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Forord

| denne guide gennemgas forskellige proteinpulvere, deres funktionelle egenskaber samt erfaringer og evt. an-
vendelse pa Aalborg Universitetshospital. Der findes desvaerre ikke en gylden standard, som bare kan tilsaettes
enhver opskrift og virker, nar vi taler om proteinpulver og berigelse. Det kunne ellers have vaere nemt © Dette
skyldes, at proteiner rent kemisk set har funktionelle egenskaber. Derfor ma man i stedet kigge pa hvilken op-
skrift, man gnsker at berige og dertil finde et passende proteinpulver, hvilket denne guide forhabentlig kan
hjeelpe med. Overordnet set kan man sige, at proteiner egner sig godt i opskrifter indeholdende deres oprindelige
udgangspunkt dvs. stammer proteinet fra meaelk egner det sig som regel godt til malkebaserede opskrifter osv.

Det er dog heller ikke uden udfordringer at finde og anvende forskellige proteinpulvere, da vi (hospitaler, pleje-
hjem m.m.) er niche aftagere. Mange proteinpulvere salges ikke gennem distributgrer, men direkte fra fabrikken
til store fgdevarefabrikanter, som aftager det i paller. Vi ville jo aldrig aftage en palle svarende til 1000 kg. Hel-
digvis er markedet — bare pa de to ar, hvor Kulinarium har arbejdet intensiv pa dette, ved at andre sig. Vi ser
efterhanden en stgrre villighed fra producenterne til samarbejde, hvor vi kan kgbe det enten direkte fra fabrikken
eller igennem distributgr (safremt sadan en kan findes). En idé, som pusler i hovedet pa os er, hvis vi fx gar flere
kgkkener sammen om at ville anvende samme produkt, bliver det maske endnu nemmere og billigere.

Vi hdber i hvert fald, at du vil synes denne guide er brugbar og interessant. Skulle der opstar spgrgsmal, er du
velkommen til at rette henvendelse til os.

Anne Kathrine Larsen

www.aalborguh.rn.dk/kulinarium
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1 Veerd at vide om proteiner og berigelse

Proteiner har funktionelle egenskaber bade i kroppen, men ogsa som pulver til berigelse. Det betyder, at tilsaet-
ning af proteinpulver til en opskrift eller fadevare med god sandsynlighed vil/kan sndre udseendet, teksturen
og/eller smagen af opskriften/fgdevaren i sidste ende.

Funktionelle egenskaber, som proteinpulvere kan have, kan vaere fortykkende, fortyndende, skummende, emul-
gerende, geleringseffekter, samt hydrofile eller lipofile egenskaber (betydning for oplgselighed af pulveret). Alle
disse egenskaber afhanger af proteinets oprindelse, oprensningsmetode, forarbejdning osv., og det har stor
betydning for produktets anvendelse i fgdevarer og opskrifter.

Man kan ikke fjerne disse egenskaber fra proteinpulveret (i nogle tilfeelde kan man til dels, men det er sveert og
dyrt), da disse egenskaber udspringer af proteinernes kemiske struktur og aminosyresammensaetninger. Derfor
kan det vaere en fordel at benytte forskellige proteinpulvere afhangig af gnsket opskrift/produkt.

Pa markedet i dag findes forskellige former for proteinpulver til berigelse hvoraf Toftcares Atpro 200 (fra gela-
tine) og valleprotein (fra mzaelk) er saerligt udbredte — iszer blandt storkgkkener. Nu er det sveaere s, at (valle)pro-
tein fra en leverandgr ngdvendigvis ikke er tilsvarende (valle)protein fra en anden leverandgr, og ligeledes kan
den samme leverandgr salge samme slags protein med forskellige egenskaber. Det kan altsa vaere en jungle at
finde rundt i udbuddet og egenskaber for de forskellige proteinpulverprodukter.

1.1 Aminosyrer og proteinkvalitet

Proteinkvalitet relaterer til aminosyresammensatningen i proteinpulveret eller fgdevaren og man skelner mel-
lem komplette og ikke-komplette feadevarer. Komplette fedevarer indeholder alle essentielle aminosyrer (EAA),
hvilket en ikke-komplet fgdevare ikke gg@r. Ikke-komplette fgdevarer er altsa mangelfulde pa en eller flere EAA,
fx er Atpro 200 et ikke-komplet proteinpulver, da aminosyren Tryptophan ikke er tilstedet i proteinet gelatine,
som Atpro 200 er udvundet af. De essentielle aminosyrer er fenylalanin (phe), isoleucin (ile), lysin(lys), leucin
(lue), methionin (met), threonin (thr), valin (val), tryptophan (trp) og for bgrn er histidin (his) ogsa essentiel.

FAO anbefaler, at proteinkvalitet defineres ved brug af DIAAS[1]. DIAAS er en relativ ny metode fra 2011, der skal
erstatte den hidtil brugte metode kaldet PDCAAS fra 1989. Da det ikke er nemt at &endre en metode, vil man
stadig i dag kunne stg@de pa proteinkvalitet defineret ud fra PDCAAS metoden. Den store forskel mellem de to
metoder er, at DIAAS er baseret pa den faktiske aminosyrefordgjelighed dvs. hvor meget/hvor mange aminosyrer
bliver faktisk optaget i tarmen, nar vi spiser en fgdevare, mens PDCAAS er baseret pa et estimat af, at alt protein
i en fedevare optages over hele tarmsystemet, hvilket ofte viser sig at veere et overestimat af den faktiske ami-
nosyreoptagelse.

DIAAS illustrerer alts3, at et hgjt proteinindhold i sig selv ikke er nok til at sikre en god proteinkvalitet i fédevaren,
men biotilgeengeligheden af proteiner i fgdevaren er ligesa vigtigt. DIAAS udregnes som et tal ofte i procent
svarende til den begransende EAA dvs. den EAA, som er tilstedet i laveste maengde/koncentration. Tabel 1 viser
DIAAS scoreopdelinger ift. proteinkvalitet. Tabel 2 viser, hvor mange mg EAA, som WHO/FAO anbefaler, der skal
veere pr. g protein i et produkt for voksne[1], [2]. Pa dataark for proteinpulvere opgivet af producenterne opgives
aminosyreindholdet ofte i g/100 g protein. Tabel 2 kan sa bruges til at ssammenligne og hurtigt vurdere protein-
kvaliteten ved at se, om indholdet af EAA matcher anbefalingerne fra FAO.



Tabel 1 — Oversigt over proteinkvalitetsinddelinger efter DIAAS [1].

Proteinkvalitet DIAAS
Fremragende proteinkvalitet >100 %
God protein kvalitet 75-99 %
Ingen pastand tilladt omkring protein kvalitet | <75 %

Tabel 2 — FAO/WHO anbefalinger til for EAA pr. g protein. Denne anbefaling er fra 3 Gr og op efter. [2]

Aminosyrer Behov
mg/g protein | g/100 g protein

Histidin 16 1,6
Isoleucin 30 3

Leucin 61 6,1
Lysin 48 4,8
Methionin+Cystein 23 2,3
Fenylalanin+Tyrosin 41 4,1
Threonin 25 2,5
Tryptofan 6.6 0,66
Valin 40 4

| Tabel 3 ses en oversigt over forskellige pulvertyper og deres DIAAS. Her er det igen vaerd at bemaerke, at pro-
dukter fra forskellige producenter fx valle, sagtens kan have varierende DIAAS samt at optageligheden af EAA
kan vaere undersggt forskelligt fx er bade rotte-, grise- og menneskemodeller tilladte.

Tabel 3 — DIAAS for forskellige proteinpulvere.

Proteinkilde DIAAS score | PDCAAS Referencer
Mzelkeprotein koncentrat 118 %,141% | 100 % [3], [4]
Valleprotein isolat 109 %, 125% | 100 % [3], [4]
Skimmed milk powder 123 % 100 % (4]
Aggeprotein 120 %
Oksekgd 112 % 92 % [5], [6]
Kartoffelprotein 102 % 100 % [7]
Valleprotein koncentrat 97 %,133% | 100 % [3], [4]
Sojaprotein isolat 91 %, 90 %, | 100 %, 98 % | [3], [3], [4]
98%
Arteprotein koncentrat 83%,73 % 89 %, 84 % [3], [4]
Hvedeklid 41 % 53% [3]
Risprotein koncentrat 37 % 42 % [3]
Gelatine pulvere 0 0

1.2 Proteinkomplettering og berigelse

Vores samlede aminosyreindtagelse kommer ikke fra én kilde alene. | maltidets samlede aminosyrepool vil pro-
teinkilder med forskellige begraensende aminosyrer komplettere hinanden, og sammen give en hgjere ernze-
ringsmaessig vaerdi end de forskellige proteiner hver for sig [8].



Et billede pa f&enomenet er en tgnde bygget op af treestave, i forskellige leengder. Tenden er proteinet, stavene
dets byggedele, aminosyrerne. Jo mere aminosyre, des leengere stav. Den korteste stav er den begraensende
aminosyre; tgnden vil kun kunne holde sa meget vand, som hgjden af denne stav tillader. Supplerer man med et
protein, der er rigt pa den begraensende aminosyre, gges tendens kapacitet betydeligt[8].

Lysine

Derfor bestemmes proteinkvaliteten i en opskrift af den samlede aminosyrescore, dvs. at man ved at kombinere
proteinkilder af forskellig kvalitet kan opna en samlet hgjere proteinkvalitet end den, de enkelte proteiner i blan-
dingen har hver for sig[9]. Saledes er det altsa vigtigt at fastsla, at proteinberigelse og kvalitet skal ses ift. den
samlede maengde protein i opskriften, hvorfor berigelse med gelatine, der ellers har en DIASS score pa 0, kan
veere fint sa laenge der ogsa er andre kilder til protein tilstede, fx kgéd, og ikke anvendes som eneste proteinkilde.
| sadan et tilfeelde, hvor et proteinpulver er eneste proteinkilde skal proteinkvaliteten veere helt i top med en
DIASS score pa 100 % eller derover.

Vegetabilske proteinkilder har ofte lavere DIAAS/proteinkvalitet end animalske kilder, hvilket til dels skyldes et
lavere proteinindhold og en lavere biotilgeengelighed, men det betyder ngdvendigvis ikke, at man skal holde sig
fra dem. Mange vegetabilske proteiner har et lavt indhold af de svovlholdige aminosyrer (bortset fra baelgplan-
ter), og derfor er animalske proteiner, med deres overskud af cystein og methionin, rigtig gode til at komplettere
og berige med, selv i sma mangder[8]. Vegetabilske proteinkilder er ogsa gode til vegansk eller vegetarisk beri-
gelse af mad, hvor animalske proteiner jo kommer til kort.

2 Proteinpulvere til berigelse

Det er vigtig at kende sit proteinpulverprodukt, da der kan veere stor forskel pa indholdet af protein, aminosyrer,
sukker, fedt og lign. Desuden kan pulverne ogsa have forskellige funktionelle egenskaber sasom at fungere som
emulgatorer, stabilisatorer og vandbindingsmidler grundet proteinernes naturlige kemiske opbygninger.

2.1 Kgdproteiner fra kvaeg og gris eller kylling

Kgdproteiner er et vidt begreb og omfatter proteiner fra alle dele af dyret fx muskler, bindevaev, blod, knogler,
hud osv. De kan have svingende proteinkvalitet ift. oprindelse fra dyret. Bindeveevet bestar fx af gelatine, som er
et protein, der ikke indeholder den essentielle aminosyre tryptophan, og derved er et ikke-komplet proteinpulver



med ringe kvalitet. Det betyder, at proteinpulver baseret pa gelatine ikke kan/ma anvendes som eneste protein-
kilde. Og set i forhold til madberigelse vil det ogsa sjalden vaere tilfeeldet, da det fx kan benyttes som berigelse i
supper, sovser, kartoffelmos og lign., som serveres med andre proteinkilder. Optimalt set vil det selvfglgelig veere
bedre at benytte et bedre alternativ, som fx kgdproteiner fra muskelceller, da de generelt har en fremragende
proteinkvalitet, men sadan et pulver er desvaerre svaert at skaffe — isaer efter at Danish Crown valgte at lukke al
aktivitet i Danish Crown Ingredients, som ellers leverede (eller arbejdede pa at levere) sddan et produkt. Anders
Nedergaard, PhD i Muskelbiologi, har skrevet en udtgmmende rapport om k@dproteiner fra kvaeg i samarbejde
med ernzeringsfokus, Landbrug og fédevarer, sa vi vil ikke ga mere i detaljen her, men blot have fokus pa pulvere.
Vi vil henvise til, at man leeser rapporten. Den kan findes her. Dog vil vi lige papege, ligesom Anders Nedergaard
gor, at det kan veere sveert at navigere rundt i kgdproteinpulverne, ift. om proteiner stammer fra bindevaey,
knogler eller muskelproteiner, da der er stor forskel pa proteinkvaliteten. K@dproteinpulvere fra kvaeg er ofte
markeret med beef protein, som i den danske oversaettelse fejlagtigt kan henvise til kgdprotein fra muskelceller
uden at veere det (Beef = bgf). Hvis oprindelsen ikke star tydeligt markeret pa produktet, skal man i stedet kigge
pa aminosyresammensatningen. Et produkt med en aminosyresammensaetning, hvor glycin, prolin og eventuelt
hydroxyprolin er de mest forekommende aminosyrer (evt. sammen med glutamin), mens tryptofan stort set er
fraveerende, svarer til proteiner i bindevaev eller knogler, og derved ikke fra proteiner i muskelceller.

Indholdet af aminosyresammensatning fra proteiner i fx gris og kylling adskiller sig ikke bemaerkelsesvaerdigt fra
det af kvaeg[10]. Det samme ggr sig geeldende ift. proteinkvalitet og proteinoprindelse altsa om det er fra mu-
skelceller eller veev. Til gengzeld giver berigelse med kgdprotein fra gris andre vanskeligheder i et storkgkken ift.
etnisk identitet af aftager. Vi anbefaler derfor ikke man benytter k@dprotein fra grise til berigelse.

2.1.1 Atpro 200, Toftcare

Atpro 200 er et all-round produkt hvad angar proteinberigelse og er baseret pa gelatine udvundet fra okse. Det
har som sadan ikke nogle bestemte funktionelle egenskaber, men kan ggre retter tykkere eller tyndere og megr-
kere i farven afhaengigt af anvendt koncentration og doseringsform (som pulver direkte tilsat eller som et opkogt
proteinkoncentrat). Atpro 200 kan indga i mange retter og fgdevarer, kolde som varme, vand som fedt og er
relativt nemt at oplgse, hvilket ggr det til en ideel kandidat til proteinberigelse i storkgkkener, hvis hovedformalet
med proteinberigelse netop er ernaeringsmaessigt og ikke ngdvendigvis funktionelt altsa at proteinet har en seer-
lig egenskab man vil udnytte i et bestemt produkt.

Men husk at Atpro 200 ikke er en komplet proteinkilde dvs. at ikke alle de essentielle aminosyrer er tilstede i
pulveret, sa brug det derefter.

Tabel 4 viser et udpluk af vores anvendelse af Atpro 200 pa Aalborg Universitetshospital.

Tabel 4 — Udpluk af anvendelse af Atpro200.

Ret/opskrift
Gulerodssuppe | Gratinkostpalaeg
Klar suppe Citronfromage
Tomatsuppe Skzerekager

Kartoffelsuppe | Beertrifli
Aspargessuppe | Milkshakes
Karrysuppe Zblegrgd
Tomatsuppe
Blomkalssuppe



https://ernaeringsfokus.dk/nyheder-og-events/nyheder/2017/juni/ny-rapport-om-koedprotein-koedmuskelproteiner-og-co-produkter

2.1.2 Alternativt til M2M, Danish Crown Ingredients

Danish Crown besluttede september 2018 at lukke Danish Crown Ingredients efter godt to ars aktivitet. Det var
a®rgerligt set fra vores perspektiv, da flere storkgkkener stod pa vippen til at teste og muligvis implementere
deres produkt M2M i produktionen inklusiv os selv. M2M var et hydrolyseret proteinisolat fra oksekgd med en
naturlig smag af umami (hvilket er generelt for k@dproteiner pga. hgjt indhold af aminosyren glutamin). Det var
meget anvendeligt i forarbejdede k@dprodukter, i salte retter og saucer og naturligt smagsforstaerkende pga. det
hgje indhold af aminosyren glutamin, som er det der er ansvarlig for smagen af umami. Vi ndede at teste det i
farsbred med stor tilfredshed. Vi opnaede en proteintilseetning pa 6 %, hvor noget af melet blev erstattet med
proteinpulveret. For uden at hgjne proteinindholdet i farsbrgdet, blev farven (mere gyldenbrun overflade) og
teksturen (hang bedre sammen uden at blive for fast) pa farsbrgdet ogsa bedre. Til gengeaeld skulle der skrues
ned for krydderitilssetningen, da M2M forstaerkede smagen.

Vi har ikke fundet noget alternativ til M2M endnu.

2.1.3 Essentia proteins

Essentia proteins laver forskellige proteinpulvere til human ernzring fra hhv. kylling og okse. Der er ingen
PDCAAS eller DIAAS oplyst pa produkterne, sa vi ved ikke noget om optageligheden af produkterne. Vi kender
blot aminosyreindholdet. Deres HydroBEEF pulver er oprenset fra knogler pa oksen, og har en aminosyreprofil
lidt bedre end pulver fra gelatine, men stadig ikke sa god som hvis det var fra muskelprotein. Vi har testet dette
i farsopskrifter sasom kedsauce, farsbrgd, frikadeller, gryderetter samt kalv a la marengo med stor tilfredshed.
Vi opndede en proteintilsatning pa 6 -8 %.

Deres kyllingeproteinpulver hedder HydroCHX, og er et hydrolyseret proteinisolat. Kvaliteten matcher ikke 100
% FAOs anbefalinger, sa DIAAS vil ikke ligge over 100 %, men et sted mellem 75 % -99 % (god protein kvalitet). Vi
har ikke testet dette i nogle opskrifter endnu.

2.2 Valleprotein

Der findes forskellige typer af valleprotein hhv. isolat, koncentrat og hydrolyseret valleprotein.

Valleproteinkoncentrat indeholder typisk mellem 25-89 % protein afhaengig af fabrikant. Det resterende indhold
bestar af laktose, fedt og mineraler. Det smager sgdt, og bidrager derved med sgdme til opskriften.

Valleproteinisolat indeholder mellem 90-95 % protein og dermed naesten ingen laktose og fedt.

Hydrolyseret valleprotein betyder, at proteinerne er spaltede til mindre enheder af peptider (sma aminosyrekae-
der), hvilket ggr, at produktet hurtigt optages i kroppen, da kroppen ikke skal bruge tid og kreefter pa at nedbryde
proteinerne. Hydrolyseret valleprotein indeholder mellem 80-90 % protein, og bruges ofte i sportsdrikke og mo-
dermaelkserstatninger. Dog smager hydrolyseret valleprotein meget bittert pga. peptid-enhederne, sa det kan
veere svaert at anvende i hgjere proteinkoncentrationer.

Valleproteiner egner sig generelt godt i maelkebaserede opskrifter som desserter, yoghurt og is. Valleproteiner
har ofte ogsa flere funktionelle egenskaber end fx gelatine sa det er vigtigt at have med i overvejelserne, nar man
veelger type af proteinpulver.



2.2.1 Erstatning for protino: Bodylab, LinusPro og AtproValle, Toftcare (hedder ogsa Pure Power)

Arlas Protino, som har veeret brugt i flere af vores opskrifter er udgaet, og kan ikke laengere leveres. Tre andre
produkter (Bodylab, LinusPro og Toftcares Atprovalle), er testet i samtlige applikationer, og den sensoriske for-
skel mellem pulverne er minimal - ogsa sammenlignet med protino. Bobylab og LinusPro er vallekoncentrater,
mens Atprovalle er en blanding af vallekoncentrat og isolat. Vi har valgt at implementere Atprovalle i vores sor-
timent.

Vi har fundet, at vi ofte skal tilsaette ekstra vand nar vi bruger vallekoncentrat, da det kan vaere vandabsorbe-
rende og gore konsistenser tykkere. Derudover har vi fundet, at vallekoncentrat kan erstatte mel i opskrifter fx i
mazariner og boller. Ngdvendigvis ikke fuldstaendigt, men det er vigtigt at tage noget mel fra, nar vallekoncen-
tratet tilsaettes ellers kan det blive meget hardt og tgrt. Atprovalle bruges pa Aalborg Universitetshospital pri-
meert i bagte produkter fx proteinboller, mazariner og skaerekager.

2.2.2 Medpro,Toftcare

Medpro er valleproteinisolat, som er blevet brugt pa Aalborg Universitetshospital siden 2014. Medpro er mere
smagsneutralt end Atprovalle, der normalt bidrager med sgdme til opskrifter. Tabel 5 viser en oversigt over an-
vendelse af Medpro.

Tabel 5 — Anvendelse af Medpro.

Ret/opskrift
Havregrgd Skinkefyld
Morgengrgd /Agge-baconfyld
Flgdeskum Abrikoscreme
Mascarponecreme Roulade
Citronfromage Vaniljecreme
Yoghurtdessert m/kirsebser | Myntecreme
Frugtsalat

2.3 Hvedeprotein og erteprotein

Hvedeprotein er ikke en sezerlig god kilde til proteinberigelse isoleret set, da den scorer ret lav i indholdet af
aminosyrer, og har derved en lav proteinkvalitet. Til gengaeld kan den vaere god som proteinkomplettering sam-
men med zerteprotein eller bgnneprotein, da disse produkter komplementere hinanden godt i indholdet af ami-
nosyresammensatning. Zrteprotein indeholder fx meget lysin, som mangler i hvede. Omvendt bidrager hvede-
proteinet fx med svovlaminosyrer, som er lavt i aerteprotein.

Zrteprotein indeholder alle essentielle aminosyrer, og kan derfor vaere en god alternativ kilde til protein fra en
ikke-animalsk oprindelse. £rteprotein har generelt set en god proteinkvalitet med en DIASS mellem 75-99 %.

2.3.1 Hvedeprotein og serteprotein, Roquette

Roquette (Fransk firma) producerer to hvedeproteiner hhv. NUTRALYS® WHEAT W: hydrolysed wheat gluten 88%
protein DS og NUTRALYS® WHEAT WF: hydrolysed wheat gluten 89% protein DS, hvor fgrstnaevnte har en god
spredningsevne i applikationer, og sidstnaevnte har en hgj oplgselighed i vandige faser. Sidstnaevnte er ligeledes
testet i bagning og drikke. Her fandt vi, at det egnede sig bedst (udelukkende) til drikke baseret pa maelk, da de
saftbaserede klare vaesker aendrede farve til et mere gulligt udseende. Hvedeproteinet fungerede fint i bagning
sammen med zerteprotein. Hvedeproteinet anvendes pt ikke i nogle opskrifter pa Aalborg Universitetshospital.



Rogeutte fremstiller flere forskellige serteproteinprodukter med forskellige egenskaber, der er designet mod
specifikke applikationer sasom bagning, drikke, sovser, kgd og slik. Pa Aalborg Universitetshospital har vi under-
sggt to forskellige serteproteinpulvere hhv. NUTRALYS® PEA XF pea protein isolate 83% protein DS og NUTRALYS®
S85PLUS pea protein isolate* - 83% protein DS. Fgrstnaevnte er velegnet til bagning, og bruges i opskrifterne i
tabel 7. Sidstnaevnte har en hgj oplgselighed og samtidig en lav viskositet dvs. det er velegnet i mange applikati-
oner, men heller ikke her fandt vi det velegnet til saftbaserede klare vaesker, da farven blev pavirket. Produktet
egner sig igen bedst til maelkebaserede drikke og anvendes pt. ikke i nogle opskrifter.

Tabel 6 - Oversigt over anvendelse af NUTRALYS® PEA XF pea protein isolate 83% protein DS.
Ret/opskrift
Teboller
Ostekiks

Faktisk skriver Rogeutte, at man ved at blande arte- og hvedeprotein i forholdet 75 % zerteprotein og 25 %
hvedeprotein, opnar en proteinkvalitet pa 100 % ved PDCAAS metoden altsd omkring en god til fremragende
proteinkvalitet. Dertil haevder Rogeutte, at fordgjelighedsprocenten af deres produkter er hhv. 98 % for arte-
protein og 97 % for hvedeprotein. Det fremgar dog ikke, hvordan det er testet fx om det er pa rotte-, grise- eller
menneskemodeller.

2.4 Kartoffelprotein

Kartoflen indeholder alle essentielle aminosyre, og kan derfor vaere en god alternativ kilde til protein fra en ikke-
animalsk oprindelse. Kartoffelprotein har vist sig at have en god til fremragerende proteinkvalitet ift. DIASS. Pro-
duktion af kartoffelstivelse fgrer til store maengder af kartoffelprotein som restprodukt. | dag bruges det hoved-
sageligt som dyrefoder, men der er et stort potentiale for at det kan udnyttes anderledes. KMC lancerer snarest
et kartoffelprotein til human ernaering. Indtil da har hollandske Avebe udviklet 3 varianter af kartoffelprotein,
som skal bruges forskelligt alt efter applikation og/eller gnsket funktionalitet.

2.4.1 Kartoffelprotein, Avebe
Kartoffelproteinet fra Avebe fas i 3 varianter kaldet Solanic100, Solanic200 og Solanic300, og disse 3 varianter
har alle forskellige egenskaber:

Solanic100 er fremstillet med formalet “kun” at vaere proteinberigende. Det er dog ikke helt blevet lanceret pa
markedet endnu, men ifglge Avebe er det snart pa trapperne. Desuden skulle produktet have en DIAAS pa 102
%, hvilket er pa hgjde med valle.

Solanic200 er effektiv i basiske oplgsning dvs. oplgsninger hvor pH er over 7. | sddanne oplgsninger kan sola-
nic200 danne klare vaesker, lave gele og danne skum.

Solanic300 er modsat effektiv i sure oplgsninger dvs. oplgsninger, hvor pH er under 7. | sadanne oplgsninger kan
solanic300 danne klare vaesker, lave gele og danne skum.

Ingen af disse anvendes pt pa Aalborg Universitetshospital, men Solanic300 og Solanic200 er blevet testet i klare
vaesker (saftbaserede drikke) og bagning, hvor de begge steder viste lovende resultater, men der skal justeringer
til for at det kan lykkes fuldstaendigt. Solanic200 og -300 kan hurtigt virke mund-udtgrrende, derfor skal det helst
samarbejde med fedt, f@r det har en optimal virkning alternativt skal koncentrationen af produktet nedsaettes.



Vieridialog med firmaet Avebe, der star bag produkterne, om lanceringen af Solanic100 og ser frem til at kunne
afprgve det i vores produkter. Avebe haevder selv, at det skulle vaere szerligt godt i supper.

2.4.2 Kartoffelprotein, KMC

Vi har faet lov til at teste kartoffelprotein fra KMC i nogle af vores opskrifter, selvom det ikke er lanceret endnu.
De lancerer i fgrste omgang et pulver med det formal at vaere proteinberigende — og har som udgangspunkt ikke
nogle funktionelle egenskaber, og det er derfor ikke vandoplgseligt.

Vi har testet kartoffelproteinet i brgd og kager med gode sensoriske resultater. Vi har opnaet en proteintilsaet-
ning pa 6-8 %. Proteinpulveret er dog lidt mgrkt i farven, hvilket betyder at brgd og kager bliver mgrkere. Vi synes
ikke, at det betyder det store for brgdet, da det ser mere hjemmelavet og ”fuldkorns”-agtigt ud, men for kager
kan det have en betydning for udseendet. Indtil videre vil vi kun anvende det i mgrke kager.

2.5 Andre kilder til proteinberigelse

Der findes andre kilder til proteinberigelse, som vi heller ikke har undersggt endnu fx sojaprotein, aeggeprotein,
meelkepulver, alger og insekter.

Iszer alger og insekter spas til at blive store proteinkilder i fremtiden bdde som pulver og i dets oprindelige form.
Der kan dog veere problemer med at bruge insekter, da nogle mennesker, som i forvejen er allergiske over for
husstgvmider og krebsdyr, kan vise sig ogsa at veere allergiske over for insekter.
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