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Betydning af pakkegas for kvalitet og holdbarhed af hakket oksekgd
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Baggrund

lItfri pakning af hakket oksekad giver kadet en forbedret spisekvalitet sammen-
lignet med traditionel pakning i hgjoxygen MAP (Clausen, 2005), idet lipid- og
proteinoxidation under lagring minimeres (Jongberg et al., 2011). Senere har
Esmer et al. vist, at ved anvendelse af 3-gasblandinger med ilt (O2), kuldioxid
(CO2) og nitrogen (N2) er det muligt at seenke oxygenniveauet i MA-pakket hak-
ket oksekgad. De fandt, at pakning i 50% Oz + 30% CO:2 + 20% N2 medfgrte den
bedste kvalitetsbevarelse, og at der kunne opnas acceptabel farve, mikrobiologi
0g oxidativ stabilitet i op til 14 dage ved 4°C. En ggning i kuldioxidniveauet fra
50 til 70% resulterede i gget lipidoxidation og darligere farvestabilitet, mens der
ingen negativ effekt var pa farvestabiliteten ved at seenke oxygen fra 70% til
50% (Esmer et al. 2011).

| 2013 gennemfgrte DMRI et screeningsforsgg med sammenligning af forskel-
lige pakkegassers betydning for holdbarhed. Indholdet af oxygen blev varieret
mellem 40 og 80%, kuldioxid mellem 20 og 40% og nitrogen mellem 0 og 40%.
Forsgget viste, at ra lugt og udseende pavirkes af pakkegassens sammensazet-
ning, og at hakket oksekagd MA-pakket 2 dage efter slagtning i 40% Oz og 20-
40% CO: bevarer bade lugt og udseende acceptabelt i 7-8 dage ved 5°C, mens
der ved pakning i 50% Oz med 20-40% CO2 opnas 10-11 dage ved 5°C. Lugt og
udseende bevares bedst ved MA-pakning i traditionel pakkegas med 80% O: og
20% COgz, hvor lugt og udseende var acceptable i ca. 12 dage.

Adskillige undersggelser pa svinekad har vist, at fersk og marineret svinekad
med fordel kan pakkes i kun 40% Oz, idet spisekvaliteten forbedres uden at ga
pa kompromis med holdbarheden (Tarngren et al., 2013). Om samme effekt kan
opnas for oksekad, dokumenteres i naerveerende rapport.

Formal
At undersage effekten af pakkegas pa holdbarhed og spisekvalitet af detailpak-
ket hakket oksekgd ved varierende O2-, CO2- og N2-indhold i pakkegassen.



Design

Ravarer

Fremgangsmade

Der blev anvendt uspecificerede ravarer med 10-12% fedt. Alt kad var fra dyr
slagtet samme dag. Ravarerne blev grovhakket (10-12 mm), mikset (10-12%
fedt, N2 som kglegas) og finhakket industrielt 6 dage efter slagtning.
Hakkekgdet blev efterfglgende detailpakket i tre forskellige pakkegasser sam-
mensat af Oz, CO2 og N2, hvorefter det blev lagret i op til 13 dage ved 5°C med
belysning i 1200 lux fra kl. 07.00-19.00 dagligt.

Hakket oksekgd 10-12%
slagtedag, batch

Skrotning & mikser (N,)
Finhakning
Portionering (450g)

Gas 1 Gas 2 Gas 3
40% O, + 20% CO, + 40% N, 50% O, + 40% CO,+ 10% N, | 80% O, + 20% CO,

Holdbarhed — Farve - Spisekvalitet

Figur 1. Forsggsdesign for bedgmmelse af kvalitet og holdbarhed af hakket oksekad,
MA-pakket i forskellige pakkegasser.

Kimtal og pigmentindhold blev analyseret pa pakkedagen, mens ra lugt og farve
blev vurderet Isbende hen igennem lagringsperioden. Sensorisk profil blev gen-
nemfgrt efter 5 dages lagring. Fglgende analyser er gennemfart:

Rat kad

e Uabnet pakke: farve (foto) og gasanalyse

o Kgdets udseende: farvebedgmmelse med karakter 1-4 (dag 0-13)
e Kgdets lugt: lugtbedgmmelse med karakter 1-4 (dag 0-13)

Tilberedt kad
e Udseende, smag og tekstur: sensorisk profil med skala 1-15 (dag 5)

Traeningspraver
6-7 kg tykkam (10-12% fedt) blev vakuumpakket samme dag, som det blev ud-
benet, hvorefter det blev lagret ved -18°C indtil optgning.

Lagringsforsgg

70 kg forfjerding (ca. 10-12% fedt) blev hakket, mikset (kglegas N2) og portione-
ret 6 dage efter slagtning. Ved hjemkomst til DMRI blev k@gdet opbevaret ved
maksimum 2°C, inden det blev MA-pakket samme dag.



Hakning og pakning

Lagring

Psykrotroft kimtal

Udseende og lugt

Treeningspraver

Tykkam blev optget ved 5°C i 2 dggn, hvorefter kadet blev hakket to gange og
blandet umiddelbart inden MA-pakning. De sensoriske dommere blev treenet pa
falgende praver:

e Gas 1: 40% Oz + 20% CO2 + 40% N2, lagret i 5-6 dage

e Gas 3: 80% Oz + 20% CO:2 + 0% Nz, lagret i 5-6 dage

e Friskhakket

Lagringsforsgg

Réavarerne blev grovhakket og mikset til 10-12% fedt i feerdigvaren, hvorefter det
blev finhakket (3 mm) og portioneret med 450 gram i hver bakke pa danske kgd-
virksomheder. Herefter blev kgdet kart til DMRI, hvor det blev MA-pakket pa en
Multivac T200 traysealer i tre forskellige pakkegasser (tabel 1). De anvendte
bakker var klare MAPET-bakker fra Faerch plast (K 2190-53H) samt PET-film
(Toplex HB PET EP 40 code 2600/040).

Tabel 1. Pakkegasser til lagringsforsgg af hakket oksekad i MAP.

3 X gasarter GAS Oz CO2 N2

3 X gasmix 1 40% 20% 40%
2 50% 40% 10%
3 80% 20% 0%

Kadet blev lagret i op til 13 dage ved max. 5 °C i displaybelysning pa 1200 lux
fra kl. 07:00 til kl. 19:00.

Analyser

Der blev udtaget O-prgver til analyse for startkimtal fra 5 tilfeeldige bakker. P&
DMRI blev analyseret psykrotroft kimtal pa 25 gram repraesentativ prgve ifalge
analyseforskrift 66009-ANF-108 — udgave 06.

Lugt og udseende af det ra kgd blev bedgmt pa& pakkedagen og fire gange un-
der lagring, henholdsvis dag 0, dag 5, dag 7, dag 9 og dag 13.

Dag 0: 5 bakker (uden gas) blev hentet og bedgmt af 5 dommere umiddelbart
efter dbning af pakken og igen efter 30 minutters afgasning/blooming. | efterfgl-
gende figurer er udelukkende vist bedgmmelsen efter afgasning.

Bedgmmelse af udseende
1. Ingen misfarvning

2. Begyndende misfarvning
3. Tydelig misfarvning

4. Meget misfarvning



Treening af panel

Profilbedgmmelse

Ravarer

Bedgmmelsesskala, lugt

1. Frisk lugt (kan veere lidt syrlig)

2. Lidt afvigende lugt — men stadigveek acceptabel
3. Tydelig afvigende lugt — uacceptabel

4. Meget afvigende lugt

Der blev gennemfart 2 treeningssessioner pa falgende tre pravetyper:
e Gas 1: 40% Oz + 20% CO:2 + 40% N2, lagret i 5-6 dage

e Gas 3: 80% O2 + 20% CO2 + 0% Nz, lagret i 5-6 dage

e Friskhakket

Tykkam blev optget i kglerum ved 5°C i 2 dggn. Kadet blev hakket 2 gange og
blandet umiddelbart inden MA-pakning. Tilberedning og servering blev udfart
som beskrevet under profilbedgmmelsen.

Tilberedning

Fra hver bakke blev formet 4 hakkebgffer pa ca. 110 gram med en bgfformer
med en diameter pa ca. 9 cm (hgjde ca. 1,5 cm). Hakkebgfferne blev vejet in-
den tilberedning til beregning af stegesvind, hvorefter kadet blev tilberedt pa en
170°C varm stegeplade til en centrumstemperatur pa 63°C + 1°C. Hakkebgf-
ferne blev vejet igen efter tilberedning for beregning af stegesvind. Til bedgm-
melsen fik hver dommer serveret en prgve svarende til ¥2 hakkebgf.

Profilbedgmmelse

Prgverne blev bedgmt ved en profilanalyse af 8 treenede dommere med 6 gen-
tag. Profilanalysen blev udfart ved en 15 cm ustruktureret skala fra 0-15 (lidt-
meget). Ved bedgmmelsen var der szerligt fokus pa

e Farve i skeerefladen, PMB

e Saftighed

e Smag — harsk og genopvarmet

e Tekstur — hardhed og gummiagtig

Resultater

Fra den samlede batch blev udtaget praver til analyse for pigmentindhold (ppm
hemin) samt psykrotroft kimtal. Af tabel 2 ses, at variationen mellem prgverne er
relativ lille, og batchen betragtes derfor som ensartet.

Tabel 2. Pigmentindhold (n=4) og startkimtal (n=5) for hakket okseked pa pakkedagen (5
dage efter slagtning).

Pigment Psykrotroft kimtal
(ppm) (log cfu/g)
Middel 171 4.3
Spredning 6,6 0,18
Maksimum 181 45
Minimum 167 4,1




Lugt & udseende

Holdbarhed

Under lagring af kad vil oxygenforbrugende processer, som fx mikrobiologisk
vaekst samt reaktion med myoglobinet, opbruge oxygen (O2) i headspace. Ved
mikrobiologisk veekst vil der desuden dannes kuldioxid (CO2) som fglge af bak-
teriernes respiration.

Bedgmmelse: Lugt og udseende af det ra kad er bedgmt af 4-5 dommere pa en
4-trinsskala, hvor karakteren 1 = Frisk lugt/farve, 2 = Lidt afvigende lugt/farve
(acceptabel), 3 = Tydelig afvigende lugt/farve (uacceptabel) og 4 = Meget afvi-
gende 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 uacceptabelt (3 og 4) og
bestemmes ved fgrste parameter, der nar karakteren 2,5.

Folgende grafer viser, hvordan gassammensaetningen sendres under lagring
ved pakning i de tre pakkegasser, samt udviklingen i lugt og udseende efter ab-
ning af pakken og 30 minutters afgasning af kadet.

MA-pakkes hakket oksekad i en pakkegas med 40% Oz + 20% CO2 + 40% Nz,
faldt kuldioxidkoncentrationen i headspace mellem dag 0 og dag 5, hvilket indi-
kerer, at kuldioxid optages i kadet (figur 2, tv). Oxygenkoncentrationen falder
langsomt de farste 7 dage, hvilket sandsynligvis er en kombination af kemiske
og mikrobiologiske oxygenforbrugende processer. Desuden ses, at oxygenind-
holdet falder kraftigt efter dag 7, samtidig med at kuldioxid stiger. Dette er et ud-
tryk for respiration i pakken og indikerer, at der er betydelig mikrobiologisk
vaekst.

Afvigelser i lugt og udseende begynder efter dag 5, hvor ra lugt stiger fra 1,0 til
2,8. Det betyder, at kadet gar fra friskt til overvejende uacceptabelt i denne peri-
ode. Acceptgraensen, ved karakteren 2,5, krydses efter ca. 6,5 dage, hvor lugt
er den mest afvigende parameter. Kgdets udseende begynder farst at afvige ef-
ter 7 dages lagring, og acceptgraensen for farve krydses farst efter ca. 10 dage
(figur 1, th).
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Figur 2. Gassammensaetning (n=5) samt lugt og udseende (n=25) for hakket oksekad
MA-pakket i 40% Oz + 20% CO:2 + 40% Nz, lagret ved 5°C i op til 13 dggn.



MA-pakkes hakket oksekgd i en pakkegas med 50% Oz + 40% CO2 + 10% Nz,
falder kuldioxidkoncentrationen i headspace mellem dag 0 og dag 5, hvilket indi-
kerer, at kuldioxid optages i kadet (figur 3, tv), og at oxygenkoncentrationen sti-
ger som konsekvens heraf. Efter dag 9 falder oxygen kraftigt, samtidig med at
kuldioxid stiger, hvilket indikerer, at der er betydelig vaekst i pakken.

Afvigelser i ra lugt begynder efter dag 5, hvor den gennemsnitlige karakter stiger
fra 1,0 til 2,0. P& trods af begyndende afvigelser betragtes kadet stadig som
overvejende acceptabelt i denne periode. Acceptgreensen, ved karakteren 2,5,
krydses efter ca. 9 dage, hvor lugt er den afvigende parameter. Udseendet be-
gynder ligeledes at afvige efter 9 dages lagring, og acceptgraensen for udseen-
det krydses efter ca. 12 dages lagring (figur 3, th).
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Figur 3. Gassammensaetning (n=5) samt lugt og udseende (n=25) for hakket oksekad
MA-pakket i 50% Oz + 40% CO2 + 10% N, lagret ved 5°C i op til 13 dagn.

MA-pakkes hakket oksekad i en pakkegas med 80% Oz + 20% COq, falder kul-
dioxidkoncentrationen i headspace mellem dag 0 og dag 5, hvilket indikerer, at
kuldioxid optages i kadet (figur 4, tv). Efter dag 9 falder oxygen kraftigt, samtidig
med at kuldioxid stiger, hvilket indikerer, at der, ogsa for denne pakkegas, er be-
tydelig veekst i pakken.

Afvigelser i ra lugt begynder efter dag 5 og stiger fra 1,0 til 2,0 mellem dag 5 og
dag 7. Ved denne karakter er kadet stadig overvejende acceptabelt. Accept-
greensen, ved karakteren 2,5, krydses efter ca. 9 dage, hvor lugt er den afvi-
gende parameter. Udseendet begynder farst at afvige efter 7 dages lagring, og
acceptgraensen for udseendet krydses efter ca. 11 dage (figur 4, th).
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Figur 4. Gassammenseetning (n=5) samt lugt og udseende (n=25) for hakket oksekgd
MA-pakket i 80% Oz + 20% CO: og lagret ved 5°C i op til 13 dggn.

| tabel 3 er angivet, pa hvilket tidspunkt gennemsnitskarakteren for de 5 dom-
mere krydser vaerdien 2,5, som er det tidspunkt, hvor lugt eller udseende gar fra
acceptabel til uacceptabel. For alle pakkegasser geelder, at lugtkarakteren bliver
uacceptabel fgr farven. Dette er i overensstemmelse med tidligere undersggel-
ser p& bade svinekgd og oksekgd.

Tabel 3. Acceptgraense for MA-pakket hakket oksekgd.

40% O2 + 20% CO2 50% O2 + 40% CO> 80% O2 + 20% CO2

+ 40% N2 + 10% N2
Lugt

6 Y2 dage 9 dage 9 dage
Karakter 2,5
Udseende

10 dage 12 dage 11 dage
Karakter 2,5

Treening af panel

Treeningen af det sensoriske panel blev udfart pa friskhakket oksekad og okse-
kad MA-pakket i hhv. 40% O2 og 80% O:. Disse to prgver blev anvendt for at
treene dommerne i de forventede ekstremer pa den sensoriske skala.

Figur 5 viser et bi-plot for de tre pr@ver og de sensoriske egenskaber, prgverne
er korreleret til. PC1 redeggr for 94,8% af variationen i data, hvilket betyder, at
det primeert er den vandrette adskillelse, der beskriver variationen mellem prg-
ver. Ud fra de sensoriske egenskaber fremgar det, at PC1 forklarer smagsvaria-
tion i prgverne, hvor praver til venstre, friskhakket oksekgad, er karakteriseret
ved kgdsmag, mens prgver til hgjre, MAP i 80% Oz + 20% CO2 og 40% O: +
20% CO2 + 40% N2, er karakteriseret ved en harsk, hengemt og genopvarmet
smag. PC2 forklarer kun 5,2% af variationen, men viser variation relateret til ud-
seendet af det stegte kad, hvor anvendelse af MA-pakning i 80% Oz + 20% CO2
giver kagdet et mere gennemstegt udseende end friskhakket oksekg@d og ved
pakning i MAP med 40% Oz + 20% CO2 + 40% No2.
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Figur 5. Bi-plot for prgver og sensoriske egenskaber bedgmt ved traeningssession (n=6).

Af bilag 5 fremgar det, hvilke sensoriske egenskaber der varierer signifikant. Ge-
nerelt adskiller friskhakket kad sig fra de to typer MA-pakning. Af nedenstdende
figurer er afbildet de mest signifikante egenskaber, hvor det fremgar, at hakket
oksekgd pakket i MAP med 40% O + 20% CO2 + 40% Nz har et mindre gen-
nemstegt udseende end kad pakket i 80% Oz + 20% CO2, mens friskhakket kad
er mindst gennemstegt (figur 6, tv). Det betyder, at premature browning kan re-
duceres ved at anvende 40% O: i pakkegassen i stedet for 80% O-.
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Figur 6. Gennemstegt udseende og saftighed af hakket oksekad. Friskhakket eller MA-
pakket i 40% O2 + 20% CO2 + 40% N2 eller 80% Oz + 20% CO2 + 0% Nz, lagret i 5 dage
ved 5°C (n=24).

Saftighed varierer ogsa for de tre behandlinger, hvor et oxygenindhold reduceret
til 40% O:2 ikke adskiller sig fra pakning i 80% O3, sandsynligvis fordi kuldioxid-
indholdet i de to pakkegasser i begge tilfaelde er 20%. Friskhakket oksekad er
dog mere saftigt end oksekgd pakket i MAP (figur 6, th).



Stegesvind

PMB

Af figur 7 ses, hvordan kadsmag og harsk smag pavirkes af behandlingerne.
Igen adskiller MA-pakkede praver sig fra friskhakket oksekad, hvor det friskhak-
kede kgd er karakteriseret ved mere intens kgdsmag og mindre harsk smag end
de MA-pakkede prgver. Der ses ingen adskillelse mellem de to pakkegasser.
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Figur 7. Signifikante egenskaber for hakket oksekad. Friskhakket eller MA-pakket i 40%
O2 + 20% CO2 + 40% Nz og 80% O2 + 20% CO2 + 0% N2 og lagret i 5 dage (n=24).

Smagsbedgmmelse

| den sensoriske bedgmmelse blev sammenlignet tre forskellige MA-pakkede
praver: (1) 40% Oz + 20% CO2+ 40% N2 (2) 50% O2 + 40% CO2 + 10% N2 og
(3) 80% O2 + 20% CO2 + 0% No.

| forbindelse med tilberedning af praverne blev hakkebgfferne vejet for og efter
stegning til beregning af stegesvind. Af figur 8 fremgar det, at der er 0,7-0,9%

starre stegesvind, ndr indholdet af kuldioxid i pakkegassen gges fra 20% til 40%
CO..

25,0
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0,0
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Figur 8. Stegesvind af hakkebgffer (110 g), tilberedt af MA-pakket hakket oksekgd med

tre forskellige pakkegasser og stegt pd 170°C varm stegeplade til en centrumstemperatur
pa 63°C (n=6).

Premature browning er et feenomen, der typisk er relateret til kgd pakket i MAP
med hgijt indhold af oxygen, hvor iltet kad ser gennemstegt ud ved tilberedning
til kun 55°C. Tabel 4 viser skeerefladen af hakkebgffer, af kad pakket med de tre



Sensorisk profil

pakkegasser. Overordnet set har alle prgver gennemstegt udseende, selvom ilt-
indholdet i pakningen er szenket ned til 40%. Dette tyder pa, at pakkegasserne,

uanset iltindhold, har formaet at gennemilte kadet. Dette kan bekraeftes af bilag

2, der viser overfladefarve og indre farve af det ra kad lige efter pakning.

Tabel 4. Skeerefladen af hakkebgffer tilberedt til 60°C og formet af MA-pakket hakket ok-
sekgd med anvendelse af tre forskellige pakkegasser (dag 5).

40% O2 + 20% CO2+ 40% N2 | 50% O2 + 40% CO2 + 10% N2

80% O2 + 20% CO2

Udseende af hakkebgffernes skeereflade blev desuden bedgmt i forbindelse
med profilanalysen (figur 9, tv). Der er en tendens til, at hakkebgffer, MA-pakket
med 40% Oz, har et lidt mindre gennemstegt udseende end for de gvrige pakke-
gasser, men denne er ikke signifikant (p=0,095). Af figur 9, th ses, at det forhg-
jede stegesvind pa 0,7-0,9% ved gget CO: i pakkegassen ikke har pavirket saf-
tigheden signifikant (p=0,232).
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Figur 9. Gennemstegt udseende og saftighed af hakkebgffer (110 g), tilberedt af MA-
pakket hakket oksekad med tre forskellige pakkegasser og lagret i 5 dage. Tilberedning
pa en 170°C varm stegeplade til en centrumstemperatur pa 63°C (n=48).

Af bilag 5 fremgar det, at der ikke kunne pavises nogen signifikant variation for
de sensoriske egenskaber, hvilket betyder, at hakkebgffer formet af kad, der var
MA-pakket med reduceret oxygenindhold, ikke har medfart sensoriske
kvalitetsforbedringer for kadet. De sensoriske analyser er gennemfgrt 5 dage
efter pakning, og det kan ikke afvises, at der pa et senere tidspunkt i
lagringsperioden vil veere betydelige smagsforandringer, idet supplerende
analyser foretaget i samarbejde med DTU Fadevareinstitutet viser, at pakning i
40% Oz + 20% CO2 + 40% N2 reducerer lipidoxidation i forhold til pakning med
bade 50% og 80% O (Spanos et al, 2014). Der vil ogsa kunne forekomme
teksturforandringer pa et senere tidspunkt i lagringsperioden, da der er tegn pa
gget proteinoxidation, uanset pakkegas, ved leengere tids lagring.
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Konklusion

Holdbarheden af hakket oksek@d begraenses af afvigelser i ra lugt. Dette geelder
ogsa, nar oxygenindholdet szenkes til kun 40%. Varigheden af acceptabel lugt
vil dog afhaenge af pakkegassens sammensaetning.

Det er muligt at reducere oxygenindholdet i MA-pakket hakket oksekgd, uden at
ga pa kompromis med holdbarheden. Pakkes kadet i 50% O: i stedet for 80%
02, samtidig med at kuldioxidindholdet gges fra 20% til 40%, vil holdbarheden
ikke pavirkes betydeligt. Anvendes i stedet 40% Oz, vil holdbarheden forkortes
med 2-4 dage.

Dannelse af lipidoxidationsprodukter (TBARS) er lavere ved MA-pakning i 40%
02 + 20% CO2 + 40% N2 end ved pakning i 50% Oz + 40% CO2 + 10% N2 og
80% O2 + 20% CO:a. Disse forskelle har dog ikke betydning for den sensoriske
kvalitet efter 5 dages lagring.

Guidelines for pakning af hakket oksekgad

Det er ifalge naervaerende undersggelse ikke muligt at optimere bade kvalitet og
holdbarhed ved anvendelse 3-gas MAP. Derfor er falgende guidelines udarbej-
det ud fra denne rapport samt tidligere DMRI-undersggelser inden for kvalitet og
holdbarhed af hakket oksekgad.

For maksimal holdbarhed anbefales at:

e hakke oksekad sa teet pa slagtedagen som muligt, idet rvarens alder pavir-
ker holdbarheden af det MA-pakkede oksekad. Neerveerende undersggelse
peger pa, at hakkes kgdet 2 dage efter slagtning i stedet for 6 dage efter
slagtning, vil holdbarheden kunne gges med 2-3 dage i detail ved 5°C.

o detailpakke hakket oksekad i 50% Oz + 40% CO2 + 10% N2 eller 80% O: +
20% CO: og lagre kadet ved maksimum 5°C.

For maksimal spisekvalitet anbefales at:

o detailpakke hakket oksekad uden oxygen i pakkegassen. Derved er det mu-
ligt at optimere kadsmag og saftighed af det stegte kad, samtidig med at
harsk smag og genopvarmet smag ('warmed over flavour’) samt premature
browning — reduceres. Holdbarheden for denne pakkegas er ikke undersggt i
naerveerende undersggelse, men forventes som minimum at veere tilsva-
rende nuveerende MA-pakning med hgit iltindhold.

Hakket oksekgd O, CO2 N> Temp. ‘

Spisekvalitet

v | Harsk - WOF — PMB 0% 30% 70% 2-5°C

v 1 Kgdsmag — Saftighed

Holdbarhed
50% 40% 10%

Lugt: 9-12 dage 2-5°C
80% 20% -

Farve: 11-13 dage
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Udseende af lukkede pakninger med tre forskellige pakkegasser

Bilag 1

Dag

13

40% O2 — 20% CO2 — 40% N2 50% O2 — 40% CO2 — 10% N2

80% O2 — 20% CO2 — 0% N2
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Farve ved

abning af pakke (0 minutter)

Bilag 2

Dag

Blooming

40% O2 — 20% CO2 — 40% N2

Over-
flade

Indre
farve

Over-
flade

Indre
farve

Over-
flade

Indre
farve

13

Over-
flade

Indre
farve

50% Oz —

80% O2 — 20% CO2 — 0% N2
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Lugt og udseende af rat kad, bedgmt lige efter abning

Lab M Innovativ detailpakning af oksekgd, lagringsforsgg november/ decemberi 2013, 2002308-13

lugt, 0 min 1 2 3 4
O-prgve 25 0 0 0
5 19 6 0 0
7 5 9 11 0
02-40% 9 0 8 16 1
C02-20%
13 0 0 14 11
5 16 9 0 0
< I R R
C02-40%
13 0 0 20 5
5 19 6 0 0
e R TR
C02-20%
13 0 0 13 12
d: de, 0 min 1 2 3 4
O-prgve 25 0 0 0
5 20 5 0 0
wws 7P B0
C02-20%
13 0 0 6 19
5 20 5 0 0
R B
C02-40%
13 0 5 20 0
5 20 5 0 0
R B
C02-20%
0 10 15 0
acceptabel, 0 min 1 2
O-prgve 25 0
5 25 0
a7 W
C02-20%
13 0 25
5 25 0
oo ]2
C02-40%
13 0 25
5 0 25
owx ] B8
C02-20%
13 7 18

25
25
25
25
25

25
25
25
25

25
25
25
25

25
25
25
25
25

25
25
25
25

25
25
25
25

25
25
25
25
25

25
25
25
25

25
25
25
25

lugt, 0 min 1 2 3 4
0-prgve 100 0 0 0
5 76 24 0 0
7 20 36 44 0
02-40% 9 0 32 64 4
C02-20%
13 0 0 56 44
5 64 36 0 0
I R R S
C02-40%
13 0 0 80 20
5 76 24 0 0
T B
C02-20%
0 0 52 48
udseende, 0 min 1 2 3 4
0-prgve 100 0 0 0
5 80 20 0 0
% @ @m0
C02-20%
13 0 0 24 76
5 80 20 0 0
o ] B0
C02-40%
13 0 20 80 0
5 80 20 0 0
I R T S
C02-20%
0 40 60 0
acceptabel, 0 min 1 2
0-prgve 100 0
5 100 0
ozao% ] - P
C02-20%
13 0 100
5 100 0
cwx ]
C02-40%
13 0 100
5 0 100
o ]S
C02-20%
28 72

Bilag 3
Accept  Uaccept
100 0
100 0
56 44
32 68
0 100
100 0
9% 4
48 52
0 100
100 0
88 12
44 56
0 100
Accept  Uaccept
100 0
100 0
100 0
80 20
0 100
100 0
100 0
100 0
20 80
100 0
100 0
100 0
40 60
Accept  Uaccept
100 0
100 0
56 44
32 68
0 100
100 0
9% 4
48 52
0 100
0 100
100 0
52 48
28 72
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Lugt og udseende af rat ked, bedegmt 30 min efter abning

Lab M Innovativ detailpakning af oksekgd, lagringsforsgg november/ decemberi 2013, 2002308-13

lugt, 30 min 1 2 3 4
O-prgve
5 19 6 0 0
I S T B
C02-20%
13 0 0 14 11
5 23 2 0 0
IR TR
C02-40%
13 0 0 19 6
5 20 5 0 0
W7
C02-20%
13 0 0 5 20
udseende, 30 min 1 2 3 4
O-prgve
5 20 5 0 0
i B T R
C02-20%
13 0 0 5 20
5 19 6 0 0
Q% e g
C0O2-40%
13 0 5 15 5
5 20 5 0 0
x5 g
C02-20%
0 10 10 5
acceptabel, 30 min 1 2
O-prgve
5 25 0
ozao% ! ; -
C02-20%
13 0 25
5 25 0
02-50% ; ﬁ fl
C02-40%
13 0 25
5 25 0
02-80% ; E 140
C02-20%
13 0 25

25
25
25
25

25
25
25
25

25
25
25
25

25
25
25
25

25
25
25
25

25
25
25
25

25
25
25
25

25
25
25
25

25
25
25
25

lugt, 30 min 1 2 3 4
O-prgve
5 76 24 0 0
R I -
C02-20%
13 0 0 56 44
5 92 8 0 0
ozs% | g o - ‘
C02-40%
13 0 0 76 24
5 80 20 0 0
I B T
C02-20%
13 0 0 20 80
d: de, 30 min 1 2 3 4
O-prgve
5 80 20 0 0
G w  m o
C02-20%
13 0 0 20 80
5 76 24 0 0
i I
C02-40%
13 0 20 60 20
5 80 20 0 0
g oo
C02-20%
13 0 40 40 20
acceptabel, 30 min 1 2
0-prgve
5 100 0
02-40% ; 386 g:
C02-20%
13 0 100
5 100 0
02-50% ; i: ‘112
C02-40%
13 0 100
5 100 0
02-80% ; zg 4112
C02-20%
0 100

Bilag 4
Accept  Uaccept
100 0
36 64
8 92
0 100
100 0
84 16
56 44
0 100
100 0
84 16
60 40
0 100
Accept  Uaccept
100 0
100 0
80 20
0 100
100 0
100 0
100 0
20 80
100 0
100 0
100 0
40 60
Accept  Uaccept
100 0
36 64
8 92
0 100
100 0
84 16
56 44
0 100
100 0
84 16
60 40
0 100
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Sensorisk bedgmmelse

Bilag 5

Tabel 5.1. Sensoriske egenskaber ved traeningssession. Sammenligning af friskhakket og MA-pakket hakket ok-
sekgd med forskellige pakkegasser O2/CO2/N2 (n=3).

e sty LA LSD p-values | Niveau
Hakket 40/20/40 80/20/0
Gennemstegt udseende 4,6a 6,3b 8,7c 1,17 0,000 *kk
Kadflavour 7,8b 4,2a 4,3a 1,66 0,000 ok
Syrlig smag 4,5b 3,3ab 2,9a 1,27 0,048 *
Sadlig smag 4,0b 2,8a 2,7a 1,06 0,039 *
Bitter smag 2,9a 4,2b 4,1b 0,83 0,006 *x
Metalflavour 1,1a 2,5b 1,8ab 0,78 0,008 *x
Sur smag 0,7a 3,9b 4,9b 1,87 0,001 *
Genopvarmet 0,9a 3,4b 4,5b 1,79 0,002 *x
Hengemt flavour 1,0a 51b 5,4b 2,24 0,001 *x
Harsk flavour 0,71 51b 5,1b 1,78 0,000 *kk
Sammenhangende 6,0b 4,6a 5,2ab 1,05 0,031 *
Saftighed 8,7b 7,2a 6,8a 0,96 0,002 *kk
Gummiagtig 2,5 2,2 2,5 0,99 0,703 ns
Smuldrende 6,1la 8,1b 8,0b 1,20 0,004 *
Tyggetid 4,7a 5,7b 5,7b 0,92 0,035 *

Tabel 5.2. Sensoriske egenskaber ved profilbedgmmelse. Sammenligning af MA-pakket hakket oksekad med
forskellige pakkegasser O2/CO2/N2 (n=6).

o G A LSD p-values | Niveau
40/20/40 | 50/40/10 80/20/0
Gennemstegt udseende 10,0 10,7 10,4 0,65 0,095 ns
Kadflavour 4.8 51 5,0 0,54 0,396 ns
Syrlig smag 2,8 3,2 3,0 0,44 0,157 ns
Sadlig smag 3,4 3,7 3,6 0,43 0,205 ns
Bitter smag 3,9 4,0 4,1 0,58 0,810 ns
Metalflavour 1,3 14 1,6 0,27 0,124 ns
Sur smag 3,0 1,9 2,1 0,96 0,088 ns
Genopvarmet 3,8 43 3,5 1,13 0,309 ns
Hengemt flavour 4.7 3,6 3,9 1,31 0,214 ns
Harsk flavour 3,2 2,2 2,3 1,10 0,159 ns
Sammenhangende 55 50 53 0,48 0,101 ns
Saftighed 6,2 6,3 6,5 0,47 0,232 ns
Gummiagtig 4,5 49 4,7 0,75 0,506 ns
Smuldrende 7,2 7,2 6,8 0,49 0,209 ns
Tyggetid 6,8 6,5 6,9 0.72 0,541 ns
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