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Kan man undvika konservsmak?

Av Tyko Persson och Erik von Sydow

Virmesterilisering dr fran distributions-
och hallbarhetssynpunkt en utmérkt
konserveringsmetod for bl a kottproduk-
ter. Virmekonserverade produkter ir
dessutom litta att tillaga. Trots detta
har forbrukningen av kottkonserver
stagnerat eller t o m minskat, samtidigt
som férbrukningen av Gvriga konserv-
produkter har &kat. Detta beror natur-
ligtvis pa att den konventionella sterili-
seringsprocessen fororsakar forsimring-
ar 1lukt och smak. Man siger att pro-
dukten far konservsmak. Det kan ndm-
nas att det ror sig om stora virden, ca
20 milj kg vdArmekonserverad produkt
per ar.

Vid SIK har sedan cirka fyra ar till-
baka pégitt ett projekt, som har be-
handlat arom- och smakegenskaperna i
viarmesteriliserat Lkott. Avsikten med
detta projekt har varit att pa ett grund-
liggande sitt kartligga de kemiska och
sensoriska aromegenskaperna 1 virme-
steriliserat kitt samt att bestimma sam-
band mellan dessa egenskaper for att
kunna avgora vad som ger upphov till
biaromen. Avsikten var ocksi att med
hjilp av dessa resultat undersoka de
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teknologiska férutsittningarna bade pa
recept- och process-sidan, for att kunna
hindra uppkomsten av konservsmak. I
de grundliggande undersckningarna
har 4 modellrecept anvints: malt not-
kott med tillsats av stirkelse och spick.

Kemi

Vid den kemiska analysen av aromkom-
ponenterna har en headspace-teknik
anvints. Den kvantitativa bestimning-
en av de olika foreningarna utférdes
med gaskromatografi. Féreningarna se-
parerades pa en kapilldrkolonn och de-
tekterades med en flamjonisationsdetek-
tor. Foér att analysera svavelféreningar-
na kvantitativt anvdndes en liknande
provtagningsutrustning, vilken emeller-
tid var tillverkad helt i glas och teflon,
samt en packad glaskolonn. Svavelfor-
eningarna detekterades med en svavel-
specifik flamfotometrisk detektor.

95 foreningar identifierades med hjilp
av masspektrometri: bla 21 svavelfor-
eningar, 12 aldehyder, 16 ketoner och
11 furanderivat.

Tabell 2 visar koncentrationsomradena
for négra foreningar. I denna tabell
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aterges ocksa de lukttroskelvirden som
ir tillgingliga i litteraturen. For de for-
eningar fér vilka troskelvardesuppgifter
saknas kan dessa uppskattas experimen-
tellt. I forsta hand bidrar de féreningar
till aromen, som Ar nédrvarande i hogre
halter 4n motsvarande troskelvirden
eller Atminstone ar av samma storleks-
ordning. D4 foreningen #r ndrvarande
i koncentrationer som #r flera hundra
eller tusen ganger storre dn motsvaran-
de troskelviarden, kan man med siker-
het konstatera att den &dr viktig for
totalaromen. Exempel pi sidana for-
eningar ir svavelvite, metylmerkaptan,
dimetylsulfid, 2-metylpropanal, 2-me-
tylbutanal och 3-metylbutanal. Exem-
pel pd foreningar som &r langt under
troskelvirdena och darfér betydelseldsa
ur aromsynpunkt dr t ex 2-butanon.
Vid ¢kning av virmebehandlingstiden
okade koncentrationen av svavellor-
eningarna och négra av aldehyderna
markant. Detta var sirskilt tydligt for
svavelvite, metylmerkaptan, 2-metyl-
propanal och 2-metylbutanal (tabell
1). DA fett ingick 1 receptet, minskade
i allménhet koncentrationerna av for-
eningarna i headspace-gasen.

Sensorik

Vid den sensoriska analysen har den s k

luktkvalitetstekniken anvénts. En panel

har trinats att kiinna igen olika Iuktno-
ter i ett livsmedel och att bedéma in-
tensiteten av dessa. 11 luktkvaliteter har

anvints. Exempel ges i tabell 1.

Vid jimférelse mellan olika recept kon-

staterades att tillsats av fett gav en

minskning av intensiteten for foljande
luktkvaliteter: ”som kokt kétt”, “'skarp,
stickande”, “brint”, “konservlukt”, me-
dan féljande dkade: “kviljande”, un-
ken” och “oljig, fet”. Da stirkelse till-
sattes minskade i allménhet intensiteter-

na utom for kvaliteterna “unken”, "ol-

jig” och “konservlukt”.

Vid bestimning av foreningar som &ir

ansvariga for biaromen 1 vérmesterili-

serat kott har f8ljande tre kriterier an-
vints:

— Data {rin den sensoriska beddm-
ningen av det gaskromatografiska
eluatet (“sniffning”};

— Jamférelse mellan de olika férening-
arnas koncentrationer och motsva-
rande troskelvirden;

— Korrelation mellan gaskromatogra-
fiska data och luktkvalitetsdata.

Med hjilp av dessa kriterier erhélls en
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Tabell 1. Effekt av 6kad vdrmebehandlingstid p& ndgra aromidmnen och sensoriska egenskaper,

Autoklavtemperatur: 121°C.

Aromféreningar Sensoriska egenskaper

Virmebehandl tid = 2-Metyl- 2-Metyl- Svavel- Metyl- Svavel- Konserv-  Briint

(min) propanal butanal vite merkaptan aktigt lukt (intensitet)
{ppb) (ppb) (ppb) (ppb) (intensitet) (intensitet)

15 17 11 2500 1100 22 29 1,6

30 32 37 3300 1800 2.8 34 2,5

45 47 43 3900 2400 3,2 3,7 2.8

60 59 G4 6000 3300 4,1 4.3 3,9

Tabell 2. Forandringar i koncentrationerna for nagra aromféreningar och motsvarande lukt-

troskelvirden.

Autoklavtemperatur: 121°C.
Varmebehandlingstid: 15—75 min.

Forening Koncentrations- Lukttroskel
omride (ppb, v/v) (ppb, v/v)

2-Metylpropanal 15 — 63

2-Metylbutanal 73— 76

3-Metylbutanal 13 — 97

2-Butanon 92— 29 10 000

2,3-Butandion 11— 24 0,82

Svavelvite 1920 —8700 0,47

Metylmerkaptan 470 —4500 2,1

Dimetylsulfid 230 — 700 1,0

Dimetyldisulfid 0,7— 4,2 7.6

Tabell 3. Prover upphettade vid 3 olika tid/temperaturforhélianden, motsvarande F-vérdet

= 10.

Forpackningsmaterial : Flexibla pasar.

Autoklavtemperatur 115°C 121°C 131°C
Féreningar Konc Konc Konc
(ppb) (ppb) (ppb)
2-Metylpropanal 83 54 39
2-Metylbutanal 79 43 30
3-Metylbutanal 90 33 40
2-Etylfuran 180 120 89
Svavelvite 6900 6400 4400
Metylmerkaptan 1400 1200 780
Dimetylsulfid 810 770 530
Luktkvalitet Intensitet Intensitet Intensitet
Luktstyrka 5,9 54 4.9
Konservlukt 4.8 4.6 3,5
Svavelaktigt 3,3 3.4 2.3
Brant 3.7 3.0 2.3
Skarp, stickande 8,7 3,1 2.4
Kokt kott 5,0 5.5 5.3
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upplattning om vilka foreningar som
bidrog till en viss luktkvalitet. Exempel
pa féreningar som i forsta hand bér bi-
dra till luktkvaliteten “konservliukt” dr
2-metylpropanal, 2-metylbutanal, 3-me-
tylbutanal, svavelvite och metylmer-
kaptan. Dessa féreningar var niirvaran-
de i koncentrationer som var mycket
hogre dn motsvarande troskelvirden.
Vid “sniffningen” bedémdes de ha lukt-
egenskaper som bér bidra till denna
luktkvalitet. Slutligen uppvisade dessa
foreningar en hog korrelation med in-
tensiteten for “konservliukt”,

Atgérder i processen

For att man skall kunna undvika kon-
servsmaken bér man i férsta hand {or-
soka minska koncentrationen av nimn-
da foreningar. Mojligheten att Astad-
komma detta har undersdkts bade pa
process- och receptsidan.

En bidragande orsak till att konserv-
smaken uppstar har antagits vara att
kottprodukten idr hermetiskt innesluten,
vilket medfér att bildade flyktiga for-
eningar tvingas stanna kvar i produk-
ten. Vi har déarfér ansett det vara in-
tressant att jAmfoéra prover steriliserade
i normalt f6rslutna burkar med prover
behandlade i Gppna burkar. Proverna
steriliserades med renad &nga. De 6pp-
na burkarna forsigs med lock efter kyl-
ningen. Detta f{6rfarande motsvarar
aseptisk sterilisering. Vid direktupphett-
ning med anga (utan lock) erhélls en
minskning av koncentrationerna av de
foreningar som 1 forsta hand #r ansva-
riga for biaromen. Sarskilt tydlig var
minskningen av aldehyder. Eftersom
alla recept med hdgt fettinnehill har
hoga halter av aldehyder, tex av pen-
tanal, hexanal och 3-metylbutanal, har
den aseptiska steriliseringen en sirskilt



tydlig inverkan pa denna typ av prover.
Den sensoriska analysen bekriftade den
kemiska och preferensviirdet var hogre
for alla prover som upphettades asep-
tiskt. Sarskilt tydlig skillnad erhélls for
de recept som innehdll fett. Totalt sett
var emellertid inverkan av den asep-
tiska steriliseringen mattlig.

Lxempel pd tekniska 18sningar som till
viss del motsvarar dessa experiment &r
FMC’s Hydropac-system, dir flexibla
pasar steriliseras med en sida Sppen.
Andra exempel dr Flash 18-systemet
och Dole-systemet.

Inverkan av HTST-sterilisering, dvs
hég temperaturfkort tid-sterilisering,
har ocksd undersdkts. Férklaringen till
en eventuell positiv effekt av cn siadan
behandling #r féljande. Vid en tempe-
raturhdjning pd 10°C okas avdddnings-
hastigheten av mikroorganismer med
en faktor pa cirka 10, medan bildnings-
hastigheten av kemiska foreningar Skar
cirka 2—3 ganger. For att HTST-tek-
niken skall vara effektiv miste provet
uppvirmas snabbt, vilket innebir att
proverna maste forpackas 1 tunna skikt.
Vid vara undersékningar har proverna
forpackats dels i sma konservburkar
med en skikttjocklek pa 28 mm och dels
i flexibla pasar med en skikttjocklek pa
16 mm. Proverna virmebehandlades till
Fe-viirdet = 10 vid tre olika temperatu-
rer: 115, 121 och 131°C, dir saledes
proverna vid 115°C har upphettats un-
der den lingsta tiden och vid 131°C
under den kortaste tiden.

For prover forpackade 1 flexibla pasar
(skikttjocklek = 16 mm) erhdlls en tyd-
lig forbittring vid HTST-sterilisering
(tabell 3). Koncentrationen av de for-
eningar som kan relateras till biaromen
sjonk markant d4 temperaturen okades
frin 115 till 131°C och Fe-virdet var
konstant (= 10), d vs alla tre prover-
na hade fétt en ekvivalent vdrmebe-
handling med avseende pa avdddning
av mikroorganismer.

De luktkvaliteter som beskriver biaro-
men korrelerade vil med kemiska data.
Med stigande temperatur och dirmed
kortare virmebehandlingstid minskade
de negativa luktkvaliteterna (tabell 3).
Exempel péd tekniska ldsningar som
motsvarar dessa undersdkningar ar det
tidigare namnda FMC’s Hydropac-sy-
stem, som har en maximal tempera-
tur = 135°C. Ett annat ir Hydrolock-
systemet, i vilket de flexibla pasarna
steriliseras férslutna vid en hég tempe-
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Tabell 4. Inverkan pa sensoriska egenskaper vid tillsats av 0,45 9, dinatriumfumarat och

1,0 9%, arginin.

Recept: Industriellt "kéttbullsrecept”.
Autoklavtemperatur: 120°C.

F . -virde = 10.

Sensoriska egenskaper

Behandling * Till- Som Brint Konserv-  Pre-
sats kokt kott smak ferens
Virmesterilisering 4,0 4,0 4,0 3.0
Viirmesterilisering + 5,3 2.8 2.5 4,7
Frysning 6,3 3,0 1,3 6,8

# Proverna stektes till samma centrumtemperatur fore provsmakning.

ratur, upp till 141°C. For limpliga pro-
dukter bor en liknande effekt kunna
Astadkommas i rotationsautoklaver.

Foérutom en okad kvalitet hos produk-
ten innebir den férkortade processti-
den en 8kad kapacitet {or anléggningen
med en faktor pi kanske 4—5 génger,
jaimfort med konventionell sterilisering.
Ett viktigt snabbvirmningsalternativ
ir mikrovAgsvirmning som ocksd un-

dersokes vid STK.

Atgérder i recepturen

For att pA kemisk viig paverka aromen
har olika ingredienser provats, dels sa-
dana som reagerar med tiol-grupper
som finns i tex svavelviite och metyl-
merkaptan, dels sddana som reagerar
med aldehyderna. De tillsatta dmnena
maste vara smak- och luktfria i de kon-
centrationer som anvindes. Vidare
méaste de vara toxikologiskt invind-
ningsfria. Foreningar som reagerar med
svavelféreningar kan innehalla en kar-
honylgrupp med en konjungerad dub-
belbindning. Tiolgrupperna adderas
dirvid till dubbelbindningen. Exempel
pa sidana [Greningar Ar maleinsyra och
fumarsyra. Salterna @r att foredra
framfér syrorna, eftersom de senare
sinker pH och ddrmed péverkar hela
aromkomplexet. Effektiva reaktanter
med de illaluktande aldehyderna &4r de
vanliga aminosyrorna lysin och arginin.
Genom att kombinera tex arginin och
dinatriumfumarat har man méjlighet
att minska koncentrationen av de for-
eningar som ger upphov till konserv-
smaken. Detta illustreras i tabell 4 som
visar forsok dir en kombination av di-
natriumfumarat och arginin har adde-
rats till ett kommersiellt “kéttbullsre-
cept”. Som referens har hir anviints en
djupfryst produkt av samma recept.
Det bor papekas, att de hir nimnda
tillsatta foéreningarna finns pa den sk
GRAS-listan. Det kan ocksd ndmnas att
enligt livsmedelslagen dr fumarsyra till-
latet att anvindas i dessertpulver i
mingder upp till 1,6 % och till Gvriga
icke specificerade produkter upp till
0,3 %. Fumarsyra dr en metabolit, som
bildas i den s k citrateykeln.

De tillsatta féreningarna har férdelen
av att vara effektiva under vérmesteri-
liseringen och kan ddrfor adderas till
receptet fore tex konventionell auto-
klavering. Dessa foreningar kan med
all sikerhet tillimpas dven pa andra
livsmedel som har bismak, férorsakade
av svavelféreningar innehillande tiol-
grupper och/eller aldehyder. Exempel
pi sidana livsmedel dr virmesterilise-
rad fisk, burkpotatis och virmesterilise-
rad mjolk, dir den kokta smaken frimst
fororsakas av HyS och metylmerkaptan.
Denna anviindning av t ex fumarat och
analoga foreningar och kombinationer
av t ex fumarat och arginin har patent-
sokts av SIK.

Sammanfattningsvis kan sdgas att det
bor finnas goda mojligheter att undvika
eller minska konservsmaken 1 virmeste-
riliserade kéttprodukter antingen ge-
nom en HTST-process eller genom att
anvinda nigra av de receptkomponen-
ter som har beskrivits. Naturligtvis kan
man ocksi tinka sig att kombinera des-
sa tva forfaranden och da fa en sarskilt
hég kvalitetsforbittring och effektiv eli-
minering av konservsmaken. Varje till-
verkare maste dock sjilv gbra ett visst
utvecklingsarbete av sina speciella pro-
cesser och produkter, varvid SIK dock
girna bistar.
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