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Mzelkegeler som
kodalternativ

Forskningsprojektet Gelcook vil @ge forstdelsen af struktur og
teksturdannelse i maelkegeler til udvikling af stegbare kgdalternativer.

Der er en stigende eftersporgsel blandt forbru-
gere efter kadalternativer. Mange kulturer lever
overvejende vegetarisk, og det er derfor oplagt
at sege ud i verdenskokkenerne i sggen efter nye
produktmuligheder. Paneer er en traditionel in-
disk maelkegel og er leenge blevet brugt som pro-
teinkilde i karryretter og for sig selv i det indiske
kokken.

Paneer laves traditionelt af baffelmaelk ved at
kombinere varmebehandling og kemisk syrning.
Proteinerne koagulerer og vallen* sies fra, hvor-
efter maelkegelen presses i kort tid (10-15min) og
koles. Dette resulterer i en fast, men blad mael-
kegel som kan skeaeres og steges. Den kemisk syr-
nede malkegel har nemlig den saerlige egen-
skab, at den ikke smelter ved varmebehandling.
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Den er saledes "stegbar” og far stegeskorpe uden at miste formen ved

opvarmning.

En gget forstaelse af denne type af maelkegeler, samt en forstaelse
for forskellen mellem ko- og boffelmaelks paneer er interessant for at
kunne optimere spiseoplevelsen af komaelks paneer, samt at kunne
bruge denne viden til udvikling af maelkebaserede kedalternativer.

I lobet af de 3 ar projektet laber, gnsker vi i Gelcook-projektet at:

« Opna en gget forstaelse af, hvordan variationer i forarbejdningen,
herunder varmebehandling, syrningshastighed og presning, pavir-
ker sammensaetningen, strukturen og teksturen af varme- og syre-
koagulerede maelkegeler.

- Afklare hvilke faktorer der pavirker stegbarheden af varme- og syre-
koagulerede mzelkegeler, og bruge dette til at optimere spiseople-
velsen, med saerligt fokus pa tekstur.

- Belyse forskellene mellem varme- og syrekoagulerede maelkege-
ler af beffel- og komaelk, med fokus pa struktur, tekstur og senso-
risk kvalitet.

Meelkegeler

Nar mzelk forarbejdes til paneer eller en maelkegel, er det varmen og
syren der, som i almindelig osteproduktion, der giver den umiddel-
bare struktur og tekstur af produktet. En relativ hgj varmebehandling
pa 80-95°C i op til 12 min serger for denaturering af valleproteinet,
hvorefter pH-saenkningen ved syretilseetning gor interaktion mu-

lig mellem kasein og valleprotein. Maengden af ikke-denatureret val-
leprotein vil pavirke strukturen og teksturen af maelkegelen. En var-
mebehandling ved hgj temperatur i lang tid vil resultere i en hardere
maelkegel, da meget eller alt valleproteinet er denatureret. En he-
jere maengde af ikke-denatureret valleprotein vil resultere i et bledere
produkt, hvilket kan opnas med en mildere varmebehandling. Struk-
turen af maelkegelerne undersgges ved hjzelp af Confocal laser scan-
ning microscopy (CLSM).

Kedalternativ
Paneer tilsaettes traditionelt ikke salt og har en mild smag. Strukturen
er porgs og maelkegelen tager derfor letimod smag, hvorved den kan

marineres og steges eller tilseettes til sammenkogte retter. Pa grund af
forarbejdningen er langt det meste maelkeprotein en del af gelstruk-
turen i paneer, og den har derfor et hgjt proteinindhold. Paneer er sa-
ledes velegnet til bade den miljg- og den ernzeringsbeviste forbruger,
der leder efter et proteinrigt alternativ til ked.

Hvordan kan projektet gavne industrien?

Strukturudvikling i varme- og syreinducerede mzelkegeler er et ringe
belyst emne. @get viden om, hvordan forarbejdningen pavirker struk-
tur og tekstur, samt strukturens betydning for spise-oplevelsen af
maelkegeler, vil danne grundlag for udvikling af baeredygtige, maelke-
baserede kod-alternativer.

* Der er ikke valleprotein i den frasiede valle, da alt eller neesten alt valle-
protein er en del af protein gelen. ®
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