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rede fgdevarer, og programmet daekker hele veerdikaeden fra primaerproduktion til forarbejd-
ningsindustri og afsaetningsled.

Det er Plantefondens ministerudpegede bestyrelse, som beslutter, hvilke projekter der skal
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sen.
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pOATential
- The potential of different Oat varieties for Oat drink

FAKTA OM PROJEKTET

pOATential-projektet har undersggt 10 forskellige havresorters egnethed til produktion af havredrik,
dyrket bade gkologisk og konventionelt. Projektet er det fgrste i Danmark, der systematisk fglger hele
veerdikaden — fra sasaed til faerdig havrebase/havredrik — og dokumenterer, hvordan sorternes geneti-
ske egenskaber og dyrkningsforhold pavirker kvaliteten af bade ravare og den faerdige plantebaserede
drik.

Dataene giver et nyt, samlet vidensgrundlag for, hvordan sort, dyrkningsmiljg og efterfglgende forar-
bejdning pavirker den kvalitet, som fgdevareindustrien efterspgrger til havredrik.

Projektet er gennemfgrt i et samarbejde mellem SEGES Innovation, Innovationscenter for @kologisk
Landbrug (ICOEL), Valsemgllen, Dragsbaek og Déhler og med InnovaConsult og Teknologisk Institut (Tl)

som leverandgrer — helt i trad med projektets mal om at samle hele vaerdikaeden.

FORMAL

Formalet med pOATential har vaeret at identificere, hvilke havresorter der har de bedste kvalitetspara-
metre til produktion af havredrik — baseret pa bade agronomiske, kemiske, funktionelle og sensoriske
parametre.

Dette inkluderer:

Variation i proteinindhold og proteinfraktioner

Variation i fedtindhold (polar/nonpolar) og fedtsyreprofiler
Skumningsevne og funktionelle procesegenskaber
Sensoriske profiler pa kerner og havrebase

Projektet har desuden undersggt, hvordan dyrkningsforhold og efterfglgende forarbejdning pavirker
egenskaberne i havrebasen.

Formalet er at levere viden, der kan bruges af bade sortsudviklere, landmaend, mgllerier og drikkepro-
ducenter til at optimere dyrkning, ravarespecifikationer og forarbejdning.

Dette formal afspejler fuldt ud det internationale forskningsfokus pa omradet, hvor man i bl.a. Sverige
og Finland satser meget pa havreforskningen.

PROJEKTETS RELEVANS FOR FONDENS STRATEGI OG INDSATSOMRADER




Havredrikmarkedet vokser globalt og driver udviklingen i plantebaserede drikke. Det stiller nye krav til
stabil og hgj ravarekvalitet, som i dag varierer betydeligt mellem partier, sorter og produktionslande.
Fedevareindustrien i Danmark efterspgrger stabil, dansk ravarekvalitet.

Projektets resultater bidrager direkte til Plantefondens mal om at styrke dansk plantebaseret ravare-

produktion og udvide veerdikaeder for plantebaserede fgdevarer:

e Projektet identificerer sorter, der kan dyrkes i Danmark og levere hgj kvalitet til havredrikproduk-
tion.

e Resultaterne giver foraedlere og processeringsindustrien gget viden om kvalitetsegenskaber hos
havre, som kan skabe udvikling af nye sorter, der er malrettet havre til fgdevarer.

e Projektet viser, hvordan kvalitetsparametre som fedt/protein og afskalningsevne kan understgtte
en mere stabil dansk forsyningskaede.

e Industrien efterspgrger hgjere stabilitet og bedre sensorik — her giver projektet viden om, hvilke
kvaliteter der betyder noget.

Den internationale interesse for projektet pa Food Oats Conference i Leuven bekrzefter, at der er stor
interesse for at koble agronomi og proces i havredrikudviklingen (og gvrige havreprodukter) — og at

det er endnu, er et meget nyt forskningsfelt.

KONKRETE PROJEKTRESULTATER OG HERAF REALISEREDE EFFEKTER

1. Sortseffekter dokumenteret
Projektet viser tydeligt, at havresorter har stgrre betydning end dyrkningsforhold for kernens kvalitet.

Vi havde et udfordret dyrkningsar i projektet i 2024 med et ekstremt vadt forar. Sa resultaterne skal
tages med det forbehold, at stress i vaekstsasonen kan give tydelige kvalitetsudsving — og andre forsgg
har vist, at variationen fra den enkelte mark kan vaere stgrre end variationen mellem de enkelte sorter
(se rapporten '"Havresorters potentiale til havredrik’ pa SEGES projektsite ).

Vi fandt alligevel i det pagaeldende dyrkningsar, at protein- og fedtindhold varierer betydeligt mellem
sorter, og disse forskelle ’slar igennem’ i sensorisk kvalitet og funktionalitet i den havrebase, der bliver
til havredrikke.

Sorterne Sonja, Fatima og Oliehavre var de sorter, der bedst leverede pa:
e hgjere fedtindhold - bedre mundfylde og skumning

e hgjere proteinindhold - bedre funktionalitet i drikken

e renere sensorisk profil i kernerne - bedre udgangspunkt for drikke

e sort har stgrre betydning end dyrkningsforhold i dette setup

Det betyder, at valg af sort faktisk kan bruges aktivt som kvalitetshandtag i dansk havredrikproduktion.
| dag veaelges havren primaert pa baggrund af fx udbytte og pris.
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2. Sensoriske forskelle mellem sorter
Sensorikresultaterne viser, at smagsegenskaber i kernerne i nogen grad overfgres til havrebaserne,
hvilket er vigtig viden for drikkeproducenter. Kernerne varierede i:

e spdme

e ngddeagtighed

o flpdeagtige noter

e bitterhed og 'korn-loft’ noter

Disse profiler kan bruges i fremtidige ravarespecifikationer og ved malrettet sortudvikling

3. Skumningsevne

Ingen sorter opndede “god” skumning (>305 ml), men flere leverede stabil "medium" skumning. Det
kan dog skyldes procesudfordringer som beskrevet nedenfor. Fedt- og proteinindhold viste en tydelig
positiv korrelation med bedre skumningsevne.

Generelt viser forskningen, at skumning og stabilitet fortsat er et globalt udfordringspunkt for indu-
strien.

4. Procesudfordringer identificeret - vigtig leering

Under varmebehandling og UHT opstod uventede off-notes (harsk, umami, papagtig). Analyse af flyg-
tige stoffer viste, at isaer aldehyder som pentanal og hexanal var markant forhgjede i nogle havreba-
ser. Dette skyldtes sandsynligvis Mailard-reaktioner i ravaren — ikke sorterne.

Dette matcher internationale studier samt industriens erfaringer og understreger, at varmebehandling
og UHT er kritiske procestrin, som skal optimeres i fremtidige danske produktionskaeder.

5. Samlet effekt

Projektet laegger et fagligt fundament for fremtidig dansk produktion af havredrik — med ny viden om:
e hvilke sorter, der egner sig i dag — og udvikle sorter, der malretter sig havredrik

e forbedre ravarespecifikationer i mgllerier

e skeerpe industrielle procestrin

e styrke dansk position i plantebaserede drikke

PROJEKTFORL®@B OG ERFARINGER

Projektet forlpb med succes, men dyrkningssaesonen i 2023/24 skabte store udfordringer. Det eks-
tremt vade forar betgd en sen saning.

En gkologisk lokalitet matte opgives — datagrundlaget blev dermed mindre end planlagt.
Varmebehandling i pilotskala viste sig ikke optimal og kan have skabt bismag i de faerdige baser. Bi-
smagen forhindrede os i at lave baserne om til faerdige havredrikke, som vi kunne smagsteste.

En central erfaring er, at processen efter hgst er mindst lige sa vigtig som sortsvalget, hvis dansk hav-
redrik skal blive en konkurrencedygtig kategori.



KONKLUSION OG PERSPEKTIVERING

pOATential viser, at der findes steerke havresorter (ogsa danske) med potentiale til havredrikproduk-
tion, og at sortsvaerdien kan udnyttes langt bedre med de rette procesforhold.

De tre centrale veje frem er:
1. Udvikling af sorter malrettet fadevarekvalitet
2. Procesoptimering, isar i varmebehandling og UHT, for at undga off-notes.
3. Brug af projektets kvalitetsdata i specifikationer for mgllerier og drikkeproducenter.

Vi har med pOATential kun lige har taget det fgrste skridt mod at kunne udvikle egentlige kvalitetspa-
rametre i dyrkningen — pa samme made som vi kender det fra brgdhvede og bygmalt.

Hvor hvede- og maltbygkvalitet gennem artier er blevet foraedlet, malt, forudsagt og afregnet ud fra
veldefinerede kvalitetsparametre, star havre til havredrik dér, hvor kornforaedling stod for ar tilbage-
med stort potentiale, men uden et etableret system til at koble sort, dyrkning, ravarekvalitet og pro-
duktkvalitet i en forudsigelig model.

Men for at na dertil, hvor man kan udvikle dyrkningsstrategier, sorteringskriterier og maske endda
kvalitetsafregning for havre til drikke eller andre fgdevarer — pd samme made som for brgdhvede og
bygmalt — kraeves en langt st@rre, flerarig indsats.

pOATentials deltagelse i havrekonferencen i Leuven i 2025 viste ogs3, at variationen mellem sorter er

betydelig, men miljg, jordtype, veekststress og handtering for forarbejdning spiller lige sa stor rolle for
kvaliteten. Selv erfarne internationale forskere kun har begraenset viden om, hvilke agronomiske para-
metre der faktisk styrer kvaliteten i havredrik.

Med andre ord: der eksisterer endnu ikke et kvalitetsparadigme for havre til drikke — men pOATential

viser vejen mod at etablere et.

Det naeste skridt mod et egentlig "havredrik-kvalitetssystem" vil kraeve:

e Flere dyrkningsar og flere lokaliteter

e Kontrollerede procesforsgg i industristandard

e Kvalitetsmalinger, der gentages pa tvaers af ar, miljg og sorter

¢ Sammenhangende datamodeller, der kan oversaette markparametre til produktegenskaber

o Udvikling af sorter specifikt malrettet drikke- og baristaproduktion
Potentialet er stort — ikke mindst nar man ser pa vores nordiske naboer, hvor Finland nu er verdens 3.
stgrste eksportgr af havre.

Lees mere om Plantefondens projekter pa www.plantefonden.dk



