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Baggrund

Denne rapport er udarbejdet i projektet ‘@kologisk svinekad med hgj spi-
sekvalitet’ finansieret af Svineafgiftsfonden (SAF). Rapporten beskriver
resultater fra forsgg udfgrt fordret 2014 med henblik pd at dokumentere
kvalitet og holdbarhed af gkologiske kamkoteletter detailpakket med fire
forskellige industrielle pakkemetoder.

Formal

At sammenligne spisekvalitet og holdbarhed af gkologisk svinekgd, de-
tailpakket med og uden oxygen i nye detailemballager med lille
headspace.

Fremgangsmade

@kologiske svinekamme blev slicet til koteletter & 125 gram, hvorefter de
blev MA-pakket med fire forskellige pakkemetoder (figur 1) og efterfgl-
gende lagret ved 5°C.

Prgver til kvalitetsanalyser blev lagret i displaybelysning ved 1200 lux i
12 timer per dag, mens prgver til holdbarhed blev lagret i kasser.

@kologiske kamkoteletter

| |
Skinpakning
vakum

| |
Darfresh Ultra
100% N,

| | | |
Traditionel MAP Darfresh Bloom

70% 0,/30% CO,

70% 0,/30% CO,

Figur 1. Forsggsdesign.



R8varer

Pakning

Til kvalitetsanalyser blev udsorteret 6 gkologiske sogrise med en slagte-
vaegt pd gennemsnitligt 86 kg (85-87 kg). Dagen efter slagtning blev der
malt pH24 i venstre kam, hvorefter kammene blev udbenet. Til holdbar-
hedsanalyser blev der anvendt 10 tilfaeldige gkologiske ‘kontrolkamme’
fra koncepttesten.

Til kvalitetsmalingerne blev kammene delt i to, til i alt fire halve kamme.
Hvert kamstykke blev pakket i én af de fire pakkemetoder, sdledes at alle
pakkemetoder kan sammenlignes indenfor én gris. Fra hver ende blev
udtaget O-prgver til sensorik og TBARS. Figur 2 viser et eksempel pa for-
deling af prgver. Placeringen af pakning 1-4 blev varieret fra gris til gris.

Bedgmmelse
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Figur 2. Fordeling af prgver per gris, hvor TO = TBARS dag 0, T6 = TBARS dag 6,
S0 = sensorik dag 0, S6 = sensorik dag 6 og U6 = PMB dag 6.

Koteletterne blev pakket i 4 forskellige typer detailemballage p& en dansk
detailpakningsvirksomhed:

Traditionel MAP med hgj ilt (gas = 70% 02 + 30% COz2)
Darfresh Bloom (gas = 70% Oz + 30% CO2)
Skinpakning

Darfresh Ultra (gas = 100% N2)
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Pakning i Darfresh Bloom, skinpakning og Darfresh Ultra blev udfgrt pa
en Multivac R575 CD dybtraekker med 2 eller 3 film, mens traditionel MA-
pakning blev udfgrt p& en Nemco Sealpac 800 plus traysealer. I tabel 1
vises de bakker og film, der blev anvendt til de fire forskellige
pakkemetoder.

Tabel 1. Emballager anvendt til detailpakning af gkologisk svinekgd.

Veerktgj Underbane/ Skinfilm Topfilm
Bakke
MA-pakning 176 x 134 x 37,8 PP - Cryovac Multiflex

EOP structures

DF Bloom 250 x 139 x 35 EGEV 392 - 392y DF skinfilmTB270 LID830/EOM
Skinpakning 250 x 139 x 35 EGEV 392 - 392p DF skinfilm TH300
DF Ultra 250 x 139 x 35 EGEV 392 - 392y DF skinfilm TH300 LID830/EOM




Sensorisk
profil

Analyser

For at minimere ugnsket variation i data blev der til kvalitetsmalingerne
udvalgt 6 grise. Hver kam blev delt i to stykker, sdledes at de fire
pakkemetoder kunne testes inden for samme gris. Holdbarhedsforsgget
blev derimod udfgrt pd koteletter fra 10 tilfseldige gkologiske kamme,
hvor prgverne blev fordelt pa analysedagene, sdledes at MA-pakning
kunne testes i op til 13 dage og iltfri pakning i op til 24 dage (tabel 2).

Tabel 2. Analyser.

Analyse Lagringstid (dage
1 6 8 10 | 13 | 15 | 17 | 20 | 24
Sensorisk profil 6 24
TBARS 1 24
PMB (foto) - 24
Kimtal 5
Lugt & ud- 0| 5
seende MAP 5 5 5 5
DF Bloom 5 5 5 5
Skin 5 5 5 5
DF Ultra 5 5 5 5

Der blev udfgrt sensorisk profil pa friske progver og pa detailpakkede prg-
ver efter 6 dages lagring.

Tilberedning
Koteletterne blev tempereret til 10-15°C inden tilberedning, hvorefter de

blev tilberedt pa en stegeplade ved 180°C til 65-68°C i centrum.
Koteletterne blev udskaret efter skabelon (to dommere pr. kotelet).
Kgdet blev vejet fgr og efter stegning til beregning af stegesvind.

Traening

Dommerne blev traenet ved 2 treeningssessioner. Formalet med
traeningen var at fastleegge et ordsaet samt at traene dommerne i de
udvalgte egenskaber. Ved hver traening blev gennemfgrt 3 serveringer af
fglgende 3 prgver:

e Friskskarede
e Vakuum_dag 6
e MAP 70% 02/30% CO2 dag 6

Opvarmning
Fgr bedgmmelsen fik dommerne serveret to opvarmningsprgver:

e Friskskdrede
e MAP 70% 02/30% CO2 dag 6



TBARS

PMB

Gas

Lugt og ud-
seende

Bedgmmelsen
Alle 24 prgver blev analyseret ved en dobbeltsession efter 6 dages

lagring. Der blev anvendt et akkrediteret dommerpanel bestdende af 9
treenede dommere. Egenskaberne blev bedgmt pd en 15 cm
ustruktureret linjeskala, hvor 1 = ‘lidt’ og 15 = 'meget’.

Ved bedsmmelsen var der fokus pa egenskaber relateret til lipid- og
proteinoxidation, bade i relation til farve, smag og tekstur.

Prgver til TBARS-analyse blev udtaget dag 1 og dag 6 efter pakning. Da
det ikke var muligt at analysere alle prgver samme dag, blev de
vakuumpakket og frostlagret ved -80°C indtil analyse. Prgverne blev
analyseret indenfor 30 dage.

TBARS er et mal for lipidoxidation i levnedsmidler. Ved lipidoxidation
dannes bl.a. malonaldehyd og glucolaldehyd (sekundaere
nedbrydningsprodukter), der reagerer med thiobarbitursyre under
dannelse af et rgdt pigment, der har maksimal absorbans ved 532 nm.
Maengden af dette pigment ligger til grund for beregningen af TBA-tallet.

Metoden er udarbejdet pd KVL, Mejeri- og levnedsmiddelinstituttet, Afd.
for levnedsmiddelkemi, modificeret efter Vyncke (1970) og Sgrensen &
Jgrgensen (1996).

Prgver til premature browning (PMB) blev udtaget dag 6 efter pakning.

En kotelet fra hver behandling blev stegt til en centrumstemperatur pa
57-60°C. Koteletterne blev skaret over og skaerefladen fotograferet ved
en standardiseret lyssaetning med alle 4 emballagemetoder pd samme
billede.

Maling af gassammensaetning (02 og CO2) blev udfgrt pa 5 bakker i
forbindelse med lugtbedsmmelse. Gasmaling blev udfgrt pa prgver med
head-space (MAP, Darfresh Bloom og Darfresh Ultra) med CheckMate
9900 fra PBI Dansensor, Denmark.

Prgver til bedesmmelse af ra lugt og udseende blev udtaget Igbende
gennem lagringsperioden (tabel 2). Dagen efter pakning blev fem friske
prgver bedgmt, mens gvrige prgver blev bedgmt efter 30 minutters
afgasning/blooming af kgdet. Bedgmmelsen blev udfgrt af 3-5 dommere
efter fglgende skala.

LUGT

1. Frisk lugt (kan veere lidt syrlig)

2. Lidt afvigende lugt - men stadigvaek acceptabel
3. Tydelig afvigende lugt - uacceptabel

4. Meget afvigende lugt



Kimtal

Statistik

R8vare

Lugt og ud-
seende

UDSEENDE

1. Ingen misfarvning

2. Begyndende misfarvning
3. Tydelig misfarvning

4. Meget misfarvning

Prgver til kimtalsanalyse blev udtaget dag 0 i forbindelse med pakning,
men fgrst analyseret dagen efter. Analyse for psykrotroft kimtal blev
udfgrt pa fem tilfaeldige koteletter fra hele batchen. Analysen blev udfgrt
pd 25 gram repraesentativ prove ifglge analyseforskrift 66009-ANF-108 -
udgave 06.

Sensoriske data blev analyseret ved hjzelp af SAS 9.2 ved brug af mixed
models, hvor betydningen af pakkemetode, gris og dommer samt
vekselvirkninger blev testet. Ikkesignifikante vekselvirkninger blev fjernet
fra modellen. Variable, skrevet ved store bogstaver i modellen nedenfor,
blev kgrt som tilfaeldig (random) variation.

M = pakkemetode x DOMMMER + GRIS + DOMMER*PAKKEMETODE.

Resultater

Prgver til 0-analyse blev udtaget pa pakkedagen og analyseret dagen ef-
ter pakning. Af tabel 3 ses, at pH varierer fra 5,45-5,53 i kammen pa de
6 grise, og at sekundaere oxidationsprodukter (TBARS) er p& 0,5-0,8
pumol MDA aekv./kg ked. Det psykrotrofe kimtal, analyseret pa kamme til
holdbarhedsforsgget, 18 pa 3,5-3,8 cfu/gram.

Tabel 3. R3varer analyseret dagen efter pakning.

pH24 Kgdprocent TBARS Kimtal
(%) (umol MDA akv./kg kgd) | (cfu/gram)
n 6 6 6 5
Gennemsnit | 5,48 60,3 0,7 3,6
Maksimum 5,53 62,4 0,8 3,8
Minimum 5,45 58,5 0,5 3,5
Spredning 0,041 1,35 0,126 0,1

Holdbarhed

Under lagring af kad vil oxygenforbrugende processer, som fx mikrobiolo-
gisk vaekst samt reaktion med myoglobinet, opbruge oxygen (02) i head-
pace. Ved mikrobiologisk vaekst vil der desuden dannes kuldioxid (CO2)
som fglge af bakteriernes respiration.

Bedgmmelse: Lugt og udseende af det rd kgd er bedgmt af 4-5 dommere
pa en 4-trinsskala, hvor karakteren 1 = Frisk lugt/farve, 2 = Lidt afvi-
gende lugt/farve (acceptabel), 3 = Tydelig afvigende lugt/farve (uaccep-
tabel) og 4 = Meget afvigende lugt/farve.



Acceptgraensen: Defineres i denne rapport som det tidspunkt, hvor enten
ra lugt eller udseende af kgdet gar fra acceptabelt (1 og 2) til uaccepta-
belt (3 og 4) og fastsaettes til det tidspunkt i lagringsperioden, hvor den
gennemsnitlige karakter nar 2,5.

Af fglgende grafer ses, hvordan gassammensaetningen andres under lag-
ring samt udviklingen i ra lugt og udseende, 30 minutter efter 8bning af
pakken.

Detail-pakkes gkologiske kamkoteletter i traditionel MA-pakning med
70% 02 + 30% CO2, er gassammenseetningen relativt stabil i hele lag-
ringsperioden. Den stigning, der ses i iltkoncentrationen, skyldes formo-
dentligt, at en del kuldioxid optages i kgdet (figur 3 tv). Af figur 3 th ses,
at lugt og udseende begynder at afvige efter 8 dage, og at lugt afviger
hurtigere end udseendet. Acceptgraensen nds efter 10 dages lagring,
hvor rd lugt bliver overvejende uacceptabel (figur 3 th).
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Figur 3. Gassammensaetning (n=5) samt lugt og udseende (n=25) af gkologiske
koteletter detailpakket i traditionel MA-pakning med 70% O; + 30% CO; og lag-
ret ved 5°C i op til 13 dagn.

Detail-pakkes gkologiske kamkoteletter i Darfresh Bloom med 70% Oz +
30% CO2, er gassammensaetningen relativt stabil i hele lagringsperioden.
Den stigning, der ses i iltkoncentrationen, skyldes formodentligt, at en
del kuldioxid optages i kgdet (figur 4 tv). Af figur 4 th ses, at det igen er
ra lugt, der er den begraensende faktor for holdbarhed. Acceptgraensen
nds efter 9,5 dages lagring, hvor ra lugt bliver overvejende uacceptabel.
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Figur 4. Gassammensatning (n=5) samt lugt og udseende (n=25) af gkologiske
koteletter detailpakket i Darfresh Bloom med 70% O, + 30% CO; og lagret ved
5°C i op til 13 dggn.

Detail-pakkes gkologiske kamkoteletter i skinpakning, forventes en bety-
delig laengere holdbarhed end ved MA-pakning. Men meget overraskende
afviger ra lugt hurtigere end forventet, og acceptgraensen nas efter kun
9,5 dages lagring, hvor ra lugt bliver overvejende uacceptabel (figur 5).
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Figur 5. Lugt og udseende (n=25) af gkologiske koteletter detailpakket i vaku-
umskinpakning og lagret ved 5°C i op til 20 dggn.

Detailpakkes gkologiske kamkoteletter i Darfresh Ultra med 100% N2, er
kuldioxid ikke til stede i pakningen, mens der males rest-oxygen i nogle
pakninger under lagring (figur 6 tv). Rest-ilten har dog ikke medfgrt mis-
farvning af kgdoverfladen (bilag 2), da det for denne pakkemetode ogsa
er ra lugt, der fgrst bliver uacceptabel. Som ved skinpakning er acceptpe-
rioden for Darfresh Ultra kortere end forventet. Acceptgraensen nds efter
kun 10 dages lagring, hvor ra lugt bliver overvejende uacceptabel (figur
6 th).
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Figur 6. Gassammensaetning (n=5) samt lugt og udseende (n=25) af gkologiske
koteletter detailpakket i Darfresh Ultra med 100% N; og lagret ved 5°C i op til 20
dagn.

Kgdets holdbarhed defineres her som den tid, hvor béde lugt og udseende
af kgdet er overvejende acceptabelt. Af tabel 4 ses procent acceptable be-
dgmmelser (pakke x dommere) for gkologiske koteletter pakket med de
fire forskellige pakkemetoder (se i gvrigt frekvenser i bilag 3).

Som vist i ovenstdende figurer pavirkes acceptgraensen ikke navneveer-
digt af, hvilken pakkemetode der anvendes. Ifglge DMRIPredict® vil fersk
svinekgd opbevaret ved 5°C med et kimtal p& 3,5 log/cm? have en ac-
ceptgraense pad 10 dage, mens vakuumpakket kgd har en holdbarhed pa
op til 15 dage. Af tabel 4 ses procent acceptable bedgmmelser for de for-
skellige analysedage, samt acceptgraenserne for de fire pakkemetoder.

Tabel 4. Procent (%) acceptable bedgmmelser (pakke x dommere) samt accept-
greense for gkologiske koteletter detailpakket med de fire forskellige pakkemeto-
der. Grgn = acceptabel lugt og udseende, gul = pd graensen til uacceptabel og
rgd = uacceptabel (n=20-25).

MAP DF Bloom | Skinpak | DF Ultra
Dag 6 100% 100% 60% 96%
Dag 8 100% 100% 95% 88%
Dag 10 48% 32% 32% 48%
Dag 13 32% 8% 0% 16%
Dag 15 0% 0% 4% 4%
Dag 17 0% 0%
Dag 20 0% 0%
Farve 2,5 >13 dage | >13 dage | >13 dage | >13 dage
Lugt 2,5 10 dage | 9,5 dage | 9,5 dage | 10 dage

For samtlige pakkemetoder er det ra lugt, der er den holdbarhedsbe-
graensende faktor, og farven nar ikke et uacceptabelt niveau inden for de
13 lagringsdage. Ved at sammenligne acceptgreensevardierne fordaerver
kgdet i alle tilfeelde i Igbet af ca. 10 dage, hvilket er forventeligt for svi-
nekgd pakket i MAP og Darfresh Bloom, mens en betydelig laengere hold-
barhed var forventet for skinpakning og Darfresh Ultra.



Kadfarve

PMB

Kvalitet

Valg af pakkemetode pdvirker bdde udseendet af det ferske kgd og spise-
kvaliteten efter tilberedning. Disse a&ndringer kan i hgj grad tilskrives
gassammensaetningen i pakningen, hvor oxygen (O:2) reagerer med kgdet
og forarsager premature browning samt lipid- og proteinoxidation. Pa-
virkningen vil bl.a. afheenge af penetreringsdybden - og dermed af ilttryk
og tid. Kuldioxid (CO2) optages meget hurtigt i kedet og pavirker saftig-
hed, kogetab og huldannelse af det tilberedte kgd.

Af tabel 5 ses farven af det ferske kgd efter 6 dages lagring. Det ses ty-
deligt, at pakning med 70% O2 - enten som MAP eller Darfresh Bloom -
giver kgdet en r@gd, bloomet farve, hvorimod pakning uden ilt - som en-
ten skinpakning eller Darfresh Ultra — giver en mere rgdviolet farve, der
typisk kendes fra vakuumpakket kagd. For samtlige billeder se bilag 2.

Tabel 5. Kgdfarve (gris 3) afhaengig af detailpakning. @verst fersk pakket kgd
lagret ved 5°C i 6 dage og nederst gennemstegt farve i skaerefladen efter lagring
ved 5°C i 6 dage og tilberedning til en centrumstemperatur pa 60°C.

MAP DF Bloom Skinpakning DF Ultra

Premature browning eller ‘tidlig brunfarvning’ er et faenomen, der ses ved
pakning i en iltholdig atmosfaere. N&r ilt reagerer med kgdets myoglobin
dannes oxymyoglobin i overfladen, der ses ved en rgd, bloomet farve.
Dybden af oxymyoglobinlaget afhaenger af ilttrykket i pakningen og vil ef-
ter tilberedning, helt ned til 55°C, kunne ses som en ‘gennemstegt’ zone i
overfladen af kgdet. For detailudskaeringer, som koteletter, vil det ofte
betyde, at koteletten er gennemiltet, og at kgdet ser gennemstegt ud
helt ind i centrum af kgdet. Af tabel 5 ses skaerefladen af koteletterne ef-
ter tilberedning til 60°C, hvor der ses et rosa skeer for koteletter, der er
pakket uden ilt, skinpakket og pakket i Darfresh Ultra, mens koteletter
pakket med ilt er helt gennemstegte.

Af figur 7 ses gennemstegt udseende bedgmt i forbindelse med den sen-

soriske profil, hvor det bekraeftes, at iltholdig detailpakning, enten i tradi-
tionel MAP eller Darfresh Bloom, gger graden af gennemstegt udseende i

skaerefladen.
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Figur 7. Gennemstegt udseende af detallpakkede gkologiske koteletter. MAP =
modificeret atmosfaere (70% 0, + 30% CO;), DF Bloom = Darfresh Bloom (70%
02 + 30% COy), skin = skinpakning (vakuum), DF Ultra = Darfresh Ultra (100%
N>) lagret i 6 dage ved 5°C og stegt til 65-68°C i centrum (n = 54).

TBARS er et mal for fedtoxidation, ogsa kaldet harskning. TBARS bestem-
mes ved at kvantificere sekundaere oxidationsprodukter i kgdet. Disse
forbindelser er flygtige og korrelerer ofte godt til sensoriske malinger. Af
figur 8 tv ses TBARS afhangig af pakkemetode 6 dage efter pakning. Det
fremgar, at koteletter pakket med 70% O er mere oxiderede end kote-
letter pakket uden ilt. Dette gaelder, uanset om kgdet er pakket i traditio-
nel MAP eller i Darfresh Bloom. Ved pakning i skinpakning eller Darfresh
Ultra er niveauet ikke vaesentligt zendret fra dagen efter pakning (tabel
3).
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Figur 8. TBARS (umol MDA akv./kg kgd) i gkologiske koteletter afhaengig af de-
tailpakning. Tv: MAP = modificeret atmosfaere (70% O, + 30% CO;), DF Bloom =
Darfresh Bloom (70% O + 30% CO3), skin = skinpakning (vakuum), DF Ultra =
Darfresh Ultra (100% N;) lagret i 6 dage ved 5°C og stegt til 65-68°C i centrum
(n = 54). Th: Korrelation mellem genopvarmet smag og TBARS.

Selvom niveauerne er lave, viser korrelationsplottet mellem TBARS og
genopvarmet smag (figur 8 th) en korrelation pa r = 0,7879 (R? =
0,6209), hvilket indikerer, at der er en smagsafvigelse i produktet.

Bade genopvarmet lugt og smag samt harsk lugt og smag pavirkes signi-
fikant af pakkemetode, mens syrlig lugt og smag samt griselugt og
-smag ikke er signifikante (bilag 1). Figur 9 viser intensiteten af genop-
varmet smag afhaengig af pakkemetode, hvor det fremgar, at pakning i
70% O:2 giver kgdet en mere genopvarmet smag efter tilberedning. Der
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Kadflavour

Tekstur

er en tendens til, at Darfresh Bloom har en lavere intensitet af genopvar-
met smag end traditionel MAP. Denne tendens er mere tydelig ved be-
dgmmelse af harsk smag (figur 9 th), hvor traditionel MA-pakning er sig-
nifikant mere harsk end de tre gvrige pakkemetoder.

Pkologisk kamkotelet Dkologisk kamkotelet
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Figur 9. Genopvarmet smag og harsk smag af detailpakkede gkologiske kotelet-
ter. MAP = modificeret atmosfaere (70% 0O, + 30% CO3), DF Bloom = Darfresh

Bloom (70% 0O + 30% CO), skin = skinpakning (vakuum), DF Ultra = Darfresh
Ultra (100% N3) lagret i 6 dage ved 5°C og stegt til 65-68°C i centrum (n = 54).

Kgdlugt og kedsmag reduceres ofte, nar harsk og genopvarmet smag in-
tensiveres. Af figur 10 ses, hvordan kgdlugt (figur 10 tv) og kgdsmag (fi-
gur 10 th) pavirkes af pakkemetoden. Af begge figurer fremgar, at kote-
letter pakket i traditionel MAP har mindre k@gdlugt og -smag end ved iltfri
pakning, mens intensiteten af koteletter pakket i Darfresh Bloom hverken
adskiller sig fra MAP eller iltfri pakning.

@Pkologisk kamkotelet Pkologisk kamkotelet
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56 : 56 ) 3

2 6 46 5,2 g E 6 29 )
o ¥ o
2 2

3 3]

0 0 -

MAP DF BLOOM SKIN DF ULTRA ‘ MAP ‘ DF BLOOM ‘ SKIN ‘ DF ULTRA

Figur 10. Kgdlugt og k@gdsmag af detailpakkede gkologiske koteletter. MAP =
modificeret atmosfaere (70% O, + 30% CO;), DF Bloom = Darfresh Bloom (70%
02 + 30% COy), skin = skinpakning (vakuum), DF Ultra = Darfresh Ultra (100%
N2) lagret i 6 dage ved 5°C og stegt til 65-68°C i centrum (n = 54).

Pakning i MAP med hgijt iltniveau accelererer proteinoxidation i kgdet,
hvorved muskelfibrene krydsbindes og reducerer mgrhed og i nogle til-
feelde saftighed. Af figur 11 ses, at pakning i 70% O2 reducerer saftighe-
den og mgrheden sammenlignet med iltfri pakning, for mgrhed dog ikke
signifikant ved pakning i Darfresh Bloom.
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Sammendrag

Holdbarhed
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Figur 11. Saftighed og mgrhed af detailpakkede gkologiske koteletter. MAP =
modificeret atmosfaere (70% 0O, + 30% CO;), DF Bloom = Darfresh Bloom (70%
0, + 30% COy), skin = skinpakning (vakuum), DF Ultra = Darfresh Ultra (100%
N.) lagret i 6 dage ved 5°C og stegt til 65-68°C i centrum (n = 54).

Af tabel 6 ses, hvordan kvaliteten af koteletter pakket i Darfresh Bloom,
skinpakning og Darfresh Ultra adskiller sig relativt fra traditionel MA-pak-
ning. Ved detailpakning i skinpakning og Darfresh Ultra opnds en forbed-
ret spisekvalitet i relation til bade stegt udseende, lugt, smag, tekstur og
saftighed end ved pakning i traditionel MAP med 70% Oz + 30% CO-.

Tabel 6. Resultatoversigt, der viser kvaliteten af gkologiske koteletter pakket i
Darfresh Bloom, skinpakning og Darfresh Ultra relativt til traditionel MA-pakning.

Gas DF Bloom Skinpakning DF Ultra
Udseende PMB| PMB|
Kgdlugt? Kgdlugtt
Lugt Genopvarmet| Genopvarmet]
Harsk| Harsk|
Kgd Kgd
Harsk| gdsmag? gdsmag?t
Smag Genopvarmet] Genopvarmet]
Harsk| Harsk|
Tekstur Mgrhed 1 Mgrhed 1
Saftighed Saftig) Saftig 1
Konklusion

For samtlige pakkemetoder er det ra lugt, der er den holdbarhedsbe-
graensende faktor, og farven ndr ikke et uacceptabelt niveau, inden for
de 13 lagringsdage forsgget blev udfgrt. Sammenlignes acceptgraensen,
bliver rd lugt uacceptabel i Igbet af ca. 10 dage, uanset pakkemetode.
Det var forventet, at svinekgd pakket i MAP og Darfresh Bloom med 70%
02 + 30% CO:z ville have 10 dages holdbarhed. At iltfri pakning i skinpak-
ning og Darfresh Ultra kun havde 10 dages holdbarhed er overraskende,
idet DMRIPredict® forudsiger ca. 15 dage under de pageeldende lagrings-
betingelser.
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Kvalitet

Anbefaling

I relation til spisekvalitet fordeler pakkemetoderne sig i to grupper. I den
ene gruppe er koteletter pakket i 70% 02 + 30% CO: - traditionel MAP
og Darfresh Bloom - og i den anden gruppe er koteletter pakket uden ilt
- skinpakning og Darfresh Ultra.

Koteletter pakket i traditionel MA-pakning og Darfresh Bloom har et mere
gennemstegt udseende, en mere genopvarmet lugt og smag samt lavere
grad af mgrhed og saftighed sammenlignet med skinpakning og Darfresh
Ultra.

Der ses en tendens til, at pakning i Darfresh Bloom medfgrer en minimal
forbedret spisekvalitet, men denne tendens er kun signifikant for harsk
smag.

P& baggrund af denne og tidligere undersggelser anbefales at pakke svi-
nekgd i iltfri detailpakning. P& denne made optimeres bade lugt, smag og
udseende af kgdet. Det kan af kvalitetsmaessige arsager ikke anbefales at
pakke i hverken Darfresh Bloom eller Darfresh Ultra, da hverken spise-
kvalitet eller holdbarhed forbedres naevnevaerdigt i forhold til traditionel
MAP eller skinpakning. Desuden vil emballageforbruget gges vaesentligt,
idet der anvendes 3-lagsemballage i stedet for 2 lag.
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Kvalitetsmalinger Bilag 1
Dyrvariation for kvalitetsmalinger
pH24 Vaegt Kgdprocent TBARS
Dag 1 Dag 6
Dyr 1 5,45 85 62,4 0,7 1,03
Dyr 2 5,45 87,8 60,8 0,8 0,90
Dyr 3 5,53 88,1 58,5 0,8 0,90
Dyr 4 5,45 87,2 59,2 0,6 1,18
Dyr 5 5,45 87,6 60,5 0,8 1,30
Dyr 6 5,53 85,5 60,2 0,5 0,98
gns. 5,48 86,9 60,3 0,70 1,0
maks. 5,53 88,1 62,4 0,8 1,3
min. 5,45 85,0 58,5 0,5 0,9
std.afv. 0,041 1,30 1,35 0,126 0,16
LSMEANS af sensoriske egenskaber og signifikansniveau
MAP DF Bloom Skin DF Ultra p-vaerdi
1 Gennemstegt udseende 9,4b 9,2b 7,92 7,72 0,0003
2 | Saftighed 5,02 4,82 5,7b 5,7b (0,0815)
3 | Mgrhed 6,12 6,2 2 7,10 7,00 0,0421
4 | Hardhed 7,2 7,1 6,5 6,6 0,2690
5 Genopvarmet lugt 2,8b 2,6b 1,62 1,42 0,0117
6 | Kedlugt 4,62 5,22b 5.6 5,8b 0,0150
7 | Harsk lugt 1,40 0,92 0,42 0,52 0,0358
8 | Syrlig lugt 2,7 2,7 2,8 3,1 0,2380
9 Griselugt 2,5 2,1 2,4 2,7 0,2578
10 | Genopvarmet smag 4,72 3,52 2,0b 1,6b 0,0005
11 | Kedsmag 4,92 5,6 2b 6,0 6,10 0,0175
12 | Harsk smag 2,42 0,8° 0,6° 0,5° 0,0005
13 | Syrlig smag 4,6 5,1 4,8 5,4 0,3729
14 | Grisesmag 2,3 2,3 2,3 2,7 0,4780
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Kgdfarve af detailpakkede gkologiske koteletter 6 dage efter pakning Bilag 2

Gris 1

Gris 2

Gris 3

Gris 4

Gris 5

Gris 6

A Skinpakning DF Bloom DF Ultra
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Frekvensskema holdbarhed - lugt & udseende

Accept
100

100
100
32
8

56

100
100

36

Accept
100

100
100
100
100

100
100
100
100
100

80

75

100
100
100
100

100
100
100
100
100
100

75

Accept
100

100
100
32
8

100
100

36

Lab M @kologisk svinekéd med hgj kvalitet - De ing med optimal kvalitetshevarelse 2014, 2002284-14
lugt, 30 min 1 2 3 4 lugt, 30 min 1 z 3 4
Ingen 1 25 0 0 0 25 Ingen 1 100
] 19 6 o o 25 3 76 24 o o
DF Bloom 8 13 12 o o 25 DF Bloom 8 52 43 0 0
10 0 ] 15 2 25 10 0 32 60 8
i3 o 2 21 2 25 i3z o 8 84 8
5 12 12 1 0 25 6 a8 a8 4 0
8 6 17 2 0 25 8 24 68 8 0
DF Ultra 10 o 12 12 1 25 DF Ultra 10 o 48 48 4
0 4 10 11 25 0 16 40 aq
15 0 1 18 6 25 15 0 4 72 24
17 0 (] [ 9 15 17 0 ] 40 60
20 o ] 15 5 20 20 o o 75 25
5 19 6 0 0 25 6 76 24 0 0
MAP 8 15 10 o ] 25 MAP g 60 40 (] ]
10 1 11 12 1 25 10 4 a4 48 4
13 0 9 16 0 25 13 0 36 64 0
B 5 10 10 o] 25 6 20 40 40 o]
8 3 21 1 o 25 8 12 84 4 o
san 10 0 3 15 2 25 sy 10 0 32 60 8
0 (] 12 13 25 0 ] 48 52
is o] 1 12 5 25 is o] 4 76 20
17 0 (] 15 o 15 17 0 ] 100 o
20 0 0 18 2 20 20 0 0 S0 10
udseende, 30 min 1 2 3 4 udseende, 30 min 1 2 3 4
Ingen 1 25 25 Ingen 1 100
5 25 (] i} 0 25 6 100 ] (] 0
DF Bloom 8 20 5 o o 25 DF Bloom 8 80 20 o o
10 10 15 o o 25 10 a0 60 0 o
13 3 22 0 0 25 13 12 88 0 0
] 20 5 o o 25 3 80 20 o o
3 23 2 o o 25 3 92 8 0 o
DF Ultra » © o ° & DF Ultra 8o 0 o °
10 15 o o] 25 40 60 (1] o]
15 10 15 o o 25 15 a0 60 0 o
17 0 12 3 0 15 17 0 80 20 0
20 0 15 5 0 20 20 0 75 25 0
5 25 0 o 0 25 6 100 ] 0 0
MAP 8 25 0 0 0 25 MAP & 100 ] 0 0
10 12 13 o 0 25 10 a8 52 (] 0
13 5 20 ] o] 25 i3 20 80 ] o]
5 20 5 0 0 25 6 80 20 (] 0
8 19 6 o 0 25 8 76 28 (] 0
SKIN pl] 15 10 o o 25 SKIN 10 &0 40 o o
14 11 o 0 25 56 a4 0 o
15 10 15 0 0 25 15 a0 60 0 0
17 o] 15 o o] 15 17 o] 100 (1] o]
20 o 15 5 o 20 20 Qo 75 25 o
acceptabel, 30 min 1 2 acceptabel, 30 min 1 z
Ingen 1 25 25 Ingen 1 100 1]
5 25 0 25 6 100 ]
DF Bloom 8 25 o 25 DF Bloom 8 100 a
10 8 17 25 10 32 68
13 2 23 25 13 8 92
o
5 24 1 25 6 96 4
8 22 3 25 8 88 12
DF Ultra = 1 2 DF Ultra 8 2
4 21 25 16 84
15 1 24 25 15 4 96
17 o 15 15 17 o 100
20 0 20 20 20 0 100
B 25 1] 25 6 100 o
MAP 8 25 0 25 MAP 3 100 ]
10 12 13 25 10 a8 52
13 9 16 25 13 36 64
5 15 10 25 6 60 40
8 19 1 20 8 95 s
L 8 17 25 FONEL 32 68
o 25 25 o] 100
15 1 24 25 15 4 96
17 0 15 15 17 0 100
20 0 20 20 20 0 100
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Bilag 3
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