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Sammendrag

Formalet med forsggene var at undersgge holdbarheden af plantebaseret paleg
samt ferske plantepalser. Holdbarhed af plantebaseret palaeg blev testet dels ved
at pode med en cocktail af Leuconostoc-stammer, dels ved at lagre ikke-podet
plantepalaeg slicet og pakket i pilot plant. Vaeksten af Leuconostoc pa plantepelser
blev sammenlignet med przedikteret vaekst (DMRI's Leuconostoc-model).

Forsggene testede falgende:

e Opskalering af recept og proces til brug i pilot plant.

e Vaekst af Leuconostoc-cocktail (kimtal, gas og sensorik).

e Vaekst i MA-pakkede produkter slicet i pilot plant (kimtal, sensorik).
e Vaekst iikke-varmebehandlet plantefars i tarm.

Konklusioner
Vaeksten af Leuconostoc-cocktailen er i rimelige overensstemmelse med preedikti-
onerne foretaget med Leuconostoc-modellen version 1.

Resultaterne indikerer, at der ikke vil veere forskel pa risikoen for pustning grun-
det produktion af CO; ved produktion af plantepalser baseret pa planteproteiner
i forhold til kedpeglser tilsat 1% sukker.

De slicede plantepglser (pH 6,7; 2% salt/vand og + 3% Na-laktat) indeholder et
kimtal pa 2-3 log cfu/g, som sandsynligvis er domineret af Bacillus spp. Under lag-
ring i 40 dage ved 2,5-3°C ses ingen vaekst i de MA-pakkede produkter. Under
den efterfolgende lagring ved 5°C ses vaekst af Lactobacillus og Bacillus i pelseski-
verne med 2% salt/vand (6 log cfu/g pa dag 105). | pglsen med 2% salt/vand og
3% Na-laktat ses ingen stigning i kimtallet, men den flora, der er i produktet, do-
mineres af Lactobacillus og naesten ingen Bacillus spp. Det indikerer, at Bacillus
henfalder i produktet, mens Lactobacillus maske langsomt stiger i antal.

Under lagring af vakuumpakkede ferske plantepglser ved 2,5-3°C er holdbarhe-
den malt som tiden til 7 log cfu/g. | produktet tilsat 3% Na-laktat lagret ved 2,5-
3°C er holdbarheden ca. 12-14 dage leengere end i produktet uden Na-laktat.
Holdbarhed uden laktat: ca. 12 dage; holdbarhed med laktat: ca. 35 dage. Ingen
produkter var sensorisk uacceptable pa dag 35. | plantepglse 1 med lav konser-
vering udger de 3 arter Carnobacterium maltaromaticum, Lactobacillus sakei og
Leuconostoc mesenteroides den dominerende flora ved forsegets afslutning. Der-
imod bliver kun Lactobacillus sakei dominerende i pelse 2 tilsat 3% Na-laktat.
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Indledning

Formalet med forseggene var at undersgge holdbarheden af plantebaseret palaeg
samt ferske plantepalser. Holdbarhed af plantebaseret palaeg blev testet dels ved
at pode med en cocktail af Leuconostoc-stammer, dels ved at lagre ikke-podet
plantepalaeg slicet og pakket i pilot plant. Vaeksten af Leuconostoc pa plantepalser
blev sammenlignet med przedikteret vaekst (DMRI's Leuconostoc-model).

Forsggene testede fglgende:

e Opskalering af recept og proces til brug i pilot plant.

e Vaekst af Leuconostoc-cocktail (kimtal, gas og sensorik).

e Vaekst i MA-pakkede produkter slicet i pilot plant (kimtal, sensorik).
e Vaekstiikke-varmebehandlet plantefars i tarm.

Fremgangsmade

Skiver af to forskellige plantepglser (pglse 1, palse 2) blev podet med en cocktail

af Leuconostoc. Skiverne blev MA-pakket (30/70 CO2/N>) og lagret ved 3°C og 7°C,
indtil antallet af Leuconostoc ndede 7-8 log cfu/g. Ved afslutning af hver serie blev
der lavet 16S sekventering til karakterisering af den dominerende flora. Se bilag

1,4 0g5.

Plantepolse 1 og 2 (som i forsgg 1) blev slicet i pilot plant, MA-pakket og lagret
ved 2,5-3°C i 40 dage og derefter ved 5°C i 65 dage (samlet 105 dages lagring).

Der blev Igbende udtaget prever til mikrobiologisk analyse samt sensoriske be-
demmelser. Ved forsggets afslutning blev florasammenszetningen i prover fra
hver serie karakteriseret ved brug af 16S sekventering. Se bilag 2, 4, 5 og 7.

Den ferske plantefars blev stoppet i tarm, og palserne blev vakuumpakket og la-
geret ved 2,5-3°C i 35 dage (9/8-13/9 2022). Under lagringen blev produkterne
analyseret for kimtal, florasammenszetning (16S) samt bedemt sensorisk med fo-
kus pa fordeerv. Se bilag 3, 4 og 5.

For detaljer om gennemfarelse - se bilag 1-8 eller plan for forsgget Plan valide-
ring leuconostoc model vers 2.docx

Resultater

De kemiske analyser af plantepglserne er vist i tabel 1. Heraf ses det, at plante-
polse 2 ikke er tilsat acetat som planlagt. | stedet var der ved en fejl blevet tilsat
ascorbat.

Der er saledes tilsat ca. 1,99% salt/vand i palse 1 og 1,92% salt/vand i palse 2. |
polse 2 er desuden tilsat 2,2% L-laktat svarende til 2,8% Na-Laktat.

pH i plantepglserne er vaesentligt hgjere end det, der typisk ses for kedbaserede
pelser og palaeg, hvor pH ligger omkring 6,0-6,3.
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Tabel 1. Kemiske analyser af plantefarserne (2 prever pr. batch).

Pglse | Acetat (%) | L-laktat (%) | Salt (%) | Vand (%) pH Salt/vand (%)
1-A 0,03 0,02 1,09 54,8 6,6 2,0

1-B 0,03 0,02 1,09 55,0 6,6 2,0

2-A 0,03 2,19 1,04 54,1 6,7 1,9

2-B 0,03 2,20 1,05 54,2 6,7 1,9

Analyseusikkerhed: salt: + 5,4% rel.; vand: + 1,4% rel.

Lagrings-
temperaturer

Podecocktail

Ikke-podede kon-
troller

Side 3

Vaekst af Leuconostoc carnosum og L. mesenteroides (forseg 1)

Den registrerede middeltemperatur var 3,1°C + 0,09 hhv. 6,9°C + 0,15 0g 6,8°C +
0,12. Det vurderes derfor, at temperaturerne under forsgget har veeret som plan-
lagt pa& 3°C og 7°C.

| podecocktailen indgik 11 forskellige Leuconostoc-stammer. Kimtallet for hver
stamme var 8,1-8,7 log cfu/ml. Efter blanding og fortynding blev der opnaet et
kimtal pa 4,5 log cfu/ml i podecocktailen.

Pa podedagen og ved to tider under lagring ved 7°C blev der udtaget praver af
ikke-podede pglseskiver. Kimtallene i tabel 2 viser, at der var overlevende bakte-
rier i produkterne, som dog ikke voksede under lagring ved 7°C.

Det vurderes derfor, at der ikke har vaeret veekst af andet end de tilsatte Leucono-
stoc-stammer. De analyserede aerobe kimtal skyldes sandsynligvis overlevelse af

sporer fx Bacillus spp.

Tabel 2. Kimtal (log cfu/g) i ikke-podede skiver plantepglse.

Palse Palse 1 (log cfu/g) Polse 2 (log cfu/g)
Dag 0 2,8 3332
Dag 7 v/7°C 2,2-23 -
Dag 32 v/7°C - 1,0-1,0
Vaekst af Leuconostoc pa plantepglser
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Figur 1. Vaekst af cocktail af L. carnosum og L. mesenteroides pa overfladen af MA-pakket
plantepalaeg lageret ved 3°C og 7°C. Pglse 1: 2% salt/vand; Palse 2: 2% salt/vand+2,8% Na-
laktat.
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Sammenligning af vaekst i plantepalse med veaekst i kedpelse

| figur 2 og 3 er den malte veekst af Leuconostoc sammenlignet med den praedik-
terede veekst fra en preeliminaer vaekstmodel for Leuconostoc spp. i kedpdlaeg. Re-
sultaterne viser, at den malte vaekst og den praedikterede vaekst er i nogenlunde
overensstemmelse. Der er sma forskelle sidst i lagringsforlabet for palse 1, og for
polse 2 er der mindre forskelle i starten af lagringsforlgbet.
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Figur 2. Sammenligning af malt veekst i plantepelse nr. 1 med praedikteret veekst i model
baseret pa data fra kedpaleegsforsag.
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Figur 3. Sammenligning af malt veekst i plantepglse nr. 2 med praedikteret veekst i model
baseret pa data fra kedpalaegsforseg.

Den dominerende flora i begge palser ved afslutningen af forsgget bestod af Leu-
conostoc. Heat map fra analysen er vist i bilag 6. L. carnosum udger en vaesentlig
stgrre procentdel af floraen end L. mesenteroides i begge palser og ved begge tem-
peraturer. Der er en tendens til, at jo mere konservering pglsen indeholder, og jo
lavere temperaturer, der lagres ved, des mere dominerende bliver L. carnosum.

I alle prever identificeres 5-9% lactobaciller. Der kan ikke redeggres for, hvorfor de
findes i preverne, da der kun er podet med en cocktail af L. carnosum og L. mesen-
teroides. Da de kun udggr en mindre del af floraen, vurderes det ikke at have ind-
flydelse for kimtallenes anvendelighed til validering af Leuconostoc-modellen.
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Konklusion vaekst

Produktion af CO;

Side 5

Polse 1 (ingen laktat) lagret ved 7°C

e L carnosum dominerer med 62-73% af floraen
e | mesenteroides udger 15-17%

e Lactobacillus spp. udger 5-9%

e | en enkelt prave pavises 15% Acinetobacter

Palse 1 (ingen laktat) lagret ved 3°C

e [ carnosum dominerer med 80% af floraen
e L mesenteroides udger 8%

e Lactobacillus spp. udger 8-9%

e | en enkelt prave pavises 15% Acinetobacter

Polse 2 (med laktat) lagret ved 7°C

e L. carnosum dominerer med 83-88% af floraen
e L. mesenteroides udger 4-6%

e lactobacillus spp. udger 5-7%

Polse 2 (med laktat) lagret ved 3°C

e L. carnosum dominerer med 90-92% af floraen
e L mesenteroides udger <0,1 -0,6%

e Lactobacillus spp. udger 6-7%

For flere detaljer se bilag 6.

| pelse 1 med lav konservering er veaeksten lidt hurtigere ved 3°C, end modellen
preedikterer, mens vaeksten ved 7°C er, som modellen praedikterer.

| polse 2 med hgj konservering er vaeksten ved 3°C og 7°C lidt langsommere i
starten (lidt leengere nglefase), end modellen praedikterer. Det maksimale kimtal

nas, som modellen praedikterer.

Det tyder derfor p3, at vaekst af Leuconostoc er ens i palaeg fremstillet med ani-

malske protein og vegetabilske proteiner.

Ved hvert prgveudtag blev indholdet af CO; i pakkegassen analyseret. Indholdet
af CO; i forhold til kimtal er vist i figur 4. Heraf ses, at CO,-indholdet stiger, nar
kimtallet er over 8-8,5 log cfu/g. | figur 5 ses, at CO-indholdet i pakker med kad-
paleeg (1% sukker) ogsa begynder at stige, nar kimtallet er over 8 log cfu/g.

Ved forsggene er anvendt samme emballage og pakkegas.

Dette indikerer, at der ikke vil veere forskel pd, hvornar der opstar pustning i pak-
ker med plantepaleeg og kadpalaeg. Pustning vil farst opsta, efter kimtallet oversti-

ger 8 log cfu/g.

COz-produktion kraever dog, at produktet indeholder sukkerarter, som Leucono-

stoc kan nedbryde.
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Side 6

CO-ophobningen pavirkes desuden af emballagens taethed. | en emballage med
hej permeabilitet vil der ikke ses en stigning i CO,. Dette er vist i figur 6, hvor ked-
polse er podet med Leuconostoc og pakket i tre forskellige emballager (Thapa,
2021).

Under forsgget blev vakuumpakkede palseskiver observeret for gasdannelse.
Resultatet er vist i tabel 3. Visuel gasproduktion kan ses pa dag 11 for palse 1 (8,9
log cfu/g), og for palse 2 er det pa dag 21 (8,7 log cfu/g). Ved disse kimtal ses ogsa
en stigning i pakkernes CO»-indhold.

Tabel 3. Luftproduktion i vakuumpakkede prever opbevaret ved 7°C (ingen data fra 3°C).

Dag 4 6 7 11 12

Palse 1 - - - + ++ -
Dag 4 7 12 18 21 32
Palse 2 - - - - + +++

Plantepglser podet med Leuconostoc
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Figur 4. Sammenhzeng mellem kimtal og CO»-koncentrationen i pakkegassen i forsag, hvor
plantepalse med 1% sukker er podet med Leuconostoc spp.

Sammenhaeng mellem kimtal og CO, i pakkegassen (alle praver; OTR: ca. 2 ml/m?)
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Figur 5. Sammenhzeng mellem kimtal og CO2-koncentrationen i pakkegassen i forsag, hvor
kodpalse med 1% sukker er podet med Leuconostoc spp.
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Figur 6. CO2-produktion i kedpaleeg podet med Leuconostoc mesenteroides + Leuconostoc
carnosum. MA-pakket (30%/70% CO2/N>) og lagret ved 5°C i tre forskellige emballagetyper
med forskellig OTR: A: 50 ml/m?; B: 2 ml/m?; C: 8 ml/m? (Thapa, 2021).

Resultaterne indikerer, at der ikke vil veere forskel pa risikoen for pustning grun-
det produktion af CO; ved produktion af plantepalser baseret pa planteprotei-
ner i forhold til kedpealser tilsat 1% sukker.

Hvis der ikke er sukker i produkterne, vil CO»-produktionen veere lille, og hvis der
anvendes en emballage med hgj permeabilitet, vil CO; sive ud af pakkerne, og
der vil ikke opstd pustning.

Holdbarhed af slicet MA-pakket plantepalaeg (forseg 2)

Plantepolse 1 og 2 blev slicet i DMRI's pilot plant, MA-pakket (30/70 CO2/N,) og
lagret ved 2,5-3°C i 40 dage og dernaest ved 5°C i 65 dage (samlet 105 dages lag-
ring). Den mikrobielle vaekst er vist i figur 7.

De slicede plantepalser (P1 og P2) havde ved pakning et kimtal pa 2-3 log cfu/g.
Kolonierne p& APT-agar var bacillus-lignende.

For palse 1 (ingen laktat) blev der ikke observeret vaekst i pakkerne under opbe-
varing ved 2,5-3°C. Farst efter flytning af pakkerne til 5°C pa dag 40 begyndte en
systematisk veekst, og antallet steg til 5 log cfu/g pa dag 64, og 6,5 log cfu/g pa
dag 105. P4 dag 50 ses en pakke med kimtal 6 log. Det er en leaker, hvor der
blev malt 10% O, og 10% CO-. Det afvigende hgjere kimtal for pakkerne udtaget
pa dag 12 kan ikke forklares. Efter 105 dages lagring er der synlig vaekst pa ski-
verne (se figur 8).

For palse 2 (3% Na-laktat) forblev kimtallet pa 2-3 log cfu/g under hele opbeva-
ringstiden pa 105 dage.
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Kogte slicede MA-pakkede plantepglser
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Figur 7. Mikrobiel vaekst pa slicet MA-pakket plantepalaeg opbevaret ved 2,5-3°C i 40 dage
efterfulgt af 65 dage ved 5°C. Produkterne er ikke podet med bakterier.

Figur 8. Synlige kolonier pa plantepalse 1 efter 105 dagés opbevaring ved 2,5-3°C/40
dage og 5°C i 60 dage. Produktet har ogsa faet en kedelig grabrun farve.

Pakkegassens Produkterne er pakket i 30/70 CO»/N,. Andringerne i pakkegassens sammen-
sammenscetning saetninger er vist i figur 9.

Pakker med slicet pelse 1 har en iltrest pa 0,3% og et malt CO»-indhold pa 21-
23% pa dag 8 efter pakning. Under lagring til dag 40 varierer iltresten mellem
0,3% og 0,5%. Pa dag 50 er iltresten steget til ca. 2%, pa dag 64 males ca. 1% og
pa dag 105 er indholdet pa 0,06%. Der ses saledes et fald i iltrest fra dag 40 til
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Florasammenscet-
ning

Side 9

dag 105, hvilket indikerer mikrobiel vaekst og dermed forbrug af pakkens iltrest.
Der er en leaker pa dag 50. Det er samme preve, som har et vaesentlig hgjere
kimtal end de gvrige analyseret pa denne dag.

Pakker med slicet pglse 2 har eniltrest pa 0,05% og et malt CO»-indhold pa 21-
23% pa dag 14 efter pakning. Under lagring til dag 64 varierer iltresten mellem
0,03% og 0,05%. Pa dag 105 er indholdet 0,012%. Dette indikerer, at der ikke er
meget mikrobiel aktivitet i pakkerne.

For bade palse 1 og palse 2 ses et fald i COz-indholdet under lagringen. Dette
ma tilskrives diffusion ud af pakken.
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Figur 9. Gassammenszetning i slicede MA-pakkede plantepglser opbevaret ved 2,5-3°Ci 40
dage efterfulgt af 65 dage ved 5°C. Produkterne er ikke podet med bakterier. P& dag 50 er
der en pakke fra palse 1, som er utaet (leaker), pakken har et O>-indhold pa 8% (ikke vist i
figuren). Denne prave har ogsé et hgjere kimtal.

Den dominerende flora i begge typer slicet plantepglse blev analyseret pa dag 64.
Resultaterne er vist i bilag 7.

| polse 1 (uden laktat) dominerer Lactobacillus og Bacillus (5 log cfu/g).
| polse 2 med laktat dominerer Lactobacillus (2-3 log cfu/g, ingen vaekst).

Polse 1 (ingen laktat) lagret ved 2,5-3°C/40 dage + 5°C i 24 dage (5 log cfu/g)

e [lactobacillus udggr 35-43% af floraen

e Bacillus udger 37-44% af floraen

e Desuden pavises Planococcus, Paenibacillus, Paenisporosarcina og Streptococ-
cus.
P& artsniveau kan der for Lactobacillus vaere tale om Lb. cripatus og Lb. fru-
menti.
P& artsniveau kan der for Bacillus veere tale om B. muralis og B. simplex.
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Polse 2 (med laktat) lagret ved 2,5-3°C/40 dage + 5°C i 24 dage

e [lactobacillus udggar 79-81% af floraen

e Desuden pavises Lactococcer, Streptococcer, Geobacillus, Pantoa og Weissella i
maengden 1-2%.
P& artsniveau kan der for Lactobacillus vaere tale om Lb. cripatus (53-55%) og
Lb. frumenti (25-27%). Resultatet skal tages med forbehold, da kimtallet ikke
er mere end 2-3 log cfu/g

Efter samlet 105 dages opbevaring er den dominerende bakterieflora (data er

vist i bilag 7):

e Pglse 1 (uden laktat): Bacillus (61-67%) efterfulgt af Lactobacillus (16-23%) (6
log cfu/g)
P& artsniveau kan der vaere tale om Bacillus simplex (kan isoleres fra jord)
samt lactobacillerne L. helveticus, og L. frumenti.

e Polse 2 (med laktat): Lactobacillus (81-84%) (2-3 log cfu/g)
P& artsniveau kan der vaere tale om lactobacillerne L. helveticus (55%) og L.
frumenti (26-28%). Resultatet skal tages med forbehold, da kimtallet ikke er
mere end 2-3 log cfu/g.

Karakteriseringen af florasammensaetning viser, at det slicede plantepalaeg med
lav konservering (ingen laktat) er domineret af Lactobacillus og Bacillus efter 64
dages lagring (kimtal 5 log cfu/g). Det viser, at bade Bacillus og Lactobacillus kan
vokse i produktet, nar det opbevares ved 5°C. Bacillus er sandsynligvis sporer,
som har overlevet varmebehandlingen, mens Lactobacillus er tilfert ved slicening
og pakning. Efter 105 dage er florasammensaetningen i pelse 1 domineret af Bo-
cillus efterfulgt af Lactobacillus. | pglse 2 er Lactobacillus dominerende. Dette skal
dog tages med forbehold, da kimtallet ikke er hgjere end 2-3 log cfu/g.

Nar maengden af konservering @ges ved tilsaetning af 2% Na-laktat ses ingen
vaekst, og floraen er domineret Lactobacillus. Det er ikke muligt at konkludere,
om der har veeret vaekst af Lactobacillus, og at den ggede maengde konservering
har hindret vaekst af Bacillus i produktet, eller om der fra start primaert har vaeret
Lactobacillus. |dentifikationerne med 16S sekventering skal ogsa tages med for-
behold, da det analyserede kimtal er lavt.

En hypotese er dog, at der i den kogte kedpglse primeert har veeret overlevende
bacillus-sporer pa dag 1 (koloniernes udseende pa agaren var bacillus-lignende).
Under lagringen er disse henfaldet/ikke vokset, hvorimod nogle fa lactobaciller
fra sliceningen af produktet er steget 2-3 log i antal (svagt fald i iltrest), sa de er
blevet dominerende i antal i forhold til Bacillus. Hypotesen er derfor, at i palse 2
tilsat 3% Na-laktat kan Bacillus ikke opformeres, hvorimod der vil vaere langsom
vaekst af Lactobacillus. Dette stemmer overens med forsgg 1, hvor der ses et
henfald af kimtallet i ikke-podede skiver af pglse 2 fra 3 log cfu/g til 1 log cfu/g.
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Sensorisk vurdering - Under lagring blev de slicede pglsers udseende og lugt bedgmt pa en skala fra

Side 11

1-4. Resultaterne er vist i figur 10.

Pa dag 64 er udseende og lugt af begge palser helt acceptable med karakteren
1. Dog skal det bemaerkes, at begge produkterne har en lidt kedelig redbrun
farve og paté-lignende udseende fra start af forsgget.

Efter 105 dages opbevaring er lugten af pglse 1 fortsat acceptabel med karakte-
rer pa 1-2, dog med bemeerkninger som gammel, pap, hengemt. Derimod er far-
ven af produktet blevet kedelig med kommentarer som gra, brun gul, grenlig, ke-
delig og mange karakterer pa 3 (uacceptabelt).

Efter 105 dages opbevaring er lugt og udseende af pglse 2 fortsat acceptabel
med karakterer pa 1-2.

Leakeren fra polse 1 (dag 50) har et meget afvigende udseende. Dette haenger
fint sammen med mikrobiel vaekst.

De sensoriske vurderinger stemmer overens med, at den mikrobielle vaekst i
produkterne er begraenset med et slutkimtal pa kun 6 log cfu/g i palse 1 og 2-3
log i palse 2.

Pglse 1 uden laktat har en visuel darligere holdbarhed af farven end palse 2 til-

sat laktat. Det er uvist, hvad der er arsagen. Nogle arbejdshypoteser kan veere:

e Kan laktat beskytte mod farveoxidationer?

e Kan den bakterielle vaekst producere metabolitter fx H,0; eller andet, som
kan nedbryde farven?

e Kan detveere det reducerede iltindhold pga. mikrobiel vaekst?

e Andet?
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Figur 10. £ndring i udseende og lugt (fordaerv) i MA-pakket slicede plantepglser lagret
ved 2,5-3°C i 40 dage og dernaest 5°C i 65 dage (samlet 105 dage). 1 = frisk, 2 = lidt &en-
dret men OK, 3 = tydelig andret, ikke OK, 4 = fordaervet, ikke OK. Kommentarer til ud-
seende af leaker fra polse 1, dag 50: brun palse, slimklat, synlig vaekst, gren.

Holdbarhed af ferske plantepalser (forseg 3)

De ferske plantepglser blev opbevaret ved 2,5-3°C. Den mikrobielle udvikling er
vist i figur 11. Heraf ses, at tilseetning af 3% Na-laktat giver en veesentlig bedre
holdbarhed. Tiden til det maksimale kimtal pa 9 log cfu/g er ca. 23 dage for pal-
sen uden laktat og lidt mere end 35 dage for palsen med laktat. Tiden til 7 log
cfu/g er pa ca. 12 hhv. 26 dage. Det giver en gget mikrobiologisk holdbarhed pa
ca. 12-14 dage at tilseette 3% Na-laktat til vakuumpakkede ferske plantepglser
lagret ved 2,5-3°C.

Ferske plantepglser

@ Plantefars 1

Log cfu/g

® Plantefars 2
0 10 20 30 40
Dage

Figur 11. Mikrobiel vaekst i ferske plantepglser opbevaret i vakuum ved 2,5-3°C i 35 dage.
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Under lagring blev palsernes udseende og lugt bedemt pa en skala fra 1-4. Re-
sultaterne er vist i figur 12. Heraf ses, at udseendet af de 2 slags plantepglser
ikke bliver uacceptabelt under 35 dages lagring. For lugtbedemmelserne ses, at
fars 2 tilsat 3% Na-laktat fortsat er acceptabel efter 35 dages lagring. Derimod
har fars 1 (uden laktat) ikke lzengere en acceptabel lugt.

For pelse 1 kan det sensoriske fordaerv (lugt) erkendes pa dag 35. Det er 12
dage efter, at det maksimale kimtal pa 9 log cfu/g blev net.

For palse 2 er kimtallet teet pa det maksimale pa dag 35, og produktet er ikke
sensorisk fordeervet.

Arsagen til s& heje kimtal uden fordeerv kan méske findes i produkternes flora-
sammensztning (se nedenfor). En anden mulig forklaring er, at den kraftige lugt
af krydderier kan have maskeret darlig lugt.

Udseende Lugt
3 3
I
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! iiiII|||||||||||||| - |||||||||IlIII
(%} -
o
>
0 0
7 7 7 141414232323353535 7 7 7 141414232323353535
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mfars1 MFars2 Efars1 M Fars2

Figur 12. £ndring i udseende og lugt (fordaerv) i ferske vakuumpakkede plantepglser lag-
ret ved 2,5-3°Ci 35 dage. 1 = frisk, 2 = lidt aendret, men OK, 3 = tydelig zendret, ikke OK, 4
= fordzervet, ikke OK.

Den dominerende flora i begge typer ferske plantepalser blev analyseret ved
hvert preveudtag dvs. pd dag 0, 7, 14, 23 og 35. Resultaterne er vist i bilag 8.

Polse 1 domineres af Lactobacillus og Carnobacterium. Ved start udger Lactoba-
cillus 76% af floraen, men andelen falder under lagring til mellem 3 og 65%. | ste-
det stiger forekomsten af Carnobacterium fra <0,1% pa dag 0 til mellem 33% og
73%. Nar andelen af Lactobacillus falder, stiger andelen af Carnobacterium. De to
konkurrerer om at vaere dominerende, og det varierer mellem pakker ved de for-
skellige udtag. Til sidst bliver Leuconostoc ogsa en del af den dominerende flora.
Sa i pakkerne med 5 log cfu/g ses en blanding af Lactobacillus, Carnobacterium og
Leuconostoc, som til sammen bliver afgerende for den mikrobielle holdbarhed.
P& dag O findes ogsa lidt (2-5%) Streptococcer, Lactococcer, Pantoa, Geobacillus og
Weissella. Men disse slaegter udger en faldende andel under lagringen ved 2,5-
3°C og har ingen betydning for den mikrobielle holdbarhed.
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Side 14

P& artsniveau er det Carnobacterium maltaromaticum, Lactobacillus sakei og Leu-
conostoc mesenteroides, der bliver dominerende. Lb. crispatus og Lb. frumenti er
de dominerende lactobaciller pa dag 0, men de bliver overvokset af de andre ar-
ter.

Pglse 2 domineres af Lactobacillus under hele lagring. Pa dag 0 udger slaegten
72-77% af den dominerende flora, og pa dag 35 udger sleegten 91-98%. Pa dag
0 findes ogsa lidt (2-5%) Streptococcer, Lactococcer, Pantoa, Geobacillus og Weis-
sella. Disse slaegter udger en faldende andel under lagringen ved 2,5-3°C og har
ingen betydning for den mikrobielle holdbarhed.

De dominerende arter blandt Lactobacillus aendres under lagringen. Ved forsg-
gets start udgjorde Lb. crispatus 41-50% af floraen. Dette falder til 0,6-8% ved
lagringens afslutning. Lb. frumenti udger 26-34% ved lagringens start, men kun
0,3-3% ved lagringens afslutning.

| plantepalse 1 med lav konservering udger de 3 arter Carnobacterium maltaro-
maticum, Lactobacillus sakei og Leuconostoc mesenteroides den dominerende flora
ved forsggets afslutning. Derimod bliver kun Lactobacillus sakei dominerende i
polse 2 tilsat 3% Na-laktat.

Konklusion
Vaeksten af Leuconostoc-cocktailen er i rimelige overensstemmelse med praedikti-
onerne foretaget med Leuconostoc-modellen version 1.

Resultaterne indikerer, at der ikke vil vaere forskel pa risikoen for pustning grun-
det produktion af CO, ved produktion af plantepalser baseret pa planteprotei-
ner i forhold til kedpelser tilsat 1% sukker.

De slicede plantepalser (pH 6,7; 2% salt/vand og + 3% Na-laktat) indeholder et
kimtal pa 2-3 log cfu/g, som sandsynligvis er domineret af Bacillus spp. Under
lagring i 40 dage ved 2,5-3°C ses ingen vaekst i de MA-pakkede produkter. Under
den efterfglgende lagring ved 5°C ses vaekst af Lactobacillus og Bacillus i pelseski-
verne med 2% salt/vand (6 log cfu/g pa dag 105). | pelsen med 2% salt/vand og
3% Na-laktat ses ingen stigning i kimtallet, men den flora, der er i produktet, do-
mineres af Lactobacillus og naesten ingen Bacillus spp. Det indikerer, at Bacillus
henfalder i produktet, mens Lactobacillus maske langsomt stiger i antal.

Under lagring af vakuumpakkede ferske plantepalser ved 2,5-3°C er holdbarhe-
den malt som tiden til 7 log cfu/g. | produktet tilsat 3% Na-laktat lagret ved 2,5-
3°C er holdbarheden ca. 12-14 dage lengere end i produktet uden Na-laktat.
Holdbarhed uden laktat: ca. 12 dage; holdbarhed med laktat: ca. 35 dage. Ingen
produkter var sensorisk uacceptable pa dag 35. | plantepglse 1 med lav konser-
vering udger de 3 arter Carnobacterium maltaromaticum, Lactobacillus sakei og
Leuconostoc mesenteroides den dominerende flora ved forsggets afslutning. Der-
imod bliver kun Lactobacillus sakei dominerende i palse 2 tilsat 3% Na-laktat.
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Litteratur og henvisninger

Forsegsplan: Y:\Projects\P2009645_SAF 101 Vakstmodel, sa pustning af kodpro-
dukter og sammensat\Fagligt\validering plantepglse RK-forsgg\Plan validering
leuconostoc model_vers 2.docx

Data, plan, datablade: Y:\Projects\P2009645_SAF 101 Vakstmodel, sa pustning af
kodprodukter og sammensat\Fagligt\validering plantepglse RK-forseg

Thapa, B. (2021). Test af forskellige emballager samt brug af organiske syrer ved
"lavt” pH (vaekstdata til model). P2008776.
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Side 16

Forseg 1 gennemfarelse

Konservering af farser/pelser (podeniveau ca. 2 log cfu/g)

Bilag 1

Konservering Plantepglse 1 Plantepglse 2
Maerkning P1 P2

pH Ca.6-7 Ca. 6-7
Estimeret vand i recept 55-60% 55-60%
Estimeret salt/vand Ca.2 Ca.2
NaCl tilsat (%) 1,08 1,08
Na-laktat (%) 0 3
Na-acetat (%) - udgik ved en fejl 0 95

MAP i 30/70 CO2/Na.

Steril handtering af produkter i LAF-baenk: P& podedagen afsprittes produk-

terne med 70% ethanol med en gazeklud og placeres i cleanbaenk pa afsprittet
skaerebreet overtrukket med vrangvendt steril pose. Ved al handtering baeres

engangshandsker. Fra begge ender af pelserne afskaeres med afsprittet kniv

stykker a 3 cm tykkelse regnet fra clipsen. Disse stykker anvendes ikke. Det re-

sterende stykke (uden clipseender) afskindes. Udskilt gelatine (klart exudat) og

fedt (hvidt exudat) fiernes fra palsens overflade.

Der sprittes grundigt af mellem hvert hold, skiftes poser og handsker m.v.
Undgd, at pglserne har kontakt til podekulturerne.
Produkterne skaeres i skiver pa 1 cm. Der pakkes 1 skive pr. pakke.

For hver recept og hver temperatur (4 hold) udferes der sterilkontrol pa upo-
dede pakker. Sterilkontrol udfgres med 2 pakker pr. udtag ved felgende tids-
punkter: Ved pakning og ved det tidspunkt, hvor max kimtal forventes ndet

(fede tal, tabel 4).

Pakker i alt til sterilkontrol: 4 hold * 2 udtag * 2 pakker = 16 prgver, men kun 8
pakker skal pakkes, da de farste er dag-O-prever.

Praver, der udtages pa dag 0, behaver ikke at blive MA-pakket, men kan analy-

seres, nar alle skiver er podet.

1 skive pglse (diameter pa tarm 5,5-6 cm) har et overfladeareal (A=Tti*r?) pa ca.

(3,14*2,8%) til (3,14*3%) = 25-28 cm?. Mia malte mange skiver kadpelse og fandt

en radius pa 2,81 cm svarende til 24,8 cm? pr. skive.

Produkterne (udskaret sterilt) podes med cocktail, som indeholder bade L. car-

nosum og L. mesenteroides.
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Sammensaetning af cocktailen med L. carnosum og L. mesenteroides.

Bakterie NR DMRICC (nr.) | Opformering | pladespredning Log cfu/ml
L. carnosum 1000-3 (gris), 3881XX BHI-B, APT-A, 8,1
14-2 (kylling), | 3888XX 20°C, 5dage | 20°C, 5dage 8,5
17-4 (gris), 3891XX (dybde+daek) 8,7
22-3 (gren), 3895XX 8,7
3140-5 (gris), 3887XX 84
15-4 (gris) 3889xX 8,5
L. mesenteroides 24-1 (kylling), 3897XX BHI-B, APT-A, 8,7
26-1(gris), 3898XX 20°C, 5dage | 20°C, 5 dage 8,6
29-1(gris), 3901XX (dybde+daek) 84
31-2 (gris), 3902XX 8,6
32-1 (gris) 3903XX 8,5
Podning De udvoksede kulturer forventes at indeholde 2-7x108 cfu/ml, @nsket podeni-

veau er ca. 100 cfu/cm? (se beregning nedenfor). Der podes med 0,1 ml pr.
skive (kun overfladen, der vender opad i pakken). Det er afggrende for forsgget,
at der anvendes steril procedure ved handtering og slicening af kadpalserne.

Cocktail Hver udvokset kultur blandes i forholdet 1:1:1:1:1 (afhaengig af antal stammer i
cocktailen). Herefter fortyndes i FK-vand til -4 dvs. ca. 2-7x 10* cfu/ml.

Pakning Polseskiverne pakkes i folgende:
o Lille plastbakke i PP (polypropylen, Antalis, varenummer1286456)
o Bund: 108x82 cm; hgjde: 2,8 cm
o |lttaette vakuumposer (PA/PE, tykkelse 220 pm)
o OTR12cm?*m?d bar
o CO2TR:42 cm?*m? d bar
o NTR: 3 cm*m?d bar

Der pakkes med 30/70 CO./N, i et produkt:gasvolumen pa 1:1

Pakkegas: 30% CO,/70 % No.

Indgangstryk: 1 bar

Vakuumeringsgrad: 5 mbar (minimum)

Efterfyldningsgrad: 550 mbar (hvis der anvendes 350 mbar regrer emballagen
ved produktet, hvilket skal undgas).

For ibrugtagningen af gaspakkeren skylles gaspakkeren igennem med gas,
hvorefter en tom pakke lukkes. Gassammenszetning i denne kontrolpakke ma-
les.

Observation af luft-  Da det kan vaere sveert at observere synlig luftproduktion i de MA-pakkede prg-

produktion i vaku-  ver pga. stort headspace i pakkerne, vakuumpakkes 3 podede prever for hvert
umpakkede skiver  hold. Der pakkes 1 skive pr. pakke, som podes.
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Disse praver observeres lgbende for luftproduktion efter fglgende skala:
- ingen synlig luft

+ lidt luft

++ tydelig luft

+++ meget luft

Sterilkontrol under ~ Sterilkontrol blev gennemfart pa dag 0 samt ved tid til 6 log veekst (kimtal 8 log).

lagring P& dag 0 blev der observeret ca. 3 log i sterilkontrollen. | mikroskopet er det
sma og store kugler. P& agarpladen er det ellipser i dybden og pa overfladen
med irregulaer kant.

Provebehandling ~ Ved prgveudtagning udtages pelseskiven pa 1 cm. Ved stomacheringen fortyn-
des skiverne til -1 fort. ved tilseetning af 180 ml FKP.

Sensorisk Ved hvert udtag analyseres produkterne sensorisk pa 1-4 skalaen. Se bilag 1.
bedgmmelse Der udtages 2 pakker til sensorik.

Alle i F@S kan deltage i dommerpanelet. Der skal anvendes mindst 5 dommere
pr. bedgmmelse.

Der blev ved en fejl ikke pakket sensoriske kontrolpraver.

Karakterisering af ~ Da der ikke findes selektive substrater til maling af Leuconostoc i preverne, er

floraen med 16S forsgget meget felsomt overfor forureninger. Som kontrol af, at det er Leucono-
stoc, som er vokset frem, analyseres prever ved maksimalt kimtal for florasam-
menszetning ved 16S.

Links til sekventering: Y:\Projects\P2007715 DNAPROKON\Fagligt\produkter fra
virksomhederne\Analyse protokol produktforsgg\analyseprotokol ved modta-

else af prgver.docx
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Bilag 2
Fremgangsmade forsag 2

Pakning af produk- Produkterne P1 og P2 fremstillet som beskrevet under "Fremgangsmade Pilot”.
ter Til denne del af forsgget skal der anvendes:

P1: 30 pk vak pa frost + 50 pk MAP pa kel, ved 100 g pr. pakke giver det 8 kg

P1: 30 pk vak pa frost + 50 pk MAP pa kal, ved 100 g pr. pakke giver det 8 kg‘ {Kommenterede [MT1]: Disse to linjer er ens? Og der er ikke
noget for P2?

De kglede produkter slices i pilot plant og MA-pakkes med ca. 100 g pr. pakke.
Skive-tykkelse: ca. 2 mm, hvis muligt ellers tykkere. Noter tykkelse.

Der MA-pakkes med 30/70 CO2/N; i et produkt:headspace pa 1:1 om muligt til lagrings-
forsag.

Der vakuumpakkes til kontroller til sensorisk bedemmelse. Opbevares pa frost.

Folgende bakker anvendes:
e Flad bakke til 100 g palaeg

Folgende poser anvendes:

o llttaette vakuumposer (PA/PE, tykkelse 220 pm)
o OTR 12 cm?m?d bar
o CO2TR:42 cm?*m? d bar
o NTR: 3cm3/m?d bar

Der pakkes pa den lille gaspakker.

Lagring Produkter, som er MA-pakket, lagres ved 5°C.
Produkter, som er vakuumpakket, lagres pa frost (-18/20°C; sensorikkontroller).

Praveudtagning Der udtages 3 replikater pr. proveudtag. Til tiden Tslut = 7-8 log cfu/g udtages 5 replika-
ter. Der laves sensorik og kimtal pa alle disse. Til Tslut analyseres de 5 replikater ogsa
ved 16S-analyse.

Ved hvert udtag tages 3 tilfeeldige pakker. Falgende analyseres:

e Det noteres, hvis der er synlig luftproduktion (0: ingen pustning; +: svag/lidt; ++: ty-
delig; +++: meget). Erfaringen viser, at dette ikke giver meget.

e Der males gassammenseetning.

e Der udtages produkt svarende til ca. 20-25 g, som stomacheres i fortyndingen 1:9
FKP (=-1-fort.).

e Der lugtes til praverne (bilag 1).

e Der spredes i dybde pa APT uden daek (20°C, 5 dage).

Kontroller til senso- Der skal anvendes 2 pakker pr. produkt pr. udtag. 1 som reference og 1 som skjult kon-
rik trol.
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Analyser

Side 20

Bilag 3
Fremgangsmade forseg 3

Fars fra Polse 1 og Palse 2 stoppes i tarm (wienerpglse, 20 mm). Der fremstilles som
minimum 9 pealser pr. hold. Hvis der er fars nok, ma der gerne fremstilles 6 ekstra af
hvert hold.

Palserne pakkes i 30/70 CO»/N,, som de gvrige produkter, og opbevares ved ca. 5°C.

Der udtages prover a 20 g pr. pglse til tiderne: dag 0/1, dag 7 £ 2, dag 14 + 2.
Der udtages 3 palser pr. hold pr. udtag.
Prever i alt: 2 recepter x 3 udtag x 3 prever/udtag = 18 prgver.

Ved hvert prgveudtag analyseres falgende:

e Kimtal pd APT-A, 20°C, 5 dage (dybde, uden daklag).

e Lugt og udseende. Efter udtag til kimtal: Brug 3-5 kollegaer og karakterskalaen i bi-
lag 1 (der er ingen referencer, da der ikke er produkt til det).

e 16S for alle praver (18 stk.).
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Bilag 4
Fremgangsmade pilot plant

Beslutninger ved indkering af procedurer og opskrift.

Aftalt 15.07.2022: Efter forste forseg var pelsen for blad og kunne ikke slices. Ved stegning blev de
meget blade (som varm leverpostej). Med god stegeskorpe var det som stegt kartoffelmos. Kraftig mu-
skatngdsmag og eftersmag.

e Fokus pa at fa en god slicebar konsistens som koldt palaeg. Carragenan testes.
e Krydderiblandingen justeres, sa 1/10 nutmeg, og @ges med de andre.

e Der testes to recepter: en med 0,5% carragenan og en med 1% carragenan.

e Mal pH pa 4 palser.

e Testsliceability.

Fremgangsmade ved fremstilling af kedpalser (15 kg pr. hold)

Den anvendte recept er fortrolig og fremgar derfor kun af plan til forseget. Recept plantepalse.x/sx
Ingredienserne er: sojaprotein, vand, arteproteinisolat, redbedefibre, havrefibre, kartoffelstivelse,
methylcellulose, olie, kokosfedt, salt, geeraroma, krydderier.

Konservering med Purasal S (60% meaelkesyre).

For detaljer om fremstilling se endvidere: Fremstilling i pilot plantepglse 2008875.docx

Fremgangsmdde Produkterne fremstilles i hurtighakker i pilot plant. Processen optimeres ved for-
forseg, og karselsprocesdure samt handtering af planteproteinerne noteres.

Fyldning pé steriltarm Fra rareskalen overfgres farserne til en rengjort og aftarret vakuumfylder og fyldes

(forsag 1 0g 2) pa steriltarm (60 mm, Blue tint, Kalle Nordic ApS, KNN varenr.: 16020606703) og
clipses.
Varmebehandling Plantepglserne varmebehandles i kogeskab ved 80°C, indtil kernetemperaturen

nar 75°C. Dernaest overbruses de med koldt vand til 40°C i centrum, herefter luft-
keling til 2°C. De kelede produkter fordeles i rade kasser og lagres i kelerum 1072
ved 0°C til podning (maks. 7-14 dage).

Fyldning "wienerpglse”  Der stoppes i tarm med 200 mm kaliber. Pglser vakuumpakkes med ca. 30-50 g
tarm (forseg 3) pr. pakke (til udtag i Lab M anvendes 20 g pr. prove).

Side 21 TEKNOLOGISK INSTITUT


file://///localdom.net/TI%20Folders%20D05/Projects/P2009645_SAF%20101%20Vakstmodel,%20sa%20pustning%20af%20kodprodukter%20og%20sammensat/Fagligt/validering%20plantepølse%20RK-forsøg/Recept%20plantepølse.xlsx
file://///localdom.net/TI%20Folders%20D14/Projects/P2010417_SAF%2048%20Vakstmodel,%20sa%20pustning%20af%20kodprodukter%20og%20sammensatt/Fagligt/validering%20plantepølse%20RK-forsøg/Fremstilling%20i%20pilot%20plantepølse%202008875.docx

Bilag 5

Sensorisk bedgmmelse

Den sensoriske vurdering foretages af et panel af DMRI-medarbejdere. Det bestar af minimum 5 med-
arbejdere, der normalt arbejder med fgdevaresikkerhed.

Folgende procedure anvendes:

Produktet bliver i prgveudtagningsrummet. Laget eller posen lukkes for at bevare lugt i produktet.
Produktet henstar overdeekket (beskyttet mod lys) ved stuetemperatur i ca. 1 time, far bedgmmel-
serne starter.

Prgverne maerkes 1-X af Lab M (maerkning er ligegyldig, skal blot veere entydig).

Lab M skriver maerkningen pa bedemmelsesskemaerne.

For hvert produkt vil der ogsa veere en nul-preve hver gang. Dette er for at kontrollere, om dom-
merne er i stand til at score en frisk prove lavt.

Ved hver bedgmmelse bliver dommerne praesenteret for en nul-prave for at fa genopfrisket refe-
rencerammen.

Der ma ikke vaere mere end 1-2 dommere i lokalet ved bedgmmelsen.

Lugt vurderes efter 1-4-skalaen, hvor 1-2 er accepteret, og 3-4 er ikke-accepteret. Herefter bedes
dommerne afkrydse, hvilke egenskaber lugten af praven har. Bedemmelsen foregar pa papir.

Lugt (sur, putrid, svovlet, smar, keernemaelk, vad hund, ost, harsk, gammel, kaelder, papkasse, osv.)

1.

2.
3.
4

Frisk

Lidt afvigende
Tydelig afvigende
Meget afvigende

Udseende (aendret farve, synlige kolonier/vaekst m.m.)

1.

2.
3.
4

Frisk

Lidt afvigende
Tydelig afvigende
Meget afvigende

Nar der gives 3 eller 4 i karakter, skrives en kommentar om, hvilke afvigelser produktet udviser. Nar
der gives en karakter pa 3 og 4, er forandringerne sa fremskredne, at produktet er uacceptabelt og
ikke kan spises/serveres.
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Dato: Dommer (initialer)
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Bilag 6
Florasammensaetning (Fors@g 1, podet med Leuconostoc-cocktail)

Polse 1, lagret ved 3 og 7°C

| 7°Ci12 dage | | 3°Ci 25 dage |

Leucanastoc: camosum-

Leucanostor; mesentercides.

Lactopacillus: crispatus.-

Acnetobacter; baumanni-

Lactobacilles: frumenti-

Lactocaccus: lactis-

Pantae; agglomerans-

Straptococcus: equinus-

Sechacillss; thermoglucosidasius.-

Comamenas: margaretae-

Remaining taca (243]- 14 17 13 11 15 22

DI
D1z ITRLEpS
LT eusps-
D2PITIeusp
DT
DPIT g

Polse 2, lagret ved 3 og 7°C

| 7°Ci32 dage | | 3°Ci39dage |

Leuconustoc: camosum -

Lactobacilus: crispatus.

Leucanostoc, mesentercides-

Lactobacillus; frumenti-

Pantosa: agglomsrans-

Acinetobacter; baumannii:

Lactoceccus: lactis-

Geobacillus: thermeglucosidasius-

Streptocaccus; equinus-

Lactococeus; formosansis-

Remaining taxa (198) - 08 16 13 16 16 15
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Bilag 7

Florasammensaetning (Forsag 2, kogt, MAP, palse 1)

Polse 1, dag 64, 5 log cfu/g:

Slaegt:

Lactobaciacese: Lactobacilus-
Bacilacese-1; Bacillus-
Planococcacess; Sporasarcna-
Paenbacillaceac.1: Paenibacilus.
Streptococcacene; StreptococTus-
Planococcaceae: Pagnisporsarcina-
Bacilacene-1; Geobacilus-
Streptococcaceae: Lactocoecus-
Leucongatocaceae: Weisseta-
Enterobacteriacaas; Pantoes-

Remaining taxa (76)-

Art:

Lactonacius: crispatus-
Bacilus; murals
Bacilus; simplex -

Lactobacilus: frumenti-

Sporosarcing; globispora-

Paenibacillus: tibetenss -

Streptoceccus: squinus.

Paenibacillus; pabuli-

Paenisporosarcina: antarctica-
Lactocaceus: formasensis - o7
Remaining taxa (149)- 56
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Bilag 7, fortsat
Florasammensaetning (Forsag 2, kogt, MAP, pglse 2)
Polse 2, dag 64 (2-3 log cfu/g):

Slaegt:

s _—_

Straptococcacess; Lactococcus- a1 a1 a4
Streptacoceacene: Streptococeus- 21 21 2z
Bacitaceao-1; Geobacilus 16 11 18
Enterobacteriacsas: Pantosa- 18 2 16
Leuconostocacene; Weissella- 14 16 14

Bacillaceao-1; Bacilus- o8 09

Rhodabacteraceas; Paracoccus- o6 01

Bacillales; Exiguabacterm - 08 07

Enterocoscacess; Enterococcus 07 07

Remaining tasa (95)- 53 61

o621
D622

0

or

o5

o1

66

i

Art:
2

Lactococcus: lactis- a7 a3
Streptocaccus: equinus- 21 21 22
Pantosa: agglomerans. 135 18 16
Winissella; cibaria. 1 1 1z
Geobacills; thesmglucosidasius- 08 1 1
Lactococeus; farmosensis. a9 o 1
Gecbacillus: stearothermophilus- 08 o8 08
Parscoccus; beibusnsis. 0 o7 07
Remaining taxa {163)- o g )
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Bilag 7, fortsat
Dag 105 (Florasammenseaetning)
Polse 1 (uden laktat): 6 log cfu/g

Polse 2 (med laktat): 2-3 log cfu/g (ingen vaekst)

Slaegt:

Polse 2 |

Lactobacillaceae; Lactobacils

Bacilacese-1; Bacilus.

| Polse 1
Tm—— - : B ---
P—— n » w2 5 “ s
rr——— v v - _-
e --- v "
e --- a a .
———— --- a i -
Remaining taxa (124} 12 24 17 19 66 85
H £ b g g b
H H E H & ;
Art:
| Polse 1 | Polse 2 |

Lactobiscilus; helveticus-

Bacilus; simplex-

Lactobacillus: frumenti-

Paenibacilus; tibetensis.-

Lactoeaceus; lactis-

Paen bacils; wynni-

‘Sporusarcina: glabispora-

Remaining taxa (2791

H i i ! !
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Bilag 8

Florasammenszetning fersk plantepelse 1 (Forseg 3)
Lagret i vakuum ved 2,5-3°C

Slaegt:

| Dag 0 | Dag 7 | Dag 14 | Dag 23 | Dag 35 |

‘ e - --------_ ---

—
e L e ]
Streptocaccaceae; Streptocaccus-
Enterchacteriaceae; Pantoea- 22 21 12

Bacilscessd; Geohacilus- L6 15 15

s ——" _-

Remaining toxa (2001 8.5 94 96 1 nz nz as 51

R
Art:
| Dag 0 | Dag 7 | Dag 14 | Dag 23 | Dag 35 |

s — -- ) ------- -
s e - - N - N u --

Lactabacilus: sakei-

Lactobacills: frumenti-

Camabacterium; makde -
Streptocozeus: equinus-
Pantoss; sgglomerans.
Lactococeus: formasensis -

Serata: lquefaciens-
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Bilag 8, fortsat
Florasammensaetning fersk plantepelse 2 (Forseg 3)
Lagret i vakuum ved 2,5-3°C

Slaegt:

I - --------_---

Streptococcaceas; Streptococeus-

Streptoceceacean: Lactococzus. 5.6 58 3 43 a7 a 16 15 16 0
Entsrobacteriscess; Pantoes: 28 18 22 2 33 a2 36 34 4 13
Bacillacese-1; Gecbacilus- 1.7 1 14 15 17 2 21 19 22 17
Leucanostocaceas; Weissella- 2.1 16 12 17 18 2 2 19 2 1
Rhodbacteraceas; Paracoczus. 14 11 08 1 14 18 14 16 16 0B
Bacilales; Exigucbacterium- 1 16 08 1 12 08 12 18 12 o8
Pseudomanadaceae: Pseudomonas- 1 07 - 06 1z 14 11 11 12 -- o6

Remaining taxa 12431 103 a3 a3 1 nz 108 ns n3 25 51 3 78 2 07 o8

w22
bawas
oswet
osw22
s

A

Art:

e - [
- e - [ -
o L (B o e
e s PR | o E] s |« -
Pantoea; agglomerans.
Lact0coccus: actis-
Lactococcus: farmosenss -
‘Weissella; cibaria

Paracoccus; belbuenss-

Gaobacillus: thermoghucosidasiss. o8 11 14 15 1 2 21 0

ngh,,.‘,,...‘- m | | o - 2

- “ - = ~ -

L D A
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