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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, tilseetninger, 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 veaere at finde her.

Det er vores hab, at laeserne af Nyhedsbrevet vil finde det inspirerende. Ros, ris og forslag til emner stiles
til redaktgren, Jens M. Svendsen jms@teknologisk.dk, tIf. 7220 1315.

| dette nummer kan du laese om:
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2 Forbedret holdbarhed og fgdevaresikkerhed af k¢d og kedprodukter med ”kolde” mi-
krobglger
3 Mindre salt i sandwich skinke
4 BerryMeat - gkologiske kgdprodukter konserveret med beer, urter eller krydderier
5 Absorberen der ogsa kan emittere
God laesning!
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Forbedret holdbarhed og fadevaresikkerhed af kgd og kadprodukter med "kolde”
mikrobglger

Der har i flere nyhedsmedier vaeret omtale af et nyt dansk forskningsprojekt (Foodwaves), der videnskabeligt
skal dokumentere om korttids mikrobglgebehandling (10-15 sekunder) af f.eks. fiske- og k@dprodukter kan
reducere bakterieantallet og forbedre holdbarheden.

Projektet skal undersgge andre effekter end opvarmning og projektleder Henrik Jeppesen nzavner, at fokus
ogsa vil veere rettet mod saltudligning i produkterne, der skulle kunne accelereres med korttids mikrobglgebe-
handling. Projektet er et samarbejde mellem DanTech, ISI Food Protection og Kgbenhavns Universitet og Igber
frem til begyndelsen af 2017. Projektet har faet stgtte fra GUDP pa 6,5 mill. kr.

Projektbeskrivelsen udtrykker store forhabninger
til, at bade holdbarhed og fgdevaresikkerhed kan
forbedres vaesentligt med “kolde” mikrobglger. |
projektet anvendes der mikrobglger med kortere
bglgelzengde end i en almindelig husholdnings
mikrobglgeovn.

DMRI har tidligere afprgvet efterpasteurisering af
slicet taglagt gaspakket kgdpaleeg i et DanTech
mikrobglgeanlaeg. Ved afprgvningen blev der ikke
fundet reduktion af Listeria monocytogens eller
maelkesyrebakterier ved behandlingstider pa op til

90 sekunder. De reduktioner, der blev fundet ved
lengere tids behandling kunne udelukkende til-
skrives opvarmningen. Anlaegget som blev brugt til
afprgvning anvendte samme bglgelangde som
"husholdnings” ovne.

Termografi af varmefordeling i slicet gaspakket medisterpglse efter mikrobglge
opvarmning (Sp1 markerer min. temp. pa 39,8 °C og gra omrader max. temp.

pa 68,1°C)

Vi vil i ”"Procesteknologisk overvagning” fglge udviklingen i dette forskningsprojekt.

Referencer:
http://www.food-
supply.dk/article/view/112429/mikrobolgeteknologi forbedrer holdbarhed og fodevaresikkerhed

Jacobsen, T. (2012) Mikrobglgeopvarmning af gaspakket palaeg pa DanTech anlaeg. Proj. nr. 2000248-12, rap-
port af 5. marts.

DMRI-kontaktperson: Tomas Jacobsen, e-mail: tjan@dti.dk, tif: 7220 2725
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Mindre salt i sandwich skinke

Fra mange sider er der et gnske om at nedbringe danskernes daglige indtag af salt (natriumklorid — NaCl), da
man vurderer, at det nuvaerende niveau er for hgjt og kan sammenkaedes med hjertekarsygdomme. En made
hvorved NaCl kan reduceres er ved at erstatte noget af NaCl med kaliumklorid (KCI).

Den Igsning fik DMRI praesenteret pa IFFA messen i foraret. Firmaet Nu-Tek praesenterede et skinkeprodukt,
hvor noget af NaCl var erstattet af Nu-Tek kaliumsalt (kaliumklorid). Smagsindtrykket var godt og den forvente-
de bitre smag af kaliumklorid udeblev (Se omtale i Nyhedsbrev nr. 18).

Nu-Tek saltet betegnes som en 3. generation KCl salt. En coatning af saltet er med til at fjerne den traditionelle
bitre smag, der kendetegner KCl uden det skulle have nogen indvirkning pa saltets funktionelle egenskaber.

DMRI har haft muligheden for at afprgve Nu-Tek KCl i sandwich
skinker fremstillet i eget regi. Afprgvningen skulle afdaekke funk-
tionelle egenskaber og smag. Der blev fremstillet 5 recepter af
sandwich skinker alle med et saltindhold pa 2,4 %. Skinkerne blev
fremstillet af trimmet skinkekg@d med en lage tilvaekst pa 20 %.
Nu-Tek KCl saltet blev anvendt i to niveauer: 30 % og 50 % erstat-
ning af NaCl. Et traditionel KCl salt blev ogsa medtaget i afprgv-
ningen og anvendt i samme mangder som Nu-Tek. En sandwich
skinke med et NaCl indhold pa 2,4 % var reference.

Sandwich skinkerne blev testet sensorisk ved en triangeltest af et
treenet smagsdommerpanel. Kun 3 ud af 10 dommere kunne ud-

God sliceability er en vigtig funktionel egenskab for sand- pege sandwich skinken, der var tilsat 30 % Nu-Tek KCI. Af de 3
wich skinke dommere fandt én, at det var smagen, der var anderledes end

reference sandwich skinken. De 3 andre fandt, at det var konsi-
stensen der var anderledes. Til sammenligning fandt 5 af dommere at skinken, der var tilsat 30 % af det traditi-
onelle KCl havde en anderledes smag og 3 at konsistensen ikke var som skinken med 100 % NaCl. | skinkerne
der var tilsat 50 % KCl kunne 6 dommere udpege skinken der var tilsat Nu-Tek og 7 dommere kunne udpege
skinken tilsat 50 % traditionelt KCI.

Indtrykket fra smagspanelet kunne tyde p3, at det er muligt at reducere saltindholdet i sandwich skinker med
30 % ved at anvende Nu-Tek KCI. Men afprgvningen viste ogsa at tilseetning af Nu-Tek havde en negativ ind-
virkning pa konsistensen og udbyttet, hvilket var tydeligt for skinken, der var tilsat 50 % Nu-Tek. Her var der et
kogesvind pa ca. 15 % sammenlignet med et kogesvind pa ca. 9 % for skinken med 100 % NaCl. Konsistensen
blev ogsa malt ved en traek- og kompressionstest der viste, at skinken med 100 % NaCl havde den stgrste hard-
hed i forhold til de andre skinker. Traektesten viste, at de to skinker som var tilsat Nu-Tek KCI| havde en klar
tendens til ikke at hange sa godt sammen som skinken med 100 % NaCl og skinkerne med det traditionelle KCl
salt.

Afprgvningen af Nu-Tek KCl har demonstreret, at det er muligt at reducere natriumklorid indholdet i sandwich
skinke med 30 % uden det kan smages. Men tilseetningen af Nu-Tek KCI har en negativ indvirkning pa de funkti-
onelle egenskaber.



Reduktion af NaCl i kgdprodukter er ikke en let opgave. Ofte kreaever det et stgrre receptoptimeringsarbejde at
&ndre maengden af tilsat NaCl. DMRI fglger med stor interesse udviklingen og arbejder i flere projekter med
saltreduktion og anvendelsen af andre salte end NacCl.

DMRI-kontaktperson: Jens M. Svendsen, e-mail: jms@teknologisk.dk, tIf.: 7220 1315

BerryMeat - gkologiske kgdprodukter konserveret med baer, urter eller krydderier

De danske forbrugere ser gerne nye k@dprodukter som supplement til de gamle klassikere som skinke, kadpgl-
se og spegepslse. Samtidig vil de gerne have madvarer med mindre salt og faerre kemiske konserveringsmidler,
eksempelvis nitrit. Ved at konservere med bzer, urter og krydderier kan man udnytte de naturligt forekommen-
de konserveringsmidler i planter og samtidig fremstille kgdprodukter med en helt ny smag.

| samarbejde med Institut for Fgdevarer, Arslev og MAPP fra Arhus Universitet samt virksomhederne Hanegal
og Tulip arbejder DMRI Teknologisk Institut pa at udvikle helt nye kgdprodukter, der er tilsat udvalgte beaer og
urter med konserverende virkning og ny smag.

Mere end 50 forskellige planter, overvejende af
nordisk oprindelse, er blevet undersggt for deres
naturlige antibakterielle virkning mod Salmonel-
la, E. coli og Listeria monocytogenes. Pa bag-
grund af resultaterne samt overvejelser om til-
geengelighed, pris, mulighed for gkologisk dyrk-
ning i storskala og forbrugeraccept er der identi-
ficeret 8 planter, som indgar i den videre udvik-
ling. De udvalgte planter dyrkes gkologisk hos AU
Arslev, som ogsa forarbejder dem for at bevare
farve, smag og virkning bedst muligt.

Laboratorieforsgg har vist, at disse planter har en

god antimikrobiel effekt, og specielt ved brug af Fierkraepglse med hyben, havtorn og ramslgg

kombinationer af ribs, tyttebzer, ramslgg og pe-

berrod kan der opnas en god reduktion af sygdomsfremkaldende bakterier. Den mest simple made at anvende
beer og urter p3, er at tilseette dem til kgdprodukterne i forbindelse med produktionen f.eks. under farsfremstil-
ling til spegepdlser og kedpglser. Forsgg med k@dprodukter fremstillet i pilot plant har imidlertid vist, at en stor
del af den antimikrobielle virkning forsvinder, nar baer og urter tilseettes direkte til farsen. Det skyldes dels, at
de aktive konserverende komponenter optages i produktets fedtfase eller bindes til kgdets proteiner, og dels at
komponenterne fordamper/nedbrydes af den efterfglgende varmebehandling. Skal den konserverende virk-
ning bevares, skal urterne tilsaettes i sa stor en mangde, at kgdproduktet ikke leengere smager godt.

DMRI har derfor fundet en Igsning, hvor baer og urter tilsaettes bade i produktet og pa det feerdige produkts
overflade, og herved opnas bade en ny god smag, et spaendende produkt og en god haemning af bakterierne
dér hvor de findes pa produktet.
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Hanegal og Tulip har i projektet fremstillet 2 nye spaendende gkologiske k@dprodukter, nemlig en fjerkraepglse
med hyben, havtorn og ramslgg og urteskinketern med hvidlgg og salvie, vendt i en Nordisk pesto. De nye pro-
dukter er allerede bedgmt i en stgrre forbrugertest pa MAPP centeret og her tog forbrugerne positivt imod de
nye produkter. Forbrugerne var ogsa villige til at betale den uundgaelige merpris for de nye produkter.

Projektet "BerryMeat” er finansieret gennem Svineafgiftsfonden og Organic RDD, som koordineres af ICROFS.
Projektet gennemfgres sammen med Arhus Universitet, MAPP og Institut for Fgdevarer, samt Tulip Food Com-
pany og Hanegal A/S. Projektet afsluttes ultimo 2013.

DMRI-kontaktperson: Flemming Hansen, e-mail: fh@teknologisk.dk, tIf.: 7220 2603

Absorberen der ogsa kan emittere

Faerch Plast har introduceret en ny type absorber til placering i deres bakker. Absorberen er produceret af
Amerikanske Paper Pak Industries og navngivet: UItraZap® XtendaPak.

Normalt er funktionen af en absorber, at den skal
opsuge den kgdsaft, der dannes under lagringsforlg- Faeggg[g
bet. Det ggr Feerch’s nye absorber ogsa men den har

ogsa den funktion, at den kan frigive kuldioxid (CO,)
under lagringsforlgbet.

Nar kgdet har afgivet tilstraekkeligt med vaeske, vil
absorberen langsomt begynde at frigive CO, til den
beskyttende atmosfaere som kgdet er pakket i. Den N

forhgjede CO, koncentration i pakningen vil hamme ‘
vaeksten af bakterier yderligere og give en forlaengel- \

se af holdbarheden pa 1-2 dag haevder Feaerch.

Bakke med Faerch Plast nye UltraZap absorber, der frigiver CO, under
DMRI finder funktionen interessant og har derfor

gennemfgrt en lille afprgvning af UltraZap absorbe-

ren. Resultatet af afprgvningen viste, at detailpakkes svinekgd med UltraZap’ vil CO, indholdet vaere forhgijet i
head space set i forhold til en bakke uden UltraZap’. Det bevirker at friskheden af produktet forlaenges med
mindst 1-2 dage sammenlignet med svinekgd pakket i en traditionel modificeret atmosfaere (80 % O, 0g 20 %
CO,). Afprgvningen viste ogsa at effekten af UltraZap~ absorberen afhang af produkttype og sammensatningen
af pakkegassen.

lagringsforlgbet.

Reference: http://www.faerchplast.com/dk/Nyheder/Pages/PP1%20absorber.aspx

DMRI-kontaktperson: Mari Ann Tgrngren, e-mail: matn@teknologisk.dk, tif.: 7220 2682
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