[ FORSKNING ]

“The dark matter of whey”

Lavmolekylaere forbindelser i maelke- og mejeriprodukter — en potentiel kilde til yderligere vaerdiskabelse

(MilkStreamValue)

Den danske mejeriindustri oplever, at en
storre del af de komponenter, som er af-
ledt fra maelke- og valleproduktionen,
kan anvendes til produktion af hgjvaerdi-
produkter som f.eks. modermaelkserstat-
ning og medicinske fedevarer. Disse pro-
dukter kraever ofte en meget specifik og
kontrolleret sammensaetning, hvor min-
dre komponenter, heriblandt nitrogenhol-
dige stoffer, som ikke stammer fra protein
(Non-Protein Nitrogen (NPN)), spiller en
vigtig rolle. Fremstilling af specifikke val-
leprodukter kraever forskellige procestrin,
som alle kan modulere den specifikke ke-
miske sammensaetning. Da behovet for
produkter af hgj kvalitet er stigende, har
mejeriindustrien brug for slutprodukter
med en detaljeret og velkarakteriseret ke-
misk sammensaetning for at sikre en stan-
dardiseret kvalitet og funktionalitet. Meje-
riindustrien er et glimrende eksempel pa
en industriel overgang mod cirkulaer gko-
nomi og en mere bzeredygtig produktion,
hvor alle sidestramme og hidtil underud-
nyttede forarbejdningsfraktioner opgra-
deres og genbruges.

Identifikation og kvantificering
Naeste skridt pa vejen mod en cirku-
leer mejeribrugsekonomi kraever derfor
en dybdegaende viden om den sakaldte
“dark matter of whey” dvs. identifikation
og kvantificering af ukendte stoffer, som
er ugnskelige i slutprodukterne, og som
maske endda kan udnyttes i andre sam-
menhange.

Produktion af maelk og valleproduk-
ter involverer en raekke enhedsoperatio-
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ner, som hver iseer modulerer visse fysiske
og/eller kemiske egenskaber. Kvalite-

ten og sikkerheden af mejeriprodukterne
har hgjeste prioritet, og derfor overva-
ger mejerierne regelmaessigt diverse kva-
litetsparametre samt en raekke potentielle
forureningskilder. Dette system bliver i sti-
gende grad udfordret ved, at forbrugerne
stiller stadigt stigende krav til kvaliteten af
produkterne samtidigt med, at mejeriin-
dustrien bevaeger sig i retning af en mere
cirkulzer og baeredygtig produktion. Det
bliver stadigt sveerere at opdage uforud-
sete afvigelser i produktionssystemer ved
hjeelp af traditionelle analytiske tilgange.
Dette skyldes hovedsageligt: (1) manglen
pa viden om stoffer med lav koncentra-
tion og deres oprindelse i en ny cirkulaer
gkonomi, og (2) manglen pa optimerede
og standardiserede, ikke-specifikke foodo-
mics analytiske metoder. Det er sdledes nu
rettidig omhu for mejeriindustrien at etab-
lere nye analytiske ‘high-throughput’-me-
toder til detaljeret analyse af den kemiske
sammensaetning af mejeriprodukter for at
afklare udfordringer og risici, der kan op-
sta ved nye, baeredygtige produktionsme-
toder.

Projektmal

Dette projekts mal er at identificere og
kvantificere de ukendte stoffer i meelke-
og valleprodukter (f.eks. maelkepulver, ka-
seinfraktioner, valleproteinfraktioner og
vallepermeat) gennem udvikling af sen-
sitive, robuste og ikke-malrettede (“un-
targeted”) analytiske metoder. Disse nye
metoder vil blive valideret i Arla Foods In-
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Shosso YR Resumé

|
Waste water $ /] Mzlk og mejeriprodukter er kendt for at inde-
7 holde en raekke mineraler, vitaminer og pro-
teiner, der er betydende for human sundhed.

Der er gennem de seneste ar opbygget en be-

tydelig dokumentation af de sundhedsmaes-

Cheese \ sige effekter af mejeriprodukter. Et eksempel
w @?/$$$ er det ggede fokus pa maelke-oligosaccharider
Waste water / med potentiel prebiotisk effekt. Mzelk indehol-
' der endvidere en raekke komponenter, der kun
er beskrevet i begreenset omfang, og hvis bio-
Figur 1. lllustrationen viser udviklingen af mejerisektoren mod en mere baeredygtig produktion og produkter logiske betydning er ukendst eller kun delvist
med storre merveerdi. undersagt.
Projektet har til formal at etablere analyti-
gredients produktionslinjer for at under- Konklusion ske metoder til high-throughput analyse af s&-
sege, hvordan enhedsoperationer, mem- Projektet vil forsyne den danske mejeri- danne mindre bestanddele (lav koncentration)
branfiltreringer og rengeringspraksis industri med nye analytiske veerktojer til i malkeprodukter, maelke- og vallefraktioner
pavirker profilen af maelkebestanddele, at méle den detaljerede molekylaere sam- samt at beskrive sammensaetningen af ud-
iseer den lave koncentration, i forskellige mensaetning af maelkeprodukter, hvilket valgte produkter og mzlke- og vallefraktioner.
forarbejdningsfraktioner. Projektet sigter pa sigt vil age konkurrenceevnen for den Mange mindre bestanddele i mejeriproduk-
mod at udbygge den nuvaerende viden danske mejeriindustri. Ved at bruge avan- ter er stadigt ukendte, og deres potentiale for
om mindre bestanddele ukendte stoffer cerede analytiske metoder vil ukendte at bidrage til vaerdisaetning af produkter og in-
i maelke- og valleprodukter ved at skabe komponenter afledt fra behandling af gredienser er derfor ukendt.
nye dedikerede analytiske metoder. MilkS-  maelk/valle/vallepulver og rengering Dette projekts mal er at etablere praecise
treamValue projektet har felgende delmdl:  kunne dokumenteres. De udviklede analy- og reproducerbare méalinger af mindre mael-
1. Implementering af nye, high-throughput  tiske protokoller og databasen vil hjaelpe kekomponenter, herunder hidtil ukendte frak-
malemetoder, der er solidt forankret pa ~ den danske mejeriindustri med at udvikle tioner sasom ikke-protein nitrogen (NPN).
de analytiske foodomics platforme (GC-  analytiske metoder, som kan tjene som Derudover vil projektet etablere den farste
MS, LC-MS og LC-NMR/MS), Design of standardisede screeningsveerktgjer. Ende- omfattende maelke-foodome-database, inde-
Experiment (DoE), optimerede standard  lig vil projektet besvare basale spergsmal holdende NPN og andre ukendte stoffer, hvil-
operating procedures (SOP’er) og avan-  om, hvordan en forsteerket cirkulaer gko- ket vil lette en fremtidig hurtig og omfattende
ceret multivariat dataanalyse. nomi vil pavirke maelkeprodukternes kva- identifikation af maelkerelaterede, kemiske
2. Udbygning af den nuvaerende viden om  litet og sikkerhed og veerdisaetning. @ komponenter.

lavkoncentration molekylaere kompo-
nenter i maelkeprodukter ved at screene
maelk, vallepulver og kaseinfraktioner
i forskellige produktionslinjer hos Arla
Foods. Dette vil muliggere undersggel- o
sen af opdeling af maelke NPN-stoffer Projektinfo
samt generere viden om dannelse og
fiernelse af stoffer i diverse fraktioner
under processeringen af maelk og valle.
3. Opbygning af en omfattende, mole-
kyleer database over lav-koncentrati-
ons forbindelser i maelke- og vallepro-
dukter, herunder stoffer som bidrager
til Non-Protein Nitrogen (NPN). Denne
database vil ikke kun daekke naturlige
metabolitter i maelk, men ogsa udefra-

kommende, miljg- og proces-relaterede Se mere pa: www.mejeri.dk/forskning
stoffer. MEJERIBRUGETS FORSKNINGSFOND

Titel: Forbindelser med lav molekylvaegt i maelke- og mejeriprodukter - en potentiel ny kilde
til "added value” produkter (MilkStreamValue).

Projektleder: Professor Seren Balling Engelsen, Institut for Fedevarevidenskab, Kebenhavns
Universitet

Projektperiode: 1. juli 2019- 30. juni 2022.

Formal: Mzlke- og valleprodukter indeholder mindre stort set ukendte komponenter, som
hindrer fremstilling af produkter af hgjere kvalitet og mervaerdi. Dette projekts mal er at ege
viden om de ukendete stoffer i maelkeprodukterne og skabe analytiske metoder til detaljeret
analyse af mindre komponenter i maelk- og valleprodukter.
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