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Side 1

1. Opdatering af ConFerm-modellen pd DMRIPredict, sa det bl.a. er muligt at
praediktere vaekst/reduktion af patogener i saltreducerede spegepglser med
varierende nitritkoncentrationer.

2. Reducere saltibacon og vurdere (kvalitet og) sikkerhed - hvor langt ned kan
man ga i salt?

Projektets formal er at skabe et vidensgrundlag, sa virksomhederne kan produ-
cere saltreduceret bacon og spegepolser med hgj fadevaresikkerhed. Projektets
formal nas ved at identificere den nedre saltgraense for sikkert bacon med god
smag samt ved at udvide ConFerm-modellen til at kunne praediktere sikkerheden
for spegepolser med lavt saltindhold og varierende indhold af nitrit og fedt.

Saltreduktion i bacon

Der er lavet en indledende risikovurdering for saltreduceret bacon, hvor vaekst af
patogener, som er i stand til at vokse ved kaeletemperaturer <8°C, blev vurderet
ved brug af praediktive modeller og data fra tidligere forsgg pa DMRI. Fra falge-
gruppens side har der veeret gnske om at anskue bacon som et ready-to-eat-pro-
dukt, dvs. det skal veere stabiliseret mod vaekst af Listeria monocytogenes (LM).

Den indledende risikovurdering identificerede, at der mangler viden om vaekst af
Bacillus cereus, Salmonella og Yersinia enterocolitica i saltreduceret bacon med ned
til 1,3% salt i det feerdige produkt.

Pa baggrund af den indledende risikovurdering blev der lavet challengetest pa fal-
gende produkter:

e Lavsaltholdigt bacon:
o 2,1% salt; 60 ppm nitrit; 2,18% laktat; 0,17% acetat
o 1,3% salt; 60 ppm nitrit; 2,18% laktat; 0,17% acetat

e Reference (2,6% salt, 60 ppm nitrit)
Alle produkter blev podet med B. cereus, Salmonella, Yersinia enterocolitica og Liste-
ria monocytogenes, pakket med hhv. vakuum og modificeret atmosfaere og lagret

ved hhv. 5°C og 7°Ci 12 uger.

Efter 4 uger ser kimtal for de fire patogene bakterier sdledes ud i bacon med 1,3%
salt, 60 ppm nitrit, 2,18% laktat og 0,17% acetat (MAP):
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Den forelgbige konklusion er, at der ikke er vaekst af Salmonella, Yersinia enterocoli-
tica eller Bacillus cereus i LM-stabiliseret bacon.

Prgveudtag efter 8 og 12 uger pagar.

Saltreduktion i spegepalser
Kravspecifikation Sammen med felgegruppen er fglgende parametre til opdatering af ConFerm-mo-
dellen bestemt:
e 1,3-2,8% salt tilsat farsen
e 0-150 ppm nitrit tilsat farsen
o pH efter 48 timer: 24,5
e pHslut: 24,5

Challengetest Der er i 2022 lavet challengetest pa 27 serier af spegepglser podet med Sa/mo-
nella, E. coli og Listeria monocytogenes. Spegepalserne blev fermenteret ved 24°C
og tarret ved 16°C indtil ca. 40% svind.

Af de 27 serier blev 9 serier ogsa tarret ved 12°C. Dette blev gjort for at under-
sege, om reduktion af patogener foregar langsommere ved 12°C end ved 16°C, og
herved undersgge om praediktioner foretaget i ConFerm er valide, hvis man tarrer
spegepglser ved 12°C.

Som det ses i eksemplerne herunder, var der ikke forskel i pH-fald ved de to tor-

ringstemperaturer, og der var ikke signifikant forskel pa reduktion af Salmonella, E.
coli og Listeria monocytogenes ved de to temperaturer i nogen af serierne.
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TORRING VED 12°C VS. 16°C

Der er ikke forskel pa pH i spegepelser under terring ved hhv. 12°C og 16°C

Eks.
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TORRING VED 12°C VS. 16°C

Der er ikke forskel p3 reduktion af patogener i spegepalser tarret ved hhv. 12°C og 16°C

Eks.

Hold 1_E. coli Hold 1_Salmonella

Hold 1_Listeria

Log cfulg
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Reduktion af pato-  Reduktion af patogenerne under fermentering og terring til ca. 40% svind kan ses
gener i nedenstdende skema:
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Nitrit pH 48h Reduktion Reduktion Reduktion

L. monocytogenes (log cfu(g) E. coli (log cfu(g Salmonella (log cfu/g
10% 20% 30% 40% 20% 30% 20% 30%
tﬂrrlng tnrrlng tarrlng tlrrmg terrlng terrlng torrlng tnrrlng torrmg tnrrlng tnrrlng tnrrmg
1,2 11 1,2 0,3 0.3

0,4 0,3 0.7 1 ,2 -1.3 -1,1 -1.2 -0,5 >3,0 >3,0 >3,u >3,0
0,6 0,7 0.9 2.6 -2,0 1,5 1,2 1,1 >3,1 1,9 >3,1 >3,1
0,6 0,7 0.8 1,0 0,2 0,4 0,5 1,0 0.8 09 1,3 2.2
ﬁﬂ- 1,0 1,2 1.3 2.4 0,4 0,5 0,6 2,0 1,1 1,6 1,8 3.4
16 1,6 21 2.4 0,9 0,7 1,0 1,5 2,0 2,5 2.9 >35
0,4 0,4 0,6 0,7 -1,0 0,6 -0,8 0,1 0,7 0,6 0,5 0,4
-!_ 1,4 1,0 1.8 2,2 0,6 0,7 1,7 >3,2 0,7 1,4 >3,1 >3,1
| 44 K 1,5 2,9 >4,0 3,0 2,9 >3,3 >33 3,0 2.9 >3,3 >33
| 44 R 2.1 4,0 >4,1 1,2 1,1 2,6 3,2 >3,3 >33 >3,3 >3,3
| 52 X 0,9 1,5 1,7 0,3 0,5 1,0 1,5 0,8 1,5 2,5 3,0
Bl 2 1,2 1,8 24 1,4 1,3 1,9 2,7 1,6 1,5 2.1 2,9
| 45 RN 1,6 2,9 >4,0 1,3 1,3 2.0 >3,1 1,9 1,9 2,9 >3,2
|45 X 2,6 3,3 >4,1 1,5 1,9 23 3,2 24 >33 >33 >33
| 52 T 0.8 1,5 1,6 0,2 0,3 0.8 1,4 0,8 0,8 1,3 2.4
ﬁ-_ 1,6 1,5 2,1 23 1,5 1,6 2,0 2,6 3,6 1,5 2.3 2,6
| 45 [N 2,3 3,5 >4.1 1,8 1,3 1,7 2,8 2,2 1,6 P 2.8
| 45 [N 3.2 >4,3 >4,3 1,7 1,8 2,2 3,2 24 2,5 >34 >34
| 51 R 0,7 0,4 0,6 0,3 0,0 0,0 0,5 0,2 0,4 0,6 1,3
-“ 0.5 0,8 0.9 0.6 0,0 0,0 0,0 0,6 0.3 0,6 1,2 1.7
| 48 e 1,2 19 1,7 04 0,5 1,8 24 1,2 2.3 >3,3 >33
B o 0,8 11 11 -0,1 0,0 0,5 11 0,5 0,6 1,5 2,2
| 49 XS 1,2 1,6 1,9 0,8 0,8 1,6 2,3 1,0 1.1 1,9 2,7
| 47 W] 1,9 2,2 2,6 038 1,3 1,7 2.4 1,4 1,8 2.3 2,6
ﬁ.ﬂ_ 0,8 1,0 1,4 1,0 0,9 1.1 1.8 2,2 0,8 0,9 1,9 2,3
| 48 R 1.8 1,6 1,9 1,5 1,2 1,3 2,0 1,6 1.1 1,5 23
| 46 [EEE 2.1 2,4 3,7 1,6 1,7 1,9 2,6 1,7 1,8 2.1 3,2
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Planer for 2023
| 2023 skal data for challengetest med spegepglser modelleres, og der skal laves
en forelgbig opdatering af ConFerm-modellen, som efterfalgende skal valideres.

De sidste data for challengetest med saltreduceret bacon skal inkluderes i en

guideline for produktion af saltreduceret bacon med fokus pa holdbarhed og fo-
devaresikkerhed.
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