
Framtidens växtproteiner



Prognos 2030

+60%

Source: ”Food in a green light, a system approach to sustainable food” European Environmental Agency
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A • Inom EU produceras det mesta vi Europeer

konsumerar.

• Men EU är beroende av att importera foder för sin 
egna livsmedelsproduktion. 

• Markanvändningen inom EU: – 72% för djurhållning
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Source: Innovations in Plant-based Alternatives for Animal Protein – Industrial Bioprocessing TechVision Opportunity Engine 

Protein 
ingredienser

Animaliskt

Äggvita Gelatin

Kasein & 
Kaseinater

Mjölkprotein‐
koncentrat

Vassle

Växtbaserat

Vetegluten Soja

Ris & raps Ärta

Alger

Proteiningredienser i EU - 2021
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HÄLSA & FITNESS

Vikthantering

Protein ökar mättnadskänslan

Hälsosam livsstil

Stort fokus på proteintillskott 
i både livsmedel, drycker och 
kosttillskott.
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Hjärt- & kärlsjukdomar samt diabetes

”Functional foods”  

Mervärdesmat 

Nyttomat

Vetenskapligt bevisad

”Naturligt funktionell”
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Växande intresse för vegetarisk/vegansk mat
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Tydligt samband: hälsosam mat - skönhet 



TR
EN

D
ER

HINDER



TR
EN

D
ER

HINDER: Ökande allergisk oro & GMO-debatten
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HINDER: Växtproteiners smak
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Impossible foods, CA, US
Växtbaserad “biff” är ett hållbart alternativ
till animalisk biff. Denna växtbaserade biff 
använder 95% mindre odlingsmark, 74% 
mindre vatten och producerar 87% mindre

växthusgaser. 

Har under 6 år erhållit 1,6 miljarder SEK i
riskkapital
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Sunfed Limited, 
ett Nya Zeeländskt start‐up 
företag som har utvecklat
ett alternativ till kyckling. 
Det är ett växtbaserat

“köttigt” protein som kan
kokas och känns samt

smakar som riktig kyckling.

De har erhållit totalt 22 
mkr i riskkapital
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Neat Foods LLC 
har också utvecklat en “biff” baserat
på växtproteiner. Den är 100% 
naturlig, gluten‐ och sojafri. Den är
baserad på jordnötter och har samma
smak och konsistens som köttfärs. 
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• Proteinskiftet är realitet 
• Uppköp
• Potential i alla led
• Stort intresse från riskkapitalsidan
• SAMARBETA!
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ingredienser
Komplettera 

animaliska proteiner
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Växtförädling/Identifiera 
och odla nya unika grödor

Paketera / Marknadsföra

Förädling‐ Råvara: Unika texturer/smaker, koncentrat/isolat 

Innovation: Nya veganska/vegetariska produkter 

Allergenfritt

Marknaden och investerare älskar!

Unika texturer

Nya välsmakande produkter

Nya alternativ till sojaproteinet



Slutligen – glöm inte att inspirera
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Växtförädling/Identifiera 
och odla nya unika grödor

Paketera / Marknadsföra

Förädling‐ Råvara: Unika texturer/smaker, koncentrat/isolat 

Innovation: Nya veganska/vegetariska produkter 
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TACK 
Carl Jonson

Senior Business Advisor
SLU Holding AB

carl.jonson@slu.se


