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Beskrivning av lufttorkning av kott
och manual for produktion

Denna processbeskrivning ar framtagen av Anna Blicher, lektor vid
Linnéuniversitet i Kalmar. Linnéuniversitetet ar en av samverkansparterna i
projektet Livsmedelsutveckling Sydost — med proteiner i fokus och
dokumentationen av produktionsprocessen for lufttorkat kott ar en av aktiviteterna
inom ramen for projektet, som bland annat syftar till att utveckla féretag med
livsmedelsféradling i Kalmar 1an genom att framja samarbetet mellan akademi
och néringsliv.

Bakgrund

Efterfragan pa marknaden av lufttorkat svenskt kott har under manga ar varit
begransad inte minst eftersom konsumenterna har féredragit charkprodukter fran
sodra Europa. De senaste aren har det daremot varit en betydande dkning av
efterfragan pa svenskproducerat kott och darmed ocksa svenska
charkuteriprodukter.

Sedan 2016 driver regionférbundet Livsmedelsutveckling Sydost — med proteiner i
fokus*. Linnéuniversitetet &r en av samverkansparterna. Projektet handlar om att
langsiktigt och hallbart 6ka konkurrenskraften, produktiviteten och
innovationsformagan hos bland andra sma- och medelstora livsmedelsforetag i
Smaland och pa 6arna. Samarbetet mellan akademi och néringsliv &r da en viktig
framgangsfaktor.

En av aktiviteterna i projektet ar att utveckla nya charkprodukter i regionen, inte
minst eftersom den lokala efterfragan fran handeln 6kat kraftigt den senaste tiden.

Uppdraget har varit att, tillsammans med lokala forédlare, ta fram ett antal olika
lokalt lufttorkade produkter lampade for forsaljning, under évervakning och
dokumentation ur ett mikrobiologiskt perspektiv. Dessutom har det ingatt i
Linnéuniversitetets uppdrag att ta fram en beskrivning inklusive manual for
produktion av lufttorkat kott som ska fungera som inspiration och végledning for
andra potentiella livsmedelsforadlare.
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Projektet har genomforts februari-april 2018. Kunskaper om det praktiska
forfarandet har dverforts av Michael Tornstrém, Mickes Vilt Rokeri i Savsjostrom
till Vasterslats gardsslakteri i Lindsdal, Kalmar. Dokumentation och bakgrund har
tecknats av Anna Blucher, lektor vid Linnéuniversitetet i Kalmar.

Att tanka pa

Var uppmarksam pa att processerna vid produktion av lufttorkade produkter &r
komplicerade och dessutom kan skilja sig beroende pa ravara och vilken
utrustning som star till forfogande jamfort med den som &r beskriven i detta
dokument. Vi rekommenderar att den som har intresse av att starta en egen
produktion av lufttorkade produkter tar hjalp av expertkompetens i initialskedet
for att sakerstalla att processen kan genomforas pa ett sékert satt och med 6nskat
resultat.

Manualen vénder sig till féretag med livsmedelsverksamhet som &r registrerad
och godkénd av livsmedelsverket och/eller aktuell kommun. Vidare vill vi betona
att foretagaren alltid till 100 procent &r ansvarig for sin verksamhet och for att de
livsmedel som hon/han tillverkar &r sékra for konsumenten. Det medfor att
foretagaren foljer livsmedelslagstiftningen och dessutom vet hur egenkontrollen
och HACCP-planen ser ut.

*

Livsmedelsutveckling Sydost — med proteiner i fokus ingar i Kalmar lans
livsmedelsstrategi. Projektet pagar under 2016-2019 och drivs av Regionférbundet i
samverkan med Almi Foretagspartner Kalmar lan, Hushallningssallskapet Kalmar
Kronoberg Blekinge, Linnéuniversitetet, LRF Sydost, Lansstyrelsen Kalmar Ian samt
Sveriges Lantbruksuniversitet och delfinansieras av Europeiska regionala
utvecklingsfonden. Las mer under www.rfkl.se/livsmedelsutveckling

Detta dokument ar framtaget for projektet Livsmedelsutveckling Sydost dér Linnéuniversitetet ar en av 2
samverkansparterna.


http://www.rfkl.se/livsmedelsutveckling
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Bevaring av kott — tradition

Kott ar ett lattforstort livsmedel. Sedan artusenden har manniskan lart sig bevara
helt kott genom insaltning, torkning och rékning. Det ar processer som hindrar
tillvaxt av forstérande mikroorganismer.

Sverige

I Sverige saltades flask i tunnor. Nackdelen med detta var att man innan
konsumtion behdvde vattna ur det, varvid smak gick forlorad. Spickeskinka ar en
saltad och rokt skinka som aven kallades sommarskinka eftersom den var hallbar
under sommaren. | Norrland dér klimatet ar kallt och torrt under vintertid kunde
(och kan) kott torkas utomhus. | Norge har spekemat, torkat och rokt kott, en
mycket lang tradition.

Osterrike och Tyskland

| Osterrike och Tyskland produceras schinken och speck som exempelvis
Schwarzwaldskinka traditionellt genom rékning och torkning i speciella hus utan
skorsten.

Spanien och Italien

I Spanien och Italien anvénds hela skinkor med ben for produktion av till exempel
Jamon lberico och Serranoskinka i Spanien, Bresaola och Parmaskinka i Italien.
Traditionellt producerades dessa skinkor bara under speciella tider pa aret da
klimatet ar lampligt for processen. Numera sker produktionen daven i klimatstyrda
rum.

Forstorelse genom tillvaxt av mikroorganismer

Kott och andra livsmedel forstors genom tillvéxt av mikroorganismer; bakterier,
jast- eller mogelsvamp. For att forhindra tillvaxt och darmed forstorelse kan
forhallandena i livsmedlet forandras sa att mikrobiell tillvaxt forhindras.

Vatten

Ett satt ar att minska risk for mikrobiologisk tillvaxt ar att minska tillgangen pa
vatten (torka). Vattenhalten anges som vattenaktivitet aw, Vardet anger hur
mycket vatten som finns tillgangligt for mikroorganismerna. Rent vatten har
vardet 1,0. Farskt kott har aw 0,98. En bra lufttorkad skinka bor ha vattenaktivitet
under 0,93. Vid produktion av lufttorkat kott minskas vattenaktiviteten i forsta
steget genom saltning. Salt drar ut vatten och salt tranger in i kottet.
Vattenaktiviteten sanks darefter ytterligare genom torkning.

Detta dokument ar framtaget for projektet Livsmedelsutveckling Sydost dér Linnéuniversitetet ar en av 3
samverkansparterna.
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pH — surhetsgraden

pH vardet har stor paverkan pa forstorande mikroflora. Ju lagre pH desto samre
tillvaxer den forstérande mikrofloran. En kombination av lag vattenhalt och lagt
pH ger annu samre majligheter for mikrobiell tillvaxt och darmed en hallbar
produkt. Kottravarans pH bestams av djurets egenskaper vid slaktogonblicket
(se nedan under ravara).

Rok

Vid rokning bildas antibakteriella &mnen. En l&tt rokning bildar en tunn hinna av
amnen fran roken pa ytan utan att kottet far sarskild mycket roksmak.

ROk innehaller flera olika halsoskadliga amnen (till exempel olika PAH).

Ju hogre temperaturen &r vid rokningen, desto mer av dessa &mnen bildas.

| processen som beskriv i detta dokument anvands en latt rokning vid en lag
temperatur.

Salt
Salt (NaCl — natriumklorid) sanker vattenaktiviteten och Na*-jonerna hammar
I sig mikroorganismer.

Nitrit

Toxinbildning av den anaeroba sporbildande bakterien Clostridum botulinum
utgor en stor potentiell risk i kottprodukter. Tillvéxt och ddarmed toxinbildning av
Cl. botulinum hindras effektivt av nitrit, NO%. Nitrit ger dven charkuteriprodukter
en tilltalande rod farg och bidrar till arombildning. Nitrit kan, under vissa
omsténdigheter, bilda cancerogena &mnen i tarmen. Man stravar darfor efter att
halla halten nitrit sa 1ag som majligt, utan att dess effekt mot Cl. botulinum
minskar.

KRAV tillater inte anvandning av nitrit men EU:s regelverk om ekologiska
produkter tillater dock en tillsats pa hogst 150 mg nitrit per kilo chark.

Vid den nitrithalt som anvants i den har beskrivna processen kommer den fardiga
produkten att innehalla <10 mg NaNOs/kg.

Syre

De flesta vanligaste forstorande mikroorganismer (bakterier och mogel) kraver
syre for sin tillvaxt. Genom vacuumfdrpackning tas syre bort och produkten blir
mer hallbar. Dock finns det vissa organismer som klarar att véxa utan syre, vissa
kan inte vaxa MED syre. Det finns sadana som kan forstora vakuumforpackade
produkter.

Detta dokument ar framtaget for projektet Livsmedelsutveckling Sydost dar Linnéuniversitetet ar en av 4
samverkansparterna.
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Kryddning och mogning
I samband med en saltning kan kottet aven kryddas med olika kryddor.

Vid lagring av den torkade produkten kommer kottets egna enzymer att bryta ner
fett och proteiner som darvid kommer att bilda olika aromdmnen
(se fordjupning nedan).

Ju langre tid produkten lagras, desto mer aromé@mnen bildas.
En Patanegra-skinka i Spanien far exempelvis mogna under 24 manader.

Révara

Kott som skall torkas maste vara av god kvalitet och bor ha ett pH mellan 5,4 och
5,8. Kottets pH bestams av mangden muskelglykogen vid slaktégonblicket.

En mycket god hantering av djuret innan slakt innebar att musklerna innehaller
mycket glykogen. Efter slakt bryts glykogenet ner av endogena enzymer
(enzymer i muskeln) till mjolksyra som sénker pH. Ett stressat djur gor av med
forradet av muskelglykogen och mindre mjélksyra kan bildas, vilket ger kott med
hogre pH. | samsta fall far man i gris sa kallat PSE-kott (pale soft and extrudative)
som ar blekt till fargen och slapper mycket vatska. Sadant kétt har en mycket
dalig hallbarhet.

Om man har ett stressat djur med mycket lite muskelglykogen kvar som kan sénka
pH ar det av storsta vikt att kyla slaktkroppen SNABBT, ner till 1°C inom 24
timmar, for att inte forstorande mikroorganismer skall tillvaxa.

Vid produktion av lufttorkad skinka ar ett lagt pH i ravaran av stor betydelse for
produktsakerheten. Risken minskas da for att produkten behdver kasseras pa
grund av mikrobiell tillvéxt. pH och vattenaktivitet samvarierar ocksa. Med ett
lagt pH kan man ha en nagot hogre vattenaktivitet och anda fa samma hallbarhet.
(se fordjupning nedan). pH i ravaran bor inte 6verstiga 5,86. | detta projekt har
kott fran ostressade gardsslaktade grisar anvants. Kvalitén blir darmed extremt
god och pH lagt.

Styckningsdetaljer

For att salt skall kunna trénga in- och vatten ut inom rimlig tid bor detaljerna inte
vara for stora. Feta detaljer med insprangt fett ar ocksa att foredra. Fett innehaller
naturligt en lagre vattenhalt. Vid mognad bildas olika aromémnen fran fett
respektive muskel, varfor detaljer med fett ger slutprodukter med rikare
smakupplevelse.

Detta dokument ar framtaget for projektet Livsmedelsutveckling Sydost dér Linnéuniversitetet ar en av 5
samverkansparterna.
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Beskrivning av processen

Saltning
Mangd salt och eventuella kryddor berédknas per kg kott.

Salt med nitrit — (0,6 mg nitrit/kg salt) ca 40g/kg kott och 8g socker/kg + dvriga
kryddor (10-12g/kg) végs upp och blandas. Hela kryddor sénderdelas.

Kottet torkas av noga. Salt och kryddor blandas. Ett lagom antal/stora
styckningsdetaljer rullas i bestdimd méngd (for det antal kg som skall saltas) salt i
separat balja (ndgra at gangen, saltet klibbar annars garna ihop sig). Saltet maste
komma in i eventuella “flikar”. De saltade bitarna fors dver till vacuumpase och
vacuumpackas. Det gar bra att sétta till lite extra salt innan forslutningen.
Vacuumtrycket hjalper saltet att trdnga in i kottet. Droj inte for 1ange mellan
saltning och vacuumpackningen — vétska tranger ganska fort ut ur kottet och kan
forsvara svetsningen av pasen. Svetsarna kontrolleras noga!

Nar allt kott saltats kontrollvags kvarvarande salt, sa tillrackligt mycket salt
anvants for den uppvagda mangden kott.

Bild 1 och 2:
Det saltade och kryddade kottet laggs i vacuumpasar och vacuumférpackas

Saltning kan &ven ske genom att varva kott och salt i lamplig balja och sétta under
press. Trycket pa pressen dkas efterhand. Det ar da viktigt att det ar salt runt allt
kott.

Ju hogre tryck desto battre vattenslapp.

Saltet tranger in i kottet — 1 cm/24 timmar. Tiden for saltningen kan darmed
beraknas utifran kottstyckenas storlek.

Detta dokument ar framtaget for projektet Livsmedelsutveckling Sydost dar Linnéuniversitetet ar en av 6
samverkansparterna.
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Pasarna laggs i 4-5°C i ca 2 veckor. Pasarna VANDS varannan eller var tredje
dag. Kottet skall sedan vara kvar i pasen ytterligare 3-4 dagar for “efterbrinning”
da salthalten jamnas ut.

Man kan, efter de 2 veckorna, dven ta ut och skolja kottet, lagga det pa galler och
lata droppa av och darefter hanga det svalt, 4-5°C.

Torkning/litt rokning

Nér kottet ar fardigsaltat fortsatts torkningsprocessen genom att bitarna héngs i ett
torkskap med kontrollerad temperatur och fuktighet. Skapet kompletteras med en
rokgenerator som ger latt rékning vid 1ag temperatur vilket ger en antimikrobiell

yta.

Kottbitarna tas ur vacuumpasen och skéljs med vatten varefter de far rinna av.

Tank pa hygienen!

Hygienen i detta moment ar ytterst viktig och arbetsytor och redskap rengérs och
desinficeras noga innan pasarna dppnas. Bitarna provsmakas ocksa och om de ar
alltfor salta kan de ligga i vatten nagra timmar.

Ojamna bitar natas.

Bitarna marks och forses med trad/krok for upphangning i torkskapet.
Bitarna hangs sa att det finns tillrackligt med luft mellan dem.

Bild 3: De fardigsaltade koéttbitana skéljs i vatten
Bild 4: Kottbitana hings i tork/rokskéapet

For att kunna justera och halla luftfuktigheten pa lampliga nivaer under
torkningen bor skapet vara forsedd med en justerbar flakt.

Detta dokument &r framtaget for projektet Livsmedelsutveckling Sydost dar Linnéuniversitetet &r en av 7
samverkansparterna.
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Da torkning/rokning startar ska luftfuktigheten vara mellan 55 och 70 % och
temperaturen 14-15°C.

Rokning sker med torr bokved och det ar viktigt att temperaturen under rokning
inte nar 6ver 22°C. Temperaturen far ABSOLUT inte ga dver 25°C eftersom
kottfibrerna paverkas sa att man far en samre mérhet. Om omgivnings-
temperaturen kring roken ar 14-15°C, kommer temperaturen i skapet att bli
18-20°C under rokningsperioderna.

Bitarna roks och torkas véxelvis — 12h rok, 12h tork. Detta upprepas 4-5 dagar
(upp till 7 dagar) beroende pa storleken pa bitarna.

Bitarna kan hanga ytterligare nagra dagar, men max 5, utan rok for eftermognad.
Temperaturen kan da vara lite hogre; 17-22°C. Luftfuktigheten skall vara 60-65
%. Ar luftfuktigheten under 50 % torkar ytan och tipps igen, sé att resterande
fuktighet inte kommer ut.

Efter torkning/rokning
Da torkning/rokning beddms klar kanner man (tryck) pa kottet och kontrollerar
visuellt om det ser klart ut och ar tillrackligt torrt (se bild 7 och 8).

Nir man kénner pa biten ska den kidnnas ungefiar som “medium-stekt” kottbit.

Man kan berdkna att vikten fran ravara till fardig produkt sjunker med ca 50 %.

Bild 5: Rok/torkskép

Detta dokument &r framtaget for projektet Livsmedelsutveckling Sydost dar Linnéuniversitetet &r en av
samverkansparterna.
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Bild 6: De fardiga bitarna kontrolleras och provsmakas

Bild 7: Man kan se hur mitten viller ut”. Detta tyder pa att det inte ar tillrackligt torrt
Bild 8: Tillrackligt torr bit

Bitarna packas ater i vacuumpasar for utjamning av resterande fuktighet — vacuum
trycker ut resterande vatten — harda kanter kommer att mjukna.

Eventuella vassa kanter skars bort innan bitarna packas — de kan gora hal i
vacuumpasen.

Om man har flera bitar i pasen laggs svalsidor ihop.
Kolla noga att vacuumet haller i pasarna.

Lat kottet ligga i pasen ytterligare 2-3 veckor vid 4-5°C (gérna 3°C).

Detta dokument ar framtaget for projektet Livsmedelsutveckling Sydost dar Linnéuniversitetet ar en av 9
samverkansparterna.
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Oppna vacuumpasen, och torka av med papper/duk.

Héng 6ppet 12-14°C i 1-2 veckor. Provsmaka. Om konsistensen och smak &r bra
ar de nu at- och séljbara. Ur mikrobiell synvinkel ar hallbarheten minst 3-4
veckor, men framfor allt kan konsistensen fordndras negativt om de torkar ut fér
mycket.

Om vattenaktiviteten a och pH ar tillrackligt 1aga (aw < 0,93 och < pH 5,55) kan
produkten ater vakuumpackas och forvaras i kyl 2-3°C i 6 manader eller langre.

Ar foradlingen korrekt utférd kan bitarna lagras utan problem 12-15 manader.
Vacuumférpackningen kontrolleras med jdamna mellanrum. Oppnas de kan de
lagras vidare i ny vacuumforpackning.

Problem som kan uppsta

Mogel

Om nagon bit maglar — det kan handa med bitar som hanger ute i kanterna under
rék/torkning. Den angripna delen kan da skiras bort (+ 1cm) och hélet”/kanten
sprayas med koncentrerad alkohol. Alternativt kan man tacka den angripna delen
med saltpasta (salt blandat med vatten till en pasta). Detta salt kommer inte att
paverka smaken.

Bakterier

Efter ca 2 manader i vacuumpasar kan man ibland se en slemmig hinna som beror
pa tillvaxt av jast eller bakterier. Vacuumpasen oppnas da, biten borstas av och
skéljs med vatten. Krossa peppar och tack med det och forpacka ater i vacuum.
Produkten ar da hallbar ytterligare 6 manader.

Gas

Om det bildats gas i vacuumpasen, vilket man kan se genom att det bildats
“blasor” eller att pasen svillt upp: SLANG allt. Oppna inte — de bakterier som da
vuxit &r en stor kontaminationsrisk for alla andra produkter

Detta dokument ar framtaget for projektet Livsmedelsutveckling Sydost dér Linnéuniversitetet ar en av 10
samverkansparterna.
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Fordjupning

Torkning

En av de faktorer som hammar tillvaxt av forstérande mikroorganismer i torkade
produkter ar lag vattenpotential aw. Olika organismer ar olika kansliga for 1ag
vattenpotential. Vanliga forstorande bakterier som Koliformer, Bacillus cereus,
Clostridier och Pseudomonas kan inte tillvdxa under aw 0,94. Mjolksyrabakterier
klarar lite lagre, ner till aw 0,90. For att hindra tillvaxt av tva potentiellt patogena
organismer, Staphylococcus aureus och Listeria monocytogenes maste aw ner till
0,86 respektive 0,83.

Vid processning av kott a&r malet att reducera aw till en 6nskad niva. Nivan beror
pa vilken temperatur produkten kommer att forvaras vid. Lufttorkat kott kan
forvaras vid rumstemperatur tack vara sitt 1ag aw. Produktens pH varde paverkar
ocksa vilken aw man behdver na ned till, ett lagre pH tillater en hdgre aw.

Kott har oftast ett pH kring 6,0 och for den mikrobiella sdkerheten hos en enbart
torkad produkt kravs att aw nar ner under 0,90, medan det for en fermenterad korv
som har pH kring 5 bara krévs en aw under 0,95.

Om kottet enbart torkas kravs att vatteninnehallet reduceras till 40% for att na ner
till aw 0,90. Det innebér att produkten tappar omkring 60% av sin vikt. Detta blir i
praktiken omojligt. For det forsta blir det mycket kostsamt och dessutom skulle
produkten bli sa hard att den skulle behova blotlaggas for att kunna atas.

Torkning och saltning eller rokning

Torkning maste darfor kombineras med ndgon annan metod for bevaring,
vilket vanligen dr saltning och/eller rokning. Salt 6kar mangden IGsta &mnen i
kottet vilket innebar att aw sanks. Salt bidrar i hog grad till smaken pa kéttet,
men dess konserverande effekt ar av stor betydelse.

Samma effekt kan man fa av att tillsatta socker, men da sockermolekylen ar
betydligt storre anses inte effekten av tillsatt socker signifikant.

Om en bit kott enbart skulle saltas och inte torkas och &r utan synligt fett skulle
den behova innehalla minst 6,6% salt (NaCl) for att nd en aw pa 0,95. En sa salt
produkt &r inte sarskilt smaklig. Med en Iamplig kombination av saltning och
torkning kan en smaklig och hallbar produkt erhallas.

Principen for produktion av lufttorkade produkter &r att tillsatta mindre salt fran
borjan och efter saltningen torka kottet till 6nskad aw. Den slutliga salthalten
kommer da att bli lagre tack vare en hogre andel fett och protein jamfort med den
ursprungliga ravaran.

Detta dokument ar framtaget for projektet Livsmedelsutveckling Sydost dér Linnéuniversitetet ar en av 11
samverkansparterna.
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Saltning kommer dessutom att innebara att kottets proteiner svaller vilket indirekt
paverkar texturen av den slutliga produkten, det blir mjukare och lattare att tugga.

Som tidigare namnts beror sékerheten pa aw och vilken aw som kravs beror pa pH.
Ett lagt pH pa ravaran ger darfor en sikrare produkt.

For att bestamma hastigheten pa torkningen kravs en stor forstaelse for processen
bade fysikaliskt och kemiskt.

Luft och vatten paverkar

Nar vatten avdunstar fran kottet kommer ytan att férandras. Vatten fran
underliggande lager diffunderar (sprider sig) mot ytan allteftersom den torkar och
detta fortsatter ner till de djupast liggande lagren. Drivkraften for avdunstningen
fran ytan beror pa den relativa fuktigheten i omgivande luft och forhallandet
mellan ytan och volymen hos produkten.

For att bibehalla avdunstning fran ytan maste den relativa fuktigheten och
temperaturen i omgivningen sénkas efterhand. Detta kan goras genom att 6ka
luftcirkulationen.

Minskningen av vatten i ytlagret innebar att salthalten dér 6kar varvid salt
kommer att diffundera djupare in i lagren och minska koncentrationen i de
yttersta. Processen sker allt [angsammare till dess att jamnvikt rader.

Flera faktorer paverkar diffusionen av vatten mot produktens yta. Lagt pH ger
battre vattenminskning och férekomst av intramuskulart fett minskar vattnets

diffusion genom en fysisk barriar. Aven produktens vikt och storlek paverkar

tiden det tar att uppna 6nskad vattenaktivitet.

Detta dokument ar framtaget for projektet Livsmedelsutveckling Sydost dér Linnéuniversitetet ar en av 12
samverkansparterna.
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Sensoriska egenskaper—fysikaliska fordndringar

Produktens sensoriska egenskaper bestams av textur (mjukhet da man tuggar och
hur latt den gar att skdra), hardhet och elasticitet. Dessa egenskaper bestams av
processen vid torkning och minskningen av vattenhalten.

En alltfor lag vattenhalt innebar att proteinerna denaturerar (forandrar sin
ursprungliga form) och tappar sin formaga att svalla, vilket direkt paverkar hela
texturen hos produkten.

En alltfor snabb torkning gor att proteiner i ytan denaturerar och ytan blir
irreversibelt hard. Den harda ytan gor att det kan bildas haligheter och sprickor
som kan ga igenom hela produkten. Det kan innebéra att syre nar de inre delarna.
Syret kan ge mojlighet for tillvaxt av aeroba forstérande mikroorganismer och
dessutom fa lipider att oxidera vilket ger en harsken smak. Det &r darfor av
yttersta vikt att torkningsprocessen sker langsamt.

Sensoriska egenskaper — kemiska foridndringar
under torkning och mognad

De dnskvarda kemiska sensoriska egenskaperna (utveckling av smak) som sker i
produkten vid mognad beror pa komplexa kemiska processer;
nedbrytning av proteiner och fett genom proteolys och lipolys.

Endogena enzymer (enzymer som finns i muskulaturens celler), lipidoxidation,
Maillard-reaktioner och Strecker-nedbrytning ger ett stort antal aromédmnen som
bidrar till den 6nskvarda smaken och aromen.

Paverkan av mikrobiellt bildade enzymer har nastan ingen betydelse i helt kott
(till skillnad fran fermenterad korv).

Den kemiska sammansattningen av muskulatur ar huvudsakligen densamma hos
alla djur, medan sammansattningen av fettet varierar beroende pa djurslag och
utfordring. Lufttorkade produkter fran olika djurslag och raser kommer darfor att
skilja sig at i smak.

Olikheter i smak och arom mellan produkter av helt griskétt beror pa méngd,
sammanséttning och nedbrytning av lipider (fett) under processen. Ackumulering
av fria fettsyror genom aktivitet av lipaser och fosfolipaser ger specifik arom hos
speciella produkter.

Vilka fettsyror som bildas och i vilka proportioner beror pa ravara, uppfodning,
utfordring och &ven den processteknik som anvands.

Detta dokument ar framtaget for projektet Livsmedelsutveckling Sydost dér Linnéuniversitetet ar en av 13
samverkansparterna.
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Erbjuder tjanster vid egen produktion i form av expertkompetens inom
mikrobiologi och kunskap kring produktionsprocessen av lufttorkade produkter.
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Mickes Viltrokeri
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tfn: 0760 105 116

Erbjuder tjanster vid egen produktion i form av ”know-how” och praktik, liksom
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Thomas Isaksson, projektledare
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thomas.isaksson@rfkl.se

tfn: 070-33 79 534

Projektledare for Livsmedelsutveckling Sydost som drivs av Regionforbundet i
Kalmar lan.

Livsmedelsutveckling Sydost — med proteiner i fokus ar en del av Kalmar lans
livsmedelsstrategi och en konkret satsning for att bidra till livsmedelsbranschens
utveckling, genom bland annat samarbete mellan akademi och naringsliv.
Projektet pagar under 2016-2019 och drivs av Regionforbundet i samverkan med
Almi Foretagspartner Kalmar lan, Hushallningsséllskapet Kalmar Kronoberg
Blekinge, Linnéuniversitetet, LRF Sydost, Lénsstyrelsen Kalmar lan samt
Sveriges Lantbruksuniversitet och delfinansieras av Europeiska regionala
utvecklingsfonden. L&s mer under www.rfkl.se/livsmedelsutveckling”
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