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Sammanfattning

Syftet med denna studie var att undersoka hur morning i vakuumpase och Tublin mdrningspase paverkar
olika egenskaper hos rostbiff, viktiga inom kéttkvalitet, med tyngdpunkt pa dtkvalitet, det vill sdga morhet,
saftighet och smak. Bada rostbiffarna frén atta Herefordkvigor anvéndes och inom varje par tilldelades
morningsmetoderna slumpmaéssigt. De packades och morades i 14 dagar i 2,9°C.

Ingen skillnad (p>0,05) noterades for pH, lukt eller skarmotstand. Tublinbehandlad rostbiff hade lagst
vattenhalt och storst total viktforlust under morning medan vakuumbehandlad rostbiff ddremot hade ldgst
vattenhéllande kapacitet. Tublinbehandlad rostbiff hade hogre halt totalantal aeroba mikroorganismer och
jdst bade fore och efter morning, medan antal Lactobacillus var hogst hos vakuumbehandlad rostbiff. Ingen
skillnad uppmaittes for Enterobacteriaceae och mogel. Vid farganalys fanns ingen skillnad i L*- (ljushet),
a*- (rodhet), b*- (gulhet) och C-virde (méttnadsindex) mellan behandlingarna. Ingen skillnad kunde heller
ses i halten deoxymyoglobin eller oxymyoglobin medan Tublin hade en ndgot hogre andel metmyoglobin.
En konsumentundersokning utfordes i form av ett preferenstest diar 129 konsumenter tillfragades vilken bit
rostbiff de tyckte var godast, morast samt saftigast. Preferenstestet visade att konsumenterna féredrog
Tublinbehandlad rostbiff och att det fanns en tendens till skillnad i morhet och saftighet. Resultatet for
kvinnorna visade att de kidnde en signifikant skillnad mellan behandlingarna i saftighet, mérhet och den de
tyckte bast om till Tublinbehandlingens fordel. Daremot kénde ménnen ingen skillnad mellan behandling-
arna i nagra av attributen. Morning 1 Tublin moérningspase &r ett hdgintressant alternativ for de producenter
som torrmorar, framforallt biff, for att kunna bibehalla den eftertraktade smaken hos torrmérat kétt, men
samtidigt minska kostnader for viktforlust, putssvinn, lagringsutrymme och risk fér mikrobiologiskt ldgre
kvalitet vilket leder till ekonomiska och marknadsmissiga fordelar.

Nyckelord: rostbiff, kottkvalitet, torrmorning, vakuummorning, sensoriska attribut



Abstract

The objective of this study was to compare aging in vacuum with aging in Tublin bag and their impact on
different characteristics of roast beef, important within meat quality, with focus on eating quality, like ten-
derness, juiciness and flavour. Both roast beefs from eight heifers of Hereford were used and within each
pair the two aging methods where randomly assigned. They were packed and aged for 14 days at 2.9°C.

No difference (p>0.05) was observed for pH, odour or shear force. Tublin treated roast beef had the low-
est water content and highest total weight loss during aging but vacuum treated roast beef, however, had the
lowest water holding capacity. Tublin treated roast beef had higher content of total plate counts and the
number of yeast both before and after trimming, while the number of Lactobacillus were highest in vacuum
treated roast beef. No difference was measured for Enterobacteriaceae and moulds. No difference was seen
for L*- (lightness), a*- (redness), b*- (yellowness) and C-value (saturation index) between the treatments.
No difference was seen in the levels of deoxymyoglobin and oxymyoglobin but Tublin had a slightly high-
er proportion of metmyoglobin. A consumer test, conducted in the form of a preference test, where 129
consumers were asked which piece of roast beef they found was the best, most tender and most juicy. The
preference test showed that consumers preferred Tublin treated roast beef and that there was a tendency to
difference for tenderness and juiciness. The results for the women indicated that they felt a significant dif-
ference between treatments in juiciness, tenderness and the one they liked the best to the advantage of
Tublin treatment. However, the men felt no difference between treatments in any of the attributes. Aging in
Tublin bag is a highly interesting option for those producers who dry age, especially beef, in order to main-
tain the special flavour of dry aged meat, but at the same time reduce costs for weight loss, trimming loss,
storage space and the risk of lower microbial quality, which leads to economic and market advantages.

Keywords: roast beef, meat quality, dry aging, vacuum aging, sensory attributes
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1 Inledning

1.1 Bakgrund

Morhet &r, av kottets sensoriska egenskaper, den enskilt viktigaste parametern f6r konsumenten
dér man é&r villig att betala mer for ett morare kott. Intresset for att minska variationen i morhet
hos kott dr darfor stor och d&mnet har underhéllit forskare under manga decennier med varierande
resultat som f6ljd. For svenskt notkott finns idag en branschoverenskommelse om mdorning av
kott 1 minst 7 dagar. For att mota den 6verenskommelsen anvinder foretagen olika metoder. Va-
kuummorning, den dominerande moérningsmetoden idag, dr fordelaktigt genom den laga vétske-
forlusten och den underldttande logistiken, men kan ha en syrlig, blod/serum-liknande smak
(Warren & Kastner, 1992) och har ibland associerats med surstek pa grund av den forhdjda halten
av mjolksyrabakterier (Parrish et al., 1991). Traditionellt torrmoérat kott associeras med ett hog-
kvalitativt kott som morats under ldng tid vilket resulterar i ett mort, saftigt och vélsmakande kott
med en karakteristisk brunrostad biffsmak (Warren & Kastner, 1992). Men metoden ir kostsam
dd det medfor storre putssvinn, viktforlust, 6kat lagringsutrymme och hogre krav pd omgivande
miljofaktorer d& kottet hangs oskyddat. Kottet séljs dyrt och konsumenten anser kottet vara mer
exklusivt och upplever en intensifierad smak. For att fa det férdelaktiga skyddet mot omgivning-
en som kommer med morning i en skyddande pdse men samtidigt bibehdlla de positiva smakupp-
levelserna som fran ett traditionellt torrmdrat kott har ett danskt foretag utvecklat en ny metod dér
kottet moras i en pase med porer (Tublin mérningspdse) som gor att vatten tilldts avdunsta samti-
digt som kottet skyddas frdn omgivningen. Det skulle 6ppna dorrar framforallt for smaskaliga
producenter som har mojligheten att konkurrera med den eftertraktade smaken som hos tradition-
ellt torrmorat kott, men samtidigt minska kostnaderna for viktforlust, putssvinn, lagringsutrymme

och mikrobiologiskt lagre kvalitet.

1.2 Syfte

Syftet med denna studie var att undersdka hur morning i vakuumpése och Tublin moérningspése
paverkar olika egenskaper hos rostbiff, viktiga inom kottkvalitet, med tyngdpunkt pa &dtkvalitet,
det vill sdga morhet, saftighet och smak. For att jimfora de tvd morningsmetoderna undersoktes
pH, lukt, viktforlust, mikrobiologisk status, firg och myoglobinstatus, vattenhalt, skdrmotstand,
vattenhdllande kapacitet och ett konsumenttest utfordes.



2 Litteraturstudie

2.1 Kottkvalitet

Kottkvalitet dr ett vitt begrepp och inte létt att definiera. Kottkvalitet for en bonde eller en sdljare
kan vara en helt annan &n kottkvalitet for en konsument. Kottproducenten ser till den totala
maéngden kott och storleken pd musklerna som den frdmsta kvalitetsparametern medan konsu-
menten associerar farg och marmorering till kvalitet. Olika ménniskor har olika preferenser bero-
ende pé personliga erfarenheter, vilket ursprung man har och den fordndras dven over tid. Nedan

sammanfattar Warriss (2000) huvudkomponenterna i kottkvalitet:

Tabell 1. Huvudkomponenterna i kéttkvalitet (Warriss, 2000).

Utbyte och sammanséttning Den siljbara produktens kvantitet
Forhallandet av fett och kott

Muskelns form och storlek

Utseende och teknologiska egenskaper Fettets textur och farg
Mingden marmorering (intramuskulért fett)
Fiarg och vattenhéllande kapacitet hos kottet

Koéttets kemiska komposition

Smaklighet Textur och morhet
Saftighet
Smak

Hilsoaspekt Nutritionell kvalitet

Kemisk sdkerhet

Mikrobiologisk sakerhet

Etnisk kvalitet Acceptabel héllning av djur

Utbytet dr viktigt dd det bestimmer hur mycket producenten kan sélja. Men lika viktig dr sam-
mansittningen (muskler kontra fett) samt muskelstorlek och utformning. Utseende och farg &r
viktiga parametrar d& det oftast &r de enda konsumenten har att ga efter vid beddmning av kott-

kvalitet i affiren. Smakligheten, eller dtkvaliteten, innefattar kottets textur, morhet, saftighet, lukt
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och smak. Kéttets vattenhallande kapacitet &r ett exempel pé en viktig teknologisk egenskap som
har betydelse for om konsumenten upplever kottet som saftigt. Kottet ska vara sékert att dta bade
ur mikrobiologisk och toxikologisk synpunkt samt vara néringsrikt. Kottet ska ocksd komma fran
djur som har fotts upp pé ett etiskt riktigt samt miljovénligt sitt (Warriss, 2000).

Av kottets sensoriska egenskaper dr morhet den enskilt viktigaste parametern f6r konsumenten
och man ér villig att betala mer for ett morare kott. Inom kottindustrin ligger den stora utmaning-
en i att reducera variationen i morhet da det 4r den egenskap som bidrar till storst variation for
den totala upplevelsen av kottet (Miller, Carr, Ramsey, Crockett & Hoover, 2001; Koohmaraie,
Shackelford & Wheeler, 2005). Variationer i morhet paverkas i hog grad av slaktprocedur, mor-
ningsprocess samt morningstid, men dven andra faktorer som gener, ras och alder spelar in
(Koohmaraie, Shackelford & Wheeler, 2005).

2.2 Morningsprocessen

Efter slakt fortsdtter musklerna att arbeta anaerobt tills dess att muskelns foérrdd av ATP ér slut
och intrader dé& i Rigor Mortis, dir muskeln stannar i ett kontraherat tillstind. Under mdrnings-
processen bryts muskeln enzymatiskt ner till ett morare tillstdnd. Resultatet av morningen paver-
kas av ménga faktorer, bade innan och efter Rigor Mortis.

Egenskaperna hos bindvdven och myofibrillerna samt den enzymatiska nedbrytningen av dessa
paverkar morningsprocessen (Nishimura, Liu, Hattori & Takahashi, 1998). Processen kan delas in
i tvé faser enligt Nishimura et al. (1998) dér aktiviteten hos de proteolytiska enzymerna cathep-
siner och calpainer ér viktiga (Warriss, 2000). Forst sker en snabb fas dir enzymernas inverkan
pa proteinerna i cellskelettet forsvagar myofibrillerna (Nishimura et al., 1998). Calpainerna, som
ar de mest betydande av de proteolytiska enzymerna, &r aktiva i nirvaro av kalcium, och finns i
flera varianter, varav de viktigaste &r m-calpainer, som kréaver hogre halter av kalcium for att ak-
tiveras, p-calpainer som kréver ldgre halter samt inhibitorer, calpastatiner. Viktigt att papeka ar
att det inte sker ndgon forsvagning av aktin och myosin, de mest betydande proteinerna for mus-
kelns kontraktion, utan av andra proteiner i sarkomeren som trypomyosin och titin (connectin)
(Warriss, 2000). Sedan sker en langsam fas dir strukturella fordndringar i bindvdven sker
(Nishimura et al., 1998), vilket dock ar av mindre betydelse for resultatet av mdrningen.

Djurets ras, kon och alder samt diet har betydelse da typ och innehdll av fett och bindvév varie-
rar (Huff & Parrish, 1993). pH-sdnkning i muskeln i kombination med temperatur har betydelse
for graden av muskelns sammandragning (Honikel, Roncales & Hamm, 1982). El-stimulering &r
en metod som anvinds for att muskeln tidigare ska ga in i Rigor Mortis s& att slaktkroppen ska
kunna kylas snabbare utan risk fér kylsammandragning, men dven for att pdskynda moérningen
(Ahnstrom, 2008; Aalhus, Jones, Tong, Jeremiah, Robertson & Gibson, 1992), vilket dven ar for-
delaktigt ur ett hygieniskt perspektiv. Val av mdrningsmetod samt tiden for morning péverkar
ocksé kottets morhet (Ahnstrom, 2008) och i slutdndan dven tillagningsmetod for kottet.



2.3 Morningstid

Morningstid dr den tid som passerar mellan Rigor Mortis och tillagning av kottet. Under mor-
ningstiden utvecklas de sensoriska egenskaperna i kottet och det blir morare, saftigare och smak-
rikare.

For svenskt notkott finns idag en branschoverenskommelse om morning av kott i minst 7 da-
gar. Men morningstiden varierar savél i litteraturen som i praktiken.

Tiden for morning dr en av de viktigaste faktorerna for att utjimna en stor del av variationen i
morheten hos kott enligt Koohmaraie, Shackelford och Wheeler (2005). De uppger en mdrnings-
tid p4 minst 14 dagar hos biff for att en stor del av variationen i morhet ska férsvinna. Campbell,
Hunt, Levis och Chambers (2001) sdg en signifikant skillnad i morhet upp till 14 dagar pé torr-
morning av biff, men ingen skillnad i morhet vidare upp till 21 dagar, d& ddremot skdrmotstdndet
var signifikant ldgre. Huff och Parrish (1993) samt Jeremiah och Gibson (2003) visade att en
6kad morningstid med upp till 28 dagar hos vatmoérning respektive vat- och torrmorning av biff
gav lagre skidrmotstadnd och 6kad morhet. Morning i 14- jimfort med 7 dagar forbéattrade alla sen-
soriska egenskaper hos biff (Miller, Kerth, Wise, Lansdell, Stowell & Ramsey, 1997) och vat-
morning i 21 dagar visade sig forbéttra morheten (Bidner, Montgomery, Bagley & McMillin,
1985).

I praktiken varierar mdrningstiden hos foretagen. En sammanstillning baserad pa intervjuer av
10 svenska notkdttsforetag visar att den intakta slaktkroppen moras mellan 2-7 dagar och styckas
sedan, hos 9 av 10 foretag, for att mdras vidare i1 detaljer mellan 7-28 dagar (Karlsson, 2011).

Aven om kott generellt paverkas positivt av en 6kad mérningstid varierar mdrningshastigheten
och graden av uppnddd morhet mellan muskler s& att det inte alltid 4r en fordel med en utdkad
morningstid (Koohmaraie, Shackelford & Wheeler, 2005).

Under morningstiden paverkas morningens hastighet av temperaturen (King, Wheeler, Shack-
elford, Pfeiffer, Nickelson & Koohmaraie, 2009; Minks & Stringer 1972). Den enzymatiska ned-
brytningen av muskeln mer dn fordubblas for varje 10° C dkning (Warriss, 2000). Det kostar att
halla lagerlokaler kylda, men en hogre temperatur medfor dven en okad risk for forskdmning av
kottet. Elstimulering, som ndmnts tidigare, d&r en metod som anvédnds for att morningen ska
komma igdng snabbare genom att muskeln tidigare gér in i Rigor Mortis (Ahnstrom, 2008).

Varje foretag maste dérfor viga tiden for morning mot den slutgiltiga morheten i forhdllande
till vad den extra lagringstiden kostar.

2.4 Morningsmetoder

Studier har visat att val av morningsmetod inte skiljer i slutlig morhet men dock i smak. Det finns
tva grundliggande typer av morningsmetoder; torrmorning och vitmorning. Torrmorning var ti-
digare den traditionella metoden att mora kott medan vatmorning dr den vanligaste metoden idag.
Det finns dven en ny metod for torrmdrning dir kottet moras i en speciell luftgenomslépplig mor-

ningspése.
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2.4.1 Torrmérning

Den traditionella metoden att mora kott ar torrmorning. Den oskyddade slaktkroppen héngs,
hel, halv eller parterad i de mest vardefulla detaljerna som biffstocken, i en kyld milj6 med kon-
trollerad temperatur och fuktighet under en relativt lang tid (Ahnstrom, Seyfert, Hunt & Johnson,
2006). Det finns tvd typer av hingningsmetoder. Akilleshdngning dr den konventionella metoden
och innebdr att slaktkroppen hings i akillessenan pd bakbenet medan backenhéngning déremot
innebdr att slaktkroppen hiangs i backenbenet (Warriss, 2000). Bidckenhéngning gor att slaktkrop-
pen hings i en stallning mer lik djurets naturliga vilket resulterar i att de mer vérdefulla muskler-
na i ryggen och bakdelen gar in i rigor med mer strackta sarkomerer, vilka kan hélla mer vétska
och upplevs dérfér som morare (Ahnstrom, 2008).

Metoden tillampas idag endast av ett fatal producenter eftersom metoden innebdr hogre kost-
nader i form av utdkade lagringsutrymmen d& ménga tillampar principen allt in, allt ut” for att
maximera den slutliga kvaliteten genom att minimera temperaturvariationer och undvika konta-
minering av slaktkropparna (Ahnstrom et al., 2006; Campbell et al.,, 2001). Stora krav stills pé
temperatur, luftfuktighet och ventilation for att forhindra mikrobiella angrepp men leder samtidigt
till ett lagre utbyte i form av storre viktforluster, ca 10 %, under lagring och hogre andel puts-
svinn dé den yttersta torra hinnan avldgsnas (Parrish ef al.,, 1991; Warren & Kastner, 1992). Folj-
den har blivit att bara de allra bdsta djuren med hogst kvalitet torrmoéras.

Kottet associeras med ett hogkvalitativt kott och séljs 1 huvudsak till dyrare butiker och exklu-
sivare restauranger till ett hogre pris da producenterna fér betalt per vikt (Ahnstrém et al., 2006;
Sitz, Calkins, Feuz, Umberger & Eskridge, 2006). Trots det dyrare priset finns en stor efterfragan
pa grund av den utdkade smaken och aromen (Ahnstrom et al., 2006; Sitz et al., 2006; Campbell
et al, 2001; Warren & Kastner, 1992) och saftigheten (Campbell e al., 2001) som associeras

med torrmorat kott.

2.4.2 Vatmdrning

Vétmorning, dven kallad vakuummorning, dr den dominerande moérningsmetoden idag. Den in-
troducerades pa 60-talet och dr det kott som konsumenten oftast hittar i dagens butiksforpack-
ningar.

Efter ankomst frén slakteriet detaljstyckas kottet och packas sedan i vakuumpdsar helt ogenom-
slappliga for gaser (Ahnstrom, 2008), som sedan moras i kyla i 1-4 veckor. Detaljerna konsu-
mentstyckas sedan eller séljs hela i sin vakuumforpackning (Ahnstrom, 2008). Den tita pasen gor
att kottet inte bara moras under lagring utan dven under transport och i butik fram till 6ppning av
pasen, och hallbarheten &r lang (Sitz et al., 2006). Detaljstyckat kott 6kar lagringsutrymmet och
underléttar vid hantering och transport (Ahnstrom et al., 2006).

Vakuumpdsen gor att vitska som avdunstar fran kottet ansamlas i pasen vilket reducerar véts-
keforlusten markant (Parrish, Boles, Rust & Olson, 1991; Warren & Kastner, 1992; Minks &
Stringer, 1972; Hodges, Cahill & Ockerman, 1974) och gor ocksé att kottets yta inte torkar och
putssvinnet blir lagre (Parrish et al.,, 1991). Kottet moras ddrmed i sin egen vitska. Ansamlingen
av vitska i kombination med den karakteristiska lila fargen frdn deoxymyoglobin, som bildas pa
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grund av den syrefria miljon, anses vara oattraktivt och péverkar konsumenten negativt (La-
gerstedt, Lundstrom & Lindahl, 2011).

I den syrefria miljon inhiberas tillvixten av aeroba mikroorganismer men i kombination med
lagt pH Okar didremot tillvixten av anaeroba bakterier som mjolksyrabakterier (Parrish et al.,
1991; Campbell et al., 2001), vilket kan ge kottet en syrlig smak och lukt.

Vétmorning dr pa grund av den laga vitskeforlusten, det laga putssvinnet, och de ldgre kostna-
derna samtidigt som logistiken underléttas, den dominerande mdrningsmetoden idag (Parrish et
al.,, 1991).

2.4.3 Tublin mérningspase

Torrmoérning ger mort, hogkvalitativt kott associerat med karakteristiska smaker, men praktiseras
inte i storre utstrackning pé grund av ldgre utbyte och utdkade kostnader pé grund av hogre vikt-
forlust, putssvinn, lagringsutrymme och mikrobiologiskt ldgre kvalitet. Vatmdrat kott, som dr den
dominerande metoden, ger ett mort kott med 18ga viktforluster, putssvinn, goda hygieniska- samt
logistiska forutséttningar men med avsaknad av den forhdjda kttsmaken.

For att kombinera det bédsta av de tva befintliga morningsmetoderna har ett danskt foretag,
Tub-Ex ApS, utvecklat en pése i slitstark plast, TUBLIN® 10, med sma porer dir vitska som
avdunstar fran kottet absorberas av plasten och kan sedan diffunderar ut fran pésen, likt torrmor-
ning (Ahnstrém et al., 2006). Precis som vid vakuummorning detaljstyckas kottet forst och pack-
as sedan i morningspasen med vakuum. Kottet torrmdras men far samtidigt en skyddande barriér
mot omgivande mikroorganismer frdn pésen som inte sldpper igenom bakterier under lagring

(Ahnstrom et al., 2006; www.tub-ex.com). Dock férekom mjolksyrabakterier i hdgre utstrackning

hos kott morat i morningspase jamfort med torrmorat kott enligt Ahnstrom et al. (2006), da den
typen av bakterier hade hogre tillvaxt i kott packat i Tublin-pdse jamf{ort med traditionellt torrmé-
rat kott helt exponerat for syre (Parrish ef al., 1991). Pésen, som &r genomslipplig for gaser, ger
kottet tillgang till syre som utvecklar de karakteristiska smaker som associeras med torrmorning
(Ahnstrom et al., 2006; DeGeer et al., 2009). Skiarmotstdnd och mdrhet skiljde sig inte at mellan
torrmdrning och moérningspase enligt studier av Ahnstrom et al. (2006), Stenstrom (2008) och
DeGeer et al. (2009). Precis som vid torrmdrning far kottet en yttre torr hinna som maéste putsas
bort, men tack vare plasten blev hinnan tunnare och putssvinnet ddrmed ldgre jamfort med torr-
morning (Ahnstrém et al., 2006). Aven vitskeforlusten minskade nigot jimfort med traditionell
torrmorning (DeGeer et al., 2009; Stenstrom, 2008) och studien av Ahnstrom ez al. (2006) visade
att efter morning i 21 dagar hade torrmoérat kott forlorat signifikant mer vétska dn kott morat i
Tublin moérningspése. Pésen underldttar for logistiken och det blir lattare att lagra kottet samtidigt
som kottet inte paverkas lika mycket av omgivande faktorer som vid hingmorning (Ahnstrom et
al., 2006; DeGeer et al., 2009).

Tublin morningspése erbjuder koétt med sensoriska egenskaper likt torrmdrat kott utan att pé-
verka utbytet negativt i samma grad samt goda logistiska fOrutséttningar (DeGeer et al., 2009),

vilket kan vara intressant for bdde sma- och storskaliga producenter.
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2.5 Sensorisk analys

Att mita enskilda egenskaper hos kott instrumentellt, t.ex. skdrmotstand, &r endast en approximat-
ion (Warriss, 2000). Vi upplever inte de sensoriska egenskaperna enskilt, utan den totala upple-
velsen av att stoppa en bit kott i munnen dr kombinationen av flera faktorer som morhet, saftig-
het, munfyllnad, lukt med flera egenskaper, vilket en maskin inte kan maéta. For att sensoriska
attribut och den totala kvaliteten hos produkter ska kunna métas ar det nédvéndigt i ménga under-
sokningar att nyttja ménniskan som analysinstrument och gora en sensorisk beddmning (Warriss,
2000).

En sensorisk utvérdering definieras som:

”en vetenskaplig metod som anvénds for att framkalla, méta, analysera och tolka responsen
pa produkter som uppfattas genom sinnena syn, lukt, kénsel, smak och hoérsel” (Anonym, 1975
se Kemp, Hollowood & Hort, 2009, s.1).

Det finns tva typer av sensoriska undersokningar, objektiva och subjektiva, dér fragestillningen i
forsoket bestimmer vilken typ som passar bést. I en objektiv undersdkning anvinds vil trénade
personer vilka ingdr i en panel som utvérderar sensoriska egenskaper och skillnader hos en pro-
dukt. Man far di ut objektiva data. En objektiv undersékning kan delas in i tvd kategorier, skill-
nadstest och beskrivandetest. I ett skillnadstest fir panelen beddma om det finns en skillnad mel-
lan produkterna. Triangeltest dr ett exempel pa ett skillnadstest dér panelen far vilja ut, av tre
prov, det prov som dr udda, d tvd av proverna ar identiska. I ett beskrivandetest far panelen dar-
emot bedoma vad skillnaden dr och hur stor skillnaden dr mellan produkter. Man bedémer endast
ett attribut at glngen. I en subjektiv undersokning daremot har man valt ut konsumenter ur en
forutbestimd maélgrupp, som riktar sig till testprodukten ifrdga, varvid deras preferenser och ac-
ceptans for produkten méts (Kemp, Hollowood & Hort, 2009).

Det stills stora krav pa en sensorisk utvirdering for att den ska utforas pa ett korrekt sétt. Bland
annat ska temperatur pd proverna samt provméngd vara lika for alla bedomare. Proverna ska dven
vara kodade (Kemp, Hollowood & Hort, 2009).

Sensoriska undersokningar dr vdrdefulla i arbetet med att utveckla nya produkter for att under-
soka vad konsumenten anser vara acceptabla sensoriska egenskaper men dven for att utvirdera
konkurrerande produkter. Sensoriska undersdkningar anvénds sdvil inom forskning som i indu-
strin fOr att testa nya teknologier, nya produkter och konsumenters beteende. Livsmedel ar en av
f4 produkter som &dr s& marknadskénsliga och det kan vara avgdrande for produktens framgéng

hur konsumenten upplever den.
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3 Material och metod

3.1 Djurmaterial och behandlingar

Atta kvigor av rasen Hereford slaktades pé ett smaskaligt slakteri. Djuren vigde mellan 185 och
286 kg, tillhorde EUROP-klass P- och EUROP fettklass 5+. Rostbiff, M. gluteus medius, frén
bade den hogra och viénstra sidan togs ut sex dagar efter slakt och vakuumforpackades pa slakte-
riet innan transport, vilket gav totalt 16 rostbiffar. pH och temperatur méttes pa alla rostbiffar vid
ankomst med hjidlp av en pH-meter (Portamess, Knick, Berlin, Germany) med gelelektrod
(SE104, Knick, Berlin, Germany) och en termometer, samt efter 14 dagar. Rostbiffarnas lukt be-
domdes pé en skala fran 1-5 dir 1 var normal lukt och 5 starkt avvikande lukt.

Inom varje par tilldelades morningsmetoderna slumpmaéssigt; morning i vakuumpase (BB6050,
Cryovac Shrink Bags, Sealed Air AB, Elmwood Park, New Jersey, USA) eller mdrning i Tublin
morningspése (2.0 mil termoplastisk elastomer tillverkad av flexibel polymer och rigid polyamid,
transmissionshastigheten for vatteninga 8000 g/15 1/m*/24 h vid 38°C och 50 % relativ fuktighet;
syretransmission 2.3 mL/m?*/d vid 38°C och 50 % relativ fuktighet; TUBLIN® Smoke, Tublin
Dry; ZACROS USA, Wayzata, MN). Bade rostbiff i vakuumpdase samt rostbiff i Tublin mor-

ningspése forpackades med anvindning av vakuummaskin.

3.2 Morning

Rostbiffarna morades i 14 dagar vid en temperatur av 2,9°C. Fuktigheten 1&g pa i genomsnitt 91
%. Luften filtrerades inte och inget UV-ljus anvéndes. Rostbiffarna lades pd galler i kylrummet
for att tilldta luften att dif- ‘
fundera frdn alla hall och
vindes dagligen for att
motverka lageseffekt. Kyl-
temperaturen  dvervakades
med temperaturloggar. Efter
morning putsades alla rost-

biffar, dvs. den torra ytan

som bildats under morning

samt hinnor avldgsnades.
Figur 1. T.v. rostbiff mérad i Tublin mérningspase. T.h. rostbiff morad i vakuumpase



3.3 Mikrobiologisk analys

Totalantal aeroba mikroorganismer, Enterobacteriaceae, Lactobacillus, jist och mdgel bestimdes
vid Institutionen for biomedicin och veterindr folkhilsovetenskap, Avd. for bakteriologi och
livsmedelssékerhet. Proverna togs genom att avlidgsna ett kottprov med hjdlp av en borr med 26
mm i diameter, frdn varje rostbiff innan forpackning i vakuum- respektive Tublinpase. Prov togs
dven efter morning samt efter putsning pd samma sétt. Fyra provbitar totalt, tva frdn varje sida,
borrades ut fran varje rostbiff vid varje provtagningstillfille och blandades med 100 ml buffrat
peptonvatten och lades i stomacherpésar (Blender Bag, 18x30 cm, steril, WVR) och homogenise-
rades i 2 minuter (Easy MIX stomacher, WVR). Lampliga spiddningar stroks ut pé plattor enligt
tabell 2.

Tabell 2. Mikrobiologisk analys, agar, temperatur och tid

Mikroorganismer Agar Temperatur (°C)  Tid (tim)

Totalantal aecroba mikroorganismer Plate Count Agar (PCA) 30 72+6

Enterobacteriaceae Violett R&tt Gall Glukos Agar (VRGG) 37 24+£2

Lactobacillus de Man, Rogos och Sharpeagar med 25 120
Amphotericin B (MRS-aB agar)

Jést och mogel Sabouraudagar med kloramfenikol (SAB) 25 120-168

3.4 Viktforlust under morning

Vikten for varje rostbiff noterades bade fore och efter morningstiden samt efter putsning. Procent
viktforlust under mdrningstiden rdknades ut genom: viktférlust under morning/vikt fére morning
x 100. Direfter putsades rostbiffarna for att ta bort den yttersta torra hinnan som bildats under
morningen. Procent putssvinn rdknades ut genom: viktforlust vid putsning/vikt fore putsning x
100. Total viktforlust rdknades ut genom: total viktforlust/vikt f6re morning x 100.

3.5 Analysforberedelser

Varje rostbiff delades i fyra delar till
olika analyser (se Figur 2). En 4 cm bit
avldgsnades frn den yttre kortsidan for
métning av farg och vattenhalt (a).
Rostas (d) avldgsnades for anvéndning i
sensorisk analys. Den resterande biten
parterades i tva delar varav den inre av
dessa (b) anvédndes for méitning av

skdrmotstdnd och den yttre delen (c)

anvindes till sensorisk analys. Vikten

for varje del noterades, vakuumfOr-  Figur 2. Varje rostbiff delades i fyra delar till foljande analyser: a.
férg och vattenhalt, b. skdrmotstand och vattenhallande kapacitet,

packades och frystes i -20°C i1 véntan pa a ) ,
c. sensorik och d. sensorik.
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3.6 Farg och vattenhalt

For analys av farg och vattenhalt anvidndes en bit pd 4 cm frdn den yttre kortsidan. Proverna fick
ligga exponerade for syre under plastfilm i ca 90 minuter for att kottets yta skulle bilda oxy-
myoglobin. Firg méttes med Minolta CM-600d spektrofotometer (Konica Minolta Sensing Inc.,
Osaka, Japan) déar L* ar ett matt pd ljusheten (0 = svart och 100 = vitt), a* dr ett matt pd rodheten
(- 60 = gront och + 60 = rott), b* &r ett métt pd gulheten (- 60 = blatt och + 60 = gult) och C éar ett
mittnadsindex (a** + b**)*’. Minolta kalibrerades mot en vit bakgrund (L*=97,29 + 0,20, a*=-
0,07 = 0,10, b*=0,12 + 0,10). Farg méttes genom plastfilmen pa fyra punkter per prov och medel-
virdet frdn de fyra mitningarna anvéndes. Instrumentet métte reflektansen mellan 360 nm och
740 nm med intervaller om 10 nm och utifrdn dessa virden berdknades sedan K/S-virden med
hjalp av Kubelka-Munk-ekvationen, som beskriver ljusets reflektion, absorption och spridning.
Det relativa innehdllet av deoxymyoglobin (DeoxyMb) bestimdes genom forhéllandet
(K/S474)/(K/S525), det relativa innehdllet av oxymyoglobin (OxyMb) genom forhallandet
(K/S610)/(K/S525) och det relativa innehallet av metmyoglobin (MetMb) genom forhéllandet
(K/S572)/(K/S525) (Lindahl, 2005). K/S-forhéllanden vid vagldngder som inte gavs av den in-
strumentella mitningen (474, 525, 572) raknades ut genom att anvénda det linjdra forhallandet
mellan reflektionsvédrdena. For att kurvorna skulle fa rdtt riktning gjordes virdena om till [1-
(K/S610)/(K/S525)] for OxyMb, [1,5-(K/S474)/(K/S525)] for DeoxyMb och [2-
(K/S572)/(K/S525)] for MetMb. Proverna vakuumforpackades sedan och frystes i -20°C 1 véntan
pa analys av vattenhalt.

Vid analys av vattenhalt togs proverna ut ur frysen 30 minuter innan analys. Proverna finforde-
lades och omkring 3 gram végdes upp i1 aluminiumformar (som torkats i ugn i 105°C i 16 timmar
och forvarats i en exikator). Proverna torkades i ugn i 105°C i 16 timmar, togs sedan ut och lades
i en exikator i 30 minuter innan vigning for att utjdmna temperaturen pa proverna. Procent vat-
tenhalt berdknades genom total vikt fore torkning — total vikt efter torkning/ursprungsvikt av prov
x 100.

3.7 Skarmotstand och vattenhallande kapacitet

Prover for analys av skidrmotstdnd och vattenhdllande kapacitet frystes efter mérning. De frysta
proverna tinades Over natt (ca 16 timmar) i 4°C innan virmebehandling. Proverna lades i
rumstempererat vatten 30 minuter innan virmebehandling for att utjdmna provernas temperatur.
Proverna virmebehandlades i vakuumpdsar i ca 1 timme i ett 72°C vattenbad och véndes efter 30
minuter. Proverna var kvar i vattenbadet till dess att provernas centrum nétt 70+1°C. Proverna
kyldes sedan under rinnande vatten i 30 minuter och foérvarades i 4°C till nastkommande dag for
analys. Skdrmotstdnd maéttes med hjdlp av Warner Bratzlermetoden beskriven enligt Honikel
(1998). Proverna skars i 30 mm langa stavar lings med fibrerna med en snittarea pd 100 mm?® (10
x 10 mm). Skdrmotstandet méttes med hjélp av en Stable Micro Systems Texture Analyser HD
100 (Godalming, UK) utrustad med ett Warner Bratzler skdrmotstdndsblad med en rektangulir
skiryta om 11 mm x 15 mm. Skérbladet hade en tjocklek av 1 mm och en hastighet av 0,83 mm/s

nér det skar genom provet. Med 12 stavar per prov analyserades den totala energin (Nmm, arean
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under kurvan) samt den maximala kraften (N) som krévdes for att dela staven pa mitten (Honikel,
1998). Medelvirden rdknades ut for varje prov och anvindes i den statistiska analysen.
Vattenhdllande kapaciteten rdknades ut genom berdkning av procent viktminskning under frys-
ning: vikt innan frysning - vikt efter frysning/vikt innan frysning x 100, procent viktminskning
under virmebehandling: vikt efter frysning — vikt efter virmebehandling/vikt efter frysning x 100
samt procent total viktminskning: vikt innan frysning — vikt efter virmebehandling/vikt innan

frysning x 100.

3.8 Sensorisk analys

3.8.1 Provforberedelser

Prover for konsumentstudien frystes efter
morning. De frysta proverna tinades i
kylskép i 48 timmar och végdes innan
tillagning. Proverna lades pa ugnsgaller
och tillagades i ugn i 150°C och togs ut
ndr provets centrum natt 65°C, vilket
resulterade i en sluttemperatur pa 68°C.
Proverna kyldes och vigdes. D& en del
av rostasproverna, ursprungligen tdnkta
till sensorisk analys, var smé ersattes de

med den extra halvan av rostbiffen. Med

TACK FORDIN MEDVERKAN!

hjdlp av skdrmaskin skars proverna i 3

mm tjocka skivor varvid senor, fett och
Figur 3. Proverna serverades pa papperstallrikar med tresiffriga

kanter putsades bort till en ca 4 x 3 cm
koder.

fyrkant.

3.8.2 Konsumentstudie

Konsumentstudien utférdes pa en stormarknad i Uppsala en torsdag eftermiddag mellan kl. 15-18.
Studien bestod av ett preferenstest dar konsumenten skulle smaka och jaémfora tvd rumstempere-
rade bitar av rostbiff, dér bitarna kom frdn samma djur men hade olika behandling (vakuumbe-
handling resp. Tublinbehandling). Varje behandling fick tva tresiffriga koder. Provbitarna lades
dérefter upp pa papperstallrikar atskiljda av en linje och méarkta med respektive koder (se Figur 3)
1 tvd uppsittningar. Den forsta uppsittningen var med provet morat i vakuum till hdger och det
morat i Tublin-pase till vinster och den andra uppsittningen med vise versa. Konsumenter i nar-
heten av kottdisken tillfrigades och ombads att delta i en studie om svenskt lokalproducerat not-
kott. De serverades en tallrik med provbitar samt ett frAgeformulér (se Bilagor) dér vi bad konsu-
menterna att forst smaka pa det vénstra provet och sedan pa det hogra. For att utvdrdera provbi-

tarna fick de p& formuldret svara pé foljande fragor:
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1. Vilket av proven tycker
Du bist om?

2. Vilket av proven tycker
Du édr morast?

3. Vilket av proven tycker
Du ar saftigast?

Sist foljde generella fragor om
kon, alder samt hur ofta de at
helt notkott. Om de ville fick de
dven prova en andra omgang,
varvid den andra turordningen
mellan vakuum- och
Tublinmérning anvéndes. Ett
konsumenttest utforde dven pé
studenter p4 SLU.

3.9 Statistisk analys

Statistisk analys utfordes med Statistical Analysis System version 9.2 (SAS Institute Inc., Cary,
NC, USA) och med en blandad modell for berdkning av minstakvadratmedeltal (LSM) och stan-
dardfel (SE) samt signifikant skillnad mellan LSM. Den statistiska modellen for pH, lukt, viktfor-

Figur 4. Konsumenttest pa en stormarknad i Uppsala

luster, skdrmotstind, farg, myoglobinstatus och mikrobiologisk analys hade moérningsbehandling

som fix effekt i modellen tillsammans med den slumpméssiga effekten av djur. Den statistiska

modellen for vattenhalt hade morningsbehandling och dag samt den kombinerade effekten av

dessa som fix effekt i modellen och djuren utgjorde den slumpmaéssiga effekten. For konsument-

studien anvéndes Chi-square-test.
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4 Resultat

4.1 pH och lukt

Initialt pH, samt pH efter 14 dagar for de bada behandlingarna, ansdgs vara normala (tabell 3),
och varierade mellan 5,57 och 5,62, vilket dr under grinsvérdet for DFD (pH < 5,8; Warriss,
2000). Ingen skillnad i pH observerades mellan behandlingarna (p>0,05). Kéttets lukt efter mor-
ning var normal, men nagra vakuumprover luktade syrligt och ett prov morat i Tublin-pase hade

lite avvikande lukt.

Tabell 3. pH hos rostbiff dag 0 samt pH och lukt efter morning i vakuumpdse eller Tublin morningspdse dag 14

Kontrollp,go Vakuump,gi4 Tublinp,g4 S.E. p-virde
pH 5,57 5,58 5,62 0,03 0,273
Lukt - 1,1 1,1 0,10 0,668

Olika bokstédver (a, b) indikerar signifikant skillnad (p<0,05) mellan behandlingar.

4.2 Mikrobiologisk analys

Det initiala vérdet for totalantal aeroba mikroorganismer (tabell 4) dag 0 och behandlingarna dag
14 skilde sig signifikant at fore putsning (p<0,001). Aven efter putsning uppvisade totalantal
aeroba mikroorganismer skillnad mellan vakuum och Tublin (p<0,01). Resultatet for Entero-
bacteriaceae fore putsning visade ingen skillnad mellan behandlingarna (p>0,05). Detta resultat
stimde dven Overens med Enterobacteriaceae
efter putsning, dédr ingen skillnad pévisades
(p>0,05). Rostbiff moérad i vakuum visade pa
hogre halter av Lactobacillus én rostbiff mo-
rad i Tublin mdrningspase, bade fore (p<0,05)
och efter putsning (p<0,01) samt pa kontroll-
prov. Halten jist dkade pd rostbiff morad i
Tublin morningspdse jamfort med vakuum-

pase och kontrollprov, bade fore (p<0,001)

och efter putsning (p<0,05). Ingen variation
mellan behandlingar uppmattes for mogel. Figur 5. Mikrobiologisk provtagning.
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Tabell 4. Totalantal aeroba mikroorganismer, Enterobacteriaceae, Lactobacillus, jdst och mégel pa rostbiff dag 0 samt
fore och efter putsning dag 14 (log cfu/cm?)

Kontroll pag Vakuum pygi4 Tublin pag14 S.E. p-vérde
Fore putsning
Tot. aeroba m.o. 1,2¢ 2,4° 5,2° 0,42 <0,001
Enterobacteriaceae 0,4 0,4 0,4 0,31 0,979
Lactobacillus 0,01° 1,7 0,4° 0,41 0,030
Jést 0,01° 0,01° 3,0° 0,10 <0,001
Mogel' 0,01 0,01 0,01 - -
Efter putsning
Tot. acroba m.o. - 3,9° 5,2° 0,37 0,006
Enterobacteriaceae - 0,8 0,5 0,32 0,515
Lactobacillus - 2,3° 0,3° 0,30 0,002
Jést - 0,1° 1,9 0,38 0,014
Mogel' - 0,01 0,01 - -

Olika bokstiver (a, b) indikerar signifikant skillnad (p<0,05) mellan behandlingar. 'Ingen variation uppméttes for mogel.

4.3 Farg och myoglobinstatus

Det fanns ingen skillnad mellan vakuummdorad rostbiff och rostbiff mérad i Tublin morningspase
for L*-, a*-, b*- och C-vérde (p<0,05) (tabell 5). Ingen skillnad kunde heller ses i halten Deox-
yMb och halten OxyMb (p<0,05) medan Tublin hade en tendens till hogre andel MetMb
(p<0,10).

Tabell 5. Férg och myoglobinstatus efter 14 dagars mérning

Vakuum Tublin S.E. p-vérde

Firg

L* 30,3 29,6 0,79 0,340

a* 18,8 17,9 0,65 0,134

b* 15,0 13,8 0,66 0,115

C 24,1 22,6 0,90 0,120
Myoglobinstatus

DeoxyMb 0,57 0,57 0,01 0,789

OxyMb 0,75 0,73 0,01 0,116

MetMb 0,52 0,55 0,02 0,058

Olika bokstédver (a, b) indikerar signifikant skillnad (p<0,05) mellan behandlingar.

4.4 Viktforlust

Viktforlust under moérning (p<0,001), viktforlust fran putssvinn (p<0,05) samt summan av dessa
(p<0,001) var signifikant stdrre efter morning i Tublin mérningspédse dn efter vakuummdorning,
medan den vattenhdllande kapaciteten var sdmre hos vakuummorad rostbiff med signifikant
hogre viktforlust (p<0,001) vid frysning och tillagning. Den totala viktforlusten, alla ovanstdende

moment summerade, var signifikant hogre for rostbiff moérad i Tublin mérningspése (p<0,01).
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Tabell 6. Viktforlust och vattenhdllande kapacitet hos rostbiff efter mérning i vakuumpdse eller Tublin mérningspdse i
14 dagar

Vakuum Tublin S.E. p-vérde

Morning

Viktforlust under morning (%) 2,4° 15,2 0,53 <0,001

Putssvinn (%) 2,1b 7,3% 1,07 0,011

Total viktforlust under mérning (%) 4,4° 21,3? 1,34 <0,001
Vattenhéllande kapacitet

Viktforlust vid frysning (%) 3,1° 1,2° 0,25 <0,001

Viktforlust vid tillagning (%) 18,2 13,1° 0,45 <0,001

Total viktforlust vid frysning och tillagning (%) 20,7% 14,2° 0,37 <0,001
Total viktforlust vid ovanstiende moment (%) 25,1b 35,8° 1,35 0,002

Olika bokstédver (a, b) indikerar signifikant skillnad (p<0,05) mellan behandlingar.

4.5 Vattenhalt

Vid jamforelse av vattenhalt pd kottets utsida (tabell 7) fanns ingen skillnad i vattenhalt mellan
kontrollprov dag 0 och vakuumbehandling dag 14. Daremot fanns en signifikant skillnad i vatten-
halt mellan de bdda behandlingarna dag 14 (p<0,001).

Tabell 7. Vattenhalt (%), jdmforelse Kontroll dag 0 mot Vakuum och Tublin dag 14

Kontroll pago Vakuum p,g4 Tublin pag14 S.E. p-vérde

Utsida 74,6° 74,4° 70,9° 0,35 <0,001

Olika bokstédver (a, b) indikerar signifikant skillnad (p<0,05) mellan behandlingar.

Vid jimforelse av vattenhalt mellan vakuumbehandling och Tublinbehandling med bade ut- och
insida (tabell 8) fanns ingen skillnad i vattenhalt mellan ut- och insida inom vakuumbehandling.
Inom Tublinbehandling fanns diremot signifikant skillnad i vattenhalt mellan ut- och utsida
(p<0,001). Behandlingarna emellan visade pa signifikant skillnad i vattenhalt (p<0,001) och dven
vid jimforelse av in- och utsida (p<0,001). Aven samspelet mellan behandling och in- och utsida
var signifikant (p<0,05).

Tabell 8. Vattenhalt (%), jamforelse Vakuum och Tublin dag 14, ut- och insida

Vakuum Tublin S.E. p-vérde
Utsida Insida Utsida Insida sida behandling samspel
74,4 75,1° 70,9¢ 73,3 0,39 <0,001 <0,001 0,020

Olika bokstédver (a, b) indikerar signifikant skillnad (p<0,05) mellan behandlingar och utsida och insida.
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4.6 Skarmotstand

Skédrmotstdndet (tabell 9) visade ingen skillnad mellan behandlingarna, varken i maximal kraft
(N) eller i total energi (Nmm) (p>0,05).

Tabell 9. Jiamforelse i skdrmotstand mellan Vakuum och Tublin dag 14.

Vakuum Tublin S.E. p-vérde
Maximal kraft (N) 39,9 39,9 2,72 0,994
Total energi (Nmm) 2452 241,1 11,36 0,710

Olika bokstéiver (a, b) indikerar signifikant skillnad (p<0,05) mellan behandlingar.

4.7 Konsumentstudie

I konsumentstudien (tabell 10) deltog 129 personer som antingen gjorde en eller tva jamforelser,
vilket resulterade i 169 jimforelser. Av dessa var 43,4 % mén och 56,6 % kvinnor och majorite-
ten av dessa (42,6 %) hade en &lder mellan 41-65 ar. De flesta &t helt n6tkott en gang i manaden
(42,6 %).

Tabell 10. Allménna frdagor i preferenstestet, % (antal)

Kon Min 43,4 (56)
Kvinnor 56,6 (73)

Alder <19 ar 3,905
19-25 ér 15,5 (20)
26-40 &r 22,5 (29)
41-65 ér 42,6 (55)
>65 ar 15,5 (20)

Kottkonsumtion® >1 gang/vecka 21,7 (28)
1 gdng/vecka 31,0 (40)
1 gang/manad 42,6 (55)
Mer sillan/aldrig 4,7 (6)

“Fragan som stdlldes: Hur ofta dter du helt n6tkott (t.ex. stek, biff, rostbiff)?

Resultatet (tabell 11) for samtliga konsumenter visade sig vara signifikant till Tublinbehandling-
ens fordel for vilket prov konsumenterna tyckte bast om. Déremot fanns ingen skillnad i moérhet
och saftighet mellan behandlingarna. Uppdelat pd kon, féredrog kvinnor Tublinbehandlad rostbiff
framfor vakuumbehandlad. Kvinnorna tyckte dven att den Tublinbehandlade rostbiffen var safti-
gare och morare 4n den vakuumbehandlade. Méannen daremot visade ingen signifikant preferens

mellan behandlingarna i vare sig saftighet, morhet eller vilket prov de tyckte bést om.
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Tabell 11. Konsumenternas och studenternas preferens mellan vakuumbehandlad rostbiff och Tublinbehandlad rostbiff;
% (antal)

Vakuum Tublin p-vérde

Alla

Biist 39,1° (63) 60,9" (98) 0,006

Morast 42,6 (66) 57,4 (89) 0,065

Saftigast 43,1 (69) 56,9* (91) 0,082
Kvinnor

Biist 32,7° (32) 67,3 (66) 0,001

Morast 38,5° (37) 61,5* (59) 0,025

Saftigast 34,4° (33) 65,6 (63) 0,002
Miin

Biist 49,2* (31) 50,8% (32) 0,900

Morast 49,1* (29) 50,9 (30) 0,896

Saftigast 56,2% (36) 43,87 (28) 0,317

Olika bokstédver (a, b) indikerar signifikant skillnad (p<0,05) mellan behandlingar.

Vid det tillfdlle d& konsumenten eller studenten inte hade nagon preferens uteslots dessa ur den
statistiska berdakningen, darfor kan antalet deltagare skilja sig & mellan de sensoriska attributen.

23



5 Diskussion

5.1 pH och lukt

Resultatet for bade initialt pH, samt pH efter 14 dagar for de badda behandlingarna, ansags ligga
inom ramen for normalt pH hos ndtkott. Ingen skillnad mellan behandlingarna kunde observeras
vilket stimmer 6verens med Stenstrém (2008) som inte observerade négon skillnad i pH mellan
vakuummorning och morning i Tublin morningspése. Inte heller Ahnstrom et al. (2006) observe-
rade ndgon skillnad i pH mellan traditionell torrmdrning och moérning i Tublin moérningspése.

Ingen skillnad i lukt observerades mellan behandlingarna. Dock uppfattades en syrlig lukt hos
en del av de vakuumbehandlade rostbiffarna vilket kan forklaras av att den syrefria miljon i va-
kuumpasen okar tillvixten av anaeroba mjolksyrabakterier (Parrish et al., 1991, Warriss, 2000).
Detta kan ge kottet en syrlig lukt och smak, som &ven observerades av Warren and Kastner
(1992). Parrish et al. (1991) ddremot observerade ingen skillnad i lukt och smak mellan vakuum-
behandling och traditionell torrmérning.

5.2 Mikrobiologisk analys

De mikrobiologiska resultaten for totalantal aeroba mikroorganismer fore putsning visade skill-
nad mellan kontrollprovet taget dag 0 och behandlingarna frdn dag 14, dar lagsta halt fanns hos
kontrollprovet och hogsta halt hos kéttet efter Tublinbehandlingen. Det var ett forvéntat resultat
dd vakuumbehandling sker i helt lufttita forpackningar, vilket forhindrar tillvixt av aeroba
mikroorganismer. Bada forpackningstyperna #r fria fran kontaminering utifrdn. Aven efter puts-
ning observerades skillnad for totalantal aeroba mikroorganismer mellan behandlingarna, med
hogsta halt efter Tublinbehandling. En numerisk 6kning observerades av totalantal aeroba mikro-
organismer hos vakuum efter putsning, vilket uteblev hos Tublin. Det kan forklaras av att den
exponerade ytan efter putsning av Tublinbehandlat kott har ldgre vattenhalt dn den f6r vakuum.

Resultatet for Enterobacteriaceae fore- och efter putsning visade ingen skillnad mellan behand-
lingarna och halterna var generellt 1aga.

Rostbiff morad i vakuum visade pa hogre halter av Lactobacillus adn rostbiff mérad i Tublin
morningspése samt pa kontrollprov, bade fore och efter putsning. Det var ett forvéntat resultat da
Lactobacillus, jamfort med andra mérningsmetoder, dominerar i vakuumforpackat kott (Parrish et
al., 1991).
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Jéast visade pé betydligt hogre virden hos kott morat i Tublin mérningspése dn hos kontroll och
vakuummaorat kott, bdde fore och efter putsning. Det resultatet var forvintat och kan forklaras av
att kott morat i Tublin morningspase exponeras for luft i hogre utstrdckning genom pésens porer
an kott morat i vakuumpase som dr en helt tit forpackning.

Ingen variation mellan behandlingar uppmattes for mogel och halterna var generellt lga.

5.3 Farg och myoglobinstatus

Ingen skillnad uppmattes for L*-vdrdet mellan behandlingarna, vilket det normalt inte gér inom
samma djurtyp. Ingen skillnad uppmadttes heller f6r a*-, b*- och C-virde (p>0,05) mellan behand-
lingarna. Ingen skillnad uppmaittes i halten av DeoxyMb, den reducerade formen av myoglobin,
som annars ar vanligt hos kott packat i vakuum. Det fanns inte heller ndgon skillnad i halten Ox-
yMb mellan behandlingarna. Daremot visade Tublinbehandling en hdgre andel och en tendens till
skillnad i MetMb (p<0,1), vilket inte &r s& konstigt d& vakuumbehandling generellt ger béttre
fargstabilitet med lagre risk for oxidation av myoglobinet (Lindahl, 2005).

5.4 Viktforlust och vattenhalt

Viktforlusten under moérning var som fOrvéntat signifikant hogre efter morning i Tublin mor-
ningspédse dn efter vakuummorning, p.g.a. att vitska avdunstar frdn morningspasen genom dess
porer. Putssvinnet var forvintat hogre for rostbiff morad i Tublin morningspase da den torra yta
som bildas till f61jd av vattenavdunstningen putsas bort. Sdledes blev den sammanlagda viktsfor-
lusten till foljd av morning och putsning signifikant hdgre hos rostbiff efter Tublinbehandling &n
rostbiff efter vakuumbehandling. Dessa resultat dr 6verensstimmande med studien av Stenstrom
(2008) som visade pa lidgre viktforlust for morning av biff i vakuum dn morning i Tublin mor-
ningspése. Dock var Stenstroms viktforluster hos biff under 15 dagars morning betydligt ldgre dn
hos rostbiff i denna studie med 14 dagars mdrning, for bdda behandlingarna (0,8 % for vakuum
resp. 4,9 % for Tublin i Stenstroms studie och 2,4 % resp. 15,2 % i denna studie). Det belyser
frigan om rostbiff dr en optimal styckningsdetalj att anvénda fér mérning i Tublin mdrningspase
med tanke pa den hoga viktforlusten jaimfort med biff. Rostbiff dr rund i formen medan biff har
en mer jamn och rektanguldr form vilket kanske ger lagre putssvinn i kanterna. Biff kan &ven mo-
ras med den skyddande fettkappa som dirmed minskar vitskeavgingen. Aven Minks och Stringer
(1972) samt Warren och Kastner (1992) visade att moérningsmetod har stor betydelse for viktfor-
lusten dér resultatet visade pé signifikant ldgre viktforlust hos vakuummorat kott dn traditionellt
torrmdrat kott.

Den vattenhallande kapaciteten dédremot visade sig sdmre for vakuumbehandlad rostbiff som
tappade signifikant stdrre andel vétska vid frysning och tillagning, samt dessa moment summe-
rade. Det kan bero pé att de Tublinbehandlade rostbiffarna redan har forlorat en ansenlig mingd
vitska under morningen. Resultatet skiljer sig dock frdn andra studier som inte visar pd nagon
skillnad i vétskeforlust vid tillagning mellan traditionell torrmdrning och morning i Tublin mor-

ningspédse (Ahnstrom et al., 2006; Stenstrom, 2008; DeGeer ef al., 2009) samt mellan traditionell
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torrmorning och morning i vakuumpése (Warren och Kastner, 1992; Oreskovich et al., 1988;). Vi
har dock inte funnit ndgon studie med torrmdrning som utforts pd rostbiff, s& det kan eventuellt
bero pé skillnader mellan muskler, eftersom biffen inte tappar lika mycket vétska som rostbiffen.

Den totala viktforlusten, med summan av alla ovanstiende moment, var signifikant hogst for
rostbiff morad i Tublin moérningspése (p<0,001).

Vid jamforelse av vattenhalt pd kottets utsida fanns ingen signifikant skillnad, och en ytterst li-
ten numerisk skillnad, i vattenhalt mellan kontrollprov och vakuumbehandling, vilket var forvén-
tat d& vakuumforpackningen forhindrar vattenavdunstning. Det fanns didremot en signifikant
skillnad i vattenhalt mellan de bédda behandlingarnas utsidor diar Tublinbehandlingen hade en for-
véantat l4gre vattenhalt p.g.a. vattenavdunstningen genom pasens porer.

Jamforelsen mellan vakuumbehandlingens in- och utsida visade inte p& nagon skillnad i1 vat-
tenhalt vilket forklaras av behandlingens tita vakuumpése som héller vitska inne. Tublinbehand-
lingen didremot visade pé skillnad i vattenhalt mellan behandlingens in- och utsida, vilket var vin-
tat d& utsidan forlorar vitska genom avdunstning. Behandlingarna emellan visade som forvintat
signifikant skillnad i vattenhalt d& vakuumpésen héller vétskan inne och Tublinpasen avdunstar
viitska genom porerna. Aven skillnaden i vattenhalt mellan in- och utsida samt samspelet mellan
behandling och in- och utsida var signifikant atskilda. Resultaten stimmer 6verens med Romero
(2009) som observerade skillnad i vattenhalt mellan biff mérad i vakuum- respektive Tublin mor-

ningspése.

5.5 Skarmotstand

Skarmotstdndet visade ingen skillnad mellan behandlingarna, varken i maximal kraft (N) eller i
total energi (Nmm). Aven numeriskt var resultaten identiska for maximal kraft (N) mellan be-
handlingarna medan vakuumbehandlad rostbiff hade ndgot hogre vérde for total energi (Nmm).

Resultatet 6verensstimmer med tidigare studier av Warren och Kastner (1992) som rapporterar
om utebliven signifikans i skdrmotstdnd mellan vakuummorad biff jamfort med traditionellt torr-
morad biff. Aven andra forfattare visar pA samma skirmotstand mellan behandlingsmetoderna
vakuum- och traditionell torrmorning; Parrish et al. (1991), Minks och Stringer (1972), Oresko-
vich et al.(1988) samt Sitz et al. (2006). Studien av Ahnstrom et al. (2006) som jamforde skillna-
den mellan traditionell torrmdrning och morning i Tublin mérningspase visade inte heller pé
skillnad i skdrmotstand. Samma resultat kom Stenstrom (2008) och Romero (2009) fram till som

j@mforde traditionell torrmérning, vakuummorning och morning i Tublin morningspése.

5.6 Konsumentstudie

I konsumenttesten deltog lite fler kvinnor 4n mén. Deras sammanlagda resultat visar att de
tyckte bist om Tublinbehandlad rostbiff och att det fanns en tendens till skillnad mellan behand-
lingarna i morhet och saftighet. Resultatet for kvinnorna visade att de kénde en signifikant skill-
nad mellan behandlingarna i saftighet, mdrhet och den de tyckte bédst om till Tublinbehandlingens

fordel. Diaremot kdnde ménnen ingen skillnad mellan behandlingarna i nagra av attributen. Det
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stoder teorin att kvinnor har ett mer vélutvecklat lukt- och smaksinne och kan identifiera fler luk-
ter och smaker, vilket beskrivs i flera studier (Cain, 1982; Doty, Applebaum, Zusho & Settle,
1985; Engen, 1987).

Manga studier, inklusive denna, visar att morheten mellan torr- och vakuummorning inte signi-
fikant skiljer sig &t, utan att den stora skillnaden sitter i smaken. I denna studie fanns ingen skill-
nad 1 morhet mellan behandlingarna i varken skdrmotstand eller i konsumenttestet, ddremot
tyckte alla konsumenter att Tublinbehandlingen var bést och kvinnorna tyckte den var bade bast,
morast och saftigast. Aven Stenstrom (2008) visade att smaken av biff mérad i Tublin méor-
ningspdse var godast, mdrast och saftigast jamfort med vakuummorning. Warren och Kastner
(1992) visade att morheten var densamma mellan torr- och vakuummorning men att torrmdrning
gav en mer tillfredsstéllande smak enligt panel. Aven Campbell ez al. (2001) visar i sin studie att
torrmdrning i minst 14 dagar framhéaver vissa smaker som inte associeras med vakuummorat kott,
samtidigt som morhet och saftighet 6kade, enligt panel. Ahnstrom et al. (2006) med hjélp av pa-
nel samt Stenstrdom (2008) med hjilp av konsumentundersdkning visade i sina studier att det inte
fanns ndgon skillnad i sensoriska attribut, saftighet eller mdrhet mellan torrmdrad biff och biff
morad i Tublin morningspése, vilket dr positivt fér dem som vill ha ett likvirdigt alternativ till
traditionell torrmorning.

Déremot visade Minks och Stringer (1972) samt Oreskovich et al.(1988) och Sitz et al. (2006)
med hjdlp av testpanel att det inte fanns négon skillnad i sensoriska attribut mellan vakuum- och
torrmorat kott. Studier av Parrish et al. (1991) visade att den trinade panelen upplevde vakuum-
morat kott som morare och godare &n torrmorat kott, medan konsumenttestet inte visade ndgon

skillnad mellan behandlingarna.
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6 Slutsats

Manga studier, inklusive denna, visar att morheten mellan torr- och vakuummorning inte signi-
fikant skiljer sig t, utan att den stora skillnaden sitter i smaken. Enligt studier av Ahnstrom et al.,
(2006) som jamforde morning i Tublin morningspése med traditionell torrmdrning, fanns ingen
skillnad i varken mdrhet eller sensoriska attribut.

For att behélla den eftertraktade smaken hos torrmorat kott, men samtidigt minska kostnaderna
for viktforlust, putssvinn, lagringsutrymme och risk for mikrobiologiskt ldgre kvalitet &r Tublin
morningspése ett hogintressant alternativ for de producenter som torrmorar framforallt biff, vilket

leder till ekonomiska och marknadsmaissiga fordelar.
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= PREFERENSTEST AV NOTKOTT
~ Institutionen for Livsmedelsvetenskap, SLU
. SLU &
0" sunty
JAMFORELSE NR 1

Las forst igenom fragorna 1-3
Du har fatt tva prov av notkott. Smaka forst pd det vinstra och sedan pa det hogra.

1. Vilket av proven tycker Du dr godast? Provnr:.............
2. Vilket av proven tycker Du &r morast? Provnr:............

3. Vilket av proven tycker Du dr saftigast? Provnr:............

ANdra SYNPUNKLET: . .. ..ottt e e e

JAMFORELSE NR 2
Las forst igenom fragorna 4-6

Du har fatt tva prov av notkott. Smaka forst pd det vinstra och sedan pa det hogra.

4. Vilket av proven tycker Du ér godast? Provnr:............
5. Vilket av proven tycker Du dr morast? Provnr:............

6. Vilket av proven tycker Du dr saftigast? Provnr:............

ANdra SYNPUNKLET: ... ..o e e

ALLMANNA FRAGOR
Koén? Hur gammal édr du? Hur ofta iter du helt notkott
« Kvinna + Yngre én 19 ar (t.ex. stek, biff, rostbiff)?
« Man « 19-254r « Mer é@n 1 gang/vecka
+ 26-40 ér « 1 gang per vecka
« 41-65 ér + 1 gng per manad
. Aldre 4n 65 ar + Aldrig

« Annat alternativ............

TACK FOR DIN MEDVERKAN!
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Morning av rostbiff i vakuum och Tublin mérningspase och
paverkan pa dess atkvalitet

Anna Wallby

Tank om man kunde kombinera de tva vanligaste morningsmetoderna, traditionell torrmdrning
med vakuummorning, och torrmora rostbiff i en skyddande pdse? Det skulle resultera i det {for-
delaktiga skyddet mot omgivningen som kommer med mdrning i en skyddande pése men samti-
digt skulle man kunna behalla de positiva smakupplevelserna som konsumenter gng pd gang
vittnar om efter att ha smakat traditionellt torrmoérat kott.

Nu har ett danskt foretag, Tub-Ex ApS, utvecklat en ny metod dar kott moras i en pdse forsedd
med porer (s.k. Tublin mdrningspése), dir pasen absorberar vitska som sedan avdunstar. Det for-
hindrar ansamling av kottsaft i pasen samtidigt som kottet skyddas frdn omgivningen. Detta
skulle 6ppna nya dorrar framforallt f6r smaskaliga producenter, som torrmorar traditionellt idag,
vilka har mdjligheten att konkurrera med den eftertraktade smaken som hos traditionellt torrmorat
kott, men samtidigt kunna minska kostnaderna for viktforlust, putssvinn, lagringsutrymme och
mikrobiologiskt ldgre kvalitet, som annars blir den negativa f6ljden av traditionell torrmérning.

I studien undersoktes hur morning i vanlig vakuumpdse och i Tublin mdrningspase paverkar
olika egenskaper hos rostbiff, viktiga inom koéttkvalitet, med tyngdpunkt pé &tkvalitet, det vill
sdga morhet, saftighet och smak. For att jimfora de tvd morningsmetoderna anvéndes rostbiff
frén atta kvigor av rasen Hereford som slaktats pé ett narbeldget sméskaligt slakteri. Rostbiffarna
undersoktes for pH, lukt, viktforlust, mikrobiologisk status, farg och myoglobinstatus, vattenhalt,
skdrmotstand, vattenhdllande kapacitet och ett konsumenttest utfordes.

Resultaten visade pd att Tublin mérningspase jamfort med vakuumpdse tappar mer vikt efter
morning och putsning av den torra ytan som bildas till foljd av den 6kade avdunstningen. Vatten-
halten var dven lagre i Tublinbehandlat kott och det var ingen skillnad i skdrmotstdnd mellan be-
handlingarna. Diremot visade konsumenttestet pd intressanta resultat dir alla konsumenter till-
sammans tyckte biast om Tublinbehandlad rostbiff och det fanns en tendens till skillnad mellan
behandlingarna i morhet och saftighet. Resultatet for enbart kvinnorna visade att de kiinde en sig-
nifikant skillnad mellan behandlingarna i saftighet, morhet och den de tyckte bdst om till
Tublinbehandlingens fordel. Déaremot kidnde ménnen ingen skillnad mellan behandlingarna i
ndgra av attributen. Det stoder teorin att kvinnor har ett mer vélutvecklat lukt- och smaksinne och
kan identifiera fler lukter och smaker, vilket beskrivs i flera studier. Men &@ven att morning i
Tublin morningspase utvecklar smaker som tilltalar konsumenten, kanske pd samma sétt som
traditionellt torrmdrat kott.

Maénga studier, inklusive denna, visar att morheten mellan torr- och vakuummorning inte sig-
nifikant skiljer sig at, utan att den stora skillnaden sitter i smaken. For att behélla den eftertrak-
tade smaken hos torrmdrat kott, men samtidigt minska kostnaderna for viktforlust, putssvinn, lag-
ringsutrymme och risk for mikrobiologiskt ldgre kvalitet &r Tublin morningspase ett hogintressant
alternativ for de producenter som torrmorar framforallt biff, vilket leder till ekonomiska och

marknadsméssiga fordelar.
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