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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2000249-14 Reduktion af salt- og fedtindhold Flemming Hansen
WP4: Clostridium botulinum i helkonserves

Beskrivelse: Formalet er at udvikle et veerktgj, som kan beregne den ngdvendige
varmebehandling (Fo-veerdi), som giver uandret sikkerhed mod C.
botulinum i et saltreduceret konservesprodukt.

Det endelige beregningsvaerktgj er blevet suppleret med de gnskede ekstra features (en
beregning af log reduktion af C. botulinum for ny og tidligere F-veerdi samt kurve/tabel over
ligeveerdige nye kombinationer af F-veaerdi og salt i forhold til F-veaerdi og salt i det
oprindelige produkt).

Beregningsvaerktgjet er p.t ved at blive rullet ud pa http://dmripredict.dk. Endvidere er der
udarbejdet en videnskabelig artikel/research note som vil blive submittet til “Meat Science”
eller "J. Food Processing & Preservation” ultimo december. Der er identificeret 2-3 relevante
"varmebehandlingskurser” pa Campden, hvor vi vil tilbyde at praesentere projektet, nar
artiklen er submittet/accepteret.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000251-14 Reduktion af salt- og fedtindhold Anette Granly Koch
WP5: Salt- og fedtreducerede kgdprodukter
med god kvalitet

Beskrivelse: Formdlet er at skabe grundlag for, at der industrielt kan fremstilles
kgdprodukter med reduceret indhold af salt og fedt.

Der er gennemfgrt forsgg, som viser hvordan aendrede procesparametre ved tumbling
(temperatur, medbringer) og brug af carrageenan kan sikre et acceptabelt udbytte ved
produktion af sandwichskinke med lavt saltindhold. Endvidere er det ved preaediktiv
mikrobiologi vist, hvordan produktets fgdevaresikkerhed og holdbarhed kan sikres samtidigt
med, at produktet lever op til ngglehulsmarkning. Resultaterne er under bearbejdelse.



http://dmripredict.dk/

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000204-14 Ny procesteknologi til ked og kgd- Jens Mgller
produkter
WP 1: Procesteknologisk overvagning
Beskrivelse: Formalet er at skabe et fagligt vidensniveau om nye tendenser og

teknologier, samt at perspektivere mulighederne inden for nye
autoklaveringsteknologier.

e Materialer er under udarbejdelse til 4. nyhedsbrev, der udsendes i december

¢ Afprgvninger af 3 lovende konserveringsteknikker er udfgrt i november og december.
PATS, rotoklave og SHAKA autoklave er sammenlignet med traditionel autoklave for
FO eller tilsvarende malbar veerdi. Dokumentation med resultater og gkonomi og
effektvurdering foreligger inden arets udgang.

e Rejserapport fra 4.th International Summer School I “Raw fermented sausage and
dry-cured meat products” er udarbejdet.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002983-14 Ny procesteknologi til ked og kgd- Lise Nersting
produkter
WP 4: Optimeret produktion af foraedlede
kgdprodukter — nu og i fremtiden
Beskrivelse: Formdlet er at skabe et fagligt vidensniveau om nye tendenser og

teknologier, der understgtter produkttilpasning, proces- og
produktudvikling i foraedlingsvirksomheder. Det er mélet at identificere
og undersgge fremtidige procesteknologier samt at optimere centrale
forarbejdningsprocesser for 2-3 udvalgte produkter.

Forssgg med og uden ansaltning af ravarer til fremstilling af fars til pglser har vist at
ansaltning ikke er ngdvendig og dette procestrin derfor kan udlades. Estimeret besparelse
ligger pa ca. 0,1 - 0,30 kr. per kg produkt. Indledende forsgg med optimering af
tgrre/rgge/varmeproces for pglser tyder pa, at tilseetning af fugt under udvalgte procestrin
kan minimere svindet.

Workshop afholdt i oktober 2014 om metode til opsamling og udvikling af ideer til
fremtidens processer. Produktionsgennemgange foretaget pa 2 virksomheder med henblik
pd opsamling af ideer til fremtidens produktion. Ideerne bearbejdes og udfoldes pa 2.
workshop i januar 2015




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000685-14 Varktgjer til dokumentation af sikkerhed | Annemarie Gunvig
og holdbarhed

WP 4: Udvidelse af spegepglsemodellen

Beskrivelse: M3let er at udvide den tidligere udviklede matematiske model til
preediktion af reduktion af patogene bakterier under produktion af
spegepglse. Udvidelsen omfatter variabel fermenteringstemperatur og
varierende start pH i farsen, samt to moduler til hhv. beregning af
patogener i 1 g spegepglse og omregning fra salt i vand i faerdigvaren
(%) til vandaktivitet.

Der er gennemfgrt forsgg i pilot plant med recepter med varierende start pH i fars, pH-fald
og salt i vand i fars. Resultater anvendes til validering af den udvidede model sammen med
det tidligere valideringsdatasaet.

Til add on modul til omregning fra salt i vand til a,, er der indsamlet data fra deltagende
virksomheder og generet nye data. Den forelgbige formel giver hgjere a,-veerdier end der
kan males, ndr salt i vand er ca. over 8%. Flere kemiske malinger opsamles med henblik pa
at optimere formlen.

For add on modul til beregning af forekomst af Salmonella i 1 g spegepglse foreligger der en
beregningsmetode, men det er vanskeligt at skaffe kvantitative data til at gge beregningens
praecision.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001540-14 Vaerktgjer til dokumentation af sikkerhed | Anette Granly Koch
og holdbarhed

WP 5: IT veerktgj til forudsigelse af varme-
behandlede kgdprodukters holdbarhed

Beskrivelse: M3let er at udvikle en matematisk model, som kan beskrive forventet
holdbarhed af varmebehandlede kgdprodukter. Forudsigelserne skal
baseres pd& kgdproduktets indhold af konservering samt pa
tilstedevaerende bakteriers fordaervelsespotentiale frem for art og antal.

Holdbarhedsforsgg pagar Igbende ved, at produkter med varierende konservering
produceres pa de deltagende virksomheder og dernaest lagres og analyseres pa DMRI for
sensorisk og mikrobiologisk holdbarhed. I 4. kvartal er 2 forsgg gennemfgrt, 1 er
igangvaerende og 2 under planlaegning. I alt er gennemfgrt 27 forsgg med forskellige
kombinationer af produkt/slice-sted/temperatur. Endvidere er der gennemfgrt
sammenlignende sensoriske analyser pd samme produkt under lagring.




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002281-14 Vaerktgjer til dokumentation af sikkerhed | Anette Granly Koch
og holdbarhed

WP 6: IT-veerktgj til beregning af veekst af
Staph. aureus

Beskrivelse: Flere kunder stiller krav om dokumentation for, at S. aureus ikke kan
opformeres til et uacceptabelt hgjt niveau i kagdprodukter, som spege-
pglse og let “varmebehandlede” skinker. I dag eksisterer der vaekstmo-
deller pd internettet, som kan beregne, at S. aureus i let "varmebe-
handlede” skinker kan vokse med op til 8 log cfu/g (pH 5,3+4%
salt+24°C) pd kun 40 timer. I de eksisterende modeller er det kun
muligt at beregne veekst ved en kombination af pH, temperatur og salt,
hvor bl.a. salt og pH er konstante variable, som ikke kan andres under
tidsforlgbet. Formalet er at udvikle modeller til forudsigelse af vaekst af
S. aureus under a) produktion af let “varmebehandlede skinker” med
langsom opvarmning og nedkgling og b) produktion af spegepglser.

Der er i alt gennemfgrt 38 veekstforsgg med S. aureus med kombinationer af temperatur,
salt i vand, pH og nitrit.

I 20 kombinationer af temperatur, salt i vand %, pH, og nitrit er der malt toxinproduktion.
Resultaterne viste, at der dannes toxin ved 25°C, 30°C, 35°C og 40°C ved 2,5% salt i vand,
0 ppm nitrit og pH 5,8. Ved 20°C og derunder, samt 25°C i kombination med pH <5,3 og
tilsaetning af minimum 40 ppm nitrit er der ikke toxindannelse.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2001529-14 Optimeret brug af ingredienser i kedpro- Anette Granly Koch
dukter
WP 2: Guidelines for brug af ingredienser i
kgdprodukter

Beskrivelse: Projektets formal er at dokumentere funktionaliteten af udvalgte
ingredienser til farsvarer, udvikle et standardsystem til test af
ingredienser og udpege naturlige alternativer til farvestoffer og
antioxidanter.

Guideline/handbog om brug af ingredienser i farsvarer er udarbejdet. Fokus er kemi, effekt,
dosering og anvendelse af stabilisatorer, fibre, stivelser samt proteiner. Endvidere beskriver
et afsnit brug af ingredienser i forbindelse med saltreduktion. Data fra afprgvning af
ingredienser i de udviklede testsystemer har resulteret i en model, som kan anvendes til at
sammenligne ingrediensers funktionalitet (udbytte, konsistens). Modellen korrigerer
resultaterne for kgdravarens pH samt varmebehandling.




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002291-14 Bedre kvalitetsbevarelse af kgdprodukter | Annemarie Gunvig
WP 1: Bedre holdbarhed med optimeret
produktionshygiejne

Beskrivelse: Kgdindustrien udfordres konstant pd at kunne levere foraedlede kgd-
produkter med lang holdbarhed. Samtidigt er der fokus pa at fremstille
produkter med s3 f& tilsaetningsstoffer som muligt, hvilket betyder
reduktion i maengden af konserveringsstoffer. Derfor er der behov for at
nyteenke produktionsprocesser og teknologi, s& kgdindustrien kan
opretholde den gnskede holdbarhed og gerne optimere og forleenge
holdbarheden med 20% til en konkurrencedygtig pris pa det nationale
savel som det internationale marked. Formalet er at levere anbefalinger
og metoder/teknologi til kgdindustrien, s det bliver muligt at forbedre
holdbarheden af foraedlede kgdprodukter med mindst 20 %.

Resultaterne for kimtalsniveau fra peeling af blokvare til at produktet er emballeret er
gennemfgrt. Resultatet viser, at der sker en kontamination pd ca. 2 log fra peeling til
emballering. Under efterfglgende lagring ved 5°C steg total kimtallet markant (op til ca. 8
log).

Forsgg til fastleeggelse af spredning af bakterier under kgleprocessen er planlagt og
gennemfgrt. Data opggres i starten af 2015.

Indledende forsgg til test af effekt af tre metoder til desinfektion af blokvarer er planlagt og
gennemfgrt. Data opggres i starten af 2015.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003017-14 Nitrits betydning i ked og kedprodukter Flemming Hansen

WP 1: Nitrit - tab af antimikrobiel aktivitet i

kgdprodukter
Beskrivelse: Formalet med projektet er at afklare, hvilke proces- og

receptparametre, der har kritisk betydning for bevarelse af nitrits
antimikrobielle effekt i k@gdprodukter, herunder at afdaekke, hvordan
fremstillingsproces, recept og opbevaring (mellemlagring) i kombination
pavirker nitrits antimikrobielle egenskaber i produktet.

Alle forsgg for 2014 er nu afsluttet og data er bearbejdet. Konklusionen er, at nitrit
henfalder under mellemlagring i 3 og 6 maneder, hvilket medfgrer en malelig reduktion af
bdde farvestabilitet, oxidativ stabilitet og mikrobiel stabilitet af kgdpglserne med 60 ppm
nitrit tilsat. Reduktionen i nitrit er stgrst i produkter med lavt pH (5,75) versus hgjt pH
(6,3). Laktat synes at have en modsat effekt, idet vaeksthastighed for L. monocytogenes er
lidt reduceret efter mellemlagring.

Der er udarbejdet forsggsdesign for 2015, forsggene undersgger betydning af acetat, laktat,
ascorbat, pH og mellemlagringstemperatur for bevarelse af nitriteffekt. Der males residual-
nitrit for 26 recepter efter 0, 12, 3 og 6 mdr. Dette suppleres med challenge test (0, 3 og 6
mdr.) for 12 udvalgte serier, for at verificere sammenhang mellem residual-nitrit og
vaeksthastighed for L. monocytogenes. Der undersgges ikke for farve- og oxidativ stabilitet.
Nov. 2014 startede det 3-3rige Ph.D studium (Identification and Quantification of
antimicrobial and antioxidant compounds formed during processing of nitrite cured, cooked
pork products). DC og Tican inviteres til at indtraede i projektets "Industry Advisory Group”




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
20003018-14 Nitrits betydning i kad og kgdprodukter Flemming Hansen
WP 2: Bedre holdbarhed af nitrit- og saltredu-
ceret bacon

Beskrivelse: Formdlet er at dokumentere, hvordan udbytte og holdbarhed kan
fastholdes, ndr salt (her Na+) og nitrit/nitrat indholdet i bacon
reduceres, samt fastlaegge de parametre, der pdavirker nitrit/nitrat
omsaetningen i saltet kad.

Der er produceret i alt 9 serier af back bacon og 9 serier af streaky bacon.
Litteraturrapporten om nitrat/nitrit er udsendt til fglgegruppen.

Holdbarhed for saltreduceret back bacon stemmer rimeligt overens med DMRI’s
baconmodel, inden for det accepterede 80% konfidensinterval. Derimod er der ingen strict
sammenhang mellem holdbarhed og kimtal, hvilket heller ikke ses for DMRI’s baconmodel.
Det samlede datasaet for lagret back bacon viser ingen sammenhang mellem saltreduktion
og holdbarhed, og heller ingen malbar forbedret effekt ved gget tilseetning af nitrit og nitrat i
saltreducerede backs. Arsagen til manglende sammenhaeng er en stor dag-til-dag variation i
bade sensorisk holdbarhed og kimtal mellem de 3 produktionsdage. Inden for den samme
produktionsdag observeres, at reduceret salt % giver kortere holdbarhed, samt at gget
nitritmaengde giver lavere kimtal — men ikke en malbar lzengere holdbarhed.
Lagringsforsggene for streaky bacon afsluttes ultimo december.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001521-14 Hygiejnisk slagtning Flemming Hansen
WP 2: Ny hurtigmetode til pavisning af
Salmonella pd 2 timer

Beskrivelse: Der udvikles en metode til ultrahurtig pavisning af Salmonella fra
svaber- og kgdprgver. Den samlede analysetid forventes at kunne
reduceres til 4 timer inkl. prgveforberedelse - ikke 2 timer som

oprindeligt forventet.

DMRI har dokumenteret, at “Salmonella 12 metoden” ogsd fungerer tilfredsstillende med en
hurtigere PCR analyse pd nyt PCR instrument (StepOnePlus). I forhold til at benytte det
nuvaerende PCR instrument, kan der spares 75 minutter pa selve PCR analysen. Den interne
amplifikationskontrol skal dog justeres for at sikre metodens robusthed hos slutbrugerne
(udfgres p.t. pa DTU).

DTU har gennemfgrt en intern komparativ test af 4 timers protokollen pd enkelte prgver og
vist, at den er ligevaerdig med NMKL's referencemetode. Denne metode sgges nu patenteret
af DMRI og DTU mhp videre kommercialisering. DTU har ligeledes arbejdet videre med
samleprgver & 5 x 25 cm?, og resultaterne viser pt., at metoden fungerer pd kgdprgver
(mgrbrad) podet helt ned til 10 salmonella pr. prgve (gnsket niveau 2 - 5 pr prgve). Der
mangler dog stadig dokumentation for performance pa andre typer kgdprgver, savel
naturligt som kunstigt kontaminerede. Den egentlige malsaetning (en metode til 10 x 25 cm?
prgver) kan ikke faerdigggres i projektet, men DTU har ansggt om 300 tkr. fra interne midler
(Proof of Concept) til at faerdigggre dokumentationen for disse prgver i lgbet af 2015. DMRI
har ikke midler til at deltage aktivt i dette arbejde, men fortseetter som ekstern vejleder.




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002276-14 Hygiejnisk slagtning Hardy Christensen

WP 5: Udvikling af alternativ desinfektion til

vaerktgjer
Beskrivelse: For at sikre hygiejnen desinficeres knive og andet handveerktgj ved

neddypning i varmt vand (82 °C). Indenfor de seneste &r er der
fremkommet flere alternativer baseret pa "kemi”, fx Inspexx 210 der er
baseret pd frisk producerede persyrer til dekontaminering af
skaereveerktgjer i kgdindustrien. Malet er at opnd et mindre
ressourceforbrug ved desinfektion af hdndvaerktgj under opretholdelse
af en effektiv desinfektion.

I 4. kvartal er der afholdt fglgegruppemgde, hvor projektet blev afsluttet.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003019-14 Reduceret spredning af Salmonella Hardy Christensen

WP 1: Reduktion af salmonellaspredning ved

plucksudtagning
Beskrivelse: M3let er at seenke salmonellaforekomsten pa svineslagtekroppe gennem

forbedret hygiejne ved plucksudtagning.

Effekten skabes ved at reducere risikoen for salmonellaspredning ved
plucksudtagning. Plucksudtagning er den operation pa slagtegangen,
hvor der under normale forhold er stgrst risiko for spredning af Salmo-
nella.

Det er besluttet, at der gennemfgres flere undersggelser inden eventuelle tiltag afprgves og

dokumenteres med

mikrobiologiske analyser. Der er derfor foretaget visuelle observationer

pa flere slagterier, og der er udarbejdet planer for undersggelser, der skal afklare, i hvilket
omfang Salmonella spredes

« fra halsen, ndr der dbnes til munden ved halsdbning
o fra spisergret ved nedtraekning af plucks

De fgrste prgveudtagninger gennemfgres i januar 2015.




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003021-14 Reduceret spredning af Salmonella Hardy Christensen

WP 2: Optimering af hygiejne ved handtering

af mgrbrad
Beskrivelse: Indsatsen skal give anbefalinger til, hvordan det er muligt at forbedre

hygiejnen ved h&ndtering af mgrbrad, samt dokumentere, om der er
omkostninger, der er forbundet med andringerne.

Da Salmonella pa mgrbrad er en helt konkret udfordring i forhold til
visse eksportlande, foretages en dokumentation af, hvor salmonellafor-
ureningen foregdr, og der opstilles forslag til reduktionen af
spredningen. De mest lovende forslag implementeres og effekten
dokumenteres.

I 4. kvartal er der gennemfgrt forsgg for at afklare, hvilke forhold der skal veere til stede for
at Salmonella opformeres i Whizardknive under produktion. Resultater vil fgrst veere til

stede primo 2015.

Ved forsggene er det forsggt afklaret, hvor lang tid, der gar, for

Salmonella begynder at vokse i Whizardknive, samt demonstrere, hvilken betydning det kan
have for overfgrsel til mgrbrad.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003023-14 Effektivisering og nytaenkning af Hardy Christensen
renggring
WP 1: Optimeret renggring ved harstgdning
Beskrivelse: Tidligere projekter indenfor renggring har sandsynliggjort, at CIP rengg-

ring med optimalt valg af dyser ogsd kan medfgre fordele i delvist abne
systemer. Derfor skal CIP udvikles til hdrstgderen, da denne renggrings-
proces i dag er besveerlig og dyr at gennemfgre manuelt. M3let er et
CIP system, der cost effektivt kan renggre og desinficere harstgdere pd
svineslagterier.

I 4. kvartal er der

fremstillet et testudstyr til CIP renggring af harstgdere. Systemet er

indledningsvist afprgvet til grovrenggring af harstgdere, hvor forskellige dysetyper, tid og
bevaegelsesmgnstre er testet. Kortleegning af ressourceforbrug til traditionel grovrenggring
og CIP renggring samt cost benefit analyser er udfgrt.




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003024-14 Effektivisering og nytaenkning af renggring | Anette Granly Koch
WP 2: @get produktionstid gennem nytaenkning
af renggring

Beskrivelse: Det er malet at nytaenke og effektivisere den traditionelle renggring, sa
der frigives produktionstid og opnds besparelser pa vand, energi og
kemikalier, hvilket ogsa gavner miljget.

En gennemgang af udvalgte certificeringsordninger og lovgivninger viser, at de alle stiller
krav om, at den hygiejniske standard ikke ma give anledning til kontaminering af fgdevarer
som fglge af mangelfuld renggring/desinfektion samt at dokumentation og risikovurdering er
vigtig. Der er gennemfgrt baseline undersggelser, som viser udvikling i bakterieantallet pa
udstyr under produktion i op til 18 timer. Undersggelsen er gennemfgrt pd ren slagtegang
(2), opskaering/udbening (2), slicening af palaeg (2), stiksaltning (1), farsvareproduktion(2).
Den forelgbige databehandling viser, at der er stor spredning i kimtal over produktionsdag
og mellem prgvesteder. Endvidere ser der ikke ud til at vaere nogen systematisk stigning i
kimtallet pr. prgvested fra 3 til 18 timers produktion. Hazard-identifikation og vurdering er
foretaget og de identificerede patogener indgdr i det videre arbejde med dokumentation af
vaekstrisiko pd udstyrsoverflader med produktrester. De indledende forsgg viser, at vaeksten
afhaenger af kgdsmuldets kemiske sammensatning (pH og a,) samt baggrundflora. Dette vil
veere i fokus i den kommende periode. Praktikanter og specialestuderende tilknyttes
projektet. Der er formidlet ved mestermgder nov./dec. 2014.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2000207-14 Mikrobiologisk beredskab og laboratorie- | Susanne Mansdal
faciliteter

Beskrivelse: Formalet er at sikre svinesektoren nem og hurtig adgang til nyeste

viden om mikrobiologiske udfordringer og analysemetoder. 1
aktiviteterne indgdr det GUDP medfinansierede netvaerk MIKRONET

I 4. kvartal er der foretaget en opdatering pd hurtigmetoder til hygiejneundersggelser.
Metoderne er baseret pa ATP bioluminescence. Med det nye Lightning MVP ICON System fra
BioControl er det muligt ogsé at male en raekke andre parametre som pH, temperatur,
ledningsevhe og koncentration, som er ngdvendige i HACCP sammenhange. Det
medfalgende software kan holde styr pa alle data og gjeblikkeligt give svar pa, om krav til
de indlagte procedurer er overholdt, eller om test eller renggringen skal gentages.

Der er generelt stor fokus pd MRSA i medierne og derfor er der foretaget en opdatering pa
metoder til pavisning af MRSA. Den nye Congen SureFast MRSA er en multiplex real time
PCR til kvalitativ pavisning af methicillin-resistente Staphylococcus aureus. Der pavises to
resistens-gener og en specifik DNA sekvens for S. aureus og metoden kan kgres pa
forskellige real time PCR maskiner bl.a. Stratagene MX-serien.




Malesystemer

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000193-14 IKT udvikling Peter Bisgaard
Beskrivelse: Formalet med projektet er at udvikle IKT-systemer, der tidssvarende og

effektivt sikrer styring og dataopsamling under produktionsforigbet.
Aktiviteten omfatter savel udvikling af nye funktioner og anvendelses-
omrader som nye programversioner og indfgrelse af nye systemarkitek-
turer i takt med den teknologiske udvikling. Aktiviteten omfatter ogsa
udarbejdelse og sikring af ngdvendig systemdokumentation og oprethol-
delse af faciliteter til afprgvning og kvalitetssikring af systemerne.

Der eri 4. kvartal 2014 arbejdet med fglgende:
. Overvégning af salmonella i prgvetagningssystemet

e Tilretninger af slagtegangsapplikationer, herunder HG terminaler
e MesterPC opdatering, dialogmgde afholdt og fastlaeggelsen af tekniske krav er

igangsat

e Udvikling af system til arkivering af r&data pa svineslagterierne for overholdelse af
bekendtggrelse 967
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002296-14 IT hjeelpevaerktgjer og sensorer til ud- Lars Bager Christensen
skaaring og udbening

WP 1: Kontrol og overvdgning af automatiske
processer

Beskrivelse: Formdlet er at udvikle metoder til detektion af fremmedlegemer pa
overfladen af kgdprodukter med specielt fokus pa plastfilm, sveerrester
0og brusk som kan optrade f.eks. i udbening, trimmelinjer og ved intern
transport af fersk kgd. En vaesentlig forudsaetning for at udnytte
potentialet fuldt ud er dog, at der udvikles selvlzerende algoritmer, som
Igbende kan opbygge kendskab til udseendet af de fejlfrie produkter,
som opfylder den aftalte specifikation. Denne algoritmetype undersgges
i et Ph.d.-projekt i samarbejde med IMM p& DTU, som DMRI delvist
finansierer under inSPIRe delprojekt I-2.

inSPIRe indeholder bl.a. en aktivitet, som hedder Kontrol og overvagning af automatiske
processer (I-2), en aktivitet som fokuserer pd anvendelse af multispektral vision til
detektion af fremmedlegemer og kontrol af skaerekvalitet. Projektet har bl.a. udnyttet
metoder til tracking af kamme hen over et mellemlager, f.eks. et juletrae, til sikring af
sporbarhed og anvendelse af klassificeringsdata i udbeningen.

Der er lavet et stort billedsaet af 1863 japanbryst til oplaering/traening af selvlaerende vision
algoritmer, et vigtigt fokusomrade for Ph.d.-projektet p& DTU. Arbejdet er en naturlig
viderefgrelse af arbejdet med sikring af tracking hen over mellemlager, f.eks. et juletrae.

Tilstedevaerelse af sma bruskfragmenter er ugnsket i mange kgdprodukter. Imidlertid er
denne veaevstype vanskelig at detektere med geengse rgntgensystemer men nye
rentgenmetoder, som er specielt velegnede til netop denne vaevstype, er ved at veere pa
markedet. Derfor gennemfgres en sammenligning af detektionskontrasten med den nye
detektortype med de geengse udstyr.

Detektionskontrasten med lavenergirgntgen (18 og 25 keV) er dokumenteret at vaere hgjere
for biologiske fremmedlegemer i kgdprodukter sammenlignet med konventionelt
rgntgenudstyr ved 45 keV. Imidlertid er kontrasten specifikt for rent brusk ikke tilstraekkelig
til en robust detektion, ndr brusken er placeret inde i kgdproduktet. Tillige er den hgjere
daempning ved lave rgntgenenergier en udfordring specielt ved tykke k@dprodukter
(>15mm). Forsggsresultaterne er kommunikeret til de deltagende virksomheder og i et
populaervidenskabeligt medie.

I al vaesentlighed vil de resterende aktiviteter i dette projekt blive gennemfgrt pa DTU som
en del af et Ph.D projekt.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001542-14 IT hjeelpevaerktgjer og sensorer til ud- Lars Bager Christensen
skaaring og udbening
WP 2: Neaeste generation rgntgen til
billeddannelse af fgdevarer
Beskrivelse: Malet er at undersgge nye rgntgenmetoders anvendelighed til

kvalitetsmalinger pd fgdevarer. I aktiviteterne samarbejdes i projektet
NEXIM, der har en bred deltagerkreds fra den danske fgdevarebranche
og er forankret pa Niels Bohr Instituttet pd@ Kgbenhavns Universitet. Ud
over anvendelser til kvalitetsbestemmelse undersgges anvendelser til
detektion af vanskelige fremmedlegemer, f.eks. papir, trae, brusk osv.
Som en integreret del af projektet udvikles en forsggsmodel til in-line
radiografiske malinger af fremmedlegemer.

Nexim projektet er bl.a. stgttet af Det Strategiske Forskningsrad og sigter mod
undersggelse af nye rgntgenbaserede metoder til ikke-destruktiv maling af
fgdevarekvalitet, herunder detektion af fremmedlegemer.

Projektet har adgang til en raekke hgijt specialiserede malefaciliteter pa danske og
udenlandske universiteter, som benyttes i forhold til de specificerede arbejdspakker
i projektet. Herunder detektion af fiberholdige fremmedlegemer som papir, insekter
og trae, detektion af vaevsforandringer i muskler samt udvikling af frostskader.

Projektet omfatter

en raekke fgdevarer bl.a. fersk k@d og forarbejdede

kgdprodukter (emulsioner).

Ved den internationale FAIM III konference holdt NEXIM projektet en raekke

indlaag om baggrunden, aktiviteterne og de opnaede resultater. De afholdte

NEXIM foredrag kan ses pa projektets hjemmeside.

Iszer detektion af fremmedlegemer af blgdt plast, trae, papir, gummi samt insekter er nu ved
at blive kvantificeret og de forelgbige resultater tyder p&, at detektionssikkerheden med de
nye metoder kan gges med en faktor to til tre i fersk kgd i forhold til absorption. Dette
arbejde er lavet pd DTU i samarbejde med DMRI og flere danske virksomheder.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002292-14 Vision til kedkontrol pa svineslagterierne | Marchen Hviid

Beskrivelse: Kgdkontrollen pa svineslagterierne foretages i dag manuelt af veterinae-
rer og veterinzerteknikere. Moderne vision-teknologi — hvor avancerede
kameraer i samspil med computere kan analysere store maengder
billeddata med hgj hastighed - abner mulighed for at automatisere
nogle af de manuelle bedsmmelser i kadkontrollen, og formdlet med
projektet er at udvikle et udstyr til vision-inspektion af slagtekroppen
(ud- og indvendigt). Visionsystemet kan potentielt omfatte synligt lys,
multispektral analyse og 2D- og 3D-vision - eventuelt i kombination
med robotteknologi, s3 faerre kameraer kan afsgge hele slagtekroppen.

Udstyret skal afskaermes og vil daekke tre slagtekroppe og det kan veere vanskeligt at finde
plads pa slagtelinjen uden ombygning. P& DC, Horsens er de fgrste test af lyssaetning og et
visionmodul gennemfgrt, og slagteribranchen har en forventning til, at visionsudstyret vil
give benefit i forhold til mere ensartet brug af bemaerkningskoderne og at de dermed ogsa
kan benyttes i procesovervdgning. Det er vigtigt at f& en afklaring pa brug af
visionsteknologien som stgtte til bandkontrollen, og projektet fortsaetter derfor i
metodefasen.

I metodefasen testes det fgrste kamera under driftslignende betingelser, og der optages
billeder til udvikling af algoritmer. Pga. staerk forsinkelse i levering af kamera forlaenges
metodefasen med 4 maneder. Test og kalibrering med fokus pa tolerancer gennemfgres
sammen med FVST og L&F.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001467-14 Pig VIEW - dynamisk konsekvensanalyse Marchen Hviid
Beskrivelse: M3let er at udvikle et brugervenligt IT-vaerktgj, beregnet som et

stgttevaerktgj til strategiske beslutninger, f.eks. ggning i antallet af han-
griseslagtninger eller andringer i sorteringsalgoritmer. Brugergreense-
fladen udvikles sdledes, at brugerne (slagterivirksomheder) kan simule-
re forhold, der er relevante for egen produktionsplanlagning.

Brugergreensefladen er tilrettet, sa optimering kan startes direkte fra denne. Vaesentligste

output af optimeringsmodellerne er vardien af det anvendte rdvaregrundlag for det

padgaldende scenarie (forudsaetninger) samt tilhgrende anvendelse af rdvaren

(sorteringsplan). Konsekvensanalysen foretages ved at sammenholde veerdien af to

forskellige scenarier (hhv. fgr og efter en given andring).

Betydning af troveerdige udbyttemodeller indgar i vurdering af resultaterne.

Optimeringsvaerktgjet bestar nu af tre selvstaendige moduler:

e Optimeringsmodel i GAMS

e Brugergraenseflade i EXCEL, hvor data og modelforudsaetninger indsaettes (input) og
hvor resultater af konsekvensberegningerne praesenteres (output)

e Modul, der omseetter data fra brugergreensefladen til txt-filer i en form som GAMS-
modellen kan anvende. Genereringen af txt-filer sker i VBA (Visual Basic for
Applications), der er en integreret del af EXCEL
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2000198-14 Maleteknologi til slagterier Eli V. Olsen
WP 2: Opdatering af klassificeringsudstyr
Beskrivelse: Formalet er en Igbende vurdering af behovet for re-kalibrering og ved-

ligehold i relation til zendrede procesforhold (nye slagtemetoder, slagte-
hastighed mv.) af de til enhver tid anvendte klassificeringsudstyr. Det
omfatter tillige koordinering og forslag til opdatering af EU's regler pa
omradet samt forberedelser af europaeiske samarbejder.

e Der er gjort et forsgg pa at skabe en feelles holdning hos eksperter fra de 10
medlemslande, som har CT, til fremtidigt EU regulativ for godkendelse af
klassificeringsudstyr, der omfatter CT som reference. Dette er endnu ikke lykkedes

e Der arbejdes med formulering af projektansggning til Horizon 2020, hvor anvendelse
af CT skanning er omdrejningspunkt

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000195-14 Maleteknologi til slagterier Lars Bager Christensen
WP 3: Hgjt fagligt vidensniveau inden for
méleteknologi

Beskrivelse: Nye systemer inden for maleteknologi rettet mod fgdevarekvalitet i bred
forstand afprgves og testes.

I forbindelse med projektet Effektivisering og nyteenkning af renggring, foreslds det at
benytte sensorer til dokumentation og kvantificering af renggring af maskinflader. En
besggsraekke til virksomheder for at registrere mulige forsggslokationer il
renggringsprojektet er gennemfgrt. Dokumentation af besggene vil blive samlet i en
rapportering, som vil blive sendt til de deltagende virksomheder.

P& DMRI er udviklet flere visionsystemer til dokumentation af overfladekvalitet af savel
ferske kgdprodukter sdvel som biprodukter. En del af disse systemer er baseret pa
multispektral vision. Imidlertid er der identificeret behov for mere simple systemer til
detektion af forurening pd overfladen af ferske kgdprodukter. Disses detektionsevne af
utilsigtet forurening pa specifikke Japanprodukter skal testes og valideres i dette projekt.
Elektromagnetiske bglger i THz omradet er fgslsomme overfor vand. Fglsomheden er baseret
pa at szette vandmolekylerne i svingninger og den bliver derigennem afhaengig af, hvordan
de enkelte vandmolekyler er bundet til deres omgivelser. Der er derfor en potentiel
mulighed for at kunne bestemme den pH-inducerede denaturering af proteiner i kgdet og
dermed en indirekte bestemmelse af pH. Bglgernes indtreengningsdybde er meget lille, sa
der vil i bedste fald vaere tale om en ren overflademaling af pH.

Som et indledende forsgg er det aftalt med DTU at forsgge at male pa vaesker med forskellig
surhedsgrad. Hvis der opnads en relevant fglsomhed for teknikken vil der blive arbejdet
videre med kgdoverflader.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002282-14 Maleteknologi til slagterier Eli V. Olsen
WP 4: Udnyttelse og implementering af detal-
jeret ravareviden

Beskrivelse: Formalet er at feerdigudvikle online CT-skanneren til maling p& midter-
stykker frem til og med serie 0. Funktionsmodelfasen afsluttes med
review og erfa-deling bade internt og med den tilknyttede fglgegruppe.
Denne fase planlaegges feerdig til primo 2014. Herefter pabegyndes
fremstillingen af prototypen, som forventes faerdig primo 2015.

En raekke forsgg har nu vist, at en stralehygiejnisk sikker skanner kan opnas. Dermed kan
den endelige konstruktion af forsggsskanneren pabegyndes. Det indebezerer en raekke
udskiftninger og forbedringer af en raekke komponenter tilige med konstruktion af
inddeekning og fremfgringsband, som lever op til drift og miljgkrav pa et slagteri. Endelig
revideres styrings- og beregningssoftware.

Forsggsmaskinen testes pd8 DMRI i februar-marts, 2015, hvorefter den flyttes til DC
Ringsted.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001463-14 @get sporbarhed Peter Bisgaard

WP 1: Sporbarhed og batchstyring
Beskrivelse: Udviklingen inden for teknologier, der benyttes i forbindelse med

sporbarhed, er i en hastig udvikling. Det geelder i forhold til de
fremtidige krav og gnsker, som forbrugere, kunder og offentlige
myndigheder matte stille, og det gaelder i forhold til den teknologiske
udvikling. Formalet er at opretholde et hgijt fagligt vidensniveau inden
for sporbarhed og batchstyring

I 4. kvartal har der veeret mindre opdateringer af "Gruppevis levering af umeaerket
slagtesvin” identificeret i den Igbende overvagning.
Projektet finansierer DMRI's deltagelse i EU samarbejdet vedrgrende sporbarhed.
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Ravarekvalitet

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000210-14 Miljo og baeredygtighed i kgdindustrien Ole Pontoppidan

WP 1: Miljgberedskab
Beskrivelse: Formdlet er at anvise muligheder for, hvordan kgdindustrien pa

gkonomisk made kan imgdekomme myndighedernes og markedets
forventninger om nedbringelse af produktionens miljgbelastning og om
forbedring af produkternes baeredygtighed

Miljgstyrelsen har genoptaget arbejdet med udarbejdelse af en ny lugtvejledning for
industrien. I det udsendte materiale er der i den forbindelse lagt op til en mere vidtgdende
revision, der kunne indebeaere skeerpelser, men Miljgstyrelsen genovervejer nu revisionens
omfang pa baggrund af indsendte kommentarer. Som fglge af dette, er tidspunkt for
udsendelse af udkast til lugtvejledning udskudt til 1. kvartal 2015.

DMRI deltager i dette arbejde som medlem af den nedsatte fglgegruppe og vurderer
konsekvenser af andringer i forhold til branchens nuvaerende krav og vilkar.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001470-14 Miljo og baeredygtighed i kgdindustrien Ole Pontoppidan

WP 5: BAT for slagterier
Beskrivelse: Formalet er at minimere vand- og energiforbrug pa slagterierne gennem

en opdatering af renere teknologitiltag samt at begraense og udnytte
spild og restprodukter bedst muligt. Viden og erfaringer fra dette
arbejde vil samtidig kunne danne grundlag for den danske k@dindustris
input til den kommende revision af EU’s anvisninger (BAT-note/BREF)
om anvendelse af de teknologier, som miljgmaessigt er de bedst
tilgeengelige. 1 forbindelse med revisionen andres de opstillede
miljgmal fra at vaere vejledende til at vaere bindende, og det er derfor
vigtigt at sikre, at der ved fastseettelse af disse miljgmal tages hensyn
til danske produktionsmader og vilkar.

Revision af BREF’ en (Bat REFerence document) for Food Drink and Milk pagdr. DMRI indgar
i det partnerskab, som er nedsat af Miljgstyrelsen i denne forbindelse.

Den foreliggende BREF for Food Drink and Milk er gennemgdet set ud fra den danske
kgdbranches synsvinkel. Herigennem er der foretaget en identifikation af de dele, som er
relevante og de dele, som kan blive en udfordring for branchen. DMRI har bistaet L&F ved
indberetning af dette til IPPC bureauet i Sevilla, som forestar revisionsarbejdet.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2000225-263- Hgjt vidensniveau Lars Kristensen
14 WP 1 & 2: Ravareteknologi og dyrevelfserd Susanne Stgier
Beskrivelse: Projektets formal er at

e opdatere DMRI om nyeste viden inden for dyrevelfaerd, kvalitet,
kgdteknologi og sensorik

e formidle og udveksle forskningsmaessig viden gennem deltagelse i
diverse arbejdsgrupper, uformel kontakt til forskere, myndigheder
og dyrevaernsorganisationer (internationalt, nationalt)

e medvirke ved igangseetning af forskningsinitiativer inden for
kgdomradet

Aktiviteterne har omfattet

Ad hoc radgivning af transportgrer

Ad hoc opfglgning pa spgrgsmal vedr. kompetencegivende kurser

Bidrag til Fgdevarestyrelsens serviceeftersyn af dyretransporter

Studietur til Agriculture and Agri-Food i Canada samt Dairy and Swine Research &
Development Centre, Sherbrooke, Canada med det formal at udveksle viden om
dyrevelfeerd pa slagtedagen herunder specifikt at diskutere brug af puls og laktat til
bedgmmelse af belastning pa slagtedagen

Medvirken i aktiviteter knyttet til M3ltidspartnerskabet

Udarbejdelse af partnerskabsansggning til Grgn Omstillingsfond i samarbejde med
flere virksomheder fra kgdindustrien

Deltagelse i Muscle based food network seminar

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002294-14 Hgjt vidensniveau Kirsten Jensen

WP 3: Kemi
Beskrivelse: Formalet er at holde kemiske referencemetoder opdateret og dokumen-

teret og afprgve nyt udstyr. Desuden skal kompetencen vedrgrende mo-
derne laboratoriedrift opretholdes ved en stadig opdatering af relevant
viden gennem faglitteratur, konferencer, personlige netveerk m.m.

Databehandling og afrapportering vedr. implementering af metode til bestemmelse af fedt i
ked og kgdprodukter pa nyudviklet analyseudstyr (FOSS Soxtec™ 8000 og Hydrotec™ 8000)
er afsluttet. Afventer DANAKS endelige godkendelse af akkreditering. Der er indgdet aftale
om deltagelse i ringtest for natriumbestemmelse i nordisk regi.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000221-14 Svineked med fokus pa sundhed og | Eva Honnens de
kvalitet Lichtenberg Broge
WP 1: Bioaktive komponenter
Beskrivelse: Det overordnede formal er at klarlaagge forekomsten af bioaktive

komponenter i kagd og restprodukter fra slagtning af svin og okse (med
finansiering fra Kvaegafgiftsfonden) med henblik p@ senere anvendelse
ved fremstilling af kgdprodukter med sundhedsfremmende egenskaber.
I regi af inSPIRe kgrer der sidelgbende forskningsaktiviteter pa KU, hvor
der er tilknyttet en Ph.d. studerende. Fglgegruppen har prioriteret, at
DMRI i 2014 skal fokusere arbejdet med udvikling af et prototype
kgdprodukt tilsat to typer af hydrolysater.

Der er gennemfgrt et lagringsforsgg hvor bevarelse af bioaktivitet i hydrolysater baseret pa
svinesvaer, svinehjerte, svinefedtender, oksehud, oksehjerte og oksemellemgulv er
undersggt ved tre forskellige temperaturer (5 °C, 20 °C og 40 °C). Prgver blev udtaget dag
0, ved 12 maned og 3 maneder. Resultater er ikke opgjort endnu.

Til den sensoriske profil blev der bedgmt 7 forskellige suppeprodukter varieret pa hydrolysat
og maengde hydrolysat tilsat (Reference 0 %, svinefedtende 5 % og 8 %, svinehjerte 5 %
0og 8 % og oksemellemgulv 5 % og 8 %). Forbrugertesten udfgres i skrivende stund og
bliver udfert pd 5 forskellige produkter udvalgt pa baggrund af resultater fra den sensoriske
profil (reference 0 %, svinefedtende 5 % og 8 % og oksemellemgulv 5 % og 8 %).
Resultater for de to analyser er ikke opgjort endnu.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002283-14 Svinekgd med fokus pa& sundhed og | Margit Aaslyng
kvalitet
WP 4: Sund tilberedning
Beskrivelse: Projektets overordnede formal er at udvikle en marineringsteknologi,

der effektivt kan haemme dannelsen af kraeftfremkaldende stoffer under
stegning og grilning af kéd med henblik pd at kunne producere
velsmagende, marinerede kgdprodukter med stgrre robusthed overfor

dannelse af stegemutagener.

Der er screenet 19

forskellige urter og baer for deres antioxidative effekt. Herudfra er der
udvalgt tre - oregano, sumak og acerola - i en afvejning af antioxidativ potentiale og
gastronomisk veaerdi. Disse er efterfglgende blevet testet i en emulsionsmarinade for at
undersgge betydningen af andre komponenter i marinaden. Resultaterne fra dette er
offentliggjort pa projekthjemmesiden. Efterfglgende er der udviklet marinader baseret pd de
tre komponenter, der kombinerer gastronomisk vardi med hgjt antioxidativ potentiale. En
forbrugertest har vist, at forbrugerne foretraekker marinaden pakket ved siden af kgdet
fremfor faerdigmarinerede koteletter. Endvidere er der identificeret to forbrugersegmenter -
det ene og stgrste segment foretraekker kgdet marineret med Dijon og barbecuemarinade
(Sumak, acerola og oregano), mens det andet foretraekker kgdet marineret med acerola.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002284-14 Svineked med fokus pa sundhed og | Margit Aaslyng
kvalitet

WP 5: @kologisk svineked med hgj
spisekvalitet

Beskrivelse: M3let er at udvikle best practise for produktion og forarbejdning af
gkologisk svinekgd helt ud til slutbrugeren.
Der fokuseres pa fglgende delmal:
- Faktorer af betydning for k@dkvalitet af gkologisk svinek@d identi-
ficeres og et koncept for optimal kvalitet dokumenteres
- Anbefalinger for pakning af gkologisk svinekgd med optimal kvali-
tetsbevarelse og forbrugerappeal opszettes
- Retningslinjer for processering af gkologisk svinekgd med
maksimal udbytte og spisekvalitet i food service fastsaettes.

Spisekvaliteten af gkologisk svinekgd er ofte varierende, og malsaetningen for
fedevareministeriets gkologipolitik er, at offentlige kgkkener som minimum har det
gkologiske sglvspisemaerke. Prisen pd gkologisk svinekgd sammenholdt med den ringere
spisekvalitet betyder, at det er en udfordring at sikre, at svinekgdet fortsat indgar som en
vigtig del af maltiderne savel offentligt som privat. P& grundlag af tidligere gennemfgrte
undersggelser er faktorer af betydning for spisekvalitet af gkologisk svinekagd identificeret.
Der er gennemfgrt et demonstrationsforsgg, hvor det er dokumenteret, at det er muligt at
opnad gget mgrhed ved at kombinere de identificerede faktorer. Herudfra er best practise
opstillet for produktion af gkologisk svinekgd.

Der er udarbejdet et katalog omkring tilberedning af gkologisk svinekgd til storkgkkener, der
kombinerer god spisekvalitet med lavt kogesvind under hensyn til fadevaresikkerhed.

Der er testet forskellige pakkemetoder, der vil ggre det muligt at reducere pakkens volumen
og dermed pladskrav bade under transport og i detailhandlen.

Alle resultater er gjort tilgeengelige pd projekthjemmesiden.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001474-14 Fedtkvalitet i moderne svineproduktion Lars Kristensen

Beskrivelse: M3alet for projektet er at udarbejde anbefalinger  for
fodersammensaetning med henblik pd at opnd optimal kvalitet af

spaek/fedt pa slagtekroppen.

Projektet er i afslutningsfasen og fglgende konklusioner og anbefalinger er formuleret:
En stikprovemetode (NitFom) til at bedgmme fedtkvalitet pa slagtekroppen er blevet
evalueret og kan anbefales.

Forelgbige produktspecifikke anbefalinger og konklusioner for jodtal i slagtekroppen er

formuleret:

Fersk ryg/nakkespaek: Projektet leverer sammenhaengen mellem iodtal og
smeltepunkt. Smeltepunkt falder gradvist med stigende jodtal. Det anbefales at
fastsaette jodtalskrav p@ baggrund af markedskrav for smeltepunkt

Fosfatfri kogeskinke: Ved jodtal over 74 er der gget risiko for problemer med
sammenhangsevne af skiver efter slicening

Green back bacon: Meget lave jodtal (~66) og meget hgje jodtal (>87) kan give
nuanceforskelle i lugt og smag

Green streaky bacon: Meget lave jodtal (~66) og meget hgje jodtal (>87) kan give
nuanceforskelle i lugt og smag. Tendens til gammel lugt/smag ved jodtal > 87
Spegepglse: Meget lave jodtal (~66) og meget hgje jodtal (>87) kan give
nuanceforskelle i lugt, smag og konsistens. Jo hgjere jodtal, jo mere glinsende
udseende

Wienerpglse: Meget lave jodtal (~66) og meget hgje jodtal (>87) kan give
nuanceforskelle i lugt, smag og konsistens

21




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001468-14 Optimeret holdbarhed og kvalitet af | Lene Meinert
svinekgd
WP 1: Den udvidede holdbarhedsmodel
Beskrivelse: Formalet er at udvide den eksisterende matematiske holdbarhedsmodel

til ogsd at inkludere saltet kgd, marineret kgd og frosne udskaeringer.

De eksisterende holdbarhedsmodeller er samlet p& siden:
http://dmripredict.dk.

Projektet er blevet forleenget med 1 &r, og fortsaetter derfor i 2015. Videnskabelig artikel
over svine-kgdsmodellen er under udarbejdelse.

Frostforsgg: Forsgget ved -20°C afsluttes 12.12.14 efter 2% ar. Holdbarhedsforsgget ved
-12°C forlgber planmaessigt.

Saltet kgd: Model er udviklet. Leegges snarest pa DMRIPredict.

Marineret kgd: Holdbarhed af fersk svinekgd med krydret marinade har samme holdbarhed
som fersk kgd. Holdbarhed af marineret kgd kan derfor aflaeses i model for fersk kgd.

Optening: Forsgg med indfrysning og optgning af kamme er gennemfgrt, databehandling
pag3r. Data skal bruges i relation til guidelines for optgning.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2001533-14 Optimeret holdbarhed og kvalitet af | Mari Ann Tgrngren
svinekgod
WP 2: Optimeret detailpakning af svinekgd

Beskrivelse: Det er formdlet at udvikle og dokumentere en alternativ pakkegas til
detailpakket fersk og marineret svinekgd, der sikrer holdbarhed og
spisekvalitet.

Resultater fra forsgg i 2013 er opgjort og fremlagt ved fagligt styregruppemgde primo 2014.
Optimal holdbarhed for saltede koteletter opnas ved traditionel MA-pakning. En tilsvarende
holdbarhed kan opnds ved at pakke med 3 gas MAP med reduceret O, (40% O, + 30-40%
CO, + 20-30 % N,), hvilket samtidig reducerer harsk smag og PMB. Skal teksuren ogsa
forbedres, kan der pakkes i 40% O, + 20 % CO; + 40 N, hvilket vil betyde ca. 2 dages
kortere holdbarhed. Overflademarinerede koteletter har generelt laengere holdbarhed end
stiksaltede koteletter. P& grund af marinaden pavirkes kgdfarven ikke af pakkegassen.
Derfor anbefales det at anvende iltfri pakning til overflademarineret svinekgd, da denne
pakkegas optimerer bdde holdbarhed og udseende af kgdet.

Forsgg i 2014 er prioriteret af faglig styregruppe og gennemfgrt. Forsggene dokumenterer,
at anvendelsen af hgjtryk (6000 bar) kan anvendes som holdbarhedsforla&engende proces i
forbindelse med detailpakning af saltet svinek@d, samt dokumenterer, om anvendelse af
antioxidanter kan forebygge proteinoxidation og farveaendringer, som opstar ved MA-
pakning med hgijt oxygenindhold og/eller hgjtryksbehandling. Projektet forventes at ga fra
0-serie til afslutning medio december 2014.
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http://dmripredict.dk/

Projektnummer: | Projektnavn: Projektledere:
2001442,-1444, | Sortering og anvendelse af hangrise Lene Meinert
2002985-14 WP 1: Sorterings- og referencemetoder Bent Erling Nielsen
WP 2: Anvendelse af hangrisekad

WP 4: Samtidig maling af skatol og androstenon

Beskrivelse: Det overordnede formal med projektet er at forberede kgdindustrien pa
et evt. ophgr med kastration og at tilgodese danske interesser i EU
initiativer bedst muligt. I delprojektet Sortering og referencemetoder
(WP1) er der fokus pa koordinering af initiativer i EU-regi samt dialog
med europaeiske forskningsgrupper. I delprojektet anvendelse af lug-
tende hangrisekgd (WP2) undersgges fordeling af lugtstoffer i kgdet og
pd anvendelsesmuligheder af frasorteret kgd (hangrise-atlas).

WP1: Der er igangvaerende dialog med forskellige udstyrsleverandgrer med henblik pa, at
indhente ny viden/Igsninger til et fremtidigt on line udstyr. DMRI v/Susanne Stgier er
medlem af EU's ekspertgruppe, og der afholdes Igbende mader i gruppen.

WP2: Der er igangsat flere initiativer med marinering af lugtende hangrisekg@d for at vurdere
potentialet af marinering som strategi. En gruppe studerende undersggte effekten af
marinering sammen med sous vide tilberedning. Det tilberedte kgd blev serveret koldt i en
asiatisk forarsrulle. Marineringen kunne delvist maskere hangrisesmagen. I et andet
studenterforsgg blev det fundet, at marinering med flydende rgg sammen med det indiske
krydderi "mixed masala” har godt maskeringspotentiale. Der udfgres en test med det
sensoriske panel. En krydderivirksomhed har udviklet en marinade med henblik pd
maskering af ornesmag. Marianden testes pa DMRI med det sensoriske panel.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000265-14 Dokumentation af dyrevelfaerd pa | Margit Dall Aaslyng
slagtedagen

Beskrivelse: Fremover vil der vaere krav om egenkontrol for dyrevelfserd pa virksom-
hederne. Projektet har til formal at udarbejde dokumentation til brug for
dialog med myndigheder og kunder om krav til dyrevelfaerd. Muligheder
for at dokumentere dyrevelfeerd ud fra enkle malinger, der korrelerer
med mere avancerede og dybdegdende indikatorer for dyrevelfzerd, skal
identificeres.

Der er igangsat et Erhvervs Ph.d.-studium pr 1. august 2011. Der er gennemfgrt
ekspertpanelvurdering af individuelle faktorer pa slagtedagens betydning for dyrevelfzerd, og
denne er anvendt til at udvikle en formel til beregning af velfaerdsindeks pa slagtedagen.
Der er igangsat et ph.d.-studium p& KU-Science, der i samarbejde med DMRI og L&F, VSP,
skal kortlaegge danske, svenske og engelske forbrugeres holdning til dyrevelfaerd i
svineproduktionen. Der er gennemfgrt 4 fokusgruppeundersggelser i Danmark, Sverige og
England.

23




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2002286-14 Sortering og anvendelse af hangrise Margit Aaslyng
WP 3: Forbrugerrespons pa hangrisekgd
Beskrivelse: Formalet med aktiviteten er at frembringe et beslutningsgrundlag, som

kgdindustrien kan anvende ved fastszettelse af sorteringsgraenser for
hangrisekgd afhaengigt af forskellige markeder. Dette vil minimere
risikoen for negative forbrugerreaktioner ved afsaetning af hangrisekgd
pa de vigtigste markeder.

Forbrugerundersggelse af koteletter, schnitzler, rullepglse, bacon og hakket kad er
gennemfgrt. I de gvrige europaeiske lande samt Kina og Rusland er forbrugerundersggelsen
ligeledes gennemfgrt.

Der blev afholdt en workshop d. 31 marts, hvor resultaterne fra de danske undersggelser
blev fremlagt. Resultaterne fra koteletter, schnitzler og rullepglse viser, at skatol er vigtigst
for forbrugerne, men at der ogsd er en effekt af androstenon. Tilsyneladende er det iszer
forbrugere, der er meget fglsomme overfor androstenon, der reagerer pa hgit
androstenonindhold, mens generelt fglsomme ikke reagerer anderledes end ikke-fglsomme
forbrugere.

Der er gennemfgrt en forbrugerundersggelse af brunchpglser i UK. Data er under analyse.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2003025-14 Optimereret hdndtering af slagtesvin fra | Helle Daugaard Larsen
udlevering til stikning

Beskrivelse: Det overordnede formal med projektet er at optimere hdndteringen af

slagtesvin fra udlevering til stikning, s& dyrevelfeerden forbedres, samti-
dig med, at procedurer for handtering effektiviseres.

I projektet har histologiske undersggelser af skinke- og mgrbradblgdninger vist, at
hovedparten af skaderne opstar mindre end to timer for bedgvelse og aflivning. Det er
blevet undersggt om der er sammenhang mellem forekomst af sygdomstilstande i lunger,
lever eller nyrer og muskelblgdninger. Dette var ikke tilfaeldet for hverken punktblgdninger i
inderlar eller mgrbradblgdninger.

Med det formal at overvdge bedgvelsesforlgbet er kameraer installeret i et bedgvelsesanlaeg.
P& baggrund af de forelgbige undersggelser af kameralgsningen er det blevet besluttet at
foretage nogle forbedringer, samt at anvende to forskellige Igsningsmodeller, afhaengigt af
formalet med undersggelserne.

Projektet gennemfgres i et samarbejde mellem Butina/MPS, Kgbenhavns Universitet og
DMRI. Forsgg gennemfgres pa udvalgte slagterier. Projektet finansieres af SAF og GUDP.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2003026-14 Fersk kgd til det globale marked Peter Boalth Petersen
WP1 Kgling/efterkgling
Beskrivelse: Formalet er at udvikle og afpreve mere energivenlige kgleprincipper til

nedkgling og efterkgling af fersk kaod og biprodukter pa slagterierne,
uden at kompromittere kvaliteten af produkterne.

Der har vaeret udviklet pa idéer for kglemetoderne Immersion- og kontaktkgling ved brug af
en glykolbrine og en saltbrine. Begge kglemetoder er testet med temperaturer pa -6,5°C og
-20°C. Testresultaterne for begge metoder er som forventet, og er nu klar til at blive
videreudviklet fra simpel funktionsmodel til en funktionsmodel med mekanik, automatik og
testovervagningsudstyr.

Arsagen til valg af brinetemperaturer pd -6,5°C og -20°C har veeret at fa testtider for en
temperatur med en hgj COP for en kglemaskine med -6,5°C brine og en temperatur pa -
20°C for en hurtig keleproces uden hensyn til COP p& nuvaerende tidspunkt.

Resultaterne har til dels verificeret de i analysen beregnede resultater og dimensioner for et
kommende efterkglingsudstyr for bade immersion- og kontaktkgling. For immersionskgling
er koletiderne bedre end de beregnede og for kontaktkgling er de tilsvarende darligere.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003027-14 Fersk kgd til det globale marked Lene Meinert

WP2 Afklaring af maksimal holdbarhed
Beskrivelse: Formalet er at kunne udnytte den maksimale holdbarhed af superkglet

kgd. Den optimerede holdbarhed vil styrke virksomhedernes fleksibilitet
i forhold til eksport og synligggre begransninger for maksimal holdbar-
hed pa eksportmarkederne. Endvidere vil projektresultaterne afdaekke
mulighederne for eksport af detailpakket kgd i frossen tilstand.

Fersk k@gd ved superkgl: Det kan veere svaert at fastholde en konstant superkglstemperatur i
de enkelte produkter og derfor undersgges holdbarhed i et omrade omkring
superkglstemperaturen. Et holdbarhedsforsgg er igangsat ved -3°C.

Frostkoncept: Forsgget med indfrysning og optgning i forhold til produktkvalitet er under
afslutning. Resultaterne vil indga i best practice. De fgrste resultater fra holdbarhedsforsgget
med skinpak (frostlagring med efterfglgende kgllagring) viser umiddelbart, at holdbarhed pa
kgl efter frost paent falger kurven for holdbarhed pa kgl for fersk kgd. Der skal ses neermere
pd data for dryptab, der synes at variere i kgleperioden. Endelig er andre
emballagelgsninger ved at blive eftersggt, da den undersggte emballage har en tydelig
egenlugt, der kan pavirke den opfattede produktkvalitet.

KU-FOOD har afsluttet et lagringsforsgg med vakuumpakkede kamme ved O0°C.
Databehandling pagar. Desuden er der igangsat et nyt forsgg med fokus pa vandmobilitet
(NMR).

25




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2003028-14 Maltider med svinekgd: rdvarer, | Ursula Kehlet
teknologi, sundhed
Beskrivelse: Formalet er at frembringe ny viden om, hvilke forhold ved maltids-

sammenseaetning og tilberedning af svinek@d, der har betydning for
human ernaering i en helkostbetragtning. Projektets fokus vil vaere pa
det ferske kgd. Projektet bygger videre pa viden opndet i SAF-projektet
"Sunde, maettende og velsmagende kgdprodukter”, hvor de nye resulta-
ter vil nuancere den offentlige debat og bidrage med videnskabelig evi-
dens om kgdets ernaerings- og sundhedsvaerdi, sa svinekgd fortsat kan
anses for at veere en del af et sundt og maettende maltid.

Der er udfgrt forbrugerundersggelse med prototyper af fiberpglser og fiberfrikadeller.
Databehandling er i gang, og resultaterne planlaegges at blive publiceret i et videnskabeligt
tidsskrift. Et kommende maltidsforsgg skal undersgge dosis-responseffekt pa sensorisk
kvalitet og maethed. To fibre vil blive udvalgt og tilsat frikadeller i doser af 3 til 6 g pr. 100
g.
Som en del af sunde maltider med svinekgd fokuserer projektet ogsd pd, om man ved
tilberedning kan optimere svinekgdets ernseringsveerdi. Et maltidsforssgg med 40
forsggspersoner er i gang til at klarlaagge dette, hvor formdlet er at undersgge, om
langtidsstegning ved lav temperatur (LTLT) har betydning for maethed. I forsgget indgar
falgende tilberedningsmetoder:

- LTLT ved 58°C i 17 timer (hele Iartunger og hakket svinekgd)

- LTLT ved 58°C i 72 min (hele |&rtunger)

- Ovn stegning ved 160°C indtil 58°C i centrum
Til at forklare en potentiel effekt af tilberedningstid i forhold til masthed Vil
proteintilgeengelighed og - optagelighed i kgdet blive analyseret pa Institut for
Fgdevarevidenskab, Kgbenhavns Universitet
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Slagteriteknologi

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2001427-14 Automatisering af tarmomradet Niels Worsge Hansen
WP 3: Automatisk pudsning af fedtender

Beskrivelse: Der udvikles en maskine, der automatisk renser den sidste del af

grisens tarm for kirtler, sener og fedtvaev. Ved automatisering aendres
processen, s& kun isaetningen og kvalitetskontrollen vil veere
operatgrkraevende. Arbejdsmiljget forbedres, fordi maskinen overtager
ensidigt, gentaget knivarbejde.

e Udstyret er installeret i tarmhuset hos DC, Ringsted

e Udstyret pudser kronen, skyller og afkorter fedtenden automatisk, mens trimning
af fedthinder foretages af en operatgr

e De enkelte stationer i udstyret optimeres med hensyn til kvalitet og cyklustid

e Operatgrer i tarmhuset oplaeres i og giver input til udformningen af de manuelle

stationer
Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002287-14 Automatisering af tarmomradet Ole Henriksen
WP 4: Automatisk smaltarmsfinish
Beskrivelse: Afskaeringen og rensningen af smaltarme afsluttes med en proces, hvor

den udvendige hinde fijernes. Denne proces bestdr i at traekke tarmen
gennem et valsesystem, som dels bryder hinden og dels traekker den af
smaltarmen. Opgaven her er at automatisere den manuelle treekning af
smaltarme i smaltarmsvalsemaskinen.

Smaltarmsfinishprojektet skal udvikle en automatisk valsesektion, der kan fjerne den
yderste hinde pd en smaltarm og som kan lades automatisk. Valseprocessen er kendt i
forbindelse med manuel ladning. Denne manuelle ladning er en steerkt belastende
arbejdsproces og udggr derfor en flaskehals i forhold til bemanding og
produktionsplanlaegning. Der er i det forgangne kvartal konstrueret og fremstillet en robot,
der skal muligggre automatisk ladning. P.t. er softwaren til robotten under udvikling. Den
feerdige robot skal ved hjeelp af et tidligere udviklet gribersystem fgre tarmen ind i
startvalserne i en finishvalsesektion. Herved muligggres automatisk ladning som medfgrer,
at belastende arbejde aendres til overvagning og fejlretning.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2003010-14 Automatisering af tarmomradet Ole Henriksen
WP 5: Kalibersortering af smaltarme
Beskrivelse: Smaltarme skal sorteres efter diameter, inden de videresezlges il

pglsefabrikkerne. Denne proces kaldes kalibersortering og foregar i dag
ved, at tarmene fyldes med vand og derefter udsorteres i forskellige
diametre. Under sortering sker samtidig en kvalitetskontrol, sdledes at
hullede eller fejlfarvede tarme bliver afskaret og frasorteret.

Den nuvaerende proces er manuel og sezerdels mandskabskrzevende,
hvorfor hovedparten af arbejdet er flyttet til Kina og en lille del til
Portugal, mens der overhovedet ikke kalibersorteres i Danmark mere.
Ved at automatisere processen vil det blive attraktivt igen at udfgre
arbejdet i Danmark.

Kalibersorteringsprojektet udvikler et udstyr, der kan udmale diameteren af smaltarme og
derefter udsortere disse. Nar diameteren af den ca. 20 meter lange smaltarm aendrer sig,
skal udstyret overskaere tarmen, sd& en tarm bliver udsorteret i forskellige diametre.
Derudover skal leengden af tarmen udmales og kontrolleres for huller. Hvis der er hul i
tarmen, skal denne overskaeres, s de faerdige, udsorterede tarme er fri for huller og er af
ens diameter (kaliber). Efter denne kvalitetssortering skal produktet emballeres, hvilket vil
sige, at det skal monteres p& plastrgr kaldet tubes. Der har i den forlgbne periode vaeret
udfgrt idégenereringer pa de forskellige delprocesser, der er ngdvendige for at kunne Igse
den stillede opgave. Med hensyn til udméalingen af diameteren vil der primaert blive arbejdet
videre med en vision-baseret Igsning kombineret med udspiling af tarmen med vand, og en
idé, hvor tarmen kgres over en ekspanderende dorn. I den kommende tid vil disse og en
lang reekke andre ideer blive afprgvet i metodeudviklingsfasen.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000298-14 Automatisering af slagtegangen Kim Schgtt Olsen

WP 2: Automatisk sugning af flommerester
Beskrivelse: Der udvikles en slagterobot, der automatisk fjerner flommerester fra

bugen og fedt og kirtelrester fra mgrbraden. Mgrbraden vil blive
mikrobiologisk  “nulstillet” ved dampsugning. Maskinen sparer
bemanding og overtager belastende, manuelt arbejde.

Folgegruppen har pa deres seneste mgde indstillet maskinen til faseskifte til prototypefasen.
Portefgljestyregruppen har pa deres seneste mg@de bedt om en overslagspris fra en
leverandgr, som skal indgd i en ny cost-benefit-prognose. Vi har undersggt mulighederne for
at teste protypen pa en ny by-pass conveyor hos DC, Horsens. Dette er muligt, men der
skal forandres en del pd udrenselinjen. Der er udvalgt 3 leverandgremner, som vi har
henvendt os til. Vi er i dialog med 2 af disse og har en aftale om demonstration af maskinen
primo januar 2015.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003011-14 Automatisering af slagtegangen Kim Schgtt Olsen

WP 4. Robotharstgdning pa haengende slagte-

svin
Beskrivelse: Formalet er at udvikle et system baseret pa f.eks. epilatorer monteret

pd standard-industrirobotter til at fjerne har fra svin ophaengt pa
haengejern. Derved kan harstgderen undgas og fuld sporbarhed pa svin
opnas.

Pa et internt styregruppemgde er en cost-benefit-prognose fremlagt sammen med en reekke
andre betragtninger og forslag fra slagterierne. Ved samme lejlighed blev ogsa fremlagt en
reekke ideer til forbedret skoldning, som - hvis de bliver effektueret - vil have en positiv
effekt p@ harfjerningen efter epilatormetoden. Der foreligger en rapport fra analysefasen.
Den interne styregruppe besluttede faseskift til idégenereringsfasen og vi har holdt intern
idégenerering i Slagteriteknologi. Af de mange ideer, vi har faet, er nogle enkle udvalgt til at
gd videre med. Vi er ved at fremstille et hdndveerktgj, sd vi kan afprgve nogle af ideerne pa
slagterierne.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002289-14 Automatisering af opskaring, udbening | Peter Andersen
og pakning
WP 4: Udskeaering og udtagning af mgrbrad
Beskrivelse: Formalet med projektet er at udvikle et automatisk udstyr som kan af-
skaere og udtage mgrbrad ved hjalp af en industrirobot.

P& folgegruppemgde blev metoden godkendt og projektet blev indstillet til faseskift.
Metoden tog udgangspunkt i, at inspektion for bylder skulle varetages af operatgrer i
nerheden af udtagning af mgrbrad. Da ikke alle slagterier har operatgrer i naerheden, er
den valgte Igsning ikke universel. Derfor besluttede styregruppen at stille projektet i bero og
fokusere pa en fornyet analyse.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002290-14 Automatisering af opskearing, udbening | Eric Rasmussen

og pakning
WP 5: Kgd uden bensplinter

Beskrivelse: Kgd helt uden bensplinter er et stigende kundekrav. Bensplinter resul-

terer i stigende grad i kundereklamationer, ggede omkostninger til
frasortering af kgdstykker og betyder, at industrien mister kunder pa
grund af, at den ikke kan levere "benfri” kad.

Dette delprojekt vil resultere i produktionsteknologier, der muliggar, at
slagterierne kan levere “benfri” k@d. Problemet er specielt stigende for
hoftek@d, og projektet vil derfor fokusere pa dette.

I november maned 2014 har vi kgrt nul-serie test i 5 dage med DMRI dobbelt-fals
klinge, forstaerket fikseringskonsol og suge-maskine pa linje 3 Horsens. Resultaterne
er positive med under 4% bensplinter

Fikseringskonsollen er pa vej til version 5, med dobbelt arme, nylonbgsninger og ca.
13 kilo i egenveegt

Vi fortsaetter ad den vej og vil kgre testkgrsel i januar maned. Vi har afprgvet
forskellige versioner af suge-mundtykke og finder den nuvaerende udgave
acceptabel. Desuden har vi udviklet et stativ, der kan holde suge-mundstykke. Test
og forsgg er ogsa tilfredsstillende her, idet vi kan fjerne et par procent point af
bensplinter

Nul-serie test er gennemfgrt med tilfredsstillende resultat og projektet er ved
afslutning

Fikseringskonsol er dokumenteret og der vil blive indhentet pris pa fremstilling
Medarbejdere i Horsens Blans fglger klinger og bensplinter fremover.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003012-14 Automatisering af opskearing, udbening | Carsten Jensen
og pakning

WP 6: In-line hjaelpeudstyr til Igsning af single
ribs pa brystflaesk

Beskrivelse: Delprojektet har til formal at udvikle et in-line hjeelpeudstyr til at Igsne

brystfleeskets ribben, inden benene fjernes manuelt. Derved kan
folgende opnads: Faerre bensplinter pa produktet, reduceret omfang af
manuelt arbejde, forbedret arbejdsmiljg og reduceret stgjbelastning.

1. fglgegruppemgade afholdt, hvor resultatet af analyse- og idégenereringsfasen blev
praesenteret og den foretrukne metode til Igsning af singleribs blev demonstreret
Skift til metodefase indstillet af fglgegruppe og godkendt af portefgljestyregruppen
Metoden til Igsning af singleribs videreudvikles

Cost-benefit for udstyr er revideret
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003013-14 Automatisering af opskaering, udbening | Carsten Jensen
og pakning
WP 7: Nye materialer til skaerende veerktgjer
Beskrivelse: Dette projekt bygger pd resultaterne i det tidligere projekt “forbedrede
skaerende veerktgjer”. Projektet vil 0gsa undersgge

sammenfgjningsmetoder, der kan kombinere de gode skaeregenskaber
ved de nye materialer med billigere materialer til knivkroppen. Ud over
nye staltyper vil projektet ogsd udforske de muligheder, der er i
tekniske keramer som skeer.

Tidligere gennemfgrte forsgg har vist, at skaerende veerktgjer udfert i et nyt superstal
udmeerker sig ved at have en - i forhold til standardveerktgjerne - overlegen standtid med
hensyn til snitkvalitet. Vi har derfor i dette projekt arbejdet malrettet pa at sammenfgje et
skaer i superstdl med et standardstdl. Den valgte sammenfgjningsmetode er en
hgjtemperatur vakuumlodning. Vi valgte denne Igsning, fordi den Igste alle de problemer, vi
forventede kunne opstd. Det har dog vist sig, at styrken af sammenfgjningen ikke er s god,
at vi tagr prgve den i produktionen af frygt for, at der skal komme metalfragmenter i kgdet.
Vores mal med at fremstille et fedtendebor med lang standtid og til en konkurrencedygtig
pris er sdledes desvaerre ikke lykkedes i denne omgang.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001473-14 Forbedret arbejdsmiljg Jens Scheller Andersen
WP 3: In-line udstyr til automatisk ridsning af
kamme
Beskrivelse: Der udvikles et udstyr til automatisk ridsning af kamme uden ben.

Maskinen vil skabe et markant forbedret arbejdsmiljg og flere andre
fordele: Hgj kapacitet, ensartet god kvalitet og mandskabsbesparelse.
Udstyret konstrueres, sa det frit kan kobles ind og ud af linjen efter
behov og ridse med en kapacitet pd 700 kamme i timen.

Projektet er afsluttet med succes 1. april 2014 i henhold til tidsplan. 0-serie er fremstillet og
idriftsat pa et slagteri i Danmark. Ved projektets afslutning er der i alt solgt 4 maskiner.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003015-14 Forbedret arbejdsmiljg Jens Scheller Andersen
WP 4: Dedikerede hdndvaerktgjer for at gge
produktiviteten pa bandlinjer

Beskrivelse: Formal er at effektivisere bandlinjerne. De fleste slagterier har skiftet
fra enkeltmandsborde til bandlinjer, hvor de enkelte operatgrer ikke har
samme glaede af handknivens fleksibilitet. Her vil et dedikeret
handveerktgj kunne gge produktiviteten og forbedre arbejdsmiljget for
den enkelte operatgr, specielt den mest belastede. Projektet vil udpege
de pladser pa linjerne, hvor en handkniv med fordel kan udskiftes til et
bedre egnet vaerktgj.

Projektet er startet i marts 2014 og projektet afsluttes ved arsskiftet 2014/2015.

Den bedste projektidé, et nyt suge-mundstykke, er viderefgrt som funktionsmodel.
Projektgruppe og fglgegruppe har i taet samarbejde opndet resultater for bedre arbejdsmiljg,
produktivitet og stgj.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001475-14 Udvikling af innovationsevne Jens Ulrich Nielsen
WP 1: Undersggelse af ideer til nye projekter
0g ny slagteriteknologi

Beskrivelse: Oplysninger om nye teknologiske muligheder indsamles og
sammenholdes med de behov og problemstillinger, instituttet Igbende
indsamler fra industrien. P2 det grundlag genereres ideer til nye
udviklingsprojekter. Disse ideer udvikles i form af analyser og
forundersggelser, hvorefter de mest lovende fgres videre som
selvstaendige projekter.

En raekke virksomheder er besggt for at afklare, om teknologi fra andre brancher med fordel
kan overfgres til slagteribranchen. Der har vaeret aktiviteter og besgg vedr. MADE-projektet
og samarbejdet med en raekke universiteter. Der har vaeret afholdt planlaagningsmgader,
hvor indhold og krav til pilotprojektet er drgftet. Der er afholdt mgder med
brancherepraesentanter, og i samarbejde med disse er der udarbejdet en detaljeret
kravspecifikation til den pakkerobot, der er malet med MADE.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000288-14 Udvikling af innovationsevne Jens Ulrich Nielsen

WP 2: Evaluering af tidligere gennemfgrte

projekter
Beskrivelse: Der foretages empiriske studier af hidtil gennemfgrte projekter, og der

opbygges ny viden om virksomhedsindretning, kapacitetsbehov, samspil
mellem produktionsanlaeg og den praktiske handtering af udstyr mv.
Der udvikles metoder og procedurer, der pa tvaers af projekterne sikrer
en problemlgs drift af det nyudviklede udstyr.

Der er udviklet skaerende veerktgjer til robotterne pa slagtegangen, hvor standtiden af disse
er forbedret vaesentligt. Der har vaeret gennemfgrt opfglgningsbesgg for at sikre, at de
opndede standtider stadig er geeldende. Der har veeret gennemfgrt mgder med
leverandgrer.

Der har veeret aktiviteter og mgder med opsamling og evaluering af erfaringerne med en
afleveret maskine, der kan afsvaere kamme og backs, og en maskine der kan ridse kamme.

Der er gennemfgrt viden overdragelse og vejledning af implementering af ny teknologi inden for
nyudviklet udstyr til bearbejdning af tarme.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001477-14 Udvikling af innovationsevne Eric Rasmussen

WP 4: Slagteri 2025
Beskrivelse: Der er tale om et strategisk veerktgj, der overordnet set skal besvare

folgende spgrgsmal: Hvordan skal en dansk slagterivirksomhed se ud i
2025 for at veere konkurrencedygtig pa det internationale marked?

Projektet har til opdrag at give inspiration til fremtidig udvikling og skabe et forum for
udvikling af visioner og innovation for slagteridrift. Der er afholdt workshops, hvor
strategiske ledere fra branchen har arbejdet med at identificere de centrale temaer og
trends i en vision for slagteriproduktion i Danmark anno 2025.

I forlengelse af ovenstdende er der afholdt scenarie-proces, saledes at branchen far
forskellige scenarier til at udvikle en fremtidig innovations- og produktionsstrategi.
Innovations- og produktionsstrategien bliver Igbende detaljeret af DMRI og vil danne basis
for det videre arbejde frem mod konkrete udviklingsprojekter.
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