Det gastronomiske hjgrne

Spisekvalitet af hakket
oksekad

- Hvad kan du selv gare for at fa den maksimale spisekvalitet ud af dit ked?

Af Camilla Bejerholm og Mari
Ann Tgrngren, DMRI, Teknologisk
Institut

Regler for meerkning ved pak-
ning og ompakning af fersk,
hakket, keolet og frosset ked
har ofte veeret i mediernes sg-
gelys. Hvad kan &rsagen veere
til, at en hakkebof tilberedt
hos forbrugeren ikke lever op
til forventningerne ? Kan det
fx skyldes héndteringen hos
producenten, i1 detailleddet
eller kan det skyldes forbruge-
rens manglende kgd-kund-
skaber?

Hvor leenge fersk kad kan hol-
de sig er afheengig af forhold
pa slagteriet, i detailleddet og
hos forbrugeren. P& slagteriet
er det iseer faktorer som hygi-
gine (kimtal), nedkelingspro-
cedure, forhold under udbe-
ning, pakkemetode, lagring
og transport. I detailleddet er
det iseer tid, temperatur og
displayforhold, der har betyd-
ning for centralpakket ked, og
for ked udskaret hos detail-
slagteren er det - ud over de
fernaevnte faktorer - hygiejne
og emballeringsform. Forbru-
gerens handtering péavirker
naturligvis ogsa kvaliteten.
Detailhandlen  annoncerer
ofte med rabat ved kgb af flere
pakker, og forbrugeren vil
derfor ofte fryse kedet ned til
senere brug. Men hvilken be-
tydning har indfrysning og
optening egentligt for spise-
kvalitet?

Disse spergsmal har forskere
pa Danish Meat Research In-
stitute (DMRI) forsegt at finde
svar pa. I forsggene er under-
sogt effekten af forskellige
indfrysnings- og optegnings-
metoder pa spisekvaliteten af
hakket ked, der enten har vee-
ret pakket i modificeret atmo-
sfeere eller i traditionel pak-
ning med streekfilm. I under-
sogelsen er forskellige for-
brugsmenstre efterlignet i
relation til indfrysning og op-
toning.

Kadet var dels centralpakket i
modificeret atmosfeere MAP
(70-80% oxygen, 20-30% kul-
dioxid) og dels pakket i strack-
film (WRAP). Nogle forbrugere
indfryser kadet med det sam-
me (rettidigt), og andre vil
vente til lige inden sidste an-
vendelse (sen indfrysning), da
de forst pa dette tidspunkt
ved, om de nar at fa spist ko-
det. Desuden vil der veere for-
brugere, der veelger at ompak-
ke kodet inden indfrysning,
og andre laegger kedet direkte
i fryseren i detailemballagen.
Med hensyn til optgningspro-
cessen, sa vilnogle forbrugere
leegge kadet til optening i ke-
leskabet natten over, andre
vil te kedet op pa kekkenbor-
det, mens en tredje gruppe
veelger at t@ op 1 mikrobglge-
ovn.

WRAP er bedre end MAP
MAP-pakning giver en forrin-
get spisekvalitet sammenlig-

net med WRAP-pakning, idet
kodet bliver karakteriseret
ved sur, genopvarmet og
harsk lugt/smag, mindre saf-
tigt, gummiagtig konsistens
samt leengere tyggetid. Arsa-
gen skyldes den hgje iltkon-
centration i pakningen pa 78
%. Ilten vil treenge ind i kedet
og veaere pro-oxidativ for li-
pidoxidationen, der giver den
seerlige genopvarmede og
harske smag. Den genopvar-
mede smag kaldes ogsd War-
med Over Flavour (WOF) og
opleves typisk i biksemad,
hvor kedet er genopvarmet.
Forklaring pé tekstureendrin-
ger kan veere CO, og oxidation
af proteiner. Ud over de nega-
tive egenskaber ved brug af
MAP, s& har den hgije iltkon-
centration den fordel at frem-
kalde og bevare den friske

rode farve i kegdet, som enskes
af forbrugerne, hvorimod kad,
der ikke er i kontakt med O, -
som vakuumpakket kad eller
WRAP - har en redviolet far-
ve.

Ompakning og indfrysning
Resultater for indfrysnings-
proceduren viser, at ompak-
ningen ingen betydning har
pa smag/konsistens af det
hakkede okseked i hverken
WRAP og MAP. Det er uven-
tet, at ompakning ingen be-
tydning har for den genopvar-
mede smag, da man uden
ompakning bevarer den hgje
iltkoncentration i pakningen
og dermed muligheden for
fortsat lipid-oxidation under
lagring bade pa kel og frost.
Det forventes at ske ved leen-
gere tids frostlagring.
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Hvad kan du ggre for at

fa en god hakkebegf?

- Hvis det hakkede kod
skal i fryseren - sa serg
for at indfryse hurtigst
muligt efter indkeb

- Opte det hakkede keod
enten i keleskab eller i
mikrobglgeovn

- En hakkebgf er sikker at
spise, nar temperaturen
er 70°C det koldeste
sted (1 midten)

- Gar der ca. 5 minutter
inden bgffen spises, er
det tilstreekkeligt at ste-
ge bgffen til 66°C

- Vend hakkebaffen efter
halvdelen af stegetiden

- Steg hakkebgffen feer-
dig ved jeevn varme

Tidspunkt for indfrysning har
derimod betydning for inten-
sitet af genopvarmet smag
ved MAP-pakning, hvor det
hakkede oksekeod indfrosset
sent har mest genopvarmet

smag. Det er forventet, at gen-
opvarmet smag er mest in-
tens ved sen indfrysning, da
man udsaetter kedet for leen-
gere tid i hgj iltkoncentration
og derved gger hastigheden
for lipid-oxidationen.

Optening - hvad er bedst?
De tre optgningsmetoder pa-
virker smagen, men ikke kon-
sistensen af hakkebgfferne.
Optening pé kekkenbordet
giver en forringet smag sam-
menlignet med optening i
mikrobglgeovn. Det betyder
mindre kgdsmag samt mere
intens sur, genopvarmet og
harsk smag. Optening i kele-
skab er hverken forskellig fra
optening pa kekkenbordet og
mikrobglgeovn.

Resultaterne indikerer, at mi-
krobglgeovn og keleskab (in-
gen signifikant forskel imel-
lem dem) er at fortraekke som
optoningsmetode. Det er in-
teressant, at den hurtige op-
toning i mikrobglgeovnen gi-
ver ligesd god spisekvalitet
som optening i keleskab, da

man "normalt” siger, at kvali-
teten bevares bedst ved hur-
tig indfrysning og langsomt
optening.

Selve optgningen i mikrobgl-
geovn giver dog nogle visu-
elle problemer. Typisk er kan-
ten og overfladen meget var-
mere (ca. 30 - 40°C) end mid-
ten, hvor der stadig er iskry-
staller. Herved kan kanten ri-
sikere at se kogt ud med en
brun/gra farve, som skyldes
denaturering af oxymyoglo-
bin.

Hakkebgffens farve efter
tilberedning

Forbrugere benytter som for-
ventet kadets eller kadsaftens
farve til at vurdere, om hak-
kebgffen er gennemstegt.
Dette kan veere et problem,
fordi det er konstateret, at
hvis hakket okseked udseet-
tes for hgje ilt koncentratio-
ner som ved MAP-pakning,
vil kedet komme til at se brunt
og gennemstegt ud allerede
ved 55°C i stedet for 70-75°C,
hvor kedet reelt er gennem-
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stegt. Dette feenomen kaldes
tidlig brunfarvning (prema-
ture browning eller PMB).

Undersggelser har vist, at det
ikke er indfrysningsmetode
men optgningsmetode, som
gger tidlig brunfarvning. Ge-
nerelt ser hakkebgfferne fra
MAP-pakning gennemstegte
ud ved 55°C, mens graden af
tidlig brunfarvning i hakke-
bofferne i WRAP afhsenger af
optgningsmetoden. Optgning
i keleskab eller pa kekken-
bord @ger graden af tidlig
brunfarvning, mens en hurtig
optgning i mikroovn ikke re-
sulterer i tidlig brunfarvning.

Hakkebgffens stegesvind
Stegesvindet er upavirket af
indfrysningsmetoden, mens
detailpakning og optgning
har betydning. Pakkes hak-
ket okseked i WRAP fas et
lavere stegesvind end ved
MA-pakning i 70% oxygen,
dog mindsker optening af
MA-pakket oksekad i mikro-
ovn stegesvindet til niveauet
for WRAP-pakning.

BESTIL STAND NU TIL
DANSKE KGLEDAGE 2010

Som Nordens sterste kalekonference er Danske Keledage
en kombination af erhvervsudstilling og en faglig konference.

Savel udstillingen som konferencen rummer samtlige elementer
inden for kelebranchen, spaendende fra forskning over radgivning

til brugere af kaleteknik.

Stande kan bestilles

pa www.dansk-koledag.dk eller e-mail: dkd @ dansk-koledag.dk
Yderligere oplysninger: Direkter Lisbeth G. Haastrup, tIf. 2346 9233

DANSKE

4. & 5. MARTS

ODENSE CONGRESS CENTER

KOLEDAGE

NORDENS STORSTE KOLEKONFERENCE

Plus Proces nr. 12-2009 21



