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Init. LNG/mt

Fremstillingsprocessen for traditionel bacon er tidskraevende, og mulighe-
derne for at reducere procestiden for dette produkt har derfor et stort gko-
nomisk potentiale. | dette projekt er det undersagt, hvorledes fremstillings-
processen for traditionel bacon kan optimeres i forhold til at reducere pro-
cestiden.

| projektet er traditionel bacon defineret som bacon fremstillet ved tarsalt-
ning efterfulgt af en modningsperiode samt rggning.

| projektet blev der opstillet falgende kravsspecifikation for den optimerede
produktion af traditionel bacon:

e Procestiden skal reduceres med minimum 30% ift. fremstilling af tgrsal-
tet bacon ved traditionel proces

e Der skal indgd en modningsperiode i processen

e Det faerdige produkt skal vaere uden tilsat vand

e Ingen eksudat ved stegning

e Sensoriske egenskaber skal vaere pa niveau med tarsaltet bacon frem-
stillet med den traditionelle proces

Med henblik pd at fastlaegge produktionstider for traditionel bacon blev det
undersggt, hvor lang tid det tager at gennemsalte bryststykker, der tarsal-
tes.

Saltdiffusionen blev fulgt ved hvert degn at udtage prever til analyse for salt
og vand fra det tykkeste omrade pa hhv. slaget og forenden. De udtagne
prover blev slicet pa tveers i 5 prgver og analyseret enkeltvis. Saltudlignin-
gen var afsluttet, nar salt i vand koncentrationen i centerpreven |a pa ni-
veau med de gvrige prover.

Ved tersaltning kan saltet enten pafares i en tumbler eller ved handsalt-
ning. Gennemsaltningstiden for tumblesaltning er ca. 7 degn. Ved handsalt-
ning er gennemsaltningstiden ca. 9-10 degn. Arsagen til, at gennemsalt-
ningstiden er lidt kortere ved tumblesaltning, er, at saltet under tumblingen
arbejdes lzengere ind i brystsiderne end ved handsaltningen.

Saltdiffusionen gar langsommere igennem fedt end kad. Diffusionsha-
stigheden af salt vil derfor veere afhaengig af ked-/fedtfordelingen i kadstyk-
ket, der saltes. Fx tager det 2-3 degn leengere at gennemsalte forenden end
slaget, da forenden er mere fed end slaget. Ligeledes vil tykkelsen af bryst-
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Side 2

siden have betydning for gennemsaltningstiden. | dette forsgg havde bryst-
siderne en tykkelse pa ca. 2,5-3 cm.

Det har ingen betydning for diffusionshastigheden af salt, om der anvendes
bryststykker med eller uden sveer.

Procestiden for fremstilling af tumblesaltet bacon var 8 degn (7 dagn til
gennemsaltning og 1 degn til regning og nedkaling).

Procestiden for handsaltet bacon var 10-11dagn (9-10 dggn til gennemsalt-
ning og 1 degn til regning og nedkaling).

Optimeret produktion af traditionel bacon

For at kunne reducere procestiden med minimum 30% er det ngdvendigt
at reducere saltningstiden markant. Multistiksaltning er en oplagt mulighed,
da der her opnds en meget hurtig og jeevn saltfordeling. Multistiksaltning er
derfor valgt som saltningsproces.

Ved multistiksaltning tilfares lage til produktet. Da der iflg. den opstillede
kravsspecifikation ikke ma veere tilsat vand i det feerdige produkt, skal det
sikres, at al tilsat vand fjernes under de efterfolgende processer.

Optimering af processerne har fokuseret pa anvendelse af multistiksaltning
med lav tilveekst samt undersggelser af, hvilke svind der kan opnads ved
modning i hhv. kalerum eller klimakammer samt rggeprocessen og kale-
processen. Desuden er der testet en ekstra tgrring i regeovn inden rggning
mhp. at ege svindet. | bilag 1 findes en kort beskrivelse af processerne samt
lagerecept.

Tilvaekst ved multistiksaltning blev reduceret til 10% mhp. at tilfere mindst
muligt vand til produktet. Malet var en saltkoncentration pa ca. 2,2% salt |
det ra baconprodukt, nar det tilsatte vand var fjernet.

Mulige processer til at fierne tilsat vand

Alle forsgg er udfert i TI's pilot plant, og svindene vil bl.a. veere afhaengige af
det anvendte udstyr, fyldningsgrader i udstyret samt indstillinger. Derfor er
svindene vejledende og bar eftervises pa det udstyr, der anvendes i den
pagaeldende produktion.

Der kan i gennemsnit opnas et svind pa ca. 0,5-1%/dggn ved modning i ke-
lerum ved 5°C. Der opnas samme svind, uanset om modning placeres efter
saltning eller efter ragning og nedkealing. Fordelen ved at placere modnin-
gen i slutningen af processen efter rggning og nedkeling er, at modningen
kan stoppes, nar det gnskede svind er opnaet.

Ved modning i klimakammer ved 5°C og 85% RF kan der opnas et svind pa

ca. 1,5-2% i dggnet. Svindet vil bl.a. veere afhaengigt af den fugtighed, klima-
kammeret indstilles til.
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Side 3

En ekstra tarring i regeskabet ved 20°C inden rggeprocessen i 1-4 timer er
meget effektiv til at fierne det tilsatte vand. Ved 1, 2, 3 eller 4 timers ekstra
tarring blev der opnaet et svind pa hhv. 2%, 4%, 5% og 6%.

Ved den traditionelle tarre-/rageproces ses et svind pa ca. 2,5-3%.

Kgling i kelerum ved 5°C til den efterfalgende dag giver et svind pa omkring
1,5%. Forkortes kgletiden, mindskes svindet.

Nar det tilsatte vand er fijernet under fremstillingsprocessen, ses ingen eks-
udat ved stegning af bacon.

Der kunne ikke pavises signifikante forskelle pa multistiksaltet bacon og ter-
saltet bacon (tumblesaltet og modnet 7 dggn ved 5°C) ved en triangeltest
udfert af TI's dommerpanel. Hele multistiksaltede baconstykker er lidt blg-
dere i teksturen end hele tgrsaltede baconstykker.

| nedenstdende skema er givet en oversigt over svind ved de forskellige
procestrin.

Modning k@lerum 5°C 0,5-1% i dggnet
Ekstra t@rring 1 time 2%
Ekstra t@rring 2 timer 4%
Ekstra tgrring 3 timer 5%
Ekstratg@rring 4 timer 6%
Torre-regeprocesser 2,5-3%
K@ling 1,5%

Modning klimakammer 5°C85% RF  1,5-2% i dggnet

Modning i kelerum kan placeres enten efter saltning eller i slutning af pro-
cessen efter rggning og nedkeling. Samme svind opnas.

Folgende kombinationer lever op til kravsspecifikationen ved multistiksalt-
ning med 10% tilvaekst:

1. Modning i kelerum i minimum 1 dggn og ekstra tgrring 2 timer
2. Modning i klimakammer i 3-4 degn

Begge efterfulgt af tarre-/roge-/kaleproces.

Den samlede procestid inkl. tarring, ragning og nedkgling vil vaere 2 dagn
for kombination 1 og 4-5 degn for kombination 2.
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Kravsspecifikation:

e Procestiden er reduceret med 75% i kombination 1, og 37-40% i kombi-
nation 2 i forhold til tumblesaltet bacon

e Derindgar en modningsproces i begge kombinationer. Modningspro-
cessen kan gges, hvilket vil gge svindet

e Det faerdige produkt er uden tilsat vand

e Der sesingen eksudat ved stegning

e De sensoriske egenskaber er pa niveau med tersaltet bacon fremstillet
med den traditionelle proces
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Bilag 1

Forudseetninger for forsggene.

Ravarer

Saltkoncentration i
bacon

Multistiksaltning

Raegeproces

Modning i kelerum
Modning i
klimakammer

Ekstra tarring

Side 5

Brystsider fra danske slagterier. Hgjde pa de tykkeste omrader ca. 2,5-3 cm.

| alle forseg er sigtet mod en saltkoncentration i det feerdige rd bacon pa ca.
2,2%, nar det tilsatte vand er fiernet.

Brystsider er multistikspragjtet pa Fomaco FGM 32SC multistiksprajte med
kadsiden opad og uden overlapning. Udgangspunkt: 66 slag/min, tryk 1,2
bar. Der blev spragijtet til en tilvaekst pa 10%.

Lagerecept
10% tilvaekst
Ingrediens % kg
Vand 78,71 | 39,355
Vakuumsalt 9,80 4,900

Nitritsalt (red) | 11,00 5,500
Na. ascorbat 0,49 0,245
| alt 100,00 | 50,000

Tarre-/rageproces (ens for alle serier)

Proces Temp. Tid
Tarring 60°C 20 min
Rog 60°C 25 min
Tarring 60°C 3 min
Rog 60°C 20 min
Udluftning 60°C 10 min

Kaling i kelerum ved 5°C til efterfglgende dag.

@vrige processer

Svind ved modning i kalerum ved 5°C er testet efter multistiksaltning i 1-7
degn samt efter regning og afkaling i 1-9 dagn.

Maodning i klimakammer ved 5°C og 85% RF er testet i op til 4 dagn.

Ekstra tarring ved 20°C i rggeskab inden rggning er testet i hhv. 1,2, 3 0g 4
timer.
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