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Formalet med nyhedsbrevet fra DMRI Hygiejne og Foraedling er at viderebringe og perspekti-
vere viden om alternative og utraditionelle ravarer, nye ingredienser, tilseetninger, teknolo-
gier og udstyr samt i det hele taget aktuelle emner relateret til fremstillingen af kgdproduk-
ter. Resultater fra andre igangveerende projekter vil i mindre omfang veere at finde her.

Det er vores hab, at laeserne af nyhedsbrevet vil finde det inspirerende. Ros, ris og forslag til
emner stiles til redaktgr, Jens Mgller, JMO@teknologisk.dk, tIf. 72 20 16 23.
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Nyheder fra ANUGA FoodTec i Kgln - DMRI deltog

De vigtigste trends pa arets ANUGA messe var forbedret proceskontrol mhp. minimering af
spild og give-away, samt et gget niveau af online monitorering af sikkerhedsrisici, til reduk-
tion af potentielle produkt- eller pakkefejl, eller opsporing af fremmedlegemer. P& ANUGA
2015 var der 1500 udstillere og ca. 45.000 besggende fra 137 lande, og udstillingen om-
handlede emnerne 1) procesteknologi og ingredienser; 2) emballage og emballeringsma-
skiner; og 3) automatisering, databehandling, sikkerhed og kvalitetskontrol.
Heraf var bade procesteknologi og embal- e
lage/emballageringsmaskiner bedst repraesen-
teret, mens isaer ingrediensomradet virkede re-
lativt tyndt besat.

Handtmann og Vemag demonstrerede begge
fuldautomatiske produktionslinjer til pglser med
co-ekstrudering i alginattarm. En nyhed fra Ve-
mag var et klima/rggkammer, AEROMAT 1II,
med et 30% lavere energiforbrug pga. forbed-
ret varmegenanvendelse. Det tyske fgdevarein-
stitut, DIL, praesenterede en ny sliceholder, DIL
vakuum slicer gripper, der med vakuum fastholder op til 15 kg blokvarer under sliceproces-
sen, hvorved spild til endestykker mindskes betydeligt. Firmaet ORCA, som leverer UV kilder
af forskellige slags, kunne i samarbejde med Weber fremvise flotte resultater for UV desin-
ficering under sliceproces.

Indgangen til Kolnmesse

DIL fik tildelt guldmedalje for "High Moisture
Extrusion”, hvorved man kan bevare op til
70% fugt i det ekstruderede produkt, hvilket
er velegnet til planteproteiner eller kgd (fx bi-
produkter). Hgjtryksbehandling af fgdevarer
var 0gsa repraesenteret p& messen, dog uden
banebrydende nyheder p3 feltet.

Adskillige visionbaserede online malesyste-
mer blev demonstreret pd messen, hvor In-
sort GmbH fik tildelt en guldmedalje for udsty-
ret Sherlock Food Analyser, der anvendes i en
kartoffelskraelningsproces. Luceo Inspection
viste et system designet til 2 sidelgbende pakkelinjer, der sikrer kontrol af alle svejsningers
integritet, og som ogsd kan kontrollere kvalitet af labels og pakke/produkt. Endelig havde
ITEC udviklet et vision system til kontrol af korrekt handhygiejne, hvor man ved dispenseren
til desinfektionsmiddel vha. visionmaling far objektivt svar pa, om haenderne er korrekt
desinficeret.

Et anderledes produktsortiment blev fremvist af britiske Detectamet som har fgdevareindu-
strien som malgruppe. De er specialiserede i alt lige fra kuglepenne til engangshandsker,
grepropper m.v., der opdages som fremmedlegemer pd produktionslinjen. Til slut bgr det
bemaerkes, at DMRI fik en flot sglvmedalje for udstyret til automatisk 3D afsvaering af svi-
nekamme.

Der var ikke de helt store nyheder med betydning for produktion af kgdprodukter, men
DIL’'s "High Moisture Extrusion” kunne vaere interessant at undersgge naermere.

Endestykke fra DIL vakuum slicer gripper

til venstre og fra normal slicer til hgjre
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Saltreduktion ved hjzlp af nye ingredienser eller processer

I forbindelse med opstart af et nyt projekt, der har til formdl at samle og systematisere
tilgaengelig viden og data om saltreduktion i kgdprodukter, er flere interessante patenter
pd omradet fremkommet.
Dupont har sggt om patent pa emulgatorer til kadprodukter med mindre end 1,8% salt.
Emulgatoren bestar af natrium- eller kaliumsalte af de maettede fedtsyrer, stearinsyre el-
ler palmitinsyre. I patentkravene angives doseringen af emulgator til mellem 0,8-1,6%
w/w og fosfat kan udelades, mens alginat, carragenaan eller stivelse tilsaettes sammen
med emulgatoren for at gge vandbindingen. Emulgatoren, GRINDSTED® Meatline 3062,
til saltreducerede produkter er egnet til farsvarer eller luncheon meat. Figuren viser et
eksempel, hvor 1,0% og 1,5% Na-
stearate har positiv effekt pa svindet
i en kogt pglse med ca. 30% fedt og
1,5% NaCl i feerdigvaren. Iflg. Je-
! sper Kampp fra Dupont har netop
disse emulgatorer signifikant bedre
. . | | I funktionalitet i kogte farsprodukter
5 ift. andre kendte emulgatorer som
citronsyreestre eller mono-/di-gly-
& derider af fedtsyrer. Emulgatoren
= ¥ ¥ pavirker ikke mikrobiologisk sikker-
Eksempel fra Dupont patent pd emulgator hed eller smagen (altsfa> heller ingen
ugnsket bismag), sa saltsmag og sikkerhed skal Igses vha. andre smagsgivere eller hurdler.
Fra den spanske kgdforaedlingsvirksomhed ELPOZA Alimentacion er der i efteraret 2014
sggt patent pa fremstilling af fermenterede spanske pglser, fuet eller salchichén med lille
kaliber, med reduceret fedt- og saltindhold. Her beskrives saerskilte procestrin, hvor kagd og
saltningsingredienser fgrst blandes og derneest tilsaettes en fedtkilde i mangden 5-15%
(w/w). Patentkravene for slutproduktet omfatter en 30-60% B
reduktion af fedtindholdet, mens saltindholdet er reduceret
20-35% ift. standardprodukter i samme kategori.
I et komplekst og lidt teoretisk patent fra hollandske TNO
beskrives et saltreduceret produkt bestdende af muskelvaev
og en matrix, hvor natriummaengden i muskelveevet er re-
duceret ift. en omgivende matrix. I princippet er der tale om
reduktion af natrium i muskelvavet via erstatning med andre salte, mens matricen tilseettes
NaCl. I sidste ende opnas ifglge patentet et kgdprodukt med et mindre Na-indhold, hvor
vandbindingen er gget pga. anvendelsen af andre salte inden NaCl tilszettes.
DMRI fglger Igbende omrddet med saltreduktion af kedprodukter og det vurderes, om en
praktisk afprgvning af emulgatoren fra Dupont til saltreducerede produkter er interessant.
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Referencer: WO 2013/164244 Al. Salt reduced emulsified meat products.
WO 2014/177739 Al. Cured or cured and fermented meat product of the low fat and -salt fuet.
WO 2013/162371 Al. Low sodium animal muscle derived product.
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Nye mikrobiologiske analysemetoder pa DMRI - muligheder og perspektiver

Nyt udstyr giver nye muligheder for typning og analyse af bakteriefloraens sammensaet-
ning.

DMRI har efter en bevilling fra Norma og Frode S. Jacobsens Fond indkgbt et udstyr til
DNA sekventering, som sikrer helt
nye muligheder for mikrobiologiske
analyser. Det vil f.eks. veere muligt
at analysere sammensatning af den
bakterielle flora, samt at udfgre en
meget mere preaecis karakterisering
af forskellige patogene bakterier i
forbindelse med smittesporing.

Det indkgbte udstyr er en Illumina
MiSeq DNA sekvenator. Det er en
sakaldt "next generation sequen-
cing” maskine, hvor proceduren er blevet lettere og hurtigere, men fgrst og fremmest er
det blevet meget billigere at sekventere store maangder DNA.

Sekventeringsinstrument fra Illumina

I forbindelse med projektet "RENPANY” er der gennemfgrt analyse af bakteriesammen-
satningen i slicesmuld fra opskaering af fersk svinekgd, med 16S metagenomics (en tek-
nik hvor hver bakterieart kan identificeres vha. deres DNA sekvens eller “stregkode”),
bé&de med og uden inkubering af prgverne ved forskellige temperaturer. Metoden kan vise,
hvilke bakteriepopulationer, der findes i en prgve, samt den procentvise fordeling af de
forskellige bakteriearter i préven. Analysen foregar uden opformering, og derved fas et
mere reelt billede af bakteriefloraens sammensatning end med dyrkningsbaserede meto-
der, som kun pdviser “det man leder efter”.

DMRI vil kunne bruge metoden til bedre at kunne pavise kontaminationsveje i produktio-
nen af fgdevarer samt ved renggringskontrol.

Analysemetoderne er under indkgring, men vil senere ogsa blive tilbudt til virksomheder
0g samarbejdspartnere.

DMRI Kontaktpersoner: Tomas Jacobsen, tIf. 72 20 27 25, e-mail: TJAN@teknologisk.dk
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Modellering af processer i fadevareproduktion

Mange af de processer, der indgdr ved produktion af fodevarer kan beskrives med mate-
matiske ligninger, altsa modeller. Nogle modeller bygger pa produktions- eller forsggsdata
(empiriske), mens andre er generiske modeller, som med de rette input kan beskrive en
vilkarlig proces eller produkt.

En model kan enten veere et supplement til, eller en erstatning for, forssg og malinger. En
model giver resultater, der beregnes ud fra en raekke input, og det er vigtigt at kende
intervallet, hvor modellen er gyldig, s& beregnede resultater ikke overfortolkes.

P& baggrund af mange forsgg er der hos DMRI opbygget robuste, empiriske modeller for
sikkerhed og holdbarhed af en raekke k@dprodukter. Modellerne bestar af flere ligninger,
der er koblet til hinanden og af- il |
haengige af forskellige input. Her er
vist et eksempel pd vaekst af Listeria 8 1 o
monocytogenes i et kgdprodukt.

log cfu/g
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\
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forklistret stivelse, og et eksempel

pad en Igsning for temperaturforde-

lingen i et produkt er vist nedenfor.
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Beregnet vaekstkurve for Listeria monocytogenes i
et kodprodukt, samt tilhorende input og output
vaerdier.

I ]

114 En fordel ved brugen af modeller
er muligheden for at minimere

3 behovet for omkostningstunge
forsgg og f.eks. optimere recep-
e ter, forbedre procesdesign og

[ L forkorte procestid. Modeller daek-
Modellering af temperaturfordeling i et tort bagt pro- ker over en bred vaerktgjskasse,
dukt med jeevn varmetilforsel og fordampning fra alle der bruges bade ved start up og

overflader (halvt tvaersnit af cylindrisk produkt, hgj- Igbende til dag-til-dag beregnin-
den er 6 mm og diameter 45mm). Farven angiver ger. Modeller speender vidt, fra at
temperaturen i °C. beskrive, hvad der fysisk sker

inde i et produkt eller hvordan kemiske reaktioner foregar, til mere overordnet at se pd og
optimere hele eller dele af processer og proces flow.

DMRI har kompetencer inden for brug og udvikling af mange typer modeller. For eksempel
er en raekke holdbarheds- og sikkerhedsmodeller for fersk kgd og kadprodukter, tilgaenge-
lige via fglgende link: www.DMRIpredict.dk.

DMRI kontaktpersoner: Mette Stenby Andresen, tIf. 72 20 16 31, e-mail: MSTA@teknologisk.dk
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Det nye Ngglehulsmaerke og kgdprodukter

D. 1. marts 2015 trédte nye regler for det fzelles nordiske Ngglehulsmaerke i kraft, og der
har i den forbindelse vaeret en del debat i diverse medier om visse kgdprodukters mulighed
for at opnd Ngglehulsmaerket efter den nye bekendtggrelse. Indtil 1/9-2016 kan de gamle

regler dog anvendes.

Der er lagt meget vaegt pa aendringer af saltkri-
terierne i det nye Ngglehulsmaerke, hvor der nu
er indfgrt greenser for maksimalt saltindhold for
bade fiske- og k@dprodukter, og desuden er der
strammet op pa kriterierne for salt i de fleste
andre fgdevaregrupper. I bekendtggrelsen er
der for varegruppe 24, "Kgd, som er forarbej-
det”, nu en inddeling af kgdprodukter i gene-
relle grupper, og altsa uden angivelse af navnet

®

Noglehullets faelles nordiske logo

pd kgdprodukter. De nye greenser for salt i kgdprodukter ligger fra 1,7 g/100g op til 2,5
g/100g. Graensen for et produkt svarende til spegepglse er pa 2,2 g/100 g, hvilket er et salt
niveau, der giver udfordringer ift. sikkerhed og velsmag af det endelige spegepglseprodukt.
I hgringssvarene fra bade Landbrug & Fgdevarer og fra DI Fgdevarer blev der argumenteret
for, at spegepglser skulle tildeles en szerlig produktkategori, hvor saltniveauet kunne veere
noget hgjere, men disse kommentarer er ikke blevet imgdekommet i den endelig bekendt-

ggrelse.

Kombinationen af det nye Noglehuls-
meerke og spegepglse er en udfordring

Den lave graense gaeldende for varegruppe 24b
"paleegspglser”, som spegepglser ma hgre un-
der, har affgdt en del debat i medierne, og i en
artikel i Politiken udtalte en ledende medarbej-
der fra Fodevarestyrelsen sig p& en made, der
blev tolket som om, at spegepglser ikke kan
opna det nye Ngglehulsmaerke.

Dette er sandt ud fra en betragtning om, at
konventionelle spegepglser normalt indeholder
en del mere salt ift. Ngglehulsmeaerkets graen-
ser. Der er dog ikke tale om et decideret forbud

mod spegepglse i det nye Ngglehulsmaerke, sd leenge de forskellige graensevaerdier er op-

fyldt.

P& DMRI er projektet “Kgdprodukter med mindre salt, nitrit og fosfat” startet op i ar, og et
delmal for projektet er at prgve at udvikle recept og proces til fremstilling af spegepglser,

der kan leve op til Ngglehulsmeaerket.

Referencer: Politiken d. 11. marts 2015, "Spegepglsen er for salt til det nye Ngglehulsmaerke”
http://www.foodculture.dk/Foedevarer/Sundhed/2015/LF_Spegepoelsen_fortjener_sin_egen_noeg-

lehulskategori.aspx
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Fagre nye verden inden for kagd - “"Meat the future”

For tiden er der meget fokus pa protein og nye proteinkilder til at imgdegd et stigende behov
for at brgdfgde verdens befolkning. Endvidere er hgjt proteinindtag forbundet med trends
inden for fitness segmentet, mens der i forhold til saerlige fedtstoffer ofte findes gavnlige
effekter bade for spaedbgrns udvikling og zeldres helbred.

Her omtales aktuelle nyhedshistorier fra netop dette fremtidsrelevante omrader. Som op-
falgning pa den ekstremt kostbare hollandske hamburger fra en petriskal, er for nyligt star-
tet et studie i Israel, hvor mulighederne for in-vitro produktion af kyllingbrystmuskelvaev
undersgges. Der er en raekke fordele, sdsom baeredygtighed, miljshensyn og dyrevelfeerd,
og samtidig en raekke ulgste udfordringer fgrend in-vitro produktion af kad er en reel mu-
lighed, f.eks. omkostningseffektivt vaekstmedium, forbedrede dyrkningssystemer og 3D or-
ganisering af celler.

Som et billigt fremtidigt alternativ til kgdproduk-

REAL MEAT. FREE ¥ ot o
tion naevnes ofte insekter, der umiddelbart vir- A RH PROTE K& CNCKEN:
ker eksotisk. Patentsggninger viser, at store
spillere i fedevareindustrien ogsa kigger pa plan- ‘
teproteiner som kgdanaloger, og hvor langt oo

plantebaseret kgderstatning er kommet, kan ses
hos firmaet www.BeyondMeat.com, som tilbyder
et stgrre produktsortiment af kgd-lignende pro-
dukter fremstillet af soja- og/eller aerteprotein.
Et naermere eftersyn af deklarationen for pro-
dukterne viser tydeligt, at der vil vaere langt til
"clean-label” pga. additiver til sikring af gnsket
aroma, farve og holdbarhed.
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Grillet "kylling” af soja/aerteprotein

Endnu et eksempel fra fagre nye verden in-
den for kgdproduktion er en videnskabelig
artikel, hvor kinesiske forskere er lykkedes
Ky, AT med at a&ndre fedtsyresammensaetning i ok-
EAT CELEBRITY MEAT - Ve . 0 sekgd vha. manipulation af gener, der styrer
andlises ErsEe S fedtsyreomdannelsen, og dermed gges ind-
holdet af n-3 fedtsyrer med en faktor 5, og
dette &bner nye muligheder for design af kgd
med optimeret sundhedsprofil. Et sidste
temmelig skgrt eksempel kommer fra sitet
www.bitelabs.org, der annoncerer med at ville tage stamceller fra celebre personer, og der-
naest gennemfgre in-vitro dyrkning af muskelceller for til sidst at fremstille en hjemmelavet
salami!! Derved kan man som fan komme tzettere pa ens idol end hvad bade film og kon-
certer kan tilbyde!
P& DMRI mener vi, at man m& anerkende trenden og produktsegmentet, og for at vaere
med i udviklingen kunne samarbejder evt. opsgges i relation til konventionelt kgd og nye
kgdprodukter.

Learn more about us

Screen dump fra bitelabs.org

Referencer: Cheng et al. (2015). Production of transgenic beef cattle rich in n-3 PUFAs by somatic cell nuclear

transfer. Biotechnology Letters (in press).
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