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State of the art 

Pakning i modificeret atmosfære (MAP) har været anvendt siden 1970’erne og anvendes i stadig 

stigende omfang til pakning af kølede fødevarer, heriblandt fersk kød og kødprodukter. De to vigtigste 

faktorer for optimal MAP-kvalitet er god råvarekvalitet (sensorisk og mikrobiel) og temperaturstyring 

gennem hele kæden. Men andre faktorer, så som emballagevalg, pakkemaskine og gassammen-

sætning, er også afgørende for kvaliteten i sidste ende (Singh et al., 2011). Der anvendes forskellige 

pakkegasser afhængig af produktets egenskaber, men oxygen O2, nitrogen N2 og kuldioxid CO2 er de 

mest anvendte til fødevarer. Gasserne kan anvendes rene eller blandet i forskellige forhold, men til MA-

pakning af kød anvendes traditionelt 70 - 80 % oxygen og 20 - 30 % kuldioxid. Oxygen anvendes for at 

sikre en attraktiv rød og bloomet farve af kødet under lagring (Pearson and Young, 1989), men vil også 

oxidere umættede fedtsyrer, strukturproteiner (Estévez, 2011) og pigment i kødet samt medføre 

harskning, sejhed og gennemstegt udseende i både svinekød (Lund et al., 2007), oksekød (Clausen 

and Baltzer, 2004; Tørngren, 2003; Clausen et al., 2009; Clausen, 2003; Lagerstedt et al., 2011a) og 

fjerkræ (Jongberg et al. 2012). 

  

Kuldioxid anvendes i MA-pakning til hæmning af mikrobiel vækst. Den antimikrobielle effekt stiger ved 

stigende CO2-koncentration fra 20 - 100 % i både svinekød og oksekød (Sørheim et al., 1996; Nissen 

et al., 1996) dog med minimal effektøgning fra 20 - 50 % CO2 (Jakobsen and Bertelsen, 2002), mens 

pakning i 60 - 100 % CO2 gør svinekød mere sejt, tørt og hullet (Hviid & Bejerholm, 2001). Kuldioxid 

påvirker ikke kødfarven (Gill, 1996), men pakkes kødet iltfrit, vil små mængder restoxygen kunne 

forårsage øjeblikkelig misfarvning af overfladen (Ledward, 1970). 

 

Der er således fordele og ulemper ved at øge koncentrationen af både oxygen og kuldioxid. Som 

alternativ til traditionel 2-gasløsning (O2, CO2) kan også anvendes 3-gasløsninger (O2, CO2, N2), hvor 

nitrogen anvendes som inert fyldgas. Der er beskeden viden om de senoriske og holdbarhedsmæssige 

konsekvenser ved 3-gasløsninger, men enkelte undersøgelser tyder på acceptable alternativer ved 

pakning i 40 % O2, 30 % CO2 og 30 % N2 til pakning af svinekød (Hviid et al., 2007) og 50 % O2, 30 % 

CO2 og 20 % N2 til pakning af oksekød. 

 

Et mere anvendt alternativ er pakning uden gas, hvor kødet pakkes i vakuum eller skinpakning. Ved 

disse pakkeformer bevares smag, farve og mørhed bedre end i MAP med højt oxygenindhold 

(Lagerstedt et al., 2011b), og lagringssvind kan reduceres fra ca. 5 % til 1 % under kølelagring (Lund 

et. al, 2007). Ulempen ved iltfri pakning er dog, at pigmentet findes i den violette deoxymyoglobinform 

(Baron and Andersen, 2002), der er mindre attraktivt for forbrugerne. Sammenlignes vakuum og 

skinpakning, medfører skinpakning bedre farvestabilitet (Li et al., 2012), mindre dryptab, men også 

ændret udseende i form af et mere fladt stykke kød (Lagerstedt et al., 2011b). 
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I nedenstående tabel er samlet tidligere og nuværende viden omkring betydningen af gasssammen-

sætning for MA-pakket fersk kød. Der er relativt begrænset publiceret viden omkring de kvalitets-

mæssige udfordringer ved at sænke oxygenkoncentratioenen i head-space, men der er god 

oversenstemmelse undersøgelser imellem. 

 

Gas State of the art Reference 

0 - 10 % O2 Koteletter og hakket kød er farvestabile i mere end 13 

dage og har en holdbarhed på 7 - 8 dage ved 5 °C. 

Restoxygen mellem 0,5 og 1 % vil dog medføre øjeblik-

kelig misfarvning af ovefladen. Risiko for harskning og 

PMB er minimeret. Desuden kan der forekomme putrid 

lugt ved åbning af pakkerne i 0 % O2, og farven er ikke 

bloomet. 

Ledward, 1970  

Tørngren, 2012  

Tørngren & Darré, 2013 

 

20 - 50 % O2 Kødfarven er stabil i ca. 9 - 12 dage for koteletter og 7 - 

8 dage for hakket svinekød og der kan forekomme be-

gyndende PMB omkring 40 % O2 for krebinetter og 

koteletter. For koteletter og schnitzler opnås dog bedre 

mørhed og mindre WOF ved 0 - 40 % O2 sammenlignet 

med 50 - 80 % O2.  

Hviid, 2007 

Tørngren& Darré, 2013 

Tørngren, 2012  

 

50 - 80 % O2 Farvestabiliteten er ca. 9 dage for både koteletter og 

hakket svinekød og tilberedte koteletter og krebinetter 

være PMB. Desuden vil svinekød generelt opleves som 

mindre mørt, samt med mindre kødsmag og mere 

harsk eller genopvarmet smag. 

Tørngren, 2012  

Tørngren & Darré, 2013 

Esmer et al., 2011 

Lund et al. 2007 

   

20 - 40 % CO2 Antimikrobiel effekt øges fra 20 - 100 % CO2, men for 

koteletter og schnitzler ses en negativ effekt på stege-

svind og saftighed fra omkring 40 %. Desuden tyder 

nye resultater på, at PMB øges, når CO2 stiger fra 20 - 

40 %, selvom oxygenindholdet holdes konstant (50 %). 

Dog er der risiko for begyndende huldannelse ved CO2 

omkring 40 %. Øges CO2 fra 20 til 40 %, påvirkes lag-

ringssvindet ikke for koteletter, schnitzler og hakket 

bov, derimod vil vakuumpakning af koteletter kunne 

reducere lagringssvindet 6 % til kun 1 %. 

Sørheim et al., 2002 

Tørngren & Darré, 2013  

Hviid, 2007 

Lund et al., 2007 

50 - 80 % CO2 Antimikrobiel effekt øges fra 20 - 100 %, mens CO2 

ingen betydning har for rå farve. Koteletter pakket i 60 -

100 % CO2 bliver mere hårde, trevlede, seje og hulle-

de, og saftighed reduceres i forhold til pakning i 20 % 

CO2.  

Sørheim et al., 2002 

Nissen et al, 1996  

Hviid & Bejerholm, 2001 

 

I nedenstående skemaer er lavet en opsummering over fordele og ulemper når oxygen- og kuldioxid-

koncentrationen varieres ved MA-pakning af koteletter, skinkeschnitzler, hakket bov og stegeflæsk og 

henvises til som Tørngren & Darré 2013. Resultaterne er baseret på lagringsforsøg fra 2012, udarbej-

det i projektet ’Optimeret detailpakning af fersk svinekød’. Skemaerne redegør for ændringer i farvesta-

bilitet, rå lugt samt svind, smag og mørhed. Med fed skrift er fremhævet de ændringer der er relateret 

specifikt til traditionel MA-pakning i 80% O2 + 20% CO2.    
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Optimeret MA-pakning af koteletter 

Gas Fakta Fordele Ulemper 

0 % O2 

20 % CO2  

 

 

Rå lugt: 9-12 dage 

Farve > 13 dage 

Lagringssvind: 5-8% 

Stegesvind: 18% 

 

Farvestabiliet er bedre end 80/20, og 

holdbarhed er lig med 80/20. Der er 

ingen PMB- og WOF-dannelse, da 

oxygen ikke er tilstede. Desuden 

opnås bedre mørhed end pakning i 

80/20 eller 50/40. 

Rå lugt = 80/20 

PMB, WOF < 80/20  

Farvestabilitet, mørhed > 80/20 

Der er putrid lugt ved åbning af pakken, der dog 

aftager ved afgasning. Deruover er det primært 

CO2, der påvirker stegesvind, derfor giver iltfri 

MA-pakning ikke den samme sænkning i svind, 

som det er set ved vakuumpakning. 

Lagringssvind, stegesvind og saftighed er ikke 

forskellig fra MA-pakning i 80/20. Farven er ikke 

bloomet. 

Svind, saftighed = 80/20 

Putrid ved åbning > 80/20 

40 % O2 

20 % CO2  

 

Rå lugt: 9-12 dage 

Farve > 13 dage 

Lagringssvind: 6-8% 

Stegesvind: 17% 

 

Farvestabiliet er bedre end 80/20, og 

holdbarhed er lig med 80/20. Der er 

ingen PMB, selvom der er 30-40 % O2 

i headspace. WOF er mindre end 

80/20 og 50/40. Desuden opnås bedre 

mørhed end pakning i 80/20 eller 

50/40. 

WOF, PMB < 80/20  

Rå lugt = 80/20 

Farve, mørhed > 80/20 

Det er primært CO2, der påvirker svindet, derfor 

er lagringssvind, stegesvind og saftighed ikke 

forskellig fra MA-pakning i 80/20. 

Lagringssvind, stegesvind, saftighed = 80/20 

50 % O2 

20 % CO2  

 

Rå lugt: 9-12 

Farve > 13 dage 

Lagringssvind: 6-8% 

Stegesvind: 17-19% 

Farvestabiliet er bedre end, og 

holdbarhed er lig med 80/20. WOF er 

mindre end 80/20 og 50/40. Der ses 

nogen PMB fra dag 6. 

(PMB), WOF < 80/20 

Rå lugt = 80/20 

Farve > 80/20 

Lagringssvind og stegesvind er ikke forskelligt 

fra 80/20, men koteletterne er mindre møre end 

0/20.  

 

Svind, mørhed = 80/20 

 

80 % O2 

20 % CO2  

 

Rå lugt: 9-12 dage 

Farve: 9-12 dage 

Lagringssvind: 6-8% 

Stegesvind: 18% 

Farvestabiliet og holdbarhed er 9-12 

dage. MA-pakning af koteletter i 20 % 

CO2 giver 6-8 % lagringssvind og ca. 

18 % stegesvind. 

Farvestabilitet reduceres i forhold til MA-pakning 

i 0-50 % O2 samt giver kødet PMB, mindre 

mørhed og øget WOF sammenlignet med 

pakning i 0-40 % O2.   

50 % O2 

40 % CO2  

 

Rå lugt = 13 dage 

Farve: 9-12 dage 

Lagringssvind: 6-9% 

Stegesvind: 19-20% 

Farvestabiliet er lig 80/20, og 

holdbarheden er forlænget 2-3 dage. 

Farve = 80/20 

Rålugt > 80/20 

 

Det forhøjede CO2-indhold øger stegesvind og 

reducerer saftighed samt risiko for PMB og 

huldannelse (se schnitzler). Mørhed er reduceret 

i forhold til pakning i 0/20 og 40/20, men er på 

niveau med 80/20 og 50/40. 

PMB, WOF, mørhed = 80/20 

Stegesvind > 80/20 

Saftighed < 80/20 

 

Guidelines Oxygen Kuldioxid Temperatur 

Kotelet 

Lugt: 9-12 dage 

Farve > 13 dage 

40 % 20 - 30 % 2 - 5 °C 

Den længste holdbarhed opnås ved at pakke koteletter i 50 % O2 + 40 % CO2, men kan ikke 

anbefales på grund af en lang række andre kvalitetsforringelser.  

Det bedste alternativ til traditionel MA-pakning i 80 % O2 + 20 % CO2 er derfor 40 % O2 + 20 

% CO2, da holdbarheden er uændret, og farvestabiliteten forbedret. Desuden øges mørhed, 

og risiko for PMB reduceres, mens saftighed og stegesvind er lig traditionel MA-pakning. 

Holdbarheden kan muligvis øges ved at anvende 30 % CO2, dog med risiko for øget svind. 
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Optimeret MA-pakning af skinkeschnitzler 

Gas Fakta Fordele Ulemper 

0 % O2 

20 % CO2  

 

Farve >13 dage 

Rå lugt: ca. 13 dage  

Lagringssvind: 6-8% 

Stegesvind: 23-24% 

 

Farvestabilitet er lig med 80/20, mens 

holdbarheden er forbedret 1-3 dage.  

Der er ingen snug down, og kødet er 

mere mørt og mindre PMB og harsk 

end pakning i både 80/20 og 50/40. 

 

Harsk, PMB < 80/20 

Farve = 80/20 

Rå lugt, mørhed > 80/20 

 

Putrid lugt ved åbning pakken, der dog aftager 

ved afgasning. Det er primært kuldioxid, der 

påvirker svindet, derfor er lagringssvind, 

stegesvind og saftighed ikke forskellig fra MA-

pakning i 80/20. Bitter smag stiger under lagring, 

og dag 9 opleves kødet mere bittert end 40/20, 

80/20 og 50/40. Farven er ikke bloomet. 

 

 

Svind, saftighed = 80/20 

Bitter > 80/20 (dag 9) 

Putrid ved åbning > 80/20 

40 % O2 

20 % CO2  

 

Farve > 13 dage 

Rå lugt: 9-12 dage 

Lagringssvind:5-8% 

Stegesvind: 18-22% 

 

Farvestabilitet og holdbarhed er lig 

med 80/20, mens stegesvindet er 

betydeligt lavere end øvrige gasser 

dag 2. Kødet er desuden mindre harsk 

end 80/20 og 50/40 samt mindre bittert 

end 0/20, 50/20 og 80/20.   

 

Stegesvind, harsk, bitter < 80/20 

Farve, rå lugt = 80/20 

Mørhed > 80/20 

Det er primært kuldioxid, der påvirker svindet, 

derfor er lagringssvind og saftighed ikke 

forskellig fra MA-pakning i 80/20. 

 

Saftighed og lagringssvind = 80/20 

50 % O2 

20 % CO2  

 

Farve > 13 dage 

Rå lugt: 9-12 dage 

Lagringssvind: 5-8 

Stegesvind: 23-24% 

 

Farvestabilitet og holdbarhed er lig 

med 80/20, men mindre harsk. 

 

Harsk < 80/20 

Farve, rå lugt = 80/20 

Det er primært kuldioxid, der påvirker svindet, 

derfor er lagringssvind, stegesvind og saftighed 

ikke forskellig fra MA-pakning i 80/20. 

Svind, saftighed = 80/20 

80 % O2 

20 % CO2  

 

Farve > 13 dage 

Rå lugt: 9-12 dage 

Lagringssvind: 4-9% 

Stegesvind: 22-23% 

 

Farvestabilitet er > 13 dage, mens 

holdbarheden er 9-12 dage. 

Øger PMB og harsk smag samt gør schnitzler 

mindre møre end ved pakning i 0-40 % O2.   

Mørhed < 0/20, 40/20 

Harsk, PMB > 0/20 

50 % O2 

40 % CO2  

 

Farve >13 dage 

Rå lugt > 13 dage 

Lagringssvind: 5-8% 

Stegesvind: 22-27% 

 

Farvestabilitet er lig med 80/20, mens 

holdbarheden er forbedret minimum 1-

3 dage.  

 

Farve = 80/20 

Rå lugt > 80/20 

 

Stegesvind, saftighed og huldannelse påvirkes 

negativt når CO2 øges fra 20 % til 40 %. 

Desuden ser kødet mere gennemstegt ud (PMB) 

end  schnitzler, der er pakket i 20 % CO2. 

Lagringssvind = 80/20 

Stegesvind, huller, PMB > 80/20 + øvrige 

Saftighed < 80/20 

 

Guidelines  Oxygen Kuldioxid Temperatur 

Schnitzler 

Lugt: 9-12 dage 

Farve > 13 dage 

40 % 20 - 30 % 2-5 °C 

Ved pakning i 50 % O2 + 40 % CO2 opnås en holdbarhed på mere end 13 dage, men denne 

pakkegas medfører også en lang række kvalitetsforringelser.  

MA-pakning i 40 % O2 + 20 % CO2 ses som det bedste alternativ til traditionel MA-pakning, da 

denne pakkegas giver samme holdbarhed og lagringssvind, og der opnås bedre mørhed og 

mindre PMB, harskning og stegesvind end ved pakning i 50-80 % O2.    
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Optimeret MA-pakning af hakket bov 

Gas Fakta Fordele Ulemper 

 

0 % O2 

20 % CO2  

Farve > 13 dage 

Rå lugt: 7-8 dage 

Lagringssvind < 1% 

Stegesvind: 25-28% 

 

Farvestabilitet er forbedret med minimum 

1-3 dage, mens holdbarheden er lig med 

80/20. Desuden opnås bedre kødsmag 

end ved pakning i 40-80% O2 samt mere 

saftige krebinetter end ved pakning i 50-

80 % O2. Strukturen bliver desuden 

mindre fast end 80/20, og der er ingen 

PMB. Overraskende er denne ikke mindre 

harsk, muligvis pga. gammel smag. 

Rå lugt = 80/20 

Farve, kødsmag, saftig > 80/20 

Fasthed, PMB < 80/20 

Der er putrid lugt ved åbning af pakken, der 

dog aftager ved afgasning. Desuden er der 

intensiveret gammel smag allerede dag 2, 

hvilket sandsynligvis skyldes den putride 

lugt. Dag 6 er gammel smag lav i forhold til 

50/20 og 80/20. Selvom kødet opleves mere 

saftigt end 80/20, er der hverken forskel på 

lagringssvind eller stegesvind. Farven er 

ikke bloomet. 

Svind, gammel smag ≥ 80/20 

Putrid ved åbning > 80/20 

 

10 % O2 

20 % CO2  

Farve > 13 dage
1) 

Rå lugt: 7-8 dage 

Lagringssvind < 1% 

Stegesvind: 26-28% 

 

Farvestabilitet er forbedret med minimum 

1-3 dage, mens holdbarheden er lig 

80/20. I forhold til 80/20 forbedres 

kødsmag, og harskning reduceres. 

Desuden bliver strukturen mindre fast. Der 

er hverken snug down eller PMB.  

Rå lugt = 80/20  

Farve, kødsmag > 80/20 

Harsk, fasthed, PMB < 80/20 

1)
 Overfladen misfarves kraftigt dag 2, fordi 

O2-indholdet passerer det kritiske område på 

0,5-1 %. Efterfølgende er der iltfrit, og derfor 

er farven ikke bloomet under display. 

 

Større stegesvind > 80/20 

Lagringssvind = 80/20 

 

40 % O2 

20 % CO2  

Farve: 7-8 dage 

Rå lugt: 5-6 dage 

Lagringssvind < 1% 

Stegesvind: 24%  

Pakning i 40 % O2 medfører mindre 

oxidation og derfor mindre harsk smag og 

PMB end ved pakning i 80/20. 

 

Harsk,  PMB < 80/20 

I forhold til 80/20 er farvestabilitet reduceret 

med 2-5 dage, og holdbarheden reduceret 

med 1-2 dage. Lagringssvind og stegesvind 

er, mens gammel smag er intensiveret i 

forhold til 0/20, 10/20 og 80/20. 

Gammel smag > 80/20 

Lagringssvind, stegesvind = 80/20 

Farve, rå lugt < 80/20 

 

50 % O2 

20 % CO2  

Farve: 9-12 dage 

Rå lugt: 7 dage 

Lagringssvind < 1% 

Stegesvind: 24% 

Farvestabiliteten er lig med 80/20. 

Farve = 80/20  

 

Holdbarheden er reduceret med ca. 1 dag, 

men har samme lagringssvind og stegesvind 

som 80/20. Efter tilberedning har krebinetter-

ne tillige mere gammel smag end ved pak-

ning i 0/20, 10/20 og 80/20. Derudover har 

krebinetter mindre kødsmag og PMB end 0-

10% O2 samt er mindre saftige og mere 

harske end vedd pakning i 0/20. 

Gammel smag > 80/20 

Lagrings- og stegesvind, PMB = 80/20 

Rå lugt, kødsmag, saftighed < 80/20 

 

80 % O2 

20 % CO2 

 

Farve: 9-12 dage 

Rå lugt: 7-8 dage 

Lagringssvind < 1% 

Stegesvind: 24% 

Farvestabilitet er 9-12 dage, mens 

holdbarheden er 7-8 dage. Desuden er 

gammel smag mindre end ved pakning i 

40/20 og 50/20. 

Det høje iltniveau øger oxidation, og derfor 

er der mere gammel smag og PMB i forhold 

til 0-10 % O2. Harsk smag er intensiveret i 

forhold til 10/20 og 40/20, mens strukturen er 

mere fast end ved pakning i 0/20. 

 

Guidelines  Oxygen Kuldioxid Temperatur 

Hakket bov 

Lugt: 7-8 dage 

Farve > 13 dage 

0 -10 % 20 - 40 % 2-5 °C 

Den længste holdbarhed og farvestabilitet opnås ved pakning af hakket svinekød i 0 % O2 + 20 % 

CO2 eller 10 % O2 + 20 % CO2. Desværre medfører pakning i 10 % O2 + 20 % CO2 en kraftig 

misfarvning dag 2 og pakning i 0 % O2 + 20 % CO2 medfører putrid lugt ved åbning.  

En kombination af 40 % O2 + 30 - 40 % CO2 bør testes for optimering af holdbarhed og med minimal 

harskning.  
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Optimeret MA-pakning af flæsk i skiver 

Gas Fakta Fordele Ulemper 

0 % O2 

20 % CO2  

 

Farve > 9 dage 

Rå lugt: 5-6 dage 

Lagringssvind < 1% 

Stegesvind: 56-60% 

 

Farvestabiliteten er lig 80/20, mens 

holdbarheden er øget med ca. 1 dag. 

 

Stegesvind < 80/20 

Farve = 80/20 

Rå lugt, kødsmag > 80/20 

Der er putrid lugt ved åbning af pak-

ken, der dog aftager ved afgasning. 

Desuden er bitter smag intensiveret i 

forhold til 50/20 og 50/40, og syrlig 

smag er mere intens dag 9 end 

pakning i 50/40. Farven er ikke 

bloomet. 

Lagringssvind = 80/20 

Putrid >80/20 

40 % O2 

20 % CO2  

 

Farve > 9 dage 

Rå lugt: 3-4 dage 

Lagringssvind <1% 

Stegesvind: 54-62% 

 

Farvestabiliteten er > 9 dage og svarende til 

80/20. Derudover er der mindre grisesmag end 

ved pakning i 80/20 samt mere sprød svær og 

kød end ved pakning i 0/20 eller 80/20 

Grisesmag < 80/20 

Farve = 80/20 

Sprødhed > 80/20 

Holdbarhed er reduceret med 1-2 

dage.  

 

Rå lugt < 80/20 

Lagringssvind = 80/20 

50 % O2 

20 % CO2  

 

Farve > 9 dage 

Rå lugt: 5-6 dage 

Lagringssvind <1% 

Stegesvind: 58-64% 

 

Farvestabilitet er lig 80/20, mens holdbarheden 

er øget med ca. 1 dag. Bitter smag reduceres i 

forhold til 0/20 

Gammel smag, gris < 80/20 

Farve = 80/20 

Rå lugt > 80/20 

Ved at sænke O2 ændres hverken på 

stegesvind eller lagringssvind. 

 

Stegesvind, lagringssvind = 80/20 

 

80 % O2 

20 % CO2  

 

Farve > 9 dage  

Rå lugt: ca. 5 dage 

Lagringssvind <1% 

Stegesvind: 57-66% 

 

Overraskende var der ingen effekt på harskning 

og WOF ved de alternative pakkegasser. 

Desuden er stegesvindet meget højt, hvilket 

giver mulighed for at øge CO2 uden de store 

konsekvenser.   

Harsk, WOF = øvrige gasser 

Pakning i traditionel MAP medfører 

kort holdbarhed og højt stegesvind. 

Desuden er det den pakkegas der 

giver kødet mest gammel smag og 

grisesmag, og den laveste sprødhed 

af både kød og svær.  

Højt stegsvind > 0/20, 50/40 

Sprødhed < 40/20, 50/20, 50/40 

50 % O2 

40 % CO2  

 

Farve > 9 dage 

Rå lugt: 5-6 dage 

Lagringssvind < 1% 

Stegesvind: 52-55% 

 

Særligt for stegeflæsk er, at denne gas har en 

lang række fordele. Farvestabiliteten er lig 80/20, 

mens holdbarheden er øget med ca. 1 dag. Des-

uden er både svær og kød mere sprødt, mens 

grisesmag, gammel smag og sødlig smag er 

lavere end ved pakning i 80/20. Selvom CO2 

øges, er lagringssvindet lig 80/20, mens ste-

gesvindet mod forventning er lavere. 

Farve = 80/20 

Rå lugt, sprødhed > 80/20  

Stegesvind, gris <80/20 

Gammel, sødlig < 80/20 

 

 

Guidelines  Oxygen Kuldioxid Temperatur 

Flæsk i skiver 

Lugt: 5-6 dage 

Farve > 9 dage 

40 - 50 % 40 - 50 % 2-5 °C 

Ved MA-pakning i  50 % O2 + 40 % CO2 opnås den længste holdbarhed, som dog stadig er 

relativt kort (< 7 dage). Denne pakkegas medfører mere sprødhed, mens gammel smag, 

grisesmag og sødlig smag reduceres i forhold til pakning i 80 % O2 + 20 % CO2. Screening 

med UltraZap sugeserviet indikerer at holdbarheden kan øges med optil 4 dage, uden at øge 

lagringssvind eller stegesvind. Betydning på spisekvalitet kendes dog ikke. 
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