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Thermische behandeling bij conservering van voedingsmiddelen:
innovatie door wetenschappelijk gebaseerd ontwerp,

validatie

en optimisatie

Voedingsbedrijven die een thermische behandeling als proces- of conserveringstechniek toepassen

Fabrikanten van industriéle installaties voor therm

ische behandeling van voedingsmiddelen

HeatedFoods kan een beroep doen op een netwerk van kennisinstellingen als basis voor een multidisciplinaire aanpak.
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DOELSTELLINGEN
Stimuleren van technologische innovatie op basis van wetenschappelijk onderbouwde dienstverlening (TA en GTA) en
kennisoverdracht bij:
* ontwerp, implementatie, validatie en optimisatie van thermische processen
(blancheren, koken, thermisatie, pasteurisatie en sterilisatie)
e introductie van nieuwe procestechnologieén
(microgolfverhitting, ohmse verhitting, hoge druk behandeling en gepulseerde hoogspanning)

DIENSTEN EN ACTIVITEITEN

Technologische adviezen met betrekking tot o.a.:

o sterilisatie- en pasteurisatiewaarde identificeren als onderdeel van procesontwerp

e warmtedistributie- en warmtepenetratiemetingen in de context van procesontwerp

e procesberekening bij procesontwerp (vertalen van sterilisatie- en pasteurisatiewaarden in procesbarema’s)

e procesvalidatie (bv. temperatuur-tijd metingen, procesberekening, shelf-life studies, gebruik van indicatoren)

o effect van thermische behandeling op enzymen en kwaliteitsindicatoren (nutriénten, kleur, smaakcomponenten,
textuur, etc.)

e procesoptimisatie (bv. identificeren van procesbarema met minimum aan kwaliteitsverlies)

° procesimplementatie (bv. keuze van type verhittingssysteem)

e evaluatie mogelijkheden van alternatieve en nieuwe technologieén (o0.a. microgolfverwarming, ohmse verhitting,
hoge druk technologie, gepulseerde hoogspanning)

ONDERZOEKSINFRASTRUCTUUR
Bij het formuleren van adviezen en oplossingen voor uw technologische vragen wordt gebruik gemaakt van diverse
specifieke apparatuur (pilootinfrastructuur, meetapparatuur, analytische apparatuur e.d.) die aanwezig is aan

de deelnemende kennisinstellingen.
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IWT VIS-TD project (start voorzien op 1.10.2008). Dit project werd
opgericht vanuit Flanders’ FOOD vzw, de competentiepool voor de
Vlaamse voedingsindustrie.



