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Sammendrag

Ved et stop for kastration af hangrise vil en betydelig maengde kad po-
tentielt blive frasorteret fra fersk anvendelse pga. forhgjet indhold af
androstenon og/eller skatol i nakkespaekket. Det er derfor af interesse
at finde alternative anvendelser for dette kgd.

Da b&de skatol og androstenon er flygtige stoffer, er det naevnt i littera-
turen, at det maske er muligt at reducere indholdet af stofferne i kgdet
0g dermed reducere ornelugt og -smag gennem varmebehandling.

Formalet med denne rapport er at anvise retningslinjer for en evt. re-
duktion af ornelugt og -smag gennem valg af tilberedningstemperatur
og -tid.

Det var ikke muligt gennem tilberedning af kgd i lang tid ved lave tem-
peraturer at reducere koncentrationen af skatol og androstenon. Andro-
stenon blev opkoncentreret i kgdet under tilberedning, mens skatolkon-
centrationen forblev konstant eller let opkoncentreret, svarende til at
der forsvandt en vis mangde skatol med stegesvindet. Der var orne-
lugt og -smag til stede uanset valg af tilberedningstemperatur mellem
58°C og 75°C.

Tilberedning ved hgje temperaturer, eksemplificeret ved flaeskesveer,
medfgrte ligeledes ingen reduktion i indholdet af skatol og androstenon,
men i stedet en opkoncentrering. Da der ikke blev malt stegesvind, vi-
des det ikke, hvordan opkoncentreringen var i forhold til stegesvindet.
Der var ornelugt og -smag til stede i alle prgver uanset tilberedning.

P& denne baggrund ma det konkluderes, at anvendelse af tilberedning
ved lave temperaturer i lang tid eller ved hgje temperaturer i kortere
tid ikke umiddelbart er strategier til fjernelse af ornelugt og -smag.



Formél

Lav temperatur

Hgj temperatur

Baggrund

Ved et stop for kastration af hangrise vil der potentielt veere en betyde-
lig maengde kgd, der vil blive sorteret fra pga. forhgjet indhold af an-
drostenon og/eller skatol og dermed ikke kan anvendes til fersk kon-
sum uden yderligere tiltag. Det er derfor af interesse at finde alterna-
tive anvendelser for dette kgd.

Da b&de skatol og androstenon er flygtige stoffer, er det naevnt i littera-
turen, at det maske er muligt at reducere indholdet af stofferne i kgdet
og dermed reducere ornelugt og -smag gennem varmebehandling.
Dette vil i givet fald 8bne mulighed for afsaetning af kgdet til produktion
af feerdigvarer, fx maltidslgsninger som pulled pork (lav temperatur i
lang tid) eller sprgde produkter (hgj temperatur i kortere tid), hvor til-
beredningen har vaeret malrettet til at afdampe skatol og androstenon.

Formalet med rapporten er at beskrive potentialet for en evt. reduktion
i skatol og androstenon og dermed af ornelugt og -smag gennem valg
af tilberedningstemperatur og -tid.

Gennemfgrelse

Der er gennemfgrt to forsgg med betydning af henholdsvis lav tempe-
ratur i lang tid (58-75°C i 6 timer) og hgj temperatur i kort tid (200-
250°C i kortere tid).

Krebinetter af hakket kgd fra tre hangrise med gennemsnitligt 0,35
Hg/g skatol og 1,34 ug/g androstenon i nakkespaek blev tilberedt i sous
vide-kar henholdsvis i ovn i 6 timer ved 58°C, 65°C (kun sous vide-kar)
og 75°C. Prgverne i ovnen blev tilberedt b&de med og uden vakuum for
at estimere betydning af fordampning. Der blev analyseret for skatol og
androstenon i sdvel rdt kad som tilberedt kegd (3 gentag, dobbeltbe-
stemmelse pr. gentag). Supplerende blev der gennemfgrt en sensorisk
turboprofil, hvor ornelugt og -smag af prgverne af hangris blev vurde-
ret relativt til en prove af sogrisekgd tilberedt p8 samme made.

Skatol- og androstenonindholdet for seks hangrise blev analyseret i ra
flaeskesvaer (spaek og sveer), flaeskesveer tilberedt traditionelt p& en
steg (200°C) samt flaeskesveer, der blev kogt og dernaest tilberedt i ovn
ved 250°C. Supplerende blev der gennemfgrt en sensorisk profilana-
lyse.

Tilberedningstemperatur som strategi

Muligheden for at anvende tilberedningstemperatur som strategi for an-
vendelse af kad med ornelugt og -smag blev evalueret bade ved ana-
lyse af skatol- og androstenonindhold og ved sensorisk vurdering.



Lav temperatur Koncentrationen af skatol og androstenon i det rd og det tilberedte kgd
fremgar af tabel 1 og 2.

Skatolkoncentrationen i det tilberedte kgd var omtrentligt den samme
uanset tilberedningsmetode og var den samme eller let opkoncentreret
i forhold til det ra kgd. Skatolindholdet i de tilberedte krebinetter var
uafhaengigt af, om kgdet var vakuumpakket, hvilket viser, at fordamp-
ning ikke har veeret af betydning for skatolindholdet. Eftersom skato-
lindholdet er det samme eller lidt hgjere i det tilberedte kgd, ma det
antages, at der er forsvundet en maengde skatol svarende til stegesvin-
det under tilberedning af hakket kgd.

Androstenonindholdet steg efter tilberedning uanset tilberedningsme-
tode. Der er sdledes ikke forsvundet en vaesentlig maengde androste-
non hverken som fordampning eller med stegesvindet.

I alle krebinetter var der tydelig ornelugt og -smag bestemt af et tree-
net, sensorisk panel uanset tilberedningsmetode.

Tabel 1. Koncentrationen af skatol (pg/g) i krebinetter af kagd fra hangrise tilberedt ved varierende
metode og temperatur. Koncentrationen i det ferske, hakkede kgd fgr tilberedning er angivet til ven-
stre i tabellen.

Skatol

Ovn

Sous vide

Fersk hakket kad:
0,05

Uden vakuum

Med vakuum

Med vakuum

58°C 0,06 0,06 0,05
65°C 0,06
75°C 0,07 0,06 0,05

Tabel 2. Koncentrationen af androstenon (ug/g) i krebinetter af kgd fra hangrise tilberedt ved vari-
erende metode og temperatur. Koncentrationen i det ferske, hakkede kgd fgr tilberedning er angivet

til venstre i tabellen.

Androstenon

Ovn

Sous vide

Fersk hakket kagd:
0,15

Uden vakuum

Med vakuum

Med vakuum

58°C 0,21 0,20 0,21
65°C 0,23
75°C 0,25 0,21 0,21

Tilberedning af kgd fra hangrise i lang tid (6 timer) ved lav varme redu-
cerer saledes ikke koncentrationen af skatol 0og androstenon, uanset om
kgdet er vakuumpakket eller ej, om det er tilberedt i ovn eller sous
vide-kar, eller ved hvilken temperatur det er tilberedt (58-75°C). Lige-
ledes var der ornelugt og -smag i alle prgver.

Tilberedning i lang tid ved lav varme er saledes ikke i sig selv effektivt
til at reducere ornelugt og -smag i kgd fra hangrise.



Hgj temperatur Skatol- og androstenonindholdet i flaeskesveer f@gr og efter tilberedning

fremgar af tabel 3.

Der skete en opkoncentrering af savel skatol som androstenon under
tilberedning. Hverken skatol eller androstenon er saledes afdampet i en
meengde, der har betydet fald i koncentrationen i de tilberedte flaeske-
sveer.

Tabel 3. Skatol- og androstenonindhold i flaeskesveer fgr og efter tilberedning (gennemsnit af seks

grise).
Skatol, pg/g Std.err Androstenon, ug/g Stderr.
R& (fedt og svaer) 0,06° 0,004 0,9b 0,05
T 0,07° 0,004 1,0° 0,05
HV 0,092 0,004 1,22 0,05
P(forskel) 0,002 0,003

Der var tydelig ornesmag i flaeskesvaerene, selv om de blev serveret
ved stuetemperatur. Der var forholdsvis fa prgver og lav variation af
iseer skatolindholdet i nakkespaek med kun to prgver over sorterings-
grensen, hvorfor den direkte sammenhang mellem skatol/androstenon
0g ornesmag er svaer at estimere.

Diskussion

Sous vide er tidligere fremhaevet som en metode, der kan reducere or-
nelugt og -smag (Borrisser-Pairo et al., 2017), da forbrugere ikke
kunne smage forskel pa kgd fra hangrise og galtgrise efter sous vide-
tilberedning. Jf. dette forsgg reducerede tilberedningsmetoden ikke ind-
holdet af stofferne skatol og androstenon. Faldet i skatolindhold kunne
primaert tilskrives stegesvind, og koncentrationen i kgdet var svagt sti-
gende efter tilberedning. Androstenon blev derimod opkoncentreret i
kgdet under tilberedning. Selv om stofferne er flygtige, fordampede de
ikke under tilberedningen. Dette blev bekreaeftet af den sensoriske vur-
dering, hvor der var tydelig ornelugt og -smag uanset tilberedningsme-
tode.

Tilsvarende var det ikke muligt ved tilberedning af fleeskesvaer ved hgj
varme i kortere tid at reducere forekomst af skatol og androstenon, li-
gesom der var en tydelig ornelugt og -smag i flaeaskesveerene. Der skal
her tages forbehold for et lavt antal prgver.

Konklusion

P& denne baggrund ma det konkluderes, at anvendelse af tilberedning
ved lave temperaturer i lang tid eller ved hgje temperaturer i kortere
tid ikke kan anvendes som strategi til fjernelse af ornelugt og -smag.
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