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Proces til fremstilling af nye kegdprodukter i BerryMeat
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Sammendrag:

| projektet BerryMeat er det overordnede mal at fremstille 2 — 3 nye gkologiske k@dprodukter tilsat baer
og urter. | projektets 2. og 3. ar er virksomhederne (Tulip Food Company og Hanegal A/S) blevet vae-
sentligt mere inddraget i projektet og har pa forsggsbasis udviklet en lang raekke forskellige produkter.
Henover foraret og sommeren 2013, er der fokuseret pa to produkter som indgik i den afsluttende for-
brugerundersggelse udfgrt af MAPP i september — oktober 2013. For Tulip’s vedkommende blev pro-
duktet "Urteskinketern med hvidlgg og salvie vendt i Nordisk pesto” og for Hanegal blev det en "unghg-
ne grillpglse med hyben, havtorn og ramslag”.

Nedenfor beskrives i store traek udviklingsforlgbet for henh. Tulip og Hanegal, frem til de endelige kad-
produkter. De vedheeftede recepter er viksomhedernes “"ejendom” og fortrolige.

Urteskinketern med salvie og
hvidlag vendt i Nordisk Pesto

Unghane grillpglser med hyben,
havtorn og ramslag




Bilag 1

Berrymeat — forsggsbeskrivelse og resultater for Tulip Food Company

Mal.

At produktudvikle et markedsrelevant koncept af kogte kadprodukter, der adskiller sig fra kendte forar-
bejdede kadprodukter i udseende, smag og anvendelse.

Sortimentet skal veere malrettet den moderne familie og tilbyde en nem madlgsning som er velsmag-
ende og med et attraktivt udseende, med brug af ingredienser fra projektet.

Produktudvikling.

| den undersggende del af produktudviklingsfasen blev der forsggsvis fremstillet forskellige kadproduk-
ter i lille skala. Formalet hermed var at finde frem til et egnet koncept. Blandt produkterne var f.eks.
spegepglse, kadboller og kogte skinke varianter. Der blev afpravet baer og urter, bade i deres naturlige
form og som frysetgrret.

For at kunne leve op til det overordnede mal faldt valget hurtigt pa udgaver af kogt skinke uden nitrit, og
med iblanding af krydderurter fra projektet. Hele baer og frysetgrrede beaer er sveere at bruge i kogte
kadprodukter da de giver pletvis affarvning til kadet.

Konceptet blev defineret til at vaere skinketern/strimler uden nitrit, med indhold af Hvidlag, Salvie eller
Sommersar og marineret i forskellige smagsmarinader. Kan spises direkte fra emballagen uden tilbe-
redning og serveres sammen med f.eks. blandet grgnt salat og/eller pasta.

Anvendte ravarer:

Kad: Skinkeklump

Lage: vand, salt, na-ascorbate og fosfat.

Krydderier: Hvidlggspasta, Salvie og Sommersar.

Proces: Skinkeklump skaeres maskinelt i en starrelse pa ca. 5x5 cm. Kadet tumbles under vakuum med
13 % lage, Hvidlggspasta (0,25%) og krydderi (0,75%) tilsaettes (krydderier tages direkte fra frost og
blendes far tilseetning). Henstar pa kal v. +2 Grader C. i 12 timer. Herved gennemsaltes kadet og sma-
gen fra krydderierne fordeler sig jeevnt.

Det saltede og krydrede kad fyldes i en steril tarm og koges i kogeskab til en centrumstemperatur pa 76
Grader C. Henseettes derefter pa kal.

Efter 2 dggn pa kel fiernes steril tarmen og kades skaeres i tern/strimler, blandes med smagsmarinader
og fyldes pa baeger.

I den endelige produktions situation skal baegeret pakkes med kontrolleret atmosfaere og pa svejses en
overfilm med barriere egenskaber.

Smagsmarinaderne bibringer smag, udseende og en vaesentlig konserverende virkning af det kogte
kad. Det skyldes marinadernes indhold af syrer og dermed et lavt pH.

Udvalgte smagsmarinader:

Der blev valgt folgende "kendte” smagsretninger, der fungerer fint med kogt kad: Soya, Sweet Chilli,
Italian, Indonesian sweet soy, Thousand Island.




Sensorik.

Metodik: kogt band pasta fyldes i en serveringsskal og indholdet fra ét baeger hzeldes over. Der er sa-
ledes 6 serveringer i alt. Herved sikres at kadproduktet bedgmmes i en realistisk spisesituation.
Bedgmt af 10 personer fra Innovationsafdelingen, som blev givet en kort introduktion til konceptet fgr
selve smagningen.

Diskussion af smagningen. Fremfor bedgmmelsesskemaer bruges samtaleteknik da det giver bedre
mulighed for at fa detaljer med i konklusionen.

Konklusion pa bedgmmelsen:

Der er enighed om at konceptet er nyt, relevant og at produkterne leverer en spaendende smagsople-
velse.

Kedet er visuelt attraktivt pa grund af krydderurterne, som ogsa tydeligt kan smages. Marinaderne
harmonerer godt med kadet og giver vaede til retten. Bedste smagsmarinader er: Soya, Sweet Chilli og
Sweet Soy. Der er ingen preeferencer i forhold til Salvie og Sommersar.

Diskussion.

Brugen af hele baer og frysetarrede baer farver kadet pletvist og virker ikke attraktivt. Skal der bruges
beer bar de indgd i smagsmarinaderne ogsa for det visuelle indtryk.

De anvendte krydderurter er friske frosne urter direkte fra marken, og sadanne kan ikke anvendes til
industriel produktion. Der skal alts en forarbejdning til som kan sikre en acceptabel mikrobiologi og en
standardisering af krydderurterne. Smagsbilledet fra krydderurter er tydeligt og giver ogséa en flot visuelt
udtryk i skinketernene.



P& baggrund af ovenstaende endte Tulip med forsggsvis at fremstille to slags urteskinketern:

Urteskinketern med hvidlgg og salvie vendt i havtornsaft og fint formalet ribspulver (t.v.) og

Urteskinketern med hvidlgg og salvie vendt i Nordisk pesto (t.h.)

Sidstnaevnte blev vurderet mest acceptabel for forbrugerne og blev derfor inkluderet i MAPP’s afslut-
tende forbrugertest.

Fremstilling af urteskinketern:

Ud fra recepten (se nedenfor) fremstilles skinketern med 0,2% hvidlggspasta og 0,3 % salvie (for smag
og visuelt indtryk) De feerdige tern vendes herefter i Nordisk pesto (Svansg’s gkologiske pesto) med
Basilikum 48%, solsikkeolie, Grana Padano ost (6,2%), cashewngdder, kartoffelflager (kartofler, kryd-
derier), extra jomfruolivenolie, Pecorino ost, pinjekerner (3,7%), salt, surhedsregulerende middel
(E575), sukker, hvidlgg. Til 125 gram tern anvendes i 50 gram pesto.
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Beerskinke

Godkendt af BEO

Dato:

Gyldig fra:

Tips:

TuLIP

Skinke til baertest

VARENAVN

NR.

ALT.2

%

Inderlar uden kappe

86,10

38745

38745

SALT/ KYDDERIER / HELAGSPULVER M. M.

ANTAL
POSER

AKG

Lage

13,90

6255

6255

VAD/FROSNE

TORSTOF

Total kg

100,00

45000

45000

Svind

1,00

Udbytte kg

99,00

Den saltede skinke tilsettes falgende (i tumbleren)

Sommersar, blendet direkte fra frost

Salvie, blendet direkte fra frost

Hvidlggspasta (fra VejleN)

Lagesammensatning:

Vand: 80,95%

Vacuumsalt: 16%

Na-ascorbate: 0,05%

Fosfat tripolyphosphate: 3%

Total: 100%

Proces:

Kedet wulfes og tumbles med lage og urter.

Det saltede kad stoppes i steriltarm g 90 mm og klipses

Koges til 76 grader C i centrum
Kales

Skinken ternes ca. 0,8x0,8x0,8 cm

16190
3200
10
600
20000

300

200

200




Bilag 2

Berry Meat, kgdprodukter fra Hanegal

Falgende produkter indeholder et eller flere af de baer og urter, som er udvalgt i Berry Meat projektet.
Forsggsproduktionerne er gennemfgart i lgbet af sommer 2012 frem til sommeren 2013.

Udvalgte beer og urter:
Ramslag, salvie, ribs, aronia, sommersar, slaen, tyttebzer, peberrod.

Mangdeangivelser er angivet i g pr. kg farsmasse.

Kadpglse, svinekgd med tyttebaer 10g, ribs 40g (og havtorn 10g).

Kadpglse, svinekgd med aronia 2g, sommersar 2g, ramslgg 20g (og havtorn 5g) .

Raget medister, svinekad med ramslgg 10g, peberrod 10g og sommersar 5g.

Roget medister, svinekgd med tyttebger 20g, ribs 40g (og havtorn 10g).

Raget medister, hgnsekad med ramslgg 10g, peberrod 10g, sommersar 5g.

Roget medister, hgnsekad med tyttebeer 20g, ribs 40g (og havtorn 10g).

Grillpglse, svinekad med aronia 2g, peberrod 2g, ramslgg 10g, (og havtorn 3g)

Grillpglse, svinekad med tyttebaer 80g, ribs 160g (og havtorn 40g)

Grillpglse, hgnsekgd med ramslgg 10g.

Spegepalse, oksekgd med peberrod 30g.

Spegepalse, svinekgd med ribs 50g.

Forskellige leverposteje med hele baer dels iblandet og dels blot med drys af beer.

Grillpglse, hgnsekagd med hyben og ramslag

Grillpglse, hgnsekagd med havtorn og persille

Efterfglgende blev der i foraret 2013 produceret en ny variant af grillpglsen tilsat bade hyben, havtorn
og ramslgg og denne pglse blev inkluderet i MAPP’s afsluttende forbrugertest.



Recept for Hanegal’s fjerkreepglse med hyben, havtorn og ramsilgg

Udarbejdet af: UKH Dato: 27.08.2013
Godkendt af: Egenkontrol Erstatter:
Recept for fr_emstllllng af Version: 6
Unghgne grillpglse BerryMeat Side 1
Hgnselarkad 42,000 kg
Kyllingeskind 20,000 kg
Is/vand 20,000 kg
Rapsolie 9,000 kg
Salt 1,800 kg
Kartoffelmel 1,200 kg
Artemel 1,200 kg
Tarret lgg 1,200 kg
Hyben 0,750 kg
Hvidpeber 0,0
Hvidlag 0,100 kg
Sortpeber 0,260 kg
Havtorn 0,500 kg
Steerk paprika 0,100 kg
Ramslag 0,750 kg
| alt. 98,580 kg
Stoppevaegt 10 stk. 0,845 kg.
Feerdigveegt 10 stk. 0,750 kg.
Stoppes i lammetarm 26/28.
Koges/rgges pa program nr. 11
Bruses under kold vand i 20 min.

Forberedelse: Hanselarkad og kyllingeskind frostskaeres dagen for.

1: Alt hansekad + salt tilseettes, der keres med hurtigskal samt langsom kniv i 20 omg.
2: 1/3 vand tilszettes, der kares med hurtig skal samt hurtig kniv i 20 omg
Imens tilseettes langsomt 3 kg rapsolie.
3: 1/3 vand + det halve mel tilsaettes, der kares
med hurtigskal samt hurtigkniv i 20 omg.
Imens tilseettes langsomt 3 kg rapsolie.
4: Den sidste 1/3 vand + det sidste mel tilseettes,
der kegres med hurtigskal samt hurtigkniv
I 20 omg. Imens tilseettes langsomt det sidst
rapsolie.
5:  krydderier + skind tilseettes, der kgres med
hurtigskal samt hurtigkniv i 40 omg.
6: Baer & urter tilsaettes, der kgres med hurtigskal
samt langsomkniv i 10 omg.
7: Der eltes til temperaturen nar 3-4°.
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