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Hovedkonklusion /sammendrag

POATential-projektet havde til formal at undersege, hvordan havresort og gkologisk/konventionel
dyrkningsmetode pavirker kvaliteten af havre til havredrik. Ti sorter blev dyrket under henholdsvis gko-
logiske og konventionelle forhold og analyseret for protein- og fedtindhold, proteinoplgselighed, senso-
riske egenskaber og funktionelle parametre.

Grundet en udfordrende veekstsaeson lykkedes det kun at dyrke pa én gkologisk lokalitet, og der er
kun hgstet pa i alt to lokaliteter. Det er derfor ikke muligt at drage entydige konklusioner ift. dyrknings-
metode, da eventuelle variationer kan skyldes andre forskelle imellem de to lokaliteter. Men resulta-
terne indikerer, at genetiske egenskaber har stgrre betydning end dyrkningsmetode/lokalitet i forhold
til en reekke kvalitetsegenskaber, og at sortsvalget har en betydning for kvaliteten af havredrikken.

Samtidig var forarbejdningen, herunder saerligt varmebehandlingen, vigtigere end sortsvalget, idet var-
mebehandlingen pavirkede proteinoplgselighed og dannelsen af flygtige komponenter, som pavirker
funktionelle egenskaber og sensorik.

Sorter med bade hgijt indhold af fedt og protein har klaret sig bedst i vores afprgvning ift. skumbarhed.
Ingen sorter opnar optimal skumstabilitet, men sorterne Sonja, Fatima og Oliehavre klarer sig bedst.

Sensoriske analyser indikerer, at kernernes smagsprofil i nogen grad viderefgres til havrebasen, men
off-noter opstaet under opbevaring/forarbejdning pavirker resultaterne. Off-noter opstar formodentligt
som felge af flere svage Maillard-reaktioner og/eller oxidationsprocesser ved varmebehandling af hav-
rekernerne efter afskalning og den efterfalgende UHT-behandling af havrebasen.

Projektets resultater underbygger, at man fremadrettet bar ga malrettet efter specifikke sorter/kvali-
tetsegenskaber og procesoptimering, der kan reducere variation i kvalitet og dermed styrke dansk
havredrikproduktion.



Introduktion

Plantebaserede drikke som havredrik udbydes nu som et standard alternativ til maelk, og dansk
havredrik er et klimavenligt valg sammenlignet med mandel- og risdrik. Fgdevareindustrien
eftersparger danskproducerede afgrgder til plantebaserede fadevarer ogsa til eksportmarkedet,
hvilket kraever en omstilling i landbruget, hvor 80% af landbrugsarealet anvendes til foderproduktion.

Havredriksproducenter har udfordringer med at skaffe ravarer af ensartet god kvalitet, da de
funktionelle egenskaber kan variere fra parti til parti. Indtil nu har der ikke vaeret meget fokus pa at
forbinde specifikke funktionelle egenskaber i havredrikken med bestemte kvalitetsparametre ved
forskellige havresorter eller dyrkningsforhold.

| projektet POATential sigter vi mod at identificere n@gleparametre for ravaren og betydning af
sortsvalg. En forstaelse af variation indenfor havresorter vil kunne optimere havredrikke og samtidig
understgtte landbrugets produktion af kvalitetshavre. Havredyrkning appellerer saerligt til gkologer, da
havre er sund, ngjsom og konkurrencedygtig overfor ukrudt, og bidrager til et robust ssedskifte.

Formalet med POATential er saledes at styrke primeerproduktion af plantebaserede fgdevarer med
fokus pa havre. Efterspgrgslen efter plantebaserede produkter skaber en unik mulighed for at forbedre
ravarekvaliteten. Projektet sigter mod optimeret havredyrkning ved at identificere de havresorter med
de bedste kvaliteter til fadevareindustrien og undersgger om dyrkningsbetingelser pavirker de
gnskede kvalitetsparametre.

Malet er at give landmaend den na@dvendige viden og incitament til at dyrke kvalitetshavre, der opfylder
fedevareindustriens krav. Dette er i overensstemmelse med malet om at age volumen i dansk
plantefedevareproduktion og fremme udviklingen af en mere baeredygtig og konkurrencedygtig sektor
for plantebaserede fadevarer.

| projeket er der udvalgt forskelligartede sorter til opdyrkning med henblik pa produktion af havredrik.
Undervejs i processen laves funktionelle og sensoriske analyser af ramateriale og havrebase baseret
pa enkeltsorter.

Projektet er et samarbejdsprojekt med hele proceskaeden repraesenteret ved deltagelse af Dragsbaek,
Doéhler, Valsemgllen, SEGES Innovation, Innovationscenter for @kologisk Landbrug, InnovaConsult og
Teknologisk Institut. Innovationscenter for Jkologisk Landbrug og SEGES Innovation har vaeret
ansvarlige for sortsvalg, planlaegning af opdyrkning, opgerelse af dyrkningsdata og koordinering
mellem partnerne. Teknologisk Institut (Agro) har staet for den praktiske udfgrelse af opdyrkning og
terring, og Valsemgllen rensning, afskalning og varmebehandling. Déhler har lavet havrebaser og
analyser heraf i samspil med Dragsbaek. InnovaConsult har udfert sensoriske analyser af sasaed,
hgstede kerner og havrebase. Teknologisk Institut (Food) har lavet protein- og fedtanalyser pa sasaed
og hgstede kerner samt analyseret for flygtige komponenter i havrebasen.
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Materialer og metoder
Tidslinje

| figur 1 ses en overordnet tidslinje for kornets vej fra sasaed til havrebase, og de forskellige behandlin-
ger og processer det har gennemgaet, som er beskrevet i denne rapport.

Tidslinje for pOATential

21 sensoriske 2 x 10 sensoriske Sensoriske
analyser, analyser, analyser,
udsad korn ny hgst baser
21 analyser, 2 x 10 analyser, Analyser,
udsaed korn ny hgst baser
21 Saning 10 sorter Hgst Rensning, Havrebase
sorter 2 lokaliteter Aug/sep afskalning, produktion
indkgbt  April/maj varmebehandling
Q Q2 Q3 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4
2024 2025

Figur 1. Tidslinje for produktion, analyser og sensorisk evaluering

Sortsvalg

En meget udfordrende veekstsaeson i 2023 resulterede i udbredt mangel pa saseed af havre til seeson
2024, og bestilling af sasaed blev fremskyndet til starten af januar 2024. 21 sorter blev udvalgt til ana-
lyse af bl.a. fedt- og proteinindhold. Af de 21 sorter blev 10 valgt til opdyrkning og videre processering.
Der har veeret forskellige overvejelser inden udveelgelse af sorter. Kriterier for sortsvalg var:

o sorterne skulle komme fra flere forskellige foreedlere og med forskellig genetisk oprindelse
e sorter skulle veere fra bade konventionelle, gkologiske og biodynamiske foreedlingsprogrammer.
e sorterne skulle veere forskellige

Der blev taget kontakt til foreedlere for at fa deres anbefalinger til sorter bade ift. dyrkning og kvalitets-
egenskaber.

Der er valgt bade velkendte og ukendte sorter ift. grynproduktion. Og der er valgt almindelige sorter
med skal og sorter af nggenhavre uden skaller. Desuden er der valgt sorter med hgijt og lavt indhold af
fedt, protein og betaglucan. Der er ogsa lagt veegt pa at vaelge sorter med og uden resistens mod hav-
recystenematoder (et vigtigt kriterie ved hyppig dyrkning af havre, som ses saerligt i gkologisk dyrk-
ning), og sa er der valgt sorter, som er hgjt ydende og andre, som giver lavere udbytter, men som be-
sidder andre interessante egenskaber.

Ll Sensorik
Funktionel

Produktion



Dyrkningsbetingelser

Det var fgrst muligt at sa de konventionelle parceller 30. april og de gkologiske 3. maj, hvilket er sent
for havre. Foto: Michael Erlang-Nielsen, Teknologisk Institut.

Sorterne er dyrket under bade gkologiske og konventionelle dyrkningsbetingelser. Ud over om dyrk-
ningen har veeret gkologisk eller konventionel er der ogsa andre forhold, som kan spille ind pa kvalite-
ten af det hgstede produkt - det kan veere jordtype, management, ukrudtsbekaempelse, ggdningsni-
veau mv. Resultaterne kan kun give en indikation af, om der er forskelle pa kvalitetsparametre grundet
dyrkning/lokalitet. Der er brug for yderligere dyrkningsforsag for at kunne konkludere, om eventuelle
forskelle mellem havre dyrket pa de forskellige lokaliteter skyldes gkologiske/konventionelle dyrk-
ningsbetingelser, eller om der er andre forhold, der spiller ind. Det vil kraeve et mere omfattende for-
s@gs-setup.

Dyrkningsparcellerne var anlagt randomiseret, for at tage hgjde for evt. variation i marken. Geografisk
var bade den konventionelle og den gkologiske lokalitet placeret pa Djursland. De konventionelle par-
celler var anlagt pa JB 6 jord og dyrket efter almindelig konventionel praksis, som omgivende mark.
De gkologiske parceller var anlagt pa JB 3 jord, og g@dsket i forbindelse med sabedstilberedning, som
den omgivende mark. Foraret 2024 var meget udfordrende med store nedbgrsmaengder, og det var
vanskeligt at finde egnede dyrkningsarealer, da mange arealer stod under vand, og potentielle dyrk-
ningsarealer matte kasseres. Det betad ogsa, at saningen blev relativt sen for havre, der normalt er
felsom overfor sen saning.

| de gkologiske parceller blev der plgjet og gadet med Qgro fer saning. Der blev saet d. 3. maj med en

udsaedsmaengde beregnet ud fra at s 400 spiredygtige planter pr. kvadratmeter. | de konventionelle
8



parceller blev der nedfaeldet gylle far plgjning, og harvet far saning. Her blev der saet d. 30. april med
en udsaedsmangde beregnet ud fra at sa 350 spiredygtige planter pr. kvadratmeter. Markspireprocent
blev vurderet til 85% af sasaedens spireevne i laboratoriet.

De gkologiske parceller blev hgstet d. 20. august og 3. september (kun en lille del af Talkito og olie-
havren er hgstet 3. september, for at sikre tilstreekkelig maengde), de konventionelle parceller blev hg-
stet d. 28. + 29. august. Der er hgstet med forsggsmejetaersker, hvor der har vaeret ekstra fokus pa
renggring af maskineri mellem hgstparcellerne, for at undga sammenblanding af sorter.
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Hgast med fors@gsmejeteersker. Foto: Michael Erlang-Nielsen, Teknologisk Institut.

For hver sort er der anvendt sasaed af samme parti pa de forskellige lokaliteter. Sasaeden er bestilt fra
en raekke forskellige lande, hvor den er dyrket under meget forskellige dyrkningsbetingelser og klimati-
ske forhold, og er opbevaret under varierende lagerforhold og af forskellig varighed. Analyseresulta-
terne af den indkabte sasaed af de 21 sorter er derfor ikke kun et udtryk for sortsforskelle, men afspej-
ler ogsa de ovenstaende forhold. Analyserne giver dog en indikation af de forskellige sorters egenska-
ber, og de ti sorter, som er udvalgt til opdyrkning, vil efter dyrkning pa samme lokalitet og efter samme
terring og opbevaring ikke leengere have denne bias, da dyrkningsforhold og lagring for disse vil vaere
ens.

Der er ikke forsagsmeessigt malt udbytter i forsagene, men der er lavet en estimering af udbytter ved
at veje det hgstede udbytte.

Torring

Teknologisk Institut har staet for hgst og terring af kornet. Kornet er hgstet direkte i 20 kg laerreds-
sazekke. Havren blev hgstet relativt tert med en vandprocent pa cirka 14 pct. Straks efter hgst blev
szekkene med havren lagt pa planlager og tgrret med kold Iuft i cirka 3 dage for at sikre, at eventuelle



vandholdige ukrudtsfrg ikke gav anledning til "vade lommer”, der kunne skabe mug og varmedannelse
i den hgstede afgr@de. Havren er efter tarring opbevaret tert og kgligt inden forsendelse til Valsemal-
len. Vandprocenten ved ankomst hos Valsemgllen blev malt til mellem 13 og 14,9 % pa FOSS infratec
udstyr.

Kornet er hgstet direkte i 20 kg leerredssaekke. Foto: Michael Erlang-Nielsen, Teknologisk Institut.

Rensning, afskalning og opvarmning
Efter t@rring er der foretaget en rensning hos Valsemgllen. Der er frarenset stra, urenheder og kerner
under 2 mm inden afskalning.

Havrekernernes evne til at kunne afskalles og andelen af skaller er vigtige egenskaber, nar havre skal
anvendes til konsum. Til bestemmelse af skalandel og andelen af afskallede kerner (vaegtprocent), er
der lavet en laboratorieafskalning af 50 g ravare i 1,5 min ved 5 Bar lufttryk hos Valsemgllen. De en-
kelte fraktioner er blevet vejet. En afskalningsprocent pa 95 % er altsa udtryk for at 5 % af kernerne
(veegt) stadig har skal pa efter afskalningsprocessen. Skalandelen er udregnet som forskellen i vaegt
for og efter afskalning i procent af veegten fgr afskalning.

Partierne til videre processering er er afskallet ved Valsemgllens standard proces.

For at bremse enzymatiske oxidationsprocesser er kornet blevet dampbehandlet ved temperaturer op
til knap 85 grader i cirka 45 minutter, hvorefter det er varmetarret i tilsvarende lang tid. Tiden for var-
mebehandling er fastlagt efter test af lipase- og peroxidaseaktivitet. Der er lavet en test for lipase- og
peroxidaseaktivitet efter varmehandling, for at sikre inaktivering af enzymet peroxidase, som kan forar-
sage oxidation af fedt i havren. De anvendte tests er OAT-CHECK | og OAT-CHECK Il fra LSB Produ-
cts.

Produktion af havrebase
Ravaren er blevet testet for peroxidaseaktivitet hos Déhler ved hjeelp af Peroxidase Test MQuant fra
MERCK og Peroxtesmo KO peroxidase-testpapir fra Macherey-Nagel. Frie fedtsyrer er blevet malt
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med LC-MS-metoden. Dohler har et bredt udvalg af kommercielt tilgeengelige havrebaser/havresirup
og forarbejder regelmaessigt havre i deres fabrikker. En fgrste pilotforsggsreekke blev gennemfart pa
basis af 50 kg ramateriale af alle sorter, og en anden test pa fem udvalgte sorter. Den proces, der blev
valgt til projektet, begynder med vadformaling af ramaterialet med vand. Hydrolyse er blevet udfgrt
ved hjeelp af enzymer, hvor amylaser nedbryder stivelsen til mindre fragmenter. Beta-glucanaser er
ngdvendige for yderligere at nedbryde viskositeten under forarbejdningen. Efter hydrolysen er der fo-
retaget en ekstraktion, hvor uoplgselige komponenter er fiernet ved centrifugering og dekantering. En-
delig er der foretaget koncentration og konservering ved UHT ved 141 grader i 30 sekunder for at gere
havrebasen mere holdbar.

Havrebasen er derefter blevet analyseret for en raekke parametre med NIR-analyser: tgrstofindhold
samt fedt- og proteinindhold. Der er blevet udfert praestationstests med en test af skumbarhed og en
evaluering af havrebasen med hensyn til farve og sensoriske egenskaber.

Sensoriske analyser

Sensoriske analyser er udfert af InnovaConsult. Der er ikke tale om et bredt smagspanel, men en en-
kelt "supersmager”, som er ekspert i sensorik. Sdsaeden og de hgstede kerner er afskallet inden den
sensoriske test. Saseeden blev afskallet ved handkraft og de hgstede kerner er afskallet med laborato-
rieudstyr. Den sensoriske test er udfgrt som en blindtest med beskrivelse af en raekke deskriptorer for
smag, duft, konsistens og mundfalelse. Mennesket kan med tungen opfange de fem grundsmage
(salt, surt, s@dt, bittert, umami) og sammen med duftindtryk og mundfglelse kan der registreres om-
kring 10.000 forskellige smage. Der er identificeret 242 smags- og duftstoffer i havre, heraf er der om-
kring 194 deskriptorer. Til sammenligning har flade 70 smags- og duftstoffer, hvoraf 39 er faelles med
havre, og derfor kan havren have smagsnoter af bl.a. flade. Det er ud fra disse forskellige deskripto-
rer, at der er lavet en objektiv vurdering af de enkelte sorter fra bade gkologisk og konventionelt dyr-
kede praver.

Pravekategori Behandling inden sensorisk test
Saseed (21 sorter) Ingen varmebehandling. Afskallet manuelt fgr test
Hgstede kerner (10 sorter) Ingen varmebehandling. Afskallet pa laboratorieudstyr; smags-

prever udtaget far efterfelgende varmebehandling.

Havrebase (udvalgte sorter) Fer UHT-behandling
Havrebase (udvalgte sorter) Efter UHT-behandling
Proteinindhold

Teknologisk Institut har lavet analyser af protein af sdsaeden og de hastede kerner. Analyserne af sa-
saden er lavet med skal pa kernerne. Analyser af den hgstede vare er lavet efter afskalning og var-
mebehandling.

Der er malt proteinindhold i procent af ravare og i procent af tarveegt.

Proteinindhold er desuden malt hos Déhler med NIR.

Proteinanalyse (proteomics) — fordeling af vigtige proteiner
Der er lavet en kvantificering af nagle proteiner i bade sasaed og i de hgstede kerner. De undersagte
proteiner er (funktioner baseret pa erfaring/litteratur):
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e Albuminer, vigtige for skumbarhed, vandholdende evne ((WHC) og fedtbindende evne (FBC).
e Giluteliner, vigtige for emulsionsaktivitetsindeks (ESI).

¢ Prolaminer, vigtige bade i forhold til emulsionsaktivitetsindeks og landtids skumstabilitet.

e Globuliner, som er mere betydende, nar det kommer til kortsigtet skumstabilitet.

Proteinerne separeres ved hjeelp af SDS-PAGE elektroforese, hvor proteinerne migrerer pa en gel,
som farves med Coomassie blat, for at identificere de enkelte band. Proteinpraver fra gelen proteoly-
seres i kortere peptider og ved hjaelp af massespektrometri identificeres peptiderne, og peptidsekven-
serne findes ved hjeelp af en proteinsekvens database og ud fra dette identificeres proteinerne.

Proteinopleselighed

Proteinoplgselighed er meget afheengig af pH. Ved det isoelektriske punkt, hvor proteiner har en neu-
tral nettoladning, er de mindst oplgselige. Det isoelektriske punkt for albuminer er ved pH 4,0-7,5, for
globuliner er det cirka 5, og for prolaminer er det 5,0-9,0. Effekten af forskellige pH-vaerdier (4,5; 6,5
og 8,5) pa proteinoplgseligheden ved stuetemperatur er malt pa havreprgverne, og sa er der yderli-
gere malt proteinoplgselighed ved forskellige koncentrationer af NaCl (0,0; 0,1 og 0,5) ved de tre for-
skellige pH-vaerdier. Proteinindholdet er malt med Dumas metode (Nx6,25). Varmebehandling mind-
sker proteinoplgseligheden med omkring 50 %, hvilket haenger sammen med, at proteinerne denatu-
rerer, samtidig med at albumin og prolamin aggregerer ved hgje temperaturer.

Fedtanalyser

Ligesom for proteinindhold har Teknologisk Institut lavet fedtanalyser af sasaeden og de hgstede ker-
ner. Analyserne af sdsaeden er lavet med skal pa kernerne. Analyser af den hastede vare er lavet ef-
ter afskalning og varmebehandling.

Indholdet af ikke-polaert fedt er malt. Det er tidligere vist, at ved at fijerne ikke-polaert fedt er der en for-
bedret skumdannelse og @get emulsionsstabilitet. Ikke-polaert fedt i havre pavirker oplgseligheden af
proteiner. Det totale fedtindhold er malt med Bligh and Dyer princippet, som er en totrins ekstraktion
med cloroform, metanol og vand. Ikke-polaert fedt indhold ekstraheres med 90:10 P-ether/diethyether
(P/D), og det poleere fedt ekstraheres med diethylether (D).

Fedtindhold er malt hos Déhler med NIR som procent af tgrstof.

Skumstabilitet og bobler

Den planlagte analyse af skumdannelse og stabilitet hos Teknologisk Institut er ikke gennemfart.
Skumdannelse og stabilit skulle méles ved hjeelp af Turbiscan, og boblestarrelse og "draining” ved
hjeelp af elektron mikroskopi e.l. — men grundet udfordinger med ravaren, har Teknologisk Institut i
stedet lavet analyser for flygtige komponenter i havrebasen. Skumtest af havrebaserne er udfgrt af
Dohler.

En havredrik forventes at kunne levere hgj grad af skumvolumen uanset om den nydes afkglet, ved
stuetemperatur eller opvarmet. Derfor testes havrebasen ved bade lav og hgj temperatur. Det er nem-
mest at identificere en kandidat med darlig skumbarhed ved lave temperaturer, idet en kandidat med
darlig skumbarhed kan praestere et godt resultat ved hgje temperaturer. Derfor er begge malinger vig-
tige for at have det komplette billede af skumkvaliteten.
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Princippet bag metoden er at fremstille en blanding med havresirup, rapsolie, deioniseret vand og cal-
ciumcarbonat, dybest set en havredrik i laboratorieskala. Tilsaetningen af calciumcarbonat er valgt for
at udfordre skumdannelsesegenskaberne i matrixen, hvor der sammen med en darlig skummer dan-
nes en ustabil emulsion. Der anvendes en Turrax ved lav hastighed. Derudover udfordres skumdan-
nelsesegenskaberne ved pasteurisering ved 95 °C med efterfglgende inkubation i et isbad og opbeva-
ring natten over i kgleskabet. | en almindelig havredrik er forholdet mellem protein og fedt omkring 1:3.
| blandingen bruges dette forhold til testen.

Ved hjeelp af en konventionel skumningsanordning (maelkeskummer GRAEF) skummes 200 ml af
havredrikken i laboratorieskala. En darlig skummer identificeres, nar skumvolumenet er mindre end
250 ml, en medium skummer er mellem 250 ml og 305 ml, og en god skummer er over 305 ml. Denne
anordning er dog modtagelig for funktionsfejl, nar den bruges dagligt i laboratoriet. For at ggre varm-
skumning mere robust blev der introduceret et forvarmningstrin ved hjaelp af et vandbad.

Flygtige komponenter i havrebase

Der er foretaget analyser af flygtige komponenter fra havrebasen ved hjeelp af Static headspace GC
(koblet med FID og MS detektor). Her analyseres gasfasen fra et lukket glas efter at der har indfundet
sig en ligeveaegtstilstand mellem stof og gasfase (=headspace). Gassen analyseres ved hjeelp af mas-
sespektrometri og GC "peaks” identificeres. Jo hgjere et peak desto hgjere koncentration af den flyg-
tige komponent. Til at identificere de enkelte komponenter er der anvendt NIST database (NIST
2020). Arealet af det enkelte peak er blevet anvendt til at bestemme koncentrationen af den enkelte
komponent.

m Phases of the Headspace Vial

Vg = the gas phase (headspace)

The gas phase is commonly referred to as the
headspace and lies above the condensed
sample phase.

Vs = the sample phase
The sample phase contains the compound(s)
of interest. Once the sample phase is introduced
into the vial and the vial is sealed, volatile

Vs components diffuse into the gas phase until
the headspace has reached a state of
equilibrium as depicted by the arrows.
The sample is then taken from the headspace.

Sample |

Figur 2. lllustration af faser i "headspace vial”’/ hatteglas. Fra Teknologisk Institut.

Der er lavet analyser af konventionelt dyrket Scotty, Sonja, Active, NOS Conrad og Oliehavre samt
gkologisk dyrket Oliehavre. lllustration fra Teknologisk Institut.
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Resultater, sasaed

Sorter af havre
De udvalgte havresorter stammer fra foraedlere i England, Tyskland, Finland, Sverige, Jstrig, Frank-
rig, Nederlandene og Danmark og forventes at have forskellige funktionelle og sensoriske egenska-
ber. Nemesis, Dominik og NOS Conrad er nematoderesistente sorter ifglge den danske beskrivende
sortsliste. Talkito og @strigsk bitterhavre er nggen havre. Foraedlerne oplyser, at oliehavre har et me-
get hgijt fedtindhold og Active et hgjt betaglycanindhold. Fatima er en sort kendt for hgjt fedt- og prote-
inindhold. Sonja er en ny finsk sort, som af foraedleren anbefales til havredrik. Se udvalgte karakteri-

stika i tabel 1 og 2.

Tabel 1. Havresorter til opdyrkning og analyser, udvalgte karakteristika

Forzedler Karakteristika

Scotty
Fatima
Sonja
Active
Merlin
Elison
Nemesis
NOS Conrad
Oliehavre
Talkito

Nordsaat

Svalov/Lantmannen

Boreal

Svalov/Lantmannen
Selgen

Edelhof

Svalov/Lantmannen

Nordic Seed
Landsorten

Cultivari

Kendt sort til grynproduktion hos Valsemgllen, Tyskland
Hgijt fedt indhold (danske forsag 2016), Sverige

Ny sort, anbefalet til havredrik af foraedler, Finland

Sort med hgijt betaglucan indhold, Sverige

Sort der kan klare meget nedbgr, UK

Selges i DK, er afprgvet i gkologiske danske forsgg, Jstrig
Nematode resistent sort, Sverige

Ny sort med nematode resistens, Danmark/Tyskland
@Kkologisk sort med hgijt fedtindhold, Danmark

Nggen havre fra biodynamisk foraedling, Tyskland

Tabel 2. Yderligere havresorter til analyser (ingen opdyrkning), udvalgte karakteristika

Havresorter Foraedler Karakteristika

Dominik

Ostr. bitter-
havre
Symphony
Caddy

Lion
Talkunar
NOS 81962-12
RGT Skara
Dadyrhavre
WPB Oscar
Kaspero

Saatzucht B.
Bauer
Landsorten

Nordsaat
Nordsaat
Nordsaat
Cultivari

Nordic Seed
RAGT
Landrace
Wiersum
Dottenfelderhof

Kendt sort (hematoderesistent) til grynproduktion hos Valse-
mgllen, Tyskland
Nggen havre for Landsorten, Jstrig

Kendt sort til grynproduktion hos Valsemgllen, Tyskland
Udbredt sort i Danmark, Tyskland

Kendt sort til grynproduktion hos Valsemgllen, Tyskland
Biodynamisk sort, nggen havre med store kerner, Tyskland
Ny sort, Danmark/Tyskland

Ny sort, Frankrig

Landrace der dyrkes i Danmark

Udbredt sort i Danmark, Nederlandene

Biodynamisk sort, god afskalbarhed, Tyskland
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Analyser af sdsed — afskalning

Der har ved laboratorieafskalning veeret stor variation i skalandelen og andelen af afskallede kerner
for de enkelte sorter, se tabel 3. Hgjest skalandel er malt i Kaspero med 33,3 %, efterfulgt af Nemesis
med 30,6 %. Lavest skalandel er fundet i Symphony og Elison med hhv. 18,6 og 18,7 %. Ved udreg-
ning af skalandel er kerner, der ikke er afskallede, ikke medregnet. Andelen af afskallede kerner varie-
rer fra 98,8 % i Symphony til 63,8 % i RGT Skara.

Tabel 3. Laboratorieafskalning (sasaed)

Havresorter Afskalning
pct.

Scotty 25,3 94,2
Fatima 23,2 91,0
Sonja 26,1 78,5
Active 21,8 91,9
Merlin 21,2 94,9
Elison 18,7 70,6
Nemesis 30,6 97,1
NOS Conrad 25,6 85,8
Oliehavre 25,4 97,9
Talkito (n@gen) - -
Dominik 20,2 80,7
Ostr. Bitterhavre (nggen) - -
Symphony 18,6 98,8
Caddy 23,5 92,7
Lion 25,2 96,6
Talkunar (negen) - -
NOS 81962-12 29,6 87,2
RGT Skara 25,6 63,8
Dadyrhavre 26,6 89,7
WBP Oscar 29,7 85,2
Kaspero 33,3 78,7

Sensoriske analyser af sasaed
| den sensoriske test af sdsaeden er der fundet 30 smags- og duft deskriptorer samt 15 konsistens og
mundfglelse deskriptorer.

De 30 smags- og duft deskriptorer er: Besk, bitter, brad, fed, flade, fuglegraes, grgn, harsk, havre,
havregryn, hg, intens, jordslaet, klid, korn, kornloft, kornstev, kaeldernote, majstrade, manna fra elme-
traeer, mel, mild, ngd, offnote, oxideret, ren (ingen offnoter), skarp, syrlig, sed, vadt ha.

De 15 konsistens og mundfglelse deskriptorer er: Blgd, elastisk, fast, faste residualstykker, glat (over-
flade), glutenagtig, hard, klistret, kradsen-i-halsen, melet, melet overflade, ru overflade, sandet, slimet
(som havregred), ter (overflade).
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PowerPoint praesentation af data for hver sort er vedlagt som bilag 1.
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Der er stor visuel forskellighed pé de 21 havresorter (sdsaed) — ses her med skal pd. Skalandelen har
varieret fra 18,6-33,3 procent. Fotos: Karin Loft Eybye, Teknologisk Institut.

Ved testen er
proverne af de
enkelte havresor-
ter (sasaed) ano-
nymiseret, for at
undga bias. Foto:
Lisbeth Ankersen,
InnovaConsult
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Proteinindhold i siseeden

| tabel 4 ses, at proteinindholdet i kernerne varier mellem 8,1g i Scotty og 15,1 g i Active ud af 100 g
havre. Af tgrvaegten er de tilsvarende vaerdier mellem 9,2 og 17,0 g pr. 100 g terveegt. | figur 3 ses
proteinindhold i terstof.

Tabel 4. Proteinindhold i sasaden

% prote % prote
0/100 g ha B 0/100 g te
00 20
darda e e 0Q

Scotty 8,1+0,1 9,2+0,2
Fatima 12,6 £0,2 14,1+0,2
Sonja 11,4+0,2 12,6 £0,2
Active 15,1+£0,3 17,0+ 0,4
Merlin 12,3+ 0,2 13,8 £0,2
Elison 10,0+ 0,7 11,3+0,8
Nemesis 12,1+ 0,0 13,6 £0,0
NOS Conrad 11,6 £0,2 13,0+£0,2
Oliehavre 11,1+ 0,0 12,8 £ 0,1
Talkito 11,9+ 0,0 13,6 £ 0,1
Dominik 11,2+ 0,1 12,9+ 0,1
@str. bitterhavre 12,4+ 0,1 149+ 0,1
Symphony 9,5+0,3 10,9+£0,3
Caddy 9,6+04 11,0+ 0,5
Lion 94+0,2 10,7+ 0,2
Talkunar 13,4+£0,0 152+ 0,0
NOS 81962-12 11,4+0,3 13,0+ 0,4
RGT Skara 12,8 £ 0,1 14,6 £ 0,1
Dadyrhavre 9,5+£0,2 11,0+ 0,2
WBP Oscar 10,5+ 0,3 11,9+0,4
Kaspero 11,8+ 0,0 13,4+ 0,0
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% Protein (g/100g TS) (Middelvaerdi,SD n=2)
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Figur 3. Proteinindhold, procent af terstof i 21 havresorter (sasad).
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Proteinanalyse (proteomics) — fordeling af vigtige proteiner i siseden

| tabel 5 ses den procentvise fordelingen af de fire hovedtyper af protein — nemlig prolamin, globulin,
albumin og glutelin. Prolamin udger mellem 11 procent i Kaspero og 23 procent i Scotty af det sam-
lede protein. a-Globulin udger mellem 36 procent i Lion og 44 procent i Ostrigsk bitterhavre, og 3-
Globulin udger mellem 28 procent i Active og 37 procent i Lion. Glutein udggr mellem 4 og 6 procent
med flere sorter pd samme niveau. Albumin udggr mellem 5 procent i RGT Skara og Dadyrhavre til 10
procent i Caddy. Der ses altsa variation i proteinfordelingen mellem hovedgrupperne af proteiner.

Tabel 5. Proteinfordeling i kerner af 21 havresorter (saszd)

Scotty 23 37 29 4 8
Fatima 14 43 32 5 6
Sonja 15 41 32 5 7
Active 19 40 28 5 8
Merlin 15 38 33 6 9
Elison 14 39 33 6 8
Nemisis 13 41 33 6 7
NOS Conrad 16 39 32 6 7
Oliehavre 15 39 34 5 7
Talkito 16 40 32 5 7
Dominik 16 39 34 5 7
@str. bitterhavre 15 44 34 4 3
Symphony 15 39 31 5 9
Caddy 15 37 32 5 10
Lion 14 36 37 5 8
Talkunar 18 38 32 5 7
NOS 81962-12 13 43 33 6 6
RGT Skara 15 41 36 4 5
Dadyrhavre 17 40 34 4 5
WBP Oscar 16 40 33 5 6
Kaspero 11 39 37 6 7

| figur 4 er der lavet en grafisk fremstilling af variationen i proteinfordeling mellem sorterne.



Proteinfordeling i udsaeden
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Proteinopleselighed v. forskellig pH-vardi og saltkoncentration i sa-

seden

| tabel 6 er vist gennemsnit for proteinoplgseligheden ved tre forskellige pH vaerdier og tre forskellige
saltkoncentrationer. Rgd farve indikerer lavere oplgselighed ved gget farveintensitet, og farven gran
indikerer hgjere proteinoplgselighed ved gget farveintensitet.

Tabel 6. Vaerdier viser gennemsnit i procent oplgseligt protein i havresorter (sasaed) ved pH
4,5, pH 7,5 og pH 8,5, ved tre saltkoncentrationer.

pH 7,5

0% [01% | 05% | 0% | 01% 0.5%0.1% 0.5 %
NaCl | NaCl | NaCl | NaCl | NaCl | NaCl | NaCl | NaCl | NaCl

Scotty 143 141 162 181 188 194 244 241 243
Fatima 129 131 143 171 170 159 219 225 207
Sonja 162 157 175 188 20,2 208 | 251 235 | 249
Active 119 | 116 130 143 157 162 197 200 195
Merlin 132 127 141 158 168 164 201 198 186
Elison 131 135 147 166 177 178 228 218 207
Nemesis 129 128 143 173 178 194 231 223 231
NOS Conrad 116 | 116 131 153 156 170 196 197 204
Oliehavre 111 | 114 | 120 134 156 1641 180 159 162
Talkito 116 122 137 154 146 158 186 182  17.4
Dominik 114 | 106 121 153 152 154 219 212 225
Jstrigsk Bitter-

havre 129 127 142 153 157 157 199 194 199
Symphony 131 133 151 169 175 191 236 239 253
Caddy 125 131 136 165 166 17,8 237 229 238
Lion 142 132 153 178 186 190 249 249 247
Talkunar 136 135 152 165 177 182 217 207 20,8
NOS 81962-12 122 | 119 134 173 166 180 209 204 20,8
RGT Skara 95 | 96 | 107 127 136 140 191 182 195
Dadyrhavre 137 139 153 17,7 178 186 227 211 216
WBP Oscar 141 143 157 176 191 194 | 264 | 261 | 276
Kaspero 123 | 123 132 146 160 158 193 175 175

| tabel 6 ses, at der fx er lav proteinoplgselighed i sorten RGT Skara, seerligt ved lav pH. Og hgj prote-
inoplgselighed ses fx i sorterne WBP Oscar, Lion og Sonja. Ved lav pH ser proteinoplgseligheden ud
til at stige ved stigende saltkoncentration.

Fedtindhold og upolrt fedt i saiseeden

nalyserne er lavet pa sasaed med skaller, hvilket er vigtigt at veere opmaerksom pa, nar der bade ind-
gar sorter med og uden skal (nggenhavre). Fedtprocenten var hgjest i Fatima og Oliehavre og Talku-
nar, og lavest i Kaspero, Dadyrhavre, NOS 81962-12 og Sonja. Andelen af upoleert fedt ud af den
samlede fedtmaengde var hgjest i Nemesis og Fatima og betydeligt mindre i Sonja. Andelen af



upoleert fedt ud af den samlede vaegt af kernen er hgjest i Fatima efterfulgt af Oliehavre og Talkunar.
Lavest andel upoleert fedt i Sonja. Se tabel 7 og figur 5.

Tabel 7. Fedtindhold og andel af upolzert fedt i havrekerner (sasad med skal)

PDOIE

Scotty 46+0,0 60,1+ 0,3 2,8+0,0
Fatima 77+04 65,5+ 1,8 5,0+£0,1
Sonja 3,8+0,1 46,0+ 0,4 1,7 0,0
Active 50+0,1 56,8 + 1,1 29+0,1
Merlin 4,3+0,0 56,9+ 0,5 2,4+0,0
Elison 41+0,7 574+14 24+0,1
Nemesis 4,3+0,1 66,3+ 0,0 29+0,0
NOS Conrad 45%0,0 59,5+0,3 2,7+0,0
Oliehavre 7,0+0,3 64,3125 45+0,2
Talkito 59+0,1 634+1,3 3,7+0,1
Dominik 53+0,5 60,4 + 5,1 32+0,3
@str. bitterhavre 49+0,0 58,9+1,2 29+0,1
Symphony 4,0%0,1 54,9+ 0,2 2,2+0,0
Caddy 45%0,1 62,1+0,4 2,8+0,0
Lion 4,4+0,1 56,4+ 1,0 2,5+0,1
Talkunar 6,8+0,2 62,2+5,5 42+04
NOS 81962-12 3,8+£0,1 60,0+ 0,9 2,3+0,0
RGT Skara 42+0,1 56,2+ 1,2 2,3+0,1
Dadyrhavre 3,8+0,2 52,7+ 0,4 2,0+0,0
WBP Oscar 4,4+0,1 54,0+ 2,1 24+0,1
Kaspero 3,704 56,9+ 2,9 2,1+0,1
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Poleert and ikke-poleert fedtindhold i havreprgve
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Figur 5. Fedtindhold i havresorter (sasad). Summen af sgjlerne er fedtprocent i havreproven, og den lyse del af sgjlen er den andel af fedtprocenten,
som er upolzart fedt.



De indledende analyser af séseeden er lavet pa kerner med skal. Foto: Karin Loft Eybye, Teknologisk
Institut



Resultater, hostede kerner

| nedenstdende betegnes prever fra den gkologiske lokalitet & og fra den konventionelle lokalitet K.

Dyrkningsresultater og kvalitetsparametre i hostede kerner

Der er dyrket ti havresorter som ramateriale til havredrik under henholdsvis konventionelle og gkologi-
ske dyrkningsforhold. Der er registreret dyrkningsegenskaber og sygdomme i vaekstsaesonen. Der er
ikke foretaget registrering af sygdomsangreb efter 31. maj.
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De okologiske parceller er tilfart @GRO inden anleeg af forsagsparceller. Foto: Michael Erlang-Niel-

sen, Teknologisk Institut.
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Dkologiske parceller
| forbindelse med hgst er den hgstede maengde korn vejet, og der er anslaet et udbytte pa mellem 15

og 47 hkg pr. ha i de forskellige sorter, men da der ikke er tale om et udbytteforsgg, angives der ikke
udbytter for de enkelte sorter i afrapporteringen. De lave gkologiske udbytter vurderes til dels at skyl-
des det lave gadningsniveau, det sene satidspunkt samt konkurrencen fra ukrudtet i parceller med et
lavt plantetal.

| enkelte af sorterne har der vaeret meget lav spireevne, og ved beregning af udsaedsmaengden er det
tilstraebt at kompensere ved at gge udsaedsmaengden tilsvarende. N@genhavres skaller falder af un-
der teerskning, og det gar kernerne mere fglsomme for mekanisk pavirkning og svampeangreb, hvilket
kan veaere med til at forklare den lave spireevne, der blev observeret i nggenhavren.

| negenhavren Talkito har der veeret lav plantebestand og en meget hgj ukrudtsdaekning pa 88 pro-
cent den 31. maj. | de gvrige sorter har ukrudtsdaekningen varieret mellem 26 og 36 procent den 31.
maj, og der har vaeret normal fremspiring.

Fatima og Oliehavre er de hgjeste sorter med en stralaengde pa henholdsvis 101 og 102 cm. Talkito
og NOS Conrad er de laveste sorter med en straleengde pa henholdsvis 79 og 82 cm. Der har ikke
veeret lejeszed i nogen af sorterne og kun lidt nedknaekning af stra i Oliehavre og Scotty. Se dyrknings-
resultater i tabel 8.

Tabel 8. Gkologisk dyrkede havresorter — dyrkningsresultater, 2024

For host
Plantebe- | Ukrudt,

stand" | pct. deek-

ning

Sorter

@1  Scotty 10 32 95 0 1,5
@2 | Fatima 10 28 101 0 0
@3  Sonja 10 32 79 0 0
@4 | Active 10 36 90 0 0
@5 Merlin 10 26 84 0 0
@6  Elison 10 34 92 0 0
@7 Nemesis 10 30 88 0 0
@8 NOS Conrad 10 30 82 0 0
@9 Oliehavre 10 33 102 0 2,0
@10 Talkito (n@gen havre) 7 88 79 0 0

1) Skala 0-10, O=ingen, 10=teet plantebestand, helt i leje, helt nedknaskket.

Negenhavrens kerner er mindre end kerner med skal, og det skal man vaere opmaerksom pa, nar man
undersgger kvalitetsparametrene. Flere af sorterne har en hgj rumveegt, der spaender fra 50,5 til 60,6
kg pr. hl, med den hgjeste rumveegt i Talkito, som er en nggenhavre. Herefter falger Elison med 54,2
kg pr. hl. Merlin og NOS Conrad har de hgjeste tusindkornsvaegte pa henholdsvis 47,1 og 44,4 g, og
Talkito har den laveste tusindkornsvaegt pa 31,6 g efterfulgt af Fatima og Active med 34,4 g. Det heen-
ger sammen med, at Talkito og Fatima kun har henholdsvis 13 og 28 procent kerner, som er over 2,5
mm og henholdsvis 4 og 3 procent kerner, som er over 2,8 mm. Den fraktion, som er under 2 mm, fra-
sorteres pa mgllen. Fatima har 3,8 procent kerner under 2 mm. Merlin og Scotty 88 procent kerner
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over 2,5 mm og henholdsvis 40 og 36 procent kerner over 2,8 mm, og kun henholdsvis 0,4 og 0,6 pro-
cent kerner under 2 mm. Det hgjeste proteinindhold findes i Talkito pa 14,8 procent, hvilket haenger
sammen med, at det er en nggenhavre. Active har et proteinindhold pa 13,5 procent, hvilket er hgijt
sammenlignet med de gvrige sorter, som ligger mellem 10,1 og 11,8 procent. Skalandelen af ravaren
efter laboratorieafskalning udger fra 20,2 procent i NOS Conrad til 29,8 procent i Oliehavre. Andelen
af afskallede kerner ligger pa mellem 90,0 procent i Fatima og 96,9 procent i Oliehavre. Se kvalitets-
parametre for de enkelte sorter i tabel 9.

Tabel 9. Gkologisk dyrkede havresorter - kvalitetsparametre

Sortering, pct. ker- Afskalning

<2 [>25 Skalan- Afskal-

mm | mm del af ra- | lede ker-
Sorter
@1  Scotty 10,5 52,4 43,0 0,6 88 36 26,4 96,4
@2  Fatima 11,8 52,2 34,4 3,8 28 2,6 28,0 90,0
@3  Sonja 10,8 50,5 42,8 0,7 84 29 27,0 95,8
@4  Active 13,5 53,7 34,4 1,5 37 4 27,6 91,1
@5 Merlin 10,3 53,2 47 1 0,4 88 40 24.8 95,7
@6 | Elison 11,0 54,2 43,0 0,9 84 33 21,0 93,7
@7 Nemesis 11,2 50,8 43,2 0,8 85 27 24,4 94,6
@8  NOS Conrad 10,1 52,7 44 4 1,1 82 36 20,2 95,1
@9  Oliehavre 11,4 51,9 39,2 1,7 68 24 29,8 96,9
@10 Talkito 14,8 60,6 31,6 - 13 4,5 - -

Konventionelle parceller
Anslaede udbytter ligger mellem 36 og 76 hkg pr. ha i de forskellige sorter. Det mindste udbytte er op-

naet i nagenhavren Talkito. | almindelig havre udger skallerne en betydelig del af udbyttet. Selv om
der er forsggt kompenseret for lav spireevne i enkelte af sorterne ved at gge udsaedsmeaengden, har
plantebestanden alligevel veeret forholdsvis lav i nogle af sorterne.

Fatima, Active, Elison og Oliehavre er de hgjeste sorter med en straleengde pa 104 til 110 cm. Sonja,
Scotty, Talkito og NOS Conrad er de laveste sorter med straleengder pa 94 til 98 cm. Der har veeret
lidt lejesaed i fem af sorterne, men noget mere i Oliehavre. Dette kan haenge sammen med, at Olie-
havre er en hgj sort foraedlet til gkologiske dyrkningsforhold, hvor hgjden giver konkurrence til ukrud-
tet, og samtidig er kvaelstofinputtet typisk betydeligt lavere end i konventionel dyrkning, og dermed er
vaeksten ikke sa kraftig, som det ses under konventionelle dyrkningsforhold. Nedknaskningen af stra
har vaeret betydelig i Scotty og NOS Conrad med karakterer pa 7 og 6. Se tabel 10.
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Tabel 10. Konventionelt dyrkede havresorter - dyrkningsresultater

For host
Plantebe- Ned-
stand" knaek-
ning stra

Sorter

K1  Scotty 8 96 0,6 7
K2  Fatima 7 104 1,0 1,8
K3  Sonja 7 94 0 1,4
K4  Active 6 110 0,4 2,2
K5 Merlin 6 100 0,6 3,0
K6 | Elison 7 108 0 1,8
K7 Nemesis 8 102 0,4 1,2
K8 NOS Conrad 8 98 1,0 6
K9 Oliehavre 7 108 4,0 2,3
K10 Talkito 7 97 1,3 1,2

1) Skala 0-10, O=ingen, 10=teet plantebestand, helt i leje, helt nedknaskket.

Flere af sorterne har en forholdsvis hgj rumveegt for havre, der spaender fra 50,8 til 57,6 kg pr. hl, med
den hgjeste rumveegt i Talkito, der er en n@genhavre, men de almindelige sorter Fatima, Active og Eli-
son har rumvaegte pa over 54 kg pr. hl. Merlin har den hgjeste tusindkornsveegt pa 41,5 g, og Talkito
har den laveste tusindkornsveegt pa 27,7 g. Tusindkornsveegten haenger sammen med sorteringen, og
Talkito, Fatima og Active har en meget lav sortering, mens Scotty, Sonja og Merlin har en hgj sorte-
ring. Fatima har 6,9 procent kerner under 2 mm, som er den fraktion, der sorteres fra pa mallen. Til
sammenligning har Nemesis og Merlin kun henholdsvis 0,7 og 0,9 procent kerner under 2 mm. Det
hgjeste proteinindhold findes i Active pa 13,1 procent, hvilket er hgjt sammenlignet med de gvrige sor-
ter, som ligger mellem 10,7 og 12,6 procent. Se tabel 11.

Tabel 11. Konventionelt dyrkede havresorter - kvalitetsparametre

Sortering, pct. ker- Afskalning

>25 | >2,8 | Skalan- Afskal-
mm | del af ra- | lede ker-
vare, pct. | ner, pct.

Sorter

K1  Scotty 11,2 51,6 38,5 1,8 78 22 29,2 97,9
K2 | Fatima 12,6 54,3 33,7 6,9 22 2 26,6 94,0
K3  Sonja 11,2 51,6 40,5 1,4 77 12 30,8 97,2
K4 | Active 13,1 54,8 34,0 3,4 22 2 27,6 96,7
K5 | Merlin 12,0 52,5 41,5 0,9 81 30 26,4 99,0
K6  Elison 10,7 54,6 39,9 1,5 65 14 25,2 96,9
K7 Nemesis 11,2 52,5 40,0 0,7 72 16 30,8 99,5
K8 | NOS Conrad 12,0 50,8 38,6 2,2 75 21 27,2 97,9
K9  Oliehavre 11,9 51,5 37,6 4,0 56 17 25,8 99,1
K10 Talkito 12,1 57,6 27,7 - 5 2 -
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Sensoriske analyser af hostede kerner

Resultater fra de sensoriske tests er gengivet i tabel 12, hvor prgverne fra de gkologiske og de kon-
ventionelle parceller er opstillet parvis efter hinanden. Nummereringen af prgverne er den samme som
i tabel 8-11. Der er tilfgjet en smagsvurdering fra sensorikeren, symboliseret ved en glad eller en util-

freds emoji.

P4 foto ses de ogkologisk og konventionelt dyrkede praver lagt op parvis og til hgjre ses prover af sa-
saeden. Foto: Lisbeth Ankersen, InnovaConsult

Tabel 12. Sensorisk test af hgstede og afskallede kerner (laboratorie afskalning) — naste side
29



Prove Konsistens+mundfo- Visuel
lelse

Scotty
a2
Fatima
K2
Fatima
a3

Sonja

K3
Sonja
a4
Active
K4
Active
a5
Merlin
K5

Merlin

a6
Elison
K6
Elison
a7
Neme-
sis

K7
Neme-
sis

@8 NOS
Conrad
K8
NOS
Conrad
@9 Olie-
havre
K9 Olie-
havre
210
Talkito
K10
Talkito

Mild, lidt havre

Meget mild

Meget mild

Mild, lidt korn

Mild, korn

Mild, mel,
kornloft
Mild, anelse
mel

Mild, mel,
kornloft
Mild, mel,
kornloft, lidt
havre

Mild, kornloft

Mild, lidt mel,
kornloft

Mild, lidt korn-
loft

Mild, anelse
kaeldernote,
kornstgv
Mild

Mild, kornstav

Mild, anelse
korn

Mild, kornstav

Mild, anelse
korn
Mild, korn

Sad, fed, havre, flade, mild,
korn, ngd, mel, ren
Havre, flgde, korn, mel, brgd,
ng@d, anelse bitter eftersmag
Havre, korn, mel, ngd, brad,
anelse bitter eftersmag
Mel, havre, lidt hg, fed, anelse
bitter eftersmag
Mel, korn, havre, lidt s@d, nad,
fed, flode, anelse bitter efter-
smag
Mel, korn, havre, sad, fed, nad,
brgd, flade
Havre, korn, mel, s@d, ned,
brad, fed
Mel, havre, korn, fed, flade,
anelse bitter
Sgd, ned, havre, fed, flade,
korn, havregryn, ren
Havre, ren, sgd, fed, flade, nad,
brad

Fed, negd, havre, sad, korn, mel,
brad, havregryn
Fed, ned, havre, sad, korn, mel,
bred, havregryn, flade, kornstgv
Havre, sagd, korn, brad, nad,
fed, flade

Havre, n@d, korn, brad, fed,
flade, anelse bitter

Fed, flade, havre, ngd, brad,
korn, kornloft

Havre, sad, fed, flade, korn

Havregryn, korn, lidt s@d, mel,
brgd, nad, fed, ren
Havre, korn, kornstav, brad,
fed, ngd
Havregryn, korn, mel, brad,
ngd, sad, fed, flade, kornloft
Havregryn, korn, brgd, ned,

s@d, fed, anelse bitter

OO0 o006 066 © 6066060 OOooo0o6 ©o0o 0

Som saseaeden, uden

kradsen i halsen

Som saseeden, men kun

svag kradsen i halsen

Som fra saseeden, uden

kradsen i halsen
Som saseaeden, uden

kradsen i halsen

Lidt skaller, ellers som sa-

saeden

Som sasaeden *

Lidt skaller, ellers som sa-

saeden

Som sasaeden *

Som sasaeden *

Som sasaeden *

Som sasaeden *

Som sasaeden *

Som saseeden, uden

kradsen i halsen

Som saseeden, uden

kradsen i halsen

Som saseaeden, uden
kradsen i halsen
Som saseeden, uden

kradsen i halsen

Som saseeden, uden
kradsen i halsen
Som saseeden, uden
kradsen i halsen
Som saseeden, uden
kradsen i halsen
Som saseeden, uden

kradsen i halsen

Som saseeden *

Som saseeden *

Som saseeden *

Som saseeden *

Som saseeden *

Som saseeden *

Som saseeden *

Som saseeden *

Som saseeden *

Som saseeden *

Lidt feerre afskallede, ellers
som sasaeden *

Som saseeden *

Lidt feerre afskallede og uden
gralige omrader, ellers som
saszeden *

Lidt feerre afskallede og uden
gralige omrader, ellers som
saszeden *

Uden gralige omrader, ellers
som sasaden *

Lidt feerre afskallede og uden
gralige omrader, ellers som
sasaeden *

Uden gralige omrader, ellers
som sasaeden *

Uden gralige omrader, ellers
som sasaden *

Som saseeden *

Som saseeden *
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*ingen naevneveaerdige tendenser mht. farve, form eller overflade set med det blotte gje — i stereolup
ses det dog, at sasaedspraoverne er mere harde, da de er blevet afskallet manuelt, dvs. mere skan-
somt end de dyrkede praver.

Otte praver fra de gkologisk dyrkede parceller har faet en glad emoji, og to en utilfreds emoji. Seks
praver fra de konventionelt dyrkede parceller har faet en glad emoji, og fire en utilfreds emoji. Merlin,
Elison, NOS Conrad og Oliehavre far en tilfreds bedgmmelse i bade gkologisk og konventionelt. Her
skal man igen veere opmaerksom p4a, at andre forhold end den gkologiske/konventionelle dyrknings-
form kan spille ind pa kvaliteten og dermed smagsoplevelsen.

| de dyrkede praver ses der ingen kerner med gralige ender eller omrader, som det var tilfeeldet i sa-
saeden. Der er desuden markant faerre tilfaelde af jordslaede noter i duft og smag af de dyrkede prgver
— noter som harsk, oxideret og jordslaet findes ikke i de dyrkede pr@ver. Der er observeret sma for-
skelle mellem de gkologisk og de konventionelt dyrkede praver, hvor bitre smagsnoter naevnes oftere i
konventionelle prgver.

Proteinindhold i de hostede kerner

Analyser er med henvisning til metodeafsnit lavet pa de afskallede og varmebehandlede kerner, i
modsaetning til udsaeden, som er analyseret med skaller. | tabel 13 ses, at proteinindholdet varierer
mellem 11,1 procent i NOS Conrad og 15,3 procent i Active i de gkologiske parceller og mellem 10,9
procent i Scotty og 15,3 procent i Active i de konventionelle parceller. Af tarvaegten er de tilsvarende
veerdier mellem hhv. 12,1 og 17,0 procent i de gkologiske parceller og 12,3 og 17,1 procent i de kon-
ventionelle parceller. | figur 6 ses en grafisk fremstilling der viser forskellene i proteinindhold mellem
sorterne. Figuren viser desuden hvordan proteinindholdet varierer mellem udsaeden og de hgstede
kerner fra henholdsvis konventionel og gkologisk dyrkning.

| tabel 14 ses tilsvarende veerdier malt med NIR-metoden.

Tabel 13. Proteinindhold i de hgstede kerner

_ % protein (g/100 g havre) % protein (g/100 g tervagt) ‘
(7] K (%) K

Scotty 11,4+ 0,1 10,9+0,0 12,3+0,2 12,3+£0,0
Fatima 12,7+ 0,0 13,6 £ 0,1 14,5+ 0,0 15,2+ 0,1
Sonja 12,3+£0,0 12,1+ 01 13,56+£0,0 13,2+ 0,1
Active 15,3+0,0 15,3+£0,0 17,0+ 0,0 17,1+£0,0
Merlin 11,8+0,2 12,0+ 0,1 129+0,2 13,0+ 0,1
Elison 11,3+0,8 11,2+0,3 12,6 +0,9 12404
Nemesis 11,7£04 11,8+ 0,1 13,3+£0,5 13,2+ 0,1
NOS Conrad 11,1+£0,3 122+ 0,1 12,1+£0,3 13,4+ 0,1
OlieHavre 12,9+ 0,0 13,1+0,2 14,2+ 0,0 14,5+0,2

Talkito 14,0+ 0,2 13,2+ 0,7 154+ 0,3 14,6 £ 0,8
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Figur 6. Proteinindhold i terstof af hostede kerner

Tabel 14. Proteinindhold i de hgstede kerner, NIR-metoden

NIR % TS NIR % protein NIR Protein %TS
% | kK | & [ K | & | K

Scotty 91,5 91,2 10,9 11,6 11,9 12,7
Fatima 88,6 90,7 12,0 13,5 13,5 14,9
Sonja 90,6 89,7 12,4 11,7 13,7 13,1
Active 89,2 90,5 15,1 15,8 16,9 17 4
Merlin 90,3 91,9 11,9 12,5 13,1 13,6
Elison 89,1 91,7 11,3 11,7 12,7 12,7
Nemesis 88,7 89,6 12,0 12,0 13,5 13,4
NOS Conrad 91,5 90,2 11,0 12,3 12,0 13,6
OlieHavre 90,6 90,9 12,4 13,2 13,7 14,5
Talkito 90,2 90,6 14,5 13,2 16,0 14,6

Proteinanalyse (proteomics) — fordeling i de hostede kerner

| tabel 15 ses den procentvise fordelingen af de fire hovedtyper af protein — nemlig prolamin, globulin,

albumin og glutelin i de hgstede og afskallede kerner. | de gkologiske parceller udger prolamin mellem

13 procent i Talkito og 18 procent i NOS Conrad. a-Globulin udggr mellem 36 procent i Merlin og

Scotty og 40 procent i Active, Oliehavre og Talkito, og B-Globulin udger mellem 29 procent i Nemesis
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og 34 procent i Talkito. Glutein udggr mellem 5 og 6 procent med flere sorter pa samme niveau. Albu-
min udger mellem 7 procent i Sonja og 12 procent i Scotty. | de konventionelle parceller varierer prola-
min mellem 15 procent Merlin og 21 procent i Oliehavre. a-Globulin udggr mellem 31 procent i Olie-
havre og 37 procent i Sonja og Talkito, og B-Globulin udger mellem 27 procent i Fatima og 35 procent
i Talkito. Glutein udger mellem 5 procent i Talkito og 10 procent i NOS Conrad. Albumin udger mellem
8 procent i flere sorter og 13 procent i Elison.

Tabel 15. Proteinfordeling i den hgstede havre

% fordeling | Prolamin mw Glutelin | Albumin
(7] K (7] K (7] K K (7] K

%)
Scotty 15 19 36 34 31 28 6 9 12 11
Fatima 15 19 38 36 33 27 5 9 9 8
Sonja 17 17 38 37 32 28 6 8 7 10
Active 14 18 40 35 31 29 5 8 10 11
Merlin 15 15 36 32 33 32 6 8 11 12
Elison 15 16 37 33 32 29 6 9 10 13
Nemesis 17 17 38 35 29 30 5 6 10 12
NOS Conrad 18 20 37 32 30 29 5 10 9 9
OlieHavre 15 21 40 31 33 31 5 9 8 8
Talkito 13 16 40 37 34 35 5 5 8 8

| figur 7 nedenfor er vist fordelingen i de enkelte sorter, nar man sammenholder sasseden, som er an-
vendt i bade gkologiske og konventionelle parceller og den hgstede vare fra henholdsvis gkologiske
og konventionelle dyrkningsforhold. Ogsa her skal man vaere opmaerksom pa, at for udsaeden er der
analyseret kerner med skal og for de hgstede kerner uden skal.

Scotty
10
9
8
7
6
5
4
3
2
1
. ] N N
Prolamin a-Globulin  b-Globulin Albumin Glutelin Albumin
m Udseed Hgstpreve konventionel Hastprove gkologisk

33



Fatima

12
10
8
6
4
. I ]
Prolamin a-Globulin  b-Globulin Albumin Glutelin Albumin
mUdsaed = Hgstprgve konventionel = Hgstprove gkologisk
Sonja
9
8
7
6
5
4
3
| I I
1 I
Prolamin a-Globulin  b-Globulin Albumin Glutelin Albumin
mUdseed = Hgstprave konventionel = Hgstpragve gkologisk
Active
14
12
10
8
6
4
i I
0 B Hvn mo»
Prolamin a-Globulin  b-Globulin Albumin Glutelin Albumin

mUdsaed = Hgstprgve konventionel  © Hgstprave gkologisk
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Merlin

Prolamin a-Globulin  b-Globulin Albumin Glutelin Albumin

mUdsaed = Hgstprgve konventionel Hgstprave gkologisk

Elison
III ‘Il |II n N mer
Prolamin a-Globulin  b-Globulin Albumin Glutelin Albumin

mUdsaed = Hgstprave konventionel = Hgstprgve gkologisk

Nemesis
III ‘Il |II InE BsE ===
Prolamin a-Globulin  b-Globulin Albumin Glutelin Albumin

mUdseed = Hgstprave konventionel = Hgstpragve gkologisk
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NOS Conrad
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mUdsaed = Hgstprave konventionel = Hgstprgve gkologisk
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Prolamin  a-Globulin  b-Globulin  Albumin Glutelin Albumin
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Figur 7. Proteinfordelingen i de enkelte sorter af hhv. udsad, konventionelt og skologisk dyr-
kede kerner
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Proteinoploeselighed v. forskellige pH-vardier og saltkoncentrationer i
hostede kerner

Tabel 16. Vardier viser gennemsnit i procent opleseligt protein ved pH 4,5, pH 7,5 og pH 8,5,
ved tre saltkoncentrationer. Konventionelle hgstprover

0% 01% | 0.5% 0 % 01% | 0.5% 0% 0.1%
NaCl NaCl NaCl NaCl NaCl NaCl NaCl NaCl
4.6 47 47 3 6,2 8,2 8,1

Scotty 9,4
Fatima 3,9 3,7 3,8 4,0 43 5,3 7,9 8,3 9,1
Sonja 5,2 5,6 5,9 6,0 6,3 7,3 9,4 9,8 10,6
Active 4,2 4,4 4,8 4,6 4,9 5,8 7.3 7.6 9,1
Merlin 5,1 5,6 5,6 5,6 6,2 6,9 9,0 8,6 9,8
Elison 4,9 4,9 5,4 4,9 5,5 6,2 7,7 8,0 9,1
Nemesis 3,5 3,4 3,7 3,8 4,0 4,8 6,7 7,2 7,5
NOS Conrad 3,5 3,9 4,1 4,1 4,0 4,9 6,7 7,3 8,4
OlieHavre 3,3 3,0 3,4 3,8 3,7 4,2 6,0 6,4 7,2
Talkito 3,0 3,3 3,6 3,7 4,0 4,8 6,3 6,7 7,6

Tabel 17. Vardier viser gennemsnit i procent opleseligt protein ved pH 4,5, pH 7,5 og pH 8,5,
ved tre saltkoncentrationer. @kologiske hastprover

0% 01% | 05% A 01% | 0.5% 0% 01% | 05%
NaCl NaCl | NaCl | NaCl | NaCl NaCl NaCl @ NaCl NaCl
4,7 5,5

Scotty 11,0 10,8 11,9
Fatima 3,4 3,5 3.4 3.9 3.9 5,0 7.7 8,2 9,4
Sonja 7,0 6,7 7,9 7,7 8,0 9,3 12,1 12,2 13,0
Active 4,8 5,4 5,4 52 5,2 6,2 8,5 8,5 9,5
Merlin 5,2 55 57 52 56 6,6 8,3 8,0 8,4
Elison 6,2 59 6,4 6,1 6,6 7.3 8,6 8,8 8,9
Nemesis 3,9 4,4 4,7 4,8 5,4 6,5 8,0 8,5 9,0
NOS Conrad 47 53 5,7 5,4 52 7,0 8,5 8,5 8,1

OlieHavre 43 43 45 45 47 54 7.1 7.5 8,3
Talkito 4,5 4,6 4,7 4,5 4,9 5,8 7,5 8,2 8,5

Proteinoplgseligheden er generelt lavere i den hgstede vare i forhold til udsaeden. Der er generelt hg-
jest oplgselighed jo hgjere pH og saltkoncentration pa tveers af sorter og dyrkningsmetoder. Sonja er
den sort, som har sterst oplgselighed af proteiner.
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Fedtindhold og upolert fedt i de hostede kerner

Analyserne er lavet pa de hgstede og afskallede kerner. Fedtprocenten var hgjest i Fatima i bade gko-
logiske og konventionelle hgstpragver og lavest i Scotty og andre sorter. Andelen af upoleert fedt var
generelt hgjere end i udsaeden, og hgjest i Fatima. Andelen af upoleert fedt ud af den samlede vaegt af
kernen er ogsa hgjest i Fatima. Se tabel 18 og figur 8-10.

Tabel 18. Fedtindhold og andel af upolaert fedt i havrekerner

% fedt i kerne (g/100g) % upolert fedt g upolaert fedt/100 g

Scotty 52+0,2 54+0,0 72,4+0,2 74,2+3,8 3,8+0,1 4,0+0,2
Fatima 10,9+ 0,1 103+0,2 82905 82,2+28 9,0+£0,1 8,4+0,2
Sonja 59+0/1 6,0+£0,1 78,4+4,8 77,6 £0,1 47+03 46+01
Active 6,3+0,1 7,0£0,2 775+22 78,1+0,2 49+0,1 55+0,1
Merlin 565+0,2 58+0,1 73,9+1.2 74517 4,1+0,1 43+0,2
Elison 58+0,0 58+0,0 74114 75,922 43+0,1 4,4+0,1
Nemesis 52+0,2 6,0+£0,1 72,6+16 75,0+£0,9 3,8+0,1 45+0,0
NOS Conrad 53+0,2 56+0,3 71,3+0,8 72,6 £ 0,6 38+0,2 4,0+0,2
OlieHavre 8,1+0,1 8,1+0,3 78,2+0,3 77,1+1,1 6,3+0,1 6,3+0,4
Talkito 56+0,3 6,0+£0,0 73,7+0,3 75,719 42+02 45+01

g fedt/ 100 g havre

(far/efter hgst)
12
10 =
8 I =
I
6 . T = -- i - I
4
2 I
0 NOS
Scotty =~ Fatima = Sonja Active Merlin Elison | Nemesis 81920-15 Oliehavre Talkito
m Fgr host 4,6 7,7 3,8 5 4,3 4.1 4,3 4,5 7 59
efter hgst (k) 5,36 10,26 5,98 7,03 5,81 5,82 6,01 57 8,13 5,98
efter hgst (gko) 5,23 10,86 5,93 6,37 55 5,75 5,21 5,33 8,05 5,63

Figur 8. Fedtindhold i udszed og hgstede kerner fra konventionel og gkologisk dyrkning. (NOS
81920-15 = NOS Conrad)
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g upoleer fedt / 100 g havre

(far/efter hgst)
10
9 I
8 I
7
6 =
I
5 T = I —
4 Iz
3
2
1 | I
0
Scotty = Fatima = Sonja Active Merlin Elison  Nemesis 81920 15 Oliehavre Talkito
mFgr hgst 2,7 5 1,7 29 24 24 29 2,7 4,5 3,7
efter hgst (k) 3,98 8,42 4,64 5,49 4,33 4,42 4,5 4,04 6,27 4,53
efter hgst (gko) 3,79 9,01 4,65 4,94 4,07 4,25 3,78 3,8 6,29 4,15

Figur 9. Andelen af upolart fedt i havre af hhv. udsaed og hestede kerner fra konventionel og
okologisk dyrkning. (NOS 81920-15 = NOS Conrad)

g upoleer fedt / 100 g fedt

(far/efter hgst)
90
80 " - _
70 ! T
60
50
40
30
20
10
0
Scotty = Fatima Sonja Active Merlin Elison Nemesis 81920 15 Oliehavre Talkito
m For hgst 60,1 65,5 46 56,8 56,9 57,4 66,3 59,5 64,3 63,4
efter hgst (k) 74,2 82,2 77,6 78,1 74,5 75,9 75 72,6 77,1 75,7
efter host (gko) 72,4 82,9 78,4 77,5 73,9 74,1 72,6 71,3 78,2 73,7

Figur 10. Andelen af upolert fedt ud af den samlede mangde fedt af hhv. udsad og hostede
kerner fra konventionel og gkologisk dyrkning. (NOS 81920-15 = NOS Conrad)

39



Ved sammenligning af veerdier for udseed og den hgstede vare, er det igen veesentligt at bemaerke, at
analyserne far hgst er lavet med skaller og efter hast pa den afskallede vare.

Fedtindhold (NIR) og peroxidase aktivitet i de hostede kerner

Tabel 19 viser fedtindholdet i det hgstede korn og resultaterne af peroxidase-testen ved hjzelp af Pe-
roxidase Test MQuant fra MERCK. "+” og ”(+)” betyder, at der er lav aktivitet af peroxidase-enzymer.
Hgj aktivitet ville blive vurderet som "++”. Alle praver viser lav aktivitet, hvilketvi farst troede, kunne
veere arsagen til, at der senere blev registreret ugnsket bismag i alle prever. De resultater for pe-
roxidase aktivitet, der blev opnaet med denne metode, var ikke direkte sammenlignelige med dem, der
blev leveret af Valsemgllen, hvor der ikke var peroxidaseaktivitet. Analysemetoderne adskilte sig i
principper, felsomhed (specielt over for havrematricer) og kalibreringsmetode. Pa grund af manglende
metodologisk egnethed kunne data genereret med Peroxidase Test MQuant ikke tolkes palideligt i for-
hold til Valsemgllens referenceveerdier. En anden testmetode, der anvendte Peroxtesmo KO pe-
roxidase-testpapir fra Macherey-Nagel, bekraeftede den indledende negativitet for resterende pe-
roxidase.

Ogsa med NIR-metoden ses det hgjeste fedtindhold i sorten Fatima efterfulgt af Oliehavre, og det la-
veste indhold i Scotty og flere af de andre sorter.

Tabel 19. Fedtindhold og peroxidase aktivitet i hastede kerner

Sortsnavn NIR % TS NIR fedt %
%TS test
o K o K [} K [} K
6,7 74 68

Scotty 91,5 91,2 6,2 + (+)
Fatima 886 90,7 119 109 134 12,0 + (+)
Sonja 90,6 @ 89,7 6,9 6,9 7,6 7,7 + (+)
Active 89,2 90,5 8,1 8,5 9,1 9,3 (+) (+)
Merlin 90,3 | 91,9 6,9 7,1 7.7 7,8 + +
Elison 89,1 917 6,8 7,3 7,7 7,9 + +
Nemesis 88,7 89,6 6,8 71 7,6 7.9 + +
NOS Conrad 91,5 90,2 6,9 6,8 7,5 7,6 + +
OlieHavre 90,6 | 90,9 9,8 9,6 10,8 @ 10,5 + +
Talkito 90,2 90,6 6,9 7.4 7,6 8,2 + +
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Frie fedtsyrer - fordeling og total maengde i de hostede kerner

Tabel 20. Koncentration af frie fedtsyrer (mg/kg).

Linolen- i i Palmitin- Total maengde
syre
18:3) | :1) [ (180 | (16:0) |
2 K (7] K
Scotty 37 49 258 218 799 859
Fatima 51 68 340 263 1734 1675
Sonja 48 64 285 258 1148 1268
Active 40 55 367 565 177 172 108 70 274 238 966 1100
Merlin 44 38 455 349 185 129 113 74 278 227 1074 817
Elison 40 44 308 403 169 142 116 71 279 233 911 892
Nemesis 52 ' 51 494 464 289 175 110 71 296 248 1242 1009
NOS Conrad 46 39 428 348 225 138 124 68 304 232 1126 826
OlieHavre 53 54 685 674 405 290 114 74 329 275 1586 1367
Talkito 46 43 423 446 224 178 112 85 271 247 1075 999

Der er meget stor forskel pa fedtsyrefordelingen mellem sorterne, se tabel 20. Imidlertid blev interval-
lerne fortolket som vaerende inden for de forventede normale niveauer.

Resultater, havrebase

Sensoriske analyser af havrebase

En indledende sensorisk vurdering af den forste serie af producerede havrebaser er blevet foretaget
hos Dohler, hvilket har afslgret et problem. Alle UHT-behandlede praver viste »off-notes« eller havde
en ugnsket bismag, som yderligere blev beskrevet som staerkt umami-lignende. Havrebasen for UHT
blev ikke smagt. Da Déhler anvendte en veletableret standardproces til hydrolyse og ekstraktion af
havrekerner, var disse resultater meget uventede og resulterede i en omfattende analyse af arsagen.
Det blev i feellesskab besluttet at udfare en anden proces pa udvalgte sorter for at lase dette problem.

Sensorisk vurdering fra Dohler er vist i tabel 21 og 22.
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Tabel 21. Indledende sensorisk evaluering af havrebaser, forste runde analyser

_ Sensorisk evaluering — efter UHT

%] K
Scotty meget mere bitter, mere pulveragtig, off- lidt bitter, pulveragtig, off-note
note
Fatima pulveragtig, umami off-note pulveragtig, off-note
Sonja pulveragtig, off-note mgrkere, pulveragtig, off-note
Active off-note off-note
Merlin meget pulveragtig, off-note pulveragtig
Elison off-note off-note
Nemesis off-note off-note
NOS Conrad mere sediment, bitter, off-note mark, mere sediment, bitter, off-note
OlieHavre off-note off-note
Talkito lysere, lugter af gummi, off-note lysere, gummiagtig off-note

Tabel 22. Indledende sensorisk evaluering af havrebaser, anden runde analyser

_ Sensorisk evaluering

Efter opkoncentrering Efter UHT varmebehandling
Scotty K let bitter, havre off-note, lidt harsk
Sonja K mild, mindre bitter, havre off-note, harsk
Active K havre, ikke bitter off-note, harsk
NOS Conrad K havre, ikke bitter off-note, harsk
OlieHavre K mere bitter, lidt harsk off-note, lidt harsk
Oliehavre @ lidt bitter, havre mere neutral, minimal off-note

Smagsprofilen blev forbedret i havrebaserne med det andet procesforlgb, men blev stadig ikke vurde-
ret til at vaere af standardkvalitet. Desuden blev det bemaerket, at bismagen var mere udtalt efter UHT-
behandlingen.

| den efterfelgende sensoriske analyse af havrebaser hos InnovaConsult er der foretaget en afsagning
efter mulige arsager til disse "off-notes”.

De efterfglgende sider beskriver en sensorisk evaluering foretaget af InnovaConsult, samt en afsgg-
ning efter mulige forklaringer pa afvigelser i smag i havrebasen.
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Tabel 23. Naturlige smags- og duftstoffer i havre — sandsynlige off-noter

Sensorisk kategori

Stof / gruppe

Kemisk klasse

Mulig oprindelse / reaktion

Sensorisk effekt

Kradsen i halsen /
sviende

Stald / animalsk

Bitter / besk

Umami / bouillon

Hexanal, 2,4-Decadienal, (E,E)-
2,4-Nonadienal

Ferulinsyre-derivater (2-
methoxyphenol / guaiacol)

Avenacosider (store polzere sapo-
niner, ikke i GC-MS, men i matrix)

Butanoic acid, 3-Methylbutanoic
acid, Hexanoic acid

Dimethylsulfid (DMS), Dimethyldi-
sulfid (DMDS), Methional

Pyridin, Methylpyridin, Benzothi-
azole

Guaiacol, Vinylguaiacol
Avenacosid A/B, Pyraziner, Gua-
iacol

2,4-Decadienal, 2,4-Nonadienal
Furfural, 5-Methylfurfural, 5-HMF
Methional, 2-Acetyl-1-pyrroline,
Pyraziner

Dimethylsulfid (DMS)

3-Damascenone

Aldehyder (lipidoxida-
tion)

Fenoler

Saponiner
Kortkaedede fedtsyrer
Svovlforbindelser

N- og S-heterocykler
Fenoler

Saponiner, heterocyk-
ler, fenoler

Aldehyder

Furaner
Svovl-Maillard-produk-
ter

Svovlforbindelse

Norisoprenoid

Oxidation af linolsyre / oliesyre
Ligninnedbrydning under varme
Naturligt i havre

Hydrolyse af triglycerider
Methionin-nedbrydning (Maillard)
Termisk proteinnedbrydning
Termisk nedbrydning af lignin
Maillard / oxidation

Sekundeer lipidoxidation
Maillard-produkter
Varmebehandling af aminosyrer
Nedbrydning af methionin

Karotenoid-nedbrydning

Sved, fedt, talg, voks, irrite-

rende, krads
Tar, ru, svidende

Bitter, metallisk, sveelgirritation
Stald, sur meelk, ostet

Kogt kal, animalsk, stald
Breendt, stald, jordet
Rggagtig, stald

Bitter, harsk, ristet

Bitter, fedt, papagtig

Bitter, tar, bagt

Umami, bouillon, brgdskorpe
Savory, sgdlig-umami

Umami/savoury/balance,
blomst, frugtig, kompleks



Harsk / oxidativ

Hexanal, Heptanal, Octanal,
Nonanal, Decanal

Aldehyder (oxidations-
markarer)

Lipidoxidation

Pap, harsk, karton

2,4-Decadienal / 2,4-Nonadienal

a,B-umaettede aldehy-
der

Sekundaer oxidation

Harsk, gammel olie

2-Heptanone, 2-Octanone

Ketoner

Fedtsyreoxidation

Fedtet, blaskimmelagtig

Stevet / papagtig /
gammelt korn

Benzaldehyd, Vanillin, 2-Furfural
(i low sugar/low fat oplgsninger)

Aromatiske aldehyder /
furaner

Lignin- og sukker-nedbrydning

Breendt, treeagtig, stavet

2,4-Decadienal, 2-Nonenal Aldehyder Lipidoxidation Pap, gammel-korn
Andre off-noter Acetic acid Kortkaedet syre Fermentativt biprodukt Sur, stikkende
Isophorone Cykloalkenon Nedbrydning af carotenoider / fedt- Medicinsk, plastisk
syrer
Phenylacetaldehyd Aromatisk aldehyd Nedbrydning af phenylalanin Sadlige, tunge toner

1-Octen-3-one / 1-Octen-3-ol

Keton / alkohol

Lipidoxidation af linolsyre

Jordet, svampet, metallisk
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Tabel 24. Matrix-afhangige forskelle i smags- og duftopfattelse — typiske forbindelser i havredrik

Kemisk klasse / oprindelse

| sed / fed matrix

| korn / havredrik matrix

Kommentar / forklaring

der / lipider)

skeres af sgdme)

Vanillin Fenolisk aldehyd (fra lignin el- Sgd, cremet, balsamisk, 'va-  Tar, stovet, treeagtig, papag-  Manglende sukker/fedt — tab
ler tilseetning) nilje' tig af sgdmefornemmelse, frem-
haever aldehydisk 'tgrhed'
Guaiacol Methoxyfenol (fra ferulinsyre / = Reget, sedlig, 'karameliseret’ = Stald, braendt, medicinsk | kornmatrix virker fenolisk
lignin) (i sma doser) note 'uren’, da sgdme mang-
ler til at balancere
Furfural / 5- Furaner (fra sukker / amino- Karamel, bagt, honning Tar, papagtig, kornskorpe Lav sukker og hgj vandaktivi-
methylfurfural syrer via Maillard) tet — tab af sedme, percep-
tion skifter mod 'tert'
Methional Svovlholdigt aldehyd (fra Bouillon, bradskorpe, umami = Kogt kal, stald, 'gammel sup- = Oxidation + manglende
methionin) pe' salt/fedt forstaerker ani-
malsk/staldagtig tone
Hexanal / 2,4- = Aldehyder (fra lipidoxidation)  Neddeagtig, frisk, gran (i lav Harsk, karton, krads Ved hgjere koncentration el-
Decadienal koncentration) ler lagring — oxidativ off-note
Isophorone Cykloalkenon (fra carotenoi- Mild blomster/plastisk (ma- Medicinsk, oplgsningsmiddel = Sgde/fede komponenter nor-

malt maskerer den 'kemiske'
lugt
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Tabel 25. Kemiske processer og sensoriske off-noter i havredrik — med korte forklaringer

Proces

Lipidoxidation

Typiske stoffer

Hexanal, 2,4-Decadienal, Nonanal

Sanset note

Harsk, stavet, krads

Kort forklaring

Fedtsyrer i havre reagerer med ilt og danner alde-
hyder — giver harske og papagtige noter, iszer ved
lagring.

Maillard-reaktion

Pyraziner, Methional, Furfural, 2-
Acetylpyrroline

Umami, bitter, breendt

Sukker og aminosyrer reagerer ved opvarmning —
giver farve og smag, men kan blive bitre eller
breendte ved hgj varme.

Lignin/fenol-nedbrydning

Guaiacol, Vanillin

Stald, rag, treeagtig

Nedbrydning af plantefibre og skaldele frigiver fe-
noler, som kan give rgg- eller treeagtige noter.

Fedtsyrehydrolyse

Butanoic acid, Isovaleric acid

Stald, sur, ostet

Enzymer eller mikrober spalter fedt til kortkaedede
syrer — lugter surt, animalsk eller ostet.

Protein-nedbrydning

Pyridiner, Thiazoler

Stald, jordet

Nedbrydning af proteiner og aminosyrer under
varme danner nitrogen- og svovlforbindelser med
kraftige, jordede lugte.

Varme / lagring

1-Octen-3-one, Benzothiazol

Jordet, medicinsk, harsk

Laengere opvarmning eller lagring fremmer oxida-
tion og Maillard-biprodukter — giver “gammel” eller
medicinsk smag.
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Lipidoxidation
Fedt + O, — Lipid-peroxider
(hydroperoxider) — Aldehyder /
Ketoner
(Stoffer: Hexanal, 2,4-Decadienal)
— Harsk, stavet note

Maillard-reaktion
Aminosyrer + Sukker — Pyraziner,
Furfural, Methional

— Umami, breendt, bitter

Protein-nedbrydning

Fenol-nedbrydning
Ferulinsyre — Guaiacol, Vanillin

— Treeagtig, stald, reget

Aminosyrer — Pyridiner, Thiazoler
— Jordet, stald, svovlholdig

Triglycerid + H,O — Glycerol + Kortkcedede syrer
(Stoffer: Butanoic, Isovaleric)
— Sur, ostet, animalsk

Fedtsyrehydrolyse

Bemcerk: Hydroperoxid' (ROOH) er et organisk mellemprodukt i lipidoxidation, og ikke det samme som 'hydrogenperoxid’ (HzQ3).

Figur 11. Hvordan funktionelle grupper @@ndres under procestrin i havredrik

47



Tabel 26. Hvor i processen kan off-noter opsta i havredrik

Procestrin

Kemiske reaktioner / &@ndringer

Typiske forbindelser

Sensorisk effekt / off-note

tivitet, evt. varme- eller fugtpavirkning

syrer (butansyre, isovalerinsyre)

Host Let enzymatisk aktivitet i frisk korn, begyn- = Hexanal, 2,4-decadienal Grgnlige, graesagtige eller let harske
dende oxidation af fedtstoffer hvis kornet noter (tidlig oxidation)
er fugtigt

Opbevaring Langsom lipidoxidation, mikrobiologisk ak- = Aldehyder (nonanal, hexanal), Harsk, papagtig, stald, gammel-korn

Afskalning (dehulling)

Frigivelse af fenoliske forbindelser fra
skalddele og cellevaegge

Guaiacol, ferulinsyrederivater

Staldagtig, bitter, let krads

Formaling

Jget overflade — @get enzymaktivitet (li-
pase, lipoxygenase), begyndende oxida-
tion

2,4-decadienal, hexanal, 2-no-
nenal

Frisk-harsk, papagtig, krads

Opvarmning / pasteu-
risering (enzyminakti-
vering)

Maillard-reaktioner, termisk nedbrydning af
aminosyrer og sukkerarter

Pyraziner, methional, furfural, 2-
acetyl-1-pyrroline

Umami, braendt, bitter, “kogt”
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Fortsat..

Procestrin

Opblanding til sirup /
ekstrakt (enzymbe-
handling)

Kemiske reaktioner / 2ndringer

Amylaser og proteaser danner smagsak-
tive mellemprodukter; evt. oxidation i aben
proces

Typiske forbindelser

2,4-decadienal, aldehyder, syrer

Sensorisk effekt / off-note

Bitter, harsk, s@dlig-oxidativ

Fortynding til feerdig
drik

Oplesning af saponiner, fenoler og fedtsy-
reoxidationsprodukter

Avenacosider, guaiacol, hexanal

Metallisk, ru, krads i halsen

Pasteurisering af si-
rup eller feerdig drik

Termisk stress — yderligere Maillard- og
oxidationsreaktioner

Furfural, isophorone, methional

Bitter, stald, breendt

Tapning og lagring

litindtraengning, lysnedbrydning af fedtstof-
fer og pigmenter

Aldehyder, ketoner, syrer, 3-da-
mascenon

Harsk, papagtig, jordet, medicinsk
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Tabel 27. Navngivning af prover af havrebase

Nr. Navn Nr. (UHT be- Navn
handlet)
A K1 Scotty Au K1 Scotty
B K3 Sonja Bu K3 Sonja
C K4 Active Cu K4 Active
D K8 NOS Conrad Du K8 NOS Conrad
E K9 Oliehavre Eu K9 Oliehavre
F 09 Oliehavre Fu 09 Oliehavre
D1 Dohler oplgsning 4,5
D2 Déhler oplgsning 4,5

Pa naeste side ses foto af havrebaserne, tilhgrende nummerering i venstre side. Testen er lavet med fire dages tidsinterval.
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Du

Au

Eu

Bu

D1

Fu

Cu

D2

10/10-2025

14/10-2025
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Tabel 28. Sensorik, fortyndede prever (gran = positiv, red=negativ sensorisk oplevelse)

D1 (fortyndet)

Smag og Duft, ikke pasteuriseret (D1, D2 og A-F)

Havre, sed, maelk, anelse kakaomeelk, flade

Smag og Duft, pasteuriseret (Au til Fu)

D2 (fortyndet)

Sed, meelk, havre, mild, anelse mindre sad/flade end D1,
anelse syrlig-sed, anelse frugt, maelk, flade

A (fortyndet)

Anelse harsk, anelse jordslaet, havreskaller, havre, o~
loft,
flad, anelse flgde, kornstav

Havre, lidt suppe/bouillon/kyllingefond,
fyldig, s@d, anelse umami, anelse harsk

B (fortyndet)

Havre, anelse flade, anelse stald,
flad, vandet, let bitter eftersmag

Lidt kyllingefond, lidt quorn, havre, anelse flade, fyldig, s@d, anclse
umami, let bitter eftersmag

C (fortyndet) Havre, helsekostforretning/cerealier, meget svagt hint af Lidt suppe/kad/kyllingefond, lidt havre,
harsk, anelse flade lidt sad, fyldig, anelse umami, lidt flade, lidt besk eftersmag
anelse syrlig-sed, lidt harsk eftersmag
D (fortyndet) Havre, mild, kornloft, sad, lidt flade Havre, mild, anelse kyllingefond/quorn, fyldig, lidt sgd, anelse flade,

anelse umami, anelse bitter eftersmag

E (fortyndet)

Kornstgv, kornloft, havre, sad, vandet, vandsaed, lidt flade

Havre, mild, anelse kyllingefond/quorn, fyldig, lidt s@d, anelse flade,
anelse umami, anelse bitter eftersmag

F (fortyndet)

Mild, havre, lidt flade, sa@d, anelse besk eftersmag

Havre, anelse kyllingefond, fyldig, anelse umami, anelse flade, anelse
bitter eftersmag
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Lidt/
fé

Lidt/
fé

Du || Fu Cu Bu

Eu
A=Scotty, B=Sonja, C=Active, D=NOS Conrad, E=Oliehavre, F=@ko Oliehavre

Figur 12. Off-note-barometer, fortyndede prover

Meget/
mange
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Tendenser fra sensoriske test:

D1 og D2, som er reference prover fra Dohler, har feerre off-noter generelt, de er samtidig mere marke
i farven end resten af praverne.

Scotty er mest problematisk, bade koncentreret og fortyndet

Sensorik sammenholdt med litteratur og databaser:
e Matrix pavirker smag og duft af VOC’er (flygtige organiske komponenter)
e Lipid oxidation (til aldehyder), Maillard reaktion, Lipidhydrolyse og proteinnedbrydning (enzy-
matisk eller termisk) er mest sandsynlige arsager til off-noter
e Aldehyder er den gruppe, som giver ophav til de fleste af de registrerede off-noter
e Aldehyder kan dannes bade ved hgst, opbevaring, formaling, opvarmning, opblanding til sirup,
fortynding til faerdig drik, pasteurisering og lagring

pH, fedt- og proteinindhold i havrebase

| tabel 29 og 30 ses analyser af havrebase efter UHT-behandling. Hgjeste proteinindhold er i Fatima
og Active, og lavest proteinindhold er i Elison, NOS Conrad og Scotty. Fatima giver det hgjeste fedt-
indhold efterfulgt at Oliehavre, og det laveste fedtindhold i Scotty.

Tabel 29. pH, fedt og protein i havrebase i 10 havrebaser baseret pa sorter (ferste procesfor-
lgb).

NIR % TS NIR %fedt NIR fedt NIR %pro- | NIR protein
%TS tein %TS
9 K 7/} K 9 K K (7] K

o K
Scotty 65 67 475 471 27 26 58 56 45 47 95 99
Fatima 63 63 536 507 69 58 129 114 74 70 138 138
Sonja 64 65 463 482 31 32 67 67 47 51 102 105
Active 65 64 483 491 38 39 80 80 67 67 139 136
Merlin 65 64 477 472 29 28 61 60 48 49 101 104
Elison 68 65 46,7 478 32 32 69 66 43 46 91 96
Nemesis 65 63 458 471 31 31 68 66 50 48 109 10,1
NOSConrad 65 65 469 463 29 28 62 60 43 44 92 96
Oliehavre 62 64 486 492 45 45 93 92 56 59 11,5 120
Talkito 63 65 492 472 29 32 60 69 61 54 124 114

Tabel 30. pH, fedt og protein i havrebase i havrebaser af udvalgte sorter (andet procesforigb).

NIR % TS NIR %fedt NIR fedt NIR %pro- | NIR protein
%TS tein %TS
9 K 9 K (7] K

[} K
Scotty - 6,4 - 417 - 2,4 - 5,0 - 4,2 - 8,8
Sonja = 6,4 - 474 . 3,0 - 6,3 - 4,8 = 10,1
Active - 6,5 - 462 - 3,3 - 7.1 - 54 - 11,7
NOS Conrad - 6,5 - 459 - 2,6 - 5.7 - 4,2 - 9,2

Oliehavre 64 66 504 496 50 45 99 91 59 6,3 11,7 127



Skumbarhed, havrebase

Den farste test af de fremstillede havrebaser viser medium skumbarhed i alle sorter ved bade kalige
(20°C) og varmere (60°C) temperaturer. Se tabel 31

Tolkning af skumtest: under 255 ml = darlig, 255-305 ml = mellem, over 305 ml = god skumbarhed

Tabel 31. Skumtest ved lav og hgj temperatur, forste runde analyser.

[} K [} K
Scotty 280 280 300 295
Fatima 295 310 300 330
Sonja 295 300 325 290
Active 265 285 270 310
Merlin 280 275 290 270
Elison 285 285 305 280
Nemesis 295 295 285 310
NOS Conrad 290 285 275 310
OlieHavre 290 305 290 305
Talkito 280 295 315 280

Heller ikke i anden runde analyser viser de afprgvede sorter god skumbarhed over 305 ml, de ligger
alle i intervallet med medium skumbarhed. Se tabel 32.

Tabel 32. Skumtest ved lav og hgj temperatur, anden runde analyser, udvalgte sorter.

0 o
o) [o P40 < b(

o K (7] K
Scotty 260 285
Sonja 270 245
Active 265 300
NOS Conrad 270 285
OlieHavre 260 255 265 280
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Flygtige komponenter i havrebase
Teknologisk Institur har observeret mange flygtige forbindelser i udvalgte havrebaser, som potentielt kan pavirke de sensoriske egenskaber i havren. Der er indsat
greenseveerdier fra litteraturen i den midterste kolonne (organoleptisk greensevaerdi) i tabel 33. Ved hgjere indhold end greenseveerdier, er der mulighed for senso-
riske forandringer. Som det ses af tabellen, er der seerligt i sorten Scotty observeret flere flygtige komponenter. | referencerne yderst til hgjre i tabel 33, som stam-
mer fra DOhlers egen produktion, er der meget fa aldehyder, som kan give darlig smag. Seerligt heptanal giver en harsk afsmag og er ugnsket i havrebasen.

Tabel 33. Flygtige komponenter i havrebase i ppm. Farveskala:

Hgj vaerdi rad, mellem veaerdi gul, lav vaerdi gren. ND=not detected

Organoleptisk K1 K3 K4 K8 K9 29 havre base |havre base
graeensevardi Scotty Sonja Active NOS Conrad| Oliehavre Oliehavre 601645 943312
Formel [Casno |[Navn Klasse Smag ppm gennemsnitlige hexanal sekvivalenter ppm
Grgnne blade, frugtagtig, radne
C2H40 [75-07-0 |Acetaldehyde Aldehyd a&bler 25 0,0138 0,0200 0,0059 0,0089 0,0149 0,0109 0,0467 0,0506
C2H60 [64-17-5 |[Ethanol Alcohol Steerk alkoholisk aeterisk medicinsk 100 0,0306 0,0281 0,0183 0,0145 0,0075 0,0114 0,0050 0,0049
Sed, frugtagtig, seterisk, skarp, grant
C3H60 [67-64-1 |Acetone Keton able, frugtagtig 0.4-11.75 0,0389 0,0916 0,0557 0,0475 0,0595 0,0469 0,2194 0,1372
C4H80O [78-84-2 |Propanal, 2-methyl- [Aldehyd Skarp, lakeret, frugtagtig 0.0015 0,0021 0,0027 0,0017 0,0010 0,0015 0,0013 0,0096 0,0075
C4H602 [431-03-8 (2,3-Butanedione Keton Butter-scotch popcorn, staerk, smer, 0.15 0,0121 0,0108 0,0068 0,0058 0,0083 0,0075 0,0293 0,0390
C4HB0O  [123-72-8 [Butanal Aldehyd Skarp, &bleagtig, maltet 0.01-0.1 0,0027 ND ND ND ND ND ND ND
C5H100 [110-62-3 [Pentanal Aldehyd Steerk skarp, skarp lugt 0.028 0,0066 ND ND 0,0023 0,0028 ND ND ND
Fersken, gren, skarp, frugtagtig,
C6H120 [66-25-1 [Hexanal Aldehyd gront graes 0.5-0.9 0,0266 0,0043 0,0044 0,0042 0,0074 0,0041 0,0019 0,0022
Meget steerk, fed, hard, skarp lugt
C7H140 |[111-71-7 |Heptanal Aldehyd og en ubehagelig, fed smag 0.00018 0,0122 ND ND ND ND ND ND ND
C7H100 (3777-69-3 [Furan, 2-propyl- Furan Frugtagtig, gren, sund 0.06 0,0045 ND ND ND ND ND ND ND
C8H160 ([124-13-0 [Octanal Aldehyd Fedt-appelsin lugt, citrus 0.00001 0,0272 0,0009 ND ND ND ND ND ND
Fedt, sed, frugtagtig citrus/melon
C7H100 |[4313-03-5|2,4-Heptadienal, (E,E){Aldehyd lugt med kryddernoter, cremet 0.1 0,2068 0,0015 0,0006 ND ND ND ND ND
sum 0,3840 0,1598 0,0933 0,0842 0,1019 0,0822 0,3119 0,2414




Diskussion

Formalet med projektet var at undersgge, om sorten og/eller dyrkningsmetoden har indflydelse pa de
forskellige kvalitetsegenskaber ved havre og pa den havredrik, der produceres ud fra de samme ker-
ner. De ti udvalgte sorter repraesenterede en genetisk variation, som resulterede i forskelle mellem
sorterne for de fleste kvalitetsparametre, mens dyrkningssystemet/lokaliteten havde mindre betydning.
Kvalitetsparametre blev analyseret i frg, hgstet korn og havredrikbase, hvilket giver os en unik mulig-
hed for at fglge de forskellige sorter og konkludere, om en kvalitetsegenskab er sortsspecifik, hvis den
er stabil gennem alle malinger, eller om den i hgjere grad afhaenger af dyrkning og forarbejdning.

Dyrkning

Pa grund af begreensninger i antallet af dyrkningslokaliteter er det ikke muligt at adskille effekterne af
dyrkningssystemet fra stedsspecifikke forhold sasom jordtype osv. Dette bar derfor tages i betragtning
i den falgende diskussion, nar dyrkningssystemerne omtales.

Kvalitetsparametrene er vigtige for forskellige processer gennem havrens livscyklus. Under dyrkning
er udbyttet den vigtigste faktor, hvilket ikke blev undersagt direkte i disse fors@g. Derudover er evnen
til at undertrykke ukrudt vigtig i gkologisk dyrkning, hvilket var ens for alle sorter bortset fra Talkito. Le-
jeseed kan pavirke hgsten og ogsa kvalitetsparametrene; den eneste sort med problemer med lejeseed
var Oliehavre, mens Scotty og Sonja havde noget stranedkneekning fer hgst, men kun under konventi-
onel dyrkning.

Afskalning

For den videre forarbejdning er afskallingsevnen af stor betydning. Havre, der let kan afskalles, er en
eftertragtet kvalitet for mgllerier. Det er derfor vigtigt, at skallerne nemt kan adskilles fra kornet uden at
beskadige selve kernen. Afskalbarhed beskriver graden af, hvor let skallerne Igsner sig ved standard
afskallingsprocedurer. Hgj afskalbarhed er en vigtig faktor for konsumhavre samt en lav procentdel
skaller pa vaegtbasis. Hvis afskalningen er vanskeligere, kraeves der mere kraft i processen, hvilket
kan resultere i flere brudte og beskadigede kerner. Hvis havrekernerne beskadiges, udsaettes de for
ilt, hvilket kan pavirke kvaliteten, da det kan fare til oxidation af fedtsyrer. Dette bgr undgas, da det
kan medfgre en ubehagelig harsk smag pa grund af dannelsen af flygtige forbindelser.

Talkito er en nggen havre og behgver derfor ikke blive afskallet, men der er stadig risiko for beskadi-
gelse af kernerne under hgst og opbevaring, da skallerne normalt beskytter kornet.

De bedste resultater for afskalning blev opnaet af Merlin, NOS Conrad og Oliehavre med mere end 99
% afskallede kerner. Afskalbarhedensynes ogsa at vaere hgjere i de konventionelt dyrkede sammen-
lignet med de gkologisk dyrkede prgver, mens forskellene mellem sorterne ser ud til at veere stabile i
forhold til sdsaeden. Dette stemmer overens med en stgrre undersggelse udfgrt af Browne et al.
(2002). Faktorerne, der pavirker afskalbarhed i havre, er ikke klare. White & Watson (2010) viste i de-
res forsgg, at sorter med stgrre kerner havde lavere afskalbarhed, mens vores resultater viser det
modsatte, og dette bar undersgges naermere.



Varmebehandling og enzym-inaktivering

Efter afskalning er der behov for at inaktivere enzymerne i havren for at forhindre oxidation af fedtsyrer
og sikre holdbarhed. Dette blev i projektet udfart i pilotskala og ikke efter industristandard. Behandlin-
gen blev udfart ved lavere temperatur (85°C i stedet for 100°C) og i leengere tid end standardprocedu-
ren. Derudover var tgrreperioden bagefter leengere. Aktiviteten af peroxidase, som i industrien bruges
som indikator for enzymer, der forarsager harskning, viste ingen aktivitet efter behandlingen. Denne
inaktivitet understattes yderligere af, at fedtsyresammensaetningen blev vurderet som normal ved ek-
spertbedgmmelse.

Vi formoder dog, at noget gik galt i denne proces, som forarsagede en bismag i kernerne/havrebasen.
Som vist i figur 13 nedenfor er peroxidase kun aktiv i en vis periode. Derefter er der mulighed for dan-
nelse af flygtige forbindelser, selvom peroxidase matte vaere inaktiv, som vores test indikerede. Derfor
blev hexanal for nyligt foreslaet som en bedre oxidationsindikator end peroxidase (Palsson et al.,
2024).

Disse dannede flygtige forbindelser kan fgre til en usaedvanlig umamismag, som er blevet registreret i
havrebaserne. Vores malinger viser ogsa, at de havredrikke med mest bismag havde det hgjeste ind-
hold af flygtige forbindelser. Szerligt pentanal og hexanal viste sig at gge bismagen.

Fra et sensorisk perspektiv kan umami-lignende og harske bismage stamme fra henholdsvis Maillard-
reaktioner og lipidoxidation. Den lzengere opholdstidtid ved lavere temperaturer under varmebehand-
lingen kan potentielt have forarsaget dannelsen af forstadier fra proteiner og lipider, som senere i pro-
cessen bidrog til den markante bismag — isaer efter UHT-behandling af basen.

Non-volatiles
PUFA — LOOH <

Volatiles
Initiation Chain termination
i i A
100 - Active stage of chain r ~
propagation
A
Vi Y

80 -

-

«_ Non-volatil
52 R on-volatile
—_ / end products
O 60 ’
=
Polyunsaturated
40 - |Ipld
(PUFA) S N\MeoR A
P S i *
20 ’ Volatiles
v / Ly Y > —

T ———

Time ——>

Figur 13: Autooxidation a fen polyumaettet lipid som function af tiden, der viser de forskellige
stadier i reaktionen (gengivet efter fra Gardner, 1986)

58



Varmebehandlingen pavirkede ogsa proteinoplgseligheden markant, som var 40—60 % lavere i de var-
mebehandlede kerner sammenlignet med freene. Dette fald i proteinoplaselighed kan tilskrives en hgj
protein-denaturering under varmebehandlingen.

Dette understreger betydningen af korrekt forarbejdning af havre og den store indflydelse, selv sma
&ndringer kan have pa havres kvalitet. Det betyder ogsa, at de efterfelgende sensoriske og funktio-
nelle resultater fra havrebasen er pavirket af varmebehandlingen, og at resultaterne i det hele taget
bar tolkes med forsigtighed.

Produktion af havredrik

For den feerdige havredrik eller for en havrebase er de vigtigste egenskaber smag og — for baristapro-
dukter — skumningsevne. Som naevnt blev smagen forringet pa grund af problemer formodentlig under
varmebehandlingen, og vi formoder, at dette ogsa var tilfaeldet for skumningsevnen, da den generelt
var lavere sammenlignet med industristandarden. Dog kunne der stadig observeres forskelle mellem
sorterne. Fatima, Oliehavre og Sonja havde den bedste skumningsevne, og disse sorter havde ogsa
et relativt hgjt indhold af fedt og protein. Vores korrelationsanalyse indikerer ligeledes en positiv sam-
menhaeng mellem fedt- og proteinindhold og skumningsevne. Zhou et al. (2023) observerede ogsa po-
sitive effekter af protein- og fedtindhold i havre pa den resulterende havredriks kvalitet. | litteraturen
naevnes betydningen af forskellige proteinfraktioner, isaer albuminer, samt den generelle proteinopla-
selighed som afggrende for skumningsevnen, hvilket projektets resultater dog ikke kunne bekraefte.
Derimod havde prolamin en signifikant positiv korrelation med skumningsevnen.

Under smagningen af de forskellige sorter kunne det bemeerkes, at udover nogle bitre bismage var
den sensoriske profil af sorterne relativt stabil fra korn til havredriksbase. Dette tyder pa, at de bitre
bismage enten er en sortsafhaengig egenskab eller en egenskab, som sorter udviser under bestemte
miljgforhold.

Sammenligning af fre og hestet korn

Sammenligningen af kvalitetsparametre i frg og i hastet korn (figur 14) kan give en indikation af, om
en egenskab primaert er sortsbetinget eller mere afhaenger af miljgforhold. Det totale proteinindhold
var afhaengigt af sorten, hvor det konsekvent var hgjest og pa omtrent samme niveau i sorterne Ac-
tive, Fatima og Talkito og lavest i Scotty. Proteinoplgseligheden var markant hgjere i fraene end i det
hgstede korn i begge dyrkningssystemer/lokaliteter, muligvis pa grund af varmebehandlingen af ker-
nerne. Dog kunne visse mgnstre ogséa observeres. P4 tveers af alle oplgselighedstests viste Scotty,
Sonja og til dels Nemesis den hgjeste proteinoplgselighed, mens Oliehavre konsekvent havde den la-
veste.

| modsaetning hertil var proteindistributionen ikke afhaengig af sorten, og der kunne ikke identificeres et
tydeligt manster mellem sorterne. Her sa det ud til, at alfa-Globulin og beta-Globulin ikke varierede be-
tydeligt mellem sorter og dyrkning, mens glutein generelt var hgjere i prgverne fra den konventionelle
dyrkning.

Det totale fedtindhold var ogsa primzert afhaengigt af sorten, og generelt var vaerdierne hgjere i det hg-
stede korn sammenlignet med frgene. Det totale fedtindhold i havre varierer dog normalt mellem ar
inden for samme sort. Fatima, efterfulgt af Oliehavre, havde det hgjeste fedtindhold og ogséa den hgje-
ste andel af ikke-polaert fedt. Dog skal det bemaerkes, at andelen af ikke-polaert fedt ikke varierede
saerlig meget mellem sorter og dyrkningssystemer.
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Figur 14. De forskellige farver viser de enkelte sorter. Fra venstre mod hgjre i hver delfigur er
vist resultater for sdsaed, konventionelle og skologiske prover for en raekke forskellige para-
metre.

Sensoriske og kemiske analyser

Korrelationsanalysen (figur 15) viste sammenhaenge mellem alle de forskellige parametre, der blev
malt i det hgstede korn og i havrebaserne. Ud fra litteraturen var forventningerne, at proteinoplgselig-
hed og -indhold samt fedtindhold ville korrelere positivt med skumningsevnen i den faerdige havredrik,
og at forskellige flygtige forbindelser ville pavirke smagen af havredrikkene enten positivt eller negativt
afhaengigt af forbindelsen.

Der blev udfgrt sensoriske analyser tre gange gennem havrens livscyklus: farst pa sasaed, derefter pa
det hgstede korn og til sidst pa de producerede havrebaser. Da sasaeden var af forskellig alder, oprin-
delse og kvalitet, vil de sensoriske resultater herfra ikke blive brugt til at vurdere sorternes kvalitet, da
disse forhold overskyggede sortseffekten.
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De sensoriske analyser af det hgstede korn og de efterfelgende havredrikke viste derimod en positiv
korrelation, hvilket betyder, at kornsortens smag tilsyneladende var vedvarende gennem forarbejdnin-
gen. Sorter, der havde bismag som hgstet korn, havde ogsa bismag som havrebase. Dog havde de
fleste baser en markant umami-bismag, muligvis som fglge af komplikationer under forarbejdning og
varmebehandling af kernerne.

Af korrelationsanalysen fremgar det, at flere faktorer kan fere til bismag eller modvirke den, men kon-
klusioner baseret pa vores meget begreensede datasaet skal drages med forsigtighed, sa der er blot
tale om indikationer.

Havrekorn smagte bedre, nar de havde en sterre kerne i forhold til sma kerner. Derudover fgrte en hgj
andel af linolensyre sammenlignet med de @vrige fedtsyrer til bismag.

For havrebaserne ses det tydeligt, at bismagen korrelerer med specifikke flygtige forbindelser; isaer
pentanal, hexanal og ethanol gav en markant bismag, mens acetaldehyd og acetone reducerede bi-
smagen.

Generelt var et hgjt protein- og fedtindhold samt en lav pH i havrebasen korreleret til mindre bismag.

En anden vigtig kvalitetsegenskab ved havredrikke er deres skumningsevne. Under produktionen af
havrebasen blev to forskellige processer anvendt. Vores resultater viser, at mens skumningstesten
ved hgj temperatur (60°C) viste en positiv korrelation mellem de to processer, gjorde skumningstesten
ved lav temperatur (20°C) det ikke. Faktisk korrelerede resultaterne negativt, hvilket betyder, at den
samme sort, der klarede sig godt som base 1 (drik 1 i figur 15), ikke klarede sig godt som base 2 (drik
2 i figur 15). Dette understreger vigtigheden af forarbejdningsprocedurer i produktionen af havrebaser.

Disse kontrasterende mgnstre ses ogsa, nar man ser pa de faktorer, der pavirker skumningsevnen.
Mens maengden af frie fedtsyrer, totalt fedt- og proteinindhold samt hgj pH ggede skumvolumen i base
1, mindskede de den i base 2.

Konklusion

Det er meget vanskeligt at drage konklusioner baseret p& den begreensede dyrkning og testopsaetning
samt den uventede bismag efter forarbejdning. Det, vi kan konkludere, er, at sortsvalget er vigtigt i for-
hold til en raekke kvalitetsparametre for havre generelt. Vi har desuden behov for at laere mere om ef-
fekten af disse kvalitetsparametre pa den endelige kvalitet af havredrik, og hvilke kandidater der er
bedst egnede til denne produktion.

For de indledende produktionsskridt hos Valsemgllen er det en fordel med sorter, der afskaller let, og
som har en lav skalandel og fa kerner under 2 mm i sterrelse for at sge maengden af ravare. En for-
sigtig konklusion baseret pa korrelationsanalysen er, at hgjt protein- og fedtindhold er gode kvalitetsin-
dikatorer for havredrik, men for fedtindhold kan dette ogsa tilsaettes som olie under de afsluttende be-
handlingsskridt i produktionen af havredrik. Sonja, Fatima og Oliehavre har vist bedst skumbarhed og
relativt hgjt indhold af bade fedt og protein.

61



E‘ E‘ : Iﬁl 3 T ]
52 SLoegligh LEE s gl i 4 B% By 1d
da Biiggila ieyedd SunulaSEsSid: Eolpy PosgpapElilfic
g9V ;s R PR R R RN N L R R TS B R RN R R R=hh il B ) S
SSsERESiaf S p Rl P e B e SR S REEEERE Iz 574
Siifidiiistit el iz iiziiaiidde il e 13l it 001
Mskaining Skaiandel révaran Host @YX XOKRCK @ DX @ 2OK @ OO @ XX @ 0 X o] X0 OO XX @ OO0« @ @ BO0X
Afshalning_Skalandel_kemer_Hest i} ® @& X o ® b4 [ ] 9o X X® KOAOKCKKK X X
Protein_T5_Host 3 o @ X ® 9 0000 O b4 @ X@o 0o X 0089 X
Profamin Hest SO @O B @30 XXC 0 © 88X 038 50K DX OO @ - @K 8 XX @K
a-Glbuin_Hest @ X G o @ 0 XX X o 0 00X » DO 0 XXX 80 XX X @ K X OO XX
B-Glabulin_Hast Y T 3 MO MO e XX oe®e X X@Xeo@o 00
Guein Hest XS X O @O@ XX X800 @)X XXXXoXKXX @8 XX X X 000 @x o xOO + X
Abumin Hast X o b X LIEIL L D P00 X XOX0 @000
soluble. protein_pH.6.5_0.1.% NaC1_Hast 3 . | oo X s 0000 e X X L LR g 1] ) L
fedt_tmneprove_Hest 3 XX X L TT 4 eI TX o009 .X..... L1 1 Lo Y LI ]
andel_upolr_fiudt_Hust X 090 <X (XX o008 X" @0 Xo®® XX X
upolzer_fedt_havre_Hest XX X 908 Xeo@oe %00 .X..... 0099 > X8 X L)
farar_plantebestand Hast © @ © @ -~ @30 XX @@ X o X XX@8X XX X LECE GG $:9.0.0:0:0.¢
Strélasnge_far_hest_Hast exXe e o@oX X e d o)X X X900 e00® X088 00X
Lejes=d for hast Hast e xe X ® b 4 x X [ )4 ® XeX X
Nedknmkning_stra_for_hest Host @ @ @@ 0 @ X X o @XKKXK X X e XX @@ XX @xXXoee
Reprotein_Host 3 @K X XPeoo0® ® X XX X oXo Xo® X 0@ 03X
Rumuaegt_Host X XXX Ko XXX 0@ - @0 X o000 X X XXX oxXXewX X %X
T Hest 3 - @O0 @ X9e0000 <0 XX o0 X 00 X X
Sortering=2.mm_tiast XX @ BX XX 0 0 @0@o 00 X0 0900 X20000X © (X0 00 ) o 9x ® X
Sortering=2.5.mm_Hast 3 0 @XX  X 0 0 0 8@ 00000 oo 4 ['T [ [ B ) X
Sortering=28mm Hest @)« @K o0 @O @ X0r0008 6 XX ode X X XX @ X
NIR_TS Hast @ [ 3¢ x xX XK ® KX 08X @XX00®
NIR_protein_T5_Hast 3 @ X 0cec00® @ X X0 Xoo X 980X
NIR_ed_TS_Hest X @ @ X * 0 @@®X Xogee ®*00 ..X.... 2002 X OX oee
Linalensyre.(18:3]_Hest XXX *ee HKAXXK @ o890 X @ [ 04 Xoo 90X
Linalsyra (16:2)_Hast X 4 o908 Xo® o009 .X..... o900 XX eX
Ofeingyre.(18:1) Hast 3¢ X o 900X X e 900800 <08000 900 Xe
stearinsyre (150) Hoet @ @ X O @ 0@ X X 809000000 e X X o0 XK XXX O® X0 O
Palmitinsyre.[16:0) Hest XX I} [ 2.0 ).0.0.4 X L J .... o XXee® X® X-eee
Totalmezngdeledsyrer_Host ] @ & [ 2 008X X @ 0000 09 <00000° 00090 X
aff-nte_barometer_Hust KX XXX eX - XX XK XK XXX e XX XXXXX. XK X®
pH_Drikt 35 XX X se/eX x CIEX Y ] DX X0 X @Xe00000
iR Ts_Dikt @ @ X 009 X 1) oree ® . KX oX
NIk protein T Ot X O @X 0 X0 0 00@ 0-008080:°080580X 000 X X
NIR fedt TS Drik1 X @ @ X 900X Xe@o o P09 0900000 ....XX.X L1
Foaming test cold_Drik1 %] .XXX oeeX X [ ] 0098 @)X L oe o8 XX® [ ]
Foaming_test_ambient_Drik1 X X X e d X XX LT xXoe X. o9 X
oH_Dik2 @@ ..X. @ X co@xXo X @ XX XX L2 ®x L]
NR_TS_Dikz - X0 900 @088 X ¢ XODOOO XX X0 000000
MR praein T Drik2 3 @X @0 0 ¢ 908 X0+ 9 [T ] 20 090009 <X00000
NIR fedt T8 Orik2 | ¢ X 900000 9 9 X ® 90000 <00000 *
Foaming test cald Drikz WX > @ X @ 8Xee XXX X @XeX
Foaming test amzent Uiz (X @ B @X o XOX XX @ o@o@oe oo XeX seXXoXe® X
Acstaidehyde_Drikz X @ XX XXX XXX oxXxXee®r0 )(. .XXXXX L
Enanc_riz X 0 XX @ XO00® @X8e X e ee ©
Acslons_Diikz XXXXXXX‘X HKHXHX @K XXXX.XX. (] X BoxXe
Prapanal, 2-methyl-_Drik2 @ 9 XX.X. XoexXe XeX 88X XXXX® x L @ X e X
2,3-Butaredione Drik2 @ @ XX @ X xXeo Xe X. X b X e x 820000 oX
Pentanal Diik2 ‘X..‘.l... Xeoco@% 000080 e 8o e00 oo Xo0R000000
Hexanal Drikz 3 o @)X XoX®oX L JEAL ) L1 ] L oo XeexX @900
sum_fygtig_stofer_Drikz 3 @ XX @ o exe (e [] e () [ o0 Xo xXeo@o®
off-nots_barsmeler Drika ><><><><><.><. ® XX XX XXX X @0 X -axe 200X X090 @

Figur 15: Korrelationsanalyse af alle de undersogte kvalitetsparametre analyseret for det hostede korn
(Hest) og de to forskellige producerede havrebaser (Drik 1 og Drik 2). Sterrelsen pa prikken og farveinten-
siteten viser, hvor steerk korrelationen mellem to parametre er. Hvis prikken er bla, betyder det en positiv
korrelation, og hvis den er rgd, betyder det en negativ korrelation mellem to parametre. Et X markerer
ikke-signifikante korrelationer.

62

o2

GE

LB



Referencer/baggrundslitteratur

J. G. Ponte, Jr., and V. A. De Stefanis (1969). Note on the Separation and Baking Properties of Polar
and Nonpolar Wheat Flour Lipids. Copyright 1969 by the American Association of Cereal Chemists,
Inc. Cereals & Grains Association

Lampi et al. (2015). "Changes in lipids and volatile compounds of oat flours and extrudates during pro-
cessing and storage". Journal of Cereal Science 62 (102-109)
https://doi.org/10.1016/j.jcs.2014.12.011

McCarron, R. et al. (2024). "Oat-based milk alternatives: the influence of physical and chemical prop-
erties on the sensory profile. Frontiers in Nutrition. https://doi.org/10.3389/fnut.2024.1345371

Bai, X. et al. (2022). "Effects of pretreatment on Volatile Composition, Amino Acid, and Fatty Acid
Content of oat bran". Foods, 11(19), 3070. https://doi.org/10.3390/foods11193070

McGorrin, R. et al. (2019). "Key Aroma Compounds in Oats and Oat Cereals". J. Agric. Food Chem.
https://doi.org/10.1021/acs.jafc.9b00994

Klensporf, D. & Jelen, H. (2005). "Analysis of volatile aldehydes in oat flakes by SPME-GC/MS".
Polish Journal of Food and Nutrition Sciences 14/55, 389-395.

Salmenkallio-Marttila, M. et al. (2013). "Flavor and Texture in Processing of New Oat Foods". In: Oats
— Chemistry and Technology, AACC International.

El Hosry, L. et al. (2025). "Maillard Reaction: Mechanism, Influencing Parameters, Advantages, Disad-
vantages, and Food Industrial Applications: A Review". Foods 14 (11).
https://doi.org/10.3390/foods14111881

Qi, Y. et al. (2023). "Maillard Reaction in Flour Product Processing: Mechanism, Impact, and Mitigation
Strategies of Harmful Products”. Foods, 14(15), 2721. https://doi.org/10.3390/foods 14152721

Zhou, M. et al. (1999). "Oat Lipids". JAOCS,76(2) https://doi.org/10.1007/s11746-999-0213-1

Wang, T. et al. (2023). "Volatile metabolomics reveals the characteristics of the unique flavor sub-
stances in oats". Food Chemistry:X. https://doi.org/10.1016/j.fochx.2023.101000

Webster, F., Wood, P. (Ed.). "Oats: Chemistry and Technology" (2nd Ed.). AACC International, 2011.

Browne, R. A., White, E. M. & Burke, J. | (2002). Hullability of oat varieties and its determination using
a laboratory dehuller. J Agric Sci 138, 185—-191. https://doi.org/10.1017/S0021859601001769

White, E. & Watson, S. (2010). An investigation of the relationship between hullability and morphologi-
cal features in grains of four oat varieties. Annals of Applied Biology 156, 281-295.
https://doi.org/10.1111/j.1744-7348.2009.00386.x

Palsson, D., Penttinen, H., Malmberg, C., Adlercreutz, P. & Tullberg, C. (2024). Rancidity develop-
ment in oat during industrial processing. LWT 204, 116448. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2024.116448

Gardner, H. (1986). Reactions of hydroperoxides—products of high molecular weight. in Autoxidation
of unsaturated lipids (Academic Press).

Zhou, S. et al. (2023). Physical-Chemical and Sensory Quality of Oat Milk Produced Using Different
Cultivars. Foods 12, 1165. https://doi.org/10.3390/foods12061165

Appendix 1


https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&ved=2ahUKEwjojJGy04qRAxU0FxAIHajTJAQQFnoECBcQAQ&url=https%3A%2F%2Fwww.cerealsgrains.org%2Fpublications%2Fcc%2Fbackissues%2F1969%2FDocuments%2FCC1969a43.html&usg=AOvVaw2OzKpRlsFWxyeBWuOyFo-S&opi=89978449
https://doi.org/10.1016/j.jcs.2014.12.011
https://doi.org/10.3389/fnut.2024.1345371
https://doi.org/10.3390/foods11193070
https://doi.org/10.1021/acs.jafc.9b00994
https://doi.org/10.3390/foods14111881
https://doi.org/10.3390/foods14152721
https://doi.org/10.1007/s11746-999-0213-1
https://doi.org/10.1016/j.fochx.2023.101000
https://doi.org/10.1016/j.fochx.2023.101000
https://doi.org/10.1017/S0021859601001769
https://doi.org/10.1111/j.1744-7348.2009.00386.x
https://doi.org/10.1016/j.lwt.2024.116448
https://doi.org/10.3390/foods12061165

Prgve 1, Fatima, R4Q, afskallet

1
Duft Visuelt
Mild, kornloft, anelse Beige, homogen farve, lange,
keeldernote spidse kerner med ensartet
Smag form og sterrelse

Mel, havre, anelse bitter, ngd,
lidt sed, anelse harsk,
anelse hg, anelse vadt hg =

Konsistens og Mundfglelse

Hard, fast, bliver lidt melet og
blgdere, anelse mere
elastisk /glutenagtig, kradser en
anelse i halsen




Prave 2, Nemesis, Ra, afskallet

Duft Visuelt

Anelse "uldne” med let gralige
omréder, ellers beige/lyse,
Smag store kerner med ret ensartet

stegrrelse

Mild, anelse kornloft

Anelse harsk, anelse bitter,
korn, havre, ned, sad, braed, 2
lidt vadt hg, lidt flede, anelse
besk, lidt oxideret

Konsistens oqg Mundfelelse s

Hard, fast, bliver melet med
smd faste residualstykker,
anelse kradsen-i-halsen
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Prove 3, Elison, RG, afskallet

L]
Duft

Mild, kornloft

Smag

Mel, havregryn, sad, flade,
fed, ngd, ren, lidt hg

Konsistens og Mundfglelse

Hard, fast med ru og ter
overflade, bliver melet,
herefter blad og lidt
slimet med sma faste, ru
residualstykker

Visuelt

Rene, lyse, homogent farvede,
lidt buttede med spidse
ender, lidt varierende
stegrrelse
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Prave 4, NOS 81920-15, R4, afskallet

1
Duft Visuelt
Mild, anelse jordsldet Misfarvede, marke ender, ellers
Smag beige farve. Store, glatte, let

, . . buttede med spidse ender og
Lidt bitter, lidt harsk, korn, nogen variation i starrelse

havregryn, sad, lidt ngd, lidt
fed, lidt flade, brad, kornstav

Konsistens oqg Mundfelelse

Hard, fast, bliver melet,
herefter blgd og lidt slimet
med sma faste, ru
residualstykker. Lidt
kradsen-i-halsen

67




Prgve 5, Dadyrhavre, R4, afskallet

=1
Duft Visvelt

Lyse kerner med gralige
omrdader og varierende

Smag farve, buttede, glatte med
varierende starrelse

Mild, anelse jordslaet

Korn, havre, anelse jordsldet,
sed, ned, brgd, fed, flade

Konsistens og Mundfelelse

Hérd, fast, bliver melet,
herefter blad og lidt
slimet med sma faste, ru
residualstykker.

68



Prgve 6, Talkunar, R4, afskallet (negenhavre)

I e
Duft

Visuelt
Mild, lidt kornloft .
Lys, ren homogen farve, lidt
— buttede, glatte k
Korn, havre, lidt ned, anelse Uiedls @alie karnse
gren,

fuglegrees /majstrdde /manna
fra elmetrceer

Konsistens og Mundfelelse

Hard, fast, bliver melet,
herefter bled og lidt slimet
med sma faste, ru
residualstykker

69




Prave 7, Kaspero, R4, afskallet

-
Duft

Mild, anelse korn
Smag

Mel, korn, havre, ngd, brad,
s@d, ren

Konsistens og Mundfglelse

Hérd, fast, bliver mere blgd
og anelse
elastisk /glutenagtig

Visuelt

Ret lange, tynde, spidseog
glatte kerner med ren,
homogen, lys farve

70



Prave 8, Lion, R4, afskallet

=
Duft

Mild, anelse kornloft

Smag

Havregryn, korn, bred, sed,
fed, flade, ren

Konsistens og Mundfglelse

Hérd, fast, bliver melet med
sma faste, ru
residualstykker

Visuelt

Enkelte misfarvede, men ellers
lyse, ret homogent fqarvede.
Glatte og store kerner

71



Prave 9, Talkito, R4, afskallet (hggenhavre)

Duft Visuvelt
Mild, anelse kornloft, mel

Lys farve, ensartet stgrrelse
Smag og form, glat overflade

Mel, ned, havre, bred, sad,
ren (ingen offnoter)

Konsistens og Mundfglelse

Hé&rde med glat overflade,
bliver fgrst lidt sandet,
derefter melet med faste
residualstykker

72




Prave 10, Oliehavre, R4, afskallet

I

Duft Visuelt

Mild. anelse kornstav Beige /lyse med anelse gralige
! omrdder, anelse "uldne”.

Smag Lange, store kerner med lidt

variation i stgrrelse
Havregryn, korn, ngd, brad,

sed, flade, fed, ren, anelse
oxidaret, anelse harsk

Konsistens og Mundfolelse a | "
Hard, fast, bliver hurtigt meletog ]

bladere og anelse
elastisk /glutenagtig. Anelse
kradsen-i-halsen




Prave 11, NOS 81962-12, R4, afskallet

Duft Visuelt
Mild, anelse kornloft, anelse En del misfarvede omréder,
jordsléet inhomogen grdlig og beige
farve. Glatte, med ret
Smag varierende starrelse

Lidt bitre og syrlige i starten,
havre, brad, kornloft, lidt
jordsldet, besk eftersmag

Konsistens og Mundfelelse

Hérd, fast, med ru og tar overflade,
bliver mere blgde og en anelse
elastiske /glutenagtige. Anelse
kradsen-i-halsen

74




Prave 12, WBP Oscar, R4, afskallet

]
Duft

Kornloft, kornstav

Smag

Mel, havre, korn, ngd, lidt sed,
bred, fed, flade, anelse
harsk

Konsistens og Mundfslelse

Hard, fast med ru overflade,
bliver bledere og lidt
elastisk /glutenagtig med
smad faste residualstykker.
Anelse kradsen-i-halsen

Visuelt

Lyse /beige, inhomogent
farvede. Buttede med spidse
ender og lidt vens stgrrelse

75



Prave 13, Dominik, R&, afskallet

=
Duft Visuelt
Kornloft, havre Anelse "uldne”, lyse, ret
homogent farvede. Lange,
Smag tynde kerner med spidse
Havregryn, sed, korn, nad, ender og lidt varierende

starrelse

fed, flade, bred, ren

Konsistens og Mundfglelse 13

I
-_—

Hard, fast, bliver hurtigt blad og

elastisk /glutenagtig med smé g

faste, ru residualstykker

76



Prave 14, Scotty, R4, afskallet

-

Duft
Mild, lidt jordsl&et /keeldernote

Smag

Mel, havre, sgd, anelse

jordsléet, ned, bred, lidt hg,
korn

Konsistens oqg Mundfglelse

Hard med melet, ru, ter
overflade, bliver melet med
smd faste, ru
residualstykker. Anelse
kradsen-i-halsen

Visuvelt

Merke til mediumlyse, "uldne”,
buttede kerner med lidt

variation i starrelsen
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Prave 15, Dstrigsk Bitterhavre , R&, afskallet

(h@genhavre)
=

Duft Visvelt

Merk farve ellers mediumlys,

. . varierende starrelse, glat,
keeldernote /jordsléet men ikke helt sé& "poleret”

qug som f.eks. Prave @

Harsk, jordsléet, offnote
overdgver konr, havre.
Bitter eftersmag

Mild, kornloft, mel, anelse

Konsistens og Mundfglelse

Hérd, tydelig kradsen-i-
halsen




Prave 16, Symphony, RG, afskallet

[—
Dyft Visuelt
Kornloft, kornstgv, mild Medium-lyse kerner, med lidt
Smag gralige omrdader. Buttede

og en anelse "uldne”
Havre, bred, ned, sed, korn,

ren, eftersmagen en anelse 16
skarp

Konsistens og Mundfglelse g |

Hérd, fast, bliver melet med
sma faste, ru
residualstykker

79



Prave 17, Caddy, R4, afskallet

Duft
Mild, korn, havregryn
Smag

Mel, korn, kornstav, havregryn,
sad, nad, anelse oxideret,
anelse bitter

Konsistens og Mundfelelse

Hard, fast, med ru og ter
overflade, bliver melet med
smad faste, ru residualstykker

Visuelt

Lyse kerner med homogen farve,
buttede med spidse ender,
“uldne”, lidt varierende
sterrelse

80



Prgve 18, Sonja, R4, afskallet

Mild, anelse kornloft

Smag

Havre, korn, sed, ned, bred,
flade, fed, ren

Konsistens og Mundfglelse

Hérd, fast, ru overflade,
bliver melet med smd
faste, ru residualstykker

Visueli

Lyse, homogent farvede kerner.
Spidse, tynde/ aflange med
ret varierende starrelse

81



Proave 19, RGT Skara, R4, afskallet

e
Duft

Mild, anelse kornloft

Smag

Korn, klid, havre, bred, nad,
anelse sad, ren, kornloft,
kornstgv, anelse skarp
eftersmag

Konsistens og Mundfolelse

Hard, fast, med ru og ter

overflade. hliver melet med

Visuelt

Lyse kerner med enkelte gr
omréder, lidt vens farvec
Anelse "uldne” med ret
varierende starrelse

82



Prave 20, Active, R4, afskallet

—
Duft

Mild, anelse kornloft
Smag

Sed, havre, ngd, korn, ren,
brad, fed, flade

Konsistens og Mundfolelse

Hard, fast, ru og ter overflade,
bliver mere blagd og lidt melet
med smad faste residualstykker

Visuelt

Lyse, homogent farvede,
lange /tynde, med spidse
ender, medium glatte med ret
ens stgrrelse

83



Proave 21, Merlin, R4, afskallet

Duft Visuelt

Meget mild Meget lyse kerner, med ren
Smag homogen farve. Lange, store
Ren, havre, korn, ned, brad, kerner med glat overflade

sgd, kornloft, sed eftersmag

Konsistens og Mundfelelse

Hard, fast, bliver melet med
sma faste, ru
residualstykker. Anelse
klistret/slimet (som
havregred) efter Icengere
tids tygning
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