Langre hallbarhet med bibehallen kvalitet — mikrobiotans samman-
sattning i vakuumférpackat notkott

Livsmedel som passerat bast foére-datum sléngs ofta i onddan, vilket leder till en negativ
klimatpaverkan som ar sarskilt stor for kétt. Hallbarhetstiden for vakuumforpackat notkott
har en standardiserad langd som inte tar hansyn till att kott som till exempel férvaras vid 2
till 4 grader bibehaller sin kvalitet betydligt langre an om det forvarats vid 8 grader. Denna
studie syftade till att undersdka mikrobiologiska och sensoriska aspekter av
vakuumférpackat notkott (Musculus semitendinosus) under normal (4 veckor) och férlangd
hallbarhetstid (2 veckor efter bast fore-datum) i vanligt forekommande kylskapstemperaturer
(4 resp. 8 grader).
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Figur 1. Sammanfattning av analyser som genomférdes under studien.

| kéttet fanns hoga halter av Lactobaciller (LAB) och totalantal aeroba mikroorganismer
(TAC) redan efter 2 veckors forvaringstid vid bada férvaringstemperaturerna. Mikrobiotans
sammansattning férandrades 6ver tid och skiljde sig at mellan de olika
forvaringstemperaturerna. Under den senare delen av férvaringstiden dominerade bakterier
i ordningen Lactobacillales dar andelen av Carnobacterium var hogre i kott som forvarats
vid 4 grader och Lactobacillus hogre i kdtt som forvarats vid 8 grader. Ett preferenstest
anvandes for att understéka om konsumenter féredrog det kott som lagrats till bast fore-
datum eller det kott som lagrats i ytterligare 2 veckor vid 4 grader. Kéttet som testades var
bitar av nétrulle som tillagats och delats pa ett standardiserat satt. | testet deltog 44
konsumenter. Resultatet var tydligt, dar 32 av testpersonerna foredrog koéttet som forvarats
till bast fére-datum och endast 12 personer féredrog kottet som forvarats i ytterligare 2
veckor. Kommentarerna som gavs vittnade dock om att flera personer hade svart att kanna
nagon skillnad medan nagra kommenterade att det fanns smak av mjélksyra i det "aldre”
kottet. Sammanfattningsvis behoévs fler studier som knyter samman sensorik och
mikrobiologi i syfte att optimera hallbarhetstiden for kott.
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Figur 2. Kéttprover och frageformular via QR-kod for testperson vid preferenstest (Foto: Karin Sédergyist).

Publikationer

Popularvetenskaplig artikel har publicerats i Livsmedel i fokus, 27 juni 2024:
https://www.livsmedelifokus.se/forskning-i-fokus-optimal-hallbarhetstid-for-kott/

Resultatet har presenterats vid "Gront Mote: Jakten pa det perfekta notkottet” i Skara 12 oktober
2023.
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