Fedevaresikkerhed

Modellér holdbarheden af
palaegsprodukter

Holdbarheden af
varmebehandlede og slicede
kedprodukter pakket i
modificeret atmosfaere
afhaenger af en raekke
faktorer. DMRI pa
Teknologisk Institut har
udviklet en matematisk
model, sa det er nemt at
estimere en holdbarhed
baseret pa et robust
datagrundlag

Af Anette Granly Koch, Tomas Jacobsen og
Lene Meinert, Fgdevaresikkerhed,
Teknologisk Institut

De data, der indgér i den nye matematiske
model, er baseret pd 37 enkeltstaende lag-
ringsforseg. I disse forseg blev der anvendt
kedprodukter, som var produceret, slicet
og pakket (modificeret atmosfaere 20%
CO,/80% N,) p4 virksomheder i fire lande
(Danmark, Norge, Tyskland og Polen), og
der blev varieret p& indholdet af:

« Tilsat salt (1,2-3,9%)

» Vandindhold (62-78%)
» Tilsat nitrit (0-131 ppm)
« Tilsat laktat (0-2%)

Det pakkede pélseg blev lagret indtil for-

deerv ved en fast temperatur pa mellem
2°C og 8°C. Alle pdleegspakker blev analy-
seret for vaekst af kuldetolerante bakterier
(psykrotroft kimtal), og der blev gennem-
fort en sensorisk vurdering af lugten. [
hvert lagringsforseg blev der typisk an-
vendt 120 pakker slicet palaag. Det vil sige,
at modellen er baseret pé analyseresulta-
ter fra ca. 4400 pakker péleeg.

Holdbarhed og variation

Kedprodukter er biologisk materiale, og
det betyder, at der kan veere forskelle i for
eksempel holdbarhed mellem to pakker
péleg, der er produceret naesten samti-
digt. Det kan der vaere mange forklaringer
pa. Faktum er dog, at begge pakker skal
have den samme holdbarhedsdato. Det er
derfor vigtigt at inddrage s& meget af den
naturligt forekommende variation som
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NaCl in product 2.0 %
KCl in product 0.0 %
Water in product 70 %
Temperature 5 °Cin
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Figur 1. Modellen giver et videnskabeligt funderet grundlag til at stette kvalitetslederen eller et salgsteam i fastszettelse af holdbarhed for

et givent palegsprodukt.
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muligt. Derfor blev produkteme produce-
ret pa forskellige fabrikker hen over en pe-
riode pé to &r, og variation betinget af for
eksempel rdvaregrundlag, fremstillings-
processer og husflora blev inddraget i da-
tagrundlaget.

Sammenhaeng mellem antallet af
bakterier og holdbarhed
Fadevareproducenter bliver ofte afkraevet
et kimtal relateret til forskellige produkter.
Det kimtal skal s& vaere et mal for produk-
tets status; er produktet friskt eller gam-
melt? De bakterier, der forekommer natur-
ligt i en fedevare, er ikke alle arsag til for-
deerv. Og de naturligt forekommende bak-
terier er heller ikke nogen, der ger os syge.
I nogle produkter tilsaettes en masse bak-
terier som en del af fremstillingsproces-
sen, for eksempel meelkesyrebakterierien
spegepelse. Der er derfor ikke en direkte
sammenhzeng mellem antallet af bakteri-
er i et produkt og produktets holdbarhed.

Men gennem udviklingen af de forskellige
holdbarhedsmodeller er det blevet tyde-
ligt, at der i mange tilfeelde er en sammen-
hzeng mellem antallet af bakterier i et pro-
dukt, nar produktet pakkes i emballage,
og produktets holdbarhed. Den sammen-
heeng benyttes i modelleringen. Det skal
her bemeerkes, at der findes nogle bakte-
rier, som tilsat i selv hejt antal ved paknin-
gen af nogle typer paleeg ikke giver anled-
ning til sensoriske forringelser af produk-
tet. Det er bakterier, som kan anvendes til
biologisk konservering af palseg, ogsé
kaldet biokonservering.

Modellen hedder

“Shelf life of processed meat”
Modellen for varmebehandlede slicede
kadprodukter pakket i modificeret atmo-
sfeere findes i gruppen af shelf life modeller
pa DMRIPredict. Modellen er testet af flere
brugere for at sikre, at den er intuitiv at
bruge.

I modellen skal tilsat meengde salt (%) og
det forventede vandindhold indtastes,
modellen regner s selv salt-i-vand-kon-
centrationen ud. For at estimere holdbar-
hed af et varmebehandlet kedprodukt skal
der nemlig anvendes en salt-i-vand-kon-
centration for produktet. Bakterierne be-
finder sig generelt i vandfasen i fedevarer,
og de fleste bakterier hsemmes i deres
vaekst jo mere salt, der er i vandfasen af et
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produkt. Under de mange forseg blev det
tydeligt, at for bade nitrit og laktat var bak-
terievaeksten pévirket af tilstedeveerelsen
af henholdsvis nitrit og laktat og ikke sa
meget koncentrationen af de to konserve-
ringsmidler. Derfor er det i modellen gjort
simpelt; der skal kun tilkendegives, om
der er henholdsvis nitrit og/eller laktat i
produktet (ja/nej), men ikke i hvilken kon-
centration. Det sidste, der skal indtastes i
modellen, er lagringstemperaturen.

Modellens output

Holdbarhed er ikke en eksakt videnskab,
da holdbarhed afhaenger af rigtig mange
faktorer - nogle kan vi modellere, andre
kan vi ikke. Modellen giver et videnskabe-
ligt funderet grundlag til at stette kvali-
tetslederen eller et salgsteam i fastsaettel-
se af holdbarhed for et givent pdlsegspro-
dukt. Outputtet er to kurver: veekst af kul-
detolerante bakterier og udvikling i lugt
over tid, beregnet ud fra de indtastede
parametre. Modellen er sat til at beregne
holdbarhedstiden {dage) ved lugtkarakte-
ren 4 og et kimtal pa 7,5, hvis ikke andet
indtastes. Det svarer til 30 dage i figur 1.
Modellen er udviklet med finansiel stette
fra Svineafgiftsfonden og Grent Udvik-
lings- og Demonstrationsprogram (GUDP).
Find modellen pd DMRIPredict, hvor
DMRI preediktionsmodeller kan tilgas af
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Stort udvalg af Single-Use produkter

alle, og de er gratis.
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se Unikke Flasker, Carboys og Waste-systemer fra Foxx Life Science
det enorme udvalg af Slanger fra Saint Gobain og Koblinger fra CPC

Sporg hvordan vi kan lave et assembly af jeres gnskede produkter
Prov vores Revolutionerende Magnetiske Pumpe fra Levitronix

Test vores Pinch Valves fra Acro-Bimba eller se Ventilsystemerne fra ARTeSYN
eller blot deltag i vores lille konkurrence

Colly Flowtech er glade for at byde vores kunder velkomne pa stand 23
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