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Kender du ConFerm-modellen?
[kke? Salaesvidere her!

Er du producent af spegepglser, og bekymrer du dig om bl.a. Salmonella og
E.coli i dine produkter, eller har du brug for at a&ndre i recepten og samtidig
fastholde resultatet fra en tidligere “sikker” recept, sa kan du bruge ConFerm

veerktgjet.

DMRI Teknologisk Institut har nemlig udviklet et nyt it-vaerk-
t@j som kan forudsige drab af Salmonella, E.coli og L. mono-
cytogenes i spegepglser. I spegepglseproduktion er det vig-
tigt med et hgjt niveau af mikrobiologisk fgdevaresikkerhed.
Blandt mange fagomrdder har DMRI ogs8 et solidt kendskab
til fermenteringsprocessen og produktionshygiejne og vi kan
hjeelpe dig med at sikre god fgdevaresikkerhed i din produk-

tion.

Sadanvirker det

ConFerm er en model, som hurtigt beregner, hvor mange
patogene bakterier, der inaktiveres under produktion pa basis
af dine indtastede data. Fordelen ved at anvende ConFerm
er, at den genererer viden om drab af specifikke bakterieri et

konkret produkt p& en let og tilgaengelig m&de. Du kan derfor
hurtigt og nemt fa et overblik over produktets mikrobiologiske
status.

Synes du, at detlyder interessant, og vil
dugerne vide mere, er du velkommen til
atkontakte Annemarie Gunvig,

tlf. +457220 2538, agg@teknologisk.dk

Hvis din kunde f.eks. kraever, at du skal kunne dokumentere
inaktivering af patogene bakterier i en spegepglse, taster du
blot parametre som bl.a. pH, salt- og nitritindhold og gnsket
procestid i dage ind i brugerfladen, og far derefter resultatet
med det samme, i stedet for at skulle gennemfgre dyre forsgg.
Effektivt og billigt!

Validerede modeller til forudsigelse af holdbarhed og vaekst/
drab af ugnskede bakterier er godkendt som dokumentation
over for fgdevaremyndighederne.

(EU forordning 2073/2005)

Sadangerdu

Du kan f& adgang til Conferm-modellen og checke andre af
DMRI’s preediktive modeller vedr. f.eks. Listeria og C.botuli-
num ved at kontakte Annemarie Gunvig fra DMRI Teknologisk
Institut. Se kontaktoplysninger nedenfor. Dermed far du et
hurtigt overblik over, hvor godt dine produkter er sikret mod
vaekst af ugnskede bakterier OG en hurtig indikation af, hvad
du skal andre i recepten, hvis produkterne viser sig ikke at
veere sikre.
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Drab af under pr ion af
Salttilsat farsen (%) 4 30 P
Nitrit (ppm) 4 w0 P
PHaan 4 a5 P»
pH - Slut 4 a9 P
Trresvind (%) 4 3 P
Processtid (dage) 4 1 >
Vand i ferdigvare (%) 4 2 P
& vind (%)

Variabel pé x-aksen
€ Saltivand (%)

Ryd

pH Start 580

Fermenteringstemperatur (°C)

Diameter (mm) 60-100

Start saltivand (%)
Vandi fars (%) 61
Fedtifars (%) 15
Svind per dag (%) 18
Fedt % i frdigvare 2
Saltivand (%) ferdigvare 07
Degree hours 328
‘Samlet reduktion: L. monocytogenes (log cfuig +0.4) 12
‘Samlet reduktion: Saimonelia (log cfuig +0.5) 25
‘Samlet reduktion: VT E. col (log cfulg +0.3)

- Version 1.0 (juni 2012)
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Billede af brugerflade med indtastede veerdier
og output i form af figurer og tabelvaerdier

Deltagikursus om praediktivmikrobiologi og fa
praktisk og teoretisk indsigtivarktejer til vurde-
ring af fedevaresikkerheden.

DMRI Teknologisk Institut inviterer til kursus i ConFerm og andre matemati-
ske modeller til forudsigelse af holdbarhed og vaekst/ikke vaekst af patogene
bakterier som f.eks. Salmonella og Listeria. Kurset er malrettet kvalitetsan-

svarlige medarbejdere i fgdevareindustrien, som med fordel vil kunne bruge
dette veerktgj, og dermed blive lettet i det daglige arbejde med vurdering og
dokumentation af holdbarhed og fgdevaresikkerhed i kad og kgdprodukter.
Check ind pd www.teknologisk.dk/uddannelser/k67010 og lses mere.
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