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SAMMANFATTNING

Siljans Chark AB ar ett lokalt forankrat foretag i Mora. Dar tillverkas manga olika typer av
charkprodukter, bland annat varmkorv, grillkorv, falukorv, leverpastej samt de fermenterade
smorgaspalaggen salami och hushallsmedwurst. Salamin och hushallsmedwursten som
tillverkas dar &r av en svensk snabbfermenterad typ och séljs dels hel men dven skivad och
paketerad i vakuum-forpackningar. Ett problem som foretaget haft en langre tid ar dalig
konsistens pa dessa produkter. Skivorna haller inte ihop utan faller isar nar dessa ska tas ur
forpackningen. Dessutom har foretaget haft svarigheter med att fa ner pH under 5,0 i
produkterna under fermenteringen som ar den énskvarda nivan ur mikrobiologisk synpunkt.
Syftet med detta arbete var darfér att undersoka vilka mojligheter foretaget har for att
forbattra dessa parametrar. | arbetet ingick en analys av konkurrenters liknande produkter
samt fem testtillverkningar av salami samt hushallsmedwurst. Konkurrentanalysen
genomfordes tillsammans med foretagets produktutvecklingsgrupp pa sju olika produkter
inkopta i den lokala livsmedelsbutiken. De fem testtillverkningarna genomférdes med olika
parametrar sasom recept med olika kott- och fetthalter samt sockerhalter, olika starterkulturer,
fermenteringstemperaturer och slutligen olika rokprogram. De fardiga produkterna fran
testtillverkningarna skickades for att skivas och paketeras pa ett externt foretag som normalt
skoter detta at Siljans Chark AB, varefter de provsmakades. Resultaten fran
testtillverkningarna visar pa att temperaturen pa ravaror och smet paverkar den fardiga
produktens struktur. Receptsammansattningen verkar i sin tur paverka temperaturen i smeten,
hog friktion ger snabbt stigande temperatur. Resultaten visade ocksa att sammansattningen
paverkar aven viktminskningen hos produkten under fermenteringen och rékningen. Hogre
kotthalt ger storre viktminskning. Fermenteringstemperaturen verkar ha storre inverkan pa
pH-sankningen an sockerhalten i smeten och ett alltfor Iagt pH-varde verkar ha negativ
inverkan pa smaken. Skivningsprocessen av fardig produkt paverkar ocksa i sin tur hur
konsumenten upplever produkten, bade strukturen och munkénslan tillsammans med smaken
ar viktiga parametrar for vad konsumenten tycker om produkten. Framstéllandet av en
salamiprodukt ar en komplicerad process som staller stora krav pa tillverkaren. Det &r viktigt
att processen ar standardiserad samt att tillverkaren har fingertoppskénsla for att gora
forandringar i tillverkningen nar detta sa kravs.

Nyckelord: pH, starterkultur, temperatur, receptsammanséttning



Abstract

Siljans Chark AB is a locally established company situated in Mora. They produce a lot of
varieties of meat products such as different types of sausages like the typical “falukorv”, pate
and fermented products such as salami and “hushallsmedwurst” used for sandwiches. The
salami and “hushédllsmedwurst” are of a Swedish fast-fermented variety and are sold as a
whole or sliced and vacuum packed. The company has over a longer period of time struggled
with poor consistency and slice coherency is these products. The company has also had
problems with getting the pH down during the fermentation to below pH 5,0 which is the
desired pH level in this types of products due to the microbiological stability this contributes
with. The aim of this project was thus to investigate the possibilities to achieve a better result
in terms of improving these products in these two problem areas. The project involved an
analysis of competitor’s similar products together with five test runs of production of salami
and “hushéllsmedwurst”. The analysis was performed on seven different products together
with the product development group within the company. The test runs were performed with
different test parameters such as recipes with different meat, fat and sugar content as well as
different starter cultures temperatures during fermentation and lastly different types of
fermentation and smoking procedures. The finished products were sliced as the normal
procedure and vacuum packed and finally the products were tasted. The results points towards
that the temperature of ingredients and the sausage batter are of importance for the structure
of the finished product. The recipe in turn seems to affect the temperature of the batter, high
friction within the batter results in a quick rise in temperature. The results also showed that
the recipe affect the weight loss during fermentation and smoking process. Higher meat
content gives rise to bigger weight loss. The temperature during fermentation seems to
influence the lowering of pH more than what the sugar content seems to do and it looks like a
too low pH level in the product has a negative effect in the flavor of the product. The slicing
of the finished product also influence how the consumer perceive the product, both the
structure and the mouth feel together with the flavor are important parameters for the
consumers appreciation for the product. The production of a salami product is a complicated
procedure which requires a lot of the producer. It is important that the process is standardized
and that the producer has a good sense for when deviations from this standardized procedure
are necessary for succeeding with the production.

Keywords: pH, starter culture, temperature, recipe
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1 Inledning

Siljans Chark AB ér ett lokalt forankrat charkforetag i Mora med anor fran slutet av 1800-
talet. Charkfabriken inryms i lokaler pa Orjastappan utanfor centrala Mora, uppforda av
familjeforetaget Abergs Slakteri AB p& 1970-talet. Siljans Chark AB startades 1992 efter flera
&rs ekonomiska bekymmer for Abergs. Dessutom hade slakteriet i Borlange nyligen lagts ner
och bonderna i trakten var oroliga. Tillsammans med sin bror Jan Hellstrom med slakteri pa
Ickholmens gard startade Bo Hellstrom och 120 bonder tillsammans med 20 anstallda Siljans
Chark. De hade da tillgang till bade slakteriet pa Ickholmen och charkfabriken i Mora och den
nya inriktningen blev lokalt producerade produkter av hdg kvalitet. Foretagets slogan lyder;
”Alska lokalt!” (Siljans Chark AB, 2011). Nu arbetar cirka 100 personer inom Siljans Chark
AB som omsitter cirka 169 miljoner kronor. Pa foretagets hemsida framgar foretagets
affarsidé: Vi erbjuder kott- och charkprodukter med svenskt ursprung som ger trygghet for
dig.” Foretaget har en bred tillverkning av charkprodukter fran sylta till falukorv,
blodpudding, hamburgare, rimmade och rokta produkter till smorgaspalagg sasom kokt
skinka, salami och hushallsmedwurst. Siljans Chark AB styckar och saljer dven farska
detaljer.

De fermenterade smorgaspalaggen foretaget tillverkar ar av en svensk typ av snabbtillverkad
salami (ytterligare definitioner av olika typer av salamis foljer i litteraturstudien),
hushallsmedwurst, cognacsmedwurst och tva egna produkter Vasaloppskorv och Kullakorv.
Samtliga produkter forutom Vasaloppskorven (som endast séljs hel) saluférs som helvara till
delikatessdiskar och som skivad i konsumentférpackning. Medwurst-korvarna, salamin och
Kullakorven tillverkas i den storre kalibern 80 mm medan Vasaloppskorven och &ven
Kullakorven tillverkas i den mindre kalibern 48 mm och det r i denna kaliber som dessa tva
korvar séljs som helvara. Ett problem som charkforetaget haft en langre tid &r att de
fermenterade smorgaspalaggen som tillverkas haft dalig konsistens. Efter skivning och
vakuumpaketering med hart vakuum (detta sker pa ett externt foretag) ar det svart att ta isér
skivorna. Ofta fas endast den yttre ringen av skivan medan innanmaétet av skivan fastnar i den
underliggande skivan, i basta fall fastnar endast en del av skivan eller fettprickarna i den
underliggande skivan. Dessutom har foretaget haft svarigheter med att pH-sankningen for
salamin inte natt den 6nskvérda nivan under pH 5,0. Foretaget hade darfér som dnskemal att
fa detta atgardat. Syftet med detta projekt har darfor varit att titta pa befintlig situation
inklusive processutrustning, tillverkningsmetod och forvaring och paketering av salami och
hushallsmedwurst och undersdka om och var i produktionen forandringar kan ske for att
uppna produkter som haller ihop och ar latta att ta isar efter skivning.

2 Litteraturstudie



| princip sa lange som manniskan funnits har vi brottats med hur vi ska fa maten som vi ater
att halla sig. Lattast &r naturligtvis om maten kan atas direkt efter skord eller slakt men detta
ar pa manga satt en omojlighet idag med langa transportstrackor fran jord till bord. Andra satt
involverar olika typer av konservering eller behandling av maten for att den ska halla sig, till
exempel att torka, salta, fermentera eller roka maten. Slutligen paverkar forvaringssattet
hallbarheten pa maten, det vill sdga vid vilken temperatur livsmedlet forvaras vid (Tucker,
2008). Manga livsmedel fermenteras, bland de vanligaste kan namnas bréd, 6l och vin,
gronsaker, ost (Adams et al, 2001, Tucker, 2008) och andra mjélkprodukter sasom yoghurt
(Tucker, 2008), och kottprodukter (Zeuthen & Bggh-Sgrensen, 2003).

Manniskan har fermenterat produkter langt bak i tiden, fermentering anses vara en av de
aldsta bevaringsmetoderna for livsmedel (Adams et al, 2001) och faktum &r att sjélva
fermenteringsprocessen inte har férandrats mycket sedan starten (Bamforth, 2005). Generellt
sett bidrar fermenteringen till en séker produkt genom att skapa forutsattningar i livsmedlet
dar patogena mikroorganismer inte kan véxa eller dverleva. Fermenteringen bidrar &ven till
smaken och kan oka det nutritionella vérdet hos livsmedlet. Dessutom anses fermenterade
produkter, som yoghurt, ha en positiv effekt pa halsan. Vissa beskriver fermenterad korv som
en “kontrollerad forstorelse av kott” (Feiner, 2006). Fermenteringsprocessen &r ett resultat av
mikrobiologisk aktivitet och jast, mdgel och bakterier av olika slag kan anvandas for detta
andamal (Adams, et al, 2001). Viktigt &r aven att tillverka en produkt som ar latt att skiva och
dar skivorna haller ihop (Feiner, 2006).

Aven fermenterade produkter som salami har en lang tradition och har tillverkats i hundratals
ar. Det finns aven uppgifter om att fermenterade kottprodukter har tillverkats anda sedan flera
hundra ar f.Kr. Mest troligt &r att de allra forsta fermenterade kottprodukterna kom till av
misstag (Hutkins, 2006). Det finns manga salamityper av olika kvalitet tillverkade pa lika
manga olika satt (Feiner, 2006). Denna variation beror till stor del pa de olika geografiska
skillnaderna mellan olika tillverkningslander. I varma mellandstern- och medelhavslander
tillverkades hart torkade produkter med starka kryddor medan det i mer nordliga lander och
klimat tillverkades korvar som roktes eller kokades nar fermenteringen var klar. Nufdrtiden
finns enbart i Tyskland cirka 350 olika typer av fermenterade korvar och i Spanien atminstone
50 olika typer (Hutkins, 2006). Antagligen ar den verkliga siffran betydligt storre an sa. Per
definition &r en salami aldrig varmebehandlad och det &r darfor oerhort viktigt att alla
ingaende ravaror haller hog standard ur mikrobiologisk synvinkel for att kunna producera en
séker produkt (Feiner, 2006).

Ett klassiskt salamirecept ska innehalla cirka en tredjedel notkott, en tredjedel flaskkott och en
tredjedel fett (Personligt meddelande, Jansson, 2011). Nedan foljer en beskrivning av
ingredienserna, deras betydelse i tillverkningen och funktion i slutprodukten.

| ett klassiskt salamirecept utgors cirka 30 % (25-35 %) av de ingaende ravarorna utav fett
(Feiner, 2006, Personligt meddelande, Dahlstrom 2011; Personligt meddelande, Jansson,
2011). Fettet bidrar med smak, det sanker vattenaktiviteten i produkten och det ger en
angenam munkansla (Feiner, 2006; Smith & Carpenter 1976). Fett ar dessutom billigare &n
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kottravaran, mest ekonomiskt fordelaktigt vore att anvanda talg (fett fran not) da denna
biprodukt inte anvands till mycket annat utan foretagen istallet maste betala for att bli av med
avfallet. Notfett innehaller d&ven mer mattade fetter vilket bidrar till en hogre smaltpunkt och
ar mindre kansliga for harskning. Daremot anvéands denna typ av fett ytterst sallan eftersom
fett fran gris har en mycket trevligare smak (Feiner, 2006). Fett fran grisrygg och nacke
(spack) innehaller jamforelsevis mer omattade fettsyror ar nétfett men ar det fett pa grisen
som innehaller minst omattade fettsyror och &r darfor det basta valet av fett i salami (Feiner,
2006). Den laga halten av omattade fettsyror gor att fettet inte smalter lika latt vid
smetberedningen eller under den efterfdljande eventuella varmebehandlingen. Fettets mattnad
okar fran svalen och inat i grisen, hogst oméattnad har det subkutana fettet. Grisens alder har
aven betydelse och aldre grisar har hardare fett generellt sett (Feiner, 2006). Sjalvklart maste
aven fettet halla hogsta kvalitet for att na basta resultat i produkten; det maste ha bra
mikrobiologisk status, far inte ha tendenser till harskning och svalen maste ha avlagsnats.

Fettet i salamin paverkar bade produktens pH och vattenaktivitet (mer om bade pH och
vattenaktivitet langre fram i arbetet). Ju mer fett som ingar i salamismeten desto hdgre pH och
desto lagre vattenaktivitet. Ju mer fett i salamin desto mindre vatten innehaller den da fett
innehaller cirka 15 % vatten medan kott innehaller cirka 75 %. Detta innebar dven att den
relativa luftfuktigheten under fermenteringen och torkningen av salamin maste vara hogre ju
mer fett som ingar for att undvika sa kallad stalrand (Feiner, 2006), mer om detta langre fram.

Som namnts tidigare innehaller ett klassiskt salamirecept cirka 30 % fett. Samma forhallande
galler for kottravaran, cirka 30 % utgors av notkott och cirka 30 % utav griskott (Personligt
meddelande, Jansson, 2011; Personligt meddelande, Dahlstrom 2011). Men det gors salami pa
alla typer av kott; not, gris, hast, lamm eller buffel. Aven héar ar det viktigt med en bra
mikrobiologisk status, dels for att undvika farliga patogena bakterier men &ven da en hog
mikrobiologisk flora i rdvaran konkurrerar med de bakterier som 6nskas tillvixa och som
tillsatts for fermenteringen (Feiner, 2006). Kottet ska vara av god kvalitet och inte vara sa
kallat DFD-kétt (Dark Firm Dry) som har hogre pH &n normalt kott. pH over cirka 5,7-5,8
innebdr att vattenhallande formagan hos proteinerna ékar, vilket innebér att det blir svarare att
torka salamin. PSE-kott (Pale Soft Exudative) daremot gar att anvanda men det ska noteras att
den fardiga salamins farg paverkas da PSE-kott ar ljusare an normalt kott. PSE-kott har den
fordelen att det har en samre vattenhallande formaga an normalt kott och ar darfor lattare att
torka. Kott fran sugga ar bra da det har en starkare rod farg, ar billigare och har generellt sett
lagre vattenaktivitet d4n annat griskott (Feiner, 2006). Det ar proteinerna i kottet som med
hjalp av salt (se nedan) bildar en gelliknande struktur i salamin. Framfor allt dr det
myofibrillerna som bidrar till detta, det mesta av de sakroplasmatiska proteinerna denaturerar
namligen om salamin varmebehandlas (40-60 °C) och forlorar darmed formagan att
stabilisera gelen (Yada, 2004).

Som namnts ovan ar det viktigt att kéttravaran haller en hog kvalitet. Kott innehaller runt 30
olika bakteriefamiljer och bland de vanligaste gram-positiva &ar: Bacillus, Clostridium,
Micrococcus, Staphylococcus, Lactobacillus. Bland de vanligaste gram-negativa ar
Pseudomonas, Escherichia, Salmonella, Enterobacter. De flesta forskdmningsbakterierna &r
gram-positiva. Kottets mikrobiologiska status avgors redan pa gardsniva och i slakteriet.
Nedsmutsade djur och dalig slakthygien bidrar till att Oka halten bakterier sasom
Enterobacteriaceae. Kylférvaring ar den vanligaste metoden for att forlanga hallbarheten pa
farskt kott eftersom den laga temperaturen hammar tillvaxt av manga bakterier. Men faktum
ar att flera bakterier exempelvis Pseudomonas, Yersinia och Listeria kan tillvéxa &ven vid sa



laga temperaturer som 0-4°C. Kylférvaring vid temperaturer strax under 0°C (-1 till -2°C)
hindrar daremot de flesta forskamningsbakteriers tillvaxt och forlanger hallbarheten pa det
farska kottet betydligt jamfort med temperaturer runt 4°C (Feiner, 2006).

Salt (natriumklorid) s&gs vara en av vérldens aldsta livsmedelstillsatser (Feiner, 2006) och
som sadan spelar den flera olika roller i livsmedelsprodukten. Den tillsatts dels av
processtekniska skal, dels for att framhéva eller ge smak till produkten men salt tillsatts &ven
pa grund av dess konserverande effekt for att 6ka hallbarheten pa produkten. (Hutton, T.,
2002). Saltet bidrar aven med att I0sa saltlosliga proteiner i kottet vilket okar interaktionen
mellan proteinerna. Saltet paverkar proteinernas struktur, aktiva grupper pa proteinerna blir
exponerade och kan interagera med andra aktiva grupper (Yada, 2004). Detta i sin tur bidrar
med att bilda en s.k. SOL (fasta partiklar férdelade i en vétska) (Feiner, 2006) vid
smetberedningen, bindning uppstar och skivorna i den fardiga produkten haller ihop battre.
Den gel-liknande strukturen mojliggor att fettet halls fordelat i smeten, omringat av proteiner.
Myosin-proteinets struktur med ett hydrofobiskt huvud och en hydrofilisk svans mojliggor
detta, huvudet soker sig till fettpartiklarna medan svansen vill halla sig sa langt ifran dessa
som mojligt. Fettpartiklarna halls da i vattenfasen av smeten och hindras fran att smélta ihop
med varandra pa grund av myosinets svans (Yada, 2004). Saltet sanker dven temperaturen pa
smeten vilket innebér att risken for att fettet ska smalta minskar (Feiner, 2006). 2-3 % (20-30
gram per kilogram) salt tillsatts normalt till kttprodukter (Feiner, 2006; Yada, 2004).

Den isoelektriska punkten (pl) for kott ar ~5,0 (Myosin=5,3 och Actin=4,85). Vid pl har kott
minsta vattenhallande formaga eftersom proteinerna &ar oladdade, sannolikheten for
denaturering &r aven som storst da (Warriss, 2000). Vid pH mindre an pl (pH<pl) ckar den
positiva laddningen pa proteinerna och avstanden mellan dessa okar; detta leder till 6kad
vattenhallande formaga. Vid pH storre an pl (pl<pH) okar den negativa laddningen pa
proteinerna och avstanden mellan dessa 6kar (lika laddningar repellerar) och detta leder till
okad vattenhallande formaga (Moore & Langley, 2008). Lite salt 6kar den vattenhallande
formagan, detta p.g.a. det sa kallade elektriska dubbellagret. Vid pH Gver pl &r proteinerna
mer negativt laddade pa ytan (dock finns nagra fa positiva laddningar). Saltet (NaCl) som i
I6sningen finns i jonform, Na* och CI, binder in till respektive laddning. Ytan kommer nu bli
dvervagande positivt laddad med nagra enstaka negativa laddningar. De joner som ar bundna
narmast till proteinytan kallas “stern layer” och &r hart bundna, saltets joner utanfor detta
lager dras mot ytan, ju langre ifran “stern layer” desto lagre attraktion mot lagret. Detta skapar
en koncentrationsgradient som minskar ju langre bort fran proteinet man kommer. Lagret
nérmast “stern layer” kallas for “diffuse layer” och &r mobilt (Rosen, 2004). Med 6kad
salthalt ©Okar det elektriska dubbellagret och repulsionen av proteinerna och den
vattenhallande formagan upp till en viss grans. Vid extremt hog salthalt eller tillsatts av
divalenta eller kovalenta joner kommer det elektriska dubbellagret att kollapsa (fler Na*
bundna till den negativa ytan) eftersom attraktionen langre fran proteinytan minskar. Det
innebér att den elektrostatiska repulsionen minskar och proteinerna kan komma ndrmare
varandra och den vattenhallande formagan minskar (Moore & Langley, 2008; Rosen, 2004).

Det &r idag vanligt att saltet ar blandat med 0,6% nitrit. Nitritet verkar bakterieth&mmande
(cirka 130 ppm hindrar tillvéxt av exempelvis Salmonella eller andra gram-negativa bakterier)
och effekten blir annu stérre i kombination med det ldga pH-vardet under fermenteringen.
Nitrit bidrar aven med fargbildningen och smakutvecklingen hos produkten. Slutligen
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fungerar nitrit (likval som askorbinsyra) som en antioxidant vilket skyddar fettet fran att
harskna och okar hallbarheten pa salamin (Feiner, 2006).

Socker tillsétts salamismeten av flera anledningar. Framsta syftet &r att vara en energikalla till
de fermenteringshakterier som ocksa tillsatts men det tjanar dven som en smakforhojare
genom att balansera upp saltan i produkten. Sockret bidrar dven till den sa kallade Maillard-
reaktionen mellan socker och proteiner som i sin tur bidrar med smak och en 6nskvard
brunaktig farg pa ytan av produkten vid varmebehandlingen (Feiner, 2006; Bamforth, 2005).
Sockret bidrar aven till viss del till en 6kad hallbarhet pa produkten da sockret sanker
vattenaktiviteten. Hur mycket pH sanks under fermenteringen ar beroende av dels hur mycket
socker som tillsatts men dven vilken typ av socker som anvéands. Figur 1 visar att glukos
sanker pH snabbare &n sukros som ar snabbare &n maltos och laktos. Detta beror pa formagan
hos bakterierna att utnyttja de olika sockerarterna som energikalla.

Snabbast -  Langsammast
Glukos > Sukros > Maltos > Laktos

Figur 1. Glukos &r det lattast fermenterade sockret, foljt av sukros, maltos och sist laktos.

Glukos kan utnyttjas av alla mjolksyrabakterier, medan sukros kan fermenteras av cirka 85 %
av alla mjolksyrabakterier, maltos av cirka 70 % och slutligen laktos av cirka 55 % (Feiner,
2006). Generellt sett sags 1 gram glukos (eller dextros som det aven kallas (Moore &
Langley, 2008.) per kilogram salamismet sanka pH med 0,1 pH-enhet (Feiner, 2006). Da det
onskvarda slutliga pH-vardet for en salami bor ligga pa runt 4,6-5,0 behdvs det alltsa 6-10
gram socker per kilogram smet om smeten har ett start-pH pa cirka 5,6-5,7 (Feiner, 2006;
Personligt meddelande, Dahlstrom, 2011). Sockret kan &ven bidra med farg och smak. Néar det
géller farg bidrar sockret endast indirekt till den onskvarda réda fargen genom att pH-
séankningen Okar andelen odissocierad HNO; (salpetersyra) vilket i sin tur bidrar till bildande
av den roda fargen (Feiner, 2006).

Askorbinsyra tillsatts kottprodukter som salami for att det bidrar till den karakteristiska rosa-
roda fargbildningen och det fungerar som en antioxidant. Den verkar som en fargforstarkare
genom att paskynda reaktionen vid vilken nitrosomyoglobin bildas som ger salamin dess férg.
Den antioxidativa formagan utgors av att fria radikaler tas om hand, som annars skulle kunna
orsaka hdrskning av fetter och bildande av otrevliga smaker i salamin. Nar askorbinsyran
oskadliggor en fri radikal blir den sjalv en fri radikal men denna &r mycket mindre bendgen att
reagera med andra dmnen och risken for harskning minskar darfor. Askorbinsyran tillsétts i en
mangd av cirka 0,4-0,7 gram per kilogram salamismet, storre mangder &r inte nskvart da det
faktiskt kan bidra till odonskad bakterietillvéaxt och gron-gul fargbildning i produkten. Det &r
aven viktigt att askorbinsyran inte blandas i smeten tillsammans med nitritsalt eftersom
nitritet da gar at till att reagera med askorbinsyran och bildar giftiga kvaveoxider. Dessutom
far inte produkten sin roda farg om de tva amnena tillsdtts samtidigt (Feiner, 2006).
Askorbinsyran tillsétts tillsammans med kryddorna och starterkulturen.
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Kryddor och orter har anvénts i matlagning sedan urminnes tider, framst som smakséttning
men studier har gjorts som visar att kryddor och orter dven kan anvéndas som
bakteriehammare i livsmedel. De flesta essentiella oljor fran kryddor och oOrter har visat sig ha
antimikrobiell aktivitet och denna effekt 0kar med 6kad koncentration av oljan i livsmedlet.
Manga olika bakterier inklusive Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Escherichia
coli, EHEC och Listeria monocytogenes samt jast och moégel hdmmas av dessa &mnen.
Kryddor med vélkand antimikrobiell aktivitet &r bland andra vitlok och svartpeppar. Men den
verkliga effekten av dessa amnen &r svar att mata och beror pa manga andra faktorer
exempelvis vilka typer av fett som ingar i livsmedlet (Peter, 2004). Kryddornas
antimikrobiella effekt ar dven svar att utnyttja i kottprodukter eftersom det kravs sadana
mangder att smaken pa produkten skulle paverkas till den grad att konsumenter inte skulle
kopa produkten.

Kryddor som anvands till kottprodukter maste vara av topp-kvalitet och det ar viktigt att
forvara dem torrt och lufttatt for att undvika bakterie- eller moégeltillvéxt och forhindra att
smak- och luktdmnen forsvinner. Cirka halften av alla kryddor av vérldsproduktionen anvénds
till kottproduktion och dessa tillsatts ofta i kryddblandningar pd 3-6 gram per kilogram
produkt om blandningen endast innehaller naturliga kryddor. Kryddblandningen kan é&ven
innehdlla en blandning av naturliga kryddor och extrakt och innehaller kryddblandningen
endast extrakt kravs betydligt mindre méangder for att uppna samma smak. For att vitlok ska
utveckla sin fulla karakteristiska smak maste cellvaggarna i 1oken ga sonder (antingen genom
att hacka, skiva eller tugga vitloken) sa att ett enzym kommer i kontakt med andra &mnen som
tillsammans bildar smakamnet. Det &mne som framst bidrar till vitldkens smak &r allicin.
Vitpeppar och svartpeppar kommer bada fran den gréna pepparfrukten. Svartpeppar ar grona
omogna pepparkorn som fatt torka i solen, vilket i sin tur leder till den typiska
svartpepparsmaken. Vitpeppar daremot har legat i vatten och det yttre skalet har tagits bort
vilket ger en starkare pepparsmak an svartpeppar. Kryddor behandlas oftast antingen genom
angning eller med etylenoxid for att reducera antalet bakterier. Detta ar extra viktigt for
kryddor som ska anvéndas i livsmedel som inte upphettas som kallrokt salami eftersom detta
kan paverka bade hallbarhet pa produkten och sékerheten (Feiner, 2006).

Hydrolyserat vegetabiliskt protein (HPV) framstalls fran soja, majs eller gluten och anvands
for smaksattning av  kottprodukter (Feiner, 2006). Aven glutamat anvands som
smakforstarkare. Glutamat &r en naturligt forekommande aminosyra som &ven kan utvinnas
fran soja eller vete (SLV, 2012a). Glutamat deklareras pa innehallsforteckningen som
smakforstarkare med ett E-nummer (E620-640) (SLV, 2012a; SLV, 2012b).

Nastan all korv stoppas i korvskinn eller tarm som det ocksa kallas. Dessa skinn kan vara
naturliga eller konstgjorda sa kallade fibertarmar eller kollagentarmar (Feiner, 2006; Dat
Schaub, 2012), kryddtarm, plasttarm och skaltarm (Dat Schaub, 2012).
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Korvskinnets eller tarmens funktion ar att forma produkten och se till att den bibehaller denna
form under tillverkningen. Tarmen kan dven forlanga hallbarheten pa produkten genom att
vara skydd mot UV-stralning, fukt (Feiner, 2006)eller mikrobiologiskt angrepp (Dat Schaub,
2012). Men tarmen &r i vissa ldgen aven ett forséljningsargument, exempelvis genom att
tillverkarens namn kan vara skrivet pa tarmens utsida och pa sa satt tydligt exponeras i en
charkdisk eller om tarmen ar naturlig kan det anspela till korvens dkthet” och naturlighet
(Feiner, 2006).

Naturliga korvskinn ar gjorda pa far-, svin- eller nét-tarm (Feiner, 2006; Dat Schaub, 2012).
Det ar vanligen tunntarmen som anvands for detta andamal och denna &ar uppbyggd av flera
lager. Det innersta lagret kallas mucosa och ar viktigt for naringsupptaget i tarmen, nésta lager
kallas submucosa och detta lager bestar till stérsta delen av kollagen (bindvév). Detta lager
foljs av tva lager muskelvdavnad. Det yttersta lagret kallas serosa och bestar av bindvav
(kollagen och elastin). Till nottarm anvéands alla lager utom det innersta for att gora ett
korvskinn, medan en svintarm endast bestar av submucosa-lagret (Feiner, 2006). Naturtarm
har hdg genomslapplighet for rok och fukt och har bra vidhéftande férmaga till korvsmeten.
Detta innebar att korvskinnet inte slapper fran den fardiga produkten. Naturtarmar krymper
dven runt korven och bidrar till det sa kallade bitet” i den fardiga produkten nér den its
(Feiner, 2006). Naturtarm anvands till produkter sasom prinskorv, wienerkorv, frukostkorv
och kallrokta korvar. Tarmars storlek anges i kaliber och naturliga tarmars kaliber ligger fran
cirka 20 mm (fartarm) anda upp till cirka 130 mm (n&ttarm).

Fibertarm gors pa cellulosa som formas till 6nskad kaliber (Feiner, 2006; Dat Schaub, 2012).
Fibertarmen karaktariseras av hog stabilitet och talighet (Dat Schaub, 2012) och kan fas i
manga olika utféranden, exempelvis kladd med nat, rokimpregnerad eller speciellt framtagna
for skivningsbara produkter eller speciella typer av produkter (Dat Schaub, 2012).
Fibertarmarna ar inte dtbara utan skalas av efter varmebehandling och nedkylning av
produkten men de ar genomsléappliga for rok. Dessa tarmar krymper inte pa samma sétt som
naturtarm eller faster vid smeten utan stéller hogre krav pa att smeten ar en stabil emulsion for
att den féardiga produkten inte ska separera nér skinnet avlagsnas (Feiner, 2006). Fibertarm
anvands bland annat till kokt och rokt skinka samt kokta, rokta och torkade korvar (Dat
Schaub, 2012). Skaltarm &r en typ av fibertarm som anvands till skinnfria korvar som
grillkorv och prinskorv (oflatad). Tarmen ser ut som en plasttarm men har hog
rokgenomslépplighet och ar lattskalad.

Kollagentarm gors fran nothudar (Feiner, 2006) och finns som &tbar och icke &tbar tarm
(Feiner, 2006; Dat Schaub, 2012). Ravaran fran nothuden blandas med vatten och cellulosa
och syror och denna blandning formas sedan till kollagentarm (Feiner, 2006). Kollagentarm
har bra kaliberstabilitet, ar lattanvand och prisvard. Icke atbar kollagentarm anvands mest till
falukorv och kall- och varmrokta produkter medan &tbar kollagentarm anvands till exempelvis
Bratwurst eller Frankfurter-korv (Dat Schaub, 2012).
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Tata plasttarmar &r tarmar som inte slapper igenom rok eller vétska och anvands till produkter
dar vatskeavgang vid varmebehandling inte ar énskvart exempelvis medwurst, flaskkorv eller
skivbar skinka (Feiner, 2006; Dat Schaub, 2012). Plasttarmarna forlanger hallbarheten pa
produkten (Dat Schaub, 2012) och fungerar &ven som en sorts forpackning (Feiner, 2006). De
finns som sa kallade mono-layer- (ett lager) och multi-layer- (upp till fem lager) tarmar i
manga olika kalibrar, farger och former (Feiner, 2006; Dat Schaub, 2012).

Det finns dven sa kallade kryddtarmar; textiltarmar med en kryddad insida. Dessa tarmar
anvands framst till kokta produkter sasom skinka men aven till olika typer av salami (Dat
Schaub, 2012).

| salamihistoriens tidiga skede fermenterades kottprodukter dels genom naturlig fermentering,
det vill sdga endast med hjalp av den naturliga bakteriefloran som fanns i omgivningarna eller
det rum som exempelvis salamin forvarades. Men tillverkningen genomférdes dven genom sa
kallad “backslopping” det vill séga att en del av den foregdende smeten sattes till den nya
(Feiner, 2006). Antagligen visste tillverkarna pa den tiden inte om varfor detta fungerade,
endast att det fungerade. Den moderna fermenteringstekniken daremot anvander sig av rena
starterkulturer med k&nda bakterieblandningar (Hutkins, 2006). Tillsatsen av dessa
starterkulturer sakerstéller att en korrekt mangd bakterier anvéands for att fa en jamn och saker
fermentering. “Backslopping” 1 sin tur innebdr att alla bakterier som &r nirvarande i1 den
foregaende smeten tillfors till den nya, 6nskvérda fermenteringsbakterier likval som icke
onskvarda patogener (Feiner, 2006). Det komplicerar aven formagan for foretaget att uppfylla
kraven pa full sparbarhet pa alla ingdende ingredienser som ar ett lagkrav (Feiner, 2006; (EG)
nr 178/2002).

Som namnts tillsatts starterkulturerna for att fa en saker fermentering. Fermenteringen innebar
att bakterierna metaboliserar kolhydrater, i form av olika sockerarter, till olika typer av
biprodukter; syror och/eller alkoholer. Dessa biprodukter har en konserverande effekt genom
att skapa en ogastvanlig miljo for patogena bakterier. Men fermenteringen och biprodukterna
bidrar dven med att andra bade smak och struktur pa det fermenterade livsmedlet (Tucker,
2008). Starterkulturerna ar en blandning mellan olika bakterier for att kunna verka optimalt
vid olika temperaturer, olika luftfuktighet och i de olika fermenteringsstegen (Feiner, 2006).
Manga utav férandringarna som sker under fermenteringen ar ett resultat av enzymaktivitet.
Enzymeerna produceras av bakterierna och &r starkt beroende av exempelvis pH och
temperatur for sin funktion (Tucker, 2008).

Starterkulturerna séljs frystorkade. Vattnet extraheras under vakuum och bakterierna fryses
ned, oftast med hjélp av flytande kvave eller koldioxid. Nedfrysta bakterier &r inaktiva och
aktiveras infér anvandning genom att blanda kulturen med vatten. Viktigt &r att inte anvanda
avjoniserat vatten eftersom detta leder till att bakteriecellerna spricker pa grund av det
osmotiska tryck som uppstar. Minst 107 bakterier per gram smet bor tillsttas och vanligtvis
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tillsétts cirka 10'°-10" bakterier per 100 kilo smet. Det &r viktigt att bakterierna tillsétts jamnt
i smeten, detta sker med hjalp av det tillsatta vattnet men aven genom att ofta blanda de
frystorkade bakterierna med en s.k. bdrare i form av socker. Bakterierna tillsatts tidigt i
smetberedningen for att fordela kulturen jamnt, om inte detta sker blir fermenteringen ojamn
och felaktiga produkter kan erhallas som resultat (Feiner, 2006). Vilken typ av starterkultur
som ska anvandas i produkten beror pa vilken typ av salami som onskas tillverkas; snabb-,
halvsnabb-, eller langsamtfermenterad. Detta i sin tur innebar hur fort pH sanks; ju snabbare
desto stabilare ur mikrobiologisk synpunkt men desto samre smakutveckling av produkten
(Feiner, 2006).

De vanligast forekommande bakterierna i starterkulturer for salami ar olika typer av
Lactobacillus, Staphylococcus, Pediococcus och Micrococcus.

Mijolksyrabakterier i starterkulturerna ska foretradelsevis fermentera olika typer av socker till
mjolksyra (homofermenterande). Heterofermenterande bakterier ddremot bildar odnskade
biprodukter som attiksyra, etanol, koldioxid och véteperoxid forutom mjolksyra. Koldioxiden
kan orsaka att luftfickor bildas i salamin eller i vérsta fall att salamin helt enkelt exploderar
(Feiner, 2006). Beroende av vilken typ av bakterie som anvands i starterkulturen har denna
olika optimala tillvaxttemperaturer; Lb. plantarum har ett optimum runt 35°C vilket &r relativt
hogt, medan Lb. sake och Lb. curvatus har optimum runt 26-28°C. Flera mjolksyrabakterier
bildar &ven s.k bakteriociner som &r proteiner eller peptider som &r verksamma mot patogena
bakterier. Mjolksyrabakterier &r till storsta delen anaeroba (lever utan syre) (Feiner, 2006).

Stafylokocker daremot &r fakultativa anaerober (lever foretradesvis med syre men klarar sig
aven utan syre). | en anaerob miljo bildar de mjolksyra medan de under aeroba forutsattningar
bildar attiksyra och koldioxid. Stafylokocker (tillsammans med Microkocker) bidrar med
lipolys (fett bryts ned till fria fettsyror) och proteolys (proteiner bryts ned till fria aminosyror)
vilket bada bidrar till den karakteristiska salamismaken.

Microkocker tillsdtts ofta i kombination med Stafylokocker. Nastan alla Microkocker &r
aeroba och arbetar darfor daligt i den anaeroba salamikarnan. Microkockerna ar onskvérda da
de hjalper till att bilda den Onskvérda salamifargen genom sin nitrat-reducerande formaga
men aven formagan att bryta ned vateperoxid. Detta sker genom enzymet katalas som
bakterien bildar. Daremot bidrar Microkockerna ytterst lite till mjélksyrabildningen under
fermenteringen.

Pediokockerna bidrar mest med sin smakbildande formaga genom proteolytisk aktivitet, men
de 6verlever inte lange efter det att produkten blivit surare (Feiner, 2006).
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Den moderna industrin for tillverkning av fermenterade kottprodukter ar relativt ung jamfort
med andra fermenterade produkter. Storskalig produktion startades forst i borjan pa 1900-
talet. Utrustning sasom hackar, korvsprutor och fermenteringslokaler har egentligen endast
funnits sedan 60-70 ar tilloaka och konstgjort korvskinn, olika typer av tillsatser och rena
starterkulturer har bara funnits sedan 1960-talet (Hutkins, 2006).

Det vanliga sattet att bereda en salamismet &r att anvanda sig av en snabbhack. Hacken bestar
av en stor skal vari ingredienserna laggs och i mitten av denna sitter en uppsattning med
knivar som ska hacka dessa ingredienser till dnskad storlek. Hacken, precis som alla andra
redskap som anvands vid salamitillverkningen, maste vara val rengjord och torr infor
smetberedningen eftersom smetrester och annan smuts innebdr en kontaminering av den nya
smeten med eventuellt obdnskade bakterier. Totalt avgorande for att lyckas med
smetberedningen ar ocksa skarpa, nyslipade knivar. Sléa knivar innebar att ingredienserna
mosas sonder istallet for att skaras och detta i sin tur innebar att temperaturen pa smeten
snabbt stiger med en dalig smetkonsistens som f6ljd. Den forhojda temperaturen bidrar dven
till att fettet smalts i stdrre utstrdckning och detta orsakar problem vid stoppningen,
fermenteringen och rékningen (Feiner, 2006; Personligt meddelande, Dahlstrom, 2011).
Snabbhacken brukar ha tre till sex knivar. Det &r viktigt att inte dverfylla hackskalen da detta
forhindrar korrekt omblandning i skalen. Overfyllning leder till 6kat motstand och friktionen
hojer temperaturen som féljd, dessutom hackas inte ingredienserna jamnt. Det finns manga
olika satt att bereda en salamismet men generellt sett kan s&gas att fettet ska hackas
genomfruset (direkt taget fran frysen) med en temperatur pa cirka -18°C (Personligt
meddelande, Dahlstrom, 2011; Feiner, 2006). Detta for att undvika att fettet smalter under
hackningen da detta hojer temperaturen pa ingredienserna. Kottet daremot bor inte vara
genomfruset utan endast halla nagra minusgrader da detta annars skulle slita mycket pa
knivarna och gora dessa sloa (smeten kan dven goras med kyld mald kottféars). Det ar &ven
viktigt att kryddorna, saltet, sockret och starterkulturen tillsatts jamnt fordelade i smeten
eftersom fermentering, fargbildning och smakutvecklingen pa produkten annars blir ojamn.
Nar alla ingredienserna ar tillsatta ska smeten bara blandas latt sa att det uppstar s.k. bra
”bindning”; de saltlosliga proteinerna aktiveras och smeten sdgs ”ga thop” och blir lite kletig.
Tillsatsen av salt bidrar &ven med en temperatursdnkning av smeten, exempelvis sanks
temperaturen fran -2°C till -4°C utav en normal salttillsats. Smeten bor inte bli kallare an -4°C
da detta innebar att den s.k. SOL inte uppstar, smeten far dalig bindning och den fardiga
produkten far dalig konsistens och skivorna haller inte ihop. Det blir dven svart att fylla
smeten i korvskinnen da smeten lagger sig som en klump i fylltratten och fyllmaskinen far
svart att mata ut smeten i korvskinnen. Detta leder till synliga sma hal i den fardiga produkten
(Feiner, 2006). Aven sjalva hackningen av ravarorna bidrar till bindningen i smeten genom
den mekaniska bearbetningen som processen innebér. Detta tillsammans med saltet 16ser upp
proteinernas struktur och frigér de hydrofoba grupperna som finns i proteinernas inre. Dessa
soker sig till fettet medan de hydrofila grupperna soker sig till vattenfasen. Fettdropparna
motverkas pa detta satt att slas ihop utan halls jamnt fordelade i smeten.
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Den fardiga smeten bor ha en temperatur pa cirka -1°C till -4°C, temperaturen ar beroende av
smetens partikelstorlek. Mindre partiklar ska ha lagre temperatur, medan storre partiklar bor
ha nagot hogre temperatur. Smeten far inte lamnas fardig innan fyllningen pabdrjas da detta
innebdr att smetens temperatur sjunker for mycket (4nda ner till under -5°C &r mogjligt).
Vattnet i smeten fryser da och problem namnda i stycket ovan uppstar vid fyllningen. Blir
smeten stdendes orord for lange maste den blandas om sa att temperaturen hojs sa den blir
mojlig att fyllas. Smeten fylls genom att héllas i en stor fylltratt som matar ut smeten i
korvskinnen som &r tradda pa maskinens fyllhorn. Vanligast &r fiber eller —kollagentarmar
men dven naturligt korvskinn anvands da detta ger produkten ett vackert utseende. Daremot
anvands aldrig tata skinn eftersom detta hindrar torkning och roken fran att tranga in i
salamin. Som tidigare namnts &r det viktigt att fettet inte smalter p.g.a. for hdog
smettemperatur da detta bildar en fetthinna under korvskinnet som hindrar torkningen av
salamin. Temperaturen kan daven hojas vid fyllningen i korvskinnen om korvhornet ar for
langt eller smalt da detta okar friktionen, eller om hastigheten pa fyllmaskinen ar for hog
(Feiner, 2006; Personligt meddelande, Dahlstréom, 2011). Ett for smalt korvhorn (relativt
korvskinnets storlek) kan dven orsaka att smeten virvlar runt i korvskinnet. Detta i sin tur
orsakar ett kvalitetsproblem pa den skivade produkten, speciellt pd salami som sedan ska
anvandas som pizza-palagg d v s ska varmas. Skivans ytterkanter bojs dd uppat och skivan
blir skalformad, se Figur 2.

S—

Figur 2. Salamiskiva som bdjts vid uppvarmning p.g.a. att smeten fyllts med ett for smalt korvhorn.

Den fyllda korvens efterféljande behandling delas in i olika steg i
fermenterings/rokprogrammet och salamikorvar delas in i olika typer beroende pa hur lang tid
denna behandling tar; snabbfermenterad, mellansnabbt fermenterad och langsamt
fermenterad. Processen sker i ett rokskap foretradelsevis med funktionen att kunna reglera
luftfuktigheten i skapet. Processen paverkas mycket av omgivande faktorer sasom
luftfuktighet, temperatur, luftfléde och till vilken grad rokskapet fylls med produkt. Men
processerna paverkas aven av salamismetens fetthalt, vattenaktivitet och produktens diameter
(kaliber). Under den s.k. mogningen sker sjalva fermenteringen. Fermenteringens funktion &r
naturligtvis att sanka pH i produkten for att sakerstadlla mikrobiologisk stabilitet. Den
inledande vattenaktiviteten far inte vara for lag (<0,95) da detta hindrar starterkulturernas
formaga att bilda mjolksyra och sanka pH-véardet. Lagre fetthalt ger hogre vattenaktivitet och
en snabbare pH-sankning &n smet med hdogre fetthalt.

Temperaturen paverkar i hog grad fermenteringens hastighet da starterkulturerna har olika
optimala tillvaxttemperaturer, som regel gar fermenteringen fortare med hogre temperatur
(Feiner, 2006). Generellt sett 6kar takten av kemiska reaktioner med ¢kad temperatur, upp till
2 till 3 ganger fortare for varje 10°C hdjning. Daremot finns det risk fér, om temperaturen
hojs alltfor mycket, att reaktioner som involverar exempelvis enzymer avstannar da dessa
denaturerar pa grund av den hdga temperaturen. Samtidigt far temperaturen inte vara for l1ag
for att mjolksyrabakterierna ska trivas och tillvaxa, d&ven om de kan Overleva vid laga
temperaturer, da detta skapar svarigheter att ta upp naringsamnen for bakterierna (Bamforth,
2005). Under fermenteringen bildas aven den karakteristiska salamismaken och produkten far
aven sin typiska réda farg (Feiner, 2006).
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Efter eller under fermenteringens gang torkas och roks aven salamin och éven detta bidrar till
en sakrare produkt, likval till bra konsistens och smak. Torkningens funktion ar att sdnka
vattenaktiviteten i produkten. For att salamin ska kunna torkas optimalt krévs en kontroll och
reglering av luftfuktigheten i rokskapet. Inledningsvis nar skapet fyllts med produkt stiger
luftfuktigheten i skapet. Skapet far inte overfyllas eftersom detta forhindrar luften fran att
cirkulera ordentligt och detta forsamrar torkningen. Men fylls skapet for lite maste
luftfuktigheten regleras for att undvika s.k. stdlrand (se dven langre ned i avsnittet).
Utmaningen med torkningssteget ar att torka salamin sa fort som mojligt men utan att
stalranden uppstar. Som en tumregel ska luftfuktigheten ligga 2-5 enheter under
vattenaktiviteten pa produkten multiplicerat med 100. Exempelvis om smeten i produkten har
en vattenaktivitet pa 0,98 vid torkningens borjan bor luftfuktigheten ligga runt 93-96%
(Feiner, 2006). Darefter sénks luftfuktigheten 2-3 procentenheter for varje 24 timmar
(Personligt meddelande, Dahlstrom). Snabbfermenterade korvar far som regel en slutlig
vattenaktivitet kring 0,92-0,94. Detta brukar innebara en viktminskning (eller s k lattnad) pa
10-20 % (Feiner, 2006). Rokningen sker i cykler under torkningens gang och férsta rokningen
pabdrjas vid olika tidpunkter beroende pa hur lang den totala processen ska bli och vilken typ
av salami som tillverkas. Vid tillverkning av snabbfermenterad salami paborjas rokningen
mellan 24-48 timmar efter att fermenteringen pabdrjats, pH ligger da runt 5,4-4,8 (Feiner,
2006, Personligt meddelande, Dahlstrom, 2011). Sedan roéks produkten i omgangar under de
kommande 24-48 timmarna (Feiner, 2006), men det &r viktigt att produkten inte roks for 1ang
tid dd detta kan ge en bitter smak pa den fardiga produkten (Personligt meddelande,
Dahlstrém, 2011). Rékningen sker i temperaturer mellan 20-35 °C. Det ar viktigt att inte ha
for hog temperatur under rokningen for att undvika sa kallad stalrand. Stalranden uppstar da
torkningen gér fortare dn avdunstningen pd ytan av salamin och vattnet “drar” med sig 10sta
amnen som socker och salt som kristalliseras och till viss del karamelliseras pa ytan. Ytan blir
da hard och ogenomtranglig for ytterligare vatten att avdunsta och torkningen avstannar
(Personligt meddelande, Dahlstrém, 2011).

De flesta snabbfermenterade salamityperna genomgar en lattare varmebehandling efter
torkning och rokning. Denna varmebehandling sker vid temperaturer runt 70-75 °C till en
karntemperatur pa 55-60 °C (Feiner, 2006). Men fettet i salamismeten, ryggspack fran gris,
smalter runt 47 till 48 °C och ju hogre temperatur som halls under rékningen och
vérmebehandlingen desto stOrre andel av fettet smélter. Detta “kryper” ut ur korven och
lagger sig som en fettfilm eller fetthinna under skinnet. Detta i sin tur forsvarar uttorkningen
av salamin da vattnet fysiskt hindras att lamna ytan pa skinnet. Detta paverkar dessutom
utseendet, konsistensen och smakupplevelsen pa den fardiga produkten, framfor allt efter
nagra veckors lagring (Personligt meddelande, Dahlstrom, 2011).

Forutsattningarna som rader nar salamin ska skivas paverkar kvaliteten pa produkten.
Exempelvis orsakar uppkomst av kondensvatten forutsattningar for mikrobiell tillvéxt och
missfargning av produkten vilket i sin tur leder till forkortad hallbarhet. Kondens uppstar da
den kalla produkten tas ut fran kylférvaring (+4°C) till rummet dar skivmaskinen star som
oftast haller en hogre temperatur. Varmare luft innehaller mer fukt an kallare luft. Nar den
kalla korven moter den varmare luften kyls fukten i den varma luften och kondenseras till
vatten pa korvens yta. For att undvika att detta hander kan atgarder sattas in sdsom att sanka
temperaturen eller sénka luftfuktigheten i  skivningsrummet (Feiner, 2006).
Skivningstemperaturen ar aven viktig for att undvika att en fettfilm uppstar pa den skivade
salamiprodukten. Skivningen hojer temperaturen med 3°C. Dessutom har klinghastigheten en
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avgorande betydelse, da en snabb klinga hojer temperaturen mer &n en langsam. Slutligen har
vassheten pa klingan betydelse for resultatet da en slo klinga har svart att ge en fin snittyta
och dven hdojer temperaturen ytterligare pa produkten (Personligt meddelande, Dahlstrom,
2011).

Innan den fardiga salamin kan séljas ska den forpackas. Salami saljs bade som helvara
(oskivad) och i skivad form. Vanligast ar att helvaran séljs vakuumforpackad medan den
skivade séljs bade som vakuumforpackad eller forpackad i modifierad atmosfar.
Vakuumférpackning innebdr ett hinder for mogel och aerobiska bakteriers tillvaxt och
aktivitet. Vakuumet bor ligga pa — 0,98 eller mer och det ar naturligtvis viktigt att
forpackningen sluter tétt. Det ar aven viktigt att materialet som anvénds i forpackningen har
lag genomslapplighet av syre och fukt eftersom dessa paverkar hallbarheten pa produkten.
Forpackning i modifierad atmosfar innebar att produkten packas i en gasblandning av 20-40
% koldioxid och 60-80 % kvévgas. Den forhojda halten koldioxid, 20-40 % jamfort med
mellan 0,01 och 0,1 % (Britannica, 2011) fungerar bakteriechammande i form av kolsyra vilket
hojer syrahalten i produkten. Pa detta satt ar koldioxiden effektiv mot gram-negativa bakterier
och mogel. Koldioxiden paverkar aven bakteriers metaboliska aktivitet och verkar
bakteriechammande &ven pa detta satt. Nackdelen med vakuumférpackad salami jamfort med
salami forpackad i modifierad atmosfar ar att vakuumet drar ihop paketet och skivorna sa hart
att det blir svart att ta isar dessa vid 6ppnandet av forpackningen. I en férpackning med
modifierad atmosfar ligger skivorna 16st och fastnar pa detta satt inte lika latt i varandra.

pH, som ar en av de faktorer som bidrar till hallbarheten pa produkten, forandras under
produktens hallbarhetstid p.g.a. proteolytisk aktivitet. Detta ger basiska biprodukter och
innebar att pH-vardet 6kar. Stiger pH sa pass hogt under forvaringen sa att det 6verstiger pH
5,2 innebar detta att produkten har forlorat en av de konserverande faktorerna. Men detta sker
endast i de produkter dar vattenaktiviteten ar 6ver 0,89 (Feiner, 2006).

Hallbarheten pa fermenterade produkter beror inte endast pa en faktor utan pa en samling av
olika faktorer som samverkar till vad som brukar kallas for ”The hurdle effect” (fritt Gversatt
betyder det hack- eller hindereffekt). pH, vattenaktivitet, saltning, torkning, rokning, val av
starterkulturer ar alla nagra av de faktorer som skapar denna effekt pa dessa typer av
produkter. Kaott ar ett perfekt substrat for mikrobiologisk tillvéaxt; det innehaller fullvardigt
protein, fetter, vitaminer och sparamnen och cirka 75 % vatten (Hutkins, 2006). Genom att ha
flera hinder pa plats som ska samverka for att hindra mikrobiologisk tillvaxt i produkten gar
det att anvanda mindre mangd av varje hinder till skillnad fran om dessa skulle ha anvénts
enskilt (Feiner, 2006).

Rokning har anvants for konservering av kott i ca 80 000 ar. Roken tillverkas genom
ofullstandig forbranning av traspan eller flis och bestar av cirka 600 olika amnen i en
gasliknande blandning med partiklar och vatten. De viktigaste komponenterna i roken &r
fenoler, organiska syror och karbonyler. Roken ger smak och férg till produkten och verkar
konserverande genom sina bakteriechdmmande &mnen (Feiner, 2006). | Sverige roks cirka 80
% av alla rokta kottprodukter med s kallad aterskapad rok (KCF, 2012). Den roken
aterskapas med hjalp av ett rokkondensat. Rokkondensatet i sin tur tillverkas genom att leda
rok fran ofullstandig forbranning av traspan eller flis genom en kondensor. Roken blir da till
vatskeform och denna vatska renas fran tjara och andra ohalsosamma eller karcinogena
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amnen som Polycykliska Aromatiska Kolvaten (Polycyclic Aromatic Hydrocarbons eller
PAHSs). Slutligen renas kondensatet och kan anvandas for rokning av kottprodukter med
samma egenskaper som vanlig traditionell rokning (Tarber, 2012). Kondensatet anvands i ett
rokmoln aterskapat av en rokgenerator.

Vid framstallning av rékkondensat gar det at betydligt mindre mangd traspan eller flis jamfort
med vad som behdvs for traditionell rokning och tjaran kan atervinnas till andra &ndamal. Det
gar dven at betydligt mindre mangd kemikalier fér rengoring av rokskap och personalen vid
rokanlaggningen far en betydligt battre arbetsmiljo. Alla de positiva egenskaperna finns kvar i
rokkondensatet med samma effekt pa smak, arom, farg och hallbarhet. Denna metod har
anvants i Sverige sedan 1970-talet (Tarber, 2012) och tidigare var det vanligt att
rokkondensatet kunde ge en lite bitter eftersmak som inte finns i de moderna kondensaten.
Rokta kottprodukter far sin gylllenbruna farg tack vare karbonyler som finns i réken och som
absorberas av ytan pa produkten. For att detta ska ske optimalt maste ytan ha en viss
fuktighet. Ar produkten for torr far den en ljusare fiarg, medan om ytan &r for blét blir
fargningen ojamn och randig eller prickig och morkare brun. Vid rokning ar det viktigt att
rokskapet inte overfylls for att tillata tillracklig luftgenomstromning och ratt luftfuktighet. Det
ar aven viktigt att inte roka produkten for lange, da detta kan orsaka en bitter bismak (Feiner,
2006).

Som namnts tidigare har pH anvants som ett medel att begréansa mikrobiell tillvaxt 1000-tals
ar tillbaka i tiden (Tucker, 2008). Det optimala pH-intervallet i vilket mikroorganismer kan
tillvaxa ar relativt litet (Bamforth, 2005). Kansligast ar bakterier medan mdégel och jast ar mer
toleranta for variationer i pH. Endast ett fatal mikroorganismer klarar pH under 4,0, istallet
tillvaxer de flesta bast kring ett neutralt pH (pH 7,0). Toleransen varierar daremot beroende av
andra faktorer sasom vilken syra som anvands for att sanka pH och temperatur. Avdddningen
av bakterier gar fortare i produkter med lagt pH vid rumstemperatur i jamforelse med
produkter med lika lagt pH som forvaras vid kylskapstemperatur. En forklaring till detta ar att
den metaboliska aktiviteten ar storre i rumstemperatur. Ju lagre pH desto mer energi kravs av
bakterien for att klara miljon, men trots att tillvdxten hdmmas kan bakterien fortfarande
overleva (Tucker, 2008). Som exempel kan ndmnas att E.coli inte anses kunna tillvéxa vid pH
under 4,4 men det har rapporterats att E.coli kan klara pH sa langt ner som 3,9 - 4,0 (Ross et
al., 2008).

Farligast for mikroorganismer ar organiska eller sa kallade svaga syror da dessa kan ta sig in i
bakteriecellen till skillnad mot oorganiska starka syror. Vanligast att anvanda inom
livsmedelsframstallning ar attiksyra, citronsyra och mjolksyra bland andra svaga syror. De
organiska syrorna finns i tva olika former; odissocierad och dissocierad. Syran har den
odissocierade formen vid pH runt 4,5-5,5 medan den dissocierade formen férekommer vid pH
runt 7,0. Det &r den odissocierade formen av syran som &r farlig for bakterierna eftersom det
endast dr den formen som kan ta sig in i bakteriecellen. Av de tre ovan ndmnda &r attiksyra
mest effektiv for att forhindra mikrobiell tillvaxt, darefter kommer mjolksyra och sist
citronsyra (Tucker, 2008). Syrorna har ett pH-varde (pKs-varde) vid vilket halften av syran
finns i den odissocierade formen och alltsa ar mest effektiv mot mikroorganismerna, for
mjolksyra ar detta varde pH 3,66 (Zeuthen & Bggh-Sgrensen, 2003). Muskelns pH-vérde
direkt efter slakt ligger runt 6,8-7,0 men faller snabbt efter rigor mortis till pH 5,6-5,8
(Hutkins, 2006). pH for kott och kdéttprodukter kan ligga mellan 4,6 och 6,4 (Zeuthen &
Bagh-Sarensen, 2003).
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De allra flesta har hort att vatten ar kallan till allt liv och detta galler dven for
mikroorganismer som bestar av 70-80 % vatten. Det &r viktigt att uppratthalla véatskebalansen
for 6verlevnaden av mikroorganismerna och vatten maste darfor finnas tillgangligt for dem.
Denna tillgénglighet for vatten att kunna delta i kemiska, fysikaliska och biologiska reaktioner
beskrivs med termen vattenaktivitet (ay).

Vattenaktivitet definieras forenklat som forhallandet mellan det partiella gastrycket fran
vatskan/lésningen vid en viss temperatur, exempelvis i en korv, i relation till det partiella
gastrycket fran rent vatten vid samma temperatur (Bamforth, 2005; Barbosa-Canovas, et al.,
2007). Vattnet kan goras otillgangligt pa flera olika satt; torkning, avdunstning, konservering
(Zeuthen & Bggh-Segrensen, 2003) genom att tillsatta salt, socker och dylikt eller genom att
frysa en produkt (Tucker, 2008; Feiner, 2006). Alla metoderna bidrar till att oka
koncentrationen av l6sta amnen i vattenfasen och pa detta sétt binda upp vattenmolekyler.

Det finns manga metoder for att mata vattenaktiviteten men en vanlig metod &r med en sa
kallad daggpunktshygrometer. Denna apparat bestar av en spegel i en liten kammare i vilken
livsmedlet som ska analyseras placeras i. Efter ett par minuter infinner sig en jamvikt i
kammaren nér den relativa fuktigheten i kammaren é&r lika stor som i livsmedlet. En infrardd
ljusstrale riktas mot spegeln nar kondens bildas pa spegeln och reflexionen mats.
Temperaturen da kondensationen uppstar (daggpunkten) méts saval som temperaturen pa det
analyserade livsmedlet. Fran dessa matningar berdknas vattenaktiviteten som anges pa
instrumentet. Vattenaktiviteten anges i ett varde mellan 0,00 och 1,00 dar vattenaktiviteten pa
rent vatten ar 1,00 (Barbosa-Canovas, et al., 2007) och anger att allt vatten &r tillgangligt for
att delta i reaktioner (Feiner, 2006).

Vattenaktiviteten dr en av de viktigaste parametrarna nar det géller att kontrollera mikrobiell
tillvaxt i livsmedel. Generellt sett sdgs det att inga mikroorganismer kan tillvaxa vid en ay
mindre an 0,61. Tabell 1 visar vattenaktiviteter for vilka olika mikroorganismer hdmmas
(Barbosa-Canovas, et al., 2007). Toleransen for vid vilken vattenaktivitet dverlevnad eller
tillvaxt ar mojlig for olika bakterier ar aven beroende av andra faktorer sasom pH, temperatur
och andel odissocierad mjolksyra (Personligt meddelande P. Arinder, 2011).

Tabell 1. L&gsta vattenaktivitet vid vilken 6verlevnad for olika mikroorganismer ar mojligt

Vattenaktivitet (a,) Inhiberad mikroorganism vid denna vattenaktivitet

0.95 Escherichia, Clostridium botulinum E och G

0,91 Salmonella, Clostridium botulinum A, B, Listeria Monocytogenes
0,87 Staphylococcus aureus (aerobisk tillvaxt), manga jastsorter

0,80 De flesta mdégel, Staphylococcus aureus

0,75 Saltberoende bakterier(halofiler), nagra mogel

0,65 Négra mogel taliga mot 1&gt a,, (xerofiler)

0,61 Fatalet jastsorter (osmofiler) och mogel

<0,61 Ingen mikrobiell éverlevnad mojlig

Bearbetad fran Barbosa-Canovas, et al., 2007.

Farskt kott har en vattenaktivitet runt 0,98 medan en valtorkad salami har en vattenaktivitet
runt 0,90 till 0,88. Salamirecept med lagre fetthalt innehaller mer kott och har darfor hogre
vattenaktivitet an fetare recept. Det betyder att mer vatten finns tillgangligt for
starterkulturerna och dessa har mojlighet till att sanka pH snabbare och till ett lagre slutvérde
an recept med hogre fetthalt (Feiner, 2006).
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3 Material och metoder

En analys av nagra konkurrenters produkter gjordes inledningsvis for att fa en bild av hur
andra produkter kan se ut och for att fa en fingervisning om vad Siljans Chark AB vill
tillverka for typ av produkt. Analysen gjordes i samarbete med foretagets produktgrupp som
alltid &r involverad i produktutveckling och framtagning av nya produkter. Sju stycken
produkter koptes in pa den lokala livsmedelsbutiken ICA Maxi i Mora. Urvalet baserades dels
pa det urval som fanns i butiken vid koptillfallet och dels med tanke pa vilken typ av salami
och medwurst som foretaget har 6nskemal om att tillverka. Produktgruppen fick sedan
provsmaka samtliga produkter och beddma enligt foretagets Testprotokoll (Appendix 1) med
avseende pa; utseende, smak och hur latt det var att ta isar skivorna. Bedomningen gjordes pa
en femgradig skala dar de fem deltagarna fick satta sitt personliga betyg for de olika
parametrarna och ett medelvarde beraknades. Medelvardena lades ihop till ett totalvérde for
de testade produkterna. Slutligen gjordes en pH-matning av konkurrenternas produkter.

Nar det gallde att forbattra konsistensen av produkterna pa Siljans Chark AB lades fokus pa
produktionstekniska aspekter snarare &n forandringar i receptur. Trots detta gjordes
testkorningar dels pa det recept for salami som anvands idag pa foretaget (hadanefter benamnt
Ordinarie recept, Appendix 2) men aven pa recept for salami som produktionsansvarige Jerker
Jansson tagit fram (hddanefter benamnt Testrecept, Appendix 3). Testkdrningar gjordes dven
pa ordinarie recept for hushallsmedwurst (hadanefter benamnt Hushallsmedwurst, Appendix
4). Innan testkorningarna genomférdes analyserades de befintliga rutinerna for hur
produkterna gors idag pa foretaget for att hitta styrkor och/eller svagheter i dessa. Dessa
rutiner diskuterades daven med Bengt Dahlstrom produktutvecklare pa Profood med manga ars
erfarenhet inom charktillverkning. Totalt genomfordes fem testkdrningar.

Det genomfdrdes aven provsmakningar pa de resulterande produkterna fran de provkorningar
som upplevdes ge ett positivt resultat. Dessa provsmakningar hélls tillsammans med personal
pa foretaget och det bedomdes smak, utseende och latthet att ta isar skivorna.
Provsmakningen gjordes inte pa samtliga resultat fran provkérningarna.

Forsta testet gjordes pa salami i foretagets egen hack. Ordinarie recept och Testrecept med en
volym pa cirka 290 kilo vardera forbereddes. Kottravaran togs fram tva dagar innan dagen for
smettillverkning och delades upp i bitar i giljotinen (maskin som hackar upp stora block med
fryst kott till mindre bitar) infér smettillverkningen. Starterkulturerna tillsattes uppblotta i lite
vatten; detta forbereddes precis innan smettillverkningen. Nedanstaende anvisningar foljdes.
Not- och flaskkottet ska ha en temperatur pa -5°C och delats upp till knytnavsstora bitar innan
det hackas. Ryggspacket ska komma direkt fran frysen.
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1. Hacka det frysta ryggspacket, det ska komma direkt fran frysen och halla en
temperatur pa cirka -18°C till -15°C, i hacken till ca 3-4 mm i en ren, for dagen
oanvand och nedkyld hackskal.
Ryggspécket tas ur hackskalen och not- och flaskkottet hackas pa lag hastighet.
Tills&tt kryddor och kultur.
Tillsatt det hackade ryggspacket, blanda.
Tillsatt saltet och blanda endast 3-4 varv, sa att bindning uppstar.
Fardig smet ska ha en temperatur pa cirka -5°C till -3°C, 1at smeten sta cirka 2-3h
innan stoppning.

7. Stoppa korven nar temperaturen har gatt upp till cirka -1°C till 0°C, stoppningen hojer

temperaturen med cirka 1°C.
8. Lat de stoppade korvarna hanga pa rokvagnarna i rumstemperatur (cirka 17°C) i ett
dygn innan de kérs in i rokskap for rokning.

Temperaturen uppmattes pa ravarorna och fardig smet for de tva recepten, pH méttes med
foretagets pH-meter (Testo 230, Testo, Freiburg, Tyskland) och de tva smetarna analyserades
i Food-scannern (Food FoodScan Meat Analyser, Foss, Hillergd, Danmark) for att kunna
berdkna den procentuella salthalten i smetarnas vattenfas. Smeten tillverkades pa torsdag
formiddag (klar klockan 10.30 -11.00) och férvarades i skankvagnar i kyl (4°C) éver helgen
till mandag innan sprutning av korvarna pabérjades (klockan 13.00). Korvarna sprutades i
fibertarm med kaliber 70 mm och hangdes upp pa kappar som i sin tur hangdes pa tva vagnar,
en per receptur. Vagnarna stod sedan ute 1 produktionslokal (cirka 17°C) for
temperaturutjamning till foljande dag. Efter cirka 19 timmars temperaturutjdamning kordes
vagnarna in i roken for fermentering och rokning enligt ordinarie rokprogram (Appendix 5).
pH maéttes kontinuerligt under rokningen med forsta matningen efter temperaturutjamningen
och sista métningen innan den slutliga s.k. kokningen startades och beroende av pH-vérde
togs korvarna ut vid 48, 55 eller 62°C. Om pH var mindre an 5.00 skulle storsta delen av
korvarna for bada recepten tas ut vid 55°C och 4-6 korvar fran varje recept skulle tas ut vid
48°C respektive 62°C, detta for att jamfora om kokningstemperaturen hade nagon inverkan pa
den fardiga produktens konsistens.

ok wn

Vid andra testet testades tva olika starterkulturer (LS1 och Condi rasant) for att jamfora
kapacitet att sanka pH och smak- och konsistensskillnad dem emellan. De tva olika
starterkulturerna gjordes pa Testrecept med en lag och en hog sockerhalt (fér LS1 7 gram
respektive 10 gram per kilo smet, for Condi rasant 5 gram respektive 7 gram per kilo smet)
och en hdg och en lag fermenteringstemperatur (23°C respektive 28°C). Totalt sett gav
testkdrningen 8 olika behandlingar att ta hansyn till vid analysen vilket askadliggors i Tabell
2.

Tabell 2. Atta olika testbehandlingar vid Test 2 med avseende p& starterkultur (LS1 eller Condi rasant),
sockerhalt (olika for de respektive starterkulturerna) och 1ag respektive hdg temperatur vid mogning

Starterkultur-LS1 Starterkultur-Condi rasant
Lag sockerhalt, 7g Hog sockerhalt, 10g Lag sockerhalt, 5 g Hog sockerhalt, 79
Lag temp, HOg temp, Lag temp, HOg temp, Lag temp, HOg temp, Lag temp, Hog temp,
23°C 28°C 23°C 28°C 23°C 28°C 23°C 28°C

Vid smetberedningen anvandes en liten hack som lanats fran Hushagsgymnasiet i Borlange,
med en satsvikt pa 14,5 kg. Den lilla hacken har 6 knivar och kan inte ga pa blandargang
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(baklanges, smeten hackas inte utan blandas) utan nar smeten ska blandas gar den pa lag
hastighet, det vill sdga att den blir till viss del dven hackad. Infor smetberedningen hade
kottravaran skurits upp i mindre bitar och frysts in da den lilla hacken inte kan hacka lika
stora bitar som foretagets stora hack. Observera att vid denna testkdrning tillsattes saltet innan
spacket for att se om bindningsférmagan pa detta sétt kunde okas. Starterkulturerna tillsattes i
torrt skick. Smeten bereddes enligt nedanstaende anvisningar.

Not- och flaskkattet ska ha en temperatur pa ca 0°C och ryggspacket ska komma direkt fran
frysen.

1. Hacka det frysta ryggspacket, det ska komma direkt fran frysen och halla en
temperatur pa cirka -18°C till -15°C, i hacken till en storlek av cirka 3-4 mm i en ren,
for dagen oanvand hackskal.

Ryggspacket tas ur hackskalen och not- och flaskkottet hackas (ska ha delats upp i
bitar) pa Iag hastighet, temperaturen pa kottet ska vara cirka 0°C.

Tillsatt kryddor (OBS tva olika sockerhalter for varje kultur) och kultur.

Tillsatt saltet och blanda till dess att bindning uppstar.

Tillsatt det hackade ryggspacket, blanda.

Fardig smet ska ha en temperatur pa cirka -1 till 0°C.

Lat de stoppade korvarna hanga pa rokvagnarna i rumstemperatur (cirka 17°C) i ett
dygn innan de kérs in i rokskapen for rokning.

Temperaturen mattes pa fardig smet for de olika satserna. Smeten stoppades i s.k. forhankade
fibertarmskinn, det vill sdga de &r klippta och forseglade med en metalltrad (klips) i ena
anden. Smeten stoppades for hand med ett kortare ror &n det som normalt anvands pa Siljans
Charks fyllmaskin i kombination med clipsmaskin. Vikten pa korvarna var mindre &n
normalt, cirka 1 kilo jamfort med normala cirka 3 kilo, detta for att 6kat antal korvar skulle
erhallas. Korvarna sprutades pa torsdagen och placerades i rokskapen pa
fredagseftermiddagen. Rokprogrammet som anvéandes var det ordinarie programmet med
undantaget att en hogre mogningstemperatur sattes for det ena skapet (28 °C jamfort med
23°C) dér cirka hélften av korvarna roktes. pH-métning genomfordes samma eftermiddag som
smeten sprutades och sedan kontinuerligt under temperaturutjdmning och rokning. Den
slutliga s.k. kokningen genomfordes till en temperatur av 48°C. Efter rokningen fick korvarna
hanga pa rokvagnarna i kyl (cirka 4°C) i 3 dygn innan de vakuumférpackades. Ett exemplar
av varje provkorv skickades till foretagets samarbetspartner som skoter skivning av
smorgasmat. Korvarna skivades upp och paketerades enligt ordinarie anvisningar. De
provsmakades och analyserades visuellt med avseende pa hallbarheten av skivorna och
lattheten att ta isar dessa, detta gjordes i samarbete med nagra personer ur foretagets
produktgrupp.

N
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Det tredje testet genomfordes med Ordinarie recept och Testrecept med LS1 som starterkultur
och med tva olika sockerhalter (12 gram och 15 gram per kilo smet). Denna gang forbereddes
12,5 kilo smet i den lilla hacken. Cirka hélften av korvarna roktes enligt ordinarie rokprogram
medan andra halften roktes enligt ett nytt rokprogram (Appendix 6). Bada rokprogrammen
hade en mogningstemperatur pa 23°C. Detta gav totalt sett atta parametrar att analysera vilket
visas i Tabell 3. Aven denna géng tillsattes saltet innan ryggspacket for att se om
bindningsformagan pa detta sétt kunde 6kas.
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Tabell 3. Atta olika testparametrar med avseende p& receptur (Testrecept eller Ordinarie recept), hég eller 1&g
sockerhalt samt ordinarie eller nytt rokprogram

Testrecept Ordinarie recept

Lag sockerhalt, 12g Hog sockerhalt, 159 Lég sockerhalt, 12g Hog sockerhalt, 15¢g
Ordinarie Nytt Ordinarie Nytt Ordinarie Nytt Ordinarie Nytt
rokprogram,  rokprogram, rokprogram,  rokprogram, rokprogram,  rokprogram, rokprogram,  rokprogram,
23°C 23°C 23°C 23°C 23°C 23°C 23°C 23°C

Aven vid detta test hade kéttravaran skurits upp i bitar innan infrysning och plockats fram 2
dagar innan smetberedning. Tillverkningen genomfordes enligt nedanstaende anvisningar.

1. Hacka det frysta ryggspacket, det ska komma direkt fran frysen och halla en
temperatur pa cirka -18°C till -15°C, i hacken till en storlek av cirka 3-4 mm i en ren,
for dagen oanvand hackskal.

Ryggspécket tas ur skalen och not- och flaskkottet hackas (ska ha delats upp i bitar) pa
lag hastighet, temperaturen pa kottet ska vara cirka 0°C.

Tillsétt kryddor (OBS 2 olika sockerhalter for varje recept!) och kultur.

Tillsatt saltet och blanda till dess att bindning uppstar.

Tillsatt det hackade ryggspacket, blanda.

Fardig smet ska ha en temperatur pa cirka -1 till 0°C.

Lat de stoppade korvarna hanga pa rokvagnarna i rumstemperatur (cirka 17°C) i ett
dygn innan de kérs in i rokskapen for rokning.

Temperaturen pa fardig smet uppmattes for de fyra olika satserna. Korvarna fylldes for hand i
samma typ av forhankade fibertarmskinn som i Test 2. pH-mé&tning genomfordes efter
fyllning, temperaturutjamning och vid flera tillfallen under rékningen och slutligen efter 4
dagars forvaring i kyl (4°C) efter avslutad rokning. Den slutliga s.k. kokningen genomfordes
till en temperatur pa 48°C for storsta andelen av korvarna, ett exemplar av varje sats gick upp
till sluttemperatur enligt ordinarie rékprogram. Ett exemplar av varje provkorv som gatt i det
vanliga rokprogrammet skickades for skivning pa samma satt som i Test 2. De provsmakades
och analyserades visuellt med avseende pa hallbarheten av skivorna och lattheten att ta isar
dessa. Detta gjordes i samarbete med nagra personer ur foretagets produktgrupp.

N

No o ko

Vid fjarde testet anvandes Ordinarie recept (salami) och Testrecept (salami) pa samma séatt
som i Test 3 samt Hushallsmedwurst (Appendix 2, 3 och 4). Satser om 12,5 kilo forbereddes i
den lilla hacken, ravarorna hade skurits upp i mindre bitar innan infrysning och kéttravarorna
togs fram 2 dagar innan dagen for smetberedningen. Smetberedningen for Ordinarie recept
och Testrecept genomfdérdes enligt anvisningar i Test 3 och smetberedningen for
Hushallsmedwurst genomfordes enligt nedanstaende anvisningar;

Hacka ryggspécket, spack ska komma direkt fran frys, ta ur spacket.

Hacka flask- och notkott till en storlek av cirka 3 — 4 mm.

Blanda i kulturen och kryddorna och potatisflingorna.

Tillsatt saltet, blanda tills bindning uppstar.

Tillsétt det hackade spacket, blanda.

Lat de stoppade korvarna hanga pa rokvagnarna i rumstemperatur (ca 17°C) i ett dygn
innan de kors in i rokskap for rokning.

Samtliga satser handfylldes i forhankade fibertarmskinn pa samma séatt som i Test 2.
Temperaturen pa kottravarorna och fardig smet uppmattes, likasa uppmattes vikt bade fore
och efter rokningen pa en korv fran respektive sats for att berdkna den procentuella
viktminskningen (hadanefter kallad lattnad) under rokningen. pH-métning genomfordes pa
fardigsprutad korv, efter temperaturutjgmning och kontinuerligt under rékningen. Alla korvar

ocoarwNE
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roktes i samma rokskap enligt ordinarie rokprogram med samma mognadstemperatur (23°C)
tillsammans med en full vagn av annan korv. Mestadelen av korvarna kokades till en
sluttemperatur pd 48°C medan nagra kokades till en sluttemperatur pa 55°C. De fardiga
korvarna fick hdnga i 3 dygn i kyl (4°C) innan de vakuumfdérpackades. En korv av varje sats
skickades till det externa skivningsforetaget for skivning och paketering som i Test 2. De
provsmakades och analyserades visuellt med avseende pa hallbarheten av skivorna och
lattheten att ta isar dessa. Detta gjordes i samarbete med nagra personer ur foretagets
produktgrupp.

Femte testet genomfordes med Testrecept och det Ordinarie receptet for salami samt
Hushallsmedwurst. Fér salamin testades dven denna gang tva olika sockerhalter (12 gram och
15 gram per kilo smet) men dven en ny starterkultur, LS-25 som enligt leverantéren skulle
vara mer snabbfermenterad. For bada salamirecepten testades aven ett nytt rokprogram
(Appendix 7) och alla parametrar var enligt Tabell 3 (se Test 3). Salamismeten bereddes
enligt anvisningar for salami i Test 3 och smeten for Hushallsmedwurst bereddes enligt
anvisningar i Test 4. Alla satser handfylldes i samma forhankande fibertarmskinn som i Test
2. Temperatur pa kottravarorna och de fardiga smetarna uppmattes samt vikt fore och efter
rokning pa en korv fran respektive sats for berakning av lattnad (procentuell viktminskning)
under rokningen. pH-matning genomfordes pa fardigsprutad korv, korv efter
temperaturutjamning och kontinuerligt under rokningen. Halften av korvarna fran respektive
sats roktes enligt ordinarie rokprogram (Appendix 5). Andra halften av korvarna roktes enligt
ett nytt kortare program som aterfinns i Appendix 7. Samtliga korvar i bada programmen
kokades till en sluttemperatur pa 48°C.

4 Resultat

Testprotokoll for provsmakningen gjord av produktgruppen vid analys av konkurrenters
produkter visas i Appendix 1 och en sammanstallning av medelvdrde for de respektive
produkterna visas i Tabell 4. De tre foretagen bendmns i analysen Foretag A, FOretag B och
Foretag C. HOgst poang fick Foretag A:s cognacsmedwurst i storpack foljt av Foretag C:s
cognacsmedwurst, Foretag A:s hushallsmedwurst, Foretag A:s salami i storpack och Foretag
B:s salami. Lagst poang fick Foretag B:s cognacsmedwurst. Foretag C:s hushallsmedwurst
fick ett medelvérde pa 3,7 och borde ha hamnat strax efter Féretag A:s cognacsmedwurst men
detta resultat har tagits bort fran analysen da poang for smak inte registrerades vid
provsmakningen. Medelvardet 3,7 ar darfor endast beréknat pa utseende och latthet att ta isér
skivorna. Under rubriken slutsats i testprotokollet noterades sammantaget for alla produkterna
foljande negativa kommentarer: for blekt utseende, luftbubblor synliga, for finférdelad
struktur och svart att urskilja fettpartiklar, dalig struktur och grétig med fettutfallning pa
utsidan, for rod farg, stickande smak som refererar till stall eller ladugard samt ojamnt
utseende. De positiva kommentarer som noterades var: bra struktur, inte sa smetig utan med
synliga fettpartiklar, fina kontraster i farg. Samtliga produkter fick, oavsett Ovriga
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kommentarer eller podng, kommentaren l&att att ta isdr skivorna. Endast Foretag A:s
hushallsmedwurst fick nagot lagre medelvérde for lattheten att ta isar skivorna pa grund av att
nagra fettpartiklar fastnade pa intilliggande skiva. Sex utav de sju testade produkterna hade ett
pH-véarde under 5,0. Det lagsta vérdet uppméttes till pH 4,35 medan det hégsta uppmattes till
5,06.

Tabell 4. Bedomningsresultat vid analys av 7 olika produkter fran 3 olika konkurrenter med avseende pa
utseende, smak, latthet att ta isar skivor, totalt medelvarde och uppmaétt pH-varde

Foretag Foretag Foretag C:s Foretag Foretag Foretag A:s Foretag C:s
As B:s cognacs- A:s salami  B:s hushalls- hushalls-
cognacs- cognacs-  medwurst storpack salami medwurst medwurst
medwurst  medwurst
storpack

Utseende 4 1,8 2,2 2 2,4 2,4 2,4

Smak 3 1 3,6 2,3 1 29 -

Taisér skivor 5 5 5 5 5 4,8 5

Medel-varde 4 2,6 3,6 3,1 2,8 3,4 3,7

pH 4,70 5,06 4,35 4,75 4,59 4,57 4,55

Nar hackkorningen skulle inledas pa torsdagen visade det sig att ravaran fortfarande var for
kall (skulle ha en temperatur pa cirka -5°C). Beslutet togs att anda genomfora testet. Tabell 5
visar temperatur pa ravara fore och efter hackkdrning och fardig smet och pH-varde i fardig
smet.

Tabell 5. Temperaturer for ravaror fore och efter hackkérning och fardig smet och pH for det Ordinarie receptet
och Testrecept vid Test 1

Réavara Ordinarie recept Testrecept

Temp °C Temp °C

Fore Efter Fore Efter
Flask -4.8 -1,6 -9,5 -6,0
Not -6,2 -10,1
Spack -16,6 -6,9 -75 -5,5
Fardig smet -8,5 -11,8
pH 5,35 5,22

De fardiga smetarna var betydligt kallare &n vad anvisningarna hade angett. Vid hackningen
blev smeten for bada recepten valdigt luftig och volymen blev extremt stor, hacken hade
overfyllts. Smetarna sag ut som grovkornig sand med dalig bindning.

Tabell 6 visar analysresultatet for fardig smet som gjordes i Food-scannern. Testreceptet ar
magrare (29,1 % fett) an det Ordinarie receptet (37,5 % fett) medan Testreceptet innehaller
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lite mer protein och vatten (13,5 % protein och 52,3 % vatten) jamfort med Ordinarie receptet
(12,2 % protein och 45,3 % vatten).

Tabell 6. Innehall i procent av fett, protein och vatten for det Ordinarie receptet jamfért med Testreceptet vid
Test 1

Innehall (%)
Né&ringsdmne Ordinarie recept  Testrecept

Fett 37,5 29,1
Protein 12,2 13,5
Vatten 45,3 52,3

Bade det Ordinarie receptet och Testreceptet innehaller 9 kg salt, detta ger en procentuell
salthalt for Ordinarie recept pa 7 % och for Testreceptet pd 6 %. Berdkningen av detta
genomfordes enligt nedanstaende utrakning:

Fardig smet for Ordinarie recept innehaller enligt analys totalt 45,3 % vatten. En sats véager
284,8 kg och detta ger: 0,453*284,8= 129,0 kg vatten. Salthalten i denna vattenfas med 9,0 kg
salt enligt recept blir: (9,0/129,0)*100=7 %.

Fardig smet for Testrecept innehaller enligt analys totalt 52,3 % vatten. En sats vager 286,7
kg och detta ger: 0,523*286,7= 149,9 kg vatten. Salthalten i denna vattenfas med 9,0 kg salt
enligt recept blir: (9,0/149,9)*100=6 %.

Pa mandagseftermiddagen féljande vecka sprutades de bada smetarna. Innan hade de
forvarats i kyl (cirka 4 °C) sedan smetberedningen pa torsdagen och sedan ’luftats” till en
temperatur pa cirka -0,5°C genom att blandas om igen i hacken. Sprutningen genomférdes till
en borjan pd normal hastighet men sénktes till lagsta mojliga da skinnen inte fylldes som de
skulle. Trots detta fylldes skinnen ojamnt, korvarna blev olika langa och under skinnet kunde
det ses en vitaktig hinna. Korvarna sag flammiga ut efter fyllning pa vissa kunde ses vita
flackar. pH for Testrecept lag pa 5,55 medan pH for det Ordinarie receptet uppmattes till 5,49.
Rokprogrammet for Test 1 startades enligt det ordinarie programmet pa tisdagseftermiddagen
(Appendix 5), med undantag att sista fordrojningen forlangdes med 2 timmar for att
mojliggora pH-métning innan den slutliga s.k. kokningen pabdrjades.

5,8 -

5,6

54 -
pH

- == Ordinarie recept

—i—Testrecept

4,8 T T T T
0 16 40 46,5 63,25

Tid (h) efter férsta matningen

Figur 3. pH-sankning under Test 1 for det Ordinarie receptet och Testrecept efter temperaturutjamning till strax
innan slutlig kokning.
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Figur 3 visar pH-sankningen for det Ordinarie receptet och Testreceptet. Férsta métningen &r
gjord efter 19 timmars temperaturutjdmning utanfor roken (satt som tidpunkt 0) och de 6vriga
maétningarna ar gjorda 16; 40; 46,5 och slutligen efter 63,5 timmar efter forsta matningen.
Sista matningen gjordes strax innan kokningen pabdrjades och baserat pa denna pH-matning
bestdamdes att 4 korvar skulle tas ut vid 48°C och 6 korvar skulle tas ut vid 62°C fran de olika
recepturerna medan de évriga korvarna togs ut vid 55°C. Korvarna forvarades hangande pa
rokvagnarna i kyl (4°C) 6ver helgen. pH-matning gjordes aterigen mandag eftermiddag. Da
hade pH-vérdet stigit for bada recepturerna, det Ordinarie receptet hade pH 5,53 medan
Testreceptet hade pH 5,63. Tabell 7 visar den totala pH-sédnkningen under hela
fermenteringen for Testreceptet och det Ordinarie receptet. Korvarna gjorda enligt
Testreceptet hade en stérre pH-sénkning &n korvar gjorda enligt det Ordinarie receptet.

Tabell 7. Total pH-sankning for de tva satserna vid Test 1

Sats pH-sankning
Testrecept 0,71
Ordinarie recept 0,57

Den féardiga produkten analyserades i Food-scannern for att mojliggora berdkning av
viktminskningen (lattnaden) for de bada recepturerna. Vattenhalten for Testreceptet var fore
rokningen 52,3 % och efter rokningen 48,8 % medan for det Ordinarie receptet var
vattenhalten 45,3 % fore och 44,7 % efter rokningen. Lattnaden berdknades enligt foljande:
Testrecept:

52,3 % vatten fore

48,8 % vatten efter

(vattenhalt fore-vattenhalt efter)/vattenhalt fore*100= lattnad i procent
=>(52,3-48,8)/52,3*100= 6,7 %

Ordinarie recept:

45,3 % vatten fore

44,7% vatten efter

(vattenhalt fore-vattenhalt efter)/vattenhalt fore*100= lattnad i procent

=> (45,3-44,7)/45,3*100= 1,3 %

Lattnaden for Testreceptet var storre &n lattnaden for Ordinarie receptet.

Samtliga féardiga korvar analyserades visuellt och provsmakades av rapportskrivaren.
Korvarna upplevdes alla som gryniga och med dalig bindning medan smak och lukt var
godkaént.
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Andra testet gick bra, instruktionerna foljdes och mycket bra bindning erhélls pa smeten for
samtliga recepturer. Smetarna blev inte lika luftiga och smuliga som vid test 1 utan ganska
smetiga och mer sammanhallande. Det gick att forma hamburgerliknande strukturer med klar
farg och tydliga fettprickar i. Slutlig temperatur pa smetarna visas i Tabell 8 for respektive
receptur.

Tabell 8. Slutlig temperatur (°C) pa fardig smet for respektive behandling: LS1 1ag socker, LS1 hog sockerhalt,
Condi rasant lag sockerhalt och Condi rasant hog sockerhalt vid Test 2

Behandling Temperatur (°C)
LS1 Lég sockerhalt +3,4
LS1 Hog sockerhalt -2,0
Condi rasant Lag sockerhalt +0,4
Condi rasant Hog sockerhalt +0,4

Forsta smeten som gjordes var LS1 lag sockerhalt och den blev varmast med +3,4°C medan
LS1 hog sockerhalt blev kallast med -2,0°C. Kulturerna tillsattes i torrt tillstand, det vill séga
utan att ha blandats ut med vatten. Fyllningen av smeten gick ocksa bra, skinnen fylldes utan
klipsmaskin och langden pa fyllningsroret var betydligt kortare & om fyllningen skett pa
forsta sprutan med clipsmaskin och metalldetektor. Pepparsalamiskinn anvandes istallet for de
skinn som vanligen anvéands (de &r hankade och lattare att anvanda ndr man ska fylla utan
klipsmaskin). Korvarna gjordes kortare an vanligt med en vikt pa cirka 1 kg for att fa ut sa
manga korvar som majligt till de olika behandlingarna. Smeten betedde sig som vanligt, men
var lattare att hantera an vid forsta testet da smeten blev véldigt hard. Vid denna testkdrning
uppkom inte samma fetthinna under skinnet vid fyllningen som vid forsta testet.

pH-matning genomfordes med forsta mattidpunkt pa eftermiddagen samma dag som smeten
bereddes och korvarna fylldes och sedan kontinuerligt under temperaturutjamning och
rokning i rokskap. Ordinarie rékprogram anvandes i skap 1 och det nya programmet anvandes
i skap 3. For bada skapen var testprodukterna det enda som roktes vid tillfallet. Sista
matningen genomfordes efter att korvarna hangt pa rokvagnarna i 3 dagar i kyl (4°C) efter
rokning. Figur 4 visar pH-sankningen fran forsta mattidpunkt (O timmar) efter stoppning till
sista matningen (163,5 timmar efter forsta matningen) pa fardig produkt i kyl. Samtliga satser
med starterkulturen Condi rasant nadde ett lagre pH an satser med starterkulturen LS1.

Tabell 9 visar den totala pH-sankningen under hela fermenteringen for de atta olika satserna.
Korvar gjorda med Condi rasant som starterkultur hade stérre pH-séankning &n de gjorda med
LS1. Korvar som gatt i det varmare skapet hade storre pH-sankning an de som gatt i det
svalare skapet, detta gallde for bada starterkulturerna.

30



anjeladw2issuiuSow D, g7 anyadsad D, E£7 Yoo 1jeyiay0s Se| anipadsal 8oy ‘(uesel 1puo) 12|12 TS51)
anynysauels ed apuaasae paw ewedulpueyaq eyljo elle 2p 1Q) ¢ 152 J2pun Sulujues-Hd ¢ andi4

uadujulew e1sio) uely (y) piL

Ge91 q‘t6 69 514 STt 6T 0
L I I I I I .v.\.v

13peI3 87 11eY1a3205 G0H IPUOY) e
19pel8 €7 1eY4920S BQH IPUOD) wbee
1ape.s gz yeytayo0s 88 1pU0D) ==
13pe.s €7 ey4a320s 887 IpUOD =k
13peis 87 HeyIa20Ss BOH TS =i
19peus €7 1{eylaxd0s oH 7S] ==
J1apeid gz 3jeyax20s 3e1 1S ==
13pe.s £7 1/ey43005 587 1S =t

31




Tabell 9. Total pH-sankning i fallande storlek for de atta satserna vid Test 2

Behandling pH-sénkning
Condi Hog sockerhalt 28 0,99
Condi Lag sockerhalt 28 0,89
Condi Lag sockerhalt 23 0,86
Condi Hog sockerhalt 23 0,75
LS1 Hog sockerhalt 28 0,51
LS1 Lag sockerhalt 28 0,43
LS1 Lag sockerhalt 23 0,41
LS1 Hog sockerhalt 23 0,39

De fardiga produkterna analyserades med avseende pa smak och létthet att ta isar skivorna
med hjalp av ndgra personer inom Produktgruppen. Overvigande respons var att korvar
gjorda pa Condi rasant upplevdes som surare och hade inte lika angenam smak som korvar
gjorda pa starterkulturen LS1. For samtliga produkter gick det latt att ta isar skivorna och
skivorna hade en fast struktur som héll bra &ven om de tanjdes. Samtliga korvar upplevdes ha
fatt en ganska fast kant med fin brun farg. En kommentar fran en av provsmakarna var att
produkterna hade ett nastan kallrokt utseende.

Det tredje testet i projektet gick bra och smetarna fick bra bindning. Temperaturen pa de
fardiga smetarna visas i Tabell 10. Kallast blev smeten for Testreceptet med hég sockerhalt (-
0,2°C), foljt av Testreceptet med lag sockerhalt (+1,5°C). Varmast var smeten for Ordinarie
receptet med lag sockerhalt (+2,5°C) och Ordinarie med hdg sockerhalt (+2,8°C). Smetarna
var lika latta att spruta. Daremot skedde ett missforstand och korvarna hangde pa rokvagnarna
i kyl (4°C) over natten istéllet for att fa temperaturutjamna i korvhallen i cirka 17°C.

Tabell 10. Temperatur (°C) for fardig smet for de fyra olika behandlingarna: Testrecept lag sockerhalt,
Testrecept hdg sockerhalt, Ordinarie recept lag sockerhalt och Ordinarie recept hog sockerhalt vid Test 3

Sats Temperatur (°C)
Testrecept 1ag sockerhalt 15
Testrecept hog sockerhalt -0,2
Ordinarie recept lag sockerhalt 2,5
Ordinarie recept hog sockerhalt 2,8
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Figur 5. pH-sankning under Test 3 for de atta olika behandlingarna med avseende pa receptur

(Testrecept eller Ordinarie recept), hég respektive 1dg sockerhalt och ordinarie respektive nytt

rokprogram.

4.4.2 pH-sankning

Det ordinarie rokprogrammet dar hélften av korvarna roktes fungerade enligt planerna.
Daremot visade det sig nar pH skulle matas under pagaende rokning att det nya
rokprogrammet inte fungerade som planerat. Mogningstemperaturen som var satt till 28°C var
vid tillfallet for pH-matning uppe 1 cirka 36°C. Detta upptécktes efter cirka 16 timmar i
rokskapet och pH uppmiattes da till cirka 5,70. pH-sankningen for de olika recepten och
behandlingarna visas i Figur 5. Det framgar tydligt av figuren att pH inte sénktes pa samma
satt for de korvar som gick i nya rokprogrammet som for de som gick i ordinarie
rokprogrammet, 69 timmar efter férsta mattillfallet. Vid den tidpunkten hade korvarna varit
inne i roken i cirka 39 timmar. De tva sista matpunkterna for de satser som gick i det nya
rokprogrammet &r sammanlénkade, det vill sdga att den femte matpunkten som finns for de
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ovriga satserna som gick i det ordinarie rékprogrammet saknas for de satser som gick i det
nya rokprogrammet.

Tabell 11 visar den totala pH-sankningen for de fyra behandlingarna som roktes enligt
ordinarie rokprogram och som fick en kontinuerlig pH-sankning till skillnad mot de
behandlingar som roktes enligt nytt rokprogram. Ordinarie recept med hdg sockerhalt fick
storst sankning foljt av Ordinarie recept med lag sockerhalt och Testrecept med lag sockerhalt
medan Testrecept med hég sockerhalt fick minst pH-sankning.

Tabell 11. Total pH-sénkning i fallande storlek for de fyra behandlingarna i ordinarie rékprogram vid Test 3

Behandling pH-sankning
Ordinarie recept hog sockerhalt 0,65
Ordinarie recept |ag sockerhalt 0,54
Testrecept lag sockerhalt 0,52
Testrecept hég sockerhalt 0,47

De fardiga korvarna inspekterades visuellt efter rokningen och fyra dagars forvaring i kyl
(4°C) hangande pa korvvagnarna. Alla korvarna hade fin yttre farg, de var ljusare inuti an vid
Test 2 men hade anda en fin farg. Konsistensen upplevdes lite mosigare an vid Test 2.
Fettpartiklarna hade lite ojamn storlek och snittytan som uppstod vid delning av en korv sag
”smetig” ut. I snittytan kunde luftbubblor ses som sma haligheter. Det var ingen storre
skillnad i utseende mellan de korvar som gatt i det nya rokprogrammet och de som gatt i
ordinarie programmet. En korv av varje behandling som rokts enlig ordinarie rokprogram
skickades for vanlig skivning och paketering pa det externa skivningsforetaget. | samtliga
paket kunde man se en fettrand i ytterkanten och for samtliga korvar kunde skivorna med
latthet tas isar, dock tenderade fettpartiklar att fastna pa den underliggande skivan. Vid
provsmakningen upplevdes Testrecept med lag sockerhalt rokt i ordinarie rokprogram samt
Ordinarie recept med lag sockerhalt rokt i ordinarie rokprogram vara godast.

Det fjarde testet gick bra och utférdes enligt anvisningarna och smetarna fick bra bindning.
Det gick bra att spruta smetarna, ingen vitaktig fetthinna kunde uppfattas under skinnen.
Korvarna fick hanga i korvhallen dver natten for temperaturutjdmning. Tabell 12 visar
temperatur for kottravaran och fardig smet for de olika behandlingarna.
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Tabell 12. Temperaturer (°C) for kottravara matt vid tvd punkter och medeltemperatur beraknat fran dessa tva
punkter samt temperatur for fardig smet for de fyra olika behandlingarna: Testrecept lag sockerhalt, Testrecept
hog sockerhalt, Ordinarie recept lag sockerhalt, Ordinarie recept hog sockerhalt och slutligen
Hushallsmedwurst vid Test 4

Kottravara Fardig smet

Temperatur (°C)

Matning 1 Matning 2 Medel
Testrecept 1ag sockerhalt 0,2 -1,9 -0,9 -3,6
Testrecept hog sockerhalt -2,2 -2,0 -2,1 -3,6
Ordinarie recept lag sockerhalt -1,1 -1,0 -1,0 -0,7
Ordinarie recept hog sockerhalt -1,0 -1,6 -1,3 -1,1
Hushallsmedwurst -0,9 -1,6 -1,3 7,2

De beraknade medeltemperaturerna for kottravaran visade sig vara snarlika med den lagsta for
Testrecept hog sockerhalt (-2,1°C) och hogsta for Testrecept 1ag sockerhalt (-0,9°C). Daremot
skiljde sig temperaturen for de fardiga smetarna, lagst var Testrecepten med hdg och lag
sockerhalt (-3,6°C) medan Hushallsmedwurst hade hogst smettemperatur (7,2°C).

| Tabell 13 visas vikterna for en korv fran respektive sats innan och efter rokningen samt den
beréknade l&ttnaden.

Tabell 13. Vikt fore och efter rokning i kilo samt den berdknade lattnaden i procent for de fem olika
behandlingarna: Testrecept lag sockerhalt, Testrecept hdg sockerhalt, Ordinarie recept lag sockerhalt, Ordinarie
recept hog sockerhalt och Hushéllsmedwurst vid Test 4

Behandling Vikt fore rok Vikt efter rok Berédknad lattnad
(kg) (kg) (%)

Testrecept lag sockerhalt 1,096 1,016 7,3

Testrecept hog sockerhalt 1,306 1,206 7,7

Ordinarie recept lag sockerhalt 1,496 1,408 59

Ordinarie recept hog sockerhalt 1,524 1,438 5,6

Hushallsmedwurst 1,352 1,244 8,0

Léattnaden beréknades enligt foljande:

(Vikt fore rok-Vikt efter rok)/Vikt fore rok*100= procentuell viktminskning.

pH-sénkningen for de fem olika behandlingarna visas i Figur 6. Figuren visar att samtliga
behandlingar hade en svag uppgang av pH i borjan av programmet medan pH sedan sanktes
for samtliga recept med hushallsmedwursten som sanktes mest och snabbast foljt av
Testrecept 1ag sockerhalt, Testrecept hog sockerhalt och Ordinarie recept hdg sockerhalt
medan pH for Ordinarie recept lag sockerhalt sanktes lite langsammare. Déaremot hade
samtliga ungefar samma slutliga pH efter 90,5 timmar forutom Hushallsmedwursten som
hade betydligt lagre slut-pH.
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Figur 6. pH-sankning under Test 4 for de fem olika behandlingarna; Testrecept hdg sockerhalt,

Testrecept lag sockerhalt, Ordinarie recept hog sockerhalt, Ordinarie recept lag sockerhalt och

Hushallsmedwurst.

Tabell 14 visar den totala pH-sankningen dar Hushallsmedwurst fick storst sankning (0,97
enheter) medan Testrecept hog sockerhalt fick minst sankning (0,42 enheter).

Tabell 14. Total pH-sénkning i fallande storlek for de fem olika behandlingarna vid Test 4

Behandling pH-sénkning
Hushallsmedwurst 0,97
Testrecept lag sockerhalt 0,49
Ordinarie recept lag sockerhalt 0,48
Ordinarie recept hog sockerhalt 0,45
Testrecept hég sockerhalt 0,42
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Vid provsmakning upplevdes Testrecept 1ag sockerhalt vara lite svar att ta isar enligt en
provsmakare medan en annan tyckte den var bast i bade smak och konsistens. Testrecept hig
sockerhalt var ocksa godkand enligt tva provsmakare medan Ordinarie recept lag sockerhalt
var for stark for en provsmakare medan en annan tyckte den var bast och holl ihop bra.
Ordinarie recept hog sockerhalt holl ihop bra enligt en provsmakare medan Hushallsmedwurst
var riktigt bra med bra tuggmotstand och hallbarhet av skivor.

Aven smetberedningen for det femte testet genomférdes med gott resultat. Smetarna fick bra
bindning och sprutningen gick bra. Ingen vitaktig fetthinna kunde ses under skinnet och
korvarna fick hénga utanfor roken 6ver natten infor rokning nasta dag. En notering kan goras
att pa eftermiddagen var det mycket hdg luftfuktighet och ovanligt varmt i rummet utanfor
roken. Tabell 15 visar temperaturen for koéttravarorna och fardig smet for de olika
behandlingarna. Temperaturen pa kéttravaran for Testrecept 1ag sockerhalt blev inte uppmatt
pa grund av ett handhavandefel. Kallast rdvara hade Ordinarie recept hdg sockerhalt (-2,2°C)
medan smeten for Hushallsmedwurst var varmast (3,7°C).

Tabell 15. Temperaturer (°C) for kottravara och fardig smet for de fem olika behandlingarna: Testrecept lag
sockerhalt, Testrecept hog sockerhalt, Ordinarie recept I&g sockerhalt, Ordinarie recept hdg sockerhalt och
Hushallsmedwurst vid Test 5

Behandling Kottravara Fardig smet
Testrecept lag sockerhalt - -4,3
Testrecept hog sockerhalt -1,9 -5,0
Ordinarie recept 1ag sockerhalt -2,1 -2,2
Ordinarie recept hdg sockerhalt -2,2 -1,7
Hushallsmedwurst 2,1 3,7

Figur 7 visar pH-sdnkningen for Test 5. Forsta matningen gjordes efter sprutning av smeten
och andra gjordes efter temperaturutjamning, medan de Gvriga gjordes under pagaende
rokprogram med sista matningen efter slutliga kokningen. | diagrammet ar de tva sista
punkterna for de satser som gick i nya rokprogrammet sammanlénkade, det vill sdga for dessa
satser finns endast 4 matpunkter medan de 6vriga som gick i ordinarie rékprogrammet mattes
vid sex olika tillfallen. Diagrammet ar utformat sa for att det lattare ska kunna avlasas da alla
satserna mattes sista gangen vid samma tidpunkt men det nya rokprogrammet kokades
tidigare.
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sjonk de behandlingar som gick i ordinarie rokprogrammet da samtliga av dessa fem nadde
pH under 5,0. For de behandlingar som gick i det nya rokprogrammet sjonk inte pH lika
mycket innan slutlig kokning. Snabbast pH-sédnkning av salamikorvarna hade Testreceptet i
vanliga r6kprogrammet oavsett sockerhalt, daremot hade korvarna gjorda pa Ordinarie recept
i ordinarie rokprogram storst pH-sankning. Tabell 16 visar total pH-sénkning for de olika

Genomgaende syns att pH har sjunkit for samtliga behandlingar under rékprogrammen, mest
behandlingarna.



Tabell 16. Total pH-sénkning i fallande storlek for de tio olika behandlingarna vid Test 5

pH-sénkning
Hushallsmedwurst ordinarie rokprogram 1,07
Hushallsmedwurst nytt rokprogram 0,98
Ordinarie hoég sockerhalt ordinarie rokprogram 0,89
Ordinarie 13ag sockerhalt ordinarie rékprogram 0,85
Testrecept hég sockerhalt ordinarie rékprogram 0,83
Testrecept lag sockerhalt ordinarie rokprogram 0,77
Testrecept hég sockerhalt nytt rokprogram 0,49
Testrecept 1ag sockerhalt nytt rokprogram 0,44
Ordinarie hog sockerhalt nytt rokprogram 0,41
Ordinarie 1ag sockerhalt nytt rokprogram 0,32

| Tabell 17 visas vikterna for en korv fran respektive behandling innan och efter rokningen
samt den berdknade lattnaden for desamma.

Tabell 17. Vikt fére och efter rokning i kilo samt den berdknade lattnaden i procent for de tio olika
behandlingarna: Testrecept eller Ordinarie recept eller Hushallsmedwurst, Lag eller hog sockerhalt samt
Ordinarie eller nytt rékprogram vid Test 5

Behandling Vikt fore rok  Vikt efter Berdknad lattnad
rok (%)
Testrecept 1ag sockerhalt ordinarie rokprogram
0,8 0,73 8,8
Testrecept hog sockerhalt ordinarie rokprogram
0,87 0,79 9,2
Ordinarie lag sockerhalt ordinarie rokprogram
0,80 0,74 7,3
Ordinarie hog sockerhalt ordinarie rokprogram
0,87 0,82 5,3
Hushallsmedwurst ordinarie rékprogram
0,86 0,80 6,1
Testrecept 1ag sockerhalt nytt rokprogram
priag y prog 0,81 0,74 8,4
Testrecept hog sockerhalt nytt rokprogram
prheg y prog 0,98 0,90 8,5
Ordinarie lag sockerhalt nytt rékprogram
0,83 0,77 6,3
Ordinarie hog sockerhalt nytt rokprogram
0,96 0,90 5,4
Hushallsmedwurst nytt rékprogram
0,97 0,90 6,8

Lattnaden berdknades enligt exemplet i Test 4, se ovan. Storst lattnad uppnaddes for samtliga
behandlingar gjorda enligt Testreceptet med Testrecept hog sockerhalt ordinarie rokprogram
med storst lattnad, foljt av Testrecept ldg ordinarie rokprogram, Testrecept hog nytt
rokprogram och lagst for Testrecept lag nytt rokprogram. For satser gjorda enligt Ordinarie
recept hade korvar med Iag sockerhalt rokt enligt ordinarie rokprogram stérst lattnad foljt av
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korvar med lag sockerhalt rokt enligt nytt rékprogram och korvar med hog sockerhalt rokt
enligt nytt rokprogram medan l&gst lattnad fick korvar med hdg sockerhalt rokt enligt
ordinarie rokprogram. Hushallsmedwurst fick storst lattnad i det nya rokprogrammet.

Det skivade resultatet visade pa fin farg och bra struktur. Samtliga korvar hade bra elasticitet
och endast ett fatal sma fettprickar slappte fran skivorna och fastnade pa underliggande
skivan. | samtliga paket kunde det ses en vit fettrand pa ena kanten av skivorna. Vid
provsmakning framkom att korvar gjorda enligt Testrecept och rokt enligt ordinarie
rokprogram oavsett sockerhalt samt korvar gjorda enligt Ordinarie recept med hdg sockerhalt
rokt enligt ordinarie rokprogram hade bast smak enligt alla tre provsmakare, medan en av
provsmakarna inte alls gillade Hushéallsmedwurst. En av kommentarerna om
Hushallsmedwurst var att den smakade ladugard, medan en annan tyckte den var jattegod.

5 Diskussion

Sammantaget visar analysen av nagra av konkurrenternas produkter att de flesta stravar efter
att ha ett pH-varde under 5,00 vilket bidrar till en 6kad hallbarhet. pH-vardet paverkar dven
smakupplevelsen. Viktiga parametrar for att uppfatta produkten som attraktiv ar smak men
lika viktigt ar utseendet. Val av starterkultur som ger en god smak samt korrekt pH-sankning
ar darfor en grundforutsattning for att lyckas. Likasa att smetberedningen utfors korrekt for att
uppna en bra struktur med synliga fettprickar, fin farg samt undvikande av fettutfallning.
Detta sammantaget verkar vara det viktigaste for att kunna konkurrera med andra tillverkares
produkter som finns pa marknaden.

Kalla ravaror ar till fordel for smetberedningen for att undvika att fettet smalter i alltfor hog
grad under hackningen. Nar ravarorna ar for kalla (lagre &n -4,0°C) motverkas bildningen av
SOL och det blir dalig bindning i smeten som foljd. Det ar darfor viktigt att ravarorna halls
kalla men dock inte sa kalla att bindning i smeten motverkas. Temperaturen pa ravarorna och
smeten var sa lag i detta forsok att detta dven torde vara forklaringen till den daliga
bindningen som kunde ses i den fardiga korven.

Det var bra att inledningsvis i forsoken analysera de olika receptens fetthalt da denna paverkar
vattenaktiviteten i smeten, ju hogre fetthalt desto lagre vattenaktivitet. Detta i sin tur paverkar
mjolksyrabakteriernas formaga att snabbt sanka pH, darfor ar det 6nskvart att inte ha fér hog
fetthalt. Den verkliga salt-i-vatten-halten &r av intresse att kanna till da, trots
mjolksyrabakteriernas relativa salttalighet, alltfor hoga salthalter kan inhibera
mjolksyrabakteriernas metabolism och darmed dven pH-sankningen. Saltet bidrar dven med
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en temperatursankning i smeten och i detta forsok var denna temperatursankning inte
onskvard da ravarorna i sig redan var for kalla. Den langa liggtiden for smeten éver helgen i
hopp om att temperaturen skulle stiga sa att smeten kunde sprutas i korvskinn var inte
optimal. Detta kan leda till att pH sanks for langsamt och att patogena bakterier ges mojlighet
att tillvaxa i smeten. Om inte korven genomgar en varmebehandling vid tillrackligt hog
temperatur for att avdoda dessa kan slutprodukten bli halsofarlig. | detta fall steg pH 6ver
helgen da smeten stod i kylen. Det hade antagligen varit béattre att lata smeten blandas om i
hacken langre tid och pa detta vis fa temperaturen i smetarna att stiga for att uppna battre
bindning istallet for att lata smeten std dver helgen med de risker detta medfor. Efter
luftningen i hacken av smetarna pa mandagen steg temperaturen till -0,5°C och detta i
kombination med ett relativs smalt och langt fyllror pa fylimaskinen ¢kade friktionen mellan
smeten och fyllroret vilket i sin tur ledde till vitflammiga korvar. Onskvart ar att ha sé kort ror
som majligt med sa stor diameter som majligt.

Under den forsta tiden av rékprogrammet steg pH i smeten istallet for att sjunka. Detta kan
mojligen forklaras med att mjolksyrabakterierna inte fick ratta forutsattningarna for tillvaxt
och att fermenteringsprocessen fordrojdes. Aven detta kan ha sin forklaring i att smetarna
forvarades i kylen 6ver helgen, mjolksyrabakterierna kréver betydligt htgre temperaturer &n
4°C for optimal tillvaxt. Det slutgiltiga pH-vardet blev daremot som 6nskat under pH 5,0,
med ett lagre véarde for korvarna gjorda enligt Testreceptet dn for korvarna gjorda enligt
Ordinarie recept. Forklaringen till detta kan vara att Testreceptet kan ha haft en hogre
vattenaktivitet initialt (dock har detta inte bekraftats med matning av vattenaktiviteten) an
Ordinarie recept. Detta borde ha varit fallet da fetthalten i Testreceptet var lagre &n i Ordinarie
recepett vilket innebar att Testreceptet innehdll mer vatten, vilket visades vid analysen av
smetarna i Food-scannern. Detta gav dven en lagre salthalt i Testreceptet &n Ordinarie receptet
vilket rimligen borde ge hogre vattenaktivitet i Testreceptet. Den initiala pH-6kningen var inte
heller lika stor for Testreceptet som for Ordinarie recept av samma anledning.

Analysen av fardig produkt i Food-scannern gjordes for att kunna berékna lattnaden. Denna
viktminskning i form av vattenforlust ar av intresse dels eftersom uttorkningen av korven
bidrar med en O0kad mikrobiologisk sakerhet mot patogena bakterier, dels genom att den
bidrar till en fastare konsistens och mer hallbara skivor och slutligen da det ar av ekonomiskt
intresse for foretaget. Genom att veta den ungefarliga lattnaden for korvarna vet foretaget
aven hur mycket fardig produkt det blir att salja. Detta ar naturligtvis viktigt i de fall da
produkten ska saljas med kilopris, det ar onskvart att fa ut sa mycket fardig produkt som
mojligt men anda bibehalla de onskvarda egenskaperna i korven. En alltfor stor uttorkning
skulle innebdra en ekonomisk forlust. Lattnaden blev storre for Testreceptet &n for Ordinarie
receptet. Denna skillnad skulle kunna forklaras med skillnaden i pH for de olika recepten. Ju
lagre pH desto samre vattenhallande formaga har proteinerna, vilket innebéar att smet med
lagre pH é&r lattare att torka. I och med Testreceptets snabbare pH-sénkning och lagre
slutgiltiga pH gick det lattare att torka dessa korvar och lattnaden blev storre.

Samtliga korvar upplevdes ha dalig bindning och vara gryniga. En orsak till detta kan vara
den initialt kalla smeten som ndmnts ovan trots den efterfoljande luftningen till en hdgre
temperatur efter kylférvaringen over helgen. Trots detta smakade de fardiga korvarna bra
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vilket skulle kunna forklaras med att fermenteringen anda till slut kom igang och det blev en
pH-sankning och tillvéxt av mjolksyrabakterierna som dven bidrar med den karakteristiska
salamismaken.

Ravarorna maste halla en korrekt temperatur infor smetberedning for att erhalla en bra
struktur pa fardig produkt. Receptsammansattningen paverkar starterkulturernas formaga att
sanka pH da alltfor hoga salt- eller fetthalter i smeten innebdr ett hinder for
mjolksyrabakteriernas tillvéaxt. Starterkulturerna behover aven rétt tillvaxttemperatur sa tidigt
som mojligt i fermenteringsprocessen for att snabbt komma igang med sin tillvaxt och for att
inte utkonkurreras av mer koldtaliga bakterier. Lattnaden ar viktig for foretaget att kanna till
dels for att uttorkningen bidrar med en sakrare och mer hallbar produkt men dven da en storre
lattnad innebar minskad vikt av saljbar produkt. Salami med en dalig bindning upplevs
gryniga men kan anda smaka bra.

Vid andra forsoket upplevdes samtliga smetar erhalla battre bindning. Forklaringen till detta
kan ligga i den hogre temperaturen dels pa ravarorna men aven pa fardig smet (som lagst
+2,0°C, som hogst +3,4°C). Detta mojliggor att proteinerna har mojlighet till att andra
struktur fran sin kompakta grundstruktur till 16sare struktur och underlatta att de hydrofoba
och hydrofila grupperna pa proteinerna som bidrar till den 6kade bindningsférmagan i smeten
frigors. Genom att smeten inte ar for kall kan saltets proteinlésande férmaga samt den
mekaniska paverkan hackningen har pa proteinerna verka fullt ut.

Aven vid detta forsok syntes en pH-6kning i borjan av fermenteringen innan
mjolksyrabakterierna hade bildat tillracklig med syra for att sanka pH. Detta galler for
samtliga atta testparametrar. Det syns tydligt att den snabbfermenterade starterkulturen Condi
rasant hinner fa ett lagre pH &n den lite mer langsamma starterkulturen LS1. Detta resultat
syntes for samtliga fyra smetar med Condi rasant jamfort med de fyra smetar med LS1 oavsett
sockerhalt eller fermenteringstemperatur. Daremot sénktes inte pH som forvéantat for de
respektive starterkulturerna. Infor testkérningen antogs Condi rasant-smeten med hdogst
sockerhalt och fermenteringstemperatur fa lagst slut-pH, Condi rasant-smeten med lagre
sockerhalt men samma fermenteringstemperatur fa nagot hogre slut-pH och sa vidare. Detta
stamde inte helt med resultatet, till exempel fick Condi rasant-smeten med hég sockerhalt och
lag fermenteringstemperatur hogre slut-pH an Condi rasant-smeten med lag sockerhalt vid
samma fermenteringstemperatur. Om férmagan att sanka pH totalt under samma tid studeras
far samtliga smetar som fermenterats under hogre temperatur en storre pH-sankning an de
smetar som fermenteras i lagre temperatur. Sockret verkar inte ha samma betydelse for pH-
sankningen som temperaturen da inte samtliga smetar med hogre sockerhalt fick storre pH-
sankning an de med lagre. Det verkar vara temperaturen som mest paverkar hur val
mjolksyrabakterierna trivs och deras formaga att bilda syra.
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Fordelen med den snabbfermenterade starterkulturen Condi rasant ar den stora pH-sankande
formagan. Detta ger stor andel odissocierad mjolksyra (ju narmare syrans pKg-varde
produktens pH-varde kommer desto storre andel odissocierad mjolksyra) i produkten som i
sin tur leder till battre hallbarhet ur mikrobiologisk synpunkt i densamma. Nackdelen med
starterkulturen Condi rasant ar att den inte har formagan att utveckla smaker i produkten pa
samma satt som mer langsamma starterkulturer som LS1. LS1 visade sig ha en mer angenam
smak an Condi rasant vid provsmakningen. Detta ar nagot som maste végas in i tillverkningen
av salamiprodukter, det vill sdga snabb fermenteringsprocess kontra bra smak.

Ravarutemperaturen samt temperatur pa fardig smet ar viktig for att erhalla en bra
smetstruktur. Trots standardiserade arbetssatt ar det inte sakert att onskat resultat erhalls da
salamitillverkningen paverkas av manga parametrar. Detta kan innebara att onskat pH-varde
inte uppnas trots anvindning av “korrekt” starterkultur. Temperaturen verkar ha storre
paverkan for att lyckas med pH-sankningen an sockerhalten.

Aven vid tredje testkdrningen upplevdes smetarna f& bra bindning genom samma
tillvagagangssatt vid smetberedningen som i Test 2. Smetarna blev varken for varma sa fettet
smalte i for hdg grad eller kalla for att motverka bildningen av SOL.

Denna gang stalldes rokvagnarna med de sprutade korvarna av misstag i kylen éver natten i
stallet for att temperaturutjamna i rumstemperatur som vid foregaende testkdrning. Korvarna
fick i stallet temperaturutjamna under efterféljande dag innan de flyttades in i rokskap for
rokning. Hur detta paverkade fermenteringsprocessen jamfort med Test 2 ar svart att avgora
da rokprogrammet for detta test var helt nytt och i sig paverkar slutresultatet i stor
utstrackning. Men det kan antas att fermenteringsprocessen fordrojdes p.g.a. detta da
temperaturen visats sig vara en viktig faktor for att mjolksyrabakterierna ska komma igang
med mjolksyraproduktionen. pH steg under en langre period jamfort med de tva forsta testen
innan pH sedan successivt sdnktes. Om detta ar beroende av misstaget eller p.g.a. det nya
rokprogrammet &r svart att avgora, det gar antagligen inte att utesluta nagon av dessa faktorer.
Det nya rokprogrammet visade sig inte fungera som det var tankt. Temperaturen steg fér hogt.
Detta i sin tur kan ha lett till att pH-vardet inte sénktes i forvantad takt. Mjolksyrabakterierna
kan ha blivit utkonkurrerade av bakterier som trivs i hogre temperaturer och pa detta satt
bildades inte lika mycket syra. Samtliga recept som rokts enligt ordinarie rokprogam fick en
bra pH-sénkning, daremot sénktes pH mer for de ordinarie recepten (hogre fetthalt) &n
testrecepten oavsett sockerhalt i det ordinarie rokprogammet. Detta var inte forvéantat eftersom
testreceptet som innehaller lagre fetthalt rimligen borde haft hogre vattenaktivitet vilket
gynnar starterkulturen jamfort med det ordinarie receptet med hdgre fetthalt. Det finns en
mojlighet att korvarna for testreceptet forvaxlades med korvarna for ordinarie receptet nar
dessa marktes upp infér rokning. Fettanalys av fardig produkt gjordes inte.
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Samtliga korvar som skickades till skivning fick en fettrand pa utkanten av skivorna och
upplevdes smetigare an skivorna fran Test 2-korvarna. En mojlig forklaring till detta kan vara
att klingan i skivmaskinen inte varit nyslipad och att detta gjorde att friktionen mellan klingan
och korven blivit sa stor att fettet smalt under skivningen. En annan forklaring till det smetiga
intrycket kan vara kondensbildning pa skivorna om korvarna var alltfor kalla i forhallande till
skivmaskinen och att vatten da kondenseras pa ytan av skivorna. Vid provsmakningen fick
korvarna fran Testrecept och Ordinarie recept med lag sockerhalt rokt vid ordinarie
rokprogram bast omdome. Bada dessa hade lite hogre slut-pH an de korvar med hogre
sockerhalt. M6jligen kan detta styrka teorin att salamikorvarna inte ska ha alltfor lagt pH for
att uppfattas som goda. Daremot hade Testreceptet med hog sockerhalt rokt vid ordinarie
rokprogram hogre pH dn Testreceptet med lag sockerhalt vid samma program och varfor
denna inte uppfattades som godare &n Testreceptet med lag sockerhalt &r svart att avgora.

Temperaturen pa ravaror och smet &r en nyckelparameter for att lyckas fa ratt struktur pa
fardig produkt. Da fermenteringstemperatur visat sig vara viktigare an sockerhalt i de tva
tidigare testen kan det antas att kylférvaring av korvar infor rokning inte ar énskvart for att ge
mj6lksyrabakterierna en bra fermenteringsstart. Men for hdga fermenteringstemperaturer visar
sig inte heller vara 6nskvart vilket visar att det ar oerhort viktigt att ha kontroll Gver precis
hela tillverkningsprocessen samt att ha kunskap om hur tillverkningsutrustning fungerar. Hur
skivningen gar till av fardig produkt &r en viktig faktor for hur salamin upplevs av
konsumenten. pH paverkar dven denna upplevelse men &r inte den enda parametern for
smakupplevelsen.

Vid Test 4 genomférdes aven test pd hushallsmedwurst tillsammans med de Gvriga
Testrecepten och Ordinarie receptet. Testreceptet och Ordinarie receptet fick liknande
smettemperatur efter hackkorningen medan temperaturen for hushallsmedwursten blev
betydligt varmare an dessa tva. Anledningen till detta kan vara den ckade friktionen det
innebér i hacken nér de uppblotta potatisflingorna tillsatts. Hacken gick betydligt trégare nar
detta gjorts och smeten blev mycket kompakt. Detta gor att temperaturen snabbt stiger i
smeten. Bindningen for Testrecepten och Ordinarie receptet upplevdes dven denna gang som
bra liksom for de tva foregaende testen.

Lattnaden beraknades genom att vaga korvar fore och efter rokningen for att fa den
procentuella lattnaden enligt berékningen i resultatdelen for Test 4. Storst lattnad beréknades
for Hushallsmedwursten jamfort med de Ovriga recepten. Detta kan forklaras av att
Hushallsmedwursten enligt receptet innehaller mer vatten (potatisflingorna bléts upp i vatten)
och att detta vatten inte &r lika hart bundet i smeten som i de Gvriga recepten. Lattnaden for de
tva Testrecepten som testades var stérre dn lattnaden for de tva Ordinarie recepten. Aven detta
kan forklaras med att Testrecepten innehaller mer vatten i form av lagre fetthalt och hogre
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kotthalt (mer vatten bundet till protein &n fett) &n de Ordinarie recepten. En stOrre lattnad ar
bade till fordel och nackdel vid salamitillverkning. Utbytet vid tillverkningen (méangden korv
som fas ut per kilo ravara) blir mindre med storre lattnad, detta gor att korven maste saljas till
ett dyrare pris. Daremot &r storre lattnad till fordel for konsistensen da minskad vattenhalt gor
salamin hardare och mer fast samt att skivorna har lattare att halla ihop. Detta hojer
produktkvalitén och kan motivera konsumenter att betala ett hogre kilopris. Denna avvégning
ar nagot producenten maste ta stallning till vid salamitillverkning.

pH-sankningen vid detta test blev inte som forvantat da samtliga recept fick i princip lika stor
séankning oavsett sockerhalt eller recept. Forvantat skulle ha varit att recepten med hogre
sockerhalt hade nagot strre pH-sankning, da fermenteringstemperaturen i detta test var
densamma for samtliga recept. Detta var inte fallet utan dessa recept hade istallet en nagot
samre pH-sankning. En trolig forklaring kan vara feldosering vid uppvagningen av ravarorna
av de recept som skulle innehallit mer socker. Darav &r det mojligt att samtliga recept fick lika
mycket socker. Hushallsmedwursten hade ungefar dubbelt sa stor pH-séankning som de Gvriga
recepten. Detta kan forklaras med den storre energikallan i detta recept i och med att bade
potatisflingor och socker tillsatts. Det faktum att samtliga salamirecept fick snarlik pH-
sénkning kan starka teorin om att fermenteringstemperaturen ar en viktigare parameter for
pH-sankningen an sockerhalten.

Vid provsmakningen av Test 4-korvarna gick asikterna isér, de flesta upplevdes som bra av
samtliga med vissa undantag. Mojligen kan detta forklaras med att samtliga korvar hade
liknande syra denna vid detta test. Vissa korvar med lagt pH uppskattades inte av somliga
provsmakare i de tidigare testen.

Receptsammanséattningen paverkar hur smettillverkningen fortlper, en hog friktion i smeten
ger en snabbt stigande temperatur i smeten. Lattnaden &r en viktig parameter for
salamitillverkare. Lattnaden paverkas bland annat av receptsammanséttningen (hogre kétthalt
ger storre lattnad, hogre fetthalt ger lagre lattnad). Detta &r av ekonomisk betydelse for
tillverkaren att kanna till. Fermenteringstemperaturen verkar ha storre betydelse for pH-
sankningen an sockerhalten vid salamitillverkning. For lagt pH verkar ha en negativ inverkan
pa smakupplevelsen av salami.

Vid denna testkorning blev de fardiga smetarna kallare dn de senaste tre testen. Detta kan
mojligen forklaras med att ravarorna var kallare an atminstone Test 4 da &ven
ravarutemperaturen uppmattes vara densamma som i detta test. Men &dven i detta test var
smeten for Hushallsmedwursten varmare an de dvriga recepten, méjligen forklarat i tidigare
diskussion om 6kad friktion. Samtliga smetar upplevdes ha bra bindning vilket visar att &ven
lite kallare smet kan fa bra bindning om temperaturen inte blir alltfor 1dg. Den lagre
smettemperaturen ar till fordel nar det galler att undvika att fettet sméalter for mycket vid
hackning och fyllning av korvskinnen. Detta minskar risken for att en fetthinna ska bildas
innanfor korvskinnet som hindrar uttorkning av korvarna.
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Lattnaden i detta test blev nagot storre for samtliga recept utom for Hushallsmedwursten,
mellan 8,5 och 9 % for Testreceptet och mellan 5,5 och 6,5 % for Ordinarie receptet. En
mojlig forklaring till detta kan vara den kallare smettemperaturen vilket kan ha lett till mindre
andel smalt fett som “’krupit” ur smeten och lagt sig som en hinna innanfor korvskinnet. Det &r
daremot svarare att avgora varfor lattnaden for Hushallsmedwursten inte blev lika stor denna
gang jamfort med foregdende test. Mojligen inneholl inte smeten i detta test lika mycket
vatten av nagon anledning som vid foregaende test.

Samtliga recept som innehdll hogre sockerhalt fick vid detta test storre pH-sédnkning &n de
recept som inneholl lagre sockerhalt oavsett vilket rokprogram som anvéandes. Daremot fick
de recept som roktes enligt Ordinarie rokprogram storre pH-sankning &n de recept som roktes
enligt Nytt rokprogram. En mojlig forklaring kan vara att det Nya programmet var betydligt
kortare (ca 30 timmar) jamfort med det Ordinarie rokprogrammet (ca 60 timmar) och utformat
pa sa vis att fermenteringen inte gick lika fort. Det Ordinarie rokprogrammet &r inget daligt
alternativ nar en mer avancerad rok (dar exempelvis luftfuktigheten kan styras léttare) inte
finns tillganglig. Hushallsmedwursten var den enda produkt som inte paverkades lika mycket
av vilket rokprogram som anvandes vilket eventuellt kan forklaras med att den anda ar sa
snabbfermenterad.

Provsmakningen visar att de korvar som roktes enligt Ordinarie rokprogrammet smakade
battre an de korvar som roktes enligt Nytt rokprogram. Detta bekraftar att det behovs tid for
att utveckla smakamnen under fermenteringen.

Temperaturen pa ravaror och smet ar viktig for att erhalla en bra struktur i fardig produkt. Lite
kallare smet an tidigare test gar bra, dock far inte temperaturen bli for 1ag som i Test 1. For
hog temperatur ér inte heller 6nskvirt d& detta kan leda till att fettet kryper” ur salamin och
lagger sig som en fetthinna pa utsidan strax under skinnet. Vid detta test fick de recept med
hogre sockerhalt storre pH-sankning vilket forvéntats for tidigare test men som tidigare inte
erhallits i samma grad. Detta kan innebéara att trots att temperaturen verkar ha den storsta
betydelsen for pH-sankningen paverkar anda sockerhalten resultatet. Tiden ar en viktig
parameter aven for pH-sankningen men kanske framfor allt for smakutvecklingen. Léngre
fermenteringstid ger battre smak.

6 Slutsats

”Kallrokta produkter dr guldklassen av charkuterier men det kravs att det &r du sjalv som styr
processen och bestammer nar den &r avslutad. Det ar som att ga ut med en hund, det ar du som
ska bestimma och tala om var ni ska ga.” (Personligt meddelande, Dahlstrom, 2011). Detta &r
lattare sagt an gjort nar det 4r s& manga parametrar som paverkar slutresultatet. Aven om det
gar att generalisera tillverkningen, exempelvis att temperaturen pa ravaror och smet paverkar
strukturen pa fardig produkt, fermenteringstemperaturen paverkar pH-sankningen mer &n vad

46



sockerhalten gor, receptsammansattningen paverkar lattnaden samt att battre smakupplevelse
kraver langre fermenteringstid, finns det mycket mer att ta hansyn till.

Tillverkningsmetoder som till synes verkar exakt lika fran gang till gang; recept, rékprogram
och aven produktionspersonal, &r i sjalva verket helt unika. Ena veckan ar luftfuktigheten eller
temperaturen i produktionslokalerna mycket hogre an foregdende veckan p.g.a. andra
vaderforhallanden, ravaran i sig varierar beroende av uppfodningsmetod och
fettsammansattning hos de individuella djuren eller sa begads misstag i tillverkningen som
personalen &r helt omedvetna om. Starterkulturerna har kanske forvarats felaktigt eller ar for
gamla, knivarna har inte blivit slipande pa lange eller kott av fel kvalitet anvands. Detta i
kombination med att en fermenteringsprocess ar en levande process som involverar bade
tekniskt kunnande samt fingertoppskéansla och erfarenhet ger en stor utmaning for att lyckas
med en salamitillverkning. Det galler att ha standardiserade arbetssatt for att i storsta man
minska felkallorna i produktionen; korrekt styckning och klassning av kétt och fettravaror
samt kontroll pa den mikrobiologiska statusen pa dessa ravaror, regelbunden och korrekt
underhall av processutrustning som hack och fylimaskin samt rokskap. Slutligen kravs
utbildad och erfaren personal som har mojlighet att géra forandringar i dessa standardiserade
arbetssatt nar detta sa kravs pa grund av yttre omstandigheter (exempelvis vaderomslag).
Detta ar sannerligen inte en latt uppgift men det som ger charmen &t salamiprodukter samt
andra fermenterade produkter och forhoppningsvis uppskattas detta &ven hos konsumenten i
slutdnden.
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9 Appendix

i | Appendix 1.

‘

s
Silians Chark
KVALITETSHANDBOK Kap: 4 Blad: 50(58)
Avsnitt: Konstruktionsstyrning Regnr: Bilaga 4.5
Testprotokoll Utgava. 2
Utarbetad av: Hanna Fridén Datum: 2010-04-28
Godkénd av: Produktgruppen Datum: 2010-05-27
Namn pa produkten: Datum:
Anledning till provsmakning: Testledare:

Protokollforare:

Beddmning

Metod/Tillagning:

Betygsatt eller skriv med ord vad varje testperson tycker;
5 = Mycket bra, 4 = Bra, 3 = Varken eller, 2 = Daligt, 1 = Uselt

Namn
testperson

Utseende
kall

Lukt kall

Smak kall

Utseende
stekt

Konsi-
stens stekt

Lukt
Stekt
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Smak
Stekt

Ovrigt

Slutsats:
Uppfoljning:

o1




Appendix 2.
Ordinarie recept

Ravara Antal kilo Procent av total smetvikt Gram per kilo fardig smet
(kg) (%)

NOt 111 21

Not 11 21

Flask 11 21

Spack 32

Cognac

Salt 31

Druvsocker 7

Askorbinsyra
Starter; LS1

Vitloksgranulat
Vitpeppar
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Appendix 3.

Testrecept

Ravara Antal kilo Procent av total smetvikt Gram per kilo fardig smet
(kg) (%)

N6t | 33

Flask | 33

Spack 28

Cognac

Salt 31

Druvsocker 7

Askorbinsyra

Starter; LS1

Westfalia

Vitloksgranulat
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Appendix 4.
Recept for hushallsmedwurst

Ravara Antal kilo Procent av total smetvikt Gram per kilo fardig smet
(kg) (%)

Not 11 21

Fléask 11 20

NOt 111 17

Spack 25

Vatten

Salt 29

Socker 5

Askorbinsyra
Starter; Condi rasant
Potatisflingor
Vitpeppar
Svartpeppar
Ingeféra
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Appendix 5.
Rokprogram 15 Kallrokt

Steg Aktivitet Tid Skaptemperatur Ovriga kommentarer

(h) (°C)

1 Fordréjning Starttid: 15.00 fredag

2 Tork 20

3 Rok 20

4 Fordréjning 20

5 Tork 20

6 ROk 20

7 Fordréjning 20

8 Tork 20

9 Rok 20

10  Fordrojning 20

11 Tork 20

12 ROk 20

13 FOrdrgjning 20

14 Kokning 62 Sluttemperatur: 55°C
Sluttid cirka:
06.30 mandag
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Appendix 6.

Rokprogram Test 3
Steg Aktivitet Tid Skaptemperatur Ovriga kommentarer
(h) {9

1 Fordréjning Starttid: 15.00 fredag

2 Mogning 23

3 Tork 28

4 Rok 35

5 Tork 28

6 Rok 35

7 Tork 28

8 Rok 35

9 Tork 28

10 ROk 35

11 Kokning 58 Sluttemperatur: 48°C
Sluttid cirka:
24.00 I6rdag
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Appendix 7.

Rokprogram Test 5
Steg Aktivitet Tid Temperatur  Ovriga kommentarer
(h) (°C)

1 Temperaturutiamning JJHlf  Cirka17  1korvhallen

2 Fordréjning Starttid: 15.00 fredag

3 Tork 28

4 Fordréjning 28

5 Tork 28

6 ROk 35

7 Tork 28

8 ROk 35

9 Tork 28

10 Rok 35

11 Tork 28

12 Rok 35

13 Kokning 58 Sluttemperatur: 48°C
Sluttid cirka:
24.00 l6rdag

14 Hangning 72 4 | korvkylen
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