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Ramslag plantedele hcemmer Salmonella forskelligt i bouillon model.
Data fra Flemmming Hansen, DMRI (Teknologisk Institut, Roskilde)

Salmonellai BHI model

| gkologiske keadprodukter ma nitrit ikke anvendes til at hindre bl.a.
veeksten af bakterier som Listeria, Salmonella og E. coli. En rcekke
plantearter er kendt for at indeholde naturlige stoffer, som I isoleret
form er antibakterielle. Stofferne kan f.eks. vcere forskellige fenoler,
ceteriske olier, syrer, iIsothiocyanat eller allicin. Ideen | Berrymeat pro-

jektet er, at undersege om det er muligt at anvende urter og bcer med 0,0 ' | | | | | | | |
scerligt hgjt iIndhold af naturlige konserverende stoffer enten enkeltvis 0 1 2 3 4 g 5 7 8 g
eller I kombination til at forbedre holdbarheden af kedprodukter, og —b|ad 5% ——fr=stzmngel 5%  ==blomst 5%
samtidig opnad nye spcendende smagsvarianter i kedprodukter. et |37 5% S

Hvilke urter og bcerarter hcemmer bakterier?

36 udvalgte arter blev screenet for deres evne til at hcem-
me bakterier 1 to testmodeller. 15 arter af disse havde en
god hcemmende effekt mod alle tre eller enkelte af bakte-
rierne. Der er nu udvalgt 8 arter som scerligt lovende til de
videre undersggelser. Disse arter er bcerrene ribs, tyttebcer,

Projektets indhold slden og sortren, krydderurterne salvie og sommersar samt
peberrod og ramslaq. Effekten af forskellige forarbejdninger
Projektet arbejder pd fire omrader: af planterne undersgges pa hcemning af bakterierne: for-
1. MAPP centret, AU - forbruger holdninger til konservering med malet pulver efter fryseterring eller ovnterring, blendning af
urter og beer, herunder smag. Ikke-torrede planter med eller uden pasteurisering. Frysetor-
2. Institut for Fedevarer, AU - sikrer definerede forarbejdede rng giver det bedste resultat.
ravarer til screening herunder betydning af - sorter, hgsttid,
forarbejdning og lagring pd indhold af de antibakterielle Projektet er finansieret af GUDPs akologiske forskningspro-
stoffer | gkologisk dyrkning. gram.

3. DMRI -screener planteprodukternes antibakterielle effekt mod
Listeria, Salmonella og E. coli, | forskellige modeller derncest
tilsat | kedprodukter

4. Firmaerne Hanegal og Tulip tester nye metoder for bade
okologiske og konventionelle kedprodukter
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