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Et stigende salg af case-ready pakninger har medfort et aget behov for
dokumentation vedrgrende kvalitetsbevarelse af centralpakket svinekad.
Kvaliteten pavirkes af case-ready pakningens bestanddele (ked, gasart,
emballage) og interaktionen mellem disse.

Den traditionelle MA-pakning med hgj iltkoncentration sikrer god farvesta-
bilitet af kadet i detailleddet, men accelererer harskning og misfarvning af
ben. Desuden bliver kgdet mindre mgrt og ser gennemstegt ud ved lavere
temperatur end forventet. litfri pakning derimod sikrer god spisekvalitet
(smag, marhed, saftighed og indre farve efter stegning), men uden oxygen
er kadfarven violet og bloomer ikke i overfladen til den attraktive ragde far-
ve. Derudover kan iltfri pakning medfgre risiko for misfarvning, hvis der
forekommer iltrestkoncentrationer i pakningen.

For at kunne udpege optimale Igsninger til case-ready pakket svineked var
projektets formal at afdaekke betydningen af forskellige lagringsforhold:
Alternative gasarter, nye gassammensaetninger, emballagetyper og lag-
ringstemperatur.

Desuden skulle forbrugernes handtering af case-ready pakninger under-
s@ges, sa betydningen af det sidste led inden konsum kunne afdaekkes.

Projektet er gennemfart i perioden oktober 2006 til september 2009.
Projektet er udfgrt i samarbejde med industrien (Danske Slagterier og Nor-

tura), Det Biovidenskabelige Fakultet (kedvidenskab), YARA (pakkegas)
og Multivac/Cryovac.



Indhold

Projektets mal

1. At optimere kvalitet og holdbarhed af svineked i case-ready, specielt
med hensyn til interaktionen mellem produkt, gas og emballage.

2. At afdaekke betydningen af forskellige lagringsforhold for kvaliteten af
produktet.

3. At afdaekke forbrugernes handtering af svineked i case-ready paknin-
ger.

4. Atudvikle optimale lgsninger for svineked i case-ready pakninger.

Indhold

Projektet er gennemfert ved en reekke undersogelser: 4 pakkeforsgg, trae-
ning af dommere i smagsegenskaber relateret til oxidation samt forbruger-
undersggelsen "hjemme hos”.

Der er gennemfart 4 pakkeforsgg i projektet

1. Sammenligning af 9 forskellige gasblandinger

2. Case-ready - indflydelse af koteletben og tykkelse pa merhed og saftig-
hed.

3. Minimering af sorte ben

4. Detailpakning med Darfresh Bloom, MAP og skinpakning

Pakkeforsog 1: Sammenligning af 9 forskellige gasblandinger

Der blev anvendt 9 forskellige gasblandinger til pakning af ferske svine-
koteletter. Koteletterne blev efterfalgende lagret i op til 13 dage ved 2 °C.
Gasblandingerne var valgt, sa der blev pakket med to niveauer af kuldioxid
(CO,), to niveauer af Argon (Ar) og fem niveauer af ilt (O,). Herved blev det
muligt at foretage flere sammenligninger for at finde den mest optimale
gasblanding.

Folgende 9 gasblandinger indgik i forsgget:

Gas nr. CO: O: N2 Ar

1 30 % 70 %

2 30 % 70 %
3 30 % 70 %

4 50 % 50 %

5 50 % 50 %
6 50 % 50 %

7 30 % 20 % 50 %

8 30 % 40 % 30 %

9 50 % 20 % 50 %

Svinekoteletterne blev analyseret med hensyn til farvestabilitet samt sen-
sorisk og mikrobiologisk kvalitet ved forskellig lagringstider.



Resultater &
konklusioner

Desuden indgik kad fra ovenstdende undersggelse i Ph.D.-studiet "Opti-
meret kvalitet af centralpakket "case-ready” svinekad”, hvor partikelstarrel-
se, myofibrilleer fragmentation og hardhed blev analyseret.

De forskellige gasarter tjener forskellige formal, hvor argon (Ar) og nitrogen
(Ny) er inerte fyldgasser, mens kuldioxid (CO,) virker antimikrobielt, og ilt
(O,) stabiliserer en bloomet rad farve i det ferske kad. Gasarternes tilste-
deveerelse er desveerre ikke kun forbundet med kvalitetsbevarelse, derfor
vil en forkert dossering kunne resultere i en forringelse af produktet.

Betydning af argon (Ar)

Der blev ikke fundet forskel i produktkvaliteten mellem gasblandingerne
med 50 % eller 70 % Ar. Der blev heller ikke fundet forskel i produktkvalite-
ten ved at bruge Ar eller N, som fyldgas. Det var forventet, at Ar ville veere
mere egnet end N til at sikre en meget lav rest O, og dermed forhindre
misfarvning, da Ar er tungere end N.. | dette forsgg blev der imidlertid ikke
fundet forskel i farvestabiliteten mellem gasserne.

Brug af starre maengder nitrogen har vist tegn pa en maerkbar putrid lugt
umiddelbart efter abning af iltfri detailpakninger. Denne problemstilling
lgses ikke ved anvendelse af Ar i stedet for N, (figur 1). Putrid lugt kan
derimod reduceres, hvis der er oxygen til stede i pakningen.
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Figur 1. Putrid lugt ved dbning af MA-pakkede koteletter efter lagring i 2 -
13 dage. Kontrol er 70 % oxygen og 30 % kuldioxid.

Betydning af kuldioxid (CO.)

Tidligere forsag med COz-emballering af svinekoteletter (Hviid og Bejer-
holm, 2001) viste, at COx-koncentrationer pa 60 % og 100 % gav starre
tilberedningssvind og mindre saftigt kad. En effekt, som allerede ses da-
gen efter pakning.



Indhold

| dette forsgg indgik lavere koncentrationer af CO, (30 % og 40 - 45 %),
men igen viste stigende COz-koncentration en effekt pa saftighed og ste-
gesvind. Det kan derfor ikke anbefales at benytte en starre koncentration
af CO, end ngdvendigt i forhold til mikrobiologisk kontrol.

Betydning af ilt (O,)

[It i kombination med kuldioxid er den mest benyttede kommercielle pakke-
gas. Det er tidligere vist (Hviid og Tarp, 2005), at koteletter, pakket i 70 %
O, sammenlignet med skinpakning, blev mindre mare efter stegning, men
at de bevarer den ferske rode farve, som foretraekkes af forbrugeren.

| dette forsag blev forskellige koncentrationer af O, undersggt. Resultater-
ne tyder pa, at hvis der ikke kreeves ekstrem lang holdbarhedstid efter
pakning (mere end 6 dage), kan koteletterne med fordel pakkes i op til 40
% O,. Hermed bevares farven (figur 2), og der er ikke en negativ effekt pa
marhed, som det ses for hagjere O,-koncentrationer. Den resterende gas
bor vaere en blanding af CO, og N», hvor CO,-koncentrationen optimeres i
relation til antimikrobiel kontrol.

w

b L
oM b oW o &

Karakterskala (0-4)
[

i I |
] I I I i I I I I i I I ® Middel af uds_grae farv
11 2 jj i:}ii: ® Middel af uds_rod_fary
0,5 - s - E
R
an 2o

13 2’76i13 2‘6 13

13/ 2 |6 (13 13(2 (6
20% 02, | 20% 02, |30% CO2, |30% CO2, | 40% 02, | kontrol
30% CO2, 50% CO2,| 70%Ar | 70% N2 | 30% CO2,

50% M2 | 20% N2 20% N2

Figur 2. Overfladefarve ved dbning af MA-pakkede koteletter efter lagring i
2 - 13 dage. Kontrol er 70 % oxygen og 30 % kuldioxid.

Proteinoxidation

Ud fra de supplerende undersggelser fra Ph.D.-studiet kunne konkluderes,
at modificeret atmosfaerepakning i hgj ilt pavirker bade hardhed og partik-

kelstagrrelse i svinekad. Kadet bliver hardere, og partikkelstarrelsen stiger,
hvilket kan tyde p& krydsbinding af protein og/eller nedsat proteolyse.

Pakkeforsog 2: Case-ready - indflydelse af koteletben og tykkelse pa
morhed og saftighed

Iszer i Tyskland seelges koteletter bade med og uden ben, og det bliver tit
fremhaevet, at koteletter tilberedt med ben er mere saftige og mare end
koteletter uden ben.
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Koteletter med ben vil som detailudskaering i slagterbutikker ofte vaere
tykkere end koteletter uden ben. Dette kan ogsa veere en medvirkede ar-
sag til, at de bliver betegnet som saftigere og mere mgre. Formalet med
denne undersggelse var at undersgge effekten af pakkegas (med eller
uden ilt) pa spisekvalitet af koteletter med eller uden ben og med to for-
skellige tykkelser.

Undersggelserne blev gennemfgrt som to delforseg:
1) Sammenligning af koteletter med eller uden ben
2) Sammenligning af koteletter i to tykkelser

Pakning i hgj ilt gav mere genopvarmet smag, og koteletterne sa mere
gennemstegte ud. Der var ikke effekt af ben pa genopvarmet smag, sa ben
i koteletter beskytter ikke kadet mod oxidation.

| det ene delforsgg havde pakkegas med hgj ilt en effekt pA marhed, hvor
tynde koteletter blev bedemt mest mare, med en tendens til ogsé at veere
mest saftige, mens der ikke var forskel pa saftighed og marhed mellem
koteletter med eller uden ben.

Tynde koteletter (ca. 1,5 cm) blev generelt bedamt mere mgre og saftige
end tykkere koteletter, nar de blev tilberedt til samme centrumstemperatur.
Det skal dog bemeerkes, at stegetiden dermed var forskellig; nemlig 6 mi-
nutter for de tynde mod 12 - 14 minutter for de tykke.

Pakkeforsog 3: Minimering af sorte ben

| bl.a. Tyskland og Holland bliver ryg- og ribben ikke fjernet fra nakke- og
kamkoteletter for udsavning, men indgar som en del af produktet til forbru-
gerne. Ved leengere tids lagring vil benene blive misfarvede pga. redoxpo-
tentialet i heamoglobinet.

Ved detailsalg er det derfor vigtigt, at misfarvningen af benene udskydes
og svarer til den holdbarhedstid, der gives i forhold til mikrobiologi (for-
deerv) og sensorik (harskning).

Ryg- og ribben fra grise slagtet pa danske slagterier bliver hurtigt misfar-
vede. Forsgg har vist, at det specielt er fleekke- og nedkalingsmetoden, der
har betydning for tidspunktet for misfarvningen. Desuden har amerikanske
undersggelser papeget, at pakning i hgj ilt (70 %) vil fremme misfarvnin-
gen.

Forsaget skulle undersagge udviklingstid af ’sorte’ ben pa halsben pakket i
enten 70 % O,/CO; eller 100 % nitrogen, hvor smuldet efter midtfleekning
var fijernet med sug, med skrab eller ikke fiernet. Efter udligning blev halv-
delen udtgrret i 24 timer.
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Uden ilt

Pakning uden ilt zendrede hurtigt benenes farve til en mark gralig nuance.
Farven var ikke at sammenligne med sorte ben, men heller ikke tiltalende
ved eventuelt detailsalg.

De ben, hvor smuldet var fijernet med enten sug eller skrab, havde bevaret
evnen til at bloome og fik efter to dage i atmosfeerisk luft den gennemsnitli-
ge bedegmmelse "Afvigelser og nogle fejl”. Enkelte pakninger blev dog be-
dgmt: "fin og normal’.

70 % ilt

De pakninger, som var pakket i 70 % ilt, havde alle omrader med "veesent-
lige mangler” efter 17 dage. Fjernelse af smuld efter midtflaekning forleen-
gede ikke holdbarhedstiden af den tilfredsstillende rad farve.

Udtarring

Udtarring i 24 til 48 timer efter stikning medfgrte lavere score for benfar-
ven.

Forsog 4: Detailpakning med Darfresh Bloom, MAP og skinpakning

Darfresh Bloom konceptet markedsfgres af CryoVac og Multivac: “Darfresh
Bloom kombinerer de bedste egenskaber fra skinpakning og MA-pakning,
og giver mulighed for vertikal disponering, minimal vaeske i bakken, forbru-
gervenlig rod farve samt laengere holdbarhed.”

Darfresh Bloom bestar af en oxygenpermeabel skinpakning, der fikserer
kadet i bunden af bakken, hvorefter der anvendes oxygenholdig gas (80 %
oxygen) i headspace, der efterfglgende forsegles med en oxygenteet over-
film.

Formalet med undersggelsen var at undersgge, om pakning i Darfresh
Bloom ville pavirke produktets spisekvalitet positivt som falge af skinpak-
ning eller negativt pga. den hgje oxygenkoncentration.

Skiver af svineinderlar blev detailpakket efter 3 forskellige pakkekoncepter:
(1) Haj oxygen MAP (80 % O, og 20 % CO,), (2) Darfresh Bloom (80 % O,
0g 20 % CO,) og (3) iltfri skinpakning og efterfalgende lagret i 7 dage.
Betydningen af belysning blev desuden undersggt.
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Produit 2
Sous gaz

Film 3 neutre ou imprimé

\ -

Gaz de réinjection

Filin 1 Darfreshrigide

Film 2 Darfresh souple

Produit1 Barriére ou perméable

Sous vide étiquette

Hoj ilt MAP

Detailpakning med hgj oxygenkoncentration i headspace medforte reduce-
ret kedsmag, syrlig smag og griselugt, uanset om det var pakket som tradi-
tionel MA-pakning eller som Darfresh Bloom.

Desuden forarsagede det hgje iltniveau et mere gennemstegt udseende
og hardere tekstur, mens saftighed ikke var pavirket af emballeringsfor-
men. Anvendelse af Darfresh Bloom konceptet giver derfor ingen kvali-

tetsmaessige fordele i sammenligning med traditionel MAP.

Belysning
UV-lys vides at initiere oxidationsprocesser, men i denne undersggelse

havde displaybelysning under lagring ingen betydning for spisekvaliteten af
kadet.

Forbrugerundersogelsen "hjemme hos”

Foruden den store forbrugerundersggelse "hjemme hos” blev der tillige
udfgrt en mindre undersggelser. Undersggelsen daekker samlet set fol-
gende:

- Case-ready i dansk detailled - et gjebliksbillede
- Forbrugerundersggelsen "Hjemme hos”
- Sammenligning af lipidoxidation i gammelt og frisk kad

Case-ready i dansk detailled - et ojebliksbillede

Indledningsvist blev der udfart en miniundersggelse i 11 dagligvarebutikker
for at opna konkret viden om omfanget af, displayforhold for og holdbar-
hedsangivelse pa case-ready pakninger i danske supermarkeder.

Holdbarhed i MAP angives oftest til 7 - 9 dage for bade svine- og oksekad,
dog med enkelte undtagelser.

Fjerkree maerkes med betydelig laengere holdbarhed end svine- og okse-
ked; 7 - 10 dage i wrap og 8 - 11 dage i MAP, mens svine- og oksekgd
ligger pa 1 - 7 dage i wrap og 7 - 9 dage i MAP.
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Skinpakning anvendes pt. kun til oksebgffer og forhandles i Fakta, Aldi
samt Lidl og udger 15 - 45 % af den samlede maengde oksekad i butikker-
ne.

Undersogelsen - "hjemme hos”

Forbrugerundersggelsen "Hjemme hos” blev gennemfart som besgg i for-
brugernes hjem og afspejler saledes forbrugernes reelle handlinger i mod-
saetning til en spargeskemaundersggelse, hvor det i hgjere grad er forbru-
gernes gnskede handlinger eller holdninger, der undersgges. Ved besg-
gene blev det registreret, hvilket kad de havde i kaleskabet henholdsvis
fryseren samtidig med, at forbrugerne blev spurgt om forventet anvendel-
sesdato.

Undersggelsen omfattede danske forbrugere med fokus pa barnefamilier
og enlige/to-personers familier (+60 ar). Geografisk deekkede undersggel-
sen Jylland, Sjeelland og Fyn, hvor der blev besggt familier i henholdsvis
en mindre by (5.000 - 6.000 indbyggere) og en starre by (> 90.000 indbyg-
gere).

Formalet med forsgget var at fa& indblik i forskellige forbrugergruppers
handtering af fersk kad i hjemmet:

- Hvor lzenge opbevares kad i kaleskab far brug eller indfrysning?

- Ompakkes kad fgr frysning - og hvorfor?

- Hvor lenge opbevares kad frossent?

- Hvilken type kod fryses primaert?

Generelt var kaleskabene hos flere af forbrugerne varmere end de 5 °C,
der er den anbefalede kaleskabstemperatur. Dette saetter ggede krav til
holdbarheden af det kad, der opbevares i kaleskabet. Ofte er omsaetning
af kod i keleskabet dog hurtig, dvs. man bruger det eller fryser det inden
for fa dage fra det er kabt. Til gengeeld er fryserne ofte koldere end -18 °C,
hvilket dog ikke forventes at have nogen kvalitetsmaessig betydning for
kadet.

Der blev kun registreret lidt kad i kaleskabene, mens neesten alle forbruge-
re havde kad i fryseren. Isaer var svineked og svinekgdsprodukter udbred-
te i fryserne. De fleste havde ikke en fast procedure for enten at ompakke
eller lade veere. Hvis der blev ompakket, var det typisk til plastikposer.

Ca. 1/3 af det kad, der ikke var ompakket for frysning, var MA-pakket. Selv
om det star pa pakken, at det bar ompakkes, sker det altsa ikke konse-
kvent. Kun ca. V4 af de forbrugere, der havde ompakket kgdet, gjorde det
fordi de mente, det var bedst for kadet. Der er saledes ikke en tilstrackkelig
forstaelse blandt forbrugerne om, hvorvidt det har kvalitetsmaessige kon-
sekvenser ikke at pakke kadet om inden frysning.



Case-ready pakkeforsog

Sensorisk undersogelse af
gamle kamme

Forbrugerundersogelsen

Studerende

Den vaesentligste arsag til, at kadet blev pakket om, var, at man enten
havde kagbt stort ind, eller at den portion, man havde kgbt, var for stor til et
enkelt maltid. Sammenholdt med, at der kun var meget lidt ked i keleska-
bene, ma man i begge tilfeelde forvente, at kadet er blevet frosset ret hur-
tigt efter kab.

Det meste af kadet i fryserne var under et halvt ar gammelt. Der var sale-
des en relativ stor omsaetning pa indholdet i fryserne, og der var kun lidt
gammelt kad, der var "glemt” i et hjgrne af fryseren. Det gjaldt for bade
kumme- og skabsfrysere.

Rapporter & publikationer

Rapport: Sammenligning af 9 forskellige gasblandinger.

Rapport: Detailpakning med Darfresh Bloom, MAP og skinpakning.
Notat: Retail packing with Darfresh Bloom, MAP and skin packaging -
English summary.

Rapport: Indflydelse af pakkegas, koteletben og tykkelse pa marhed og
saftighed af koteletter.

Rapport: Minimering af sorte ben.

Rapport: Warmed Over Flavour (WOF) og harskhed i svinekad.

Rapport: Case Ready i dansk detailled - et gjebliksbillede.

Folder: Opbevaring af ked pa kel og frost

Rapport: Rapport over “hjemme hos” undersggelse om forbrugernes
handtering af fersk kad i hjemmet.

Rapport: Sammenligning af lipidoxidation i gammelt og frisk ked

Specialerapport: Fridjonsson, H. (2010). Influence of high-oxygen
packaging atmosphere on tenderness, color and protein oxidation in
beef, pork and chicken.

International publication pa ICoMST 2008. Hansen, S. (2008) Does
modified atmosphere packaging affect particle sizes and hardness of
pork?



Kongresser, seminarer o.
lign.

3 produkt-scenarier

Praesentation ved Mestermgder 2008 - Emballering af fersk ked ved

Marchen Huviid.

- Praesentation ved Nordisk kedforskermgde 2008. Danish experience -
packaging of beef in low oxygen ved Marchen Huviid.

- Praesentation ved temadag om Fgdevareemballage - IDA den 8. okto-
ber 2007 ved Mari Ann Tarngren.

- Poster/paper ved ICOMST 2009 Copenhagen. Borggaard, C., Tarn-
gren, M., Hviid, M. (2009). Continuous Monitoring of the Blooming
Process in Freshly cut Pork and Beef using an Imaging Spectrometer.

- Praesentation ved Pack Forum Event “Picturing the future of pork”

(2009). How can the industry improve the eating quality of pork ved

Lene Meinert.

Konklusion

Projektets mal var:

(1) At optimere kvalitet og holdbarhed af svineked i case-ready, specielt
med hensyn til interaktionen mellem produkt, gas og emballage.

(2) At afdeekke betydningen af forskellige lagringsforhold for kvaliteten af
produktet

(3) At afdaekke forbrugernes handtering af svinekgd i case-ready paknin-
ger

(4) At udvikle optimale lgsninger for svineked i case-ready pakninger.

Der blev ved det afsluttende styregruppemgde 5. november 2009 udtrykt
enighed om, at projektmal 1 - 3 var naet p4 et tilfredsstillende niveau ved
de beskrevne resultater. Projektmal 4 kraever derimod en naermere beskri-
velse. | det efterfalgende afsnit gennemgas 3 udvalgte produktscenarier til
beskrivelse af optimale case-ready betingelser for det enkelte produkt: (1)
hakket kad (2) koteletter og tern (3) produkter med ben.

Det er vanskeligt at udpege én optimal emballagetype eller gassammen-
seetning for case-ready-pakket svinekgd. En optimal sammensaetning af-
haenger af, hvad der er vigtigst: Farve, holdbarhed eller spisekvalitet.

Den type case-ready-pakning, der hyppigst anvendes i Danmark i dag, er
en modificeret atmosfaerepakning med 20 - 30 % kuldioxid og 70 - 80 %
oxygen, hvilket giver en holdbarhed pa 7 - 9 dage. Oxygen sikrer farvesta-
bilitet af en bloomet rgd farve, og kuldioxid heemmer mikrobiologisk veekst.

Traditionel MA-pakning lgser derfor problemstillinger vedrgrende mikrobielt
fordeerv og farvestabilitet, men tager ikke hensyn oxygenets skadelige
virkning pa spisekvalitet, udseende af ben og kedets indre farve efter
stegning (PMB).
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Hakket kod

Koteletter & tern

Problemstilling ved hgj iltkoncentration

Ved hakning opnéar kadet en meget stor overflade, hvilket skaber gode
betingelser for reaktion mellem oxygen (70 - 80 %) og kadets fedt. Ved
hakkeprocessen gdelaegges desuden kgdstrukturen, hvorved jern, fedt og
oxygen giver de bedste betingelser for harskningsprocesser, bade som
fersk og tilberedt.

Den hgje iltkoncentration maetter kadets pigment, hvilket sikrer en attraktiv
rod farve i hele holdbarhedsperioden. Desvaerre medfgrer denne maetning,
at kadet ser gennemstegt ud allerede ved 55 °C (i stedet for ca. 70 °C).
Dette faenomen kaldes premature browning (PMB) og bevirker, at kedets
eller kadsaftens farve ikke laengere kan anvendes som indikator for gen-
nemsteghed.

Anbefaling:
1. Hakket kad bar pakkes med et minimum af oxygen, sa risiko for harsk-
ning og PMB minimeres.

2. COs-indholdet bar ikke overstige 20 - 30 %, da stegesvindet stiger ved
stigende COz-niveau.

3. Neerveerende forsgg viste, at pakkes koteletter i 40 % O,, 30 % CO, og
30 % N, opnas et tilfredsstillende resultat (se naeste afsnit). Dette kan
muligvis ogsa anvendes for hakket kad (dog ikke pavist). Problematik-
ken omkring PMB og WOF bgr dog undersages yderligere.

Ulempen ved iltfri pakning er farst og fremmest, at kadet ikke bloomer og
derfor forbliver violet, hvilket forbrugerne kan veere kritiske overfor.

Desuden medfgrer pakning udelukkende med de inerte gasser nitrogen
(N2) og argon (Ar) en kortvarig putrid mislugt umiddelbart efter dbning af
pakken. Denne mislugt opstar ikke, nar der anvendes oxygen i pakningen.

litfri pakning stiller desuden store krav til pakkeprocessen, da sma iltrest-
koncentrationer vil medfere gralig misfarvning af overfladen. Dette er end-
nu mere kritisk ved hakket kad, da overfladen er stor, og der er mulighed
for oxygenholdige luftlommer.

Problemstilling ved hgij iltkoncentration

Nar koteletter og andre detailudskaeringer pakkes med O, og CO. i forhol-
det 70 - 80 % og 20 - 30 % sikres farven og mikrobiologisk holdbarhed.
Disse produkter vil - som for hakket ked - udvise PMB pga. pigmentets
maetning med oxygen. Det er derimod ikke forbundet med samme risiko,
da disse produkter kun har bakterier pa overfladen og ofte gennemsteges
ved tilberedning. Der opnas heller ikke kvalitetsforbedringer ved pakning
efter Darfresh Bloom konceptet.
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Produkter med ben

Anbefaling

1. Hvis en holdbarhedsperiode pa ca. 6 dage er acceptabel, vil man med
fordel kunne pakke i 40 % oxygen. Hermed bevares farven, og der er
ikke negativ effekt pa marhed.

2. CO, bar ikke overstige 30 %, da stegesvind og saftighed pavirkes ne-
gativt ved hgjere koncentrationer (50 %).

3. Neervaerende forsgg viste, at der ved at pakke i 40 % O, 30 % CO, og
30 % N ikke sker betydelige kvalitetsforringelser for marhed, saftighed
og smag af tilberedte koteletter (dog uvist for genopvarmet smag,
WOF, da denne ikke blev malt). Desuden svarer farvestabilitet og lugt
af det ferske ked til traditionel MA-pakning.

Problemstilling ved hgj O,

Ryg- og ribben fra grise slagtet pa danske slagterier bliver hurtigt misfar-
vede, og forsgg har vist, at det specielt er flaekke- og nedkalingsmetoden,
der har betydning for tidspunktet for misfarvningen.

Pakkes ben i 100 % nitrogen (uden ilt), 2endres farven meget hurtigt til en
gra kedelig farve, fordi oxymyoglobinet hurtigt bliver omdannet til deoxy-
myoglobin og metmyoglobin. Denne gralige nuance kan ikke sammenlig-
nes med sorte ben, men er ikke tiltalende. Fjernes bensmuld efter midt-
fleekning med enten sug eller skrab, bevares evnen til at bloome, nar pro-
duktet udseettes for atmosfeerisk luft igen.

Misfarvning af ben blev ikke accelereret af en hgj iltkoncentration, som det
er set i andre undersggelser (Rosenvold, 2006; Mancini et al. 2005).

Anbefaling

Pa baggrund af tidligere forsag og nzervaerende resultater er der ikke iden-
tificeret en optimal pakkemetode for produkter med ben, da bade hgj oxy-
genkoncentration og iltfri pakning potentielt vil give en uacceptabel farve
ved detailsalg.
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Der er behov for mere viden om:

1.

Resultaterne tyder pd, at en optimal lgsning til case-ready produkter
ikke kan nas ved 2-gas-systemer. Der ber i kommende forsgg fokuse-
res pa 3-gas-lgsninger, saledes at ulemper ved bade CO,, O, og Ny
minimeres.

[Itfri pakning giver fortsat den bedste spisekvalitet. Problemer med
putrid mislugt ber dog lgses, evt. ved anvendelse af nye gasarter eller
andre maengder og/eller blandingsforhold. Det vil desuden veere inte-
ressant at undersgge, om det er muligt at maskere putrid lugt eller un-
dersgge, om der kommercielt set er et problem. Det samme geelder for
problematikken omkring ikke-bloomet kadfarve. Vil forbrugerne reelt
tage afstand fra "violet” svinekad? Eller er farveforskellene pa iseer lyse
muskler uden betydning?

Den optimale gasblanding til hakket kad er ikke endelig klarlagt. Ulem-
per ved at anvende gas i headspace er stadig til stede. Der bgr evt. fo-
kuseres pa emballage med mindre headspace (dermed mindre gas),
evt. formstgbte bakker til krebinetter og lignende som det ses i udlan-
det. Tiden er nok inde til at teenke pa helt nye koncepter for pakning og
distribution af hakket kad, s& der tages hgjde for tidens krav til conve-
nience, hgj spisekvalitet, lang holdbarhed og fleksibilitet under distribu-
tion, salg og forbrug i hjemmet, saledes at der opnas maksimal sikker-
hed, holdbarhed og kvalitet helt ud til forbrugeren.

Den optimale gasblanding for produkter med ben er ikke klarlagt. Oxy-

gens indflydelse bor undersgges naermere. Desuden bgr fordele og
ulemper ved andre gas- og headspace-forhold undersages.
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