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Fonden for Plantebaserede Fgdevarer

Projektet, som er beskrevet i denne rapport, er stgttet af Fonden for Plantebaserede Fgdevarer,
Plantefonden, som er en erhvervsstgtteordning under Ministeriet for Fgdevarer, Landbrug og
Fiskeri.

Plantefonden giver tilskud til projekter, der understgtter udviklingen af sektoren for plantebase-
rede fgdevarer, og programmet daekker hele vaerdikaden fra primaerproduktion til forarbejd-
ningsindustri og afseetningsled.

Det er Plantefondens ministerudpegede bestyrelse, som beslutter, hvilke projekter der skal
modtage tilskud. Bestyrelsen betjenes af Plantefondssekretariatet i Landbrugs- og Fiskeristyrel-
sen.

Plantefondssekretariatet i Landbrugs- og Fiskeristyrelsen
Nyropsgade 30, 1780 Kgbenhavn V
Augustenborg Slot 3, 6440 Augustenborg | TIf.+45 72 18 56 00

Mail: plantefonden@Ifst.dk
Web: www.plantefonden.dk

Denne slutrapport er godkendt af Plantefonden, men det er alene rapportens forfatter/projektle-
deren, som er ansvarlige for indholdet. Rapporten mad citeres med kildeangivelse.
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Plantefermentater for bedre holdbarhed og fédevaresikkerhed af salater og gryderetter

FAKTA OM PROJEKTET

Projektet var et samarbejdsprojekt mellem Tvedemose Ingredients (TVM) og Teknologisk Institut. | pro-
jektet har vi fermenteret sidestrgmme fra produktion af gulergdder, rgdbeder, hvidkal, Iag og svampe.
Fermentaternes antimikrobielle effekt over for forskellige sygdomsfremkaldende bakterier og fordeer-
velsesbakterier er undersggt i laboratorietest. De mest lovende fermentater er desuden undersggt for
haemning af bakterier i coleslaw og gryderet.

FORMAL

Formalet er at gge brugen af fermenterede sidestramme til forbedring af holdbarhed og fgdevaresik-
kerhed af gkologiske og konventionelle plantebaserede produkter. God holdbarhed er essentielt for en
rentabel produktion og distribution af plantebaserede produkter, ligesom udnyttelse af sidestrgmme
fra dyrkning af vegetabilier er et vigtigt element i fremtidens fgdevareproduktion. Anvendelse af na-
turlige antimikrobielle komponenter til at sikre god holdbarhed og hgj fgdevaresikkerhed harmonerer
med forbrugeres og producenters gnsker om plantebaserede produkter pa markedet uden kemi —
men uden at ga pa kompromis med holdbarhed og sikkerhed.

PROJEKTETS RELEVANS FOR FONDENS STRATEGI OG INDSATSOMRADER

Projektet har vaeret et samarbejdsprojekt pa tveers af vaerdikaeden (Tvedemose Ingredients, fgdevare-
producenter, Teknologisk Institut). Pa kort sigt kan projektets resultater anvendes til at gge udnyttel-
sen af gkologiske sidestremme ved at fermentere grgntsager og svampe, sa de opnar en god holdbar-
hed pa kgl for senere anvendelse i forskellige gkologiske og konventionelle fgdevarer. Desuden kan
fermentaterne medvirke til forbedret holdbarhed og fgdevaresikkerhed af plantebaserede produk-
ter, her vist for ready-to-eat salat og gryderetter. Pa langt sigt forventes en gget brug af fermentering
til upcycling af flere vegetabilske sidestremme. Den forbedrede holdbarhed og fgdevaresikkerhed vil
g¢ge markedsandelene for plantebaserede produkter pa hjemme- og eksportmarkederne, da dette er
essentielt for at etablere markedsandele.



KONKRETE PROJEKTRESULTATER OG HERAF REALISEREDE EFFEKTER

En lang raekke fermenterede grgntsager og svampe blev fremstillet, og analyser viste, at mange havde
god antimikrobiel effekt. Fermenterede gulergdder kunne haamme vaekst af Listeria monocytogenes, og
fermenterede svampe kunne haemme vaekst af Bacillus cereus og Clostridium botulinum. Afprgvning af
fermenterede gulergdder i coleslaw viste, at vaeksten af den naturlige baggrundsflora var mindre, hvis
alle gulergdder blev erstattet med fermenterede gulergdder. | gryderetter var fermenterede svampe
effektive til at hindre vaekst af B. cereus. Derimod var haemningen af C. botulinum meget varierende,
hvorfor sikker anvendelse kraever yderligere optimering.

Projektets resultater har vist, at varmebehandlede plantefermentater kan gives en lang holdbar-
hed pa kgl, samt at disse fermentater har antimikrobiel effekt, men med varierende effekt over
for forskellige bakterier. Disse resultater er formidlet via hjemmeside, guideline, artikel og di-
verse prasentationer ved mgder, netvaerk og konferencer.

Resultaterne har saledes bidraget til stgrre forstaelse for, hvordan plantefermentater kan bringes i an-
vendelse i bade gkologiske og konventionelle plantebaserede ready-to-eat produkter (salater) og var-
mebehandlede gryderetter som alternativ til konventionelle kemi-baserede konserveringsmidler.

Ved at fermentere vegetabilske og svampesidestremme fas en meget lengere holdbarhed af
sidestrommene. Denne upcycling betyder, at det er muligt at undga spild i form af ikke-udnyt-
tede vegetabilier og svampe. Disse har nu en holdbarhed, som ggr, at de kan indga i produktio-
nen af fgdevarer med en vaesentlig forbedret logistik til fglge.

Fermentaterne har antimikrobiel effekt. Men den er ikke sa generisk som effekten af kemiske
konserveringsmidler. Dog er der i fermentaterne et potentiale som "gkologisk konservering”;
det kraever dog flere undersggelser og udredning af virkningsmekanismerne, fgr det sikkert kan
saettes i bred anvendelse mhp. gget holdbarhed og sikkerhed af faerdigvarer.

PROJEKTFORL®@B OG ERFARINGER

Projektsamarbejdet har fungeret godt med god dialog og sparring mellem deltagerne og fgdevarepro-
ducenter, som har produceret produkter til test af fermentater. Alle involverede har vaeret dedikeret
til projektet og har udvist et stort gnske om at kunne optimere udnyttelsen af sidestremme i fgdeva-
rer. Dette engagement har vaeret essentielt for et godt projektforlgb og opnaelse af gode resultater.

En udfordring har vaeret at forsta, hvorfor h&amningen af C. botulinum i gryderetter er sa uensartet,
som de mikrobiologiske data viser. | nogle prgver ser det ud til, at de fermenterede svampe inaktiverer
C. botulinum, mens der i andre identiske prgver ses en vaekst af C. botulinum. En hypotese kan veere,
at gryderetter er meget heterogene, og dermed er der omrader, hvor plantefermentatet virker, og
omrader, hvor det ikke virker. Det, som taler imod den hypotese, er, at plantefermentaterne gav en



effektiv haeemning i alle prgver podet med B. cereus, og disse prgver havde samme heterogenitet som
prgverne podet med C. botulinum.

Med viden om den uensartede antimikrobielle effekt overfor C. botulinum vil nye forsgg til belysning
af arsagen til dette forsgges udtaenkt. Det kunne vaere at arbejde med fermentater, som kan fordeles
mere ensartet i et heterogent produkt samt undersggelse af, om der kan vaere ingredienser i gryderet-
ter, som modvirker den h&ammende effekt af plantefermentaterne over for C. botulinum men ikke B.
cereus. Eller om C. botulinum kan udvikle resistens overfor de antimikrobielle forbindelser, der er dan-
net i fermentatet, og at dette ikke er muligt for B. cereus.

En forstaelse af virkningsmekanismerne for den antimikrobielle effekt er vigtig for at kunne sikre en
fedevaresikkerhedsmaessig forsvarlig anvendelse af fermentaterne til konservering.

KONKLUSION OG PERSPEKTIVERING

Med disse nye resultater og viden om den antimikrobielle effekt af fermenterede sidestremme har vi

vist at:

e Vegetabilske og svampesidestremme kan opna en vaesentlig forbedret holdbarhed ved brug af fer-
mentering og pasteurisering

e De fermenterede sidestremme har et potentiale til at forbedre holdbarhed og fgdevaresikkerhed
af gkologiske produkter, der i dag helst produceres med sa lidt "kemi" som muligt. Det vil give mu-
lighed for at forlaenge holdbarheden og sikre fedevaresikkerheden.

En gget anvendelse i feerdigvarer vil give grundlag for en gget afsaetning af fermenterede sidestremme
og pa sigt anvendelse af flere nye sidestremme fra dyrkning/produktion af vegetabilier og svampe.

Effekten ser ud til at vaere specifik pa nogle bakterier. Fremtidig brug af fermentater kraever derfor
fortsat fokus pa at analysere effekten i nye fedevarematricer og overfor flere ugnskede bakterier.

Reference: Koch (2026). Plantefermentater for bedre holdbarhed og fgdevaresikkerhed af salater og
gryderetter. PlanteFerm.
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