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Baggrund

Pakning i modificeret atmosfaere (MAP) har veeret anvendt siden 1970’erne og an-
vendes i stadig stigende omfang til pakning af kglede fgdevarer, heriblandt fersk kgd
og kgdprodukter. De to vigtigste faktorer for optimal MAP-kvalitet er god ravarekva-
litet (sensorisk og mikrobiel) og temperaturstyring gennem hele kaeden. Desuden er
faktorer som pakkemateriale, pakkeudstyr og gassammensaetning vigtige for succes-
fuld MA-pakning (McMillin, 2008).

Til MA-pakning kan anvendes forskellige pakkegasser, men oxygen O,, nitrogen N og
kuldioxid CO; er de mest anvendte til fgdevarer (McMillin, 2008; Singh et al., 2011).
Pakkegasserne anvendes enten rene eller blandet i forskellige forhold, men til MA-
pakning af kéd anvendes traditionelt 70-80% oxygen og 20-30% kuldioxid.

Oxygen anvendes for at sikre en attraktiv red og bloomet farve af kgdet under lag-
ring (Pearson and Young, 1989), men vil ogsa oxidere umattede fedtsyrer, struktur-
proteiner (Estévez, 2011) og pigment i kgdet samt medfgre harskning, sejhed og
gennemstegt udseende i bade svinekgd (Lund et al., 2007), oksekgd (Clausen and
Baltzer, 2004; Tgrngren, 2003; Clausen et al., 2009; Clausen, 2003; Lagerstedt et al.,
2011a) og fjerkrae (T@rngren & Gunvig, 2011; Jongberg et al. 2013).

Som alternativ til traditionel 2-gas MAP (O,, CO3) kan anvendes 3-gas MAP (O,, CO,,
N.), hvor nitrogen anvendes som inert fyldgas. Der er meget lidt viden om de senso-
riske konsekvenser ved 3-gas MAP. Enkelte undersggelser konkluderer imidlertid, at
det er muligt at opna en acceptabel farvestabilitet og forbedret spisekvaliet ved MA-
pakning af koteletter og schnitzler i 40% O, 20-30% CO; og 30-40% N, (Hviid et al.,
2007; Terngren, 2013) og ved MA-pakning af hakket oksekgd i 50% O,, 30% CO, og
20% N, (Esmer et al., 2011).

Formal
At dokumentere holdbarhed og spisekvalitet, nar oxygenkoncentrationen seenkes i
MA-pakkede modnede oksebgffer.



Forsggsdesign

Behandlinger

Ravare

Fremgangsmade

Forsgget blev delt op i to delforsgg, hvor det ene forsgg skulle dokumentere gassam-
mensaetningens betydning for holdbarhed, og det andet forsgg skulle dokumentere
gassammenszaetningens betydning for spisekvaliteten efter tilberedning. | holdbar-
hedsforsgget blev der bedgmt afvigelser i lugt og udseende under lagring, mens spi-
sekvaliteten blev bedgmt ved en sensorisk profilering udfgrt af et treenet dommer-

panel. Holdbarhedsforsgget blev udfgrt pa bgffer af striploin og tyksteg, mens spise-
kvaliteten kun blev bedgmt pa bgffer af striploin.

Modnede oksebgffer

| Spisekvalitet Holdbarhed

Striploin Striploin Tyksteg
| | | | | |
5 x pakning 5 x pakning 5 x pakning
L] L] L]

1 x lagring 5-8 x lagring 5-8 x lagring

Figur 1. Forsggsdesign for betydning af pakkegas for modnede oksebgffer

| samarbejde med repraesentanter fra den danske oksekgdsbranche blev det beslut-
tet at sammenligne kvalitet og holdbarhed af 3 alternative 3-gasblandinger med 2
kendte pakkemetoder, dels en iltfri skinpakning (pak 1) og dels en traditionel 2-gas
MAP med 70% O + 30% CO, i headspace (tabel 3). Gassammensztning af 3-gasblan-
dingerne bestod af 30-50% oxygen (02), 30% kuldioxid (CO2) og 20-40% nitrogen (N>).

Det var de samme pakkemetoder, der blev sammenlignet i begge forsgg, skitseret i
nedenstaende figurer.

Forsg@g - Spisekvalitet Forsgg - Holdbarhed
1 x Ravare | Muskel: Striploin 2 x Ravare | Muskel: Striploin & tykstegsfilet
Modning: 3 °Ci 16-20 dage Modning: 3 °Ci 16-20 dage
5 x pakning 1 2 3 4 5 5 x Pakning 1 2 3 4 5
o 30% 0, | 40% 0, | 50% 0, | 70% O, o 30% 0, | 40%0, | 50% 0, | 70% O,
© ©
g 30% CO, | 30% CO, | 30% CO, | 30% CO, § 30% CO, | 30% CO, | 30% CO, | 30% CO,
40% N, | 30% N, | 20% N, 40% N, | 30% N, | 20% N,
Lagring Display: 1200 lux 5°C i op til 7 dage Lagring Display: 1200 lux 5°Cii op til 23 dage
Figur 2. Skitse over spisekvalitetsforspg Figur 3. Skitse over holdbarhedsforsgg

12 kger (min. 42 mdr.) blev udvalgt pa slagtedagen (den 29.10.2014), udbenet og va-
kuumpakket dagen efter (den 30.10.2014), hvor kernetemperaturer var 4,2-4,6°C i
striploin og 6,2-6,7°C i tykstegsfileten. Striploin (uden tyndsteg og kgdskjold) fra ven-
stre side blev anvendt til kvalitetsforsgg, hvor dyr 11 og 12 indgik i treeningen af det



Udskaering

sensoriske panel, mens striploin fra hgjre side samt begge tykstege (PAD) blev an-
vendt til holdbarhedsforsgget. Af tabel 1 fremgar udvaelgelseskriterier samt slagte-
data for de udvalgte dyr (for data pr. dyr se bilag 1).

Tabel 1. Udveelgelse af dyr til forsgg.

Udveelgelseskriterier Udvalgte dyr
Slagtedag 29.10.2014 29.10.2014
Kategori 9 (D, HOL) 9 (D, HOL)
Alder 65 mdr. (+/- 15 mdr.) 60 mdr. (46-81 mdr.)
Slagteveegt 300 kg (+/- 25 kg) 303 kg (263-326 kg)
Form P (2) (Evt. 3-4) 2,3 (2-3)
Fedme 2 (Evt. 3) 2,4 (2-3)
Farve 3-4 3,3 (3-4)

Kvalitetsforsgg
Bofferne blev handskaret i 2 cm’s tykkelse fra tyndstegsenden. Den fgrste bgf fra

tyndstegsenden blev kasseret, hvorefter bpfferne blev fordelt med 3 bgffer pr. pak-
kemetode, én bgf til PMB samt til pigment- og fedtanalyse. Kgdet blev fordelt, sale-
des at bgffer fra én striploin blev pakket med alle 5 pakkemetoder, og de 10 dyr ud-
gjorde 10 gentag pr. behandling. Bgffer til PMB, pigment- og fedtanalyse blev udta-
get fra samme sted pa alle striploins, mens bgfferne til de 5 pakkemetoder blev ud-
taget fra 5 forskellige steder og med 2 gentag pr. sted. Som eksempel er vist udskae-
ring af dyr 1 i nedenstaende figur.

== Epirecote Tyndsteg ™=

lslslslalalalslslslelalolofalalalm]x

PMB

Holdbarhedsforsgg

Bgfferne blev skaret pa maskine, ved at:

Striploin fra hgjre side af de 12 dyr blev skaret til min. 20 bgffer a 1,5 cm tykkelse og
fordelt mellem de 5 pakkemetoder. Der blev beregnet 3 bgffer i hver bakke til MA-
pakning, mens der blev beregnet én bgf til hver skinpakning. Som eksempel er vist
udskaering af dyr 1 i nedenstaende figur.

== Entrecote Tyndsteg ==

Lelsslslalafalslslslalalelalalalafafa]o]

Tyksteg (den brede muskel) fra begge sider af de 12 dyr blev skaret til min. 20 bgffer
pr. dyr a 1,5 cm tykkelse og fordelt mellem de 5 pakkemetoder. Der blev beregnet 3
beffer i hver bakke til MA-pakning, mens der blev beregnet én bgf til hver skinpak-
ning. Som eksempel er vist udskeering af dyr 1 i nedenstaende figur.

Dyr 1 venstre 2 2 2 1 1 1 1 1 1 0

Dyr 1 hgjre K 5 5 5 4 4 4 3 3 3




Modning

Pakning

Display

Analyser

Striploins og tyksteg blev modnet pa pakkefabrikken ved 0-3°C i 20 dage, mens strip-
loin til treening af sensorisk panel blev modnet pa DMRI ved 2°C i 18 dage.

Skinpakning (pak 1) blev udfgrt pa en Multivac R575 CD dybtrakker med bundfilm
og skinfilm som angivet i tabel 2, mens MA-pakning blev udfgrt pa en Nemco Sealpac
800 plus traysealer med tilslutning af blandingsgasser (YARApraxair) til 3-gas MAP
(Pak 2, 2 og 4) samt gasmix i maskinen ved traditionel 2-gas MAP (pak 5). | tabel 2 er
vist, hvilke bakker og film der blev anvendt til henholdsvis skinpakning og MA-pak-
ning.

Tabel 2. Vzerktgj, bakker for film til skinpakning og MA-pakning af modnede oksebgffer

Type Veerktgj Underbane/Bakke Topfilm/Skinfilm
dimensioner
Skinpakning | 250 x 139 x 35 EGEV 392 - 392 Cryovac TH300 -
150
MA-pakning | 175x275x 40 P 2274-40T bakker Cryovac Multiflex
sort/MO-PP EPO Structures EPO
616B

Der blev i alt sammenlignet 5 forskellige pakkemetoder, hvoraf 3 var alternative 3-
gasblandinger (Pak 2-4 i tabel 3) og 2 var kendte pakkemetoder, dels en iltfri skinpak-
ning (Pak 1) og dels en traditionel 2-gas MAP med 70% O, i headspace (Pak 5). Gas-
sammensztning af 3-gasblandingerne bestod af 30-50% oxygen (0,), 30% kuldioxid
(CO2) og 20-40% nitrogen (N2) som angivet i tabel 3.

Tabel 3. Pakkematerialer til skinpakning og MA-pakning

Pak 1 Pak 2 Pak 3 Pak 4 Pak 5
x 30% O3 40% O, 50% O, 70% O3
g 30% CO, 30% CO, 30% CO, 30% CO,
2 40% N, 30% N, 20% N, -

| lagringsperioden blev bgfferne opbevaret ved 5°C med displaybelysning pa 1200 lux
i 12 timer pr. dggn fra kl. 07:00-19:00. Bpfferne blev lagret i op til 16 dggn med Ig-
bende udtag af prgver til analyse for kvalitet og holdbarhed. Forsgget var oprindeligt
tiltaenkt en lzengere lagringsperiode for de skinpakkede bgffer, men forsgget blev
stoppet pga. fejl i kelerummet (bilag 2).

Der blev Ipbende udtaget prever til analyse for kvalitet og holdbarhed. Ravarer (efter
modning) blev analyseret for kimtal, fedtindhold og pigmentindhold dagen efter de-
tailpakning. Sensorisk profilering, maling af stegesvind samt foto af PMB blev gen-
nemfgrt dag 6, mens lugt og udseende til fastsaettelse af holdbarhed blev bedgmt i
op til 19 dage efter pakning (tabel 4).



Pigment

Fedtindhold

Sensorisk pro-

fil

Tabel 4. Analyser til dokumentation af kvalitet og holdbarhed af hakket oksekgd

Analyse 0|2 |5|6|7|9]| 12| 14 | 16 | 19
_:O;J Pigment + fedt Filet X
é’ Sensorisk profil Filet MAP/skin X | x

Kimtal Tyksteg, filet X
E Filet — MAP X | x | x x | x
% Gas + Filet — skin X X X X X
E Lugt & udseende Tyksteg — MAP X X | x| x

Tyksteg — skin X X X | x X X X

Pa pakkedagen blev der udtaget én prgve (bgf nr. 7) fra hvert dyr til pigmentbestem-
melse. Metoden er navngivet ANF-014-05 og er baseret pa Hornsey, H.C. 1956
J.Sci.Food Agric., pp.534-540. Prgverne blev vakuumpakket ved hjemkost til DMRI og
analyseret efterfglgende.

Princip: Kgdets pigment (myoglobin + haeemoglobinrester) udtraekkes af hakket kgd
med acetone-saltsyreblanding. Pigmentindholdet bestemmes spektrofotometrisk
ved 640 nm udtrykt i ppm hemin. Hemin er hemdelen (den farvede del) af myoglobin
og haamoglobin.

Pa pakkedagen blev der udtaget én prgve (bgf nr. 7) fra hvert dyr til fedtbestem-
melse. Metoden for fede kgdprgver (> 10% fedt) blev anvendt, navngivet ANF-004-
10 og baseret pa NMKL nr. 131, 1989 (modificeret SBR).

Princip

Fedtbestemmelse i kgd og k@dprodukter foretages normalt ved en gravimetrisk ana-
lyse efter SBR (Schmid-Bodzinski-Ratzlaff), denne metode er modificeret til udfgrelse
med Soxtec-udstyr. Kgdet hydrolyseres med saltsyre for at friggre fedt, der er bun-
det til protein, kulhydrat og kalcium. Efter hydrolysen t@rres prgven, og til sidst eks-
traheres med di-ethylether. Det materiale, der ekstraheres med ether, defineres
som prgvens fedtindhold.

Efter en uges lagring blev der gennemfgrt en sensorisk profilbedgmmelse af bgfferne
med et traenet sensorisk panel. Pga. prgveantallet matte bedgmmelsen udfgres ved
to dobbeltsessioner dag 6 og dag 7 efter pakning.

Tilberedning

Inden tilberedning blev bgfferne tempereret til 10-15°C, hvorefter de blev stegt pa
en stegeplade ved 170-180°C til 62-63°C i centrum. Af hver bgf blev skaret 3 prgver
til 3 dommere. Prgvestgrrelsen var ca. 3x4,5 cm.




Psykrotroft
kimtal

Holdbarhed

Statistik

Traening

Traening af dommere blev gennemfgrt ved 2 traeningssessioner i dagene op til be-
dgmmelsen. | Igbet af traeningssessionerne blev der dannet et ordsaet med fokus pa
smag (kédsmag, harsk, WOF, hengemt), tekstur (hardhed, saftighed og mgrhed) og
gennemstegt farve samt huldannelse (bilag 6). Dommerne blev derudover treenet i
at profilere prgverne pa en 15 cm linjeskala.

Bedgmmelse

Bedpmmelsen blev udfgrt af et sensorisk panel bestaende af 9 treenede dommere.
Hver egenskab blev bedgmt ved hjaelp af en 15 cm lang ustruktureret linjeskala fra
lidt til meget. De sensoriske egenskaber blev defineret under traeeningssessionen med
fokus pa harsk smag, tekstur, gennemstegt farve samt huldannelse.

Pa pakkedagen blev der udtaget 5 uemballerede prgver/bgffer til bestemmelse af
psykrotroft kimtal dagen efter. Kimtallet blev analyseret pa 25 gram repraesentativ
preve ifglge analyseforskrift SM 108 — udgave 07.

| op til 19 dage efter pakning blev der udtaget 5 prgver fra hver behandling til be-
dgmmelse af ra lugt og udseende efter abning af pakkerne. Til dokumentation af s&en-
dringer i headspace blev der malt gassammensaetning (O, og CO,) i MA-pakkede prg-
ver inden abning.

Oprindeligt var lagringsperioden laengere for skinpakket kgd, men et nedbrud i kelin-
gen medfgrte, at forsgget blev stoppet fgr planlagt.

Maling af gassammensatning
Gassammensaetningen (%02 og %CO0,) blev malt pa 5 bakker, inden lugtbedgmmelse
med en CheckMate 9900 fra PBI Dansensor, Denmark.

Bedgmmelse af lugt og udseende

Lugt og udseende blev bedgmt af et internt dommerpanel, bestaende af 3-4 dom-
mere. Det var de samme dommere, der indgik i panelet ved hver bedgmmelsesdag,
men ikke ngdvendigvis alle dommere hver gang. Der blev bedgmt 5 prgver pr. be-
handling efter 30 minutters afgasning.

Bedpmmelse: Lugt og udseende af det ra kgd blev bedgmt pa en 4-trinsskala, hvor
karakteren 1 = Frisk lugt/farve, 2 = Lidt afvigende lugt/farve (acceptabel), 3 = Tydelig
afvigende lugt/farve (uacceptabel) og 4 = Meget afvigende lugt/farve.

Betegnelsen ‘acceptgraense’ er i denne rapport defineret ved det tidspunkt, hvor en-
ten ra lugt eller udseende af kgdet gar fra acceptabelt (1 og 2) til uacceptabelt (3 og
4) og bestemmes ved den fgrste parameter, der nar karakteren 2,5.

Sensoriske data blev analyseret med SAS 9.2 mixed models. Modellen er angivet ne-
denfor, hvor store bogstaver angiver tilfldig variation. Dyr 6 udgik af analysen pga.
mistanke om pH-afvigende dyr.

Egenskab = gas + DOMMER + GAS*DOMMER + €



Rdvare

Striploin

Resultater

| dette afsnit er vist gennemsnit for ravaredata, lugt og udseende samt spisekvalitet.
| bilag 1-6 kan findes supplerende oplysninger om dyrene, gassammensatning samt
grafer, der ligger til grund for angivelse af acceptgraensen.

| forbindelse med udskzering af bgffer blev der udtaget prgver til pigmentanalyse,
fedtanalyse samt startkimtal for at opna et stgrre kendskab til ravarernes kvalitet og
variation. Af tabel 5 ses, at fedtindholdet var 3% varierende fra 1,1% til 4,5% i striplo-
inen fra de 10 dyr, mens pigmentindholdet var pa 218 ppm varierende fra 163 ppm
til 257 ppm.

Prgver til kimtalsbestemmelse blev udvalgt tilfaeldigt blandt bgffer til holdbarheds-
forspget. Kimtallet for slicede bgffer var pa 5,6 log cfu/bgf for striploin, og 5,0 log
cfu/bef for tyksteg, hvilket svarer til ca. 3,3 log cfu/cm? for bgffer af striploin og ca.
2,7 log cfu/cm? for beffer af tyksteg (tabel 5). Kimtallene for bade striploin og tyksteg
er i overensstemmelse med undersggelser af Larsen (1999, 2000), der viste, at kim-
tallet for modnet hgjreb var pa 6 log cfu/g pa 100 cm? overflade, svarende til 4 log
cfu/cm? efter 16 dages vakuummodning ved 0 eller 4°C.

Tabel 5. Ravareanalyser af pigment og fedtindhold (n=3) samt aerobt kimtal (6,5°C) (n=5).

Fedtindhold Pigment Kimtal Kimtal
(gram/100 gram) (ppm hemin) (log cfulbgf) (log cfulcm?)
Middel | Std afv. | Middel | Stdafv. | Middel | Stdafv. | Middel | Std afv.
S 3,0 218 5,6 3,3
1 | Striploin (11.4,5) 1,13 (163-257) 33 (5,0-6,1) 0,51 (2,7-3,8) 0,51
5,0 2,7
2 | Tyksteg (4,6.5,7) 0,44 (2,33,4) 0,44
Holdbarhed

Kgdets holdbarhed er vurderet ud fra lugt og udseende af detailpakkede bgffer udta-
get Ipbende gennem lagringsperioden. Bedgmmelsen blev foretaget pa det ra kgd,
30 minutter efter at pakkerne var dbnet, sa lugt fra pakkegasserne ikke pavirkede be-
dgmmelsen. Af tabel 6 og 7 ses antallet af acceptable pakker pa de respektive analy-
sedage samt acceptgraensen, der angiver det tidspunkt, hvor den gennemsnitlige ka-
rakter gar fra acceptabel til uacceptabel.

Af tabel 6 ses, at lugtkarakteren for bgffer af striploin afviger enten samtidig med el-
ler fgr udseendet. Uanset om bgfferne detailpakkes i skinpakning eller i MAP, afviger
lugten uacceptabelt i Igbet af 6-7 dage, hvorimod udseendet for MA-pakkede bgffer
forst afviger i Igbet af 7-9 dage og for skinpakkede bgffer i Igbet af 15 dage. Udseen-
det for skinpakkede bgffer ligger neer acceptgraensen i mindst 19 dage efter pakning.



Tyksteg

Tabel 6. Holdbarhed af striploinbgffer, modnet i 20 dage ved maks. 3°C og detailpakket i skin-
pakning eller MAP og lagret ved 5°C. Acceptgraense angivet ved lagringstid indtil lugt eller ud-

seende nar en gennemsnitlig karakter pa 2,5.

Striploin Skinpakning 30% O2 40% O 50% O2 70% O2
30% CO: 30% CO2 30% CO2 30% CO2
40% N> 30% N2 20% N>

Dag 2 - 100% 80% 93% 100%
Dag 5 80% 60% 67% 100% 73%
Dag 7 - 27% 13% 7% 53%
Dag 9 27% 0% 7% 13% 27%

Dag 14 7% - - - -

Dag 16 0% - - - -
t:f;kter 25 7 dage = 6 dage = 6 dage = 6,5 dage = 7 dage
lI::rZeket'e“rjs,S 15 dage* 7 dage 7 dage = 6,5 dage =9 dage

*karakter 2,6 dag 16, men 2,5 dag 19.

Nedenstaende billeder viser eksempler pa farveforskelle pa detailpakkede bgffer af
modnet striploin efter 9 dages lagring samt farven af skinpakkede bgffer efter 9 og
19 dage. Ved at skinpakke kg@det opnas den mest stabile farve, idet farven er accep-
tabel i 6-8 dage leengere, end hvis bgfferne pakkes i MAP. For at opna den mest sta-
bile farve i MAP skal pakkegassen indeholde mest mulig oxygen. Pakkes bgfferne i
70% O, + 30% CO, opnas ca. 2 dages ekstra farvestabilitet ssmmenlignet med MA-
pakning med kun 30-50% O, i headspace (tabel 6).

Accept af udseende 100% - Bgf-  Accept af udseende 60% - Bgffer Accept af udseende 53% - Bgffer
fer af modnet striploin (20 dage, af modnet striploin (20 dage, af modnet striploin (20 dage,
3°C) detailpakket i skinpakning, 9 3°C) detailpakket i MAP (30% O,  3°C) detailpakket i MAP (40% O,
dage, 5°C +30% CO; + 40% N3), 9 dage, 5°C +30% CO + 30% N,), 9 dage, 5°C

Accept af udseende 53% - Bgffer Accept af udseende 27% - Baffer Accept af udseende 93% - Bgffer
af modnet striploin (20 dage, 3°C) af modnet striploin (20 dage, 3°C) af modnet striploin (20 dage, 3°C)
detailpakket i skinpakning, 19 detailpakket i MAP (50% O, + detailpakket i MAP (70% O, +
dage, 5°C 30% CO; + 20% Np), 9 dage, 5°C  30% CO,), 9 dage, 5°C

Af tabel 7 ses, at holdbarheden af detailpakkede bgffer af modnet tykstegsfilet be-
graenses for 4:5 pakkemetoder af afvigende lugt. Afvigende lugt gar fra acceptabel til
uacceptabel efter 5-6 dage i MAP og efter 6-7 dage i skinpakning. For én pakkegas
begraenses holdbarheden af afvigende udseende. MA-pakkes bgffer i 30% O, + 30%
CO, + 40% N,, afviger lugten efter 6 dage, mens udseendet afviger efter ca. 5 dages
lagring. Uanset pakkegas vil MA-pakkede tykstegsbgffer afvige uacceptabelt efter ca.
5 dages lagring, mens skinpakning vil medfgre 1-2 dages ekstra holdbarhed.



Tabel 7. Holdbarhed af tykstegsbgffer modnet i 20 dage ved maks. 3°C og detailpakket i skin-
pakning eller MAP og lagret ved 5°C. Acceptgraense angivet ved lagringstid indtil lugt eller ud-
seende nar en gennemsnitlig karakter pa 2,5.

Tyksteg Skinpakning 30% O2 40% O2 50% 02 70% O2
30% CO2 30% CO2 30% CO2 30% CO2
40% N> 30% N2 20% N>
Dag 2 - 100% 100% 100% 100%
Dag 5 80% 47% 53% 100% 60%
Dag 6 - 60% 20% 7% 27%
Dag 7 47% 0% 13% 7% 27%
Dag9 13% - - - -
Dag 12 0% - - - -
Dag 14 7% - - - -
t:f:kter 25 6-7 dage 6 dage 5 dage 5 dage 5 dage
E::ﬁgf;s >16 dage = 5 dage 6 dage 5,5 dage > 7dage

Boffer af modnet tyksteg (20 dage, 3°C)
detailpakket i skinpakning, 9 dage, 5°C

Spisekvalitet

Den sensoriske profil blev udfgrt pa modnede bgffer pakket i 5 forskellige typer de-
tailemballage og tilberedst til en centrumstemperatur pa 63°C. Det sensoriske panel
bedpmte udseende, smag og konsistens med fglgende egenskaber, beskrevet yderli-
gere i bilag 6.

e Udseende: huller — gennemstegt

e Konsistens: mgrhed — hardhed — saftighed — tyggetid

e Smag: ked — genopvarmet — harsk — sur — syrlig — bitter

Tabel 8. Sensorisk profil af modnede oksebgffer (LD) detailpakket i skinpakning og i MA-pak-
ning med 4 forskellige pakkegasser og lagret ved 5°C i 6-7 dage (n=81).

Skin- 30% O, 40% 0, 50% O, 70% O, Signifikans
) 30% CO, | 30%CO, | 30%CO, | 30% CO,

pakning | 100N, | 30%N, | 20%N : P

é Huller 0,8 08 0,8 0,8 0,8 Ns
% Gennemstegt 4,42 55b 8,0c 9,9d 109e 0,0476
Mgrhed 64b 58ab 51a 53a 5,53 0,0108
2 | saftighed 9,0b 8,8b 7,43 6,7 74a <0,0001
E Tyggetid 8,1la 8,7 ab 9,5¢c 9,6cC 9,2 bc 0,0090
Hardhed 6,42 6,62 7,6 b 745b 745b 0,0046
Kgdsmag 6,7b 52a 49a 4,4 a 4,5a 0,0002
g Genopvarmet 2,7a 4,7b 46b 6,3¢c 59c <0,0001
ﬁ Harsk 0,9a 1,9 be 14ab 2,2¢ 2,0 be 0,0014
go Sur 1,5a 3,2b 2,1a 3,5b 3,1b 0,0001

& | syrlig 4,5 3,9 3,8 3,6 4,0 Ns

Bitter 3,9 3,9 4,0 43 4,0 Ns




Udseende

Tekstur

Smag

Holdbarhed

Udseendet af bgffer pavirkes af, hvilken detailpakning bgfferne pakkes i. Af tabel 8
ses, at gennemstegt farve intensiveres i takt med, at iltniveauet gges i headspace.
Huldannelse pavirkes ikke af pakkemetoden, hvilket tyder pa, at de 30% CO, ikke er
nok til at forarsage huller i oksekgd.

Teksturen af bgffer pavirkes ogsa af detailpakningen (tabel 8). For at opna mest mu-
lig mgrhed bgr befferne pakkes i skinpakning, mens MA-pakning ggr kedet mindre
mgrt. Ved at sammenholde data for mgrhed og hardhed fremgar det, at teksturaen-
dringerne kan minimeres til niveauet for skinpakning ved at anvende en pakkegas
med 30% O, + 30% CO; + 40% N, mens MA-pakning med 40%-70% O, i pakkegassen
medfgrer mindre mgrt kgd. Samme mgnster gaelder for saftighed. Ogsa for denne
egenskab kan kvaliteten optimeres ved at pakke iltfrit i skinpakning eller ved at an-
vende en pakkegas med lavt iltindhold (30% O, + 30% CO + 40% N,).

Smagen af kgdet pavirkes ligeledes af pakkemetoden, hvor skinpakning giver optimal
kgdsmag, mens MA-pakning uanset pakkegassens sammensaetning medfgrer en la-
vere intensitet af kedsmag. Genopvarmet smag og harsk smag intensiveres gradvist i
takt med, at iltniveauet gges i pakkegassen, derfor vil bgffer pakket i 30-40% O, have
en lavere intensitet af harsk smag sammenlignet med bgffer pakker i 50-70% O,. Da
profilbedgmmelsen og acceptgraensen er ssammenfaldende, vurderes forskelle i sur
smag at veere relateret til fordeerv mere end en direkte effekt af pakkegassen. Lave-
ste niveau af sur smag ses for skinpakkede bgffer og bgffer pakket i 40% O, + 30%
CO; + 30% No.

Konklusion

Bgffer af striploin

Holdbarheden af detailpakkede bgffer af modnet striploin vurderet pa ra lugt og ud-
seende viste, at lugtkarakteren afviger, samtidig med eller fgr udseendet afviger.
Uanset om bgfferne detailpakkes i skinpakning eller i MAP, afviger lugten uaccepta-
belt i Ipbet af 6-7 dage, hvorimod udseendet for MA-pakkede bgffer fgrst afviger i
Ipbet af 7-9 dage, og skinpakkede bgffer afviger i Igbet af 15 dage. Udseendet for
skinpakkede bgffer ligger naer acceptgraensen i mindst 19 dage efter pakning.

Bdffer af tyksteg

Holdbarheden af detailpakkede bgffer af modnet tyksteg vurderet pa ra lugt og ud-
seende begraenses for 4:5 pakkemetoder af afvigende lugt. For MA-pakkede bgffer
gar lugten fra acceptabel til uacceptabel efter 5-6 dage og efter 6-7 dage i skinpak-
ning. For én pakkegas begraenses holdbarheden af afvigende udseende. MA-pakkes
baffer i 30% O, + 30% CO, + 40% N, afviger lugten efter 6 dage, mens udseendet af-
viger efter ca. 5 dages lagring. Uanset pakkegas vil MA-pakkede tykstegsbgffer afvige
uacceptabelt efter ca. 5 dages lagring, mens skinpakning vil medfgre 1-2 dages eks-
tra holdbarhed.
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Spisekvalitet

Anbefaling

Bdffer af striploin

Bgffernes udseende pavirkes af, hvilken detailpakning kgdet pakkes i, idet kgdet far
en hgjere grad af premature browning (PMB) i takt med, at iltindholdet i pakkegas-
sen gges. Spisekvaliteten af striploinbgffer afhaenger ligeledes af, hvordan kgdet er
pakket efter modning. For optimal saftighed og mgrhed bgr bgfferne pakkes i skin-
pakning eller MA-pakkes med en pakkegas bestaende af 30% O, + 30% CO; + 40% N..
Den mest intense ksdsmag opnas ligeledes ved skinpakning, mens pakning i 30-40%
0, gger intensiteten af genopvarmet smag og gges endnu mere, hvis iltindholdet
gges til 50-70% O..

Traditionel detailpakning i modificeret atmosfaere med 70% O, + 30% CO; har ved
gentagne forsgg vist at pavirke spisekvaliteten negativt sammenlignet med skinpak-
ning. Ulempen ved skinpakning er, at kgdets overflade ikke bloomer og dermed har
en mgrkere violet farve end den rgde farve, som forbrugerne efterspgrger. @nskes
en rgd farve for detailmodnede bgffer, anbefales at pakke bgfferne i en pakkegas
bestaende af 30% O, + 30% CO, + 40% N,. Derved gges mgrhed, saftighed og smag
sammenlignet med pakning i 70% O, + 30% CO, uden at ga vaesentligt pa kompromis
med holdbarheden.
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Klassificeringsdata for udvalgte dyr i kvalitetsforsgg

Dyr Nr. Kategori Alder Vaegt Form Fedme Farve
(1-9) (mdr.) (Kg) (1-15) (1-5) (1-5)

1 9 52 325 3 3 3

2 9 73 263 2 2 4

3 9 51 315 2 2 3

4 9 81 325 3 3 3

5 9 52 296 2 2 3

6 * 9 57 317 3 2 4

7 9 78 319 2 3 3

8 9 54 273 2 2 4

9 9 62 295 2 3 3

10 9 46 326 2 2 3

11 9 54 280 2 2 3

12 9 58 296 2 3 3
Kategori Alder Vaegt Form Fedme Farve

Middel 9 59,8 302,5 2,3 2,4 3,3

Min 9 46 263 2 2 3

Maks 9 81 326 3 3 4

*Dyr 6 udgik pga. mistanke om forhgjet pH

Bilag 1
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Lugt og udseende — frekvens af acceptable prgver afhaengig af detailemballage Bilag 2

2003031-14, Beffer pakket i 3 gas MAP - kelebil fra Sdr. Felding til DMRI (Roskilde) den 19. november 2014
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Lugt og udseende — frekvens af acceptable prgver for bgffer af striploin

Lab M Innovativ detailpakning af oksekgd, STRIPLOIN pakket i 3 gas MAP november-december 2014, 2003031/2002308-14

lugt, 30 min 1 2 3 4
O-prgve 14 1 0 0
2 11 4 0 0
02-30% 5 2 7 6 0
C02-30% 7 0 4 8 3
N2-40% 9 0 0 11 4
2 9 4 2 0
02-40% 5 3 8 4 0
C02-30% 7 0 2 12 1
N2-30% 9 0 4 11 0
2 13 1 1 0
02-50% 5 7 8 0 0
C02-30% 7 0 3 12 0
N2-20% 9 0 4 9 2
2 9 6 0 0
AR A B
C02-30%
9 0 7 6 2
5 7 5 2 1
9 0 4 4 7
Skinpak 14 0 1 13 1
16 0 3 12 0
19 0 1 7 7
d: de, 30 min 1 2 3 4
O-prgve 13 2 0 0
2 12 3 0 0
02-30% 5 6 7 2 0
C02-30% 7 0 9 4 2
N2-40% 9 0 1 8 6
2 10 4 1 0
02-40% 5 10 4 1 0
C02-30% 7 0 8 6 1
N2-30% 9 0 2 13 0
2 10 5 0 0
02-50% 5 11 4 0 0
C02-30% 7 0 4 11 0
N2-20% 9 0 3 11 1
2 12 3 0 0
I .
C02-30%
9 0 6 9 0
5 12 g 0 0
9 0 15 0 0
Skinpak 14 0 15 0 0
16 0 6 9 0
19 0 8 7 0
acceptabel, 30 min 1 2
O-prgve 15 0
2 15 0
02-30% 5 9 6
C02-30% 7 4 11
N2-40% 9 0 15
2 12 B]
02-40% 5 10 5
C0O2-30% 7 2 13
N2-30% 9 1 14
2 14 1
02-50% 5 15 0
C02-30% 7 1 14
N2-20% 9 2 13
2 15 0
02-70% 3 181 ;
C02-30%
9 4 11
5 12 3
9 4 11
Skinpak 14 1 14
16 0 15
19 0 15

15
15
15
15
15

15
15
15
15

15
15
15
15

15
15
15
15

15
15
15
15
15

15
15
15
15
15

15
15
15
15

15
15
15
15

15
15
15
15

15
15
15
15
15

15
15
15
15
15

15
15
15
15

15
15
15
15

15
15
15
15

15
15
15
15
15

lugt, 30 min 1 2 3 4
O-prgve 93 7 0 0
2 73 27 0 0
02-30% 5 13 47 40 0
C02-30% 7 0 27 53 20
N2-40% 9 0 0 73 27
2 60 27 13 0
02-40% 5 20 53 27 0
C02-30% 7 0 13 80 7
N2-30% 9 0 27 73 0
2 87 7 7 0
02-50% 5 47 53 0 0
C02-30% 7 0 20 80 0
N2-20% 9 0 27 60 13
2 60 40 0 0
e
C02-30%
9 0 47 40 13
5 47 33 13 7
9 0 27 27 47
Skinpak 14 0 7 87 7
16 0 20 80 0
19 0 7 47 47
d: de, 30 min 1 2 3 4
O-prgve 87 13 0 0
2 80 20 0 0
02-30% 5 40 47 13 0
C02-30% 7 0 60 27 13
N2-40% 9 0 7 53 40
2 67 27 7 0
02-40% 5 67 27 7 0
C02-30% 7 0 53 40 7
N2-30% 9 0 13 87 0
2 67 33 0 0
02-50% 5 73 27 0 0
C02-30% 7 0 27 73 0
N2-20% 9 0 20 73 7
2 80 20 0 0
wm S0 B0
C02-30%
9 0 40 60 0
5 80 20 0 0
9 0 100 0 0
Skinpak 14 0 100 0 0
16 0 40 60 0
19 0 53 47 0
acceptabel, 30 min 1 2
O-prgve 100 0
2 100 0
02-30% 5 60 40
C02-30% 7 27 73
N2-40% 9 0 100
2 80 20
02-40% 5 67 33
C02-30% 7 13 87
N2-30% 9 7 93
2 93 7
02-50% 5 100 0
C02-30% 7 7 93
N2-20% 9 13 87
2 100 0
oz70% - -
C02-30%
9 27 73
5 80 20
9 27 73
Skinpak 14 7 93
16 0 100
19 0 100

Accept
100
100
60
27
0

87
73
13
27

93
100
20
27

100
73
53
47

80
27
7
20
7

Accept
100
100
87
60
7

93
93
53
13

100
100
27
20

100
100
93
40

100
100
100
40
53

Accept
100
100
60
27
0

80
67
13

7

93
100
7
13

100
73
53
27

80
27
7
0
0

Uaccept
0
0
40
73
100

13
27
87
73

7
0
80
73

0
27
47
53

20
73
93
80
93

Uaccept
0
0
13
40
93

47
87

73
80

[S)

60

0
0
0
60
47

Uaccept
0
0
40
73
100

20
33
87
93

93
87

27
47
73

20
73
93
100
100

Bilag 3
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Lugt og udseende — frekvens af acceptable prgver for bgffer af tyksteg

Bilag 3

Lab M Innovativ detailpakning af oksekgd, TYKSTEG pakket i 3 gas MAP november-december 2014, 2003031/2002308-14

lugt, 30 min 1 2 3 4
0-prove 12 3 0 0
2 14 1 0 0
02-30% 5 2 6 7 0
C02-30% 6 0 10 4 1
N2-40% 7 0 Bl 12 0
2 13 2 0 0
02-40% 5 2 10 B3] 0
C02-30% 6 0 4 10 1
N2-30% 7 0 5 7 Bl
2 13 2 0 0
02-50% 5 4 11 0 0
C02-30% 6 0 1 13 1
N2-20% 7 0 3 9 Bl
2 14 1 0 0
A I
C02-30%
7 0 5 10 0
Skinpak 5 4 9 2 0
7 0 7 5 3
9 1 4 7 B]
12 0 1 13 1
14 0 2 13 0
16 0 0 14 1
30 min 1 2 3 4
0-prgve 12 0 3 0
2 12 3 0 0
02-30% 5 0 8 4 Bl
C02-30% 6 0 12 3 0
N2-40% 7 0 2 10 Bl
2 12 3 0 0
02-40% 5 0 1 4 0
C02-30% 6 0 10 5 0
N2-30% 7 0 4 8 Bl
2 12 3 0 0
02-50% 5 B] 12 0 0
C02-30% 6 0 4 11 0
N2-20% 7 0 1 1 3
2 12 3 0 0
RS S S
C02-30%
7 0 12 Bl 0
5 5 9 1 0
7 3 12 0 0
Skinpak o il o e
12 3 9 3 0
14 0 10 5 0
16 0 12 3 0
acceptabel, 30 min 1 2
0-prove 12 3
2 15 0
02-30% 5 7 8
C02-30% 6 9 6
N2-40% 7 0 15
2 15 0
02-40% 5 8 7
C02-30% 6 B] 12
N2-30% 7 2 13
2 15 0
02-50% 5 15 0
C02-30% 6 1 14
N2-20% 7 1 14
2 15 0
02-70% Z i f1
C02-30%
7 4 1
5 12 8]
7 7 8
Skinpak d &
0 15
14 1 14
16 0 15

lugt, 30 min 1 2 3 4
0-prgve 80 20 0 0
2 93 7 0 0
02-30% 5 13 40 47 0
C02-30% 6 0 67 27 7
N2-40% 7 0 20 80 0
2 87 13 0 0
02-40% 5 13 67 20 0
C02-30% 6 0 27 67 7
N2-30% 7 0 33 47 20
2 87 13 0 0
02-50% 5 27 73 0 0
C02-30% 6 0 7 87 7
N2-20% 7 0 20 60 20
2 93 7 0 0
am 3 B L &0
C02-30%
7 0 B3 67 0
Skinpak 5 27 60 13 0
7 0 47 33 20
9 7 27 47 20
12 0 7 87 7
14 0 13 87 0
16 0 0 93 7
30 min 1 2 3 4
0-prgve 80 0 20 0
2 80 20 0 0
02-30% 5 0 53 27 20
C02-30% 6 0 80 20 0
N2-40% 7 0 13 67 20
2 80 20 0 0
02-40% 5 0 73 27 0
C02-30% 6 0 67 33 0
N2-30% 7 0 27 53 20
2 80 20 0 0
02-50% 5 20 80 0 0
C02-30% 6 0 27 73 0
N2-20% 7 0 7 73 20
2 80 20 0 0
A S
C02-30%
7 0 80 20 0
5 33 60 7 0
7 20 80 0 0
Skinpak & B v o
12 20 60 20 0
14 0 67 B3 0
16 0 80 20 0
acceptabel, 30 min 1 2
0-prove 80 20
2 100 0
02-30% 5 47 53
C02-30% 6 60 40
N2-40% 7 0 100
2 100 0
02-40% 5 53 47
C02-30% 6 20 80
N2-30% 7 13 87
2 100 0
02-50% 5 100 0
C02-30% 6 7 93
N2-20% 7 7 93
2 100 0
02-70% Z 2{; ‘;g
C02-30%
7 27 73
5 80 20
7 47 53
Skinpak o & &y
12 0 100
14 7 93
16 0 100

Accept  Uaccept

100 0
100 [
53 47
67 33
20 80
100 0
80 20
27 73
33 67
100 0
100 0
7 93
20 80
100 0
60 40
27 73
33 67
87 13
47 53
33 67
7 93
13 87
0 100

Accept  Uaccept

80 20
100 0
53 47
80 20
13 87
100 0
73 27
67 33
27 73
100 0
100 0
27 73
7 93
100 [
80 20
67 33
80 20
93 7
100 0
100 0
80 20
67 33
80 20

Accept  Uaccept

80 20
100 0
47 53
60 40
0 100
100 0
53 47
20 80
13 87
100 0
100 0
7 93

7 93
100 0
60 40
27 73
27 73
80 20
47 53
13 87
0 100
93

0 100
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Gassammensatning samt lugt og udseende gennem lagring — Tyksteg

Tykstegsbgffer i MAP
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Gassammensatning samt lugt og udseende gennem lagring — Striploin
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m % Gns udseende
11 12 ® % Gns ra lugt

1,0

Lugt og udseende (1-4)

0,5 1
0,0 T T T 1

Lagringstid (dage)

Striploinbgffer
40% 0, + 30% CO, + 30% N,
4,0 -

w
w
L

29
3,0 - 27

25 - 21 29
2,0 - 25
154 11

1,0 1,4 1,4 ®% Gns udseende
o 11 ® % Gns ra lugt

Lugt og udseende (1-4)

0,0 T T T ]
0 2 5 7 9

Lagringstid (dage)

Striploinbgffer

50% 0, + 30% CO, + 20% N,

4,0 -

35

& 30
2,5
2,0 -
15

4)

og udseende

m% Gns udseende
® % Gns rd lugt

11

0,5

0,0 T T T
0 2 5 7 9
Lagringstid (dage)

Striploinbgffer

70% 0, +30% CO,
40
35 |
3,0
2,5
2,0
15 -

-
o
L

1,1 1,2 14 % Gns udseende

0,5 - ® % Gns ra lugt

Lugt og udseende (1-4)

0,0 T T T

Lagringstid (dage)

Bilag 5
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Egenskabsliste for sensorisk profilbedgmmelse Bilag 6

TEKNOLOGISK BEDOMMELSESPROCEDURER

I .
| Edl iNsTITUT
|

DMRI
ED 038-038.01-05 Equipment Documentation — Logbogsskema bedemmelsesprocedurer
| 66009-LOGSKM-038.01-05 | Logbogsskema
wapport ne Sidesiraigs nr
Bedemmelsesprocedureri Lab S 4 2 0 1 9 ﬂ 7
Procedure nr.. 290 Udgave nr.: 1 Dato: _21.nov. 2014
Produkt: Okseboffer

Se pa farven | egen skaereflade og bedem farven

Gennemstegt UDSEENDE Rosa->gennemstegt | Intensitet af farve, (rosa til gennemstegt)
Huller UDSEENDE Fa-rmange Omfang af synlige huller i skesrefladen
Del stykket i to dele, tag stykket til venstre stykke og bedem smagene
Stegt kad SMAG Lidt->meget Intensitet af stegt oksekedssmag
Syrlig SMAG Lidt-»meget Intensitet af syrlig smag
Sur SMAG Lidt=>meget Intensitet af sur smag (gj frisk)
Bitter SMAG Lidt=>meget Intensitet af bitter smag

Lidt>meget Intensitet af genopvarmet, hengemt og
Genopvarmet/hengemt | SMAG gammel smag
Harsk SMAG Lidt=>meget Intensiteten af harsk smag

Tag det naeste stykke og bedem konsistens

Hardhed, 1. bid KONSISTENS Lidt->meget Hardhed ved 1. bid med kindtsenderne
Saftighed KONSISTENS Lidt-=>meget Intensitet af saftighed efter 5 tygninger

KONSISTENS Lidt=rmeget Lethed, hvormed kedet findeles under
Mgarhed tygning |
Tyggetid KONSISTENS Lidt->meget Den tid, det tager, fer preven er synkeklar |
Bedemmelsesskala:

Lidt = lav intensitet og 15 = haj intensitet
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