SH( Svenska |

Livsmedels
Institutet
Goteborg,

Arsberittelse

1879




SIK — Svenska Livsmedelsinstitutet

Institutionsavdelningen for livsmedelsvetenskap,
Chalmers Tekniska Hogskola

Postadress: SIK, Fack, 400 23 Goéteborg
Bestksadress: Gamla Borasvigen
Telegramadress: SIKINSTITUT
Postgirokonto: 24 24 35-6

Telex: 21651 SIK S

Telefon:031-40 01 20

Verkstillande direktor: Professor Nils Bengtsson

&
%, &
G

_ 9 e

Deilsjon

SIK — The Swedish Food Institute

Department of Food Science, Chalmers University of Technology

Gamla

Postal address: SIK, Fack, S-400 23 Goteborg, Sweden BB bevuigin

Location: Gamla Borasvigen, Goteborg %
Telex:21651 SIK S “ SESTry
Telegraphic address: SIKINSTITUT

Telephone: Goteborg, 40 01 20

Jénképing
Landvetter

Director: Professor Nils Bengtsson

Innehéllsforteckning Contents
Sida Page
Verksamhetsiret 1978/79 1 The year 1978/79 3
Forskning 5 Research 5
Forskningsprogram 1978/79 5 Research programme 5
1. Tillvaratagande och utnyttjande av ravaror 6 1. Utilization of raw materials : 6
2. Sénderdelning av ravaror och rekombinering av 2. Disintegration of raw materials and recombination
komponenter 8 of food components 8
3. Skonsam hallbarhetsbehandling 11 3. Mild heat treatment for better quality retention 11
4. Matberedning 14 4. Food preparation 14
5. Mitning och styrning av livsmedels kvalitet och 5. Determination and optimization of food quality and
niringsvirde 17 nutritive value 17
9. Allmint 19 9. Additional projects of general or specific character 19
Delkollektiva projekt 20 Joint projects 20
Uppdrag 23 Contract work 23
Information, utbildning och dokumentation 25 Documentation 25
Skrifter 25 The Board of SIK — The Swedish Food Institute 29
Kontaktverksamhet 28 The Board of The Foundation
Styrelsen for SIK — Svenska Livsmedelsinstitutet 29 SIK — The Swedish Food Institute 30
Revisorer 29 Members of the Foundation
Styrelsen for Stiftelsen SIK — Svenska Livsmedelsinstitutet 30 SIK — The Swedish Food Institute 31
Medlemmar i Stiftelsen SIK — Svenska Livsmedelsinstitutet 31 Organization of SIK 1978/79 33
Ekonomi 32
Organisation 33

SIK-Rapport 455 (1979)



(SIK)

Forskningsprogram 1979/80

. Tillvaratagande och utnyttjande av ra-
varor
S. Svensson
108. Animala fetters anvindbarhet
C Eriksson
109, Biprodukter, processvatten och
spill
S. Svensson
110. Vixtfiberrika biprodukter — funk-
tionalitet, niringsbidrag och an-
vindning
L. Jonsson
113. Fermentering av vegetabilier
R. Andersson

151. Fiskresurser
A. Liljernark

. Sonderdelning och rekombinering

A.-M. Hermansson

204. Sonderdelning av animala ravaror
A.-M. Hermansson

205. Processer for rekombinering. Kom-
ponenters och processers inverkan
pa smak och arom.
1 Qvist

206. Funktionalitet, ndring och kvalitet
i rekombinerade livsmedel. Aggre-
gationstillstandets betydelse
A.-M. Hermansson

207. Skydd mot fettoxidation
H. Lingnert

251. Uniformering av kott
A.-M. Hermuansson

252, Extrudering
Y. Andersson

253. Firsingredienser
Y. Andersson

254. Torkade produkter
H. Lingnert

. Industriell virmebehandling och kyl-

lagring

T. Ohisson

305. HTST-sterilisering
T. Ohlsson

306. Kylforvaring av virmebehandlade
livsmedel
0. Rask

307. Psykrotrofa sporbildare i férpacka-
de pastdriserade livsmedel
B. G. Snyge

308. Kontinuerlig matberedning
T. Ohlsson

4. Matberedning i storhushall

Y. Andersson

"*403. Framtagning av underlag for me-

tod och apparatutveckling i stor-
hushall
L. Osterstrém

**404. Svalning, frysning och tining i

storhushall
Y. Andersson

7409, Mikrobiologiska snabbmetoder for

storhushall
B. G. Snygg

451. Potatiskokning
L. Osterstrim

452. Industriell matberedning i stor-
hushall
U. Thorsell

5. Miitning och styrning av livsmedels

kvalitet och niring

B. Lundgren

504. Mitning och karaktirisering av
fettoxidation
J. Andersson

505. Dataprogramutveckling fér kon-
troll och optimering
C. Akesson

506. Sensorisk metodik
B. Lundgren

507. Industrianpassade metoder fér
analys av niiringsimnen
B. Hedlund

508. Samband mellan livsmedels textur
och ingaende komponenters funk-
tionella egenskaper
B. Drake

. Allmint

903. Det kemiska samspelet mellan livs-
medel och forpackning
J. Andersson

* Delkollektiva projekt
** "Storkék 90”-projekt



Programme areas and research projects 1979/80

1.

Utilization of raw materials
S. Svensson
108. Usefulness of animal fats

C. Eriksson
109. By-products, process water and
wastes
S. Svensson
By-products with plant fibres —
functionality, nutritive value and
usefulness as food ingredients
L. Jonsson
113. Fermentation of vegetables

R. Andersson

110.

151. Fish resources
A. Liljemark

. Disintegration of raw materials and re-

combination of food components

A.-M. Hermansson

204. Disintegration of
materials
A.-M. Hermansson

. Processes for recombination. Pro-
tein ingredients and flavour
1. Quist

. Functionality, nutrition and quali-
ty in recombined systems
A.-M. Hermansson

. Protection against fat oxidation
H. Lingnert

animal raw

251. Uniformed meat
A.-M. Hermansson

**409.

252. Extrusion
Y. Andersson

253. Ingredients for minced meat pro-
ducts
Y. Andersson

254. Dehydrated products

H. Lingnert

. Mild heat treatment for better quality

retention

T. Ohlsson

305. HTST-sterilization
T. Ohlsson

306. Cool storage of pasteurized foods
0. Rask

307. Psychrotrophic spore formers in
pre-packed, pasteurized foods.
B. G.Snygg

308. Continuous processes for food
preparation

T. Ohlsson

4. Food preparation in catering

Y. Andersson

**403. Basic data for the development of

methods and
catering

L. Osterstrém

equipment in

**404. Methods for cooling, freezing and

thawing in catering

Y. Andersson

Rapid microbiological methods in
catering

B. G. Snygg

*

451, Potato cooking
L. Osterstrom
452, Industrial food preparation for

catering
U. Thorsell

. Determination and optimization of food

quality and nutritive value

B. Lundgren

504. Characterization and measure-
ment of fat oxidation
J. Andersson

505. Development of computer pro-
grammes for the control and
optimization of food quality
C. Akesson

506. Sensory evaluation
B. Lundgren

507. Industry adapted techniques for
analysis of nutritive compounds
B. Hedlund

508. Relationships between texture
and functional properties of food
components
B. Drake

. Additional projects of general or specific

character

903. The chemical interaction between
food product and package
J. Andersson

* Joint projects
#* “Catering 19907



Verksamhetsaret 1978/79

Forskningsprogram

Utnyttjande av rivaror

Sonderdeining, rekombinering

Hallbarhetsbehandling

Matberedning

Det gangna aret har karaktiriserats av en ekonomisk osikerhet som nédvindig-
gjort en viss tstramning i verksamheten. Trots detta har maluppfyllelsen varit
god i de olika programmen, och en rad praktiskt och forskningsmassigt intres-
santa resultat har kommit fram. Dessa f3ljs i manga fall redan upp inom upp-
dragsverksamhet och vid medlemsforetagen. Med den mera praktiska inrikt-
ning som verksamheten numera har och det stigande intresset for medlemskap
dkar kontaktytan med industrin ytterligare i form av besok, diskussioner och
projektsamarbete, till gagn for alla parter. Ett orosmoment ir dock den ned-
virdering av livsmedelsbranschens och livsmedelsforskningens betydelse som
kommit till uttryck i offentliga utredningar pa senare tid.

Arbetsaret 1978/79 utgdr mittaret for gillande trearsavtal mellan huvud-
minnen, och endast obetydliga forindringar i projektuppliggningen har gjorts
sedan foregiende ar. En mera ingiende redovisning for projektarbete och
resultat limnas lingre fram i arsrapporten. Hér ges endast en koncentrerad
sammanfattning.

Studierna av kemiska och tekniska forfaranden att bittre utnyttja dverskotts-
och biprodukter for livsmedelsindamal fortsittes:

@ Alkaliska metoder for att framstilla texturerade proteinisolat med goda
funktionella egenskaper

® Metoder att karaktirisera och stabilisera vixtfiberrika biprodukter for
anviandning i livsmedel

® Forutsittningarna for katalyserad hydrolys och oxidation i animaliskt fett
med sikte pa 6kad hallbarhet och kvalitet

I programomradet har vira undersokningar av inverkan av olika maskintyper,
receptur och virmebehandling pa sonderdelningsprocessen vid korvtillverkning
givit intressanta resultat. Studierna av hur olika fett- och proteintillsatser pa-
verkar arom- och konsistensforandringar i korv fortsidtter. Undersdkningarna
av aggregationstillstindets inverkan pé struktur och sambandet med textur-
och bindningsegenskaper har hittills visentligt 6kat kunskapen om gelbildning
av proteiner. Maillard-reaktionsprodukters oxidationshdmmande effekt har
demonstrerats i praktiska lagringsférsok.

Det processtekniska underlaget for HTST — sterilisering (hdg temperatur, kort
tid) har kompletterats med studier av enzymaktivitet och sporinaktivering
samt berikning av optimala steriliseringstemperaturer, vilka verifierats i prak-
tiska forsok.

Arbetet med pastorisering — kyllagring har inriktats pa kvalitetspaverkande
enzym och overlevnad och tillvixt av hallbarhetsbegrinsande, koldtoleranta
sporbildare, dven Clostridium botulinum. 1 en programstyrd pastoriserings-
tunnel har férsok med pastorisering av wienerkorv gett starkt forbattrad hall-
barhet.

Resultaten av de processtekniska studierna av stekning har redovisats 1 en
doktorsavhandling och en rad publikationer. Arbeten med industriell kokning
har inletts med grundliggande studier samt intrimning av kontinuerlig kok-
utrustning.



Kvalitetsmitning

Delkollektiv

Uppdrag

Undervisning

Nytt trearsprogram

Medlemskap och huvudmin

Pi storhushallssidan har arbetena med varmhallning och alternativa metoder
slutredovisats. I ett annat projekt kartlaggs befintlig virmebehandlingsutrust-
ning och underlag tas fram for metod- och apparatutveckling for storhus-
hallen, bl a med uppfoljning av resultat fran det ovannidmnda industriinriktade
delprojektet. Praktiska forsok med kokning av potatis samt infrarddstekning
har genomforts.

Undersokningarna av hur flyktiga dmnen samverkar vid aromfoérindring i
fetter vid oxidation fortsdtter i modellsystem och lagringsforsok.

Inom ett annat projekt har bendmningar for sensoriska egenskaper samman-
stillts och undersdkningar inletts av samband mellan textur och smak. Dess-
utom har urval gjorts av bedomare till en panel for specifika produkttyper.
Datorprogram fér sambandsanalys som utvecklats p4 SIK har kompletterats
och anvints inom olika forsknings- och uppdragsprojekt. 1 arbetena med
industrianpassade analysmetoder har ny metodik utarbetats for fett-, protein-
och vitaminbestimningar.

Denna verksamhet, som har karaktiren av stora uppdrag fér grupper av med-
lemmar med ett gemensamt intresse, har fortsatt i oférindrad omfattning med
sammanlagt 38 tecknade medlemsandelar. Nagra foretag deltar i mer dn ett
projekt. Intresset for delkollektiv har Okat i takt med att arbetsformerna
effektiviserats och en rad praktiskt intressanta resultat kommit fram. Verk-
samheten har fatt en fastare organisation med forskningssekreteraren, Ame
Liljemark, som ansvarig.

For att med nistan ofordndrad arbetsstyrka kunna genomftra ett antal over-
skjutande arbeten fran foregaende verksamhetsar har det varit nddvindigt att
tillfdlligt minska uppdragsvolymen i motsvarande grad. For nista verksamhets-
ar pekar utvecklingen pa en kraftig uppgéng.

Aktiviteten inom universitetsundervisningen har varit stor under aret. Kurser
har, som tidigare, givits 1 livsmedelsimnen 1 civilingenjorsutbildningen vid
Chalmers Tekniska Hogskola (CTH), samt i livsmedelsvetenskap (10 p) och i
livsmedelskemi (10 p) vid Goteborgs Universitet (GU). Fran dessa kurser har
examensarbetare (CTH) och sjilvstindighetsstuderande (GU) rekryterats.
Dessutom har en forskarutbildningskurs rorande Maillard—reaktionen i livs-
medel paborjats. Resten av kursen ges under hosten 1979.

Ett nytt forskningsprogram har under arbetsiret utarbetats for perioden
1980—83 som underlag for huvudminnens foérhandlingar om nytt avtal.
I forarbetet har grupper representerande STU, SIKs medlemmar, styrelse och
personal deltagit.

Det nya systemet for rullande medlemskap, som ersatt de tidigare treérs-
avtalen, har medfort en intensifierad ackvisitionsverksamhet och dkning av
antalet medlemsforetag, vilket 4ven hidnger samman med den mera praktiska
inriktning som SIKs verksamhet fatt pa senare ar. Antalet nytillkomna med-
lemmar uppgér till 14 och diskussioner pagar med ytterligare 20-talet intres-
serade foretag. Utvecklingen 4r ocksd sidan, att fordelarna med att ligga ut
FoU-uppgifter utanfor det egna foretaget dkar.

Pi den statliga sidan har en genomgripande omorganisation skett inom Styrel-
sen for Teknisk Utveckling (STU), den ena av SIKs tvd huvudmin, med kon-
sekvenser dven for SIK. En utredning inom STU rérande den kollektiva forsk-
ningens situation har klarlagt institutens juridiska status och rekommenderar
att rullande avtal infors mellan huvudmaéannen som ersdttning for 3-ars-avtalen.

Nils Bengtsson



The year 1978/79

Research programme

Utilization of raw materials

Disintegration and recombination

Mild heat treatment

Food preparation

During the past year the goals set for our programme have largely been met,
and a number of results, interesting from a practical as well as from a scienti-
fic point of view, have been produced. Many of the results are already being
followed up by our members. With the more practical orientation of our
present programme and the growing membership, the degree of contact with
industry steadily increases to the benefit of all parties concerned.

No important changes in the research programme have been made during this
second year of the current 3-year contract period between the Foundation
and the Government. A more detailed review of the projects and results is
presented in the following. Only a brief summary will be presented in this
introduction of the work being carried out in our five programme areas.

Studies of chemical and technical methods of improved utilization of by-
products for food usage have been continued. Examples of this are alcaline
methods of producing protein isolates with controlled texture and functional
properties, and methods of characterizing vegetable fibre by-products as
food ingredients. The conditions for catalyzed hydrolysis and oxidation in
animal fats have been studied with the aim of improving quality and shelf life.

[nvestigations of the effects in sausage production of the process of dis-
integration in relation to machine design, formula and heat treatment have
given interesting and partly unexpected results.

Studies of the influence of type and amount of added fat and protein on
aroma and texture in a sausage formula have continued. A long-range project
on the influence of state of aggregation on structure and its relationship to
texture and binding properties has so far contributed valuable new knowledge
about the gel formation of proteins. In another project the antioxidative
effects of Maillard reaction products have been demonstrated in practical
storage tests.

The previously developed processing fundamentals for HTST (high tempera-
ture short time) sterilization have been complemented by studies of enzyme
activity and spore inactivation and the calculation of optimal sterilization
temperatures which have been verified experimentally. Continued studies of
pasteurization in combination with cold storage have been concentrated on
quality-affecting enzymes and survival and growth of psychrotrophic spore
formers which limit shelf life. Work with Clostridium botulinum has also been
initiated. A pilot plant pasteurizer has been built in which experiments with
wieners have shown markedly improved quality retention.

The results of five years of study on the processing fundamentals of frying
foods have been presented in a doctoral thesis. Work on the industrial cooking
of foods has been initiated and pilot equipment for continuous processing is
being tested.

In the catering field, our work on qualitative changes when keeping foods hot
and on alternative procedures has been concluded. In a new project a survey is
made of heat processing equipment applicable in catering. New knowledge
required in equipment design is being developed in fundamental experiments
and practical work with frying and cooking equipment.



Quality measurement

Joint projects

Contract work

Education

New three-year research
programme

Membership — governing bodies

Our studies of the interaction of volatile substances in aroma changes in
oxidizing fats continue in model systems and in storage tests. In another pro-
ject, descriptors for sensory properties are being gathered, and experimental
work has been initiated on the relationships between texture and taste and the
selection of panels for specific types of products. Computer programmes,
developed for analysing relationships, have been implemented and applied in
various research and contract projects. In a project devoted to the need for
rapid analytical methods in the food industry, new methods have been
worked out for analysing fat, protein and a number of vitamins.

This type of activity, which has the character of large contracts for groups of
members with a common interest, has continued on the same scale with a
total of 38 member shares. Interest in these projects is steadily increasing as
their organization is becoming more efficient and as results of practical
interest emerge from the experimental work.

Limited capacity has caused a reduction in contract work during the past
year. However, a considerable increase in capacity is expected for the coming
year.

Courses in food science and technology are offered to students and research
fellows at Chalmers University of Technology and the University of Goteborg.

A new research programme for the period 198083 has been worked out as a
basis for negotiations between the Foundation and the Government for a new
contract period. In the work leading to the new programme various groups
have participated representing the members, The Swedish Board for Technical
Development (STU), the board of SIK and the research staff.

The new system of “continuous” membership has led to an intensified re-
cruitment of members, a contributing factor being the more practical
direction of our research in recent years. Fourteen new members have joined
during the year and discussions are in progress with twenty more parties in-
terested in joining SIK. The current general trend is such that cooperation and
use of outside R & D resources is becoming increasingly favourable to the

industry.

On the government side, an important reorganization has been made of The
Swedish Board for Technical Development, with consequences for SIK as
well. A working group within the Board has clarified the legal status of
collective branch research institutes and recommended the introduction of
continuous contracts with the industry foundation.

Nils Bengtsson



Forskning

Det nuvarande avtalet for reglering och
finansiering av SIKs forskning, mellan in-
stitutets huvudmin Styrelsen for Teknisk
Utveckling (STU) och Stiftelsen SIK —
Svenska Livsmedelsinstitutet, giller for
perioden 1977—1980. Vissa projekt har
dessutom finansierats med sirskilda anslag
fran STU.

Forskningsprogrammet 1978/79 har om-
fattat 19 projekt i 5 programomraden. Pro-
jekten 110, 403 och 508 dr nya for dret
och 208 samt 402 har avslutats.

De 7 delkollektiva projekt som paborjades
under forra aret har alla fortsatt.

Forskningsprogram
1978/79

1. Tillvaratagande och utnyttjande av ra-
varor
S. Svenusson
|08. Animala fetters anvindbarhet

C. Eriksson

109. Biprodukter, processvatien och
spill
S. Svensson

110. Vixtfiberrika biprodukter — funk-

tionalitet, néringsbidrag och an-
vindning.

L. Jonsson

Fiskresurser

A. Liljemark

* 151.

2. Sonderdelning av rivaror och rekombi-

*

nering av komponenter

A.-M. Hermausson

204. Sonderdelning av animala ravaror
A.-M. Hermansson

205. Processer for rekombinering —
komponenters och processers in-
verkan pa smak och arom
[. Qvist

206. Funktionalitet, ndring och kvalitet
i rekombinerade system
A.-M. Hermansson

207. Skydd mot fettoxidation
H. Lingnert

251. Uniformering av kott
A.-M. Hermansson

252. Extrudering
Y. Andersson

253. Firsingredienser
Y. Andersson

254. Torkade produkter
H. Lingnert

. Skonsam hillbarhetsbehandling

T. Ohlsson 5

305. HTST-sterilisering
T. Ohlsson

306. Kylférvaring av virmebehandlade
livsmedel
T. Ohlsson

. Matberedning

N. Bengtsson

401. Industriell matberedning. Process-
teknisk utveckling samt inverkan
pd kvalitet och niringsvirde
M. Dagerskog/T. Ohlsson.

. Miitning och

402. Beredning och hantering i stor-
hushdll. Inverkan p# smaklighet,
utbyte och niringsvirde

B. Karlstrém

Framtagning av underlag for
metod- och apparatutveckling i
storhushall

L. Osterstrom

Potatiskokning

L. Osterstrém

Industriell matberedning for stor-
hushall

M. Dagerskog/U. Thorsell

styming av livsmedels
kvalitet och niringsviirde

B. Lundgren

504. Mitning och karaktirisering av
fettoxidation

J. Andersson
Datorprogramutveckling fér kon-
troll och optimering

C. Akesson

Sensorisk metodik for livsmedels-
kontroll och produktutveckling
B. Lundgren

Industrianpassade metoder for
analys av niringsimnen

B. Hedlund

Samband mellan livsmedels textur
och ingdende komponenters funk-
tionella egenskaper

B. Drake

403.

451.

452.

505.

506.

507.

508.

. Allmént

903. Det kemiska samspelet mellan livs-
medel och férpackning
J. Andersson

Research programme

The research programme is directed and
financed jointly by The Swedish Board for
Technical Development (STU) and The
Foundation SIK — The Swedish Food
Institute and by special grants from STU.
The present agreement between STU and
the Foundation covers the period 1977—
1980.

The research programme includes 19 pro-
jects in 5 programme areas. In addition to
these projects, the current 7 joint projects
have been continued (see page 20).

1. Utilization of raw materials

S. Svensson

108. Usefulness of animal fats
C. Eriksson
By-products, process water and
waste
S. Svensson
By-products with plant fibres —
functionality, nutritive value and
usefulness as food ingredients
L. Jonsson
Fish resources
A. Liljemark

109.

110.

*151.

2. Disintegration of raw materials and re-
combination of food components
A.-M. Hermansson
204. Disintegration
materials
A.-M. Hermansson

of animal raw

205. Processes for recombination. Pro-

tein ingredients and flavour
1 Quist
206.
lity in recombined systems
A.-M. Hermansson
Protection against fat oxidation
H. Lingnert
. Uniformed meat
A.-M. Herimansson
. Extrusion
Y. Andersson
. Ingredients for minced meat pro-
ducts
Y. Andersson
Dehydrated products
H. Lingnert

207.

254.

. Mild heat treatment for better quality

retention

T. Ohlsson

305. HTST-sterilization
T Ohlsson

306. Cool storage of pasteurized foods
T. Ohlsson

. Food preparation

N. Bengtsson

401. Industrial food preparation. Pro-
cess development and effect on
food quality and nutritive value
M. Dagerskoz/T. Ohlsson

402. Food preparation and handling in

catering and its effect on yield,

palatability and nutritive value
B. Karlstrom

Functionality, nutrition and qua-

403. Basic data for the development
of methods and equipment in
catering

L. Osterstrom

Potato cooking

L. Osterstrém

Industrial food preparation for
catering

M. Dagerskog/U. Thorsell

451.

452.

. Determination and optimization of food

quality and nutritive value
B. Lundgren

504. Characterization and measure-
ment of fat oxidation
J. Andersson

505. Development of computer pro-
grammes for the control and
optimization of food quality
C. Akesson

506. Sensory evaluation techniques for
food control and product deve-
lopment
B. Lundgren

507. Industry adapted techniques for
analysis of nutritive compounds
B. Hedlund

508. Relationships between texture
and functional properties of food
components
B. Drake

. Additional projects of general or spe-

cific character

903. The chemical interaction between
food product and package
J. Andersson

* Joint projects * Delkollektiva projekt



1. Tillvaratagande och utnyttjande av ravaror

Genom att utveckla industrianpassa-
de ravaror samt genom att anvidnda
teknik och processer som medger ett
direkt hogt tillvaratagande av riva-
rorna, har man inom livsmedels-
industrin 1 m&jligaste man sokt for-
hindra att restprodukter med svar-
utnyttjat livsmedelsvirde uppstar
under bearbetningen. Helt kan man
dock inte undvika att Overskotts-
och restprodukter uppstar. Dessa an-
viinds huvudsakligen som foder. Det
ligger emellertid savil i enskilda in-
dustriers som i samhiéllets intresse att
rivaror utnyttjas optimalt for fram-
stillning av olika livsmedelsproduk-
ter, da lagt tillvaratagande av ravaror-
na leder till intiktsbortfall.

Avsikten med programomradet ar att
studera och utveckla kemiska och
tekniska forfaranden som kan leda
till 6kat utnyttjande av ravaror inom
livsmedelsindustrin. Arbetet har kon-
centrerats till d&verskottsprodukter
samt till utvinning av viardefulla kom-
ponenter ur biprodukter, process-
vatten och spill. Malet ar att kart-
ligga komponenternas egenskaper
samt deras anvindbarhet i olika sam-
mansatta livsmedelsprodukter. Resul-
taten kommer att fa betydelse for

producenter inom de flesta sektorer
av livsmedelsindustrin. Det mera spe-
ciella arbetet med animaliska fetter
vinder sig framfor allt till slakteri-
och charkuteriindustrin.

Till programomradet hor ett delkol-
lektivt projekt, "Fiskresurser”, i vil-
ket vi bl a studerar majligheterna att
stabilisera fiskmassa mot icke Onsk-
viarda forandringar under fryslagring.

Det experimentella arbetet har be-
drivits savil 1 konventionell labora-
torieskala som i SIKs biokemiska
storskalelaboratorium.
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108. Animala fetters anvindbarhet. Fett
och feta detaljer av svin och ndtboskap,
t ex ister och talg, undergir ldtt kvalitets-
forandringar vid lagring. Detta kan leda till
avsdttningssvarigheter for manga feta detal-
jer med sdsongsberoende produktion.

I projektet har de speciella problem som
rider for fett och feta detaljer, frimst vad
giller katalyserad fetthydrolys och fett-
oxidation (hdrskning), borjat bearbetas
med sikte pa att fi fram metoder att hoja
kvaliteten hos kort- och langtidslagrade
animala fetter. Oxidationsforloppet av fett
och oljor och hur det paverkas av olika
katalysatorer och antioxidativa imnen eller
system har linge studerats vid SIK. I arbe-
tets inledningsskede har dven en invente-
ring gjorts av den totala fettproduktionen
och fettavsittningen i Sverige, vilken pub-
licerats (SIK-Rapport 448).

Oxidationshastighet, mitt som Gkningen i
peroxid-, anisidin- och COP-virde (Con-
jugable Oxidation Products) har studerats
hos svinfett som lagrats under lingre tid
vid temperatur oOver fettets smiltpunkt.

109. Biprodukter, processvatten och spill.
Olika restprodukter har grupperats efter
sammansittning och mdjlig teknik att
overfora dem till anvindbara livsmedels-
ingredienser. Under 4ret har vi huvudsak-
ligen intresserat oss for olika sitt att med
alkali utvinna proteinet ur restprodukter,

1. Utilization of raw materials

The food manufacturers have tried to re-
duce surplus by-products and waste by
using “industry-adapted™ raw materials or
by developing more efficient processing
techniques and suitable new processing
methods. The formation of by-products
and waste can, however, not be entirely
avoided. Most of these products are used
for animal feed. It is of increasing interest
both to industry and society that a greater
proportion of the raw materials be in-
cluded in food products.

For this programme area the objective is
to study and develop chemical and tech-
nical procedures that will enable the food
industry to use the raw material more
efficiently in food processing. The work
has concentrated on methods of using
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surplus material and obtaining valuable
components for various by-products, pro-
cess waters and wastes. The main concern
is to determine the functional properties of
these components and to clarify how these
components behave in the food product.

Manufacturers within most sectors of the
food industry will benefit by the main
results from this programme area. The
more specific research work on animal fats
is, however, directed towards the meat
industry.

The programme area includes a joint pro-
ject on “Fish resources”, where, for
example, the possibilities of increasing the
storage stability of different kinds of fish
mince are considered.

The experimental work has been done on
a laboratory scale as well as in a pilot-plant.

108. Usefulness of animal fats. Fat and
fatty parts from pigs and cattle often
deteriorate during storage. This can cause
sales problems, especially for seasonal
products.

Studies are being made of different aspects
on reactions as catalyzed lipid hydrolysis
and oxidation which cause the deteriora-
tion. The aim is to find methods by which
it would be possible to improve the keep-
ing quality of fat and fatty parts. A
separate survey of the total fat production
in Sweden was done as an introduction and
has been published (SIK-Rapport, No. 448,
1979).



varvid man fir olika typer av proteinisolat.
Alkalibehandlingens inverkan pi produk-
ternas funktionella egenskaper samt alkalis
formaéga att paverka proteiners (t ex genom
bildning av lysinoalanin), kolhydraters och
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I kombination med kalciumklorid och natrium-
vatesulfit ger inblandning av okande mangder
ureg hardare textur dt sojaproteinisolat vid frys-
texturering,

Sojaisolatkoncentration 8 % ; pH 6

Influence of urea in combination with calcium-
chloride and sodium hydrogen sulphite on
texture propertiesof freeze texturized soy isolate,
Soy isolate conc. 8 %; pH 6.

fetters niringsegenskaper har utretts (SIK-
Rapport 442).

Det experimentella arbetet har koncentre-
rats till sdtt att ge textur it produkter med
hég proteinhalt, t ex sojaisolat, genom en
styrd frysningsprocess, s k frystexturering,
Genom texturering fir proteinet sidana
egenskaper att det i ett sammansatt livs-
medel ger upphov till dkat tugg- och skiir-
motstand. Genom ldampligt val av pH och
mingden tillsatt substans som paverkar
frystextureringen (kalciumklorid, karbamid,

Frystexturerat sojaproteinisolat har en textur
som paminner om tvdttsvamp.

Freeze textured soy protein isolate has a spongy
texture.

natriumvitesulfit) ar det moijligt att styra
texturegenskaperna hos proteinpreparatet.
Vi har pa detta sitt lyckats fi fram protein-
preparat med en struktur liknande den hos
en muskel. Forsok med texturering av
protein/stirkelseblandningar genom extru-
dering har dven pab&rjats.

110. Vixtfiberrika biprodukter — funk-
tionalitet, ndringsbidrag och anvindning.
Viixtfibrer utgér huvudkomponenten i en
rad olika biprodukter, tex vetekli, bet-
massa, potatis- och morotspulpa, vilka idag
huvudsakligen anvinds som foder. Ur
niringsfysiologisk synvinkel dr det emel-
lertid Onskvirt att oka fiberinnehallet i
fodan. Di vixtfibrer dessutom kan bidra
med goda funktionella egenskaper (framst
vattenhallande forméga) i sammansatta
livsmedel, dr det av allmiint intresse att
finna metoder att tilivarata och karaktiri-
sera vixtfiberrika biprodukter for anviind-
ning i livsmedel.

Under aret har vi arbetat med olika sitt att
modifiera morotspulpa och vetekli for att
tka fiberhalten, sinka fytinsyrainnehallet
och forbittra lagringsstabiliteten. Tester har
visat att de framstillda fiberhalvfabrikaten
hirigenom dven fatt forbittrade funk-
tionella och sensoriska egenskaper.

I inledande foérsék har tviittad och torkad
potatispulpa texturerats genom extrudering
med lovande resultat,

The oxidation rate, measured as the in-
crease of the peroxide-, anisidine- and
COP-value (Conjugable Oxidation Pro-
ducts) of lard kept at a temperature above
its melting point has been studied.

109. By-products, process waters and
waste. Various by-products, process waters
and wastes have been grouped according to
plausible techniques for transferring them
into functional food ingredients. The pro-
tein component in many by-products can
be solubilized by alkali, resulting in diffe-
rent types of protein isolates. The in-
fluence of alkali treatment on functional
properties of the products and on the
nutritional value of proteins. carbohydrates
and fats has been investigated.

The possibilities of texturizing products
with a high protein content, for example
soy isolate, by controlled freezing have
been studied. The influence of texture-
promoting substances such as calcium
chloride, urea and sodium hydrogen-
sulphite has been determined. Texturiza-
tion of protein/starch mixtures by extru-
sion has been studied in introductory
experiments.

110. By-products with plant fibres —
functionality, nutritive value and useful-
ness as food ingredients. A lot of by-
products, such as wheat bran, beet-,
potato- and carrot-pulp, contain plant
fibres which at present are mainly used as
feed. From a nutritional point of view it

is desirable to increase the fibre content in
food. As plant fibres also could add
positive properties to recombined foods it
is of increasing interest to find methods
for up-grading and characterizing plant
fibres for food purposes.

During this year we have modified carrot-
pulp and wheat bran with the purpose of
increasing the fibre content, reduce the
phytic acid concentration and increase
storage stability. Tests have also shown
that the produced fibre materials have
gained improved functional and sensory
characteristics.

Promising results were obtained in intro-
ductory experiments in which washed and
dried potato-pulp was textured by ex-
trusion.



2. Sonderdelning av ravaror och rekombinering av komponenter

En stor andel livsmedelsrivaror son-
derdelas for att sdttas samman med
andra komponenter till fardiga livs-
medel. Detta kan ske 1 direkt anslut-
ning till sonderdelningen (korvtill-
verkning). Sonderdelning kan ocksa
leda till ett halvfabrikat, som forst
efter distribution och eventuell lag-
ring nar tillverkaren av det fdardiga
livsmedlet (uniformerat kott, férs-
ingredienser, extruderade och torka-
de produkter).

Sonderdelning och rekombinering
stiller hoga krav pa livsmedelstekno-
logiskt kunnande. Processer, som
tidigare var kvalificerat hantverk,
rationaliseras och automatiseras i
snabb takt. For att erhalla en opti-
mal produktkvalitet krivs kunskap
om vad som hinder med ravaror
under processer och hur olika kom-
ponenter samverkar med varandra.

Ett stort antal livsmedel dr rekombi-
nerade, sasom kott- och fiskfirs-
produkter, charkuterivaror, cerealie-
och stirkelseprodukter, emulsioner,
mixer och drycker,

De problem som behandlas i pro-
gramomrade 2 ber6r processers inver-
kan péd struktur och funktionella
egenskaper. Till de senare hor egen-
skaper som fett- och vattenbindning.
Kvalitetsegenskaper hos halvfabrikat
och firdiga livsmedel som studeras i
programomradet omfattar forutom
de funktionella egenskaperna ocksa
konsistens, smak, arom, firg och
stabilitet mot fettoxidation.

I programomradet ingar fyra delkol-
lektiva projekt: *’Uniformering av
kott”, "Extrudering”, “Firsingredi-
enser” och Torkade produkter”.
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2. Disintegration of raw materials and recombination of food

components

Many industrially produced foods for
catering and domestic use are recombined
from distintegrated raw materials and are
made up into various kinds of comminut-
ed meat and fish products, cereals, starch
products, emulsions, dry blends and
beverages.

The recombination can take place in con-
nection with the disintegration process
(e.g. sausage production). The disintegra-
tion can also lead to a semi-manufactured
product that is distributed and in some
cases stored before it is used by the food
producer (e.g. dehydrated products, meat
ingredients, textured products, and uni-
formed meat).

Disintegration and recombination pro-
cesses demand a high level of technolo-
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gical knowledge. Processes that earlier were
pure workmanship are now rationalized
and technologically developed. In order to
get the optimal product quality it is
essential to know what is happening with
the food components during processing.

Projects in programme area 2 are concern-
ed with the effect of processing conditions
on structure and functional properties such
as texture, fat and water binding. Pro-
perties concerning the quality of the semi-
manufactured and finished food products,
such as aroma, colour, functional pro-
perties, and stability against fat oxidation,
are also studied. Four joint projects belong

to this area: "Uniformed meat”, “Ex- -

trusion”, “Ingredients for minced meat
products”, and Dehydrated products™.

204. Disintegration of animal raw mate-
rials. The properties of comminuted meat
products are highly dependent on the
disintegration process. The various types of
equipment available, such as meat grinders,
meat cutters, bowl choppers and colloid
mills, disintegrate the raw material accord-
ing to different principles. The same
formula may therefore give products with
varying properties if different machinery
and/or process conditions have been used,
as exemplified by the two micrographs.

The comminution process is also affected
by the formula and small formula varia-
tions may give unexpectedly large effects
on the final properties. The main part of
the work during 1978/79 has been to study
the relative effects of variation of the main



204. Sonderdelning av animala ravaror.
Vid tillverkning av rekombinerade kott-
produkter har sonderdelningsprocessen stor
inverkan pa slutproduktens egenskaper.
Maskintyper som kottkvarnar, snabbhackor
och kolloidkvarnar sonderdelar kott enligt
olika principer och kan ge stutprodukter
med varierande egenskaper, dven om re-
ceptet varit detsamma.

Sonderdelning och strukturbildning vid
tex korvtillverkning paverkas dven av
produktens sammansittning. Receptvaria-
tioner kan dirfor fi oviintat stora effekter.
Under 1978/79 har vi varierat grundkom-
ponenterna i ett korvrecept (kott, spick
och vatten) enligt ett bestimt schema. In-
verkan av sonderdelningsutrustning, son-
derdelningsprocess och forhallandet mellan

Strukturen hos korvsmet enligt samma recept tillverkad i tvd olika ty per av utrustning. For att sirskilja
komponenterna har fetter morkfirgats medan proteinndtverket dr ljust. Proteinndtverket i bild A dr
sammarthdangande och omsluter effektivt fetter. Denna struktur har goda fett- och vattenbindnings-
egenskaper. Strukturen i bild B dr ef sammanhdngande. Strorre fragment av kéttmuskulatur syns och
vavnaderna ser sonderrivna ut, Denna struktur ger upphov till en annan rextur med samre fett- och
vattenbindningsegenskaper.

The micrographs A och B show structures of "meat Bf‘HHISll(JHS” of exactly the same composition vui
produced in two different types of equipment. The fat is colcurea dark. The fat and water binding
properties depend on the continuity of the lighter protein net work and its efficiency to enclose the
diseuntinous fat particles. The structure shown in micrograph A has good binding properties which is
not the case of the structure shown in micrograph B, Not only binding but also texture properties will

differ between the two structures.

kott, spick och vatten har studerats med
avseende pa strukturuppbyggnad, fett- och
vattenbindning samt textur (se bild). Dessa
egenskaper har undersdkts dels i rad korv-
smet och dels i virmebehandlad korv.

205. Processer for rekombinering. Kompo-
nenters och processers inverkan pi smak
och arom, Nir man i ett livsmedel ersitter
en del av proteinet och fettet med annat
protein eller fett uppstar forindringar i
smak och arom. For att underséka sidana
fordndringar har vi studerat korv med till-
sats av sojaproteinisolat och blodplasma,
sojaolja eller solrosolja. I samarbete med
IN.R.A. (Institut National de la Recherche
Agronomique) Frankrike, har vi under
1978/79 mest undersokt inverkan av spun-
net drt- och bonproteinisolat pi arom,
smak och textur hos fliskkorv. Prote-
inerna har ersatt olika mingder av kott-
proteinet och dessutom har férindringar-
na under kyllagring analyserats. Vid under-
stkningarna har vi anvint bade instrument
(gaskromatograf, masspektrometer och
Instron materialprovningsutrustning) och
provsmakare for bestimning av vilka luk-
ter/smaker som ingdr samt mingden av
varje. Sensoriska egenskaper har relaterats
till instrumentella data genom att erhéllna
mitvirden analyserats med matematiska
sambandsmodeller.

Bland resultaten kan noteras att inbland-
ning av bén- och idrtprotein ger 16sare kon-
sistens. Efter kyllagring i 8 veckor vid
0° C blir korven hardare.

206. Funktionalitet, niring och kvalitet i
rekombinerade system. Livsmedelstillverk-
ning innebir ofta att man 4stadkommer en

components meat, lard and water. The
effect of processing variables and formula
has been evaluated with regard to structure,
texture, fat and water binding of raw meat
batter and on cooked model sausages.

205. Processes for recombination. Protein

ingredients and flavour. The protein and
fat constituents of a food product cannot
be replaced by another protein or fat
without changes in flavour properties. In
fat-containing ingredients the suscepti-
bility to hydrolysis and oxidation is of
importance. To investigate these effects,
sausages containing soy protein isolate,
blood plasma, soy oil or sun flower oil
were studied. Pork sausages containing
spun pea- and bean protein were manu-

factured in collaboration with I.N.R.A
(Institut National de la Recherche Agro-
nomique) France, on a grant from the
French "Délégation Générale 41a Recherche
Scientifique et Technique™. The pork was
replaced by various amounts of proteins
and the ‘changes during cold storage were
analysed. Both instrumental and sensory
methods were used. The instruments used
were gas chromatograph, masspectrometer
and Instron texture measurement equip-
ment. In the sensory analysis a profile
technique was used. To relate sensory
changes to instrumental data the results
obtained are analysed by mathematical
models.

From the results can be mentioned that the
addition of pea- or bean protein gives a

looser consistency, but during 8 weeks at
0° C the sausages get harder.

206. Functionality, nutrition and quality
in recombined systems. The aim of many
food processes is to create structures which
give the food products the required func-
tional and sensory characteristics. The
physical states of aggregation are gels,
emulsions, solutions, foams and sus-
pensions. Many products such as sausages
and milk products are mixed structures of
more than one state of aggregation. The
aim of this project is to study the rela-
tionship between structure and functional
properties of systems where structural
and functional characteristics are known.
This relationship has already been studied
in the case of gel structures.



struktur, som ger produkten oOnskvirda
konsistens-, fett- och vattenbindningsegen-
skaper. Med fysikaliska termer innebir
strukturbildningen att man uppndr ett eller
flera aggregationstillstaind, som kan vara
gel, emulsion, skum eller suspension. De
flesta livsmedel, som korv, brod, stirkelse
och mjolkprodukter, ar uppbyggda av mer
in ett aggregationstillstind.

Avsikten med projektet dr att oka kun-
skaperna om aggregationstillstindets inver-
kan pé struktur och funktionella egenska-
per hos livsmedelskomponenter samt att
sensoriskt och niringsmissigt beddéma pro-
dukter ddr ovanstiende egenskaper ir
kiinda.

Under 1977/78 och 1978/79 har vi frimst
undersokt olika typer av gelstrukturer. Gel-
bildningsmekanismer har studerats och
teorier for gelbildning under olika betingel-
ser har utarbetats. Vi har utarbetat meto-
der for elektronmikroskopisk karaktérise-
ring av geler, och strukturen har kartlagts
for geler av soja-, vassle- och blodplasma-
protein framstillda under olika betingelser.
Gelstrukturens formiga att binda vatten
har studerats med flera olika metoder. Vi
har ocksd prelimindrt studerat textur-
bestimning med hjilp av instrumentella
och sensoriska miatmetoder.

Resultatet utnyttjas direkt i tillimpade
forskningsprojekt, i delkollektiv samt inom
uppdragsverksamheten. Den kompetens
och de metoder som hittills utarbetats &r
av stor betydelse for att optimera pro-
cesser for framstillning och sammansitt-
ning av ingredienser, halvfabrikat och fir-
diga rekombinerade livsmedel.

207. Skydd mot fettoxidation. I projektet
undersoks Maillard -reaktionsprodukters an-
tioxidativa (hirskningshimmande) egenska-
per. Maillard-reaktionen dr en samman-
fattande benimning pa de komplexa reak-
tioner som sker mellan aminoféreningar

och karbonylféreningar. Reaktionen sker
allmint vid virmebehandling av livsmedel,
varvid exempelvis aminosyror och reduce-
rande sockerarter kan delta.

Vi har i modellforsok studerat antioxida-
tiva egenskaper hos produkter frin reak-
tioner mellan enkla sockerarter och amino-
syror eller proteinhydrolysat. Hdrvid har vi
undersokt hur den antioxidativa effekten
paverkas av den sockerart respektive den
aminoférening som deltar i reaktionen
samt av olika reaktionsbetingelser (tid,
temperatur, pH och koncentrationsfor-
hillande mellan aminoférening och socker).
Det har visat sig att frimst basiska amino-
syror, sasom arginin, histidin och lysin,
bildar produkter med kraftigt antioxida-
tiva egenskaper. HOg koncentration av

= No addition
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INTENSITY OF RANCID FLAVOUR

aminosyra i forhallande till socker samt
svagt basisk reaktionsmiljo dr gynnsamma
for bildningen av antioxidativa produkter.

I lagringsforsok har vi undersokt mojlig-
heterna att utnyttja Maillard -reaktionspro-
dukters antioxidativa egenskaper i livs-
medel. Vid fryslagring av korv erholls pa-
taglig  fettoxidationsskyddande  effekt
genom tillsats av sddana produkter till
korvsmeten. Maillard-reaktionsprodukterna
framstilldes av dels histidin och glukos,
dels himoglobinhydrolysat och glukos.
Bada varianterna visade sig vara goda hérsk-
ningshdammare. Vi har tidigare visat att hall-
barheten hos kex kan forlingas genom
tillsats av histidin och glukos till degen.
Antioxidativa reaktionsprodukter bildas av
dessa dmnen under bakningen.
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Bildning av hdrsken smak i kory, dels utan tillsats,
dels med tillsats av maillardreaktionsprodulter,
(MRP) under lagring vid —20° C,

Development of rancid flavour in sausages with
and without addition of Maillard reaction pro-
ducts (MRP) during storage at —20° C.

Methods of structural characterization with
various electron microscopic techniques
have been evaluated. Mechanisms for gel
formation have been studied. Gels made
under various conditions have been char-
acterized with regard to water binding
properties. Preliminary work on rheologic-
al and sensory texture characterization has
also been carried out. The work included
gel structures of soy proteins, whey pro-
teins, blood plasma proteins and bovine
serum albumin.

207. Protection against fat oxidation. In
this project the antioxidative properties of
Maillard reaction products have been in-
vestigated. The Maillard reaction is very
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common during heat treatment of foods,
taking place mainly between reducing
sugars and amino acids.

We have studied the antioxidative pro-
perties of reaction products from sugars
and amino acids or protein hydrolysates in
model systems. The antioxidative effect
was found to be highly dependent on the
choice of amino compound and sugar in
the reaction. Of the amino acids, it was
primarily the basic ones (arginine, histidine,
and lysine) that formed strongly anti-
oxidative products. High concentration
ratios of amino acid/sugar and slightly
basic pH were, furthermore, favourable to
the formation of antioxidative products.

The possibilities of using the antioxidative
properties of Maillard reaction products in
foods, have been studied in storage experi-
ments. A marked inhibition of the lipid
oxidation in frozen sausage during storage,
was obtained by the addition of Maillard
reaction products to the sausage batter.
Products from histidine and glucose and
products from enzymatic hemoglobin
hydrolysate and glucose were used, both
varieties being effective. Previously, we
have shown that the keeping quality of
cookies can be improved by adding
histidine and glucose to the dough.



3. Skonsam hallbarhetsbehandling

Vid virmebehandling av livsmedel
for att oka hallbarheten sker mer
eller mindre stora, icke oOnskvirda
forindringar i lukt och smak, utseen-
de och konsistens samt néiringsvirde.
Arbetet i programomradet ar inriktat
pa att finna och kartligga vérme-
behandlingsmetoder som minskar
dessa forindringar, dvs som dr “skon-
samma” mot produktkvaliteten. De
metoder vi undersdker bygger huvud-
sakligen pa den sk HTST-principen
(virmebehandling vid héga tempera-
turer under korta tider). De kunska-
per och resultat som framkommer
forvintas 6ka mojligheterna att hall-
barhetsbehandla livsmedel med virme
sa att smakligheten blir bittre.

Programomradet syftar till att bade
teoretiskt och praktiskt undersdka
mojligheterna att minska negativa
forindringar i smaklighet under vér-
mebehandlingen. Virmebehandling-
ens inverkan pa sensoriska egenska-
per och pi enzymaktivitet och
inaktivering 1 livsmedel bestims och

de varmetekniska och praktiska for-
utsdttningarna undersdks. Med bittre
kunskaper om betingelserna for vir-
meinaktivering och utvdxt av spor-
bildande forskamningsbakterier un-
derlittas beddmningar och utprov-
ningar av virmebehandlingens bakte-
riologiska sikerhet. I programom-
radet ingar ett projekt om vdirme-
sterilisering, som haller pa att av-
slutas, och ett projekt inriktat pa
pastirisering av forpackade produk-
ter, bla firdigmat och charkuteri-
produkter.
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305. HTST sterilisering. Temperaturberoen-
det for hur olika sensoriska egenskaper for-
dndras vid virmesterilisering (z-virdet) har
bestimts for sex olika livsmedel (i form av
potatis, leverpastej, oxkottspuré, gron-
sakspuré, fiskpur¢). z-virdet visar den tem-
peraturforindring som krivs for att hastig-
heten varmed kvaliteten dndras skall for-
dndras 10 ganger. Medelvirdet for alla
undersokningarna blev 23° C, vilket ar
ligre #n tidigare angivna virden. Dessa
resultat har anvints i beridkningar av opti-
mala temperaturer foér att smakligheten
skall bibehallas vid sterilisering av olika
forpackningsstorlekar. Fér fasta livsmedel i
normalstora burkar dr den optimala tem-
peraturen nigot under 120° C. En metod
for att ur experimentella virmegenom-
gingsmitningar bestimma optimala sterili-
seringstemperaturer har framtagits.

Tidigare HTST-steriliseringsférsok med
drtor och gréna bonor har visat att den frin
bérjan hoga kvaliteten snabbt forsimras
under lagring, bl a overgar den d#rtgrona
firgen till olivgront. Eftersom aktivt pe-
roxidas kan finnas kvar i HTST-produkter-
na, har vi undersokt hur peroxidas pa-
verkar den grona firgen. Resultaten pekar
pé att peroxidas inte ensamt kan orsaka
den snabba fdrgforindringen, dven om
peroxid finns nirvarande.

I samband med rapportering har det visat
sig limpligt att komplettera undersok-
ningarna med studier av inverkan av hog
temperatur (upp till 125° C) och kemisk
miljo for inaktivering av sporer av Bacillus
srecrothevmophilus och Clostridium sporo-
genes. Detia delprojekt héaller nu pa att
avslutas.

3. Mild heat treatment for better quality retention

The sensory and nutritional quality of
foods are more or less changed during heat
preservation. The objective of this pro-
gramme area is to theoretically and experi-
metally investigate the possibilities of
decreasing the quality deterioration. This is
done by studying the influence of the heat
treatment on sensory quality and on the
enzymatic activity in the foods, together
with heat transfer studies and experimental
investigations. The inactivation of bacterial
spores is investigated to facilitate evalua-
tion of bacteriological safety of the heat
treatment. The programme area incorpo-
rates a project on high temperature short
time (HTST) sterilization and a project on
cool storage of pasteurized foods.

305. HTST-sterilization. The temperature
dependency of the changes of the sensory
properties during heat processing has been
determined for six types of food (potatoes,
liver-paste, meat puree, fish puree, and
vegetable puree). The average z-value was
23° C. The results have been used in calcu-
lating the sterilization temperatures for
cans and pouches of different sizes to
maintain optimal sensory quality. These
results have been extended also for opti-
mization based on practical heat penetra-
tion determinations.

Experiments have shown that remaining
active peroxidase is only partly responsible

for the rapid green colour change in HTST-
sterilized vegetables.

Products sterilized at temperatures be-
tween 115 and 130° C have been compar-
ed by sensory evaluation methods.

Rotary sterilization of baby and junior
food products has shown that the best sen-
sory quality was reached at 125° C, in
agreement with the results of the optimiza-
tion calculation.

306.Cool storage of pasteurized foods.
During cool storage of non-heat treated
foods, naturally occurring enzymes can
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Under dret har vi ocksd gjort jamforande
provsmakningar mellan livsmedel som ste-
riliserats vid olika temperaturer fran 115°
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Optimering av  steriliseringstemperaturen  for
burkar av olika storlekar, Laga C-vdrden innebdr
smd forindringar i smaklighet under virmebe-
handlingen. C-vdrdet* ir hdr beriknat med ett
z-vdrde* pd 259 C och utgor ett volymsmedel-
virde.

Optimization of sterilization temperature for
cans of different dimensions. Low C-values*
imply small changes of the quality during heat
treatment. The C-value has here been calculated
for a z-value* of 25° C and is a volume average
value,

C-virde = antal minuter vid 100° C som
krivs for att en given textur eller kok-
grad skall nds (i detta fall fardigkokning).

z-varde = den temperaturforandring som
krdvs for att hastigheten varmed kvalite-
ten dndras skall forandras 10 gdnger.

till 130° C. Vid rotationssterilisering av
barnmatsprodukter har i regel bista sen-
soriska kvalitet natts vid 125° C. Detta
resultat overensstimmer val med de berak-
nade optimala temperaturerna for bista
kvalitetsbevarande. 1 steriliseringsforsok
med potatis har temperaturer i omradet
120—124° C visat sig ge bist smakkvalitet
jamfort med andra steriliseringstempera-
turer, ocksad i enlighet med optimerings-
berdkningar. For leverpastej visade de
praktiska forsoken emellertid att laga tem-
peraturer ger den bista kvaliteten. For de
praktiska steriliseringsforsoken anvindes
en rotationsautoklav forsedd med het-
vattenreservoar och utrustning for styr-
ning av luftévertryck vid sterilisering av
flexibla forpackningar.

306. Kylforvaring av virmebehandlade livs-
medel. Under kyllagring av icke virmebe-
handlade livsmedel kan naturligt férekom-
mande enzvmsystem péiverka produkter-
nas kvalitet i sdvil positiv som negativ rikt-
ning. En kortvarig vdrmebehandling vid
relativt liga temperaturer, t ex pastorise-
ring, leder emellertid till att vissa av en-
zymsystemen inaktiveras medan andra
“gverlever”, vilket skapar forutsittningar
for att icke ¢nskvirda kvalitetsforind-
ringar kan uppkomma. Vi har dirfor bor-
jat studera virmestabiliteten hos ett antal
kvalitetspiverkande enzym. Katepsin D
frin notkdtt respektive torsk visar, trots
skillnaden i ursprung, i det ndrmaste iden-
tiska stabilitetsegenskaper och inaktiveras
bada snabbt vid temperaturer Sver 68° C.
Aven ATPmedbrytarde enzymers virme-
scabilitet har studerats i inledande forsok.

Vid pastorisering av forpackade chark-
och firdigmat-produkter kan merparten av
den normala bakteriefloran elimineras,
medan framfor allt sporbildande bakterier
kan forviintas overleva, bland dem vissa
typer av Clostridium botulinum. De spor-
bildare som kan tillvixa vid kyllagring
(s k psykrotrofa), kommer dé att begriinsa
hallbarheten. Projektet dr inriktat pa arbe-
te med att isolera och karaktdrisera psyk-
rotrofa sporbildare och bestimma be-
tingelser for deras virmeavdodning och
tillvixt vid kyltemperaturer. Huvuddelen
av arbetet under aret har omfattat psyk-
rotrofa bacillus-stammar. Parallellt har

"Laser Colony Counter’ for snabb bestdmning av
antal bakteriekolonier pd eller | agarmedier.

Laser Colony Counter for rapid counting of
hacterial colonies on or in agar media.

influence quality. Heat treatment, for
example pasteurization, will result in a
complete inactivation of some enzymes,
while others survive. The surviving enzymes
may cause undesirable quality changes. To
increase our understanding of the bio-
chemical stability of heat treated foods the
thermostability of different quality chang-
ing enzymes has been studied. Bovine
cathepsin D and cathepsin from cod muscle
show nearly identical thermostability pro-
perties and are rapidly inactivated at
temperatures above 68° C. The thermo-
stability of enzymes degrading adenosine
triphosphate (ATP) has also been studied
in preliminary experiments.
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The bacteriological part of the project
includes a study of psychrotrophic spore
forming bacteria, including CIL botulinum,
that may limit the storage life of pasteuriz-
ed foods. Isolation and characterization of
heat inactivation and low temperature
growth is performed. The main part of the
work has comprised psychrothophic
bacillus strains. "Spiral Plater” and “Laser
Colony Counter” equipment has been test-
ed. Gas chromatography — mass spectro-
metry of headspace combined with
advanced statistical methods has been used
as an alternative method to discriminate
fish infected with CL botulinum type E
from non-infected fish.

Pilot-plant equipment for well-controlled
pasteurization in circulating water has been
completed. It has been used in pasteuriza-
tion experiments with vacuum-packed
wieners, and different heating and storage
temperatures have been investigated. Pre-
liminary results show that after six weeks
of cool storage, the sensory but not the
bacteriological quality begins to decrease.

*

C-value = minutes at 100° C to give a
certain degree of cooking.

z-value = the temperature shift re-
quired to alter the rate of quality
changes 10 times.



snabba och automatiserbara bakteriologis-
ka metoder studerats och utvecklats. For-
och nackdelar med *’Spiral Plater” och
"Laser Colony Counter”-utrustning har
utvirderats. Vidare har gaskromatografisk
analys av headspace kombinerad med
avancerad statistisk bearbetning av de er-
hallna kromatogrammen undersokts som
alternativ till konventionell teknik for pa-
visande av Clostridium botulinum typ E
i fisk.

Forsoksutrustning for pastorisering i cirku-
lerande vatten med god kontroll av vattnets
temperatur och stromning har fardigstillts.
Den har anviints i pastoriserings- och lag-
ringsforsok med vakuumpackad wiener-
korv. Tre olika pastoriseringstemperaturer
undersoktes bakteriologiskt och sensoriskt.
Pastériseringen medférde en kraftig sink-
ning av bakterietalen som kvarstod dnnu
efter 6 veckors lagring, da det opastorise-
rande kontrollprovet var helt oaccepta-
belt. Den sensoriska kvaliteten hade emel-
lertid da forsimrats nagot.

Arbetsbesparande utrustning fér bestdmning av antal bakterier.
"Spiral Plater” for ytutstryk av kontinuerligt avtagande volymer av bakteriesuspensioner,

Time and labour saving equipment for determination of bacterial counts.
Spiral Plater for surface plating of gradually decreasing volumes of bacterial suspensions.
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4. Matberedning

Programomradet &r inriktat bade péa
industriell beredning av bekvima
livsmedel for konsument- och stor-
hushéallsmarknaderna och pa bered-
ning och hantering av mat ute i
storhushallen. Genom expansionen
pé storhushdllsmarknaden har arbets-
insatserna kommit att koncentreras
till denna sektor, dir allvarliga tek-
niska, kvalitetsmissiga och kunskaps-
miissiga brister bromsar utvecklingen,
och en begynnande samordning har
skett med STU:s insatsomrade “Stor-
kok 90”. I konsekvens hidrmed kom-
mer programomréadets titel att nista
ar dndras till "Matberedning i stor-
hushéll”, varvid arbetena med “Indu-
striell matberedning” (401) fors 6ver
till programomrade 3.

1 projekt 401 har férsoken med stek-
ning avslutats och rapporterats och
ett omfattande processtekniskt un-
derlag finns, speciellt for kontakt-
stekning och infrarodstekning. Detta
underlag utnyttjas redan praktiskt av
apparattillverkare och livsmedelsfore-
tag i medlemskretsen. Motsvarande
processtekniska undersOkningar ro-
rande industriell kokning av livsme-
del har piborjats.

Tva storhushallsinriktade projekt in-
gar 1 omradet. Det ena (402), som nu
slutférts, har under detta sista ar
omfattat rapportering och informa-
tion till avnidmarna av ett mangarigt
arbete kring varmhallningsférind-
ringar i mat och alternativ till varm-
hallning. Det andra projektet (403)
— nytt for aret — syftar till att for-
bittra eller nyutveckla apparatur for
storhushillens matberedning, si att
direktberedning i storsta maojliga ut-
strackning skall kunna ersidtta varm-
hallning. Aven hir sker en snabb om-
sittning av resultat till utvecklings-
samarbete med medlemsforetag.

Nira anknytning till programomradet
har tva delkollektiva projekt rorande
potatiskokning och bekvima livs-
medel i storhushall.

I programomradet har ett ndra sam-
arbete utvecklats med Avdelningen
for Livsmedelsteknik vid Lunds Tek-
niska Hogskola (LTH) och Institu-
tionen for Klinisk Ndringsldra (IKN)
vid Sahlgrenska Sjukhuset i Gote-
borg. Samarbetet har under aret re-
sulterat i doktorsdisputationer bade
vid SIK och LTH med delvis gemen-
samma publikationer. Samarbete be-
drivs dven med forskare i bl a Eng-
land, Tyskland och USA.

Referensgrupp

Staffan Enander, SARA

Lillemor Fredholm, Margarinbolaget

Bengt Hallstrém, Lunds Tekniska Hogskola

Lage Hedén, AB Findus

Erling Jannesson, Foodia AB

Helmer Levinson, Electrolux-Wascator AB

Per Skroder, Institutet for Storhushall (ISR)

Brita Tideman, Sveriges Slakteriforbund

Brita Wernerson, Svenska Kommunfoér-
bundet

4. Food preparation

The programme area concerns both indu-
strial food preparation of convenience
foods for the consumer and -catering
markets and the preparation and handling
of food in catering. Because of the ex-
pansive character of the catering industry
and its need for technical development and
quality improvement, increasing efforts are
devoted to this field in which the Swedish
government has launched a concerted pro-
gramme called “Catering 1990,

In project 401 our investigation of the
fiving of foods has been concluded and
reported upon. The processing funda-
mentals required for equipment develop-
ment and optimization, particularly for
contact frying and infrared heating, are
now available. This is now being utilized
in practice by equipment manufacturers
and food producers among our members.
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Cormresponding work with regard to the
processing fundamentals of the industrial
cooking of foods has been initiated.

Two projects concern catering problems
only. Quality changes in foods which are
kept hot and alternative methods of
handling food in catering has been studied
for five years in project 402. The project
has now been terminated and the last year
has been devoted to reporting and dis-
seminating information about the results
to the users. The objective of the second
project (403) is to find ways of improving
equipment or developing entirely new
equipment for food preparation in catering,
so that preparation in direct connection
with serving can become an important
alternative to keeping foods hot.

Two joint projects, on potato cooking and
the use of convenience foods in catering,
are closely related to this programme area.

Close cooperation has been maintained
with the Department of Food Technology
at the Technical University of Lund and
the Institution for Clinical Nutrition at
Sahlgrenska Hospital in Goteborg and
contacts are also maintained with groups in
Britain, Germany and the United States.

401. Industrial food preparation. Process
development and effect on food quality
and nutritive value. Comprehensive in-
vestigations on industrial frying have been
reported and concluded in a doctoral
thesis. The work has comprised funda-
mental studies of the development of
frying crust and the mass and heat transfer
during contact frying and infrared (IR)
heating, as well as the development of
computer simulation programmes for pro-
cess studies and optimization in com-
bination with heating experiments on a
laboratory and pilot plant scale. Processing



401. Industriell matberedning. Processtek-
nisk utveckling samt inverkan pa kvalitet
och niringsvirde. Tidigare ars omfattande
arbete med industriell stekning har slut-
forts och sammanfattats i en doktorsav-
handling, "Stekning av livsmedel — studier
av det processtekniska underlaget™. I arbe-
tet ingar grundliggande studier av bla
virme- och masstransport, stekskorpebild-
ning vid kontaktstekning och IR (infraréd)-
stekning samt utveckling av datorsimule-
ringsprogram for processtudier och opti-
mering i kombination med experimentella
undersokningar. De senare har genomforts
i egentillverkad forsoksutrustning i labora-
torieskala och halvstor skala. Processtek-
niska och sensoriska jimforelser mellan
stekning av pannbiff med fyra optimerade
stekmetoder har bl a visat att dubbelsidig
kontaktstekning ger snabbare virmning och
ligre forluster, medan fritering och IR-
stekning ger morkare stekyta. Grundldggan-
de och praktiska arbeten med IR-stekning
har redovisats vid ett sirskilt IR-semi-
narium {6r medlemmarna.

Studier av olika receptingredienser har
bl a visat att stekutbytet hojs vid inbland-
ning av sojaisolat, potatisflingor och pota-
tismjol samt att mjolkprodukter forbéttrar
fargbildningen.

Projektets huvudinriktning dr nu industriell
kokning. En kartliggning av industriella
kokprocesser med avseende pa produkter,
metoder och problem dr under rapporte-
ring. Den skall tjgna som underlag for val
av inriktning av det fortsatta arbetet.

Som underlag for kokningsprocessen be-
stims tid- och temperatursambandet for att
na en given textur eller kokgrad for olika
bitformade livsmedel. For gula drtor och

SIKs Contherm skrapvirmevixlare for kokforsék
med pumpbara livsmedel.

Scraped surface heat exchanger (Contherm) for
heat processing of pumpable foods.

bruna bonor har ett C-virde® pa cirka 40
minuter med ett z-virde* pa 13—14° C
bestimts.

I samarbete med projekt 306 pagar forsok
med att understka foérdelar och nackdelar
med att utnyttja proteolytiska enzymers
mdorande effekt i notkott i temperaturom-
radet 55—65° C.

Arbetet med kokning av pumpbara livs-
medel har under aret huvudsakligen inne-

fattat intrimning och utprovning av skrap-
virmevixlare och mitutrustning, dir stu-
dier av olika processvariablers inverkan pa
virmeoverforing, uppehillstid och effekt-
behov inletts. Ocksi for den rorformade
mikrovagskokaren har framfor allt intrim-
nings- och utprovningsarbete genomforts
under aret.

402. Beredning och hantering i storhushall
— inverkan pa smaklighet, utbyte och
niringsviarde. Kartliggningen av forhallan-
dena i olika typer av storhushill genom in-
tervjuer har avslutats. Denna visar att det
finns en mingd stora och sma problem av
bade praktisk och teoretisk natur. At-
skilliga kan 16sas direkt p4 platsen med be-
fintlig kunskap, medan andra kriver forsk-
nings- och utvecklingsarbete pi omrédet.

Under viren anordnades ett storkoks-
seminarium pa SIK dir framkomna resul-
tat inom detta och angrinsande projekt
presenterades. Seminariet ronte stort in-
tresse och visade pa det stora behov som
finns betrdffande utbildning och informa-
tion pa omradet. Resultaten har dven tjinat

*

Cvirde = antal minuter vid 100° C som
kravs for att en given textur eller kok-
grad skall nds (idetta fall fardigkokning).
z-vdrde = den temperaturforindring som
krdavs for att hastigheten varmed kyvalite-
ten dndras skall forandras 10 ginger.

and sensory quality comparisons between
four different, optimized frying methods
have shown that doublesided contact
frying is the quickest method, giving the
lowest frying losses, while deep-fat frying
and long wave infrared frying resulted in a
darker surface crust,

Studies of the influence of different
ingredients on the yield, colour formation
and sensory quality of meat patties have
been reported, using triangular diagrams,
and have shown that soy isolates, potato
flakes and potato flour increase the yield
and that milk products give better colour.
Further work on the project is concen-
trated on the industrial cooking of solid
and viscous pumpable foods. A survey of
methods, equipment and problems of
industrial cooking is being reported. For
solid food items the times required to
reach a “cooked texture™ at different

temperatures are being determined. For
dried peas and beans C-values” of about 40
minutes and z-values® of 13—14° C were
found.

Positive and negative effects of utilizing the
tenderizing effect from proteolytic en-
zymes in beef at 55-65° C are being
studied (connection with project 306).

The study of the cooking of pumpable
foods has mainly concerned fitting out and
testing a scraped surface heat exchange
equipment. Also for the tubular microwave
cooker this year’s work has mainly comp-
rised testing and trimming of the equip-
ment.

* C-value = minutes at 100° C to give a
certain degree of cooking.
z-value = the temperature shift re-
quired to alter the rate of quality
changes 10 times.

402. Food preparation and handling in
catering and its effect on yield, palata-
bility and nutritive value. An interview
survey of conditions and problems in
different types of catering establishments
has been carried out, revealing a great
many problems both of a practical and of a
more scientific nature. Many problems can
be solved directly with existing knowledge,
while others require continued research
and development efforts. The results from
the project were presented at a catering
seminar at SIK. The seminar was met with
great interest and underlined the strong

need for education and information in
this field.

Very useful knowledge has been gained
about the influence of keeping foods hot
and of alternatives to this practice, and the
results are already being utilized by con-
sultants and caterers to reduce losses in
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som underlag for Institutet for Storhus-
hall (ISR) vid utarbetandet av en ny
rapport om varmhallning.

Projektet har gett virdefulla kunskaper om
varmhéllningens inverkan och om alter-
nativ till varmhéllning och resultaten ut-
nyttjas redan praktiskt av storhushill och
konsulter for att minska forlusterna i smak-
lighet och ndringsvirde vid matberedning.

Projektet har avslutats med en omfattan-
de rapporterings- och informationsinsats
under det gingna aret. Slutrapportering av
hela projektet gors under hosten 1979 till
STU i dess "’Storkok 90°*-program.

403. Framtagning av underlag for metod-
och apparatutveckling i storhushall. Detta
projekt, som pdborjats under iret inom
ramen for “Storkok 90”-programmet, kan
dels ses som en direkt tillimpning pé stor-
hushillssidan av resultat och erfarenheter
frin det industriinriktade projektet 401
och dels som en fortsittning av tidigare
processinriktade arbeten inom projekt
402.

En kartldggning av olika virmebehandlings-
metoder och utrustningar i storkok och
livsmedelsindustri samt i andra branscher
har péborjats. En prototyp for kontinuer-
lig IR-stekning har utprovats vid SIK.
Ugnen dr sekvensstyrd, dvs grupper av
IR-ror tinds och slicks allteftersom stek-
godset passerar genom ugnen. Detta inne-
bir energibesparing nir lasten inte ticker

Kontinuerlig  dubbelsidig
(30 kW). Ugnen kan programmeras och sekvens-
styras.

stekning { IR-ugn

Continuous double sided frying in a shortwave
infrared tunnel (30 kW).

hela ugnslingden. Ugnen har provats for
de tio vanligaste stekprodukterna i stor-
kok, siasom fdrs- och fiskprodukter samt
helt kott, savil halv- som helfabrikat.
Jimfoért med konventionella stekmetoder
kan stektiden i ugnen forkortas avsevirt
for helfabrikat. Vid stekning av halv-
fabrikat 6nskar man forutom ritt cen-
trumtemperatur ocksa en stekskorpa, vilket

for tunnare produkter kriver hogre effekt-
tithet eller en mer langvagig strilning.
Arbetet forisdtter nu med processtekniska
optimeringar med variablerna effekttithet,
vaglingdsomride och stektid. IR-ugnens
tekniska fordelar dr att man snabbt nér
ritt stektemperatur (ingen uppvirmnings-
tid), att huvuddelen av energin anvinds for
uppvirmning av produkten (bra arbets-
miljo) och att ugnen har lag energiforbruk-
ning. Under nista verksamhetsar testas ut-
rustningen i forsta hand for helfabrikat i
storkdk.

Kokning av potatis i dnga vid 1agt Over-
tryck (0,3-0,5 até) och i vatten vid
atmosfirstryck har studerats i tre kom-
mersiella kokutrustningar (en for vatten-
kokning, tvéi for angkokning) i ett storkok.
Undersokningen visade att utrustningen
inte utnyttjades ritt, med ojimn tempera-
turfordelning i kokutrymmet som foljd.
Potatisens centrumkokvirde berdknades i
olika delar av kokutrymmet fore och efter
optimering. Studien visade ett betydligt
jimnare kokresultat efter optimering. Dir-
efter undersoktes sensoriska skillnader mel-
lan potatis kokt i de tre utrustningarna.
Inga skillnader erhélls mellan de tva tryck-
kokarna, men tryckkokt potatis gav bittre
totalintryck av konsistens dn vattenkokt.
Sonderfall och mjolighet var nagot hdgre
for den tryckkokta potatisen, medan vatt-
nigheten i konsekvens hirmed var hogst
for den vattenkokta. Bide vid tryckkok-
ning och vattenkokning var det av prak-
tiska skil svart att na samma kokgrad i
potatisknoélarnas mitt, vilket féranledde en
sarskild undersdkning av hur den senso-
riska kvaliteten paverkas av koknings-
graden. Resultaten ger delunderlag for att
fa fram en forbittrad kontinuerlig potatis-
kokningsutrustning.

eating quality and nutritional value of
foods being served. In the final year of the
project the emphasis has been on reporting
information about work done.

403. Basic data for the development of
methods and equipment in catering. This
project is new and part of the government
programme “Catering 19907. It can be re-
garded as an application in the catering
field of results and experience from our
project on industrial food preparation
(401) and as a continuation of earlier work
on processing within project 402.

A survey of heat processing equipment in
catering, in food industry and in other
branches, is in progress. A prototype
tunnel for continuous infrared frying has
been built and tested. The oven has sequen-
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tial control so that the radiation is auto-
matically cut off in the unloaded part of
the oven. The testing carried out has
included the ten most frequently fried or
grilled foods in catering. For pre-cooked
foods processing time 1is considerably
reduced compared with conventional
methods. For thin, raw products a higher
power density and proportion of long wave
radiation will be required. Process opti-
mization work is under way including the
variables power density, wave length and
frying time. Practical testing will then
continue in some institutional kitchens.
Main technical advantages are zero come-
up time, high energy utilization and good
working environment.

The cooking of potatoes in steam at low
overpressure (130—150 KPa) and in water
at atmospheric pressure has been studied
in three commercial cookers in an in-

stitutional kitchen. Initially, the cookers
showed poor temperature distribution and
they were improperly handled by the staff.
In initial testings the cooking procedure
and handling of the equipment were
optimized, resulting in a substantial reduc-
tion in the varability of temperature and
the degree of cooking. A sensory evalua-
tion after optimization of the cookers
revealed no difference between the two
different pressure cookers used but the
overall texture of the steam pressure
cooked potato was preferred to that of the
potato cooked in water. For practical
reasons it is difficult to reach a defined
degree of cooking at the center of the
tubers, and therefore a special investigation
was made of the relationship between
sensory texture and degree of cooking.
The experience gained will be used for
efforts to develop improved continuous
processes for the cooking of potatoes.



5. Mitning och styrning av livsmedels kvalitet och naringsvarde

Livsmedelsproducenterna anser det
sjalvklart att de skall producera livs-
medel som, nir de nar konsumenter-
na, har sadana sensoriska egenskaper
(utseende, lukt och smak, textur och
konsistens) som  konsumenterna
gillar och saknar sadana som de
ogillar. En av de mest ogillade sen-
soriska egenskaperna ar hirskenhet,
som arligen orsakar mycket stora
livsmedelssvinn. I detta programom-
rade har under 4ret behandlats

® metodik for bestamning av kvali-
tetsegenskaper hos samt preferen-
ser for livsmedelsprodukter

@® bestimning och karaktirisering av
hirskenhet, saval instrumentellt
(gaskromatografiskt) som senso-
riskt, samt forsok att finna orsaks-
samband mellan de tva typerna
av data

@® anpassning av datorprogram for
att utvirdera ovannamnda typ av
samband (multidimensionell ana-
lys, t ex av typ “pattern recogni-
tion”) samt for att bestimma opti-
mala kombinationer av kvalitets-
egenskaper

@ utveckling av metodik for kemisk/
fysikalisk analys av ndringsdmnen
i livsmedel.
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504. Mitning och karaktirisering av fett-
oxidation. 1 detta projekt studeras bild-
ningen av flyktiga imnen och uppkomsten
av bismak i livsmedel till foljd av fett-
oxidation. Dessutom undersoks sensoriska
egenskaper hos enskilda flyktiga fettoxida-
tionsforeningar samt sensorisk interaktion
i blandningar av flera sidana féreningar.

Under 4ret har storre delen av arbetet
dgnats at gaskromatografisk analys av flyk-
tiga foreningar som bildas vid lagring av
helmjélkspulver. Pulver med och utan anti-
oxidanter (anknytning till projekt 207)
har lagrats i luft respektive kvivgas-
atmosfir.

Sensorisk interaktion har studerats i parvisa
blandningar av olika flyktiga oxidations-
foreningar. Intensitetsinteraktioner har stu-
derats med olfaktometerteknik. Dirvid har
dmnen blandats i olika proportioner och
bedomare har fatt avgora luktstyrkan hos
blandningarna vid olika utspddning. Den
sensoriska interaktionen tycks vara be-
roende av sivil dmnena i blandningen som
blandningsférhillande och koncentrations-
niva. [ samarbete med en gistforskare har
ocksd luktkvalitetsinteraktioner studerats
da tva d4mnen blandas i olika forhillanden,

For att kunna relatera métningar av halter
av flyktiga fettoxidationsforeningar i olika
livsmedelssystem till mitningar av fore-
ningarnas sensoriska egenskaper har fordel-
ningskoefficienten (viitska/gas) vid olika
temperaturer bestimts.

5. Determination and optimization of food quality and nutritive value

Food manufacturers aim at producing
foods with sensory attributes (appearance,
aroma, flavour and texture) that are
attractive to consumers, and without such
attributes that are unattractive. One of the
most unattractive sensory attributes is
rancidity, a very common cause of food
waste.

The programme area 5 contains projects
on:

® Methods of determining sensory attri-
butes of food products, and consumer
preferences.

® Determination and characterization of
rancidity by chemical analyses (gas
chromatography) as well as by sensory
methods, and the search for causal rela-
tionships between the two types of data,

@ Development of computer programmes
for mathematical evaluation (multi-
dimensional analyses; pattern recogni-
tion) as well as for determination of
optimal combinations of quality attr-
butes.

® Development of methods for chemical
and physical analyses of nutritive com-
pounds in food.

504, Characterization and measurement of
fat oxidation. In this project formation of
volatile compounds and development of
off-flavours in foods due to fat oxidation
are studied. We have also investigated
sensory properties of single volatile fat
oxidation compounds and sensory inter-
actions in mixtures of such compounds.

A great deal of the work in the project has
in the last year been devoted to gas chro-
matographic analyses of the formation of
volatile compounds during storage of
whole milk powder. Powder with different
antioxidants as well as powder without
antioxidant (connected with project 207)
has been stored in air and nitrogen.

Sensory interaction has been studied in
binary mixtures of different volatile oxida-
tion compounds. Odour intensity inter-

actions have been studied by olfacto-
meter technique. Compounds were mixed
in different proportions and the odour
intensity at different dilutions was judged.
The sensory interaction seems to be de-
pendent on the compounds in the mixture
as well as the proportions in the mixture
and the concentration level. Odour quality
interaction when two compounds are mix-
ed in various proportions has been studied
in cooperation with a guest researcher.

In order to make it possible to relate
measurements of concentration of volatile
fat oxidation compounds in different food
systems to measurements of the sensory
properties of the compounds, their parti-
tion coefficients (liquid-gas) at different
temperatures have been determined.

505. Development of computer program-
mes for the control and optimization of
food quality. Applications of implemented
methods of analysing relations (pattern
recognition) have been carried out. In one
case, the relationship between perceived
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505. Datorprogramutveckling for kontroll
och optimering, Metodik fér sambands-
analys har anvantsiett flertal tillampningar.

I ett fall har sambandet mellan sensoriskt
upplevd "fruktighet” och kemisk samman-
sittning analyserats for en uppsittning 6l-
prover (samarbete med AB Pripps Brygge-
rier),

I ett annat fall har forsok gjorts att “spéra”
tillvixt av Clostridium botulinum i fisk
med hjilp av gaskromatografiska mitdata
(anknytning till projekt 306).

Utveckling av ett generellt databassystem
har paborjats i syfte att visentligt under-
ldtta behandlingen av stora datamingder
och
(samarbete med Control Data Corporation,
CDC).

506. Sensorisk metodik for livsmedelskon-
troll och produktutveckling. Projektet syf-
tar till att utarbeta och for livsmedels-
industrin anpassa metoder for bestdmning
av sensoriska egenskaper: lukt och smak
(flavor), firg och utseende, konsistens och
textur, preferens, "totalkvalitet”.

anvinda tillgingliga dator-program -

Under aret har en forteckning utarbetats
Over benimningar for sensoriska egenska-
per hos livsmedel. Ett manuskript finns
over siddana benimningar for utseende-,
lukt-, smak- och konsistensegenskaper hos
ett 20-tal olika livsmedelsgrupper. Utdrag
ur manuskriptet har skickats till utvalda
representanter for olika branscher f6r syn-
punkter. Under det kommande aret skall
den fdrdiga listan ges ut.

Vi har inlett en experimentell undersok-
ning over bedomningar av textur- och
smakegenskaper hos en gelprodukt till-
verkad enligt olika recept. I undersok-
ningen deltar laboratorier i tio ldnder.
Avsikten dr dels att jimfora resultaten be-
triffande samspel smak/textur frin de
olika laboratorierna och dels att fi den
sensoriska metodiken kritiserad av de
minga specialisterna. Samtidigt fir vi pa
flera olika sprdk beskrivning av en och
samma sensoriska teknik, inklusive tex
bendmningarna av vissa sensoriska textur-
egenskaper. Allt detta kan ligga grunden
till enhetligare och tillforlitligare metoder
i framtiden.

For att vilja ut en lamplig beddmargrupp
for bedomningar av vissa feta livsmedel,
t ex mjolkprodukter, har vi genomfort en
serie triangeltest for prover av mjélk med
olika fetthalt vilka utsatts for olika virme-
behandling eller kemisk paverkan (oxida-
tion). Totalt har 31 personer deltagit i ett
40-tal triangeltest avseende lukt och smak

hos utvalda par av mjolkprover, dar skill-
naden mellan proverna varierat fran liten
till stor. Resultaten av undersbkningen
haller pa att sammanstillas

507. Industrianpassade metoder for analys
av niringsimnen. Projektet syftar till att
utarbeta, utvirdera och sammanstilla me-
toder for analys av dmnen, som paverkar
livsmedels niringsvirde.

Arbetet har under aret dgnats 4t samman-
stallning och utvirdering av metoder for
bestimning av protein, fett och vatten i
livsmedel samt utveckling av nya metoder
for kvalitativ och kvantitativ bestimning
av huvudkomponenter och vitaminer i livs-
medel.

Under dret har foéljande experimentella
verksamhet genomforts:

® Utveckling av Soxhlet extraktionsteknik
for snabbestimning av fett i kott och
charkprodukter. Metoden, som bygger
pa direktextraktion med varmt 16snings-
medel, visar god reproducerbarhet och
korrelation till SBR- och NMR-metodik.
Totaltiden for analys uppgdr till ca 1
timme.

@ Utveckling av metodik fo6r instrumen-
tell bestimning av vitamin A och E,

"fruitiness” and chemical composition has
been analysed for a set of beer-samples (in
collaboration with the Pripps Bryggerier
AB, SIKs Service-Serie No. 621).

In another case, attempts have been made
to “trace” the growth of Clostridium
botulinum in fish using gas chromato-
graphic data as “predictors” (SIKs Service-
Serie No. 640). (Project No. 306)

Furthermore, development of a general
database-system has begun in order to
simplify the administration of large data
sets and the application of available pro-
grammes.

506. Sensory evaluation techniques for
food control and product development.
This project aims at the elaboration and
adaptation of methods of determining
sensory properties — odour and taste
(flavour), colour/appearance, consistency/
texture, preference and “total quality” —
for the food industry.
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During this year emphasis has been placed
upon elaborating a list of terms describing
sensory attributes of foods. A list of such
terms for appearance, aroma, flavour and
texture of each of about twenty food
groups is now available, and will be pub-
lished next year.

An experimental study on the texture and
flavour of a gel product has been started.
Laboratories in ten countries will partici-
pate. The purposes of the study are to
compare results from the different labo-
ratories and to develop sensory procedures
and have them translated and used in
several languages.

An experimental study has been made on
the selection of a sensory panel for evalua-
tion of fatty products like milk products.
The selections have been made using
triangle tests for milk products that had
been oxidized or heat treated, or that had
different fat contents. Thirty-one subjects
performed a total of forty triangle tests on
aroma or flavour of pairs of milk samples
with differences varying from small to
large. The experiments have been complet-
ed and are now being reported upon.

507. Industry adapted techniques for ana-
lysis of nutritive compounds. The aim of
the project is to develop, test and collect
methods of analysis of compounds that
affect the nutritive value of foods.

The work done during the year has been
devoted to the collecting and testing of
methods of determining protein, crude fat
and moisture in foods and the develop-
ment of methods of qualitative and quantij-
tative determination of main components
and vitamins in foods.

Experimental work has been conducted on:

@ Development of Soxhlet extraction
techniques for rapid determination of
crude fat in meat and meat products.
The method which is based on direct
extraction with hot solvent, shows good
reproducibility and correlation to SBR-
and NMR-methods. Total time of ana-
lysis is about 1 hour.

@® Development of methods for instru-
mental determination of A, E, C,
B1 and Bg vitamins with liquid chroma-
tography. The work with vitamins A



vitamin C, Bl och Bg med vitskekro-
matografi.

Arbetet med vitamin A och E har in-
riktats pa att ta fram en generell metod.
Ett flertal livsmedelstyper, bl a cerealier,
mjolkprodukter och barnmat, har tes-
tats med framgang. Arbetet fortsitter
med inriktning pa att forbittra prov-
beredningen.

En metod for direktbestdimning av
askorbinsyra i frukt, gronsaker och
juicer med vitskekromatografi har ut-
arbetats. Metoden visar god Overens-
stimmelse med befintlig metodik och
ger en nedskiming av analystiden med
75 % jamfort med konventionell meto-
dik.

Arbetet med analys av B-vitaminer har
inriktats pa att finna en metod for sam-
tidig extraktion och analys av vitamin
By och Bg. Mycket lovande resultat har
uppnitts for berikade cerealie- och kott-
produkter. Arbetet skall fortsitta under
1979/80.

Inledande férsék med anvindning av
pyrolysteknik for en generellt tillamplig
metod fér kvivebestimning har gjorts.
Utviirdering av metoden kommer att
goras under 1979/80.

Forsok med anvindning av fargbind-
ningskapacitet for analys av proteinhalt
i kottprodukter har ocksd gjorts.
Mycket god Overensstimmelse med re-
ferensmetodik har erhillits for bl a icke
virmebehandlade kottblandningar och
emulsionsprodukter.

508. Samband mellan livsmedels textur och
ingiende komponenters funktionella egen-
skaper. Det forsta aret av detta tvaariga
projekt har huvudsakligen #gnats &t for-
arbeten. Ett tidigare pdborjat datorpro-
gram syftade till att simulera deforma-
tionen av en reologisk livsmedelsmodell,
i vilken kunde inga savil elastiska och vis-
kosa element som brott-element. Program-
met, som kallas FRAMOD, #r nu firdig-
stillt och haller pa att publiceras i Journal
of Texture Studies. En undersdkning av
hur reologi-ord anviinds i olika sprak har
pabérjats. Avsikten dr att komma fram till
en sikrare uppfattning om hur kinsel-
erfarenheter uttrycks, vetenskapligt och i
dagligt tal, sé att en stabilare grund erhills
for utarbetande av regler for sensorisk
texturbeddmning.

9. Allmant

903. Det kemiska samspelet mellan livs-
medel och forpackning. I projektet ut-
vecklas och tillimpas metoder for analys
av dmnen som vandrar (migrerar) frin
forpackningsmaterial till livsmedel och som
kan paverka livsmedlets smak och lukt
eller dess hilsosamhet.

Projektet har under verksamhetsaret bedri-
vits i begrinsad omfattning. Migrerande
imnen fran olika typer av laminat med
insida av polyeten (LD, MD, HD) och poly-
propen har analyserats gaskromatografiskt
och masspektrometriskt. Vi har ocksi, i
samarbete med en ungersk gistforskare,
undersokt de Hdmnen som migrerar frin
epoxibeldggningar, avsedda for livsmedels-
utrustning.

and E has concentrated on finding a uni-
versal method. A variety of foods, for
instance cereals, milk products and baby
food, have been (ested with success.
Further work is being done to improve
the sample preparation.

A method for direct determination of
ascorbic acid in fruits, vegetables and
juices with high pressure liquid. chro-
matography (HPLC)has been developed.
The method shows good agreement with
conventional methods and gives a
reduction in the time of analysis by 75%
compared to these.

The work with B-vitamins has con-
centrated on developing a method for
coextraction and analysis of vitamins B]
and Bg. Promising results have been
achieved for enriched cereal and meat
products. The work is being continued
in 1979/80.

Preliminary experiments using pyrolysis
techniques for protein determination
have been conducted. Full testing of the
method will be carried out during
1979/80.

@ [Lxperiments with dye binding capacity
for analysis of protein content in meat
products have also been carried out.
Good agreement with standard methods
have been achieved for some products,

508. Relationships between texture and
functional properties of food components.
A computer programme has been elaborat-
ed for the simulation of rheological de-
formation of a food model containing
elastic, viscous, and fracture elements
(J. Texture Studies, in press). A study has
been initiated to investigate how rheology
words are used in a number of languages.
This is expected to elucidate in what
manner touch experience is expressed,
scientifically and popularly, with the aim
of providing a basis for developing im-
proved methods for texture judgement.

9. Additional projects

903.The chemical interaction between
food product and package. In this project,
methods are developed for the analysis of
compounds migrating from packaging
materials to foods. Such compounds may
influence the flavour or the nutritional
value of the food.

During the year, compounds migrating
from various types of polyethylene and
polypropylene laminates to model foods
have been analysed by gas chromatography
and mass spectrometry. Epoxy resins, in-
tended for the coating of food equipment,
have also been analysed with respect to
migrating compounds,
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Delkollektiva projekt

Delkollektiva projekt (“gruppupp-
drag”) infordes vid SIK pa forslag
fran Stiftelsen siasom ett sitt for stif-
telsemedlemmar med gemensamt in-
tresse for ett speciellt problem att
fa SIKaesurser idgnade &t detta.

Arbetsformen ingar i
avtalet 1977-80 mellan
STU och Stiftelsen

Parterna garanterar lika stora be-
lopp 4t den delkollektiva verksam-
heten. Under f6rra verksamhetsaret
anslogs sammanlagt omkring 2 mil-
joner kronor. Det statliga beloppet
fordelades pa 6 av de 7 projekten
och Stiftelsens bidrag (nigot dver det
garanterade) tillskots av 26 medlems-
foretag med andelskostnader pi i
genomsnitt 30 000 kr. Nagra foretag
deltog i flera projekt. I minga fall
har enskilda foretag avseviirt bidragit
dven med information och aktiv
arbetsinsats. En styrgrupp finns for
varje projekt.

Deltagama disponerar resultaten pa
vissa overenskomna villkor. Intride i
redan piabdrjat delkollektiv fiar ske
endast efter godkiinnande av SIKs
styrelse pd rekommendation av styr-
gruppen och mot retroaktiv avgift.

FPiagiende delkollek-
tiva projekt

151. Fiskresurser *

251. Uniformering av kott *

252, Extrudering *

253. Férsingredienser

254, Torkade produkter *

451. Potatiskokning *

452. Industriell matberedning
for storhushill * 9

Anm.: [ 151 ér Fiskeristyrelsen adjun-
gerad
1452 deltar Forsvarets Mate-
rielverk

* 8§TU-stod

Antal
[orerag

Wh oot B0

Deltagande stiftelsemedlemmar 1978/
79: Abba AB, AGA Aktiebolag, Aren-
co-KM AB, Ekstroms LivsmedelsPro-
dukter AB, Electrolux-Wascator AB,
Esseltepac AB, Extraco AB, AB Felix,
AB Findus, Frigoscandia AB, Indra
AB, Kooperativa Forbundet (KF), AB
R. Lundberg, Lantbrukarnas Ekonomi
AB, Novia Livsmedelsindustrier AB,
Sveriges Allmidnna Restaurang AB
(SARA), Semper AB, AB Sohlberg &
Lithell, Square Company AB, AB
Svenska Atmos, Svenska Mejeriernas
Riksforening, Sveriges Slakteriforbund,
Wasabrod AB, Vistkustfisk SVC Aktie-
bolag, Vistsvenska Kylhus AB,

Intresset for denna nya arbetsform
har under aret starkt befists. De pa-
gaende projekten fortsitts under
nista verksamhetsir, det sista under
tredrsperioden. Styrgrupperna kom-
mer da att tillsammans med SIK
ligga grunden till nya projekt att
startas 1980/81. I dessa far ytter-
ligare foretag mdjlighet att teckna
deltagande utan ndgon retroaktiv
avgift.

Joint projects

In joint projects, groups of members with
a specific interest in common can get
research competence and instrumentation
at SIK used on their behalf. They thus
share the costs for acquiring experimental
results, with priority right, bearing upon
their particular problem. This knowledge
can then be applied in further development
work separately, under private manage-
ment or as individual contract work at SIK.

The system has now been in use for two
financial years and seems to be of benefit
to both industry and the institute. It was
introduced in 1977 as part of the 3-year
>conomic agreement between the Govern-
nent and the members’ foundation,
neaning that the Government is co-sponsor.
[he support is distributed amongst most
of the joint projects with varying shares
iccording to the nature of the project and
he number of participants.

0

Each joint project has a steering group in
which the participating companies are re-
presented. During 1979/80, these groups
will assist SIK in proposing new joint pro-
jects to be started 1980/81, open also to
new participants. Suggestions from other
members of the foundation will of course
be welcome. The two proposals mentioned
in last year’s report are still being discussed,
namely, controlled atmosphere applied
already at the mincing step of a processing
line for combined food, and spice aroma
stability in frozen prepared foods.

During 1978/79 the seven joint projects in
progress were continued, within a total
volume of about two million Sw. Crs.

151. Fish resources. When fish is getting
more scarce and expensive it is increasingly
important to use it better and more com-
pletely. This is the general aim of the pro-
ject, with due regard to the supply situa-
tion for the Swedish fish industry.

After a broad literature survey, experi-
mental work has so far been focussed on
the varying technological properties of cold
stored machine-separated fish flesh and
their biochemical background. A study on
thermal inactivation of enzymes degrading
trimethylamine-oxide in the muscle to
compounds affecting texture is being
published. The project work is partly con-
nected with the collective research pro-
gramme of SIK and to a Nordic co-opera-
tive project on blue whiting.



Fiskresurser

Fiskrdvaror, traditionella savil som "nya”,
bor utnyttjas bittre och fullstindigare. Ett
viktigt delmal i projektet dr att méta kon-
sekvenserna av det svenska fiskets forskjut-
ning mot Ostersjon.

Efter det férsta projektarets breda littera-

turgenomgéng har det andra aret dgnats at
forsok att férbittra mojligheterna att frys-
lagra oberedd firs av frimst torsk men
dven sill. Detta dr ett centralt problem fér
tillverkare av olika slags sammansatta fisk-
produkter, inte minst for en rationell
produktion.

Arbetet anknyter till tidigare och nuvaran-
de (nr 207) forskningsprojekt vid SIK och
dr i viss min samordnat med deltagande

fran SIK i ett nordforskprojekt om kol--

mule (blévitling).

En baskunskapsbetonad detaljstudie av en
av de faktorer som orsakar snabb forsim-
ring av bindférmaga m m i ra firs av torsk-
fisk (enzymsystem som bryter ned tri-
metylaminoxid) rapporteras internationellt
med styrgruppens godkannande.

I styrgruppen ingir representanter for
fiske, frys- och transportforetag, maskin-
och livsmedelstillverkare. Fiskeristyrelsen
ir adjungerad.

Uniformering av kott

Av kommersiella skil standardiseras halter-
na av fett, protein och vatten i kottravara
for charkuteriprodukter utan att man vet
vilken inverkan detta har pa varans kvalitet
i ovrigt. I projektet studeras hur olika sitt

for sidan grovsonderdelning och blandning
i fabriksskala paverkar kottets egenskaper
vid anvindning till hamburgare och korv.
Aven vissa steg i tillverkningen av slutpro-
dukien undersoks, eftersom processerna
kan integreras med varandra.

Effekterna pa ravarans och produkternas
kvalitetsegenskaper undersoks med nira
anknytning till det mera principiella arbe-
tet i projekt 204 om stnderdelning av
animala rivaror. Det gingna arets forsok
har gett praktiskt virdefullt och delvis
ovintat resultat.

Arbetet koncentreras 1979/80 pé unifor-
mering i kombination med saltning fore
korvtillverkning. Ett tinkbart fortsdttnings-
projekt skulle kunna inriktas pd optime-
ring av emulgeringsprocesser.

I styrgruppen dr kottleverantdrer, maskin-
och livsmedelstillverkare representerade.

Extrudering

Sammansatta livsmedel kan tillverkas i en
extruder genom att malda rdvaror virms,
blandas och komprimeras vid hogt tryck;
nir materialet pressas ut ur extrudem

expanderar det hastigt samtidigt som
vatten kan avga.
Med den dubbelskruvextruder fran

Creusot-Loire som installerats vid SIK
byggs i projektet upp ett processtekniskt
underlag for att styra process och produkt-
egenskaper vid framstillning av i forsta
hand extruderade cerealieprodukter. Det
forsta #rets litteraturgenomging och prov-
kérning har fortsatts med mera tillimpade
forsok.

Arbetet ger samtidigt erfarenheter for ett
planerat forskningsprojekt om extrudering
i ramprogrammet for 1980—83, dir mera
fundamentala kvalitetsaspekter skall be-
handlas parallellt med fortsatta tillimp-
ningar i delkollektiv och uppdrag.

I styrgruppen ingar representanter for livs-
medelstillverkare.

Farsingredienser

Med hjilp av den testmetodik som utveck-
lats inom projektet undersoks hur inbland-
ning av olika typexempel pd ingredienser
i ett standardrecept inverkar pé en firspro-
dukts kvalitetsegenskaper. Hittills har
ingredienserna inblandats en i taget eller
parvis. Datorteknik frin projekt 505 an-
vinds for utvirdering av enskilda ingredien-
sers effekt och samspel dem emellan.

Avsikten ir att testmetodik och referens-
data skall kunna anvindas for prévning av
andra ingredienser och att resultaten skall
kunna bilda underlag fo6r optimeringsbe-
rikningar.

1 styrgruppen finns representanter for in-
grediensleverantdrer och livsmedelsprodu-
center.

Torkade produkter

Pulverprodukter som innehaller fett har be-
grinsad och varierande hallbarhet. Da
lagringsforsok 4r tidskrivande finns ett
stort behov av att si sikert som mojligt
kunna forutsiga lagringsdugligheten. T pro-
jektet provas limpliga sitt att testa hall-
barheten hos modellprodukter av fettpul-

251. Uniformed meat. For commercial
reasons, the levels of fat, protein and water
are standardized in meat delivered for
further processing. The mechanical stress
on the meat in this operation may affect
its binding properties etc. when used in
hamburgers, sausages and similar pro-
ducts. This is being investigated from a
practical point of view in comparison
with fundamental work in projects Nos.
204 and 206, and useful results have been
obtained. In 1979/80 the trials are con-
centrated upon the effect of such
standardization combined with salting be-
fore sausage production.

Optimizing processes for emulsion pro-
ducts has been suggested as a possible
theme for a project to follow.

252. Extrusion. A Creusot-Loire twin-
screw extruder is being used for experi-
mental extrusion cooking in order to

collect technological data enabling process
and product quality control in the manu-
facture of, in the first place, expanded
cereal products. The experience gained also
constitutes a basis for a project on extru-
sion that is proposed for the collective
research programme 1980—83. The inten-
tion is that fundamental quality aspects
wil be dealt with in that project and
further applied work be performed in a
continued joint project and in contract
works.

253. Ingredients for minced meat pro-
ducts. Test methods have been deve -
loped and used to investigate the influence
on product quality by various types of
ingredients added one or two at the time
to a standard formula for a meat patty.
Computer programmes from project 505
are applied for evaluating ingredient effects
and interactions. The purpose is to make

possible the use of techniques and re-
ference data obtained for testing also other
ingredients and as a basis for optimization
of formulas.

254. Dehydrated products. This project is
closely related to fundamental work on fat
oxidation in SIK’s research programme.
Various means of accelerating oxidative
changes in order to forecast storage stabili-
ty are tested on model powder products
containing fat. The quality changes are
measured by sensory and instrumental
methods and compared with the much
slower ones in samples stored under normal
conditions.

As the results so far are positive, the
accelerating means chosen should be tried
on some types of market products. The
group of participants in the project may
then be widened.
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ver genom att framkalla snabba forind-
ringar. Forhoppningsvis skall dessa for-
dndringar nagotsinir likna dem vid normal
lagring. Sddana forsok pigar in i nista verk-
samhetsar.

Styrgruppen Overvidger att prova test-
metoderna dven pd andra typer av fett-
innehallande  pulverprodukter.  Dirvid
skulle nya intressenter kunna ansluta sig
till gruppen, som nu bestar av representan-
ter for fettleverantorer och livsmedels-
tillverkare.

Potatiskokning

Blotkokning och sonderfall i matpotatis
4r till stort hinder i storhushall och industri.
1 samarbete med Sveriges Lantbruks-
universitet (SLU) undersdks de varierande
kokegenskaperna och texturproblemen i
potatis (Bintje) samt deras beroende dels
av potatisknolens fysiologiska tillstind,
som péverkas av odlingsférhallanden m m,
dels av kokmetoden. Avsikten dr att tex
med koktekniken kunna motverka potati-
sens eventuella benigenhet for texturfel
efter kokning och, i stort, att skapa under-
lag for utveckling av rationella berednings-
metoder for potatis.

SLU producerar forsokspotatis under olika
betingelser och svarar for ett stort analys-
program. SIK utfor kokundersdkningar. De
senare omfattar bl a tid/temperaturvaria-
tioner for att aktivera och inaktivera en-
zym som péverkar mjukningsforloppet och
texturen. Baserat pd experimentella data
har datorprogram uppgjorts for simulering
av industriella kokforfaranden och deras
effekt. Projektet anknyter nira till andra
arbeten vid SIK och till fragestdllningar
inom STU:s "Storkok 90,

Forsoksschemat tillsammans med SLU ir
planerat for tre ar med héinsyn till ravaru-
produktionens beroende av viderforhallan-
dena. I det avseendet blev det andra for-
soksiret mera normalt #4n det forsta.
SLU utfor till sist sambandsberikningar
med data fréin hela trearsperioden.

I styrgruppen dr potatisproducenter samt
maskin- och livsmedelstillverkare repre-
senterade.

Industriell matberedning
for storhushall

Det dr av gemensamt intresse for matgds-
ter, storhushédll och tillverkare av bekvdm
mat att denna hanteras pd bésta sdtt.
I projektet studeras metoder for bered-
ning/ateruppvirmning och distribution av
bekvima livsmedel inom storhushall. Resul-
taten utgdr underlag for att anpassa appa-
rater och hanteringsmetoder for bekvim
mat samt tillverkningen av denna till var-
andra si att den serverade maten blir god
och si att kvalitetsforluster och spill und-
viks.

De tidigare bedrivna jimforelserna av dis-
tributionssystem och ateruppvirmnings-
sitt har fullfoljts. Bl a har temperaturfor-
delningen i olika typer av konvektions-
ugnar detaljstuderats. Information fran
olika killor har sammanstillts. En omfat-
tande utredning pagir av problem och
metoder i olika typer av storhushall.

Projektet startades fore STU:s “Storkok
907-satsning. Visst utbyte av information
har diskuterats.

I styrgruppen ingdr representanter for
livsmedels-, maskin- och férpacknings-
industri samt storhushall.

Nya projekt

Under 4ret fortsatte den tidigare
pdborjade diskussionen om tva for-
slag till nya delkollektiva projekt.
Det ena giller behandling av livs-
medel i kontrollerad atmosfiar redan
under de inledande stegen av till-
verkningsprocessen, det andra for-
indringar i kryddaromstyrka under
frysning och fryslagring av fardig-
mat. Dessa forslag ar fortfarande
aktuella. Det dr emellertid tinkbart
att de kan kombineras med andra
forslag som tillkommit, bla med
anknytning till STU:s "Storkok 907,
eller med de nuvarande styrgruppet-
nas planeringsaktivitet under det
kommande aret.

Aven stiftelsemedlemmar som nu
inte dr representerade i nagon styr-
grupp dr givetvis vilkomna att ldimna
sina onskemdl om denna mojlighet
att utnyttia kompetenser vid SIK,

451.Potato cooking. Potato texture is
important in catering and food industry.
Sogginess and disintegration in cooked
potato are frequent problems which are
difficult to predict or avoid in practice.
By appropriate control of time/tempera-
ture during heating it might be possible
to compensate, more or less, for a bio-
logical disposition of a raw potato tuber
to give poor texture properties to the
cooked tissue.

With this objective and in order to acquire
experimental data to support development
of more rational methods and new equip-
ment for institutional potato cooking,
a 3-year-project is run in co-operation
with the Department of Plant Husbandry
at the Agricultural University .

This department is studying the influence
of cultivation procedures and physiologi-
cal and other factors responsible for the
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great biological variation. In addition,
computer programmes have been worked
out at SIK for simulating time/temperature
effects on softening at different tissue
levels in the tubers. These programmes
are also used for contract work on indu-
strial processes and may be modified for
special purposes.

452. Industrial food preparation for cater-
ing. This project began before the start of
the governmental programme “Catering
19907, mentioned under programme area
4. The purpose is to provide the parti-
cipating caterers and manufacturers of
food, equipment and packaging materials
with information that can facilitate the
maintenance of high quality in prepared
foods right up to the moment of serving.
The work is a complement to that in the

research programme according to the
participants® choice. It includes e.g. in-
vestigation of quality changes in various
types of foods when handled and re-
heated in different ways, the temperature
distribution in various convection ovens,
and a comprehensive inquiry in catering
establishments.



Uppdrag

Uppdragsverksamheten har under aret
utvecklats  tillfredsstillande. Ge-
nom de under féregiende ar till-
komna delkollektiva projekten har
den tillimpade verksamheten vid SIK
fortsatt att oka.

Inom stiftelsen dr vara malgrupper:

® ravaruproducenter

@® livsmedelsindustrin
® apparatindustrin

® forpackningsindustrin
®

Omsittningen for uppdrag for den
offentliga sektorn har minskat med
ca en fjirdedel, medan uppdragen
for icke livsmedelsanknuten industri
visar en kraftig dkning.

Tyngdpunkten har under éret legat
pa experimentella arbeten.

Uppdrag for
enskilda foretag

Teknisk och teknisk-ekonomisk ut-
rednings- och radgivningsverksamhet
har tilldragit sig stort intresse. Nya
processer och produkter har utvirde-
rats.

Funktionella egenskaper hos livs-
medelskomponenter eller tillsatser
har undersdkts i ett flertal uppdrag.
Ett av de storre utfors for Alfa-Laval

distributorer och storkok Uppdragens fordelning pd mdlgrupper - o
® offentliga sektorn 1978/79 (exkd. kurser). AB OCI’_I Raisio Fac,tor_les och. avser
utveckling av nya, internationellt
o ; Mdlgrupper — Antal Antal Omfatt- Konkurrenskraftiga produkter, base-
Hartill kommt?r uplpdragsg;vare med uppdrags- siérre.  ning rade pa vetegluten.
behov av att fa utfort speciella arbe- givare uppdrag i kkr
ten inom miljovardskentroll. For ett flertal andra industrier har
Ravaru- 33 50 840 olika preparats funktionella egen-
producenter skaper utvirderats med de analys-
f;gulgs.medﬂs' metoder som har blivit en SIK-spe-
A cialitet. Forsok har gjorts att finna
s g0 ” . . nya anvindningsomraden for bipro-
Statistik ?prpackmgs- 16 3 il dukter av olika slag.
oretag,
) apparattill- ; :
Jamfort med férra aret har antalet  verkare Processtekniska och apparattekniska
uppdragsgivare okat med tjugo pro- undersokningar har som tidigare varit
cent medan omsittningen stannat pa  Distributions- 2 4 60 mycket efterfrigade. Virmning med
foregdende ars niva. Antalet uppdrag foretag, stor- infraréd varme tycks intressera allt
har okat nagot, sirskilt for livsme- hushall flera livsmedelsproducenter och
delsindustrin. Detta dr en glidjande ; apparattillverkare, vilket avspeglar sig
utveckling da livsmedelsindustrin Segféﬁlga 16 23 Bl i ett stort antal uppdrag pa SIK inom
samtidigt satsat betydande belopp detta omrade.
inom det delkollektiva programmet.  yeje Jiys. 24 54 690 . . )
Diremot har uppdragen for apparat- edels- Processtekniska studier har utférts
industrin, som fordubblades forra anknutna for ett flertal processer och produk-
dret, atergatt till en ldgre niva. 91 166 2800 ter. Bl a kan ndmnas omfattande stu-
Contract work

Satisfactory results have come of this
year’s contract work. As a result of the
joint projects initiated in the past year, the
total volume of applied work has con-
tinued to increase.

In the industrial sector we have offered our
services to raw material producers, food
manufacturers, equipment manufacturers,
packaging industry, distributors and cater-
ing organizations. Additionally, govern-
ment organizations such as the National
Food Administration and The Swedish
National Board of Consumers are our
clients as well as firms with environment
pollution problems.

Compared to previous years the number of
clients has increased by twenty per cent.

We have done more work for food manu-
facturers and less for equipment manu-
facturers. A major increase in work for
non-food industry and a decrease in work
for government institutions has been
noted. The major part of the contract work
has been of an experimental nature.

Work for
private companies

Technical-economical surveys and consulta-
tions
Evaluation of new projects and project
ideas.

Functional properties of food components
and additives

Studies of interaction between different
protein mixtures in foods. Studies of new
products derived from wheat gluten.

Processes and equipment
A few examples of this are:
IR (infra red) heating (baking and frying)

23



dier avseende processbetingelser for
kyld och fryst kyckling for att upp-
na hog kvalitet p4 produkten.

Flera industrier har utnyttjat moj-
ligheterna att prova SIKs dubbel-
skruvexturder for att beddma mdoj-
ligheten att framstilla extruderade
livsmedel.

SIK:s datorprogram for utvirdering
av kyl- och virmningsprocesser har
utnyttjats av flera foretag.

Kvalitetsmitning ingir som en om-
fattande del i SIK:s uppdragsverk-
samhet. Ett viktigt instrument hirfor
dr var externa panel for sensorisk
analys. SIK har under aret ocksi ut-
fort konsumenttester i samarbete
med marknadsundersdkningsforetag
varvid SIKs del har avsett forsoks-
upplidggning och resultatviirdering.

Det under foregiende &r inledda
samarbetet med det amerikanska
konsultforetaget Tragon Corporation
har resulterat i ett par viktiga arbeten
for svensk livsmedelsindustri.

Arbetet med aromanalyser for
Tobaksbolaget har fortsatt. Tobaks-
bolaget har numera dven tillverkande
foretag inom livsmedelsomradet.

De instrumentella analyser med
gaskromatografi och masspektromet-
ri som SIK utfort har avsevirt effek-

tiviserats genom inkop av en ny ut-
rustning for masspektrometri. En
Okande efterfrigan pa tjinster inom
detta omrade kan konstateras — dven
fran foretag utanfor livsmedelssek-
torn. Silunda har ett flertal analyser
inom miljéomradet utforts under
aret

Hjalp at
mindre foretag

SIK medverkar i en tidsbegrinsad
forsdksverksamhet som STU bedriver
for hjdlp 4t mindre och medelstora
foretag samt enskilda produktutveck-
lare. Verksamheten ir en foljd av ett
tidigare utredningsprojekt avseende
behovet av teknisk utvecklingshjilp
till mindre foretag.

De mindre foretagens problem kan i
stor utstridckning karaktiriseras som
informations- eller kommunikations-
problem. For att hjilpa mindre livs-
medelsindustrier med tekniska pro-
blem har SIKs verksamhet i detta
avseende framst inriktats pa informa-
tion och uppdrag. Informationen har
i forsta hand inneburit spridande av
kunskap om SIK och var verksam-
het samt om de omraden dir vi har
mdjlighet att ge konsultationer eller
gora uppdrag. De naturliga samarbets-
parterna dr utvecklingsfonderna, som

regionalt har direktkontakt med ftre-
tagen, men dven de olika bransch-
organisationerna genom vilka det ir
mdjligt att na ut till foretagen. Hit-
tills erhallna kontakter har i vissa fall
resulterat i direkta uppdrag; i andra
fall har kortare konsultationer varit
tillrackligt.

Uppdrag at
statliga organ

For den franska motsvarigheten till
STU péagar studier av funktionella
egenskaper hos nagra proteinpreparat
(anknytning till projekt 205).

En utredning avseende energiférbruk-
ningen inom livsmedelssektorn har
under Aaret fArdigstillts for STU:s
rikning. Dessutom har en utredning
avseende de mindre livsmedelsfére-
tagens energiforbrukning utforts i
samarbete med Tekniska Hogskolor-
na i Linkoping och Lund.

At Konsumentverket har metoder
undersokts for beredning av bekvim
mat i ugn.

For Livsmedelsverket har ny meto-
dik provats for pavisande av Clostri-
dium botulinum och dess toxin (an-
knytning till projekt 306).

Evaluation of chicken process regarding
product quality

Evaluation of extrusion processes for
different products.

Simulation of processes using computer
techniques/technology.

Quality measurements

Use of the SIK external panel for sensory
evaluation.

Cooperation with an American company,
Tragon Corporation, consultants in the
field of quality measurements.

Aroma investigations for the Swedish
Tobacco Company.

Gas chromatography — mass spectrometry
for analysis of flavour compounds and for

environmental pollution control.
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Assistance to
small companies

SIK has participated in a STU-sponsored
project to map the needs for technical and
scientific assistance in research and deve-
lopment for small companies. In some
cases experimental work has been per-
formed, in other cases consultations have
been enough. Industrial development
associations in Sweden have consulted SIK
for regional projects.

Work for government
organizations

Functional properties of proteins (project
No.205) Délégation Général & la Recherche
Scientifique et Technique, France)

Energy consumption in the food industry
(The Swedish Board for Technical Develop-
ment)

Oven preparation of convenience foods
(The Swedish National Board of Con-
sumers)

Analysis of Clostridium botulinum and its
toxic substances (projects Nos. 306 and
505) (National Food Administration).



Information, utbildning och dokumentation

1 SIKs skriftserier SIK-Publikation
(12 nr under aret), SIK-Rapport (22)
och SIKs Service-Serie (42) samt i1
SIK-Information (4 pa svenska och
| pa engelska) och SIK-Litteratur (4)
informerar vi om forskningsresultat
och annan verksamhet. Materialet
skickas regelbundet till vira medlem-
mar och publiceras #dven i svenska
och internationella facktidskrifter.

Vi informerar ocksad om var verksam-
het vid studiebestk och i samband
med olika typer av temadagar och
kurser. Under aret har foljande kur-
ser och seminarier anordnats:

5-7 september 1978 Sensorisk analys
(16 deltagare)

1978 “Annorlunda™ mat i
restauranger och stor-
hushéll (P4 Interrest/
Interfoodméssan i
Goteborg.

(113 deltagare)

1978 Funktionella och
smakgivande ingre-
dienser i charkproduk-
ter. (P4 Interrest/Inter-
foodmaissan i Gote-
borg. 42 deltagare)

1978 Restaurangen under
utveckling. (Pa Inter-
rest/Interfoodmaéssan
i Goteborg. 49 del-
tagare)

1978 Informationsdag.

(70 deltagare)

Sillseminarium

(22 deltagare)

1978 Flavor and texture of
pharmaceutical pro-
ducts: Product de-
velopment - consumer
testing. (29 deltagare)

1978 Infrar6d(IR)-virmning
inom livsmedelsomra-
det. (43 deltagare)

1978 Analys av huvudkom-
ponenter i livsmedel.
(76 deltagare)

1979 Sensorisk analys —
fortsittningskurs,

(16 deltagare)

1979 Industriell matbered-
ning och hallbarhets-
behandling.

(42 deltagare)

1979 Broddag:

(64 deltagare)

1979 Livsmedel fran bi-
produkter.
(21 deltagare)

1979 Storkoksseminarium.
(90 deltagare)

10 oktober

10 oktober

11 oktober

12 oktober
9 november 1978

9 november

30 november

7 december

23-25 januari

21 mars

4 april

25 april

29-30 maj

Chalmers

Tekniska Hogskola
och

Goteborgs Universitet

SN

TN

Institutionsavdelningen for livsme-
delsvetenskap vid Chalmers Tekniska
Hogskola dr integrerad i SIKs ovriga
verksamhet. Kurser i livsmedelsim-
nen ges dven vid Goteborgs Universi-
tet. Kurser, lirare och elevantal fram-
gar av nedanstiende uppstillningar,

CTH

Antal

Amne stud. Ldrare

Biokemi med 25 Caj Eriksson

biologi

Livsmedels- 7 Rolf Andersson

kemi

Mikrobiologi 10 Rolf Andersson

Livsmedels- 5 Thomas Ohlsson
teknik

Niringsldra 7 Lena Jonsson

Sex examensarbeten har genomforts
i dessa dmmnen.

Caj Eriksson, SIK, har utsetts till
adjungerad professor i Livsmedels-
vetenskap vid CTH.

I samband med Chalmers 150-irs-
jubileurn hade SIK o6ppet hus med
visning for allmidnheten den 22 april.
Ett 90-tal personer tog intresserat del
av demonstrationer av extrudering,
analys av néringsimnen och arom-

amnen, IR-stekning och tempeh-
framstillning.
GU
Antal
Kurs stud. Ldrarve

Livsmedels- 6
kemi 10 p.

Livsmedels- 5
vetenskap 10 p.

Caj Eriksson m fl

Rolf Andersson

Ett 10-poings- och ett 20-poingsarbete har
genomforts.

Dokumentation

SIKs bibliotek hade den 30 juni ca
10.700 bocker om livsmedelsimnen
och angrinsande omraden. Antalet
l6pande tidskrifter var 254, varav 19
referattidskrifter. 184 volymer har
lanats ut fran SIK. De flesta line-
Onskemalen har levererats som foto-
kopior.

Litteratursékning fran SIKs terminal
har 6kats ut och kan nu ske i tre ut-
laindska databaser. Detta ar ett vik-
tigt komplement till sokning med
hjilp av referattidskrifter etc. Aven
vara medlemsforetag har under verk-
samhetsaret borjat utnyttja detta nya
alternativ till litteratursokning vid
SIK. Livsmedel, kemi, biologi, mejeri-
teknik, ndring, medicin, mikrobio-
logi och forpackning ir exempel pa
omraden som ir stkbara.

Under aret utgivna skrifter
Papers issued this year
SIK-Publikation

309 Ohlsson, T.
Possibilities and limits of microwave
sterilisation. Proceedings Int. Sympo-
sium. "How ready are ready-to-serve
foods?” August 2324, 1977, Karls-
ruhe, FRG (Ed. Paulus, K.) 1978. p.
105-114.
310 Bengtsson, N. & Dagerskog, M.
Fried meat and meat patties. The
influence of preparation and pro-
cessing on quality and yield.
Proceedings Int. Symposium “How
ready are ready-to-serve foods?”,
August 2324, 1977, Karlsruhe,
FRG (Ed. Paulus, K.) 1978. p. 147
—161.
311 Hermansson, A.-M.
Some physico-chemical aspects of
the structure formation of proteins.
11th Meeting of FEBS, Federation
of BEuropean Biochemical Societies,
Copenhagen 1977. Vol. 44. Sympo-
sium A3. Biochemical Aspects of
New Protein Food. (Ed. J. Adler
Nissen et al.) 1978. p. 99—108.

312 Pangborn,R. M. & Lundgren, B.
Salivary secretion in response to
mastication of crisp bread.

Journal of Texture Studies 8 (1977)
p.463-472.
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Hermansson, A.-M.
Physico-chemical aspects
proteins structure formation.
Journal of Texture Studies
9(1978):1,p. 33-58.

of soy

Drake, B. & Andersson, Y.
Texturization of soy protein:
Scientific gaps.

Journal of Texture Studies
9(1978):2,p. 191—201.

Lundgren, B., Jonsson, B., Pangbom,
R. M., Sontag, A.M., Barylko-
Pikielna, N., Pietrzak, E., dos Santos
Garruti, R., Chaib Moraes, M. A. &
Yoshida, M.

Taste discrimination vs hedonic re-
sponse to sucrose in coffee beverage.
An interlaboratory study.

Chemical Senses and Flavour
3(1978):3,p. 249-265.

Eriksson, C. E.

Flavor modification.

In “Flavor of foods and beverages.”
Proceedings of a conference spon-
sored by the Agricultural and Food
Chemistry Division of the American
Chemical Senses and Flavour
3(1978):3,p. 249-265.

Dagerskog, M. & Sorenfors, P.

A comparison between four different
methods of frying meat patties.
1. Heat transfer, yield and crust for-
mation.

Lebensmittel-Wissenschaft u. Techno-
logie 11(1978):6,p.306-311.

Dagerskog, M. & Sdrenfors, P.

A comparison between four different
methods of frying meat patties.

2. Sensory quality.
Lebensmittel-Wissenschaft u. Techno-
logie 11(1978):6,p.312—-315.

Andersson, R. E., Hedlund, C. B. &
Jonsson, U.

Thermal inactivation of a heat-
resistant lipase produced by the
psychrotrophic bacterium Pseudomo-
nas fluorescens.

Journal of Dairy Science 62(1979):3,
p.361-367.

Ohlsson, T. & Risman, P. O.
Temperature distribution of micro-
wave heating. Spheres and cylinders.
Journal of Microwave Power
13(1978):4,p.303-310.

SIK-Rapport

433

SIK. Arsberiitielse 1977/78.
1978.32 p.

SIK. Annual Report 1977/78.
1978.32 p.
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440

Sérenfors, P. & Dagerskog, M.
Bestimning av virmetekniska data
for kottfirs som funktion av tempe-
ratur och receptur,

1978.33 p.

The determination of thermal pro-
perties of minced meat products asa
function of temperature and com-
position.

1978. 33 p. (In Swedish).

Snabbmetoder och automatisering
inom mikrobiologin.

Seminarium 9 november 1977.

1978. 57 p.

Rapid methods and automatization
in microbiology .

Seminar November 9, 1977.

1977. 57 p. (In Swedish).

Dagerskog, M.

Stekning av livsmedel. Studier av det
processtekniska underlaget. Samman-
fattning av doktorsavhandling.
1978.65 p.

Frying of foods.

Studies of the fundamentals for pro-
cess calculation. (Diss.)

1978. 65 p. (In Swedish, abstract in
English).

Lundgren, B.

Sensorisk analys. Metoder och utrust-
ning vid SIK.

1978. 11 p.

Sensory evaluation. Methods and
equipment at SIK,

1978.11 p.

Andersson, Y.
Extrudering. En litteraturstudie.
1978. 40 p.

Extrusion. A literature review,
1978. 40 p. (In Swedish, abstract in
English).

Berg, B.

Forpackning av livsmedel. En &ver-
sikt Over arbeten vid SIK 1960—
1978.

1978.9 p.

Food packaging.

A summary of work performed at
SIK during 1960—1978.

(In Swedish). 1978. 9 p.

Biokemiskt storskalelaboratorium vid
SIK. En presentation.
1978.22 p.

Biochemical pilot plant.
A presentation.
1978. 22 p. (In Swedish).

441

442

443

444

445

446

447

Temperatur och kvalitet i livsme-
delsprocesser. Kartliggning och be-
rikning av temperaturforlopp och
kvalitetspaverkan i livsmedelspro-
cesser.

1978. 14 p.

Temperature and quality in food
processes. Determination and cal-
culation of temperature profiles and
quality influence in food processes.
1978. 14 p. (In Swedish).

Jonsson, L. & Svensson, S.
Inverkan av alkali pa olika livsmedels-

komponenter. En litteraturstudie.
1978.48 p.
The influence of alkali on food
components

1978. 48 p. (In Swedish, abstract in
English).

Ohisson, T.
Mikrovagsvirmning av  livsmedel.
Rapport frin IMPI-Symposium i

Ottawa 20—30 juni 1978,
1978.10 p.

Microwave heating of food.

Report from IMPI-Symposium in
Ottawa, June 20-30, 1978.

1978. 10 p. (In Swedish).

Erichsen, A. & Lundgren, B.
Pharmaceutical products and taste.
A list of references. 1978. 25 p.
(Only for members.)

Hermansson, A.-M.

The function of blood proteins and
other proteins in meat products.
Paper presented at the 24th Euro-

pean Meeting of Meat Research
Workers, September 4-8, 1978,
Kulmbach, FRG.

1978. 11 p.

Dagerskog, M.

Infraréd(IR)-virmning inom livsme-
delsomradet. En litteratursamman-
stillning och sammanfattning av SIKs
arbeten under perioden 1974—1978.
1978. 30 p.

Infra-red(IR) heating of food, A
literature review and summary of
work at SIK 1974—1978.

1978. 30 p. (In Swedish, abstract in
English).

Karistrém, B., Andersson, J., Thor-
sell, U. & Jonsson, L.

Varmhillning av potatis i luft, kvive
och koldioxid. — Inverkan pid sen-
sorisk  kvalitet, askorbinsyra och
flyktiga dmnen.

1978.46 p.

Warm-holding of potatoes in air,
nitrogen and carbon dioxide. — The
influence on sensory quality, ascor-
bic acid and volatile components,
1978. 46 p. (In Swedish, abstract in
English).



448 Svenska fetter.
Seminarium 7 december 1977.

1979. 135 p.

Consumption and processing of fat in
Sweden. Seminar December 7, 1977.
1979. 135 p. (In Swedish).

449 Broddag. Sammanfattning av fore-
drag vid seminarium pa SIK den

4 april 1979. 28 p.

Bread. Summaries of papers from a
seminar at SIK on April 4, 1979,
28 p. (In Swedish).

450 Analys av huvudkomponenter i livs-
medel. Seminarium 7 december 1978.

1979.109 p.

Analyses of main components of
food. Seminar December 7, 1978.
1979. 109 p. (In Swedish).

451 Bengtsson, V.

Har hemmen den matlagningsappara-
tur de fortjanar? Nigra synpunkter
pa dagens koksutrustning.
Livsmedelsteknik  21(1979):1, p.

29-33.

Equipment for food preparation in
the home. Is it adequate?
Livsmedelsteknik  21(1979):1, p.
29-33. (In Swedish).

452 Storkoksseminarium. Sammanfatt-
ning av foredrag vid seminarium pa

SIK den 29 och 30 maj 1979. 89 p.

Problems in catering. Summaries of
papers from a seminar at SIK on May
29-30, 1979. 89 p. (In Swedish).

453 SIKs forskningsprogram

1979. 28 p.

SIK research programme 1979/80.
1979, 28 p. (In Swedish).

1979/80.

Ovriga skrifter

Other papers

Bengtsson, N., Olsson, P. & Jonsson, L.
Energi, ekonomi och matlagning. Fdre-
drag vid THE-seminarium i Goteborg den
5 juni 1978, arrangerat av Tekniska Hog-
skolornas Energiarbetsgrupp (THE) i sam-

arbete med STU:s konsumenttekniska
forskningsgrupp.
1978. 33 p.

Energy, economy and food preparation.
Lecture held at EWG-seminar in Gote-
borg, June 5, 1978 arranged by the Energy
Working Group (EWG) of the Technical
Universities in cooperation with STU’s
Consumers Technical Research Group
(CTRG). 1978. 33 p. (In Swedish).

Dagerskog, M.

Pan frying of meat patties. Influence of
processing conditions on heat transfer,
crust color formation, cooking losses and
sensory quality. 1978. 17 p.

Dagerskog, M. & Osterstrom, L.

Infra-red radiation in food processing.
1. A study of the fundamental properties
of infra-red radiation.

1978. 17 p.

Dagerskog, M.

Infra-red radiation in food processing.
2. Calculation of heat penetration during
infra-red frying of meat products. 1978.
15 p.

Dagerskog, M.

Pan frying of meat patties. A study of heat
and mass transfer.

1978. 24 p.

Dagerskog, M.

Stekning av livsmedel. Studier av det
processtekniska underlaget.
Doktorsavhandling. 1978, 65 p.+9 bilagor.

Frying of foods. Studies of the funda-
mentals for process calculation. Doctor’s
thesis. 1978. 65 p.+9 appendixes.

In Swedish, abstract and appendixes in
English).

Dagerskog, M. & Gustafsson, U.
Studier av funktionella egenskaper hos

olika firsingredienser i stekburgare.
1978. 55 p.

Studies of functional properties of diffe-
rent ingredients in meat patties. 1978.
55 p. (In Swedish, abstract in English).

Eriksson, C. E.

The carbamide process for waste protein
recovery and single cell protein production.
Paper presented at 5th International
Congress of Food Science and Tech-
nology. Kyoto, Japan, September 1722,
1978.1979.11 p.

Eriksson, C. E.

Formation of aroma compounds from
oxidized lipids. Paper presented at 5th
International Congress of Food Science
and Technology. Kyoto, Japan, Septem-
ber 17—22,1978.1979. 20 p.

Ertksson, C. E.
Review of biosynthesis of volatiles in fruits
and vegetables since 1975. 1978. 25 p.

Hermansson, A.-M.

Aspects on structure, rheology and texturi-
zation of proteins. Paper presented at
IUFoST Symposium on “Food Texture
and Rheology”, Queen Elizabeth College
(University of London) 19—22nd Decem-
ber 1977.1978. 28 p.

Hermansson, A.-M.
Methods of studying functional char-
acteristics of vegetable proteins. 1979.31p.

Krall, C.
Arbete med Clostridium botulinum pa
Fiskeriministeriets =~ Forsogslaboratorium,

Danmarks Tekniske Hojskole i Lyngby.
En redovisning av resultat och intryck fran
vistelsen i Danmark 10 sept. — 4 nov. 1977.
1979. 8 p.

Work with Clostridium botulinum at the
Technological Laboratory, Ministry of
Fisheries, Technical University of Denmark.
Results and impressions from a stay in
Denmark Sept. 10. — Nov. 4. 1977.
1979. 8 p. (In Swedish).

Lingnert, H. & E¥iksson, C. E.
Antioxidative effect of Maillard reaction
products. Paper presented at 5th Inter-
national Congress of Food Science and
Technology. Kyoto, Japan, September
17-22,1978. 1979. 15 p.

Lingnert, H., Vallentin, K. & Eriksson, C. E.
Measurement of antioxidative effect in
model system. 1979.26 p.

Lundgren, B., Karlstrom, B. &

Ljungqvist, A.-C.

Effect of time and temperature of storage
after cooking on the sensory quality of
Bintje potatoes. 1978. 25 p.

Ohlsson, T.
Optimal sterilisation temperatures for flat
containers 1979. 26 p.

Ohlsson, T.

Pasteurization of meat, fish and con-
venience food products,

In ”Food Quality and Nutrition” (Ed.
Downey, W. K.) Applied Science Publishers
Ltd. London, 1978. p. 163—-190.

Snyge, B. G., Andersson, J., Krall, C., Stéll-
man, U., & Akesson, C.-A.

Separation of botulinum positive fish
samples from negative samples by means of
a pattern recognition method applied to
head space gas chromatograms. 1979. 15 p.

Svensson, U. & Akesson, C.

Exempel pd anvindning av SIMCA-
metodik, ett dataprogram for “pattern
recognition”. Undersokning av samband
mellan sensorisk fruktighet i &l och gas-
kromatografiskt bestimd kemisk samman-
sittning. 1978. 16 p.

Example of the application of the SIMCA-
method; A computer program for “pattern
recognition™. A study of relations between
sensory fruitiness in beer and chemical
composition determined by gas chromato-
graphy. 1978. 16 p.

von Sydow, E.

Keynote address.

In "Food Quality and Nutrition”

(Ed. Downey, W. K.) Applied Science
Publishers Ltd London. 1978. p. 5—13.
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Projektomrade: Tillvaratagande och ut-
nyttjande av rdvaror,

Material utdelat till sammantriden med
referensgruppen  for projektomriade 1

1978-79.

Program area: Utilization of raw materials.
Papers distributed at meetings with Re-
ference group for program area 1 1978—79.

Projektomrade: Sonderdelning av rdvaror
och rekombinering av komponenter.
Material utdelat till sammantriden med
referensgruppen for projektomride 2
1978-79.

Program area: Disintegration of raw ma-
terials and recombination of food compo-
nents.

Papers distributed at meetings with Re-
ference group for program area 2 1978-79.

Projektomride: Skonsam hillbarhetsbe-
handling.

Material utdelat till sammantriden med
referensgruppen  for projektomride 3

1978-79.

Program area: Mild heat treatment for
better quality retention.

Papers distributed at meetings with Re-
ference group for program area 3 1978-79.

Projektomride : Matberedning.

Material utdelat till sammantriden med
referensgruppen  fo6r  projektomrade 4
1978-79.

Program area: Food preparation.

Material distributed at meetings with
Reference group for program area 4
1978-79.

Projektomrade: Bestdimning och styming
av livsmedels kvalitet och niring.

Material utdelat till sammantriden med
referensgruppen  for projektomride 5
1978-79.

Program area: Determination and opti-
mization of food quality and nutritive
value,

Papers distributed at meetings with Re-
ference group for program area 5 1978-79.
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Kontaktverksamhet

Gastforskare

Mara Lucisano fran Instituto de
Tecnologie Alimentari i Milano,
Italien, har under drygt 4 méanader
vid SIK studerat gelbildningsmeka-
‘nismer och egenskaper hos geler hos
serumalbumin och blodplasma.

David Laing fran CSIRO i Australien
har under 4 manader arbetat som
gistforskare vid sektionen fér kemisk
analys. Han har studerat hur olika
lukter inverkar péd varandra i sam-
band med fettoxidation.

Margit Boricz fran Central Food
Research  Institute 1 Budapest,
Ungern, har vistats pa SIK under tva
ménader som gistforskare. Hon har
arbetat inom projekt 903 “Det
kemiska samspelet mellan livsmedel
och forpackning”.

CLiING

Centrum for Livsmedels- och Nutri-
tionsforskning i Goteborg (CLING)
ir ett kontaktforum for forskare pa
livsmedels- och nutritionsomradet i
Goteborgsregionen. En forskarutbild-
ningskurs i1 dmnet “Maillard-reak-
tioner i livsmedel. Kemiska, fysio-
logiska och teknologiska aspekter™
har paborjats under aret for sju
forskarstuderande. Kursen bekostas
av medel for forstirkning av forskar-
utbildningen vid Chalmers Tekniska
Hogskola (CTH). Deltagarna kom-
mer dven att medverka vid ett inter-
nationellt sympsium i samma dmne i
i september 1979. Symposiet halls
med anledning av CTHs 150-ars-
jubileum. Sekretariatet har varit for-
lagt till SIK.

Stiftelsen Svensk
Niringsforskning (SNF)

Stiftelsen Svensk Néringsforskning
har under aret flyttat sitt sekretariat
till SIK. Ny verkstillande direktor dr
professor Bo Hallgren. Foér ndrvaran-
de riknar Stiftelsen 26 medlemsfore-
tag. Stiftelsens méalsittning ér bl a att

fraimja forskning inom néiringslira
och att arbeta med information och
uthildning i dmnet. Resestipendier
till yngre forskare har delats ut och
Stiftelsen ger dven anslag till forsk-
ningsprojekt pé nutritionsomradet.
Barnmatsindustrins fond fér nérings-
forskning har administrerats genom
Stiftelsen.

SNF var medarrangor till 3rd Euro-
pean Nutrition Conference i Uppsala
den 18—21 juni, dir ca 450 personer
deltog.

Stiftelsen utger tidskriften N#rings-
forskning (4 nr per ar).

LIPIDFORUM

LIPIDFORUM 4r en sammanslut-
ning av lipidintresserade personer
och foretag i Norden. Antalet aktiva
medlemmar #4r omkring 370 och
stodjande foretag ett 50-tal. Sekre-
tariatet ar forlagt till SIK. Docent
Reinhard Marcuse dr generalsekre-
terare.

Det 10: Nordiska Lipidsymposiet
anordnades den 17—21 juniiNyborg,
Danmark med ca 150 deltagare. Pro-
ceedings fran det 9:e symposiet i
Visby i juni 1977 har utgivits under
dret. Det 11:e Lipidsymposiet kom-
mer att dga rumijuni 1981 i Bergen,
Norge.

I samarbete med Statens Livsmedels-
verk (SLV) anordnades ett semina-
rium om “lsomera fettsyror” i
Uppsala den 29—-30 mars. Antalet
deltagare var 56. Ett temahifte i
imnet kommer att publiceras i SLVs
organ “Var Foda™,

Publikationer med f6redrag som
holls vid Emulgator-dagarna i april
1978 (i samarbete med Ytkemiska
Institutet, Stockholm) samt vid kon-
ferensen om "Miljpbeskyttelse i de
Fedtstofforarbejdende Industrier™,
som holls i Aarhus, Danmark, i maj
1978 (isamarbete med Jydsk Teknol.
Inst., Aarhus) har utgivits. Dessutom
har tva nummer av "Meddelande fran
LIPIDFORUM” utgivits.



Styrelsen for SIK — Svenska Livsmedelsinstitutet, 30 juni 1979

The Board of SIK —The Swedish Food Institute, June 30, 1979

Av Styrelsen for Teknisk Utveckling ut- Av Stiftelsen SIK — Svenska Livsmedels-
sedda ledamoter institutet utsedda ledamoter
Civilingenjor Karl-Evert Flinck, Veytaux, Direktor Erik Christiansen, AB Findus,
Schweiz (ordftrande) Bjuv

Generaldirektor Arne Engstrom, Statens Agr. lic. Jacob Ekman, Uppsala
Livsmedelsverk, Uppsala Direktér Ralf Galme, AB Felix, Eslov
Overste 1. gr. Berth Lindstrém, Forsvarets Docent Carl Erik Danielson KF,
Materielverk, Karlstad Stockholm

Riksdagsledamot Grethe Lundblad, Hel- Direktor Jerry Naslund, PLM AB, Malmo
singborg

Professor Martin Nilsson, Chalmers
Tekniska Hogskola, Géteborg

Professor Torsten Nilsson, Institutionen fér
Livsmedelshygien, Stockholm

Revisorer

Auditors

Byradirektsr Gunnar Helin, Bandhagen
(utsedd av Styrelsen for Teknisk Ut-
veckling)

Aukt. revisor Rolf Leander, Stockholm
(utsedd av Stiftelsen SIK — Svenska
Livsmedelsinstitutet)

29



Styrelsen for

Stiftelsen SIK — Svenska Livsmedelsinstitutet, 30 juni 1979

The Board of The Foundation SIK — The Swedish Food Institute, June 30, 1979

Ordinarie:

Generaldirektor Gosta Bjorkman, Lidingd
(ordférande)

Direktor Sven O. Ménsson, Eslov (v. ord-

forande)

Direktor Carl-Erik Albertsson, Kungsdrnen
AB, Stockholm

Direktér Christian Ameln, Beijerinvest AB,
Stockholm

Direktoér Jarl Bifving, PLM AB, Malmé
Direktdr Sten Hiller, Vistkustfisk SVC AB,
Goteborg

Direktoér Erik Johannesson, AB Juvel,
Stockholm

Direktor Gunnar Lund, Sveriges Slakteri-
forbund, Johanneshov

Direktér Ulf Sundberg, AB Findus, Bjuv
Professor Sigvard Thulin, AGA Innovation

AB, Tiiby
Direktér Svante Wramstedt, Svenska
Sockerfabriks AB, Malmo

Fil. lic. Hans Overstrom, SMRs central-
laboratorium, Malmo
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Suppleanter:

Direktdr Bengt Ahrnstedt, Margarinbolaget
AB, Stockholm

Direktér Gosta Brennerfors, AB Svenska
Atmos, Géteborg

Direktor Gosta Cederryd, Goteborg
Direktér Tore Falkenblad, Alfa-Laval AB,
Lund

Forskn.chef Hans
Bryggerier, Bromma
Direktoér Kurt Lindfors, Kooperativa For-
bundet, Stockholm

Direktor Per-Oskar Persson, Frigoscandia
AB, Helsingborg

Direktér Ake Persson, AB Samfod, Johan-
neshov

Direktor Oscar Westerlind, Lantbrukarnas
Riksférbund, Stockholm

Gyllang, AB Pripps

Sekreterare:

Harry Hasselgren, Lantbrukamas Riksfor-
bund, Stockholm



Medlemmar i

Stiftelsen SIK — Svenska Livsmedelsinstitutet, 30 juni 1979

Members of The Foundation SIK — The Swedish Food Institute, June 30, 1979

Abba AB, Stockholm
AGA Aktiebolag, Lidingo
Agri Consult AB, Malmo
Alfa-Laval AB, Tumba
Apoteksbolaget AB, Stockholm
Arenco-KM AB, Vistra Frolunda
Billerud Uddeholm AB, Siffle
The Coca-Cola Company, Atlanta, Georgia, USA
Continental Can Company, Inc, Chicago, Illinois, USA
CPC Svenska Livsmedels Produkter AB, Kristianstad
Gunnar Dafgard, AB, Killby
Ekstroms LivsmedelsProdukter AB, Orebro
Elektro-Dahlén AB, Boris
Elektrokemiska AB, EKA, Bohus
Elektrolux-Wascator AB, Alingsas
Ero-Frys AB, Arvika
Esseltepac AB, Norrkdping
Extraco AB, Klippan
AB Fammarps Tradgard, Halmstad
AB Felix, Eslov
AB Findus, Bjuv
Frigoscandia AB, Helsingborg
General Foods Corporation, White Plains,
{New York, USA
Goteborgs Kex AB, Kungilv
AB Hissle, MoIndal
ICA Aktiebolag, Stockholm
Ifo AB Morrum, Morrum
AB Iggesunds Bruk, lggesund
Imasco Foods Ltd., Montreal, Canada
Indra AB, Helsingborg
Infrarédteknik AB, Vinersborg
Ivo Food AB. Malmé
KabiVitrum AB, Stockholm
Kooperativa Férbundet, Stockholm
» Lantbrukarnas Riksforbund
= Glace-Bolaget AB, Stockholm
= Kungsornen AB, Stockholm
~Semper AB, Stockholm
~Svenska Mejeriernas Riksforening,
Stockholm
- Svenska Agghandelsforbundet,
Johanneshov
«Sveriges Slakteriférbund, Johanneshov

d

Aktiebolaget R. Lundberg, Malmo

AB Marabou, Sundbyberg

Margarinbolaget AB, Stockholm

Mars Incorporated, McLean, Virginia, USA

Metos Storkok AB, Solna

Novia Livsmedelsindustrier AB, Kristianstad
Philips Norrkopingsindustrier, Norrképing

PLM AB, Malmé

AB Pripps Bryggerier, Bromma

The Raisio Factories, Raisio, Finland

Rexolin Chemicals AB, Helsingborg

Sandvik Conveyor GmbH, Fellbach, Visttyskland
SARA, Sveriges Allmdnna Restaurang AB, Stockholm
Skandinaviska Processinstrument AB, Bromma
AB Sohlberg & Lithell, Skollersta

AB Sorigona, Staffanstorp

Square Company AB, Malmo

Svensk Fisk, ek foren., Géteborg

AB Svenska Atmos, Goteborg

Svenska Kommunférbundet, Stockholm

Svenska Sockerfabriks AB, Malmo

Svenska Tobaks AB, Stockholm

Sveriges Hotell- och Restaurangforbund, Stockholm
AB Trafikrestauranger, Stockholm

TRIAB/Tri Innovations AB, Mdlndal

Wasabréd AB, Filipstad

Wicum Wikmanshyttan AB, Vikmanshyttan
Viistkustfisk SVC Aktiebolag, Goteborg
Viistsvenska Kylhus AB, Goteborg

AB Onos, Tollarp

v,
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Ekonomi

SIK s intikter 1978/79

Intikter kkr fordelade efter finansieringskilla
Ramprogram — STU, anslag 4.600
Stiftelsen, anslag 3.533
Stlft 8]561’1 " uppdrag 920 4 .45 3 éz:irjpzqgram- ( %
- -bidra 3,
Projektanslag — STU 2.130 i
Ovriga intdkter
Uppdrag, ej ramprogram 1.986
Ovrigt (reservationer m m) 1.161 3.147
] 4 '330 Uvriga intdkter
1 (22%)
SIK’s kostnader 1978/79
Kostnader kkr fordelade efter verksamhet
Kollektiv forskning:
Révaror 771
Sonderdelning — rekombinering 2.146
Hallbarhetsbehandling 1.945
Matberedning 1.286
Kvalitetsméatning 2.242
Allmént 212
Kompetensutveckling 696 9.298
Delkollektiv forskning 1.834 o Uppdirag
Uppdrag, kurser 2.423 ik
Ovrigt (reservationer m m) 775 %
14.330

SIKs kostnader 1978/79

fordelade efter kostnadsslag
13.555 kkr

Sociala kostnader (20.4 %)

Léner (47.8 %) .
Ovriga kostnader (31.8 %)

< Hyror (6.3 %)

- %
FoU-personal (29.7 %l——— <——Kopta tjanster (1.6 %)

Bibliotek (1.9 %)
Information & Uthildn. (1.3 %)——>\¢

Verkstad (2.8 %)——— =\
Ovrig service (27 %)——— =

-‘%‘dvriga omkostnader (15.8 %)

Administration & kontor (9.4 %) ———3 Avsattn. till investering (8.1 %)
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