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Formal og
malsaetninger



Formal

Dette modul undersgger, hvordan
moderne teknologier og traditionelle
metoder forbedrer plantebaserede
fodevarer.

SMV'er vil fa indsigt i de vigtigste
drivkreefter og muligheder forbundet
med teknologien, og hvordan de kan
bidrage til at producere bedre og mere
sikre plantebaserede fgdevarer.
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Ved afslutningen af modulet vil deltagerne vaere i stand til:

» Hvordan plantebaserede produkter kan levere vigtige aromaer, smag,
naeringsstoffer og bioaktive forbindelser, der kan bidrage til de sundhedsmaeessige
fordele ved plantebaserede fgdevarer; teknologier, der forbedrer deres
ernaeringsmaeessige kvalitet, biotilgeengelighed og funktionalitet.

» Opdage, hvordan specifik fedevareteknologi fungerer og kan hjelpe med at bevare
og forarbejde plantebaserede produkter.

» Udforske praktiske anvendelser af disse teknologier, der allerede bruges til
fremstilling af drikkevarer, snacks og ka@dalternativer.

» Leere om brugen af teknologier.

» Imgdekomme de ernaeringsmaessige behov i forskellige livsfaser som forbruger af
lantebaserede produkter.
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Teknologier og nye
strategier til

fremstilling af sikre,
baeredygtige og
sunde




Oversigt over lzeringsforlgbet

Udforsk den mangesidede rolle, som
plantebaserede f@gdevarer spiller
inden for ernaering,
fedevareteknologi og folkesundhed

gennem innovative
forarbejdningsmetoder og
baeredygtige praksis.
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Plantebaserede fgdevarekilder:
Ernaerings- og
sundhedspotentiale

Den stigende popularitet af
plantebaserede  kostvaner  afspejler
markante zndringer i folks holdning til
sundhed, miljpansvar og dyrevelfzerd.
Plantebaserede fg@devarer indeholder et
bredt udvalg af mikronaeringsstoffer, der
er afggrende {e]§ cellefunktion,
enzymaktivitet og fysiologisk
homeostase.




Vigtige naeringsstoffer

Folat
Vigtige for kollagen Afggrende for DNA-
syntese og syntese og
antioxidant regenerering /\' embryonisk udvikling

Planteproteiner

'J Tilbyder komplette
aminosyreprofiler

&

Modulerer epigenetiske U
Primaere kilder til ikke-
haeme-jern, zink,
magnesium og

|
calcium f@

Polyfenoler \ Carotenoider
Forbedrer antioxidantforsvaret @ @ Stgtter synsfunktionen
0og regulerer ~_ og immunforsvaret
risikoen for kroniske sygdomme
Fytosteroler Glucosinolater
Saenker kolesterol Modulerer epigenetiske
absorptionen og LDL effekter og cellulaer

plants
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Traditionel forbedring: Spiring og fermentering
Spiring Gaering

Mikroorganismer metaboliserer plantesubstrater og
producerer bioaktive forbindelser, herunder vitaminer,
bioaktive peptider og kortkeedede fedtsyrer.

En traditionel, omkostningseffektiv metode, der aktiverer
kroppens egne enzymer og seetter gang i biokemiske
omdannelser for at forbedre nzeringsveerdien.

Antioxidant Reducerede .
Mineralers

akkumulering antinationale faktorer Smagsudvikling
Mineral biotilgeengelighed

Prebiotiske og
Polyfenol
symese ot \ BE Deet probiotiske | = | omdannelse
essentielle ) biotilgeengelighed egenskaber
aminosyrer

Forbedret Forbedrer proteinets Isoflavon

fordgjelighed fordgjelighed frigivelse

Boasting Innovation for Food SMEs




Avancerede forarbejdningsteknologier

Disse teknologier udggr effektive redskaber til at fremstille holdbare, nzeringsrige og velsmagende f@devarer, der
understgtter malene for praestation, restitution og velveere, samtidig med at de fremmer en beaeredygtig
fedevareforarbejdning.

Inaktiverer mikroorganismer, samtidig med
at naeringsstofferne bevares. Bevarer
naeringsvaerdien og forlaenger
holdbarheden.

Hojt
hydrostatisk
tryk

~

Formgiver plantebaserede ingredienser til
kgdanaloger og snacks. Reducerer antinutritionelle, Ekstrudering l ‘
faktorer og forbedrer mineralernes X

biotilgeengelighed. Baeredygtig
/ fedevareforarbejdning

Forbedrer stabiliteten og leveringen af Forbedrer stabiliteten og leveringen af
folsomme forbindelser. Beskytter bioaktive ) Nanoindkapsling felsomme forbindelser. Beskytter
ingredienser og forbedrer bioaktive ingredienser og forbedrer
biotilgeengeligheden. biotilgeengeligheden.
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Udfordringer i den plantebaserede sektor

Bekymringer vedrgrende sammensatning

Mange kommercielt tilgaengelige produkter er staerkt forarbejdede med
forhgjede niveauer af salt, meettet fedt, raffinerede olier eller tilsat sukker —
vilket undergraver den opfattede sundhedsmaeessige veerdi og skaber en klgft

mellem forbrugernes forventninger og de faktiske ernaeringsprofiler.

Allergenproblemer

Vigtige ingredienser som soja, hvede (gluten), ngdder og baelgfrugter er
almindelige allergener, hvilket udggr en barriere for fglsomme
befolkningsgrupper og komplicerer udviklingen af universelle formuleringer.
Krydskontaminering og utilstraekkelig maerkning gger risikoen.

Sensorisk uoverensstemmelse

Tekstur, smag og udseende lever muligvis ikke op til forbrugernes
forventninger, isaer blandt dem, der er vant til animalske fgdevarer,
hvilket mindsker gentagne k@b og den generelle tillid.

-
E S S
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Udfordringer i den plantebaserede sektor

Indvirkning af forarbejdning

Hojtemperaturbehandlinger kan nedbryde termolabile naeringsstoffer,
herunder vitaminer, polyfenoler, omega-3-fedtsyrer og bioaktive peptider.
Proteinkvaliteten og aminosyrernes biotilgeengelighed kan blive negativt
pavirket uden omhyggelig kontrol.

Forbrugernes skepsis

Der er en voksende modstand mod "ultraforarbejdede" fgdevarer med
lange, ukendte ingredienslister. Brug af GMQ'er, syntetiske
tilseetningsstoffer eller nye proteiner kan udlgse modstand i offentligheden,
hvis der ikke er gennemsigtighed og oplysning.

Uoverensstemmelser i lovgivningen

Forskellige jurisdiktioner varierer i definitioner, godkendelser og maerkning
af plantebaserede produkter. Udfordringer med produktstandardisering,
klarhed i maerkningen og graenseoverskridende markedsfgring begraenser
kommunikationen af ernaeringsmaessige og miljgmaessige fordele.

-
E S S
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www.youtube.com/watch?v=XZ0EW{fz0Qtc
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https://www.youtube.com/watch?v=XZ0EWfz0Qtc

Ikke-termiske teknologier
— hgjt hydrostatisk tryk

(HHP) — til sikre,
beeredygtige og sunde
plantebaserede produkter




Oversigt over laeringsforlgbet

H@jt hydrostatisk tryk (HHP) er en
revolutionerende ikke-termisk teknologi, der
anvender et ensartet isostatisk tryk til at
inaktivere mikroorganismer og enzymer,
samtidig med at neeringsvaerdien og de
sensoriske egenskaber bevares. Dette modul
gennemgar HHP’s principper, udstyr,
anvendelsesmuligheder og rolle i udviklingen
af baeredygtige, plantebaserede fgdevarer
med »clean label«.
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Hvad er hgjt hydrostatisk tryk?

Ensartet
behandling

Sikrer ensartede resultater i
hele fgdevaren

Isostatisk tryk

overfarsel
Fordeler trykket
jeevnt i alle retninger

Bevarer den naturlige smag og
konsistens
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Ikke-termisk

konservering
Konserverer f¢devarer
uden varme

Anvendelse af

hgjt tryk
Anvender tryk
mellem 100-600 MPa

Stuetemperatur/keglet

temperatur

Fungerer ved stuetemperatur eller
kelige temperaturer




Sadan sikrer HHP fodevaresikkerheden

Cellulzer
nedbrydning
Hejt tryk Enzymer
gdelaegger mikrobielle inaktiveres,
cellemembraner hvilket forhindrer

brunfarvning

B ,
* Q%w

Protein ]
udfoldning Bevarelse
Intracellulzere .
proteiner udfoldes, af nzeringsstoffer
hvilket inaktiverer Neeringsstofferne forbliver
bakterier intakte pa samme niveau
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De vigtigste fordele ved HHP-teknologien

Bevarer
varmefglsomme
vitaminer
og antioxidanter.
Termiske
metoder
gdeleegger disse
stoffer.

Sensorisk Ren Miljpmaessig
Kvalitet Maerkning baeredygtighed
Bevarer naturlige Eliminerer behovet for Reducerer
farver, aromaer kemiske madspild
og teksturer. konserveringsmidler. spild
Undgar maillard Opfylder forbrugernes gennem forlaenget
brunfarvning og efter holdbarhed.
pigment naturlige, minimalt Forbruger mindre
nedbrydning. forarbejdede energi end
fedevarer. termisk

forarbejdning.



Anvendelser i plantebaserede produkter

[]

< E Flydende
produkter | |Faste og halvfaste
Koldpressede juicer og | |produkter >
smoothies, Plantebaseret maelk
(mandel, havre, soja),
Funktionelle drikke
Plantebaserede bouillon

- g

&

Frugt- og grgontsagspuréer
Plantebaserede smgrbare palaeg og dips
Spiseklare retter med beaelgfrugter

T. Kgderstatninger | '-

=, "
=

1




Optimeringsparametre

Holdetid
3-6 minutter er typisk
100-600 MPa afhaengigt af for de fleste
oroduktmatrix og 5 anvendelser, justeret
mikrobielle mal . efter

sikkerhedsniveauer

I.
Valg af emballage © d Temperaturregulering
Fleksible materialer, der taler Stuetemperatur eller
kompression og giver afkglet for at minimere

barrierebeskyttelse adiabatisk opvarmning
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Indvirkning pa nseringssammensatningen

Forbedring af
bioaktive stoffer
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Protein
Modifikation
xR
D/
QJ) kJ
@
Andringer |

kulhydrater

LOADING POSITION

=

PRE-FILLING POSITION

UNLOADING POSITION




Fremtiden for forarbejdning af plantebaserede fgdevarer

Markedsvaekst
@Q Stigende efterspgrgsel efter
@ plantebaserede fgdevarer driver
markedsvaeksten.

Innovationspotentiale

Gor det muligt at udvikle nye
N plantebaserede fgdevarer.

N\

Indvirkning pa baeredygtighed

Reducerer affald og energiforbrug og
understgtter clean-label-tendenser.
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9/

H@JTRYKSBEHANDLING? » s LS

SE DENNE VIDEO FOR AT
FA MERE AT VIDE OM DET.

High Pressure Processing (HPP) ‘ ! ,

https://www.youtube.com/watch?v=JDu2boAllvc
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https://www.youtube.com/watch?v=JDu2boAI1vc

Kontrolleret spiring:
en bro mellem
forfaedrenes
metoder og
moderne innovation



Oversigt over
leringsforlgbet

Spiring er en af menneskehedens aldste
metoder til tilberedning af mad, som nu er

blevet fornyet gennem moderne
videnskab og teknologi. Denne gamle
praksis forbedrer frg og baelgfrugters
neeringsveerdi, fordgjelighed og kulinariske
anvendelsesmuligheder gennem
kontrolleret spiring.
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Betydningen af spiring

Sundhedsmaessige fordele

Forbedret fordgjelse, naeringsstof Miljpmaessige og
optagelse og sygdoms < ; fysiologiske stadier i

forebyggelse spiring

Fodevareinnovation OO Enzymatiske aendringer
Spiringens rolle i funktionelle DO@ Biokemiske forandringer, der
fodevarer og plantebaseret pavirker naeringsstofsammensaetningen
udvikling

Kulturel relevans E J Almindelige frg

Historisk og kulturel Frg og baelgfrugter, der anvendes til
betydning i madlavning spiring, og deres betydning
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Bo

Videnskaben bag spiring

Spiring er den biologiske proces, hvor frg, korn eller
baelgfrugter udvikler sig til unge planter under
kontrollerede forhold med hensyn til fugtighed,

1" l

temperatur og ilt.

Dette repraesenterer den
forste fase af plantevaeksten, |
der involverer komplekse
fysiologiske forandringer,
herunder vandoptagelse,
enzymatisk aktivering og
celledeling.

osting Innovation for Food SMEs

[—]

<I\/Iungb¢nner

< Linser

< %Bukkehorn




Boasting Innovation for Food SMEs

Enzymatisk omdannelse under spiring

Amylaser
O X;KA Amylaser omdanner stivelse
' til fordgjelige sukkerarter.

Proteaser

Enzymatisk
omdannelse
Y

Proteaser hydrolyserer proteiner
til aminosyrer.

Fytaser

Fytaser forbedrer mineral
optagelsen ved at nedbryde
fytater.




Antioxidantvirkning
Reducerer oxidativt stress
og betendelse med
fenolforbindelser.

Fordgjelsessundhed
@ger naeringsstofoptagelsen
og reducerer
fordgjelsesbesveer.

Sundhedsmaessige fordele ved spirede f@gdevarer

Stotte til immunforsvaret
Stgtter sundheden med

forstaerkede vitaminer,
mineraler og peptider.

o))\ Blodsukker

regulering

Zndrer det glykeemiske respons
ved at nedbryde stivelse.
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Proteaser hydrolyserer lagringsproteiner til
peptider og frie aminosyrer

Enzymatisk aktivitet reducerer
stivelsesindholdet
og pger indholdet af simple sukkerarter

Andelen af umaettede fedtsyrer
forbedres



Mungbg@nnespirer
viser en op til ti
gange hgjere
indhold
sammenlignet med
torre fro

60

Reduktion af fytinsyre

Reducerede
antinzeringsstoffer
forbedrer
mineralernes
biotilgeengelighed

3X

Forggelse af B-vitaminer

Indholdet af
riboflavin, niacin,
folat og thiamin

stiger markant

2X

Antioxidantaktivitet

Indholdet af
fenolforbindelser
og flavonoider
fordobles under
spiring



Industriel spireproces

Blgdgaring
Froene leegges i blgd i Hgst
vand i 8-12 timer Spirer hgstes ved

for at starT hydrering gnsket leengde

) kY S ) KD % ) ®

| l

Udvaelgelse Efterbehandling

og rensning af frg Kontrolleret ~ Spirer indtages
Frg af hgj kvalitet milj@ friske, torrede, formalede

inspiceret, renset opretholdes med eller pakkede
og desinficeret periodisk skylning
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Se denne video, der er

produceret af ITACyL og .
Universitetet i Valladolid, plant \i?
for at lzere mere om owerQ
spireprocessen. -Ea5m5+

1
: -
X A%
x:"

3§ &\\ 7 : ;.;
Sprouting process @

il
O Natural sustainable bioproce%)
=
=
w
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https://www.youtube.com/watch?v=-f13j4pKuEw
https://www.youtube.com/watch?v=-f13j4pKuEw
https://www.youtube.com/watch?v=-f13j4pKuEw

Maerkning af
plantebaserede
produkter:
lovgivhingsmaessige
aspekter og



Oversigt over
laeringsforlgbet

Dette modul giver en omfattende oversigt 4
over geldende praksis og regler for oz

12158
Fritpls Stales 476g

maerkning af plantebaserede fgdevarer i Plant-Based = . .=
Den Europaiske Union. Emnerne omfatter Protein Meal "==. i

High Fiber « No Added Sugar

-’

: o"-«
ol

:

obligatoriske maerkningsregler, frivillige s e

anprisninger pa emballagen, forbrugernes 5;":.,”%3.15:.;%:'"*‘ |
o . =, i

forstaelse samt nye tendenser inden for (v0) |||JJME|| :

lovgivningen.

Boasting Innovation for Food SMEs



Naeringsdeklaration og forbrugernes opfattelse

] Ernaeringsmaessige Markedsfgringsm
Qverveje|ser &SSig indvirkning

Plantebaserede drikkevarer i Spanien
indeholder typisk mindre protein og calcium

end komeaelk (undtagen sojamalk), men har et
hgjere kulhydratindhold, nar der tilseettes
sukker.

Pastande som "uden tilsat sukker" er ikke altid
ensbetydende med hgjere kvalitet — preecis
meerkning og forbrugeroplysning er afggrende.

Boasting Innovation for Food SMEs

Forskning viser, at udtryk som

"plantebaseret”, "vegansk" eller "vegetarisk"
har ringe indflydelse pa preeferencer.

Forventet smag og etiske veerdier er
staerkere indikatorer for kgb.




o Vegan

Udelukker alle

o Vegetar

Udelukker kgd og

Definition af plantebaseret: Udfordringen med terminologi

Tvetydigt, kan

ingredienser af fisk, men kan omfatte
animalsk oprindelse, indeholde meelkeprodukter,
herunder meelkeprodukter eg,
maelkeprodukter, og xg. eller lejlighedsvis
&g, honning og kad.
tilseetningsstoffer.

O O

Et kritisk spgrgsmal

Der findes ingen officielle, juridisk bindende
definitioner af disse begreber pa EU-plan, hvilket
skaber forvirring blandt forbrugere, forskere og
producenter.
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De tre grundpiller i
EU’s forordning om

fedeva remaerkning Forordning (EU) Forordning (EU) Forordning (EF)
nr. 1169/2011 nr. 1308/2013 nr. 1924/2006

Vaesentlige Beskyttelse af Ramme for erneserings-
meerkningsregler, der produktbetegnelser og

sikrer, at forbrugerne pa sundhedsanprisninger
har palidelige og landbrugsmarkederne
forstaelige oplysninger

e Kun videnskabeligt
e Reserverer begrundede
e Obligatoriske betegnelser som anprisninger

oplysningskrav "maelk"”, "ost" og e Forhandsgodkendt
e Krav til leesbarhed "yoghurt" af EFSA

e Allergenbeskyttelse * Definition af * Forhindrer
beskyttede vildledende
betegnelser oplysninger

e Etablerer
kvalitetsordningert
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— Produktnavn
Sadan laeser og ( g Serg for, at navnet beskriver produktet ngjagtigt uden

anvender du at antyde, at det indeholder meelk eller kgd.
-~ Ingredienser
reglerne for @ Tjek ingredienslisten for allergener, og sorter dem fra

f¢devarem&rkning mest til mindst.

«3  Neeringsveerdi
— o Sammenlign nzaeringsveerdierne pr. 100 g eller 100 ml
@ — for at g@re det nemmere at sammenligne.
—. Holdbarhed
— Kontroller "bedst for"- eller "sidste forbrugsdato"
samt opbevaringsanvisninger.
\ Producentoplysninger |
Serg for, at virksomhedsnavnet og adressen i EU er
tydelige.
Pastande
Kontroller, at sundheds- og ernaeringsanprisninger
overholder EU-godkendte standarder.
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SE DENNE VIDEO

OG LAR MERE OM
FODEVAREM/ZRKNIN



https://www.youtube.com/watch?v=gPFqkOHJqZQ

Ernaering: klinisk
uddannelse om mangler

og muligheder i
plantebaserede kostvaner
— Bedste praksis for
diagnose og radgivning




Oversigt over laeringsforlgbet

Giv det kliniske personale redskaber til at

identificere ernaeringsmaessige mangler og

vurdere kostvaner hos patienter, der fglger en
plantebaseret kost, under hensyntagen til,

hvordan forarbejdningsmetoder som HHP,

spiring og fermentering pavirker

naeringsstoffernes biotilgeengelighed. Udvikl
evidensbaserede kompetencer til at anbefale
afbalancerede, skraeddersyede

plantebaserede ernaeringsstrategier, der ,,
imgdekommer forskellige patienters behov og /
kliniske tilstande. |
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Plantebaseret kost i kliniske sammenhange

Vegetariske og
veganske kostvaner

Udgar grundlaget. Korrekt planlaegning med berigede
fedevarer og kosttilskud sikrer tilstraekkeligt indtag af
B12, calcium, D-vitamin og omega-3

Altaedende kostvaner

forbedrer ernaeringskvaliteten
ved at gge indholdet af fibre,
antioxidanter og umeettede
fedtstoffer, samtidig med at
maengden af meettet fedt og @

kolesterol reduceres

Plantebaserede produkter —
ol

Boasting Innovation for Food SMEs

Sygdomsrelateret
underernaering

Komplette orale kosttilskud og proteinmoduler
leverer essentielle naeringsstoffer til patienter
med krezeft, KOL, hjertesvigt og svaghed

Fedme og metabolsk syndrom

O Hgjt fiberindhold og lavt
glykeemisk indeks regulerer
blodsukkeret. Fytokemikalier

reducerer beteendelse og
kardiovaskulzer risiko




Balance pa tallerkenen

Lavt indhold af maettet fedt

Hgjt indhold af fibre og ’@} Mangel p3 naeringsstoffer
antioxidanter @/ oY (B12, D, calcium, jern, zink, omega-3)
Dokumenterede )

sundhedsmaessige fordele®@ é Varierende kvalitet

Kulturel A
tilpasningsevne o7 e Hojere omkostninger
Lavere CO2-aftryk = m\ Begraenset klinisk
Begraenset & [T tilgeengelighed
| EFisk =3 Q Utilstreekkelig
tilpasningsevne faglig uddannelse
N D
P
Styrker Begraensninger
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Medicinsk ernaeringsterapi

Plantebaserede produkter, der er udviklet som fgdevarer til saerlige medicinske formal
(FSMP), er indiceret ved sygdomsrelateret underernaering, kakeksi og kroniske lidelser.

Blandinger af proteiner, Zrte-, ris- eller sojaproteinpulver Omega-3 fra mikroalger (DHA

kulhydrater, fedt, fibre, vitaminer beriger supper, puréer og og EPA) til forebyggelse af
og mineraler til patienter med smoothies. Tilfgrer essentielle hjerte-kar-sygdomme og

DRM og onkologi. aminosyrer. kontrol af triglycerider.
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(oae

UniversidadceValladosd

Carxtiva y leven

SE
FROM GARDEN TO
& HOSPITAL

Pfunt-Based Futeral Natrition d‘(t’f'
L R Fatients at /e'lfif oﬁ /{/aﬁrafrr&ax
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https://www.youtube.com/watch?v=AvfIglRe3oE

Laeringsovers

Igt




Udviklingen af plantebaserede fgdevaresystemer har til formal at kombinere
baelgfrugters og frgs naeringsrige egenskaber med banebrydende teknologier for at
im@dega udfordringer inden for folkesundhed og baeredygtighed.

Denne udvikling bygger pa synergien mellem traditionelle metoder, sasom spiring og
gaering, og moderne teknologier som hgjt hydrostatisk tryk (HHP). Disse innovationer
gor det muligt at optimere naeringsstoffernes biotilgeengelighed og samtidig fjerne
antinaeringsfaktorer.

Det endelige mal er at udvikle »clean label«-produkter, der respekterer den kulturelle
identitet og sikrer hgj biotilgeengelighed af nzeringsstoffer, samtidig med at der skabes
balance mellem fgdevaresikkerhed og minimal forarbejdning. Disse fremskridt gor det
muligt at udarbejde personlige kostplaner til behandling af stofskiftesygdomme og
underernaering.

Boasting Innovation for Food SMEs




Tak, fordi du har gennemfgrt
modul 2 - Veerdiforggelse af p | a nt ng

plantebaserede produkter pa
gards- og forarbejdningsniveau

Boosting Innovation for Food SMEs

Stotte til den europxiske fodevaresektor
i indfgrelsen af plantebaserede folg vores rejse

innovationer og baeredygtighed. ‘ ‘ ‘

https://plantpowerproject.eu/
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