
Leakers 
– hvor svært kan det være ? 

Hvor ofte forekommer der fejl ved pakningen?
Fejl, som opdages ved pakning, skønnes at udgøre 1-3%.  
Derudover forekommer en række fejl, som ikke opdages, men sendes ud  
til kunderne. Fejl, der ikke medfører ompakning, udgør mellem 0 og 44%

Huller i emballage på 30-50 µm er 
store nok til at give markante  
holdbarhedsproblemer.

Men de er svære at finde – det svarer 
til at finde en ølkapsel på langsiden af 
en fodboldbane.

I et hul på 30-50 µm kan der ligge  
ca. 10 bakterier side om side. 

linie antal pakker antal fejl forekomst af 
kød

forekomst af 
kødsaft

vakuum efter 
pakning

A 102 32 32 OK

B 104 44 44 (primært kødsaft) OK

C 100 15 5 10 OK

C 73 1 - 1 OK

E 100 0 - - OK

F 100 2 1 1 OK

G 100 0 - - OK

EksEmpLEr på 
utæthEdEr opståEt i 

svEjsningEn
 

 (Luceo Inspection Worldwide, 
ZART des Perrières, 35772 
Vern sur Seiche, Frankrig).
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Emballeringens
betydning for kødfarve og holdbarhed 
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Temperatur °C / DMRI’s holdbarhedsmodel / 
Kimtal ved pakning: 2,5 log cfu/g

Fersk kød pakkes forskelligt og det påvirker kødets 
farve og holdbarhed. Til fersk kød anvendes 
atmosfærisk luft, vakuum eller modificeret 
atmosfære med høj ilt indhold.

Hurtig misfarvning opstår når der  
efterlades for meget rest-ilt i pakken og 
langsom misfarvning opstår når der er  
en leaker:
Den hurtige misfarvning kan være midlertidig. 
Frisk kød som misfarves ved pakningen kan 
blive pænt rødt efter nogle dage. 

konsekvenserne af utætte pakninger er:
• Pakkegassens ammensætning ændres
  – MAP (Høj ilt) – iltindholdet falder
  – MAP (CO2/N2) – iltindholdet stiger
  – Vakuum (Ilt fri) – ilt indholdet stiger
• Væske kan trænge ind/forurening  
  med bakterier
• Kødsaft kan løbe ud

Reklamationer - tilbagekald

Betydning for holdbarhed
Når iltindholdet stiger fra ca. 0% til 21% 
øges væksten af bakterier. En utæt pakke 
vakuumpakket svinekød har 1 uges kortere 
holdbarhed ved 4°C.

½-1% ilt i pakken er 
kritisk da det  

fremmer dannelse 
af grå-brunt kød
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RødT kød:
Myoglobin og ilt
(oxymyoglobin

GRå-bRunT kød:
Jern og ilt

(metmyoglobin)


