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Status for projektet

Erhvervs PhD projektet er nu halvvejs i projektperioden. Der er gennemfort tre
maethedsforsgg til at undersgge 1) tilberedningsmetoder, 2) dosis-respons af rugklid og
ertefiberi frikadeller og 3) kombinationen af fibre og protein i forhold til appetit.

Data for alle maethedsforsgg er i gang med at blive analyseret, og den fgrste artikel
bliver indsendt til et videnskabeligt tidsskrift ultimo april.

Maengden af fiber tilsat frikadeller pavirker den sensoriske kvalitet, men ikke
mathedseffekten

DMRI’s treenet sensoriske panel har vurderet rugklids- og aertefiberfrikadeller i forhold
til udseende, lugt, tekstur og smag. | forsgget indgik frikadeller tilsat hhv. rugklid og
xrtefiber i forskellige fiberkoncentrationer fra 3,0 til 6,0 gram fiber per 100 gram.
Bedgmmelserne viste, at de sensoriske egenskaber blev eendret med stigende mangde
af fibre. Frikadeller med rugklid havde en hgjere intensitet af kornlugt, -tekstur og —
smag, jo mere rugklid der blev tilsat. Saftigheden var bevaret i frikadeller med bade 3 og
6 g fibre fra rugklid. For aertefiber var det isaer teksturegenskaberne der eendredes, da
frikadellerne blev vurderet som mere smuldrende, grynet og faste med stigende
maengde eertefiber.

Med fibertilsaetning er det muligt at ernaeringsanprise frikadeller som “Kilde til
kostfiber” eller "Hgjt indhold af kostfiber”, hvis kostfiberindholdet er minimum hhv. 3
og 6 gram per 100 gram.

Et maltidsforsgg med 27 forsggspersoner blev efterfglgende gennemfgrt til at
undersgge om mangden af rugklid og aertefiber pavirkede mathedsfornemmelsen.
Resultaterne viste, at hverken tilsaetning af rugklid eller zertefiber gav gget
mathedsfornemmelse sammenlignet med frikadeller uden fiber.
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Fysiologiske markgrer for maethed

En af de fysiologiske mekanismer for maethed skyldes tarmhormoner, som udskilles fra
tarmens celler, nar maden passerer gennem tyndtarmen. Derudover kan blodets
indhold af glukose og insulin ogsa relateres til maethed.

| samarbejde med Institut for Idreet og Ernaering pa Kgbenhavns Universitet er der
gennemfgrt et maltidsforsgg som undersggte interaktionen mellem kostfibre og
protein, nar det gives som en del af et maltid. Foruden gaengse spgrgeskema-metoder
til at male maethed, er der udtaget blodprgver til at undersgge biologiske markgrer.

| forsgget har 38 forsggspersoner gennemfgrt fire forsggsdage. 14 personer har ogsa
afgivet blodprgver.

Dataanalysen er i gang, og resultaterne vil blive publiceret i et videnskabeligt tidsskrift.
Resultaterne vil vise om tilsaetning af fibre til frikadeller gger maethedsfornemmelsen og
hvilke fysiologiske mekanismer, der ligger bag. Desuden vil betydningen af proteinkilden
(vegetabilsk sammenlignet animalsk) samt fgdevare-matrice (fiber tilsat til brgd vs.
frikadeller) blive undersggt.

Deltagelse ved ernaeringskonferencer

PhD studerende, Ursula Kehlet, deltog ved den europeeiske ernseringskonference, FENS,
i Berlin i oktober 2015 med posteren ”"Sausages with 10% fat and added dietary fibre
have market potential” (er vedlagt i mail). Konferencen daekkede bredt fagomrader
indenfor erneaering. Ursula planlaegger endvidere at deltage ved den nordiske
ernaeringskonference i Goteborg i juni 2016. Her vil resultater fra det seneste
maltidsforsgg blive preesenteret.

Projektmgde 2016

Vi har udskudt det arlige projektmgde til efter sommerferien (skulle oprindelig vaere
afholdt i efteraret 2015). Til den tid vil data fra de gennemfgrte maethedsforsgg vaere
opgjort og blive praesenteret.
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