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Indledning
Baggrund I 2015 blev meaerkningsordningen for Ngglehullet opdateret, og i katego-

rien plaegspglser, hvor spegepglser hgrer til, er der nu sat en graense
pa <2,2 g salt/100 g, mens graensen <10 g fedt/100 g er bibeholdt. Det
lavere saltniveau pavirker bade smag og tekstur. Det er derfor interes-
sant at undersgge forbrugernes praeferencer i forhold til ngglehulsmaer-
kede spegepglser.

Formél Formalet var at undersgge, om forbrugerne kan smage forskel pa ngg-
lehulsmaerkede spegepglser og spegepglser med normalt saltindhold
samt deres holdning til ngglehulsmaerkede spegepglser.

Konklusion Forbrugertest
Nar de ngglehulsmaerkede spegepglser blev bedgmt pa rugbrgd uden
smgr, kunne forbrugerne ikke smage forskel pd referencespegepglse
produceret pd@ samme recept, men med normalt saltindhold, og de ngg-
lehulsmaerkede spegepglser. Uden rugbrgd kunne forbrugerne i de fle-
ste tilfaelde udpege, hvilken pglse der var anderledes ved en triangel-
test.

Profilanalysen viste, at referencespegepglsen med normalt saltindhold
var signifikant mere fast og sammenhangende og signifikant mindre
smuldrende end de ngglehulsmaerkede spegepglser. Derimod var der
ikke signifikant forskel pa saltsmag mellem de ngglehulsmaerkede spe-
gepglser og referencen. Brug af ansaltning af rdvaren i de ngglehuls-
meerkede spegepglser gav ingen forbedring af teksturen.

Det var flere kvinderne (79%) end mand (60%) der kgbte ngglehuls-
maerkede produkter. Den primaere drsag, forbrugerne gav til at kgbe
ngglehulsmaerkede produkter, var, at de mente, det var et sundere al-
ternativ. For dem, der ikke kgbte ngglehulsmaerkede produkter, var den
primare drsag manglende kendskab til maerket.
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Forsgg

Der blev fremstillet 4 serier. For de ngglehulsmaerkede spegepglser blev
der afprgvet bade en serie med traditionel fremstilling, og en hvor kgdet
blev ansaltet (serie 1 og 2). Malet var at fa ekstra dokumentation for,
om ansaltning kunne forbedre teksturen. Som reference blev der frem-
stillet en spegepglse med normalt saltindhold (serie 3) og lavt fedtind-
hold. Derudover blev der afprgvet en ny starterkultur "Bitec” med hen-
blik pa@ at undersgge, om den kunne give en bedre smag i pglserne (se-
rie 4).

Traditionelt fremstillet ngglehulsmaerket
Skrottet, ansaltet, ngglehulsmaerket
Standardspegepglse

Standardspegepglse fermenteret med Bitec

A W N

Skinkekgd, klump, helt afpudset og kamspask u/sveer.

Lavt salt Standard
Kg ‘ % Kg ‘ %
Skinkeklump 12,134 93,34 12,002 92,32
Kamspak u/sveer 0,494 3,80 0,494 3,80
Natriumclorid 0 0o 0,158 1,22
Nitritsalt 0,6% 0,195 1,50 0,195 1,50
Na-Ascorbat 0,004 0,03 0,004 0,03
Starterkultur 0,004 0,03 0,004 0,03
Dextrose 0,091 0,70 0,065 0,50
Hvid peber 0,039 0,30 0,039 0,30
Koriander 0,013 0,10 0,013 0,10
Paprika 0,013 0,10 0,013 0,10
Hvidlggspulver 0,013 0,10 0,013 0,10
Total 13,000 100 13,000 100

Til forsgget blev der anvendt starterkulturen F-SC-111 Bactoferm fra
Chr. Hansen i serie 1-3 (bilag 1) samt Bitec i serie 4.

Kgdravarerne blev afpudset for fedt m.m. og skaret i knytnaevestore
stykker. Kgdravaren blev efterbehandlet i henhold til procesparametre.
Fremstillingsprocessen fremgar af bilag 2.

For at undgd kondensdannelse pa pglserne ved opstart pga. store tem-
peraturforskelle blev programmet startet ved langsomt at gge til den
gnskede temperatur over 30-60 min. Svindet blev styret manuelt i for-
hold til luftfugtighed og temperatur for at opna et svind pa 1-2% pr.
degn. Spegepglserne fik rgg to gange for at undgad vaekst af skimmel.
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Forlgb for tgrring og rggning.

Arb.afsnit | Handling °C % RH Tid (t) Antal dggn
01 Klima 24 96 99:59 Min. 1
02 Klima 24 96 00:10
03 Rag 24 96 00:30
04 Klima 24 95 99:59 Min. 1
05 Klima 16 94 99:59 Min. 1
06 Klima 16 94 00:10
07 Rag 16 94 00:30
08 Klima 16 94 99:59 Min. 1
09 Klima 16 93 99:59 Min. 2
10 Klima 16 92 99:59 Til 20% svind

pH blev malt i farsen én time efter produktionsstart i alle serier. Heref-
ter blev pH malt 2 gange dagligt i 2 pglser/serie, indtil nedsyrning var
afsluttet.

Tre pglser pr. serie blev vejet en gang i dggnet for at fglge svindet. Alle
spegepglserne blev tgrret til 20% svind, herefter blev de vakuumpakket
0g opbevaret ved 2°C.

Temperatur blev fulgt i én spegepglse over hele procesforigbet.

Efter 20% svind blev der analyseret for fedt, natrium og vand med en-
keltbestemmelser pa 2 spegepglser fra hver serie.

Analysemetoder:

1. SM 004-14 - Analyseforskrift for fedtbestemmelse - gaelder for bade
mager og fed fedtbestemmelse.

2. Natriumbestemmelse i kgdprodukter med ionselektiv elektrode -
DMRI-metode, ikke akkrediteret (ANF-032)

3. Vandbestemmelse i kgd og charcuterivarer (SM 002-10)

4. pH i kgd og kgdprodukter (SM 011-10)

Da tidligere forsgg har vist, at reduktionen af patogener under fermen-
tering og tgrring af ngglehulsmaerkede spegepglser er meget begraen-
set, blev der analyseret for L. monocytogenes og salmonella og totalkim
i kodsaften fra rdvarerne fra serie 1-3.

Kgdsaft:

Direkte udsaed fra fortynding 0- -2
Oxford til dyrkning af Listeria
Rambach til dyrkning af Salmonella
BHI til kimtal fortynding 0- -5



Forbrugerun-
dersggelser

Profilanalyser

Svind, pH,
temperatur- og
fugtforlob

Der blev udfgrt fglgende to forbrugerundersggelser, og den ngglehuls-
maerkede spegepglse uden ansaltning (serie 1) blev anvendt til forsg-
gene.

Triangeltest

P& Teknologisk Institut blev der udfgrt en triangeltest med 106 delta-
ger. Halvdelen fik en tallerken med to skiver referencespegepglse og en
skive ngglehulsmaerket spegepglse. Den andel halvdel fik en tallerken
med to skiver ngglehulsmaerket spegepglse og en skive referencespege-
pglse. Skivetykkelsen var ca. 2 mm. I alle skiver var der stukket et far-
vet papirflag af forskellige farver. Deltagerne skulle tage flaget fra den
spegepglse, de mente, der udskilte sig fra de 2 gvrige, og placere det i
et mgrkfarvet baeger. Efter bedgmmelsen blev flagene optalt i de en-
kelte farver.

Forbrugerundersggelse

Der blev udfaerdiget et spgrgeskema til forbrugerundersggelse jf. bilag
3. Forbrugerne bedgmte et stykke spegepglse pa rugbrgd uden smgr
hhv. ngglehulsmaerket og referencespegepglse i forhold til, hvor godt de
kunne lide dem p& en 5-trinsskala gdende fra meget darligt til meget
godt. Forbrugerundersggelserne blev foretaget i Kvickly pd Frederiks-
berg og i Trgra@d. Forbrugerne i Trgrgd repraesenterede det mere velstil-
lede segment, og forbrugerne i Kvickly pd Falkoner Allé p& Frederiks-
berg repraesenterede et mere bredt udsnit af befolkningen.

DMRI’s akkrediterede sensoriske panel udfgrte en profilanalyse p& smag
og tekstur af referencespegepglsen og de to ngglehulsmaerkede spege-
polser. Folgende parametre pd smag og tekstur indgik i analysen: rgget,
krydret, salt, syrlig, bitter, sammenhaeng, tgrhed, smuldrende og braen-
dende eftersmag. Alle parametre blev bedgmt pa en skala fra 1-15 ga-
ende fra lav til hgj intensitet.

Resultater

De ngglehulsmaerkede spegepglser var faerdige efter 10-11 dage, hvor-
imod det tog 15-16 dage for referencespegepglsen at opnad 20% svind
jf. figur 1. Alle serier blev syrnet ned til pH 4,8, hvilket var 0,1 enhed
over det gnskede niveau jf. figur 2. Temperatur- og fugtforlgb i kammer
samt kernetemperatur var som forventet. Resultater ses i bilag 4.
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Figur 2. pH-forlgb under fermentering.

Kemiske analyser Saltniveauet i de ngglehulsmaerkede spegepgiser 18 pd 1,9% salt,
hvilket er acceptabelt i forhold til at kunne holde sig under graen-
sen pa 2,2% salt. Fedtindholdet 18 meget lavt pd ca. 5,5% i for-
hold til det tilladte pd 10%. pH i de feerdige produkter 13 stadig pa
samme niveau som efter fermenteringen pa pH 4,8.

Tabel 1. Kemiske analyser af spegepglser.

Serie Fedt Natrium | Beregnet | Vand Salt/vand
g/100 g | mg/100 g NaCl g/100g % pH
g/100 g
1. Traditionel 2,2% salt 5,6 777 1,94 64,6 3,00 4,83
2. Ansaltet 2,2 % salt 5,5 763 1,91 65,8 2,90 4,88
3. 3% salt 5,5 1391 3,48 64,1 5,43 4,89




Mikrobiologiske
analyser

Profilanalyser

3% salt

Traditionel lav salt

Ansaltet lav salt

Bedommelse serie 4
Bitec

Der blev ikke pavist L. monocytogenes eller Salmonella i kgdsaf-
ten fra rdvarerne. Produkterne kunne derfor anvendes til forbru-
gerundersggelser og sensoriske bedgmmelser.

Kimtallet i kedsafterne fra serie 1-3 18 pa ca. 4 log CFU/ml. Det
var acceptabelt, men noget hgit.

Profilanalyserne viste, at referencespegepglsen med 3% salt var
signifikant mere fast og sammenhaengende (p<0,001) og signifi-
kant mindre smuldrende (p<0,05) end de ngglehulsmaerkede spe-
gepglser. Derimod smagte de ngglehulsmarkede spegepglser ikke
signifikant mindre salt end standardspegepglsen. Der var ingen
forskel pa bedsmmelsen af de ngglehulsmaerkede spegepglser
fremstillet hhv. med og uden ansaltning af ravaren inden fremstil-
ling. Resultaterne ses figur 3.
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Rpget Krydret Salt Syrlig Bitter Fasthed Sammenhang Tgrhed Smuldrende eftersmag
6,0 8,5 87 69 4,8 8,9 8,0 7,7 5,4 9,6
6,2 7,9 83 69 53 6,5 5,9 6,6 7,8 8,6
6,2 7,5 76 6,4 51 6,0 5,5 6,8 8,0 8,1
NS NS NS NS NS rxx Hokx NS * NS

Figur 3. Resultater fra profilanalyse.

Spegepglsen fermenteret med Bitec havde mere aroma end de gv-
rige polser og kan maske med fordel anvendes i senere forsgg, sa-
fremt der gnskes mere smag.



Triangeltest

Forbrugertest

Bedgmmelse af spe-
gepolser

Der var 106 deltagere i triangeltesten. Af dem var der 49 perso-
ner, der kunne finde den spegepglseskive, der adskilte sig fra de
to gvrige. Iflg. DS/ISO 4120 sensorisk analyse — Metodologi trian-
gelprgve - betyder det, at sandsynligheden for at kunne udvaelge
den prgve, der er forskellig fra de 2 gvrige, er signifikant
(p<0,001).

I forbrugertesten indgik i alt 173 forbrugere, 98 fra Frederiksberg
og 75 fra Trorgd. Pa Frederiksberg var der flest kvinder, der del-
tog, og i Trgr@d deltog stort set lige mange kvinder og maend jf.
figur 4. Det var primaert de zaldre >56 ar, der deltog i forbruger-
undersggelsen jf. figur 5.
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Figur 4. Fordeling af maend og kvinder p& de 2 lokationer.
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Figur 5. Fordeling af svar mellem kgn, lokation og alder

Det var ikke forskel pa, hvordan forbrugerne bedgmte den nggle-
hulsmaerkede spegepglse (spergsmal 4) og referencespegepglsen
(spgrgsmal 3). Flertallet bedgmte pglserne til at smage godt (ka-
rakter 4) alternativt hverken godt eller darligt (karakter 3). Et
mindre antal bedgmte dem til at smage meget godt (karakter 5)
og meget fa darligt (karakter 2) eller meget darligt (karakter 1),
jf. figur 6. Der var ikke forskel pa, hvordan kvinder og maend be-
dgmte spegepglserne jf. figur 7.
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Figur 6. Samlet bedgmmelse af smag af den ngglehulsmaerkede spege-
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Figur 7. Den gennemsnitlige fordeling af bedgmmelserne af spegepgl-
serne fordelt pa kgn og lokation.

Ud af de 173 svar, der blev indsamlet, svarede 144 personer
(83%), at de spiste spegepglse et par gange om maneden eller of-
tere. I Trgraod spiste deltagerne i forbrugerundersggelserne signifi-
kant oftere spegepglse end pa Frederiksberg (p= 0,0010) testet
med Fisher’s exact test. Resultatet skal dog fortolkes varsomt, da
en kategori kun havde en observation for hver lokation.

Lokation Al- Et par Et par Et par Hver
drig gange om gange om gange om dag
aret mdr. ugen
Frederiks- 1 20 46 28 3
berg
Trorgd 1 7 19 43 5

Der var ikke forskel pd, hvor ofte maend og kvinder spiste spege-
pglser (figur 8).
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Figur 8. Hvor ofte spiser deltagerne i forbrugerundersggelsen spege-
pglse, fordelt p& maend og kvinder.

Der var hhv. 73,5% pa& Frederiksberg og 68% i Trgrgd, der angav,
at de kgbte ngglehulsmaarkede produkter.

Frede- Trgrgd
riksberg %
%
Kgber du nggle- Ja 73,5 68,0
hulsmaerkede Nej 26,5 32,0
produkter

Der var signifikant flere kvinder, der kgbte ngglehulsmeerkede
produkter. Fisher’s exact test, p = 0,0105, 95%CI [1,201; 5,141],
odds ratio 2,47.

Procent Kvinder Maend
Ja 79,0 60,3
Nej 21,0 39,7

Derimod var ikke forskel pa lokation mellem dem, som kgbte ngg-
lehulsmaerkede produkter, og dem, som ikke gjorde, testet med

Fisher’s exact test, p =

1,301.

0,499, 95%CI [0,637; 2,657], odds ratio

Der var flest, der angav, at de kgbte ngglehulsmeerkede produk-
ter, fordi de mente, at det var et sundere alternativ jf. figur 9. For
dem, der ikke kgbte ngglehulsmaerkede produkter, var drsagen
primaert, at de ikke havde kendskab til maerket jf. figur 10.



Konklusion
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Figur 9. /&rsager til, at forbrugerne kgber ngglehulsmazerkede produkter.
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Figur 10. Arsager til, at forbrugerne ikke kgber ngglehulsmaerkede pro-
dukter.

Forbrugertest

Da de ngglehulsmaerkede spegepglser blev bedgmt pa rugbrad,
kunne forbrugerne ikke smage forskel pa referencespegepglse
produceret pd samme recept, men med normalt saltindhold, og de
ngglehulsmaerkede spegepglser. Uden rugbrgd kunne forbrugerne
i de fleste tilfaelde udpege, hvilken pglse der var anderledes ved
en triangeltest.

Profilanalysen viste, at referencespegepglsen med normalt saltind-
hold var signifikant mere fast og sammenhangende og signifikant
mindre smuldrende end de ngglehulsmeerkede spegepglser. Der-
imod var der ikke signifikant forskel pa saltsmag mellem de nggle-
hulsmaerkede spegepglser og referencen. Brug af ansaltning af ra-
varen i de ngglehulsmeerkede spegepglser gav ingen forbedring af
teksturen.

Det var flere kvinderne (79%) end maend (60%) der kgbte nggle-
hulsmaerkede produkter. Den primaere arsag, forbrugerne gav til
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at kgbe ngglehulsmaerkede produkter, var, at de mente, det var et
sundere alternativ. For dem, der ikke kgbte ngglehulsmaerkede
produkter, var den primaere arsag manglende kendskab til maer-
ket.
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Bilag 1
Datablad for Chr. Hansen

F-SC-111 Bactoferm®

Product Information
Version: 1 PI-EU-EN 09-20-2007

Shelf life

Technical data

For freeze-dried cultures at least 18 months vhen stored according to

recommendations.

When stored at +5°C/-17°F the shelf life is at least 6 weeks.

Physiological data

Culture composition Lactobacillus sakei Staphylococcus carnosus
Growth temperature
Opt/ max/min 30°C/45°C/15°C 30°C/45°C/10°C
(B&*F/113=F/59°F) (B&=F/113=F/50°F)
Salt limit 9% salt-in-water 16% salt-in-water
Characteristics Facultative anaerobic Facultative anaerobic
DL{+/-)-lactic acid producing |Catalase positive
Nitrate reductase positive
Lipolytic
Proteolytic
Fermentable sugars
Glucose (dextrose) + -
Fructose + +
Maltose -
Lactose - +
Saccharose (sucrose)
Starch -

Lowest attainable pH
When the culture is applied in a sausage mince with excess glucose (dextrose)
at 24°C it is possible to achieve a pH as low as 4.3.

Analytical methods
References and analytical methods are available on request.

Legislation Chr. Hansen's cultures comply with the general requirements on food safety laid
down in Regulation 178/2002/EC. Lactic acid bacteria are generally recognized
as safe and can be used in food, however, for specific applications e
recommend to consult national legislation.

Ingredients See box label.

Labeling Suggested labeling “lactic acid culture” or “starter culture”, hovever as

legislation may vary, please consult local legislation.

www.chr-hansen.com Page: 2 (3)

The information contained herein is to the best of our knowledge true and correct and presented in eood faith. it may be subject to change
without further notice. To the best of our knowledge this product does not infringe Intellectual Property Rights of any third party. This
information is offered solely for your consideration and verification. Copyright® Chr. Hansen A/S. All rights reserved.
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Bilag 2

Fremstillingsproces

Traditionel

Ansaltning
Serie 2

Skinkeklump afpudses og skaeres i knytnaevestore stykker.

Afvejes i henhold til recept og kommes p3 frost ved -25°C.
Rygspakket skaeres i 4x4 cm store stykker.

Afvejes i henhold til recept og kommes p3 frost ved -25°C.

Kgd og spak tages ud af fryseren ca. 48 timer inden kgrsel og henstil-
les ved ca. 0°C.

1. Starterkulturen, 4 gram, blev opslaemmet i 10 ml lunkent vand

2. Skinkekgd (klump, fedtfri), dextrose, krydderier, Na-ascorbat og op-
slaammet starterkultur blev tilsat HH og kgrte 5 omg. ved lav skal-
og knivhastighed, derefter 10 omg. ved hgj skal- og knivhastighed

3. Nedskrabning

4. Speek, vakuumsalt og nitritsalt blev tilsat og kgrte 5 omg. ved lav
skal- og knivhastighed

5. Nedskrabning

6. Herefter 10 omg. ved hgj skdl- og knivhastighed

7. Sluttemp. maks. +2°C

8. Farsen stoppes i fasertarme 60/40. Stoppevaegt ca. 400 g

9. Pglserne fermenteres (se procesparametre fermentering)

10. Pglserne tgrres til 20% svind
11. Pglserne varmebehandles (se procesparametre)

Skinkeklump skrottes igennem dobbelt kidneyplate. Afvejes i henhold til
recept.

Spaekket skeeres i 4x4 cm store stykker. Afvejes i henhold til recept og
kommes pa frost ved -25°C.

Kgdmassen ansaltes med alt saltet og henstar ved 0°C. Inden kgrslen
fryses kgdmassen ved -25°C i 3 timer.

1. Starterkulturen, 4 gram, blev opsleemmet i 10 ml lunkent vand
Speaek, dextrose, krydderier, Na-ascorbat og opsleemmet starterkul-
tur (se tabel 1) blev tilsat LH og kgrte 5 omg. ved lav skal- og kniv-
hastighed, derefter 10 omg. ved hgj skal- og knivhastighed

3. Nedskrabning

4. Skinkeklump blev tilsat og kgrte 5 omg. ved lav skal- og knivha-
stighed

5. Nedskrabning

6. Herefter 10 omg. ved hgj skal- og knivhastighed

7. Sluttemp. maks. +2°C

8. Farsen stoppes i fasertarme 60/40. Stoppevaegt ca. 400 g

9. Pglserne fermenteres (se procesparametre fermentering)

10. Pglserne tgrres til 20% svind
11.Pglserne varmebehandles (se procesparametre)

Bilag 3
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Smagstest af spegepglser

1. Ditken
O Mand
O Kvinde
2. Dinalder
O 18-25ar
O 26-35ar
O 36-45ar
O 46-55ar
O 56- ar
3. Hvor godt kan du lide smagen af spegepglse nr. 1 (Lilla)?

5 Meget godt
4 Godt
3 Hverken godt eller darligt

2 Darligt

o O O O O

1 Meget darligt

4. Hvor godt kan du lide smagen af spegepglse nr. 2 (Grgn)?
5 Meget godt

4 Godt

3 Hverken godt eller darlig

2 Darligt

© O O O O

1 Meget darligt

5. Hvor ofte spiser du spegepglse?

Hver dag

Et par gange om ugen

O
O
O  Et par gange om maneden
O  Etpargange om aret

@)

Aldrig



Spgrgmal om Ngglehullet

6. Kgber du ngglehulsmaerkede produkter?
O Ja

O Nej

7. Huvis’ja’ til spgrgsmal 6: Hvorfor kgber du ngglehulsmaerkede produkter?

Fordi de har bedre kvalitet

Fordi det er et sundere alternativ

O
O
O Dereretstort udvalg
O Deer billige

O

Ved ikke

8. Hvis’nej’ til spgrgsmal 5: Hvorfor kgber du ikke ngglehulsmaerkede produkter?
Fordi de har darligere kvalitet

Fordi de er misvisende

O
O
O  Fordi udvalget er for smat
O Fordidet er for dyrt

O

Fordi jeg ikke har kendskab til maerket

Tak for hjzelpen.
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Bilag 4

Temperatur- og fugtforlgb under fermentering og tgrring
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Gennemsnit af Rf %

e Gennemsnit af kammertemperatur

== Gennemsnit af Kernetemperatur
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