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Ny undersagelse om brug af mikrobalgeovn og antioxidanter til ked
03.06.10

Hvis man ensker at opna den bedste smag og saftighed | svinekad, kan det

IKKE anbefales at forbehandle kedet i mikrobelgeovnen. Til gengeeld er det

en god ide at tilssette antioxidanter i form af en marinade inden

tilberedningen, for eksempel hvidieg eller bler, fremgér det af en ny

undersegelse fra Danish Meat Research Institute, Teknologisk Institut.

Det er velkendt, at der under stegning af ked dannes stegemutagener, de sakaldie
HCA (heterocycliske aminer). Ferst og fremmest er temperatur og tid meget

vigtige faktorer i denne proces. ¥ =
Derudover findes en hypotese om, at man kan fierne nogle af de stoffer, som - '

danner stegemutagener, hvis man lige giver kadet lidt tid i mikrobglgeovn far den - ' 4

egentlige tilberedning.

Baggrunden for hypotesen er forestillingen om, at behandlingen i mikrobalgeovnen \ ! i

giver et vessketab og dermed reducerer indholdet af stoffet kreatin/kreatinin i
kedet. Dannelsen af stegemutagener sker nemlig ved en kemisk reaktion, hvori
kreatin indgar.

Antioxidanter haammer dannelse afstegemutagener

Det er endvidere vist, at antioxidanter kan hasmme dannelsen af stegemutagener,
men undersegelserne er iszer foretaget pa oksekad og kyllingekad, og det vides
ikke, i hvor hgj grad det ogsa er tilfezldet i svinekad.

- Derfor er det interessant at undersage, hvilken effekt alle disse forhold har pa
savel svinekadets spisekvalitet samt indhold af stegemutagener, forklarer
seniorforsker Margit Dall Aaslyng nu undersegt.

Forbehandling | mikroovn giver tert ked

- Vores unders@gelse viste, at der ingen effekt er af at behandle kad i
mikrobglgeovn, hvad angar dannelsen af stegemutagener. Da behandling i
mikrobglgeovn samtidig reducerer safligheden af kadet, kan det derfor ikke
anbefales at gore det, understreger Margit Dall Aaslyng.

- Til gengeeld viste det sig, at marinering eller tilseetning af en antioxidant - her
aeblepuré og hvidleg - er meget effektivt, nar man vil reducere dannelsen af
stegemutagenet, men det pavirker samtidig den sensoriske kvalitet. Brugen af
antioxidanter skal derfor altid ske under hensyn til den samlede spisekvalitet.

- Effekien af antioxidant var stgrst ved hgje tilberedningstemperaturer - isaer ved
brug af asblepure, der var den mest effektive antioxidant i dette forssg, men ogsa
hvidleg havde en signifikant effekt. Marinering i antioxidative marinader kan derfor
bruges til at reducere forekomsten af stegemutagener, for eksempel nar man
griller eller udsestter ked for andre kraftige varmepavirkninger.

- Generelt kan det anbefales at brune kedet ved en hgj pandetemperatur og stege
det feerdigt ved en lavere temperatur, da det tilsyneladende reducerer dannelsen
af stegemutagener og samtidig optimerer spisekvaliteten, fordi kedsaften bedst
bibeholdes i kedet pa denne made, siger Margit Dall Aaslyng.

Billedtekst: Tender Pork-marineref kad indeholder antioxidanter, hvilket reducerer
dannelse af stegemutagener.

Kilde: Danish Crown, 31. maj 2010.
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