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Sammendrag

Ved et stop for kastration af hangrise vil en betydelig maengde kad po-
tentielt blive frasorteret fra fersk anvendelse pga. forhgjet indhold af
androstenon og/eller skatol i nakkespaekket. Potentielle anvendelses-
muligheder for det frasorterede hangrisekgd skal derfor findes.

Rggning er en mulig strategi til maskering af ornelugt og -smag i for-
dlede produkter.

Formalet med denne rapport er at give retningslinjer for, hvorvidt og
hvordan rggning kan anvendes til maskering af ornelugt og -smag ved
produktion af foraedlede produkter med indhold af frasorteret hangri-
sekgd. Anbefalingerne baseres pa resultater fra en reekke forsgg med
traditionel rgg, flydende rgg og rggede krydderier samt forskellig kom-
pleksitet (sandwich, oste-toast) ved serveringen.

Ra@gning tilfgrer produkterne en meget karakteristisk smag og farve og
er saledes kun anvendelig til produkter, som er kendetegnet ved at
veere rgget, fx bacon, skinke og pglser.

Det er muligt at reducere intensiteten af hangriseegenskaber i produk-
ter, som rgges med traditionel rgg, men rgg kan ikke eliminere orne-
lugt og -smag. Ligeledes viser forsggene, at jo mere komplekst pro-
duktet er, fx alergget skinke, eller jo flere andre ingredienser, der ind-
gar i serveringen, fx oste-toast, jo mindre intenst bliver orneegenska-
berne bedgmt.

Resultaterne viser, at det er sveert at give eksakte anbefalinger for,
hvor kraftig en rggning der skal anvendes for at reducere den sensori-
ske intensitet af orneegenskaberne med en bestemt faktor. Fglgende
vejledninger kan bruges:



Effekten af flydende rgg tilsat en farsvare er begraenset. 0,1% er
en vejledende dosering fra producenter af flydende r@g. Godkendte
koncentrationer af flydende rgg i forarbejdede kgdprodukter (Food
Category 8 og 8.2 jf. EU 1321/2013) varierer mellem 0,06 g/kg og
4,0 g/kg med en overvaegt af godkendte produkter i koncentratio-
nen 2-2,5 g/kg (EU 1321/2013). Fors@ggene viser, at der skal til-
saettes mere end 0,1% flydende rgg (1 g/kg) for at opna en delvis
maskering. Hvor meget vides ikke.

Ved rggning med traditionel r@g pa overfladen gaelder, at jo krafti-
gere rggning, jo bedre maskering. En ggning af rggintensiteten fra
en sensorisk karakter pa 6,4 (10 minutters rgg) til 8,0 (60 minut-
ters r@gg) reducerer ornelugtene med cirka 40% (fra sensorisk ka-
rakter 4,5 til 2,7) og ornesmagene med cirka 20% (fra sensorisk
karakter 4,3 til 3,5).

R@g kan med fordel kombineres med andre tiltag sasom fortynding
eller servering i kombination med andre smagsgivende fgdevarer
fx i en oste-/skinketoast.



Baggrund

Ved et stop for kastration af hangrise vil en betydelig maengde kagd po-
tentielt blive frasorteret fra fersk anvendelse pga. forhgjet indhold af
androstenon og/eller skatol i nakkespaekket. Det er derfor af interesse
at finde alternative anvendelser for dette kad.

Rggning er en mulig strategi til maskering af ornelugt og -smag i for-
adlede produkter, hvor ked fra frasorterede slagtekroppe indgar
(Martinez et al., 2016; Stolzenbach, Lindahl, Lundstrom, Chen &
Byrne, 2009; Tgrngren, Claudi-Magnussen, Stgier & Kristensen, 2011;
Tgrngren, Kristensen & Claudi-Magnussen, 2012). Der er dog ingen
undersggelser af, hvor intensiv régsmagen skal vaere for at opna en
effekt. Tidligere forsgg har vist, at maengden af hangrisekgd, der kan
tilsaettes et produkt, for produktet far en udtalt ornelugt og -smag, af-
haenger af produktet, idet der kan indgad en stgrre maengde hangrise-
kad i spegepglser end i Luncheon meat (Tgrngren, 2010). Dette kan
skyldes, at faktorer som fx rgg og fermentering kan maskere ornelugt
og -smag, hvorfor en stgrre mangde hangrisek@d vil kunne tilsaettes i
nogle produkter end i andre.

Rggning kan deles op som fglger:

e Kold rggning: <25°C i mange timer

e Halvvarm rggning: 25-45°C i 30-180 min.
e Varm rggning: 45-60°C i 30-180 min.

Det konkrete valg af procesparametre afhaenger bade af, hvor steerk
en rggsmag der gnskes og af det anvendte anlaeg. Man kan derfor ikke
direkte overfgre procesparametre fra et anlaeg til et andet og opn3
samme resultat.

Der er gennemfgrt en reekke forsgg, der har fokuseret pa muligheden
for at anvende rgg til at maskere ornelugt og -smag. Disse skal munde
ud i nogle operationelle retningslinjer, der kan anvendes af kgdindu-
strien til at fastlaeegge egne strategier for brug af frasorteret hangrise-
kgd i rggede produkter.

I figur 1 er det illustreret, hvilke overordnede parametre der er testet i
den raekke af forsgg, der har undersggt, i hvilken udstraekning forskel-
lige kombinationer af rgg, produkt og serveringsform kan anvendes til
maskering af orneegenskaberne.
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Figur 1. Overblik over faktorer, der er varieret i forsgg med rgg til maskering
af ornelugt og -smag. CLT: central location test, HUT: home use test

I forsggene er der varieret pa fedtindholdet i produkterne fra mager
(skinke) til fed (bacon, pglser), idet fedtindholdet kan forventes at
have en betydning for ornelugt og -smag, fordi androstenon og skatol
primeert er fedtoplgselige. Koncentrationen af stofferne forventes der-
for at veere hgjest i fede produkter.

Der er bade testet helmuskelprodukter (skinke/bacon) og emulgerede
produkter (pglser, leverpostej).

Rggens intensitet er varieret med forskellige ragprogrammer, og der er
testet forskellige typer flydende rggaromaer ved overfladetilsaetning
(3lergget skinke) eller ved tilsaetning til produktet (pglser, leverpostej).

Produkterne er evalueret af et treenet sensorisk panel og af forbrugere
ved sdvel kold som varm servering og b&de som produktet alene og i
en maltidssammenhaeng.

Anvendelse af rgg til maskering af ornelugt og -smag
Generelt maskerer rgg ornelugt og -smag, men rggen kan ikke elimi-
nere ornelugten og -smagen fuldstaendigt.

Effekten af rag pa maskering af ornelugt og -smag har ikke veeret af-
haengig af, hvorvidt det har veeret et fedt eller et magert produkt. Rgg
kan sdledes anbefales til alle typer produkter, hvor den vil veere natur-
ligt at anvende.



Helmuskel -
emulgeret - ind-
mad

Flydende rog -
regprogrammer

Sensorisk profil
— forbrugere

Produktet i sig
selv — i en mél-
tidssammen-
haeng

I helmuskelprodukter anvendes rgg traditionelt pa overfladen, hvorfor
rggen primeert er at finde i produktets overflade. I farsprodukter kan
der rgges pa overfladen og/eller tilszettes flydende rgg til farsen. Det
giver stgrre fleksibilitet i anvendelse af rgg til maskering. Resultaterne
fra forsggene har dog vist, at traditionel rég pa overfladen af skinke
savel som pglser kan maskere ornelugt og -smag. Resultater fra forsgg
med flydende rgg havde en begranset effekt i de anvendte koncentra-
tioner.

I forsgg med anvendelse af lever fra lugtende hangrise til produktion
af leverpostej havde lever som ravare ikke betydning for intensiteten
af ornelugt og -smag. Derimod havde brug af fedt fra lugtende han-

grise betydning, og her var traditionel rgg (bacon)/flydende rgg ikke
effektiv til maskering.

Ved de anvendte koncentrationer af flydende r@g var der ikke vaesent-
lig reduktion af ornelugt og -smag. Derimod viste traditionel rggning
en effekt, hvor reduktionen i ornelugt og -smag var omvendt proporti-
onal med intensiteten af rggsmag. Det er dog vigtigt, at intensiteten af
r@ggsmagen ikke overstiger forbrugernes praeference.

Generelt kunne det traenede sensoriske panel detektere ornelugt og
-smag i produkterne, mens betydningen for forbrugernes liking var
mindre. Hos forbrugerne var der generelt mindre effekt p% liking, nar
de tilberedte prgverne hjemme (bacon og oste-/skinketoast), end nar
de smagte dem centralt. Dette tyder p&, at selv om tilberedningslug-
ten er vigtig, har den ikke vaeret entydig negativ for alle forbrugere.

Ornelugtene og -smagene er tydeligst, hvis produktet smages alene.
Dersom de smages i en kontekst som fx oste-/skinketoast eller peppe-
roni pa en pizza, maskeres lugtene og smagene yderligere. Endvidere
er det en fordel at kombinere rgg med fortynding, hvis kgdet fx anven-
des til emulgerede produkter.

Kort resume af resultater

Rggning af helmuskelprodukter:

e Jo mere rgg, jo bedre maskering. Men orneegenskaberne forsvin-
der ikke fuldstaendigt i bacon, bayonneskinke eller lergget skinke.

e Rggning af bacon, s& den sensoriske intensitet af rgég gges fra ka-
rakteren 6,4 til 8,0 (10 versus 60 minutters rgg), reducerer hangri-
selugtene med cirka 40% og hangrisesmagene med cirka 20%.

e Det er svaert at fastleegge en eksakt vaerdi for acceptabelt indhold
af androstenon. I et forsgg med bayonneskinker er det forsggt at
sammenholde, ved hvilke koncentrationer der ikke er forskel i de
sensoriske karakterer givet af et traenet panel for hangrise og et



gennemsnit af 20 galtgrise. Ved disse beregninger blev den teoreti-
ske acceptgraense for androstenon estimeret til 0,3 ppm i bayonne-
skinke rgget i 30 minutter.

Traditionel fremstilling af dlergget skinke maskerer ornelugt og
-smag med op til 4 ppm androstenon, nar skatol er mindre end 0,2
ppm samt op til 0,4 ppm skatol, ndr androstenon er mindre end 1
ppm. Trods rggen har de treenede dommere kunnet identificere
iseer ornesmag, hvor der var en sammenhaeng til bade skatol- og
androstenonindholdet. Skatol pavirkede ornelugten, men niveauet
for den sensoriske karakter var lav, dvs. at dommerne havde svaert
ved at erkende lugten.

Ragning af pglser:

Traditionel rggning af wienerpglser (20 minutter/65°C) halverer in-
tensiteten af ornelugt og -smag ved brug af fars med op til 2,3
Mg/g androstenon og 0,36 ug/g skatol.

Rggning og fermentering af pepperoni kan ikke maskere orneegen-
skaberne ved hgjt indhold af skatol og/eller androstenon (andro-
stenon: 2,4-3,0; skatol: 0,47-0,49). Kombineres der med 50% for-
tynding med galtgrise, kan hangriseegenskaberne ikke detekteres.

Brug af flydende rgg i leverpostej og pglser:

0,1% flydende r@gg kan ikke maskere orneegenskaberne i leverpo-
stej og pglser.

Yderligere tilseetning af peber og rgget bacon kan ikke maskere or-
neegenskaberne i leverpostej, hvor der er anvendt hangrisefedt.
Kombineret med fortynding til et indhold pd 0,18 ppm skatol + 1,2
ppm androstenon) kan 0,1% flydende rgg (SDM5050) maskere or-
neegenskaberne. Andre rggtyper viser ikke denne effekt. Der er
maske et potentiale for brug af bestemte rggtyper kombineret med
fortynding, men det kraaver yderligere undersggelser.

Servering sammen med andre fgdevarer:

Jo flere andre ingredienser (fx tomatsauce (pizza), ost i sandwich
eller ost i pglser), der indgar i serveringen, jo mindre sandsynlig-
hed er der for at detektere hangriselugt og -smag i produkterne.

Kold eller varm servering:

Hangriseegenskaber er mere tydelige, nar kgdprodukter serveres
varme fremfor kolde.

Indmad:

Lever fra dyr med hgjt skatolindhold (op til 0,35 ppm ved lav an-
drostenon) og hgjt androstenonindhold (op til 3 ppm ved lav ska-
tol) i nakkespaek pavirker ikke smagen af leverpostej serveret
koldt.



Bacon - 2016

Forbrugerrespons:

Forbrugernes reaktioner pa produkter af hangrisekgd, der er rggede,
er gennemsnitligt begraenset, idet der dog er set negativ effekt af isaer
skatol i fx bacon. Dog vil visse forbrugere, der er meget faglsomme
overfor ornelugt og -smag, reagere voldsomt pa fx bacon. Jo mere
komplekse sammenhange hangriseprodukterne serveres i, jo mindre
kan forbrugerne adskille produkter af hangrise fra produkter uden han-
grisekagd.

I de fglgende afsnit uddybes resultaterne fra de forsgg, hvor rgg er
indgadet i produktion af kadprodukter ud fra hangrise.

Bacon rgget i 10 min., 30 min. og 60 min. ved 45°C

Der blev anvendt midterstykker fra hangrise med skatol op til 0,47
ug/g (ppm) og androstenon op til 5,8 pg/g (ppm) malt i nakkespaek
samt galtgrise (kontrol).

Den rggede smag blev gget (se figur 2) med den anvendte tid i rgg-
skabet. Intensiteten af rggsmag steg saledes fra 6,4 til 8,0 pd den
sensoriske 15-trinsskala.
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Figur 2. Intensitet af rgglugt og -smag i varm bacon bedgmt af et traeenet
sensorisk panel pa en 15-trinsskala fra intet til meget intens, afhaengig af
rggtid.

Intensiteten af ornelugt og -smag falder med gget rggning (tabel 1).

En ggning af rggintensiteten fra en sensorisk karakter pa 6,4 (10 mi-
nutters rgg) til 8,0 (60 minutters rgg) reducerer hangriselugtene med
37-40% og hangrisesmagene med 17-24%.



Tabel 1. Intensitet af ornelugte og -smage (15 cm linjeskala) afhaengig af r@-
getider. Gennemsnit af alle grise uafhangig af indhold af skatol og androste-
non. Forskelligt bogstav i samme raekke angiver signifikant forskel mellem
vaerdierne (P<0,05).

Rggetid, min

10 30 60
Hangriselugt 4,52 4,12 2,7°
Skarp lugt 42 3,62 2,5P
Svedlugt 3,82 3,3° 2,3P
Urinlugt 2,72 2,52 1,7
Ggdningslugt 2,82 2,62 1,70
Hangrisesmag 4,32 4,42 3,5°
Skarp smag 3,62 6,72 2,7°
Svedsmag 3,72 3,72 2,8°
Urinsmag 2,9 3 2,4
Ggdningssmag 3,22 3,22 2,5b

Forsgget viste endvidere, at der var effekt af skatol pd ornesmagen af
baconen serveret varm. Effekten afhang af rggetiden, som det er skit-
seret i figur 3. Det betgd, at rgg i 60 min. havde maskeret ornesma-
gen mere end rgg i 10 min., sdledes at stigning i ornesmag med sti-
gende indhold af skatol var mindre, jo mere rgget produktet smagte.
Der var en signifikant negativ effekt af skatol pa liking i kold bacon.

Der var ingen effekt af androstenon pad ornesmag i bacon, ligesom der
heller ikke var effekt af androstenon pg forbrugernes liking (forbru-
gerne smagte bacon koldt).

Ornesmag
10 min
__-30 min

60 min

logSkatol

Figur 3. Principtegning af effekten af rag p@ sammenhang mellem skatol og
ornesmag i bacon rgget i 10, 30 eller 60 min.

Konklusion

Rgg kan reducere ornelugt og -smag i et fedt produkt som bacon. Jo
mere rgg, jo bedre. Rgg kan dog ikke eliminere ornelugt og -smag ved
hgje koncentrationer af skatol og androstenon (0,47 ug/g skatol hen-
holdsvis 5,8 ug/g androstenon) ved analyse med et traenet panel.
Androstenon havde derimod ikke betydning for forbrugernes liking af
kold bacon.



Bacon - 2014

Wienerpglser

En ggning af rggintensiteten fra en sensorisk karakter pa 6,4 (10 mi-
nutters rgg) til 8,0 (60 minutters rgg) reducerer hangriselugtene med
cirka 37-40% og hangrisesmagene med 17-24%.

Referencer:

Larsen, S. (2016). Rags betydning for maskering af ornelugt og -smag
i bacon.

Aaslyng, M. (2016). Tilleg til rapport af Sune Larsen “"Rggs betydning
for maskering af ornelugt og -smag i bacon”

Bacon rgget pa én made (45 min.)

Bacon (streaky) blev fremstillet af hangrise med skatol i nakkespaek
op til 0,9 pg/g skatol og 9 ug/g androstenon. Det blev rgget i 45 min.
Temperaturen kendes ikke. Der blev lavet en sensorisk profil, forbru-
gertest (central location test) med varm bacon samt home use test
over tre uger med bacon tilberedt af forbrugerne selv.

Der var en tydelig effekt af androstenon pd den sensorisk bedgmte
lugt og smag af bacon, mens der kun var signifikant effekt af skatol pa
ggdningssmag. Det har ikke vaeret muligt at forklare, hvorfor andro-
stenon pavirker smag i det ene baconforsgg og ikke i det andet.

Der var ikke signifikant effekt af androstenon pa forbrugernes liking,
men der var en tendens til effekt af skatol (P=0,13). Skatol var isaer
vigtig for de meget negative vurderinger. Ved home use testen aen-
drede liking sig ikke som fglge af gentagne eksponeringer.

Konklusion

Bacon havde tydelig ornelugt og -smag iszer som fglge af stigende ind-
hold af androstenon, sd rgg har ikke kunnet maskere det. Dog havde
det mindre betydning for forbrugeren, idet liking kun i mindre grad var
pavirket.

Referencer:
Margit Dall Aaslyng og Eva Honnens de Lichtenberg Broge (2015). For-
brugerundersggelser i Danmark af kad fra hangrise.

Pglser tilsat tre forskellige typer flydende rgg og for halvdelen
af pglserne kombineret med overfladergg (20 min. ved 65°C)
Wienerpglser blev produceret af ravarer fra flere hangrise. Det gen-
nemsnitlige indhold af androstenon og skatol i nakkespaekket hos de
hangrise, som spakket stammede fra, var 2,3 ug/g (ppm) androste-
non og 0,36 ug/g (ppm) skatol.



Der blev lavet tre produktioner med 100%, 50% og 0% kgd fra han-
grise opblandet med galtgris. Det beregnede indhold af androstenon
og skatol i nakkespaek, som det svarer til, fremgar af tabel 2.

Tabel 2. Beregnet indhold (ug/g=ppm) af androstenon og skatol i nakkespaek
hos hangrise i de tre produktioner.

100% hangris 50% hangris 0% hangris
Androstenon 2,3 1,2 0
Skatol 0,36 0,18 0

Tre forskellige typer flydende rggaroma blev testet i koncentration
0,1%, hvilket var anbefalet af producenten samt udvalgt efter smags-
test i kartoffelmos (en metodik anbefalet af producenten af rggaroma).

Rggaromaen SDM5050 adskilte sig fra de to andre typer rgg ved at
have en mere intens rggsmag, hvis pglserne ikke var traditionelt over-
fladergget, men mindre intens r@ggsmag, hvis pglserne ogsd var over-
fladergget. Hickory og PB2200 adskilte sig ikke vaesentligt fra hinan-
den i rggsmag.

Ved stigende tilsaetning af hangrisek@d @gges ornesmagene, uanset
type af flydende rgg. Dog har SDM5050 maskeret lugtene og smagene
ved 50% hangris, sdledes at de var pa niveau med 0% hangris, men
til gengaeld har den maskerende evne veeret darligere ved 100% han-
gris end for de to andre rggtyper. Der var ikke forskel p& Hickory og
PB2200 i evne til at maskere ornelugt og -smag (figur 4).
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Figur 4. Effekt af flydende rgg (Hickory, PB2200, SDM5050) afhangig af ni-
veau af hangris (0%, 50%, 100%) pa ornesmagsegenskaber bedgmt senso-
risk pd en 15 cm linjeskala.
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Overfladerggning reducerede ornelugt og -smag. 0% hangris og 50%
hangrise adskilte sig saledes stort set ikke fra hinanden, mens 100%

hangris havde staerkere ornelugt og -smag end de to andre niveauer.

Pglser fra rageskab (flydende rgg + overfladergg) med 100% hangris
svarede til kogepglser (flydende rgg) med 50% hangris i ornelugt og -
smag (figur 5).
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Figur 5. Betydning af overfladerggning i kombination med 0,1% flydende rgg
(kogeskab: - traditionel rgg, rggeskab: + traditionel rgg) afhaengig af niveau
af hangris (0%, 50%), 100%) p& ornesmagsegenskaberne bedgmt sensorisk
pa en 15 cm kontinuert linjeskala.

Forbrugerne foretrak klart pglser, der var overfladergget, fremfor pgl-
ser, der ikke var - uanset indhold af hangris. Derudover var der en
gget liking af pglser uden hangris, fremfor pglser med 50% hangris,
der igen var foretrukket fremfor pglser med 100% hangris. Det skal
dog bemeerkes, at der - ud over lugten og smagen - ogsa var forskel i
tekstur, hvor fedtindholdet var lavere og pglserne dermed mere faste
og tgrre, nar indholdet af hangris var hgijt. Fedtprocent i pglser med
100%, 50% og 0% kgd fra hangrise var henholdsvis 24%, 27% og
29%. Der var ingen analyser af vand- og proteinindhold. Det malte
svind under fremstilling af pglserne ved overfladerggning var hen-
holdsvis 3,2%, 2,8% og 3,4%.

Forbrugerne foretrak pglser fra 0% hangris, 50% hangris 138 i midten,
mens 100% hangris havde den mindste liking. Derudover var der en
vekselvirkning mellem ornelugt/-smag og indholdet af skatol og and-
rostenon, afhaengig af om pglserne var rgget eller ej (figur 6). Det be-
tyder, at ornesmagen steg mindre med gget indhold af stofferne i de
pglser, der var overfladergget i forhold til de pglser, der ikke var over-
fladergget. Overfladerggning har sdledes haft en maskerende effekt pa
ornesmagen.
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Figur 6. Principtegning om betydning af skatol og androstenon for ornesmag,
afhaengig af om produktet er rgget eller ikke.

Konklusion

Flydende rgg (0,1% SDM5050) kan maskere hangriseegenskaberne i
wienerpglser fremstillet med 50% hangrisekgd (kgd+spaek) (blandin-
gens beregnede indhold i nakkespeaek: 0,18 ppm skatol og 1,2 ppm
androstenon).

Traditionel rggning (20 min./65°C) kan maskere hangriseegenska-
berne i wienerpglser fremstillet med 50% hangrisekgd (kgd+spaek)
(blandingens beregnede indhold i nakkespaek: 0,18 ppm skatol og 1,2
ppm androstenon) samt reducere intensiteten af hangriseegenskaber
med 50% (100% hangrisepglser med rgg = 50% hangrisepglser uden

rag).

Traditionel overfladerggning hhv. tilseetning af 0,1% SDM5050 til pgl-
serne har delvist maskeret ornelugt og -smag, men ikke fjernet den
fuldstaendigt.

Referencer:

Munck Hansen, T. (2016). Maskering af hangrisesmag og -lugt. Rgga-
roma i wienerpglser.

Aaslyng, M.D. (20016). Tilleg til rapport af Tobias Munck Hansen, Ma-
skering af hangrisesmag og -lugt. Regaroma i wienerpglser.

Grillpglser

Der er fremstillet grillpglser af hangris med hgj skatol (0,50 ppm) og
lav androstenon (ppm ikke oplyst). Pglserne er tilsat 0%, 4%, 8% og
12% emmentalerost. Endvidere er der anvendt traditionel rgg ved
fremstilling af pglserne. Som kontrol blev anvendt galtgris og 8% em-
mentaler ost.

Ved en lille forbrugerundersggelse (15 deltagere) blev pglserne vurde-
ret. Personer, der selv mente, de var fglsomme overfor skatol (6 ud af
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Alergget skinke

15), kunne ikke lide produkterne. Dog blev pglser med mest ost vur-
deret bedre end dem uden ost.

Personer, som ikke selv mente, de var fglsomme overfor skatol, kunne
lide alle prgver.

Konklusion

Effekten af r@gg kan ikke kvantificeres ud fra forsgget, men det er tyde-
ligt, at traditionel rggning af grillpglser ikke alene kan maskere hangri-
seegenskaberne.

Ost kan have en maskerende effekt pd hangriseegenskaber. Hvor kraf-
tig vides ikke.

Reference: Marie Villadsen (2015). Praktikopgave om pepperoni og
ostepglser.

Alerggede skinker serveret som skinker (traenet panel), oste-
/skinkesandwich (forbrugere) og ostetoast (traenet panel og
forbrugere)

Alerggede skinker blev fremstillet af yderlar fra hangrise med et skato-
lindhold i nakkespaek p& op til 0,9 pg/g skatol og 9 pg/g androstenon.
Den anvendte marinade var tilsat salt, sukker og vegetabilsk hydroly-
sat, overfladen var tilsat krydderier og rggaroma, og til slut blev skin-
kerne rgget ved 65°C i 60 min.

Tabel 3 viser et overblik over betydningen af skatol og androstenon pa
lugt og smag vurderet af det sensoriske panel samt forbrugernes liking
af produkterne ved en central location test (sandwich) og en home use
test (toast).

Tabel 3. Betydning af skatol og androstenon pa ornelugt og -smag samt liking i lerggede skinker
produceret med varierende mangder skatol og androstenon. Lugt og smag er vurderet af et treenet
sensorisk panel, mens liking er vurderet af forbrugere (kolde sandwich som Central Location Test,
varme toast som Home Use Test). Jo stgrre betydningen er, jo flere *. Ingen betydning er markeret
som -. P-vaerdier mellem 0,05 og 0,2 er angivet.

Skinke Sandwich Toast
Lugt Smag Liking Lugt Smag Liking
Skatol *okoK *okok - - (P=0,13) -
Androstenon - *x (P=0,08) - (P=0,18) -
Vekselvirkning - - - - (P=0,07) -
Ska*And

Ved brug af krydderier, regaroma og traditionel rgg opnds en vis ma-
skering af hangriseegenskaberne i lergget skinke. Grise med et an-
drostenonindhold under 1,5 ug/g og et skatolindhold under 0,23 ug/g
adskilte sig ikke signifikant fra kontrolgrisen, men ogsa grise med et
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vaesentligt hgjere indhold af stofferne adskilte sig i visse tilfaelde ikke
fra kontrolgrise. Det er kun skinker med hgjere koncentrationer af ska-
tol (omkring 0,5 pg/g) og androstenon (omkring 6 ug/g), der tydeligt
adskiller sig fra de tilsvarende kontrolprgver (galtgrise).

N&r skinken blev serveret som en kold oste-/skinkesandwich, var det
svaert for dommerne at identificere ornelugtene og -smagene i sandwi-
chen, og kun i hangrisen med et meget hgjt indhold af androstenon i
nakkespaekket (9 pg/g, dyr 37) eller af bade skatol og androstenon
(0,54 ug/g hhv. 5,9 ug/g, dyr 74) var der en klar registrering af orne-
smage i kgdet.

Samtidig var der en effekt af, at de forbrugere, der kunne lugte andro-
stenon, ogsd vurderede sandwich darligere, og jo darligere de kunne
lide lugten af androstenon, jo darligere kunne de lide sandwichene.

N3r skinken blev serveret som en varm oste-/skinketoast, kunne det
traenede sensoriske panel ikke detektere ornelugtene, og for hangrise-
smag var der en mindre, ikke-signifikant effekt af skatol og androste-
non. Forbrugerne skelnede da heller ikke mellem skinkerne i liking, nar
de blev lavet hjemme som varme oste-/skinketoast.

Konklusion

Kombinationen af rggede krydderier, overfladerggning og saltlage med
glukosesirup og vegetabilsk protein kan maskere ornelugt og -smag,
helt op til omkring 4 ppm androstenon, hvis skatol er lav (under 0,2
ppm), og omkring 0,4 ppm skatol ved lav androstenon (under 1 ppm).
Ved hgjere koncentrationer er det ikke muligt at maskere ornelugt og
-smag i skinkerne, ndr de serveres kolde. Serveres skinken derimod
med ost i en varm toast, kunne det traenede panel ikke signifikant
identificere orneegenskaberne, pa trods af at disse forventes at vaere
mere intensive ved en varm servering end ved en kold servering.

Ved forbrugertest af kolde skinke-/ostesandwich og varme oste-/skin-
ketoast er der ikke effekt af hverken skatol eller androstenon pa for-
brugernes liking. Tilsvarende er der kun meget lille effekt p& smag
vurderet af det sensoriske panel ved servering i ostetoast.

R@g i sig selv har sdledes ikke vaeret nok til at maskere ornelugt og
-smag ved alle koncentrationer af androstenon og skatol, men serve-
res skinken i et mere komplekst produkt, kan kgd fra hangrise med
hgje koncentrationer af skatol og androstenon anvendes.

Reference:

Aaslyng, M.D. & Koch, A.G. (2016). Maskering af ornelugt og -smag i
8lerggede skinker.
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Bayonneskinke

Bayonneskinker fremstillet ved fem processeringstemperaturer
mellem 70°C og 90°C og rgget 30 min.

Bayonneskinker blev fremstillet af inderldr fra hangrise med op til 0,51
HMg/g (ppm) skatol og op til 3,5 pg/g (ppm) androstenon i nakkespaek.
De blev rgget i 30 min., men temperaturen kendes ikke. Skinkerne
blev varmebehandlet ved 95°C og batchvis taget ud, ndr kernetempe-
raturen var hhv. 70°C, 75°C, 80°C, 85°C og 90°C. Skinkerne blev vur-
deret sensorisk bade ved stuetemperatur (23°C) og efter genopvarm-
ning til 65°C.

Der var ingen effekt af processeringstemperaturen (70-90°C) pa orne-
lugt og -smag. Serveringstemperaturen havde effekt pa ornesmagene,
men kun i mindre omfang p& ornelugtene. Der var ingen effekt af ska-
tol pa ornelugt og -smag, men en tydelig effekt af androstenon.

I forsgget blev det fors@gt at lave en acceptgraense eller “galtgraense”
for hver enkelt hangriseegenskab. Den blev beregnet som gennemsnit
for 20 galte + 2 x standardafvigelsen. Ved bedgmmelse af hangrise-
prgver blev prgver med intensiteter (dommergennemsnit) under denne
acceptgraense kategoriseret som "acceptable”, mens prgver med hg-
jere intensiteter blev kategoriseret som "afvigende”. Denne accept-
graense er alene anvendt pa data fra det treenede dommerpanel og er
ikke testet ved forbrugeranalyser. Resultaterne fra kold servering af
rgget bayonneskinke viste, at den sensoriske acceptgraense/galt-
graense blev overskredet ved et androstenonindhold pa over 0,4 ppm,
mens den ved varm servering blev overskredet ved 0,3 ppm androste-
non (tabel 4).

Tabel 4. Kritiske (acceptgraenser/galtgraenser) androstenonniveauer (ppm) i
nakkespaek for bayonneskinker produceret af hangrisekgd.

Egenskaber | Kold servering Varm servering
o Skarp - 0,4 ppm
E‘ Sved 11,5 ppm 0,3 ppm
Urin 7,2 ppm 0,3 ppm
s Skarp 1,2 ppm 0,3 ppm
% Sved 0,4 ppm 0,6 ppm
W [ Urin 0,5 ppm 0,3 ppm

Konklusion

Ved varm servering er ornelugt og -smag tydelig pa trods af r@gning.
Androstenon var vasentligst, mens der ikke var effekt af skatol pa or-
nelugt og -smag, pa trods af at der var hgje koncentrationer af skatol.
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Leverpostej

Serveringstemperaturen havde stor betydning, idet ‘lugt af hangris’
kunne elimineres ved kold servering, mens smagsoplevelsen var upa-

virket.

I varm skinke er de mest kritiske egenskaber svedlugt, urinlugt og
urinsmag, og androstenonindholdet bgr ikke overstige 0,3 ppm, hvis
disse smagsegenskaber skal undgds (beregnet ud fra den konstrue-
rede acceptgraense/galtgraense).

I kold skinke er de mest kritiske egenskaber sved- og urinsmag, og

androstenonindholdet bgr hgjst veere 0,4 ppm for at undgd svedsmag i

skinkerne beregnet ud fra den konstruerede acceptgraense/galt-

greense).

Disse acceptgraenser er lavere end de i litteraturen beskrevne detekti-

onsgraenser pa 0,5-1,0 ppm androstenon og understreger, at det er
svaert at tale om en detektionsgraense/acceptgranse! Endvidere skal
det understreges, at de er sat ud fra en gennemsnitlig vurdering af
skinker fra galtgrise, og ikke af forbrugerrespons.

Det vurderes derfor, at rggning i 30 minutter ikke har vaesentlig effekt

pd maskering af hangriseegenskaber i bayonneskinker.

Reference:

Mari Ann Taorngren og Chris Claudi Magnussen (2012). Acceptgreense
for hangrisekad til fremstilling af bayonneskinker til kold og varm ser-

vering.

Brug af lever og fedt fra hangrise i leverpostej
I 1983 viste Bejerholm, at lever, nyrer, hjerter og tunger fra hangrise

med lavt skatolindhold (<0,25 ppm) ikke giver problemer med hangri-

selugt/-smag ved tilberedning og konsumering.

Nielsen (2015) har undersggt, i hvilket omfang lever og fedt fra han-
grise kan anvendes i leverpostej uden at give afvigende smag. Fgl-
gende indhold af skatol og androstenon blev pavist i rygspeek fra dy-

rene anvendt i produktionen af leverpostej.

Ravare Hold Androstenon Skatol
ppm ppm

Fedt LL 0,20 0,084
HH 3,49 0,575

Lever LL 0,28 0,087
LH 0,76 0,277

HL 2,56 0,044

LH: Lav androstenon & hgj skatol
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Der blev fremstillet leverpostej (fedt, lever, mel, Igg, salt og peber)
med fglgende 12 kombinationer af ravarer:

Lever Fedt

Galt LL HH
LL G LL LL LL HH LL
LH G LH LL LH HH LH
HL G HL LL HL HH HL
Galt GG LL G HH G

Ved en modificeret sensorisk profilering (treenet panel) blev leverpo-
stej bedgmt koldt pd et stykke rugbrgd. Ved bedsmmelsen blev fgl-
gende parametre undersggt: hangriselugt, hangrisesmag og lever-

smag.

Resultaterne viser, at der overordnet kun er en lille forskel pa de 12
produkter mht. hangriselugt (p<0,05), mens der er en tydelig forskel

mht. hangrisesmag (p<0,001). Forskellene skyldes det anvendte fedt,

idet:

e Leverpostej tilsat fedt fra dyr med hgjt skatolindhold og hgjt an-

drostenonindhold adskiller sig fra de gvrige produkter mht. hangri-
selugt og -smag

e Hangriselugt og -smag i leverpostej fremstillet med lever fra dyr
med hgijt eller lavt skatol- hhv. androstenonindhold adskiller sig

ikke fra postej fremstillet af galte.

e Der er en lille, signifikant forskel pd de 12 produkters leversmag
(p<0,05). Men forskellen kan ikke relateres til de anvendte lever-

og fedtrdvarers indhold af androstenon og skatol.
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Figure 8. Profile plot for the flavour of boar taint. The black line is the panel average. Coloured lines are the scores of the assessors.
Red frame indicates that p<0.001 X-axis is the samples and y-axis is the score values. The first letters in the sample name represent
the lard type and the second leiters the liver type. LL indicates a low level of both androstenone and skatole, HH indicates a high
level of both, LH indicates a low level of androstenone and high level of skatole, and HL indicates a high level of androstenone and
low level of skatole. G indicates a castrate, which means that neither androstenone nor skatole are present.

I samme recept for leverpostej blev det testet, om tilsaetning af 8%
bacon eller 8% bacon + 0,1% flydende rgg+peber (1 tsk. pr. 612,6 g)
kunne maskere hangriselugt og -smag. Kontrolprgverne i hver af de
tre recepter blev lavet med lever og fedt fra galte. I produkterne med
hangris blev der anvendt HH-fedt og HL-lever. Ved triangeltest skulle
det traenede panel udpege den afvigende prgve samt angive, hvilken
der havde kraftigst hangrisesmag. Leverpostejen blev serveret pd
brad.

Ingen af de anvendte maskeringer kunne deekke over hangrisesma-
gen.

Konklusion

Brug af bacon alene eller i kombination med flydende ragg eller peber
kan ikke maskere hangriseflavour i leverpostej, nar der anvendes fedt
fra dyr med et gennemsnitligt skatolindhold p& op til 0,6 ppm og et
gennemsnitligt androstenonindhold p& op til 3,5 ppm.

Lever fra hangrise kan anvendes i leverpostej uden risiko for sensori-
ske afvigelser.

Reference: Line Elg8rd Nielsen (2015). Does liver paste made of liver
from entire male pigs taste of boar taint.

Bejerholm (1983). Undersggelse af spisekvalitet i indmad fra orner.
Arbejde nr. 02.363. Rapport af 27. september 1983.
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Pepperoni

Sensorisk panel

Fermentering og rggning over to uger. Betydning af kold og
varm servering

En industriel recept blev anvendt til produktion af pepperoni. Der blev
anvendt bov fra hangrise inddelt i tre grupper efter indhold af skatol
og androstenon i nakkespaek. Hver gruppe blev fortyndet med bov fra
galtgrise, sa der blev produceret 12 forskellige hold pepperoni med va-
rierende indhold af hangris (hold 1: hgjeste koncentration og hold 4:
laveste koncentration) samt et kontrolhold med kgd fra galtgrise.

HSHA 1: 0,49 ppm skatol og 2,4 ppm androstenon
HSLA 1: 0,47 ppm skatol og 0,7 ppm androstenon
LSHA 1: 0,14 ppm skatol og 3,0 ppm androstenon

Prover

3,000 LSHA 1

# HSHA 1

2,000

& ISHA2
1,500 HSHA 2

Androstenon [ppm]

® ISHAS .
1,000 ® HSHA3

& HSLA1
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® HSLAZ
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HSLA 4
Kontrol
0,000

0,000 0,100 0,200 0,300 0,400 0,500 0,600
Skatol [ppm]

Figur 7. Koncentration af androstenon og skatol i nakkespaek

Pglserne blev fermenteret med starterkultur, rgget og tagrret til et
svind pd 24-27% pa 16-18 dage. Produkterne blev vakuumpakket og
opbevaret ved 5°C indtil sensorisk profilering med et traenet panel.

Produkterne blev serveret kolde (3 mm skiver) samt varme pa en
pizza med tomatsauce (bagt 5 minutter ved 200°C, serveret efter 5
minutters afkgling).

Ved kold servering til det sensoriske panel blev der kun fundet signifi-
kant forskel pa svedlugt (p=0,027) i pepperoni fremstillet af HSHA 1
og LSHA 1 fortyndet med galt til et estimeret indhold i nakkespaek pa
2,41 ppm androstenon og 0,49 ppm skatol. Trods signifikant forskel
var den absolutte forskel pd 15 cm skalaen kun p& 0,5-0,7 cm (score
2,1 og 2,3 for hangrise og 1,6 for galtgrise).

Ved fortynding med 50% hangris og 50% galt (1,5 ppm androstenon,

0,3 ppm skatol i nakkespzaek) kan panelet ikke erkende hangriselugt og
-smag i kold pepperoni.
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Forbrugertest

Ved varm servering pa pizza med tomatsauce var der signifikant for-
skel pd prgvernes smag af hangris (p=0,001), urin/pissoir (p=0,014),
sved (p=0,016) og ggdning/gylle (p=0,022). Smag af hangris samt
urin/pissoir var relateret til prgve HSHA 1 og LSHA 1. Smagen af sved
samt ggdning/gylle var relateret til prgverne: HSHA 1, LSHA 1 og
HSLA 1. Trods signifikante forskelle var der ikke stor forskel pa de ab-
solutte vaerdier pa 15-trinsskalaen.

Ved varm servering pa pizza var der ingen signifikant forskel p& han-
griseegenskaber i pepperoni fremstillet med 50% hangris og 50% galt
dvs. med et beregnet indhold af skatol og androstenon pa hhv. 0,3
ppm og 1,5 ppm i nakkespeek.

Til forbrugertesten (TI-ansatte) blev 4 hold pepperoni (HSHA 1, HSHA
3, LSHA 1, HSLA 1) udvalgt med forskellig mangde hangris (androste-
non-/skatolindhold) samt en kontrol fremstillet af kgd og spaek fra
galte.

Pepperoni blev serveret pa varm pizza med tomatsauce. Forbrugernes
liking af produkterne var ikke relateret til koncentrationen af androste-
non og skatol.

Konklusion
Alle pepperoni er rgget med samme rggprogram og tilsat den samme
maengde krydderier og starterkultur.

Ved produktion af et fermenteret, krydret og rgget produkt som pep-

peroni kan kgd fra hangrise fortyndes med galtgrise, sd et traenet pa-

nel ikke kan identificere hangriselugt og -smag i kold pepperoni eller

varm pepperoni serveret pa pizza. Den beregnede veerdi for androste-

non (nakkespaekmaling) i de fortyndede prgver, som ikke kan detekte-

res af det traenede panel, er:

e 1,5-2,4 ppm androstenon, nar skatol er 0,3-0,49 ppm

e 0,7 ppm androstenon, nar skatol er op til 0,47 ppm (maske ogsa
ved hgjere skatolindhold)

De hangriserelaterede egenskaber er mere markante i intensitet ved
varm servering.

Ved en forbrugertest af pepperoni serveret pa pizza var liking ikke re-
lateret til indhold af androstenon og skatol. Kombinationen af rgg,
krydderier og starterkultur samt pizzaingredienserne har maskeret
hangriseegenskaberne.

Reference: Marie Villadsen (2015), praktikopgave og Atinuke Akinpelu
(2015), praktikopgave.
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