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Teaser

Which technologies could or should be used for organic food processing? Which are
more more careful, which gives the better taste and is providing healthier food? What
does this mean in total with regard to the development of organic? The methodology
EVA TechProof gives answers to this question.

Beschreibung

Es werden fir die Verarbeitung von Lebensmitteln standig neue Technologien
entwickelt, bestehende angepasst und in die Praxis eingefihrt. Unternehmen miissen
ebenso standig Entscheidungen zur Weiterentwicklung Ihrer Technologien treffen. Bio
Unternehmen stehen hierbei in der besonderen Verantwortung bei diesen
Entscheidungen die Prinzipien fir biologische Lebensmittel zu beachten. Darliber
hinaus wollen sie Ihre Kunden mit tberzeugender Qualitdt begeistern. Auch die
Kommission ist durch die EU-Verordnung 2018/848 ermachtigt
Durchfiihrungsrechtsakte zur Festlegung der zuléssigen Verarbeitungsverfahren fr
Lebensmittel zu erlassen.

Dies wirft die Frage auf, welche Verarbeitungstechnologien fiir die Herstellung von
biologischen Lebensmitteln geeignet sind. Aus diesem Bedarf heraus entwickelte ein
internationales Forschungsteam im Rahmen des core eranet Projektes ProOrg eine
internetbasierte Bewertungssystematik mit dem Namen ,Eva - TechProof* als Tool zur
Bewertung von Verarbeitungsverfahren. Es dient dazu eine wissenschaftlich
unterstiitzte Wahl fiir schonende und nachhaltige Verarbeitungstechnologien zu treffen.
Dabei werden die Grundsétze der 6kologischen Land- und Lebensmittelwirtschaft, eine
hohe Lebensmittelqualitét, geringe Umweltauswirkungen und ein hohes Mal} an
Verbraucherakzeptanz bericksichtigt.
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