pharmatech

Sadan bevares kvaliteten af
kogte kadprodukter

Forbrugerne skal have en god oplevelse, nar de spiser pglser og kogt kadpaleeg. Et netop afsluttet
udviklingsprojekt giver anbefalinger om, hvordan kvaliteten under lagring bedst bevares.

Af Jakob Sgltoft-Jensen,
Seniorkonsulent, DMRI Teknologisk Institut

Béde kadindustrien og forbrugerne har
holdninger til, hvad der pavirker kvali-
tetsbevarelse af kogte kedprodukter
sdsom ravarernes forhistorie, produk-
ternes sammenseaetning, hygiejne, tem-
peratur under lagring, dbning af pak-
kerne og sé videre.

Et stort projekt pd DMRI Teknologisk In-
stitut har gennem omfattende forsgg
dokumenteret og rangordnet, hvordan
forskellige faktorer pavirker holdbarhe-
den af middagspealser og kogt, skiveska-
ret kedpaleeg. Sensoriske egenskaber,
vaekst og art af mikroorganismer, arom-
aforbindelser, farve, harskningsgrad og
tekstur er de kvalitetsmal, der har vasret
anvendt. Via multivariabel databehand-
ling er vist, hvor det bedst kan betale sig
at seette ind, hvis man vil sikre god kva-
litet i hele holdbarhedsperioden.

Som en del af projektet er en hurtigme-
tode indkert til genetisk identifikation
af sammensatningen af mikrofloraen i
kogte kedprodukter. Metoden bygger
pé sdkaldt denaturerende gradient gel
elektroforese (DGGE) og er beskrevet i
sideartiklen.

Vigtigst er god hygiejne
Resultaterne af den statistiske databe-
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handling rangordner de forhold, der pa-
virker kvaliteten af et produkt. Ikke uven-
tet har recepten - og det vil bl.a. sige kad-
og fedtindholdet - sterst betydning for
kvaliteten lige efter fremstilling. Jo mere
fedt - og dermed mindre kad - desto bla-
dere, mindre kedlugt og kedsmag samt
mindre redhed og sterre lyshed har ked-
produktet. Men det har ikke sd meget
med kvalitetsbevarelse under lagring at
gere. Her er den vaesentligste faktor, hvil-
ke bakterier, der tilferes produktet under
slicening og pakning.

Hvis der tilferes fordeervelsesbakterier,
nar de kogte produkter skaeres i skiver, far
produkterne mere sur og gammel lugt og
smag samt mindre kedlugt og kedsmag.
Det bliver iseer tydeligt, hvis produkterne
opbevares ved 8°C i stedet for 5°C. Derfor
skal fornuftige arbejdsprocedurer under
handtering af de kogte produkter og ef-
fektiv rengering sikre mod dette.
Resultaterne har ogsa vist, at det har
stor betydning, preecist hvilke bakteri-
er, der forurenes med. Antallet af bak-
terier kan godt veere hgit i slutningen af
en lagringsperiode, uden at det kan
smages eller lugtes.

Undga mellemlagring og ilt

Mellemlagring af blokvarer fer de bliver
skaret i skiver har neesten lige sé stor
betydning for kvalitetsbevarelse som

hvilke bakterier, der tilfgres. Jo leengere
tid produkterne mellemlagres ved 5°C i
plastkogetarm, jo ringere kedlugt og
kodsmag, mere sur/gammel lugt og
smag, blgdere og mindre rosa farve vil
de resulterende skiver fa. Hvis det er
ngdvendigt at mellemlagre pé kal, skal
det ske ved sé lav temperatur som mu-
ligt, gerne omkring 0°C og efter at blo-
kvarerne er vakuumpakket.

Saerligt ved langtidsopbevaring pé frost
af fx. frankfurtere er det vigtigt at pak-
ke uden ilt. Pakning i papkasser med
last lukkede plastposer medfarer nem-
lig, at pelserne i slutningen af lagrings-
perioden har en markant kraftigere
gammel og harsk smag samt en hgjere
kemisk harksningsgrad, end hvis de er
gaspakket med 100% kveelstof.

Antioxidanter ngdvendige

Jo &ldre produkterne er efter detailpak-
ning, frem mod de typiske 4 ugers hold-
barhed for kogte, skiveskéarne palsegs-
varer, des mindre kedlugt og kedsmag,
krydret lugt og mere sur og gammel
smag og lugt. Detaillagringstid er altsé
den fierde vigtigste faktor for spisekva-
litet under lagring.

Omtrent halvt s& vigtig samlet set er de
typiske antioxidanter: nitrit og ascor-
bat. De har ingen malbar betydning for
den sensoriske kvalitet efter 4 uger,

.



Hvisder tilferes fordservelsesbakterier, ndr de kogte produkter skseresiskiver, far produkterne
mere sur og gammel lugt og smag samt mindre kedlugt og kedsmag. Det bliver iseer tydeligt,
hvis produkterne opbevares ved 8°Ci stedet for 5°C. Derfor skal fornuftige arbejdsprocedurer
under hdndtering af de kogte produkter og effektiv rengering sikre mod dette.

men bade harskningsgrad og antallet
af bakterier under lagring pévirkes.
Uden nitrit og ascorbat bliver produk-
terne mere harske malt ved kemiske

analyser. Og nitrit og ascorbat mind-
sker ogsa vaeksthastigheden af bakte-
rier, hvis produkterne lagres ved 8°C i
stedet for 5°C, og nér pakkerne dbnes.
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Ravarens forhistorie pavirker
konsistensen

Hvis kadet til pelser og paleeg har vee-
ret frosset, bliver de kogte kedproduk-
ter bledere. Men der ud over kan det
hverken smages eller lugtes. Det sam-
me er tilfeeldet, hvis det ferske, kelede
kod anvendes 8 dage efter slagtning
sammenlignet med 4 dage. S& friske,
ferske révarer er altsd at foretreekke,
selv om det kun ligger pé sjette plad-
sen i samlet betydning for kvalitetsbe-
varelse.

Spis hurtigt efter abning

Nar pakker med péleeg eller pelser db-
nes og tages ud af kgleskabet gentagne
gange, far det betydning for fremveek-
sten af bakterier og geer, ligesom ked-
lugten forsvinder og sur og gammel
lugt tager over. Derfor er det som forbru-
ger vigtigt at huske, hvornar péleegget
er dbnet — og spise produktet s& hurtigt
som muligt. Det sikre den bedst mulige
spisekvalitet.
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Det fgrste vandteette og det mindste
foldetermometer pa markedet

Hurtig egenkontrol med praktiske
foldetermometre
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