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FAGSEMINAR 2013

- PRODUKTOPTIMERING-

Den 4. april 2013 atholder
Kiranto Foods fagseminar.

Pé dette seminar vil vi fo-
kusere pé produktoptime-
ring, som er en vigtig del
af enhver produktion i dis-
se tider.

Seminaret bliver bygget op
omkring sojaproteiner og de
muligheder der findes inden-
for brug af sojaprotein i fo-
devareindustrien.

Dagen bliver en blanding af
teori og praksis, og vil ogsa
bergre emner som smagsoptimering,
som ofte er en overset faktor, nar der

En god recept fra arkivet

skal arbejdes med
produktoptimering.

Dato for seminaret
sendes ud sammen
med indbydelser,
men det er allerede
nu muligt at tilmelde
sig pa tl@kiranto.dk.

Pa www.food-
supply.dk har vi lagt
informationsmateriale
ud omkring sojaprotei-
ner, som en lille appe-
titvaekker til seminaret.

Vi glaeder os til at se jer d. 4. april til
en dag i produktoptimeringens tegn!

Kyllingefrankfurter - hybridprodukt

Recept

Kyllingekad og skind (3 mm) 35kg
Kylling emulsion 34 kg
(Arcon ®SL, vand, kyllingeskind)

Is / vand 15,8 kg
Okse / kalvefedt (3 mm) 12 kg
Salt / nitritsalt 1,7 kg
151/04 Bacon-Griller 1,2 kg
60123 Kiran-fos 60P 0,2 kg
44285 Carminfarve, flydende 0,1 kg
Proces

1) Kylling emulsion laves ved at kere
hakket kyllingeskind, vand og Arcon®
SL til en emulsion i hurtighakker.

2) Hakket kyllingeked— og skind tilsettes
hurtighakker sammen med salt, % is/
vand, kylling emulsion og Kiran-fos
60P.

3) Ved en farstemperatur pa 6°C tilsattes
resten af is/vand og Bacon-Griller.

4) Der kores til en farstemperatur pa 10°C
hvorefter okse/kalvefedt tilsattes sam-
men med carminfarve. Der kores til
onskede findelingsgrad.

Tarme

Den faerdige fars fyldes i tarme kaliber
22/24 mm

Varmebehandling

Polserne torres ved 70°C i 25 minutter,
roges ved 70° C i ca. 25 minutter og
koges derefter til en kernetemperatur pa
75°C.

Afkeles med rindende vand i 15 minut-
ter og opbevares pa kel ved <5°C

Ved at anvende en kylling emulsion (65
% vand, 10 % kogt kyllingeskind, 25 %
Arcon® SL) opndr man en betydelig
besparelse pd ferdigvaren, da denne
emulsion gar i stedet for kyllingekod,
som er en dyr ravare.
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Produktoptimering

Anvendelse af hjzlpestoffer

Hjalpe- og tilsetnings-  tilsaetningsstof. Dette
stoffer anvendes for at  er ofte en darlig idé, da

opna en positiv effekt i 4or o en naturlig

kedpro- »
dukter. graense for
Med den hvor meget
rlgtlge der kan
dosering tilsaettes,
opnér man for der vil
den  on- opstd uen-
skede  ef- skede  bivirknin- g
fekt.

ger. Det kan veere >'

Hvis der er behov for en forringelse af

mere effekt, f.eks. mere konsistensen eller | o

vandbinding, sa vil den smagen. Derfor
typiske handling veere

at man tilsatter mere af

er det vigtigt at|
anvende hjalpe-

samme hjelpe- eller og ftilsetnings-

Kiran-Cure 45 - ekstra binding!

stoffer i den rigtige
dosering. Opnér man
ikke tilstrekkelig ef-
fekt ved korrekt dose-
ring, er losningen altsa
ikke “mere af samme
skuffe”, men en kombi-
nation af forskellige
hjelpe-og tilsetnings-
stoffer i den
korrekte dose-
' ring.  Derved
' opnidr  man
fordelene

uden at fa de
& negative ef-
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Hjaelpestoffer

Kiran-Cure 45

Sojaproteiner

Animalske proteiner

E407a

Trinkogning /sous-vide

Smagsoptimering

Fagseminar 2013

En recept fra arkivet

Kiran-Cure 45 er en ny super
binder, der anvendes til kedpro-
dukter, hvor der er brug for eks-
tra binding. Vi har kombineret
de bedste egenskaber fra udvalg-
te hjelpe-og tilsetningsstoffer,
s& man opndr et hejt udbytte

samtidig med en god fardigvare.
Kiran-Cure 45 anvendes f.eks.
til pizzatopping, skinker, svine-
bov, hamburgerryg, mv. Vi
fremsender gerne en preve uden
beregning til testkersel i jeres
produkter.
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Know-what

Precis viden om, hvad
man kan.

Praktisk viden

bestemt made.

Know-how

dan tingene gores pa en

Know-why

Viden om, hvorfor tin-
gene gores pa en bestemt
méde.

om, hvor-

PUNKTER AF SAR-
LIG INTERESSE:

e Hjeelpestoffer virker
bedst ved den korrekte
dosering og fordeling

e Sojaproteiner er ikke
bare sojaproteiner

o Steerke animalske pro-
teiner!

e Kogeprocessen betyder
noget for feerdigvaren

e Smag har ogsd betyd-
ning i optimeringen

e Sa er der fagseminar
igen!
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Sojaproteiner

Historisk har sojaproteiner ve-
ret anvendt i produktion af ked-
produkter i mere end 40 ar.

Hvor melkeproduktet natrium-
kaseinat for var den domineren-
de ingrediens, bruges

forste gjekast virke meget ens.
Men selvom proteinindholdet
kun svinger med fa %, sa er det
imidlertid ikke ensbetydende
med, at proteinerne har samme
egenskaber.

struktur, konsistens og stabili-
tet. Til f.eks. polser og farsvarer
vil man normalt foretreekke et
sojaprotein, der har hej gelstyr-
ke i kombination med en god
fedtemulgerende effekt, mens

sojaprotein i dag 1 Vid | e

udstrakning, da omkost-
ningerne herved er lave-
re.

Sojaproteiner opdeles i
4 grundtyper: Fuldfed
sojamel, affedtet soja-
mel, sojaproteinkoncen-
trater og isolerede soja-
proteiner. I kedindustri-
en anvendes i dag nee-
sten udelukkende soja-
proteinkoncentrater med 65-70
% protein.

Databladene pa de mange for-
skellige typer sojaproteinkon-
centrat, der udbydes, kan ved

Animalske proteiner

Kiranto Foods forhandler animalske proteiner af
meget hej kvalitet til kedprodukter. Vi har pro-

Fedtemulgering

PF 974

Arcon SL

Arcon S

Arcon SQ
Arcon SB

Arcon SJ

Derimod er det den teknologi-
ske kvalitet af sojaproteinet, der

er afgerende for, hvordan soja-
proteinet fungerer i bade pro-
duktion og fardigvarer. Og
kvaliteten er dermed afgerende
for, om man opnér den enskede

teiner der gelerer 1:30 vand og emulgerer vand mv.

og fedt 1:30:30, hvilket gor dem til meget hgj-
funktionelle ingredienser. Udover den effektive
gelerings-

og emulge- bacon mv.

y ringsevne, som  disse

man til leverpostej vil
vaelge sojaprotein, der
ikke danner et meget fast
produkt. P4 grafen er vist
forskelle i egenskaber for
udvalgte  sojaproteiner,
der alle har 65-72% pro-
tein med en enkelt undta-
gelse, som er ProFam
974 med ca. 90 % prote-
in.

Hos Kiranto Foods for-
handler vi sojaproteiner af me-
get hgj kvalitet fra ADM, og
med vores erfaring indenfor
sojaproteiner kan vi hjelpe med
at finde den type sojaprotein,
der passer til netop jeres pro-
dukter.

Emulgerede produkter:
Kogepelser, frankfurtere, kedpelser, dasevarer

Kogte produkter:
Skinker, hamburgerryg, rullepelse, pizzaskinke,

Terrede produkter:

Fokus
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proteiner har, tilferer de
ogsd en meget kraftig
forbedring af konsisten-
sen bade i varmebehand-
lede og ikke varmebe-
handlede produkter.

Animalske proteiner kan med fordel anvendes i:

Spegepealser, salami, chorizo, pepperoni mv.

Udbytte - Kogt skinke Udbytte - Pglser

Uden CAProteins. Med CAProteins Uden CAProteins Med CAProteins

Semiraffineret carrageenan

Semiraffineret carrageenan,
(E407a) er et billigere alternativ
til raffineret carrageenan (E407).

Begge har en hgj gelstyrke og lav
viskositet hvilket gor dem perfek-
te til anvendelse i f.eks. saltede
ked-, fjerkrae-, og fiskeprodukter.

Den storste forskel pa de 2 pro-
dukter er fremstillingsmetoden,

hvor fremstillingen af E407a er
mere enkel, hvilket bidrager til en
lavere pris. E407a danner heller
ikke en klar gel som E407, men
dette er uden betydning i de fleste
af de nevnte produkter.

Da carrageenan har en dérlig sta-
bilitet ved frysning og efterfol-
gende optening, anbefales carra-
geenan primert til kogte saltede

Trinkogning (AT) & sous-vide

Ordet “produktoptimering” hen-
leder ofte tankerne pa prisoptime-
ring 1 form af erstatning af ingre-
dienser med andre, som er billi-
gere, eller som har mere funktio-
nelle egenskaber.

Men der er ogsa god fornuft i at
kigge pa de processer, der anven-
des til fremstilling af produkter-
ne. Alt efter produkttype kan man
kigge pa mulighederne for at an-
vende trinkogning (AT). Ved
kogning af hele kadstykker giver
denne produktionsmetode bade et
bedre udbytte i form af mindre
kogesvind, og samtidig ogsad et
mere mert og saftigt produkt.
Kort fortalt s& kan trinkogning
forklares ved at man haever tem-
peraturen pd kogekar/kogeskab i
takt med at kernetemperaturen i

Smagsoptimering

Nér man arbejder med produktoptimering ud fra
erstatning af ked med andre ingredienser, kan det
vaere en god ide at kigge pa en smagsoptimering af

produktet.

produktet stiger. Dvs. hvis pro-
duktet har en kernetemperatur pa
f.eks. 39°C, og AT sattes til 20°
C, sa vil kogekar/kogeskab have
en temperatur pa 59°C.

Denne proces kan godt vare om-
kostningstung, da tidsforbruget
vil veere storre end ved konventi-
onel kogning. Men omvendt kan
man anvende de timer i degnet,
hvor der ikke normalt produceres
til at lave disse kogninger, og

produkter samt
f.eks. konserves, *
da den teknolo-
giske effekt forst
opnas ved kog-
ning.

Kiranto Foods kan hjzlpe med
vejledning til korrekt anvendelse
af E407a i netop jeres produkter.

kvaliteten af den feerdige vare er i
mange tilfelde langt over pro-
duktet, der er kogt pad den kon-
ventionelle méde.

Sous-vide er en anden kogemeto-
de, som kan bidrage med bade
lavere kogesvind samt en mere
mer og saftig faerdigvare. Ved
denne metode koges kodstykke
og evt. marinade og krydderier i
en vakuumpose og derved beva-
res keodsaft, vitaminer og smag i
produktet. Denne produktionsme-
tode kan med fordel anvendes
sammen med f.eks. trinkogning
eller langtidskogning ved lav
temperatur.

Hos Kiranto Foods har vi god
erfaring med begge metoder, og
kan hjelpe med forslag til smags-
variationer.

sammens&tning, der kan give den rigtige smag til-
bage til produktet, selvom andelen af ked og fedt er
senket markant. Og i flere tilfelde kan det faktisk

veere med til at lgfte produktet i forhold til referen-

cen.

Ked og fedt er i sig selv meget smagsgivende in-

gredienser. Nér andelen af ked og fedt i en opskrift
reduceres kan dette medfere et dyk i den samlede
smagsoplevelse medmindre, der tilferes smag i an-
den form. Dette kunne vere en smagsforstaerker i
form af gaerekstrakter, MSG, HVP eller bouillon.
De skal kombineres med den helt rigtige krydderi-

forslag til jeres

Hos Kiranto Foods
har vi stor erfaring
med smagsoptimering
og hjelper gerne med

>
‘\

smagsoptimeringer.




