GLAVNI CILJI

Splosni cilj projekta TeRiFiQ je doseganje bistvenih binarnih znizanj vsebnosti natrija-mas¢ob in mascob-
sladkorjev v zivilskih izdelkih, ki se najpogosteje uzivajo v Evropi. Ob tem pa je cilj zagotoviti hranilno
kakovost in senzori¢ne lastnosti, varnost in dostopnost tako za industrijo kot za potroSnike, kar bo omogocilo
Siroko uporabo projektne tehnologije na evropskem nivoju.
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Trans Fat Unsaturated Fat ~ Saturated Fat

=  Zmanjsati:

\ vsebnost natrija (do 30 %) v treh tipih sira (mehki, poltrdi, trdi) ob hkratnem izbolj$anju
kakovosti vsebovanih mascob,

\ vsebnost nasiéenih mas&ob in natrija (do 50 %) v kuhanih in suhih fermentiranih klobasah
z uporabo alternativnih tehnologij (mnogokratna emulzija, krio-kristalizacija itd.) in ponovno
tehnologijo,

\ vsebnost nasiéenih massob in sladkorja v modelnih pekovskih izdelkih do 25 % (krio-
kristalizacija),

\ vsebnost nasi¢enih maséob (do 50 %) v omakah, ki se uporabljajo v gotovih jedeh.

.. 0b tem pa ohraniti senzoricno percepcijo, teksturo in sprejemljivost modelnih izdelkov pri potroSnikih
nespremenjeno;

= Testirati nove formulacije izdelkov iz vidika sprejemljivosti pri potrosnikih in nadzor hranilne kakovosti
z namenom optimizacije izdelkov iz vidika senzorike in percepcije;

= Predstavitev teh novih formulacij v Stevilnih malih in srednje velikih podjetjih in zagotoviti popolni
prenos tehnologije v industrijo v ¢im SirSem obsegu.



