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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 kun i
sjeeldne tilfeelde veere at finde her.

Det er vort hab, at laeserne af Nyhedsbrevet vil finde det inspirerende. Ros, ris og forslag til emner stiles til
redaktgren, Jakob Sgltoft-Jensen, JSIN@teknologisk.dk, tIf. 7220 2757.
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Fortsat mange udfordringer ved kold plasma - testet af DMRI
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Fortsat mange udfordringer ved kold plasma

DMRI har sammen med Risg DTU — Nationallaboratoriet for
Beeredygtig Energi - i de seneste ar undersggt mulighederne for at
anvende kold plasma til desinfektion. Der har veeret gennemfart
undersggelser pa stal- og plastoverflader samt af en roterende
slicekniv. Disse undersggelser har vist, at det er muligt at desinficere
overfladerne og opna op til 99,999 % reduktion af Listeria innocua (5
log-enheder).

Efterfglgende har det veeret afprgvet, om det var muligt at danne en
kold plasma i lukkede pakker. Forskellige gasblandinger blev afprgvet, og i en blanding af argon og ilt (97,5 % Ar
0g 2,5 % O,) er det muligt at "anteende” en plasma i pakkerne. 1 mm tykke objektglas blev sprayet med listeria,
inden glassene blev anbragt i lukkede gaspakker af op til 2 cm tykkelse.

Der blev anvendt vekselstram med en frekvens pa 25 kHz og en spaending pa 14,2 kV. For ikke at tilfgre for
meget energi ved behandlingen, blev strammen tilsluttet ved at give stad af 180 psek varighed. Stadene blev
gentaget med forskellig hyppighed (mellem 3,6 og 60 msek) for at afprave forskellige effektindstillinger. 4
podede objektglas blev anbragt i hver pakke, og der blev anvendt behandlingstider mellem 1 og 30 min.

Forsggene viste, at der kan opnas 99 % reduktion (2 log-enheder) efter 1 min., 99,999 % reduktion (5 log-
enheder) efter 5 min. og fuld inaktivering af listeria (6,3 log-enheder) efter 15 min. behandling. Bakterierne bliver
sandsynligvis draebt af den ozon, plasmaen danner i pakkerne.

Et studenterprojekt er derefter blevet gennemfgrt for at undersgge mulighederne for at dekontaminere
kedprodukter i lukkede gaspakker med kold plasma. Her viste indledende forsgg igen, at listeria podet pa
objektglas, blev draebt, mens der var meget ringe effekt pa kogt skinke. Den ringere effekt pa skinke tilskrives
vandindholdet i produktet, som sandsynligvis nedsaetter ozonkoncentrationen i pakkerne.

For at gge ozondannelsen i pakkerne blev der efterfglgende anvendt en gasblanding af 30 % O, og 70 % Ar.
Der blev derefter udfgrt forsgg pa kogt skinke og tarsaltet oksekgd (bresaola) for at undersgge, om der kunne
opnas en effekt pa et produkt med mindre vandindhold. Resulaterne viste, at det er muligt at reducere listeria pa
bresaola med 84 % - 97 % (0,8-1,6 log-enheder) med behandlingstider pa 5 — 20 sek.

Resultaterne fra projektet viste desvaerre ogsa, at kold plasma oxiderer k@dprodukterne. TBARS veerdierne er
hgjere bade en dag og 14 dage efter plasmabehandlingen end i ubehandlede praver, og der sker samtidig en vis
farveeendring, idet den kolde plasma mindsker rgdheden af produktet.

Plasmabehandling i sin nuveerende form synes derfor ikke egnet til dekontaminering af kadprodukter. Det kan
ikke afvises, at plasma i en videreudviklet form i fremtiden vil kunne anvendes, men det vil kreeve meget
udvikling i forhold til at gge inaktiveringen af bakterierne og samtidig mindske oxidationen af produktet.

Desuden er der uafklarede problemer med plasmaens pavirkning af plastemballagen. Ved forsgg med hgje
energiniveauer af plasmaen blev der fundet CO,, som formodentlig stammer fra nedbrydning af emballagen, og
det skal derfor ogsa afklares, hvilke sendringer i migration fra emballage til produkt, plasmaen kan afstedkomme.



Kilder: Leipold, F., Schultz-Jensen, N., Kusano, Y., Bindslev, H. & Jacobsen, T. (2011) Decontamination of ob-
jects in a sealed container by means of atmospheric pressure plasmas. Food Control, 22: 1296-1301.

Sara Katrine R6d (2011) Inactivation of Listeria on ready-to-eat meat products by means of cold atmospheric
pressure plasma technology. Master Thesis. Faculty of Life Sciences, University of Copenhagen. FSK09044.

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

Hgijtryk fordobler holdbarhed af Cargills burgere

Amerikanske Cargill har introduceret en "

. . _ Fressure™ ground beef patties: "
ny serie hojtryksbehandiede burger-baffer freshness without compromise™ 'fl'essure
under navnet Fressure™. Bgfferne hgj-
tryksbehandles fserdigemballerede, distribueres pa kal og har en holdbarhed pa 6 uger. Dette er iflg. Cargill en
fordobling af holdbarheden, der abenbart i USA normalt er 3 uger for ferske burger-bgffer.

Ifalge Cargill bestar bafferne udelukkende af kad, dvs. der er ikke tilsat hjeelpestoffer eller konserveringsmidler.
Det er udelukkende hgjtryksbehandlingen, der fordobler holdbarheden. Konceptet er rettet mod catering-
sektoren, hvor de ifglge Cargill vil blive anprist under Fressure™ logoet pa menukortet. Udviklingen af processen
er sket i taet samarbejde med Avure (tidligere ABB), der er den stgrste leverandar af hgjtryksudstyr pa det ame-
rikanske marked.

Hgjtryksbehandlingen pavirker angiveligt hverken smag, konsistens, farve eller neeringsvaerdi af bgfferne. Hvis
farve og konsistens ikke andres i forhold til fersk, hakket kad, er det et epokeggrende nyt skridt for anvendelse
af hgjtryk til at forleenge holdbarhed og gge sikkerhed af fersk kad.

Direkte adspurgt af DMRI svarer Cargill imidlertid, at der er en svag farveforandring i kadet. Hvis bgfferne ude-
lukkende seelges til restauranter, catering m.v. er denne farveforandring dog uden betydning, da bgfferne er
varmebehandlede, nar de serveres. Det har ikke vaeret muligt at fa flere oplysninger om emballering, hgjtryks-
proces eller distributionstemperatur.

DMRI fglger op og planlaegger et F&U-projekt, der skal kortlaegge det eksisterende teknologiske stade og der-
naest dokumentere den faktiske pavirkning af kvalitet og holdbarhed for hgjtryk pa hakket kad.

Kilder: Cargill introduces Fressure™ ground beef patties using a patent-pending process to double shelf life,
enhance food safety, preserve flavor.14. februar 2011, www.cargill.com .

HPP technology boosts burgers’ shelf life and safety, says Cargill. 15. februar 2011, www.foodqualitynews.com
Can High Pressure Technology Make Hamburger Safer, 22. februar 2011, www.foodsafetynews.com

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

Hurtigt mart med Nutri-Pulse® e-Cooker

Det hollandske firma IXL Netherlands B.V., et partnerselskab i OMVE Netherlands B.V., har lanceret et nyt ud-
styr for hurtig varmebehandling af fgdevarer med pulserende strgamstad
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(lees ogsa Procesteknologisk Nyhedsbrev nr. 8, december 2010).

S / s Konceptet er, at ved at tilfgre stremstad til ked i saltlage bliver kgdet
_— e
o bade varmet hurtigt op og samtidig bliver muskelcellerne elektroporeret
(hullet) af stgdene. Det skulle fremme mgrhed og frigive veeske med

I ii' " neeringsstoffer fra cellerne.

DMRI har besggt IXL og testet denne Nutri-Pulse® e-Cooker pa for-
B~ skellige kadudskaeringer med spsendende resultater til falge. Testen
blev udfgrt pa den farste version af en Nutri-Pulse® e-Cooker med en
kammerstgrrelse pa 60 ml og mulighed for at tilfare stramstad op til 3,5
kV/cm af en puls-leengde p& min.10 psec.

© Copyright IXL Netherlands B.V. 2011
IXL fremviste ogsa prototypen pa version 2 af e-Cooker'en med en

dockingstation for den nyudviklede kogekedel. Denne version er malrettet restauranter, slagtere, supermarkeder,
storkgkkener og med tiden ogsa private husholdninger.

Forsggene viste, at opvarmning af kgdstykkerne fra ca. 10 °C til 75 °C - 85 °C i Nutri-Pulse® e-Cooker kun tog
lidt mere end et minut. Spisekvaliteten var generelt god efter e-Cooking-behandlingen. Iseer udskeeringer, der
normalt er seje, og derfor kreever varmebehandling i flere timer, var meget mgre og saftige efter denne korte
varmebehandling.

Kombinationen af kort varmebehandling og opgradering af udskeeringer af ringere veerdi (seje muskler) synes at
veere det mest lovende perspektiv for Nutri-Pulse® e-Cooker ved kgdapplikation. Et antal forsgg er dog ngdven-
dige for at finde den rigtige kombination af pulsstyrke, pulsleengde, pauseleengde og antal af pulser for at opna
den rette temperatur og den bedste spisekvalitet. DMRI fglger op og overvejer at kare flere forsgg i eksisterende
eller nye projekter.

Kilder: Jakob Sgltoft-Jensen (2011). Demonstration of Nutri-Pulse® e-Cooker on meat at IXL, The Netherlands,
4 May 2011. DMRI rapport, 18. maj 2011, projekt nr. 2000205.

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

Fgdevarestyrelsen gger fokus pa saltreduktion

Som de fleste virksomheder har oplevet, er der stigende fokus pa at mindske
saltindholdet i fadevarer herunder ogsa i kedprodukter og feerdigretter. Hidtil
har det mest konkrete reguleringstiltag dog veeret det sakaldte '4X4 initiativ’ -
en frivillig ordning, der er kommet i stand pa opfordring fra EU, og som de
fleste lande har tilsluttet sig.

Ideen er, at medlemsstaternes myndigheder gar i dialog med de brancher, der producerer de mest saltholdige
levnedsmidler og beder dem forpligte sig til at reducere saltindholdet i deres produkter med 4 % per ar i 4 ar.
Udgangspunktet blev i Danmark valgt at veere fra 1998 i erkendelse af, at nogle virksomheder allerede havde
veeret i gang med at saltreducere.
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Det forlyder nu, at patient- og forbrugerorganisationer har lagt pres pa Fgdevarestyrelsen for at f& mere konkret
regulering pd omradet. Styrelsen har derfor etableret et 'salt-partnerskab’ med industriens organisationer, bl.a.
Landbrug & Fgdevarer og Dansk Industri samt med de naevnte organisationer.

Strategien for indsatsen ligger i forlaengelse af EU-initiativet, og der forventes at blive arbejdet med

e Reduktion af saltindholdet i feerdigpakkede fadevarer

e Meerkning

e Indsats i forhold til kantinemad

e Oplysninger rettet mod forbrugerne og 'madprofessionelle’

Fadevarestyrelsen er steerkt inspireret af den engelske model, hvor der i samrad med fadevarevirksomhederne
saettes konkrete mal, som revideres (dvs. seenkes!) hvert andet ar.

Der arbejdes hen imod en vejledningsmodel med maleparametre for saltindholdet i forskellige kategorier af f@-
devarer under hensyntagen til den teknologiske og smagsmaessige 'smertegreense’. Der er saledes ikke udsigt
til decideret lovgivning, men der vil sandsynligvis blive fulgt teettere og mere detaljeret op pd, hvorledes det gar
med saltreduktionen.

Landbrug & Fadevarer arbejder pa, at vejledningsmodellen bliver sa simpel som muligt, og at det er k@dbran-
chen selv, der leverer de tal, som skal danne udgangspunktet. Indledningsvis ser det ud til, at Fadevarestyrelsen
accepterer fglgende kategorier, for hvilke der forventes fastsat individuelle mal

e Leverpostej

e Hamburgerryg

e Rullepglse

e Spegepglse

e Kogt skinke

e Middagspglser

e Frikadeller

e Bacon

e Medisterpglse

e Produkter med lage

Styrelsen arbejder desuden aktuelt pa en revision af naglehulsmeerket med henblik pa at have nye saltgreenser
pa plads for kedprodukter til ikrafttreeden 1. januar 2013. For kadomradet er det pa nuveerende tidspunkt kun
supper og feerdigretter, der er reguleret vedr. salt. Hvor greensen kommer til at ga vides p.t. ikke. Landbrug &
Fadevarer og DMRI fglger udviklingen taet.

Kilder: Susanne Kofoed & Linda Jensen (Landbrug & Fadevarer)

Mindre salt skal redde liv, Pressemeddelelse fra Fgdevareministeriet, 18. maj 2011
Saltpartnerskab skal tage toppen af saltindholdet i maden, 16. maj 2011, www.altomkost.dk
Krav til salt i ngglehulsmeerket, 13. maj 2011, www.altomkost.dk

DMRI-kontaktperson: Christian Vestergaard, cve@teknologisk.dk, tIf. 7220 2579.
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DMRI medlem af High Tech Europe

Sammen med fgdevarevirksomheder og —universiteter fra det meste af Euro-

’ HIGHTECH pa har DMRI meldt sig ind i den sékaldte Associated Membership Platform for
')’ EU R 0 PE netvaerksprojektet Hightech Europe. Medlemsskabet er gratis, men giver ad-
Visibet ot i Aksosiiiad gang til en raekke informationer og begivenheder, hvor der er mulighed for at
Membership Platform skabe nye kontakter og udveksle resultater og viden med de andre partnere.

Begivenhederne kan bade veaere online pa internettet eller i forbindelse med eksisterende messer og kongresser,
f.eks. Anuga og IFFA. Aktuelt deltager en af DMRI’s medarbejdere i 11th International Congress on Engineering
and Food i uge 21, hvor High Tech Europe samtidig arrangerer workshop. Mere om dette i et senere nummer af
Procesteknologisk Nyhedsbrev.

Endelig vil der ogsa i netveerket vaere mulighed for at fa tidlig indflydelse pa den helt store EU-satsning - et feel-
leseuropeeisk F&U-institut for fadevareforaedling.

High Tech Europe startede i 2009 og karer frem til 2013. Der er 22 partnere, der tilsammen har modtaget ca. 45
mio. kr. i stgtte fra EU's 7 rammeprogram, og et tilsvarende antal medlemmer af Associated Membership Plat-
form. Her kan alle fadevarevirksomheder, udstyrsleverandgrer, videncentre, universiteter med flere sgge om
medlemskab. Formularerne ligger pa netvaerkets hjiemmeside.

Kilder: www.hightecheurope.com

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