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Sammendrag

Det er tidligere vist, at flere krydderier kan maskere ornelugt og
-smag. Ved et modelforsgg er krydderierne tidligere blevet undersggt i
deres rene form [1]. Det er derfor interessant at kombinere masker-
ende ingredienser i en opskrift pd en svinekgdsret.

Der arbejdes derfor med fremstilling af en krydderimix tilegnet pulled
pork, hvortil der kan benyttes nakkefilet. I pulled pork opnds en god
distribution af krydderier, idet kgdstykkerne er sma, nar kadet pulles.

To krydderiblandinger, 'Rub Rossa’ og 'Rub Allegro’, som allerede eksi-
sterer p& markedet, blev undersggt. Den ene opskrift var en meget
klassisk pulled pork-opskrift bestdende af blandt andet paprika og ore-
gano, som begge tidligere har udvist maskerende egenskaber [1]. Den
anden opskrift var mere atypisk og bestod blandt andet af kakao, kanel
og paprika. Bade kanel og paprika har tidligere udvist maskerende
egenskaber.

Den maskerende effekt af opskrifterne blev bade undersggt ved serve-
ring af kgdet alene og i en mere kompleks sammenhang i form af en
burger bestaende af pulled pork, coleslaw og en bolle. Kompleks serve-
ring har tidligere vist at bidrage til den maskerende effekt [3]. Der blev
fremstillet pulled pork af hangrisenakker med skatolindhold op til 0,62
ppm og androstenonindhold op til 7,8 ppm.

I pulled pork var det med krydderimixen ‘Rub Allegro’ muligt at opna
maskering af ornelugt og -smag i kgd med middelindhold af androste-
non, mens krydderimixen ikke var effektiv til at maskere skatol. 'Rub
Allegro’ bestar blandt andet af kanel og kakao, som begge indeholder
en raekke flygtige stoffer, der formodes at have bidraget til den ma-
skerende effekt. I sammenligning var ‘Rub Rossa’ ikke effektiv.

Ved en kompleks servering, i form af en pulled pork-burger med cole-
slaw, ggedes den maskerende effekt af saerligt ornelugt.
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Introduktion

Det er tidligere vist, at flere krydderier kan maskere ornelugt og -smag
[1]. Kanel, oregano og paprika er tidligere blevet undersggt i deres
rene form, hvor saerligt kanel og oregano udviste god maskerende ef-
fekt p@ bade ornelugt og -smag. Det er derfor interessant at kombinere
maskerende ingredienser i en opskrift pa en svinekgdsret.

Der arbejdes med fremstilling af en krydderimix tilegnet pulled pork,
hvortil der kan benyttes nakkefilet. I pulled pork opnds en god distribu-
tion af krydderier, idet kgdstykkerne er sma, nar kgdet pulles.

Formalet med forsgget var at undersgge, hvor effektivt udvalgte kryd-
derier kan maskere ornelugt og -smag i pulled pork.

Ved sensoriske bedgmmelser fastlaegges, om to krydderimix kan ma-
skere ornelugt og -smag i nakkefileter serveret som pulled pork. Ma-

skering ved hjzelp af krydderier undersgges bade i det rene kgd samt
ved servering af kgdet i en mere kompleks sammenhaeng i form af en
miniburger med coleslaw.

Der benyttes to kommercielt tilgeengelige krydderimix 'Rub Rossa’ og
‘Rub Allegro’ (Kryta, Danmark). Krydderimixenes indholdsfortegnelse
fremgar af tabel 1.

Tabel 1. Indholdsfortegnelse for de to krydderimix. Krydderierne er listet med
faldende indhold.

Krydderimix 1 — Rub Rossa Krydderimix 2 — Rub Allegro

Farin Farin

Salt Paprika Edelslss

Paprika Edelsiss Salt

Dextrose Paprika

Paprika rgget Kakao

Hvidlgg Dextrose

Sennep Sennep

Sellerisalt Kanel

Lgg Cassia

Peber Lgg

Spidskommen Hvidlgg

Oregano Spidskommen

Cayennepeber Laurbzerblade

Surhedsregulerende middel E330 | Peber
Cayennepeber
Surhedsregulerende middel E330




Fremgangsmade

Révarer, kod 14 nakkefileter fra 7 forskellige hangrise blev udtaget til den sensori-
ske bedgmmelse. En af hangrisene havde skatol og androstenon under
LOQ og blev benyttet som reference. Nakkefileterne, som blev benyt-
tet, blev efter slagtning og udskaering opbevaret ved -40°C. Skatol- og
androstenonindhold for de benyttede hangrise fremgar af tabel 2.

Tabel 2. Gris nr. samt skatol- og androstenonindhold for de benyttede nakker

Gris Skatol (ppm) Androstenon (ppm)
23 0,08 7,8
32 0,09 4,0
28 0,24 3,8
55 0,19 2,1
17 0,62 0,7
19 0,35 0,6
54 <LOQ <LOQ

Kgdet blev optget i 24 timer ved 5°C.

Fremstilling af  Nakkerne blev rubbet® i krydderi. Alle hgjre nakker blev rubbet med

pulled pork krydderimix 1, og alle venstre nakker blev rubbet med krydderimix 2.
Hver nakke blev rubbet med 60 g krydderi og vakuumpakket i sous
vide-poser CN300 250*300 mm (Cryovac, Danmark). De rubbede nak-
ker 13 pd kel natten over, hvorefter de blev tilberedt ved sous vide i
SV-kar 1, 40 kg (Classic Gastro, Danmark) ved 70°C med en holdetid
pa 10 timer.

Det lune kgd blev pulled pa reremaskine uden vaeske i 2*¥15 sek. ved
"indstilling 1”. Efterfglgende blev den vaeske, der var trukket ud af kg-
det under sous vide-tilberedningen, tilsat, og kgdet blev tjekket for,
om pullningen havde veeret tilstraekkelig. Det pullede kgd blev pakket
og lagt pa is til hurtig nedkgling, efterfglgende blev det indfrosset i fry-
ser i Lab S. Det frosne, pullede kgd blev taget op og 13 til optgning, da-
gen f@r det skulle benyttes til sensorisk bedgmmelse.

Fremstilling af  Coleslaw blev fremstillet af hvidkal, gulergdder og en dressing. Ingredi-
coleslaw enserne samt vaegt fremgar af tabel 3. Hvidkal og gulergdder blev re-
vet, blandet med dressingen og stillet pa kgl natten over.

1 Krydderiblandingen gnides pa kgdet
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Tabel 3. Ingredienser til coleslaw

Ravarer Vgt [g]
Hvidkal 678
Gulergdder 278
Mayonnaise 100
Yoghurt 200
Sennep 34,6
Salt 3,4
Peber 0,4
Sukker 3,5

Miniburgere blev fremstillet p& bedgmmelsesdagen. Burgerboller (Sli-
ders, Hatting) blev lunet i ovn ved 175°C i 7 min. Hver burger blev
serveret med 22 g coleslaw og 32 g kgd.

Der blev foretaget en sensorisk turboprofil med to gentag af prgverne,
hvilket betyder, at det sensoriske panel blev praesenteret for et fastlagt
ordsaet, som de skulle bedgmme prgverne ud fra. Ordseettet bestod af
7 bedgmmelsesbegreber for lugt og tilsvarende 7 begreber for smag:

e Svinekad
e Gris
¢ Hangris

e Urin/pissoir

¢ Ggdning/gylle/stald
e Sved

e Skarp

Egenskaberne er det ordseet, der typisk benyttes ved sensorisk bedgm-
melse af hangrisekgd. Egenskaberne urin/pissoir, ggdning/gylle/stald,
sved og skarp er de mere specifikke smags- og lugtindtryk, som for-
stds ved hangriseegenskaben [2].

Proverne blev bedgmt af 8 dommere, som alle var vant til at indga i
sensoriske bedgmmelser samt at bedgmme hangrise. Bedgmmelsen
forlgb over to dage (den 16. og 17. november 2017) med en session
pr. dag. P& begge bedgmmelsesdage blev der startet med en opvarm-
ningssession, hvor hver dommer blev praesenteret for ikke-krydret
nakkefiletkgd fra en galtgris og en hangris (skatol: <LOQ og androste-
non: 5,9 ppm). Opvarmningsprgverne blev ikke serveret blindt.

Prgverne, som indgik i den sensoriske bedgmmelse, blev serveret i
randomiseret raekkefglge. Til bedgmmelsen blev benyttet en 15 cm
ustruktureret linjeskala.
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Der blev foretaget en sensorisk turboprofil uden gentag af prgverne.
Ordsaet, dommere og opvarmningsprgver var tilsvarende som for be-
dgmmelsen af det rene kgd. Bedgmmelsen af miniburgere forlgb over
to dage (den 23. og 24. november 2017) med en session pr. dag.

Til bedgmmelsen af miniburgerne blev fastlagt en smagningsproce-
dure, saledes at dommerne smagte pa alle elementer af burgeren:

e Lugt til burgeren

e Vurder bedgmmelsesbegreberne relateret til lugt

e Halvér burgeren

e Tag en bid af den halve burger, bestdende af brgd, ked og coleslaw
e Vurder bedgmmelsesbegreberne relateret til smag

Data blev analyseret for hver af de to krydderiblandinger, for servering
som pulled pork og som miniburger hver for sig ved en variansanalyse
i PanelCheck.

Y=p+behandling+dommer+behandling*dommer+¢

hvor faktorer i kursiv er tilfeeldige, og behandling daekker over gris nr.
og krydderimix. Forskelle mellem enkelte behandlinger er beregnet ved
'least significant difference’.

Forskelle mellem de anvendte opskrifter er beregnet ved en parret t-
test, hvor hypotesen, Ho: pi-p2 = 0 testes.

Resultater

Pulled pork fremstillet af de to forskellige krydderimix blev bedgmt af
det sensoriske panel samlet. Krydderimix 1 bestdr blandt andet af pa-
prika og oregano, og krydderimix 2 bestar blandt andet af paprika og
kanel. Som reference blev benyttet en hangris med b&de skatol og
androstenon under LOQ krydret med henholdsvis krydderimix 1 og
krydderimix 2. Der indgik ingen prgver uden krydderier, hvorfor det i
resultatbehandlingen er antaget, at der var ornelugt og -smag til stede
i hangrisekgdet pa detekterbart skatol- eller androstenonindhold.

For at danne et overblik over de opndede resultater for pulled pork ser-
veret som kgd blev der opsat et PCA-plot, figur 1. Af figuren fremgar
det, at prgvernes variation hovedsageligt kan forklares ved PC1. Prg-
verne behandlet med krydderimix 2 (de rgde ringe) ligger generelt
teettere pa referenceprgverne (bld ring) end prgverne behandlet med
krydderimix 1 (de grgnne ringe). Dette antyder, at krydderimix 2 ge-
nerelt har haft en bedre maskerende effekt end krydderimix 1. Yderli-
gere fremgar det, at szerligt for prgverne med middelhgit skatolindhold
(117, 119, 217, 219) var det sveert at maskere ornelugt og -smag.
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Figur 1. PCA-plot for sensorisk bedgmmelse af pulled pork kgd. Prgvekoderne beskriver krydderi-
mix efterfulgt af gris nr. Den bld ring markerer referenceprgverne, de grgnne ringe markerer prg-
ver behandlet med krydderimix 1, og de rgde ringe indikerer krydderimix 2.

Pulled pork, lugt De gennemsnitlige veerdier for bedgmmelse af lugten af pulled pork

fremstillet med de to krydderimix fremgar af tabel 4.

Tabel 4. Gennemsnitsveerdier fra den sensoriske bedgmmelse af lugt. Forskellige bogstaver inden
for en kolonne angiver signifikant forskel imellem bedgmmelserne (P<0,05).

Kryd- Ggdning

Andro- Ska- deri- Svine- Han- Urin Gylle
stenon  tol mix kod Gris gris  Pissoir Stald Sved Skarp
7,8 0,08 1 3,1bcde 1,920 4,8cdef 4 (defg 4,0bcd 4,1cdef 3 gbe
4,0 0,09 1 2,43 2,3de 7,1feh 5, 89N 6,2 6,3 6,24
3,8 0,24 1 3,1bcde 2,1cde 4,4bcde 3,5cdef 3,7bcd 3,6bcde 3,6b
2,1 0,19 1 3,7ef 1,6abc 3,0abc 2,2abcd 2,3ab 2,4abc 2,2ab
0,7 0,62 1 2,22 2,1cde 9 3h 7,7 8,2f 8,29  8,4°
06 035 1 2,7%c 2Qbede 7700 g 4N 6,5 6,2 6,7%
<LOQ <LOoQ 1 4,2 2,0bcde 1 32 0,92 1,2° 0,72 1,1°
7,8 0,08 2 3,2bcde 1 42 1,72 1,43b 1,32 1,73 1,73
4,0 0,09 2 3,4cde 1,7abcd 3,4abcd 3,0bcde 2,7abc 2,7abcd 3,0ab
3,8 0,24 2 3,59f  1,63c 2 2ab 1,73bc 1,62 1,8 1,93
2,1 0,19 2 3,2cde 1,7abcd 3,3abc 2,5abcd 2,6ab 2,7abcd 2,7ab
0,7 0,62 2  3.2bede 25e 5 7defg 4 gefgh g 7cde 4 gdef () god
0,6 0,35 2 2,93bcd 1 7abcd g Gefg 5 3fgh 5,0¢e 5,7¢f 6,49
<LOQ <LOQ 2 3,2¢¢¢ 1,53 1,12 0,8° 0,92 0,92 1,22




Pulled pork,
smag

En fuldstaendig maskering af ornelugt og -smag defineres som, at der
ikke er signifikant forskel i forhold til referencehangrisen.

Det var med krydderimix 1 kun muligt at opna en fuldstaendig maske-
ring af ornelugt for hangrisekgd med androstenonindhold pa 2,1 ppm
og skatolindhold pd 0,19 ppm. Krydderimix 1 har altsa ikke haft en
saerlig stor maskerende effekt.

Ved krydderimix 2 var det muligt at opna en fuldstaendig maskering af
ornelugt fra tre af de testede hangrise, med androstenon-/skatolind-
hold pa henholdsvis 7,8 ppm/0,08 ppm; 3,8 ppm/0,24 ppm og 2,1
ppm/0,19 ppm. Fra hangrisekgd med androstenonindhold p& 4,0 ppm
og skatolindhold pa 0,09 ppm var det kun ved bedgmmelsen af
urin/pissoir, kgdet afveg fra referencen. Der blev altsd opndet en fuld-
steendig maskering af ornelugt og -smag i prgven med androstenon-
/skatolindhold pa 7,8 ppm/0,08 ppm, men ikke i preven med 4,0
ppm/0,09 ppm. Dette kan skyldes en biologisk variation, hvilket ma
forventes, ndr der arbejdes med dyr. Yderligere blev bedgmmelsen ud-
fgrt som en turboprofil med fa gentag, hvilket ogsa kan vaere en grund
i dette lidt 'pudsige’ resultat.

For de to prgver med middelhgjt indhold af skatol (0,35 ppm og 0,62
ppm) var det ikke muligt at maskere ornelugten. Tidligere undersggel-
ser har vist, at skatolindholdet har stgrre betydning for bedgmmelsen
af ornelugt end androstenon [2], hvilket kan forklare, at androstenon
blev maskeret bedre end skatol.

Ved en parret t-test blev det fundet, at ornelugt generelt er bedre ma-
skeret ved anvendelse af krydderimix 2 end krydderimix 1 (P<0,001).

De gennemsnitlige veerdier for bedgmmelsen af smag af pulled pork
fremstillet med de to krydderimix fremgar af tabel 5.



Tabel 5. Gennemsnitsveerdier fra den sensoriske bedgmmelse af smag. Forskellige bogstaver in-
den for en kolonne angiver signifikant forskel imellem bedgmmelserne (P<0,05).

Kryd- Ggdning

Andro- Ska- deri- Svine- Urin Gylle

stenon tol mix kad Gris Hangris Pissoir Stald Sved Skarp
7,8 0,08 1 3,5°b¢ 1,73bc 6,1def 4,5bcd 4,7bcd 4,9cdef 5 Qbcd
4,0 0,09 1 2,92 2,1bcde 8,1fe 6,9¢f 6,9¢f 7,190 7,0de
3,8 0,24 1 3,7b¢ 2,44 5,5¢de 4,5bc 5,1cde 5,1cdefg 4 gbed
2,1 0,19 1 4,0¢ 1,93bcd 4,1bcd 3,23 3,43bc 3,60 3,53
0,7 0,62 1 2,62 2,2¢cde 9,6° 8,4f 8,3f 8,5" 9,4f
0,6 0,35 1 2,92 1,63 8,0¢f 6,6def 6,19 7,0fah  7,7¢f

<LOQ <LOQ 1 4,0¢ 1,52 1,72 1,22 1,62 1,22 1,32
7,8 0,08 2 4,0 1,93bcd 2,5 2,28 1,92 2,1@° 2,02
4,0 0,09 2 3,60¢ 2,6° 5,5¢de 4,5bcd 4,4bcd 4,7cde 4 6bc
3,8 0,24 2 3,7b¢ 2,]abcde 3,8abc 2,4 2,9@b 3,28bc 2 gab
2,1 0,19 2 3,60¢ 2,0abcde 3,8abc 2,93b 3,1abc 2,93bc  3,13b
0,7 0,62 2 3,4abc 2,]abcde 6,8¢f 5,6¢de 5,69 5,7def9  6,4¢cde
0,6 0,35 2 3,12b 1,73bc 7,2¢f 6,0¢cde 5,8de 6,3¢fah  6,8cde

<LOQ <LOQ 2 3,6P¢ 1,62 1,82 1,32 1,92 1,52» 1,52

Det var med krydderimix 1 ikke muligt at opnad en fuldstaendig maske-
ring af ornesmag for nogen af de testede niveauer.

Ved krydderimix 2 var det muligt at opnd en fuldstaendig maskering af
ornesmag fra tre af de testede hangrise, med androstenon-/skatolind-
hold pa henholdsvis 7,8 ppm/0,08 ppm; 3,8 ppm/0,24 ppm og 2,1
ppm/0,19 ppm.

For de to prgver med middelhgijt indhold af skatol (0,35 ppm og 0,62
ppm) samt prgven med androstenon-/skatolindhold 4,0 ppm/0,09 ppm
var det ikke muligt at maskere ornesmag.

Af resultaterne fremgar det, at der blev opndet en fuldstaendig maske-
ring af ornelugt og -smag i preven med androstenon-/skatolindhold pa
7,8 ppm/0,08 ppm, men ikke i prgven med 4,0 ppm/0,09 ppm. Dette
kan skyldes en biologisk variation, hvilket ma forventes, ndr der arbej-
des med dyr. Yderligere blev bedgmmelsen udfgrt som en turboprofil
med f& gentag, hvilket ogsd kan vaere en grund til dette lidt ‘pudsige’
resultat.

Ved en parret t-test blev det fundet, at ornesmag generelt er bedre
maskeret ved anvendelse af krydderimix 2 end krydderimix 1
(P<0,001).
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fremstillet med de to krydderimix og serveret i en miniburger med co-
leslaw, fremgar af tabel 6.

Tabel 6. Gennemsnitsvaerdier fra den sensoriske bedgmmelse af lugt i miniburgere. Forskellige
bogstaver inden for en kolonne angiver signifikant forskel imellem bedgmmelserne (P<0,05).

God-
Urin ning
Andro- Ska- Op- Svine- Han- Pis- Gylle
stenon  tol skrift ked Gris gris soir Stald Sved Skarp
7,8 0,08 1 2,42 2,0b¢ 3,64  2,Qcde 2,70 2,8b¢ 2,23bc
4,0 0,09 1 2,92 1,43bc 2 3abc 1 7abed 4 7ab 1,520 1,130
3,8 0,24 1 2,73 2,0b¢ 1,52 1,3 1,23b 1,22 1,3
2,1 0,19 1 2,6° 1,73c 1,93 1,223 1,43 1,82 1,530
0,7 0,62 1 3,40 1,93bc 3, 5bcd D @bed 2,23bc 2,33c 2 6bd
0,6 0,35 1 2,42 1,73¢ 5,6¢ 4,3¢ 4,04 4,54 4,24
<LOQ <LOQ 1 2,8 1,53 1,12 0,8° 0,72 0,8° 0,7°
7,8 0,08 2 2,2a 1,5abc 2,4abcd 1,8abcd 2,0abc 2,3abc 1,7abc
4,0 0,09 2 2,63 1,53¢ 1,52 0,99 1,1° 1,22 1,02
3,8 0,24 2 2,6 1,330 1,93bc 1 3ab 1,630 1,730 1,43
2,1 0,19 2 2,92 1,53 1,8 1 43b 1,32 1,4z2b 1,3
0,7 0,62 2 2,7% 2,1¢ 4,09 3,19 3,2¢ 3,7¢ 3,1¢
0,6 0[35 2 2[8ab 1[5abc 2,6abcd 1[5abc 1I7abc 1[9ab 1I6abc
<LOQ <LOQ 2 3,02 1,22 2,02 1,1° 1,23 1,4®® 1,1°

Det var med krydderimix 1 muligt at opnd en fuldstaendig maskering af
ornelugt fra ked med androstenon-/skatolindhold p& 4,0 ppm/0,09
ppm; 3,8 ppm/0,24 ppm og 2,1 ppm/0,19 ppm.

Ved krydderimix 2 var det muligt at opnd en fuldstaendig maskering af
ornelugt fra alle testede niveauer foruden prgven med androstenon-
/skatolindhold p& 0,7 ppm/0,62 ppm.

Ved serveringen af kgdet i miniburgere blev det tilsvarende for det
"rene” kgd fundet ved en parret t-test, at ornelugt generelt var bedre
maskeret ved anvendelse af krydderimix 2 end krydderimix 1
(P<0,05).

For begge krydderimix var det ved en kompleks servering muligt at
opna en maskering af ornelugt i prgver, hvor der ikke blev opnaet en
maskerende effekt ved servering af det "rene” kgd. De samme sensori-
ske egenskaber blev vurderet i det “rene” kgd og i miniburgeren. Dette
giver mulighed for at sammenligne niveauet i de to produkter. Figur 2
viser udvalgte lugtegenskaber i begge produkter. Som det fremgar af
figuren, er niveauet generelt lavere ved servering i burger fremfor ved
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servering af det “rene” kgd. Resultaterne indikerer altsa, at den kom-
plekse servering bidrager med en maskerende effekt, hvilket ogsa tidli-
gere har veeret vist ved forsgg med servering af hangrisekgd i en toast

[3].
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Figur 2. Ornelugt bedgmt i pulled pork, med to forskellige krydderimix, serveret alene som kgd og
i burger.

Pulled pork i
mini burgere,

smag

Bedgmmelsen af miniburgerne og det ‘rene’ kgd er ikke direkte sam-
menlignelige, da de blev bedgmt ved to separate bedgmmelser. Ved de
to bedgmmelser indgik de samme dommere, og prgverne blev fremstil-
let af nakker fra de samme grise, hvorfor resultaterne betragtes som
delvist sammenlignelige.

De gennemsnitlige veaerdier for bedgmmelsen af smag af pulled pork,

fremstillet med de to krydderimix og serveret i en miniburger med co-
leslaw, fremgar af tabel 7.
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Tabel 7. Gennemsnitsveerdier fra den sensoriske bedgmmelse af smag i miniburgere. Forskellige
bogstaver inden for en kolonne angiver signifikant forskel imellem bedgmmelserne (P<0,05).

Ggdning

Andro- Ska- Op- Svi- Han- Urin Gylle

stenon tol skrift nekgd Gris gris Pissoir Stald Sved Skarp
7,8 0,08 1 2,9%¢ 2, 0% 6,59 4,99 5,0bcd 5,3def 5,2¢de
4,0 0,09 1 2,63 1,73 g 2de 5,0¢e 4,6b 5,4def 5,3cde
3,8 0,24 1 2,9%¢ 1,93 g 4de 5,09 5,4¢ 5,0cde 4 gbcde
2,1 0,19 1 2,4a 1,9ab 5,5bcd 4,6bcde 4,5bcd 4,5bcde 3,8abcd
0,7 0,62 1 3,2° 1,8% 6,39 4,8cde 5,0bcd 5,2¢def 5 jcde
0,6 0,35 1 2,73c 2,36 8,0¢ 6,4¢ 6,34 7,1f 6,9¢

<LOQ <LOQ 1  3,1bc 22b 342 2,5° 2,4° 2,4° 2,0°
7,8 0,08 2 2,8abc 2,0ab 4,5abcd 3,7abcd 3,6abc 4,1abcde 3,3ab
4,0 0,09 2 2,8%c 2,0% 3,5% 2,8% 2,62 2,9% 2,02
3,8 0,24 2 2,7abc 1,7ab 5,8cd 4,7bcde 4,8bcd 4,7bcde 4,6bcd
2,1 0,19 2 2,6% 1,42 4,0%c 29%c 342 3,23 3,09bc
0,7 0,62 2  2,9%c 1.8%® g5 5 3de 5,3k 5,8ef 5 3de
0,6 0,35 2 2I7ab 1,7ab 4[5abcd 3,5abcd 3I7abc 3I7abcd 2,7ab

<LOQ <LOQ 2 24 1,5° 2,8° 2,12 2,12 2,32 2,12

Det var med krydderimix 1 ikke muligt at opna en fuldstaendig maske-
ring af ornesmag i nogen af de testede niveauer af skatol og androste-
non.

Ved krydderimix 2 var det muligt at opna en fuldstaendig maskering af
ornesmag fra fire af de testede hangrise, med androstenon-/skatolind-
hold p& henholdsvis 7,8 ppm/0,08 ppm; 4,0 ppm/0,09 ppm; 3,8
ppm/0,24 ppm og 2,1 ppm/0,19 ppm.

For de to prgver med middelhgijt indhold af skatol var det ved kom-
pleks servering stadig ikke muligt at opnd en fuldsteendig maskering af
ornesmag.

Ved serveringen af kgdet i miniburgere blev det tilsvarende for det
"rene” kgd fundet ved en parret t-test, at ornesmag generelt var bedre
maskeret ved anvendelse af krydderimix 2 end krydderimix 1
(P<0,001).

For krydderimix 2 var det ved en kompleks servering muligt at opna en
maskering af ornesmag i yderligere en prgve, hvor der ikke blev op-
ndet en maskerende effekt ved servering af det “rene” kgd. De samme
sensoriske egenskaber blev vurderet i det “rene” kgd og i miniburge-
ren. Dette giver mulighed for at sammenligne niveauet i de to produk-
ter. Figur 3 viser udvalgte smagsegenskaber i begge produkter. Som
det fremgar af figuren, er niveauet meget ens, hvad enten kgdet ser-
veres i burger eller som det “rene” kgd.
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Ornesmag - Krydderimix 1 Ornesmag - Krydderimix 2
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bedgmt i pulled pork, med to forskellige krydderimix, serveret alene som kgd

Diskussion

Bedgmmelserne blev udfgrt som turboprofiler, med f& gentag og for-
holdsvis f& dyr. Som yderligere dokumentation for de opnaede resulta-
ter ville det vaere interessant at gennemfgre et forsgg med en profil
med traening af dommere og flere dyr for at dokumentere den masker-
ende evne. Krydderimixenes maskerende evne er direkte sammenlig-
nelige, da de er blevet anvendt pd nakker af samme dyr.

I pulled pork var det med de testede krydderimaengder muligt at opna
maskering af ornelugt og -smag. Krydderimix 2 var generelt bedre til
at maskere bade ornelugt og -smag end krydderimix 1. Krydderimix 2
indeholdt blandt andet kanel, som i et tidligere forsgg viste at have
gode maskerende evner i sin rene form [1]. I en forbrugerundersg-
gelse blev det dog ogsd fundet, at kanel ikke er et krydderi, der typisk
anvendes i madlavning med svinekgd [4]. Foruden kanel indeholder
krydderimix 2 ogs§ kakao. Kakao indeholder en lang raekke flygtige
stoffer, hvilke kan variere afhangigt af kakaobgnnernes oprindelse og
art. Seerligt indholdet af alkylpyraziner i kakao er tidligere rapporteret
som havende en lav lugttaerskelvaerdi [5], hvilket kan have bidraget til
den maskerende effekt.
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Konklusion

Referencer

Der blev i forsgget arbejdet med en krydderikoncentration pa 3%.
Dette blev ved en intern vurdering betragtet som en passende
mangde krydderi, der dog godt kunne gges uden at gdelaegge krydde-
riindtrykket i kgdet. Alternativt kunne krydderimixens sammenszetnin-
gen justeres ved at gge kanel- og/eller kakaoindholdet i krydderimi-
xen.

Der findes et utal af opskrifter pa krydderimix til pulled pork, men et
ofte anvendt krydderi er chili, hvilket ogsa tidligere har vist at have en
maskerende effekt i sin rene form [1]. Det kunne derfor vaere et rele-
vant krydderi at forsgge at tilfgje krydderimixen.

Den komplekse servering, i form af en miniburger, bidrog positivt til
maskering af saerligt ornelugt. Serveringsformen er en klassisk made
at spise pulled pork pa. Coleslaw kan laves i mange variationer, med
forskellige krydderier og fedtniveauer. Der kan derfor potentielt set
veere en optimeringsmulighed i at arbejde yderligere med coleslaw for
at opnd@ maksimalt bidrag til maskeringen af ornelugt og -smag.

I pulled pork var det med krydderimixen ‘Rub Allegro’ muligt at opna
maskering af ornelugt og -smag i kad med middelindhold af androste-
non, mens krydderimixen ikke var effektiv til at maskere skatol. 'Rub
Allegro’ bestar blandt andet af kanel og kakao, som begge indeholder
en raekke flygtige stoffer, der formodes at have bidraget til den ma-
skerende effekt. I sammenligning var 'Rub Rossa’ ikke effektiv.

Ved en kompleks servering, i form af en pulled pork burger med cole-
slaw, gges den maskerende effekt af seerligt ornelugt.
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