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Bitec starterkultur aktivitets diagram
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egenskaber sa som aromadannelse,

stens, farve og smag/lugt .
syredannelse og dominans.

-Nitratreduktion hvilket medvirker
til farvedannelse

De udvalgte stammer opbevares i en
“kulturbank” s man altid har det
samme stammemateriale til fremstil-
ling af starterkulturene. Det sikrer at
kunderne altid far samme ensartede

-Fedt og proteinnedbrydelse hvilket
giver aroma.

Sortimentet af Bitec starterkultur er
bredt, og der findes kulturer til en-

En god recept fra arkivet
Kro salami

Recept Fermentering/terring Kkultur. hver type spegepalse. f.eks.
Svineked (frossen) 70kg. Trin1 Temperaturudligning 8-24 timer De fardige producerede bakterier Bitec starter LK-30
Okseked (fersk) Skg. Trin2 Fermentering ved 24°C og 95 % blandes til en komplet Bitec starter- Til traditionelle langtidsmodnet spe-
Spek (frossen) 20 kg. RF til pH <5,3 og rod farve er kultur, som kan anvendes til spege- gepolser med kraftig smag
Salt 1,8 kg. ) danneft (24-48 tl.m <) ptﬂ Istef{{eurﬁstllll(mgt_ Aﬁle ba;ch afn}?lltgc Bitec starter LS-3
- Trin3 Regning 1 (2-4 timer) starterkultur kontrolleres for renhe .
Nitritsalt 1,5 kg. . . . . og testes i spegepolsefars for de en- ~ Meget staerk og dominerende kultur. PUNKTER AF SAR-
Hvid peber 03 ke 114 Torringved 20°C 90 % RF, deligt frigives til salg. Moderne kultur til hurtig og sikker LIG INTERESSE:
) F SSC 2 QOOO p »9 Kg. veegttab ca. 2 % pr. dogn (1 dogn) Der findes mange typer starterkultur produktion af et bredt udvalg af spe- + Al batch of B
Hvidleg 0,2 kg. Trin 5 Roeni . - epolser e batch af Bitec star-
’ gning 2 (2-4 timer) til spegepelser. Nar man velger star- = terkultur kontrolleres for
Hel, sort peber 02K Trin 6 Torring ved 18°C 88 % RF, terkll)ﬂglrptil sin produktion, e% der Bitec starter LS-25 renhed og testes i spegepol-
Koriander 0,1 kg. vagttab ca. 2 % pr. degn (1 degn) mange forhold at tage hensyn til. Moderne og meget hurtig starterkul- sefars
. : o Hvilken type spegepolse skal der tur. Til de fleste typer spegepolser. * Nogle krydderier (f.eks.
Dextrose 0,5kg. Trin7 Terring ved 18°C 86 % RF Ybe spegep u yper Spegep ogle fry -
’ ’ roduceres? Hvilket salt/vandforhold . hvidlog) kan virke hem-
Carmin 4 % 0,1 kg. vaegttab ca. 2 % pr. dogn (1 dogn) gr i recepten? Hvilke ravarer anven- Bitec starter SM-96 arom mende pa starterkultur
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Na.ascorbinat (E301) 0,05 kg.
Bitec Starter LS-25/2 0,05 kg.

Farsfremstilling
1) Det frosne svinekad fyldes i
hurtig hakker

2) Bitec Starter LS-25/2, kryd-
derier, dextrose, carmin og
Na.ascorbinat tilsattes

3) Spak og fersk okseked til-
sattes

4) Salt tilsaettes
5) Farsen fyldes i tarm

Trin 8 Terring ved 17°C 84 % REF,
vagttab ca. 2 % pr. degn (1 degn)

Trin 9 Terring ved 17°C 82 % RF,
vagttab ca. 2 % pr. degn (1 degn)

Trin 10 Terring ved 12-16°C 78 % REF,
vaegttabca. 2 % pr. degn (1 degn)

Produktet er faerdigt ved samlet vaegttab
paca. 25 %

des? Hvilke produktionsforhold har
man? mv. Derfor er det en

god ide at radfore sig med

sin leverander inden man

veelger starterkultur.

. 5

Ikke syrnende starterkultur. Til spe-
gepolser der fremstilles med GdL
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Know-what

Pracis viden om, hvad
man kan.

Know-how

Praktisk viden om, Avor-
dan tingene gares pa en
bestemt made.

KIRANTO FOODS A S

Know-why

Viden om, hvorfor tin-
gene gores pa en bestemt
made.

* Starterkulturen vokser
under fermenteringen med
en faktor 100 fra ca. 2 mio./
g til ca. 200 mio./g. fars.

* Spegepolser skal torres
indefra.

* For at opnd den bedst
mulige konservering af
spegepolserne, onsker vi en
sd lav vandaktivitet som
muligt.

* En god recept fra arkivet
Kro salami
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Receptopbygning

Nér man skal fremstille spegepolser er det vigtigt at
man har styr pa processer og ravarer til spegepgal-
serne. Det er en folsom og lang proces at fremstille
spegepalser og risikoen for ikke at ende med et
ensartet, sikkert, indbydende og velsmagende pro-
dukt er sterre end ved fremstilling af andre kedpro-
dukter. Derfor er det vigtigt, at man er omhyggelig
med valg af ravarer og ingredienser.

Spegepolse - recept

Kod 75 kg.
Speek 20 kg.
Nitritsalt/salt 3,5 kg.
Sukkerstof 0,5 kg.
Krydderier mv. 0,7 kg.
Antioxidant 0,05 kg.
Starterkultur 0,05 kg.

Keodrévaren er typisk svine- eller oksekad. Der
ber veelges en kadravare med et lavt fedtindhold,
da det intramuskulaere fedt har et lavt smelte punkt
og kan give smoring ved farsfremstilling og stop-
ning i tarm. Undgd vakuummodnet ked og fjern
kirtler, sener og blodrester. Temperatur til fars-
fremstilling ber vere let frossen ca. +5°C.

Spzkket til spegepolser ber vere fast spek - med
hejt smeltepunkt. Optimalt anvendes rygspaek, men
bovlapper og nakkespack kan ogsa anvendes.
Speekket skal vere renset for sveer og kedrester.
Speekket ma naturligvis ikke have tegn pé harsk-
ning, da dette under processen, vil accelerer og
odelaegge spegepolserne.

Farsfremstilling

Farsfremstilling i hurtighakker

1)  Frossen svine/okseked fyldes i hurtig hak-
ker

2) Starterkultur, krydderier, dextrose og anti-
oxidant tilsettes

3) Spek tilsettes
4) Salt tilseettes

Farsfremstillingen skal sikre en ensartede forde-
ling af ingredienser - her er det vigtigt at nar man
tilseetter ingredienserne til farsen bliver de jeevnt
fordelt over 1% - 2 omgange. Starterkulturen kan
evt. opreres 1 koldt vand inden tilsatning for at
sikre en god fordeling.

Det er vigtigt at der ikke opstar fedtsmering under
farsfremstillingen. Smering opstér hvis fedtet bli-
ver for varmt. Derfor skal sa meget af fedtet vaere
f.eks. rygspak, som har et hgjt smeltepunkt, da der
udvikles meget varme under farsfremstillingen, er

Saltet i spegepolser tilsattes for at opna konserve-
ring og farvedannelse - og for at opna den enskede
smag. Der anvendes typisk en kombination af al-
mindeligt salt og nitritsalt. Det er saltet i kombina-
tion med torringen af spegepolserne, der er den
primere konservering i spegepglser.

Sukkerstoffet der anvendes til spegepolser skal
virke som mad til starterkulturen. Det vil sige man
skal vaelge et sukkerstof, som den starterkultur man
anvender kan omsatte. Ofte anvendes glukose. Jo
mere sukkerstof - jo lavere slut pH i spegepelsen.

Krydderier i spegepolser varierer alt efter hvilken
type spegepolse man egnsker at fremstille. Typisk i
danske spegepsolsetyper anvendes krydderier som
peber, koriander, hvidleg og paprika. Der er et par
ting man skal veere opmaerksom pa med krydderier
1 spegepolser. Nogle krydderier (f.eks. hvidleg) kan
virke heemmende pa starterkultur og nogle krydde-
rier (f.eks. paprika) har et meget hejt sukkerind-
hold, som kan medvirke til at pH bliver lavere end
forventet.

Antioxidant anvendes for at fremme og stabilisere
farvedannelsen i spegepglserne.

Starterkultur tilsettes for bakteriernes evne til at
fermentere. I fermenteringsprocessen saenkes pH,
farven og aromaen dannes. Starterkulturens sam-
mens&tning er afgerende for spegepolsernes ende-
lige konsistens, farve og smag/duft.

det vigtigt at temperaturen i rdvaren (ked og fedt)
er lav =5 - +10°C.

I modsaetning til processen for fremstilling af
emulgerede polser, sa tilsattes saltet til sidst 1 pro-
cessen. Arsagen er at man i spegepolsefarsen ikke
onsker at traekke proteiner ud og ege vandbindin-
gen. Ved at tilsatte saltet sidst i processen opnéar
man blot en saltning af farsen, og nedsatter risiko-
en for gget binding og proteinsmering.

Netop risikoen for smering er stor ved fremstilling
af spegepolsefars og der er flere faktorer som er
vigtige at styre for at nedsaette risikoen.

Slove knive, bledt fedt, ansal-
tet ked/fedt, for hgj tempera-
tur i révaren, for tidligt tilsat
salt ved farsfremstilling, for
varm hh-skal mv. - alle fakto-
rer der kan ege risikoen for
smering. L

Foxus SIDE 3
Fermentering

De ra spegepolser ha&nges ind 1 sefarsen, typisk 94-96 % Rf. EXTERNE FAKTORER
klimaskab/regovn hvor tempe- Fermenteringen forleber typisk Temperatur

ratur og fugtighed kan styres. over 1-3 dage hvor pH falder og ofebvaton

Forste trin ved modning af spe- den  typiske rede  farve Berancing meg

gepolserne er fermenteringen, (nitrosylmyoglobin) dannes.  wrese panaverae T PAVIRKELIGE

hvor starterkulturen omdanner
sukkerstof til malkesyre. Tem-
peraturen under fermenteringen
athenger af hvilken type star-
terkultur, man anvender, og
hvilket produkt man fremstiller.
Typisk i Danmark fermenteres
ved 24-26°C. For at undgd at
spegepolserne starter udterring
for pH er faldet til under 5,3,
skal  fugtigheden 1  kli-
maskab/regovnen vere pad ni-
veau med fugtighed i spegepol-

Terring

Som grundregel ved terring,
skal man tage hvad spegepolser-
ne frivilligt afgiver og ikke hvad
man kan tvinge ud af dem. Det
vil sige at terreprocessen skal
forlabe 1 et tempo hvor spege-
polserne kan né at slippe fugten
indefra og ikke torre s& hurtigt
at overfladen udterres for hur-
tigt s den lukker til. Torrepro-
cessen styres med samme para-
metre som fermenteringen -
temperatur og fugtighed. Jo la-

Produktsikkerhed

Holdbarheden og dermed pro-
duktsikkerheden i spegepolser
sikres ved flere parametre.

-Konserveringsmiddel (nitrit)
-Redoxpotentiale (1lt)
-Starterkultur

-Syrlighed (pH)
-Vandaktivitet (a,,)

Wesserakfitét i Wert)

Konkurrenzfora

Redoxpotenta  En-Wert)
Konsenvierungsstof (Niti) 4

Starterkulturen vokser under
fermenteringen med en faktor
100 fra ca. 2 mio./g til ca. 200
mio./g. fars. Udover at omdan-
ne sukkerstof til malkesyre
nedbryder starterkulturen ogsa
protein og fedtstof til aroma-
stoffer. Efter endt fermentering
vil spegepelserne vere mere
faste i konsistensen, have en
redlig farve og pH vare s@nket.
Spegepolserne er efter endt fer-
mentering klar til at blive torret.

vere temperatur og jo hgjere
fugtighed - jo langsommere tor-
ring. Fugtigheden i spegepelsen
vil ligge omkring 94-96 %. Tor-
ringen startes typisk ca. 5 %
under ved ca. 90 % Rf. Og en
temperatur pa ca. 20°C. For at
terringen kere optimalt vil et
vaegttab pr. degn pa 2-3 % vere
passende. Fugtigheden sankes i
takt med at spegepolserne torres
- hele tiden med ca. 5 % forskel
mellem fugtighed i spegepolser-

Disse konserverende hurdler
danner i fellesskab et staerkt
vaern mod uenskede fordeerv
under fremstillingsprocessen og
i den faerdige spegepalse. Det
mest afgerende konserverende
faktor i den faerdige spegepolse
er vandaktiviteten.

For at opné den bedst mulige
konservering af spegepolserne,
ensker vi en sa lav vandaktivitet
som muligt. Faktor der pavirker
vandaktiviteten:

Fedt - jo mere fedt jo lavere a
Salt - jo mere salt jo lavere a,,
Terresvind - jo sterre torre-
svind jo lavere a,,

FAKTORER
Arten og kvaliteten af
kodravarer R [ a,-vaerdi
Fedtindhold F R pH-veerdi
Vaekstfaktorer og
naeringsstoffer
Begyndelses a,,-vaerdi
Sukkerart og maengde {
Saltindhold 3
Nitrit/Nitrat-indhold | S Farve
Type af krydderi o é Lugt
|

Redox potentiale
Buffer kapacitet
Nitrat/nitrit
Vaegttab

og masngde Smag
Starterkultur Struktur
Veekstheemmende
faktorer
Partikelstorrelse af
kod og fedt

Type af
Polsens kaliber
Temperatur under
hakningen

Der er mange parametre der pavirker
fermenteringen. Dem skal man have
styr pd, for at processen lykkes.

ne og i klimaskabet. Nar torre-
processen er ca. halvejs kan for-
skellen @ges til ca. 10%. Terrin-
gen fortsattes typisk til et ende-
ligt veegttab pd 15-30%.

(&

Spegepalser
skal torres
indefra.

Trenden har gennem tiden veret
at der skal mindre fedt og salt i
spegepalserne, hvilket giver
udfordringer med holdbarheden.
I takt med at der fjernes fedt og
salt, oges a,, og den konserve-
rende effekt mindskes.

Det betyder at vigtigheden af de
ovrige hurdler ages. F.eks. er
det vigtigt, at man anvender en
starterkultur, som “Bitec starter
der er steerk og kan dominere
mikrofloraen i spegepolserne
under fremstillingen, men ogsé
under holdbarheden.
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