninger, der kan maette klodens voksende'befolkning pa en
gkonomisk rentabel og baeredygtig made blandt andet gennem bioraffinering'affen bred vifte
af ramaterialer.

8 Graes. Colourbox

Ikke kun drgvtyggere
kan spise graes

Juicen fra graes rummer protein, som i koncentreret form
er en ny ingrediens med potentiale til at blive et vigtigt al-
ternativ til de proteiner, der isaer kommer fra kgd. Det kan
vaere en del af svaret pa, hvordan DTU Fgdevareinstituttet
arbejder for at meette det stigende antal munde i verden,
hvor flere og flere far brug for protein pa deres tallerken.

Hvordan er det muligt at udvikle baredygtige fgdevarer,
som kan brgdfgde verdens voksende befolkning? En del af
svaret er maske graes. Forskere fra DTU Fgdevareinstituttet
har sammen med AU Foulum udviklet en metode til at udvin-
de protein fra graes. Den nye ingrediens har nasten samme
aminosyresammens&tning som soja, &g og valle, men pro-
duktion af graesproteinet belaster miljg og klima betydeligt
mindre.

Sammensatningen af verdens befolkning stiller nye krav til pro-
duktionen af fadevarer. Der bliver flere og flere af os, og mange
bliver rigere og rigere og vil have en anden dizt. Det betyder,
at efterspgrgslen pa proteiner - og dermed i udgangspunktet
animalske produkter - stiger.

Alternative og bedre mader at producere proteiner pa, som ikke
belaster miljget sa@ meget, er samtidigt ngdvendige. Her kom-
mer graes ind i billedet, da graes er en miljgvenlig afgrgde. Den
er taknemmelig, den skal ikke have meget gagdning, og den kan
faktisk spises af mennesker. Men det kraever szerlige metoder at
omdanne grasset til menneskefgde.

Grasjuicen bliver til proteinpulver

Vi mennesker kan ikke spise graes, da vi ikke har fire maver som
koen. Graes er meget fiberrigt og kan ikke nedbrydes i menne-
skets mave.

Men forskerne pa DTU Fgdevareinstituttet har sammen med AU
Foulum fundet en metode til omdanne graesset til en spiselig
ingrediens. Graesset bliver farst kgrt igennem en skruepresse,
der fungerer som en stor juicer. Den deler ramaterialet i to dele:
En fiberrig tarstofdel, som kan bruges til kvagfoder, og en pro-
teinholdig vaeskedel. Nar proteinerne skilles fra vasken, er re-
sultatet et pulver bestdende af protein. Proteinpulveret har en
kilopris, som er cirka ti gange hgjere end ravarens pris som fo-
der. Tarstofdelen kan stadig sxlges som kvaegfoder, og det gar
konceptet relativt rentabelt og endnu mere baeredygtigt.

Graes kan smage af lakrids og peanutbutter

Udover at grees er for fiberholdigt til, at mennesker kan spise
det, smager det heller ikke godt. Smagen er karakteristisk bitter
og er i stgrre mangder ikke behagelig for os. Muligvis er det
naturens made at fortzelle os pa, at vi ikke skal spise graes i dets
rene form.




Men det er lykkedes DTU Fgdevareinstituttet at lave produkter
som proteinbarer med et grasproteinindhold pa op til 10 %,
uden at folk vraenger pa nasen ad smagen. Smagen af graes
er camoufleret ved at tilssette aromatiske ingredienser som
peanutbutter, honning, ingefaer og lakrids. Nar det lykkes for
forskerne at fjerne endnu mere af graessmagen og -farven i pro-
teinpulveret, kan industrien bruge proteinets egenskaber i et
bredt udvalg af fgdevareprodukter.

Rajgras er rig pa de rigtige aminosyrer

Den vigtigste kvalitetsparameter ved proteiner er sammensat-
ningen af aminosyrer. Derfor er det ikke alle proteinkilder, der
er gode erstatninger for animalske kilder til protein som kad,
2g og malk. Graes har vist sig at vaere en god proteinkilde,
fordi sammensatningen af aminosyrer i proteinkoncentratet
fra f.eks. rajgraes er gunstig. | flere tilfelde endda bedre end
de produkter lavet pa sojaprotein, som er pa markedet. Det gar
rajgraes til en fremragende kilde til protein.

Det Igser ikke alle verdens fgdevareproblemer at spise gras,
men det er en vigtig brik i spillet sammen med andre alternati-
ver som eksempelvis insekter og tang.

Ny pa tallerkenen - pa vej mod godkendelse hos EFSA

En ting er, at det nu er muligt at lave graesprotein. Det naeste er
at sikre, at det er ansvarligt at spise. Grasprotein er en sakaldt
novel food og skal derfor gennem en godkendelsesproces hos
EFSA, Den Europziske Fgdevaresikkerhedsautoritet. Godken-
delsen betyder, at EFSA vurderer, at ingrediensen er helt sikker
at spise og dermed ikke er giftig og ikke fremkalder allergi, f.eks.
hos folk med allergi over for graspollen.

| det sakaldte InnoGrass-projekt star DTU Fgdevareinstituttet
i spidsen for at undersgge graesproteinets indhold af naerings-
stoffer og eventuelle ugnskede stoffer som toksiner og aller-
gener. Mdlet er at fa fedevaregodkendt graesproteinet, sa virk-
somheder kan begynde at bruge det i produktionen af deres
produkter. InnoGrass er finansieret af GUDP (Grent Udviklings-
og Demonstrationsprogram).

En del fgdevarevirksomheder er allerede interesserede i at bru-
ge graesproteinet i deres produkter. Men det er en tung gko-
nomisk byrde for de fleste sma og mellemstore virksomheder
at ansgge om en novel food-godkendelse. Derfor kan DTU Fg-
devareinstituttet vaere en vigtig aktgr for at bidrage med den
forskningsbaserede dokumentation for at fa godkendelserne pa
plads.

"Pa DTU Fgdevareinstituttet anser vi det som en vigtig opgave
at facilitere godkendelsen af graesprotein som fgdevareingredi-
ens. P4 den made kan instituttet bidrage til at rykke teettere pa
et radikalt skift i vores spisevaner, vak fra miljgbelastende ani-
malske proteiner og henimod mere bzeredygtige alternativer,’
fortzller Peter Ruhdal Jensen.

“ Ambitionen er, at DTU Fgdevareinstituttets
forskning kan ggre udnyttelsen af grees renta-
bel. Det skal kunne konkurrere med billige pro-
dukter som feks. soja. Det skal veere billigt at
kagbe, give god funktionalitet i fgdevarerne, og
sa skal det smage godt. Forestillingen er, at den
danske befolkning kommer til at spise masser
af graes. Et stort marked tegner sig iseer blandt
de unge forbrugere, som jo heldigvis er meget
opmaerksomme pa miljg og baeredygtighed. ,’

Peter Ruhdal Jensen
professor




