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Udviklingsprojekter med fokus pa
saltreduktion i kadprodukter

= Deltagere:
= Fgdevareinstituttet-DTU, Syddansk Universitet, Kgbenhavns Universitet
= Den danske kgdindustri,
= DMRI-Teknologisk Institut

= Finansiering: Svineafgiftsfonden, Direktoratet For Fgdevare Erhvery, N
den danske kgdindustri T

= Formal:

= Teoretisk vurdering af hvor stor saltreduktion der kraeves for at opnd en
sundheds effekt

= Undersgge hvordan saltindholdet i kadprodukter kan reduceres ved brug af
aendret teknologi, produktionsprocesser og/eller ingredienser sdledes at udbytte,
kvalitet, holdbarhed og fadevaresikkerhed ikke aendres veesentlig.

= Undersgge hvor godt forbrugerne kan lide saltreducerede kgdprodukter

Natrium indhold i kgdprodukter & e

DMRI

Na* i kadprodukterne har mange kilder, kun ca. 54-87% stammer fra salt!

= Fra kgdet selv (ca. 0,08 %)

= Fra andre konserverende forbindelser — fx Na-laktat, Na-acetat og Na-nitrit
= Fra smagsforstaerkere (fx HVP) (neutraliserede med NaOH)

= Fra krydderiblandinger (Na-monoglutamat)

= Fra tilsaetningsstoffer — fx Na-fosfat

L] Fra Salt - NaCI | Beregning af Natrium bidrag fra tilsat NaCl, Na-laktat og Na-acetetat etc. etc.
. Tikat | "Akiive"
E— A:’.& us:e(;fer e Z'Zde | T:' ; Laft i A:;lal i Ka:::m i Nzl;\:lm i
Todsalt._100% NaCl NaCl 100 | 10000 [ - - — [ ossm0
Nititsal | [NaCl PP ECH - -~ [0
INaCl med 06% NaNO, [NaNO, ! 00060 | - - — | oo
Nivitsal 11 NaCl 000 | 0000 | - - — [ o000
INaCl med 1.2% NaNO, NaNO, ! 00000 | - - — | oo
Purasal Opiiform PD 4 [K-laktat o0 | 2000 [ 00000 | - [oo0o0 | -
56% K-laktat ; 4% Na-Di acetat|Na-acetat ' 00000 | - | 00000 | - | 0pooo
PuraCal, monohydrat e et | 00000 | om0
100% Cavlakat, x 1 H,0 ke ! - !
Galimax 021 Na-lakiat 000 |20 [ooo00 | - —_ | oo
5% Na-laktat; 35% Na-acetat [Na-acetat ' 00000 | - [ 00000 | - | 00000
Na-Lakiat N-laktat 150 | 15000 | 11920 — [ osm0
Na-Acetat Na-acetat 000_| 00000 00000 | - | 00000
Na-di-Acetat N-acetat X 0000 00000 | - | 00000
KCl KCl X 0000 00000 | -
Saltli | for k | K-laktat K-lakat X 0000 | 00000 00000
- g [Kacetat [K-acetat X 0000 00000 | 00000 |-
altlister —m or kogte pglser Na-ascorbat Na-C6H706 X 0300 -~ [ oooss
. Na tri-polyphosphat Ne:P.0, 050_| 05000 -~ | ouses
UK (2012): 600 mg Na (1,5 g salt) ST S
. Lactic acid laktat 000 | 00000 | 00000
DK (2013) 920 mg Na (213 g Salt) amlet mezngde | produktet 1,102 | 0,000 | 0000 | 1318
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Derfor tilsaetter vi salt
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Bundle of muscle fibers

Mitochondrion

Kvalitet

Muskler indeholder ca.
75% vand.

Myofibrillernes indeholder
90-95% af alt vand
Slagtning, kogning

Myofibrillerne traekker sig
sammen

Vandet lgber ud....

Tilseetning af salt bevarer
mere vand i myofibrillerne

Hohlggar @get saftighed
Lgsningsmuligheder
Meat product
Meat
Muscle ’

Ingredi
enser
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Saltning ved lav temperatur ?
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= Hakning under flydende nitrogen kan ikke kompensere for reduceret salt
(farsvarer: 2,2-1,8-1,5 % salt)

= Saltning ved 0°C giver bedre udbytte og tekstur i saltreduceret skinke tilsat fosfat
25

Cooking loss in ham

Cooking loss %

m0°C
m2°C

1

, 1
0 or 0.3% - salt added 1%, 1.5% or 2.1%

Langsom opvarmning?
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Langsommere varmebehandling har ingen betydende effekt p& kogesvind og tekstur af
kadprodukter (Skinke: 2,4-2,0-1,6% salt)

= 75°C/2 timer (80°C)
«  75°C/3 timer (AT=20°C)
«  75°C/4,5 timer (AT=5°C)

Kogesvind %

o 12 |
() X
6 6 E 10 —  E24%Nal
)@ g — E2,0%NaCl
o
) ¥ 1,6%Nacl

80°Cref At20°C At5°C

29-10-2012



TEKNOLOGISK
INSTITUT
DMRI

= Hgjtryk giver denaturering, aggregering, geldannelse — men kan det kompensere
for mindre salt (1,8% — 1,2% NaCl) ?

Saltreducerede pglser med hgjtryk?
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= 1,8% salt er OK
= 1,2% salt kraever 6000 Atm+gulerodsfibre/kartoffelstivelse+40°C

Ingredienser Proces variable
12% © Citusf ® A e ERle e e BE @
18% ©  Gulerodf &le) 5000 © Lav & 2m @ 40°C O
Sukkerroef @& 6000 ©© 3m © 50°C (<)
Hvede f ® 7000 ©© 4m  ® 60°C GO
Havre f @ 8000 ©© 6m <]
Svaerp S 9m ©
Sojap @
Kartoffelm ~ ©@@ Smgrbare: intet problem
Kartoffelks & Skeerbare: kraever mild opvarmning
Majs ks @
Majswks @
Artem @
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Andre muligheder?
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72 Pulserende elektriske felter (PEF) N

A
L]

99 Brug af enzymer (farsvarer: 2,2-1,7-1,2% salt)

@ger ikke salt diffusion i skinke »

Forbedrer ikke kogesvind i saltreduceret
pglse

Purge (%)

Normal

Lowsalt  Lowsalt +low Lowsalt + Lowsalt +High
PEF High PEF PEF +
Phosphate

Begraenset effekt pa gele og
fedtudskillelse

Transglutaminase og phospholipase K har
lovende effekt pd tekstur

Kreever optimering

Ingredienslgsninger — mange bud

= Kartoffelstivelse, aerteprotein, gulerodsfibres og KCl
giver nogen forbedring af funktionaliteten i sandwich
skinke med reduceret saltindhold (2,2-1,6-1,1% salt)
og 0,3% fosfat

Ikke stor forskel pd kogesvind i skinke med 2,2 og
1,6% salt ndr fosfat er tilsat

1,1% salt (436 mg Na) resulterer i stor stigning i
kogesvind trods fosfat

KCl og kartoffelstivelse (blanding) reducerer
kogesvind i prgver med 1,1% salt (KCL gger bitter
smag)

= Gulerodsfibre, kartoffelprotein og risstivelse reducere
kogesvind i saltreduceret farsvare (2,1-1,6% salt)
men risstivelsen giver en blgd konsistens i faerdigvaren
mens svaerprotein giver fastere konsistens

= Phosphat (0,3%) er det sikre valg

TEKNOLOGISK
NSTITUT

DMRI

Kogesvind Skinke

Tekstur Skinke
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Opskalering af produktionen

= Lovende ingredienser/teknologi:
= Phosphat virker
= Enzymer har noget effekt
= KCl virker men kun lave koncentrationer kan tilsaettes (0,2-0,35% er OK)
= Kartoffelstivelse og risstivelse har nogen effekt
= Gulerodsfibre og kartoffelfibre har nogen effekt
= Kgdprotein hydrolysater har nogen effekt
= Sveerprotein har nogen effekt
= Kold tumbling har nogen effekt
= Mindre tilvaekst!

= Fgrste industriproduktion af skinke (uden phosphat):
= 1,8% NaCl +0,23% KCI (20% tilvaekst)
= 1,8% NaCl (10% tilvaekst)
= Store problemer med geleudskillelse, produkterne matte kasseres

Anvendt til holdbarhed
0g sensorisk test

= Anden industriproduktion tilsat 0,3% phosphat
= Ingen geleudskillelse; 90% sliceudbytte

Betydning for fadevaresikkerhed

TEKNOLOGISK
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og holdbarhed

= Matematiske modeller.

= Reduktion fra 4% salt til 2% salt reducerer holdbarheden med ca. 1 uge (mélt
som tiden for 5 log veekst af pseudomonas) men kun f& dage for Brochotrix
termospachta

= Kombination af konservering kan kompensere for vaekst af patogener
= Forsgg med kogt slicet skinke z % %

= Forsgg med bacon/skinke
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Salt og fadevaresikkerhed

= Veaekstheemning af L. monocytogenes i et slicet kgdprodukt med 60 ppm nitrit ved 10°C (forsgg)
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pH % salt i vand % Na-laktat % Na-acetat % CO,
59 4,7 0,5 0,25 20
59 2,3 2,0 0,25 20
6,4 4,7 2,0 0,25 20
6,4 2,3 2,0 0,5 20

= Vaekstheemning af psykrotrofe C. botulinum i et kgdprodukt ved 8°C (praediktion m/DMRI's model)

pH % salt i vand % Na-laktat Nitrit (ppm)
6 3,4 0 0
6 2,4 0 0
6 2,4 0 60
6 2,4 2 0

P(vaekst)

Betydning for holdbarhed

= Kogt slicet skinke, MA-pakket v/5°C

Salt/vand Aerobt | Brochotrix Pseudo
kimtal monas

PAKKEDAG:
A) 2,8 % NaCl

B) 1,9% NaCl+ 0,2% KCl

C) 1,9% Nadl

LAGRET 20 DAGE:

A) 2,8 % NaCl

B) 1,9% NaCl+ 0,2% KCl

C) 1,9% Nacl

Log 0,7 ~ <10 cfu/g;

3,7
3,0

2,5

37

3,0

2,5

0,7-1,9
0,7-1,8

0,7-2,3

5,4-6,1

4,5-7,1

6,9-7,7

*)sporadisk forurening

0,7-1,6
0,7-1,6

0,7-1,7

2,6-2,7

3,4-5,6

3,8-4,8
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0,7-1,09
1,0-1,39

07

0,7-5,07

0,7-5,6"

0,7-1,0

Sensorisk OK i 3 uger

Men 4 uger ??7?
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Holdbarhed af saltet skinke og bacon ved 3°C 2
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Produkter: Saltede skinker Totalkim
Bacon hgj: 3,6+0,2% salt (5,4% salt/vand) &

Bacon lav: 3,0+0,4% salt (4,4% salt/vand) _“ N :

Skinke hgj: 3,0+0,1% salt (4,0% salt/vand) . .

Skinke lav: 2,2+0,1% salt (3,0% salt/vand) " s
Mikrobiel vaekst: ’
= Jo lavere salt/vand des hurtigere vaekst N

® 2
Dage ved 3

Sensorisk accept:

= Saltet bacon: ikke stor forskel pa sensorisk Procent accepterede pragver
accept af bacon med 3,0 hhv. 3,6 % salt
svarende til 4,4 hhv. 5,4% s/v.

= bacon low

= Saltet skinke: Stor forskel pd sensorisk
acccept af skinke med 2,2 hhv. 3,0 % salt
svarende til 3,0 hhv. 4,0% s/v.

bacon norm
m skinke low
skinke norm

dag 14 dag 42 dag 56

Konklusion holdbarhed
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= Reduktion af saltindhold nedsaetter holdbarheden med op til ca. 2 uger afhaengig af
produkt, hvad der reduceres fra og opbevaringsforhold

= Meget tydelig reduktion i sensorisk holdbarhed nér saltindholdet reduceres fra 4%
salt/vand til 3% salt/vand

= Bacon (5,4% til 4,4% s/v) ved 3°C:
= Kimtallet ca 12 log hgjrere i saltreduceret bacon efter 3-4 uger
= Acceptabel smag ikke forskellig efter 8 uger
= Saltet skinke (4,0% til 3,0% s/v) ved 3°C:
= Kimtallet ca. 1 log hgjere i saltreduceret skinke efter 3-4 uger
= Acceptabel smag markant forskellig efter 7 uger
= Kogt skinke (3,7% til 2,5% s/v) ved 5°C:
= Kimtallet ca. 1 log hgjere efter 3 uger
= Acceptabel smag ikke forskellige efter 3 uger

29-10-2012



Strategi for Na reduktion
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Saltreduktion pavirker sikkerhed, holdbarhed, udbytte og tekstur

= Holdbarhed og fgdevaresikkerhed skal sikres med anden konservering
= Forsgg
= Matematiske modeller (patogener)

= Reducere salt eller andre Na-holdige ingredienser

= Ingredienslgsninger:
= Anvende KCl eller K-laktat, K-acetat osv. (bitter smag)
= Anvende fosfater (markedskrav?)
= Anvende kombinationer af stivelser-fibre-proteiner

= Stivelser til at binde vand og fibre/proteiner til at give tekstur

= Cost/benefit p& ked, ingredienser mv.
= Smagen ?

= Teknologilgsninger:
= Tumbling ved lav temperatur
= Mindre tilvaekst !
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