riseblod som
na&ringshooster |
fremtidens fedevarer?

En hastigt voksende verdensbefolkning eger behovet for protein. Der er derfor behov for at nytaenke,
hvor fremtidens protein skal komme fra, og samtidig sikre, at proteinet har en kvalitet, som giver os
mennesker de n@dvendige naeringskomponenter.

Animalsk protein er kendt for at have en god
proteinkvalitet, og kedproduktionens heje kli-
maaftryk stiller ekstra store krav til, at alle dele
af dyret udnyttes optimalt, si der ikke tabes
kostbare neringsstoffer i produktionssystemet.
Derfor sztter Teknologisk Institut fokus pa en
bedre udnyttelse af blod og andre animalske si-
destremme. Dette gores gennem udvikling af
nye processer, der kan opgradere protein fra
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animalske sidestremme til funktionelle eller
naringsrigtige ingredienser.

Blod som ravare

Blod er en interessant proteinkilde. Med det
nuvaerende slagtetal er der potentielt 40.000
tons blod, der kan anvendes til human kon-
sum. Bloders protein har en god aminosyre-
sammensztning, som kan bidrage med stor-

Forbehandling af blod ved enzymatisk
hydrolyse kan affarve blodet til en gubhg

proteinoplesning athangig af enzym,
dosis og behandlingstid.
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stedelen af de essentielle aminosyrer til en
fodevare. Tilmed har blodprotein ogsa et hejt
indhold af jern, hvilket sammen med protein-
indholdet gor det til en potential god nzrings-
booster. Anvendelsen af blodprotein er derfor
bide bzredygrigt og potentielt sundhedsfrem-
mende, men skal blodets protein udnyttes, si
nytter det ikke, at det er blodradt og smager
af blod. Derfor tager Teknologisk Institur ud-



fordringen op med, hvordan man kan gere gri-
seblod til en attraktiv proteiningrediens, si det
i fremtiden kan anvendes som nzringsbooster
i fedevarer uden at kompromittere fadevarens
sensoriske kvalitet.

Vejen til succes

Der er tre succeskriterier, der skal veere opfylds,
for projektet er i mal. Farven skal vk, smagen
skal vare neutral, og sidst men ikke mindst er
det vigtigt, at proteintabet ved behandlingen
bliver si lavt som mulig, s oparbejdningen bli-
ver lensom for producenten.

Fra rad til qul
For at fjerne den rade farve forbehandles blo-
det ved enzymatisk hydrolyse, s der til sidst
opnis en fin gullig proteinoplasning. Hydroly-
sens resultat afheznger bide af enzym, enzym-
dosis og behandlingstid.

Under hydrolysen reduceres den usnske-
de blodsmag. Samtidig nedbrydes proteinet
til mindre dele, hvilket eger risikoen for dan-

Proteinoplosmngen “vaskes” ved diafiltre-

ring for at fierne uensket smag og restfarve.

nelse af bitterstoffer. Derfor er det vasentlige
at identificere de helt rigtige procesbetingel-
ser, der fjerner farve og blodsmag tilstrzklke-
ligt, uden der dannes for mange bitre noter.

Det er ikke let at ramme plet ved hydro-
lysen alene. Derfor testes forskellige oprens-
ningsmetoder, hvor man fx ved hjelp af dia-
filerering kan vaske restfarve og bismag ud af
proteinoplasningen.

Projektet lober de naste 2 ar, og potentialet
testes bade i forhold til anvendelse i fadevarer
og i foder til keledyr.

Projektet er stottet af Svineafgifisfonden og
Styrelsen for Institutioner og Uddannelsesstotte
under Uddannelses- og Forskningsministeriet.

Viden, der virker
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