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Projekt pt. "Innovative high pressure process to increase the preservation of "ready to eat" organic food, akronim HO-FOOD, wybrany
w ramach ERA-NET SUSFOOD2 i CORE Organic Cofunds Joint Call 2019: "Towards sustainable and organic food systems"
finansowany przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju, nr umowy. SF-CO / HO-FOOD / 4/2021.



Cel projektu HO-FOOD

Celem projektu jest wspieranie catego taricucha swie-
zych surowcdéw poprzez opracowanie nowej techniki
utrwalania zywnosci opartej na wykorzystaniu CO2
pod wysokim cisnieniem w niskich temperaturach.
Technika ta ma by¢ skuteczna w inaktywacji mikro-
organizméw i enzymoéw odpowiedzialnych za psucie
sie zywnosci. Przed utrwalaniem produkt zostanie
wstepnie zapakowany, co przyczyni sie do unikniecia
ryzyka zanieczyszczenia. Dzieki zastosowaniu niskich
temperatur (<45°C) zachowane zostang witasciwosci
sensoryczne i chemiczne, dzieki czemu zywnos¢ be-
dzie cechowata sie wysokg jakoscig sensoryczng, przy
jednoczesnym zachowaniu sktadnikow fitochemicz-
nych. Zastosowanie ww. techniki bedzie przyczyniato
sie do otrzymania produktu o wydtuzonym okresie
przydatnosci do spozycia, wysokiej wartosci odzyw-
Czejiocenie sensoryczne;j.

W projekcie zostanie zaprojektowana aparatura o ma-
tej i Sredniej skali, ktéra bedzie przeznaczona np. dla
lokalnych gospodarstw ekologicznych. Wszystko po
to, by opracowac innowacyjne, zdrowe produkty przy
jednoczesnym zmniejszeniu marnowania zywnosci
i zmniejszenia kosztow energii, a takze by wspiera¢
rozwoj zrownowazonego tancucha dostaw.

Mata instalacja:

° pojemnosc 4 ;

* 10-litrowy zbiornik
wstepnego podgrzewania;

« stosunek ciSnien 40:1;

* maksymalna szybkos$¢
przeptywu okoto 5 I/min

Schemat procesu produkcji Zywnosci gotowej do spozycia w projekcie HO-FOOD
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Mata instalacja:

° pojemnosc 6 I;
* 40-litrowy zbiornik wstepnego podgrzewania;
o stosunek cisnieri 40:1;

* dwie rézne pompy pneumatyczne;
1) maksymalna szybko$¢ przeptywu 25 I/min
2) maksymalna szybkos¢ przeptywu 5 I/min
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Srednia instalacja:

* pojemnosc 90 I;

* 160-litrowy zbiornik
wstepnego podgrzewania;

* pompa wysokiego ci$nienia





