Foraedling af kad

Salt (NaCl) anvendes ofte for
at forsteerke smagsindtryk-
ket i foedevarer, men det er
forskelligt, hvordan en given
saltsmag opfattes. Samtidig
peger medicinsk forskning
pa, at for hgje indtag af Na*
er usundt.

For at kunne udvikle ked-
produkter med lavt saltind-
hold og hgj spisekvalitet, er
det vigtigt at forstd, hvor-
dan salt pavirker spisekvali-
teten af keod afheengig af
koncentration, tidspunkt for
saltning, saltningsmetode,
ravarevarekvalitet med
mere.

Der er gennemfert undersg-
gelser med tilsetning af
saltkoncentrationer fra 0,1%
(teerskelveerdiomréde) til
0,8% til koteletter og krebi-
netter.

Uanset om salt tilseettes i
krebinetter eller til kotelet-
ter forsteerker selv helt sma
koncentrationer den salte
smag i kedet. I krebinetter
er der endvidere en krafti-
gere stegt kedsmag i skor-
pen.

Effekten af salt pa stegt
kogdsmag er til stede alle-
rede ved saltkoncentratio-
ner teet pa teerskelveerdien.
Den stegte kedsmag bliver
ikke yderligere forsteerket
af at @ge saltkoncentratio-
nen endnu mere. Mgrhed
og saftighed bliver fgrst pa-
virket ved hgjere saltkon-
centrationer, i koteletter fx
forst ved 0,4% salt, se neer-
mere i figur 1.
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Salt i kad haever

spisekvaliteten

Salt i sma meaengder iseer for tilberedning af svinekgd giver en
markant bedre spiseoplevelse. Kadet bliver bade mere smagfuldt, mert og saftigt.
Det er en af flere konklusioner fra forskning i en rekke aspekter ved saltning
af svinekagd som Slagteriernes Forskningsinstitut har gennemfgrt.

s

Af Camilla Bejerholm og Margit Dall Aaslyng, Slagteriernes Forskningsinstitut, DMA

Figur 1. Saltsmag
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Salt gerne

for tilberedning

Det har veeret god latin ikke
at salte kad fer tilberedning,
da det treekker vand ud. Fle-

re forseg er gennemfart for at
finde ud af, om tidspunkt for
saltning fer tilberedning
spiller en rolle for spiseople-
velsen. Resultater fra forseg
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Figur 2. Merhed og saftighed i koteletter saltet 15 min for og lige
efter tilberedning.

og stegt kedsmag i
skorpen af krebinet-
ter ved forskellige
saltkoncentrationer.

med saltning af koteletter
lige for og efter tilberedning
har bl.a. vist, at det ikke be-
tyder noget for spisekvalite-
ten. Hvis kedet saltes nogen
tid for tilberedning kaldes
det gourmetsaltning. Gour-
metsaltning er en mild over-
fladesaltning (0,3 -1%) af ked
kort tid feor tilberedning
(mindst 15 min. fer). Det sva-
rer til en knivspids (0,4g) fint
salt, der gnides ind pa hver
side af en kotelet pa ca. 125
g.

Gourmetsaltning gger mer-
hed, saftighed og den salte
smag bade i bindeveevsfat-
tig kam og yderlar med mere
bindeveev. Gourmetsaltning
af koteletter med 0,3% salt
er tilstraeekkeligt til at give en
effekt. Allerede efter 15 mi-
nutters saltninger bade maor-
hed og saftighed forbedret.



Foraedling af kad

Effekten eoges ikke vaesent-
ligt ved hgjere saltkoncen-
tration eller ved eget salt-
ningstid pé op til 2% time, se
neermere i figur 2.

Gourmetsaltning

udligner pH-forskelle

Det er ogséd undersegt, om
kadets pH har betydning for
gourmetsaltningens effekt.
Resultaterne viser, at effek-
ten er uafheengig af kedets
pH inden for det undersggte
interval (<5,5 og >b,7), se fi-
gur 3.

Kod med hejt pH er mere
mert end ked med lavt pH,
men der er ingen vekselvirk-
ning mellem pH og gour-
metsaltning. Ved at gour-
metsalte ked med lavt pH i
en time opnds omtrent sam-
me merhed som ked med
hejt pH uden gourmetsalt-
ning. Det betyder i praksis,
at gourmetsaltning kan ud-
nyttes til at gere potentielt
mindre mere koteletter til
mere koteletter.

Gourmetsaltning

mindsker svind
Gourmetsaltning af kotelet-
ter mindsker bade stege-
svind og det totale svind
(stegesvind + saltnings-
svind). Effekten pa stege-
svind opnas allerede efter en
times saltning. Forskelle i
svind som felge af pH-for-
skelle i kedet kan udlignes
ved saltning med 0,8% i en
time, mens 0,3% ikke er til-
streekkeligt, se figur 4.

Tryk pa kodet

I industrien saltes hele kad-
stykker ofte ved multistiks-
projtning med saltlage efter-

18  Plus Proces nr. 10 - 2007

Sensorisk intensitet

Sensorisk intensitet

Stegesvind (%)

0,3% salt

15
Saltningstid (timer)

—a—LavpH —=— Hej pH

0,8% salt

15
Saltningstid (timer)

—+—LavpH — = Hej pH

0,3% salt

15
Saltningstid (timer)

—+—LavpH —=— Hej pH

0,8% salt

15
Saltningstid (timer)

—e—LavpH = Haj pH

Figur 3. Merhed

ved gourmetsaltning
af kam afheengig af
saltkoncentration
(overst 0,3% og ned-
erst 0,8%) saltningstid
og kodets pH.

fulgt af udligning, som ty-
pisk foregér i en tumbler.
Nye forsggsresultater viser
imidlertid, at det er muligt at
fremstille kedprodukter med
lavere saltindhold men med
samme salte smag ved hjaelp
af en speciel trykbehand-
ling. Trykbehandling giver
tillige en lgsere struktur og
mere saftigt ked.

Salttype underordnet

I de gennemforte underse-
gelser er der benyttet Jozo
fint salt tilsat jod. I et forseg
med kedpelser er rent salt
(vakuumsalt) sammenlignet
med forskellige slags salt:
Himalaya salt, Leesg salt,
Groft Guerande salt (fransk),
Dgdehavssalt samt Gourmet
flagesalt.

Resultaterne viser, at der
kun er lille smagsforskel mel-
lem vakuumsalt og Gourmet
flagesalt. Salttypen synes
derfor kun at have mindre
betydning, i hvert fald i ked-
polse.

Resultaterne fra de mange
forseg er omsat til en pjece
om saltning af ked. Pjecen er
malrettet kedindustrien og
beskriver i oversigtsform be-
tydning af saltkoncentration,
gourmetsaltning, saltnings-
teknologi, stegesvind og
salttype. Pjecen kan down-
loades fra www.dmri.dk.

Figur 4. Stegesvind ved
gourmetsaltning af kam
med lav pH (<5,5) og hoj pH
(>5,7) afheengig af saltkon-
centration (averst 0,3% og
nederst 0,8%) og saltnings-
tid.



