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Nyt fra Kiranto Foods

Bang & Bonsomer keber Kiranto
Foods A/S.

Overtagelsen af Kiranto Foods er sket
pr. 7 august 2019 og erhvervelsen af
Kiranto Foods vil styrke Bang &
Bonsomer position inden for fedeva-
rebranchen. Overtagelsen muligger
udvidelse af Kiranto Foods aktiviteter
i de nordiske lande, og det giver Bang
og Bang & Bonsomer en platform til
at udvide sine gvrige forretninger 1
Danmark.

Kiranto Foods A/S forbliver som et
brand for produkterne i Danmark.

Kiranto Foods har pr. 1 februar ansat
Andreas Lange som Sales Manager.
Andreas skal indga som en del af vo-
res salgs— og kundeservice team.

Andreas kommer fra en stilling som
detailslagter i Bilka og har tidligere
arbejdet i Fotex i 10 ar. Andreas er
uddannet detailslagter og fedevare-
teknolog fra Roskilde.

Andreas kan kontaktes p& mail eller
telefon:

Mail: andreas.lange@kiranto.dk
Telefon: +45 29 11 01 81

En god recept fra arkivet

Kro Salami

Recept:

Svineked (frossen) 70 kg.
Oksekead (fersk) 5 kg.
Spaek (frossen) 20 kg.
Salt 1,8 kg.
Nitritsalt 1,5 kg.
Hvid peber 0,3 kg.
Hvidleg 0,2 kg.
Hel, sort peber 0,2 kg.
Koriander 0,1 kg.
Dextrose 0,5 kg.
Carmin 4 % 0,1 kg.

Na.ascorbat (E301) 0,05 kg.
Bitec Starter LS-25 0,05 kg.

Farsfremstilling:

1) Det frosne svineked fyldes i
hurtig hakker

2) Bitec Starter LS-25, krydderier,
dextrose, carmin og Na.ascorbat
tilsaettes

3) Spak og fersk okseked tilsattes
4) Salt tilsaettes
5) Farsen fyldes i tarm

Fermentering og torring:
1) Temperaturudligning 8-24 timer

2) Fermentering ved 24°C og 95 %
RF til pH < 5,3 og rad farve er
dannet efter 24-48 timer

3) Ragning 1 i ca. 2-4 timer

4) Terring ved 20°C og 90 % RF,
vaegttab ca. 2 % pr. dogn (1 degn)

5) Regning 2 i ca. 2-4 timer

6) Terring ved 18°C og 88 % RF,
vagttab ca. 2 % pr. dogn (1 degn)

7) Terring ved 18°C og 86 % REF,
vaegttab ca. 2 % pr. dogn (1 degn)

8) Terring ved 17°C og 84 % RF,
vagttab ca. 2 % pr. dogn (1 degn)

9) Terring ved 17°C og 82 % RF,
vaegttab ca. 2 % pr. dogn (1 degn)

10) Torring ved 12-16°C og 78 %
RF, vaegttab ca. 2 % pr. degn (1
dogn)

Produktet er faerdigt ved samlet vaegt-
tab pa ca. 25 %.

KIRANTO FOODS A-S

Bitec starterkultur

Bitec starterkultur er mikroorga-
nismer som er specielt skreedder-
syet til spegepolse og skinke frem-
stilling.

Man bruger ogsé starterkultur i
mange andre sammenhange. Her
kan navnes f.eks. mejeri eller bag-
ning.

Fremstilling af Bitec starterkultur
foregar under de strengeste krav,
som sikrer rendyrkede kulturer.
Mikroorganismerne udvalges ef-
ter egenskaber sd som aromadan-
nelse, syredannelse og farve.

De udvalgte mikroorganismer op-
bevares i en ’kulturbank”, sa man
altid har det samme stammemate-
riale til fremstilling af Bitec star-
terkultur. Dette sikrer, at kunderne
altid far den samme ensartede kul-
tur.

De ferdige producerede bakterier
blandes til en komplet Bitec star-
terkultur, som kan anvendes til
spegepolse og skinke produktion.
Alle batch af Bitec starterkultur
kontrolleres for renhed og testes 1
f.eks. spegepeolsefars, for de ende-
ligt frigives til salg.
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Der findes mange typer starter-
kultur til spegepolser. Nar man
veelger starterkultur til sin pro-
duktion, er der flere forhold at

tage hensyn til som f.eks.:

Starterkultur 1

- Hvilken type spegepolse? Starterkultur og 2

fermentering
- Hvilket salt/vandforhold
er der i recepten?
- Hvilke rivarer anvendes? Hvad kan vi 3
tilbyde

- Tid vs. ekonomi?

- Fadevaresikkerhed?
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Derfor er det altid en god id¢ at Foods
tage fat 1 din leverander for at fa
den rette vejledning.

Hos Kiranto Foods kan vi hjzlpe
og vejlede dig med den rette
starterkultur eller méske give dig
inspiration til nye spegepolser,
som skal afproves.
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KIRANTO FOODS A'S

Know-what

Preacis viden om, hvad
man kan.
bestemt méade.

Know-how

Praktisk viden om, Avor-  Viden om, hvorfor tin-
dan tingene gores pa en

Know-why

gene goares pa en bestemt
made.
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Starterkultur og fermentering

Néar man anvender en starterkultur til fremstilling
af sine spegepglser er det primart for at:

- Sanke pH, hvilket giver fast konsistens

- Oge fodevaresikkerheden og forlenge
holdbarheden

- Nitratreduktion, hvilket medvirker til
farvedannelse

- Fedt og proteinnedbrydelse, hvilket giver
aroma

Ferste trin ved modning af spegepeolserne er fer-
menteringen, hvor starterkulturen omdanner suk-
kerstof til malkesyre. Temperaturen under fermen-
teringen athenger af hvilken type starterkultur,
man anvender, og hvilket produkt man fremstiller.
I Danmark fermenteres typisk ved 24-26°C.

For at undga at spegepeolserne starter udterring for
pH er faldet til under 5,3, skal fugtigheden i kli-
maskab/regovnen vare pa niveau med fugtighed i
spegepolsefarsen, typisk 94-96 % RF. Kedets pH
har betydning for vandbindingsevnen, og derfor
skal man altid bruge gode, friske ravarer til sine
produkter, for at opna den mest optimale fzerdigva-
re. Man kan ogsé senke pH-vardien ved brug af
GdL.

Acidification development 24 °C
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(IlI: Syrningshastighed m/u brug af Bitec starterkultur)

Fermenteringsforlobet er meget vigtigt for kvalite-
ten af de fermenterede produkter.

Fermenteringen forleber typisk over 2-5 dage hvor
pH falder og den typiske rade farve dannes.
Starterkulturen vokser under fermenteringen med
en faktor 100 fra ca. 2 mio./g til ca. 200 mio./g.
fars. Udover at omdanne sukkerstof til maelkesyre,
nedbryder starterkulturen ogsa protein og fedtstof
til aromastoffer. Efter endt fermentering vil spege-
polserne vaere mere faste i konsistensen, have en
redlig farve og pH vere senket. Spegepolserne er
efter endt fermentering klar til at blive terret.

Fermentation profile

rancid umami

fermented
flavor

sweet

bitter salty

(II: Fermenteringsprofil m/u brug af Bitec starterkultur)

Efter fermenteringsprocessen er overstaet, skal spe-
gepolserne til terring. Som grundregel ved terring,
skal man lade spegepelserne afgive sit vand frivil-
ligt og ikke hvad man kan tvinge ud af dem. Det vil
sige, at terreprocessen skal forlgbe i et tempo, hvor
spegepolserne kan né at slippe af med fugten inde-
fra og ikke torre sé hurtigt at overfladen tillukkes.
Terreprocessen styres med samme parametre som
fermentering - temperatur og fugtighed. Jo lavere
temperatur og jo hejere fugtighed - jo langsommere
torring.

Foxkus
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Hvad kan vi tilbyde af starterkultur

Sortimentet af Bitec starterkultur er bredt, og der
findes kulturer til enhver type spegepolse som
f.eks.:

- Bitec starter R6
Meget hurtig starterkultur til }8rodukter
med hgj temperatur op til 36 ~C. Er god til
f.eks. pizzasalami og giver en mild aroma
dannelse.

- Bitec starter LS-25
Meget hurtig starterkultur til hurtig mod
net spegepolser, som giver en medium fast
til fast konsistens, som er god til skaerbare
salamier. Giver en intens surhed aroma
dannelse.

- Bitec starter B Mild & Fast
En starterkultur, som giver en god sikker
hed imod Listeria monocytogenes og sam-
tidigt er en hurtig starterkultur. Giver en
mild aroma dannelse selv ved en lav pH.

Challenge test — results

after recontamination with Listera monocytogenes
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Salami - total fat, fresh 22 % — weight loss 20 % — recontaminated with
listeria after slicing — MAP packed - stored for 28 days at 4 °C

(I1I: Test af ”Bitec starter B Mild & Fast” imod en til-
feeldig starterkultur, som er blevet kontamineret med
Listeria monocytogenes)

- Bitec starter SM 96
Til skinker, hvor der gnskes en nitratre-
duktion. Giver en flot farve og en intens
aroma dannelse.

- Bitec starter LK 30
Til traditionelle, langtidsmodnede spege-
polser med mild aroma dannelse. Passer
godt til produkter med skimmelsvamp.

- Bitec starter LS 1
En langsom starterkultur til traditionelle
spegepolser med en middelhavs aroma
dannelse.

Vi har mange varianter af starterkulturer og vi har
helt sikkert ogsé en, som du kan bruge i din pro-
duktion.

Sa hvis du star med en udfordring i din produktion
af spegepolser, eller bare gerne vil inspireres til at
afprove nogle af vores varianter af starterkultur, sa
kontakt os endelig.




