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Baggrund

Denne rapport er udarbejdet i projektet ‘optimeret detailpakning af fersk
svinekgd’, der er finansieret af Svineafgiftsfonden, HKScan samt Nortura.
Rapporten beskriver forsggsresultater for kvalitet og holdbarhed af mari-
neret svinekgd MA-pakket i 5 forskellige pakkegasser.

De pakkegasser, der testes pa marineret svinekgd (forsgg 2013), blev ud-
valgt pd baggrund af guidelines for fersk svinekgd udviklet i 2012, der an-
viste, at ferske kamkoteletter og skinkeschnitzler med fordel kan pakkes i
kun 40% oxygen, 20-30% kuldioxid og 30-40% nitrogen fremfor traditio-
nel MA-pakning i 80% oxygen og 20% kuldioxid. I forsggene med marine-
ret svinekgd (kam- og nakkekoteletter) testes desuden betydningen af kul-
dioxid i pakkegassen i niveauet 20-40%.
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Kamkotelet Saltede kamkoteletter

Schnitzler Saltede og marinerede kamkoteletter
Flaesk i skiver Marinerede nakkekoteletter

Hakket svinekgd

Kotelet med ben

Formal

At opnd viden om fordele og ulemper ved at sendre gassammensaetningen
for MA-pakket svinekgd - i dette forsgg gassammensatningens betydning
for holdbarhed og kvalitetsbevarelse af 3 slags marineret svinekgd.

Fremgangsmade

3 marinerede svinekgdsprodukter: saltede kamkoteletter, saltede og over-
flademarinerede kamkoteletter samt overflademarinerede nakkekoteletter
blev testet med udgangspunkt i samme type forsggsdesign (figur 1).



R8varer
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Alle ravarer blev inden pakning analyseret for pHz4, startkimtal og pig-
ment. Til dokumentation af kvalitet blev gennemfgrt sensorisk profil samt
beregning af lagringssvind og stegesvind, mens holdbarhed blev dokumen-
teret ved bedgmmelse af lugt og udseende.

Ved holdbarhedsforsggene blev dokumenteret afvigelser i lugt og ud-
seende under lagring, mens kvalitetsmalingerne dokumenterede sensori-
ske forskelle pd de 5 pakkemetoder efter 6-7 dage. Prgver pakket til hold-
barhedsforsgget blev desuden pakket med og uden en UltraZap sugeser-
viet for dokumentation af eventuel holdbarhedsforlaengende effekt.

Saltede kamkoteletter

Til kvalitetsanalyser blev udsorteret 6 sogrise med normal slagtevaegt 79-
87 kg pa et dansk slagteri. Dagen efter slagtning blev malt pH24 i venstre
kam, hvorefter kammene blev udbenet. Til holdbarhedsanalyser blev an-
vendt kamme fra helt tilfaeldige grise. Efter udbening blev kammene saltet
med en tilsigtet tilvaekst pa ca. 10%, hvorefter de udlignede natten over.
Dagen efter saltning blev kammene skaret til koteletter med en fast vaegt
pa 145 gram, hvorefter koteletterne blev MA-pakket i 5 forskellige pakke-
gasser og lagret ved 5°C i op til 13 dage (tabel 1).

Tabel 1. Pakkegasser sammensat af 2 til 3 gastyper, oxygen (0z), kuldioxid (CO;)
og nitrogen (Ny).

Oxygen | Kuldioxid | Nitrogen
02 CO2 N2
2 gas-MAP ‘iltfri’ 0/20/80 - 20% 80%
3 gas-MAP, 40/20/40 40% 20% 40%
3 gas-MAP, 40/30/30 40% 30% 30%
3 gas-MAP, 40/40/20 40% 40% 20%
2 gas-MAP, ‘traditionel’ 80/20/0 40% 20% -

I tabel 2 ses, at pH24 i kammen varierer fra pH 5,49 til 5,75, og pigment-
indholdet varierer fra 18-24 ppm hemin. Saltprocenten i feerdigvaren var
ca. 1%, mens startkimtallet var 1,5 cfu/cm3.



Tabel 2. R3varedata for kamme.

Salt Pigment Kimtal
PH (% NaCl) | (ppm hemin) |  (cfu/cm?)
Antal (n) 6 6 6 5
Gennemsnit 5,60 1,03 20 1,5
Minimum 5,75 0,98 18 1,1
Maksimum 5,49 1,15 24 1,9
Spredning 0,091 0,06 2,04 0,28

Holdbarhed

Under lagring af kad vil oxygenforbrugende processer som fx mikrobiolo-
gisk veekst samt reaktion med myoglobinet forbruge oxygen (02) i
headspace. 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 afvigende
lugt/farve (acceptabel), 3 = Tydelig afvigende lugt/farve (uacceptabel) 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 uacceptabelt
(3 0og 4) og bestemmes ved forste parameter, der nar karakteren 2,5.

Af tabel 3 ses acceptgraense for saltede koteletter pakket med fem forske-
lige pakkegasser. Acceptgraensen afhaenger af, hvilken pakkegas der an-
vendes, men det er i alle tilfselde ra lugt, der er begraensende for holdbar-
heden. Sammenlignes acceptgraenserne for ra lugt med og uden UltraZap
sugeserviet (UZ) ses, at maksimal holdbarhedsforleengende effekt er pd
ca. 2 dage, ndr kgdet pakkes i 3-gas MAP med 40% Oz + 40% COz + 20%
N2 eller i traditionel 2-gas MAP med 80% Oz + 20% CO..

Tabel 3. 50% acceptgraense (karakter 2,5) for saltede kamkoteletter pakket med
de fem forskellige pakkegasser samt holdbarhedsforlaangende effekt ved anven-
delse af UZ sugeserviet (n=20-25).

- 40% O 40% 0Oz | 40% Oz | 80% O3
20% CO2 20% CO2 | 30% CO; | 40% COz | 20% CO2

80% N> 40% N> 30% N 20% N> -
Alm. 6 dage 6-7 dage 7-8 dage | 7-8 dage | 8-9 dage

Lugt 9-10
+ UZ 6-7 dage 7-8 dage 8 dage dage 11 dage
Alm. 8 dage 8-9 dage 8-9 dage | 11 dage 11 dage
Farve 10-11 9-10

+ UZ dage 10-11 dage dage 12 dage | 13 dage
Effekt - + 1 dag - + 2 dage | + 2 dage




Af tabel 4 ses, hvordan udseendet af saltede kamkoteletter aendres gen-

nem en lagringsperiode pd 13 dage. Alle koteletter er misfarvede omkring
dag 9, mens acceptgraensen i tabel 3 giver en lidt mere praacis indikation

af, hvorndr denne farveaendring bliver uacceptabel.

Tabel 4. Udseende af saltede kamkoteletter ved lagring i 5 forskellige pakkegasser
ved 5°C i op til 13 dage.

= 40% O 40% O 40% O 80% O
Dag 20% CO» 20% CO» 30% CO» 40% CO» 20% CO3
80% Nz _40% Nz 30% Nz 20% N>
2
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Spisekvalitet

Spisekvalitet af saltede koteletter blev undersggt ved en sensorisk profil-
analyse med bedgmmelse af udseende, tekstur, saftighed og smag. Tabel
5 viser de anvendte egenskaber og pakkegassens betydning for variation
mellem prgverne. Udseende bedgmt pd huller og gennemstegt farve i skee-
refladen er i hgj grad pavirket af pakkegasses sammensaetning, mens tek-
stur og smag er pavirket i mindre grad.



Tabel 5. Sensoriske egenskaber af saltede kamkoteletter pakket i modificeret at-
mosfaere og lagret i 6-7 dage ved 5°C og stegt til 65-68°C i centrum (n= 48).

- 40% O3 40% O3 40% O3 80% O3

Egenskaber | 20% CO; | 20% CO; | 30% CO; | 40% CO; | 20% CO; | p-veerdi

80% N2 40% N> 30% N> 20% N, =
Huller 0,5¢° 0,62 1,1° 0,9° 0,62 0,0017
Gennem- 7,02 8,5Pb 8,7° 8,8 be 9,4¢ < 0,0001
stegt
Mgrhed 8,3 8,2 7,6 7,8 7,5 0,0986
H&ardhed 5,0¢@ 50¢ 6,1¢ 532 585 | 0,0061
Saftighed 7,9 7,6 7,2 6,9 7,6 0,1412
Gammel 2,9 4,0 4,1 4,1 4,5 0,1087
WOF 2,5 3,2 3,6 3,7 3,5 0,2438
Harsk 1,0° 1,9% 1,72 1,82 2,6¢ 0,0263
Kgdsmag 5,3 4,7 4,6 4,5 4,5 0,1730
Grisesmag 2,4 1,9 2,2 2,3 2,2 0,6746
Syrlig smag 4,5 3,9 4,1 4,3 3,8 0,4037
Salt smag 7,7 7,5 7,4 7,7 7,4 0,7432
Sur smag 1,72 2,62 2,5° 2,4° 3,6° 0,0042
Stegesvind % 18,3 20,2 20,8 20,5 16,9 -

Af tabel 6 ses, hvordan de alternative pakkegasser pavirker holdbarhed og
spisekvalitet relativt til traditionel MA-pakning i 80% 02 + 20% COa2. Pak-
kegassen pavirker bade holdbarhed og spisekvalitet under lagring af sal-

tede kamkoteletter. Oxygenindholdet har betydning for gennemstegt ud-

seende samt harsk og sur smag, mens tekstur er pavirket af bade CO2 og
02 i pakkegassen. @ges koncentrationen af CO2 i pakkegassen, gges bdde
stegesvind og huldanelse.

Tabel 5. Effekt af alternative pakkegasser til MA-pakning af saltede kamkoteletter.
Effekt er relativt til traditionel pakkegas med 80% O; + 20% CO..

= 40% O> 40% Oy 40% O>
Gas 20% CO» 20% CO» 30% CO» 40% CO
80% N> 40% N> 30% N> 20% N>
Udseende PMB | PMB | PMB | Hullert Hullert
Smag Harsk|, Sur| | (Harsk|), Sur] Harsk| Sur| | Harsk| Sur]
Tekstur Hardhed| Hardhed| - .
Ra lugt, accept 2 dage| 2 dage| 1 dag] 1 dag|




Konklusion

Pakkegassen pavirker bade holdbarhed og spisekvalitet under lagring af
saltede kamkoteletter. Oxygen har betydning for gennemstegt udseende
samt harsk og sur smag, mens tekstur er pavirket af bade CO2 og O3 i
pakkegassen. @ges koncentrationen af CO2i pakkegassen, gges bade ste-
gesvind og huldanelse.

Optimal holdbarhed opnas ved traditionel MA-pakning med en pakkegas
bestdende af 80% 02> + 20% CO2. Det er muligt at opna en tilsvarende

holdbarhed ved pakning i 3-gas MAP med 40% Oz + 30-40% CO2 + 20-
30% No.

Disse pakkegasser vil tillige forbedre spisekvaliteten en smule ved mindre
harsk smag og sur smag samt mindre gennemstegt og hullet udseende,
mens det kraever en yderligere reduktion i CO2 (40% 02 + 20% CO:2 +
40% N) for ogsa at reducere hardhed.

@nskes optimal spisekvalitet, hvor bade udseende, smag og tekstur for-
bedres yderligere, anbefales at anvende en iltfri pakkegas med 20% CO2 +
80% N2. Ulempen er, at holdbarheden reduceres med ca. 2 dage (ved
5°C) i forhold til traditionel MA-pakning.

Effekten af UltraZap sugeservietten varierer fra 0-2 dage afhaengig af pak-
kegas. UZ har en holdbarhedsforleengende effekt pa ca. 2 dage ved MA-
pakning i 40% Oz + 40% CO2 + 20% N: eller 80% 02 + 20% CO:a.
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Saltede og overflademarinerede kamkoteletter

Til kvalitetsanalyser blev udsorteret 6 sogrise med normal slagtevaegt 79-
87 kg pa et dansk slagteri. Dagen efter slagtning blev malt pHz4 i venstre
kam, hvorefter kammene blev udbenet. Til holdbarhedsanalyser blev an-
vendt kamme fra helt tilfaeldige grise. Efter udbening blev kammene saltet
til en tilsigtet tilvaekst pd ca. 10%, hvorefter de udlignede natten over. Da-
gen efter blev kammene skaret til koteletter med fast vaegt pa 145 gram,
hvorefter de blev overflademarineret med 5% rgd kryddermarinade (Deko-
ran Mesquite GA u/selleri, Indasia). Til sidst blev koteletterne MA-pakket i
fem forskellige pakkegasser (tabel 7) og lagret ved 5°C i op til 13 dage.

Tabel 7. Pakkegasser sammensat af 2 til 3 gastyper, oxygen (0z), kuldioxid (CO;)
og nitrogen (Ny).

Oxygen | Kuldioxid | Nitrogen
02 CO2 N>
2 gas-MAP ’iltfri’ 0/20/80 - 20% 80%
3 gas-MAP, 40/20/40 40% 20% 40%
3 gas-MAP, 40/30/30 40% 30% 30%
3 gas-MAP, 40/40/20 40% 40% 20%
2 gas-MAP, ‘traditionel’ 80/20/0 40% 20% -

I tabel 8 ses, at pH i kammen varierer fra pH 5,49 til 5,53, og pigmentind-
hold varierer fra 18-28 ppm. Saltprocenten i faerdigvaren var ca. 1,9%,
mens startkimtallet var 1,2 cfu/cm3.

Tabel 8. pH, pigment, salt og psykrotroft kimtal pa den friske rdvare.

Pigment Salt Kimtal
PH (ppm hemin) | (% NaCl) (cfu/cm3)
Antal (n) 6 6 6 5
Gennemsnit 5,51 24 1,9 1,2
Minimum 5,53 18 1,7 1,1
Maksimum 5,49 28 2,1 1,3
Spredning 0,02 3,6 0,14 0,08

Holdbarhed

Under lagring af k@d vil oxygenforbrugende processer som fx mikrobiolo-
gisk vaekst samt reaktion med myoglobinet forbruge oxygen (O2) i
headspace. 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 afvigende
lugt/farve (acceptabel), 3 = Tydelig afvigende lugt/farve (uacceptabel) 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 uacceptabelt
(3 og 4) og bestemmes ved fgrste parameter, der nar karakteren 2,5.

Af tabel 9 ses acceptgraense for saltede og overflademarinerede koteletter
pakket med fem forskelige pakkegasser. Acceptgraensen afhaenger af, hvil-
ken pakkegas der anvendes, men det er i alle tilfeelde ra lugt, der er be-
graensende for holdbarheden. Sammenlignes acceptgraenserne for ra lugt
med og uden UltraZap sugeserviet (UZ), ses, at maksimal effekt er pa ca.
2 dage, nar kgdet pakkes i 3-gas MAP med 40% Oz + 40% CO2 + 20% N2
eller i traditionel 2-gas MAP med 80% Oz + 20% COa.

Tabel 9. 50% acceptgraense (karakter 2,5) for saltede og overflademarinerede
kamkoteletter pakket med de fem forskellige pakkegasser samt holdbarhedsfor-
laengende effekt ved anvendelse af UZ sugeserviet (n=20-25).

- 40% O3 40% O, | 40% O, | 80% O3
20% CO3 20% CO2 | 30% CO; | 40% CO;z | 20% CO2

80% N> 40% Nz 30% N> 20% N> -
Lugt Alm. >13 dage 11 dage 13 dage 9 dage 13 dage
+ UZ >13 dage 11 dage 12 dage | >13 dage | 11 dage
Farve Alm. >13 dage >13 dage |>13 dage| >13 dage | >13 dage
+ UZ >13 dage >13 dage |>13 dage|>13 dage | >13 dage

Effekt ? - - > 4 dage -

Af tabel 10 ses, hvordan udseendet af saltede og overflademarinerede
kamkoteletter sendres gennem en lagringsperiode pd 13 dage. Pga. over-
flademarinaden er det vanskeligt at se, om kgdet er misfarvet.

Tabel 10. Udseende af saltede og overflademarinerede kamkoteletter ved lagring i
5 forskellige pakkegasser ved 5°C i op til 13 dage.

- 40% O, 40% 0, 40% O, 80% O
Dag| 20% CO, 20% CO; 30% CO, 40% CO, 20% CO,
80% N, 40% N, 30% Na 20% N,

2

5

7

9

13




Spisekvalitet

Spisekvalitet af saltede og overflademarinerede koteletter blev undersggt
ved en sensorisk profilanalyse med bedgmmelse af udseende, tekstur, saf-
tighed og smag. Tabel 11 viser de sensoriske egenskaber og pakkegassens
betydning for variation mellem prgverne, hvor iseer udseende i skaerefla-
den, bedgmt pa huller og gennemstegt farve, samt smag, bedgmt pa gam-
mel smag, kadsmag og syrlig smag, er pavirket af pakkegassen. Forskelle i
mgrhed og saftighed var ikke signifikant.

Tabel 11. Sensoriske egenskaber af saltede og overflademarinerede kamkoteletter
pakket i modificeret atmosfaere og lagret i 6-7 dage ved 5°C og stegt til 65-68°C i
centrum (n= 48).

- 40% Oz | 40% O, | 40% O, | 80% O Signifi-
20% CO> | 20% CO3 | 30% CO; | 40% CO; | 20% CO; Kans
80% Nz | 40% Ny | 30% N2 | 20% N» =
Huller 0.6° 0.72 0.72 1.1b 0.6° 0,0202
Gennemstegt 5.92 7.4b 8.3P 8.3P 8.1° 0,0002
Mgrhed 9,0 8,3 8,3 8,1 8,7 0,1647
Hardhed 4,7 53 52 5,6 53 0,1265
Saftighed 7,7 7,7 7,6 8,1 8,2 0,5269
Gammel 1.82 3.6° 3.6° 2.83b 3.0° 0,0136
Genopvarmet 1,2 1,5 2,1 1,4 1,4 0,2234
Harsk 0,4 1,1 1,2 0,7 0,9 0,1012
Kgdsmag 3.0° 2.5¢2 2.52 2.8 2.6° 0,0357
Grisesmag 1,2 1,2 1,4 1,1 1,1 0,4649
Syrlig smag 51 4,3 4,5 4,9 4,9 0,0735
Salt smag 8,9 8,6 8,3 8,9 8,6 0,1326
Sur smag 1,2 2,5 2,3 2,1 2,4 0,2384
Krydderi 10,0 9,8 9,8 9,8 9,6 0,6907

Af tabel 12 ses, at pakkegassen bade pdvirker holdbarhed og spisekvalitet
under lagring af saltede og overflademarinerede kamkoteletter. Oxygen
har betydning for gennemstegt udseende samt kgdsmag og gammel smag,
mens CO:2 har betydning for huldannelse i skaerefladen.

Tabel 12. Effekt af alternative pakkegasser til MA-pakning af saltede og
marinerede kamkoteletter relativt til traditionel pakkegas med 80% O, + 20% CO,.

- 40% O3 40% O3 40% O3
Gas 20% CO» 20% CO» 30% CO; 40% CO;
80% N> 40% N> 30% N 20% N>
Udseende PMB | (PMB |) - Hullert
Kgdsmag 1
Smag Gammel |
Tekstur - - - -
Saftighed - - - -
Ra lugt, accept >1 dag? 2 dage| - 4 dage|




Konklusion

Pakkegassen pavirker bade holdbarhed og spisekvalitet under lagring af
saltede og marinerede kamkoteletter. Oxygen har betydning for gennem-
stegt udseende samt kgdsmag og gammel smag, mens CO:z har betydning
for huldannelse i skaerefladen. @ges koncentrationen af CO: i pakkegassen,
gges intensiteten af huldannelse.

Ved detailpakning af saltede og overflademarinerede kamkoteletter opnas
den lzengste holdbarhed ved iltfri pakning i 20% CO2 + 80% N, idet ac-
ceptgraensen for bade lugt og farve ikke blev overskredet i Igbet af de 13
dage forsgget blev udfgrt.

Optimal spisekvalitet opnds ved iltfri pakning, hvor kedsmagen intensive-
res og gammel smag reduceres i forhold til traditionel MA-pakning i 80%
02 + 20% CO2. Saftighed er ikke pavirket af pakkegas, mens lagringssvin-
det er ca. 0,5% lavere, og stegesvindet er 2,5% hgjere ved iltfri pakning.

3-gas MAP med 40% Oz + 20-40% CO2 + 20-40% N: er ikke en optimal
pakkelgsning for saltede og overflademarinerede koteletter, idet hverken
spisekvalitet eller holdbarhed forbedres relativt til traditionel MA-pakning i
80% 02 + 20% COsa.

10



Overflademarinerede nakkekoteletter

Til kvalitetsanalyser blev udsorteret 18 sogrise med normal slagtevaegt
pa gennemsnitligt 84 kg (79-87 kg). Dagen efter slagtning blev malt
pH24 i venstre nakke, hvorefter grisene blev skdret op og nakkerne ud-
benet. Samme dag blev kammene skaret til koteletter med fast veegt pa
145 gram, hvorefter de blev overflademarineret med 5% rgd krydder-
marinade (Dekoran Mesquite GA u/selleri, Indasia). Til sidst blev kotelet-
terne MA-pakket i fem forskellige pakkegasser (tabel 13) og lagret ved
5°C i op til 13 dage.

Tabel 13. Pakkegasser sammensat af 2 til 3 gastyper, oxygen (02), kuldioxid

(CO3) og nitrogen (N3).

Oxygen | Kuldioxid | Nitrogen
02 CO2 N2
2 gas-MAP ‘iltfri’ 0/20/80 - 20% 80%
3 gas-MAP, 40/20/40 40% 20% 40%
3 gas-MAP, 40/30/30 40% 30% 30%
3 gas-MAP, 40/40/20 40% 40% 20%
2 gas-MAP, ‘traditionel’ 80/20/0 40% 20% -

Af tabel 14 ses, at pH varierer fra 5,79 til 6,75, og at pigmentindholdet
varierer fra 55-102 ppm i nakken. Startkimtallet udtaget pd 5 tilfeeldige

stikprgver var 1,5 cfu/cm3 pa pakkedagen.

Tabel 14. pH, pigment og psykrotroft kimtal pd den friske rdvare.

Pigment Kimtal
PH24 timer (ppm hemin) (cfu/cm3)

Antal (n) 18 18 5

Gennemsnhit 6,06 74 1,5
Minimum 5,79 55 1,2
Maksimum 6,75 102 1,7
Spredning 0,272 11,4 0,19

Holdbarhed

Under lagring af k@d vil oxygenforbrugende processer som fx mikrobiolo-
gisk vaekst samt reaktion med myoglobinet forbruge oxygen (0O2) i
headspace. 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.
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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 bestemmes ved fgrste parameter, der nar karakteren
2,5.

Af tabel 15 ses acceptgreense for overflademarinerede nakkekoteletter
pakket med fem forskelige pakkegasser. Acceptgraensen afhaenger af,
hvilken pakkegas der anvendes, men det er i alle tilfselde ra lugt, der er
begraensende for holdbarheden. Sammenlignes acceptgraenserne for ra
lugt med og uden UltraZap sugeserviet (UZ), ses ingen holdbarhedsfor-
leengende effekt. Det er dog uvist, om UZ har en effekt ved iltfri pakning
i 20% CO2 + 80% N2, idet acceptgraensen ikke blev overskredet i lgbet
af lagringsperioden pa 13 dage.

Tabel 15. 50% acceptgraense (karakter 2,5) for overflademarinerede nakkeko-
teletter pakket med de fem forskellige pakkegasser samt holdbarhedsforlaen-
gende effekt ved anvendelse af UZ sugeserviet (n=20-25).

- 40% 0O 40% O, | 40% O 80% O3
20% CO3 20% COz | 30% CO3 | 40% COz | 20% CO>
80% N> 40% Nz 30% N 20% N -
Lugt Alm. >13 11 11 11 11
+ UZ >13 10 11 11 11
Farve Alm. >13 >13 >13 >13 >13
+ UZ >13 >13 >13 >13 >13
Effekt ? - - - -

Af tabel 16 ses, hvordan udseendet af overflademarinerede nakkekote-
letter aendres gennem en lagringsperiode pd 13 dage. Pga. overfladema-
rinaden er det vanskeligt at se, om kgdet er misfarvet under lagring.

Tabel 16. Udseende af overflademarinerede nakkekoteletter ved lagring i 5 for-
skellige pakkegasser og lagret ved 5°C i op til 13 dage.

40% O3 40% O3 40% O,

20% 3

Dag BOOE/CNOZ 20% CO3 30% CO» 40% CO» 28000/ oCOOZ

o N2 _40% Ny o0 N> 20% N, (! 2
2
5
7
9
13
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Spisekvalitet

Spisekvalitet af overflademarinerede nakkekoteletter blev undersggt ved
en sensorisk profilanalyse med bedgmmelse af udseende, tekstur, saftig-
hed og smag. For at minimere muskelvariation blev den sensoriske ana-
lyse udfgrt pa den stgrste muskel (M. Serratus ventralis) i nakkefileten.

Tabel 17 viser de sensoriske egenskaber og pakkegassens betydning for
variation mellem prgverne, hvor udseende i skaerefladen, hardhed ved 1.
bid samt saftighed og smag er pavirket af pakkegassen.

Tabel 17. Sensoriske egenskaber af saltede kamkoteletter pakket i modificeret
atmosfaere og lagret i 6-7 dage ved 5°C og stegt til 65-68°C i centrum (n= 48).

- 40% O, | 40% 02 | 40% O, | 80% O3

20% CO2| 20% CO2 |[30% CO2| 40% CO | 20% CO; | Signifikans

80% N2 | 40% Nz | 30% Nz | 20% N -
Huller 1,7 2,7 2,7 2,3 1,9 0,0759
Gennemstegt 8,42 8,12 8,42 9,22 10,1° 0,0319
Mgrhed 592 8,9¢ 7,0b 7,3b 582 < 0,0001
Hardhed 6,9« 4,63 5,52 6,1bc 7,34 < 0,0001
Saftighed 5,92b 6,9¢ 6,80 5,82 5,42 0,0209
Gammel smag 2,3 2,7 1,7 2,4 2,0 0,1198
Genopvarmet 1,5 1,0 1,0 1,6 2,1 0,0711
Harsk smag 0,3 0,5 0,3 0,4 0,3 0,2418
Kgdsmag 3,4 3,1 3,4 3,3 3,3 0,6052
Grisesmag 1,1 1,0 0,8 0,9 0,9 0,1423
Syrlig smag 3,7 2,92 3,52 3,6b¢ 4,2¢ 0,0055
Salt smag 5,02 4,52 5,2ab 5,9b 6,6° 0,0003
Sur smag 0,7 0,9 0,5 0,6 0,5 0,1358
Krydderi 8,5 8,3 8,4 8,6 8,8 0,5729

Af tabel 18 ses, at pakkegassens sammensaetning bade pavirker hold-
barhed og spisekvalitet under lagring af overflademarinerede nakkekote-

letter.

Den variation, der ses for hardhed, saftighed og smag, giver ikke meget
mening og kan umiddelbart ikke forklares ved oxidative a&ndringer. Der-
for tilleegges en betydelig del af variationen i spisekvalitet muskel- og
dyr-til-dyr-variation, og disse resultater tillaagges derfor mindre veegt i
forhold til fglgende anbefalinger.

Af tabel 18 ses en opsamling af rapportens resultater. Disse laegges til

grund for nye guidelines til MA-pakning af overflademarinerede

nakkekoteletter.
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Tabel 18. Effekt af alternative pakkegasser til MA-pakning af overflade-
marinerede nakkekoteletter. Effekt er relativt til traditionel pakkegas med 80%
02 + 20% CO:».

- 40% O3 40% O3 40% O3

Gas 20% CO» 20% CO» 30% CO3 40% CO
80% N> 40% N> 30% N> 20% N>

Udseende PMB| PMB| PMB| -

- Syrlig | Syrlig |
Smag Salt | Salt | Salt |
Tekstur - Mgrhed 11 Mgrhed 1 Mgrhed 1
Saftighed - Saftigt Saftig 1 -
Ra lugt, accept >2 dage 1 - - -
Konklusion

Pakkegassen pavirker bade holdbarhed og spisekvalitet under lagring af
overflademarinerede nakkekoteletter. Men en stor del af variationen i
spisekvalitet ma desveerre tillaagges muskel- og dyr-til-dyr-variation,
derfor tillaegges disse resultater mindre vaegt i forhold til falgende anbe-
falinger.

Gennemstegt udseende var den eneste kvalitetsparameter, der anses for
at veere mindre pavirket af denne variation, og derfor forventes pakning
i enten iltfri 2-gas MAP (20% CO2 + 80% N2) eller 3-gas MAP med 40%
02 + 20-30% CO2 + 30-40% N2 at kunne reducere gennemstegt ud-
seende eller PMB i overflademarinerede nakkekoteletter.

Optimal holdbarhed opnas ved iltfri MA-pakning med en pakkegas besta-
ende af 20% CO2 + 80% N2, hvor hverken udseende eller ra lugt blev

overvejende uacceptable i de 13 dage, undersggelsen blev gennemfgrt.

Der kunne ikke dokumenteres en holdbarhedsforlaengende effekt ved
brug af UltraZap sugeserviet for de anvendte pakkegasser.
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Sammendrag

Pakkegassens sammensaetning ved MA-pakning af marineret svinekad
vil pavirke bade holdbarhed og spisekvalitet, men den optimale pakke-
gas vil afthaenge af kgdtype og marineringsmetode:

Saltede kamkoteletter

Der findes ikke én ideel pakkegas til detailpakning af saltede kamkote-
letter, da optimal spisekvalitet kraever, at der gds p& kompromis med
holdbarheden.

@nskes en alternativ pakkemetode til traditionel MA-pakning i 80% O> +
20% COz2, vil MA-pakning i 40% 02 + 30-40% CO2 + 20-30% N2 fast-
holde holdbarheden, samtidig med at premature browning samt harsk
0g sur smag reduceres.

Alternativt vil iltfri pakning i 20% CO2 + 80% N2 reducere premature
browning samt harsk og sur smag, men samtidig reducere hardheden af
kgdet. Denne Igsning vil betyde reduceret holdbarhed pa ca. 2 dage. @n-
skes en bloomet farve bgr kgdet pakkes i 40% Oz + 20% CO2 + 40% N2,
dog med minimal effekt for harsk smag.

Derfor anbefales én af fglgende pakkegasser til MA-pakning af saltede
kamkoteletter:

Guidelines 0> CO; N> Effekt ‘
Lugt: 8-9 dage Udseende?
40% 30-40% 20-30%
Farve: 11 dage Smag?
Udseendet
Lugt: 6-7 dage
0% 20% 80% Smag?
Farve: 8 dage
Teksturt

Saltede + overflademarinerede koteletter

@nskes en alternativ pakkemetode til traditionel MA-pakning i 80% Oz +
20% COg2, vil iltfri MA-pakning i 20% COz + 80% Nz vaere en mulighed,
da holdbarhed som minimum fastholdes, samtidig med at kegdsmagen in-
tensiveres, og premature browning og gammel smag reduceres.

Derfor anbefales fglgende pakkegas til MA-pakning af saltede og overfla-
demarinerede kamkoteletter:

Guidelines Effekt

Lugt > 13 dage

9 9 0 Udseende 1
Farve > 13 dage 0% 20% 80%

Smag 1

Overflademarinerede nakkekoteletter
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Anbefalinger for MA-pakning af overflademarinerede nakkekoteletter er
primaert baseret pa holdbarhed, da muskel- og dyr-til dyr-variation
gjorde det sveert at tolke pa resultaterne.

@nskes en alternativ pakkemetode til traditionel MA-pakning i 80% O2 +
20% COg2, vil iltfri MA-pakning i 20% CO2 + 80% N2 vaere en mulighed,
da holdbarhed gges med minimum 2 dage, samtidig med at premature
browning i skaerefladen minimeres.

Derfor anbefales iltfri 2-gas MAP til detailpakning af overflademarinerede
nakkekoteletter:

Guidelines N2 Effekt

Lugt > 13 dage
Farve > 13 dage

0% 20% 80% Udseende 1
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