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Syrekonservering af biprodukter for bevarelse af kvaliteten

Baggrund

Biprodukter, tarme og fedtafpuds, undergar hurtigt biologisk nedbrydning, der formodentlig allerede be-
gynder umiddelbart efter slagtning. Under nedbrydning udvikles en ubehagelig lugt, som er til stor gene
for omgivelserne. Desuden dannes de ugnskede frie fedtsyrer (FFA). Dette projekt tager udgangspunkt i
erfaringer med storskalaforsag med konservering af blade biprodukter med myresyre. Projektet skal
klarlaegge hvilken syre, der er optimal at konservere biprodukter med, samt den optimale dosering af
syren for at opna en heemmende effekt pa dannelse af bade lugtforurening og FFA.

Metodik

Der er gennemfgrt pilotforsag med forskellige syrer og kombination af myresyre og fosforsyre. Myresyre i
en koncentration pa 0,5% viste sig at give en god reduktion af lugt og lavest FFA. Hajere koncentration
blev fravalgt da der produktet kun skal holde sig i 24 timer og for megen syre kan give risiko for korrosi-
onsskader pa procesanlaeggene.

Et fuldskala forsog med myresyre er gennemfgrt pa et slagteri med konservering af alle blade biproduk-

ter gennem en uge. Slutkoncentrationen blev 0,3% myresyre, hvilket skyldes at det ikke var praktisk mu-
lig at lave et mere preecist doseringssystem. Prgveudtag skete i forbindelse med de normale tidspunkter

for afhentning og viser saledes konserveringseffekten pa produkter, som har ligget i kort tid (ca. 3,5 time)
og lang tid (op til ca. 20 timer).

Lugtmalingerne viste stor spredning pa resultater og lavere resultater fra opbevaringssiloen end forven-
tet. Den mest sandsynlige forklaring er, at slagteriet var gaet over til at tomskyde transportraret hver
gang, hvilket giver en stor luftudskiftning dermed tilfaeldig fortynding af luften i opbevaringssiloen. Allige-
vel sas en klar tendens og lugt fra prever opbevaret i lang tid blev reduceret med en faktor 5 ved konser-
vering.

Kvaliteten er desuden malt ved analyse af TVN og FFA. Kvaliteten er bedst for de konserverede praver i
alle tilfaelde, og mest tydelig er forskellen mellem konserverede og ukonserverede prover opbevaret i
lang tid. Daka vurderede endvidere at de konserverede produkter var bedre at presse, hvilket har betyd-
ning for drift af processen og kvalitet/udbytte for det feerdige produkt.

Konklusion

Konservering med myresyre er en mulig lasning pa de lugt- og kvalitetsproblemer, som forekommer for
de blgde biprodukter. Driftsudgifterne er hgjere end ved kaling/opvarmning, men investeringen er min-
dre. Det kan veaelges kun at tilssette myresyre i den varme sommerperiode, hvilket reducerer udgifterne.
Der er et usikkerhedsmoment, det er uklart om syrekonservering vil betyde gget korrosion pa procesan-
leeggene.



Nytteveerdi
Projektets resultater giver mulighed for faerre miljg- og lugtproblemer. Endvidere kan der opnas en bedre
kvalitet og et lettere presbart produkt, hvilket vil betyde et hgjere fedtudbytte.



