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Verarbeitung und Lebensmittelqualitat

Notwendigkeit der Analytik von Lebensmittelqualitat und —sicherheit, insbes.

- Ronhstoffeigenschaften (u.a. neue Rohstoffe) — Auswahl und Verarbeitbarkeit
- Prozessbedingte Veranderungen
- erwinscht / unerwinscht
- Nachweis des Prozesserfolges durch Indikatoren
- Endproduktqualitat
- Qualitatserhalt bzw. Veranderungen wahrend der Lagerung

- Erfassung von chem., mikrobiologischen, physikalischen und sensorischen
Produkteigenschaften

- Grundlage flr die Optimierung von Produkten, Prozessen sowie Verpackung und
Lagerung

Prozessierung Mikrobiologie Lebensmittelphysik Lebensmittelchemie Sensorik
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Lebensmittelsensorik
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- Durchfuihrung untersch. sensorischer Beurteilungsverfahren
- Nutzung geschulter Panel sowie Konsumentenpanel
- Erganzung durch observationale Techniken, u.a. Face Reader, Eye Tracker etc.
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Lebensmittelphysik

- Untersuchung und Charakterisierung von rheologischen Eigenschaften und
Lebensmitteltextur

Stabilitat

N Fliel3-
VO_ und Bruchverhalten
Emulsionen
Essbare Schallemission
funktionelle
Lebensmittel-
uberzuge Viskoelastizitat
Produkt-
entwicklung

mit statistisch basiertem
Experimental Design
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Lebensmittelmikrobiologie
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Stufen-
Fragen der kontrollen
Lebensmittel- und Lousungs-
sicherheit ansatze
Betriebshygienische
Entwicklung Konzepte
und Optimierung
von mikrobiologischen o
Hygienische

Nachweismethoden Haltbarkeit von

Lebensmitteln

Trouble-
Shooting Risiko-
management
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Lebensmittelmikrobiologie

Identifizierung und Charakterisierung von MO
MALDI-TOF-MS

Vorhandende Datenbanken:

« Bakterien und Hefe-Spezies
« Filamentious fungi => Pilze
* Mycobacteria => v.a. auch nicht-pathogene Mycobakterien
» Zusatzliche Module: Typing, Listeria, Antibiotikaresistenz

« Zusatzdatenbank Beverages

« Zusatzdatenbank Dairy Products

Quantifizierung von Mikroorganismen mittels Digitaler PCR

QX200 Droplet Digital PCR System
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Lebensmittelchemie

Nachweis-
methoden

Verfalschungs: ‘
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nachweis
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Lebensmittelstabilitat
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Food Stability Center

- Beschleunigte Lagertests

- Beurteilung von Rezepturen hinsichtlich Stabilitdt und Haltbarkeit

- Simulation von unterschiedlichen Transport und Lagerbedingungen (T, Licht, Gas)
- Abbaukinetik wichtiger Inhaltsstoffe

Haltbarmachung Mikrobiologie

4

Verpackung - . Photostabilitat

Antioxidantien —— _———» Chemische Abbaureaktionen

Lagerbedingungen — > Phasentrennung
- /'
- /’// ™~ ~a .
Rezepte - Sensorik
y 7 | “a
Prozessierung Textur/Rheologie
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Lebensmittelstabilitat

Photostabiliatstests

Transmission

Rohmaterial Nach Kochen Tag 1 Tag 60

Farbveranderungen

Farbveranderung von Erdbeerkonfitiire wahrend der Verarbeitung und
Lagerung
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Analysenmatrix fur versch. Produktgruppen

Beispiele fur ausgewahlte Produktgruppen und einige relevante Analysen
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Produktgruppe

Backwaren

Fleisch

Getranke

Konserven

Milchprodukte

Pulver

Saucen

Olhaltige Lebensmittel

Rohstoffe

Convenience Produkte| x

Fleischalternativen

10

BOKU Wien | DLWT | Univ.-Prof. Dr.-Ing. Henry Jager

10/11/2021



Qo

Universitat fur Bodenkultur Wien
Department fir Lebensmittelwissen-
schaften und -technologie

Vielen Dank fur die Aufmerksamkeit!

henry.jaeger@boku.ac.at




