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Formalet med nyhedsbrevet fra DMRI Konservering er at viderebringe og perspektivere viden om alterna-
tive og utraditionelle ravarer, nye ingredienser, tilseetninger, teknologier og udstyr samt i det hele taget
aktuelle emner relateret til fremstillingen af kedprodukter. Resultater fra andre igangvaerende projekter
vil i mindre 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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Starterkultur gger farvestabilitet af skiveskaret kogeskinke

Lysbetinget oxidation af sandwichskinke, med tab af den gnskede lysergde farve til
felge, kan vaere et problem under lagring i detailleddet. Derfor har Chr. Hansen lance-
ret kulturen Bactoferm® rubis, som nu er testet af DMRI.

Bactoferm® rubis (Lactococcus lactis subsp. lactis) er en sakaldt ilt-scavenger kultur,
der ved tilseetning til skiveskarede ksdprodukter ‘forbruger’ tilstedevaerende ilt.
Hermed haemmes oxidationsprocesser samt veekst af aerobe fordaervelsesorganis-
mer, hvilket potentielt kan stabilisere farven og forlaenge holdbarheden.

DMRI har testet Bactoferm® rubis kulturen med henblik pa at undersgge effekt pa
farvestabilitet, mikrobiologisk holdbarhed (total kim) samt sensoriske egenskaber af
kogt, skiveskaret, gaspakket sandwichskinke under belyst lagring (900-1200 lux, 6
timer/dag, 6 uger, 5 °C, 20 mio. Bactoferm ® rubis/g produkt).

Forsgget viser, at tilsaetning af Bactoferm® rubis (Hold B) giver en betydeligt bedre
bevarelse af den gnskede karakteristiske lysergde farve end uden tilsaetning af kultu-
ren (Hold A). Samtidig er bade den mikrobiologiske og sensoriske holdbarhed af
sandwichskinken uaendret i hold tilsat Bactoferm ® rubis i forhold til uden.
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Den aktive kultur i Bactoferm ® rubis er accepteret af de danske fgdevaremyndigheder. Chr. Hansen oplyser, at
myndighederne er bekendt med dens evne til at fjerne ilt og de fordele, det medfgrer. Der er ikke krav om de-
klaration som additiv, idet kulturen ikke har status som additiv ifglge den geeldende EU-definition.

Desuden naevner Chr. Hansen, at kulturen ikke ngdvendigvis behgver at blive podet pa overfladen af hver en-
kelt skive, men kan doseres direkte i pakken evt. via en vaedet serviet. Dette kan muligvis lette anvendelsen i

industriskala, men er dog ikke testet af DMRI.

Kilder: Munck, J. (2012). Farvestabilisering og konservering med ilt-scavenger kulturen Bactoferm® rubis i MA-
pakket sandwichskinke, DMRI rapport af 26. januar, proj. nr. 2000204-12.

DMRI kontaktperson: Jacob Munck, jom@teknologisk.dk, tIf. 7220 2850.

Kun fa nyheder pa ingrediens-messe

FIE er den st@rste fgdevareingrediensmesse i Europa. Den afholdes hvert ‘ . 29 Nov - 1 Dec 2011
andet ar, og pa 2011 messen udstillede cirka 1.200 ingrediensleverandgrer P}ﬁ Pl France o
deres produkter, og omkring 20.000 besggende fra over 100 lande deltog. > EDUR6

Messen henvender sig til fgdevareindustriens specialister inden for produkt- I] Ni

udvikling, marketing, indkgb og produktion. /

Overordnet set fandt DMRI ikke de helt store, revolutionerende nyheder inden for ingredienser til kgdproduk-
ter pa messen. De gennemgaende trends var ingredienser med funktionelle egenskaber inden for salt- og fedt-
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reduktion, udbytteforbedring og omkostningsoptimering, naturlig oprindelse og clean label samt biokonserve-
ring og nye naturlige konserveringsmidler. Ydermere havde ingrediensindustrien fokus pa nitrit- og fosfater-
statning samt brug af enzymer.

Traditionen tro nomineres tre ingredienser inden for seks produktkategorier til en ‘Food Ingredient Excellence

Award’. | kategorien ‘Savoury/Meat Innovation of the year’ var nedenstdende ingredienser nomineret.

1. Texta Pois 65/70 (fra Sotexpro & Roquette) - Tekstureret aerteprotein til ]
kgdprodukter og feerdigretter. Tilsaettes som proteinerstatter til burgerbgf-
fer, kedboller, kyllingenuggets eller til vegetariske feerdigretter. Det rehydre-
rede Texta Pois 65/70 skulle kunne udggre 30% af det faerdige produkt og
samtidig bevare saftighed og tekstur uden at bidrage med bismag. GMO fri,
allergenfri og clean label.

Texta pois 65/70

2. Brata Breaded Coating MP 5808 & MP 5009 (fra Walter Rau Neusser Ol und Fatt
AG & Brata) - Bredkrummepanering indeholdende vegetabilsk olie til panering
af k@d- og fiskeprodukter. Langtidsholdbar og sprgd tekstur af paneringen op-
nas ved tilberedelse i ovn, og ikke i friture, hvilket giver produktet lavere energi-
indhold. Samtidig angives dette at ggre fremstillingsprocessen mere simpel og
arbejdsmiljget mere sikkert.

3. PuraQ Arome NA4 (fra Purac) - PuraQ NA4 aromaen er en naturlig aro-
ma til anvendelse i saltreducerede kgdprodukter. PuraQ NA4 beskrives PuraO® Arome NA4
af Purac til at veere en multifunktionel ingrediens, som kan reducere Natural flavoring for reduced-sodium meat products
saltindholdet med 40% uden at ga pa kompromis med produktkvalitet,
saltsmag, tekstur og uden at pavirke vandaktiviteten. Vandt konkurrencen.

DMRI patzaenker at teste den naturlige aroma PuraQ Arome NA4 fra Purac i saltreduceret sandwichskinke samt
sveske- og/eller blommeekstrakt fra Taylor Brothers Farms, California Dried Plums og/eller Bolasco Import
GmbH som fosfaterstatter i kgdprodukter.

Kilder: Munck, J. (2012). Food Ingredients Europe (FIE) & Natural Ingredients (NI) 2011, Paris. DMRI rejserap-
port af 16. januar, proj. nr. 2000204-12.

DMRI kontaktperson: Jacob Munck, jpom@teknologisk.dk, tIf. 7220 2850.

Nye laserudstyr til online iltmaling

Blandt strgmmen af nyheder pa pakkeomradet har der vaeret meget omtale
GAS I:JD R (X af et svensk firma Gasporox, som har udviklet en ny laserbaseret metode til
INTELLIGENT LASER SOLUTIONS iltmaling i gaspakker. Metoden udmaerker sig ved, at den er non-destruktiv
samt bade praecis og hurtig. Desuden skulle den kunne bruges til emballager, som kun er lidt gennemskinnelige
for lys, som fx maelkekartoner. Gasporox haber, at de senere vil kunne male kuldioxid med laserteknikken og

regner med at kunne markedsfgre deres udstyr i Igbet af forholdsvis kort tid, dvs. inden for et ar.
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Et andet firma - Mocon - har praesenteret et lignende system 'Op-
Tech-0, Platinum’, der ogsa kan male ilt i gaspakker, men som krae-
ver, at der saettes et specielt klistermaerke inden i pakken. Ogsa dette
system er praecist og hurtigt, idet det kan male kontinuert hvert hal-
ve sekund. Metoden bygger pa optisk fluorescens og kan derfor kun
bruges pa gennemsigtige emballager.

DMRI er ikke i tvivl om, at disse teknikker hurtigt vil vinde indpas til
kontrol af gaspakninger. Gasporox’ laserteknologi kreever ingen an-
dringer af den almindelige emballage for at kunne fungere og vil der-
for let kunne anvendes til at finde utaette gaspakker i industrien. Mocons teknik med et specielt klistermaerke i
pakken synes umiddelbart at have mere relevans inden for forskning og innovation.

Kilder: http://www.mocon.com/optech.php
http://www.gasporox.se/

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

Fra mikromiljg til makrokvalitet - perspektiver fra forskerkongres

EFFoST (European Federation of Food Science and Technology) er en europaeisk organisation, der har til formal
at fremme forskning og udvikling inden for fgdevarer. DMRI deltog i 2011 kongressen, der havde fokus pa nye
fremstillingsteknologier, og iseer hvordan teknologierne pavirker fgdevarernes struktur og funktion.

Anne-Marie Hermansson holdt et sardeles interessant foredrag om “struktu-
SU MO relt reversible biomaterialer’. Hun er medstifter og Vice President i innovati-
onscentret SuMo Biomaterials (SupraMolekylaere), der har som koncept at
koble mikroskopisk materialestruktur, modellering, flow og massetransport
sammen med materialedesign. Ud over Chalmers Universitet er virksomheder som Lantmannen, SCA Hygiejne,
MolInlycke Health Care og Astra Zeneca partnere i centret.

BIOMATERIALS

Fgdevarer er ‘strukturelt reversible biomaterialer’, idet strukturerne er afhangige af svage molekylaere bindin-
ger, der let brydes og omlejres, i modsaetning til bindingerne i f.eks. metaller. Det nye er nu, at SuMo med
avanceret mikroskopi kan dokumentere de mikromolekylaere sendringer og bruge dem til at forudsige funktio-
nelle og kvalitetsmaessige aendringer i fédevarerne.

Forstaelsen og modelleringen af disse sammenhaenge er unik og ba-
nebrydende. F.eks. har SuMo vist, at pa celleniveau overgar masse-
transport fra diffusion til flow ved porestgrrelser pa 500 nm. Sa lige
omkring denne diameter er massetransporthastigheden afhaengig af
bade diffusion og fysisk flow. Indtil nu har antagelsen veeret, at diffusi-
on og konsistensegenskaber hang sammen, men undersggelserne
viser nu, at det snarere er en kombination af diffusion og flow betinget
af porediameteren, der har betydning for konsistens.
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Perspektiverne er mange. Nar fgrst de mikromolekylaere forhold er koblet sammen med funktionalitet og kon-
sistens i et modelleringsprogram for en specifik fgdevare, kan sammenhange mellem ikke bare tid, temperatur
og massetransport forudsiges, men ogsa f.eks. bakterievaekst og enzymaktivitet. | fremtiden vil det medfgre, at
man designer sine processer efter fordelagtige mikrostrukturer frem for makrostrukturer.

DMRI arbejder pa at fa teettere kontakt med SuMo, der endnu kun har staerkt begraenset erfaring inden for kgd.
Kilder: Sgltoft-Jensen, J. (2011). EFFoST 2011 - Annual Meeting, Technisches Universitat Berlin, DMRI rejserap-

port af 19. december, proj. nr. 2000204.
SuMo Biomaterials - www.chalmers.se/chem/sumo-en/

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

Mikrobglger til skansom efterpasteurisering af paleeg
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Nar varmebehandlede kgdprodukter skaeres i skiver og emballeres i detail-
pakning, kan skiverne blive forurenet med bakterier. For at minimere bru-
gen af kemiske konserveringsstoffer i palaegget er det relevant at undersgge
fysiske metoder til at sla de ugnskede bakterier ihjel med - sakaldt efterpa-
steurisering. DMRI har derfor undersggt, om mikrobglger kan anvendes til
skansom efterbehandling.

Indledende forsgg i en husholdningsmikrobglgeovn viste, at flere typer pa-
leg kortvarigt kan opvarmes til 60°C, uden at der sker synlige sendringer af produkterne. Pa denne baggrund
blev der gennemfgrt forsgg i industriskala med efterpasteurisering af medisterpglse og hamburgerryg gaspak-
ket taglagt og podet med Listeria monocytogenes.

Forsggene blev gennemfg@rt pa et DanTech mikrobglgeanlaeg, som var 68.1 °C
forsynet med tre magnetroner hver p& 2 kWh. Behandlingstiden blev r 60
varieret via hastigheden pa transportbandet, der kgrte gennem anlag-

get. Desveerre viser resultaterne, at anlaegget godt kunne opvarme [ 40
pakkerne ensartet, men at varmefordelingen i den enkelte pakke ikke 20
var jeevn, hvilket tydeligt fremgar af figuren. 14.1

IR termografi af en pakke med taglagt

Pa grund af den ujeevne varmefordeling reduceres antallet af L. mono- medisterpalse. Max. temp. i randen: 68,1°C

cytogenes kun ubetydeligt i medisterpglse (ca. 0,5 log CFU/g), mens (markeret med grat}, min. temp. mod
. . centrum: 39,8 °C (markeret med grent kryds
den hgje temperatur i kanten af produktet medfgrer en uacceptabel Sp1).

fedt- og geleudskillelse.

Tilsvarende resultater bliver fundet for hamburgerryg, hvor reduktionen af L. monocytogenes er endnu mindre,
og hvor der ogsa opstar uacceptable, synlige skader af produktet. Dog er der ved de lzengste behandlingstider
en reduktion af maelkesyrebakterier pa op til 1,5 log CFU/g efter en uges lagring ved 5°C.

Dermed ma det konkluderes, at det p.t. ikke er muligt at anvende industrielle mikrobglgeanlaeg til efterpasteu-
risering af taglagte, gaspakkede kgdprodukter.
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Kilder: Jacobsen, T., Rindorf, L., Alm, M. (2011). Forsgg med mikrobglgeopvarmning af gaspakket palaeg, DMRI
notat af 27. maj, proj. nr. 2000248

Jacobsen, T. (2012). Mikrobglgeopvarmning af gaspakket paleeg pa DanTech anleeg, DMRI rapport af 20. febru-
ar, proj. nr. 2000248-12

http://www.dantechdk.com/forside/

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

Nyt alternativ til fosfater i fjerkraeprodukter
Det irske ingrediensfirma All in All Ingredients Ltd. har netop sendt en faerdig

M saltlage pa markedet, der efter sigende kan erstatte lager med fosfater. | fgrste
omgang kan produktet dog kun bruges til fjerkreeprodukter, da der kan fore-

INGREDIENTS LTD | gqme beige eller hvidlige affarvninger i kgdet. Lagen giver mulighed for clean-
label, E-nummer fri, varedeklaration af produkterne.

Den sakaldte NBS (Natural Brine System) lage bestar af havrefibre, tang-ekstraktet Aquamin fra firmaet Mari-
got, salt, sukker og tgrret glukosesirup i et "hemmeligt’ blandingsforhold. Mixet med vand i en koncentration pa
15% fas en faerdig stiksaltelage, der kan anvendes i lyse kgdprodukter med en tilvaekst pa op til 15%, hvilket in-
dikerer, at der er tale om kgdprodukter i den dyrere ende.

Adspurgt om priser oplyser All in All, at ovennaevnte blandings- og tilvaekstforhold betyder, at NBS-lagen koster
ca. 70 gre/kg faerdigvare baseret pa leverancer af minimum 1 ton. De resulterende fjerkraeprodukter skulle ef-
ter firmaets vurdering have tilfredsstillende smag, lugt, udseende og tekstur, mens udbytterne evt. kan falde en
smule, hvis ikke fremstillingsprocesserne optimeres.

All'in All arbejder pa at Igse problemet med affarvninger i produkterne, sa lagen ogsa kan anvendes til nitritsal-
tede, lysergde kgdprodukter. P.t. har de en teori om, at misfarvningen skyldes mineralaflejringer fra tang-
ekstraktet, der evt. reagerer med tilsat nitrit.

Fosfaterstattere er lige i tidens trend. Tyske forskere ledet af professor Eberhard Ritz fra Nierenzentrum Hei-
delberg haevder i en ny artikel, at fosfater er sundhedsskadelige og bl.a. kan give nyreskader. Derfor foreslar de
en trafiklys-ordning pa etiketterne for bl.a. kgdprodukter afhaengig af maengden af tilsatte fosfater.

Nyhedsbrevets redaktion fglger debatten og er allerede i kontakt med All in All med tanke pa at teste NBS-
lagen lige op mod tilsvarende fosfatholdige produkter i DMRI’s forsggshal.

Kilder: Culliney, K. (2012). Natural alternative to phosphates for poultry processors, meatprocess.com, 20. jan-
uar.

Gray, N. (2012). Phosphate in food is ‘health risk’ that should be labeled, claim researchers, foodnavigator.com,
20. februar.

www.allinall.ie

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



http://www.dantechdk.com/forside/
mailto:tjan@teknologisk.dk
http://www.allinall.ie/
mailto:jsjn@teknologisk.dk

