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Sammendrag

Sous vide-tilberedning af kgd er en metode, som bliver mere og mere ud-
bredt til industriel fremstilling af k@gdprodukter. Det skyldes sandsynligvis,
at der er en lang raekke fordele ved at anvende metoden, og at der er fa
ulemper, hvor den ekstra lange procestid kan give udfordringer i forbin-
delse med kapacitet og flow. Det er derfor gnsket, at procestiden kan redu-
ceres, uden at det kompromitterer de fordele, tilberedningsmetoden ellers
giver produktet.

For produkter som pulled pork skyldes den lange procestid hovedsageligt,
at produktet skal bruge tid pa at mgrne. Flere steder i litteraturen er det
beskrevet, hvordan tilsaetning af proteolytiske enzymer kan katalysere kg-
dets naturlige mgrningsproces [1]. Actinidin, som udvindes fra kiwi, er et
eksempel p3 et proteolytisk enzym med denne egenskab. Enzymet nedbry-
der hovedsageligt kollagen og er aktivt i temperaturintervallet 0-40°C. Det
har i tidligere forsgg, udfert p8 DMRI, udvist potentiale for at accelerere
mgrningsprocessen uden negativ pavirkning af svind, saftighed, udseende
og smag [2].

Fastlaegge, i hvilket omfang actinidin kan reducere kogetiden af sous vide-
tilberedt pulled pork, uden at medfgre negativ indflydelse p& andre sensori-
ske parametre.

Enzymet actinidin, som udvindes fra kiwifrugten, kan medvirke til en acce-
lereret mgrning ved sous vide-tilberedning, uden pavirkning af svind, saf-
tighed, farve og smag.

Ved anvendelse af actinidin kan der ved en reduceret procestid pa 4 timer
opnas samme spisekvalitet som ved 8 timers holdetid. Eneste ulempe er,
at musklerne bliver lidt svaerere at traekke fra hinanden. En reduktion pa 4
timer svarer til en besparelse pd over en fijerdedel af den samlede proces-
tid. Der blev ikke fundet nogen effekt af at gge actinidinkoncentrationen fra
0,02% til 0,08%, hvilket indikerer, at virketiden for actinidin kan have vee-
ret for kort.



Baggrund og for-
mél

Forsggsdesign

Indledning

Sous vide-tilberedning af kgd er en metode, som bliver mere og mere ud-
bredt til industriel fremstilling af kgdprodukter. Det skyldes sandsynligvis,
at der er en lang raekke fordele ved at anvende metoden, og at der er fa
ulemper, hvor den ekstra lange procestid kan give udfordringer i forbin-
delse med kapacitet og flow. Det er derfor gnsket, at procestiden kan redu-
ceres, uden at det kompromitterer de fordele, tilberedningsmetoden ellers
giver produktet.

For produkter som pulled pork skyldes den lange procestid hovedsageligt,
at produktet skal bruge tid pa at mgrne. Flere steder i litteraturen er det
beskrevet, hvordan tilseetning af proteolytiske enzymer kan katalysere kg-
dets naturlige mgrningsproces [1]. Actinidin, som udvindes fra kiwi, er et
eksempel pa et proteolytisk enzym med denne egenskab. Enzymet nedbry-
der hovedsageligt kollagen og er aktivt i temperaturintervallet 0-40°C. Det
har i tidligere forsgg, udfert pa DMRI, udvist potentiale for at accelerere
mgrningsprocessen uden negativ pavirkning af svind, saftighed, udseende
og smag [2].

Forsgget er udfgrt som to delforsgg. Der er udarbejdet to individuelle
rapporter over forsgget. Delforsgg 1, hvis resultater er beskrevet i denne
rapport (rapport 1 af 2), har til formal at dokumentere, hvorvidt det er mu-
ligt at reducere kogetiden under sous vide-tilberedning ved tilseetning af
det proteolytiske enzym actinidin, uden at have negativ indflydelse pa an-
dre sensoriske parametre.

Resultaterne fra delforsgg 2 er beskrevet i rapport 2 af 2 "Styring af acti-
nidin ved sous vide-behandling”.

Fremgangsmade

To enzymkoncentrationer blev testet op mod en kontrol. Alle prgverne blev
multistiksprgjtet med en saltlage. Til de enzymbehandlede prgver var der,
foruden salt, tilsat actinidin svarede til en koncentration pa henholdsvis
0,02% og 0,08% i produktet efter saltning.

For at vurdere, hvorvidt actinidin kan medvirke til at reducere kogetiden,
blev der udtaget prgver 3 gange under sous vide-tilberedningen. Udtagene
blev foretaget efter en holdetid pa 0 timer, 4 timer og 8 timer ved 80°C.
Efter nedkgling blev prgverne genopvarmet til 58°C i sous vide-kar, og der
blev udfgrt sensorisk bedsmmelse pa de varme prgver. Forsggsdesign for
delforsgg 1 fremgar af figur 1.
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Udligning 24 timer ved 2°C

Sous vide-tilberedning til kernetemperatur pa 80°C i to trin
Trin 1: Kernetemperatur 45°C, AT=7°C, holdetid 1 min
Trin 2: Kernetemperatur 80°C, AT=5°C, holdetid 0, 4, 8 timer

Holdetid O timer ved Holdetid 4 timer ved Holdetid 8 timer ved
kernetemperatur pa kernetemperatur pa kernetemperatur pa
80°C 80°C 80°C

d 4 d

Nedkgling til 5°C

Genopvarmning i sous vide-kar til kernetemperatur pa 58°C i et trin
Kernetemperatur 58°C, AT=10°C, holdetid 9999 min

Sensorisk bedgmmelse

Figur 1. Forsggsdesign for delforsgg 1, reduktion af kogetid

R8varer Der blev benyttet nakkefileter, udskaret som produkt 1320. For at sikre
ensartet ravarekvalitet blev der ved ankomst til DMRI malt pH i alle nakke-
fileter [3]. pH i de 27 nakker til delforsgg 1 var mellem 5,79 og 5,99.

Hver nakkefilet blev delt i en hovedside og en kamside.
Til delforsgg 1 blev der benyttet 27 halve nakker, alle fra hovedsiden.
Opdelingen af nakkefileten fremgar af figur 2.



Hoved siden

Figur 2. Opdeling af nakkefilet

Marinering

Pakning

Alle stegene blev saltmarineret med en saltlage. Til marinaderne 'Actinidin
0,02’ og ‘Actinidin 0,08’ blev tilsat actinidin (Ingredient Resources, War-
riewood, Australien) til en endelig koncentration i det saltede produkt pa
henholdsvis 0,02% og 0,08%. Recepterne for de forskellige behandlinger
fremgar af tabel 1. Der er i recepten regnet med en marineringstilvaekst pa
10%.

Tabel 1. Recept for feerdigvare.
Kontrol Actinidin Actinidin

0,02 0,08

Kgd (% 90,91 90,91 90,91

8,49 8,47 8,41
Salt (% 0,60 0,60 0,60

Enzym (% = 0,02 0,08

Stegene blev injiceret med multistiksprgjte FGM 26/52 (Food Machinery
Company APS, Danmark), med 60 slag/min og ved et tryk p& 1,2 bar.

Til indstilling af multistiksprgjten blev der benyttet 16 stege, som efterfgl-
gende blev brugt til styring af sous vide-kar samt logning af temperatur-
profiler.

Stegene blev pakket i vakuumposer af typen: Cryovac CN300 str. 300x250
mm, pa VM 51/2 (Réscher Vakuumtechnik GmbH, Tyskland). Efter vaku-
umpakningen blev kgdet opbevaret pa kgl ved 2°C natten over.



SV-tilberedning

Svind

Temperaturkurver

Sensorisk bedgm-
melse

Prgverne blev sous vide-tilberedt i sous vide-kar 1 (Classic Gastro, model

40 kg). Sous vide-karrets indstilling:

e Vandstand 21 cm

e Rist 21 cm

e Trin 1: opvarmning til kernetemperatur 45°C, holdetid: 1 min, AT=7°C

e Trin 2: opvarmning til kernetemperatur 80°C, holdetid: 8 timer,
AT=5°C

e Nedkgling til 5°C

I Igbet af trin 2 blev der udtaget prover efter en holdetid pa 0, 4 samt 8 ti-
mer.

Stegene blev vejet for at beregne marineringstilvaeksten samt for finde det
totale processvind. Vaegten blev i delfors@g 1 noteret:

o fgr multistiksaltning

o efter multistiksaltning

o efter genopvarmningen

Temperaturprofilen malt i dummyprgven under sous vide-tilberedningen er
afbildet i bilag 1.

Der blev udfgrt en sensorisk bedgmmelse efter varmebehandling. Bedgm-
melsen blev udfgrt af et dommerpanel, bestdende af 8 dommere, som er
vant til at udfgre sensoriske bedgmmelser af kgd. Bedgmmelsen foregik
over to dage med en session per dag. Sessionen dag 1 bestod af 14 prgver
0g sessionen dag 2 af 13 prgver.

For fgrste session blev dommerne instrueret i at traevle kgdprgven med to
gafler. Teknikken blev demonstreret med en video. Dommerne blev ligele-
des introduceret til de sensoriske egenskaber, der skulle bedgmmes.

Af hver steg blev der produceret 8 prgver. Stegen blev delt i 4 skiver ska-
ret pa langs af fibrene og efterfglgende delt en gang pa tvaers af fibrene.
Kgdet blev skdret og malt fra rygsiden af nakkefileten. Det yderste stykke
fra rygsiden blev skaret af for opmaling, saledes at prgven fremstod nyska-
ret fra begge skaeresider. Grundet stor inhomogenitet i stegen fik hver
dommer konsekvent en prgve skaret fra samme sted i stegen ved hver ser-
vering. Placeringen samt udskaering fremg%r af figur 3.
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Figur 3. Serveringsstykker til sensorisk bedgmmelse

Databehandling De sensoriske data blev endvidere behandlet i SAS (tosidet variansana-
lyse), hvor der blev taget hgjde for dommervariation.

Y=p+marinering+holdetid+marinering*holdetid

Excel blev benyttet til beregning af gennemsnit, standardafvigelser samt
opstilling af grafer.



Marineringstil-
veekst

Svind

Resultater
Stegene havde en tilvaekst pd 11+3%. Tilsaetningen af enzymer til marina-
den pavirkede ikke marineringstilvaeksten. Marineringstilveeksten fremgar
af figur 4.
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Figur 4. Marineringstilveekst (%) i svinenakker marineret med kontrolmarinade:
saltlage til 0,6% salt, actinidin 0,02: kontrolmarinaden + actinidin (0,02%), acti-
nidin 0,08: kontrolmarinaden + actinidin (0,08%).

Det totale svind for sous vide-tilberedningen er afbildet i figur 5.
Holdetiden samt interaktionen mellem holdetid og marinering havde effekt
pa svindet (P<0,001).

Af figur 5 fremgar det, at en ggning i holdetiden fra O til 4 timer ved 80°C
medfgrer en stigning i det gennemsnitlige sous vide-svind p& ca. 4%. @ges
holdetiden yderligere fra 4 til 8 timer, ses ikke i en videre stigning af det
totale svind under sous vide-tilberedningen. Den store standardafvigelse
for marinering med kiwi 0,02 ved holdetiden pa 0 timer skyldes, at en en-
kelt prove havde et meget lavt svind p& kun 29%.



Procestid

Svind under sous vide-tilberedning
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Figur 5. Det totale svind under sous vide-tilberedningen for de forskellige behand-

linger. Holdetid angiver tid ved 80°C. Kontrolmarinade: saltlage til 0,6% salt, acti-

nidin 0,02: kontrolmarinaden + actinidin (0,02%), actinidin 0,08: kontrolmarinaden
+ actinidin (0,08%).

Den samlede procestid for prgver tilberedt i alle 8 timer var 15 timer og 28
minutter. En grafisk illustration af tidsforbruget fremgar af figur 6.

Procestid for tilberedning af pulled pork
8 timers holdetid ved 80°C

m Opvarmning 45°C
= Opvarmning 80°C
= Holdetid

Nedkgling

Figur 6. En grafisk illustration af samlet procestid (minutter) for sous vide-tilbered-
ningen af pulled pork i 8 timer ved 80°C.

I tidligere forsgg, uden anvendelse af AT, var opvarmningstiden fra 0-45°C
312 minutter [2]. Ved at anvende en AT pd 7°C er procestiden for opvarm-
ning af svinenakker fra 0-45°C i dette forsgg kun 105 minutter altsa kun
knapt en tredjedel.

Ved antagelse af samme nedkglingstid for alle behandlinger viser tabel 2



Temperaturlog-
ning fra sous
vide-kar

Bedgmmelsen

Farve

den samlede procestid samt procentvise besparelse i forhold til behandlin-
ger med leengst holdetid (8 timer ved 80°C).

Tabel 2. Oversigt over samlet procestid for de tre varmeprofiler i delforsgg 1. Pa
baggrund af den totale procestid er den procentvise reduktion af procestiden bereg-
net for varmeprofilerne med holdetid pa 0 og 4 timer ved 80°C.

Holdetid | Opvarmning | Holdetid | Nedkgling Total Procentvis
ved 80°C fra 0-80°C procestid | reduktion
[timer] [min] [min] [min] [min] [%]
0 239 0 209 448 51,7
4 239 240 209 688 25,9
8 239 480 209 928 0

Temperaturlogningen fra sous vide-karret viser, at temperaturen har ud-
viklet sig som gnsket. Temperaturprofilen for processen kan ses i bilag 1.

Sensorisk bedommelse

Bedgmmelsen forlgb som planlagt over to dage/sessioner. Dommerne vur-
derede prgverne pa en linjeskala fra 0-15, hvor 0= lidt og 15= meget.
Bedgmmelsen af farven blev udfgrt pd det hele kadstykke, mens de reste-
rende egenskaber blev bedgmt pa det traevlede (pullede) kgd.

Der blev efter fgrste session diskuteret, hvorvidt ‘saltsmag’ var en bismag.
Det blev fastlagt, at salt er en forventet egenskab i pulled pork og derfor
ikke kan betegnes som bismag i denne bedgmmelse.

Dommerne bedgmte prgvernes udseende baseret pa farve gaende fra rat
til gennemstegt. Farven blev vurderet fgr pullning, altsd pa det hele kgd-
stykke. Prgverne blev vurderet til at have en relativ hgj intensitet af gen-
nemstegt farve, hvilket er forventet for et produkt som pulled pork.

Figur 7. Prgver til sensorisk bedgmmelse. Det venstre stykke er en prgve med acti-
nidin pa 0,08% med holdetid p& 8 timer, og det hgjre stykke er en kontrol med hol-
detid p& 4 timer ved 80°C.



Treekkemodstand

Multistiksaltning af kgdet med en actinidinholdig lage havde ikke effekt pa
farven. Derimod havde holdetid signifikant effekt (P<0,05). Den korte hol-
detid, 0 timer, betgd en mindre gennemstegt farve end en laengere holde-
tid. De gennemsnitlige karakterer afbildet med standardafvigelser fremgar
af figur 8.

Sensorisk bedemmelse af farve
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Figur 8. De gennemsnitlige karakterer for farve afbildet med standardafvigelser.
Kontrol angiver prgverne, som er marineret med kontrollage og har haft en holdetid
pa 8 timer ved 80°C i sous vide-kar. Holdetid angiver tid ved 80°C. Actinidin 0,02:
kontrolmarinaden + actinidin (0,02%), actinidin 0,08: kontrolmarinaden + actinidin
(0,08%).

Dommerne bedgmte prgvernes traekkemodstand (pullbarhed). Bedgmmel-
sen blev fortaget ved at traevle kgdet med to gafler. Traekkemodstanden
blev bedgmt gdende fra ‘lidt let at treevle’ til ‘meget let at traevle’.

Bade stiksaltningen og holdetiden havde effekt pa trackkemodstanden
(P<0,001). Jo laengere holdetid ved 80°C, jo lettere var prgverne at
traevle. Marinering med actinidin resulterede ligeledes i, at prgverne var
lettere at treevle (P<0,001), idet: kontrol < actinidin 0,02 < actinidin 0,08.
De gennemsnitlige karakterer for treekkemodstanden er afbildet i figur 9.
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Sensorisk bedemmelse af traekkemodstand
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Figur 9. De gennemsnitlige karakterer for treekkemodstand afbildet med standard-
afvigelser. Kontrol angiver prgverne, som er marineret med kontrollage og har haft
en holdetid pd 8 timer ved 80°C i sous vide-kar. Holdetid angiver tid ved 80°C. Ac-
tinidin 0,02: kontrolmarinaden + actinidin (0,02%), actinidin 0,08: kontrolmarina-

den + actinidin (0,08%).

Saftighed Dommerne bedgmte prgvernes saftighed gdende fra lidt til meget. Saftig-
heden blev vurderet pa det traevlede kgd. Der blev for saftighed ikke fun-
det effekt af hverken marinering eller holdetid (P>0,05). De gennemsnit-
lige karakterer for saftigheden afbildet med standardafvigelser fremgar af

figur 10.
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Figur 10. De gennemsnitlige karakterer for saftighed afbildet med standardafvigel-
ser. Kontrol angiver prgverne, som er marineret med kontrollage og har haft en
holdetid p@ 8 timer ved 80°C i sous vide-kar. Holdetid angiver tid ved 80°C. Acti-
nidin 0,02: kontrolmarinaden + actinidin (0,02%), actinidin 0,08: kontrolmarinaden
+ actinidin (0,08%).
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Maorhed

Bismag

Dommerne bedgmte prgvernes mgrhed gaende fra lidt til meget. Mgrheden
blev vurderet pa det traeviede kgd.

Holdetiden havde signifikant effekt p8 mgrheden (P<0,001), hvor en laen-
gere holdetid resulterede i et mere mgrt stykke kgd, hvilket ogsd var for-
ventet. Marineringen havde derimod ingen signifikant effekt pa mgrheden
(P=0,1).

Efter en holdetid pa 4 timer resulterede marinering med actinidin i en mgr-
hed sammenlignelig med kontrolprgven. Disse resultater indikerer, at det
ved anvendelse af actinidin som mgrningsingrediens er muligt at halvere
holdetiden svarende til en besparelse pa over en fijerdedel af den samlede
procestid.

Sensorisk bedgmmelse af mogrhed
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Figur 11. De gennemsnitlige karakterer for mgrhed afbildet med standardafvigel-
ser. Kontrol angiver prgverne, som er marineret med kontrollage og har haft en
holdetid p& 8 timer ved 80°C i sous vide-kar. Holdetid angiver tid ved 80°C. Acti-
nidin 0,02: kontrolmarinaden + actinidin (0,02%), actinidin 0,08: kontrolmarinaden
+ actinidin (0,08%).

Dommerne bedgmte prgvernes bismag gaende fra lidt til meget. Bedgm-
melsen blev foretaget pa det treevlede kgd. Da bismag er et vidt begreb, fik
dommerne mulighed for at tilfgje en kommentar til bedgmmelsen. Der var
stor variation i dommernes bedgmmelse af bismag, hvor der flere gange
blev kommenteret “udefinerbar”, men ogsa “lever” og "hangris” blev pdpe-
get.

Generelt er karaktererne for bismag lave, hvilket indikerer, at der ikke har
veeret et udpraeget problem med bismag. Marinering blev ikke fundet til at
have signifikant effekt pa udviklingen af bismag (P>0,05). Holdetiden blev
derimod fundet til at have effekt p@ bismagen (P<0,1). Ved en gget holde-
tid blev der fundet en reduktion af bismag.
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Oversigt over re-
sultater

De gennemsnitlige karakterer for bismag afbildet med standardafvigelser
fremgar af figur 12.

Sensorisk bedgmmelse af bismag
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Figur 12. De gennemsnitlige karakterer for bismag afbildet med standardafvigel-
ser. Kontrol angiver prgverne, som er marineret med kontrollage og har haft en
holdetid p& 8 timer ved 80°C i sous vide-kar. Holdetid angiver tid ved 80°C. Acti-
nidin 0,02: kontrolmarinaden + actinidin (0,02%), actinidin 0,08: kontrolmarinaden
+ actinidin (0,08%).

En oversigt over de sensoriske resultater fremgar af tabel 3. I tabellen er
alle enzymbehandlede prgver holdt op mod kontrolprgver (saltmarinering +
8 timer ved 80°C). Et rgdt felt angiver, at prgven har afveget i en negativ
retning fra kontrolprgven, mens et grgnt felt angiver en positiv afvigelse el-
ler ingen afvigelse fra kontrolprgven. Ved at g3 p& kompromis med traekke-
modstand kan der opnds samme mgrhed, farve, smag og saftighed ved en
holdetid pa 4 timer frem for 8 timer ved 80°C. Ses der pa den totale pro-
cestid (inkl. nedkgling), svarer 4 timer til lidt over en fjerdedel af den sam-
lede procestid for kontrolprgven.

Tabel 3. En oversigt over resultaterne for de enzymbehandlede prgver holdt op
imod kontrolprgven ved en holdetid pa 8 timer. Forskellige bogstaver indenfor en
raekke angiver signifikant forskel mellem behandlingerne (P<0,05).

Actinidin Ref.
Koncentration 0,02% | 0,08% | 0,02% | 0,08% | 0,02% | 0,08% | 0,00%
Holdetid 0 timer| O timer | 4 timer | 4 timer | 8 timer | 8 timer | 8 timer
Svind 33,62 | 36,0° | 40,44 39,44 | 38,8¢° 38,8¢ 38,7¢
Mgrhed 7,62 7,78 9,9 10,45 | 12,4¢ 12,5¢ 11,6P¢
Traekkemodstand| 3,02 4,3b 9,0¢ 9,4¢ 13,2¢ 13,2¢ 12,24
Saftighed 7,28 7,02 7,3 7,28 7,62 8,82 8,02
Smag 1,6° 2,00 2,1b 1,530 1,33 1,630 0,52
Farve 12,22 | 10,3? 10,530 | 11,23 | 11,4° 11,03 | 10,6
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Effekt af actinidin

Udseende og
mundfglelse

Diskussion

Enzymbehandlingerne havde ingen voldsom effekt. En reduktion af kogeti-
den pd 4 timer er bestemt et positivt resultat, men det var ventet, at mgr-
heden for de enzymmarinerede prgver ved en holdetid pa 8 timer ville ad-
skille sig positivt fra kontrolprgven.

Der blev ikke fundet nogen effekt pa mgrhed og treekkemodstand af at gge
koncentrationen af actinidin fra 0,02% til 0,08%. Der er altsa ikke nogen
grund til at benytte en marinade med den hgje koncentration, da den vil
vaere dyrere at producere.

Den manglende effekt af en gget koncentration kan indikere, at virketiden
for enzymerne ikke har veeret tilstraekkelig.

Ud fra opvarmningsprofilen fra sous vide-karet ses det, at produkterne kun
har befundet sig i enzymernes aktive temperaturinterval i 1 time og 20 mi-
nutter, foruden det halve dggn de 13 til udligning ved 5°C. Da det ikke er
gnsket at holde prgverne alt for laenge i temperaturintervallet 10-40°C,
grundet mikrobiel vaekst, kunne det overvejes, om prgverne skulle ligge
laengere tid ved 5°C, inden sous vide-tilberedning.

Provernes udseende blev udelukkende vurderet pa farve. Men det blev no-
teret, at prgverne ikke mistede deres kgdstruktur ved tilseetning af acti-
nidin til kedet, ogsd8 mundfglelsen var bibeholdt i prgverne tilsat actinidin.

Konklusion

Enzymet actinidin, som udvindes fra kiwifrugten, kan medvirke til en acce-
lereret mgrning ved sous vide-tilberedning, uden pavirkning af svind, saf-
tighed, farve og smag.

Ved anvendelse af actinidin kan der ved en reduceret procestid pa 4 timer
opnds samme spisekvalitet som ved 8 timers holdetid. Eneste ulempe er,
at musklerne bliver lidt svaerere at traekke fra hinanden. En reduktion pa 4
timer svarer til en besparelse pa over en fijerdedel af den samlede proces-
tid. Der blev ikke fundet nogen effekt af at gge actinidinkoncentrationen fra
0,02% til 0,08%, hvilket indikerer, at virketiden for actinidin kan have vae-
ret for kort.

Perspektivering

Det er stadig relevant med flere undersggelser af effekten af actinidin. Re-
sultaterne fra dette forsgg stgtter op om det tidligere arbejde og viser, at
det er muligt at reducere kogetiden ved tilseetning af actinidin. Testene har
udelukkende vaeret udfgrt pd svinenakker til pulled pork, som er et pro-
dukt, der er meget gennemstegt, idet det opvarmes til 80°C under sous

14



Referencer

vide-tilberedning. Det er relevant ogsa at undersgge, hvordan enzymet vir-
ker i produkter, som opvarmes til lavere temperaturer, hvor der fx gnskes
en rgd kerne. Det er vist, at enzymet kan inaktiveres ved 56°C [4], sa sty-
ring er mulig. Det er dog uvist, hvorvidt enzymet pavirker kgdets farve ved
en lavere temperatur. Endvidere er der kun foretaget test pa svinekgd. Det
kunne vaere relevant med yderligere test pd oksekgd.

Baseret pa forsggets resultater kunne det ogsd veere interessant at under-
sgge, hvorvidt en leengere virketid kunne medvirke til en stgrre effekt af
actinidin.
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Bilag 1 — Temperaturkurver fra sous vide-tilberedning
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