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ge samme mangde af de nye ingredienser.

Bedre levering af bioaktive stoffer
Nano- og mikrostrukturerede ingredienser har desuden et star-
re overfladeareal per enhed end lignende ingredienser med
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Viden fra projektet vil ggre det muligt at producere en langt bre-
dere vifte af drikke- og fgdevarer med probiotiske kulturer, der
har bedre holdbarhed end i dag.
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DTU Fadevareinstituttet forsker i fadevarers nanostrukturer for at finde veje til at udvikle sun-
dere, mere velsmagende og sikrere fgdevareingredienser og fadevarer.
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en gnsket effekt,” forklarer professor loannis S. Chronakis fra
DTU Fgdevareinstituttet.

Knakker koden til fremstilling af veganske pglser
Forskerne bruger desuden deres viden om nano- og mikrostruk-
turer til at udvikle spiselige "film’ af plantebaserede ingredien-
ser, som producenter af vegetariske og veganske fgdevarer kan
bruge.

Deres innovation kan f.eks. bruges til at give veganske pglser
det rette 'knak’ - noget som indtil videre har givet producen-
terne store hovedbrud. Og sa vil det vaere billigere at producere
den forbedrede film med metoden fra DTU Fgdevareinstituttet.
Det vil isaer vaere en hjalp for sma producenter.

DTU Fadevareinstituttet studerer, hvordan kroppen optager forskellige bioaktive stoffer og in-
gredienser i nano- eller mikrostarrelse.
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Forskerne kan designe filmen, sa den indeholder stoffer, der
ogsa kan beskytte mod sygdomsfremkaldende mikroorganis-
mer. Forskernes innovationer vil desuden let kunne tilpasses, sa
en rekke forskellige industrier kan bruge dem.

“ Ambitionen er, at DTU Fgdevareinstituttets forskning
er med til at imgdekomme efterspgrgslen efter ingredi-
enser med merveaerdi, der har specifikke sundhedsgavn-
lige effekter og bliver produceret med faerre ressour-
cer. Malet er ogsa er at forbedre menneskers sundhed
og livskvalitet ved fortsat at udvikle rentable nano- og
mikroteknologier, som fgdevareindustrien kan bruge til
at skabe funktionelle, sundere, mere velsmagende og
sikrere fgdevarer. Instituttet vil ogsa arbejde pa at til-
passe metoderne, sa de bliver brugbare for producenter
af leegemidler, tekstiler, kosmetik, emballage og foder. ,’

loannis S. Chronakis
professor




