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Kglevare omfattende en lufttzet lukket plastbakke, der indeholder mindst én udskzring

af fersk kad, navnlig svinekgd, i en kontrolleret atmosfare

Den foreliggende frembringelse angir en kglevare omfattende en lufttzt lukket plastbakke,
der indeholder mindst én udskaring af fersk ked, navnlig svineked, i en kontrolleret

atmosfzre af nitrogen eller carbondioxid eller en blanding af oxygen og carbondioxid.

Inden for kedindustrien anvendes forskellige metoder til at forlenge holdbarheden af
udskaringer af fersk kgd. F. eks. kan udskaringer af svinekgd vakuumpakkes i en film, der
er uvigennemtrengelig for oxygen. Dette anvendes bide ved hele udskazringer, sdsom

svinekamme og skinker, og ved deludskaringer, sdsom koteletter.

En anden metode er at pakke kedet under en kontrolleret atmosfare, der f. eks. kan vare
nitrogen eller en blanding af oxygen og carbondioxid. I sidstnevnte blanding tjener oxygenet
hovedsagelig til at bibeholde kgdets friske farve, medens carbondioxidet hzmmer

bakterievaeksten.

Det har ogsd varet foresldet at sprgjte kgdets overflade med en vandig oplesning af
forskellige stoffer, der hemmer bakteriernes vekst og stabiliserer kgdets farve. EP-0141 875
Al (Stay Fresh, Inc.) beskriver siledes en blanding, der omfatter ascorbinsyre, citronsyre og
natrium- eller kaliumcarbonat samt sulfit. Kombinationen af netop disse stoffer siges at

bevare farven og friskheden af f. eks. kedprodukter i szrdeles lang tid.

I DK-162.684 B (Wilson Food Corp.) er beskrevet en kglevare omfattende en lufttzt lukket
plastbakke, der indeholder en kotelet i en kontrolleret atmosfxre. Kplevaren fremstilles ved,
at oplgsninger af f. eks. ascorbinsyre, citronsyre og phosphat sprgjtes pd overfladen af
koteletter, hvorefter disse anbringes i en lufttet lukket plastbakke i en kontrolleret
atmosfzre, der bestdr af oxygen og carbondioxid. Dette siges ogsd at give en forpget

holdbarhed.

Ved de nzvnte metoder legges der stor vagt pa at bibeholde kgdets naturlige farve, hvilket
sker ved anvendelse af kunstige tilsetningsstoffer. Dette kan stride mod forbrugerens

opfattelse af fersk kgd som et rent naturprodukt.
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Ved tilberedning af kedretter er det endvidere kendt umiddelbart inden stegningen at
behandle kgdet med en marinade indeholdende forskellige ingredienser, sdsom krydderier,
olie, vineddike og hedvin. Ingredienserne tilszttes i et indbyrdes mengdeforhold si kedet

far det gnskede smagsindtryk efter stegningen.

Det er formélet med foreliggende frembringelse at tilvejebringe en til engros-- eller detailsalg
egnet kplevare omfattende en lufttet lukket plastbakke, der indeholder mindst én udskaring
af fersk ked i en kontrolleret atmosfere, hvor der ikke eller kun i mindre grad er lagt vaegt
pé bibeholdelse af kgdets egen farve, men derimod p& opnéelse af en lang holdbarhed af
kedet, uden at det er ngdvendigt at bruge kunstige tilsetningsstoffer. Fortrinsvis gnskes en

holdbarhed p& mindst 3-4 uger pi kel.

Formélet opfyldes af kelevaren ifglge frembringelsen, der er ejendommelig ved, at der i
kedets overflade er inkorporeret en vandig fase indeholdende et flydende eller pastaagtigt
grentsags— eller frugtlevnedsmiddel med et naturligt indhold af spiselig syre s3 der ved
inkorporeringen er tilvejebragt et indhold af spiselig syre i kadets overflade pa 0,01 til 2

vaegtprocent.

Nar der anvendes et sidant grentsags— eller frugtlevnedsmiddel, og dette inkorporeres i
kedets overflade ved hjzlp af den vandige fase, far k@doverfladen et indhold af syre, som
kan hezmme bakteriernes vakst. Dette opnds ved hjzlp af et af forbrugeren anerkendt

levnedsmiddel med et naturligt indhold af spiselig syre.

Ud over at grgntsags— eller frugtlevnedsmidlet indeholder en spiselig syre med
konserverende virkning, kan det ogsd @ndre flavouren af kgdet, hvilket kan anvendes til at
skabe nye og attraktive smagsvarianter ved passende valg af grontsags— eller
frugtlevnedsmidlet. Desuden kan levnedsmidlet vaere med til at give k@det en anden farve,
som i visse sammenhange kan ggre ke¢det mere salgbart end ked med egen farve.
Frembringelsen indebarer derfor adskillige tydelige fordele i forhold til den traditionelle

teknik til at ggre kead holdbart i lang tid pd kel, jvf. iser DK~162.684 B.

Ifplge den foreliggende frembringelse er det en forudsztning, at kpdudskzringen er pakket

i en lufttaet lukket plastbakke under en kontrolleret atmosfzxre, hvilket bidrager til den
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gnskede holdbarhed pd mindst 3-4 uger og giver et mere attraktivt udseende end
vakuumpakning.

Den foreliggende frembringelse er sdledes baseret pa det forhold, at der kan opnds lang
holdbarhedstid ved hjzlp af naturstoffer, forudsat der ikke stilles strenge krav om, at kgdets
egen farve skal kunne bibeholdes. Herved undgds kunstige konserveringsmidler.
Sidegevinsten ved frembringelsen er, at der fis en kgdvare, som kan have en mere attraktiv

flavour.

Kgdvaren i den omhandlede kglevare har forlenget holdbarhed i forhold til almindeligt fersk
ked, der szlges uden lufttxt lukket pakning i engros— eller detailledet. Den kan direkte
steges eller grilles hjemme hos forbrugeren, hvis producenten har sgrget for trimming og
eventuel passende krydring eller smagstilpasning. Kgdvaren kan ogsa vare ukrydret og uden

olie, s dette overlades til forbrugeren.

Ved kelevare skal i foreliggende sammenhang forsts et til engros— eller detailsalg egnet
produkt, der er beregnet til opbevaring pd kel. Kglevaren ifglge frembringelsen har lang
holdbarhed af kgdet, som producenten inden pakningen kan have klargjort til grilning eller

stegning hos forbrugeren.

Ved fersk kod skal i foreliggende sammenhang forstds ked, der ikke har veret
varmebehandlet, dvs. 1at kgd. En fortrinsvis svag saltlage kan eventuelt vre sprgjtet ind i
kedet for at forgge saftigheden af det 18 kpd. Kedet mé ikke vare frosset.

Nedenfor folger fordelagtige udfgrelsesformer af kolevaren ifglge frembringelsen:

Den spiselige syre kan vare en carboxylsyre med 2 til 6 carbonatomer, sdsom eddikesyre,

citronsyre eller zblesyre.

Grontsags— eller frugtlevnedsmidlet kan have et indhold af spiselig syre pd mindst 0,1

vegtprocent, fortrinsvis mindst 0,3 vagtprocent og iser mindst 0,5 vagtprocent.
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Grgntsags— eller frugtlevnedsmidlet kan have et naturligt indhold af eddikesyre, citronsyre

og/eller ablesyre pd mindst 0,3 vagtprocent og iszr mindst 0,5 vaegtprocent.

Der kan anvendes en blanding af forskellige grontsags— eller frugtlevnedsmidler med et

naturligt indhold af spiselig syre. P4 den made kan kgdets syreindhold, flavour og/eller farve

tilpasses.

Grgntsags— eller frugtlevnedsmidlet kan veare saft, juice, koncentrat, sirup, puré eller mos
af spde frugter, fortrinsvis able, abrikos, appelsin, banan, blomme, brombzr, citron, fersken,
grapefrugt, jordber, hindbar, kiwi eller vindruer, eller en ved forgering fremstillet eddike
af sgde frugter, fortrinsvis en af de navnte, f. eks. ®bleeddike ellef vineddike, eller en

blanding af to eller flere af disse levnedsmidler. Levnedsmidlet kan vare tilsat ekstra sukker.

Grontsags— eller frugtlevnedsmidlet kan udggre 5 til 100 vegtprocent af den vandige fase,

medens en eventuel rest hovedsagelig er vand og/eller olie.

Der kan vare inkorporeret 0,1 til 20 veagtprocent, fortrinsvis 0,5 til 10 vagtprocent
grontsags— eller frugtlevnedsmiddel i udskaringens overflade. M®ngden afhznger bl.a. af,

hvor meget syre, flavour og farve der gnskes i kedoverfladen.

Ved inkorporeringen kan der tilvejebringes et indhold af spiselig syre i kedets overflade pd
0,02 til 1 vaegtprocent.

En drikkevare, der indeholder ethanol, kan desuden vare inkorporeret i udskaringens
overflade, fortrinsvis sammen med den vandige fase i en mangde pé 0,01 til 5 vagtprocent
af denne. Drikkevaren som sddan giver kgdet en @ndret flavour, medens dens indhold af

ethanol kan have en konserverende virkning pa kedet. Drikkevaren er iszr spiritus eller

hedvin, f. eks. whisky, cognac, madeira, osv.

Vegetabilsk olie kan viere inkorporeret i udsk®ringens overflade, om gnsket i emulgeret

form sammen med den vandige fase.
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Den vandige fase kan inden inkorporeringen tilsmttes krydderier, salt, oplgselige
sukkerstoffer og/eller naturlige fortykkelsesmidler, sdsom stivelse. Fortykkelsesmidlet tjener
iser til at binde et overtrek af f. eks. krydderier til kgdoverfladen. Den vandige fase kan
ogsé indeholde olie i emulgeret form, sdledes at kgdet bliver mere saftigt og bliver
selvsmgrende ved grilning eller stegning. Den vandige fase kan sledes vare en af de kendte
marinader, der fremstilles af forbrugeren selv og umiddelbart anvendes til ked eller fisk

inden grilning eller stegning.

Kgdudskaringen kan vere pakket under en kontrolleret atmosfzre af en 20:80-blanding af

oxygen og carbondioxid.

Kgdudskzringen kan vare en sdkaldt steg med en vegt pd 0,5 - 5 kg, f. eks. 0,5 — 1 kg,
beregnet til flere personer. Kgdudskaringen kan ogsé vare af portionsstgrrelse med en vaegt
pa 50 til 300 g.

Udskaringen kan vare gjort klar til stegning eller grilning ved fedttrimning, afskaring af
sener og lignende. Der kan findes én udskaring i hver pakning, navnlig ndr der er tale om
en steg. Safremt der fremstilles en flerrumspakning, kan der iszr ved udskaringer af
portionsstgrrelse vare 1 ~ 4 udskaringer (portioner) i hvert af pakningens rum. P4 den méde
kan der straks tilberedes det gnskede antal portioner, og ubrugte portioner i pakningens andre

rum kan gemmes til senere tilberedning inden for pakningens holdbarhedstid.

Den vandige fase kan inkorporeres i udskzringens overflade ved overhzldning,
oversprgjtning, neddypning og/eller tumbling. Hvis den vandige fase kun er inkorporeret i

overfladen, udnyttes den mest effektivt.

Den vandige fase kan imidlertid ogsd inkorporeres i hele kgdudskaringen ved

multistiksprgjtning, eventuelt efterfulgt af tumbling af de sprgjtede udskeringer.

Det skal nzvnes, at kgdudskeringen kan vare multistiksprgjtet med en saltlage, bdde nér
det kun er kgdoverfladen, der er blevet pafprt den vandige fase, og nar det er hele

kedudskeringen, som er blevet forsynet med vandig fase indeholdende grgntsags— eller
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frugtlevnedsmiddel. I sidstnzvnte tilfelde kan den vandige fase inkorporeres sammen med

saltlagen.

Kgdudskaringen kan vare overtrukket med en krydderiblanding for at forstzrke/zndre
flavouren eller skjule sclve kgdoverfladen.

Frembringelsen illustreres nermere ved hjzlp af fplgende eksempel:

Eksempel

Der fremstilles en marinade bestiende af en vandig fase af
0-15 vagtprocent vineddike
0-10 vagtprocent tomatpuré
0,5-5 vagtprocent hvedestivelse
0-2 vagtprocent krydderier
vand til 100 %,

hvorved der dog mindst er 1 vagtprocent vineddike og/eller tomatpuré,

og en planteoliefase, der er emulgeret i vandfasen.
Volumenforholdet mellem vand- og oliefasen er 5:1 til 1:5.

Marinaden kommes i en tumbler.

Nakkefilet skeres i 1-3 cm tykke skiver og kommes ligeledes i tumbleren. Der tumbles i
1 til 6 timer ved 5 °C, indtil marinaden er optaget i kpdets overflade, dvs. indtil kedet har

optaget 5-20 vegtprocent marinade.

Skiverne tages ud af tumbleren og vendes i en tgr krydderiblanding. De krydderiovertrukne

skiver emballeres i hver sin lufttztte plastbakke under en kontrolleret atmosfere af

carbondioxid.

Den opndede vare har en holdbarhedstid p& 21-30 dage ved 5-7 °C, né&r emballagen er
ubrudt.




DK 96 00251 U3
7

I stedet for ovennzvnte marinade kan anvendes en lage med de nazvnte ingredienser, men

uden olie.

Hvis kgdstykkerne ikke skal overtrakkes med krydderiblanding kan hvedestivelsen udelades.
Vineddiken kan erstattes eller suppleres med 1-15 vagtprocent frugtsaft, f. eks. ablesaft.
I stedet for nakkefilet kan anvendes brystflesk, der skzres i skiver.

Alle de fremstillede produkter udviser en holdbarhedstid p& 21-30 dage eller mere ved 5-7

°C og har flavour efter marinadens eller lagens ingredienser.

Na&r kgdskiverne er taget ud af emballagen, kan de anvendes direkte til grilning (f. eks. pa
havegrill) eller steges (f. eks. pd pande).
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Brugsmodelkrav

1. Kglevare omfattende en lufttat lukket plastbakke, der indeholder mindst én udskering af
fersk ked i en kontrolleret atmosfare af nitrogen eller carbondioxid eller en blanding af
oxygen og carbondioxid, kendetegnet ved, at der i kadets overflade er inkorporeret en

vandig fase indeholdende et flydende eller pastaagtigt grontsags- eller frugtlevnedsmiddel

~ med et naturligt indhold af spiselig syre s& der ved inkorporeringen er tilvejebragt et indhold
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af spiselig syre i kpdets overflade pa 0,01 til 2 vegtprocent.

2. Kolevare ifglge krav 1, kendetegnet ved, at den spiselige syre er en carboxylsyre med

2 til 6 carbonatomer, sisom eddikesyre, citronsyre eller ablesyre.

3. Kplevare ifplge krav 1, kendetegnet ved, at grgntsags— eller frugtlevnedsmidlet har et
indhold af spiselig syre p&d mindst 0,1 vagtprocent, fortrinsvis mindst 0,3 vagtprocent og

iser mindst 0,5 vagtprocent.

4. Kolevare ifglge krav 1, kendetegnet ved, at grgntsags— eller frugtlevnedsmidlet har et

naturligt indhold af eddikesyre, citronsyre og/eller zblesyre pd mindst 0,3 vagtprocent og

iser mindst 0,5 vagtprocent.

5. Kglevare ifplge krav 1, kendetegnet ved, at der inkorporeres en blanding af forskellige

grontsags— eller frugtlevnedsmidler med et naturligt indhold af spiselig syre.

6. Kglevare ifplge krav 1, kendetegnet ved, at grontsags— eller frugtlevnedsmidlet er saft,
juice, koncentrat, puré cller mos af sgde frugter, fortrinsvis able, abrikos, appelsin, banan,
blomme, brombzr, citron, fersken, grapefrugt, jordbzr, hindbzr, kiwi eller vindruer, eller
en ved forgering fremstillet eddike af spde frugter, fortrinsvis en af de nzvnte, f. eks.

ableeddike eller vineddike, eller en blanding af to eller flere af disse:

7. Kglevare ifplge krav 1, kendetegnet ved, at grgntsags— eller frugtlevnedsmidlet udger 5

til 100 vaegtprocent af den vandige fase, medens resten hovedsagelig er vand og/eller olie.
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8. Kglevare ifplge krav 1, kendetegnet ved, at der er inkorporeret 0,1 til 20 vegtprocent,

fortrinsvis 0,5 til 10 vagtprocent grgntsags— eller frugtlevnedsmiddel i udskzringens

overflade.

9. Kelevare ifplge krav 1, kendetegnet ved, at der ved inkorporeringen er tilvejebragt et
indhold af spiselig syre i kgdets overflade p4 0,02 til 1 vagtprocent. .

10. Kolevare ifglge krav 1, kendetegnet ved, at en drikkevare, der indeholder ethanol,
desuden er inkorporeret i udskringens overflade, fortrinsvis sammen med den vandige fase

i en mangde pa 0,01 til S vegtprocent af denne.

11. Kplevare ifplge krav 1, kendetegnet ved, at vegetabilsk olie er inkorporeret i

udskzringens overflade, om gnsket i emulgeret form sammen med den vandige fase.

12. Kglevare ifplge krav 1, kendetegnet ved, at den vandige fase inden inkorporeringen
tilsettes krydderier, oplgselige sukkerstoffer og/eller naturlige fortykkelsesmidler, sdsom

stivelse.

13. Ke¢levare ifglge krav 1, kendetegnet ved, at kg¢dudskzringen er pakket under en

kontrolleret atmosfere af en 20:80-blanding af oxygen og carbondioxid.

14. Kglevare ifglge krav 1, kendetegnet ved, at kedudskaringen er af portionsstgrrelse med
en vagt pad mellem S0 og 300 g og er gjort klar til stegning eller grilning.

15. Kolevare ifglge krav 1, kendetegnet ved, at den vandige fase er inkorporeret i

udskringens overflade ved overhldning, oversprgjtning, neddypning og/eller tumbling.

16. Kplevare ifplge krav 1, kendetegnet ved, at den vandige fase er inkorporeret ved
multistiksprejtning af k¢dudskzeringen med den vandige fase, eventuelt efterfulgt af tumbling

af flere sprgjtede udskaringer.

17. Kolevare ifplge krav 1, kendetegnet ved, at k@dudskzringen er overtrukket med en
krydderiblanding.
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