Termisk chok af kedoverfiader
kan fordoble holdharheden |
detail

Introduktion

Holdbarheden af forarbejdede kedprodukter afhznger normalt af fakro-
rer som pH, saltindhold og anden konservering samt emballering og lag-
ringsbetingelser. I vakuumpakkede kedproduketer er det ofte malkesyre-
bakterier og fx Brochotrix, der fordzrver produkret, men der er ogsi en
lille risiko for, at visse sygdomsfremkaldende bakterier kan vokse frem
og begrznse holdbarheden under lagring.

Teknologisk Institut har udvikler og testet en metode til efterbehand-
ling af vakuumpakkede kedoverflader med termisk chok dvs. anvendt hej
temperatur i s kort tid, at produktkvaliteten ikke blev kompromitteret.

Flashbehandling, som metoden kaldes, er en varmebehandling, hvor
det vakuumpakkede kedprodukt placeres i et lukket behandlingskam-
mer og overhzldes med varmt vand pa 130°C i en given periode. Der-
ved reduceres den mikrobielle flora, der kan have kontaminerert over-

fladen fx i forbindelse med ompalkning, hvilket giver en eget sensorisk

holdbarhed i detail efterfelgende.

@get holdbarhed

Flashbehandling blev testet pa hamburgerryg samr rullepelse (figur 1)
og viste, at startkimtallet kunne reduceres med ca. 1 log efter 40 sekun-
ders behandling. Efterfolgende blev produkterne lagret ved 5°C og vur-
deret lobende for sensoriske @ndringer, i takt med at den tilbagevaren-
de bakterieflora voksede frem.
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Forsagene viste, ac det er lugt, der afviger for udseendet, og at holdbar-
heden som minimum kan fordobles, nir kedproduketerne flashbehandles
efter ompakning (tabel 1).

Ubehandlet hamburgerryg afveg uacceptabelr efter 55-77 dage, mens
kodprodukter, der var flashbehandlede, ikke niede at fordzrve i lobet
af testperioden (figur 2). Denne effekt skyldes formodentlig, at flash-
behandling inaktiverer de kuldetolerante bakeerier, der vokser ved 5°C.
Dette bekraftes af, at der efter 99 dages lagring kunne péavises 8,3 log/g
pa ubehandlede overflader, mens der pa flashbehandlede prever kun
kunne pavises 1,4 log/g.

For rullepolse blev samme tendens observeret, men her var accept-
grensen naet efter 75 dage for ubehandlede produkter, mens accept-
grensen kun tilnzrmelsesvis blev ndet i slutningen af testperioden pi
154 dage (figur 3). Flashbehandling resulterede dermed i en holdbar-
hedsforlzngelse pi mere end 80 dage for rullepolse (tabel 1).

Uzndret fodevaresikkerhed
I undersogelserne har der ogsi varet fokus pa de varmeresistente Clo-
stridium botulinum og L. monocytogenes, da de kan vokse ved lave
temperaturer i vakuumpakkede fodevarer. Kedprodukter er oftest sik-
ret mod veekst af C. botulinum pga. saltning eller/og andre typer kon-
servering, og derfor kan produkterne opni en meget lang holdbarhed,
bade sensorisk og fadevaresikkerhedsmessigt, nar de samtidig flashbe-
handles. T produkter, hvor der er risiko for, at L. monocytogenes eller
C. botulinum kan vokse, vil dette vere begrznsende for den fodevare-
sikkerhedsmassige holdbarhed ogsa for flashbehandlede kadprodukter.

Udviklingsarbejdet er afsluttet, og Teknologisk Institut seger der-
for samarbejdsparenere for videreudvikling af teknologien il industri-
el anvendelse.

Aktiviteterne er stottet af Svineafgifisfonden og Uddannelses- og
Forskningsstyrelsen.
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Tabel 1. Holdbarhed af hamburgerryg og rullepalse med og uden flashbehandling

Parameter ' Reference 3 + Flash
Lugt 55-70 > 126 Dobbelt
Hamburgerryg
Udseende 80 >126 +55-70 dage
Lugt 75 >154 Dobbelt
Rullepalse 80d
Udseende 145 > 154 + 8V dage
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Figur 2. Udvikling i afvigende lugt for hamburgerryg med og uden flashbehandling (n=>5) Figur 3. Udvikling i afvigende lugt for rullepalse med og uden flashbehandling {n=5)
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