Forlenget holdbarhet av ferske krabbeprodukter
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Agenda

u Del 1:

A Fokuserer pd 4 metoder for & forlenge holdbarheten
o Modifisert Atmosfaerepakking
o Tilsetningsstoffer, spesielt enzymer
o Varmebehandling /Pasteurisering
0 Haytrykk

A Hensikt:
o lllustrere argumenter for og imot teknologien

U Del 2:
A Levende krabbe - 8 Noe for norsk krabbenaering
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Hva forarsaker forringelse?

U Nedbryting/Forringelse av ferske krabbeprodukter:
A Mikrobiologisk
A Autolyse / Kjemiske prosesser

U Hvordan forhindre mikrobiologiske organismer:

Drepe/Fjerne Regulere vekstvilkar
o | I
= ] Varme > Vannaktivitet
§ 1 Trykk > Redoxpotensiale
= —  Straling —  Temperatur
_5 —>  Kjemikalier S Naering
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Modifisert atmosfaerepakking (MAP)

Hvordan fungerer det?

Pakke produktet i'en gassblanding med annen sammensetting enn:luft.

En endrer i hovedsak forholdet mellom:
A Oksygen

A Nitrogen

A Karbondioksid

A Andre

Velkjent metode bade blant konsumentene og produsentene.

Kvalitet
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MAP
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MAP

Kostnader
U Investering
Maskintype Automatiseringsgrad | Kapasitet Pris
Skalforselgler Semiautomatisk 2,5 skaler i minuttet | ca. 200000;
(Webomatic TL 300)
Dyptrekker (Webomatic | Automatisk 6-8 sykluser i minutte{ ca. 600 7000005
APS ML 2000)
Vakuumkammer Manuell Ca 2 sykluser i ca. 1150005
(WebomaticCD 110) minuttet
U Driftskostnader
A Emballasje: 0,60 38 1,00 ki/ pakke
A Gass: 0,50 38 1,20 ki/ pakke
A Lann: Hay enhetskostnad pa de minst effektive maskinene
A Energi: Lave kostnader

* Beregnet etter 400 g pakker
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MAP

OSuper MAPO

U Vanligvis er et optimalt forhold mellom gass og produkt pa 3/1

U 6Super MAPG er en nNefina foedradisere k| et av
volumbehovet ved pakking av MAP

U Her benyttes en matte som legges i pakken som frigir karbondioksid
etter hvert som konsentrasjonen i pakken avtar
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Tilsetningsstoffer

U En rekke tilsetningsstoffer som konserverer produkter
U Stoffene pavirker produktet pa forskjellige mater

U Tilsetningsstoffer-har en negativ klang -hos konsumenter

HAPPY MEAL: Slik ser en cheeseburger og en porsjon pommes frites fra McDonalds ut etter ett 8r i romtemperatur. Ikke s3 ulikt i utseende det du ville fitt dersom du
bestilte det samme i dag. Og uten spor av mugg eller forratning.

Denne burgeren er ett ar gammel

McDonalds-mat ligger i arevis i romtemperatur uten a

mugne. Vi sjekket hva maten egentlig inneholder. MagaSIHEt

andreas wahl bamn familie
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Tilsetningsstoffer

U Mulighetsomradet knyttet til tilsetningsstoffer begrenses i hovedsak av

mattilsynets ja -lister. Svoveldioksid E220
Sulfitter E221-224, 226 - 228
Karbondioksid E290
Argon E938
Ferske skalldyr Hgllum E939
Nitrogen E941
og blatdyr . .
Dinitrogenoksid E942
Oksygen E948
Hydrogen E949
Askorbinsyre og askorbater E300-302
Sitronsyre og sitrater E330-333
Sorbinsyre og sorbater E200,202-203
Benzosyre og benzoater E210-213
Svoveldioksid og sulfitter E220
L En rekke fargestoffer E221-224,226-228
= Fosforsyre E338
é Fosfater E339-341,343,450-4}
g kokte skalldyr oc Konjac. E425
Glutaminsyre og glutamater E620-625
g blztglyli,t samt Guanylsyre og guanylater E626-629
pro u erav Inosinsyre og inosater E630-633
c disse ) .
= Ribonukleotider E634-635
g Sorbitol og sorbitolsirup E420
% Mannitol E421
> Isomalt E953
8 Maltitol og maltitolsirup E965
Z Laktitol E966
Xylitol E967




Lysozym

U  Enzym finnes som en del av det medfgdte immunsystem
U Bryter ned cellemembranen til bakterier (spesielt gram - positive)

U Bakterier som Salmonella , Pseudomonas -, Aeromonas -, Escherichia - Coli
0g noen: vibrio- spp. er sarbare for lysozym

U Benyttet til & konservere - sushi i Asia
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Lakselysozym

U Heayere relativ aktivitet ved lave temperaturer
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Varmebehandling

U Varmebehandling deles ofte inn etter effekt i:
A Sterilisering
A Pasteurisering
A Lett'varmebehandling

U Varmebehandling gjar falgende:
A Dreper bakterier
A Destruerer enzymer
A Destruerer virus
A En rekke andre kjemiske endringer
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Pasteurisering med varme

U Bevarer ofte smaken bedre enn sterilisering

U | hovedsak 3 mater en kan konservere sakalte REPFED ( ' Refrigerated

Processed Foods of Extended Durability ):
A Pakket og varmebehandlet
A Varmebehandlet og pakket
A Varmebehandlet, pakket og varmebehandlet igjen

U Pasteuriserte produkter av krabbe:
A Amerikansk - Blue Crab og Dungeness- Crab
A Irsk; hel. pasteurisert krabbe
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Pasteurisering med varme
Teknologi

U For = gjBre det 00
benytter en gjerne en autoklave

U En kan benytte roterende eller
ristende autoklaver for & gke
oppvarmingshastigheten

U 6-vogners maskin:
A Cca 6 m3 volum
A Ca 3-4 tonn produkt
A Ca 1,5 time per syklus med

nedkjaling
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Pasteurisering med varme
Kostnader

U 6-vogners maskin koster rundt 2 mill NOK + 1,2 mill NOK for dampkjele
U Liten.endring i investeringskostnader ved forskjellige starrelser

U Selve pasteuriseringsprosessen har lave driftskostnader (ca 20 gre/kg)

Avskrivning per ehet 6 vogners maski
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Arlig produksjonskvantum (tonn)
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Pasteurisering med varme
Marked

U Kjent marked i Europa og spesielt Sverige for hel, pasteurisert krabbe
pakket ' i vakuum.

U Fersk og pasteurisert far omtrent samme pris fra sluttbruker (i Sverige
80 0 150 SEK/kQ)

U Importgren betaler mer for den pasteuriserte krabben.
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Haytrykk

U Metode hvor enbehandler et produkt med hydrostatisk trykk mellom
100MPa og 1000MPa for a drepe bakterier

U Ny teknologi, fa leverandgrer og lite uttestet

U Noenlunde samme mikrobiologiske effekt' som pasteurisering
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Haytrykk

Uttak av kjatt

Kjattet Igsner lettere fra skallet ved haytrykksbehandling av skalldyr og
skjell

@kt vektutbytte av kjatt

Reduksjon i Ignnskostnader knyttet til fjerning av kjatt.

45 %

40 % -

35 % -

30 % -

25 % -
B HPP

20 % -
B Kokt

Vektutbytte (%)

15 % -
10 % -
5% -

0% -
King Golden Dungeness Blue
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Haytrykk

Kostnader

U Investeringskostnader
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Maskinvolum (liter)

A 350-liters maskin fra -~ Avure- Technologies kosterrundt = d 1,4 mill.

U Driftskostnadene:

A Selve driftskostnadene for bruk av maskinen isolert er relativt sma (runadt 20
ore /kg)
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Haytrykk

Avskrivning

U En ma kunne produsere stort kvantum for a fa avskrivningen per enhet
ned pa et behagelig niva.

Avskrivning per enhet HPP og Pasteuriseri
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Oppsummering/ Konklusjon

U Kan kombinere flere av metodene for a fa gnsket effekt
U  Produkt far teknologi
U Hay risiko forbundet med hgytrykkspasteurisering

U MAP og pasteurisering er mest spennende nar en inkluderer
iInvesteringsutgifter og risiko.
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