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Konklusion

Formalet er at dokumentere, om tilsaetning af fugt under modning
og rggning (hhv. 60 eller 75% RF) og/eller reducerede procestider
og temperaturer under produktion af frankfurter kan reducere
svindet uden, at kvalitet og knaek pavirkes i negativ retning.

Tidligere forsgg i DMRI “s pilot plant har vist, at det var muligt at
reducere svindet maerkbart ved at tilseette fugt under modning og
rggeproces, kombineret med reducerede procestider og tempera-
turer. M3let er at dokumentere dette yderligere samt at under-
sgge, om det er fugttilsaetning eller reducerede procestider og
temperaturer, der har stgrst betydning for reduktion af svindet.

Det var muligt at reducere svindet med 49%-54,9% ved tilsaet-
ning af fugt (60% RF eller 75% RF) under modning og rygning
kombineret med reducerede procestider og temperaturer. Det var
uden betydning om der blev anvendt 60% eller 75% RF, da svin-
det 18 pd hhv. 2,4-2,6% ved 60% RF og 2,3-2,6 ved 75% RF. Nar
der kun blev anvendt de reducerede procestider og temperaturer
blev svindet reduceret med 19,6%. Fugttilsaetning har saledes
stgrst betydning for reduktion af svind.

Procestiden kunne reduceres med 10 minutter ved de optimerede
processer fra 70 minutter til 60 minutter.

Sensorisk var pglserne produceret med de optimerede processer
fuldt acceptable.

Der kunne ikke pdvises forskel pa holdbarheden af pglserne pro-
duceret med de optimerede processer og traditionelle processer
over en holdbarhedsperiode pa 42 dggn ved hhv. 5°C og 8°C.



Princip Under modne- og rggeprocessen blev tilseetning af fugt hhv. 60%
RF til 75% RF afprgvet. Procestider og temperaturer blev reduce-
ret i forhold til standarden. Tgrretiden blev reduceret fra 25 min.
til 8 min. og rggning gget fra 13 min til 20 min. Temperaturerne
blev saenket fra 60°C til 50°C under modning, fra 70°C til 50°C
under tgrring og fra 70°C til 60°C under rggning. Forsggene blev
udfgrt to gange og i anden forsggsrunde blev de reducerede tids-
temperaturkombinationer yderligere testet uden tilseetning af fugt
mhp. at undersgge, om det var de ndrede temperatur- og tids-
kombinationer eller tilszetning af fugt, der havde stgrst betydning
i forhold til at reducere kogesvindet.

Kodr&varer Der blev anvendt folgende ravarer:
> Skankekgd
» Bovsnitter uden sveer
> Kaebesnitter med sveaer

Recept Recept - Frankfurter
Ravarer: KG %
Bov Skank 8% fedt 6,378 21,26
Kaebesnitte med sveer 46% fedt 3,840 12,80
Bovsnitte uden svaer 51% fedt 9,615 32,05
Isvand 7,477 24,92
Soja Protein 0,417 1,39
Fosfat 0,096 0,32
Vacuumsalt 0,234 0,78
Nitritsalt 0,348 1,16
DMRI Frankfurterblanding 0,104 0,35
Bouillon 0,096 0,32
Ascorbinsyre E300 0,030 0,10
Hvidlgg 0,006 0,02
Kartoffel stivelse 1,218 4,06
Dextrose 0,141 0,47
Ialt 30,00 100,00
Serier Forsgg 1:

1. Standard

2. 60% RF

3. 75% RF
Forsgg 2:

1. Standard

2. 60% RF

3. 75% RF

4. Optimerede processer uden styring af RF

Per serie per test blev der produceret ca. 170 stk. frankfurtere a
70g.



Procesparametre

Standard 60/60 RF 75/75 RF -/- RF
Min. | °C | RF% | KT | | Min. | °C | RF% | KT Min. [°C |RF% |KT Min. °C |RF% | KT

Mod-| 45 |60 15 |50| 60 15 |50 | 75 15 50

ning

Tor-1 25 |70 8 |50 8 50 8 50

ring

Reg | 13 |70 20 | 60| 60 20 | 60| 75 20 60

Eva-

kue- 2 2 2 2

ring

Kog 80| 99 |75 80| 99 | 75 80| 99 | 75 80 | 99 | 75

55 45 45 45

Fremstillingsproces Alle serier blev fremstillet ens, dvs. at iseer tid og temperaturer i
ravarer fra hakning og stopning i lammetarme 22/24mm til var-
mebehandling var ens.
Procesbeskrivelse findes i bilag 1.

Svind Torre/rege/kogesvind blev registreret pa alle stokke (ca. 40 pgl-
ser/stok) per serie per test.

Temperaturprofiler Temperatur og fugt i ovn samt kernetemperatur blev registreret.

Pakning Fra hver serie blev fremstillet 30 pakker & 8 pglser/pakke. MA-

Sensoriske bedem-
melser

Mikrobiologiske ana-
lyser holdbarhed
Kun hold 2

Svind

pakket i 30% CO 2/70% N2i PETP 12/PEP LLDPE 75 230x3 til
holdbarhedsforsgg.

Kogte pglser blev sensorisk bedgmt af internt panel pa DMRI for
konsistens, udseende og knak ved blindtest. Pglserne blev be-
dgmt en uge efter produktion.

Til analyse af den mikrobiologiske holdbarhed blev serierne fra 2.
forsgg lagret ved hhv. 5 og 8°C. Der blev udtaget 5 prgver per
serie per temperatur pa dag 7, 28 og 42 til bestemmelse af total-
kim pd PCA 6,5°C/10 dggn.

Resultater

Svind ved de enkelte serier er angivet i figur 1. Stgrste reduktion
blev opndet, ndr der bdde blev tilsat fugt og anvendt de reduce-
rede tid- temperaturkombinationer. Her blev svindet reduceret fra
5,1% i standarden til mellem 2,3-2,6% ved tilsaetning af 60% el-
ler 75% Rf svarende til en reduktion af svindet pa mellem 49-
54,9%. Der var ikke forskel p%, om der blev anvendt 60% eller
75% Rf. Nar kun de reducerede tid- temperaturkombinationer
blev anvendt, blev svindet reduceret til 4,1% svarende til en re-
duktion af svindet p& 19,6%.




Svind

Temperatur, tid og
fugt profiler.

Sensorisk bedgm-
melse

Mikrobiologiske re-
sultater

Konklusion

Svind % Polser
7
6
5
4
3
2
1
0
Reference RF 60% RF 60% RF 75% RF 75% RF 0%
Serier

Registeret svind i forsgg 1 og 2.

Tiden blev reduceret med ca. 10 minutter i de optimerede proces-
ser fra 70 minutter til 60 minutter. Profiler for kammertemperatur
fugt og kernetemperatur findes i bilag 2.

Pglserne fra de optimerede processer havde et rigtig godt knaek
god smag og tekstur og fint udseende i alle de optimerede pro-
cesser.

Der var ingen vaekst af betydning i alle serier under 5 ugers lag-
ring i 42 dggn ved hhv. 5°C og 8°C. Over holdbarhedsperioden
blev der kun pavist enkelte sporadiske kimtal pd maksimalt
170cfu/g.

Det var muligt at reducere svindet med 49%-54,9% ved tilsaet-
ning af fugt (60% RF eller 75% RF) under modning og rygning
kombineret med reducerede procestider og temperaturer. Det var
uden betydning, om der blev anvendt 60% eller 75% RF, da svin-
det 18 pa hhv. 2,4-2,6% ved 60% RF og 2,3-2,6 ved 75% RF. Nar
der kun blev anvendt de reducerede procestider og temperaturer
blev svindet reduceret med 19,6%. Fugttilseetning har saledes
stgrst betydning for reduktion af svind.

Procestiden kunne reduceres med 10 minutter ved de optimerede
processer fra 70 min. til 60 minutter.

Sensorisk var pglserne produceret med de optimerede processer
fuldt acceptable.

Der kunne ikke pavises forskel pa holdbarheden af pglserne pro-
duceret med de optimerede processer og traditionelle processer
over en holdbarhedsperiode pa 42 dggn ved hhv. 5°C og 8°C.



Flowdiagram

Bilag 1

__ Skrotte kgd ravare (forskaerer, kniv, forskaerer)

__ Afvejning i henhold til recepter

e

l Kgdravare og snitter tilfgres Wulff.

Kgd og snitter hakkes hver for sig pa 3 mm hulskive
—

Kgdravare, fosfat, hiselpestoffer og % isvand tilfgres

A

Hgj kniv og skal hastighed ca. 40 omgange eller til ca.
< 8° C. Lag renskrabes underveis.
Snitter, krydderier, salt og rest isvand tilsaettes.

Hgj kniv og skal hastighed. Lag renskrabes undervejs. Farsen
er faerdig emulgeret ved en temp. pa mellem 11° - 16°C
+—

Den feerdige fars overfgres til pglsestopperen.
+—

Farsen stoppes i lammetarme 22/24 med en stoppevaegt pa
¢ ca. 80 gr.
Til svind beregning vejes 3 stokke med pglser og vaegten

<—hoteres ned.

Ravare ind
Reference °C  Tidimin KT
Modning 50 15
T@rring 70 25
Rog 70 13
Kogning 80 75
Nedkgling 15
Prgve  °C  RF% Tidi KT
min
Modning 50 15
T 0w
Torring 50 $2 8
Reg 60 38 20
Kogning g0
Nedkgling 15

ok
" (DE
(D E=
() imm

Pglserne modnes, tgrres, rgges, koges og kgles.

De 3 stokke vejes efter nedkgling og vaegten noteres ned i
bilag 5. Pglserne kgres pa kgl ved 5°C

Dagen efter vejes de 3 stokke med pglser og vaegten noteres
ned.

Pglserne vakuum pakkes med 10 stk. er hver pose.
Og laegges pa kol ved 5°C.

Pglserne evalueres/ bedgmmes sensorisk og organoleptisk.



Bilag 2

: 60% RF

Forsgg 1

90
80
70
60
50
40

30
20
10

00:0€:80

00:9¢:80
00-¢¢-80
00-8T-80
00:¥T:80
00:0T:80
00:90:80
00-20-80
00:85:£0
00:7S:£0
00-05-£0
00-9%-£0
00:¢¥:£0
00:8¢:£0
00-7€:£0
00-0€:£0
00-9¢:£0
00:¢¢:L0
00-8T:£0
00-7T-£0
00-0T-£0
00:90:£0
00:¢0:£0
00-85-90
00-75-90
00:05:90
00:9%:90

= Kerne Master °C

e Kammer °C e RF %

Forsgg 2 60% RF
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: 75% RF
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Gennemsnit af Kammer °C

e Gennemsnit af Kerne Master °C
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Reduceret tid/temperatur uden tilseetning af fugt
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Gennemsnit af RF %

e Gennemsnit af Kammer i °C

= Gennemsnit af Master Kerne temp



