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Margit Dall Aaslyng

Baggrund

I projektet ‘Nye proteinkombinationer med plante- og kgdproteiner’
gnsker vi at udvikle kgdprodukter, hvor en veesentlig del af proteinerne
er udskiftet med planteproteiner. Malet er at lave kgdprodukter med
mindre kgd i, der er malrettet forbrugere, som gnsker at spise mindre
kad uden helt at stoppe med kgdet.

Der er imidlertid forskellige udfordringer b&de med tekstur og smag i
sadanne produkter. Projektet skal derfor undersgge, hvilke teknologiske
muligheder der er for at producere produkter med hgj spisekvalitet.

Som baggrund for valg af proteiner er der lavet en litteraturopsamling
af relevante planteproteiner og deres funktionalitet. Malet er at give en
kvalificeret baggrund for beslutning om, hvilke planteproteiner der skal
anvendes i projektet, samt hvilke procesparametre der vil vaere
relevante for disse.

Notatet er bygget op med en indledende oversigt over de proteiner, der
beskrives, samt deres funktionelle egenskaber. Herefter gennemgas
proteintyperne en ad gangen, hvor ogsa deres ernseringsmaessige vaerdi
beskrives. Afsluttende gives et overblik over relevante produkter pa
markedet, hvor planteproteiner anvendes til kgdlignende produkter.

Oversigt over proteiner

Planteproteiner, der kan vaere relevante som tilseetning til
kgdprodukter, kan deles op i felgende grupper (Phillips & Williams,
2011):

1) Proteiner fra oliefrg (soja, raps)

2) Proteiner fra (gvrige) baelgplanter (aerter, kikaerter, lupin)
3) Proteiner fra knoldfrugter (kartofler)

4) Proteiner fra cerealier (hvede, ris)

4) @vrige proteiner (alger, insekter, mycoproteiner)

I det efterfglgende vil den sidste gruppe ikke blive omtalt yderligere.



N&r proteinernes anvendelighed ved tilsaetning til kgdprodukter skal
vurderes, er fglgende funktionelle egenskaber vasentlige:

e oplgselighed herunder afhaengighed af pH
e emulgerende egenskaber

e geleringsegenskaber

e vandbindeevne

e salttolerancer

e aminosyresammenseaetning

Herudover er smag vigtig.

I planter er der to hovedgrupper af proteiner: globuliner og albuminer.
Globuliner er en familie af store globulaere proteiner, der er uoplgselige i
vand. I stedet er de oplgselige i svage saltoplgsninger. Albuminer er en
gruppe af mindre globulzere proteiner (der ikke er globuliner), der er
vandoplgselige. Ofte er de native proteiner helt eller delvist denatureret
for at gge deres funktionalitet, da de som native proteiner er globulzere
og derfor ikke har funktionelle egenskaber i sig selv. For at sikre en
optimal tekstur af produktet er det ligeledes gnskeligt, hvis
planteproteinerne kan danne fibrgse strukturer, som er den struktur,
kgdproteiner har. Dette kan ggres ved fx ekstrudering.

I nedenst3ende tabel gives et overblik over relevante planteproteiner og
deres funktionelle egenskaber, hvor dette er muligt.



Tabel 1. Relevante planteproteiner og deres funktionelle egenskaber.

<3 eller >10

protein

darligt ved pH
5-6

Proteintype Oplgselighed pI Emulgerende | Gelatinerende Gvrigt Tilgaengelighed
egenskaber egenskaber (eksempler)
Soja B-conglycenin B-conglycenin Allergent Dupont® m.fl.
er bedst, men blgd og elastisk | Kan danne fibrgse
er ikke sa strukturer
termisk stabil Glycenin hard
som glycenin
fErte Lavest mellem Bedst ved pH Som soja Kan danne fibrgse AM Nutrition
pH 4 og pH 5 0, men ok ved strukturer Roquette
pH 5. Darlig Axiom foods
ved pH 7
Raps Vandoplgseligt/ Varierende Bedst ved Lavallergent, men Teutexx proteins
saltoplgseligt resultater pH<4,5, men har andre
kan ske ved pH | antinutrielle
5,4 faktorer, der skal
fjernes
Kartoffel pH 4,5-5,2 Menes at veere Avebe
(pataniner) bedre end soja
pH 4,5-9,0
(proteaseinhibitorer)
Ris Bedst ved pH 4,1-7,9 afhaengig af Forholdsvis Axiom foods

Hvede/gluten

Kan give intolerans
(cgliaki)

Proteinerne er
temperaturfglsomme
omkring 80-90°C




Proteinstruktur

Emulgerende
evne

Geldannende
evne

Aminosyresam-
mensaetning

Tilgaengelighed

@vrigt

Sojaprotein
90% af proteinerne er ‘storage proteins’ primaert glycinin og -
conglycinin. Begge proteiner er globuleere.

B-conglycinin er et glykoprotein med tre store subunits og en
molekylevaegt p& 150-200 kDa. Derudover er der en mindre subunit
kaldet vy.

Glycinin er en hexamer, det vil sige, at den har seks peptidkader,
med en molekylevaegt pa omkring 300-380 kDa. Hver subunit har en
sur og en basisk del. Glycinin kan dissociere afhaengig af pH og
temperatur.

Forholdet mellem glycinin og B-conglycinin afhaenger af sort
(Fukushima, 2004) hvorved forskellige sojaprodukter kan have
forskellig funktionalitet afhaengig af forholdet mellem de to
proteinfraktioner.

B-conglycinin har bedre emulgeringsevne end glycin, men er mere
termisk ustabil (Fukushima, 2004).

Glycinin danner en hard gel, mens B-conglycinin danner en blgdere
og elastisk gel (Fukushima, 2004).

Tabel 2. Aminosyresammensaetning i sojabgnneprotein relateret til behov i
forskellige aldre (Fukushima, 2004).

Pattern of requirement Aming acd

— compaosition
4 Mo 2-5Yr 10-12¥r. Adult of sovbeans

Amino acid
(mgfg protein)

His 26 19 19 16 X7
e 46 28 28 13 44
Leu 93 af 44 19 78
Lys [ili} 58 44 16 61
Met + Cys 42 25 2 17 26
Phe + Tvr 72 %) e 19 a0
Thr 43 34 ] 9 35
Trp 17 11 9 5 13
Wal 55 15 25 13 48
Total (including His) 460 339 241 127 426
Total (minus His) 434 320 222 111 359

W lpant FAOSWHOOUNL Expert Consultation (14985).

Sojaprotein er nemt tilgeengeligt kommercielt fx fra Dupont®, hvor
det bade findes som pulver og textureret.

Soja kan have en off-flavour, der begraenser brugen i fgdevarer.
Visse sojaproteiner er allergene (Fukushima, 2004).



Proteinstruktur

Oploselighed

Emulgerende
evne

Geldannende
evne

FErteprotein
FMrteprotein kan generelt inddeles i fire klasser:

e globuliner (main storage protein)

e albuminer (proteiner med en funktionel rolle)

e prolamin (oplgselig i alkohol)

e glutenin (uoplgseligt, undersgges sjaeldent) (Chao, Jung, & Aluko,
2018).

Globulinerne er ofte det fremherskende protein i proteinisolater
(Arntfield & Maskus, 2011).

Globulinerne bestar af proteinfraktionerne legumin, vicilin og
convicilin. Legumin er en hexamer, dvs. den bestar af seks
peptidkaeder. Den har en basisk subunit pa omkring 20 KDa og en
sur subunit pd omkring 40 kDa. Vicilin bestar primeaert af fire subunits
pa 30, 34, 47 og 50 kDa. Convicilin betegnes ogsa som en a-subunit
af vicilin (Munialo, Martin, van der Linden, & de Jongh, 2014).

Oplgseligheden afhanger af kvaliteten. I kommercielle serteproteiner
kan der veere lav oplgselighed pga. denaturering under
torringsprocessen (Chao et al., 2018). Oplgseligheden er lavest
mellem pH 4 og pH 6 (pH i kad er typisk mellem 5,5 og 6,0),
hvorefter den stiger bade ved lavere og hgjere pH (Chao et al.,
2018). Vicilin er mere oplgseligt end legumin ved alle pH-vaerdier
(Arntfield & Maskus, 2011).

FArteproteinisolat har den bedste emulsionsevne ved pH 3 i forhold til
pH 5 og pH 7 (Chao et al., 2018). Stabiliteten er dog omtrent den
samme ved pH 3 og pH 5, mens den er darligere ved pH 7, dog
afhaengig af proteinkoncentrationen.

Ffrteproteiner, der har dannet fibriller, kan danne et gel-netvaerk,
der har styrke svarende til sojaprotein, men svagere end valleprotein
(Munialo et al., 2014). Styrken afhanger dog af procesparametrene
(Arntfield & Maskus, 2011).



Aminosyresam-
mensaetning

Tilgaengelighed

Qvrigt

Tabel 3. Aminosyresammenszaetning i kommercielle zerteproteinprodukter
sammenlignet med FAO-anbefalinger (Arntfield & Maskus, 2011)

: ~  Nutralys® Pisane™
FAO/WHO/ Propulse 3 :
UNU (2007)  NutriPea, goduette  Cosucra
Property indjspens_ablc Canada Frra(;ucg % 13’;10;3:1 (AB
amino acid (Nutra- (Roquette, Ingredients,
requirements Pea, 2010) 2010) 2010)
% protein 82 80 88-90
Digestibility (%) 98 98 98
PDCAAS* .98 82
Biological value 78 53
Branched chain 18 18 18
amino acids (%)
Histidine'? 1.5 25 25 25
Isoleucine'”? 3.0 44 47 45
Leucine'? 5.9 8.5 82 8.4
Lysine'? 4.5 1.7 7.1 7.2
Methionine + 2.2 1.5 2.1 21
Cystine™?
Phenylalanine + 25 9.7 93 9.3
Tyrosine'?
Threonine'? 23 3.8 38 3.9
'l‘ryptoPhan 12 0.6 0.8 1.0 1.0
Valine'? 3.9 4.9 5.0 3.0
Alanine? 4.0 43
Arginine’ 8.2 8.7
Aspartic acid 12.0 11.5
Glutamic acid® 18.5 16.7
Glycine? 4.1 4.0
Proline’ 4.1 43
Serine? 5.3 5.1

* Protein digestibility corrected amino acid score = amino acid score x digestibility.
' Indispensable (essential) amino acid.
* All amino acids are reported as g/100 g protein.

Kan bl.a. leveres af AM Nutrition, der bade har proteinisolater og
ekstruderet aerteprotein i to finhedsgrader.

Roquette Group Frankrig leverer ligeledes arteproteinet Nutralys®,
der skulle veaere velegnet til kgdprodukter. Produktet er fremstillet af
gule zerter og har et proteinindhold pa 85-90%.

Axiom foods leverer ligeledes aerteprotein.

Frteprotein kan danne fibriller, som har struktur svarende til de
fibriller, sojaprotein danner (Munialo et al., 2014).

Ffrteproteiner skulle ifglge (Arntfield & Maskus, 2011) ikke i sig selv
veere allergene i modsaetning til soja, men krydsallergi kan
forekomme.



Proteinstruktur

Oplgselighed

Temperatur

Emulgerende

evne

Gelatinerende

evne

Tilgaengelighed

Qvrigt

Rapsprotein

To proteintyper er identificeret som de primaere: cruciferin, der er
saltoplgseligt, og napin, der er vandoplgseligt og mindre end
cruciferin. Napin er et albumin, der bestar af to polypeptidkaeder
(Arntfield, 2011).

Napin er vandoplgseligt. pH-afhangighed er ikke angivet (Arntfield,
2011).

Patatin denaturerer omkring 20°C lavere end fx sojaprotein (Arntfield,
2011).

Der er varierende resultater om rapsproteins emulgerende egenskaber
(Arntfield, 2011).

Cruciferin er bedre end napin til at danne geler. Bedst ved lav pH
(<4,5) og med salt (0,35% NaCl). Det kan dog lade sig ggre at lave
geler ved pH 5,4 (Arntfield, 2011).

Fx har Teutexx proteins to forskellige food grade
rapsproteinprodukter, Vitalexx® og Isolexx®.

Meget lavallergent (Arntfield, 2011).



Proteinstruktur

Temperaturfol-
somhed

pI

Emulgerende
evne

Kartoffelprotein

Der er ca. 20 g protein pr. kg frisk veegt af kartofler. Ved processering
af kartofler kommer der et spildprodukt, hvor proteinindholdet dog er
vaesentligt hgjere, hvorfor det kan udnyttes kommercielt som
kartoffelprotein (Karenlampi & White, 2009).

Kartoffelproteiner kan inddeles i tre grupper, hvoraf de to fgrste er de
mest udbredte og de bedst karakteriserede:

1) Patatiner (ca. 40% af oplgseligt protein)
2) Proteaseinhibitorer (ca. 50% af oplgseligt protein)
3) @vrige

Patatinerne er ‘storage’ proteiner og bestar af en gruppe
glykoproteiner omkring 40-45 kDa. I modsaetning hertil er
proteaseinhibitorerne en mere heterogen gruppe, der kan inddeles i
fem familier. Stgrrelsen kan variere mellem 5 og 25 kDa. Den praecise
sammensatning afhaenger af kartoffelsorten.

Proteaseinhibitorerne har antinutriel effekt, idet de reducerer
proteinfordgjeligheden. De denaturerer dog under varmebehandling,
hvorved den antinutrielle effekt reduceres.

Proteinisolater fremstilles traditionelt ved en sur varmebehandling
hvorved proteinerne udfaeldes. Herved mister proteinernes deres
funktionalitet (Karenlampi & White, 2009).

Proteinerne udfoldes ved temperaturer mellem 55 og 75°C
(Karenlampi & White, 2009).

Patatiner: pH 4,5-5,2. Denaturerer ved pH < 4,5
Proteaseinhibitorer: 4,5-9,0 afhaengig af gruppe (Alting, Pouvreau,
Giuseppin, & van Nieuwenhuijzen, 2011).

Er kun darligt beskrevet i litteraturen, men menes at veaere bedre end
valleprotein og sojaprotein, iszer proteaseinhibitorgruppen (Alting et
al., 2011).



Aminosyresam-
mensaetning

Tilgaengelighed

Qvrigt

Tabel 4. Indhold af udvalgte aminosyregrupper i tre kartoffelproteinfraktioner
(solanic) relativt til andre proteintyper (Alting et al., 2011).

100 Solanic  Solanic  Solanic ... Egg
f,/rmcii HMW LMW  totalisolate W F1 308 Gpie  SPI
Lysine 7.2 7.6 7.3 10.2 7.6 6.8 6
Branched 20 23 22 23 19 20 17
amino acids
Essential 50 52 52 51 46 50 45
amino acids

S-containing 34 3.9 3.7 5.1 32 6 2.5
met + cys

Aromatic 11.7 12.1 11.6 6.9 10.4 9.7 8.9
phe + tyr

WPI Whey protein isolate.

Ca-Cas Calcium caseinate.

Egg white Egg albumin.

SPI Soy protein isolate.

Avebe szlger kartoffelproteinkoncentratet Solanic®.

KMC har vist interesse for projektet, men ifglge deres hjemmeside
saelger de kun protein til foder.

Hydrolyseret kartoffelprotein har vist antioxidativ effekt, men er
samtidig bitter pga. flere peptider med hydrophobe aminosyrer.

Kartoffelproteiner betegnes som lav-allergene, dvs. der er set allergi
overfor dem, men det er ikke s& udbredt som andre proteinkilder.



Proteinstruktur

Oploselighed

pI

Foaming
capacity

Risprotein
Risprotein bestar af fire proteinfraktioner:

e albumin (vandoplgselige)

e globulin (saltoplgselige)

e glutelin (baseoplgselige)

e prolamin (ethanoloplgselig)

Hvoraf den sidste er den mindste fraktion. Forholdet mellem de andre
afhaenger af typen af ris, hvor brune ris har et stort indhold af glutelin
i forhold til andre rissorter.

Albumin er vandoplgseligt. Det isoelektriske punkt er omkring pH 4,1.
Stgrrelsen varierer mellem 10 og 200 kDa. Findes i cytoplasmaet i
cellen.

Globulin er saltoplgseligt. Den har to pI - 4,3 og 7,9. Findes ligesom
albumin i cytoplasmaen i cellen.

Glutenin er den stgrste proteinfraktion og udggr omkring 75-81% af
proteinet. Er krystallinsk ‘'storage’ protein i cellen. Den har lav
oplgselighed ved neutralt pH, men kan oplgses ved pH > 10 og < 3.
Den bestar af to polypeptidenheder, der er 30-340 kDa henholdsvis
19-23 kDa.

Prolamin er den mindste proteinfraktion (3-6% af total protein) og
findes som store, runde fraktioner i cellens cytoplasma. Den er
alkoholoplgselig, men uoplgselig i vand (Amagliani, O'Regan, Kelly, &
O’Mahony, 2017).

Afhaenger af proteinfraktion. Glutinin, der er den stgrste fraktion, er
oplgselig ved surt henholdsvis basisk pH, men ikke ved neutralt.
Generelt er risprotein mindst oplgseligt ved pH 4-5, mens det stiger
ved lavere og hgjere pH. Afhaenger dog af risen (ris bran/hvid ris/brun
ris) (Amagliani et al., 2017).

Afhaenger af proteinfraktionen. Glutenin, der er den stgrste fraktion,
har pI pa 4,8 ifglge en undersggelse, mens en anden viser pl pd 5,0-
8,0 henholdsvis 8,0-11,0 afheengig af subunit (Amagliani et al., 2017).

Afhaenger af pH og er lav ved pH 5 i forhold til pH 11. @ges
saltkoncentrationen fra 0,4 til 0,8%, blev foaming capacity gget i hvid
og brun ris, mens der i risklid var yderligere effekt ved at gge
saltkoncentrationen op til 2% (Amagliani et al., 2017).
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Emulgerings-
evne

Vandbindeevne-

/fedtbindeevne

Aminosyresam-
mensatning

Tilgaengelighed

Qvrigt

Forholdsvis darlig ved pH 5-6 (Amagliani et al., 2017).

Vand: 1,49-5,60 g/g afhaengig af risen og af undersggelsen.
Olie: 2,14-9,18 g/g afhaengig af risen og af undersggelsen (Amagliani
et al., 2017).

Proteinfordgjeligheden skulle vaere hgjere end i korn og majs.
Aminosyresammensaetningen afthanger af proteinfraktion, hvilket
fremgar af tabel 5.

Tabel 5. Aminosyresammensaetning af proteinfraktionerne i ris (Amagliani et
al., 2017)

Amino acid Albumin Globulin Glutelin Prolamin
Alanine 7.1-85 5.6-6.3 5.6-5.9 6.7-7.6
Arginine 7.9-10 7.2-14 9.0-11 6.1-6.9
Aspartic acid 10-11 7.1-14 10-11 8.3-8.7
Cysteine 1.9-23 33-4.0 12-18 trace-0.8
Glutamic acid 13-18 17-19 19-21 23-33
Glycine 6.3-84 5.8-64 43-53 3.0-3.7
Histidine 29-34 1.7-27 26-27 13-21
Isoleucine 3.5-38 2.4-41 43-47 46-5.2
Leucine 6.6-8.0 6.6-6.8 7.3-93 13-15
Lysine 5.1-6.4 1.9-3.7 2.7-4.5 0.3-1.2
Methionine 1.9-2.1 3.0-54 2.0-3.1 0.5-0.9
Phenylalanine 3.7-4.6 33-48 5.4-6.0 5.8—6.7
Proline 45-7.1 3.8-7.5 49-6.2 5.0-6.7
Serine 42-54 5.5-6.5 4.5-6.2 4.2—-6.1
Threonine 42-52 25-27 2.8-5.1 25-28
Tryptophan 1.5-1.8 14-15 1.0-1.6 0.5-2.6
Tyrosine 4.4-5.1 5.5-6.3 5.3-5.5 9.2-9.9
Valine 59-7.8 54-6.5 6.3—6.9 6.5-7.1

Fx Axiom foods.
Produktionen af ris er klimabelastende svarende til kylling.
Bruges ofte som alternativ til soja og maelkeproteiner (casein og valle)

ved proteinberigelse. Er lavallergent.

Pga. den lave oplgselighed kraever det fx hydrolyse for at forbedre de
funktionelle egenskaber.
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Proteinstruktur

Temperaturfol-
somhed

Qvrigt

Glutenproteiner

Gluten bestar af gliadin (monomer) og glutenin (polymer) i et
vaegtforhold omkring 65/45 (Emin, Quevedo, Wilhelm, & Karbstein,
2017).

Der sker en a&ndring i G* (complex modulus) omkring 80°C, dog
afhaengig af vandindhold da det fgrst sker omkring 90°C, hvis
vandindholdet er 20% i modsaetning til 30% og 40%. Dette svarer til
hvordan proteinerne vil aendre sig under en kombination af varme og
mekanisk stress i en efterligning af ekstruderingsforhold (Emin et al.,
2017).

I

Gluten er et allergen. Samtidig kan man have intolerans overfor gluten

(coliaki).

12



Tilsaetning af
gelatine

Forbedring af
funktionelle
egenskaber

Blanding af
proteiner

Andet
Ersch, van der Linden, Martin, and Venema (2016) har undersggt
mikrostruktur i geler af forskellige globulzere proteiner.

Valleproteinisolat og sojaproteinisolat dannede gel med og uden
gelatine. Gelerne blev karakteriseret ved bl.a. diameter af gel-blokke,
gel-porre-stgrrelse og afstand mellem gel-blokke ved confocal-laser-
scanning-microscopy. Tilsaetning af gelatine gav en mere grov
struktur.

Planteproteiner er globulaere, hvilket reducerer deres funktionelle
egenskaber (emulgering, geldannelse, skumdannelse). Det er muligt
at lave en denaturering af proteinerne ved at zendre pH, hvorefter
man regulerer pH tilbage igen. Alkalisk pH-aendring er mere effektiv
end en sur pH-aendring. B&de emulgerende egenskaber og
oplgselighed er forbedret efter dette (Jiang, Wang, & Xiong, 2018).

Generelt er der kun fa undersggelser af, hvad der sker, hvis man
blander forskellige globulaere proteiner. I en undersggelse blev soja-
og valleprotein blandet i forskellige forhold og gelstyrken undersggt.
Ved at erstatte valleprotein med sojaprotein blev mikrostrukturen
mere homogen og mindre grov allerede ved 10% soja. Ved 0,1 M NacCl
skete den stgrste andring mellem 0% og 10% soja, mens forskellen
var mere linear ved 0,3 M salt. Forskellen kan forklares ud fra
forskellig denatureringstemperatur afhaengig af saltkoncentration.
Forsgget viser, at kombination af proteiner kan vaere med at skabe
nye, skreeddersyede teksturer (Jose, Pouvreau, & Martin, 2016).

Relevante produkter pa markedet
De planteproteinprodukter, der er pd markedet, kan inddeles i tre
grupper:

e Meat extenders. Reducerer kgdindholdet og forbedrer k@dstruktur,
vandbindeevnhe m.m. Et eksempel er sojaprotein tilsat i lave
koncentrationer

e Kgd-substitutter, der har de samme ernaringsmaessige kvaliteter
som kgd, men adskiller sig sensorisk. Dette er fx veggieburgere

lavet p@ grensager eller kornprotein

o Kgdanaloger, der realistisk imiterer smag og tekstur af kgd fx
‘Naturli hakket’

(Food Marketing & Technology, Februar 2016).
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Imiteret kad

Nar planteprotein skal erstatte kgd/kgdprotein er der udfordringer
savel med teksturen som med smagen. Begge dele skal derfor
optimeres i en produktudviklingsfase. I rene planteprodukter kan dette
veere en udfordring, mens det forventes at vaere nemmere ved at
kombinere kgd- og planteprotein.

Nedenfor er beskrevet tre forskellige typer k@danaloger som eksempel
pa produkter, der er pa markedet i dag.

Naturlig Hakket

Fremstillet af sojaprotein samt hvedegluten. Derudover tilsat mandel,
Karl Johansvampe m.m. Fremstar i pakken som et hakket kgdprodukt,
men ndr man former det, foles det som modellervoks. Saltindholdet er
1,2 g/100 g.

| WAKKET

WAKKET

100% PLANTEBASERET

08 03 2048 13:18

Beyond meat

Ejes af Tyson Foods (amerikansk kgdproducent). Fremstiller imiteret
hakket oksekgd og strimlet kyllingekgd ud fra en kombination af aerte-
0g sojaprotein.

"MEAT
THE BEYOND
BURGE

PLANT-BASED
BURGER PATTIES

oY

=
20658 i
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Impossible burger

Fremstillet pa baggrund af textureret hvedeprotein, kartoffelprotein
samt et haamoglobinlignede protein fra planter. Der findes tre
burgerrestauranter i USA, som serverer The impossible burger.

Goodbite

Er vegetariske, men ikke veganske, dvs. der er &g og maelk i
produkterne. Er i gvrigt lavet pa soja og gluten. Producerer alt fra
"bacon” og "burgere” til "hakket kgd” og "schnitzler”. Firmaet er
hollandsk, og de fremhaever pa deres hjemmeside, at deres produkt
indeholder de samme naeringsstoffer som kgd.
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