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Side 1

Init. CVE/mt

DMRI gennemfgrte i perioden 2020-2022 SAF-projektet "Optimering af peppero-
niproduktion”. Projektet var motiveret af, at toppings er en strategisk vigtig kate-
gori for de danske foraedlingsfabrikker, og af et gnske om at undersgge mulighe-
derne for kvalitetsbevarelse under transport til fiernmarkeder. Formalet med
projektet var saledes at undersgge forskellige teknologiske muligheder for at re-
ducere omkostninger og bevare produktkvalitet under lagring ved produktionen
af pepperoni.

Der blev i projektet gennemfart en raekke undersggelser, der kort opsummeres
herunder

1. State-of-the-art-redegarelse

Indledningsvis blev al tilgaengelig litteratur pad omradet gennemgaet og sammen-
fattet. Litteraturundersagelser bekraeftede kun allerede kendt viden: Peppero-
nikvalitet afhaenger i hovedsagen af oxidation, som kan resultere i smags- og far-
vefejl. Oxidation fremmes af prooxidanter som fx salte, og modvirkes af antioxi-
danter; effektive og normalt anvendte er rosmarinekstrakt og ascorbat. | nogle
tilfeelde pavirker frysning fedtoxidation negativt.

2. Metoder til kvantificering af oxidation i pepperoni

Formalet med forsgget var at fastlaegge, hvilke analysemetoder der bedst anven-
des til vurdering af pepperonikvalitet. Forskellige metoder til bedegmmelse af
farve og oxidativ status blev vurderet, og det blev besluttet, at der i fglgende for-
seg, ud over normale kvalitetsmal (fedt, vand, protein etc.), skulle males TBARS
(Thiobarbituric acid reactive substances) og VOC (Volatile Organic Compounds).
Det blev desuden fundet, at det ikke er let at fremprovokere oxidation i peppe-
roni, hvis maengden af antioxidanter ikke reduceres.

3. Effekt af hakkemetode

Formalet var at undersage en hypotese om, at oxidationen af pepperoniproduk-
ter pavirkes af A) brug hakkeforsats og af B) blandetiden ved farsfremstilling af
fars. Forskellige kombinationer af hakkemetode og blandetid blev afpravet, og
forskellige kvalitetsmal registreret. Forsgget fandt ikke nogen effekt af blandetid
og hakkemetode pa pepperonikvalitet.

4. Effekt af antioxidanter

Formalet med forsgget var at undersgge effekten af reducerede antioxidantni-
veauer. Maengden af rosmarinekstrakt og ascorbat blev reduceret til hhv. 66%,
33% og 0% og sammenholdt med et referenceprodukt med 100% antioxidant.

TEKNOLOGISK INSTITUT



Side 2

Forsgget viste, at produkter med lav eller ingen antioxidanttilsaetning var sar-
bare overfor oxidation ved lengere tids eksponering til ilt.

5. Accelereret tarring ved brug af PEF

Forsgget skulle afdaekke, om det var muligt at reducere tgrretiden ved peppero-
niproduktion ved behandling af kedrdvarerne med pulserende elektriske felter
(PEF), som haevdet af spanske forskere. Et sterre forsggsudstyr blev udlant af en
udstyrsproducent, og der blev fremstillet pepperoni ud fra kedravarer, der var
PEF-behandlet. Ingen af de fem forskellige PEF-behandlinger kunne demonstre-
res at nedbringe tarretiden.

6. Produktion af pepperoni uden tarm eller med spiselig tarm

Det skulle undersgges, om det er muligt at undga omkostninger til tarme og
peeling ved fremstilling af pepperoni. Efter en gennemgang af litteratur og pa-
tenter pa omradet og mader med erfarne branchefolk kunne det konkluderes,
at det ikke er muligt at fremstille pepperoni uden tarm, og at der kun findes én
teknologi til fremstilling med spiselig tarm. Alginat-ekstrudering er en veletable-
ret teknik, men den kan kun anvendes til produkter med lille kaliber, og den er
dyr at indfere, hvorfor det blev konkluderet, at den naeppe er relevant for pep-
peroniproduktion.

7. Kortere tarretid ved “heat-set-behandling”

En vaesentlig begraensning for at kunne reducere tgrretid af pepperoni er slicea-
bility. Er produkterne for vade, kan de ikke slices tilfredsstillende. En hypotese
tilsagde, at dette ville kunne imadegas med varmebehandling. Der blev gennem-
fort et forsgg, hvor pepperoni med forskellig nedterringsgrad blev varmebe-
handlet ved forskellige temperaturer og herefter slicet. Forsgget viste, at det er
muligt at reducere tgrretiden med flere dage, hvis der gives en mild varmebe-
handling af produkterne.

8. Effekt af lagringsmetode pd pepperonikvalitet

Dette var projektets stgrste forsgg. Produkter med normalt og lavt antioxidant-
niveau blev lagret pa fem forskellige mader, og produkternes kvalitet blev fulgt i
60 uger.

| Normal | | Svag recept ‘

-18°C  +5°C -18°C -18°C  -7°C
A B C D E
Udtag (U) Udtag (U) Udtag (U) Udtag (U)  Udtag (U)
0 0 0 0 0
2 2 2 2 2
6 6 6 6 6
12 12 12: (Slice-7-»-18) 12 12
20 20 20 20 20
30 30 30 30 30
60 70 60
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Forsgget viste, at produkter med lavt antioxidantniveau er mere udsatte for kva-
litetsforringelser, og at lagring uden MA-pakning forvaerrer skaderne. Det var
ikke entydigt, hvilke af de fem lagringsmetoder der gav de bedste resultater,
men der var en tendens til, at de produkter, der holdt sig bedst, var hele palser
med fuldt antioxidantniveau i MA-pakning pa frost.

Konklusion Projektet "optimering af pepperoniproduktion” har vist falgende:

e Kvalitetsforandringer i pepperoni, i form af farvefejl og harskning, males
bedst ved brug af analyserne TBARS, VOC (hexanal) og L*, a*, b*-veerdier
(CIELAB).

e Hakkemetode og miksetid har ikke indflydelse pa kvaliteten af pepperoni.

e Antioxidanter er ngdvendige for at bibeholde farve og undga oxidation. At
reducere maengden af antioxidanter gger risikoen for produkter med kvali-
tetsfejl.

e Det er ikke muligt at forkorte tarretiden ved at behandle pepperonirdvarer
med pulserende elektriske felter (PEF). Derimod er det vist, at det er muligt
at afkorte tarretiden ved brug af heat-set, hvor produkterne kortvarigt ud-
seettes for en mild varmebehandling.

e Der kunne ikke identificeres relevant teknologi til fremstilling af pepperoni
uden tarm. Produktion af pepperoni med spiselig tarm er kun mulig med al-
lerede kendt teknologi (alginat ekstrudering), men kun i sd lille kaliber at det
har begraenset anvendelse for pepperoniproduktionen.

e Det har ikke veeret muligt entydigt at identificere en lagringsmetode, der er
bedre end andre til langtidslagring af pepperoni. Dog er der en tendens til,
at produkter lagret i MAP og som sticks holder bedst. Pepperoni udlagt pa
frostpizza (dvs. uden MAP) er meget udsatte for oxidation, isaer hvis mang-
den af antioxidant reduceres. Mere generelt ses ogsa, at produkter med re-
duceret antioxidantmaengde er mere udsatte for oxidative a&ndringer end
produkter uden reduktion.
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