Farvedannelse i nitritfrie kgdprodukter

Tilseetning af nitrit i kedprodukter har igennem arerne vaeret genstand for meget negativ
opmeaerksomhed, og forsgg pa at finde alternativer til nitrit er fortsat intenst. I 90 "erne blev
flere patenter pa et cooked-cured-meat-pigment udstedt. I samme periode blev der arbejdet
pd at gennemskue farvedannelsen i sydlandske tgrrede skinker, som f.eks. parmaskinke. Her
er havsalt eneste tilladte additiv og produktet er altsa helt uden bade nitrit og nitrat.

Mange teorier er fremsat, bl.a. om bakteriel pavirkning og binding af aminosyrer til
kgdpigmentet myoglobin, men i 2004 kunne Wakamatsu publicere, at det primeaere pigment i
parmaskinke er et zinkkompleks, hvor jernatomet er udskiftet med zink fra kgdpigmentets
normalt forekommende haem i myoglobin. Dette kompleks har en fin rgd farve og modsat det
normale ferske kgds pigment, hvor farven blandt andet er afhangig af jerns oxidationstrin, er
zink, bundet i porphyrin, ikke redox-aktiv og dets farve pavirkes ikke.

Efter opdagelsen af parmapigmentets kemiske identitet har yderligere undersggelser vist, at
det er samme pigment, der giver farven i de spanske sortfodsskinker (hvor nitrit/nitrat heller
ikke anvendes). Det er ligeledes eftervist, at ndr nitrit tilseettes, blokeres omdannelsen til zink-
porphyrin fuldstaendigt (Adamsen et al. 2006). Andre studier peger pa, at der er tale om
enzymdrevne omdannelser i de tgrsaltede skinker. Musklernes naturligt forekommende
enzymer, der i dyret hjeelper til at indszette jern i haem, vil under de voldsomt forandrede
forhold mht. salt, temperatur m.v. katalysere modsatte processer, og derved hjzelpe til en
udskiftning af jern med zink. Indholdet af zink er ca. fem gange hgjere ift. jern i svinekgd.

Som det nyeste har man fundet, at den vigtige proteinnedbrydning, som forlgber under
modning af tgrrede skinker, ogsd gradvist nedbryder proteindelen af myoglobin. Derved kan
andre enzymer lettere komme til at udskifte det centrale metalatom. I sidste ende vil der
dannes et delvist nedbrudt proteinkompleks af zink-porphyrin, der giver en stabil og fin rgd
farve i skinkerne (Grossi et al., 2014).

Der er selvfglgelig interessante perspektiver for kgdindustrien i at kunne styre og kontrollere
de omdannelsesprocesser, der trinvist kan lede til dannelsen af det nitritfrie og flot rgde
naturlige kgdpigment, zink-porphyrin. I den forbindelse har bade den japanske forskergruppe,
og efterfglgende ogsa et kinesisk fodevarefirma, udtaget patenter pd processer, der leder til
dannelsen af det gnskede rgde pigment, zink-porphyrin. Endvidere har den japanske gruppe,
som sidste skud p& stammen, faet publiceret et studie af mulig brug af indvolde, sasom lever,
hjerte, nyrer, milt og galdebleere fra svin og kylling, som basis for dannelse af zink-porphyin,
hvor isar svinelever har vist gode egenskaber i relation til dannelse af zink-porphyrin
(Wakamatsu et al. 2015).

DMRI vil fglge udviklingen og er klar til at gennemfgre test, nar der findes tilgaengelige
produkter.
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Udnyttelse af biprodukter

Oprensning ved enzymatisk hydrolyse af bioaktive komponenter fra biprodukter som fraskaret
kgd, kollagen, indmad, knogler eller blod, kan have potentiale til at gge vaerdien af
biproduktet, hvis hydrolysaterne kan tilsaettes fgdevarer og give sundhedsfremmende
egenskaber.

Bioaktive komponenter er en fzellesbetegnelse for peptidsekvenser pd 2-30 aminosyrer, der
kan findes i animalske fgdevarer som meelk, 2eg, fisk, kgd og blod. Komponenterne er vist in
vitro at kunne have fx blodtrykssaenkende effekt (bl.a. ACE-inhibitorer) eller som antioxidative
eller antimikrobielle komponenter. Det er derfor muligt, at bioaktive komponenter kan
tilsaettes fgdevarer og k@dprodukter og dermed fremme sundheden af produktet.

DMRI har indledningsvist undersggt proteinhydrolysater indeholdende bioaktive komponenter
fra svin, okse og kalv med henblik pa at klarlaagge, om der er antimikrobiel og
blodtrykssaenkende effekter. Ingen af de testede hydrolysater udviste antimikrobielle
egenskaber, og den blodtryksnedsaenkende effekt blev mal til at veere ca. 1000 gange lavere,
end lzegemidlet Captopril, der bruges til at regulere blodtryk.

Hydrolysaterne blev forsggt tilsat kadprodukter som kgdpglse, leverpostej og wienerpglser i op
til 8 % og smagen blev vurderet af forbrugere. Resultatet var, at smagen pavirkes negativt og
bliver kemisk og far kraftig bismag. Samtidig er effekten af de bioaktive komponenter ved
dette indhold er s3 lav, at det ikke kan erstatte laegemidler.

Som alternativ har DMRI testet tilsaetning af hydrolysater som proteinberigelse af fgdevarer,
med henblik pa bl.a. seldresegmentet, der kan have glaede af proteinberiget kost. Personer
over 65 ar anbefales at gge deres proteinindtag med 0,2-0,5 g protein/kg kropsvaegt. Da
zldre ofte ogsd er smatspisende, m& deres fgdevarer derfor tilpasses deres behov for mere
protein. I tomatsuppe med oksekgdsboller kunne forbrugere ikke smage forskel pa kgdboller
uden hydrolysat og med 15 % tilsaetning. Selve suppen kan dog kun tilseettes omkring 2 %
proteinhydrolysat, for smagen pavirkes negativt.

Med en malsaetning om at kunne tilsaette 10-15 % protein via hydrolysater, ligger der fortsat
et stykke arbejde for at nd op pa tilseetning af hydrolysater, uden at smagen i fedevarerne
pavirkes negativt. Men potentialet i at kunne udnytte biprodukterne, s de opnar hgjere
veerdi, er absolut vaerd at forfglge.

Kontakt pa DMRI: MTAN@teknologisk.dk tIf. 72 20 31 84 eller LME@teknologisk.dk
tif. 72 20 26 67
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Sommerskole om varmebehandling af kad og kgdprodukter

Max Rubner instituttet i Kulmbach har i de seneste &r afholdt “Summer School” inden for
forskellige emner relateret til kgd. Dette ars tema var varmebehandling af kgd og
k@dprodukter. Kurset strakte sig over fire dage og i ar deltog 19 personer, der kom fra hhv.
industri, universiteter og institutter. Sommerskolen tilbyder en grundig opdatering inden for
det aktuelle emne og der er rig mulighed for at netvaerke med bade oplaegsholdere og de
gvrige deltagere.

Ved arets sommerskole deltog Lise Nersting fra DMRI. Der blev praesenteret en raekke
teoretiske indlaeg som f.eks. "Dannelse af varmeinducerede kontaminanter ved rggning og grill
af kgd og kgdprodukter” af Wolfgang Jira, MRI, "Sous Vide kogning af kgd: Tid, temperatur og
mysteriet i de underliggende processer” af Jens Risbo fra KU, og "Varmeinducerede andringer
i Raman spektre for svinekgd” af Rico Scheeier, Bayreuth Universitet.

Herbert Weber fra Esslingen fremhaavede i sit indlaeg “Principper ved varmebehandling af kgd”
ohmisk opvarmning, som en af de mest lovende nye processer til opvarmning og optgning.
Dette baserede han pa, at metoden er vaesentligt hurtigere end traditionel opvarmning. Der er
dog stadig et stykke vej til, at det er en proces, der bare kan implementeres i industrien.
Weber vurderede ogsd MATS (mikrobglgesterilisering) som lovende. FDA har godkendt
processen, og det farste kommercielle udstyr forventes pa markedet i USA i 2016. Et praktisk
eksempel pa, hvordan MATS kan udfgres, er sterilisering af 12 mm tykke roast beef skiver
forkogt i sovs i 200g pakker. Produkterne forvarmes i vandbad fem min ved 60°C. Vandet
opvarmes ved 280kPa til 122°C og dette kombineres med 2,7kW mikrobglgeenergi til en
kernetemperatur i kgdet pd 121°C pa 7 minutter.

I indleegget "Varme konserveringsmetoder” fremhavede Peter Nitsch fra MRI den ngdvendige
sammenhaeng mellem ”sd8 meget varme som ngdvendigt, men s lidt varme som muligt”,
beskrevet som forholdet mellem den sensorisk betingede Cook value og de
fgdevaresikkerhedsbetingede F-vaerdier.

Eva Tornberg fra Lund Universitet kom i sit indlaeg "Varmeprocesser i kgdprodukter og hvordan
de pavirker de biofysiske egenskaber” ind pa de mikrostrukturelle sendringer, der sker i
proteinerne under opvarmning og giver anledning til sammentraekning og ekstraktion af vand
og fedt.

Blandt flere demonstrationsforsgg var et forsgg baseret pa sensoriske vurderinger af teksturen
pa kad, der havde veeret autoklaveret under forskellig tid og temperatur. Derudover var der
indlagt et besgg i det tyske Stidbayerische Fleichwaren GmbH/Edeka.

Helt overordnet kunne det konstateres, at der ikke er de helt store nyheder og at DMRI har
fingeren pa pulsen i forhold til varmebehandling af kad og kadprodukter. I gjeblikket er DMRI
involveret i projekter, der beskaeftiger sig med savel Sous Vide, mikrobglger, ohmisk
opvarmning og RF kogning.

DMRI kontaktpersoner: Lise Nersting Ing@teknologisk.dk tif. 72 20 26 68 eller Karen Blom
kabm@teknologisk.dk 72 20 10 16
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Lovende resultater med fosfat- og nitriterstattere

DMRI har testet to clean label ingredienser til erstatning af fosfat og nitrit i sandwichskinke.

De to ingredienser er begge fra den spanske virksomhed Prosur, der specialiserer sig i
naturlige ingredienser. Fosfaterstatteren PRS PHR indeholder ekstrakter fra geer og
citrusfrugter, mens nitriterstatteren NatCur T-10 Plus er en blanding af krydderier, frugter og
baer fra Middelhavsomradet.

Ved testen udviser fosfaterstatteren PRS PHR gode egenskaber for reduktion af kogesvind og
maksimalt sliceudbytte (Tabel 1). Sammenlignet med 0,25 % fosfat er 1 % PRS PHR meget
tilsvarende i resultater. Dog erkendes der ved smagsbedgmmelser en svag afvigende smag af
fosfaterstatteren.

Tabel 1: Kogesvind og sliceudbytte for sandwichskinke med PRS PHR fosfaterstatter, 0,25 %
fosfat og uden tilsaetning af fosfat.

Ingrediens Kogesvind (%) Sliceudbytte (%)
1 % PRS PHR 2,3% 100%

0,25 % fosfat 1,7% 100%

0 % fosfat 13,9% 59%

Nitriterstatteren NatCur T-10 plus (1 % i faerdigvare) viser tilsvarende farve pa skinke, som
ved 60 ppm nitrit, hvilket kan ses i figur 1.

Figur 1: Visuel sammenligning af sandwichskinke med 1 % NatCur T10 Plus nitriterstatter (A),
60 ppm nitrit (B) og uden nitrit (C).

Den antimikrobielle effekt af nitriterstatteren er undersggt ved podningsforsgg med L.
monocytogenes. Resultatet viser, at NatCur T-10 har en antimikrobiel effekt, som er taet pa,
men ikke lig med, en tilseetning af 60 ppm nitrit, som det vises i figur 2.
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Figur 2. Veaekst af L. monocytogenes ved podningsfors@gg i sandwichskinke med tilsaetning af
henholdsvis 1 % NatCur T-10, 60 ppm nitrit og uden tilseetning af nitrit.

De sensoriske bedgmmelser viste, at der er en mindre forskel i smag mellem 1 % NatCur T-10
og produkter med 60 ppm nitrit. De positive resultater for nitriterstatteren gjorde, at der blev
foretaget en analyse af nitrit- og nitratindhold i produktet. Resultatet viste at NatCur T-10
indeholder ca. 1000 ppm nitrit i rdvaren. Producenten selv oplyser, at deres interne analyser
viser et indhold pa <100 ppm i ravaren.

Resultaterne er imidlertid lovende, sd skulle andre projekter give mulighed for naermere
undersggelser, vil det absolut blive overvejet at inkludere disse. Rapport: “Undersggelse af
fosfat- og nitriterstattere i kogt skinke” af Jens Mgller og Maria Tougaard Andersen. Kontakt
Lise Nersting Ing@teknologisk.dk tlf. 7220 2668 for naermere information.
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