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A”Campden BRI Magyarorszag” N4
reszvetele a nemzetkozi K+F |
palyazatokban, projektekben

MMMMMM
RRRRRRRRR

« A”Campden BRI Magyarorszag” az elmult években a
nemzetkdzi K+F projektek rendszeres résztvevéje volt

» Szoros egyuttmikddésink alakult ki Eurépa vezetd
kutato-fejlesztd intézeteivel

 Rendszeres meghivas az EU FP6-FP7 projekt
konzorciumokba — a kovetkez6 FP7 felhivasban jelenleg
5 konzorciumba

« Részvétel az ETP Food for Life munkajaban és az EU
szakertbjeként rendezvenyeken, konzultaciokon
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Elnyert nemzetkozi K+F o _7 i
projektek az elmult 5 evben |

PF6: HELENA
SMEs-NET
INPLISTA
TRUEFOOD

FP7: DREAM
AgriFoodResults
Transparent_Food
NAMASTE
EcoBioCap (szerz6dés targyalas alatt)
SALSA (szerzbdés targyalas alatt)
ProPraline (Research for SMESs)
AgriTool (EUREKA)

CORNET/ERA-NET IMSFood (Collective Research)
WINDAIR

: e _;L AgriFoodResults

A projektekhez az EU Bizottsag illetve az NKTH pénziigyi tamogatast nyujt
3 Campden BRIQ
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Partnerek

« 23 orszagbdl 50 partner
« FO partnerek

Genti Egyetem, Belgium (5 projekt, tovabbi 5 palyazat)
Federalimentare, Olaszorszag (2 projekt, tovabbi 5
palyazat)

INRA, Franciaorszag (3 projekt, tovabbi 2 palyazat)
ACTIA, Franciaorszag (3 projekt, tovabbi 3 palyazat)
ADRIA, Franciaorszag (3 projekt, tovabbi 3 palyazat)
Bonni Egyetem, Németorszag (2 projekt, tovabbi 1
palyazat)

FIAB, Spanyolorszag (2 projekt, tovabbi 2 palyazat)

4 Campden BRI Q
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TRANSPARENT_FOOD

FP7 project
2009-2011
Szerzodés szama: FP7-KBBE-2009-245003

Koordinator: Prof G. Schiefer, University of Bonn
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Atlathatosag az élelmiszerlancban

« Intézkedeések a fogyasztok és/vagy a vevok bizalmanak
elnyeréséhez az élelmiszerlancban végzett tevékenységekre
vonatkoz6 nyiltsag és felelosségvallalas segitségével

* Az Uzenetek (allitasok, jelzések) valésagtartalmat bizonyito
informacio hozzaférhetove tetele

» atermékek, folyamatok, termelési kornyezet kulonleges,
jellegzetes tulajdonsagaira

« amelyek megfelelnek a vevok és fogyasztok indokolt
igenyeinek, hogy megfelel6 informacio alapjan
hozhassanak donteést

« Megfelel6 egyensuly az élelmiszerlanc tagjainak a bizalmas
informacio védelmére vonatkozo igényeir6l
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. Elelmiszer-biztonsag
. Elelmiszer minéség
« Egészségre és tapériekre
vonatkozo allitasok
Az elelmiszerlanc
integralasa
» Eredet
« Kornyezet
 Etikai és szocialis
szempontok
« Gazdasagi szempontok

A nyomonkovethetéseg alapveto
feltétele az atlathatésagnak?
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Atlathatosagi példak: Legjobb Gyakorlat
Gyljtemeny

. : Carbon Tax

Bio mit . et

Gesicht A Par!non 1 CareTrace armingNe
wragervea Buza

. Nollens |
Fair Miles L Poultry ‘
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Gut so!

Informacio gydjtés €s kommunikacio
Az informacio ,minésege’!
Hozzaférés az informaciohoz: novekvo bizalom
- ’ MmilnnaIIve

wvialliie
Climate ‘

Stewardship
Certus L: Labeling

(GHG) £U Ecolabel Council  .tured
Fina uic

: Beef
armer Terra Creta

Animal Ear Sanibase
Tags
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Jo Gyakorlat példa — érlelt magyar tarka
marha daralt husok

SEVENTH FRAMEWORK
PROGRAMME
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Tovabbi JO Gyakorlat peldak 1.

Az informacidk megosztasa a vevékkel a jeldlésen keresztll -

kKilonb6z6 hattér informaciok hozzaféernetdésegenek biztositasa:
- web-alapu rendszerek

részletes dokumentaciok
segitsegével

Az informacidk megosztasa a vevOokkel a jeldlésen keresztll —

beszerzés web-alapu rendszereken keresztul a kereskedelmi
csomagolason valo jelolés segitségevel

- Nyomonkovethetésegi informacio

- a lanc tagkainak bevonasa a beszerzési folyamatba
- termékek, folyamatok

* leirasok, videok, fenykepek
* informacio a telephelyrdl, 6sszetevok eredete

10




® e = m 4
universitatbonn ”““ __d
Campdlen BRl A Fnedm.?mﬂjﬂs _ SEVENTH FRAMEWORK
food and drink innovation

Universitat Bonn UNIVERS'TEIT RRRRRRRRR
Transparent_Food VERS]

Tovabbi JO Gyakorlat peldak 2.

A kuldnb0z6 termékek es rendszerek eldnyeinek, illetve
hatranyainak  bemutatasa  kulonb6z6  mutatokkal,
benchmarking és Onellenérz6 eszk6zOkkel a tudatos
dontés segitésehez

. GDA (NBE) jeldlés, carbon footprint jelélés, carbon
footprint szamitas, modszergyuljtemenyek

Kollektiv. web-lap felallitasa, amelyen a KKV-k
kOzOlhetnek atlathatosagi informaciot

11
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A projekt eddigi eredmeényei

« Az atlathatésag definicidja

. Altaldnos eljaras az atlathatésaggal kapcsolatos
megoldasok elemzésére/fejlesztésére (rugalmassag)

« QGyQjtemeény ,Legjobb Gyakorlat” peldakkal

« Web-alapu Eurépai Atlathatésagi Platform, konzultacié
és disszeminacio céljara

- Osszefoglald az atlathatésaggal kapcsolatos, meglévd
jelenlegi ismeretekrdl
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Tovabbi varhato eredmenyek

« Stratégiai Kutatasi Terv a hianyossagok azonositasara, a
jovobeni kutatasi igényekrdl es kutatasi prioritasokrol

. Atlathatosaggal kapcsolatos Legjobb gyakorlat Gtmutaté

* Egy eurdépai kommunikacios halézat fejlesztése

« Ajanlasok a minésegugyi szabvanyok keszit6inek

« Ajanlasok egyeb, kilonb6z6 érdekeltek szamara (ipar,
kormanyzat, stb.)

« Oktatasi anyag az ajanlott gyakorlatokrol
- Reszvételi lehetéseg a nyilvanos konzultaciokon

13
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Transparent_Food Projekt partnerek

« Rheinische Friedrich-Wilhelms Universitat Bonn —
UBO/Germany

« Kuratorium fur Technik und Bauwesen in der Landwirtschaft
e.V. — KTBL/Germany

« Technische Universitat Berlin - TUB/Germany

« European Association for Food Safety (SAFE consortium) —
SAFE/Belgium

« Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB — SIK/Sweden

« Aarhus Universitet - AU/Denmark

 City University London — City/Great Britain

« RLabs Market Research Ltd — Rlabs/Greece

« Ghent University — UGENT/Belgium

« “Campden BRI Magyarorszag” Nonprofit Kft. — CCH/Hungary

14
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TRUEFOOD

A hagyomanyos elelmiszerek
fejlesztése innovacios modszerekkel

FP6 Integralt Projekt
2006-2010

Szerz6dés szam: FOOD-CT-2006-01624

15 Campden BRI Q
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TRUEFOOD

* Integralt projekt — tobb mint 40 resztvevd
¢ 8 munkacsomag
« A Campden BRI Magyarorszag 3 munkacsomagban
vett részt:
WP3 - Az egyszerlsitett mikrobioldgiai kockazatbecslés
és a prediktiv modellezés fejlesztése
WP5 - A hagyomanyos élelmiszerek piacra jutasi
modszereinek fejlesztése
WP8 - Kbzzététel, tudas és technoldgia transzfer

* Szoros egydttmukodés a masik magyar resztvevovel,
az EFOSZ-szal

16 Campden BRI 9
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WP3: Az egyszeriisitett mikrobiologiai
kockazatbecslés eés a prediktiv
modellezés mint gyors, dontést

eléseqitd eszkoz az
élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos
munkakban

17 Campden BRI Q
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* Fermentalt hagyomanyosan érlelt szaraz kolbaszok
(h6kezelés nélkal készitett, fogyasztasra kész)
mikrobiologiai biztonsaganak kockazatelemzésehez
eszkdzok kifejlesztése

« Mikrobioldgiai kockazati profil meghatarozasa

* Prediktiv modellezés

« Challenge tesztek

Truefood kutatasok (WP3)

18 Campden BRI 9
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Fontosabb eredmények

« A természetes érlelésil szarazaruknal modszer az
élelmiszer-biztonsagi kockazatok ertekelésere

» A korokozok szaporodasanak eldrejelzése a
Sym’Previus prediktiv modell rendszer segitségével a
termék tulajdonsagainak folyamat kbzbeni valtozasa
esetén is (a ComBase nem tudja)

« A vizsgalt magyar kolbaszokban nem talaltuk a Listeria
monocytogenes €s a S. aureus szaporodasara
bizonyitékot, inkabb pusztulas van!

« Az eljaras mas termékekre is alkalmazhaté

19 Campden BRI o
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« Megfelels-e a h6kezelés az adott mikrobara — lehet-
e tulélées?

« HoOkezelési egyenérték atszamitas — mas id6 —
hémérséklet

« Szaporodhat-e valamelyik kérokozé az adott
hémérsékleten ? (hltészekrény / hitélanc , melegen
tartas)

« Szaporodasi valosziniség

* Meddig tarolhaté a termék az adott hdmérsékleten?

« Védbgazok hatasa

Gyors becslést/dontest segit6

informacio
Néhany jellemzé feladat

20 Campden BRI Q
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Langolt kolbasz egész

Lysteria mon. valtozasok Challenge teszt

soran

Log cfu/g
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—e— Listeria ch. test (5°C)

—s— Listeria ch. test (dynamic °C)
TVC (5°C)
TVC (dynamic °C)

Time (days)

21 Campden BRI 9



Langolt kolbasz, valosziniisegi
modellezés

Sym’Previus Listeria
mohnocytogenes-re

Résultat de la simulation
d'interface croissance / non croissance
Microorganisme étudié :

Facteur vanable 1 : aw entre 0.85 et 0.99 Facteur contrdlé 1 : température 4 5

Facteur vanable 2 : pH entre 4. 5 et 7

Probabilité de croissance en %

At the end of the
| shelf life: aw: 0.86,
pH:5.13 at 5°C

O L

| At the beginning of
the shelf life: aw:

» Alacsony valdszinliséggel kovetkezik be nGvekedés

22
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094, pH447 at 5°C s Enregistrer la cible sous)

Campden BRI 0_
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Traditional United Europe Food

Work Package 3:

Agricultural University of Athens, Greece
Contact: George Nychas

lewnovikd Mavemarruio ABnvev
Agricultural University of Athens
Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft., Hungary

Contact: Andras Sebok

Campden BRI e
Universidade Catdlica Portuguesa, Escola Superior de Biotecnologia, Portugal
Contact: Tim Hogg
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DEVELOPPEMENT

Association for Research & Innovation Development in Food, Quimper
Contact: Dominique Thuault & Florence Postollec

Campden BRI 0

food and drink innovation
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TRUEFOOD WP5:
Tokeletesitett marketing
menedzsment es éleimiszer
ellatasi lanc szervezeési
modszerek hagyomanyos
elelmiszereknél

SIXTH FRAMEWORK
!PROGRAMME

Cel: A hagyomanyos élelmiszereket gyartd vallalatoknal
megfeleld innovacio elbsegitése az elelmiszeripar
versenyképességének fenntartasara és ndvelésére a
globalissa valo eurdpai piacon

24 Campden BRI Q
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1. A hagyomanyos élelmiszer el6allitd vallalatok piaci
siker és gatlétényezbinek meghatarozasa

2. Benchmarking modszer kidolgozdsa a hagyomanyos
élelmiszereket eldallitdé vallalatok marketing iranyitasi
képességeinek értékelésére

3. A teljes élelmiszerlanc teljesitményét jellemzd
indikatorok

4. Innovativ forgalmazasi stratégiak hagyomanyos
élelmiszerekre

Truefood projekt WP5

SIXTH FRAMEWORK
!PROGRAMME

4 feladatbdl allt:

25 Cadeen BRI o
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Eredmények (1)

« A hagyomanyos élelmiszer fogalom meghatarozasa a
fogyasztoi és a vallalati szempontok 6sszehangolasaval

« Segédeszkoz kidolgozasa a hagyomanyos elelmiszer
elballitd vallalatok piaci siker és gatld tényezdinek
meghatarozasara

« A konkrét siker és gatlo tenyez6k meghatarozasa

« Utmutat6 az ellatasi lanc mentén végzendd vallalati
mennyiségi megkérdezésekhez

« JO gyakorlat példak gyljtemeénye az ellatasi lanc és
marketing menedzsment erdforrasok és képessegek
hatékony kiaknazasarol

26 Campden BRI 9
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Eredmeények (2)

SIXTH FRAMEWORK
!PROGRAMME

A nemzeti, nemzetkdzi szintrél torténd tudas bevonas
jelentésegéenek bizonyitasa az élelmiszeripari KKV-knal
A teljes élelmiszerlanc lancra épuld innovacié
elényeinek bizonyitasa

A hal6zatokban vald részvétel elényeinek
alatamasztasa

A tamogato szervezetek szerepének, lehetéségeinek
bemutatasa az innovacio elésegitésere

Internet alapu kérddiv kidolgozasa a hagyomanyos
élelmiszer feldolgoz6 KKV marketing menedzsment
képességeinek onértekeléséhez

Esettanulményok a képességek és er6forrésok

nyny

versenyeldény Ietrehozasara.

27 Campden BRI o
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Eredmeények(3)

» Az élelmiszer lanc szemlélet tamogatd grafikus
segedeszkoz kidolgozasa a lancok felterkepezéeséhez

« Modszer kidolgozasa az élelmiszerlancok k6z0s
céljainak azonositasa

« Jellemz6 lanc célok és alarendelt célok meghatarozasa
hagyomanyos élelmiszer lancokra

« SegedeszkOz kifejlesztése az elelmiszer ellatasi lanc
teljesitményének mérésére

» Lanc stratégiak kidolgozasa hagyomanyos
élelmiszerlancokra

28 Campden BRI 9
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Eredmenyek (4) W
* 12 innovativ forgalmazasi stratégia kidolgozasa
hagyomanyos élelmiszereket elballitd élelmiszerlancokban
« SegédeszkOz kidolgozasa a stratégiak
megvalosithatésaganak értékeléséhez a SWOT és a
Stratégiai Orientacidos Forduld (SOR) modszerek
kombinalasaval
« A 12 forgalmazasi stratégia ertékeles
» Reészletes cselekvési tervek kidolgozasa és a szikséges
eréforrasok értékelése
« Ajanlasok kidolgozasa a gyakorlati alkalmazok szamara a
WP eredmenyeirdl
« KKV-k és nagyvallalatoknak
« Szakpolitikak készitbinek
« Tamogato szervezeteknek, szakmai szovetségeknek
* Kutatoknak 2 Campden BRIo

od and drink
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A KKV-knak torténé tudas- és
technologia transzfer

30 Campden BRI Q
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Az innovacio informacio
, . PROGRAMME
forrasai
Kereskedelmi
szaksajto
Veveok > : Tudomanyos
Vallalatok publikaciok
Versenytérs% Technol6gia
Transzfer
fTudomanyos
konferenciak

Beszéllitél>
Internet >

31



Tudas transzfer — Technoldgiai

nyomo hatas
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PROGRAMME
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Tudas transzfer — Az ipari igények
huzohatasa és a kozvetitok

SIXTH FRAMEWORK
PROGRAMME

Mediator = Technol6gia transzfer kézvetité

33
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A megoldas: a kozvetit6k szerepe
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Mediator = Technol6gia

transzfer kozvetitd
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Infrastruktura: a szakmai
szovetsegek technologia-tudas
kozvetité egyseégeinek (TDU)
letrehozasa

« Az ipari tapasztalatokkal rendelkez6 kozvetitbk hatekony
segitséget tudnak nyujtani a tudas és technoldgia
transzferhez

 az ipar igényeinek, elvarasainak, nyelvének megeértése
 a kutatasi eredmények atalakitasa iparban hasznalhato
megoldasokka

 TDU-k létrehozasa 11 orszagban — rendszeres
egyuttmikodés — nemzeti innovacios haldézatok kiépitése

e Tovabbi el6nyok

» az élelmiszeripari vallalkozasokkal / KKV-kal meglévé
halbzat
* a meglévé kommunikacios csatornak

« atagok szakmai szOvetségekbe vetett bizalmanak
felhasznalasa

SIXTH FRAMEWORK
!PROGRAMME

35 Campden BRI Q
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TRUEFOOD

Traditional United Europe Food

Guideline on effective knowledge and
technology transfer activities to SMEs in the
food sector with particular focus on traditional

food manufacturers

36
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A tudas-transzfer modszerek W
fejlesztéese a TRUEFOOD-ban (1)

« Tobb modszer tervezett, modszeres, kombinalt
alkalmazasa

« 1 lapos 0sszefoglalok:

« a gyakorlati alkalmazas szempontjai szerint kiemelt,
rendszerezett informacio

 a projekt elérehaladasa, az eredmények megszulletése
szerint rendszeresen bdvitve
» Utmutatok
 tudas és technoldgia transzfer
 az élelmiszerlanc tagok mennyiségi megkérdezése
« Példatar
e az élelmiszerlanc menedzsment €s marketing
menedzsment sikeres alkalmazasanak példai

SIXTH FRAMEWORK
!PROGRAMME

37 Cadeen BRI o
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A tudas-transzfer modszerek
fejlesztése a TRUEFOOD-ban (2)

@3740
« Az Uj tudas és a rendelkezesre alldé korszeri elméleti és
gyakorlati ismeretek integralt atadasa
« A TDU-k és a nemzeti technoldgiai platformok rendszeres
nemzetkozi egyuttmikodese
e Ajanlasok a hagyomanyos élelmiszer eléallitd KKV-k
piacra jutasanak elésegitesere
« KKV-k szakmai szervezetek, kormanyzati szervezetek
és kutatok szamara
» Uj tanfolyamok
» Elelmiszerlanc menedzsment
» Prediktiv mikrobioldgiai modellezés

38 Campden BRI Q
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Projekt partnerek (1)

Projekt koordinator: SPES GEIE (11 Eurdpai Elelmiszer- és ltalgyarté Szdvetség
konzorciuma):
* ANIA — Association Nationale des Industries Alimentaires (Franciaosrszag)
« FEDERALIMENTARE — Federazione ltaliana dell’Industria Alimentare
(Olaszorszag)
 FEVIA — Fédération de I'Industrie Alimentaire (Belgium)
« FFDI — Federation of the Food and Drink Industries (Csehorszag)
« FHFI — Federation of Hungarian Food Industries (Magyarorszag)
» Fl - Foedevareindustrien (Dania)
 FIAA/LVA - Fachverband Lebensmittelindustrie/Lebensmittelversuchsanstalt
(Ausztria)
« FIAB — Federaciéon Esparola de la Alimentacién y Bebidas (Spanyolorszag)
« FIPA — Federacao das Industrias Portuguesas Agro-Alimentares (Portugalia)
« SETBIR — Union of Dairy, Meat, Food Industrialists and Manufacturers
(Térdkorszag)
« SEVT — Federation of Hellenic Food Industries (Gérégorszag)

39 Campden BRI o
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Projekt partnerek (2)

Tovabbi projekt partnerek:

Institut National de la Recherche Agronomique (Franciaorszag)

Ente per le Nuove Tecnologie, 'Energia e 'Ambiente (Olaszorszag)

Matforsk AS, Norwegian Food Research Institute (Norvégia)

Agricultural University of Athens (Gérégorszag)

Ghent University (Belgium)

Association de Coordination Technique pour I'Industrie Alimentaire (Franciaorszag)

Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione (Olaszorszag)

Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries (Spanyolorszag)

Warsaw Agricultural University, Faculty of Human Nutrition and Consumer Sciences (Lengyelorszag)

National Agricultural Research Foundation (Gérégorszag)

Technische Universitat Minchen (Németorszag)

Institute of Chemical Technology Prague (Csehorszag)

Universita degli Studi di Perugia (Olaszorszag)

Universidade Catdlica Portuguesa Escola Superior de Biotecnologia (Portugalia)
Progetto Europa Group S.r.l. (Olaszorszag)

Karadeniz Technical University (Térékorszag)

Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft. (Magyarorszag)

Agricultural Institute of Slovenia (Szlovénia)

Technological Educational Institution of lonian Islands (Gérdégorszag)

University of Applied Sciences of Weihenstephan (Németorszag)

Universita degli Studi di Milano (Olaszorszag)

Food Industrial Research and Technological Development Company SA (Gérégorszag)
Istituto Superiore di Sanita (Olaszorszag)

University of Ljubljana (Szlovénia)

Confédération des Industries Agro-Alimentaires de 'UE (Belgium)

Centre National Interprofessionnel de I'lEconomie Laitiere (Franciaorszag)
Agriconsulting S.p.A. (Olaszorszag)

Genus plc. — Pic (Anglia)

SIXTH FRAMEWORK
PROGRAMME

Laboratoire Interprofessionel D'Aquitaine (Franciaorszag)
Norwegian University of life Sciences (Norvégia) 40 Campden BRI
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ProPraline

ProPraline projekt
Research for SMEs 2008-2011

Kivaléo minésegli pralinék szerkezete
és eléallitasa
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] V 4 ] = > " SEVENTH FRAMEWORK
A projekt celja ProPraline

A KKV-k szamara fontos technoldgiai €s mindseqi
problémak megoldasa
A pralinékon jelentkez6 mindségi hibak (zsirkivalas,
repedezes) megjelenesi okanak és mechanizmusanak
tanulmanyozasa.
Gyakorlatban jol alkalmazhaté megoldast adjon ezen
hibak kikiiszobllésére €s a mindéseg-megdrzési id6
novelésére.
A pralinék fogyasztashoz kapcsolodo fogyasztoi
attitidok es preferenciak felmerese.
Tudastranszfer a KKV-k szamara
« Tanfolyamok és workshopok szervezése az KKV-k
szamara
Utmutatd készitése a praliné feldolgozassal és
mindsitéssel kapcsolatban
42 Campden BRIQ
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Eredmények — A Campden BRI MO.
tevékenységerol

'*ProPralme
« A pralinék min6ségének ériékelése (WP1)
« Modell pralinék jellemzése, érzekszervi vizsgalata
« Tarolasi hémeérséklet hatasanak a vizsgalata az
érzékszervi jellemzbkre
« FOkuszcsoportos vizsgalat a pralinéfogyasztasi
szokasok megértese celjabol
« 400 f6s on-line megkérdezes, fogyasztoi attitidok
vizsgalata
« 120 f6s csarnok teszt / preferencia térkép késztése
» Tudastranszfer / Disszeminacié (WP5 — munkacsomag
vezetd)
« Specialis, a pralinékhoz kapcsolddo tanfolyamok
megszervezese 3 orszagban (Svédorszag, Belgium,

Csehorszag)
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Pa rtnerek '*ProPrlinemm -

The Swedish Institue for Food and Biotechnology
(Svédorszag)

Belgian Federation Choprabisco (Belgium)
CHOKOFA (Svédorszag)

Federation of the Food and Drink Industries of the
Csehorszag

The Institute for Surface Chemistry (Svédorszag)
Swiss Federal Institute of Technology (Svajc)
Ghent University (Belgium)

PERA (Anglia)

Ganache (Svédorszag)

Szamos Marcipan (Magyarorszag)

Guylian (Belgium)

AarhusKarlshamn (Dania)

Buhler Group (Svajc)
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DREAM

Design and Development of REAlistic food Models
with well characterised micro- and macro structure
and composition

Jol meghatarozott mikro- és makro szerkezettel és
osszetétellel rendelkezo6 realis élelmiszer modellek
tervezése és kifejlesztése

FP7 2009 — 2013
Szerzodés szam: FP7-222654-2
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DREAM: A projekt célja

« A gyakorlatban elterjedten (szabvany jelleglen)
hasznalhato realis, fizikai és matematikai élelmiszer
modellek kifejlesztése
« Legfontosabb elelmiszer csoportok
« z0ldség-gyumodlcs: ,toltott sejtes szilard” modell
* hus, hal: ,fehérje alapu sejtes halézati” modell
» tejtermék, sajt: ’kombinalt, gélesitett/diszpergalt
gazokkal telitett rendszerek” modell

« kenyer, sutbipar: ,nyitott szilard hab” modell

« az élelmiszer-biztonsagi kockazat becsleshez

« atapértek — vele 6sszefiggd mindség
megallapitasahoz

e a kutatOk és az ipar szamara
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A kifejlesztendé modellek Desasih [
lépései LV

GMF-ek Altalanos modell élelmiszerek redlis fizikai
modellek valtoztathaté paraméterekkel, ismert
szerkezettel és kémia 0sszetétellel. Pl. alma,
paradicsom, kaposztafélék, serteshus vagy
sajtok, joghurt, kemény sajtok kenyér

BKM-ek Alapszinti modellek, amelyek egy-egy
paraméter, pl. a hémerseklet hatasat irjak le a
redlis fizikai modellek tulajdonsagainak
valtozasara

IKM-ek Integralt tudas modellek — tobb BKM-et
integrald, valtoz6 kérilményeket is figyelembe
venni tudod 6sszetett matematikai modellek.
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Tervezett eredmeények (1)

* |paei dontési segédeszkdzként hasznalhatd rendszerek

A szabvanyositott modell élelmiszerek reprodukalhaté
elballitasara szolgalo protokollok

« Realis és laboratoriumi kérulmeények kozott jol
reprodukalhat6 élelmiszer modellek kilonb6z6
szerkezeti valtozasokra

« Modszerek a szerkezeti, kémiai és biologiai
tulajdonsagok és feldolgozas alatti valtozasok
jellemzésére

* A modellek kritikai értékelése a mikroszerkezet, a
biologiai €s kemiai 0sszetetel és bioaktiv anyagok
megfeleld célpontokra vald eljuttatasanak
osszefuggései szempontjabol
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Tervezett eredmenyek (2)

« A modellek kritikai értékelése a kdrnyezeti hatasok
mikrobakra gyakorolt hatasai, illetve a mikroba teszt
populacioknak az élelmiszerekre gyakorolt hatasa
szempontjabol

» Az élelmiszer 0sszetétel, feldolgozas, mikroszerkezetre
gyakorolt hatasat leir6 matematikai modellek

« Az élelmiszer-matrix létrehozasara vonatkoz6 szakmai
tudas kognitiv feltérképezése

» A kivalasztott élelmiszer-matrix integralt, egyesitett
leirasa

* A molekularis és makroszkopikus szerkezet és a
funkcionalitas kozotti 6sszefuggéese kleirasa
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A Campden BRI Mo. feladatai

« A WP7 Technologia Transzfer munkacsoport vezetése
* Az ipar, kulonosen a KKV-k igényeinek felmérése
» A kifejlesztett modellek és protokolljuk gyakorlat
tesztelése laboratoriumi és félizemi korialmenyek
kOzOtt
» Jb6 Modellezési Gyakorlat utmutato kidolgozasa

« A WP8 Kbzzététel-oktatas munkacsoportban
e azipar
« €s a szakpolitikak keszit6i
szamara tortend tudas-atadas €s kommunikacio
iranyitasa
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eredmenyei

Felmérés a KKV-k modellezési igényeirél 3 orszagban
(Anglia, Franciaorszag, Magyarorszag)

Megallapitasok: az ipari igényei a modellekkel szemben
A modellezés eredményei — kdnnyen érthetd, a
gyakorlatban hasznalhat6

Gyorsasag (altalaban 1 honapon beldl) +
Termékspecifikussag

Konnyen hasznalhatdé mérnokok szamara

A lehet6 legmegbizhatdbb, legpontosabb

Ne igényeljen kilon, draga berendezest. Olcsdbb
eszkOzOk, anyagok vasarlasa elfogadhato
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ROGRAM E

Megallapitasok (folytatas Dream .

* A hasznalatukhoz érté szakember foglalkoztatasa
elfogadhato

» Az adatok és informacid bizalmas kezelésének
biztositasa

« F& alkalmazasi teriletek: élelmiszer-biztonsag,
kKildnb6z6 6sszetevdk hozzdadasanak,eltavolitasanak
hatasa, uj folyamat paraméterek alkalmazasanak
kutatasa a min6ség-meg6rzési idére, az allomanyra és
izre.
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Projekt partnerek e

ACTILAT - Technical Institute for Dairy Products, Franciaorszag
ADRIA Développement, Franciaosrszag
Campden BRI, Anglia
CC HU - Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft., Magyarorszag
CNRS - Centre national de la recherche scientifique, Franciaorszag
CNR ISPA - Consiglio Nazionale delle Ricerche, Olaszorszag
IFR - Institute of Food Research, Anglia
INRA - Institut National de la Recherche Agronomique, Fraciao.
IRTA - Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries, Spanyolorszag
IT - INRA Transfert, Franciaorszag
KEKI — Kdzponti Elelmiszer-tudomanyi Kutatéintézer, Magyarorszag
SOREDAB - Société de Recherches et Développement Alimentaire
BONGRAIN, Franciaorszag
Teagasc - Agriculture and Food Development Authority, frorszag
TIEN - Top Institute Food and Nutrition, Hollandia
UB - United Biscuits (UK) Limited, Anglia
UL BF - University of Ljubljana, Biotechnical Faculty, Szlovénia
VTT - Technical Research Centre of Finland, Finnorszag
WUR - Wageningen University, Hoillandia
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Koordinator:
INRA - Institut National de la Recherche Agronomique,
Fraciao.

Web-site: http://dream.aaeuropae.org

E-mail; dream@uni-lj.si
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IMSte. ® cornet

Koltsegcsokkento es
hatekonysagnovelb szervezesi
modszerek elelmiszeripari
alkalmazasa

2010 - 2012
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IMSte. ® cornet

Az IMSFood projekt celja

« Az élelmiszeriparban alkalmazhato
hatékonysagnoveld és koltségecsOkkentd modszerek
kifejlesztése - az élelmiszeripari KKV-k specialis
felteteleinez és adottsagaihoz igazodva

« (Gyakorlatban alkalmazhatdé mddszerekbdl alld
eszkoztar kidolgozasa - az élelmiszeripari KKV-k
sajat specialis kornyezetikben alkalmazhatjak a
hatékonysag novelésére és a koliségek
csokkentéseére.

56 Campden BRI Q
food and drink innovation



imS - - ® cornef
A projekt |épései:

February 2010 December, 2010 December, 2011

Az
igények
felmérése

Eszkoztar az

alkalmazhato
modszerekbdl

January, 2012
{ July, 2010 i January, 2010 Y.
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® cornet

A projekt eddigi eredményei

A meglévo koltségcsokkentd
modszerekhez kapcsolodo
ismeretek rendszerezése és

osszegylijtése

Konzultacio az }

iparral, workshopok

58 Campden BRI c




® cornet
Projekt tovabbi lepései,
varhato eredmeényei

Az élelmiszeripar szamara kidolgozott
kOltségcsokkentd technikak kifejlesztése
Koltségcsokkentdé modszerek alkalmazasa az ipari
kOrnyezetben

Az eredmények terjesztése és megvitatasa a
kollektiv kutatasban részt vevé KKV-kkal
(workshopok, ipari mintaprojektek)

A koltségcsOkkentd modszerek alkalmazasat seqitd
Jo gyakorlat utmutaté élelmiszeripari KKV-k

szamara
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imst PELDA
A helyek megfelelo
kijelolese
- Vonalakkal, felfestésekkel, jelolésekkel azonositsuk mindennek
a helyét (mozgo dolgok). EZ Kényszerit”, hogy minden mindig a

KijelOlt helyre kerUljon vissza, és a dolgozo ne csak eqgy ,ures”
helyre tegyen le valamit.

s e 1 2

1. A horddnak itt kell lennie.

2. Ha a hordd nincs a helyén, nem nyilvanvalé minek is kell itt lennie.

3. Felfestéssel jeldljik a pontos helyet.

4. Vilagos, itt valami hianyzik.

S. Egy jelzés a falon mutatja mi is hianyzik innen.

6. Pontos jeldlések (falon eés horddn) biztositjak, hogy a megfelelé anyag

mindig visszakerll a megfeleld helyre.
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A projektben részt vevé © cornet
partnerek

Campden BRI Magyarorszag, Hungary

University of Ghent (UGENT),-Belgium

German Institute of Food Technologies (DIL); Germany
Eleimiszer-feldolgozék Szdvetsége (EFOSZ), Hungary
Research Associationwof,.the German Food Industry
(FEI), Germany

Federation'of Belgian Meat Industry (FENAVIAN),
Belgium

The Royal Belgian Association of the Biscuit, Chocolate,
Pralines and Confectionary (CHOPRABISCO), Belgium
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NAMASTE projekt
EU FP7 2010 - 2012

Uj fejlesztések az élelmiszeripari
mellektermekek feldolgozasaban Indiaban
és Europaban: Fenntarthato technologiak a
gabona és gyumolcs feldolgozas
melléktermékeinek hasznositasahoz
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» SEVENTH FRAMEWORK
' r PROGRAMME

A projekt célja

 Namaste-EU és Namaste-India integralt projekt
« Alternativ megoldasok kidolgozasa gyumolcs és
gabona feldolgozas mellekiermékeinek

hasznositasahoz
* EU:gabona es citrus-felek feldolgozasanak melléktermekei
* India: rizs, mango, granatalma feldolgozas melléktermékei

» Uj, hozzaadott értékl élelmiszerek el6allitasa a
mellektermekekbdl kinyert 0sszetevdk segitségevel.

« Stratégiak kidolgozasa az uj termekek kockazat
elemzeésére es gazdasagi elényok ertékeleseére.
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Campden BRI részvétele G Y ameste ==

* A melléktermékek jellemzéese (WP3)
» Erzékszervi vizsgalatok, szin- és allomanymérés
~ kulonbozo modell rendszerekben
*  Uj termekek kifejlesztése (WP4)
. Erzekszerw és miszeres wzsgalatok
« Uj termékek fogadtatasanak merése
» Protokollok kidolgozasa és gazdasagossagi értekelése
(WP5)
» Elelmiszerbiztonsagi és kockazat elemzés
« KoOrnyezeti €s gazdasagi hatastanulmany
« Lehetséges piacok azonositasa
« Tudastranszfer / Disszeminacié (WP7 — munkacsomag
vezeto)
« Hirlevelek, workshopok, ajanlasok kidolgozasa
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Varhaté eredmények G)f‘nemasreﬁmw

» Innovativ technoldgiak a citrus és gabona
feldolgozas melléktermékeinek a stabilizalasara,
jellemzésére és hasznositasara.

« Elelmi rostok, prebiotikumok és biovanillin
Kinyerése
« Uj élelmiszerek kifejlesztése

« Ajanlasok kidolgozasa az élelmiszeripari
mellektermekekbdl elballitott élelmiszerek mindseqi
és élelmiszerbiztonsagi kovetelmeényeire

» Altalanos informéaci6 a nyilvanossag szamara a
mellektermék feldolgozas fontossagarol es
kUldnbdz6 modszereirdl.
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Partnerek

G}wemesfeﬁﬁ&ww

EU résztvevok
(7 szervezet)

Indiai résztvevok
(5 szervezet)

AN

NN

Alma Mater Studiorum — Universita di
Bologna (Olaszorszag)

AZTI Tecnalia / Unidad de Investigacion
Alimentaria (Spanyolorszag)

Campden BRI Magyarorszag Nonprofit
Korlatolt Felelossegu Tarsasag
(Magyarorszag)

Institute of Food Research (Anglia)
Stichting Dienst Landbouwkundig
Onderzoek, Institute Food & Biobased
Research (Hollandia)

Grupo Leche Pascual (Spanyolorszag)
J. Rettenmaier & S6hne Gmbh &
Co.Kg (Németorszag)

AN

ANANE NN

North-East Institute of science &
Technology

Euro India Research

University of Agricultural Science
Nature Fresh Logistic Pvt Ltd.
Desai Fruits and Vegetables
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2010.10.22

AgriFoodResults
Europai kezdeményezés az agrar- és
élelmiszer kutatasi eredmeények jobb

hasznositasara

EU FP7 CSA 2009 - 2011
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AgriFoodResults

A projekt célja

« A kutatasi eredmények kommunikacios modszereinek
javitasa
» (Célcsoportok: - KKV-K, vallalatok
- a szakpolitikak készitdi, hatésagok,
politikusok
- fogyasztok
« A meglevo tudas rendszerezése és tovabbfejlesztése
« Uj megoldasok kidolgozasa
* Népszerisitdé kampanyok
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Eredmenyek (1)

JO gyakorlat utmutatok az élelmiszer-kutatasi projekiek

eredmenyeinek kommunikaciéjahoz

« El6sz0 — koncepcid, marketing mix szemlélet
(Campden BRI Mo. — szerz6)

» Altalanos Utmutaté (Campden BRI Mo. — belsd
feltlvizsgald)

« Utmutatd a KKV-k altal altal t6rténé kommunikéciohoz
(Campden BRI Mo. tarsszerz6)

o Utmutaté a szakpolitikak készitSivel, hatésagokkal
torténdé kommunikaciohoz) Campen BRI Mo. belsé
feltlvizsgald)

o Utmutaté a fogyasztékkal térténd kommunikaciohoz

* Melléklet: Eljaras és (rlap a Disszeminacios terv
készitesehez (Campden BRI Mo. szerz6)
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2 @asst AgriFoodResults

« Web 3D Hot-Spot — U] modszer a kutatasi eredmenyek
audio-vizualis bemutatasara a szamitdégépes jatékok
modszereit felnasznalva
« fényképek, rovid videok,

« rovid 0sszefoglalok

* virtualis séta

 modellezés, szimulalas — kulonb6z6 alternativak,
kimenetek 0sszehasonlitasa

« El6nye: be lehet mutatni a gyakorlati kivitelezést
tenyleges Uzemlatogatas nélkul (engedelyezési
nehézségek, utazasi koltseg nélkul)

« Sok eredmeny egy helyen
« Terv: a potencialis felhasznaldl feltolthetik a sajat
demonstracios anyagaikat
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Eredmenyek (3)

« A kutatasi eredmények bematatasat segitd honlap
« Mukodik a projekt befejezése utan is
« Tartalma:
« Projekt adatlap
- 1 oldalas 0sszefoglaloé a gyakorlati eredmeényekral
(,WIKIPEDIA)
e 2 ajanlas
- Elbéadas
« Sajtd tajekoztatd anyag
« Tajékoztaté kampany 10 orszagban a 19 projekt
eredmenyeirdl
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: "‘*‘3_"" Ag iFoodResults

Koordinator: ACTIA (Association de Coordination Tehnique pour I'lndustrie Agro
Alimentaire), Franciaorszag

« Euroquality, Franciaorszag

« Ecole Nationale d’ingenieurs des Techniques des Industries Agricoles et
Alimentaires, Franciaorszag

*  Innowise, Németorszag

« Pixelpark, Németorszag

« Food Processing Initiative, Németorszag

* Food Industrial Research and Technological Development Company SA-ETAT,
Gorogorszag

« European Food Information Council, EUFIC, Belgium

« ,Campden BRI Magyarorszag” Nonprofit Kift.

 Alma Mater Studiorum — Universita Bologna, Olaszorszag

« Agenzia per la Promozione della Ricerca Europea, APRE, Olaszorszag

« Agrotechnology and Food Innovations, Hollandia

* |nnovamais, Portugalia

« Institute of Food Biursources, IBA, Romania

« Asociacion de Investigacion de Is Industria Agroalimantaria. AINIA,

Spanyolorszag 0
* Lunds University, Svédorszag 72 Campden BRI
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A = ,:} X SEVENTH FRAMEWORK
riFood Results e
g Baae AgriFoodResults

Résztvevo projektek

- Osszesen 19 projekt
« Néhany példa:
« Acronym: AISQAL
Title of the project: An Integrated approach for food quality and
food safety (AISQAL — Approche intégrée de la sécurité et de la
qualité des aliments).
Coordinator: INRA, Centre Angers Nantes
Az élelmiszerek mindsegének és biztonsaganal integralt
megkozelitése
« AcronyM: APT-PACK
Title of the project: ADVANCED KNOWLEDGE OF POLYMER
DEFORMATION FOR TOMORROW'S PACKAGING

University of Belfast already holds the patent for the prototype
A polimer deformacio vizsgalata a jové csomagoloanyaganak

kialakitasara
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AgriFood Results

 Title of the project: Mineral salts biodisponibility

from dietary fibers enriched bakery products
Acronym: BIOFIB

Coordinator: Institute of Food Bioresources
Elelmi rosttal dusitott sUtGipari termekek asvanyi
anyag tartalma

Title of the project: Energy Efficiency of multi-
energy processes of food industry

Acronym: ENERGIAL

Coordinator: ENITIAA - ONIRIS, Nantes

Multi energia igényl folyamatok energia
hatekonysaga az élelmiszeriparban
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AgriFood Results

 Title of the project: EU-FRESHBAKE
Acronym : EU-FRESHBAKE
Coordinator: ENITIAA — Pr Le BAIL
Kenyeérgyartas, eldsiutés, fagyasztas, készresutes

 Title of the project: EURRECA
Acronym : EURRECA
EURRECA : mikroelemek szerepe, innovativ
élelmiszerek és tradicionalis élelmiszerek
taplalkozasi igények
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AgriFood Results

 Title of the project: Heat-generated food toxicants
— identification, characterisation and risk minimisation

Acronym: HEATOX

Coordinator: Lund University, Sweden — Kerstin
Skog

HO hatasara kepz6d6 toxikus anyagok

 Title of the project: HELENA
Acronym: HELENA
Fiatal felnéttek taplalkozasi szokasainak vizsgalata
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AgriFood Results

 Title of the project: Innovative non thermal

processing technologies to improve the quality and
safety of ready-to-eat (rte) meals

Acronym (when applicable): HighQ RTE
Coordinator: University Bologna

Nem hdkezelés alapu uj gyartasi technoldgiak
biztonsagos fogyasztasra kész élelmiszerekhez

Title of the project: IDEFICS

Acronym: IDEFICS

IDEFICS Eurdpai adatbazis 2 és 10 év kozotti
gyerekek taplalkozasi szokasairdl, sulyardl és azt ezt
befolyasold tényezokrol
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AgriFood Results

 Title of the project: Novel Processing methods for

the production and distribution of high quality and
safe food Q
Acronym (when applicable): NovelQ

Coordinator: A&F, Wageningen UR
Biztonsagos és kivalé min6ségl élelmiszerek U;
gyartasi moédszerei

Title of the project : Predictive approach for
chemical risk assessment for food contact materials
Coordinator : Laboratoire Nationale de métrologie et
d'Essais (LNE)

Az élelmiszerekkel érintkezd anyagok kémiai
kockazatanak becslése
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AgriFood Results

 Title of the project: Reducing Egg Suscepitibility to
Contaminations in Avian Production in Europe
Acronym (when applicable): RESCAPE
Coordinator: Yves Nys (Institut National de la
Recherche Agronomique - INRA)
A tojas fert6zésnek alo kitettségenek csdkkentése

 Title of the project: TECAL - LABORATORIO
TECNOLOGIE E IMPIANTI PER L'INDUSTRIA
Acronym (when applicable): TECAL, now SITEIA
Coordinator: University of Bologna
Nagynyomasu technologiak és ultrahang hasznalata
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AgriFood Results

« Title of the project: The development of a high pressure
process to extend shelf life of food stuffs
Acronym (when applicable): Barawing
Coordinator: Food and Bio-based Research, Wageningen
Elelmiszerek minéség-megdrzési idejének ndvelése
nagynyomasu technoldgia segitségével

« Title of the project: Gyakorlati eljaras huskészitmenyek
biztonsagos minéseg megdrzesi idejenek meghatarozasara
Coordinator: Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kift.
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AgriFood Results

 Title of the project: TRACEBACK is to develop

innovative models and tools to support the
Implementation of an “ideal” traceability system for
the entire food chain

Acronym (when applicable): TRACEBACK
Coordinator: AINIA Spanyolorszag

Uj mddszerek a nyomonkdvetés megvaldsitasara a
teljes élelmiszerlancban

Title of the project: ,The basis, prevalence and cost
of food allergies in Europe

Acronym (when applicable): EUROPREVALL
Coordinator: FPIl, Németorszag

Adatbank az élelmiszeripari allergénekrél
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AgriFood Results

 Title of the project: Expert system to estimate
recipes and thermal process using microbiological
approach
Acronym (when applicable): SYM’'PREVIUS
Coordinator: ACTIA Franciaorszag
Modellek alkalmazasa az élelmiszerek
mikrobioldgiai jellemzésére figyelembe véve az
0sszeteteliket €s a hdmérsékleteket
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A jové csomagoloanyagainak
kidolgozasahoz a polimerek
defomalodasanak vizsgalata

(ADVANCED KNOWLEDGE OF POLYMER DEFORMATION FOR
TOMORROW'S PACKAGING)

ma%

\\\_
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A projekt celja

« A csomagoloanyagoknak specialis tulajdonsagokat kell

biztositani, peldaul a tarolas és szallitas soran mechanikai
szilardsagot es biztonsagot. A fejlesztések ezen a
tertleten gyakran gyakorlati tapasztalatokra és miszaki
know-how-ra alapulnak. De sok alapvetd ismeret hianyzik
a gyakorlatban. A kutatdk tudjak, hogy a polimerek
tulajdonsagat a szerkezetuk €s a gyartasi modjuk
egyértelmlien meghatarozza. lgy ma mar lehetséges a
polimerek szerkezete és a végfelhasznalasi tulajdonsagok
k6zOtt szoros korrelaciot megallapitani.

A fentiek alapjan stratégia kidolgozasa a zsugor midanyag
csomagoléanyagok optimalizasara, a hianyzo6 ismeretek
potlasara.
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SEVENTH FRAMEWORK
PROGRAMME

AgriFoodResults

F6 eredmények

* Prototipusok kifejlesztése
1 felfujhatdé mGanyag palack prototipusa

Pl
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AgriFoodResults

F6 eredmenyek

* A héformazashoz és/vagy a palack kifujashoz alkalmas
modellek, amelyeket a termelés el6tt lehet alkalmazni
az anyagok viselkedésének becslésére

» A csomagoloanyagok mechanikai és termikus
viselkedési paramétereinek meghatarozasa
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AgriFoodResults

Mas alkalmazasi teruletek

« QGyogyszeripar

« Szimulacidos software és a matematikai modellek Uj
alkalmazasi kifejlesztése

Az élelmiszeriparon belll italpalackozas, tejtermékek,
hus és hal termékek csomagolasaban alkalmazas és
tovabbi kutatas (héformalt talcak alkalmazasa altal)
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EU-FRESHBAKE

ENITIAA Franciaorszag

« BOT (Bake off technology) jellemzése— A kenyér
gyartasi folyamat megszakad, a kenyeret félkész
allapotban taroljak (fagyasztott tészta, részlegesen
sutott termék) Mas helyen sdtik.
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EU-FRESHBAKE

Vizsgalt problémak

« Fagyasztas javithatja-e a kenyér min6ségét?

« Fagyasztas javithatja-e a kenyér tapanyag tartalmat?

« (CsoOkkenthetdk-e az energia igények?

« Lehetnek-e Uj recepturak és gyartasi technoldgiak?

 Alkalmazhatdk-e kis energia igényi U;
berendezések?
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EU-FRESHBAKE

Fagyasztas hatasa

« A részlegesen sutdtt és fagyasztott kenyérnek kisebb
a glikémias indexe, mert a kemeényitdé granulatumok
jobban megmaradnak a tésztaban

« Kulonosen javult a glikémias index, ha rostokat és
kovaszport kevertek a liszthez.

e A teljes kibrlésu lisztb6l készilt tésztanal javult az
asvanyi anyagok hozzaférhet6sége, mert a
fagyasztas a fitaz enzimre hatott .

« Alacsony hémérseékletl érlelés soran amiloglikozidaz
alkalmazasa mellett javult a kenyér min6sége és

térfogata
90 Campden BRI c




EU-FRESHBAKE

Energia megtakaritas

« Vakuum sUtés: A hagyomanyos sut6h6z képest 50 %
energia megtakaritas

 Infravoros sut6: A hagyomanyos sut6hoz kepest 40
% energia megtakaritas.

« A fagyasztas soran a végs6 hémeérseéklet
szabalyozasa csokkenti az energia igényt 30-50 Y%-
kal
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EU-FRESHBAKE
Innovativ recepturak, tapanyag minéség

« Glutén: A hozzaadott rost csokkenti a Glikémias
indexet

« Ujenzimek alkalmazasa: tapérték és mindseg
javulas.

» Rostok: rostdus kenyerek eléallitasa. Inulin
adagolasa: gyorsabb a kéreg szinképz6dése

« Gluténmentes termék: hipoallergén jellemzok

« Specifikus enzimek adagolasa: javul a tapértek,
kevesebb energia igény sutéskor
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EU-FRESHBAKE

A folyamatra adaptalt berendezesek:

« Az infra voros sutére szabadalom van: A prototipus
hagyomanyos sutéhoz képest 40 % energia
megtakaritast ad és az eldmelegités 70 %-kal
gyorsabb

« A fagyaszté kompresszora sebességenek
szabalyozasa 8 % energia megtakaritas.
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HEATOX

Lund University Sveédorszag

« HO6 hatasara keletkez6 toxikus anyagok —
beazonositas, jellemzés és csOkkentésuk

« Az akrilamid rakkelt6 anyag lehet és elsésorban
szénhidratban gazdag élelmiszerekben képz6dik
magas hémérsékleten Maillard reakci6 altal.

« A burgonya nagy mennyiségben tartalmaz redukal6
cukrokat és aszparagint, igy a burgonya chips-ben is
nagy mennyiségi akrilamid keletkezhet.

94 Campden BRI c




HEATOX

5 fajta svéd burgonyat vizsgaltak, kilonb6z6
évjaratok, tarolasi id6, stb.

A vizsgalat azt mutatta, hogy a burgonya chips-ek
kOzUl abban volt a legkevesebb akrilamid, ahol a
burgonya a legkisebb mennyiségben tartalmazott
redukalo cukrokat és aszparagint. = a burgonya
fajtaja meghatarozza az akrilamid mennyiségét a
termékben

Evjaratonkent is lehetnek eltérések

A 4 C-on tarolt burgonyaban nagyobb a redukal6
cukrok mennyisege, igy a gyartott chips termékekben
IS tObb az akrilamid, de a magasabb tarolasi
hémérsékleten a burgonya gyorsabban csirazik
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HEATOX

* A burgonyaban az akrilamid prekurzorok mennyisege
csOkkenthetd a burgonya szeletek sttés elotti
blansirozasaval.

« A tul kevés redukald cukor €s aszparagin azonban a
chips mindsegét csOkkenti.

« Az eredmények hasznalhatdok a burgonya chipsekben
az akrilamid varhaté mennyiségének becslésére

« Otthoni burgonya sutésnél is ajanlatos a szeletek
el6zetes blansirozasa.
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HEATOX [ —

« A burgonya redukald cukor és aszparagin tartalma
egyertelmlien meghatarozza a sult burgonya
akrilamid tartalmat.

« Az akrilamid képzddés kinetikajat meghatarozza a
szelet felileten a prekurzorok molekularis
hozzaferhetbsege es a hémerseklete

* A burgonya fajtaja és tarolasi korialmenyei is
meghatarozok

97 Campden BRI c




HELENA

AINIA Spanyolorszag

« Uj élelmiszer termékek kifejlesztése fiatal felndttek
részére vonzd érzekszervi tulajdonsagokkal

A fiatal felnbttek igényeinek jobb megértése

A projekt valtoztatasokat javasol a fiatal
fogyasztoknak szant élelmiszerek kidolgozasaban,
alkalmas funkcionalis 0sszetevbket és ezeket hogyan
lehet hasznalni a gyakorlatban.
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HIGHQ RTE

University of Bologna Olaszorszag

 RTE (Ready to eat) termékek — Hbkezelés nélkul
fogyaszthato termékek

Mikrobiologiai kockazat — patogenek

Négyféele technikat tanulmanyoztak:
Fotoszenzitizacio (photosensitization)

Pulzal6 elektromos mez6k (PEF)

Nagy nyomasu homegenizalas (HPH)
Hidrosztatikus nyomas és kombinalasa CO2-vel.

99 Campden BRI 9



ERR T e
HIGHQ RTE R o—

Fotoszenzitizacio (photosensitization)

« Nyers zOldségeknél, fogyasztasra kész salatak

elkészitéséhez
* 4-6 log csokkenése a Salmonella, Listeria, Bacillus

cereus esetén (beoltas)
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HIGHQ RTE
Pulzalb elektromos mez6k (PEF)

« Folyadékoknal alkalmazhato. Levesek, emulziok,
gyumolcs levek

* PEF és enyhe h6kezelés kombinalasa

« Példaul h6érzékeny szdszok gyartasara
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HIGHQ RTE
Nagy nyomasu homogenizalas (HPH)
« Mikrobak csokkentése 400 mPa nyomasig

« Levesek. Gyumolcslevek, enzim inaktivalas
« A szin es az érzékszervi tulajdonsagok megdrzédnek
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EU-FRESHBAKE

Hidrosztatikus nyomas (HHP)

« Kevesbé artalmas kis molekulasulyu
komponenseknél, (pigmentek, vitaminok, izesitd

anyagok), mint a hékezelés
« A HHP és a CO2 gazba valé csomagolas egyuttes

hatasa kevez6 zoldségféléknél
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EU-FRESHBAKE

A projekt 16 eredmeénye:

« Tejipar, zOldseég gyimolcs feldolgozas

« Hagyomanyos hdkezelések helyettesitése

» Mikroba csokkentés, eltarthatosag ndvekedeése,
kedvez6bb mindség
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www.foodallergens.info

Food allergén informaciés honlap

« Megoldasokat es utmutatokat kinal a kis és kozepes
élelmiszeripari vallalatok szamara az allergének
kezelésére

A web site az alabbi linkeket tartalmazza:

 Food Allergy facts

 Food Allergy Portal

 Foods causing allergy

« InformAll Database

« EU legal requirements

 Food manufacturing

« (Catering

« Angol, de a Cimlap magyarul is olvashato
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www.foodallergens.info
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Food Allergy facts

Alapvetd informaciok, hogy mi az élelmiszer allergia,
milyen problémakat okoz, mik a lehetséges okok,
tinetek, megelbzésik, kezelésuk.

ltt van egy kapcsolddas a Food Allergy Portal-hoz
Food Allergy Portal

Kritikusan ertékelt web-site-ok gyljteménye az
élelmiszer allergiarol 12 nyelven
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Foods causing allergy

Kapcsolat a InformAll Database megfelel6 oldalaihoz

InformAll Database

Ez az adatbazis olyan élelmiszerekrél ad informaciot,
amelyek allergiat okoztak
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www.foodallergens.info

« EU legal requirements

 |smerteti az EU aktualis, allergénekre vonatkozo jogi
kOvetelményeit, rendeleteit
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www.foodallergens.info

 Food manufacturing

« Az élelmiszergyartéknak utmutatd, hogyan kell az
allergéneket kezelni az élelmiszergyartas soran és
hogyan kell elkertini a nem kivant jelenlétiket az
élelmiszerekben
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www.foodallergens.info

« (Catering

« (Csatlakozasok kulonb6z6 web site-okhoz a
kOzetkeztetbk szamara, hogyan tudnak biztonsagos
ételeket késziteni az allergias fogyasztdik szamara
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