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Den foreliggende opfindelse angdr generelt preservering af fedevarer
mod mikrobiologisk fordmrvelse, hvorved der opnds fgdevarer, som er
modstandsdygtige overfor vakst af gwrsvampe og skimmelsvampe. Nermere
betegnet angdr den foreliggende opfindelse en fremgangsméde til at
hindre fordzrvelse af fsdevarer indeholdende smd mangder syre i fra-
ver af kemiske feodevareprzserveringsmidler, der konventionelt benyttes
til inhibering af vekst af gersvampe og skimmelsvampe.

Fordervelse af fedevarer kan ske som fglge af den ugnskede vekst af
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bakterier, gersvampe og/eller skimmelsvampe. I fedevarer, hvor syrer
er til stede, generelt med henblik pd& at tilvejebringe en skarp,
besk eller sur aroma, er pH-verdien tilstrekkelig lav til, at bak-
terier, som er farlige for samfundssundheden, ikke vokser. Gsrsvampe
og skimmelsvampe vokser imidlertid under disse pH-betingelser, og
den foreliggende opfindelse forklares i forbindelse med przservering
af fgdevarer mod fordzrvelse som fglge af gersvampe og skimmelsvampe.
Det m8 imidlertid forstds, at den foreliggende opfindelse ogsé tager
sigte pd prmservering overfor bakteriel fordzrvelse.

Det er velkendt, at sukker og organiske syrer, f.eks. eddikesyre fra

eddike, er anvendelige til prmservering af fedevarer, sdsom salat-
dressinger, mayonnaise og krydderier. Det er ogsa kendt at anvende

phosphorsyre som konserveringsmiddel. Nar fgdevaren ikke er pasteu-
riseret, og nar kemiske praserveringsmidler, sasom natriumbenzoat, er
udeladt fra sammensatningen, skal fgdevaren imidlertid indeholde re-
lativt store mezngder sukker og/eller syrer til at blive praserveret

over for vaekst af garsvampe og skimmelsvampe.

Forholdet mellem de nedvendige mmngder sukker og syrer til praserve-
ring af fedevarer i tilfwmlde af fraver af kemiske preserveringsmidler
har veret omtalt af Bell og Etchells, Food Technology, December 1952,
side 468-471. Ifglge undersegelserne foretaget af Bell og Etchells
blev det bestemt, at efterhdnden som mmngden af sukker formindskes

i en simuleret feodevare, skal mzngden af eddikesyre forgges til over
en minimumsverdi til prmserveringaf fedevaren mod vekst af gmrsvampe
og skimmelsvampe.

En grafisk afbildning blev vist i artiklen af Bell og Etchells, hvil-
ken afbildning angav mengden af eddikesyre, som kravedes ved en given
mengde sukker i fedevaren, Demne grafiske afbildning er blevet veri-
ficeret ved hjwmlp af omfattende afprevning og er almindeligt anvendt
i marinade- og salatdressing industrien. Den grafiske afbildning om-
tales almindeligvis som "Bell-Etchells kurve". Ifelge Bell-Etchells
kurve er den mengde eddikesyre, som krzves til stabilisering af en
fgdevare indeholdende smd mangder sukker (5-10 vagt%), hgjere end 4,0
vegts eddikesyre, regnet i forhold til vagten af tilstedeverende fug-
tighed. Denne syrem@ngde frembringer uacceptable aromaer i mange fgde-

varer, som har en relativt mild aroma, f.eks. dressinger til salater.
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P4 lignende m&de bliver mange mildt smagende fgdevarer uacceptabelt
sgpde, ndr de indeholder store mangder sukker. Der har derfor typisk
veret benyttet kemiske praserveringsmidler til praservering af disse
fgdevarer.

Ifslge U.S.A. patentskrift nr. 3.955.010 er det blevet fastsldet, at
mengden af eddikesyre, som krzves 1 emulgerede oliedressinger med hgjt
fugtighedsindhold og lavt fedtindhold med henblik pa& preservering over-
for bakteriel vskst, kan formindskes meget, hvis mengden af bakterielle
neringsstofbestanddele formindskes til en mengde pd mindre end ca. 1,0
vegt¥h af sammensgtningen. Oliedressingsammensetningerne omhandlet i

det ovennmvnte patentskrift bliver imidlertid ikke fuldstendigt pre-
serveret mod fordsrvelse i tilfxlde af fraver af et kemisk praserve-

ringsmiddel, sdsom natriumbenzoat.

Ifelge den foreliggende opfindelse har det nu vist sig, at fedevarer,
sasom dressinger til salat, der indeholder smi mengder eddikesyre, kan pree-
serveres mod fordsrvelse i tilfmlde af fraver af kemiske praserverings-
midler ved indkorporering af en lille, men effektiv mengde phosphor-

syre i fedevaren.

Fglgelig tager den foreliggende opfindelse primert sigte pd at angive
en fremgangsmdde til preservering af fedevarer mod fordzrvelse ved
fraver af kemiske prmserveringsmidler.,

Pt andet formal med med den foreliggende opfindelse er at angive fo-
devarer med formindsket indhold af eddikesyre ved bestemte sukker-
indhold, hvilke fedevarer praserveres mod fordarvelse ved fraver

af kemiske praserveringsmidler.

Et yderligere formdl med den foreliggende opfindelse er at tilveje-
bringe dressinger til salater indeholdende sm& mzngder eddikesyre og
phosphorsyre, hvilke dressinger er gtabile overfor fordzrvelse ved
fraver af preserveringsmidler.

ved fremgangsm&den ifglge opfindelsen praserveres en fpdevare inde-
noldende mellem 0 og 60 vagt? spiseolie, mellem 20 og 96 vagt% fugtig-
hed og mellem 0 og 30 vagt? sgdestof, som sucrosezkvivalent, mod
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mikrobiologisk fordarvelse ved fraver af kemiske praserveringsmidler,
og fremgangsmdden er ejendommelig ved, at der i navnte fgdevare in-
korporeres en effektiv mengde af en blanding af mellem 0,05 og 1,8
vegts eddikesyre, regnet i forhold til fugtighed, og mellem 0,1 og
1,5 vaegt% phosphorsyre, regnet i forhold til fugtighed.

Ifglge forskellige trzk ved den foreliggende opfindelse fremstilles
fpdevarer, som er stabile mod fordarvelse uden tilstedevarelse af ke-
miske prsserveringsmidler, men som indeholder en mindre mzngde

eddikesyre, end man tidligere ville have troet var nedvendig. De
ifglge opfindelsen przserverede fgdevarer indeholder en synergis-
tisk kombination af eddikesyre og phosphorsyre. Det samlede indhold
af syre er mindre end det samlede indhold af syre, som tidligere
var foreskrevet til praservering af fedevarer ved en hvilken som

helst tilstedevarende sukkermzngde i fedevaren.

Det var overraskende, at man ved at kombinere konserveringsmidlerne
eddikesyre og phosphorsyre kan opné en overraskende stor praserve-
rende virkning, der medfgrer, at syretilsaztningen kan holdes pid et
organoleptisk acceptabelt niveau uden tilsatning af kemiske praserve-
ringsmidler som f.eks. natriumbenzoat.

Fremgangsmiden ifglge opfindelsen tager sigte pd preservering af
fodevarer, der er stabile overfor fordsmrvelse ved fraver af kemiske
praserveringsmidler. De dressingprodukter, som kommer i betragtning
ved udgvelse af opfindelsen, indbefatter olieholdige eller oliefri
udheldelige eller viskose, emulgerede eller ikke-emulgerede fodeva-
rer, der almindeligvis benyttes som et supplement til salater, gront-
sager, sandwiches og lignende. Til en sédan klassifikation hgrer
sddanne produkter som mayonnaise, salatdressing og fransk dressing
og efterligninger deraf, for hvilke offentlige bestemmelser er ble-
vet udarbejdet, samt oliefri produkter med lavt kalorieindhold ind-
befattet krydderier samt emulgerede og ikke-emulgerede olieholdige
produkter, for hvilke ingen offentlige bestemmelser findes.

De fodevarer, udegvelsen af den foreliggende opfindelse tager sigte
P8, kan generelt indeholde enhver af de bestanddele, der er anfort

i det folgende, i den anfegrte mengde. Procent eddikesyre og/eller
phosphorsyre angives heri som vegt¥%h regnet i forhold til det samlede
tilstedeverende fugtighedsindhold. Alle andre procentangivelser reg-
nes som vagt¥ af den totale sammensatning.
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Bestanddel Vegtprocent.
Olie 0-60
Fugtighed 20-96
Eggeblomme 0-20
Faste mxkestoffer, ikke fedt 0-15
Sedestof 0-30
Salt 0-5
Gummiarter 0-15
Stivelse 0-20
Krydderier og aromastoffer 0-15
Eddikesyre 0,05-1,8
Phosphorsyre 0,1-1,5

En typisk dressing til salater med hgjt olieindhold, hviiken dressing
kan vere enten udheldelig eller halvfast, kan have fglgende sammensazt-

ning. -

Vegtprocent
Bestanddel Interval Specifikt eksempel
Olie 30-60 50,0
Fugtighed 20-50 38,65
Eggeblomme 0-8 4,0
Sgdestof 0-4 2,0
Stivelse 0-4 0,0
Gummi O"‘l, 5 0’75
Krydderier og aromastoffer 0-5 2,0
Eddikesyre 0,05-1,8 1,0
Phosphorsyre 0,1-1,5 0,1

En typisk salatdressing med lavt olieindhold, som kan vare enten ud-
hxldelig eller halvfast, kan have fglgende sammensztning.

Vegtprocent
Bestanddel Interval Specifikt eksempel
Olie 10-15 10,0

Fugtighed | 35-90 54,5
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Vegtprocent
Bestanddel Interval Specifikt eksempel
Sgdestof 0-10 8,0
Eggeblomme 0-7 4,0
Salt 0-4 2,0
Stivelse 0-10 6,0
Gummi 0-11 1,5
Krydderier og aromastoffer 0-5 2,8
Eddikesyre 0,05-1,8 1,0
Phosphorsyre 0,1-1,5 0,2

BEn typisk dressing uden olie, f.eks. til krydderier, kan have fglgen-
de sammensztning:

Vegtprocent
Bestanddel Interval Specifikt eksempel
Olie < 1,5 1,0
Fugtighed 55-96 65,3
Eggeblomme ; 0-20 5,0
MSNF 0-15 5,0
Sgdestof 0-30 10,0
Salt 0-5 2,0
Gummi - 0-15 1,5
Stivelse 0-20 6,0
Krydderier og aromastoffer 0-15 3,0
Eddikesyre 0,05-1,8 1,0
Phosphorsyre 0,1-1,5 0,2

Disse sammens®tninger anfores kun som eksempler, og andre sammenset-
ninger til salatdressinger er velkendte., P4 lignende mdde er metoder
til fremstilling af dressingprodukter af de heri beskrevne typer vel-
kendte.

Bestanddelene, som anvendes i produkterne, er ogsd velkendte. Olien
kan vere enhver af de velkendte triglyceridolier, som udvindes fra
oliefrs, f.eks. majsolie, soyabgnneolie, farvetidselolie, bomuldsfrg-
olie etc. eller blandinger deraf. Det benyttede sgdestof er typisk
sucrose. Andre sgdestoffer, sisom dextrose, fructose, faste majssirug
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stoffer og syntetiske sedestoffer, kommer imidlertid ogsé& i betragtning
Nar et ikke-sucrosesgdestof anvendes, bestemmes brugsmzngden heraf pé
grundlag af dets sedeevne regnet som sucrose i overensstemmelse med

konventionel praksis.

Eggeblommen kan hidrgre fra hele =g, flydende mggeblomme eller terret
zggeblomme, og den kan vere frisk eller frossen., I de heri anferte
sammensetninger udtrykkes sggeblommeindholdet som flydende s:ggeblomme.
Gummiarterne, stivelserne, krydderierne og aromastofferne, som kan an-
vendes, er de til fedevareanvendelser konventionelt benyttede. Hvis

en gummi anvendes, udelades stivelsen generelt og omvendt. I nogle til-
fwlde kan det imidlertid vare gnskeligt at anvende sédvel en gummi som
en stivelse til opndelse af et bestemt slutresultat.

Ifslge den foreliggende opfindelse s®mttes en synergistisk kombination
af phosphorsyre og eddikesyre til et dressingprodukt af den ovenfor
anforte type. De respektive mangder af phosphorsyre og eddikesyre ud-
velges med henblik pd opndelse af effektiv prmservering af dressing-
produktet mod fordsrvelse ved fraver af kemiske preserveringsmidler,
Det har vist sig, at fugtighedsindholdet i dressingproduktet har en
indflydelse p& den mengde af de respektive syrer, som kreves til op-
ndelse af prmzservering. Ved lavt indhold af eddikesyre regnet i for-
hold til det tilstedeverende fugtighedsindhold krzves der f.eks. en
smule sterre phosphorsyremzngde, regnet i forhold til det tilstedeve-
rende fugtighedsindhold, til praservering af et produkt med 80% fug-
tighed, end der kreves til przservering af et produkt med L4o% fugtig-
hedsindhold og omvendt.

Det har ogsé& vist sig, at mengden af sukkerarter i dressingproduktet
har en virkning p& prmserveringen af dressingen. Hvis intet sukker er
til stede, preserveres dressinger med meget lave mmngder af bade eddi-
kesyre og phosphorsyre, hvorimod dybest set identiske dressinger inde-
holdende smd mengder sukker, f.eks. 1-2,5%, fordsrver. Ved den anden
ende af sukkerintervallet har det vist sig, at dressingprodukter med
sukkerindhold sterre end 17-18% og lave mmngder af sdvel eddikesyre
som phosphorsyre praserveres, medens lignende dressinger indeholdende
10% sukker ikke bliver preserveret.

I praksis udvelges de relative mengder af eddikesyre og phosphorsyre,
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som benyttes i enhver feodevare, ved feorst at udvelge den m®ngde eddike-
syre, som frembringer den enskede sure eller beske aroma. Nir man ken-
der mzngden af eddikesyre i produktet samt mengden af fugtighed og suk-
ker i produktet, tilsettes en mmzngde phosphorsyre, som er effektiv til
praeservering af produktet mod fordzrvelse. Proceduren kan selvsagt
vendes om, men dette kan fere til produkter indeholdende for store
mengder eddikesyre med resulterende beske eller bitre aromaer.

Den foreliggende opfindelse angdr primsrt preservering af produkter
af mayonnaise~ og salatdressingtypen. Disse produkter har en relativt
mild aroma, og har et lavt indhold af eddikesyre med henblik pd opné-
else af den pakrzvede aroma. Eddikesyreindholdet bgr generelt ikke
overskride 1,8%, fortrinsvis 1,0%, ved tilstedevarelse af phosphor-
syre med henblik p& opndelse af den milde aroma. Det vil forstids, at

den gvre grznse pd 1,8% eddikesyre er den mzngde, som normalt findes
i dressingprodukter. Det er sidledes opfindelsens form&l at angive en

fremgangsmade til praservering af et dressingprodukt, hvori eddike-
syreindholdet er 1,8 vagt% eller mindre, regnet i forhold til fugtig-

hedsindholdet, i fraver af kemiske praserveringsmidler.

Som nzvnt velges mzngden af phosphorsyre pd basis af msngden af ed-
dikesyre i produktet. Generelt kraves kun mindre msngder phosphorsyre,
f.eks., 0,1 til 0,5%, regnet i forhold til fugtighedsindholdet. Tilste-
deverelsen af phosphorsyre i en msngde pd mere end 1,5% kan resultere
i et produkt med for lav pH-verdi og dérlige organoleptiske og/eller
fysiske egenskaber. Enhver fodevarekvalitet phosphorsyre kan anvendes.
Typisk anvendes 75-85% phosphorsyreoplesninger.

Eksempler

Forskellige dressingprodukter blev fremstillet under anvendelse af

konventionelle fremstillingsmetoder til illustration af den forelig-
gende opfindelse. Sammensztningerne er anfegrt i de efterfglgende ta-
beller I og II. Endvidere indeholdt alle sammensatninger 5% mggeblo-
me-faste stoffer, 1,5% salt, 1 til 3% vegetabilske gummiarter samt

krydderier og aromastoffer med undtagelse af preve 44, som ikke inde-
holder nogen gummiarter. Bestanddelene blev sammenblandet i overens-
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stemmelse med typiske fremstillingsmdder og blev homogeniseret og/eller
emulgeret til dannelse af en halvfast dressing, som blev emballeret i
glas. Ingen kemiske praserveringsmidler blev indfegrt i nogen af prever-

ne.

Modstandsdygtighed overfor fordzrvelse blev bestemt ved podning af tre
prover af hvert dressingprodukt med lO4 til lO5 blandede gzrstammer
pr. gram og ved podning af tre prgver med 1OLL til 105 blandede skim-
melstammer pr. gram. Prgverne blev inkuberet ved stuetemperatur, og
pladetzllinger blev under anvendelse af standardiserede mikrobiologi-
ske procedurer foretaget efter en, to og fire uger. Udtrykket D/C be-
tyder, at forssget blev afsluttet som fglge af voldsom vekst.
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Den ifelge opfindelsen opndede synergistiske virkning fremgdr af

det faktum, at dressingprodukterne indeholdende enten s8 meget som
1,6% eddikesyre eller 0,75% phosphorsyre (ikke indeholdt i tabeller-
ne) ikke prmserveres, medens lignende dressingprodukter indeholden-
de 0,2% phosphorsyre og 0,05 eller en hgjere procent eddikesyre prs-
serveres uanset fugtighedsindholdet. Virkningen af fugtighedsmengden
fremgdr af det faktum, at ved 40% fugtighed fremkalder 0,1% phosphor-
syre og 1,6% eddikesyre prmservering (preve 6), 0,15% phosphorsyre

og 0,3% eddikesyre er granselinie (preve 13), og 0,2% phosphorsyre

og 0,05% eddikesyre er grznselinier (preve 14). Ved 80% fugtighed,
0,1% phosphorsyre og 1,6% eddikesyre sker der fordsrvelse (prove 49),
ved 0,15% phosphorsyre og 0,3% eddikesyre sker der fordsrvelse (prove
50), 0,2% phosphorsyre og 0,05% eddikesyre er granselinie (preve 51),
og ved 0,2% phosphorsyre og 0,075% eddikesyre opnds preservering
(prove 52).

Den yderligere virkning af sukkerindholdet kan ses ved sammenligning
af preover 7, 8 og 9, samt preverne 10, 11 og 12 ved 40% fugtighed

og proverne 37, 38 og 39, 43 og L4 samt 45, 46 og 47 ved 80% fugtig-
hed.

Proverne 7, 8 og 9 afslgrer, at i tilfzlde af, at intet sukker er til
stede i en dressing indeholdende 40% fugtighed, opnés praservering
(prove 7), medens lignende sammensztninger indeholdende 1 (prove 8)
og 2,5 (preve 9) procent sukker ikke prmserveres, nir 0,1% phosphor-
syre og 0,1% eddikesyre er til stede. Pregverne 10, 11 og 12 viser,

at ndr eddikesyremzngden forgges til 0,2% i lignende sammensztninger,
opnds prasservering ved O (preve 10) og 1 (preve 11) procent sukker,
men opnds ikke ved 2,5 (preve 12) procent sukker.

Prgverne 37 og 38 viser, at i sammensstninger med hejt fugtigheds-
indhold opnds prmservering, ndr sukkerindholdet forsges fra 15 til
19%. Prove 39 bekrzfter resultaterne opniet med pregverne 10, 11 og

12. Proverne 43 og L4 bekramfter resultaterne opndet med preverne 37

og 38 ved hojere eddikesyrekoncentrationer. Preverne L5, 46 og L7
bekrafter yderligere det faktum, at dressinger med hejt sukkerindhold,
dvs. sidanne indeholdende mere end 18 vagt¥ sukker, effektivt kan pre-
servere med s& 1idt som 0,1% phosphorsyre og 0,1% eddikesyre. Dette
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kan vere onskeligt i tilfzlde af sede dressinger, for hvilke en besk
eller sur smag er usnsket. Det faktum, at przservering opnés ved me-
get lave sukkerkoncentrationer, er vigtig ud fra det synspunkt, at pro-
dukter af den i U.S.A. patentskrift nr. 3.955.010 omhandlede type kan
fremstilles uden tilsztning af nogen som helst kemiske przserverings-

midler.

Den foreliggende opfindelse tilvejebringer en fleksibel og nyttig
metode til praservering af fedevarer mod mikrobiologisk fordsrvelse
ved formindskede syremszngder uden anvendelse af et kemisk preserve-
ringsmiddel, sdsom natriumbenzoat. Ved fremgangsmiden ifglge opfindel-
sen kan der prmserveres fedevarer, som er organoleptisk gnskelige, som
har en mild smag, og som frembringer en forgget opfattelse eller for-
nemmelse af fine aromastoffer.

Patentkrav.

1. Fremgangsmdde til praservering af en fgdevare indeholdende mellem
0 og 60 vagt? spiseolie, mellem 20 og 96 vagt® fugtighed og mellem

0 og 30 vagt? sgdestof, som sucrose&kvivalent, mod mikrobiologisk
fordarvelse ved fravar af kemiske praserveringsmidler, kende -
tegnet ved, at der i navnte fgdevare inkorporeres en effektiv
mengde af en blanding af mellem 0,05 og 1,8 vagt% eddikesyre, regnet

i forhold til fugtighed, og mellem 0,1 og 1,5 vagt® phosphorsyre, reg-
net i forhold til fugtighed.

2. Fremgangsmdde ifglge kravl, ke nde tegnet ved, at mindst
0,2 vagt? phosphorsyre inkorporeres i navnte fgdevare, regnet i forhold
til fugtighed.

3. Fremgangsmdde ifplge krav 2, kendetegnet ved, at mindst
0,1 vagt% eddikesyre inkorporeres i navnte fgdevare, regnet i forhold

til fugtighed.

4. Fremgangsmdde ifglge krav 1, 2 eller 3, kendetegnet
ved, at der praserveres en salatdressing indeholdende mellem 30 og
60 vegt? spiseolie, mellem 20 og 50 vagt% fugtighed, mellem 0 og 30
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vaegts sgdestof, som sucrosexzkvivalent, mellem 0 og 8 vagt% zggeblomme,
mellem 0 og 4 vagt% salt, mellem 0 og 4 vagt? stivelse, mellem 0 og
1,5 vagt% gummi og mellem 0 og 5 vagts krydderier og aromastoffer.

5. Fremgangsmdde ifglge krav 1, 2 eller 3, ken detegnet
ved, at fgdevaren er mellem 10 og 15 vagt® spiseolie, mellem 35 og
90 vagts fugtighed, mellem 0 og 10 vagt$ sg¢destof, som sucrosezkviva-
lent, mellem 0 og 7 vagt% aggeblomme, mellem 0 og 4 vaegt® salt, mel-
lem 0 og 10 vagt% stivelse, mellem 0 og 1l vagt$ gummi og mellem 0

og 5 vagt% krydderier og aromastoffer.

6. Fremgangsmide ifglge krav 1, 2 eller 3, kendetegnet
ved, at fpdevaren er en dressing indeholdende mindre end 1,5 vagts
spiseolie, mellem 55 og 96 vagts? fugtighed, mellem 0 og 30 vagt$
spdestof, som sucrosezkvivalent, mellem 0 og 20 vegts &ggeblomme,
mellem 0 og 5 vagt$ salt, mellem 0 og 15 vagts fedtfrie melketgr-
stoffer, mellem 0 og 20 vagt$ stivelse, mellem 0 og 15 vagts gummi
og mellem 0 og 15 vagt% krydderier og aromastoffer.

7. Fremgangsmide ifglge krav 6, kendetegnet ved, at der
i navnte dressing inkorporeres mindst 0,2 vaegt$ phosphorsyre, regnet
i forhold til fugtighedsindholdet.

g§. Fremgangsmide ifglge krav 7, kendetegnet ved, at der
i nevnte dressing inkorporeres mindst 0,1 vagt% eddikesyre, regnet
i forhold til fugtighedsindholdet.
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