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Konklusion

At undersgge om en reduktion af kernetemperaturen (KT) under koge-
processen kan reducere procestid og om den reducerede KT pavirker
den sensoriske kvalitet af produktet. Samtidig undersgges det, om delta
T 10 kog kan forbedre den sensoriske kvalitet.

Ved varmbehandling af kgdpglser sker der ofte en overvarmebehand-
ling af produkterne, hvor produkterne bade opnar en hgjere kernetem-
peratur end 75°C og produkterne holdes i laengere tid ved 75-78°C.
Denne overvarmebehandling giver laengere opvarmning end ngdvendig,
hvilket medfgrer ungdvendigt procestid og samtidig kan den pavirke
den sensoriske kvalitet negativt og evt. sliceabilitet.

Det forventes, at der kan opnas en bedre kvalitet og en mere ensartet
kvalitet, samt mindre slicesvind ved produkter varmebehandlet til en la-
vere KT.

Ved varmebehandling til lavere kernetemperatur var det muligt at opna
en tidsbesparelse pa ca. 17,6% pa opvarmningen til en kernetempera-
tur p& 70°C svarende til ca. 12 minutter. Ved 65°C kan der opnas en
besparelse pa 20,6% svarende til 14 minutter. Derudover vil der vaere
en tidsbesparelse ved nedkgling fra lavere temperaturer.

Konsistensen var signifikant mere elastisk i produkterne varmebehand-
let til en kernetemperatur pd 65°C end produkterne varmebehandlet til
70°C og 75°C, hvilket sandsynligvis kan forbedre sliceabiliteten.

Sensorisk var der ikke markant forskel p8 produkterne kogt pa traditio-
nel vis og ved delta T kog. Den laengere produktionstid pa ca. 100 mi-
nutter kan derfor ikke umiddelbart anbefales.



Valg af temperatur
og holdetidskombi-
nationer

Serier

Recept

De lavere temperaturer er fastlagt ud fra aekvivalent varmebehandling
ved opvarmning til 75°C i kernen. I tabellen er indsat skvivalenter be-
regninger for opvarmning til en kernetemperatur pa 75°C i hhv. 5, 10,
20 og 30 sek. Som z veerdi er benyttet 5 som anbefalet. Der er udvalgt
fglgende varmebehandling 65°C/5 min og 70°C/30 sek. samt monu-

mental opvarmning til 75°C. Da kogeskabet ikke kan szettes til 30 sek.

er valgt at bruge 1 min ved 70°C.

75°/5sek* 75°/10sek 75°/20sek

58°/126min 58°/378min 58°/628min 58°/1131min
63°C/13min 63°C/38min 63°C/63min 63°C/88min
65°C/5min  65°C/15min 65°C/25min  65°C/45min
67°C/2min 67°C/6min 67°C/10min 67°C/18min
68°C/2min  68°C/4min 68°C/7min 68°C/12min
70°C/30sek. 70°C/90sek. 70°C/150sek. 70°C/270sek.
Forsgg 1

1. 65°C/5min. - delta T10 kog
2. 70°C/1min. — delta T10 kog
3. 75°C/5 sek. - traditionelt kog

Forsgg 2
1. 65°C/5 min. - traditionelt kog
2. 70°C/1 min. - traditionelt kog
3. 75°C/5 sek. - traditionelt kog

75°/30sek
~72°/2min

Anbefalin-
ger fra
DMRI - sous
vide
58°/76min
63°C/12min
65°C/6min

70°C/1min

Der blev anvendt 15 kadpglser pr. serie. Det fgrste forsgg blev kart
med delta T10 kog, (ovntemperatur 10°C over kernetemperatur). I an-
det forsgg blev anvendt traditionel kogning.

Kg %
Udbenet hel-bov (fed) 17% fedt 7,110 47,40
Bovsnitte uden sveer 51% fedt 1,617 10,78
Fedtafpuds m/sveer 66% fedt 1,617 10,78
Isvand 3,354 22,36
Kartoffelstivelse 0,593 3,95
Sojaprotein 0,296 1,97
Fosfat 0,063 0,42
DMRI Krydderiblanding 0,045 0,30
Nitritsalt 0,150 1,00
Vakuumsalt 0,125 0,83
Tgrrede Lag 0,015 0,10
Askorbinsyren E300 0,015 0,10
Ialt 15,000 100,00




Det faerdige produktet indeholder:

Protein: 10,41%

Fedt: 19,69%

Salt: 1,83%

Natrium indhold: 0,73%

Nitrit: 60ppm
Proces Processen er beskrevet i nedenstdende flowdiagram.
Flowdiagram
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Afveje ingredienser i henhold til recept
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Kogning Kogning blev enten udfgrt som delta T10 kog eller som et traditionelt kog.
Kogeprogrammerne for delta T10 kog og det traditionelle kog ses i tabel-
len nedenfor.

Serie 65°C Kammer KT (°C) Tid (min) Holdetid
(°C) (min)
Kog delta T10 Kog 65 5 min
Nedkgling 40
Serie 70°C Kammer (°C) KT (°C) Tid (min) Holdetid
(min)
Kog delta T10 Kog 70 1 min
Nedkgling 40
Serie 75°C Kammer (°C) KT (°C) Tid (min) Holdetid
(min)
Kog delta T10 Kog 75 1 sek.
Nedkgling 40
Forsgg 2 Traditionel Serie 65°C Kammer KT (°C) Tid (min) Holdetid
(°C) (min)
Kog 80 54
Kog 67 65
Kog 65 65 5
Nedkgling 50
Serie 70°C Kammer KT (°C) Tid (min) Holdetid
(°C) (min)
Kog 80 64
Kog 72 70 1
Nedkgling 50
Serie 75°C Kammer KT (°C) Tid (min) Holdetid
(°C) (min)
Kog 80 75 1 sek.
Nedkgling 50

Temperaturm3- For at fglge temperaturforigbet under kogning og nedkgling blev der pla-

linger

Lagring

ceret temperaturloggere i den ene ende af to forskellige kgdpglser i hver
serie. Loggeren blev stukket ca. 10 cm ind i midten af kgdpglserne. Kgd-
pglserne med loggere blev placeret i hver sit hjgrne af kogeskabet under
kogningen. Desuden blev kammertemperaturen fulgt.

Pglserne blev vakuumpakket og opbevaret ved 2°C indtil sensorisk be-
dgmmelse og test af sliceabilitet.



Sliceabilitet

Sensorisk be-
dommelse

Procestider

Sliceabilitet

Sliceabilitet blev testet i alle serier fra forsgg 1 (delta T10 kogning) i
DMRI’s Pilot Plant ca. 7 dage efter produktion. Der blev sliced 100 skiver
fra serierne 65°C, 70°C og 75°C i en skivetykkelse pa ca. 1,8mm.

Traditionel kogning:

DMRI'’s akkrediterede sensoriske panel bedgmte konsistens af kgdpgal-
serne kogt til hhv. 65°C, 70°C og 75°C. Fgrst blev dommerne treenet i
yderpunkterne 65°C og 75°C, og der blev fastlagt fglgende ordsaet, der
blev anvendt til bedgmmelsen: fasthed, saftighed, gummiagtig, mgrhed,
smuldrende og tyggetid. Alle parametre blev bedgmt pa en skala fra 1-
15 gdende fra lav til hgj intensitet.

Tre af de deltagende virksomhederne bedgmte de traditionelt kogte kad-
pglser ved blindtest, hvor de skulle rangordne serierne 65°C, 70°C og
75°C primeert i forhold til konsistens.

Delta T kogning:

Den sensoriske bedgmmelse blev udfgrt af en virksomhed som blindtest,
hvor virksomheden blev bedt om at rangordne serierne. Desuden blev
det bedgmt om delta T kogning gav et markant bedre produkt.

Resultater

Procestiderne ses i nedenstdende tabel. I bilag 1 findes diagrammer
over temperaturforlgb i kammer og kernetemperatur.

65°C 70°C 75°C
Varmebehandling delta T | Alm. | delta T | Alm. | Alm.
Opvarmning (min) 153 49 150 51 61
Tid ved 65, 70 eller 75°C (min.) 10 15 2 5 7
Samlet tid (min) 163 64 152 56 68
T-max (°C) 67,6 |68,7| 71,0 |71,6| 75,9

Delta T10 kog tog ca. 100 minutter laengere end et konventionelt kog.
Ved det konventionelle kog kunne spares ca. 12 minutter svarende til
17,6% ved opvarmning til 70°C i stedet for 75°C. Besparelsen var min-
dre ved 65°C, men holdetiden kan begraenses fra 15 til minimum 5 mi-
nutter ved en optimering af processen. I sa fald vil der kunne spares ca.
14 minutter svarende til 20,6% tidsbesparelse.

De opndede kernetemperaturer 18 lidt over de fastsatte kernetemperatu-
rer men pa et acceptabelt niveau.

Alle prgver havde en fin sliceabilitet. Der kunne umiddelbart ikke ses
forskelle imellem serierne.



Sensorisk be-
dommelse
Delta t kog

Sensorisk be-
dgmmelse tra-
ditionel kog-
ning

Ved virksomhedsbedgmmelsen blev kgdpglsen varmebehandlet til 75°C
bedgmt til at have den blgdeste konsistens, efterfulgt af kadpglsen var-
mebehandlet til KT 70°C. Kgdpglsen varmebehandlet til 65°C blev be-
dgmt til at veere bedst med en mere “geleagtig”/ fast konsistens i for-
hold til de to @vrige. Forskellen var dog ikke sa stor, at den ville kunne
registreres, hvis skiverne blev spist pa brgd. Det blev derfor vurderet, at
en eventuel fordel ved delta T kog ikke ville veere s3 stor at det ekstra
tidsforbrug det kraever.

Resultaterne fra det akkrediterede panel ses i nedenstdende figur. De
fandt, at kadpglse varmebehandlet til 65°C var signifikant mere gummi-
agtige (elastiske/geleagtig) end 70°C og 75°C (p < 0,01). 70°C var sig-
nifikant mere mgr (p< 0,05) end 65°C og 75°C. Ved blindtest bedgmte
virksomhederne 65°C som den bedste med mest elastisk og fast konsi-
stens. 75°C kom som nummer 2 og 70°C blev bedgmt som den darligste
med en mere blgd struktur. Resultaterne stemmme overens med bedgm-
melserne fra det akkrediterede sensoriske panel. Den mere elastiske
konsistens forventes at kunne forbedre sliceabiliteten.

Kodpglse
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- ||
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Fasthed Saftighed Gummiagtig Mgrhed Smuldrende Tyggetid

<

~

W 421894-65 m421895-70 421996-75

Sensorisk bedgmmelse af tekstur i kgdpglse af et akkrediteret sensorisk
panel p& 8 dommere bedgmt pa en skala fra 1-15 gdende fra lav til hgj
intensitet.



Konklusion

Ved varmebehandling til lavere kernetemperatur var det muligt at
opna en tidsbesparelse pa ca. 17,6% pa opvarmningen til en ker-
netemperatur pd 70°C svarende til ca. 12 minutter. Ved 65°C kan
der opnas en besparelse pa 20,6% svarende til 14 minutter. Der-
udover vil der vaere en tidsbesparelse ved nedkgling fra lavere
temperaturer.

Konsistensen var signifikant mere elastisk i produkterne varmebe-
handlet til en kernetemperatur pa 65°C end produkterne varme-
behandlet til 70°C og 75°C, hvilket sandsynligvis kan forbedre sli-
ceabiliteten.

Sensorisk var der ikke markant forskel pa produkterne kogt pa
traditionel vis og ved delta T kog. Den laengere produktionstid pa
ca. 100 minutter kan derfor ikke umiddelbart anbefales.



Bilag 1

Temperaturforigb i kammer og kernetemperatur

Kommerciel 65°C

Kogeforlgb 65°C delta 10
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Udstyrsliste
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Bilag 2

Lynhakker med 3 knive
Pglsestopper (Vemag V50)
Kogeskab

Veaegt

Stativ

Tippeklipper

Slicer

2°C kglerum



