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Introduktion

Projektformal: Behandling af mask fra elproduktion ved solid-state-
fermentering med svampe til produktion af ny fgdevareingrediens.

Varighed: 2023 - 2025 (2026)
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Introduktion

Produkter beskrevet i dette katalog indeholder alle svampefermenteret mask pa vad form. Det vil sige,
at ingrediensen ikke har vaeret tgrret og formalet til en pulveringrediens, men i stedet er anvendt

direkte efter fermentering som en bulk ingrediens.

Hvis der har veeret anvendt tarring og formaling til at opna pulveringrediens er dette angivet for det
enkelte produkt.
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Indholdsfortegnel

Svampefermenteret mask som ny fedevareingrediens anvendt i fedevareprototyper.
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Bred og kornprodukter
Pastaprodukter
Snackprodukter
Kad/planteprodukter
Diverse

Konceptudvikling
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1. Brod og
kornprodukter

« Surdejsbred
* Rugbred
*  Knaekbred



Surdejsbred

Surdejsbroed med svampefermenteret mask
(11%)

P2
9 Bidrager til smag (al, ristet malt, umami,
rundhed) og udligner syrlighed fra surde;

7
P .
<" Bidrager til tekstur, herunder fornemmelsen af
et grovere brad

92
9& Bidrager til gget fiberindhold

Testet til Madens Folkemade 2024. Forbrugerne foretrak surdejsbrad
med svampefermenteret mask pé grund af forbedret smag og
tekstur, sammenlignet med traditionelt surdejsbrad.
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Rugbred

Surdejsrugbroed med svampefermenteret mask

(20%)
%25 Erstatning af rugkerner med svampefermenteret

mask

%250’ Bidrager til smag (al, ristet malt, umami, rundhed)
og udligner syrlighed fra surde;

%ﬂg Bidrager til tekstur, herunder fornemmelsen af et
groft rugbred med dybde

%<§0> Bidrager til gget fiberindhold

Testet til Madens Folkemade 2024 med positiv feedback fra
forbrugere, herunder fokus pd smag og tekstur
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Knaekbred

Grod-knaekbred med surdej og
svampefermenteret mask (26%)

9% Erstatning af havregryn med svampefermenteret mask

y()og Kogning af svampefermenteret mask til gred fremmer
= fermenterede smagsnoter af svampe og udligner
syrlighed fra surdej

Bidrager til tekstur - spradt og rustikt knaeekbrgd med
sundhed i fokus

0o
%>

Et knaekbred rig pa fiber der kan bidrage til gget indtag
af fuldkorn

Testet til Madens Folkemade 2024 med positiv feedback fra
forbrugere der ansker mere fuldkorn i kosten
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Knaekbred

Fra venstre mod hgijre: Ikke- fermenteret og formalet,
fermenteret og formalet, ikke-fermenteret og ikke
formalet, fermenteret og ikke-formalet.

Grod-knaekbred med surdej og
svampefermenteret mask (26%)

/o Erstatning af havregryn med svampefermenteret mask

02 Masken er enten blevet fermenteret eller formalet inden
% den er kogt til grad

ooa Det blev undersggt, hvordan forarbejdningen af masken
% _ fermentering og formaling - pavirker dens funktionelle
egenskaber, iseer dens evne til at binde vand

Testet til af det ekstern sensorisk panel pa teknologisk institut,
hvor undersggelsen viste, at iscer formalings trinet cendret
strukturen af kneekbradet
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2. Snackprodukter

Myslibar
Chips




Myslibar

Myslibar med svampefermenteret mask
(10%)

E Applikation som ingrediens i myslibar er yderst
egnet, bade direkte og pa tarret form

& Kan tilseettes i mysliblandingen, til bindingssirup

eller i chokoladen

@ger indhold af fiber og giver unik smag
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Chips med svampefermenteret mask (10%)

' Applikation som ingrediens i chips er yderst

' Velsmagende, spred og smagsprofil med dybde
af svampe

E @ger indhold af fiber og giver unik smag
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3. Pastaprodukter

 Pasta
* Lasagneplader



Pasta

é@%%&@

Pasta med brune champignon og
svampefermenteret mask (14%)

Inkludering af brune champignon og svampefermenteret
mask for at opna en smagsberiget fuldkornspasta

Svampefermenteret mask gger fiber- og proteinindhold og
bidrager til smag og udseende

Brune champignon bidrager med protein, B-vitamin og
mineraler samt smag og udseende

Kan anvendes som frisk udgave eller tgrret udgave

En velsmagende og naeringsrig fuldkornspasta
testet i kantiner
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Lasagneplader

X X X

Lasagneplader med brune champignon og
svampefermenteret mask (14%)

Inkludering af brune champignon og svampefermenteret
mask for at opna smagsberiget lasagneplader

Svampefermenteret mask gger fiber- og proteinindhold og
bidrager til smag og udseende

Brune champignon bidrager med protein, B-vitamin og
mineraler samt smag og udseende

En velsmagende og nceringsrige lasagneplader
testet i lasagne med servering i kantiner
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4. Kod/Planteprodukter

« Lasagne

«  Wienerpglser



Lasagne

‘ Rustik lasagne med portobellosvampe og

e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e -

svampefermenteret mask (18% total)

Q Indholdet af oksekad er blevet reduceret til ~5%
og erstattet med gragntsager og
svampefermenteret mask

Q Afrundet smag med noter af svampe, umami og
acceptabel tekstur

Q @nske om anvendelse af svampefermenteret
mask som bulk produkt i forskellige gryderetter

Lasagne testet i kantiner med positiv feedback fra ’
i kokkenpersonale og geester e
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Wienerpolser
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Wienerpolser med svampefermenteret mask (10%)

Indholdet af grisekad er blevet reduceret og direkte erstattet
med svampefermenteret mask

Bidrager til unik smag i wienerpglse - dybe og noter af al,
svampe

Bidrager til tekstur i wienerpglse - saftig og mer konsistens, let
at bide igennem

Mulighed for at tilsaette >10%, afhaengigt af gnsket slutprodukt

Forbrugerundersagelse ved Madens Folkemade 2025: geester foretrak en
wienerpwglse med svampefermenteret mask over en traditionel wienerpalse
- grundet forbedret smag og tekstur samt opsigtsveekkende udseende
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5. Diverse

- Kaffe

« Chokolade




Anvendelse af svampefermenteret mask
som kaffeerstatning (10%)

@g Ristning af svampefermenteret mask fremmer
kaffenoter

©®
@® Terring og formaling til pulveringrediens som

kan erstatte kaffepulver ved brygning

©®
@® Det er muligt at erstatte 10 - 15% af kaffepulver

med svampefermenteret mask pulver med
minimal smagsvariation
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Chokolade

Anvendelse af svampefermenteret mask i
chokolade

Terring og formaling til pulveringrediens med
anvendelighed i chokolade

% Chokolade er en god baerende matrix til den

svampefermenterede mask, da fibrene maskeres og
derved ikke virker sensorisk forstyrrende

Kan anvendes i et flertal andre produkter, som derved
kan fa en vis indhold af svampefermenteret mask og
muligvis bidrage til sensorisk profil, f.eks. produkter
som boller, kager, is, snackbarer

- .ﬁm' : ’ /‘:'_,,

Bemcerk: der er noteret ‘BSG’ pd billedet, men anvendt fermentere mask i chokoladen vist
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6. Konceptudvikling

Forslag til videreudvikling af potentielle
produkter indeholdende svampefermenteret
mask



Formaling ved
chokolademelanger

Ved anvendelse af svampefermenteret mask i produkter har der vaeret
anvendt metoder som manuel hakning, hurtighakker (pilotskala), food
processor, indkogning. Da mask er meget fiberrigt, har tilsaetning af
svampefermenteret mask generelt vaeret begraenset i vis omfang.

Formaling af svampefermenteret mask pa vad form (ikke-terret) kan ogsa
udferes direkte ved hjaelp af en chokolademelanger for at opna en mindre
partikelstarrelse. Derved kan der formales til en ‘pasta’ form, hvor fibrene er
blevet afkortet. Denne formalingstype er testet i praksis.

Formaling ved hjeelp af chokolademelanger kan muliggere en forbedret
sensorisk profil (med fokus pa mundfornemmelse) og derved en aget
tilseetning af svampefermenteret mask i produkter, f.eks. wienerpglser
(>10%).

Svampefermenteret mask formalet pa chokolademelanger er kun testet
i praksis ved knaekbred. Kornsmagen er mindre tydelig nar den
fermenteret ingrediens er blevet formalet inden tilsaetning.
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Fraktionering af
svampefermenteret
mask

Ved fraktionering af svampefermenteret mask kan ingrediensen
opdeles i to former: en vaeskebaseret (juice) og en fastbaseret
(pressekage).

Dette kan muligggre en bredere anvendelse af svampefermenteret
mask, f.eks. kan juicen anvendes til dressinger, saucer, smagsgiver og i
vaeskebaserede fgdevarer, hvorimod pressekagen kan anvendes som
ingrediens i kad/planteprodukter eller brad- og kornprodukter. Protein
fordeler sig nogenlunde ligeligt ved fraktionering og fibre ender i
pressekagen.

Fraktionering kan ske ved en juicepresser (laboratorieskala) eller en
dekanter (pilotskala).
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Potentielle produkter med svampefermenteret mask

Felgende konceptprodukter (ikke testet i praksis) kan i fremtiden undersgges med henblik pa videreudvikling af prototuper
indeholdende svampefermenteret mask. Det kan vare direkte anvendelse af fermenteret ingrediens behandlet i food processor,
formalet ved chokolademelanger eller fraktioneret.

) Total vegetarlasagne -

P3' baggrund af tidligere forseg og
forbrugerunderscagelse anbefales det
at videreudvikle en plantebaseret
Iasagne hvor svampefermenteret
mask kan indga i saucen og/eller

pastaplader '
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Teerte
Teertebund og fyld
kan indeholde
svampefermenteret
mask og forskellige
svampe

Konceptudv}/:/.i.r}é-m

Grantsagshakket farsprodukt

¢ En plantebaseret fars, hvor
svampefermenteret mask indgar som
ingrediens der kan bidrage til smag;
tekstur, udseende. Optimal tekstur vl
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Panko erstatnlng .
UdV|kI|ng af opskrift der kan
fungere som panering eIIer

erstatnlng for panko. Kan:
gwe et spradt lag og bldrage

veere en udfordring for dette produkt med smag

grundet fiberindhold
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Granola eller

" topping til salaten

Anvendelse af
svampefermenteret
mask som ingrediens
i granolaopskrift eller

ristning i ovn som
topplng til salat
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Chokolade-rugsmakager
" Dybe smagsnoter fra e
svampefermenteret mask kan -
spille sammen med chokolade
¢ og fuldkornsrugmel. Kan
‘pidrage til en mere fiberrig ;
smakage, smag og tekstur’

Bananbrod .
Dybe smagsnoter fra "
svampefermenteret mask kan
spille sammen med krydderler
banan, dadler og chokolade. Kan
bldrage til et mere ﬂberrlgt
bananbred, smag og tekstur
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