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1.1.

1.2.

Vigtigste resultater og konklusion

Vigtigste resultater

De udfordringer og kriser, som det globale samfund star overfor, har vaeret adgangsbillet til en
(begyndende) udvikling af et meget bredt felt af nye fgdevareteknologier, med alt hvad dertil hgrer
af ivaerksaettere, investorer, teknologiudvikling og nye perspektiver og problemstillinger.

Virksomheden Impossible Foods fra USA har en ambition om at tage store markedsandele fra det
globale kgdforbrug, og kombinerer derfor i mange af deres ultra forarbejdede veganske fgdevarer
vegetabilske ravarer med proteinet leghemoglobin, som er produceret og udvundet af GMO-gzer.

2.1. Forsigtighedsprincippet: Leghemoglobin er ikke tidligere blevet spist af mennesker eller dyr, og
det samme geelder den gensplejsede geer Komagataella pastoris, som bidrager med ugnskede
proteiner og DNA som en forurening i leghemoglobinet. Ekstraktet er ikke testet for 90 dages
kronisk toksicitet. Derved bryder Impossible Foods med Forsigtighedsprincippet.

2.2. Fgdevaresuveranitet: Impossible Foods produkter er baseret pa patenter, GMO-ravarer og -
ingredienser, hgjt niveau af inputs fra konventionel landbrug, og de fremstar som ultra-
forarbejdede. Derved bidrager Impossible Foods ikke til verdens fgdevaresuveraenitet.

2.3. Impossible Foods har - pa trods af gode ambitioner - udvikle et ringe produkt.

Planteprotein fra traditionelle proteinholdige ravarer fra gkologisk dyrkning er sikre i forhold til de
planetzere graenser og gvrige Livscyklusforhold, samt i forhold til Forsigtighedsprincippet og vor
Fgdevaresuveranitet.

De nye mikrobiologiske fgdevarer fra gaer, bakterier og alger kan let opskaleres med kendt
teknologi og er pa flere fronter en faktor 10 mindre miljgbelastende end vegetabilske ravarer. Der
er stor spredning pa de anvendte mikroorganismer og pa hvor hgj-teknologiske de er.

Svampemycelier kan blive en ny vegetabilsk fgdevare, pa basis af upcycle vegetabilske biprodukter.
Makroalger er ikke specielt naeringsrige og kan kraeve industrialisering af store havomrader.

Produktionen af insekter er stigende og i storskala, saledes at den pa kort sigt kan fa betydning for
at mindske den skovfaeldning, der er knyttet til den nuvaerende produktion af proteinfoder til dyr.

Udviklingen inden for GMO-baseret pracisionsfermentering gar staerkt, er let at opskalere, og er
omgivet af patenter. Proteiner som casein og albumin kan snart komme til at indga i forarbejdede
fgdevarer. Teknologien indebaerer miljgfordele, men er negativ for vor fadevaresuveraenitet.

Laboratoriekgd gar fortsat i barnesko og har flere etiske og produktionstekniske udfordringer.
Teknologien vil fa et lavere miljgaftryk end husdyr, men bidrager ikke til fadevaresuveranitet.

Konklusion

Den mangesidede udfordring verden star overfor anvendes til at foresla et bredt spektrum af Igsninger. Ved

valg af Igsninger er det vaesentligt at sammenligne teknologier ud fra en holistisk tilgang, saledes at de nye

teknologier faktisk bidrager til at styrke natur, miljg, klima og samfund.

A.

Den gennemfg@rte analyse viser, at en kost som i hgjere grad er baseret pa traditionelle gkologisk
producerede grgntsager, er et sikkert valg i forhold til denne analyses 11 kriterier.

Den steerkeste disruption af fgdevaresystemet kommer fra mikrobiologisk produktion af f.eks.
mikroalger, der med de rigtige valg kan produceres pa fuldt ud baeredygtig made.

| sammenligning med grgntsager og mikroalger fremstar Impossible Foods som et skridt i en

forkerte retning, da produkterne kan indebaere risici og er fremmedggrende for
fgdevareproduktion.



2. Introduktion

Den globale landbrugsproduktion vurderes til at vaere ansvarlig for ca. 25% af verdens arlige udledning af
klimagasser (IPCC, 2023a); saledes at foder til dyr og dyrenes direkte udledning star for de ca. 15%-point,
mens dyrkning af ris og konvertering af skov til landbrugsjord star for store dele af de gvrige 10%-point.
Eksisterende dokumentation opggr det samlede fgdevaresystems klimabelastning fra jord til bord til ca. 34%

af verdens samlede klimabelastning (Crippa et al., 2021).
Mens befolkningsvaeksten frem mod ar 2050 ser ud til at holde sig inden for rammerne af en samlet global

stigning pa ca. 35% til ca. 9,7 mia. mennesker, forventes befolkningsvaeksten sammen med velstandsstig-
ningen i verdens befolkninger at gge efterspgrgslen pa ked med 70-90% frem mod ar 2050 (lvanovich et al.,

2023). Dette ville kunne medfgre en betydelig forveerring af allerede eksisterende kriser.
En analyse af verdens samlede landbrugsproduktion ud fra "Planetary Boundries” konceptet viser, at pa alle
de omrader der er analyseret, overskrider vort globale landbrugssystem allerede i dag de sikre rammer for

klodens evne til at understgtte produktionen.
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P3 illustrationen ovenfor ligger det grgnne centrum inden for det beregnede sikre omrade af de planetaere
graenser, det gule felt viser gget risko, og det rede omrade viser overskridelser som indebaerer hgj risko.

Som det fremgar af illustrationen er intensivt landbrug med hgjt input af kunstggdning, kunstvanding og
indvinding af nye landomrader mv. en vaesentlig arsag til de globale udfordringer med at skabe en
baeredygtig fédevareforsyning til jordens eksisterende og stigende befolkninger (Rockstrom et al., 2020).

En omfattende livscyklusvurdering af det globale fgdevaresystem viser, at ca. 2/3 af fgdevarernes
miljgpavirkninger stammer direkte eller indirekte fra den animalske produktion (Xu et al., 2021). Den
nuvaerende made at producere kad p3, er en del af de fgdevaresystemets udfordring, idet den har negative
konsekvenser for f.eks. klima, biodiversitet, regional vandforsyning og for en stabil globale fgdevareforsyning
(Godfray HCJ, 2019; Scarborough et al., 2023). Herudover bliver dyrevelfaerden i den nuvaerende animalske
produktion jeevnligt kritiseret. Klimaforandringerne har allerede svaekket den globale fgdevaresikkerhed, og
denne negative udvikling forventes at fortseette frem mod ar 2050 (IPCC, 2023b).

Klimaforandringerne rammer de fattige dele af verdens befolkning uforholdsmaessigt hardt, samtidig med at
de ogsa bliver hardest ramt af sveekket lokal og global fadevaresikkerhed. Diskussionen af vor nuvaerende og
fremtidige kost involverer derfor ogsa staerke moralske argumenter, ikke blot i relation til de direkte
konsekvenser for mennesker og miljg af den nuvaerende produktion og distribution, men ogsa for uligheden
i den globale fgdevareforsyning (Callahan and Mankin, 2022; Gupta et al., 2023; Rockstrom et al., 2023).

Der er derfor en raekke gode grunde til at &ndre de mader vi producerer fgdevarer pa, og til at eendre vores
kostsammensaetning (DeAngelis, 2023).

3. Mal, metode og afgraensning

Argumentationen for at producere kgd-analoger (kgd substitutter) er, at det historisk har vist sig vanskeligt
at aendre pa befolkningers kost. Det forventes at vegetariske fgdevarer med udseende, smag, tekstur og som
kan anvendes som kgd, vil lette en a&endring i befolkningens kostvaner (Bambridge-Sutton, 2023d).

Med udgangspunkt i en analyse af Impossible Foods kgd-analoger er det malet for denne analyse at give en
oversigt og en kritisk gennemgang af de nye fgdevareteknologier til produktion af kgd-alternativer og
tilsvarende protein. | et perspektiv om baeredygtig fedevareproduktion og fadevaresuveraenitet skal
rapporten bidrage til at belyse:

e Hvorledes Impossible Foods sammensaetning kan vurderes og herunder en naermere beskrivelse af
producentens brug af GMO, og perspektiverne for vor fadevareproduktion og miljg.
e Nye alternative fgdevareteknologier, og de tilhgrende effekter pa fadevaresystemet.

e  De kritiske omrader ved andringerne af vort fgdevaresystem.

3.1. Metode

Fedevareteknologierne analyseres i forhold til fire omrader, hvorefter der konkluderes for hver teknologi.

3.1.1. "Planetary boundries”

”Planetary boundries” er et videnskabeligt baseret begrebssaet til maling af samfundets ressourceforbrug og
miljgpavirkning i forhold til jordens kapacitet til at baere denne pavirkning. Pa deres hjemmeside skriver
Stockholm Resilience Centre, Stockholm Universitet, der er centrum for udviklingen af dokumentationen
(Stockholm Resilience Centre, 2023) saledes om konceptet:
"The planetary boundaries concept presents a set of nine planetary boundaries within which humanity can
continue to develop and thrive for generations to come”
Planetary boundries er blevet udbygget og nuanceret over de seneste ca. 15 ar gennem en raekke
videnskabelige analyser, og de omfatter 9 hovedomrader hvoraf flere er underopdelt. De vaesentligste
omrader i forhold til fgdevareproduktion er (se ogsa illustration ovenfor i afsnit 2) (Gerten et al., 2020;
Rockstrém et al., 2020):
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e Biodiversitet (actual Extinction/background (one per Million Species per Year) E/MSY)
e Klimagas udledning (GHG emissions)

e Landareal forbrug (Cropland use)

e  Ferskvandsforbrug (Freshwater use)

e Neringsstofforbrug og udledning — kvaelstof N og fosfor P (N&P)
De undersggte teknologier til produktion af protein vil derfor blive vurderet ud fra ovenstaende 5 omrader.

Jordens bzereevne

Biodiv. | Klima Land Vand | N&P

3.1.2. Livscyklusvurdering

Livscyklusvurdering af en proces eller produkt omfatter typisk 5-18 forskellige miljgparametre, hvor nyere
livscyklusvurderinger typisk vil vurdere pa et hgjere antal parametre. | regi af ISO er der udviklet en standard
for Liveyklusvurdering mv. i form af ISO 14040 serien (ISO, 2008). Livscyklusvurdering er ikke “hard viden-
skab” blandt andet fordi analyserne afgranses forskelligt, miljgbelastninger fordeles pa del-processer eller
produkter ud fra forskellig principper, og de er knyttet til den tid og teknologi, hvor de er gennemfgrt
(Dalgaard, Schmidt and Flysjo, 2014). Herudover kan det geografiske sted de er gennemfgrt have vaesentlig
indflydelse f.eks. vedr. energiforsyning eller affaldshandtering. Alle disse forhold kan have vaesentlig
indflydelse pa livscyklusanalysens konklusion. Herudover er samfundets opmarksomhed pa forskellige
miljgproblemer i fortsat udvikling, og dette saetter ogsa tydelige spor i livscyklusvurderingernes mal,
metode, malepunkter og konklusioner.

For at fremme brugen af og muligheden for at sammenligne livscyklusvurderinger, har EU udviklet flere
vejledninger for “miljgaftryk” for forskellige produkter og processer. Disse anbefalinger ligger oven pa ISO
kravene og de kaldes: "International Life Cycle Data system” ILCD (EU Commission, 2021).

De forhold fra livscyklusanalyser, der er medtaget under Planetary Boundries, vil ikke blive gentaget under
afsnittet om Livscyklus. Udelukkende vaesentlige forhold som ligger ud over Planetary Boundries
perspektivet rapporteres her.

Jordens bareevne Livscyklusvurdering

Biodiv. | Klima Land Vand | N&P Kritiske omrader

3.1.3. Forsigtighedsprincippet

Forsigtighedsprincippet er en del af EU's fundats og ogsa en vigtig del af principperne for gkologisk
produktion (principle of Care) (Luttikholt, 2007). | en verden, der er praeget af teknologi-optimisme, kan der i
alle former for produktion vaere omrader, som ikke er omfattet af nogen af ovennaevnte tilgange, men som
alligevel kan have vaesentlig indflydelse pa en proces eller produkts effekter pa miljg, mennesker og samfund
pa kort og/eller lang sigt (EU Commission, 2000; IFOAM, 2005; Persson, 2016; Gilbert, no date).

EU-Kommissionen skriver (EU Commission, 2000):

"The precautionary principle is detailed in Article 191 of the Treaty on the Functioning of the European
Union. It aims at ensuring a higher level of environmental protection through preventative decision-taking
in the case of risk.”.
Internationalt er forsigtighedsprincippet defineret i Rio Deklarationen om Miljg og Udvikling, princip nr. 15
(UN, 1992):
“In order to protect the environment, the precautionary approach shall be widely applied by States
according to their capabilities. Where there are threats of serious or irreversible damage, lack of full
scientific certainty shall not be used as a reason for postponing cost-effective measures to prevent
environmental degradation.”
Som det fremgar ovenfor har forsigtighedsprincippet flere elementer, men det dominerende element i
forsigtighedsprincippet er, at det kan traede i kraft, nar der er:
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e Videnskabeligt begrundet mistanke om, at en proces eller produkt kan have negative konsekven-
ser for mennesker eller miljg. Dette star i modsatning til at have videnskabelig dokumentation for
negative konsekvenser, hvor ogsa virkemekanismen normalt skal veere dokumenteret.

Herudover er Forsigtighedsprincippet karakteriseret ved at:
e Den ansvarlige for teknologien/produktet har ansvaret for at dokumentere, at det er uskadeligt.
e Ved irreversible forhold skal der laegges ekstra vaegt pa forsigtighedsprincippet.

e Alternative produkter eller processer skal analyseres, saledes at det bliver muligt at sammenligne
risici ved forskellige Igsninger.

e Demokratisk deltagelse — inddragelse af interessenter - hgring mv.

Ud fra Forsigtighedsprincippets perspektiv er det saledes af vaerdi for en samlet vurdering af Impossible
Food, ogsa at se pa de alternativer, som andre aktgrer sgger at fremme for at Igse samme problemstilling.

Jordens baereevne Livscyklusvurdering | Forsigtighedsprincip

Biodiv. | Klima | Land | Vand | N&P | Kritiske omrader Kritiske omrader

3.1.4. Fgdevaresuveraenitet

Fgdevaresuveranitet er et bredt og noget varierende begreb, der raekker ud over fgdevaresikkerhed og
videre til lokale bgnders rettigheder og sikkerhed. Wittmann definerer det saledes (Wittman, 2011):

Food sovereignty, as a critical alternative to the concept of food security, is broadly defined as the right of
local peoples to control their own food systems, including markets, ecological resources, food cultures, and
production modes.

NOAH beskriver det pa sin hjemmeside saledes (NOAH, 2023):

Food sovereignty stands for local people's right to self-determination over their land and agricultural
production and for everyone's right to healthy food, produced by ecological methods.
Ud fra disse definitioner er det vanskeligt at vurdere hvordan fgdevaresuveraenitet kan males i praksis i
vestlige industrielle fgdevareproduktions og distributionssystemer og i relation til de nye
fedevareteknologier. NOAH skriver videre pa sin hjemmeside, at fgdevaresuveranitet star i modsaetning til
visse udviklinger inden for landbrug og fedevareindustri (NOAH, 2023). | det videre arbejde med denne
rapport er fglgende begreber anvendt som indikatorer for lav fgdevaresuveraenitet:

e Patenter pa sasaed, afgrgder og processer til forarbejdning af fgdevarer, som ggr teknologien
utilgengelig for andre end de der ejer patentet eller som har kgbt licens til at anvende den.

e GMO afgrgder og fedevarer med GMO ingredienser.

e Inputs - hgjt niveau af eksterne inputs til landbrugsproduktionen, syntetisk kunstggdning,
syntetiske pesticider, kunstvanding, hgjt foreedlede frg der responderer pa hgjt ggdningsniveau
herunder F1 hybrider, der skal indkgbes hvert ar. Disse karaktertrak er alle typiske for det moderne
konventionelle landbrugssystem i f.eks. Danmark (Le Campion et al., 2020).

e  Ultra forarbejdede fgdevarer (UFF) — hgjt indhold af steerkt forarbejdede ingredienser ifglge de 4
kategorier der findes i “Nova”: 1) uforarbejdede og minimalt forarbejdede, 2) forarbejdede
kulinariske ingredienser (olie, fedt smgr, sukker og salt), 3) forarbejdede fgdevarer og 4)
ultraforarbejdede fgdevarer (Monteiro et al., 2019; Braesco et al., 2022).

Teknologierne undersgges med udgangspunkt i disse fire indikatorer pa lav Fgdevaresuveranitet:

Jordens bareevne Livscyklusvurdering | Forsigtighedsprincip Fgdevaresuveranitet

Biodiv. | Klima | Land | Vand | N&P | Kritiske omrader Kritiske omrader Patent | GMO | Inputs UFF
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3.1.5. Konklusionen

Konklusionen pa hvert emne i rapporten vurderes ud fra de fire overordnede kriterier. Herudover vurderes
hvert emne grafisk, sdledes at hvert omrade markeres med

e Rgd, hvor det star i modsaetning til en gnsket udvikling.
e Gul, hvor der er risiko for modsaetning i nzer fremtid.
e Grgn, hvor effekten af produktionen flugter med en gnsket udvikling.

e og med Hvidt der hvor der ikke er tilstraekkeligt information.

3.2. Afgreensning:

Denne analyse baserer sig hovedsageligt pa videnskabelig og branche-dokumentation om innovation og
markedsudvikling for kgd- og proteinalternativer. Det store og forholdsvis velkendte marked for alternativer
til ko-maelk som f.eks. sojadrik, mandeldrik, risdrik eller havredrik er derfor ikke behandlet naermere og der
henvises til (Jakobsen et al., 2022; Ertmann, 2023).

Gensplejsning: En raekke teknologier inden for rammerne af eksperimentel gensplejsning som pharming,
hvor man med gensplejsning far planter til at producere diverse proteiner, herunder medicinske aktivstoffer
(Ayan et al., 2022), eller gensplejsede planter der f.eks. producerer malkeproteiner eller farvestoffer til
fedevareindustrien er ikke medtaget (Southey, 2022a, 2022b).

Optimering: En raekke interessante forhold, som er relevante for en bredere perspektivering af vort
nuvaerende fgdevaresystem er ikke inddraget. Her skal szerligt naevnes arbejdet med at ggre eksisterende
fedevaresystemer mere baeredygtige gennem gkologisk produktion, agro-forestry og regenerative indsatser
(Kornum, 2022), som alle sgger at bidrage til at landbruget binder mere kulstof, udleder mindre CO2, metan
og lattergas og anvender feerre ressourcer (Khangura et al., 2023).

Dansk: Analysen medtager ikke szerlige danske perspektiver pa fadevareforsyningen som f.eks. den
gkologiske produktion af malk, hvor vedvarende graes bidrager til at binde kulstof eller halveringen af den
danske kvaegbestand som er sket siden 1950 (DS, 2019), med en deraf fglgende reduktion i metanprodukti-
on fra kvaeg pa anslaet 30%. Mere information kan findes f.eks. her: (Kristensen, Aaes and Weisbjerg, 2015).

Ernaering og sundhed: EAT-Lancet anbefalingerne til en mere grgn kost, der i en vis udstraekning danner
grundlag for de danske og nordiske kostanbefalinger, er blevet lanceret som en sundere og mere vegetabilsk
kost, der ogsa er er godt for klimaet. Anbefalingerne er blevet kritiseret for at overse risikoen for
underforsyning af diverse mineraler og vitaminer til visse befolkningsgrupper (Beal, Ortenzi and Fanzo,
2023). Vores samlede indtag af protein er en vaesentlig faktor i kostens samlede miljg og klimabelastning,
men i denne analyse er ernaringsmaessige forhold ikke vurderet, og der henvises til (Willett et al., 2019;
Stubbendorff et al., 2021).

Lovgivning: En raekke EU direktiver medfg@rer at aendringer i vort fedevaresystem ikke gar sa hurtigt som
fortalerne for nogle af de nye teknologier kunne gnske sig. Nye teknologier, der anvender kendte organismer
eller stoffer pa nye mader, eller anvender nye organismer til kendte formal, eller nye organismer til nye
formal, vil falde ind under EU's Novel Food lovgivning. EU's regulering af hvordan man kan markedsfgre
Novel Food i EU omfatter ikke markedsfgring af fgdevarer, der indeholder GMO-er i EU (EU Commission,
2017; Fgdevarestyrelsen, 2021b; Morrison, 2023a), Herudover er der en raekke restriktioner i brug af navne
for de nye typer produkter (Southey, 2022d; Bambridge-Sutton, 2023b; Cervera, 2023c; Ferrer, 2023).

Forhold vedr. lovgivning er kun diskuteret i begreenset omfang under de forskellige teknologier, og der
henvises i stedet til f.eks.: (Léhteenmaki-Uutela and Grmelova, 2016; Lahteenmaki-Uutela, Rahikainen,
Camarena-Gémez, et al., 2021; Lahteenmaki-Uutela, Rahikainen, Lonkila, et al., 2021).
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4, Analyse af Impossible Foods

Impossible Foods Inc. (IF) er et amerikansk firma, der har vaeret en af pionererne inden for produktion af de
sakaldte kgdanaloger, som er vegetabilske produkter, der skal ligne kgd. De gnsker at introducere deres
produkter pa det europaeiske marked, og har derfor ansggt EU om godkendelse af produkterne. Deres mest
kendte produkt er “Impossible Burger” der markedsfgres af fast food kader og supermarkeder i USA.

Impossible Foods er grundlagt af biokemiker Patrick O'Reilly Brown, som tidligere arbejdede pa Stanford
University. Udviklingsprocessen af Impossible Buger har taget 5 ar i laboratoriet inden den fgrste burger blev
solgt. Brown fremstar som en dygtig forsker, og han har styret mange af de valg, som Impossible Foods
bygger pa (Helm, 2019; Impossible Foods, 2023c).

Impossible Foods skriver om motivationen for deres produkter (Impossible Foods, 2023c):

Join The Movement. Save The Planet.

Welcome to the future of sustainable food
og videre skriver Impossible Foods

Small Actions, Big Change

What's the most effective way to reduce your environmental footprint? We'll give you a hint: It starts
with your plate. That's right - adjusting your diet can be better than getting solar panels, driving an
electric car, or avoiding plastic straws. That's where Impossible Foods comes in. We make delicious
meat, fish, and dairy products, from plants, so you can eat what you love, and save the planet that
you love. Small actions lead to big change. Learn more about why we do what we do, and how you
can take a bite out of it.

og

The best way to reduce your carbon footprint, limit global warming, halt the collapse of biodiversity,
save wildlife and ensure enough clean water for all of us is to ditch meat from animals.

Impossible Foods har dermed meget tydeligt peget pa, hvor de star i debatten om hvorvidt det er politik og
strukturelle @ndringer eller individuel adfaerd, der kan @ndre den nuvaerende katastrofale udvikling i
jordens klima og gkosystemer.

4.1. Produktion, ingredienser og tilsaetningsstoffer

Impossible Foods har 7 hovedprodukter, som ifglge deres hjemmeside derudover anvendes i 8 feerdigretter
(Impossible Foods, 2023d).

Nedenfor er indholdet i 4 af Impossible Foods hovedprodukter gengivet. Herudover er ingredienserne i en
feerdigret: “Barbeque Impossible Pork” gengivet nederst i tabellen (Impossible Foods, 2023d, 2023e).

Impossible beef (15 ingredienser + 6 mineraler og vitaminer)

Ingredients: Water, Soy Protein Concentrate, Sunflower Oil, Coconut Oil, Natural Flavors, 2% Or Less Of:
Methylcellulose, Cultured Dextrose, Food Starch Modified, Yeast Extract, Soy Leghemoglobin, Salt, Mixed
Tocopherols (Antioxidant), L-tryptophan, Soy Protein Isolate,

Vitamins and Minerals: Zinc Gluconate, Niacin, Thiamine Hydrochloride (Vitamin B1), Pyridoxine Hydrochloride
(Vitamin B6), Riboflavin (Vitamin B2), Vitamin B12

Impossible pork (12 ingredienser + 6 mineraler og vitaminer)

Ingredients: Water, Soy Protein Concentrate, Coconut Oil, Sunflower Oil, Natural Flavors, 2% Or Less Of:
Methylcellulose, Cultured Dextrose, Food Starch Modified, Salt, Soy Leghemoglobin, Mixed Tocopherols
(Antioxidant), Soy Protein Isolate

Vitamins & Minerals: Zinc Gluconate, Thiamine Hydrochloride (Vitamin B1), Niacin, Pyridoxine Hydrochloride
(Vitamin B6), Riboflavin (Vitamin B2), Vitamin B12

Impossible chicken Tenders (26 ingredienser + 7 mineraler og vitaminer)

Ingredients: Water, Soy Protein Concentrate, Wheat Flour, Sunflower Qil, 2% Or Less Of: Food Starch Modified,
Soybean Qil, Potato Starch, Methylcellulose, Salt, Natural Flavors, Cultured Dextrose, Yeast Extract, Dextrose,
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Dried Onion, Dried Garlic, Wheat Gluten, Spices, Yellow Corn Flour, Sugar, Garlic Powder, Onion Powder,
Leavening (Cream of Tartar, Sodium Bicarbonate), Dried Yeast, Paprika Extract (for color), Mixed Tocopherols
(Antioxidant),

Vitamins and Minerals (Zinc Gluconate, Niacin (Vitamin B3), Calcium Pantothenate (Vitamin B5), Thiamine
Hydrochloride (Vitamin B1), Pyridoxine Hydrochloride (Vitamin B6), Riboflavin (Vitamin B2), Vitamin B12).

Impossible sausages (17 ingredienser+5 mineraler og vitaminer)

Ingredients: Water, Soy Protein Concentrate, Sunflower Qil, Coconut Qil, 2% Or Less Of: Methylcellulose, Yeast
Extract, Salt, Natural Flavors, Cultured Dextrose, Spices, Food Starch Modified, Onion Powder, Garlic Powder,
Citric Acid, Soy Leghemoglobin, Mixed Tocopherols (Antioxidant), Soy Protein Isolate

Vitamins and Minerals: Zinc Gluconate, Niacin, Pyridoxine Hydrochloride (Vitamin B6), Riboflavin (Vitamin B2),
Vitamin B12

Impossible Barbecue pork

Ingredients: Seasoned & Cooked Red Potatoes (Red Potatoes, Water, Olive Oil, Garlic, Dried Rosemary, Citric
Acid, Sodium Benzoate [to protect quality]), BBQ Sauce (Sugar, Water, Vinegar, Onion, Molasses, Soy Sauce
[Water, Soybeans, Wheat, Salt], Tomato Paste [Tomatoes], Food Starch Modified, Soybean Oil, Distilled Vinegar,
Whiskey, Salt, Worcestershire Sauce [Distilled Vinegar, Molasses, Corn Syrup, Salt, Caramel Color, Garlic Powder,
Sugar, Spices, Tamarind, Natural Flavors], Dehydrated Garlic, Spices, Lemon Juice, Caramel Color), Cooked Pinto
Beans (Water, Pinto Beans), Cooked Plant-Based Crumbles (Water, Soy Protein Concentrate, Vegetable Oil
[Soybean and/or Canola Qil], Coconut Oil, Sunflower Qil, Natural Flavors, Rice Flour, Unbleached Wheat Flour,
Sugar, Methylcellulose, Cultured Dextrose, Salt, Food Starch Modified, Spices, Soy Leghemoglobin, Mixed
Tocopherols [Antioxidant], Onion, Vinegar, Soy Protein Isolate, Molasses, Soy Sauce [Water, Soybeans, Wheat,
Salt], Tomato Paste [Tomatoes], Yeast, Distilled Vinegar, Worcestershire Sauce [Distilled Vinegar, Molasses, Corn
Syrup, Salt, Caramel Color, Garlic Powder, Sugar, Spices, Tamarind, Natural Flavors], Whiskey, Lemon Juice, Zinc
Gluconate, Thiamine Hydrochloride, Niacin, Caramel Color, Pyridoxine Hydrochloride, Riboflavin, Vitamin B12)

Ovenstaende ingredienslister peger - alene pa grund af antallet af ingredienser p3, at produkterne er ultra-
forarbejdede. Herudover er en stor del af ingredienser i sig selv forarbejdede og langt fra ravarer man kunne
finde i et kgkken i Danmark.

GMO-geer og GMO soja: Impossible Foods skriver pa deres hjemmeside at leghemoglobin produceres i geer
(Impossible Foods, 2023a). Det fremgar af det summary, der er tilgaengelig pa
EFSA hjemmeside, af Impossible Foods ansggning til EU, at den type gzer, der er
anvendt, er en velkendt ikke patogen gaer Pichia pastoris (Impossible Foods,
2019; EFSA, 2022). P. pastoris anvendes ofte i laboratorier og i industrien til at

fremstille proteiner, men har ikke veeret anvendt til fgde eller foder. Navnet pa )
geeren er nu andret til Komagataella pastoris (K. pastoris) der anvender metanol iiustration efter Reddy et al 2021
eller ethanol som energi- og kulstofkilde (Reddy et al., 2021). | forhold til

vildtypen af K. pastoris er plasmider i cellerne fiernet i de industrielle typer, sa gaeren ikke har mulighed for
at udveksle genetisk materiale (sektion B.1.6) (Impossible Foods, 2019).

Ved brug af K. pastoris til produktion af protein ophobes proteinet inde i cellerne, og cellerne oprenses og
gdelaegges for at proteinet kan frigives og oprenses fra cellevaegge og alt det gvrige celleindhold.

Genet for leghemoglobin, der er indsat i K. pastoris er hentet hos sojaplanten. Sojaplanten udtrykker dette
gen i sine rgdder, som derfor har et naturligt indhold af leghemoglobin (sektion B.2). Genet for
leghemoglobinet er forkortet, sdledes at det protein, der udtrykkes i K. pastoris, er tilsvarende det protein
der findes i soja (sektion B.2 og B.4.2) (Impossible Foods, 2019).

Der er, ifglge Impossible Foods summary af ansggning til EU, lavet en del andre @&ndringer i P. pastoris
genom (sektion B.4.2) ud over det indsatte gen der koder for produktion af leghemoglobin. For at opna en
hgjere produktion er der indsat promotorer og et gen for et enzym der gger cellernes produktion af det
gnskede protein. Disse @&ndringer er gennemfg@rt ved “genbrug” af gener, der allerede findes i K. pastoris’
genom. Der er fjernet et af K. pastoris naturlige gener, der far gaeren til at vokse hurtigt. Derudover er et par
andre gener, der var blevet indsat tidligere i udviklingsprocessen fjernet. Det gaelder f.eks. et gen for
antibiotikaresistens, (sektion B.1.5 og B.4.3.3) (Impossible Foods, 2019).
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Nar cellekulturen har opbygget en optimal maengde leghomoglobin oprenses proteinet, sa godt som det er
teknisk muligt i industriel produktion. Der resterer et indhold af op til 35% af geerens gvrige proteiner i det
udvundne leghemoglobin protein (sektion C.2.1) (Impossible Foods, 2019).

4.2. Markedet

Impossible Foods har varet en af de st@grste successer inden for den plantebaserede produktverden i USA,
og produkterne szelges nu ogsa i 10 andre lande blandt andet Australien, Canada, Korea, New Zealand og
Singapore (Impossible Foods, 2023f). Ved udgangen af 2022 havde IF en omsaetning i USA pd 137 mio. USS,
hvilket var en vaekst pa ca. 70% i forhold til dret fgr. Det vurderes, at det samlede marked i USA for veganske
produkter er pa 7,5 mia.S, mens kgdprodukter udggr et marked i USA pa 280 mia.USS$ i 2022. Det veganske
marked udggr derfor ca. 2,5% af det samlede marked (Soclof et al., 2023). Samme kilde referer at Impossible
Foods produkter szlges i 25.000 supermarkeder og i 40.000 restauranter.

Pa grund af den langstrakte ansggningsproces i EU om godkendelse af at saelge produkter med indhold af
leghemoglobin protein blandet med DNA og protein fra K. pastoris (Impossible Foods, 2022) har Impossible
Foods i maj 2022 indledt salget i England af de produkter der ikke indeholder leghemoglobin protein, hvilket
primaert vil sige produkter, der skal ligne kyllinge eller grisekgd.

4.3. Lovgivning

Impossible Foods har ansggt om tilladelse til at seelge deres produkt i EU ifglge reglerne for GMO (EU, 2003).
| EFSAs ” sammendrag af Impossible Foods ansggning til EU” skriver de (EFSA, 2022):
The scope of the application under Reg. 1829/2003 was clarified with an updated Mandate Letter to EFSA
referring to Art. 3(1)c: “food produced from or containing ingredients produced from GMOs” (EFSA 2022).
Impossible Foods ansggning om tilladelse til at markedfgre deres produkter i EU er ngdvendig, da flere af
produkterne har et indhold af leghemoglobin protein, der har et rest indhold af

DNA og andre proteiner fra geeren K. pastoris, som naevnt ovenfor. | USA er salget baseret pa den GRAS
erkleering som Impossible Foods har skrevet (Impossible Foods, 2017). GRAS er en forkortelse for “Generally
Recognized As Safe” og udarbejdes af virksomhederne selv, ud fra en guideline fra USA's Food and Drug
Administration (FDA) (US FDA, 2023).1 EU er Impossible Foods
ansggning indsendt i 2019 til de hollandske fgdevaremyndigheder,
der har videresendt ansggningen til EFSA. | 2021 fandt den
virksomhed der repraesenterer Impossible Foods i Europa ud af, at

17-08-2024

Risk Assessment Deadline

de havde indsendt ansggningen ifglge forkerte EU-bestemmelser,

hvorfor den blev genindsendt. EFSA har i flere omgange udbedt sig As of 21-12-2027
yderligere dokumentation, som kan danne baggrund for deres Clock Stop
sagsbehandling (EFSA, 2023a).

Som det fremgar af EFSA timeline for ansggningen i illustrationen til
hgjre, sa er ansggningsprocessen stoppet 21 december 2021 i
forbindelse med EFSAs fgrste krav om yderligere dokumentation.
Ansggningen er fortsat stoppet fra EU's side, indtil den gnskede

15-10-2019

Dossier Received

dokumentation er fremsendt.
EFSA forventede at deres sagsbehandling afsluttes medio august

2024.

EFSAs tidsplan for behandling af Impossible Foods ansggning til
EU. lllustrationn fra EFSA 2023a
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4.4. Planetaere graenser og livscyklusvurderinger

En LCA udarbejdet af virksomheden Quantis viste, at Impossible burger pa en raekke vaesentlige omrader
havde en miljgpavirkning der 1a mellem ca. 90% og 95% lavere end en burger af oksekgd (Quantis et al.,
2019; Impossible Foods, 2023b).

En analyse af forarbejdede veganske fast food produkter, der inddrog 34 videnskabelige LCAer, herunder
produkter fra Impossible Food, har bekraeftet grgntsagers lave miljgaftryk, uanset at de er staerkt
forarbejdede (Kustar and Patino-Echeverri, 2021). Analysen viste, at resultaterne var robuste over for
usikkerheder og variation i de anvendte dyrkningsmetoder.

Illustrationen fra Quantis LCA af Impossible Foods oksekgds analog ser meget overbevisende ud, men den
geelder kun ved sammenligning med

oksekgd (Impossible Foods, 2023b). En

vaesentlig del af Impossible Foods

produkter skal erstatte grise- og

kyllingekgd, som forventes at have en

klimapavirkning der ligger 60% - 90%

lavere end oksekgd alt efter =] = Pru® i

produktionsmetode og

opggrelsesmetode. B
Figuren viser Impossible Burger (bld) sammenlignet med en okseburger (grgn) for N&P
belastning, klimabelastning, land forbrug og vandforbrug. lllustration fra Impossible Foods
hjemmeside LCA 2019 (Impossible Foods, 2023b)

Impossible Foods brug af GMO-soja har
ogsa betydning for LCAen, fordi
produktionen af GMO-soja er sa staerkt knyttet til arealforbrug med gdelaeggelse af oprindelig natur og
skovgdelaeggelser i Sydamerika mv. (Beltran et al., 2021; Brito et al., 2021).

4.5. Forsigtighedsprincippet

Man kan argumentere for, at nar Impossible Foods har vaeret pa markedet i USA i flere ar, sd ma de veere
sikre. Omvendt kan man sige, at nar der ikke findes nogen overvagning, sa kan de let indga i den
nordamerikanske fedmeepidemi, uden at nogen ville laegge maerke til det.

Leghemoglobin er et protein, som naturligt dannes i redderne hos sojaplanten, og derfor ikke et protein
mennesker traditionelt har spist. Der er derfor grund til at vaere forsigtig. De undersggelser Impossible Foods
har udfgrt, for at dokumentere at proteinet er sikkert, er korte studier pa maksimalt 28 dage (Impossible
Foods, 2017). Kritikere vurderer, at der i studierne er signifikante forskelle mellem kontrol- og testgrupper,
som burde undersgges i leengerevarende test (90 dage) saledes at det sikres, at de observerede afvigelser
faktisk er uden vaesentlig betydning, og ikke tegn pa hormonforstyrrende eller allergene reaktioner hos
nogle rotter (Perro, 2019).

4.6. Fgdevaresuveraenitet

Patenter: Impossible Foods har ifglge en sggning pa google patenter ansggt om ca. 30 patenter
[spgestrengen: "impossible foods inc"]. Stgrstedelen af disse patenter involverer design af GMO-gaer, mens
flere af patenterne handler om andre led i forarbejdningen af deres produkter.

GMO: Som det fremgar af ovenstdende er GMO-gzer et vigtigt element i flere, men ikke alle Impossible
Foods produkter. Herudover har alle Impossible Foods produkter et vist indhold af soja. USA har selv en
betydelig produktion af GMO-soja, mens hovedparten af den importerede soja er GMO-soja produceret i
Argentina, Paraguay og Brasilien, hvor Serrado skov og regnskov ryddes for at skaffe plads til intensiv
dyrkning af blandt andet GMO-soja.

Impossible Foods er stolt af at bruge GMO-soja, som de ser som en del af Igsningen pa verdens behov for at
gge landbrugsproduktionen:
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We've always embraced the responsible, constructive use of genetic engineering to solve critical
environmental, health, safety, and food security problems, and we have long advocated for responsible use
of this technology in the food system. Without it, we wouldn’t be able to make products that rival or
surpass their animal counterparts on flavor, texture, nutrition, sustainability, versatility, and accessibility.

Og

Our Commitment To You And Our Planet Led Us To GM Soy As Plant-based Protein

By Pat Brown, CEO & Founder of Impossible Foods

Thursday, May 16th, 2019. (Brown, 2019)
Inputs: Ifglge ovenstaende ingredienslister, er alle Impossible Foods produkter fra konventionel
landbrugsproduktion og derfor omfattet af high input landbrug. Impossible Foods egen produktion er meget
high tech og derfor ogsa input tung.

UFF: Alle produkter fra Impossible Foods har et stort antal ingredienser og tilseetningsstoffer. En stor del af
de anvendte ingredienser er forarbejdede ingredienser.

4.7. Konklusion

Vegetabilske produkter, har naermest uanset hvordan de produceres, et lavere miljgaftryk end oksekgd. Det
skyldes primaert, at vegetabilske produkter bruger relativt meget mindre areal, og denne effekt slar positivt
igennem ogsa for Impossible Foods produkter.

Pa den anden side er Impossible Foods tilhaenger af konventionel produktion, som jo netop er den intensive
produktionsform, der har drevet landbruget pa kollisionskurs med de planetaere graenser, med de negative
effekter pa biodiversitet, vandhusholdning N&P belastning, samt et forventeligt indhold af pesticidrester i
grundvand, overfladevand og i produkterne.

Impossible Foods har introduceret et nyt protein i kosten fra en plante som er kendt allergent, men de har

ikke gennemfgrt 90 dages test for kronisk toksikologi, hvilket bryder med forsigtighedsprincippet.

Impossible Foods produktion og produkter ligger helt pa tveers af de fire indikatorer pa feadevaresuveraenitet,
idet de udtager patenter, anvender GMO, baserer sig pa konventionel landbrugsproduktion og
forarbejdningen er ekstremt specialiseret og hgjteknologisk, samt at produkterne er ultra forarbejdede.

Jordens bareevne Livscyklusvurdering | Forsigtighedsprincip F@devaresuveranitet

Biodiv. | Klima | Land | Vand | N&P | Konventionel soja GMO Patent | GMO | Inputs UFF
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https://impossiblefoods.com/blog/how-gmos-can-save-civilization-and-probably-already-have

5. Oversigt over 5 andre kgd-alternativer

De seneste anbefalinger for danskernes kost pegede i 2021 for fgrste gang pa, at vi, ud over de
ernaeringsmaessige hensyn, ogsa skulle tage hensyn til klimaet (Fgdevarestyrelsen, 2021a). | juni 2023
udkom De nordiske kostanbefalinger med tilsvarende budskaber (Blomhoff et al., 2023). Begge anbefalinger
for kosten bygger pa anbefalingerne fra Lancet EAT anbefalingerne (Willett et al., 2019), og anbefaler
entydigt en langt mere plantebaseret kost med bidrag fra balgplanter som arter, bgnner og linser. Af
anbefalingerne fremgar det, at stgrstedelen af befolkningen skal have et proteinindtag pa 10-15%. En kost
med hovedvaegten pa grgnt og beaelgfrugter impdekommer let disse mal. Fgdevareindustriens fokus pa
alternative kilder til protein forekommer derfor at vaere skudt over malet (IPES food, 2022).

5.1. @kologiske planteproteiner

| gruppen af planteproteiner findes de traditionelle produkter, der ofte indgar i vegetarisk eller vegansk kost
som naturlige uforarbejdede eller forarbejdede bgnner, zerter, linser og ngdder og deres opkoncentrerede
versioner som tofu, seitan (hvedeprotein/gluten) og tempeh (fermenteret soja, evt. iblandet andet).

5.1.1. Produktion: Alle produkter er traditionelle afgrgder, der har vaeret anvendt i husholdningerne friske
eller efter fermentering. Selv om de fleste, der anvender de fermenterede produkter, kgber dem i
detailhandlen, sa er fermenteringsmetoderne ganske lavpraktiske og kan vaere ggr-det-selv fgdevarer.

5.1.2. Marked: Markedet for baelgfrugter ligger lavt i Danmark. De fermenterede produkter ligger
formodentlig endnu lavere. Der er udarbejdet en optimistisk markedsrapport i 2022 (Madsen et al., 2022).
Nyere data peger i en lidt mindre optimistisk retning (Dragsdahl, 2023; Kristensen, 2023; Madsen, 2023). P3
den anden side gnsker flere detailkaeder at styrke den plantebaserede udvikling (Rudbeck, 2022) citat (ca.):

Dagligvarekoncernen ”Dagrofa har som del af sin nuvaerende strategi, at salget af plantebaserede fgdevarer
i Meny, Spar, Min Kgbmand og Let-Kgb skal tredobles i de kommende tre ar.”
5.1.3. Lovgivning: Alle de produkter, der er omfattet her, har vaeret pa markedet i EU fgr Novel Food
regulativet tradte i kraft 15. april 1997, og de er derfor blot underlagt den normale fgdevarelovgivning.

5.1.4. Jordens Baereevne og Livscyklusvurdering: Pa alle omrader: biodiversitet, klima, land, vand og N&P
giver en mere vegetarisk kost - alt andet lige - et lavere eller meget lavere miljgaftryk end tilsvarende
animalsk kost. En livscyklusanalyse af vegetarisk og vegansk kost har vist, at vegetarisk kost reducerer
klimaaftrykket med ca. 66% og en vegansk kost med ca. 75% (Scarborough et al., 2023). Andre LCA kommer
frem til tilsvarende eller stgrre reduktioner (Springmann et al., 2016; Poore and Nemecek, 2018; Schupak,
2022; Carrington, 2023; Papier and Clark, 2023). En LCA der analyserede 13 forskellige maltider viste endnu
stgrre reduktioner ved vegansk kost (Takacs et al., 2022).

Denne oversigt fokuserer pa gkologisk landbrug, idet det er konventionel produktion, der er knyttet til de
overskridelser af de planetaere graenser, der plager moderne landbrug.

5.1.5. Forsigtighedsprincippet: Planteproteiner er velkendte produkter. Bade i en lokal og i en global
sammenhaeng er baelgfrugter at foretraekke frem for kad. Det skal bemaerkes, at maelkesyregaering maske
bgr styres mere end det sker i dag, saledes at man sikrer, at fermenterede produkter primaert er koloniseret
af L-maelkesyre-producerende mikroorganismer.

5.1.6. Fgdevaresuveraenitet: Ingen kritiske forhold.

5.1.7 Konklusion: Vegetariske/veganske produkter bidrager til et lavere miljpaftryk pa alle parametre. Det er
alle velkendte produkter der evt. har gennemgaet velkendte forarbejdningsprocesser.

Jordens baereevne Livscyklusvurdering | Forsigtighedsprincip Fgdevaresuveranitet

Biodiv. | Klima | Land | Vand | N&P Intet kritisk Intet kritisk Patent | GMO | Inputs UFF
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5.2. Alternative planteproteinkilder

Gruppen omfatter spiselige gaer og bakterier, der dyrkes i tanke med de ngdvendige mineralske
nzeringsstoffer som CO2, ilt, brint og diverse nzeringssalte, mikroalger som Spirolina og Chlorella der ofte
dyrkes i hel eller halvabne systemer. Gruppen omfatter kan ogsa omfatte svampemycelier og makroalger.

5.2.1. Produktion:

Gaer: Gaer dyrkes i tanke pa grundlag af diverse naeringsstoffer mv. Gaerekstrakt har en mangearig tradition
som ingrediens i fgdevarer. | jagten pa alternative proteiner har geer faet en ny mere tydelig rolle som et
alternativ til animalsk protein (Bambridge-Sutton, 2023e).

Bakterier: bakterier er en meget stor gruppe af organismer, der kan leve af naermest hvad som helst, og
nogle har en fordoblingshastighed pa under en time. Bakterier har et hgjt proteinindhold pa 60-70%, og de
kan derudover producere mange stoffer, der er vaerdifulde for mennesker og dyrs ernaering. Dyrkning i tanke
er kendt teknologi. Mange bakterier er godkendt til konsum — primaert de bakterier der traditionelt
anvendes i fadevareproduktion og her ikke mindst i mejeriindustrien (Streptococcus, Lactococcus,
Lactobacteria, Bifidobacteria etc. (gl. nomenklatur)). Det nye er, at man undersgger produktion af helt nye
bakterier med det formal at anvende selve bakterierne som fgde, og altsa ikke blot udnytte deres funktion
til at konservere maelk, kal eller kgd (Matassa et al., 2016; Sillman et al., 2019; Jensen et al., 2021; Bekers,
2023; Graham and Ledesma-Amaro, 2023; Hal, 2023).

Spirolina, Clorella og andre mikroalger: Bade Spirolina og Chlorella har vaeret dyrket i tanke og har indgaet i
kosten — mest som tilskud — gennem mange ar. Det nye er, at de nu forarbejdes og anvendes til kgderstat-
ning eller for at udvinde olie eller andre stoffer. Grunden til at fisk indeholder sundt omega3-fedtsyrer, er at
mikroalger indgar i deres fgdekaede. Et af de mest kendte produkter som mikroalger producerer er
antioxidanten astaxanthin. En af de stgrste europaeiske producenter af mikroalger er danske Aliga
Microalgae, der nu har en arlig produktionskapacitet pd 1000 tons (Wihlander, 2022). (Alver, 2022; F&DTech,
2022, 2023; Greene and Scott-Buechler, 2022; Greene et al., 2022; Southey, 2022c, 2023c; Wihlander, 2022;
Bambridge-Sutton, 2023c; Green, 2023b; Mavrommatis et al., 2023; Nikolova, 2023; Searby, 2023).

"Det er blandt andet mikroalgernes hgje vakstrater, veerdifulde indhold, effektive naeringsstofudnyttelse

og minimale arealforbrug, der giver dem et unikt potentiale som en fremtidig baeredygtig fedevarekilde”

(Olsen, 2023).
Svampemycelier: Normalt spiser man svampenes frugtlegemer “svampene”, men her spiser man “selve
planten” — altsa myceliet. Svampe har meget varierende vaekstkrav, men et dansk firma dyrker svampe i
kaffegrums, sa mulighederne er mange for at up-cycle diverse sidestrgmme eller restprodukter (Brown et
al., 2015; Jones, 2023; Southey, 2023b, 2023a).

Makroalger: Findes naturligt i havet, men dyrkes ogsa pa nedsankede reb eller i tanke med havvand. En del
algearter indgar traditionelt i det asiatiske kgkken. Irland og Norge har en tradition for produktion af flere
europiske algearter. Der er flere initiativer i gang internationalt og i Danmark for at fremme brugen af
makroalger bade til fade og foder (Michalak et al., 2022; Bjerre, 2023; Olsen, 2023). Flere af de danske
ivaerksaettervirksomheder, der har arbejdet med alger til fgde er lukket eller gaet konkurs, men én ser ud til
at overleve (Aurelis, 2023).

5.2.2. Marked: Markedet for geer er af seldre dato og veletableret. Udvinding af protein fra geer som
selvsteendig fadevareingrediens er ny. Der er ikke noget “marked”, kun investorer og partnere.

Bakterier: Der er blot en spirende produktion og der er ikke oplysninger om at der findes marked for at
bruge bakterier som selvsteendig ingrediens i fgdevarer eller foder.

Mikroalger: Brug af mikroalger som hovedingrediens i produkter er nyt og der er ikke meget erfaring.
Svampemycelier: Der er ikke noget kendt marked for at bruge svampemycelier til fade eller foder

Makroalger: | Danmark har vi i nyere tid ingen tradition for at spise alger — ud over i sushi.
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5.2.3. Lovgivning: Alle traditionelle fgdevarer skal blot fglge bestemmelserne i foder- og fgdevarelovgivnin-
gen. Anvendelse af kendte organismer pa nye mader, eller at anvende nye organismer pa kendte mader,
eller nye organismer pa nye mader, vil falde ind under Novel Food lovgivningen.

5.2.4. Jordens Bzereevne og Livscyklusvurdering: Der findes ingen samlet livscyklusvurdering, som dakker
dette felt. De undersggelser der er lavet deekker ofte konkrete produktioner. De mikroorganismer, der er
fokus pa her, vil alle have en lavere og pa nogle punkter — ekstremt meget lavere — miljgpavirkning end bade
dyr og planter (Bambridge-Sutton, 2023a). Det betyder, at geer, bakterier og mikroalger alle vil have lave eller
ekstremt lave miljgpavirkninger.

Dyrkningssystemer for mikroalger og nogle dyrkningssystemer for bakterier er taenkt til at binde CO2 fra
atmosfaeren, saledes at de bliver klima-negative og altsa dermed har en positive klimaeffekt samtidig med,
at de producerer fgde eller foder .

“Microalgae are by far the most sustainable source of protein on this planet,” Golan told us. “Compared to

soy which is the leading plant-based protein today, microalgae are 99.95% more efficient in terms of land,

67% more efficient in GHG emissions and 55% more efficient in water usage. (Bambridge-Sutton, 2023c)
Et af de omtalte gaerprojekter anvender geer fra bryggerierne til at udvinde protein, hvilket giver det et
meget lavt miljgaftryk pa alle fronter.

Makroalger: Alger binder CO2 og er en "underudnyttet” ressource siger mange (Bjerre, 2023). Pavirkning af
de kystnaere omrader vil afhaenge af hvorden dyrkning og hgst tilrettelaegges.

5.2.5. Forsigtighedsprincippet: | forhold til geer, bakterier og mikroalger kan man forvente, at Novel Food
reguleringen vil tage hand om de mest oplagte forhold vedr. sikkerhed.

For svampe som f.eks. champignon eller gstershat er forholdene mere komplekse, fordi de dyrkningsmedier
der anvendes maske ikke alle er lige lgdige,,, og maske samtidig er under nedbrydning af andre organismer.
Om der er forskel pa ophobning af diverse stoffer i et mycelium eller i svampenes frugtlegeme er ikke klart,
men det vil formodentlig blive afklaret ved en Novel Food godkendelsesproces.

For tang er det vaesentligt at veere opmaerksom pa effekten pa det kystnaere havmiljg, og herunder hvilke
omrader der godkendes til dyrkning, i forhold til bade vandkvalitet og industrialisering af omrader, der hidtil
har veeret falles goder.

5.2.6. Fgdevaresuveraenitet: Traditionel mikrobiologisk fermentering til gl vin, mejeriprodukter, grgnt og
safter er forholdsvis lavteknologiske og kan skaleres til hjemme- eller lokalproduktion. Hgjindustrielle anlaeg
derimod understgtter ikke basale dele i kriterierne for Fgdevaresuveranitet.

Pa den anden side er det forhold, at de mikrobiologiske metoder kan fungere - uanset om det regner eller
sner - vaere med til at sikre mennesker fgde i perioder, hvor anden fgdevareforsyning svigter.

Idet de fleste mikrobiologiske metoder er hgjteknologiske og investor-tunge er patenter i hgj kurs. Forsgg
med gensplejsede mikroorganismer er i gang, og er i hgj grad en fremtidsmulighed for dele af produktionen.
En del produktion af mikroalger er sa robust, at de kan dyrkes i hel- eller halvabne systemer (Spurrier, 2018).
5.2.7. Konklusion: De mikrobiologiske metoder tilbyder den mest effektive hgjteknologiske tilgang, til at
producere mere mad med feerre ressourcer og med langt mindre miljgpavirkning. Szerligt mikroalgerne kan
komme til at revolutionere vores fgdevareforsyning.

Anvendelse af svampemycelier eller stgrre udnyttelse af tang til foder eller fade kan ikke vurderes endnu.

Mikrobiologisk - Jordens bareevne | Livscyklusvurdering | Forsigtighedsprincip F@devaresuveranitet
Biodiv. | Klima | Land | Vand | N&P Ingen kritiske Diverst felt Patent | GMO | Inputs UFF
Tang og mycelie Jordens baereevne | Livscyklusvurdering | Forsigtighedsprincip Fgdevaresuveraenitet
Biodiv. | Klima | Land | Vand | N&P | Kystnzere omrader Dyrkningsmedie Patent | GMO | Inputs UFF
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5.3. Alternative animalske proteinkilder

Protein fra insekter og sgstjerner er svaervaegtere i gruppen af alternative animalske proteiner. Her findes
altsa ingen traditionelle fgdevarer. De anvendes som ingredienser i forarbejdede fgdevarer og foder.

5.3.1. Produktion: Insekter dyrkes under industrielle og kontrollerede forhold og flere arter af insekter
anvendes (Butz, 2021; EU Commission, 2023). Producenter af insekter gnsker, at de bade kan bruges til fgde
og foder. | Danmark har flere producenter etableret anlaeg til produktion, hvor virksomheden Enorm der
blandt andet har foderstofvirksomheden DLG som investor, dbnet en ny produktion med en daglig kapacitet
pa 100 ton fluelarver og en arlig produktion pa 11.000 tons fluelarver (Ritzau, 2016; Snekmose, 2017;
Enorm, 2023; Stavnsbjerg and Nielsen, 2023).

S@stjerner er primaert en bifangst ved fiskning efter muslinger og fladfisk (Fonager, 2021). De er forsggt
introduceret som proteintilskud til husdyr med bistand fra foderstofvirksomheden Vestjyllands Andel. De
seneste ar er der etableret en produktion med udgangspunkt i fiskeriet i Limfjorden. Produktet anvendes
primaert i foder til grise, hvor det i en vis udstraekning erstatter soja. Pa grund af et hgjt indhold af kalcium
kan sgstjerner kun tilseettes med 5-8% i foderet til grise og hgns. Malet har vaeret en produktion pa 10.000
ton/ar (Fedevarestyrelsen, 2016).

5.3.2. Marked: Markedet for insekter er fortsat meget beskedent i Danmark, og saerligt til fésde. Med DLG
som fremtidig distributgr af insektingredienser til foder er det sandsynligt, at de 100 ton larver/dag vil blive
udnyttet til foder for grise og kyllinger i Danmark.

Hvor stor den arlige produktionen af s@gstjerner faktisk er, kan ikke siges, da fabrikken ogsa aftager afskaer fra
produktion af konsumfisk, og idet fabrikken indgar uspecificeret i Vestjyllands Andels koncernregnskab.

5.3.3. Lovgivning: Produktion af insekter og deres larver til fedevarer falder ind under Novel Food
lovgivningen i EU (EU Commission, 2023). Til foderformal skal de tilsvarende godkendes til dette.

Sgstjerner er siden 2016 godkendt til foder i EU (Byrn, 2016; Fgdevarestyrelsen, 2016).

5.3.4. Jordens Baereevne og Livscyklusvurdering: Insektproduktion foregar i lukkede systemer, hvor de
fodres med lavkvalitets foder, saledes at de har et meget lavt miljgaftryk (Halloran et al., 2016; Modahl and
Brekke, 2022; Smetana, Bhatia, et al., 2023). Ammoniakafdampning fra anlaegget til luften handteres ved
hjeelp af miljgtilladelsen til produktionen.

Spstjerner fanges i dag som bifangst til fiskeri efter muslinger og fladfisk, som begge er reguleret af
myndighederne. Reguleringen er dog ofte mere med et blik pa gkonomien end pa miljget. Miljgstyrelsen
argumenterer for sgstjerners baeredygtighed ved at henvise til, at det er et gode at fijerne naringsstoffer fra
havmiljget (Fgdevarestyrelsen, 2016). Andre mener, at en del fiskeri efter fladfisk og muslinger ikke er
baeredygtigt, og derfor heller ikke bifangster derfra (Scheuer-Hansen, 2023).

5.3.5. Forsigtighedsprincippet: | forhold til konsum for mennesker og dyr vil EUs godkendelser af insekter
bidrage til, at deres sikkerhed er undersggt inden produkterne kommer pa markedet. Insekter er en ny
fgdevare for moderne mennesker — nye proteiner og andre metabolitter.

For s@stjerner er det primaert effekterne pa havmiljget der kan have negativ effekt for deres baeredygtighed.

5.3.6. Fgdevaresuveraenitet: Der er ikke patenter eller GMO involveret i den nuvaerende produktion.
Insektproduktion er ved at blive forholdsvis hgjteknologisk, men andre inputs til foder mv. er ganske simple.

5.3.7. Konklusion: Produktionen af insekter og s@stjerner kan bidrage til at reducere miljpaftrykket i den
animalske produktion. Sgstjerner er del af et fiskeri som ikke er baeredygtigt. Om insekter nogensinde
kommer til at indga i human ernaering i naevnevaerdigt omfang er et dbent spgrgsmal.

Jordens baereevne Livscyklusvurdering | Forsigtighedsprincip Fgdevaresuveranitet

Biodiv. | Klima | Land | Vand | N&P Havmiljg Nye fgdevarer Patent | GMO | Inputs UFF
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5.4. Praecisionsfermentering (GMO/NGT)

Praecisionsfermentering er en ldre teknik, hvor man gensplejser og dyrker mikroorganismer til den
industrielle produktion af diverse molekyler f.eks. de enzymer (protein) der anvendes i vaskepulver og nogle
af de aktivstoffer, der anvendes i lsegemider. Det nye ved teknologien er, at geer og bakterier nu gensplejses
med de Nye Genomiske Teknikker (NGT), henholdsvis gensplejses til at producere stoffer, der skal bruges i
fgdevarer som f.eks. animalske proteiner. Det animalske protein kunne f.eks. veere albumin der normalt
findes i ®2ggehvide, eller et eller flere af de proteiner der findes i maelk som casein eller valleprotein.
Impossible Foods anvender praecisionsfermentering til at producere det rgde farvestof leghemoglobin.

5.4.1. Produktion:

Proteinet dyrkes i encellede organismer, som derefter oprenses og anvendes som en ingrediens til
produktion af f.eks. dyre-fri seg eller ost eller som i tilfaeldet med Impossible Food, der anvender
leghemoglobin protein som en ingrediens i en vegetabilsk kgd-analog.

| Danmark har Arla AmbA og Novozymes A/S i august 2023 annonceret, at de har indgéet et samarbejde om
at udvikle ingredienser ved hjeelp af praecisionsfermentering (Cervera, 2023d). | fgrste omgang til produkter
til seerlig ernzering. | deres feelles pressemeddelelse om samarbejde star der (Arla, 2023):

| det nye partnerskab med Arla Foods Ingredients, skal Novozymes bidrage med sin viden for at
masseproducere proteiner ved hjzalp af teknikken.

Arla Foods Ingredients skal bidrage med sin viden inden for fgdevareingredienser, sarligt
separationsprocesser og tgrreteknologi, og det lovgivningsmaessige landskab.

"Praecisionsfermentering ggr naesten alt muligt i forhold til proteinsammensaetning og -struktur, og dette er
en fantastisk mulighed for at udnytte fermenteringens fulde potentiale.

5.4.2. Marked: Impossible Foods produktion af leghemoglobin er 1-4 ar foran de fleste andre virksomheder
som pt. er i testfasen forud for markedsfgring. Et andet amerikansk firma “EVERY Company” har vaeret pd
markedet i et par ar med deres ag-protein i samarbejde med flere andre store fgdevarevirksomheder
(Mridul, 2023b) tilsyneladende uden den store success.

Nogle af de mest omtalt virksomheder der er i gang med at udvikle deres produkter og gennemfgre
markedsundersggelser er:

e Australien: Eden Brew (malkeproteiner) (Broom, 2023).

e Danmark: Novozymes/Arla (maelkeproteiner) (Arla, 2023).

e Danmark: DTU (farvestoffet betalain) (Naureen, 2023a).

e  Finland: Technical Research Centre of Finland (VTT) (kaffe) (Naureen, 2023c).
e Israel: ImagineDairy (maelkeproteiner) (Watson, 2023b).

e Israel: Remilk (malkeprotein) (Lyubomirova, 2022).

e Tyskland: Formo (malk og zg) (Selby and Cervera, 2023).

e  USA: PerfectDay (valleprotein) (Ettinger, 2022).

e  USA: EVERY Company (aeg protein) (Mridul, 2023b).

En gennemgang af ovenstdende virksomheder viser, at fgdevarer produceret ved praecisionsfermentering
indtil nu ikke har den store forbruger appel. Men ogsa at selv de stgrste fgdevarekoncerner tilsyneladende
har vanskeligt ved at sla igennem i deres markeder, nar de anvender disse ingredienser.

5.4.3. Lovgivning: | den udstraekning der er tale om produktion af kendte molekyler, men nu produceret
med en ny teknologi, vil fadevaren falde ind under EU's Novel Food regler. Hvis produktionen udvides til at
omfatte nye proteiner, eller indeholder proteiner fra veertsorganismen, som ikke er tilstraekkelig oprenset,
kan GMO-regulativet evt. komme i spil.

5.4.4. Jordens Bareevne og Livscyklusvurdering: Det er vanskeligt at udforme sammenlignelige LCAer pa
maelkeprotein fra praecisionsfermentering og maelk fra kvaeg, da produktion fortsat er smaskala, og da
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preecisionsfermentering kun laver et enkelt eller fa proteiner, mens ag og maelk er ssmmensatte fgdevarer
med mange forskellige proteiner, fedtstoffer, vitaminer, mineraler etc.

Der er forsggsvise beregninger og sammenligninger som peger pa, at praecisionsfermentering ved energi-
forsyning fra vedvarende energikilder, vil medfgre betydelig CO, reduktion (Hamelin and Cellier, 2022).

En leengere gennemgang af ressouceforbrug og forskellige effekter pa miljget viser, at for seerlige proteiner
som lactoferrin, der naturligt findes i meget lave koncentrationer, kan den reduktion, der kan opnas — under
de allokeringer der er valgt i LCAen — vaere pa 99,9% (Mridul, 2023a).

En LCA testede pracisionsfermentering af valleprotein i fire forskellige geografiske omrader: New Zealand,
Australien, Tyskland og USA med dertil hgrende forskelligheder i energiforsyninger og ravare input, samt
oprensings- og tgrreteknologi og fandt, at det producerede maelkeprotein havde ca. samme klimapavirkning
som protein oprenset fra ko-maelk (Behm et al., 2022). Studiet viste ogsa, at protein fra pracisionsfermen-
tering havde lavere vandforbrug end protein fra ko-maelk.

5.4.5. Forsigtighedsprincippet: Teknologien er ikke ny, og der findes derfor Igsninger for vaekstmedier,
opskalering og affaldshandtering. De molekyler der kommer ud af produktionen skal evt. oprenses fra andre
molekyler, som vaertsorganismen producerer og fra de affaldsstoffer der produceres af mikroorganismen.

5.4.6. Fgdevaresuveraenitet: Teknologien er absolut hgjteknologisk med masser af patenter, der involverer
GMO. Input omfatter et avanceret teknologisk set up, men om det adskiller sig meget fra den teknologi der
anvendes f.eks. pa et mejeri eller et bryggeri er ikke klart. Dyrkningsmediets sammensaetning kan evt. veere
hgjteknologisk, men det vil afhaenge af dyrkningskravene hos den anvendte mikroorganisme.

5.4.7. Konklusion: Pracisionsfermentering er ikke en velkendt teknologi til fgdevarer, der i princippet ma
forventes at blive spist dagligt. Praecisionsfermentering til fedevarer stiller helt nye krav til f.eks. volumen og
renhed for protein fra veertsorganismen, dyrkningsmedie, affaldsstoffer mv., hvilket saetter
forsigtighedsprincippet i spil. Herudover star det hgjteknologiske element i praecisionsfermentering med
patenter, GMO og avancerede inputs i direkte modsaetning til vaesentlige elementer i fadevaresuveranitet.

Det kan med rimelighed forudsiges, at man med preaecisionsfermentering kan opna et betydelig mindre
ressourceforbrug af land og vand, og en generelt lavere miljgpavirkning. Denne positive miljgprofil kan blive
styrket efterhanden som energiforsyning baseret pa vedvarende energikilder bliver mere udbredt og
anvendt.

Jordens bareevne Livscyklusvurdering | Forsigtighedsprincip F@devaresuveranitet

Biodiv. | Klima | Land | Vand | N&P Intet kritisk Ny teknologi Patent | GMO | Inputs UFF
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5.5. Laboratoriekgd — kad fra cellekulturer

Laboratorie kgd er kgd, der er produceret/dyrket industrielt i en tank (in vitro produktion).
5.5.1.: Produktion: Produktionen sker i hovedtraek ved at:
e  Celler udtages sterilt fra et dyr (evt. stamceller) kylling, gris, ko, fisk, rejer, vagtler etc.
e Celler overfgres til et sterilt veekstmedie.

o Det tilstreebes, at vaekstmediet indeholder alle de aminosyrer, fedtsyrer, sukker, vitaminer og
mineraler, der normalt tilfgres til celleveev med blodet. Herudover tilseettes veekstmediet en
serum udvundet af blod fra dyr. Serum indeholder diverse vaekststimulerende hormoner.

e  Formning og differentiering af celleklumper
e Udtagning, renggring og pakning
Serum i vaekstmediet er det mest kontroversielle indholdsstof i vaekstmediet, fordi det er udvundet af blod

fra dyr. Det attraktive indhold i serum er hormoner, der fremmer cellevaeksten. Indholdet af hormoner er
stgrst og bedst sammensat hos helt unge dyr, men der er en raekke udfordringer (Stephens et al., 2018).

Thermo Fisher Scientific Inc., der saelger serum til laboratorier og industrielt brug, skriver sdledes pa deres
hjemmeside om de sera fra kvaeg, som deres virksomhed szelger til brug for cellekulturer: Definitions of
Bovine Serum Types:

Categories of bovine serum

Bovine serum is classified according to the age of the animal from which the blood was collected [3]:

o Fetal bovine serum is sourced from fetuses.
o Newborn calf serum is sourced from calves that are fourteen days or less in age.
e Bovine calf serum is sourced from calves that are six months or less in age.
e Adult bovine serum is sourced from cows that are twelve months or more in age.
o Donor bovine serum can be sourced from cattle that are twelve months or more in age.
e Donor cattle are raised in a specific, controlled herd solely for blood donation.
(Thermo Fischer Scientific, 2023) med en henvisning [3] til International Serum Industry Association

Produktionen indebaerer derfor | dag dbenlyst et flersidet etisk problem: at anvende animalske ingredienser
til en produktion, der skulle veere fri for dyr, og at slagte dyr der aldrig har haft et liv. | den viderre udvikling
er den primaere problemstillinger, at udvikle en produktion uden brug af serum, at reducere produktions-
tiden fra 7 uger til under 2 uger, at bruge komplekse mediekomponenter i stedet for rene aminosyrer mv af
medicinsk kvalitet, og at forme og mikse cellekulturen, sa det ligner et kgdstykke (Kang et al., 2021).

Inputs: Alle de ingredienser der anvendes til dyrkningsmediet er af medicinsk kvalitet og derfor meget dyre.
De findes i dag ikke i de maengder, der skal til for at opskalere produktionen.

Et hollandsk firma mener, at de snart kan erstatte serum udvundet fra dyr med hormoner fremstillet ved
hjeelp af GMO (Naureen, 2023b). Et forskerhold med dansk deltagelse udvikler pa et vaekstmedie uden
serum (Skrivergaard et al., 2023).

De vaekstmedier, der taenkes at erstatte serum fra dyr, vil formodentlig indeholde hormoner, der er frem-
stillet ved hjzelp af praecisionsfermentering (GMO) (Trinidad et al., 2023).

Good Food Institute i USA fglger udviklingen for laboratoriekgd og vurderer, at der globalt er 156 virksom-
heder, der er dedikerede til at producere laboratoriekgd. De har tilsammen rejst investorkapital i stgrrelses-
ordenen 2,8 mia. USS, hvoraf de knap 900 mio. USS blev investeret i virksomhederne i 2022 (GFI, 2023).

5.5.2. Marked: Den fgrste tilladelse til at seelge laboratoriekgd til forbrugere blev givet i Singapore i 2020 til
et kyllingeprodukt produceret af Eat Just Inc. (USA). Singapore importerer i dag 90% af sine fgdevarer og har
et mal om selv at producere 30% i 2030 (SFA, 2019).

e De naste tre tilladelser er blevet givet i fgrste halvar 2023 i USA til Eat Just Inc., Upside Foods (USA)
og Good Meat (USA) til salg af laboratorieproduceret kyllingelgd (Watson, 2023a) og senest har
Vow food i Australien faet tilladelse til at szelge laboratoriedyrket vagtelkgd (Green, 2023a).
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e | Europa har Aleph Farms (Israel) i juni ansggt myndighederne i Schweiz, om tilladelse til at szelge
deres laboratorie oksekgd (Morrison, 2023b).

e Den hollandske virksomhed Metable vil ansgge om test af deres laboratorie svinekgd i Holland
(Cervera, 2023e).

e | august 2023 har de engelske myndigheder modtaget ansggning fra israelske Aleph Farms, for at
opna godkendelse af deres laboratorie oksekgd (Cervera, 2023a).

Mange forhold ggr sig geeldende for, hvordan befolkninger ser pa laboratoriekgd. En undersggelse af
forbrugernes opfattelse af laboratoriekgd i Tyskland og Frankrig belyser nogle af disse forskelle i folks
opfattelse af hensyn til klima, dyrevelfeerd, antibiotikaresistens mv. (Bryant, van Nek and Rolland, 2020).

Det laboratoriekgd, der i dag szelges pa eksklusive restauranter, er produceret i sma flasker og ravaren er
meget dyr. De mest optimistiske mener, at det bliver rentabelt at producere laboratoriekgd omkring 2030
(Green, 2023c), mens andre mener, at det vil tage mindst 20 ar og enorme investeringer.

5.5.3. Lovgivning: | EU har EFSA annonceret, at de er parate til at modtage ansggninger vedr. laboratoriekgd,
som i EU falder ind under Novel Food regulativet (EFSA, 2023b). EFSA har 9 maneder til at udarbejde et svar

til ansgger, og derefter har EU-Kommissionen 7 maneder til at fa nationalstaternes respons og afgive et svar

til ansgger. Italien har forbudt laboratoriekgd for at beskytte deres nationale "kgkken” (Cervera, 2023b).

Holland har i juli 2023 annonceret, at de har udarbejdet retningslinjer for forbrugertest af laboratoriekgd
forud for, at virksomheder skal ansgge EFSA om EU-godkendelse (Cervera, 2023e).

5.5.4. Jordens Bareevne og livscyklusvurdering: Teknologien er i sine absolutte barnesko, og det er derfor
ukendt hvilke miljpkonsekvenser den egentlig vil medfgre, i forhold til at fremskaffe diverse ingredienser til
vaekstmedier, effekten af opskalering, fremtidig energiforsyning etc. Alligevel er der udarbejdet flere
liveyklusvurderinger, hvor den seneste er fra 2023 (Sinke et al., 2023). Denne livscyklusvurdering er baseret
pa data fra 15 virksomheder, der er aktive inden for produktion af laboratoriekgd. Der er det szerlige ved
LCAen, at den er moduleret ud fra hypotetiske produktionsforhold ar 2030. Den sammenlinger de
forventede miljgforhold for laboratoriekgd med tre typer kgd — nuvaerende data for kgdproduktion, en
middel ambitigs reduktion per 2030 og en ambitigs reduktion for kgdproduktion ar 2030. Denne beregning
er udarbejdet for okse, svine og kyllingekgd. Sammenligningen viser, at hvis alle de opstillede optimistiske
forudsaetninger gar i opfyldelse, sa vil laboratoriekgd overordnet medfgre en reduceret miljgpavirkning.

En mere nuanceret vurdering kan findes i et andet studie, men at laboratoriekgd har fordele for miljget star
rimeligt fast, mens klimapavirkningen afhanger af energiforsyningens kvalitet (Smetana, Ristic, et al., 2023).

5.5.5. Forsigtighedsprincippet: at producere fgdevarer med en helt ny teknologi indebaerer mange
spgrgsmal, som ingen har svar pa og knap nok kan formulere.

5.5.6. Fgdevaresuveraenitet: Teknologien er ekstremt hgjteknologisk og der er udtaget masser af patenter.
Der er i gjeblikket ikke tale om at bruge genetisk modificerede celler. Tanken er, at man kan styre cellerne
med hormoner.

Der arbejdes med at producere hormoner ud fra gensplejsede mikroorganismer.

De inputs der anvendes i dag er af medicinsk kvalitet. Det kgdprodukt der kommer ud, er ikke ultra
forarbejdede.

5.5.7. Konklusion: Laboratoriekgd er i dag primaert et mediestunt, der som primaer interesse har at tiltraekke
og holde investorer varme. Der findes ikke nogen trovaerdig livscyklusvurdering, men effekten pa jordens
baereevne er habefuld optimistisk. Produktionsprisen er betydeligt over salgsprisen, sa ingen har i dag rad til
at skalere produktionen op, selvom mange virksomheder siger, at de vil investere i kapacitet til opskalering.

Jordens baereevne Livscyklusvurdering | Forsigtighedsprincip Fgdevaresuveranitet

Biodiv. | Klima | Land | Vand | N&P | Ukendt teknologi Ukendt teknologi | Patent| GMO | Inputs UFF
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