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Fermentering kan give hoj fedevaresikkerhed

« En kemisk proces, som drives af mikroorganismer og

deres enzymer lavt pH
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 Organisk materiale nedbrydes til mindre 5
forbindelser luft - CO,

« Starterkulturer kan heemme ugnskede bakterier alkohol
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Risici i fermenterede produkter

« Mikrobiologiske:

Patogene bakterier (ravarer, proces)
Toksiner (ravarer, proces)
Skimmel
Bakterier
Biogene aminer (proces) Listeria
Bakterier

Kemiske:

Pesticider (ravarer)
Antibiotika/leegemidler (ravarer)
Plantetoksiner (ravarer)

Fysiske:
Fremmede objekter (ramaterialer, proces)

Glas/hard plastik
Metal, sten, osv.

Teknologisk Institut



Kemiske og fysiske hazards

Vurdering af specifikke giftstoffer

o o " y
Py H a v St r a r‘a va re r' n e . Oversigt over hvilke kategorier der skelnes imellem nar der tales . 7 Ginsenosider > RS
or nogl har EU fastsat greensevaerdier for indholdet i fedevarer
. om kemiske stoffer og toksiner i henseende til fedevaresikkerhed fieks for nitrat  salat og spinat. | isten over naturlige giftstoffer findes der
yderligere forklaringer for stofferne, men der henvises ogsa til > Glykoalkaloidier (solanin og
plantelisten: «chaconin)

Sundhedsskadelige stoffer i fodevarer kan udgere en fare for
fedevaresikkerheden. Hvis de uenskede stoffer opdeles efter ophav kan de

Plantelisten - guide til vilde spiselige planter H

 Handtering (proces, dyrkning mm) [

- Tjek databaser for toksiske | om———
indholdsstoffer fx FVST P | =
- https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-
foedevarer/foedevaresikkerhed/kemiske-stoffer-
og-toksiner Tosdevareiffosdevaresiterhedkamise stffe-oe: p
toksiner/naturlige- 3 S inderi ,
giftstoffer/phenylhydrazinderivater + Furokumariner ) oSV
* Spiselige og ikke spiselige dele
[ ]

Spiselige vilde planter til
erhvervsbrug (FVST):

* https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-
foedevarer/maerkning-og-markedsfoering-af-
foedevarer/nye-foedevarer-og-
foedevarei ﬂgred ienser-novel _food/p lantelisten- > Agersennep (blade og fro) > Almindelig fuglegrees > Almindelig humle (unge skud)
t| |_ e rh\/ erv (overjordiske dele og rod)
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Mikrobiologiske hazards

* Brug ravarer af hgj mikrobiologisk kvalitet

« Brug starterkulturer eller kemisk syrning til at seenke pH

» Hgj produktionshygiejne

« Undga vaekst under produktionsprocessen (salt, temperatur, pH, tid)
« Opna reduktion af patogene bakterier under produktion

» Sikre holdbarheden ved lavt pH, konservering, lagringstemperatur

* Hjzelp og gode rad:

« https://sikrefoedevarer.foedevarestyrelsen.dk/Proces/

* https://apps.teknologisk.dk/dmri-predict/#!/models

* http://www.combase.cc/index.php/en/

e http://www.combase.errc.ars.usda.gov Teknologisk Institut
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Gode ravarer

Risici ved ravarer

Se de mest relevante risici ved forskellige ravarer I Clostridium botulinum

I Listeria monocytogenes

Her pa siden findes information, som er vigtig at have fokus pa i en fadevareproduktion Endvidere er der
relevant viden om de mikrobiologiske og kemiske risici, der er seerlige for de enkelte ravarer.

e Salmonella

e Skimmel

> Vask frugt og greént

Bacillus cereus

> Stil krav til leveranderer

> Brug kun egnede fadevarekontaktmaterialer Cl.ostridium pe rfringens
> Husk hygiejnen i produktionsmiljget
> Farvernes betydning ud for risikofaktorerne Kemlske r| Si kofa ktorer

- 3 E» Akrylamid

5

= 2 e Bly

@)

=2

< 1 e Cadmium

1 2 3 e C lykosid
anogene osldaer
Hyppighed yanog 9

https.//sikrefoedevarer.foedevarestyrelsen.dk/Foedevarer/

v Semere

v Se mere

v Se mere

v Semere

~ Se mere

v Semere

v Se mere

v Se mere

v Se mere

v Se mere
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Fa styr pa processen

* Fermentering grentsager

Styringsmuligheder

>

Brug starterkultur eller naturlige bakterier fra grentsagerne

Brug ravarer af god kvalitet

Hold en god kekkenhygiejne

Hold et iltfrit miljp (anaerobt)

Brug minimum 2-2,5% salt

Hold temperaturen pa 18-22°C

Tjek at surheden falder til pH under 4

Mal pH i produktet

https://sikrefoedevarer.foedevarestyrelsen.dk/Proces

« Fermentering pgalser

Styringsmuligheder

>

Brug starterkultur

>

Brug ravarer af god kvalitet

>

Hold god kekkenhygiejne

Brug 2,3-3% salt

Brug nitritsalt

Tilseet evt. lidt sukker

Hold temperaturen pa 20-25 °C i de forste dage

Hold lftfugtigheden pa 90-98 % i de f@rste dage

Mal pH i fodevaren

Tjek at surheden falder til pH under 5,3

Sznk luftfugtigheden til 85-90 % efter ca_ to dage

Seenk temperaturen til maksimum 16°C

Mal det daglige veegttab

Undga ugnsket mug pa polserne

Teknologisk Institut



Syrning/pH fald heemmer patogener

» God vaekst af startkulturen

* Jo lavere pH - desto bedre
inaktivering!

 God effekt pa Salmonella og
E. coli

« Mindre effekt pa Listeria
monocytogenes

Eksempel spegepalser

pH-drop i three recipes

T T
1} 038 1 17 2 2,7 3 37 8 14 18 24
Days

Recstre, o Ko - Fadt = Nt -

=#=38-F1-40-100 =—@—39-T-5PX-40-100 =#r=43 - F5C111-10- 100

Reduction of L. monocytogenes in three recipes
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Reduction of VTEC in three recipes
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Reduction of Salmolla in three recipes
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Matematiske modeller til beregning

Conferm: fermentering af kad

Models

A collection of models to predict the safety or shelf life of a product

Choose model *

ConFerm

ConFerm @

Reduction of pathogens during the production of fermented and matured sausages.

Input fields Clear fields

Recipe variables
NaCl (%)

B \

KCl (%)

D \

Na-nitrite (ppm)

[100 |

Process parameters
Fermentation temperature (°C)

= |

pH Start

[5 |

pH 48h

[5 |

pH final

B |

Total weight loss (%)

E |
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CombasePredictor: non-thermal survival

Browser

Broth Models

Non-thermal Survival

Food Models

Non Thermal Survival Model

[ Static]

Listeria monocytogenes/innocua
Salmonella spp

Phys state 12e2 D
Temp(C) | O —— 20
pH 45 N T

A | 0.304

Max.rate (log.conc/h) -0.005

[Add prediction] [Compare with ComBase data]

D-value{Hours) 209.425
Lag time (Hours) 382.18

Chart Data points

0.0

25
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5
[
[}
)
o

EX

-10.0
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Ministeriet for Fodevarer,
=— Landbrug og Fiskeri

9UdP Fra sidestrom til fodevareingrediens
DYy scametser- o (Projektet Svampemad)

Forskningsstyrelsen

« Mask fra gl produktion (Brewers spent grains)
« Sidestrgm fra "f@devare”produktion
« Mange projekter pagar

« Maskchokolade, maskmel, maskboller, plantealternativ til
animalske produkter

« Fermenteres eller bruges direkte %o | M)

« Fermentering kraever fokus pa: Toksiner, tungmetaller, pesticider,
naturlige toksiner, mikroorganismer

e Litteraturstudium, analyser og risikovurdering

« Mikrobiel vaekst og toksinproduktion fx Bacillus cereus

(varmestabilt cereulid; vaekst) SO o echnological nstiue
((‘ AALBORG w Wsp) KOBENHAVNS E[l.‘l. . .
UNIVERSITET @/ UNIVERSITET = SLUWBUH“ perfectseason - IFAU Teknologisk Institut




By T
iy e

9udP  Haemme vaekst og toksin produktion af B. cereus
Foronnsler o9 (Projektet Svampemad)

MixKont2 + 001 - Cersulde (Unknown) 1170.7/314.2 C 1-24-00078 - SET1.wif (sample 19)
Area: 119166, Hoiaht: 2.08804. RT- 6.27 min

* Bacillus cereus findes i Mask og fermenteret BSG

« Antal: <1 - 3,7 log cfu/g

JEBsssEaggiagisgadaes

« Cereulid ikke pavist

Time, min

Figur 4: Prave spiket med standard. Retentionstid mod signalintensitet. Primaert ionpar
1070,7 / 314,2.

» Challengetest og procesoptimering
» Forskellig konservering

« Sikre god vaekst af skimlen

« Hindre veekst af patogener (B. cereus)

( AALBORG AR KOBENHAVNS DTU
UNIVERSITET & UNIVERSITET oo perfectseason Teknologisk Institut
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Uddannelses- og

(Projekt Svampemad)

 Optimering af procesforhold sa veekst af
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I FONDEN FOR
‘ PLANTEBASEREDE
FODEVARER

P Plantefermentaters effekt

Forskningsstyrelsen

Veekst af L. monocytogenes (RLM)

» Fermenterede gulergdder og andre grgntsager har antimikrobiel Forsog2
effekt

* Hurtigt pH fald og pasteurisering giver god holdbarhed pa kal .;.,,‘
En ............. l '-:_‘__. e
* Jo mere fermenteret gulerod i salat des stagrre henfald af Listeria og R .
des langsommere veekst af naturligt forekommende bakterier o B .
* pH reduktion samt acetat bidrager o e s s o o s

Vzekst pd APT (upodet praver)

........

log cfu/g
o

[=]

-

0 2 4 5] 8 10 12 14 16 18
# Produkt 1- 0% fermentat a4 Produkt 2 - 10% fermentat + Produkt 3 - 30% fermentat ® Produkt 4 - 100% fermentat
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