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| 2009 gennemfartes et forsgg, hvor farsprodukter blev produceret ud fra forskel-
lige recepter. Recepterne blev karakteriseret ved hjzelp af indholdet af protein,
fedt og vand. Ved at variere rdvaresammenszetningen, og derved kvotienterne
"vand/protein” (V/P) og "fedt/protein” (F/P), opnaede man farser med forskellig
funktionalitet, dvs. geléudskillelse, fedtudskillelse, brudstyrke og lyshed/radhed.
Hver recept blev desuden karakteriseret ved indholdet af kollagen, SFA, MUFA,
PUFA, jodtal og pigment.

Erfaringen fra farste spakonemodel var, at det helt generelt er forholdet mellem
vand og protein hhv. fedt og protein, der styrer fedt- og geléudskillelse.

Modellen fra 2009 kunne dog ikke praediktere kvaliteten af produkter indehol-
dende funktionelle ingredienser, som jo normalt er til stede i farsvarerecepter.

Den udvidede model, som dette projekt har udviklet, udbygger den oprindelige
model, sdledes at det er muligt at praediktere geléudskillelse, fedtudskillelse, brud-
styrke og lyshed/r@dhed, nar der anvendes fosfat, sojaproteinkoncentrat og kar-
toffelmel.

Formalet med projektet var at udvikle en model, der kan praediktere geléudskil-
lelse, fedtudskillelse, brudstyrke og lyshed/redhed, ndr der anvendes fosfat, soja-
proteinkoncentrat og kartoffelmel i kogte farsvarerecepter.

| projektet (2019) blev der udvalgt fem recepter med potentiel stor risiko for gelé-
og fedtudskillelse, og det blev undersggt, om tilseetning af kartoffelmel, sojapro-
tein og/eller trifosfat kunne reducere udskillelsen.

Analysen bestod af to trin:

e Bestemmelse af forventet gelé- henholdsvis fedtudskillelse uden tilszetning af
ingredienser.

e Bestemmelse af effekten af at tilsaette én eller flere ingredienser i stigende
maengde.

Det blev valgt ikke at variere kollagenindholdet, da 2009-forsgget viste, at dette
primeert har betydning for brudstyrke og ikke har signifikant indflydelse pa fedt-
og geléudskillelse. Kollagen 1a derfor fast pa et middelniveau pa ca. 2,0% i alle re-
cepter.
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Side 2

Samlet (2009+2019) blev der sdledes fremstillet 177 recepter af varierende sam-
mensatning af kad og funktionelle ingredienser. Der blev malt kemisk sammen-
seetning pa alle brugte ravarer og pa alle feerdige produkter. | tillzeg blev de funkti-
onelle mal geléudskillelse, fedtudskillelse, brudstyrke og lyshed/regdhed malt pa
alle feerdigvarer. Det samlede datasaet blev analyseret statistisk, hvilket mulig-
gjorde udvikling af praediktionsligninger, der kan forudsige de farnasvnte kvalitets-
mal. Ligningerne er lagt ind i en web-brugerflade.

Der kraeves brugerregistrering, men ellers er den til offentlig brug.

Den statistiske databehandling skabte grundlag for udvikling af en raekke praedik-
tive modeller.

Det er lykkedes at fremstille en praediktiv model i form af en web-brugerflade, der
kan forudsige fedt- og geléudskillelse, hardhed, redhed og lyshed, ved konstruk-
tion af recepter opbygget af danske kadravarer, salt, krydderier og ascorbat samt
varierende mangder af kartoffelmel, sojaproteinkoncentrat og fosfat.

Modellen findes pa https://raavaredatabasen.teknologisk.dk/, og der er fri adgang,
nar man opretter sig som bruger.

Sikkerheden, med hvilken praediktionerne forudsiges, kan sammenfattes saledes.

e Forventet geléudskillelse uden tilszetning af ingredienser kan bestemmes med
relativ hgj sikkerhed, dvs. indenfor + 3,5%-enhed med 95% sikkerhed. Gelé-
udskillelsen varierer fra 0-15%.

e Udover en lille generel reducerende effekt vil tilseetning af kartoffelmel redu-
cere geléudskillelsen med en faktor 0,25 x %kartoffelmel. Hvis der tilszettes
1% kartoffelmel, kan en forventet geléudskillelse uden tilsaetning pa 5% redu-
ceres til 3,2%. Der er testet tilsaetning op til 5% kartoffelmel. Der opnas den
sterste effekt ved tilseetning af 2-3% kartoffelmel, som ved tilsaetning til en fars
med forventet 5% geléudskillelse reducerer geléudskillelse til 1,3%.

e Sojaprotein er testet med tilsaetning op til 2,4%. Starst effekt opnas med ca.
1,25% tilsat sojaprotein, som ved tilseetning til en fars med forventet 5% gelé-
udskillelse reducerer geléudskillelsen til 3%.

o Trifosfat er testet med tilsaetning op til 0,6%. Starst effekt opnas med ca. 0,3%
tilsat Trifosfat, som ved tilsaetning til en fars med forventet 5% geléudskillelse
reducerer geléudskillelsen til 4%.

e Der har ikke kunnet konstateres vekselvirkning ved tilszetning af flere ingredi-

enser samtidig, hvilket betyder, at tilseetning af to eller tre ingredienser i de
optimale mangder vil sikre meget lidt eller ingen geléudskillelse.
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e Analyser af fedtudskille/sen viser, at fedtudskillelse under 3% kan praedikteres
indenfor + 1,5%-enhed med 95% sikkerhed, medens fedtudskillelse over 3%
kan praedikteres indenfor + 7%-enhed med 95% sikkerhed.

e Kartoffelmel op til 5% har starst reducerende effekt pa fedtudskillelsen, Trifos-
fat op til 0,3% har ligeledes effekt, medens sojaprotein ikke har effekt pa fedt-
udskillelsen.

Ovenstaende konklusioner er baseret pa farser, som resulterede i geléudskillelse i
variationsomradet 1,2-6,3%, hvorfor effekten af ingredienser pa farser med for-
ventet starre geléudskillelse er estimeret, men ikke valideret. Tilsvarende havde
kun én af farserne fedtudskillelse starre end 0, nemlig 4,7%, hvorfor konklusio-
nerne vedrgrende ingrediensernes effekt pa fedtudskillelse er svagt funderet.

Konklusion Det er i naervaerende projekt lykkedes at skabe et [T-veerktgj, der kan forudsige
kvaliteten af kogte farsvarer ud fra anvendte kedrdvarer og ingredienstilsatning.
IT-vaerktgjet (populeert kaldet "Spakonen”) er offentligt tilgeengeligt pa
https://raavaredatabasen.teknologisk.dk/.
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