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RESUME

I beholdninger af hvidkal kan der forekomme et sterre eller mindre
antal hoveder med en meget ubehagelig afsmag, medens smagen i de
pvrige hoveder er tilfredsstillende. Afsmagen minder meget om
"overgemt" fra keleskab.

I perioden 1976/77 til 1981/82 blev der udfert lebende smags-
bedemmelse i i alt 37 beholdninger hos 15 forskellige avlere. Ud
fra de indsamlede resultater var det ikke muligt at henfere af-
smagens forekomst, hverken i udbredelse eller intensitet, til be-

stemte lagerforhold.

Negleord: Afsmag, hvidkal, lager.

SUMMARY

In stored white cabbage some off-flavour can occur.
In the period from 1976/77 to 1981/82 37 stocks from 15 diffe-
rent growers were investigated. It was not possible to find the

cause to the off-flavour.

Key words: 0ff-flavour, storage, white cabbage.

INDLEDNING

En ret betydelig del af danskavlet hvidk&l forarbejdes industrielt
til ferdige middagsretter, og for at de industrielle produktions-
anleg kan udnyttes i1 lengst mulig tidsrum, lagres store mengder
hvidkdl hos avlerne til levering gennem vinteren og foraret,

Ved levering fra lagrene kan der forekomme hoveder med en me-
get ubehagelig smag, der minder om "overgemt" fra keleskab, me-
dens de egvrige hoveder smager tilfredsstillende. Erfaringsmassigt
varierer antallet fra parti til parti og er forskellig fra tid
til anden. Desuden er der ret stor arsvariation. Opstéden af af-

smag synes ikke at vaere sortsafhengig.




Afsmagen erkendes bedst efter at kalen er kogt. Forekomsten af
selv procentvis fa hoveder med afsmag kan give anledning til ad-
skillige reklamationer fra keberne. Ved fremstilling af f.eks.
kaldolmer, der som bekendt bestar af kedfars omviklet af et en-
kelt helt blad, kan der fremstilles ca. 20 kaldolmer af et enkelt
hoved. Et enkelt hoved med afsmag er saledes arsag til lige sa
mange darligt smagende kéaldolmer.

I 1976 blev Institut for Grensager anmodet om at bistd ved en
undersegelse for om muligt at indkredse arsagen til afsmagen og
og muligt at fjerne denne.

I perioden 1976/77 til 1981/82 blev der foretaget smagsbedam-
melse af i alt 37 beholdninger hos 15 forskellige avlere. Desuden
blev lagrene vurderet med hensyn til ventilation og teknisk stan-

dard ud fra den antagelse, at afsmagen skyldes lagerforholdene.

METODIK

I perioden 1976/77 til 1978/79 foregik bedemmelsen ved, at der i
de lagerbeholdninger, der skulle undersesges, blev udtaget sadvan-
ligvis 10-15 hoveder, Hovederne blev bragt til fabrik og kogt i
stremmende damp i fabrikkens produktionsanl®g. Efter afkeling blev
der fra forskellige steder i hovedet udtaget smastykker til smags-
bedemmelse.

Fremgangsméaden indebar forskellige ulemper. Bl.a. var det ret
store vagtmangder, der skulle handteres ved hver preveudtagning,
og de enkelte hoveder blev kun bedemt &€n gang. Den store variation
krevede et betydeligt antal hoveder pr. prove for at fa tilstrak-
kelig sikkerhed. Desuden matte kogning foregd i produktionsanlag-
get, hvilket var uegnet til smd prever. Endvidere indbarer den
subjektive vurdering, at det er begrenset hvor stort et antal pro-
ver, de enkelte smagere kan bedemme pr. dag. Endelig er det svert
at fastholde smagsindtrykket fra gang til gang.

Fra 1979 blev der anvendt en metodik, der gjorde det muligt ved
start af lagringen at udtage og nedfryse prever, der kunne anven-

des som reference senere i lagerperioden (5).



Metodikken gér ud pd, at der med et kegleformet bor udskeres
propper ind til hovedets centrum, Propperne fyldes 1 poser af
kogefast plastik, koges og nedfryses., Optening sker i mikrobslge-
ovn. Hele proceduren savel kogning som optening sker uden tilsaet-
ning af vand. Under hele forlebet holdes de enkelte proever ad-
skilte i hver sin pose., Der kan udtages ca. 10-12 propper af samme
hoved i lebet af en lagerperiode. Temperaturen p& preverne ved

smagningen var 35-40°C.

BESKRIVELSE AF LAGERFORHOLDENE

Alle lagrene hos de 15 avlere var bygget til brug i alm. praksis,
Den tekniske standard var derfor meget forskellig, bade med hen-
syn til keling og ventilation. Ventilationsforholdene blev for-
segt karakteriseret ved méling af lagerluftens indhold af C0, fra
tid til anden med ambulant udstyr (Dr&ger). Et bestemt rumfang
luft blev suget gennem et glasrer, der var fyldt med et pulver,
der skiftede farve efter COz-mangden (7). Lagerluftens sammenset-
ning var imidlertid meget afhengig af vegge og deres tethed, lo-
kale laforhold, ferdsel ud og ind af rummet m.m. Disse ydre for-
hold pavirkede méleresultaterne i s& hej grad, at malingerne blev
opgivet igen.

Antal undersegelser hos de enkelte avlere er angivet i tabel 1.

Tabel 1. Oversigt over antal bedemte beholdninger hos de forskel-
lige avlere.

Table 1, Number of searched stocks at different growers.

Avler nr.

76/77 - - x - X X = = X X - X - - - 6
77/78 - - x x x X X = X - - X - - X
78/79 - x x = X = = = = - - X - - X
79/80 x x x - x = = X X - X X X X X 11
80/81 - -~ x - X ~ = - = - - - - X X 4
81/82 - x - - x - - - - - - - - X -




RESULTATER DE ENKELTE AR

Undersegelsen 1976/77

Ved hest blev der hos 6 forskellige avlere udtaget en samling
prever. Fra hvert parti blev halvdelen lagret i nylonnet med stor
maskevidde 1 et kelelager med mekanisk udluftning. Den anden halv-
del blev lagret i storkasser a4 1 m> i et kelelager uden ventila-
tion eller luftskifte, udover hvad der foregik gennem port og der
ved handtering med den evrige beholdning af kal.

De i alt 5 smagsprevninger startede den 20/1-77 og sluttede
den 14/4-77.

Ved hver preveudtagning blev der pr. preve udtaget 10 hoveder,
der blev dampkogt i hel tilstand. Samtidig med preveudtagningen
blev lagerluftens COz-indhold mélt. Resultaterne er anfert i ta-
bel 2.

Den varierende forekomst af afsmag fra den ene preveudtagning
til den anden hos de enkelte avlere kan maske skyldes, at prever
pa 10 hoveder ikke har veret representative.

Ved preveudtagning den 24/3 var de yderste blade pad hovederne
i nettene i lager I meget mugne, hvilket formentlig skyldes sma-
lesioner forarsaget af de tynde harde trade, som nettene var
fremstillet af. Den evrige beholdning i lageret var ganske fri
for mug.

Ved prevesmagningen den 24/3 blev mugangrebet pé& hovederne fra
de pageldende partier vurderet samtidig med smagsbedemmelsen, for
at se om der var sammenhang mellem mugangreb og afsmag. Der fand-
tes ingen sammenheng.

Ved udvelgelsen af de 6 avlerpartier blev en del marker be-
sigtiget, og der blev foretaget prevesmagning af ké&len. Hos en
enkelt avler fandtes afsmagen i de hoveder, der blev taget pa
marken. Af 30 hoveder var der afsmag i 13, Det pageldende parti

indgik ikke i den videre undersegelse.



Tabel 2. Vurdering af afsmag i hvidkadl fra ventilerede og uventilerede lagre.
Evaluation of off-flavour 1n white cabbage from ventilated and non-ventilated stores.
10 hoveder pr. preve. Avl 1976. Lagring 1976/77.
10 heads per sample. Growing 1976. Storage 1976/1977.

Antal hoveder med afsmag Point for afsmag: 0 = ingen 3 = sterk
Number of heads with off-flavour Character for off-flavour: 0 = none 3 = strong
I. Ventileret lager II. Uventileret lager I, Ventileret lager II. Uventileret lager
Ventilated store Non ventilated store Ventilated store Non ventilated store
% C0p 0,03 - - - - 0,360 ~ - - 0,13
et —~ MmMm < ey ~ o~ AT A NS 2 + — N T >
wiee SSSIIZF ORSRIIE §5AZIE ges3il
1 0 1 0 0 3 4 9 0 0 0 G 9 0 1 3 0 O 4 20 0 0 0 0 20
2 0 0 0 4 O 4 8 3 0 0 0 11 0 0 0 0 O 1] 15 4 0 7 0 19
3 2 0 1 0 O 3 10 o 1T 0 0 11 2 0 1 0 o© 3 18 0 1 0 0 19
4 0 3 1 0 O 4 10 0 3 1 0 14 0 3 1 1 1 6 30 2 3 0 0 35
5 2 01 2 1 6 10 o 1 0 0 11 3 0 0 0 o© 3 22 0 1 2 0 25
6 0 1 0 0 ¢ 1 1 1 0 0 o 2 0 1 0 0 0O 1 1 1 0 0 0 2




1977/78. Sammenligning af smaq i k&l pakket i plastposer og
upakket

Undertiden fremsettes en formodning om, at afsmag opstod i kalen
umiddelbart efter indleggelse p& lager safremt der ikke i de fer-
ste dage blev draget omsorg for en kraftig udluftning.

For at efterpreve formodningen blev der af et parti kal udta-
get et antal hoveder, hvoraf nogle blev pakket enkeltvis i plas-
tikposer. Resten blev anbragt i &bne kédlrammer., Begge partier
blev henstillet i en aben lade., Temperaturen i rummet var ca.
12°c.

Poserne bestod af en polyesterfilm indvendig sarancoated (60 )
lamineret til 40 wvorienteret polypropylen. Konstruktionen som
vist pa figur 1.

Filmens gennemtrazngelighed (barriereegenskaber) var pr. 24 ti-
mer for ilt: 10 cmj/m2 (1 atm. 23°C), kulsyre: 30 cm3/m2 (1 atm.
23°C), vanddamp: 3,5 g/m2 (38°C og 90 % relativ fugtighed).

— A s
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Efter henholdsvis 1, 3, 6 og 12 degn blev der af hvert parti

Polyester

saran
lamineringsklaber

uorienteret polypropylen

udtaget 15 hoveder til smagsbedemmelse, Indholdet af CO0, i poserne
blev mdlt umiddelbart fer udtagningen. Resultaterne er vist tabel
3. 1 dette tilfalde har opbevaring i 12 degn ved foreget CO,-kon-
centration ikke fremkaldt afsmag.

Ved smagsbedemmelsen er der udtaget nye hoveder ved her preve
og ikke anvendt propmetoden, som beskrevet i beretning nr. 1756,
hvor der tages prover af det samme hoved ved hver bedemmelse. Det
kan derfor ikke afgeres om variationen i resultaterne skyldes
forsegsbehandlingen eller for sméd og derfor ikke reprasentative

prever.



Tabel 3. Smagsbedemmelse af hvidkal pakket enkeltvis i Saran
Coated Polyester 0,04 mm,
Table 3., Evaluation of white cabbage packed in bags of Saran

Coated Polyester 0.04 mm. One head per bag.

15 hoveder pr. proeve Avler nr.: 15.

15 heads per sample Grower no: 15,

—
1l

pakket, 2 = opbevaret i kdlrammer,

~
n

packed, 2 = not packed.

Point for afsmag: 0 = ingen, 3 = meget sterk afsmag.

I

Character for off-flavour: O = none, 3 very strong.

Degn efter pakning. Opbevaret ved 10°C
Days after packing., Stored at 10%

1 3 6 12

1 2 1 2 1 2 1 2
Antal hoveder med afsmag 1 0 a 1 2 2 0 0
Number of heads with
off-flavour
Point for afsmag 1 0 0 1 4 2 0 8]
Character for off-
flavour
% C0, i posen 1,1 - 3,0 - 6,0 - 6,0 -

% C02 in the bag



Undersegelsen 1978/79

Udtagnirgen af prever i hele hoveder blev begyndt kort efter af-
sluttet hest hos fire avlere. Fra start den 20/11-77 til afslut-
ning den 5/4-78 blev der udtaget prever i alt 9 gange. Fra og med
den 6/2-78 blev der agsé taget preve fra lager nr. 15. Arsagen
hertil var, at der i det padgaldende lager optrédte voldsomme be-
voksninger af gréskimmel, hvis indflydelse p& dannelse af afsmag
segtes belyst.

Ved udtagning af prover fra de enkelte lagre blev lagerluftens
indhold af C02 malt. Undersegelsens resultat er anfert i tabel 4.
I lagerperioden 1978/79 forekom i lebet af vinteren ogséa et
antal hoveder, hvor der navnlig pa de indre blade forekom et be-
tydeligt antal smé& sorte prikker, der skzmmede udseendet af de

ferdige kaldolmer.,

Antal hoveder med denne skavank blev optalt ved smagsbedem-
melsen, Dette var muligt, fordi smagspreverne blev taget efter
at hovederne var dampkogt i hel tilstand,.

Fecrekomst af sorte prikker blev ferst iagttaget den 23/1.
Antallet af hoveder med denne skavank steg til ca. 15 % i lebet
af februar og var derefter konstant.

Forekomst af sorte prikker synes ikke at have direkte sammen-
heang med afsmagen, idet denne var aftagende fra februar og lager-

perioden ud (tabel 4).

Undersegelsen 1979/80

Kort fer hest blev et antal marker bedemt for ensartethed m.m.,
og af 11 partier blev udtaget 30 hoveder, der blev indlagt p& sam-
me lager hos en af avlerne (nr, 9). Lageret var velventileret,
Foran kplerummet fandtes et forrum i hvilket kelemaskinerne var
anbragt, hvilket bevirkede en vis opvarmning og terring af luften.
Preverne blev anbragt i storkasser ca. 1 m> og stod natten over i
forrummet fer indsattelsen i kelerummet, hvorved kalens overflade
blev terret for vedhangende vand.

Preveudtagning skete ved hjelp af propbor, saledes som tidli-

gere nevnt, Mug- og skimmeldannelse forekom praktisk taget ikke



hverken pé& preverne eller det ovrige parti. Resultatet af bedemmel-

sen ses i tabel 5.

Resultater 1980/81

I 1980 blev der ved indlagringen hos 4 forskellige avlere taget
prever af 4 forskellige sorter. Alle prever blev lagret hos avler
nr. l4,

Resultatet er anfert i tabel 6. Afsmagens intensitet skulle
ikke angives, kun om der var afsmag eller ikke., I tabellen er an-
givet en kolonne 1-1., Det betyder, at af de sammenherende prever

er den ene bedemt til at have afsmag den anden ikke.

Resultater 1981/82

I tabel 7 er anfert resultaterne af smagsbedemmelsen af 3 for-
skellige avlerpartier alle opbevaret i samme kglelager.

Foruden preveudtagning ved indlagring den 1/12-81 er der ud-
taget prever den 26/1-82 og 11/5-82.

Bedemmelsen fandt sted henholdsvis den 10/3 og 20/5-82. Af-
smagen var 1 alle 3 partier kun svagt udtalt, hvilket giver en
usikkerhed i svarene. Generelt er forekomst af afsmag stigende
gennem lagringen, men i 6 af preverne er der svaret "ja" til fore-
komst af afsmag den 1/12 og "nej" ved de to felgende bedemmelser.

Proverne blev brugt som referenceprever ved bedemmelserne den
26/1 og 11/5-82.




Tabel 4. Bedemmelse af hvidk&l pa lager. 1978/79.Evaluation of stored cabbage. 1978/1979.
Towligyefog_aiimeg % COp i lager ved
Antal hoveder pr%-pstaerl; a;smag preveudtagning
med afsmag T;t 1 point fg 1 2 3 4 5
Number of heads with ar points d S.? . o .
OFf—flavour off-flavour SR % COp In store-room
o 0= none 3= strong >0 o with sampling
@ | @ 8 2,
~ hs H O
joN) O 4 aN
o o5 Avler nr. 24 Avler nr. R Avler nr.
2 F Grower no. g Grower no. 8o * Grower no.
Q (T Y N
a8 £ g 55 84
B ~ S o n C o
@ o~ -2y —~ o~
o o — @ O ®.Q
8 “ 8 SE 8
w & 1 12 5 2 15| ~ & 1 12 5 2 15 =0 BN 1 12 5 2 15
20/11 15 9 1] 0] 0 - 9 16 8] 0 0 - 21 g,08 0,04 0,03 0,10 -
5/12{ 15| 4 0 3 0 - 6 0 4 0 - 13 0,12 0,03 0,10 0,08 -
18/12] 151 S 0 1 1 - 7 10 o 1 1 - 16 0,10 0,03 0,06 0,05 -
23/1 | 2013 2 4 5 - 14 7 2 6 6 - 21 0,03 0,03 0,03 0,08 -
6/2 | 2011 o 1 o 0| 2 1 0 1 0 0 2 0,12 0,03 0,11 0,15 0,14
20/2 20 0 0] 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,15 0,03 0,03 0,06 0,03
S/3 20 0 0 1 2 4 7 0 0 1 2 6 3 0,20 - 0,07 - 0,06
20/3 20 0 1 2 2 1 6 0 1 2 2 1 6 0,15 0,03 0,03 0,20 0,10
S/4 ] 20010 Q30 1 4.1 6.0 __8__0_ _1 8 _ 9,15 0,04 0,08 0,15 0,06
24/6 | 20l 0 - - g © 4 - - 0 4 - - - - -
7/5 20| - - - - - - - - - - - - - -
21/5 | 20| = = __=__0 e TeenZomoos = i e S =
Sum 22 3 15 10 - 40 3 23 11 8 1,10 0,26 0,54 0,87
til



Tabel 5. Smagsbedemmelse af 11 avlerpraver 1979/80 lagret ved 2°c
ved avler nr. 9.
Evaluation of samples from 11 growers stored at grower

no. 9 at 2°c.

Preveudtagning: 1 prop pr. hoved pr. dato.

Sampling: 1l plug per head per date.

Dato Avler nr, Grower no.

bate 1 2 3 4 5 6 7 8 8 10 11 Ialt
Ved host . _

At harvest Prover med afsmag., Samples with off-flavour
10/10%) 1 o 7 0 5 1 1 o0 o 3 1 19%)

Fra lager

4/12 6 2 6 0 6 5 6 2 3 1 2 39
9/1 4 7 6 3 8 4 5 2 5 3 4 51
5/2 9 4 11 8 9 6 8 6 5 2 5 13
4/3 10 10 14 5 7 7 7 4 4 9 2 79
8/4 11 5 9 7 8 13 4 8 8 8 6 87
I alt Total 40 28 46 23 38 35 30 22 25 23 19 329°)

0 fejl i alt

Dato Point for afsmag. Character for off-flavour
Date

Ved hest

At harvest

10/10 1 0 13 0 12 1 1 0 0 3 2 33

Fra lager

4/12 13 3 14 o 12 9 9 2 4 1 2 69
9/1 6 13 7 4 12 7 8 2 9 5 7 80
5/2 17 5 24 12 17 10 13 10 11 4 9 132
4/3 22 19 29 11 15 14 16 11 8 20 3 168
8/4 19 11 20 11 13 20 17 13 11 13 12 160
1 alt Total 77 51 94 38 69 60 63 38 43 43 33 6094)
1) 10 stk. pr. avler udtaget i mark. 2) 110 mulige

10 heads per grower. 110 possible
3) 1650 mulige 4) 4950 mulige

1650 possible 4950 possible




Tabel 6. Smagsbedemmelse af 8 avlerprever. Hest 1980.
Evaluation of taste of 8 samples, Harvest 1980.
Alle preover lagret hos avler nr. 14. Metodik: Propper.
All samples stored at grower no. 14. Methodology: Plugs.

Avler nr. 2 (15 stk.) Avler nr. 5 (10 stk.)
Grower no. 2 (15 heads) Grower no. 5 (10 heads)
Sort nr. l+) Sort nr. 3 Sort nr. 1} Sort nr. 2

Variety no, 1 Variety no. 3 Variety no. 1 Variety no. 2

Dato
Date Ja Nej 1-1 Ja Nej 1-1 Ja Nej 1-1 Ja Nej 1-1
Yes__No _ Yes_ No _______ Yes No _______ Yes No _____
9/12 1 12 2 1 9 5 - 7 3 - 3 7
20/1 1 9 5 1 9 5 - 8 2 - 6 4
336 b 5.5 31 3. 2. 5 A __ 4 .5
Avler nr. 14 (15 stk.) Avier nr. 15 (15 stk.)
Grower no, 14 (15 heads) Grower no. 15 (15 heads)
Sort nr. 1 Sort nr. &4 Sort nr. 3 Sort nr. 4
Dato Variety no. 1 Variety no, 4 Variety no., 3 Variety no. {4
Date Ja Nej 1-1 Ja Nej 1-1 Ja Nej 1-1 Ja Nej 1-1
________ Yes_ _No_ _______Yes__WNo_ _______Yes__No _______¥es_ No _____
9/12 - 10 5 6 - 8 7 - 7
20/1 - 8 6 8 - 11 4
33 B2 5.1 2. 6. 4 __ 3 __B.__ 3 ___4__8
Sort nr. 1+2 Sort nr. 3 Sort nr. 4 I alt
Dato Variety no.l+2 Variety no, 3 Variety no. 4 Total
Date Ja Nej 1-1 Ja Nej 1-1 Ja Nej 1-1 Jsa Nej 1-1
________ Yes No ______.Yes__No _______Yes_ No __ Yes _Ho
9/12 1 32 17 1 17 12 - 7 61 43
20/1 1 31 18 1 20 9 63 41
3/3 18 12 20 9 6 15 3 8 37 24 49

+) Sort nr. 1 og 2: Samme sort men fra 2 forskellige leveranderer.
Variety no. 1 and 2: Same variety but from 2 different agents.



Tabel 7. Smagsbedemmelse 1981/82.Evaluation 1981/1982,
Metodik: 2 propper pr. hoved pr. dato. Metodology: 2 plugs per head per date,
Alle partier lagret hos avler nr. 1l4.

All samples stored at grower no. 14.

Avler nr. 2 Avler nr. 5 Avler nr. 14 I alt
bedomt bedomt bedemt bedomt
evaluated evaluated evaluated evaluated

10/3-82 20/5-82 10/3-82 20/5-82 10/3-82 20/5-82 10/3-82 20/5-82

udtaget udtaget udtaget udtaget udtaget udtaget udtaget udtaget
Afsmag Sampling Sampling Sampling Sampling %) Sampling Sampling Sampling Sampling )
off- 1/12 26/1 1/2 11/5 1/12 26/1 1/12 11/5 1/12 26/1 1/12 11/5 1/12 26/1 1/12 ll/5X
flavour -81 ~-82 -81 -82 -81 -82 -8l -82 -81 -81 -81 -82 -81 -82 -81 -82
Nej 11 9 19 13 8 9 19 8 12 5 19 12 31 23 57 33 -
No o
1:1 [ 9 1 7 8 4 1 7 8 11 1 7 22 24 3 21
Ja 3 2 - - 4 7 - 2 0 4 - 1 7 13 - 3
Yes
Ja + 1:1 9 11 1 7 12 11 1 9 8 15 1 8 29 37 3 24
Yes

x) 3 radne d. 11/5 hos nr. 5. 3 heads decayed 11/5 at No., 5.



DISKUSSION

Da undersegelserne skulle indpasses i de enkelte avleres leve-
ringsterminer, der igen afhanger af fabrikkens produktionsprogram
fra 4r til &r, var det ikke muligt at felge en fast forsegsplan
fra 4r til ar. Undersegelsen har derfor faet et vist improvisato-
risk preg. En anden svaghed er som nevnt, at smagsbedemmelsen er
baseret p&d en subjektiv vurdering. Desuden har prevesterrelsen
maske ofte veret for lille.

I resultaterne fra 1980/81 og 1981/82 er der tilsyneladende
effekt af stigende lagringstid, dette md kun betragtes som en ten-
dens.

Den omhandlede afsmag er meget karakteristisk og ubehagelig og
er derfor let at identificere., Den minder meget om lagersmag i
ebler eller "overgemt" smag fra ksleskab.

Vanskeligheden ved den subjektive smagsbedommelse er ikke at
erkende om der er mere eller mindre afsmag. Vanskeligheden ligger
i ved grensetilfalde at svare "ja" eller "nej" pa om afsmag fore-
kommer overhovedet.

En vurdering af lagerforholdene hos de forskellige avlere gav
ikke noget fingerpeg, uanset om den tekniske standard var ret for-
skellig fra lager til lager.

Som navnt gav bestemmelse af lagerluftens indhold af CO2 ingen
holdepunkter. Lagerluftens indhold af CO, var tilsyneladende mere
pavirket af blaest og trafik ud og ind af lageret end en stoerre
eller mindre grad af mekanisk ventilation,

Resultater fra den meget sparsomme litteratur om smagsbedem-
melse i forbindelse med lagringsforseg giver heller ikke holde-
punkter for at afsmagen kan skyldes lagerforholdene.

Gerson et al. opbevarede k&l ved 3 % ilt og 6 % COZ, men fandt
ingen dadrlig smag i k&len efter ugers opbevaring (4).

Berg et al, (1980) fandt ved luftskifte op til 300 gange pr.
dag ingen forskel (1). Samme konklusion naede Cox (3) og Bohling
(2).

Isenberg et al. anferte, at ved lavt indhold af ilt og kulsyre
i lagerluften kunne k&lens samg blive lidt sedlig. Ved forhejet



kulsyreindhold blev kélens smag lidt mere skarp (6).

Nar enkelte hoveder med afsmag kunne forekomme i en beholdning
af hoveder med fejlfri smag i alle lagre uanset ventilationsgrad,
kunne det tyde pa, at arsagen til afsmag skyldtes fysiologiske
arsager i de enkelte hoveder og ikke beroede p&a lagerluften alene,
Berg et al. (1) fandt da heller ikke i en undersegelse over sam-
menligning af smag, at smag fra en grensag overfertes til en anden
under lagring. ’

At afsmagen ikke alene kan skyldes lagerforholdene ses deraf,
at der 1 1976 og 1979 blev fundet hoveder, der i marken pé& hest-
tidspunktet havde afsmag. Det ville vere en vesentlig sterre sik-
kerhed i bestrebelserne for at indkredse &rsagen til afsmagen,
hvis det ved fysisk/kemiske metoder var muligt at identificere de
stoffer, der er baggrunden for afsmagen. Sadanne metoder er hid-
til ikke publiceret. Problemet er imidlertid s& oskonomisk vigtigt
badde for k&l og =bler, at undersegelsen seges viderefert i et EF-

projekt,

KONKLUSION

Undersegelsen kan ikke betegnes som egentlige opbevaringsforseg.
Savel sortsvalg som lagerbetingelser og udtagningstidspunkter af-
hang af de respektive avleres driftsmessige dispositioner.
Underseogelsen blev medt med sterste velvilje, men de navnte
praktiske forhold gjorde det ikke muligt at fastlagge egentlige
forsegsplaner. Undersegelsen méd derfor betegnes som lsbende smags-
bedemmelser i kortere eller lengere perioder i de enkelte &r.
Konklusionen af resultaterne ma vere, at det ikke lykkedes at

indkredse arsagen til afsmag i den lagrede hvidké&l.
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