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Formalet med nyhedsbrevet fra DMRI Hygiejne og Foraedling er at viderebringe og perspektivere viden om
alternative og utraditionelle ravarer, nye ingredienser, tilsaetninger, teknologier og udstyr samt i det hele
taget aktuelle emner relateret til fremstillingen af kgdprodukter. Resultater fra andre igangveerende pro-
jekter vil i mindre omfang veere at finde her.

Det er vores hab, at laeserne af Nyhedsbrevet vil finde det inspirerende. Ros, ris samt forslag til emner
stiles til redaktgren, Jens M. Svendsen jms@teknologisk.dk, tIf. 72 20 13 15.

| dette nummer kan du laese om:
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Hvordan bestemmes dyrearten i kgdravarer og produkter?
Vakuum immersions kgling giver kortere nedkglingstid men .....

Selv-ioner nu ogsa i transportband

a U W N

Ny redaktgr

God leesning!


mailto:jms@teknologisk.dk

Hvordan bestemmes dyrearten i kadravarer og produkter?

Der har i diverse medier vaeret meget fokus pa, hvilken dyreart forskellige kedravarer stammede fra, og der har
veeret naevn, at en faerdigret fx indeholdt 40 % hestekgd.

Analysekit’s til kvantitativ bestemmelse af, hvilken dyreart kadravarer stammer fra, har veeret kendt i en arreekke.
Her vil de forskellige analyseprincipper, der anvendes kort blive gennemgaet.

De nuveerende metoder bygger pa enten ELISA (enzyme-linked immuno sorbent assay) eller real-time PCR
(polymerase chain reaction).
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Et eksempel pa ELISA metoden er vist pa figuren ved v
siden af. Figuren viser princippet i en “sandwich” ELISA. e *
(1) Det specifikke antistof (capture) fastgjort til bunden af ([: )?
bregnden i en ELISA bakke; (2) praven er tilsat, specifikt ,J|\ ,-I\ k
protein molekyle bundet_t_ll antistof, fremmede .protel_ner \]r, \r, \]( \|"{ \|{
vaskes veek; (3) et specifikt (reporter) antistof binder til

proteinet; (4) et enzym konjugeret sekundaert antistof
tilseettes og binder til reporter antistoffet; (5) substrat til
enzymet tilseettes og der kommer en farvereaktion. Un-
der den skematiske figur er vist et foto af en ELISA bak-
ke. Farveintensiteten viser maengden af det protein, der
undersgges.
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ELISA metoden bygger pa, at der er omrader (epitoper) pa proteiner (fx albumin) som er forskellige pa de for-
skellige dyrearter og der kan derfor produceres antistoffer, som er specifikke for den enkelte dyreart.

ELISA metoderne fra de fleste producenter er opdelt i assay til ferske kadprodukter og assay til varmebehandle-
de produkter og konserves. Til de varmebehandlede produkter er udvalgt proteinfraktioner, som ikke denaturerer
selv ved autoclavering ved 121 °C. ELISA metoderne har typisk en detektionsgreense pa ca. 1 %.

Real-time PCR metoderne mangfoldigger korte sekvenser fra DNA, som er specifikke for dyrearten. Der anven-
des ofte DNA fra mitokondrier, da det er en celleorganel, som er til stede i stort antal i hver enkelt kadfiber, og
hvor der derfor er et stort kopiantal af den specifikke DNA sekvens, som anvendes. For at kunne kvantificere
maengden af en dyreart i en prgve, anvendes ogsa en kort DNA sekvens, som er universel i pattedyrs mitokon-
drier. Forskellen pa, hvor meget DNA, der er i praven af den universelle og den specifikke DNA sekvens er et
udtryk for maengden af den pageeldende dyreart i prgven. Pa figur 2 er vist resultaterne fra real-time PCR med
forskellige blandingsforhold mellem okse og lammekgd. Afstanden mellem signalet for den universelle sekvens
og den specifikke sekvens er udtryk for, hvor meget oksekad, der er i blandingen. Real-time PCR metoderne har
en detektionsgreense, som er op til 10 gange lavere end
ELISA metoderne.
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Figur 2. Real-time PCR resultat med universelt og okse
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Bade ELISA og real-time PCR metoderne har den ulempe, at man kun kan finde, hvad man leder efter. Der skal
altsa anvendes assay kit's for hver af de dyrearter, der er mistanke om, at rdvaren kan vaere forurenet med.
Begge metoder har stor sikkerhed til kvalitativt at pavise kad fra en bestemt art i en kadblanding, mens de ikke
er seerlig preecise til at kvantificere maengden af de forskellige arter i en blanding.

Der findes ingen metoder, der med en enkelt analyse kan vise, at en prgve bestar af fx. 100 % oksekad, og en
iblanding af kad fra en anden art, vil kun blive opdaget, hvis der specifikt bliver undersggt for den.

DMRI kontaktperson Tomas Jacobsen, tjan@teknologisk.dk, tif. 72 20 27 25

Vakuum immersionskeling giver kortere nedkglingstid men.....

Varmebehandlede kgdprodukter skal nedkgles hurtigt for at hindre vaekst af sygdomsfremkaldende bakterier.

EU guidelines anbefaler, at kadet kales fra 74°C til 10°C pa under 2,5 time. | medlemslandene er der varierende
anbefalinger, som bl.a. tager hensyn til den gvrige konservering i produkterne. For store k@dprodukter som f.eks.
skinker kan det, med den nuvaerende teknologi, vaere svaert at opna sa hurtig keling af produkterne.

Traditionelt set anvendes luftkgling, kalerum eller immersionskgling til nedkaling af kedprodukter. Disse metoder
er baseret pa, at varme ledes fra centrum til kgdets overflade som fglge af temperaturforskelle. Da kgd har en
lav varmeledningsevne, og da kglemediet ved produktets
overflade ikke ma veere under 2°C for at undga fryseskader,
er det sveert at accelerere nedkglingshastigheden af kad
med mindre, der aendres pa disse forhold. En mulighed er at
kombinere vakuum og immersion i en kgleproces.

| EU-projektet “CoolMeat” er der bygget en prototype til ac-
celereret nedkgling af fgdevarer ved brug af immersionsva-
kuumkgling (IVC, immersion vacuum cooling). Vakuumkga-
ling er en hurtig keleteknologi, som kan anvendes pa fugtige
og porgse fgdevarer, idet fordampning under vakuum sikrer
et accelereret fald i temperatur i hele produktet, sa hele
nedkalingen ikke kun er baseret p& varmeledning. For at
reducere svindet ved fordampning er prototypen bygget
saledes, at kalingen foregar i et vandbad. P4 DMRI er den Kgling af skinker i IVC-prototypen

udviklede prototype anvendt til vurdering af kalehastighed, fadevaresikkerhed, holdbarhed og spisekvalitet.

Saltede skinker blev varmebehandlet og kglet uemballeret i hhv. kglerum (luft), med vand og luft (kombineret
koge og kglekabinet) samt i IVC-prototypen. Resultaterne viste, at svindet ved varmebehandling + kgling var ca.
30% for alle 3 metoder. Derimod var nedkglingshastigheden veesentlig hurtigere i IVC-prototypen. Skinkerne (4
— 5 kg) blev kglet fra 70°C til 10°C pa knap 3 timer mod 5% time i koge/kgle kabinet og 11 timer i almindeligt
kalerum (5°C). Denne hurtigere nedkgling betgd at Clostridium perfringens ikke kunne opformeres i produktet,
hvilket blev vist ved podeforsgg, hvor skinkerne inden varmebehandling og nedkgling var podet med C. perfrin-
gens. Denne accelererede nedkgling er isaer vigtigt for produkter, som ikke er tilsat nitrit eller som kun indehol-
der lave maengder salt.
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Pa DMRI blev det ogsa undersggt, hvilken betydning kelemetoden og vandets renhed havde pa den efterfal-
gende holdbarhed af vakuumpakket skinke. Resultaterne viste, at holdbarheden af de vakuumpakkede skinker
var ca. 4 uger ved 5°C. Det er en holdbarhed, som er sammenlignelig med sliced kadprodukter men vaesentligt
mindre end den, der kan gives kadprodukter, som er varmebehandlet i steriltarm eller vakuumposer. Resultater-
ne viser, at holdbarheden af de kglede produkter vil vaere pavirket af den mikrobiologiske kvalitet af kglevandet
og det gvrige udstyr i anlaegget, da kadet ikke er emballeret under kgleprocessen.

Sensoriske undersggelser af spisekvaliteten af de IVC-kglede skinker viste, at skinken havde samme kvalitet
som skinker kglet i almindeligt kalerum.

Nedkglingstiden reduceres veesentlig med IVC-kgling:

Koge/kole kammer IVC-prototype Kdlerum

ved 5°C
70°C til 10°C 322 + 25 minutter 178 £ 5 minutter 675 + 14 minutter
50°C til 10°C 257 £ 16 minutter 165 + 5 minutter 628 £ 81 minutter

Samlet viser resultaterne, at IVC-kgling er en effektiv og hurtig kelemetode. Men ulempen er, at der skal kagles i
vand og at skinkerne ikke kan produceres i steriltarm eller vakuumposer. Det giver store koge- og kglesvind og
kan give en kortere holdbarhed af feerdigvaren pga. potentiel forurening.

Deltagere i projektet:

McCarren & Co. Ltd. (Irland)

The Food Machinery Company Ltd. (UK)
Embutidos Daza (Spanien)

Stephens Fresh Foods Ltd. (UK)
Dunreidy Engineering (Irland)

Innovacié i Recerca Industrial i Sostenible (Spanien)

University College Dublin (Irland)

Danish Meat Research Institute (Danmark)

Yderligere informationer om projektet pa www.coolmeat.eu eller hos:

DMRI Kontaktpersoner:
Anette Granly Koch, aglk@teknologisk.dk, tlf. 72 20 25 39

Lene Meinert, Ime@teknologisk.dk, tlf. 72 20 26 67
Jens Wirtz, jew@teknologisk.dk, tif. 72 20 26 22
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Solv-ioner nu ogsa i transportband

Der er i de senere ar blevet arbejdet og skrevet meget om metalpartiklers heemmende effekt p4 mikroorganis-
mer. Det har veeret ophav til en raekke produkter, hvor man har inkorporeret metalpartiklerne i mikro- og na-
nostgrrelse, for at opna en antimikrobiel effekt.

Seerligt sglv-ioner har veeret benyttet i denne sammenhaeng, idet sglv i lave koncentrationer pa 50-100 pg/kg,
har en antimikrobiel effekt. Men litteraturen viser, at det ikke altid er muligt at opna den @nskede effekt. Det kan
skyldes et produkts specielle egenskaber eller sglvpartiklernes varierende sterrelse. Sglvpartiklerne kan ogsa
udseettes for oxidering, hvilket medfgrer, at de mister deres antimikrobielle effekt.

Seneste forsag pa at udnytte sglvpartiklers antimikrobielle effekt, er set i forbindelse med transportband. Firmaet
Niels Burcharth A/S har pa det danske marked introduceret et transportband lavet af polyurethan med inkorpore-
rede sglvpartikler. Ifglge teorien skulle de inkorporerede sglvpartikler vaere med til at nedseette risikoen for veekst
af mikroorganismer i de revner og spraekker, der kan opsta i transportband som fglge af produktslidtage og ned-

brydning pa grund af renggring.

Ifalge den franske producent Mafdel, har de pavist
en mikrobiel effekt af at benytte et transportband
med inkorporerede sglv-ioner. En rejevirksomhed
havde problemer med, at hornene fra rejerne lavede
sma huller i transportbandene. De sma huller i
transportbandene gav mulighed for, at mikroorga-
nismer kunne overleve renggringen. Efter at virk-
somheden valgte at skifte til et transportbdnd med
inkorporerede sglv-ioner faldt antallet af bakterier pa
bandet.

Spargsmalet er, om man kan overfgre den mikrobi-
elle effekt fra rejeproduktionen til andre levnedsmid-
delproduktioner. Man ved, at sglv-ioner har en varie-
rende effekt afhaengig af, hvilket produkt, de skal virke sammen med. For at opna en 90 % reduktion i kimtal pa
oksekad, skal der anvendes en koncentration af sglv-ioner pa 60 pg/kg. Det er ca. 1.000 gange hgjere koncen-
tration end det, der skal anvendes i vand eller juice for at opnd samme effekt.

European Food Safety Authority (EFSA) tillader, at der maksimalt ma vaere en afsmitning af sglv-ioner pa 50
ng/kg produkt. Derfor skal de inkorporerede sglv-ioner i transportbandet virke pa selve bandet og ikke pa okse-
kadet, hvor sglv-ion koncentrationen skal vaere 60 ug/kg, hvis der gnskes en effekt pa kimtallet.

Det bliver spaendende at fglge udviklingen og de erfaringer og tilbagemeldinger, som opsamles efter brugen i
den danske Levnedsmiddelsindustri. Langtidseffekten af den daglige brug og renggringsmidlernes indvirkning pa

effekten af de inkorporerede sglv-ioner er stadigvaek uvis.

Kilde: Fernandez, A., Picouet, P. & Lloret, E. (2010). Reduction of the spoilage-related microflora in absorbent
pads by silver nanotechnology during MA packaging of beef meat. Journal of Food Protection, 73: 2263-2269
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Ny redakter
Den kvikke leeser har sikkert allerede bemaerket, at nyhedsbrevet har skiftet redaktar. Efter en arraekke har Ja-
kob Sgiltoft-Jensen valgt at give sin spidse pen videre.

Som ny redaktgr vil jeg benytte lejligheden til at fortaelle lidt om mig selv. Mit navn er Jens M. Svendsen og jeg
blev ansat som projektleder hos DMRI den 14. januar 2013.

Jeg er uddannet levnedsmiddelskandidat og har de seneste ar arbejdet som produktspecialist inden for brugen
af gasser i forbindelse med levnedsmidler. Luftgasser bruges i stort omfang til MA pakning, kaling og frysning af
en lang raekke levnedsmidler. Brugen af tgris til nedkeling og transportkgling har ogsa vaeret et af mine arbejds-
omréader.

Gennem min tid som produktspecialist, har jeg haft mulighed for at komme rundt i hele den danske levnedsmid-
delsindustri. Her har jeg stiftet bekendtskab med en raekke teknologier og problemstillinger, der nogle gange har
veeret unikke for den enkelte virksomhed og andre gange helt generelle.

Ved konstant at have fokus pa udvikling og brugen af ny teknologi skal vi sikre, at vi producerer pa den mest
konkurrencedygtige made. Udfordringen er at sortere i maengden af nye teknologier og viden, der konstant byder
sig til. | den sammenhaeng er det mit hab, at dette nyhedsbrev kan veere en hjeelp til at give et overblik og per-
spektivere viden om ravarer, tilsaetninger, teknologier og udstyr, relateret til fremstilling af k@dprodukter.



