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Introduktion

Som en del af Grgn Omstillingsprojektet og DMRI-projektet
“"Mere animalsk protein til flere” undersgges potentialet for at
tilsaette animalsk protein til en dadelbaseret frugtbar. I dette
projekt undersgges den sensoriske pavirkning af tilssetning af
fire animalske proteinhydrolysater til en dadelmasse. De fire
hydrolysater fra hhv. svinekad, svinehjerte, oksek@d og okse-
kollagen blev fremstillet af DC Ingredients. Den sensoriske kva-
litet af frugtbaren med tilsaetning af hydrolysat vurderes pa
smag, lugt og konsistens.

Notatet bestar af baggrundsviden for valget af materialer, gen-
nemgang af formulering af grundrecept samt smagspavirkning
ved tilseetning af hydrolysater og smagsgivere.

Formél Der udfgrtes fire mindre smagninger, som samlet set har fgl-
gende formal:
e At bestemme en grundrecept for dadelbasen, der ligger til
grund for frugtbaren
e At undersgge effekten af tilsaetning af hydrolysater
e At undersgge, om tilsaetning af smagsgivere kan daekke
over bismag fra hydrolysaterne
o At bestemme et udgangspunkt for koncentrationen af hy-
drolysattilsaetningen
Dadelbase For at udarbejde en grundrecept for dadelbasen undersgges

det, hvilken proces der giver en passende konsistens, og om
der skal tilseettes andre ingredienser til dadelbasen. Der tages
udgangspunkt i varedeklarationen pd Castus Frugtstanger med
Figen og Ngddemix (Castus 2015a og Castus 2015b) samt op-
skrift p& dadelbar med ngdder fra online-blog Mad Kollektiv
(Friis, 2014).



Hydrolysater

Hydrolysattilsaetning

Smagsgivere

Eksisterende produkter

Ud fra varedeklarationen pa Castus Frugtsteenger estimeres
det, at dadelbasen som udgangspunkt bestar af 90% dadel, 5%
vand og 5% solsikkeolie.

Det fremgar af opskriften fra Mad Kollektiv, at havregryn kan
tilseettes disse dadelbarer. Dette kan ggres for at give mere
struktur til blandingen.

DC Ingredients har tilsendt fire hydrolysater, der er oprenset
fra hhv. svinekgd, svinehjerte, oksek@gd og oksekollagen. De
anvendte forkortelser er angivet i Tabel 1.

Tabel 1. Navngivning af hydrolysater ud fra oprindelse

Hydrolysat Oprindelse

HPM-2 Svinekgd
HPH Svinehjerte
HBM-2 Oksekgd
HBC Oksekollagen

Der tilseettes hydrolysat til dadelbasen for at vurdere den umid-
delbare pavirkning af tilseetningen pa spisekvaliteten. Det un-
dersgges, hvilke bismage der udvikler sig, og disse observatio-
ner bruges til udvaelgelse af smagsgivere.

Tre smagsgivere testes for deres potentiale til at maskere bi-
smagen ved tilsaetningen af hydrolysater. Overvejelserne bag
frugtbaren er, at den skal henvende sig til voksne og derfor
ikke skal veere bgrnevenlig i smagen. Da dadelbasen i forvejen
er sgdet af sukker fra dadlerne, fokuseres der mere pd smage,
der balancerer sgdmen samtidig med at kunne maskere bisma-
gene fra hydrolysaterne.

P& markedet findes allerede en proteinberiget og dadelbaseret
frugtbar. Den produceres af den danske virksomhed Raw Bite
og hedder Raw Bite Protein (Figur 1) med 20% protein fra ngd-
der og proteintilskud (ris- og zerteprotein) (Raw Bite, 2015).
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Figur 1. Raw Bite Protein er en dadelbaseret frugtbar, der indeholder
20% vegetabilsk protein.



Materialer

Metode

Dadelbase

Hydrolysattilsaetning

Vurdering

Fase 1. Forforsgg med dadelbase og hydrolysater

Der anvendes fglgende materialer til at lave grundrecepten:
e 2 kasser saftige dadler (& ca. 600 g)

e 50 g vand

e 50 g solsikkeolie

e Hydrolysater

o HPM-2
o HPH
o HBM-2
o HBC
e Spakbraet
e Kniv

e Margrethe-skal
e Gaffel til blanding efter behov
o Vagt

Dadlerne skaeres pa langs, og stenen fjernes. Den halve dadel
skaeres endnu en gang pa langs og en gang pa tvaers (to gange
for de stgrre dadler). P8 denne made deles dadlen i 8 stykker
(12 for stgrre dadler).

900 g dadelstykker tilseettes vand og olie og rgres med hand-
mikser. Der tilseettes 100 g hakkede dadler, hvis konsistensen
er for lind, og der rgres igen.

Der afvejes fire portioner & 100 g dadelbase i skdle samt 1 g af
de respektive hydrolysater i vejebdde (1% tilseetning). Da det
pa forhdnd ikke vides, hvordan smagen vil pavirkes, startes til-
saetningen lavt. For at starte ud med en lille tilseetning af hy-
drolysat startes der pa 1%.

Hydrolysatet blandes i, og der smages pa blandingen. Hvis
blandingen ikke har for kraftig bismag fra hydrolysatet, tilszet-
tes 0,5 g efterfglgende. Det noteres, hvor meget hydrolysat der
tilseettes, samt hvilke bismage der opstar.

Den sensoriske vurdering fortages af én person (MTAN) under
tilsmagningen, og efterfglgende smager fire kolleger pa blan-
dingerne. Med en engangsteske udtages lidt af blandingen til
smagning. Der vurderes pd smag, eftersmag og lugt, om pa-
virkningen fra hydrolysaterne er for kraftig. Er den ikke for
kraftig, tilsaettes mere hydrolysat for endnu en vurdering.
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Materialer

Metode

Da 300 g dadelstykker var tilsat (totalt 1.200 g dadelstykker),
var konsistensen stadig alt for lind. Kombinationen af h&ndmi-
xer og tilsaetning af vand og olie pataenkes at ligge bag den alt
for flydende konsistens.

Ved 1% tilseetning af HPM-2 fik blandingen en let smag af svi-
nekgd, der ikke klaedte dadelblandingen s3 godt.

Ved 1% tilseetning af HPH fik blandingen en eftersmag, der
havde en rund bitterhed hen i en smag af kaffe.

Ved 1,5% tilsaetning af HBM-2 fik blandingen en eftersmag af
braendt karamel og lidt bitterhed.

Selv ved tilsaetning af 5% HBC blev smagen ikke pavirket kraf-
tigt af én saerlig bismag, men den generelle smag af dadelba-
sen var mindre intens og over i noget hengemt mad. Det be-
sluttes derfor at udelade HBC fra Fase 3, hvor der tilsaettes ma-
skerende ingredienser.

Da en relativt lille maengde vand og olie er tilsat, vil disse ude-
lades for at opnd en mindre lind konsistens, der er mere egnet
til at lave en frugtbar af.

Tilszetning af havregryn til at give mere struktur til frugtbaren
vil blive testet.

Ud fra bismagene i dadelbaserne tilsat hydrolysat, udveaelges tre
smagsgivere til at blive testet for deres skaermende effekt:

e Hasselngdder

e Kakao + kakaonips

o Kaffe

Fase 2. Grundopskrift til dadelbase

Der anvendes fglgende materialer til at lave grundrecepten:
e 1 kasse saftige dadler (& ca. 600 g)

e (Ca. 200 g havregryn

e Spaxkbraet

e Kniv

e Margrethe-skal

e Gaffel til blanding efter behov
e Veegt

e Film

600 g dadelstykker moses med en gaffel. Tre portioner & hhv.
60, 70 og 80 g dadel vejes af. Tre portioner havregryn a hhv.
40, 30 og 20 g vejes af.



Delresultat

Materialer

I en skal blandes dadel og havregryn i felgende kombinationer:
e 60 g dadel + 40 g havregryn
e 70 g dadel + 30 g havregryn
e 80 g dadel + 20 g havregryn

Der smages pa blandingerne, og det vurderes, om maengden af
havregryn er for lille/stor mht. smag, konsistens og tekstur.
Desuden vurderes blandingerne pa deres evne til at blive for-
met til en bar. Dette ggres ved at leegge 30 g i mellem to lag
film og med handkraft forme en bar pa ca. 4x7x0,5 cm.

Ved 40% havregryn var konsistensen rigtig god til at forme en
bar, men smagen bar stort praeg af det store indhold af havre-
gryn. Baren var meget tgr i munden og smagte naermest bare
af ren havregryn.

Ved 30% havregryn blev det straks svaerere at forme baren, og
smagen var stadig preeget af det store indhold af havregryn.
Konsistensen var dog mere fugtig end ved 40% havregryn.

Ved 20% havregryn var baren svaer at forme ligesom ved 30%
tilsaetning. Til gengeeld var smagen af havregryn meget mere
afdeempet og velegnet til en frugtbar.

En 20% tilseetning af havregryn giver en bedre konsistens end
uden havregryn, men baren er stadig ikke nem at forme. Ved
stgrre tilsaetning af havregryn bliver baren nemmere at forme,
men sd smager massen for meget af havre. En 30-40% tilsaet-
ning ville veaere fin til en mislibar, da en fremtraedende smag af
havregryn vil forventes i en muslibar.

Fase 3. Smagsgivere til at daekke bismage
e 400 g dadelbase med 20% havregryn (fra fase 2)
e Hydrolysater

o HBM-2
o HPH
o HPM-2

e Smagsgivere
o 1 pose hasselngdder
o 1 pakke kakao
o 1 d3se kakaonips
o 1 glas instant kaffe

o Veegt

e 8 vejebade

e 8 skeer (til afvejning af hydrolysater og smagsgivere)
e 1 lille glas



Metode

Delresultat

Kaffe

Hasselngd/kakao og

kakaonips

HPM-2

HPH

HBM-2

100 g dadelmasse tages fra og tilseettes en smagsgiver (hassel-
ngd, kakao+kakaonips eller kaffe). Mangden af smagsgiver
gges, indtil smagen af dadelmassen vurderes at veere pas-
sende.

Smagsgiverne tilsattes i fglgende intervaller:

e 10 g finthakkede hasselngdder

e 1 tsk. kakao

e 1 tsk. kakaonips

e 1 tsk. instant kaffe blandet i 10 g vand

2% hydrolysat tilseettes, og det vurderes pa smagen, om mere
kan tilsaettes. Der tilsaettes 1% hydrolysat, indtil det vurderes,
at bismagen af hydrolysatet ikke kan daekkes mere.

Der tilseettes 2% hydrolysat til at starte med, idet den rene da-
delmasse kunne tilsaettes 1%, og det er interessant, om
smagsgiverne kan dakke over en stgrre tilseetning af hydroly-
sat.

Af den enkelte smagsgiver tilseettes der fglgende maengder:
e 20 g finthakkede hasselngdder

e 3 tsk. kakao + 2 tsk. kakaonips

e 1 tsk. instant kaffe blandet i 10 g vand

Tilseetning af kaffe til dadelmassen giver blandingen en meget
bitter og darlig smag. Derfor fortseettes der ikke med kaffe som
tilseetning, da smagen helst skulle blive bedre.

Smag og tekstur af dadelmasser med tilsat hasselngd eller ka-
kao og kakaonips er rigtig god. De ekstra ingredienser giver
mere crunch til dadelmasserne, som fungerer godt.

Tilseetning af 2% HPM-2 til dadelmasserne giver en smag af
svinekgd pa trods af tilseetning af hasselngdder eller kakao og
kakaonips.

Tilsaetning af 2% HPH til dadelmassen med hasselngdder giver
en mere rund ngddesmag og samtidig lidt bitterhed. Samme
mangde tilsaetning til blandingen med kakao og kakaonips gi-
ver en mere fyldig kakaosmag, men ogsd en mere sur og tgr
smag.

Tilseetning af 2% HBM-2 til dadelmassen med hasselngdder gi-
ver en rund ngddesmag. Ved 4% HBM-2 bliver smagen meget
salt og bitter. Ved tilsaetning af 2% HBM-2 til blandingen med



HPH og HBM-2

HPM-2

HBC

Kombination

Kombination

Omvendt fremgang

Blender

Ristning af hydrolysater

kakao og kakaonips giver det en mere fyldig smag og samtidig
lidt smag af kad.

Opsamling

Som udgangspunkt for et modelprodukt for en frugtbar kan en
blanding af 80% hakkede dadler og 20% finvalsede havregryn
anvendes.

HPH og HBM-2 tilsat i hhv. 1% og 1,5% til den rene dadel-
masse giver nogle smagsnoter af kaffe og breendt karamel. Ved
tilseetning af hasselngdder eller kakao giver en 2% tilsaetning af
HPH eller HBM-2 mere fylde og afrunding til barerne. Ved til-
saetning af 4% HBM-2 bliver smagen dog for salt og bitter.

HPM-2 tilsat i 1% til ren dadelmasse eller i 2% med tilsaetning
af hasselngdder eller kakao far i begge tilfeelde smag af svine-
kgd. Denne smag fungerer ikke godt i frugtbarer.

HBC tilsat i 5% til ren dadelmasse giver en mindre intens smag
fra dadlerne. Der er ikke nogen specifik smag, som kommer fra
blandingen. Det kan derfor taenkes, at HBC kan bruges til at
"booste” proteinindholdet i frugtbarerne.

Ved at kombinere HPH eller HBM-2 med HBC kan der opnds hg-
jere proteinindhold end ved HPH eller HBM-2 alene.

Perspektivering

For at opnd et proteinindhold, der er tilstraekkelig hgijt, bliver
det ngdvendigt at kombinere hydrolysattyper. HBC kunne til-
saettes i forholdsvis stor koncentration (5%) uden at have stor
effekt pa smagen. Det er derfor oplagt, at HBC kombineres
med HPH eller HBM-2 i frugtbaren.

For at undersgge, om der kan tilseettes en stgrre maangde hy-
drolysat, kan den gnskede meengde hydrolysat tilssettes til da-
delmassen og efterfglgende maskeres med anden smag.

For at f3 en mere jaevn konsistens kan en blender bruges til at
findele dadler og havregryn. Ved tilsaetning af andre ingredien-
ser vil blanding i blenderen nemmere kunne standardiseres, sa
to produkter eller batch bedre kan sammenlignes.

Ved at riste hydrolysatet pa en tgr pande kan karamelsmagen i
fx HBM-2 fremmes gennem en Maillard-reaktion mellem kulhy-
drat og protein i hydrolysatet. Dette kan have en positiv effekt
pd den sensoriske profil af det enkelte hydrolysat.



Chili/ingefeer

Kokosolie

Gainer-bar

Fra et andet forsgg med tilseetning af hydrolysater til supper vi-
ste chili muligvis en maskerende effekt. Det kan vaere interes-
sant at undersgge, om chili eller fx ingefaer kan have samme
positive effekt i en frugtbar.

I en opskrift pa dadelbarer fra en online blog tilsaettes 2 spsk.
kokosolie til ca. 400 g dadelmassen (Grubbstrém, 2013).
Denne olie bestar primaert af maettet fedt og kan veere fast ved
stuetemperatur. Tilsaetning af kokosolie kan ggre dadelbaren
mere fast og nemmere at forme, hvilket var en udfordring i
fase 2 og 3.

Inden for fitnessmiljget anvendes gainer-barer, nar udgverne
gnsker at tage pa. Disse barer har et hgijt energi-, protein- og
kulhydratindhold. Da frugtbaren vil have et naturligt hagjt kulhy-
dratindhold pga. dadlerne, kan det vaere en mulighed at sigte
mod at lave en gainer-bar, hvis stangen skal afszettes i fitness-
miljget, evt. "clean-label” alternativ til nuvaerende gainer-barer.
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