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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 igangveaerende projekter vil kun i
sjeeldne tilfeelde 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, mobil 7220 2757.
| dette nummer kan du lsese om:

Side Emne

Knasende salami med kakaonips - testet paA DMRI

Varme nyheder fra IFFA 2010

Mikrobglger godkendt til sterilisering

Langsomme lydbglger gar ikke nedkalingen hurtigere - testet pA DMRI
Luft som saltfortynder

Nanoteknologi i fadevarebranchen
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Knasende salami med kakaonips - testet pa
DMRI

Kakaobgnner har et hgijt indhold af antioxidan-
ter. | et forsgg pa DMRI blev effekten af kakao-
nips med 100% kakaobgnner testet for antio-
xidativ effekt i salami. Desveerre kunne de
sensoriske analyser ikke vise forskel mellem
hold uden og med kakaonips igennem en lag-
ringsperiode pa 7 uger. Ingen af holdene
smagte harsk.

Referencen var bade med og uden ascorbat, og der blev testet kakaonips i koncentrationer pa 4% og 9% i
feerdigvaren bade uden og med 0,05% chili, der ogsa har antioxidativ effekt. Til gengeeld bidrog de kna-
sende kakaonips i sig selv til bade udseende, smag og konsistensindtryk. Hold med 4% nips var pa gren-
sen af det acceptable, mens 9% var for meget. Enkelte af dommerne fandt dog det nye produkt interessant
og rustikt! Chilien tilfgrte pglserne en let bidende, breendende smag.

Det er tvivisomt, om der bliver arbejdet videre i den retning i Procesteknologisk overvagning. Hvis det bli-
ver tilfeeldet, skal kakaonipsene formales kraftigere, og de meget harde skaldele skal sigtes fra. Konceptet
med naturlige antioxidanter er under alle omsteendigheder kommet for at blive.

Kilder: Frgstrup, A-B. (2010). Antioxidativ effekt af kakaonips i salami. DMRI plan af 4. februar - projektnr.
1378406-01.

DMRI kontaktperson: Annemarie (Mie) Gunvig, AGG@teknologisk.dk, mobil 7220 2538; Jakob Sgltoft-
Jensen, JSIN@teknologisk.dk, mobil 7220 2757.

Varme nyheder fra IFFA 2010

IFFA 2010 med 949 udstillende firmaer endte med et besggstal pa 58.000 personer fra 130 lande og en
international andel p& 59% mod 47% i 2007. Generelle trends inden for forarbejdning gik mod salt- og
fedtreduktion, naturlighed, energibesparelser, sporbarhed og avanceret styring vha. IT ofte p& enkelt-pro-
dukt niveau.

MAP med flavour

Almi Int, Dstrig, demonstrerede vareprgver af kogt

skinke pakket i MAP tilsat flavour. Teknologien er

patentanmeldt under navnet STIP (Smell and Taste g
the Innovation in Packaging) og bygger pa et 'simpelt’ PENDING
princip med en ekstra gasflaske med den gnskede

flavour, der iblandes pakkegassen i pakkegjeblikket. TECHNOL OG Y

Jakob Sgltoft-Jensen smagte kogeskinke pakket i skinke-, grantsags- eller hawaiflavour. Smag og lugt var
tydelig, men de to sidste lidt for eksotiske. Ideen er, at flavouren holder sig intens og ensartet igennem
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hele holdbarhedstiden, samt at man kan nuancere produkterne efter gnske.

Perspektiverne i teknologien kunne veere at tilfgre (naturlige) bakteriocider, antioxidanter o.l. via pakke-
gassen, sa det ikke kun er aroma for lugtens skyld, man bleeser ind med pakkegassen, men ogsa funktio-
nelle stoffer.

QDS - Quick Dry Slice - fgrste anleeq i drift

Spanske Metalquimia har i samarbejde med IRTA udviklet QDS-pro-
cessen til ekstrem hurtig terring af skiveskaret salami. Et pilotudstyr pa
IRTA blev besigtiget i efterdret 2009 af DMRI med repreesentanter fra
den danske branche.

P& IFFA blev fremvist en skalamodel af den produktionslinje, der er sat i
drift p& Casademont som de farste i verden. Med udstyret kan tarretiden
reduceres fra 2-4 uger til 1 time. Kapaciteten er 200 kg i timen (2,8 tons i
dagnet ved 2-holds skift) ved konventionel tagrring og ikke vakuum, som
oprindelig patenteret. Energibesparelsen er ca. 30%. Udstyrets pris lig-
ger i omegnen af 10 mio. kr. ekskl. slicer.

Alene tids- og energibesparelsen er interessante fordele ved processen. Spanierne mangler dog at vise, at
de slicede produkter ikke bliver hurtigere harske efter den kraftigt forcerede tarring fra en stor overflade.
Casademont fremviser gerne deres 35 m lange produktionslinje for geester. Kontakt Jakob Sgltoft-Jensen.

Nalelgs saltning

Hollandske Equimex praesenterede deres FlavorJet needlefree injector.

Med hgij fart sprgjtes saltlage ind i keadprodukter uden brug af de traditionel- l

le nale. Det skulle give bedre saltfordeling, hurtigere udligning uden efter-

fglgende tumbling, paenere overflade uden synlige huller, bedre salteudbyt- l

ter og lavere kogesvind. Udstyret er patenteret. chay e
Jakob Sltoft-Jensen foreslog, at DMRI kunne gennemfgre en uvildig sam- =~ s> 4
menligning af FlavorJet med en naleinjektor, f.eks. for svine- og fjerkraekad. g~ ‘jm‘\,‘r T
Firmaet har et testudstyr stdende i det gstlige Tyskland. Hvis ikke det har gm =3 mm >
interesse, kunne en sammenligning evt. finde sted i regi af Procesteknolo- L. Lo ﬁm-" : -2 i

gisk overvagning.

Kilder: Personlig kommunikation med Almi, www.almi.at, Metalquimia, www.metalquimia.com, Equimex,

www.equimex.com.

DMRI kontaktperson: Jakob Sgltoft-Jensen, JSIN@teknologisk.dk, mobil 7220 2757.
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Mikrobglger godkendt til sterilisering

Det amerikanske Food and Drug Administration (FDA) har for nylig godkendt en steriliseringsmetode, der
bygger p& mikrobglger. Metoden anvender mikrobglger ved 915 MHz, der er en lavere frekvens end tradi-
tionelle husholdningsapparater pa 2450 MHz. Hermed traenger balgerne dybere ind i fadevarerne. Det be-
tyder, at emballerede, ikke-sure fadevarer, som f.eks. k@dprodukter, kan steriliseres pa ca. 5-8 min. Det er
farste gang, at FDA godkender en mikrobglge-proces til sterilisering.

Iflg. forskerteamet fra Washington State University, ledet af professor Juming Tang, der har arbejdet pa
teknologien i 13 ar, resulterer metoden i plastemballerede produkter, der er sterile og lagringsstabile ved
stuetemperatur, samtidig med at neeringsstoffer og smagsstoffer i hgjere grad er bevaret.

[ EN )

Store amerikanske foretagender som Kraft, Hormel og den
amerikanske heer har finansieret udviklingsarbejdet, og de
stopper ikke med laboratorieudstyret, der har en kapacitet
pa 50 pakker i minuttet. Inden for to ar forventes udstyret at
veere i drift i industriskala, og et firma til lancering af det
kommercielle industriudstyr er allerede stiftet.

Hvis det lykkes at opskalere udstyret og seette det i drift i
industriskala, vil det veere den stgrste nyhed inden for kon-
serveringsomradet siden opfindelsen af den kontinuerte
autoklave. Derfor vil vi overvage processens kommercielle lancering ngje de naeste par ar.

Kilder: US FDA approved first microwave sterilization process developed by Washington State University.
International Journal of Agricultural and Biological Engineering, Vol 3, No 1 (2010).

Microwave sterilization system may revolutionize food processing by Rory Harrington, 23 February 2010,
FoodproductionDaily.com.

DMRI kontaktperson: Jakob Sgltoft-Jensen, JSIN@teknologisk.dk, mobil 7220 2757.

Langsomme lydbglger gar ikke nedkaglingen hurtigere - testet pd DMRI

Infralyd er lavfrekvent lyd i frekvensomradet fra 20 Hz og nedefter. Lyden er ikke i det hgrbare omrade,
men fornemmes som vibrationer. Infralyd er ikke beskrevet anvendt i forbindelse med termiske processer,
men er i stand til at saette produkter i svingninger.
Det blev antaget, at infralyd kunne s&endre varmeo-
vergangstal (graenselag) og muligvis ogsa varmeled-
ningsevnen i kgdprodukter. Derfor blev metoden
undersggt ved et laboratorieforsgg pd DMRI med
henblik pa at accelerere nedkgling.

Forsgget blev gennemfart med nedkgling af vand fra
ca. 50°C til ca. 5°C. En specialdesignet hgijttaleren-
hed blev indkapslet i et rar, der var lukket i den ene
ende. Alle lydbglger blev sdledes guidet ud i den
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anden ende, hvor en beholder med vand stod placeret (til hgjre for rgret pa billedet). Vandet i beholderen
blev pavirket af cirkuleret luft ved ca. 4°C og pavirket af lydkilden enten samtidigt eller kun med luftcirkula-
tion.

Det viste sig, at frembringelse af infralyd er en meget energikraevende proces. Energien blev hovedsage-
ligt afgivet som varme til luften fra selve lydkilden, og den varme luft pavirkede ogsa vandet. Dermed blev
nedkglingstiden ikke forkortet, men i stedet forlaenget! Forleengelsen varierede mellem 36% og 50%.

Konklusionen er, at infralyd er en energikraevende proces, som ikke umiddelbart er praktisk anvendelig til
at accelerere et nedkglingsforlgb. Et opfglgende forsgg skal belyse, om skiftende magnetiske felter kan
accelerere nedkgling, som lidt spekulative resultater fra litteraturen indikerer.

Kilder: Borup, U., Wirtz, J. (2010). Accelereret nedkgling med ultralyd. DMRI rapport af 6. april - projektnr.
1378406-02. Wirtz, J. (2010). Nye kglemetoder med OMF/CAS, infralyd og ultralyd - state of the art.
DMRI notat af 8. april - projektnr. 1378406-02.

DMRI kontaktperson: Jens Wurtz, JEW @teknologisk.dk, mobil 7220 2622; Uffe Borup,
UBO@teknologisk.dk, mobil 7220 2728; Jakob Sgltoft-Jensen, JSIN@teknologisk.dk, mobil 7220 2757

Luft som saltfortynder

For meget salt er sundhedsskadeligt, og industrien savner teknologier, der kan frembringe saltreducerede
produkter, uden at smag, sikkerhed, holdbarhed og tekstur seettes over styr. Nu har forskere pa Unilever i
Holland udviklet en teknik, der muligvis kan frembringe nye typer af
saltreducerede produkter. De fortynder’ produkterne med luft.

Forskerne fremstillede et antal geler pa basis af vand, xanthan gummi,
agar, isoleret hvedeprotein, en smule KCI og varierende maengder
NaCl. De piskede herefter luft ind i gelerne, der efterfglgende blev vur-
deret sensorisk.

Det interessante var, at smagen fuldstaendigt fulgte salt- i-vand forholdet. Man kunne saledes reducere
40% i maengden af salt pr. volumenenhed ved at erstatte 40% af gelen med luftbobler.

Da salt-i-vand forholdet er uaendret, ma det forventes, at holdbarhed og sikkerhed af produkterne vil vaere
de samme. Dog blev det fundet, at teksturen aendrede sig til mere luftig”.

Overfart til kgdprodukter kunne man taenke sig farsprodukter, hvori der var indpisket N, (for at undgé oxi-
dation), eksempelvis til et niveau p& 10-20%. Herved kunne man opna en tilsvarende saltreduktion pa
volumenbasis, fordi produktets veegtfylde ville veere faldet. For eksempel ville 8 stk. saltreducerede wie-
nerpglser fylde, syne og smage af det samme, men veje 400-450 g i stedet for 500 g.

Da teksturen ma forventes at veere anderledes, er det vores vurdering, at teknikken er mest relevant i for-
bindelse med udvikling af nye produkter, hvor forbrugeren ikke har et referenceprodukt. Kommunikations-
maessigt vil der veere en udfordring i at saelge til samme pris, hvis forbrugeren blot kgber ’luft’, med mindre
pakke-prisen bliver reduceret tilsvarende den maengde luft, der er blaest ind.
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Imidlertid er teknikken interessant, fordi den med et slag lgser tre af de fire stgrste udfordringer ved saltre-
duktion: nedsat saltsmag, holdbarhed og sikkerhed. Indledningsvis ma det klarleegges, i hvilket omfang der
kan tilfgres luftbobler (evt. via skum), uden at teksturen i produkterne bliver uacceptabel.

Kilder: www.foodnavigator.com/Science-Nutrition/Air-bubbles-may-help-cut-salt-and-sugar-Unilever
Goh, S.M., Leroux, B., Groeneschild, C.A.G., Busch, J.L.H.C. (2010). On the Effect of Tastant Excluded
Fillers on Sweetness and Saltiness of a Model Food, J. Food Sc., Vol. 75 (4), pp S245 - S249.

DMRI kontaktperson: Christian Vestergaard, CVE@teknologisk.dk, mobil 7220 2579.

Nanoteknologi i fadevarebranchen

I nyhedsbrev nr. 4 skrev vi om nanocontainere, men nanoteknologi kan anvendes pa mange andre mader i
fadevareindustrien. Seerligt inden for emballage og overfladebehandling af udstyr er der stor forskningsak-
tivitet, og der begynder at komme nanoteknologiske produkter pd markedet, specielt i USA.

Inden for emballage kan nanoteknologi enten give bedre barriereegenskaber eller a
ggre emballagen antimikrobiel. Nanocor Imperm og Aegis OX kan ggre fgdevare-
film og plastikflasker mere teette, s plastikflaskerne fx kan anvendes til gl, uden
at det begraenser holdbarheden i forhold til glas.

| England arbejdes med inkorporering af nanopartikler af magnesium- eller titani-

um-oxid for at ggre fadevarefilm antimikrobiel, og i Tyskland og Spanien arbejdes med chitosan til samme
formal. VTT i Finland og Innventia i Sverige arbejder med emballager af forskellige nanoteknologiske bio-
polymere, som skulle kunne give mere baeredygtige emballager.

Nanopool fremstiller materialer til overfladecoatning af procesudstyr. De haevder, at der derved kan spares
35% af rengagringsomkostningerne, og at de allerede har kunder blandt de multinationale fadevareprodu-
center.

| Europa er der stadig en del forbehold i forhold til brug af nanoteknologi i forbindelse med fgdevarer. EF-
SA arbejder pa retningslinjer for, hvordan der kan laves risikoanalyse af de forskellige nanoteknikker. Dette
vidner om, at en eventuel sundhedsrisiko fra nanopartikler vurderes som en mulig risiko. Vi overvager fort-
sat omradet bade med hensyn til applikationer og pa lovgivningsomradet.

Kilder: http://www.nanocor.com/products.asp (emballage); http://www.nanopool.eu/couk/main.htm (over-
fladebehandling); http://www.foodproductiondaily.com/Quality-Safety/Nano-risk-assessment-a-work-in-
progress; http://www.foodproductiondaily.com/Packaging/Food-sector-and-R-D-need-to-chew-the-nano-
fat-for-wider-take-up-analyst.

DMRI kontaktperson: Tomas Jacobsen, TJAN@teknologisk.dk, mobil 7220 2725.
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