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Gront Udviklings- og Demonstrationsprogram

Projektet, som er beskrevet i denne rapport, er stgttet af Grgnt Udviklings- og Demonstrations-
program, GUDP, som er en erhvervsstgtteordning under Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og
Fiskeri.

GUDP giver tilskud til projekter, der understgtter gron og beeredygtig omstilling af fédevareer-
hvervet, og programmet daekker hele veerdikaeden fra primaerproduktion til forarbejdningsindu-
stri og afsaetningsled.

Det er GUDP’s ministerudpegede bestyrelse, som beslutter, hvilke projekter der skal modtage
tilskud. Bestyrelsen betjenes af GUDP-sekretariatet i Landbrugsstyrelsen.
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SLUTRAPPORT

ProBioWheatgrass — fgdevarer med unik naturlig berigelse af vitaminer, protein og probiotika.

FAKTA OM PROJEKTET

Projektperiode: 01.01.18 —30.06.21

e Projektdeltagere: Anders Borgen - Agrologica, Anne Elsser-Gravesen - ISI Food Protection ApS, Michael
Balle — @ko-One, Morten Duch — Fipros A/S, Thomas Georg Roitsch — KU, Per Bendix Jeppesen og
Ulla Kidmose — AU, Susanne Genet — Foodjoy ApS.

e Bevilling fra GUDP: 4.772.260 kr.

e Projektleder: Susanne Genet, Foodjoy ApS
TIf.: 24374545. E-mail: sg@foodjoy.dk
Hjemmeside for projektet: http://www.foodjoy.dk/2018/08/29/foodjoy-deltager-i-et-spaendende-nyt-
gudp-projekt/

FORMAL

Vores formal er at skabe "Sundt og Grgnt Guld” og etablere den fgrste kommercielle danske produktion af naerings-
rige, fermenterede hvedegraesprodukter. Der er tale om gkologiske produkter, der bliver fermenteret med levende,
veldefinerede bakterier. Fedevareindustrien tilfgres en naeringsrig planteingrediens, og flere danske landbrug vil
med fordel kunne dyrke gkologisk hvedegraes, da der kan foretages flere slet pa en sason.

PROJEKTETS RELEVANS

ProBioWheatgrass produktet er unikt i fremstillingsmetoden med naturlig berigelse af vitaminer, protein og probi-
otika, som er opnaet gennem valget af bl.a. en robust kornsort og en helt speciel fermenteringsmetode. Hele kon-
ceptet for produktet er baseret pa baeredygtighed og gkologi i form af dansk produktion fra jord til bord. At
mange af de vaesentligste vitaminer og mineraler er koncentreret i ét produkt, ggr det unikt som ”“Functional
Food”.

Produktet indeholder alle de positive aspekter, der er trendszettende som hgjnaeringsrigt produkt med en laen-
gere holdbarhed (reduceret madspild) samtidig med, at strukturen bevares.
HOVEDRESULTATER

Der er udviklet et fermenteret hvedegraesprodukt, som er et naturligt alternativ til animalske proteiner, indehol-
dende B12 og K2 vitaminer i forhold til vegetarer, veganere, sundhedsbevidste aftagere og smat- spisende. Den
vigtigste innovation sammenlignet med nuvaerende kommercialiserede hvedegraesprodukter er introduktionen af
en gaeringsproces. Processen er designet til at berige med vitaminerne B12 og K2 samt probiotiske kulturer, der
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giver yderligere sundhedsnyttige komponenter ud over de bioaktive forbindelser i hvedegraes. Dette nye produkt
opfylder vegetarernes og veganernes behov (kost er normalt mangelfuld med hensyn til B12 og K2), og kompen-
serer desuden for det faldende forbrug af gaerede planteprodukter i industrialiserede lande. Det er fastslaet, at
gerede fgdevarer introducerer gavnlige bakterier i fordgjelsessystemet for at opretholde et sundt mikrobiom, der
er vigtigt for at bremse eller vende sygdomme, forbedre tarmens sundhed og hjzlpe fordgjelsen. Det geerede,
probiotiske hvedegraes er et innovativt og unikt produkt, der for fgrste gang kombinerer de etablerede sundheds-
og ernaeringsmaessige fordele med de ra og geerede planteprodukter.

Der er tale om et danskproduceret, gkologisk, baeredygtig "Functional Food" produkt til at fremme produktion og
opmarksomhed omkring hvedegraessorter, som ikke f@r er dyrket i Danmark og dermed skaber gkonomisk grund-
lag for afseetning og nye arbejdspladser.

Vi tilbyder forbrugeren et produkt i hgj kvalitet uden anvendelse af nogen former for tilseetningsstoffer.
Vi har udviklet og implementeret den endelige produktionsproces og faet en detaljeret dokumentation af indhol-

det af de bioaktive stoffer.
Der er opnaet mikrobiologisk sikkerhed og holdbarhed i det endelige industrielle produkt.
PROJEKTFORL@B OG ERFARINGER

Vi hari 3,5 ar analyseret 88 forskellige hvedegraessorter i samarbejde med Agrologica, der radgiver i gkologisk
jordbrug samt udveelgelse af de rigtige arter af hvedegraes for optimal kombination af smag og sundhedsrelate-
rede egenskaber. Landbruget, @ko-One, laegger marker til dyrkning af det gkologiske hvedegraes. ISI Food Protec-
tion udvikler og opskalerer fermenteringsprocessen og udfgrer mikrobiologiske analyser. FIPROS etablerer en in-
dustriel proces, der skal bearbejde hvedegreaesset til et faerdigpakket produkt. Dertil kommer Kgbenhavns Univer-
sitet, som bidrager med analyse af biokemiske egenskaber, og Aarhus Universitet vurderer smag, lugt og konsi-
stens i sensoriske analyser. Der er beregnet naeringsveaerdi, og prototyper er fremstillet.

Vi har udvalgt de mest lovende graessorter, som fg@rst blev dyrket i vaekstskabe, drivhuse og derefter pa markpar-

celler. Med mange udfordringer i form af vind, regn, fugle, skimmel og frost har vi nu fundet en lovende og robust
sort. Vi har optimeret i forhold til vaerst taenkelige scenarie, og har opnaet en stabil fermenteringsproces samt et
steerkt produkt. Der er arbejdet med spaendende maelkesyrestammer, som har en positiv indflydelse pa og betyd-
ning for produktets smag og fermenteringsegenskaber. Resultatet er en vadformulering. Der er udviklet koncepter
i pilotkpkkenet og foretaget sensoriske analyser pa AU.

KONKLUSION OG PERSPEKTIVERING

Foodjoy ApS har med det danskproducerede, gkologiske, fermenterede produkt opnaet en “First mover” position,
da der ikke er set et lignende produkt pa det danske marked med de egenskaber.

De potentielle kgbere til dette produkt er typisk kritiske konsumenter. For kritiske konsumenter skal fremstillings-
og bearbejdningsmetoder af produktet vaere transparente og forenelige med deres principper. En grund til at
kebe fermenterede hvedegraesprodukter er bl.a. en made at bidrage til en mere bzeredygtig verden. Derfor er det
ngdvendigt at sikre, at primaerproduktionen og fedevarekaeden er transparent og tilgaeengelig for konsumenterne.

Projektets strategi i forhold til veganske og vegetariske behov er unik. Den stigende efterspgrgsel efter veganske
produkter skal i hgj grad ses som et udtryk for, at flere forbrugere skifter til en mere vegetabilsk dizet, som de me-
ner er sundere for kroppen og giver et stgrre velbefindende. CO2 udledning og klimaspgrgsmalet er ligeledes et
argument. Stadig flere er skeptiske overfor det moderne industrilandbrugs made at holde dyr pa. Tilsammen er



der altsa en raekke argumenter, der styrker vaeksten i kgdfri mad. Herhjemme ses efterhanden, hvordan der i sta-
dig flere fedevarer tilseettes proteiner, Ds-vitamin, omega-3, kalcium, koffein, Jod m.v. som ggr en fgdevare til
Functional Food (f.eks. energidrikke, kolesterolreducerende fedtstoffer, energi- og chokoladebarer, jod i salt).
Seerligt manglen pa vitaminerne Ds, K;, B1> og mineralet Jern er klart et omrade, der vil komme mere fokus pa i
fremtiden, og tendensen til “naturligt” berigede fedevarer er staerkt voksende. Vi kommer til at se mange flere
funktionelle fgdevarer i Danmark og Europa i fremtiden. Altsa fgdevarer som beriges med naturens egne kraefter,
fremfor med kemi og andre “ikke-naturlige” ingredienser.

Fri-for-listen, eller listen over tidens populaere fgdevareanbefalinger, maerker eller slogans kan med dette produkt
endvidere udvides med fglgende overskrifter: Danskdyrket, gkologisk, fermenteret hvedegraes » 100% naturlig »
Probiotisk » Proteinholdig » Bio (gko) » Vegansk » Veggie » Local/dansk » Raw » Superfood. Forbrugerne stiller
krav og undgar fgdevarer med: » Sukker » Gluten » Laktose » Salt » lkke-"naturlige” ingredienser » Kunstige sg@de-
og farvestoffer.

FORMIDLING

Der er stor interesse for fermenteret, gkologisk hvedegraes fra bl.a. ingrediensvirksomheder samt organisationer
med relation til fgdevarer. Med en staerk profil er ProBioWheatgrass nu er klar til markedet. Hvedegraesset er ba-
seret pa gamle urhvede sorter, gkologisk dyrket pa friland, indeholder hgjere niveauer af klorofyl end andre
grgnne grgntsager. Med den unikke fermentering, opnas et Functional Food produkt.

Med sit hgje nzeringsindhold af vitaminer, proteiner, mineraler og bioaktive stoffer er ProBioWheatgrass et multi-
funktionelt kosttilskud til forbrugeren — iszer til veganere, vegetarer, smatspisende og sportsfolk.

Hvedegraesset bliver under forarbejdningen naturligt beriget med specielt B12 og K2, som ellers ikke er til stede i
nogen plantebaserede produkter og imgdekommer derfor de typiske mangler i kgdreduceret kost.

Produktet bidrager direkte til en gavnlig tarmflora, hvorved forskellige livsstilssygdomme forebygges. K2 er isaer
dokumenteret effektiv i forbindelse med forebyggelse af areforkalkning, og har samtidig en (almen) forebyggende
effekt. B12 medvirker til, at der dannes blodceller og hjeelper nervecellerne og organerne med at fungere normalt.
Spiser man 100% vegetarisk eller vegansk far kroppen ikke nok B12-vitamin.



Informationsmateriale
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Mutrition and Cancer study UK
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