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Sammendrag

Slagteribranchen gnsker at afdaekke, om det er muligt at starte opteningsproces-
sen af frosne eksportprodukter under selve transporten, da dette kan give en
fordel for kunderne, som vil kunne spare tid til optening. Formdlet med dette for-
sgg var at belyse betydning af temperering fra -18°C til -3°C og efterfglgende lag-
ring i reefer for holdbarhed, dryptab og kvalitet af japankam 1660 og brystflaesk
1882.

Tempereringen medferte ikke iskrystaldannelse, hverken i wrap-folie eller pa no-
gen af de enkelte produkter i kartonen under holdetiden i op til 9 uger ved -18°C.
Iskrystaldannelse vurderes ikke at udggre et problem, hvis tempereringen gen-
nemfares kontrolleret.

Optgningssvind i kam a&ndrede sig ikke under 9 ugers holdetid ved -3°C. Dryptab
malt med en modificeret EZ-DripLoss-metode udviste en faldende tendens i lg-
bet af holdetiden, hvor resultatet efter 9 uger viste et mindre dryptab end efter 1
og 3 uger. Den samme tendens blev dog ikke fundet i opteningssvind malt pa de
hele muskler, og derfor tilskrives faldet tilfseldigheder.

Det psykrotrofe kimtal malt pa kam var lavt i alle uger og ikke forskellig fra kim-
tallet fra kamme far indfrysning, mens der var en tydelig stigning i det psy-
krotrofe kimtal i holdetiden for brystflaesk, og efter 9 uger var det ca. 10°, hvilket
dog stadig er lavt.

Efter 9 uger var 41% af kammene uacceptable. Som udgangspunkt skal over 50%
bedemmes uacceptable, far partiet ikke kan accepteres, og med denne definition
havde kammene en holdbarhed pa mere end 9 uger ved -3°C. Fedtsiden pa
brystflaesk fik en gra misfarvning i labet af holdetiden, og efter 9 uger daekkede
misfarvningen 50% af arealet.

Den sensoriske test pa brystflaesk viste, at kedlugt blev mindre intens, mens hen-
gemt lugt og smag blev mere intens. De sensoriske karakteristika, der henfgres
til oxidation og harskning, blev ogsa bedemt mere intense med stigende holde-
tid. Holdetid ved -3°C for brystfleesk vil vaere kortere end for kamme, men der vil
stadig veere god fleksibilitet i anvendelse for en aftager.



Formdl

Kvalitetskrav til
ravaren

Forsggsdesign

Baggrund

Slagteribranchen gnsker at afdaekke, om det er muligt at starte opteningsproces-
sen af frosne eksportprodukter under selve transporten, da dette vil kunne give
en fordel for kunderne, som vil kunne spare tid til optgning. Tidligere forsag har
haft til hensigt at afklare optgningstider.

Tidligere forsgg har vist, at variation i opteningshastighed i luft ikke har lige sa
stor betydning for den efterfglgende kvalitet som variation i indfrysningsha-
stighed. Dog vil perioden fra produktet er optget og lagringstemperaturen frem
til anvendelse have betydning for holdbarhed, dryptab og farvestabilitet.

Formalet med dette forseg var at belyse betydning af temperering i reefer for
holdbarhed, dryptab og kvalitet af japankam 1660 og brystflaesk 1882 ved tempe-
rering fra -18°C til -3°C.

Gennemforelse

For at minimere indflydelsen fra slagteproces/kgling/udligning/indfrysning pa
kvalitet blev forsggsmaterialet/midterstykkerne udvalgt og pakket hos et dansk
slagteri, og indfrysningen foregik i et dansk indfrysningshus.

Forsggsdesignet er en sammenligning pr. gris af 4 holdetider efter temperering
til -3°C. Ved en sammenligning pr. gris elimineres biologiske forskelle for de 4
holdetider, se figur 1.

Produkt: japankam 1660 h

Antal hele kamme til forsgg: 48

4 24 grise I

hgjre & venstre side

Antal halve kamme til forsgg: 96
Antal halve kamme pr. karton: 4

Antal kamme "dummies" pr. karton: 5

Holdetid:
Antal kartoner pr. lag pa palle: 4
1uge Antal lag pa palle: 6
3 uger k Japankamme i alt pr. palle: 168 /
5 uger
9 Produkt: brystflaesk 1882
uger

Antal hele brystflaesk til forsgg: 48
De 4 holdetider udtages pr. gris og

med en ligelig fordeling af
produkter fra hgjre og venstre

side samt hofte- og nakkenden

Antal halve brystflaesk til forsgg: 96
Antal halve brystflaesk pr. karton: 4
Antal brystflaesk "dummies" pr. karton: 5
Antal kartoner pr. lag pa palle: 6
Antal lag pa palle: 4

Brystflaesk i alt pr. palle: 96

Figur 1. Forsggsdesign, antal og produkttype



Révarer

Udveelgelseskri-
terier

Dummy
produkter

Psykrotrofe kim-
talsprover og
lugtbedemmelse

Udveelgelseskriterier for de to produkttyper:

Japankam 1660

Der indgik i alt 168 kamme fra 84 galtgrise med:
e Afregningsvaegt 81,0-86,0

e Afregningskedprocent 57,0-60,0

24 grise blev udvalgt efter pH-24 timer 5,45-6,64 malt i venstre kam, i alt 48
kamme, der blev delt til hofte- og nakkeende efter forsggsdesignet og fordelt
med hhv. 2 nakke- og 2 hofteender i kartonen fra samme holdetid. Pa pallen blev
kartonerne placeret fra bunden i reekkefelge for holdetid 9 uger, 5 uger, 3 uger
og 1 uge.

Brystfleesk 1882

Der indgik i alt 96 brystflaesk fra 48 galtgrise med:
e Afregningsvaegt 85,0-89,9

e Afregningskadprocent 56,0-59,0

24 grise blev udvalgt efter pH-24 timer malt i venstre kam, i alt 48 brystflaesk, der
blev delt til hofte- og nakkeende efter forsggsdesignet og fordelt med hhv. 2
nakke- og 2 hofteender i kartonen fra samme holdetid. P& pallen blev kartonerne
placeret fra bunden i reekkefglge for holdetid 9 uger, 5 uger, 3 uger og 1 uge.

Krav til slagtevaegt, kedprocent, ken og pH minimerede variationen i ravarekvali-
tet, se tabel 1 for gennemsnit.

Tabel 1. Kamme. Forsggsgrisenes slagtevaegt, kedprocent og pH

Slagtevaegt 83,7 81,2 85,9
Kedprocent 59,8 57,2 61,8
pH_24_tim. kam 5,56 5,46 5,65

Tabel 2. Brystflaesk. Forsagsgrisenes slagtevaegt, kedprocent og pH

Slagteveegt 86,5 85,2 89,4
Kgdprocent 58,3 56,1 59,9
PH 24 tim. kam 5,55 5,46 5,65

Det var vigtigt, at hver karton og palle ved indfrysning og temperering havde den
specificerede st@rrelse for produktet. Derfor blev de overskydende produkter fra
japankam 1660 og brystflaesk 1882 pakket med i kartonerne.

Der blev udtaget psykrotrofe kimtal efter analyseforskrift PCA 6,5°Ci 10 dage, SM
108-09, pa kedsiden af 1 stk. dummyprodukt pr. karton for japankam 1660 og
brystfleesk 1882 samt ved hver holdetid.



Startkimtal pa dag 0 blev fastlagt pa prever fra 24 forskellige grise. Prgverne blev
taget umiddelbart efter udbening og inden pakning. Ved prgveudtagning pr. hol-
detid blev preverne taget, umiddelbart efter kartonen blev abnet, og bedem-
melse af iskrystaller var gennemfart.

Lugtbedemmelse blev gennemfart pa opteget japankam 1660, der havde ligget
ved 4-5°C i 24 timer efter udtag. Kampregverne blev lagt frem i laboratoriet, og ef-
ter ca. 30 minutter blev bedgmmelsen gennemfart. Dommerne udfyldte hvert sit
skema uden at konferere med de gvrige dommere. Se bilag 1.

Svind under tem- Kamstykkerne blev vejet far indfrysning, efter temperering, efter udskaering til
perering og op-  modificeret EZ-DripLoss og inden lugtbedemmelse, sa svind kunne kalkuleres.
toning

Registreringer Brystfleesk 1882

ved holdetid e Bedgmmelse af iskrystaller i meatwrapfolien for hele kartonen:
1=JA, 2 = NEJ (Normalt)
e foto tages i kassen

e Bedsmmelse af iskrystaller i produkt:
1 = Uden iskrystaller - optoet
2 = Nogle steder med iskrystaller - optget og frossen
3 = Frossent - brystfloesket fremstdr som frossent - Stiv/ubgjelig
e Foto tages pr. produkt

e Bedsmmelse af gralig farve pa fedtsiden. Den procentvise del af fedtsiden,
der var gralig, blev bedemt og % blev oversat til karakter:

o 0=0%

o 1=<25%

o 2=25-49%
o 3=50-74%
o 4=75-100%

e Registrering om indfrysning var opnaet til -12°C ved 48 timer i indfryser.
Temperaturfilerne gennemgas pr. logger for hvert karton, og der registreres:
1. =JA
2. =Nf

Japankam 1660

e Bedommelse af iskrystaller i meatwrapfolien for hele kartonen:
1=JA 2=NE
e foto tages i kassen

e Bedsmmelse af iskrystaller i produkt:
1 = Uden iskrystaller - optoet
2 = Nogle steder med iskrystaller - optget og frossen
3 = Frossent - kammen fremstdr som frossen - Stiv/ubgjelig
e Foto tages pr. produkt



Modificeret EZ-
DripLoss

Sensoriske be-
demmelser pd
brystfleesk

Treening og op-
varmning

e Svind tempereret vaegt:
= Vejning for indfrysning - vejning ved holdetid -3°C

e Frossent EZ-DripLoss:
Prover udbores ved -3°C, henstdr i 24 timer ved 4-5°C. Dryptabet bestemmes

e Svind opteet vaegt:
= Vejning efter udskeering til Frossent EZ-DripLoss - Vejning efter optening, 24 ti-
mers kol ved 4-5°C

e Kernetemperatur efter optaning, 24 timers kgl ved 4-5°C

e Registrering om indfrysning er opnaet til -12°C ved 24 timer i indfryser. Tem-
peraturfilerne gennemgas pr. logger for hvert karton, og der registreres:
1. =JA
2. =NE

Der blev udskaret en kotelet pa 2 cm, hvor den hele kam blev delt i de to stykker
fer indfrysning. Med dryptabsbor blev udstanset 2 pragver, der blev lagt i dryp-
tabsbaegre ved 4-5°C i 24 timer, og det modificerede EZ-DripLoss blev beregnet
baseret pa vaegt.

Den sensoriske analyse blev foretaget pa brystfleesk 1882 af det sensoriske panel.
Den sensoriske analyse blev foretaget 6 dage efter, kartonen blev udtaget fra
reefer pa en skive pa 0,5 cm udskaret fra stegestykket. Forsagsstykkerne blev fra
udtagning af reefer til analysen opbevaret i karton ved 0°C.

Til bedgmmelsen blev intensitetsskala fra O til 15 benyttet:
e Kogt svinekgdslugt og -smag

e Gris, lugt og smag

e Syrlig lugt og smag (karakteristisk for frisk svinekad)

e Gammelt hengemt lugt og smag

e Harsk lugt og smag

e Bitter smag

Dommerne fik en opvarmningsprgve svarende til frisk brystfleesk (udtaget samti-
dig med forsegskedet og opbevaret ved -80°C frem til bedemmelsen) og ca. 1 ar
gammelt brystflaesk, der havde ligget pa frost ved -20°C, ved starten af hver ses-

sion.

Der blev slicet 5 skiver i 0,5 cm tykkelse fra midten af brystflaesket til analyseprg-
ver, ved de bla pile i figur 2.



==  Stegestykke
Herfra slices 5 skiver
40,5cm

- Kogestykke

Nakkeenden

Stegestykke oy
Herfra slices 5 skiver§
40,5cm

Slagenden

Kogestykke

Hofteenden

Figur 2. Udskeering af det sensoriske prgvemateriale.

Skiverne blev tilberedt i petriskale i ovn ved 150°C i 10 minutter fer servering.



Resultater
Indfrysning Bade kamme og brystflaesk blev indfrosset i frysehus, og temperaturen under
indfrysning af forsegsmaterialet fremgar af figur 3 og figur 4.

2005323-18, Just in Time - Forsgg 7
Indfrysning af Kam 1660 - 24 timer - 25. til 26. juli 2018

Udtag U1=03-08 okt., Udtag U3=17-22 okt., Udtag US=31 okL-5 nov., Udtag U9=28 nov...2 dec.

o 3 o 3 o o o o 3 o 5 o o o o 5 o o o 3 o 3 o o
b bl ¢ k2 > b 5 > > 2 L e & 2 el bl ked 7 > > 57 b 7
I R S L 2§ & & & & & & & & W W9
EAE N AT AP A AP AR SN A M A M A AT R A Y A AP A
& 87 & &0 & & & & ¢ &0 @7 &7 ¢ &7 o7 @7 7 @7 &7 @7 o7 @7 &7 ¢ &
o & & * A ® N LG

Figur 3. Indfrysningsforigbet i forsegskammene.

2005323-18, Just in Time - Forsgg 7
Indfrysning af Belly 1882 - 48 timer - 26. til 28. juli 2018

A

Figur 4. Indfrysningsforlabet i forsggsstykkerne af brystflaesk.

Indfrysningsforlgbet for brystfleesk er lidt lengere end for kammene, primaert
fordi emballagen er noget tykkere.



Temperering Der har veeret tilstraebt en temperatur pa -3°C, og temperaturen i reeferen har
ligget konstant mellem -2,8°C og -3,6°C i hele periode, se bilag 2.

Figur 5 og 6 viser temperaturen i forsggsmaterialet under temperering, og den
har ogsa ligget meget stabilt i hele forsegsperioden.

2005323-18, Just in Time - Forsgg 7
Temperering af Kam 1660 i Reefer- 26. september til 28. november 2018

Udtag U1=03-10-18, Udtag U3=17-10-18, Udtag US=31-10-18, UdtagU3=28-11-18, Udtog U9=28nov..-2 dec

BEEBEB RS F

Figur 5. Temperaturprofil i forsegskamme under temperering.

2005323-18, Just in Time - Forsgg 7
Temperering af Belly 1882 i Reefer- 26. september til 28. november 2018

Udtag U1=03-08 okt., Udtag U3=17-22 okt., Udtag U5=31 okt-5 nov., Udtag U9=28 nov..-2 dec

Figur 6. Temperaturprofil i forsggsbrystfleesk under temperering.

Kvalitetsresultater, kam

Iskrystaller Der blev ikke fundet iskrystaller ved abning af kartoner i noget tilfaelde, sa tem-
perering fra -18°C til -3°C var ikke drsag til iskrystaller. Selve produktet blev i
alle tilfeelde bedemt som vaerende stift og ubgjeligt svarende til frossent.



Svind

Svind under temperering var meget lavt (0,3-0,6%), og opteningssvindet 1a mel-
lem 1,2 0og 4,0%. Der var ikke signifikant forskel mellem de 4 holdetider ved
-3°C.

Den modificerede EZ-DripLoss udviste en faldende tendens i labet af de 9

ugers holdetid. Det var imidlertid kun signifikant forskel mellem 1 og 9 ugers
holdetid.

EZ-DripLoss, %

20

15
10 I ‘ .
0
1 3 5 9

Uge

(6]

Stregerne i hver sgjle angiver standardafvigelsen
Figur 7. Udvikling i EZ-DripLoss i Iabet af de 9 ugers holdetid ved -3°C.

| en tidligere rapport, Dryptab og farve i aerob opbevaring ved forskellige lag-
ringstemperaturer, M. Hviid (2006), |8 EZ-DripLoss pa 12-16% under lagring, og
der var ingen faldende tendens.

Tabel 3. Kam: Resultater efter optgning. Modificeret EZ-DripLoss, optgningssvind og
temperatur. Gennemsnit og spredning.

Uge 1 3 5 9
EZ-DripLoss 14,7+19 13,7+1,6 11,07 £ 2,6 9,03+2,6
Opte svind 1,2+1,3 40+1,6 332+1,1 26+1,3
Temperatur ef- 1,2°C -0,2°C -0,5°C -1,2°C

ter optgning

Kernetemperaturen i kammene, 24 timer efter de blev taget fra reefer og lagt
ved 4-5°C, var lidt varmere ved det fgrste udtag, hvor de fleste af kamstykkerne
var tget, mens kamstykkerne udtaget efter leengere holdetid ikke var opteet ef-
ter 24 timer. Det skyldes primaert forhold i kelerummet som fyldningsgrad og
gennemstrgmning.

Forskellen i dryptab mellem uge 1 og uge 9 tilskrives tilfaeldige forhold og ikke
en effekt af den leengere holdtid ved -3°C, da det ville betyde, at optgningssvin-
det malt pa det hele kadstykke ogsa skulle vaere faldende.



Sensorik

En mulig forklaring pa faldende EZ-DripLoss gennem holdetiden kunne veere,
at enzymaktiviteten i holdeperioden resulterede i flere og flere lavmolekylaere
forbindelser, som er med til at holde pa vandet. Dette vil dog ikke @ge vandbin-
dingsevnen ret meget og vil ikke kunne forklare de 5% pointforskel mellem uge
1 oguge 9.

De r3, opteede praver fra kam blev kvalitetsbedemt med ekspertpanel for lugt
og udseende, bilag 1.

Efter 5 uger var der begyndende lugt og misfarvning. Efter 9 ugers holdetid var
kammene stadig acceptable, figur 8.

Karakter Bedgmmelser efter optgning

4,00
3,50
3,00
2,50
2,00

1,50 W Lugt

1,00 W udseende
0,50

0,00

Uge 1 Uge 3 Uge 5 Uge 9
Holdetid ved -3 °C

Figur 8. Gennemsnit af lugt og udseende af kamme 24 timer efter optening. Accept-
graense er 3.

Figur 8 er baseret pa gennemsnittet af dommernes bedgmmelser. Ser man pa
de individuelle data efter 9 uger, vurderedes 25% af kammene uacceptable pa
basis af enten lugt eller udseende, og samlet set blev 41% bedgmt som uac-
ceptable.

Det var forst efter 5 uger, at der for alvor skete en reduktion af kvaliteten af
kammene. Dette faldt sammen med, at kimtallet begyndte at stige svagt. Kvali-
tetsaendringerne kan ogsa skyldes enzymaktivitet, som pavirker fedt- og prote-
inkvalitet.

| tidligere forseg, Holdbarhed pa frost (Christensen og Meinert, 2015), blev
holdbarhed for koteletter under fryselagring ved -3,4°C defineret som tids-
punktet, hvor halvdelen af pakkerne blev vurderet som uacceptable, bedgmt til
at veere 13 uger. Dette svarer nasten til resultaterne i disse forsegg, hvor 41%
blev vurderet til at veere uacceptable efter 9 uger. | de tidligere forseg blev pro-
dukterne dog lagret ved -3,4°C uden forudgdende indfrysning, hvilket vil sige,
at der skete en langsom frysning af produkterne. | dette tilfaelde sas der tydelig
iskrystaldannelse i produkterne. Den mikrobielle vaekst var f@rst signifikant ef-
ter 8 uger.
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Mikrobiologi

Udvikling i det psykrotrofe kimtal er afbildet i figur 9a og 9b. Den bla kurve vi-
ser kimtallet fgr indfrysning, mens den rgde kurve angiver udviklingen gennem
de 9 uger.

Psykrotroft kimtal, PCA i kam
6,0
5,0
4,0

3,0 v /:

2,0

Log

1,0
0,0

Uge —@— Start —@—Tempererede

Figur 9a. Udvikling i psykrotroft kimtal i kam gennem holdetid ved -3°C.

Psykrotroft kimtal, PCA, bryst
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Figur 9b. Udvikling i psykrotroft kimtal i bryst gennem holdetid ved -3°C.

Kimtallet malt pa kam er uafhaengig af holdetid ved -3°C, mens der sker en ty-
delig sterre udvikling i brystflaesket. Arsagen til dette skal formentlig sgges i
forskelligt pH. Alle grisene i forseget er udvalgt efter pH i kammen, og gennem-
snittet for grupperne ligger pa 5,55-5,56. Mens kammen er én muskel daekket
af en hinde, bestar brystflaesket af forskellige muskler, bade rede og hvide.
Nogle af disse vil have et pH omkring 6, hvilket kan give bakterierne mulighed
for hurtigere veekst.

| tidligere forseg, Holdbarhed pa frost (Christensen og Meinert, 2015), skete

der ogsa hurtigere udvikling i kimtallet for flaesk skaret af bryst frem for kote-
letter af kamme, med en tydelig stigning i kimtallet efter 4 uger ved -3,4°C.
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Kvalitetsundersogelser, brystflaesk

| kasserne med brystfleesk blev der heller ikke fundet iskrystaller i folien i noget
tilfeelde. Selve produktet blev i alle tilfelde bedgmt som vaerende stift og ube-
jeligt svarende til frossent.

Undervejs blev det noteret, at fedtsiden skiftede farve og gradvist blev mere
gra. | figur 10 er dette illustreret ved sammenligning til en af preverne, som
blev opbevaret ved -80°C.

Figur 10. Farveforskel pa fedtoverfladen pa bryst efter lagring ved -3°C i 9 uger.

Gra farve pa fedtside, % af areal
60

50
40
30
20
10

0

Uge
Figur 11. Udvikling af gra farve pa fedtside af brystflaesk.

Farveaendringerne skyldes oxidation af fedtet ved holdetemperatur pa -3°Ci 9
uger. Undersiden (kedsiden) aendrede ogsa farve, se figur 12.
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Sensorik

Pa billedet er et midter-
stykke, der har veeret vaku-
umpakket, indfrosset i kar-
ton a 3 stk. og opbevaret ved
-20°Ci mere end 1 ar. Heref-
ter er midterstykket tempe-
reret ved 2°Ci 2 degn.
Ovenp4, fra hejre side, er
lagt et halvt stykke bryst-
flaesk, som er pakket i wrap-
folie, indfrosset og derefter
tempereret ved -3°Ci 9 uger.

Figur 12. Farveforskelle pa kedsiden af brystflaesk.

Der blev bedgmt bade lugt af det ra brystflaesk og smag af et opvarmet stykke.
Dommerne har dels bedgmt produktets egensmag, dels de karakteristika, som
man typisk finder under lagring af denne type produkter. Resultater fremgar af

figur 13 og figur 14.
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12
—eo— Kodlugt

09 —e— Gris lugt
—e— Syrlig lugt

06 —e— Sur lugt

03 —o— Hengemt lugt

—® Harsk lugt
00
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Figur 13. Lugt af det ra brystflaesk, gennemsnit af alle bedemmelser.
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Figur 14. Smag af brystfleesk efter opvarmning, gennemsnit af bedemmelser.
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@konomi

Konklusion

Det fremgar af begge figurer (13 og 14), at griselugt og -smag, der i denne sam-
menhang er en positiv egenskab, ikke aendrer sig i perioden, mens kadlugt og
den syrlige lugt og smag, som forbindes med frisk griseked, begge bliver lidt
svagere i holdetiden.

Hengemt lugt og smag samt harskning er stigende med holdetid. | de tidligere
undersegelser blev flaesk (stegestykke skaret i skiver) ogsa bedemt til at have
en holdbarhed pa ca. 8 uger.

For at produkterne kan tempereres pa den angivne tid, uden at der opstar vae-
sentlige temperaturforskelle, er det ngdvendigt, at stabling af kasser sker med
mellemlzeg pa pallerne. Det giver ikke et kapacitetsproblem i containeren, da
det er vaegt af produkterne, som er den begraensende faktor i dag. Men det vil
betyde en ekstra handtering i frysehuset, da det naeppe vil veere muligt at be-
holde mellemlaeg efter indfrysning af hensyn til hgjden pa fryselageret og af
hensyn til logistik/fleksibilitet.

Udgiften til denne handtering skal indregnes i prissatningen og holdes op mod
den fordel, som kunden opnar ved ikke at skulle opte produkterne.

Det er vist, at frosne kamme og brystflaesk kan tempereres til -3°C og holdes
ved denne temperatur, uden at det influerer pa opteningssvind eller dryptab
efter temperering.

Med hensyn til holdbarhed holder de magre kamme sig bedre end det fede
brystflaesk. Der er bade mere mikrobiel vaekst og mere oxidation i brystflaesket.

Efter 9 ugers holdetid ved -3°C vurderes 59% af kammene stadig til at veere ac-
ceptable, og kimtallet er ikke vaesentligt forskelligt fra udgangsniveauet.

For brystflaesk bliver produkterne mere gra og misfarvede i lgbet af holdetiden.
Sensorisk udvikler brystflaesket sig med tab af egensmag, mens der isaer sker
en stigning af hengemt lugt og smag, men ogsa af andre karakteristika, der
sandsynligvis skyldes oxidation og harskning. Pa basis af dette ber man ikke
holde brystfleesk ved -3°Ci 9 uger.

Sammenfattende viste forsegene, at det er muligt at temperere bade magert
og fedt griseked til -3°C, saledes at en kunde efterfalgende hurtigere vil kunne
tage produkterne ind i produktionen og videreforarbejde produkterne uden at
skulle opte.

Selvom produkterne har en temperatur pa ca. -3°C, giver tempereringen stadig
mulighed for fleksibilitet, idet produkterne kan holdes ved denne temperatur i
flere uger.

Det er imidlertid kritisk at styre temperaturen under holdetiden. Hvis tempera-

turen stiger, vil produkterne begynder at tg, og hvis temperaturen igen falder,
vil der dannes iskrystaller, og dryptabet vil stige.
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Bilag 1
Bedemmelse af svinebryst

BedgmmelsesprocedureriLab S

Procedure nr.: 370 Udgave nr.: 1 Dato: 7.10.18

Produkt: Svinebryst CB
Egenskab Sans Skala Ordforklaring

Loft l1aget, og bedgm lugtene

Kad LUGT ingen-->meget | Intensitet af kogt kadlugt

Gris LUGT ingen-->meget | Intensitet af griselugt (varmt svinefedt)

Syrlig LUGT ingen-->meget | Intensitet af syrlig lugt

Sur LUGT ingen-->meget | Intensitet af sur lugt (gj frisk)

Hengemt LUGT ingen-->meget | Intensitet af hengemt/gammel lugt

Harsk LUGT ingen-->meget | Intensitet af harsk lugt

Skeer prgven over palangs. Tag det ene stykke, og bedgm smagene

Svinekad SMAG ingen-->meget | Intensitet af svinekgdssmag

Gris SMAG ingen-->meget | Intensitet af grisesmag (varmt svinefedt)
Syrlig SMAG ingen-->meget | Intensitet af syrlig smag

Sur SMAG ingen-->meget | Intensitet af sur smag (ej frisk)

Hengemt SMAG ingen-->meget | Intensitet af hengemt/gammel smag
Harsk SMAG ingen-->meget | Intensitet af harsk smag

Bitter SMAG ingen-->meget | Intensitet af bitter smag

Bedgmmelsesskala:
Lidt = lav intensitet og 15 = hgj intensitet
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Bilag 2
Temperaturregistreringer i reefer

Reefer lufttemperatur - Hele perioden

0
-0,5
-1
-1,5
-2
-2,5
-3
-3,5
-4
4,5
-5

01-09-2018 00:00  22-09-2018 00:00 13-10-2018 00:00 03-11-2018 00:00 24-11-2018 00:00 15-12-2018 00:00

—Indblaesning ——Miidt reefer ——Udsugning
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