
wrap

emballering pakke atmosfære holdbarhed  
svinekød 2˚C

maP ~18 dage

1-12 dage

Vakuum ~30 dage

Naturlig atmosfære

NITROGEN OXYGEN KULDIOXID

N2 O2 CO2

78% 21% 0,03%

N2 O2 CO2

78% 21% 0,03%

N2 O2 CO2

0% 80% 20%

N2 O2 CO2

0% 0% 0%

Pakkeformer 



Hvorfor er kød rødt?

Hvorfor er oksekød  
rødere end svinekød?

Hvorfor påvirker 
atmosfæren kødfarven?

Myoglobin kan binde  
oxygen og ændre farve

Myoglobin, Pigment  
‘Kødets røde farvestof’

Myoglobin-
Oksefilet ~ 12 ppm
Svinefilet ~ 4 ppm

+O2 -O2

Kødfarve 


