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Introduktion

DMRI-projektet "Mere animalsk protein til flere” tilknyttes Grgn Omstil-
ling. I dette projekt screenes Mous sortiment af supper for potentiel til-
saetning af animalske proteinhydrolysater. Ti Mou-supper tilszettes fire
hydrolysater (fra hhv. svinekgd, svinehjerte, oksekgd og oksekollagen)
fremstillet af DC Ingredients. Den sensoriske kvalitet ved kombination af
suppe og hydrolysat vurderes pd smag, lugt og konsistens.

Rapporten bestar af relevant baggrundsviden for projektet, gennemgang
af materialer og metoder, screeningen og gentest samt til sidst en sam-
menfatning af de vigtigste observationer.

Formalet med screeningen er at finde et udgangspunkt for koncentratio-
nen af hydrolysattilseetningen, samt hvilke produktkarakteristika der
umiddelbart er til faelles for de supper, der kan tilszettes mest hydrolysat.
Denne viden kan i relation til den relevante baggrundsviden bruges til vi-
dereudvikling og produktudvikling af proteinberigede supper.

Screeningen tager udgangspunkt i behovet for protein blandt befolknin-
gen over 65 ar, viden om eksisterende produkter og lovgivning om an-

prisninger samt betydningen af spisekvaliteten. Disse omrader bergres

derfor kort som dele af baggrundsviden.

I de senere ar har der veeret fokus pa betydningen af en proteinrig kost.
For den voksne del af befolkningen anbefales et moderat indtag pa 0,8 g
protein/kg kropsvaegt (WHO 2007). For den del af befolkningen, der er
over 65 ar og ved godt helbred, anbefales det at indtage 1,0-1,2 g pro-
tein/kg kropsvaegt; for dem over 65 ar og kronisk syge eller i fare for at
blive underernezeret anbefales 1,2-1,5 g protein/kg kropsvaegt. Dette skyl-
des bl.a. en gget muskelnedbrydning med alderen. Studier har vist hvor-
ledes gget proteinindtag kan forbindes med gget muskelmasse, -styrke
og energi. I forbindelse med et sygdomsforlgb hjzelper gget proteinindtag
ligeledes til kortere restituering (Deutz et al 2014).
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Det er en malsaetning for projektet at fremstille modelprodukter med 20-
30 g protein i 200 g portioner eller 10-15 g i 100 g portioner. Da nogle
zldre ogsa er smatspisende, ma serveringsstgrrelsen som udgangspunkt
veere lille (200 g eller 2 x 100 g) og proteinindholdet hgjt (10-15%) (jf.
Bilag 1). Samtidig anbefales det szerligt for de zeldre, at det enkelte mal-
tid indeholder 2,5-2,8 g leucin (Bauer et al 2013).

Ifglge Sundhedsstyrelsens hjemmeside er kun Nestlé Resource Soup god-
kendt til offentligt tilskud (Grgn Ordination) blandt suppeprodukter. De
resterende 37 godkendte produkter rangerer inden for protein- og ener-
girige drikke, yoghurter og desserter (Sundhedsstyrelsen, 2015).

Nestlé Resource Soup fas i tre varianter og er tilsat maelke- og aertepro-
tein (tomat- og grgntsagssuppe) og i kyllingesuppen ogsa kyllingefond. I
ét baeger (200 ml) er der 14 g protein svarende til 7 g/100 g og 18 E%.
Supperne er desuden tilsat vitaminer og mineraler (Nestlé Health Sci-
ence, 2015).

Safremt proteinindholdet i supperne skal tangere Nestlé Resource Soup
(14 g i 200 ml), skal der veere 7% protein i de faerdige supper.
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Figur 1. Nestlé Resource Soup i tre varianter (Nestlé Health Science, 2015)

Rabel Protein Products producerer proteinberigede, frosne supperi 11 va-
rianter. Deres mest proteinrige suppe er aspargessuppe med 6,8 g/100 g
svarende til 14,9 g protein per servering (220 g) og 22 E% (Rabel Protein
Products, 2015). Af andre proteinrige supper findes pulversupper, der til-
saettes kogende vand inden servering. Et eksempel pa sddan et produkt
er Celebrate Meal Replacement Chicken Soup med 27 g protein per ser-
vering, der svarer til 11 g protein/100 g faerdigblandet suppe (efter pro-
ducentens anvisning). Proteinkilden er her valle og soja (Celebrate Nutri-
tional Supplements, 2015).
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Figur 2. Oversigt over de vigtigste pointer forud for screeningen af Mou-supper

Anprisninger Hvis det gnskes at producere supper med anprisningerne "Proteinkilde”
eller "Hgjt proteinindhold” skal energien fra protein udggre hhv. min. 12
E% og min. 20 E% af det samlede energiindhold (Europa-Parlamentet,
2007). Fx skal en suppe med 300 kJ/100 g dermed indeholde 2,2 g pro-
tein for at kunne anprises med "Proteinkilde” og 3,5 g for "Hgjt protein-
indhold”.

Spisekvalitet Det er vigtigt, at supperne bevarer en hgj spisekvalitet efter hydrolysat-

og preaeferen- tilseetningen. Supperne skal have en god og behagelig smag og lugt, som

cer er appetitlig for forbrugeren. Det er ligeledes vigtigt, at konsistensen af
suppen ikke er for viskgs (som en stuvning), men stadig fgles som en
suppe.
Da supperne henvender sig til det aeldre segment, er typen af suppe ogsa
vigtig at holde sig for gje. Det kan vaere en fordel at arbejde med en
suppe, de zldre kender og kan lide i forvejen, fx en klar oksekgdssuppe
eller tomatsuppe. Til den nuvaerende screening vil der dog ikke blive fra-
valgt supper pga. mere krydret eller eksotisk smag. Alle tilgeengelige
suppevariationer testes, og resultaterne vil derefter bruges videre i sam-
menhold med praeferencer m.m.

Formal

e At tilseette 10-15% protein til suppe, hvormed en 200 g servering gi-
ver 20-30 g protein.

e At finde den "perfekte” suppe til at maskere bismag ved stor tilsaet-
ning af alle hydrolysater (Perfect Soup).

e At finde det "perfekte” suppe-match til at maskere bismag af det en-
kelte hydrolysat (Perfect Match).

e At bestemme et udgangspunkt for hydrolysattilsaetningen for fremti-
dig receptudvikling.

e At redeggre for, hvilke karakteristika de supper, der kan tilszettes
mest hydrolysat, har til faelles.

e At suppen har en hgj spisekvalitet.
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Animalske hydrolysater

DC Ingredients har fremstillet fire hydrolysater, der er oprenset fra hhv.
svinekgd, svinehjerte, oksekgd og oksekollagen. De anvendte forkortelser
er angivet i Tabel 1. Disse forkortelser bruges fremover.

Fra analysen af hydrolysaterne foretaget ved Eurofins Steins Laborato-
rium beregnes det samlede proteinindhold for hydrolysaterne (Tabel 1).
Det fremgar af analysen fra Eurofins Steins Laboratorium, at proteinind-
holdet i hydrolysaterne er mindre end 100%, og at de indeholder op mod
22% andet end protein. Der tages ikke hgjde for den egentlige ggning af
proteinindholdet ved hydrolysattilsaetningen ved screeningen.
Saltindholdet af hydrolysaterne er beregnet ved chloridanalyse foretaget
pa DMRI (Tabel 1). Det ses at HPM-2 indeholder mest salt og HBC mindst.

Tabel 1. Indhold af protein og salt i fire animalske hydrolysater

Hydrolysat Oprindelse Proteinindhold

HPM-2 Svinekgd 84,9 2,34
HPH Svinehjerte 78,3 1,84
HBM-2 Oksekgd 85,5 1,18
HBC Oksekollagen 94,3 0,47

For at tilsaette 10-15% protein til et produkt ved hjaelp af disse fire ani-
malske proteiner skal der tilseettes mere end 10-15 g hydrolysat. For
HPH, der har det mindste proteinindhold, skal der tilszettes 12,8 g hydro-
lysat/100 g for 10% berigelse og 19,2 g hydrolysat/100 g for 15% beri-
gelse.

Foruden proteinindholdet i hydrolysaterne er sammensaetningen af ami-
nosyrer ogsa vigtig. Essentielle aminosyrer betegner de aminosyrer, som
kroppen ikke selv kan syntetisere. Disse skal tilfgres kroppen gennem ko-
stens proteinkilder. Indholdet af aminosyrer varierer mellem vav, og der
er saledes ogsa variationer i indholdet af essentielle aminosyrer. WHO
har anbefalet et minimumsindhold for de essentielle aminosyrer i fgdeva-
rer (Tabel 2) (WHO, 2007).

Indholdet af aminosyrer i alle fire hydrolysater er blevet analyseret af Eu-
rofins Steins Laboratorium forud for screeningen (Tabel 2). Ved sammen-
ligning med WHO's anbefalede minimale koncentration ses det, at HBM-2
og HPH opfylder anbefalingerne; HPM-2 for cirka halvdelen (histidin, ly-
sin, methionin, threonin og tryptofan); og HBC opfylder ingen af de anbe-
falede koncentrationer.

Af de essentielle aminosyrer er forgrenede aminosyrer (leucin, isoleucin
og valin) seerlig relateret til muskelopbyggelse, og de er derfor favorable i
hgje koncentrationer i tilskuddet til de aldre (Deutz et al 2014).



Tabel 2. Anbefalede minimumskoncentrationer af essentielle aminosyrer (WHO,
2007) og indhold af essentielle aminosyrer i fire hydrolysater fra DC Ingredients
afhaengig af oprindelse (mg/g protein)

A U < U < d U » »

Histidin 15 20 25 30 8*
Isoleucin 30 21%* 35 34 17*
Leucin 59 44* 82 66 33*
Lysin 45 56 89 78 40*
Methionin 16 17 16 22 9*
Phenylalanin 30 23%* 39 32 22%*
Threonin 23 23 27 38 20*
Tryptofan 6 9 10 7 o*
Valin 39 27* 54 40 25%*

* Angiver aminosyreindhold, der ikke lever op til WHO’s anbefalede mini-
mumskoncentration.

Fokus p& Fokus i dette projekt er generel proteinberigelse, og ikke specifikt i for-
samlet prote- hold til seerlige essentielle aminosyrer. Det er derfor stadig relevant at
inindtag bruge HBC og HPM-2 til berigelse af supper pa trods af deres ukomplette

aminosyreprofiler sammenlignet med HBM-2 og HPH. Alle fire animalske
proteiner indgar fortsat i screeningen (Figur 3).

Figur 3. Fotografi af de fire animalske hydrolysater (A: HPM-2, B: HPH, C: HBM-2, D: HBC)
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Mous suppesortiment

Sortimentet bestar af 18 frosne supper. Suppernes karakterer er forskel-
lige og inddeles jf. Tabel 3 med udgangspunkt i Mous hjemmeside (Mou
2015).

Der er 1000 g suppe per pakke, undtagen pakker fra kategorien "Kom-
plet med fyld”, hvor der er 700 g.

Tabel 3. Sortiment af Mou-supper inddelt i kategorier ud fra Mous hjemmeside.
De udstregede supper indgar ikke i denne screening

Kategori Type
Oksekgd

Klar & Klassisk Hgnsekad
Combi-suppe
Rodfrugt
Asparges

Mild & Cremet Tomat
Karry
Cremet-hensekgd
Graeskar-chili

Hot & Spicy Gullasch

Hyldebaer

Retro supper* Blemkat
Grenkal
Mexicansk
Minestrone

Komplet med fyld Oksekgd-med-melbeller-ogkgdboler
Fomat-mednudleregkedbeller
Aspargested-kgdbeller

* Kategorien "Retro supper” fremgar ikke af Mous hjemmeside, men blev fundet i
et opslag i deres Facebook-gruppe.

Afgransning

Ved forforsgg erfaredes, at hydrolysat fra oksekollagen (HBC) ikke pavir-
kede smagen meget, og at 8% kunne tilseettes uden kraftig smagspavirk-
ning. Samtidig blev viskositeten ikke pavirket negativt - supperne blev
mere cremet, men ikke tykke som en stuvning. Tilseetning af HBC vil der-
for kun indgd i screeningen som et "boost” for at opna malet om 10-15%
proteintilszetning.

Combi-suppen, oksekgdssuppe med k@gd- og melboller samt tomat- og
aspargessuppe med fyld adskiller sig kun fra hhv. almindelig klar okse-
kgds-, tomat- og aspargessuppe, idet de er tilsat fyld. Fyldet er kgdbol-
ler, melboller og/eller nudler. Da fyldet sies fra under tilberedningen,
udelades gentagende supper med fyld.

Blomkals-, grenkals- og cremet hgnsekgdssuppe var ikke til radighed i
butik eller fra Tulips lager og indgar derfor ikke i screeningen. Pakningen
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pa hyldebaersuppe var gaet i stykker, og denne udgar derfor ogsa af
screeningen. Der indgdr dermed 10 supper i den endelige screening.

Observationer fra forforsgg

Fra et mindre forforsgg med hgnsekgds-, asparges-, karry-, gullasch-
suppe og mexicansk suppe er der gjort nogle erfaringer med, hvorledes
hydrolysaterne pavirker smagen og konsistensen af supperne.

Formélet med forforsgget var at fa "hands-on”-erfaring med tilsaetningen
af hydrolysaterne inden gennemfgrelsen af screeningsforsgget.

Ved forforsgg tilsattes op til 6% HPM-2 til hgnsekgd-, karry- og asparges-
suppe. Generelt for tilseetning til gullaschsuppe og mexicansk suppe, sa
smagte de hhv. salt og surt allerede ved 2% hydrolysattilsaetning.

Szerligt for HBC forventedes en pavirkning af viskositeten frem for sma-
gen. Det viste sig ved forforsgg, at bismagen ikke er s3 kraftig som i de
resterende hydrolysater, og det forventes derfor at kunne tilseettes i hgje
koncentrationer (8%) uden stor negativ indflydelse pa smagen.

I den klare hgnsekgdssuppe observeredes en farveforskel mellem de til-
satte hydrolysater. Referencen er lys og klar, hvor de tre andre er uklare.
HBM-2 er mgrk rgdbrun, HPM-2 er lys brun med et lysergdt skaer, mens
HPH er brun med orange skaer. Disse farver er dog ikke lige sd fremtrae-
dende i de resterende supper i forforsgget.

Ved tilsaetning af HPM-2 til karrysuppe, blev den mere “chili-staerk”. Ved
tilseetning af HBM-2 til gullaschsuppen blev viskositeten hgjere end ved
tilsaetning af de resterende hydrolysater. Der kan forventes uforudsete
vekselvirkninger mellem suppematricen og hydrolysatet.
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Figur 4. Hgnsekgdssupper fra forforsgg. Fra venstre: Reference, HBM-2, HPM-2 og HPH.

Screeningsforsgg

Sensorisk p§- Tilsaetning af hydrolysaterne forventes at pavirke den sensoriske kvalitet

virkning

af supperne primaart mht. smag og lugt. I forhold til smag har tidligere
undersggelser vist, at tilsaetningen af hydrolysater giver mere kgdsmag,
bitterhed og metalsmag, samt smag og lugt af stald ved for hgje koncen-
trationer.
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Pavirkning af konsistensen noteres ogsa, da den har en vigtig betydning
for spisekvaliteten. Det forventes dog ikke, at hydrolysattilseetningen har
en stgrre indflydelse pa konsistensen, jf. forforsgg.

Supperne, der anvendes pa de angivne forsggsdage (Tabel 4), blev da-
gen fgr screeningen lagt pa kgl (5°C), hvor de tgede op i ca. 16 timer. Li-

ste over materialer findes i bilag 2.

Tabel 4. Fordeling af supper pa tre screeningsdage

Dag 1 Dag 2 Dag 3
Oksekgd Asparges Hgnsekgd
Karry Rodfrugt Tomat
Minestrone Graeskar-chili Mexicansk
Gullasch

Supperne screenes uden fyld (fx pasta, grgntsager og kg@d), idet fyldet
udggr varierende maengder af suppen. Da hydrolysaterne skal oplgses i
samme maengde vaeske for alle supperne for at have samme koncentra-
tion, sies fyldet fra forud for hydrolysattilsaetningen.

P& forsggsdagen blev supperne opvarmet enkeltvis. Det var vigtigt at
rore i dem, s de ikke braendte pd. Suppen blev varmet til kogepunktet
efter anvisning pa posen, dvs. ndr suppen begyndte at boble (ca. 6 min).
Den varme suppe blev siet for at fjerne fyldet, og 200 g suppe blev afve-
jet i hver af tre kolber. Kolberne blev stillet i vandbad (75°C), indtil hy-
drolysatet blev tilsat.

Hydrolysaterne var afvejet i portioner & 2% (4 g) i vejebdde. Der blev af-
vejet 2 x HPM-2, 1 x HPH og 2 x HBM-2 pa forhdnd. Der blev ikke afvejet
til alle supper pa én gang, da det observeredes til forforsgg, at pulverne
klumpede sammen over leengere tid i vejebdden. Dette kan skyldes, at
pulveret er hygroskopisk og derfor binder fugten fra luften.

Ved afvejning af HBC skulle der tages hgjde for tilsaetningen af andet hy-
drolysat. Derfor blev HBC fgrst afvejet lige for det blev tilsat, saledes at
det ggede proteinindholdet til 10-15%.

En kolbe med suppe blev taget fra vandbadet og tilsat 2% (4 g) af enten
HBM-2, HPH eller HPM-2. Der blev rgrt i suppen, indtil pulveret var helt
oplgst, hvorefter der blev smagt p& suppen. I starten kunne pulveret
godt klumpe og klistre en del, men det blev oplgst med tiden.

N&r kolben blev nedsaenket i vandbadet, mens der blev rgrt, oplgste pul-
veret sig bedre.

Der blev smagt pa, lugtet til og rert i suppen for at vurdere aendringen i
sensorisk kvalitet. Det blev vurderet ud fra smag og lugt, om der kunne
tilseettes endnu 2% af det respektive hydrolysat. N&r det blev vurderet,



at der ikke burde tilsaettes mere hydrolysat, blev tilssetningen noteret
(Figur 5). P& et manilamaerke blev suppetype, hydrolysattype og —kon-
centration noteret, og maerket blev fastgjort om kolbens hals med en ela-
stik. Kolbens munding blev deekket af film, og kolben blev stillet tilbage i
vandbad med vagtring for at sikre den mod at vaelte. Da alle supperne
blev vurderet, blev vurderingen udfgrt af én person (MTAN), og udvalgte
supper vurderes med 1-2 kolleger.

Suppe (1000 g)

Opvarmning i gryde

Afvejning af 200 g

Vandbad (75 °C)

3 portioner 3 200 g

Tilszet 2 % HPM-2 Tilszet 2 % HPH Tilszet 2 % HBM-2
Vurdering Vurdering Vurdering
Mere kan tilssettes Mere kan tilssettes Mere kan tilssettes
Moter tilsat % Moter tilsat % Moter tilsat %

Figur 5. Flowsheet for tilberedning af supper

M&lseetning
for hgj

Gentest

Ved gentesten genskabes de mest optimale proteinberigede supper fra
forforsgget. Der fglges samme fremgangsmade for prgveproduktion som
ved screeningen, pa naer at den samlede hydrolysattilseetning skete i én
omgang. To personer smagte efterfglgende pa supperne og vurderede
spisekvaliteten af supperne.

Resultater, observationer og diskussion

M3lsaetningen om at tilseette 15% protein til supperne, der er baseret pa
observationerne gjort under forforsgget, blev hurtigt vurderet til at veere
sat for hgjt. Selvom det ved forforsgget blev vurderet, at kollagen ikke
pavirkede smagen, var der alligevel en pavirkning i hgje koncentrationer



HPM-2

HPH

(>6%), muligvis i forbindelse med andet hydrolysat. Det blev derfor hur-
tigt vurderet, at malssetningen skulle reduceres til 10%-tilsaetning for at
bevare en hgj spisekvalitet af supperne.

Af de tre fglgende tabeller fremgar de maksimale hydrolysattilssetninger
ved screeningen. Maksimaltilsaetning skal i denne konstellation forstas
som den maengde hydrolysat, der er blevet tilsat, hvor suppen ikke sma-
ger godt uden yderligere produktudvikling.

Af Tabel 5 over tilseetning af HPM-2 ligger den maksimale tilsaetning pa
2-6%. Smagen beskrives som svinekgd, salt samt at have en kraftig og

fed eftersmag.

Tabel 5. Maksimal tilsaetning af HPM-2 (svinekad) til 10 Mou-supper

Suppe

Asparges a Svinekgdssmag, kemisk, kraftig eftersmag: fed, svin,
ost, salt

Sr:mSkar_ 6 Svinekgd, ost, salt, ingen ubehagelig eftersmag

Gullasch 2 | Salt, syrlig (hvidlgg), kemisk

Honsekgd 2 | Salt, svinekgd

Karry 6 I—SnvelE_:‘elk(zidssmag ok f@grst, men kraftig eftersmag: bitter,

Mexicansk 6 Sgd, chilisteerk (1), fed svinek@gdssmag, ingen ubehagelig
eftersmag

Minestrone 6  Sgd kgdsmag, bitter eftersmag

Oksekgd 2 Geerekstrakt, svinestald, salt

Rodfrugt 4 Svinekgdssmag, kemisk, kraftig eftersmag: fed, svin,
ost, salt

Tomat 6 Salt, kemisk, braendende eftersmag

I lav koncentration (2%) gav HPM-2 en smag af svinekgd, som om sup-
pen var kogt pd svinekgdsfond. Ved hgjere tilssetning (4-6% afhaengigt
af suppe) blev eftersmagen meget fed, kraftig af svinekgd og smagte ke-
misk og af stald, hvilket ikke var positivt for spisekvaliteten.

Det bemaerkes ved screeningen, at graeskar-chilisuppe ved 6% tilseetning
fortsat har en god smag og ikke en ubehagelig eftersmag som mange af
de andre supper. Den mexicanske suppe har heller ingen ubehagelig ef-
tersmag ved 6% HPM-2 tilsaetning.

Af Tabel 6 over tilseetning af HPH fremgar det, at smagen af supperne

bliver pavirket meget kraftigt allerede ved 2% tilssetning. Smagen beskri-
ves som salt, metallisk og af svinestald, og var meget kraftig.

10
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Tabel 6. Maksimal tilseetning af HPH (svinehjerte) til 10 Mou-supper

Suppe % Smag

Asparges 2  Stald, breendt, salt, fed, kemisk

Srl‘-iaﬁskar- 2  Fed, bitter, metal/jern, kemisk

Gullasch 2 Kemisk, stald, graes, bitter, metal/jern
Hgnsekgd 2 Salt, svinekgd, metallisk, stald

Karry 2 | Stald, metal/jern

Mexicansk 2 Salt, svinestald, metal

Minestrone 2 Metal/jern, salt, bitter eftersmag

Oksekgd 2 Salt, svinekgdssmag, svinestald, metal/jern
Rodfrugt 2 Meget bitter, braendende, kemisk, svinestald
Tomat 2 Salt, kemisk, graes/bitter, metal/jern

Der er ingen af supperne, der skaermer smagen og lugten fra HPH med
succes. HPH bidrager med et seerligt, krydret element, der selv ved lave
koncentrationer tydeligt bemaerkes. Det tilfgrer en kraftig smag af me-
tal/jern og svinestald. HPH blev ikke tilsat i hgjere koncentration (end
2%) i nogen af supperne, da der allerede her er for kraftig bismag.

Det kan taenkes, at HPH egner sig bedre i fgdevarer, der serveres kolde.
Ved en kglig eller kold servering vil fordampning (eller flygtighed) af fla-
vourkomponenter veere mindre i forhold til ved varm servering. Derfor
kan det vaere en mulighed at teste HPH i fgdevarer, der serveres kglige
eller kolde, for at mindske pavirkningen af spisekvaliteten.

I Tabel 7 over tilsaetning af HBM-2 ses det, at tilsaetningen ligger pa 2-
4%, og at smagen beskrives som salt og med smag af bouillonterning.

Tabel 7. Maksimal tilseetning af HBM-2 (oksekgd) til 10 Mou-supper

Suppe % Smag ‘
Asparges 2 Bitter, breendende eftersmag, fed

S;;TESkar- 4 Stald, metal/jern, bitter, kemisk

Gullasch 2 | Salt, sgd (hvidlgg), kemisk

Hgnsekgd 2 | Salt, bouillonterning

Karry 4 | Stald, metal/jern, salt

Mexicansk 4 | Sgd, metal, bouillonterning, chilistaerk (1)
Minestrone 4 Sad kgd- og hvidlggssmag, overmoden cherrytomat
Oksekgd 2 | Salt, ok oksekgdssmag, metal/jern, bouillonterning
Rodfrugt 2 Kemisk, bitter, metal/jern

Tomat 4 Salt, kemisk

11



HBC

Ved lav koncentration (2%) bidrager HBM-2 med smag af oksekgd og
forstaerker den krydrede smag i nogle supper (klar oksekgd-, tomat- og
minestronesuppe samt mexicansk suppe), mens den i andre supper gav
en mere kemisk og bitter metalsmag (asparges-, rodfrugt- og graeskar-
chilisuppe). Smagen af supperne, nar de bliver for salte, kan minde om
smagen fra en bouillonterning, der enten ikke er helt oplgst, eller der er
blevet tilsat for meget af.

Tilseetning af HBC til supperne gav en sur bismag (>6%). Det blev vurde-
ret, at HBC ikke blev tilsat til alle supper, idet nogle supper var sa pavir-
kede af det allerede tilsatte hydrolysat, at den ikke var relevant for
screeningen.

HBC kan "daempe” noget af smagen fra suppen (fx i graeskar-chili). Der-
for kan det veere ngdvendig at krydre suppen ekstra for at udligne effek-
ten af HBC. Dette geelder dog ikke salttilsaetningen.

Smagen og lugten af hydrolysaterne, nar de blandes i supperne, er for-
skellige supperne imellem. Alligevel var der en raekke fzllestraek for zn-
dringerne i spisekvaliteten. Hovedpointerne fremgar af Figur 6.

Komplet
aminosyreprofil

Svinekgdssmag
ved 2-4%

>4% giver salt

2% giver kraftig smag og kraftig
smag af svinestald fed eftersmag af
og metal samt svinekgd/-stald
bitter, salt og

kemisk smag e

aminosyreprofil

Oksekgdssmag
ved 2%

Komplet
aminosyreprofil

Lille pdvirkning af
smag ved 4-6%

Haemmende pd

smag >2°/0 giVer Smag

o af metal, kostald
Sur smag >6% samt bitter, salt og
Ukomplet kemisk smag
aminosyreprofil

Figur 6. Fordele og ulemper ved tilseetning af hydrolysater
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Sensoriske
resultater

Suppematch

Tomatsuppe

Karrysuppe

Greeskar-chi-
lisuppe

Tilszetningen af hydrolysaterne og disses pavirkning af spisekvaliteten af
supperne, er varierende og naesten uforudsigelig. Forskellige smage blev
tilfert, fremhaevet eller deempet i varierende grader, sa det ma siges, at
samspillet mellem suppens matrice og hydrolysatet er vigtig for spisekva-
liteten. Det er derfor vigtigt at teste den enkelte suppe under receptud-
viklingen. Selvom der kan opstilles nogle generelle retningslinjer for,
hvad en suppe bgr indeholde af skeermende komponenter, kan der opsta
uforudsete vekselvirkninger. Disse kan betyde, at der kan tilsaettes bade
mere eller mindre hydrolysat, end man forventer.

Da det under forforsgg blev erfaret, at HBC ikke havde s&8 markant en
smag, blev denne brugt som "booster” til at gge proteinindholdet i de gv-
rige supper under screeningen. Det lykkes ikke med succes at tilsatte
HPH i nogen suppe uden spisekvaliteten af denne forringes kraftigt. Der-
for er der ingen suppematch til disse to hydrolysater.

Ved 4%-tilseetning af HPM-2 smager suppen mere af svinekad, ost og
salt. Det er eftersmagen, der er vedholdende, og smager salt af svine-
kgd, hvilket begraenser tilseetningen. Tilseetningen af 2% HBM-2 gav en
behagelig oksekgdssmag, der var tilpas salt og havde mere oksekgds-
smag.

Ved tilseetning af 4% HPM-2 smager suppen mere af svinekgd og mere
salt, men har ogsa en eftersmag af svinekgd. Ved 6% HPM-2 blev denne
eftersmag for kraftig for suppen. Tilsaetning af 2% HBM-2 til suppen gav
mere oksekgdssmag til suppen samt salt smag, men mindre end i andre
supper.

For HPM-2 er graeskar-chilisuppen det bedste match. HPM-2 kan tilsaettes
i 6% uden vaesentlig indflydelse pa spisekvaliteten. Suppen har en gget
svinesmag, og ellers synes ostesmagen i suppen at blive kraftigere. Ved
tilseetning af yderligere 4% HBC (samlet hydrolysattilsaetning: 10%) til
suppen smager suppen mindre kraftig, men stadig ingen ubehagelig bi-
smag. Tilsaetning af HBM-2 gav dog ikke samme gode spisekvalitet af
suppen.
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Graeskar

-chili

4% HPM-2 4% HPM-2 6% HPM-2

2% HBM-2 2% HBM-2

Figur 7. De tre supper, der maskerede bismage bedst under screeningen af Mous supper, og de
koncentrationer samt type af hydrolysat, der blev tilsat.

HPM-2

HBM-2

Supperne

Gentest

De supper, der blev gentestet, var tomat-, karry- og graeskar-chilisuppe.
Der blev tilsat bAde HPM-2 og HBM-2 til supperne for at sammenligne
smagspavirkningen. Der blev tilsat hydrolysater i de mangder, der er an-
givet i Figur 7 samt 2% HBM-2 i graeskar-chilisuppen.

Ved gentest af supperne vurderes tilseetningen af HPM-2 (4% i tomat- og
karrysupper samt 6% i graeskar-chilisuppe) til at veere for hgj for alle tre
supper. Fortynding af supperne med 2% HPM-2 vurderes at vaere mere
passende.

Tilsaetning af 2% HBM-2 til supperne vurderes at vaere passende for spi-
sekvaliteten.

Graeskar-chilisuppen, som tidligere er blevet vurderet som spiselig ved
6% HPM-2, vurderes til at have en alt for kraftig og fed eftersmag ved
denne koncentration. P& samme made vurderes karry- og tomatsuppe til
at have for kraftig tilseetning af hydrolysat ved 4%. Det kan derfor tyde
pd, at det er sveert at replikkere supperne, og flere gentagelser kan udfg-
res.

Karakteristika ved saerligt gode supper

Der kan samles nogle karakteristika for de supper, der maskerede bi-
smage saerligt godt. Disse er som sagt tomat-, karry-, graeskar-chilisuppe
og mexicansk suppe. Hovedpointerne fremgar af Figur 8.
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Saltsmag giver
mindre behov
for tilsat salt

Reducerer
eftersmag

Reducerer
bismage

Figur 8. De tre vigtigste karakteristika for modelprodukt til at skaerme for bismage af animalske
hydrolysater

Salt Generelt for hydrolysaterne fremhaeves den salte smag i supperne.
Selvom supperne kun indeholder ca. 1% salt, kunne saltsmagen blive s
dominerende, at den begraensede hydrolysattilsaetningen (fx klar okse-
kgd-, karry-, minestrone- og gullaschsuppe). Det nuvarende saltindhold
p§ 1% svarer til 2 g i 200 g servering. Det i forvejen lave saltindhold kan
muligvis reduceres ved hydrolysattilseetning. Mange zeldre er i forvejen
disponeret for bl.a. forhgjet blodtryk, og det lavere saltindhold samtidig
med hgjere proteinindhold i maden vil vaere en god sidegevinst ved hy-
drolysattilsaetning til fgdevarer.

Tages hydrolysaternes saltindhold i betragtning (Tabel 1) kan den ekstra
salte smag delvist forklares ved den ekstra tilsaetning af salt. Saltindhol-
det i hydrolysaterne bgr derfor tages i betragtning under udvikling af nye
proteinberigede supper. Dette skyldes bade den sensoriske kvalitet og
det sundhedsmaessige aspekt i salttilsaetning.

Konsistens Viskositeten af supperne viste sig som forventet ikke at blive pavirket.
Ved smagning vurderedes hydrolysattilsaetningen i lav koncentration at
have en positiv indflydelse pa konsistensen. Supperne fremstod mere
cremede uafhaengigt af hydrolysat, eller om der i forvejen var tilsat flgde.
Ved for hgj tilsaetning kunne supperne dog fgles klistrende til ganen, hvil-
ket maske ogsd pavirker eftersmagen.

Okse- eller Supper kogt pd hgnsekgdsfond er generelt bedre til at baere bismagene
hgnsekads- fra hydrolysaterne. Dette kan bl.a. skyldes, at supperne kogt pa okse-

fond kgdsfond blev mere salte ved lille tilsaetning af hydrolysat.
Med eller Tilstedevaerelsen af flade kan have en positiv indflydelse p& reduktionen
uden flode af bismage ved hydrolysattilsaetning. Det er kun mexicansk suppe af de

oksefondsbaserede supper, der ogsa er tilsat flade (2,5%). Derudover er
de fem andre supper med flgde baseret pa hgnsefond. Der er tilsat 4-
11% piskeflgde til supperne afhangigt af produktet. Det kan teenkes, at
det hgjere fedtindhold kan have indflydelse pa, hvor meget hydrolysa-
terne kan pdvirke smagen i supperne.

Da flgde er meget energiteet, vil tilsaetning af denne overvejes i forhold til
energifordeling. Hvis det gnskes at producere supper med maerkningerne
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Forbehold

Chili (mexi-

cansk suppe)

Hvidlogspuré

Anprisninger

"Proteinkilde” eller "Hgjt proteinindhold” skal energien fordeles pa hhv.
min. 12 E% og min. 20 E% af det samlede energiindhold. Mangden af
flade i supperne bgr derfor overvejes i forhold til proteinindholdet, sa-
fremt det gnskes at anprise med “Proteinkilde” eller "Hgjt proteinind-
hold”.

Det er veerd at undersgge, hvilken af de to faktorer (fond og flgde) der
kan have en indflydelse pa bismage fra hydrolysat i form af maskering,
eller om det er en vekselvirkning mellem fond og flgdeindhold.

Den mexicanske suppe havde en meget steerk chilikrydring, som sazerligt
kunne maerkes pa eftersmagen. Da det netop kan veere eftersmagen fra
hydrolysaterne, der kan vaere svaere at maskere, kunne chili tilsaettes for
at skeerme for eftersmagen. Dog skal det overvejes, i hvor stor grad chili
kan anvendes, nar suppen fortsat skal appellere til de zldres smag.

I minestrone- og gullaschsuppe, der indeholder hvidlggspuré, synes hy-
drolysattilseetningen at have en effekt pa hvidlggssmagen. Ved tilszetning
af hydrolysat blev supperne meget bitre, sure og sgde over i en smag af
overmoden cherrytomat. Rodfrugtsuppe, der ogsa indeholder hvidlggs-
puré, blev dog ikke pavirket pa samme made som minestrone- og gul-
laschsuppe.

Andre overvejelser

Skal supperne anprises ud fra proteinindholdet, kan der tages udgangs-
punkt i informationen i Tabel 8. Ud fra proteinenergien i supperne ses et
vidt spaend fra 4,4 E% i rodfrugtssuppe til 27,2 E% i gullaschsuppe.
Sammenlignes energiindholdet i de to supper, er det i rodfrugtsuppe ca.
3 gange stgrre end i gullaschsuppe. Gullaschsuppe indeholder til gengzeld
dobbelt s8 meget protein end rodfrugtsuppe, hvilket samlet set giver an-
ledning til den store forskel i proteinenergi.

Tabel 8. Proteinenergi i Mou-supper

Sortiment Energi (kJ/100 g) Protein (g/100 g) Protein E%
Asparges 242 1,5 10,5 %
Graskar-chili 205 1 8,3 %
Gullasch 125 2 27,2 %
Hgnsekgd 91 0,5 9,3 %
Karry 372 2,5 11,4 %
Mexicansk 268 2,5 15,9 %
Minestrone 183 1,5 13,9 %
Oksekgd 100 1 17,0 %
Rodfrugt 384 1 4,4 %
Tomat 332 2 10,2 %
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Proteintilseet-
ning i eksiste-
rende pro-
dukter

Gron Ordina-
tion

HPM-2

HPH

HBM-2

HBC

En lille proteinberigelse af supperne giver anledning til anprisning med
b&de "Proteinkilde” og "Hgjt proteinindhold”. Rodfrugtssuppen, der inde-
holder mindst proteinenergi, skal tilsaettes 2,5% hydrolysat for at over-
stige 12 E% eller 5,5% for at overstige 20 E%. Her er proteinindholdet i
hydrolysaterne taget i betragtning.

Den generelle proteintilsaetning er 2% for supperne. Dette estimeres ud
fra screeningen og gentesten af de bedste supper. Tages disse i forhold
til energiindholdet i supperne, er proteintilseetningen til gengeeld tilstraek-
kelig, til at supperne kan anprises med “Proteinkilde” og "Hgjt proteinind-
hold” (undtagen rodfrugt- og aspargessuppe).

I forhold til de allerede eksisterende produkter af proteinberigede supper
(7-11 % protein) vil en tilsaetning af 2% hydrolysat (HBM-2 eller HPM-2)
ikke ggre Mous supper mere proteinrige end disse. Da HBC kunne tilsaet-
tes i 4-6% samt i kombination med HBM-2 eller HPM-2, kan det veere en
mulighed at kombinere to slags hydrolysater for at opnad et hgjere prote-
inindhold. Proteinkilderne i de eksisterende produkter er ogsd kombinati-
oner af proteintyper, fx valle-, aserte- og sojaprotein. Det kan derfor give
god mening at kombinere animalske hydrolysater for at producere supper
med hgjt proteinindhold og hgj sensorisk kvalitet.

@nskes det desuden at fa godkendt supperne til tilskud fra Sundhedssty-
relsen (Grgn Ordination), bgr det undersgges, hvilke krav der stilles for
sadan en godkendelse. Nestlé Resource Soup indeholder foruden ekstra
protein ogsd vitaminer, mineraler og umaettede fedtsyrer, som kan vaere
faktorer for en godkendelse fra Sundhedsstyrelsen.

Konklusion

Ved tilseetning af hydrolysater til Mous supper uden videre optimering
kan der tilsaettes ca. 2 % hydrolysat.

For at opnd malsaetningen om 10-15% proteinberigelse af suppe, ma der
udvikles nye suppeprodukter, der er mere velegnet til at maskere bi-
smage og reducere eftersmagen fra hydrolysaterne.

Tilsaetning af HPM-2 gav supperne mere smag af svinekgd og salt. Mest
problematisk var eftersmagen, der blev kleebende og braendende fed.
Tilsaetning af HPH gav supperne en karakteristisk metalsmag, der minder
om lugten i en svinestald. Der var ingen af supperne i screeningen, der
kunne skeerme over denne smag. Det bgr testes, om HPH egner sig
bedre ved tilsaetning til kolde eller kglige produkter.

Tilsaetning af HBM-2 gav supperne mere smag af oksekgd og i nogle til-
feelde en meget salt smag. Det var den salte smag, der var mest proble-
matisk.

Tilsaetning af HBC kan bruges til at gge proteinindholdet uden at pavirke
spisekvaliteten lige s& meget som de restende hydrolysater. Ved en 4-
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Proteinberi-
gede supper

Perfect soup

Perfect match

Gentest

Fyld

Andre kryd-
derier

6% tilsaeetning har udfordringen veaeret, at HBC kan “"daeempe” smagen og
krydringen af suppen. Det kan derfor vaere ngdvendigt at tilsaette ekstra
krydderi til supper, der proteinberiges med HBC.

I forhold til fremtidig udvikling og optimering af proteinberigede supper

er der gjort nogle vigtige observationer:

e Tilsetning af flede kan skjule bismagen

e Tilseetning af chili kan reducere eftersmagen

e Der kan veere behov for at tilseette mindre salt til supperne

e Tilsaettes ogsd HBC kan det vaere ngdvendigt at tilseette yderligere
krydderi

Disse observationer kan bruges til at udvikle nye supperecepter, der er

mere velegnede til at maskere bismage og reducere eftersmagen af hy-

drolysaterne.

Der fandtes ingen supper, der kunne maskere alle fire hydrolysater.
Dette skyldes primeert, at HPH ikke kunne maskeres af nogen af sup-
perne.

Af de tre gentestede supper var det 2% HPM-2 i tomatsuppe og 2%
HBM-2 i tomat- eller karrysuppe, der blev vurderet til at vaere de bedste
match.

Ingen af supperne kommer dog uden om, at de har fet tilsat hydrolysa-
ter, hvormed smagen og lugten af supperne pavirkes.

Perspektivering

Ved anden produktion af proteinberigede supper blev der smagt pa sup-
perne ved de tilsaetninger, der var anbefalet fra screeningen. At disse til-
saetninger vurderedes til at veere for hgje kan tyde pa, at det kan vaere
sveert at replikkere supperne. Det kan derfor vaere ngdvendigt med gen-
tagelser inden for samme suppe for at bestemme et passende niveau for
tilsaetning af animalske hydrolysater til supperne.

Supperne blev alle testet uden fyld (fx pasta, grgntsager og kad), idet
hydrolysatet skulle oplgses i samme mangde vaeske for alle supperne.
Tilstedeveaerelsen af fyld i supperne kan dog taenkes at have en positiv
indflydelse p& at reducere eftersmagen, som til tider var kraftig. Det
kunne derfor veere interessant at kigge narmere pa fyldets betydning for
smagen og eftersmagen af proteinberigede supper.

Det foreslas derfor at teste udvalgte supper igen, hvor fyldet tilsaettes ef-
ter tilsaetningen af hydrolysat.

Som det s3s at chili kan reducere eftersmagen, kan det taenkes, at andre

krydderier ogsa kan maskere bismage eller reducere eftersmagen fra hy-
drolysaterne. Fx karrysuppe var god til at maskere bismagene og det kan
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Tid

Bundfald og
skum

Skilte supper

Indfrysning

Genopvarm-
ning

taenkes at ved at optimere pa karrytilsaetningen (fx type og maengde) vil
en ny karrysuppe kunne maskere mere hydrolysat bedre.

Under screening af supperne blev supperne smagt til Igbende, men det
viste sig, at der muligvis var en effekt, ndr supperne stod i vandbad i 30
min ved 75°C. Det vil sige, at bismagene muligvis forstaerkes, mens sup-
perne star i vandbad efter tilsaetning af hydrolysat. Det kan derfor be-
tyde, at maengden af hydrolysat, der kan tilsaettes, faktisk er mindre, end
hvad der viste sig ved screeningen. Det vil derfor skulle testes, om sup-
pernes smag virkelig sendrer sig over tid. Det kan ogsd vaere relevant at
undersgge, om temperaturen for varmeholdningen har en effekt.

Ved varmeholdning i 75°C vandbad blev det observeret, at nogle af sup-
perne dannede bundfald efter hydrolysattilsaetning. Ved omrgring blev
bundfaldet dog genoplgst eller suspenderet i suppen. Pa overfladen af
suppen dannedes skum i den klare oksek@dssuppe, der ogsd indeholdt
den stgrste mangde protein (15%). Karrysuppe med tilseetning af HBM-2
og HPM-2 (hhv. 12% og 15% samlet hydrolysattilseetning) dannede ogsa
en lille smule skum p& overfladen. Alle karrysupperne dannede skind i
vandbadet.

Pa forsggets anden dag dannede supperne ikke bundfald p& samme
made som observeret pa fagrste dag. Disse supper indeholdt alle flgde og
blev i nogle tilfeelde tilsat mindre protein end supperne fra dagen fgr. Dog
sas ikke de samme bundfald, og de var ogsa skilt i veesentlig mindre grad
end pa forste forsggsdag.

Supperne tgede op i ca. 16 timer ved 5°C inden tilberedning for at redu-
cere genopvarmningstiden. Det viste sig, at nogle supper var mere skilte
efter optgning end andre (fx rodfrugtsuppe). Under opvarmning i gryde
blev alle supperne homogene i vaeskefasen forud for hydrolysattilsaetnin-
gen. Det kan veere relevant at undersgge, om de supper, der skilte mere
end de andre, har stgrre tendens til at udfaelde protein.

Det kan vaere vigtigt, hvis suppen skal opbevares pa kgl, at proteinet
ikke bundfaeldes og kan risikere at ligge tilbage, efter suppen er spist.

Ved indfrysning af supperne og under lagring pa frost kan smagen af
supperne aftage over laengere tid. Det kan undersgges, hvilken effekt
indfrysning har pd supper, der er tilsat hydrolysater. Det kan taenkes, at
det kan have en positiv effekt pd reduktion af intensitet af bismage, eller
en negativ effekt pd suppens evne til at maskere bismagene.

Der kan vaere en effekt af genopvarmning, der kan pavirke smagen og
udfaeldning af protein. Det kan derfor vaere interessant at undersgge ef-
fekten af opbevaring (p& kel og frost) og tilberedning (tid/temperatur i
gryde eller i mikrobglgeovn) pa intensiteten af bismage og udfeeldning af
proteiner.
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The Solution — Hi Protein fortified soup for elderly
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health banefits of protain?

Hiw dhi wie achieve segment afficient communication and delivery ¥
How dics e labied the added protein sourca?
What are tha claims that can be made?

What pricing willl be acceptable to consurmerfoodservice?
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Bilag 2

Liste over materialer til screeningsforsgg
Til tilberedning af supperne:

1 gryde

1 grydeske

1 si

1 skal til at si suppen i (fx Margrethe-skal)

Til afvejning af hydrolysater:

Veaegt
7 vejebade (HBC: 2, HBM-2: 2, HPH: 1, HPM-2: 2)
4 skeer til hydrolysaterne

Til tilseetning af hydrolysater til supperne:

Vaegt

3 stk. 200 ml fladbundede kolber per suppe (ved 4 supper per dag =
12 kolber i alt)

3 stk. manilamaerker per suppe (ved 4 supper per dag = 12 manila-
meerker i alt)

3 rgrepinde (der anvendtes almindelig bestikkniv i dette forsgg)

1 vandbad (75°C)

Film

Tunge ringe til at holde kolberne, sd de ikke veeltede i vandbad
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