Forklaring af kedkvalitetsparametre:

Parameter Betydning
pH i skinken pH skal ligge | intervallet 5.5 — 5 8, over eller under dette interval er
ugnsket.
Jo lavere pH desto starre dryptab.

Dryptab Tab af vaeske fra kodet.
Jo starre dryptab desto vaesrre.

R LB v o Bl Enovis fedttykkelse er nedvendig for at lave hajvasrdi produkiet:
luftterret skinke.

En hej vaerdi er positiv | denne undersegelse.

Fedtmarmorenng Der findes bade en visuel vurdening og en kemisk bestemmelse
(Intramuskulzert fedt) (ILGC).

En hegj fedtmarmorering giver saftighed og god smag i1 kedet.

En hej vaerdi er ansket.

Udseende af det ferske kad har betydning for forbrugeren.

Pa skalaen fra 1 til 6 er en vasrdi omkring 3 anskelig.

Tilberedningssvind Jo starre svind desto vaerre.

Sejhedftekstur Det er ensket, at kedet er mart og ikke sejt.

En hej vaerdi angiver stor sejhed, og er dermed negativt.




