Hajtryksbehandling af kedprodukter er en del af et starre samarbejdsprojekt med titlen ‘Nye
gourmet svinekadsprodukter opnaet ved molekylaer forstaelse af alternative racer og hejtryks-
behandling’ 2009 - 2012. Det Jordbrugsvidenskabelige Fakultet ved Aarhus Universitet, Det
Biovidenskabelige Fakultet ved Kgbenhavns Universitet og DMRI - Teknologisk Institut har faet
tilskud fra Fedevareministeriet, Svineafgiftsfonden og Promilleafgiftsfonden til projektet.

AARHUS
/ N UNIVERSITET

INSTITUT FOR FODEVARER

KOBENHAVNS
UNIVERSITET .

°

Yderligere oplysninger hos:
Danish Meat Research Institute

Jakob Sgltoft-Jensen
JSIN@teknologisk.dk
Tel.:+45 7220 2757

) IVIRL

Danish Meat Research Institute

Maglegaardsvej 2

DK-4000 Roskilde

Tel. +45 7220 2000

Fax +45 7220 2744

e-mail  dmri@teknologisk.dk S TEKNOLOGISK
www.teknologisk.dk = INSTITUT

JIVIRI =

Danish Meat Research Institute

TEKNOLOGISK
INSTITUT

Hejtrykshehandling af ked

- muligheder og begraensninger

Danish Meat Research Institute




Hojtrykshehandling af ked

Hajtryksteknologien slog kommercielt igennem i kedindustrien omkring artusindeskiftet.

Nyeste trend er at anvende hgjtryk som en aktiv forarbejdningsproces, der udnytter den
skansomme teknologi til bade at konservere og skabe nye produkter.

Pglser med mindre salt

Ved brug af hgjtryk er det muligt at fremstille palser, som er

+ gode i farve og vandbindeevne

- reduceret i indhold af salt og fosfater

« smgrbare & |4 tepoalse

« skeerbare, hvis palserne opvarmes til 40 °C fgr og under hgjtryk

Marineret kad med lengere holdbarhed

Hojtryksbehandling af kedudskaeringer

marineret med krydderilager medfarer

« bedre kvalitetsbevarelse i eksisterende hold-
barhedsperiode

« mulighed for 2-3 ugers leengere holdbarhed

+ mild grdfarvning af kedets overflade

+ &ndrede konsistensegenskaber

Spises kadet efter opvarmning, kan det opleves mere smuldrende, tert og hardt. Spises
det hgjtryksbehandlede kad derimod lige fra kealeskabet er konsistensen blad og laekker,
og dermed er der mulighed for

« udvikling af nye kadprodukter & la carpaccio

Feerdigretter pa kol
Hajtryksbehandling af gryderetter giver mulighed for
« kolelagring frem for frostlagring

En undersggelse viser, at nar feerdigretterne serveres for forbrugere, er der ingen forskel
mellem hgjtryksbehandlede og ikke-hajtryksbehandlede udgaver. Dette peger pé et
lovende potentiale for hgjtryksbehandlede produkter

- til catering, restauranter, storkgkkener og lignende

Ikke et vidundermiddel

Hojtryk medferer ikke fuldstaendigt drab af alle typer af bakterier. Sygdomsfremkaldende
bakterier som f.eks. Listeria og Salmonella reduceres markant, mens sporer stort set ikke
pavirkes. Der er altid nogle fordaervelsesbakterier, der overlever - ofte i skadet tilstand.
Antallet af overlevende bakterier varierer, men for eller siden vokser de frem og pavirker
holdbarhed eller sikkerhed.

Virker pa palaegsvarer

For detailemballeret polser og pdleeg

er hgjtryks evne til dekontaminering
veldokumenteret og kommercielt velaf-
provet. Her gger teknologien holdbarhed
og sikkerhed uden naevneveerdigt at pavirke
smag og udseende. Receptoptimeringer kan
vaere ngdvendige. Metoden er blandt andet
godkendt til formalet af de amerikanske fode-
varemyndigheder. Nyligt lanceret og patenteret
udstyr har desuden muliggjort hejtryksbehandling
af taglagt paleeg i modificeret atmosfaere pakket i
gaengse pakkematerialer.

Fakta om hgjtryk

« Emballeret ked anbringes i et kammer med vand, hvor trykket typisk ages til 6.000 atm i
2-6 minutter. Samlet behandlingstid typisk 7 - 12 min.

« | fersk eller marineret kad pavirkes konsistens, vandbindeevne og farve

« I kogte eller tarrede kadprodukter sker ingen eller minimale &@ndringer

« > 160 kommercielle industrianlaeg over hele verden — 30 % inden for ked
« Omkostningerne ved hgjtryk er ca. 1,15 kr./kg ked alt inkl.

- Kapaciteter op til 2,2 tons/time pr. anlaeg

« Hojtryksudstyr til modificeret atmosfarepakning er lanceret

« Tre udstyrsleverandgrer i EU og USA, men nye er pa vej fra Fjerngsten



