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Side 1

Mange danskere gnsker at reducere deres kadforbrug, uden at blive vegetarer,
og samme billede ses i andre vestlige lande. Baeredygtighed, sundhed og
velveere er de vaesentligste argumenter for at nedseette kadforbruget. Det giver
kedbranchen en unik mulighed for at skabe et nyt produktkoncept, hvor
kgdprotein kombineres med planteprotein med henblik pa at sikre, at kad ikke
veelges helt fra. Markedets aktuelle kaderstatningsprodukter er ofte baseret pa
sojaprotein og har generelt kedelig smag og tekstur. Visionen i projektet er, at
man ved at kombinere kad og vegetabilsk protein i samspil med ny teknologi -
som ekstrudering suppleret med kendt teknologi som reggning og fermentering
- kan skabe nye, velsmagende, sunde og baeredygtige variationer over de
eksisterende kgdprodukter. De nye kombinationsprodukter skal kunne
konkurrere med eksisterende plantebaserede kgdlignende produkter. Dette
fordrer viden om valg af proteinkilder og optimering af teknologiske
procesbehandlingstrin, der kan sikre en spiseoplevelse, som ligner traditionelle
kgdprodukters. Ved at forsta kead-/planteproteininteraktionen i produkterne i
dybden, bliver det muligt at optimere proteinvalg og procesteknologi, sa
generiske guidelines kan angives til fremtidig produktudvikling.

Projektets formal er at udvikle generiske retningslinjer for produktion af
produkter bestdende af kad- og planteprotein gennem forstaelse for og
optimering af smag, struktur, ernaeringskvalitet, holdbarhed og sikkerhed under
hensyntagen til den miljgmaessige belastning.

| projektets indledende fase blev der, baseret pa litteraturstudie,
fokusgruppeundersggelse og industriens gnsker, fastlagt en kravsspecifikation
for de produkter der skulle arbejdes med i projektet.

e Produkttyper Spegepwlse (ikke ngglehulsmaerket)
Grill/wienerpalse (ngglehulsmaerket)
Kadboller (ngglehulsmaerket)

e Planproteiner Kartoffelprotein
Arteprotein
Generelt gnske om danske ravarer

e Holdbarhed Tilsvarende nuvaerende produkter

e Teknologier Tgrrede proteinisolater
Teksturerede proteiner
Vadekstruderede proteiner

e Planteproteintils  Erstatning af optil 50% af kadproteinet

aetning
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e Erneering Produkterne skal optimeres under
hensyntagen til WHO's anbefaling om
aminosyresammensatning

| dette sammendrag fremlaegges formal for og konklusion pa undersegelser
lavet i forbindelse med projektets aktivitet 2:

—_

Direkte tilsaetning af planteprotein til kadboller

)
2) Tilseetning af tekstureret planteprotein til kgdboller - rapport 1 af 2
3) Tilseetning af tekstureret planteprotein til kegdboller - rapport 2 af 2
4) Sensorisk bedgmmelse af palser tilsat planteprotein
5) Forbrugerundersggelse af pglser tilsat planteprotein (2018)
6) Maskering af certe- og bittersmag i kedboller tilsat tekstureret aerteprotein -

rapport 1 af 2

7) Maskering af erte- og bittersmag i kedboller tilsat tekstureret zerteprotein -
rapport 2 af 2

8) Forbrugerundersggelse af kgdboller tilsat planteprotein

9) Tilseetning af ekstruderet aerteprotein i pepperoni

10) Sensorisk turboprofil af palser tilsat tekstureret aerteprotein

11) Forbrugerundersggelse af polser tilsat planteprotein (2019)

Direkte tilsaetning af planteprotein til kadboller

Formdl Formalet med denne rapport er at belyse tekstur- og smagsudfordringer ved
erstatning af kedprotein med planteproteinisolater. Der er i forsggene blevet
undersggt muligheden for erstatning af op til 30% af kedproteinet i kadboller
(maks. 10% fedt, 2% salt) med to slags kartoffelproteinprodukter samt
&erteprotein.

Konklusion | et smagsneutralt produkt som kadboller pavirkes smag og tekstur selv ved en
erstatningsprocent af kadprotein med planteprotein pa 10%. Ved yderligere
tilseetning stiger intensiteten af forandringerne.

Teksturen er en stor udfordring, og det vil kraeve yderligere optimering, hvis
planteproteinisolater skal anvendes i kadprodukter.

Erstatning af 10% af proteinindholdet med aerteprotein havde mindst pavirkning
pa teksturen.

Tilseetning af tekstureret planteprotein til kedboller - rapport 1 af 2
Formdl Formalet med denne rapport er at undersgge den optimale granulatstgrrelse af
tekstureret certeprotein til erstatning for kedproteinet i kadboller.

Konklusion Granulatstgrrelsen havde ikke stor betydning for den sensoriske bedgmmelse af
kadbollerne. En granulatstarrelse pa <2,5 mm blev fundet mest optimal i
relation til at mindske intensiteten af gullig farve, grovhakket mundfornemmelse,
artesmag samt bitter smag og bitter eftersmag. Der blev ikke fundet betydning
af granulatsterrelse ved anvendelse af granulater i stgrrelsesintervallet 2,5-20
mm.
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Tilsaetning af tekstureret planteprotein til kedboller - rapport 2 af 2
Formdl Formalet med denne rapport er at undersgge, hvor stor en del af kadproteinet
som kan erstattes af tekstureret certeprotein i kgdboller.

Konklusion Erstatningsprocenten af protein havde stor betydning for den sensoriske
bedgmmelse af kadbollerne. Ved erstatning af 10% af proteinindholdet med
tekstureret aerteprotein var der kun fa afvigelser fra en kadbolle uden
planteprotein, hvor der ved hgjere erstatningsprocenter (30-50%) var
signifikante aendringer af udseende, smag og tekstur.

Erstatning af 10% af proteinindholdet med tekstureret serteprotein med en
granulatsterrelse pa <2,5 mm blev fundet mest optimal i relation til at opna en
sensorisk profil svarende til en kgdbolle uden tilsat planteprotein.

Sensorisk bedgmmelse af polser tilsat planteprotein

Formdl Formalet med forsgget er at sammenligne den sensoriske kvalitet af
neglehulsmaerkede wienerpalser, hvor mellem 0% og 50% af
kadproteinmangden er udskiftet med planteprotein. Sem ngglehulsmaerkede
wienerpglser skal de have et fedtindhold under 10% og et saltindhold under 2%.

Konklusion Det er muligt at udskifte 10% af kedproteinet med planteprotein i
neglehulsmarkede wienerpaglser, uden at den sensoriske profil endres
vaesentligt bortset fra udseende.

Tilseettes 30% bliver teksturen mindre fast. Forbrugerne har vurderet
spisekvaliteten af disse prgver bedre end referencen. Tekstureret planteprotein
kan saledes teenkes at forbedre teksturen i ngglehulsmaerkede palser.

Ved 30% tilszetning er forskellene i forhold til referencen starre for zerte-
/kartoffelprotein end for zerteprotein.

Det er ikke muligt at tilseette 50% tekstureret planteprotein, uden at teksturen
a&ndres markant i retning af at blive mindre fast og mere grynet. Samtidig er der
ogsa en tydeligere zerte- og melet smag.

Forbrugerundersegelse af pglser tilsat planteprotein (2018)

Formdl Formalet med denne rapport er at belyse forbrugernes liking af wienerpalser
ved erstatning af kadprotein med ekstruderet planteprotein. Der er i forsggene
blevet undersagt muligheden for erstatning af 30% af kedproteinet i
Ngglehulsmaerkede wienerpalser (maks. 10% fedt, 2% salt) med tekstureret
eerteprotein, tekstureret zerte- og kartoffelprotein samt vadekstruderet
erteprotein.

Konklusion Sterstedelen af forbrugerne syntes bedre om en Nagglehulsmaerket wienerpalse
tilsat ekstruderet planteprotein end en wienerpglse uden tilsat planteprotein.
Det var seerligt tekstur og smag, der blev pavirket ved erstatning af kedprotein
med planteprotein, mens udseendet ikke blev papeget i samme grad af
forbrugerne.
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Maskering af aerte- og bittersmag i kedboller tilsat tekstureret aerteprotein
- rapport 1 af 2

Formdl Formalet var at undersage, i hvilken grad udvalgte krydderier kunne maskere
bitter og aertesmag i kadboller tilsat tekstureret serteprotein. Derudover blev det
undersagt, i hvilken grad fedtindholdet (7% og 13%) og serveringstemperaturen
(20°C) havde betydning for intensiteten af serte- og bittersmag i kedboller tilsat
tekstureret aerteprotein.

Konklusion De udvalgte krydderier viste sig ikke at have nogen maskerende effekt pa
intensiteten af egenskaberne arte- og bittersmag i kadbollerne tilsat
erteprotein. Fedtindholdet p& 7% viste sig at give signifikant mere aertesmag i
forhold til 13% fedtindhold. Serveringstemperaturen pa 20°C fremfor varm
serveringstemperatur resulterede i signifikant mindre sertesmag,.

Maskering af serte- og bittersmag i kadboller tilsat tekstureret arteprotein
- rapport 2 af 2

Formdl Gennem sensorisk bedgmmelse blev det undersagt, om hgnsekads- og
tomatsuppe havde en maskerende effekt pa intensiteten af aerte- og bittersmag
i kadboller tilsat tekstureret serteprotein. Derudover blev det undersagt, i
hvilken grad de sensoriske egenskaber i kadboller blev pavirket af tilsat
tekstureret serteprotein ved servering i suppe.

Konklusion Smagen af suppen havde stor betydning for den sensoriske bedemmelse af
kadbollerne. Tomatsuppen var den mest optimale til at mindske intensiteten af
egenskaberne arte- og bittersmag. Ved servering af kagdboller i
heonsekadssuppe var der flere afvigelser i intensiteten af egenskaberne fra
kadboller uden tekstureret aerteprotein.

Forbrugerundersogelse af kadboller tilsat planteprotein

Formdl Formalet med forbrugerundersagelsen var at belyse forbrugeres liking og
opfattelse af kadboller tilsat tekstureret aerteprotein serveret i tomatsuppe.
Yderligere blev det undersggt, om information om gget baeredygtighed ville
andre forbrugernes bedgmmelse af kgdbollerne.

Konklusion Der var ikke signifikant forskel i liking og kabevilligheden, afhaengig af om der var
tilsat tekstureret planteprotein svarende til 50% af proteinindholdet eller ej, nar
kadbollerne blev serveret i en tomatsuppe. Praesentationen af kadbollerne ift.
baeredygtighed andrede ikke forbrugernes bedammelse af kadbollerne.

Tilseetning af ekstruderet serteprotein i pepperoni

Formdl Formalet var at undersage, hvor stor en del af kedproteinet der kunne erstattes
af tekstureret certeprotein i pepperoni, og om det var muligt at opretholde den
samme spisekvalitet som referencen uden aerteprotein pa pepperoni bagt pa
pizza og ubagt pepperoni.

Konklusion Tilseetning af serteprotein gav en mere gullig farve af pepperoni, som var mest

markant i de ubagte pepperoni. Ligeledes gav det et mere tert udseende, som
ogsa var mest markant i de ubagte pepperoni.
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Arteprotein i pepperoni gav en markant mere bitter og tahin (ngddeagtig) smag
og mindre pepperonismag og fedtet smag. @gning fra 35% til 50% certeprotein
havde kun en meget lille effekt pa vurderingen.

Tilsaetning af serteprotein reducerede lugten af pepperoni og gav samtidig
arteproteinet en mere skarp lugt.

Der var en markant mere tgr mundfornemmelse af certeproteinpepperoni iseer i
de kolde pepperoni med 50% tilsaetning. Ligeledes var sammenhangsevnen
markant lavere i de kolde pepperoni med arteprotein end i pepperoni uden
arteprotein. Sammenhangsevne blev ikke testet i de bagte pepperoni.

Sensorisk turboprofil af wienerpeolser tilsat tekstureret aerteprotein

Formdl Formalet var at optimere en wienerpglserecept, hvor 30% af det samlede
proteinindhold blev erstattet med tekstureret aerteprotein. Derudover blev den
sensoriske profil af wienerpglser vurderet af et traenet dommerpanel for at
undersgge, hvordan arteproteinet i wienerpglsen pavirkede den generelle liking
af palsen.

Konklusion Referencerecepten uden arteprotein blev samlet set bedgmt hgjest ud fra de
forskellige smags- og konsistensparametre. Af recepterne med tilsat
arteprotein blev serien med kraftig regning, uden kartoffelmel og med
rehydreret aerteprotein bedgmt bedst af falgegruppen og det sensoriske
dommerpanel.

Tilseetning af eerteprotein gav en mindre fast og mere grynet tekstur. Nar der
ikke blev tilsat kartoffelmel til recepten, blev pglserne med zerteprotein mere
saftige. Der var en tydelig smag af aerteprotein i pglserne tilsat erteprotein, og
ekstra rggning eller tilseetning af rgget spaek kunne ikke maskere sertesmagen.
Ligeledes smagte palserne tilsat serteprotein mindre af kad, end den
traditionelle pglse gjorde.

Forbrugerundersogelse af polser tilsat planteprotein (2019)

Formdl Formalet med denne undersggelse var at belyse forbrugernes liking af
wienerpglser med 30% tekstureret serteprotein. Pglserne var ngglehulsmzer-
kede (maks. 10% fedt og 2% salt). Derudover blev det undersggt, hvordan
praesentationen af pglsen pavirkede liking, nar forbrugeren vidste, at pglsen
indeholdt planteprotein. Som supplement blev der udfart en online
spargeskemaundersggelse, der gnskede at belyse danske forbrugeres
forhold/forbrug af pelser med og uden tilsat planteprotein.

Konklusion | forbrugerundersggelsen, hvor forbrugerne havde mulighed for at smage pa
palserne, blev det vist, at en indledende fortaelling omkring pglsen med tilsat
erteprotein, med fokus pa klima og sundhed, havde en positiv effekt pa liking af
smag hos sarligt kvinder og yngre deltagere. Bade forbrugerundersggelsen og
spergeskemaundersggelsen viste, at seerligt baeredygtighed blev forbundet med
polsen tilsat arteprotein. Derudover blev ord som "laekker”, "spaeendende” og
"nyskabende” ogsa forbundet med pglsen tilsat planteprotein. | begge
undersggelser var hovedsageligt kvinder og yngre personer < 30 ar
repraesenteret.
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