NR.6 ¢« NOVEMBER 2009

Danish Meat Research Institute N Y V I D E N .

I dette nyhedsbrev kan du laese om:

’ EU’s fedevaredatabase er online
EU S fﬂdevaredatab ase Ny midterstykkemaskine udbener
kammen

er Online Flaeskesteg og frikadeller hitter

som livret
PanelCheck - et kvantespring i

Medlemslandene i EU har i de sidste 30 r indrapporteret til fode- sensorik
varedatabasen RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed), Lettere at bestemme holdbarhed
hvis der er risiko for forurenede fodevarer eller dyrefoder pa marke- pé fersk svineked

det. Databasen med det indbyggede alarmsystem er nu online og soge-
funktion, hvilket gor den langt mere brugervenlig og lettere at opdatere.

Fedevaredatabasen: ec.europa.eu/rasff

30 YEARS RASFF er et negleredskab, der benyttes til at reagere hurtigt pé fedevare- og foderrisici og som effektivt deler in-
Rapid Alert formationer mellem EU-kommissionen, fadevare- og foderkontrolmyndigheder i medlemslandene. Nar et medlem
System for har informationer om en alvorlig sundhedsrisiko informeres Europa-kommissionen via RASFF-systemet. Europa-

Food and Feed kommissionen iverksetter relevante foranstaltninger, hvilket kan omfatte at et produkt kaldes tilbage fra markedet

for at beskytte forbrugernes sundhed.

Informationerne blev tidligere publiceret i form af weekly overviews’, men i forbindelse med RASFF’s 30 érs
jubileeum i juli 2009 er den ugentlige opsummering af notifikationer nu erstattet med en ny online database.

Brugere af databasen kan producere deres egne RASFF Portal

tabeller pa basis af et stort antal segekriterier. Den er et o)
meget overskuelig og nem at bruge. Segninger kan N
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Ny midterstykkemaskine
udbener kammen |

af Carsten Gydahl-Jensen

Midterstykkemaskinen er re-de-
signet i sa betydelig omfang, at den
fremtidssikrer den nuvarende mid-
terstykkemaskine. Den er spzkket
med tekniske detaljer, si den nu
kan fardigskere kamme, bryst-
flesk og spareribs i forskellige
storrelser til eksport. Den fjerner
samtidig tunge left og belastende
arbejde, fordi udbeningen ikke laen-
gere er manuel. Forbedringen be-
tyder ogsd bedre ergonomi, fordi
der er blevet mere plads i maskinen

og derved lettere at udfere service.

Danish Meat
udregninger viser, at en ny maskine kan

Research Institute’s
betyde en klar gevinst for opskaring-
safdelingen pa slagterierne. Tilbage-
betalingstiden er cirka et ar, hvis den
erstatter en eksisterende midterstykke-
maskine. Den nye maskine laegger sa
precise snit, at ked, fedt og ben bliver
delt p& den bedst mulige made. Den
optimale rdvareudnyttelse og mand-
skabsbesparelsen pd syv mand giver
tilsammen den gode tilbagebetalingstid.

Lettere at rengoere og udfere service
Midterstykkemaskinen er vokset i
leengden, fra 4,5 meter til seks meter. De
ekstra 1,5 m betyder blandt andet, at det
er lettere at komme til at vedligeholde
maskinen, og at den er mere rengerings-
venlig. I den nye maskine er det lettere
atudfere service, fordi de nye verktejer

er opdelt, sa maskinen i hgjere grad ud-

forer
sine funktioner trinvist.

- I re-designet har vi taget hgjde for alle
de ulemper, der var forbundet med den
gamle midterstykkemaskine. Udover
de mange nye tekniske finesser, s& har
det veeret vigtigt at gere den mere bru-
gervenlig, sd reparateren lettere kan
komme til at servicere maskinen og
rengeringsoperatorerne lettere kan gere
den 100 procent ren. For eksempel, sa
er det ved produktionsstop betydelig
lettere at fremfore keeden manuelt, for-
di der er pdmonteret en motor til kaede-
fremforing. Og hvad gelder rengering,
sa har maskinen et vaskemodul til
CIP-rengering, sa verktejerne ’sattes
i bled”, indtil hovedrengeringen tager
over, siger projektleder Erik Fenger.

Fleksibilitet til brugerne

Midterstykkemaskinen forener mere
robusthed i produktionen med sterre
fleksibilitet. Den har mere end 90
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indstillingsmuligheder, fordi den ikke

leengere skaerer i1 kun to dimensioner,
men snarere i tre. Det er vingeknive,
der giver den ekstra dimension, fordi
de udferer et sakaldt forskudt snit (se
figur 1). Ydermere er det den forste
maskine pa slagtelinien med automa-
tisk veerktejsskift, der skifter vingekniv,
alt efter hvilken recept der skal skaeres.

- Inden vi startede nedsatte vi en erfa-
gruppe bestdende af brugere, der kend-
er til driften af den gamle midterstyk-
kemaskine. Med alle forslagene har vi
gennemtaenkt en ny maskine, sa den
udover at have et mere brugervenligt
operaterpanel er den ogsd mere ro-
bust i produktionen. Den er lynhurtig
til at opmale kedet og er midterstyk-
ket uegnet til at blive skéret af maski-
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» nen, fordi det er skaevt, s fjerner den
verktejerne og lader kodet passere pa
kaeden. Desuden er tragten til opsam-
ling af torntappe blevet bredere og

stejlere, sd torntappene lettere ledes
vaek fra ophanget, siger Erik Fenger.

Klar til salg ultimo 2009

Maskintesten er ved at vere afsluttet,
sa den kan sté klar til levering i ultimo
2009. Prototypen er testet pa Danish

Crown i Ringsted med alle de varianter
af skaeringer, som den kan udfere. Og
overvagningssystemet er optimeret.
Nér den endelige indkering er ferdig,

skal maskinen ud og sta sin preve pa en
produktionslinje pa et slagteri i Danmark
—hgjstsandsynligtpaslagterietiHorsens.

Nér maskinen skal kere pd en produk-
tionslinje vil det i et vist omfang vare
med slagteriets eget personale, der gen-
nemtester de nye funktioner og bruger-

venligheden af de nye skeermbilleder pa

operaterpanelet. P4 lengere sigt er det Spidsryg

hensigten at operatererne skal have en ~ Perlerakhe

kort uddannelse i drift af maskinen, sa
de derved far et “kerekort” til maski-
nen. Til dette er der ved at blive ud- =

viklet et modul til et certificeringssys-

Brystflaask Kamben + fladben

tem af automatisering pé slagterierne.

Figur 1: Forskudt snit. Forskudt snit er en funktion, der bestdar af to snit inde midt i kod-

Yderligere oplysninger kan fés ved hen- stykket, som deler kam og brystflesk. Snittene skeerer ikke kod og ben lige igennem, som
vendelse til Erik Fenger ef@teknolo-  ved en almindelig gennemsavning, men er forskudt i forhold til hinanden, sd kambenenes
gisk.dk bredde er uafhcengig af kambredde (se overst pd figur 1). Kam- og fladben friskceres med

fem forskellige knive. Forskudt snit kan udfores til begge sider, saledes at kambenene kan
veere bdde bredere og smallere end selve kammen.

Maskinens samlede funktioner

Savning af spidsryg

Deling af kam/bryst fra et kambensmal pa 4, 7 og 7 cm til et kambensmaél pa 7, 10,5 og 10,5 cm
Ridsning af midterstykke

Afskeere brede eller smalle kamben uafhaengig af om selve kammen er bred eller smal, idet

maskinen udferer et forskudt snit mellem kamben og brystfleesk (der kan dog maksimalt vaere
30 mm forskel mel-lem kambensbredde og kambredde)

Afskeering af fladben

Afskearing af brystfleesk med eller uden underskéirne ben

Midterstykker forberedt til skeering af Australiens-midterstykke

Afsavning af perleraekke

Afsavning af torntappe
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Flaeskesteg og frikadeller
hitter som livret

af Margit Dall Aaslyng

Danskerne spiser gerne svineked. Vi
ved hvad der bliver solgt, men vi ved
ikke szerlig meget om hvordan for-
brugerne anvender svinekedet der-
hjemme og hvilke retter med svine-
kod, de kender. Derfor blev der gen-
nemfert en forbrugerundersogelse,
hvor mere end 700 forbrugere i hele
Danmark blev bedt om at fortzelle
hvad de kendte af retter med svine-
ked og hvad deres livret var.

- Undskyld, ma jeg forstyrre? Vil De
nevne alle de retter De kender med
svineked?” Sédan lod spergsmaélet til
724 forbrugere fordelt i seks storre
danske byer. Svaret viser, hvilke retter
forbrugere umiddelbart associerer med
svineked — altsé de retter, der sa at sige
ligger lige for. Billedet var tydeligt.
Forbrugerne associerer svineked med
de traditionelle retter som frikadeller,
fleeskesteg og koteletter.

Geografi og alder har betydning

Forbrugerne i Roskilde kendte flest ret-
ter — i gennemsnit 8,2 — mens forbru-
gerne i Odense kendte faerrest retter — i
gennemsnit 6,1. Bernefamilier kendte
ogsd gennemsnitligt lidt flere retter
med svinekad — 7,1 — end familier uden
bern — 6,7. Dette kan tyde pa, at ber-
nefamilier oftere har svineked pa me-
nuen og derfor husker flere retter. Al-
dersmaessigt var der ogsd en forskel.
Unge forbrugere under 30 ar kunne i
gennemsnit kun navne 5,8 retter, mens

Odense

forbrugerne mellem 50 og 59 &r var
dem der kendte flest — i gennemsnit 7,4
retter. Dette kan béde afspejle, at unge
forbrugere ikke spiser svineked lige s&
ofte som forbrugere over 50 ar, og at de
generelt har et darligere kendskab til,
hvor kedet kommer fra.

I alt blev 315 forskellige retter med svi-
neked navnt, men mange af disse ret-
ter blev kun navnt af enkelte forbruge-
re. Det var ofte de traditionelle retter,
forbrugerne navnte. Hele 85% af for-
brugerne navnte f.eks. frikadeller og
naesten % navnte flaeskesteg. Dette bil-
lede var landsdakkende.
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3 Hillergd

_'_Roskilde

Steg i Roskilde og fars i Esbjerg

Interessant nok navnte forbrugere fra
Roskilde oftere fleskesteg og merbrad
end forbrugere fra resten af landet.
Mignon var ogséd en ret, der primart
navntes af forbrugerne i Roskilde. No-
get tyder sédledes pd, at hele stege er
mere populere i Roskilde end andre
steder. Der var ogsd andre retter, der
nasten kun blev nevnt pa en lokalitet.
F.eks. var hvidkalsrouletter kendeteg-
nende for Esbjerg, farserede porrer
blev nasten kun navnt i Jylland, mens
sylte primert navntes i Roskilde.
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m 30-39ar
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W 40-49 ar
1 ¥ 50-59&r
=60 ar
]
Byer Familier Alder
% Forbrugere
I alt Hillerad Odense Esbjerg Arhus Alborg Gns. placering**
Frikadeller 85 83 79 85 88 84 2,4
Flaeskesteg 73 75 73 68 74 67 4,0
Koteletter* 56 55 58 59 60 46 3,5
Krebinetter/Karbonader 51 52 42 56 53 45 3,5
Mgarbrad (hel) 41 45 41 38 31 35 4,0

Tabel 1. Top 5 af retter, der neevnes af forbrugerne - procent der nevner dem i hver by samt hvilken placering retten gennemsnitligt ncev-

nes. * Derud over naevnes koteletter i fad ogsa scerskilt af flere forbrugere. ** Placeringen er hvorndr retten neevnes af forbrugerne — som den forste ret, den anden ret, den tredje ret osv

Der var ikke stor forskel pa hvad kvin-
der og mend navnte af retter, men der
imod var der forskel pd familietyper.
Bornefamilier navnte markant oftere
boller i karry, ribbensteg, snitsler, gry-
deret og pelser end familier uden bern.

Livretter med svineked

Forbrugerne blev ogsé spurgt om deres
3 livretter med svineked. Flaskesteg er
den enkelte ret, suverent flest forbru-

gere nevner efterfulgt af frikadeller.
Herefter naevnes merbrad og koteletter
af flere, mens pelser som den femte
mest populaere ret kun nevnes af 6% af
forbrugerne. Der er dog en vis al-
derspredning pa hvilke retter, der naev-
nes. Frikadeller og farsretter er mest
populare hos forbrugere mellem 30 og
39 &r — en alder, hvor flere har bern, og
man derfor maske oftere spiser frika-
deller. Meorbrad er der imod mest po-

pulere hos forbrugere over 60 ar, hvor
livretten tilsyneladende skifter fra flae-
skesteg til merbrad.

Forbrugerne blev ogsé spurgt om hvad
de sidst havde spist med svineked, og
her var frikadeller, den ret, suveraent
flest nevnte — 35% af alle forbrugere.
Undersogelsen blev gennemfort en
onsdag eller torsdag, og det seneste
maltid med svinekeod har séledes givet

>
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» vis varet et hverdagsmaltid. Der var

dog ogsa en aldersforskel idet 9% af
forbrugerne under 30 ar havde spist
polser sidst, mens det kun var 2-5% af
de ovrige aldersgrupper. 12% af for-
brugerne mellem 50 og 59 ar havde
sidst spist flaeskesteg, mens det kun var
geldende for 8% af forbrugerne under
30 ar.

Undersegelsen viser, at forbrugerne

stadig forbinder svineked med traditio-
nelle retter og udskaringer. Det bety-

Qo0

der ikke at man ikke kender mere mo-
derne retter som svinekedslasagne el-
ler orangemerbrad. Men det er ikke de
retter, der forst associeres med svine-
kad pa trods af at der de seneste 10 ar
har veret udgivet mange opskrifter der
skulle bidrage til at gere svineked
mere moderne.
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Flaeskesteg og frikadeller er meget po-
pulere retter for alle. Der er ogsd en
tendens til at yngre og bernefamilier er
mere til farsretter, mens eldre og fami-
lier uden bern oftere navner retter med
helt ked som stege.

BO A

7o~

B Fleskesteg

B Frikadeller/farsretter

B Marbrad

B Koteletter

B Palzer

< 30 &r

Livret

30-39 ar

40-49 ar 50-59 ar

=60 &r

Figur 2. Forbrugere i procent. Forbrugerne er blevet bedt om at nceevne de fem mest populcere retter med svinekod, de kender til. Da de

blev spurgt fik de tre valgmuligheder og skulle blandt disse udpege én ud af tre retter, som var deres livret, f.eks. i kategorien "steg”: Flce-

skesteg, Mignon og Kamsteg. Desuden blev de spurgt, hvad deres forstevalg blandt livretterne er (fordelt pa alder)
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PanelCheck — et
Kkvantespring i sensorik

af Lene Meinert

Et nyt enestiaende brugervenligt ana-
lysevaerktej til PC’en er tilgaengeligt.
Verktejet er brugbart for alle, der
laver en eller anden form for senso-
risk vurdering f.eks. i produktud-
vikling. Det unikke er, at det er sa
brugervenligt, at man ikke behover
at kunne statistik for at lave en valid
analyse af sine data.

PanelCheck kan downloades fra:
www.panelcheck.com

- Hidtil har den statistiske databehand-
ling foregaet offline. Det har fungeret,
men det har krevet indsigt i statistik
for at fa de rette kurver frem og udfere
variansanalyse. Med PanelCheck giver
det f.eks. fodevarevirksomheder nye
muligheder for selv hurtigt og effektivt
at bedemme sine sensoriske data ind-
hentet via sit panel af smagsdommere.
Det er sa vidt, der vides, det eneste pro-
gram 1 verden af sin art, siger Margit
D. Aaslyng fra Danish Meat Research
Institute DMRI.

PanelCheck kan med fordel anvendes i
den danske kedindustri. Det vil dels
blive anvendt i projektet ’Sensoriske
hurtigmetoder” og dels i kurser i kvali-
tetssikring og produktudvikling, der
vil blive tilbudt fra DMRI.

PanelCheck er freeware
PanelCheck, det nyudviklede program,
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ligger til fri afbenyttelse pa
Nofimas (tidligere Matforsk)
hjemmeside. Det er et meget
brugervenligt program, der
kan bruges bade ved trening
af sensoriske paneler, ved
analyse af de endelige data,
men ogsd til behandling af
data ved mindre interne be-
demmelser i virksomhederne.
Programmet er udviklet med
udgangspunkt i de nyeste sta-
tistiske metoder indenfor da-
tabehandling af sensoriske

CHECK
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data, og giver saledes et validt
resultat — selv om det er meget
nemt at bruge.

Samarbejde med succes

- Det har veret spendende at deltage i
projektet. Ud over at vi har haft indfly-
delse p4 den direkte udformning af
programmet, har projektet vaeret meget
givende som efteruddannelse. Vi har
ogsd brugt projektgruppen som spar-
ring i konkrete spergsmal om, hvordan
man mest korrekt analyserer et data-
set, forteeller projektleder Lene Mei-
nert. Margit D. Aaslyng supplerer:

-Projektgruppen har veeret sammensat
meget bredt, s& der har veret en god
synergi. En gang om éaret har vi veret
sammen med den norske projektgrup-
pe, og vi har hver gang faet gode ideer
med hjem til héndtering af en given

problemstilling. Samarbejdet mellem
universiteterne, der pa den ene side
sikrer en hej kvalitet i programmet og
pa den anden side industrien, der sikrer
relevansen og brugervenligheden af
programmet har fungeret optimalt.

Danish Meat Research Institute deltog
i en projektgruppe, der havde deltage-
re, der fordelte sig pé forskellige omra-
der, lige fra fodevareingredienser og
fisk til tyggegummi og fjernsyn. Pro-
jektet blev desuden gennemfort i sam-
arbejde med Nofima og den norske fo-
devareindustri.

For yderligere oplysninger kan féas ved
henvendelse til Margit Dall Aaslyng,
mdag@teknologisk.dk
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Lettere at bestemme
holdbarheden pa fersk svineked

af Lene Meinert og Hardy Christensen

Resultater fra lagringsforseg har
Danish Meat Research Institute sam-
let i databaser, sa slagterier og ked-
forarbejdende virksomheder nemt
og hurtigt med et brugervenligt web-
veerktej kan fastsaette holdbarheden
af fersk svineked.

Brugerne kan ved at endre nogle fa
verdier se, hvad konsekvenserne er for
produktets holdbarhed, hvis de @ndrer
i produktets pakkemetode eller opbe-
varingstemperatur.

Den pgede eftersporgsel pa kelelagret
fersk kod med lang holdbarhed er en
stor udfordring for kedindustrien. Kva-
liteten af kelelagret ked kan pavirkes
af flere faktorer sdsom farveandringer,
harskning og fordervelse forarsaget af
baktererier. For at sikre en optimal
kvalitet af kedet helt frem til sidste an-
vendelsesdato, er fastsattelse af kor-
rekt holdbarhedsdato meget vigtig.
Dette er baggrunden for udvikling af
en matematisk holdbarhedsmodel for
fersk svinekad baseret pa 3 parametre:
1) psykrotroft kimtal ved pakning, 2)
pakkemetode og 3) lagringstempera-
tur.

Lagringsforseg med hele stykker
ked

Lagringsforsgg med mere end 1500
stk. svinekedsudskaringer hentet pa
slagterier og opskaringsvirksomheder
i tre lande danner basis for den mate-
matiske model til fastsettelse af hold-
barhed.

Packing

Modellen til pradiktion af holdbarhed
og vakst af psykrotrofe bakterier er
udviklet pa baggrund af et meget stort
antal svinekedsudskaringer hentet pa
forskellige virksomheder. Da modellen
indeholder den naturlige variation, som
altid er til stede i industrien, styrker det
modellens anvendelighed og robusthed.
Modellen giver brugeren mulighed for
at kombinere forskellige lagringsbetin-
gelser (pakkemetode og temperatur) og
pradiktere holdbarheden under speci-
fikke lagringsbetingelser.

, ﬁ # Frfdgel
- : ==
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Storage

l Temp.

-1.2%C-4.7°C
(settemp)

Lagringen af kedet foregik under kon-
trollerede forhold og gennem hele lag-
ringsperioden blev der lgbende udtaget
ked til sensoriske, kemiske og mikro-
biologiske analyser. I modellen indgér
bl.a. vaekst af psykrotrofe bakterier
samt sensorisk evaluering af det ra
kods lugt.
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» Illustration af modellens data mht. vakst og holdbarhed, nar vaku-  Yderligere oplysninger kan fas ved
Lugten af det 14 kod er den sensoriske ~ umpakket svineked opbevares ved 5  henvendelse til Hardy Christensen,
parameter, der forst @ndrer sig gennem  °C. Det psykrotrofe kimtal ved start er =~ HCH@teknologisk.dk.
lagringsperioden, og har vist sig at  sattil 2 log cfu/cm2, hvilket vil vaere et
vere en god og valid indikator for  almindeligt forekommende niveau.
holdbarhed. I figurerne er vist et ek-
sempel pa, hvad modellen preedikterer

log cfu/g Udvikling i kimtal som funktion af dage
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- 2: Frisk; 4: Acceptabel; 6: Uacceptabel; 8: Fordaerv

g | Gennemsnit og 80%'s konfidensintervaller
rae o
6 1|
5 L
4 1
3 L
2
1 4
l l : : I I | .’ I —>
5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 dage
Presseomtale og eftertryk kun ifelge aftale med Teknologisk Institut, Danish Meat Research Institute TEEKENOLOGISK
Danish Meat Research Institute, Maglegardsvej 2, 4000 Roskilde, tIf:: 72 20 20 00, info@teknologisk.dk, www.teknologisk.dk ?

Ansvarhavende redakter og layout: Carsten Gydahl-Jensen IN ST IT U T



