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Status for projektet

Erhvervs PhD projektet har nu veeret i gang i et ar. Siden projektmgdet i september 2014
har der vaeret travlt med at gennemfgre to maltidsstudier, forbrugerundersggelser og
sensorisk profil analyse pa fiber-kgdprodukter. Nu regnes der pa data henover
sommeren, og vi glaeder os til at preesentere jer for resultaterne til det kommende
projektmgde i efteraret 2015. PhD studerende, Ursula Kehlet, har desuden faet tildelt 3.
pladsen i Erhvervs PhD foreningens kommunikationspris for artiklen ”Fibre i fremtidens
kedprodukter skal ggre dig mere maet”. Artiklen er vedlagt dette nyhedsbrev.

Sundere svinekgd med lavere tilberedningstemperaturer

Ferste maltidsforsgg fokuserede pa, om tilberedningstemperatur og —tid af fersk
svinekgd har betydning for maethed. Nar kgd tilberedes sker der forskellige sendringer i
kedets proteiner. Tidligere forsgg har vist, at tilberedning ved lav temperaturi lang tid
(LTLT tilberedning) frigiver flere peptider og aminosyrer fra proteiner end normal
tilberedning, hvilket efterfglgende kan have en gunstig effekt pa maethed.

For at undersgge dette blev der gennemfgrt et maltidstudie. Pa fire forsggsdage fik
deltagerne et maltid med svinekgd tilberedt forskelligt:

* Steg af lartunge LTLT tilberedt ved 58°Ci 17 timer

* Steg af lartunge LTLT tilberedt ved 58°C i 72 minutter

* Steg af lartung tilberedt i ovn ved 160°C indtil 58°C i centrum

* Krebinetter af hakket lartunge LTLT tilberedt ved 58°C i 17 timer

Resultaterne fra maltidsforsgget er i gang med at blive analyseret og vil blive publiceret i
et videnskabeligt tidsskrift.

En stor tak til DC Pork, DC Beef, Stryhns og Lakrids by Bilow for sponsor gaver til
forsggspersonerne samt Landbrug & Fgdevarer for assistance i valg af tilberedningstider.
——— -
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Afprgvning af fibre til kedprodukter

En kombination af fibre og proteiner forventes at gge mathed, da tidligere studier viser,
at en kost rig pa hhv. fibre og protein nedsaetter energiindtag. Der blev gennemfgrt et
screeningsforsgg med otte forskellige fibertyper tilsat frikadeller, pglser og leverpostej.
Dette viste, hvor komplekst det kan veere at tilsaette fibre i kgdfars og samtidig
opretholde den teknologiske kvalitet. Det var isaer en udfordring at tilseette fibrene i en
maengde, der kunne give fiberanprisning (min. 3 fibre pr. 100 g produkt) og samtidig
veere velsmagende og have en acceptabel tekstur. Fibrene varierer i deres fysiske og
kemiske sammensatning, og dette pavirkede kpdproduktets smag og tekstur. Derfor var
der behov for Ipbende optimering.

Ud fra forsgget blev rugklid og eertefiber udvalgt som fibre, der skal tilsaettes
forsggskosten i de kommende planlagte maltidsstudier.

Sensorisk kvalitet og meethedseffekt af fiberfrikadeller

Hvor meget rugklid og aertefiber kan tilsaettes frikadeller, uden at det gar udover
produktets sensoriske kvalitet? Det er blevet undersggt med en sensorisk profil analyse,
hvor treenede smagsdommere vurderede frikadellernes egenskaber ved stigende
maengde af fibre. | forsgget indgik frikadeller tilsat hhv. rugklid og zertefiber i forskellige
fiberkoncentrationer fra 3,0 til 6,0 gram fiber per 100 gram.

Dosis-respons effekt af fiberindhold pa appetit er efterfglgende undersggt i et maltids-
studie med 28 raske mand. Dataanalyse fra de to forsgg er i gang og vil ogsa blive
publiceret i et videnskabeligt tidsskrift.

Projektmgde 2015
Vi planlaegger at afholde det arlige projektmgde i efteraret 2015. Invitation fglger efter

sommerferien. Her vil resultaterne fra de beskrevne forsgg blive fremlagt.

Projektet gnsker alle en fortsat god sommer!

Ursula Kehlet er erhvervs PhD studerende og projektleder i projektet. Vejledere er Margit Aaslyng fra DMRI
Teknologisk Institut og Anne Raben fra Institut for Idreet og Ernaering pa Kgbenhavns Universitet.
Kontaktperson i projektet er Ursula Kehlet (unk@teknologisk.dk / 72 20 29 01).
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