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Formalet med nyhedsbrevet fra DMRI Konservering er at viderebringe og perspektivere viden om alternati-
ve og utraditionelle ravarer, nye ingredienser, tilsaetninger, teknologier og udstyr samt i det hele taget aktu-
elle emner relateret til fremstillingen af kadprodukter. Resultater fra andre igangvaerende projekter vil i min-
dre omfang veere at finde her.

Det er vort hab, at leeserne af Nyhedsbrevet vil finde det inspirerende. Ros, ris samt forslag til emner stiles
til redaktgren, Jakob Sgltoft-Jensen, JSIN@teknologisk.dk, tif. 7220 2757.
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Medusa HPT - ny leverandgr af hgjtryksudstyr

En europeaeisk afdeling af det kinesiske Chic Fresher
Tech erilgbet af 2011 blevet etableret i Holland under
navnet Medusa HPT. Hermed har kinesiske BaoTou
KeFa High Pressure Technology etableret sig i Vesten
med deres seerdeles prisvenlige hgjtryksudstyr.

Priserne ligger 30-40% under de store leverandgrer pa

markedet: NC Hyperbaric, Avure og Multivac/Uhde. Samtidig har Chic Fresher Tech/Medusa HPT nu faet bade
CE, 1SO9001 og den sadkaldte ASME U3 certificering. Dermed bgr udstyrskvaliteten til fulde leve op til konkur-
renternes. Arsagen til den store prisforskel ligger i lave lgnninger i Kina og ikke mindst, at BaoTou har direkte
adgang til en af verdens to starste miner for den seerlige staltype, der kraeves til udstyret.

Under danske forhold vil en prisreduktion p& udstyret pa 40% betyde, at omkostningerne ved hgjtryksbehandling
reduceres med ca. 15% pr. kg produkt, svarende til ca. 17 gre pr. kg. Dermed naermer omkostningerne sig 1 kr./
kg alt inklusive. Investeringsomkostningerne falder fra 5-15 mio. kr. til 3-9 mio. kr. for kammerstgrrelser fra 50 | -
400 |. Medusa HPT leverer ikke bare udstyret, men ogsa knowhow i forbindelse med produktudvikling samt de-
cideret kontraktproduktion.

Nyhedsbrevets redaktgrer samarbejder allerede med den hollandske direktar i et andet projekt og har derfor
mulighed for at fglge forlgbet teet.

Kilder: www.chicfreshertech.com; www.medusa-hpt.com; korrespondance med Mark de Boevere, Managing
Director, Medusa HPT.

DMRI kontaktperson: Jakob Sgltoft-Jensen, jsin@teknologisk.dk, tif. 7220 2757.

Hurtigt mart med trykbglger - DMRI med i EU projekt ’ShockMeat’
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| ShockMeat projektet skal der udvikles en

o Vo Jaeuﬁedggs ~ . maskinprototype baseret pa ’kontinuert hydro-
K_ 23 dynamisk trykbglgebehandling’, som kan mgar-
. Myoris %% ne emballeret, fersk kgd hurtigt og ensartet.
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"°’“"'“”,:““ Projektet munder ud i en prototype, der testes

under industrilignende forhold, hvor ogsa sen-
sorisk kvalitet og sikkerhed undersgges.

Hydrodynamiske trykbglger er en teknologi, der har veeret kendt i flere ar. Metoden bestar i al enkelhed i at ska-
be en pludselig, kraftig og kortvarig trykudladning, f.eks. i et kammer fyldt med vand. Trykudladningen kan veaere
skabt med dynamit, Hydrodyne Inc., eller ved gnister. Sidstneevnte er veesentlig mere anvendeligt i industriel fa-
devaresammenhaeng.
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Flere forskergrupper har forfulgt ideen, hvilket bl.a. har resulteret i udstyr, der kan kare batchvis og pa uemballe-
ret kad. Uden megen procesoptimering er det vist, at mgrningstiden f.eks. kan reduceres med ca. 50% for en
given oksekgdsudskeering.

ShockMeat projektet er endnu et eksempel pd, hvordan sma og mellemstore virksomheder kan fa udfert forsk-
ning ved at indga i projekter med statte fra EU under det 7. rammeprogram (se ogsa Procesteknologisk over-
vagning, nyhedsbrev nr. 7, 2010 om projektet CoolMeat). DMRI bidrager med viden inden for kadforarbejdning,
sensoriske analyser, holdbarhed og mikrobiologisk sikkerhed.

Projektet Igber to &r med start december 2011 eller januar 2012. De deltagende virksomheder er k@dproducen-
ter fra Danmark, en udstyrsproducent fra Holland og en pakkefiimleverandgr fra @strig. Ud over DMRI deltager
det @strigske Forskningsinstitut for Kemi og Teknik (OFI) samt det Tyske Institut for Levnedsmiddelteknologi
(DIL), der er overordnet projektkoordinator.

Kilder: Claus J.R., (2002). Shock treatment - shockwaves are an effective tool for tenderizing meat. Meat and
Poultry 48 (12), 61-63.

DMRI kontaktperson: Jakob Sgltoft-Jensen, jsin@teknologisk.dk, tif. 7220 2757.

Nyheder fra Anuga messe 2011

Anuga er den starste fadevare- og drikkevaremesse i verden. | 2011 deltog 6.596 firmaer fra 100 lande pa et ud-
stillingsareal pa 284.000m?. Der var mere end 155.000 besggende fra 180 lande. P& messen blev en raekke pro-
dukter udpeget som 'Top Innovation 2011". Inden for ked var det isaer produkter med fokus pa convenience,
sundhed og dyrevelfaerd, der blev udvalgt. Det var bl.a. falgende:

‘Tillman’s Burger for your Toaster’ - er et nyt burgerkoncept til to personer, pa kgl og ikke pa
frost. Posen indeholder to individuelt pakkede, forstegte hamburgere, to forskarne hambur-
gerboller, to poser med dressing samt to servietter. Boller og hamburgere varmes pa en brgd-
rister, og burgeren laves herefter med den medfglgende dressing. Burgerne var noget af et
tillgbsstykke p&d messen.

Hackplus® - er et nyt koncept for hakket kad tilsat plantefibre.
Produktet er udviklet af Vion og indeholder 30% mindre fedt og
30% mindre kolesterol end almindeligt, hakket kad. Hackplus® er udviklet til forbru-
gere, som saetter sundhed hgit. Ifglge Vion er det en stor succes allerede. Ideen til
produktet er fremkommet under det store EU-projekt Q-PorkChains, som DMRI
ogsa har deltaget i. Her er der bl.a. udviklet en ny internetbaseret vaerktgjskasse, der kan anvendes til udvikling
af nye koncepter.

Aktion Dyrevelfeerd er et program, Westfleich har igangsat. Det er tilrettet for-
brugere, som gnsker at medvirke til at forbedre dyrevelfeerden. Programmet op-
- fordrer landmaendene til at behandle dyrene godt og holde dem i en god sund-
hedstilstand og dermed forbedre deres velveere. Produkterne i programmet

& Y ] ” maerkes med en gul smiley.
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Hellmann har udviklet en salami af kalkunkad tilsat umeettede planteolier og beriget med
omega 3-fedtsyrer. Produktet er samtidig laktose- og glutenfrit.

=

Af andre nyheder pa messen kan naevnes Milioni fra Belgien, som har udviklet kogepgl-
ser af svinekgd tilsat grgntsager, f.eks. broccoli og spinat. Milioni anvender tgrrede
grentsager i form af pulver eller pa starrelse med teblade. De har tilsvarende produkter
med abrikos, aebler og spiritus, med en uventet sgd smag.

de nyheder pé Anuga 2011. Dog ser det ud til, at
det bliver mere accepteret at tilseette nye ingredi-
enser til kadprodukter, bade for at fremme sund-
heden, men ogsa for at frembringe et nyt udseen-
de og nye smage. Holder det, kan det forventes, at
forbrugerne bliver mere &dbne over for produkter med et anderledes udseende, hvilket giver flere muligheder for
at udvikle nye produkttyper.

‘ DMRI finder, at der ikke var de helt revolutioneren-

Kilder: Tillman’s Convenience GmbH, Tyskland, info@tillmanns.de; Vion Food, Holland, info@vionfood.com; R.
Hellmann Fleischwarenfabrik, Tyskland, k.meyer@hellmann-salami.de; WESTFLEISCH eG, Tyskland,
info@westfleisch.de; Milioni, Belgien, info@milioni.be

DMRI kontaktperson: Lise Nersting, Ing@teknologisk.dk, tif 7220 2668.

Tendenser inden for starterkulturer

IE)AN I SCO For at falge med i udviklingen for starterkulturer til kedprodukter har DMRI besggt
de to store danske producenter Danisco og Chr. Hansen. Begge firmaer har et

First you add knowledge..y omplet sortiment af kulturer til fermenterede produkter.

En gennemgaende trend er gnsket om at f& hurtigere procestider og god kvalitet
’speed and flavour’. Danisco har introduceret en starterkultur, som er en hurtig
IW"W/KDM& health syrrTer, der samtidig skuIJe veere seerlig god t.iI hurtigt at giv<;:- fast konsistens i sa-
lamiprodukter. Faktisk sa produkterne kan slices allerede fa dage efter det gn-
skede pH-fald. En anden trend er, at hgjkvalitetsprodukter skal vaere autentiske - fremstillet 'som i gamle dage’.
Til det formal har Chr. Hansen introduceret blandingsstarterkulturer, der skal give sydlandsk smag.

For at gge sikkerheden af fermenterede produkter udbyder og arbejder de to firmaer desuden med bakteriocin-
producerende starterkulturer. Chr. Hansen mener, at der kan komme en &bning for ogsa at anvende biokonser-
verende kulturer til kogte kadprodukter i Europa, ligesom det er tilfeeldet i Amerika. Danisco har i gjeblikket ikke
kulturer til biokonservering af kogte kgdprodukter, men arbejder med forskellige fermentater, som indeholder
sma organiske syrer og evt. bakteriociner.

Begge producenter har udviklet nitratreducerende kulturer til at give farve i kogte kadprodukter, der fremstilles
uden nitrittilsaetning. Chr. Hansens kulturer har vaeret anvendt bade i USA og i Frankrig. Danisco har udviklet en
nitratreducerende kultur, som skulle kunne danne nitrit ved lavere temperaturer, fx under tumbling af skinkepro-
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dukter inden varmebehandlingen. For at sikre hgj nitritdannelse skal der helst anvendes et delta-kog med lang-
som opvarmning. Til begge firmaers starterkulturer kan som nitratkilde anvendes fx sglvbede- eller selleripulver.
Danisco mener, at denne type kulturer kan anvendes i danske gkologiske produkter, hvis nitratkilden er gkolo-
gisk.

Begge firmaer oplever ogsa et stagrre marked for starterkulturer, der er produceret uden kadhydrolysater. Det vil
sige efter halal/lkoshermetoder. Endelig har Chr. Hansen til kogte, nitritsaltede produkter introduceret starterkul-

turer, som skulle kunne forbedre holdbarhed og farvestabilitet ved at forbruge den ilt, der er i pakkerne.

Nyhedsbrevets redaktion finder flere af koncepterne sé lovende, at vi planleegger at afprave dem i orienterende
forsgg og vil vende tilbage med resultaterne i kommende numre af nyhedsbrevet.

Kilder: Noter fra magder med Chr. Hansen og Danisco, Procesteknologisk overvagning - opdatering pa starter-
kulturer og enzymer (dok. nr. 20110527 og 20111026), T. Jacobsen (2011).

DMRI kontaktperson: Tomas Jacobsen, tian@teknologisk.dk, tIf. 7220 2725.

Overfladekonservering med superkritisk CO,

Inden for de seneste ar har der veeret flere publikationer om dekontami- H
nering af kad eller kadprodukter med superkritisk CO,. Superkritiske
veesker har specielle egenskaber, som er en mellemting mellem en gas
og en vaeske. CO, kendes i fgdevareindustrien mest som en gas eller et
fast stof (taris), men CO, befinder sig i superkritisk tilstand ved tempera-
turer over 31,1°C og tryk pa mere end 7,39 MPa (ca. 73,9 atm).
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En superkritisk vaeske har indtreengningsevne som en gas (den har

ingen overfladespaending), men veegtfylde mere i retning af en vaeske. 1
For CO, er vaegtfylden ved det kritiske punkt 0,469 g/cms. Ved at gge , ""11!?;};""

trykket i en superkritisk veeske ved en given temperatur far den mere

"vaeskeagtige” egenskaber, mens hvis man omvendt @ger temperaturen ved et bestemt tryk, far den mere "gas-
agtige” egenskaber.

Superkritisk CO, har i en del ar vaeret kendt for at have en antimikrobiel effekt i flydende substrater, mens effek-
ten i faste medier har veeret ringe. Virkningsmekanismen for den antimikrobielle effekt af superkritisk CO, ken-
des ikke, selv om der de sidste 20 ar har veeret gennemfgrt mange forskellige undersggelser heraf.

| 2011 har forskere imidlertid publiceret resultater om dekontaminering af henholdsvis fersk svinekad og kogt
skinke med superkritisk CO,. P& stykker af fersk svinekad kan der opnas reduktion af E. coli, Listeria monocyto-
genes og Salmonella Typhimurium med en behandling ved 120 bar og 35°C i 10 min. p& mellem 1,5 og 2 log-
enheder (op til 99% reduktion). Forskerne har tidligere vist, at behandling med superkritisk CO, ikke pavirker de
sensoriske egenskaber af kagdet bortset fra farven, der bliver mindre rad.
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En anden forskergruppe finder, at pa kogt skinke behandlet ved 120 bar, 50°C i 5 min. bliver det mesofile og
psykrofile kimtal kun reduceret 0,3 log-enheder (ca. 50% reduktion), men uden andringer i pH, farve eller tek-

stur.

Overfladedekontaminering med superkritisk CO, er en skdnsom behandling, som kan give reduktion i den mi-
krobielle belastning af ked og kedprodukter, men far der er kommet en bedre forstéelse af virkningsmekanismer-
ne, sa processerne kan optimeres, vil det efter DMRI’s vurdering ikke kunne anvendes industrielt. De mest lo-
vende anvendelser vurderes derfor fortsat at veere til flydende produkter og evt. til sterilisering af biomedicin.

Kilder:

Bae, Y.Y., Choi, Y.M., Kim, M.J., Kim, K.H., Kim, B.C., & Rhee, M.S. (2011) Applikation of supercritical carbon
dioxide for microorganism reduction in fresh pork, Journal of Food Safety, 31: 511-517.

Ferrentino, G., Balzan, S., & Spilimbergo, S. Presentation O1.03 at Effost 2011. Microbial inactivation after su-

percritical CO, prosessing in ham over its shelf life.
Garcia-Gonzalez, L., Geeraerd, A.H., Elst, K., Van Ginneken, L., Van Impe, J.F. & Devlieghere, F. (2009) Influ-
ence of type of microorganism, food ingredient and food proberties on high-pressure carbon dioxide inactivation

of microorganisms. Int. J. Food Microbiol. 129: 253-263.
White, A., Burns, D. & Christensen, T.W. (2006) Effective terminal sterilization using supercritical carbon dioxide,

Journal of Biotechnology.

DMRI kontaktperson: Tomas Jacobsen, tian@teknologisk.dk, tIf. 7220 2725.

Nye kontinuerte autoklaver til fadevarer i plastemballage
oot & Rotary Trofaste laesere af nyhedsbrevet vil vide, at vi tidligere har bragt historier om
5% \;\i?‘:’;’,:t,me < s nye teknologier til autoklavering af fadevarer (nyhedsbrev nr. 3, 6 og 7). Nu er
Y, % ~ s % der lanceret to nye udstyr, hvoraf det ene fra det franske firma ACB Hydrolock
allerede er kommercielt tilgeengeligt, mens det andet fra det engelske firma
Continuous Retorts (CRL) endnu er i udviklingsfasen. Begge anprises pa at

veere kontinuerte autoklaveringsudstyr for fgdevarer i plastemballage.

Product Quality
Improvement

ioh ijmw ' ACB Hydrolock slar pa, at deres udstyr skeerer 60% af autoklaveringstiden og
sparer 25% i energi, samt at det fylder 50% mindre end traditionelt, batchvis
udstyr. Prototypen fra CRL planleegges opskaleret og installeret i industriskala
i 2013. Det kommercielle udstyr vil fylde 75% mindre, have en kapacitet pa 1.200 pakker i minuttet, vel at meerke
ved 50% mindre energibehov og 90% mindre miljgbelastning end tilsvarende, batchvis autoklavering.

Udstyrene minder umiddelbart meget om hinanden rent
teknisk, bl.a. med forvarmning af indkomne produkter og
nedkgling af autoklaverede produkter ved samme strgm
af returvand. Alts& genbrug af bade vand og energi. Beg-
ge udstyr kan desuden autoklavere en lang reekke forseg-
lede plastpakketyper, bade poser, baegre, bakker o.l., og
ryste/vende dem under autoklaveringen.

Unloading
Slider/piston
mechanism
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Nyhedsbrevets redaktion har vanskeligt ved at gennemskue forskelle imellem de to udstyr. Desuden kan det un-
dre, hvordan CRL har kunnet opna patent p& en teknologi, som andre er ca. 2 ar laengere fremme i udviklingsfor-
lgbet med. Derimod er der ingen tvivl om, at konceptet for kontinuert autoklavering af produkter i plastemballage
nu er sa fremskredent, at redaktionen vil forsgge at komme i dialog med begge leverandgrer, bl.a. vedr. priser
og driftsomkostninger.

Kilder:

McAteer, O. (2011) Chilled food packaging expert receives funding, www.thenorthernecho.co.uk, 2 August.
Bouckley, B. (2011) ‘Game changing’ retort technology sparks interest from large food firms,
www.foodproductiondaily.com, 4 August.

Anon. (2011) Continuous pasteurisation of pouches and trays, www.foodprocessing.com.au, 7 October.
Patent Application (2010) Retorting Apparatus and Method, Pat. no. US 2010/0129511A1, 27 May.

Anon. (2011) New continuous retort for flexible packagings & pouches, www.acb-hydrolock.com, 30 August.

DMRI kontaktperson: Jakob Sgltoft-Jensen, jsin@teknologisk.dk, tIf. 7220 2757.
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