tema

— Nuondan reducerenr Ui bogetiden?

TEKST: LOUISE HEDEDAL HOFER, KONSULENT KBDTEKNOLOGI OG MARI ANN TGRNGREN, SENIORKONSULENT KBDTEKNOLOGH DMRI TEKNOLOGISK INSTITUT

Sous vide-behandling af ked bliver mere og
mere udbredt til fremstilling af semi-tilbered-
te kedprodukter, der ferdigtilberedes

i foodservicesektoren.Ved sous vi-
de-behandling vakuumpakkes
kedet, hvorefter det varme-

beredningstid er med til at skabe optimale be-

tingelser for merning af kodets bindevav og
muskelfibre.

Udskeringer med meget bindevav

krever mange timers kogerid,

iseer hvis de tilberedes ved

_Bindevavy
Bindevav holder musklerog
. organer sammen. Det findes i
form af hinder, vaev eller sene
. Kollagen er den vaesentligste
faktori bindeveev i relation.
til spisekvalitet: Kollagen

behandles ved en styret
temperatur i vandbad el-
ler sous vide-kar. Det-
te sikrer en kontrolle-

en LTLT (lav temperatur
i lang tid) sous vide-til-
beredning. Dette kan
vaere uhensigtsmassigt
for mange produktions-
steder, hvor det er nod-
vendigt, at en batchpro-

ret opvarmningsproces,
medferer lavt kogesvind
og resulterer i god kva-

litetsbevarelse, hvilker bi-
drager til bedre révareudnyt-
telse og mindre madspild.
Merhed er en vigtig faktor for
spisekvaliteten af kgdprodukter, og eget mor-
hed er en af de mange fordele, der opnis ved
sous vide-tilberedning af ked. Den lange til-
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nedbrydes fra ca.

dukrion skal afvikles som
natstegning eller inden for en
almindelig arbejdsdag.

Kadets naturlige merningsproces
Ked indeholder fra naturens side proteoly-
tiske enzymer, som nedbryder musklernes

Actinidin udvindes fra
kiwifrugten Enzymet
nedbryderkollagen i kedet

itemperatur-intervallet

strukeur og herigennem merner kedet. Den-
ne naturlige morningsproces finder sted fra
dyret slagtes og er den mekanisme, der ud-
nyttes ved modning af ked. Enzymernes ak-
tiviter accelereres under opvarmning ind-
til omkring 65°C, hvorefter de inaktiveres,
og deres mornende effekt pdelegges. Men
proteolytiske enzymer findes ikke kun i ked.
Flere planter og mikroorganismer danner
ogsd denne type enzymer, eksempler er ana-
nas (bromelain), kiwi (actinidin), figen (-
cin) og papaya (papain). Det er blandt andet
ogsa grundet denne enzymaktivitet, at nogle
frugter med fordel kan benyrttes til marine-
ring af ked i hjemmet.

Enzymteknologi til reduktion af kogetid
I den seneste tid er tilsztning af enzymer fra
planter og mikroorganismer blevet undersegt
i relation til merning af kad un-
der sous vide-behandling.
7 Ideen er, at tilszetningen
Ac!inidin af enzymer skal accele- - |
. ‘ rere merningsproces-

sen i kedet.

Kombinationen af

sous vide og enzym-
morning er relativ ny, |
og der er derfor mange
ukendte faktorer og ud-
fordringer. En af udfordrin-

138°C

gerne er styringen af enzymerne
— nogle enzymer er s effektive og ustyrlige, at
kedet overmerner. Dette er en problemstilling,
DMRI i lgbet af 2017 vil arbejde pa at lase;
siledes at enzymernes akrivitet kan styres, og

overmerning undgas.

Dert enzym, der har udvist sterst potentia- -
le i de indledende forsag, er enzymet actini=
din, som findes i kiwi. Enzymet virker indtil
38°C og er derfor — set fra en teoretisk vin-
kel — muligr at styre, selv ved en lav tilbered-
ningstemperatur. Actinidin har desuden vist
sig at merne uden at pavirke kedets smag og
udseende negativt.



