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undga WOF i
svinekgd:

1. Brug lyse kadstykker

2. Mariner med antioxidanter

3. Anvend skdnsom varmebehandling
4. Undgailt

5. Lagring med sovs/mos

6. Opbevar kort tid pa kol
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Minimering af warmed-over flavour

i genopvarmet svinekad

Tilberedning

Emballerin
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Undga warmed-over
flavour i genopvarmet
svinekad

Storkgkkendrift er i hgj grad baseret pd cook & chill:
Maden tilberedes, kales, pakkes og kelelagres, for sd at
blive genopvarmet umiddelbart far servering.

Hvorfor WOF?

Genopvarmet smag, ogsa kaldet WOF eller warmed-over
flavour, er en kedelig sideeffekt af cook & chill, men den
kan reduceres ved hjzlp af nogle ganske enkle forholds-
regler.

Hvad er WOF?

WOF opstar iseer i kad, som efter tilberedning kalelagres
og derpa genopvarmes. Varmebehandling er en af de
veesentligste arsager til, at der senere dannes WOF, idet
kgdets struktur aendres, sa luftens ilt kommer i kontakt
med frit jern og fedt (phospholipid) i kadet.

Regel 1: Lyse kedstykker frem
for morke

Mearkt kad har et hgjt indhold
af farvepigment. Jo mere farve,
des kraftigere WOF-smag. Hvis
man anvender feks. kam, er
WOF-smag mindre udtalt end
ved gvrige muskler, selv relativt
lyse muskler som f.eks. inderlar.

Regel 2: Mariner med manér

Hvis man marinerer, bliver der mindre afsmag af WOF. Man
kan anvende en neutral-marinade, eller bruge en marinade,
der samtidig indeholder antioxidanter.

Naturlige antioxidanter som vitaminer, terpener og fenoler
findes f.eks. i frugt, baerskaller, juice, te og krydderurter.

Regel 3: Steg ved lav temperatur

En skdnsom tilberedning vil give mindre WOF. Kad, der er
tilberedt til 65°Ci centrum i stedet for 80° C ved normal ovn-
stegning 190°C, smager betydeligt mindre genopvarmet.
Kombineres den lave centrumtemperatur med lavtempe-
ratur-stegning ved 95°C, er der endnu mindre WOF smag i
den feerdige mad.

Regel 4: Undga ilt — kel kortest muligt

For at reducere WOF-dannelsen skal kadet efter tilbered-
ning pakkes uden ilt og opbevares sa kort tid som muligt
pa kal.

Kad, der er pakket i almindelig straekfilm og lagret ved
4°C, vil inden for de farste to dggn udvikle en stadig
kraftigere WOF smag efter genopvarmning. Maksimum
nas efter to dagn.

Sous-vide stegt ked, der opbevares pa kgl i sous-vide
pose eller pakkes iilt-frimodificeret atmosfaere, f.eks. i kul-
dioxid og kveelstof, udvikler ikke WOF efter genopvarmn-
ing de farste tre degn.

Ved at daekke kodet med sovs eller grgnsagsmos kan
WOF reduceres. Effekten afhaenger af typen. Feks. vil
kartoffelmos bremse, men ikke fuldsteendig stoppe
udviklingen af WOF. Graeskarmos, lag og krydrede sovse
har der imod en steerkt heemmende virkning pa WOF,
men giver samtidig afsmag til kedet.




