Hangrise

Stop for kastration uden bedgvelse er et af de temaer, der diskuteres
med henblik p4 at fremme dyrevelferden for slagtesvin. Det kan bety-
de, at der fremover skal slagtes en storre andel af ukastrerede hangrise.
Blandt ukastrerede hangrise kan der forekomme slagtekroppe, der lug-
ter og smager grimt — af urin, gedning, sved eller simpelthen af orne.
Den kemiske baggrund for lugten og smagen er to stoffer: skatol og an-
drostenon. Undersogelser har vist, at stofferne er til stede i hele slagte-
kroppen, der derfor skal anvendes pa en made, hvorpa ornelugten og
-smagen bliver maskeret.

Maskering af ornelugt og -smag med krydderier

Krydderier bidrager med smag og aroma til ked, hvilket gor, at krydde-
rier kan vere med til at maskere ornelugt og -smag. Der findes et utal
af krydderier med varierende styrke og aroma, og det er ikke alle kryd-
derier, som har en maskerende effekt.

DMRI Teknologisk Institut har i samarbejde med krydderivirksom-
heden KRYTA undersogt en reekke krydderier for deres maskerende evne
med henblik pa at udvikle en krydderimix, som kan maskere ornelugt og
-smag. Serligt krydderierne kanel, chili, oregano, rosmarin og timian har
udvist en maskerende evne i deres rene form.

20 FODEVAREMAGASINET MARTS 2018

AF LOUISE HEDEDAL HOFER, KONSULENT K@D 0G MARGIT DALL AASLYNG, SENIOR-
PROJEKTLEDER K@DTEKNOLOGI - DMRI TEKNOLOGISK INSTITUT

Rosmarin maskerer bedre end timian

Rosmarin og timian har begge en sterk egensmag, som kan ligge til
grund for den maskerende effekt. Sammenlignet med timian har ros-
marin i forseg udvist en mere effektiv maskerende effekt af ornelugt
og -smag.

Tilbehoret har ogsa betydning

Ogsd i pulled pork var det muligt at maskere ornelugt og -smag med
krydderier. Pulled pork serveres ofte i en burger, som foruden kedet be-
stir af en coleslaw. Denne mere komplekse servering har vist sig yderli-
gere at bidrage positivt til maskering af ornelugt og -smag.

Ornelugt kan maskeres

Maskering af ornelugt, ved hjelp af krydderier, er muligt
selv ved hgjt indhold af androstenon og skatol,

mens ornesmagen ikke er helt si
let at maskere.




Ved middelniveauer af / 04/ 7 Lo
androstenon og skatol B ! g
har det varet muligt at kb
opnd en maskering af bide
ornelugt og -smag.

Balance i krydderierne
En maskering af ornelugt og -smag krever en hgj kon-

centration af krydderier, som under tilberedning fir mulighed for at
afgive smag til kedet. Gryderetter og pulled pork er eksempler herpa. I
disse retter er kadstykkerne sma. Endvidere er det retter, som kan bare
en stor mengde krydderi og ogsa nogle lidt mere atypiske krydderier
som fx kanel.

Enkelte af de udviklede krydderimix til gryderet bestod af store
mangder skéret krydderi (rosmarin, timian og chili), hvilket gjorde
krydderierne meget synlige i retten, og samtidig fyldte de meget i mun-
den ved smagning.

En af de udfordringer, som ligger fremadrettet, er derfor at opna ba-
lance mellem krydderiniveauet og smagen for at sikre en forbrugerac-
cept af opskrifterne.

Forsegene er gennemfort af DMRI Teknologisk Institut og er finan-
sieret af Svineafgiftsfonden samt Innovationsfonden.

Viden, der virker
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