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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002281-16 Veerktgjer til dokumentation af sikkerhed og Annemarie Gunvig
holdbarhed

WP6: IT-veerktgj til beregning af vaekst af
Staph. Aureus

Beskrivelse: Formalet er at udvikle en model til forudsigelse af vaekst og
toxinproduktion af S. aureus, som daekker bade fermenterede og
tgrrede produkter (spegepglser) samt let “varmebehandlede” skinker
med langsom opvarmning til temperaturer <40°C, modning og
efterfglgende langsom afkgling.

Ud fra data (78 kombinationer), er der udviklet en neural netvaerksmodel, som kan
forudsige tilvaekst af S. aureus i forhold til tilsat nitrit, salt i vand og tid- og temperatur
profil, samt tid og pH-profil eller konstant pH. Modellen til praediktion af sandsynlighed for
toksin-dannelse er under udvikling.

Der foreligger data til validering af vaekstmodellen. Data omfatter vaekst/henfald af S.
aureus i fem forskellige recepter og procesforlgb for hhv. spegepglser og let
varmebehandlede skinker. Data til validering af toxin-delen foreligger 1. oktober.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003841-16 Henfald af patogene bakterier i saltede og Annemarie Gunvig
tgrrede kgdprodukter

Beskrivelse: Formalet er at udvikle en model til vurdering af henfald af patogene
bakterier i saltede og tgrrede produkter

Det fjerde forsgg til bestemmelse af vaeksthastighed og henfald ved fire niveauer af
vandaktivitet er planlagt og gennemfgrt. De forelgbige resultater for lav vandaktivitet (0,91)
viser, at der ikke er er vaekst af L. monocytogenes, B. cereus, C. botulinum, Salmonella og
E.coli ved lav vandaktivitet. S. aureus vokser ved 25°C b&de med og uden nitrit. Ved 10 og
17°C er der ingen vakst af S. aureus. Ved 25°C er der henfald af L. monocytogenes og B.
cereus, C. botulinum, Salmonella og E.coli ved lav vandaktivitet. I naeste forsgg testes
vaekst/henfald ved vandaktivitet 0,90.




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004276-16 Hygiejniske produktionsforhold Hardy Christensen
WP2: CRIS Continuous Renewed Ice Cutting
Surface
Beskrivelse: Projektets formal er finde nye Igsninger til forbedring af

produktionshygiejnen i kgdindustrien.

Herunder at udvikle et koncept til transportband, der kan reducere bade
krydskontamination med bakterier og kontamination med
fremmedlegemer. Ideen er at anvende en overflade, der bestar af
frosset vand, som “udskiftes” mellem hver produktkontakt.
Aktiviteterne bestar i at udvikle konceptet til et niveau, der kan
afproves i praksis, og derigennem vise, at konceptet bade er
gennemfgrligt og realistisk i forhold til eksisterende bandsystemer.

Der er gennemfgrt en raekke forsgg for at fastlaegge grundlaeggende parametre:
o Temperaturomrade, hvor der ikke er frit vand og hvor kgdet ikke gror fast
o Undersggelse af, om knive slgves - det ga@r de ikke
o Sammenhang mellem temperatur og overfladebeskaffenhed i forhold til, om
kgdet gror fast

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004277-16 Rgg for bedre sikkerhed i kgdprodukter Flemming Hansen
Beskrivelse: Formalet er at vise, hvordan forskellige typer af rég og regekstrakter

kan bidrage til en forbedret fgdevaresikkerhed af foraedlede
kgdprodukter, samt skabe dokumentation for, hvordan ragg helt eller
delvist kan erstatte nogle af de normalt anvendte konserveringsmidler
som salt, nitrit og organiske syrer. Resultaterne samles i guidelines for,
hvordan der kan produceres rggede kgdprodukter med hgj
fgdevaresikkerhed og god produktionsgkonomi med mindst mulig
tilsaetning af salt, nitrit og organiske syrer. Det er endvidere et mal at
inkludere rgg som en faktor (pa linje med salt, nitrit og organiske syrer)
i den praediktive model til forudsigelse af vaekst af Listeria
monocytogenes i kgdprodukter.

Indledende screening af antimikrobiel effekt af 25 rggaromaer er gennemfgrt. Flere af disse
viste god hamning overfor bade L. monocytogenes og Salmonella. Pa basis af den paviste
haemning og den tilladte maangde tilsat til kgdprodukter, er der udvalgt 5 - 6 rggaromaer til
videre undersggelse i farsprodukt (Smokez enviro 24, Scansmoke PB 1200, Smokez C-10,
AroSmoke P-50, Scansmoke Hickory Immerse og Hickory Taste 150). Forsggene, der
omhandler specifik haamning af L. monocytogenes som en efterkontamination, forventes
afsluttet december 2016.




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002291-16 Bedre kvalitetsbevarelse af kgdprodukter Anette Granly Koch
WP 1: Forbedret holdbarhed med optimeret
produktionshygiejne

Beskrivelse: Arbejdspakkens formal er at levere anbefalinger og redskaber til
kgdindustrien, sa det bliver muligt at forbedre holdbarheden af
foraedlede kgdprodukter med mindst 20 %. Den optimerede holdbarhed
skal opnds gennem implementering af ny teknologi og optimerede
handteringer af produkter og arbejdsprocesser, som forbedrer
produktionshygiejnen og dermed det bakteriologiske startniveau i de
detailemballerede produkter.

Resultater af de sensoriske analyser fra gentagelse af holdbarhedsforsgg (langtidstest pa
virksomhed) med dekontaminering af blokvarer pa en virksomhed viser, at der er minimal
effekt af dekontamination af blokvarer fgr slicing. Det har ikke vaeret muligt at reproducere
resultater fra fgrste forsgg, og det kan skyldes ugnskede faktorer ved forsggsgennemfgrelse.
Herunder anvendelse af anden type blokvarer (tarm, recept). Planer til holdbarhedsforsag
(langtidstest) med dampsug pa band ved produktion af slicet smgrbart palaeg er faerdiggjort
og afventer levering af mobilt dampudstyr. Udarbejdelse af guideline til at opna laengere
holdbarhed og planlaegning af workshop er igangsat.

Projektnummer: | prgjektnavn: Projektleder:

2004272-16 Bedre kvalitetsbevarelse af kadprodukter Annemarie Gunvig

WP2: Varmedrab af Listeria i heterogene
produkter

Beskrivelse: Malet er at udvikle et vaerktgj, som kan estimere den ngdvendige
varmebehandling i forhold til de forskelle i vandaktivitet, salt og fedt,
der ofte ses i heterogene kgdprodukter som fx rullepglse. Herunder
dokumenteres, hvordan varmedrab af Listeria monocytogenes pavirkes
af vandaktiviteten. Dette giver virksomhederne mulighed for at
optimere produktion af varmebehandlede kgdprodukter, s& der undgas
underkogning af produkter med lav vandaktivitet. Betydning af, hvor
det termiske centrum er i forhold til det geometriske centrum i
heterogene produkter skal vurderes.

Norma og Frode Jacobsens fond har bevilliget stgtte til indkgb af udstyr til maling af termisk
centrum. Maleudstyret er testet og valideret og klar til maling af termisk centrum. Udvikling
af keadmodel er igangsat.

Der er indsamlet mere viden om inaktivering af Listeria monocytogenes ved forskellig
vandaktivitet og fedtindhold. D-veerdier for L. monocytogenes varierer i forhold til matrix, fx
salt- og fedtindhold, pH, og fravaer af antibakterielle stoffer. D-vaerdier for L.
monocytogenes er bestemt i kgd med forskellig pH-vaerdi og tgrrede frugter. Der er minimal
variation i D-vaerdier for L. monocytogenes i kad med forskellig pH-veerdier.




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003023-16 CIP renggring af harstgder Hardy Christensen
Beskrivelse: Der udvikles et CIP system til renggring af harstgder pa svineslagterier.

CIP systemet vil kunne foretage en automatisk grovrenggring,
udlaegning af seebe, afskylning af saebe, udlaegning af desinfektion og
afsluttende afskylning af desinfektion.

I 3. kvartal udbygges funktionsmodellen sd automatisk CIP renggring kan udfgres i hele
harstgderen. Den udbyggede funktionsmodel forventes faerdig primo oktober og skal
derefter langtidstestes.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003024-16 Effektivisering og nyteenkning af renggring Anette Granly Koch
Beskrivelse: Formalet med projektet er at skabe grundlaget, s& renggring pa

slagterier og foraedlingsvirksomheder kan ggres mere cost effektivt og
behovsdrevet.

Der er pabegyndt udarbejdelse af guidelines for, hvor ofte og med hvilken effekt, at
frekvensrenholdelse skal foretages pa forskellige produktionslinjer fx slicing af palaeg,
farsproduktion, stiksaltning og opskeaering/udbening. Guidelines udarbejdes med henvisning
til referencer fra forsgg i projektet samt videnskabelig litteratur, s det kan anvendes som
dokumentation i virksomhedens egenkontrol. Der er gennemfgrt et virksomhedsforsgg, hvor
frekvensrenholdelse er afprgvet pad en pakkelinje til kogte produkter under forlaenget
produktion. Resultatbearbejdning pagar, en forelgbig vurdering af data indikerer, at den
introducerede frekvensrenholdelse ikke sikrer samme lave kimtal i produkter pakket sidst i
perioden, som det der ses i produkter pakket efter blot 3 timer.

Projektnummer: | prgjektnavn: Projektleder:

2000207-16 Nye mikrobiologiske metoder Flemming Hansen
WP1a: Nye mikrobiologiske metoder

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

viden om mikrobiologiske problemstillinger og analysemetoder saledes,
at kunde- og myndighedskrav kan imgdekommes. Nye relevante
analysemetoder afprgves for at give sparring til svinesektoren og for at
effektivisere projektarbejdet i DMRI's udviklingsprojekter. De nye
mikrobiologiske analysemetoder er ofte billigere, mere effektive og
tidsbesparende, bdde hvad angdr samlet analysetid og tidsforbrug til
h&ndtering.

Der er har veeret afholdt mgde i NMKL i august, hvor der Igbende arbejdes med at udarbejde
nye standardmetoder til bla. Shigella (PCR og dyrkning), Yersinia og VTEC.
Endvidere har der veeret deltagelse i Food Micro i juli maned i Dublin (rejserapport kan

rekvireres).




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004273-16 Nye mikrobiologiske metoder Hardy Christensen
WP1b: Hygiejneberedskab

Beskrivelse: Formalet er at sikre svinesektoren nem og hurtig adgang til den nyeste
viden om mikrobiologiske problemstillinger og analysemetoder saledes,
at kunde- og myndighedskrav kan imgdekommes. Nye relevante
analyse- og typningsmetoder afprgves for at give sparring til
svinesektoren og for at effektivisere projektarbejdet i DMRI's
udviklingsprojekter. Relevante resultater indarbejdes i
svinekgdssektorens generiske HACCP.

I tredje kvartal af 2016 er der arbejdet med fglgende:
e Stgtte til L&F i forbindelse med USA-autorisation - specifikt validering af HACCP-
systemer
¢ Deltagelse i mgder relateret til Salmonella-handlingsplan

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004274-16 Nye mikrobiologiske metoder Flemming Hansen
WP2: Perspektivering af muligheder ved
sekventering

Beskrivelse: Formalet er at sikre svinesektoren nem og hurtig adgang til den nyeste
viden om mikrobiologiske problemstillinger og analysemetoder sdledes,
at kunde- og myndighedskrav kan imgdekommes. Nye relevante
analyse- og typningsmetoder afprgves for at give sparring til
svinesektoren og for at effektivisere projektarbejdet i DMRI’s
udviklingsprojekter. Mulighederne ved anvendelse af sekventering
perspektiveres og udvikles.

Der er nu sekventeret 160 Listeria monocytogenes isolater med godt resultat. Der er pavist i
alt 10 forskellige sekvenstyper for de udvalgte stammer, hvoraf langt de fleste udggres af
ST-9 (80 isolater) og ST-8 (40 isolater). Derudover er der pavist ST-7 (11 isolater), ST-37
(10 isolater), ST-3 (5 isolater), ST-403 (4 isolater), ST-399 (3 isolater) samt ST-391, ST-18
og en ikke-navngivet ST med hvert 1 isolat. Sekvenstypen fra “rullepglse udbruddet” (ST-
224) er ikke pavist i vores samling. Sekvenstyperne (gruppering af isolaterne) er i
overensstemmelse med den viden, der er om de undersggte isolater.




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2004275-16 Dekontaminering af svineslagtekroppe med Hardy Christensen
meelkesyre

Beskrivelse: Projektets formal er finde nye Igsninger til forbedring af

produktionshygiejnen i kgdindustrien.

Herunder at afklare, om dekontaminering af slagtekroppe med
meelkesyre er et brugbart alternativ til varmtvandsslagtning med
hensyn til effekt og gkonomi. Det ggres ved en afprgvning af
teknologien pa en slagtegang, hvor drabseffekten over for Salmonella
kan bestemmes under realistiske forhold pa "naturligt” kontaminerede
kroppe samtidigt med, at ressourceforbruget registreres.

Litteratursggning til opdatering og gennemgang af relevant litteratur inden for
dekontamineringsteknologi er feerdig. Der er udarbejdet en detaljeret forsggsplan og
dispensation for udfgrelse af forsgg er sendt til fadevarestyrelsen. Forhandlinger med
udstyrsfabrikant pagar.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000193-16 IKT udvikling Peter Bisgaard
Beskrivelse: Danske produktionsvilkar og afsaetningsmarkeder kraever en szerlig hgj

grad af automatiseret datahdndtering, som er ngdvendig for en effektiv
produktion med stor datasikkerhed og troveerdighed. Der er derfor
behov for at sikre adgang til effektive og tidssvarende IT-systemer til
understgttelse af geeldende myndigheds-og industrikrav omkring
produktsporbarhed, fgdevaresikkerhed, dyrevelfaerd, afregning samt
effektiv produktionseksekvering og ravareudnyttelse. Projektet vil sikre
og fortsat udvikle systemer, der benyttes i slagteprocessen i
grensefladen mellem ERP-systemer (Enterprise Ressource Planning) og
produktionslaget.

Projektet har fglgende leverancer, hvor status ved udgangen af 3. kvartal er:
Konceptimplementering af talegenkendelse til produkt- og kvalitetsregistreringer:
Test pa slagteri er udfert ved stgdbord, slagtegang og ved opskaeringen. Afprgvningen viser,
at det er muligt at benytte Microsoft talegenkendelse til registreringer, men kvaliteten er
ikke tilfredsstillende endnu. Der er fundet flere mikrofoner, som det er muligt at benytte i
slagterimiljg, og der arbejdes videre med at haeve kvaliteten af talegenkendelsen.
Udvikling af Igsninger til hdndtering af =endrede og nye myndighedskrav samt
mulige effektiviseringer i handtering af disse:

Denne leverance fglger lgbende krav og udvikling.

Dataintegration til projekt omkring system til dokumentation af dyrevelfzaerd pa
slagtedagen:

Denne arbejdspakke kgrer sammen med WP1 i projektet ‘Optimal handtering fra udlevering
til stikning’. I 3. kvartal har aktiviteterne veeret udvikling af app til manuelle registreringer,
denne app ligger nu i en 1. prototype

Nyt generaliseret system til udpegning af prgver og handtering af analysedata:
Mindre opdateringer udfgrt.

Analyse af konsekvenserne pa slagteriet ved en minimering af batchstgrrelsen pa
gruppevis levering:

Der er foretaget gennemgang pa slagteri med det formal at identificere flaskehalse og
udfordringer.




Kortlaegning og benefit ved en gget sporbarhed gennem opskaringen:

Dette arbejde er ikke igangsat endnu og forventes startet i primo 4. kvartal.

Projektet arbejder endvidere med datamaessig fastlaeggelse og implementering af nye
kriterier for opggrelse og alarmering i forbindelse med ggdningsforurening. Nyt princip er sat
i test pa et slagteri.

Herudover arbejder projektet med emnet ‘Ny teknologi’, hvor der er fokus pa ‘Internet Of
Things’ og dets muligheder inden for slagteribranchen.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001542-16 IT hjeelpeveerktgjer og sensorer til udskaering Lars Bager Christensen
og udbening
WP2: Naesste generation rgntgen til scanning af
fgdevarer
Beskrivelse: Formalet er udvikling af nye rentgenmetoder til at finde

fremmedlegemer som papir, trae og plast samt lignende forureninger,
som ikke kan detekteres med traditionel rgntgen. Der er specielt fokus
pa de krav, som stilles i moderne fodevareproduktion, herunder isser
krav til metodernes kapacitet og robusthed.

Der er designet og fremstillet et forsggsudstyr, som benytter energifglsomme detektorer til
en billeddannende, multispektral rgntgenskanner til transmissionsmaling pa en lang raekke
fodevarer. Udstyret er afprgvet pa produkter fra en raekke virksomheder. Produkterne
dakker postejer og forskellige pglser. Tillige er saltindhold i ost karakteriseret med
forsggsudstyret. Der er fremstillet testobjekter af fiberholdigt materiale. Objekterne skal
danne basis for en sammenligning af fglsomheden for detektionsudstyret.

Projektnummer: | projektnavn: Projektleder:

2002292-16 Vision til kadkontrol pa svineslagterierne Marchen Hviid

WP1: Udvikling af visionmodul og algoritmer til
ggdningsforurening

Beskrivelse: Formalet med projektet er at udvikle et udstyr til vision-inspektion af
slagtekroppen (ud- og indvendigt), som kan anvendes som
stgtteveerktgj til den manuelle kgdkontrol. Hermed vil slagterierne opna
stgrre ensartethed, bedre dokumentation, feerre kundeklager og pa sigt
kunne effektivisere kgdkontrollen pa svineslagterierne.

Projektet er i metodefasen. Vi har nu modtaget version 2 af kameraet og er i gang med de
indledende test og udvikling af algoritmer til ggdning og andre forureninger pa
slagtekroppen.

Derefter skal vi gennemfgre de fgrste test og dataopsamlinger til algoritmeforbedring under
produktion, og visionmodulet skal ggres klar til langtidstest pa slagteriet og opsamling af
data til yderligere algoritmer.

Lys og faring er testet pa slagteri, men skal selvfglgelig testes med det faerdige kamera.




Projektnummer: | projektnavn: Projektleder:
2004278-16 Vision til kedkontrol pa svineslagterierne Marchen Hviid
WP2: Udvikling af algoritmer til fx
lungehindear, skader p& svaer og slagtefeil.
Beskrivelse: Formalet med projektet er at udvikle et udstyr til visioninspektion af

slagtekroppen (ud- og indvendigt), som kan anvendes som
stgtteveerktgj til den manuelle kgdkontrol. Hermed vil slagterierne opna
stgrre ensartethed, bedre dokumentation, faerre kundeklager og pa sigt
kunne effektivisere kadkontrollen pa svineslagterierne.

Version 2 af kameraet er nu godt i gang med at blive testet og algoritmeudvikling til
genfinding af forureninger er startet. Prioritering af de naeste algoritmer kan dermed g3 i
gang, og kravspecifikation kan udarbejdes.

Opsamling af referencemateriale med tilhgrende billedmateriale kan ga i gang, nar
langstidstesten af forureningsalgoritmerne starter.
Lys og fgring er testet pa slagteri, men skal selvfglgelig testes med det feerdige kamera.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002282-16 Maleteknologi til slagterier Ole Ryding
WP1: Online CT

Beskrivelse: Formalet er at udvikle en robust CT-skanner, som placeres inline pa
slagteriet og benyttes til at finde den optimale anvendelse af det
enkelte delstykke samt til at styre maskiner pa slagteriet
(indledningsvis midterstykkemaskinen.)

Planen for feerdigggrelse af CT skanneren er opdateret med henblik pd at afslutte
laboratorietest i indevaerende ar. Projektet er fortsat i F-modelfase, da der mod forventning
ikke kunne opn3s tilstraekkelig billedkvalitet pd midterstykker ved relevant mélekapacitet.
Det forventes, at vi i Q4 vil kunne demonstrere skanninger i tilstraekkelig kvalitet. Da
hastighed og kapacitet er forbundet, arbejdes der p&, som minimum, at kunne foretage 600
scanninger pr. time. Hvis dette opnds, forventes projektet at kunne skifte til Prototypefase.
Fokus er pt. pd den nye detektorelektronik, der er forudsaetning for at opna tilstraekkelig
billedkvalitet og kapacitet. Desveaerre er printleverancerne blevet noget forsinket, og
forventes primo november.

Hvis laboratorietests g%r som forventet, vil naeste fokus veere test i DMRI pilot facilitet, hvor
skanneren testes mere grundigt mht. funktionalitet samt for driftsstabilitet,
renggringsegnethed og stralingssikkerhed. Nar dette er gennemfgrt, er planen CE
test/godkendelse af scanneren, saledes at den vil kunne installeres pa et slagteri.




Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000195-16 Maleteknologi til slagterier Lars Bager Christensen
WP3: Nye onlinemetoder inden for maleteknik

Beskrivelse: Nye malemetoder til Igsning af optimering og kvalitetssikring i
kgdindustrien undersgges lgbende, enten gennem test og

dokumentation af kommercielle udstyr eller ved afprgvning af
kgdapplikationer pa egne eller tredjeparts forsggsopstillinger.

Der bliver publiceret en populaervidenskabelig artikel om bedre ravareudnyttelse med
sensorstyret produktion.

Et sdkaldt Deep Learning program afprgves til online vurdering af tilskeerekvalitet pa
brystfleesk. Programmet er traenet op pa et stort antal godkendte brystflaeskprodukter,
direkte taget ved final checkeren. Dette har vist lovende resultater. Programmet skal nu
traeenes med et mere detaljeret treeningssaet for at kunne sammenligne mod en ekspert
vurdering af tilskaerekvaliteten. Potentialet er at lave en visionbaseret, objektiv vurdering
som kan benyttes pa flere tilskeerelinjer for at opnd en mere ensartet kvalitetsbedgmmelse.

Projektnummer: Projektnavn: Projektleder:
2003822-16 Udnyttelse af detaljeret ravareviden Marchen Hviid
WP1: Virtuelle produktskaeringer baseret pa
3D CT-billeder
Beskrivelse: Formalet er, fleksibelt og med lave omkostninger, at kunne generere

udbyttemodeller, ravareallokering og produktionsopfglgning farst pa
basis af CT-skannede rdvarebiblioteker og derefter pa basis af data fra
online CT. Det erstatter tids- og omkostningskraevende skaereforsgg til
fastlaeggelse af udbyttemodeller, dvs. forventet produktudbytte som
funktion af malt kedprocent og slagtevaegt.

Det er nu muligt at arbejde videre pd det samlede volumen af midterstykkerne. Det betyder,
at naeste step med udskaering af produkterne back og belly er muligt p3 alle de
slagtekroppe, som indgar i offline databasen. Sammenligning af det gamle og det nye
program viste at opretning af slagtekroppene indtil videre skal foretages manuelt.

Projektnummer: Projektnavn: Projektleder:

2003823-16 Udnyttelse af detaljeret ravareviden Dgnnis Brandborg
WP2: CT-reference til kalibrering af Nielsen
klassificeringsudstyr

Beskrivelse: Der er mulighed for at opna EU-godkendelse af kalibreringsformler til

online klassificeringsudstyr baseret pa CT som referencemetode. For at
f& metoden godkendt som primaerreference i EU kreeves en
fremgangsmade, som sikrer, at metoden kan gentages pa flere CT-
skannere og dermed ogsa ved anskaffelse af en ny CT-skanner.
Resultatet fra Analyse- og Idéfase viderefgres til Metodefasen i 2016.
Det omfatter tre elementer: Fremstilling af referencemateriale, som
simulerer forskellige typer slagtekroppe eller delstykker, aftale om




udveksling af referencedata mellem EU medlemsstater, og fremstilling
af software.

I tredje kvartal arbejdes der videre med vurdering af usikkerhed ved kalibrering af online
klassificeringsmetoder. En samlet rapport omhandlende de usikkerheder, der er ved
anvendelsen af CT scanner og fantomer er under udarbejdelse. En artikel om usikkerheder
ved hhv. dissektions- og CT referencer er accepteret og er ved at blive publiceret i Meat
Science.

Samarbejdet med Max Rubner Institut i Kulmbach, Tyskland forsaetter. Det omfatter
udveksling af data og resultater fra sammenligning af den tyske og danske CT-scanner. Der
deltages i det 6. internationale mgde “Assessment of commercial quality grades of meat
animal in a global market” i Kulmbach.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004279-16 Udnyttelse af detaljeret ravareviden Chris Claudi-
WP3: Optimering af ravarebrug til Magnussen
kadprodukter
Beskrivelse: Vurdering af, hvilke anvendelser af ravaren, der er bedst, er baseret pa

optimeringsovervejelser. Der er tidligere udviklet prognosevaerktgjer
baseret pa@ optimeringsmodeller til sortering af helkroppene til
forskellige anvendelser. Arbejdspakken udvikler metoder og
operationelle vaerktgjer til optimeringsproblemer for kgdprodukter. Der
fokuseres pa udvikling af operationelle optimeringsmetoder. Udviklingen
baseres p@ eksempler fra farsproduktion.

Folgegruppe bestdende af repraesentanter for branchen er etableret og forste mgde er
afholdt. Fglgegruppen har valgt to kgdprodukter, som der arbejdes videre med som cases.
Generiske matematiske metoder til h&ndtering af optimeringsmodeller er udviklet.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004280-16 Udnyttelse af detaljeret ravareviden Eli Vibeke Olsen
WP4: Metoder til validering af maledata

Beskrivelse: Formalet er at sikre, at ggede krav til eksisterende online
klassificeringsmetoder modsvares af effektive kontrolmetoder. Analyse-
/1défase omfatter en konsekvensanalyse af kalibreringssikkerheden og
kontrolsystemets effektivitet ved introduktion af aendret
populationssammensaetning. Metodefasen vil omfatte udvikling og
beskrivelse af mulige Igsninger, herunder bedre udnyttelse af den
opdaterede, hurtigere mobile medicinske CT-skanner.

Der er udarbejdet et review over de seneste resultater inden for klassificering af
slagtekroppe, som er publiceret p8 DMRIs hjemmeside:
http://www.teknologisk.dk/udnyttelse-af-detaljeret-raavareviden/37469
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001540-16 Forudsigelse af varmebehandlede Anette Granly Koch
kgdprodukters holdbarhed

Beskrivelse: M3let er at udvikle en matematisk model, som kan beskrive forventet
holdbarhed af varmebehandlede kgdprodukter som funktion af
temperatur, konservering og mikrobiologisk belastning.

Resultaterne fra de gennemfgrte lagringsforsgg ved 2-8°C og med varierende maengde
konservering i det slicede palaeg viser, at tiden til sensorisk fordaerv varierer fra 20 dage og
op til mere end 80 dage. For samtlige forsgg gaelder, at tiden til sensorisk fordaerv er
laengere end tiden, der medgar fgr antallet af bakterier ndr 7 log cfu/g. Udvalgte data er
praesenteret p& FoodMicro 2016. P& DTUCompute er data modelleret og en preeliminaer
model er til test hos virksomhederne. Ud fra input fra virksomheder og DMRI justeres og
optimeres modellen. I den kommende periode skal modellen valideres (valideringsdatasaet
er genereret), justeres og offentligggres p& DMRIPredict. Endvidere vil modellens
muligheder og begransninger blive beskrevet i artikler samt prasenteres ved en afsluttende
workshop.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2002983-16 Optimeret produktion af foraedlede Lise Nersting
kagdprodukter

Beskrivelse: Formalet er at udpege processer, hvor der er potentiale for optimering.
Optimeringerne har fokus p& muligheder i forhold til tid, energi, miljg og
udbytte (kogesvind) uden at kvalitet og holdbarhed kompromitteres.

Planlaegning af forsgg pa udvalgte virksomheder hvor varmebehandling til lavere
kernetemperaturer testes med henblik pa at undersgge om samme gevinst (mindre svind)
opnas i industriel skala som i pilot plant skala. Der er udviklet online maleudstyr til
temperaturmaling under varmebehandling i industrielle kogeskabe. Fgrste forsgg med
varmebehandling til lavere kernetemperatur udfgres ultimo september p& hamburgerryg.
Ved forsggene testes svind, sensoriske egenskaber og holdbarhed. Udarbejdelse af
visionsrapport for fremtidens produktionsprocesser med fokus pa varmebehandlings-
processer og saltningsprocesser er pabegyndt.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2000204-16 Ny procesteknologi til kad og kgdprodukter Lars Kristensen
WP1: Procesteknologisk overvagning

Beskrivelse: Der indhentes viden om muligheder og begraensninger ved nye

teknologier, metoder og ingredienser, samt perspektivering af disse i
forhold til dansk produktion.

Indhold til 4-6 nyhedsbreve indsamles gennem litteraturovervagning,
konferencer, ved afprgvning og perspektivering af nyheder samt ved
kontakt til videnscentre. Der gennemfgres indledende afprgvninger af
nye ingredienser, receptsammensaetninger eller udstyr til forarbejdning
af kgd.

Der har vaeret arbejdet pa at afdeekke mulighederne for forsggsarbejde vedr. brug af
mikrobglger, ohmisk opvarmning og radiobglge opvarmning af kgdprodukter med henblik pa
energibesparelser. Der er etableret 3 internationale kontakter for muligt fremtidigt
projektsamarbejde. Der er udsendt et nyhedsbrev medio september.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004271-16 Ny procesteknologi til kad og kgdprodukter Lars Kristensen
WP5: Ny emballering for optimeret kvalitet af
kgdprodukter
Beskrivelse: Projektet har som formal at skabe et fagligt vidensniveau om nye

tendenser, ingredienser og teknologier, der understgtter
produkttilpasning, proces- og produktudvikling og valg af
emballagekoncepter i foraedlingsvirksomheder. I arbejdspakken
undersgges nye aktive og intelligente emballeringslgsninger, der ud
over den basale beskyttelse af produktet mod omgivelserne ogsa tilfgrer
produktet merveerdi.

Der er foretaget en undersggelse af relevante nye, aktive og intelligente
emballeringslgsninger, som er kommercielt tilgaengelige. Der er fundet flere forskellige
aktive og intelligente emballeringslgsninger, der har potentiale til brug i
foraedlingsindustrien, men fa eksempler pa Igsninger som er i brug til foreedlede
kedprodukter. Der afholdes fglgegruppemgde senere pa efteraret.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003820-16 Ingrediensers betydning for kvalitet og Lise Nersting

sikkerhed

WP2: Kgdprodukter med mindre salt, nitrit og

fosfat
Beskrivelse: Formalet er at skabe dokumentation for, hvordan fremstillingsprocesser,

recepter og opbevaring pavirker effekten af ingredienser som nitrit, salt
og fosfat. Resultaterne samles i guidelines for, hvordan der kan
produceres kgdprodukter med hgj kvalitet, hgj fedevaresikkerhed og
god produktionsgkonomi med mindst mulig tilsaetning af disse
ingredienser.

Der er udfgrt en challengetest af ngglehulsmaerkede lavsaltholdige spegepglser i Pilot Plant
pa DMRI. Spegepglserne blev podet med en cocktail af Listeria, Salmonella og VTEC under
fremstilling af farsen. Der blev syrnet til hhv. pH 4,7 og pH 4,5. I forhold til syrning blev der
testet to forskellige processer: Syrning ved 24°C under hele processen samt en alternativ
proces, hvor der blev syrnet ved 24°C de f@rste 24 timer og herefter syrnet ved 12°C.
Afrapportering af challengetest pdgar. Resultaterne viste, at det er en meget begraenset
reduktion der kan opnas for Listeria og Salmonella pa ca. 0,5 log cfu og ingen reduktion for
VTEC. I naeste kvartal undersgges det, om de faerdige produkter kan varmebehandles uden
at teksturen aendres med henblik pd at gge sikkerheden. Der afprgves forskellige
temperatur- og tidskombinationer for varmebehandlingen

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000210-16 Miljg og baeredygtighed i kgdindustrien Karen Sgrensen

WP1: Miljgteknologi

Beskrivelse: Udviklingen inden for miljgregulering fglges med fokus pa lugt, og
pdtaenkte sendringer konsekvensvurderes i forhold til de danske
virksomheder. Udviklingen i slagteriernes ressourceforbrug og
forurening fglges og sammenholdes med muligheder for introduktion af
nye ressource- og miljgeffektive processer og procedurer. Nye og bedre
muligheder for udnyttelse af restprodukter afdaekkes med henblik pa
omkostnings- og miljgmaessig optimering.

Efter besgget pa IFFA messen i sidste kvartal, er der udfzerdiget en skriftlig afrapportering af
informationerne som messen gav pa miljgomradet, og denne er distribueret til slagterierne.
Der er iveerksat planlaegning af hvilke aktiviteter der skal udfgres i den resterende del af
2016, hvor der planlaegges udfgrelse af test af fordgjelighed af konkrete restprodukter
malrettet pet food.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001470-16 Miljg og baeredygtighed i kgdindustrien Mirko Miseljic

WP5: BAT for slagterier

Beskrivelse: Revision af BREF for Food, Drink and Milk er igangvaerende, mens BREF
for slagterier pabegyndes i 2017. BREF’ernes forslag til miljgrigtige
teknologier gennemgas og sammenlignes med danske teknologier.
Herigennem identificeres nye teknologier, som kan overfgres direkte til
danske forhold, eller som gennem yderligere udvikling, tilpasning og
afprgvning kan overfgres pa en gkonomisk fornuftig made.

Udviklingen omkring opstartsarbejdet af BREFen for slagterier fglges teet, og efter flere
udskydelser er nuvaerende status, at det forventes at starte i slutningen af 2017 eller
starten af 2018. I forbindelse med den igangvaerende revision af BREF for Food, Drink and
Milk, har DMRI ogsd deltaget omkring vurdering af dataopggrelsen, der resulterede i
udarbejdelsen af generelle bemaerkninger til det Europaeiske IPPC Bureau.

Derudover fglges BREF relaterede aktiviteter pa nordisk og europaeisk plan, senest med
deltagelse omkring udarbejdelsen af “Product Environmental Footprint (PEF) of milk and
meat”-vejledningen, hvilket vil bl.a. bidrage til at det faglige input til den kommende
revision af BREFen for slagterier bliver af hgj faglig kvalitet og med klare forudsaetninger for
hvornar en teknologi bliver BAT.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000225-16 Dokumentationskrav til fgdevarekvalitet, kemi | Kirsten Jensen

0og sensorik
Beskrivelse: Projektets formal er opdatering af nyeste viden inden for kemiske og

sensoriske fgdevareanalyser; afprgvning af nye, lovende kemiske
metoder til analyse af allergifremkaldende ingredienser, i henhold til
EU’s maerkningsordning (Allergenlisten); effektivitets- og
kvalitetsvurdering af eksisterende sensoriske og kemiske
analysemetoder, herunder deltagelse i ringtest samt formidling og
udveksling af viden gennem deltagelse i diverse nationale og
internationale netvaerksgrupper samt uformel kontakt til forskere,
akkrediteringsorganer og myndigheder.

Arbejdet med implementering af metode til screening af aminosyreprofil i magert kgd og
hydrolyserede biprodukter er afsluttet. En anvendelse af metoden til fede udskaeringer,
sammensatte kgdprodukter og andre fgdevarer, vil kraeve yderligere dokumentation. Det
indledende planlaagningsarbejde med afprgvning af nye, lovende kemiske metoder til
analyse af allergifremkaldende ingredienser er pabegyndt.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektledere:
2002985-16 Samtidig maling af skatol og androstenon Claus Borggaard

Beskrivelse: Det overordnede formal med projektet er at forberede kgdindustrien pa
et evt. ophgr med kastration og at indga som en markant partner i EU-
initiativer vedrgrende malemetoder til sortering af hangrise.

Projektets konkrete mal er at forberede udviklingen af et tilstreekkeligt
male-/sorteringssystem til opfyldelse af de krav, der fremkommer i
forbindelse med slagtning og kvalitetssikring af hangrise. Projektet skal
identificere et egnet malesystem og efterfglgende praecisere, hvorledes
malesystemet kan opfylde den udarbejdede kravspecifikation.

DMRI’s kemiske laboratorium har demonstreret at MS-MS med en LDTD ionkilde opfylder
krav til ngjagtighed og hastighed for on-line maling af androstenon og skatol i spaek. I det
forlgbne kvartal har der veeret arbejdet pa at optimere prgveforbehandlingen ved at teste
forskellige ekstraktionsmetoder. Til dato er der ikke konstateret problemer med
maleudstyrets robusthed over for malinger pa fedt. I det kommende kvartal arbejdes videre
med en saerdeles enkel ekstraktion af analyserne fra fedtprgven og prgveforbehandling, som
sanker analyseprisen pr. hangris vaesentligt. Med laboratoriets nyindkgbte pipetteringsrobot
er den fgrste storskala afprgvning af systemets robusthed igangsat. Angdende
automatiseringen af metoden til brug pa slagterier har DMRI, sammen med leverandgren af
ionkilden, ombygget udstyret sdledes at hele analysedelen, fra efter prgveudtag pa
slagtelinjen til resultatet foreligger, kan automatiseres med standard laboratorieudstyr. Der
er taget kontakt til virksomheder, som kan levere komplette transportlgsninger for
laboratorieprgver fra slagtelinje til laboratorium.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektledere:
2003842-16 Sortering og anvendelse af hangrise Margit Aaslyng
2004281-16 WP4: Veerdiszetning af hangrise

Beskrivelse: Formalet er at fastlaegge vaerdien ved produktion af hangrise

sammenlignet med galtgrise og pa udvalgte parametre ogsa med
sogrise. Vaerdisaetningen vil bidrage til at belyse konsekvenser af et
stop for kirurgisk kastration, men kan ogsad indgd i beslutningsgrund-
laget for valg af strategi: Stop for kastration eller kastration under
bedgvelse.

En sensorisk undersggelse af koteletter fra de tre kgn bekraefter, at hangrise er mindre
mgre end galtgrise, mens sogrisene ligger imellem galt og hangrise i mgrhed. Arsagen til
mgrhedsforskelle er blevet undersggt i et specialeprojekt der viste, at det primaert er et
hgjere indhold af IMF hos galtgrisene og ikke bindevavsindhold eller nedsat
proteinnedbrydning, der er arsagen. @get modning af kad fra hangrise kan potentielt
kompensere for den lavere grad af mgrhed.
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Projektnummer: | prgjektnavn: Projektledere:

2004282-16 Sortering og anvendelse af hangrise Margit Aaslyng

WP5: Hangrisekgd i industriel anvendelse

Beskrivelse: Det er formal og hovedleverance at udarbejde et katalog for anvendelse
af udskeaeringer fra hele slagtekroppen. Anvendelse af udskaeringer fra
lugtende hangrise vil tage udgangspunkt i de fa kendte strategier for
reduktion af ornelugt og -smag inkl. marinering, rggning, saltning og
tgrring, fermentering samt fortynding

Fortyndingsstrategi er undersggt i tre produkter (pglser, krebinetter og pepperoni), og har
vist sig som en mulig vej til at reducere forekomst af ornelugt og -smag i produkter, hvor
kgd fra frasorterede hangrise potentielt kan anvendes. Der vil blive udarbejdet retningslinjer
for, hvor meget ornekgd, der vil kunne tilsaettes ved anvendelse af fortyndingsstrategi.
R@gs potentiale for maskering af ornelugt og smag er blevet undersggt sensorisk med
treenede dommere og i forbrugerundersggelser. De forelgbige resultater viser, at rgg kan
maskere ornelugt og smag delvist. Forskellige niveauer af rgg til maskering af ornelugt og -
smag er undersggt i tre produkter: Bacon rgget mildt og hardt, wienerpglser med tre typer
flydende rgg plus/minus rggskab samt dlergget skinke. Skinken blev vurderet alene samt i
ostesandwich og i varm ostetoast. Data er under analyse. Pa denne baggrund vil der blive
udarbejdet retningslinjer for potentiale til maskering med rgg.

Projektnummer: | projektnavn: Projektleder:
2003843-16 Optimal handtering fra udlevering til stikning Margit Aaslyng
2004284-16

WP2: IKT-baseret overvagning af dyrevelfserd
pa slagteriet

Beskrivelse: Formalet er at optimere handteringen af slagtesvin fra udlevering til
stikning, sa dyrevelfaerden forbedres, samtidig med at procedurer for
handtering effektiviseres. Det konkrete mal i arbejdspakken er at
udvikle et IKT-vaerktgj til systematisk registrering af
dyrevelfeerdsrelaterede parametre med henblik pd periodevis feedback
til operatgrer pa slagterierne, vognmaend og/eller landmaend samt
dokumentation af niveau for dyrevelfaerd over for kunder og
myndigheder.

Prototypen af IKT-systemet er under udvikling og der er udarbejdet en skabelon for
manuelle registreringer og pabegyndt inkludering af veterinaerkoder.

I det sidelgbende projekt 'PIGWATCH’, hvor der skal males halelaengde og halebid pa
grisene (udfgres pa slagtelinjen), samt udvikles et redskab til hjeelp for landmanden i
forhold til at opdage tidlige tegn pa halebid, er der gennemfgrt interview med fire
landmaend. Endvidere er udviklingen af det visionbaserede system til detektion af
haleleengde og halebid initieret.
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Projektnummer: | prgjektnavn: Projektleder:

2004285-16 Optimal handtering fra udlevering til stikning Helle Daugaard Larsen
WP3: Handtering af hangrise pa slagtedagen

Beskrivelse: Formalet er at optimere handteringen af slagtesvin fra udlevering til
stikning, sa dyrevelfaerden forbedres, samtidig med, at procedurer for
handtering effektiviseres. I arbejdspakken udvikles guidelines for
optimal handtering af hangrise p& slagtedagen med henblik pa
reduktion af skader og dermed veerdiforringelse af kgdet.

Overordnet set gaelder det for hangrise at rigelig plads, ad libitum fodring, beriget miljg og
stabile sociale grupper under opfedningen, er af stor betydning for at holde omfanget af
slagsmal og skader pd et minimum. Det er almindeligt kendt at udmattelse, uro og slagsmal
blandt slagtesvin pa slagtedagen kan have stor betydning for dryptab og spisekvalitet, og
dette gaelder naturligvis ogsa for hangrise, men vigtigheden understreges af resultater fra
en udenlandsk undersggelse, der viser at stress umiddelbart inden slagtning tilsyneladende
kan bidrage til et hgjere niveau af androstenon/skatol. En forelgbig, ikke faerdiganalyseret
opggrelse af kgdkontrolfund over et &r i danske intakte hangrise bekraefter hypotesen om,
at omfanget af registrerede svaerskader og visse andre kgdkontrolfund er overreprassenteret
hos hangrise, sammenlignet med galt- og sogrise.

De ovenstdende faktorer vil blive naermere undersggt i et forsgg, der er under planlaegning,
0og gennemfgres i 4. kvt.

Projektnummer: | projektnavn: Projektleder:
2003026-16 Fersk ked til det globale marked Jens Scheller Andersen

WP1: Kgling/efterkgling

Beskrivelse: Arbejdspakkens formal er at forbedre virksomhedernes muligheder for
at kunne efterkgle produkter effektivt inden afsendelse fra
virksomheden.

De to nedkglingsmetoder (immersionskgling og kontaktkgling) har tidligere veeret
efterprgvet med hensyn til nedkglingshastighed. Proces forsgg med immersionskgling er nu
gennemfgrt med succes i DMRI for efterkgling af de 3 produkter grisetaeer, ribs og
nakkekam iht. forsggsplan. Arbejdet pagar stadig med at optimere den mekaniske proces
hvad angar kontaktkgling, hvor den anvendte Flowpacker justeres pa
fremfgringshastigheden og sammensvejsning af folie, fgr produkter nedfgres i en
saltvandsbrine. Selve metoden for udpakning af produkter efter flowkgleprocessen
nedprioriteres til metode er valgt. Resultatet vil danne baggrund for hvilken metode, der
skal anvendes ved storskalaforsgg pa et slagteri.
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Projektnummer: | prgjektnavn: Projektleder:
2003027-16 Fersk kad til det globale marked Louise Hededal Hofer

WP2: Afklaring af maksimal holdbarhed

Beskrivelse: Arbejdspakkens formal er at forbedre virksomhedernes muligheder for
at kunne udnytte den maksimale holdbarhed af superkglet kad.

Der er udarbejdet anvisninger til industrien om, hvorledes efterkgl kan implementeres i
produktionen. Anvisningerne tager forskellige efterkglsmetoder i betragtning og diskutere
dem i relation til kvalitet af produkterne samt hvor implementerbar teknologien er. Best
Practice for opndelse af maksimal holdbarhed er blevet beskrevet i et faktaark.

Der vil blive udgivet en artikel "Mindre vaesketab fra kgd ved effektiv kgling” i PlusProces.
Artiklen omfatter projektets resultater omkring efterkgling af svinekad.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003028-16 Maettende svinekgdsprodukter til forebyggelse | Ursula Kehlet
2003450-16 af overveegt (Erhvervs Ph.d.)

Beskrivelse: Formalet er at frembringe ny viden om hvilke forhold ved

produktsammensaetning og tilberedning af svinekad, der har betydning
for human ernaering. Arbejdspakken vil overordnet omhandle, hvordan
produkter og maltider med svinekgd kan sammensaettes og tilberedes

for at sikre og udnytte den ernzeringsmaeessige kvalitet af kgdet.

Resultater fra maltidsforsgg har vist, at pglser tilsat fibre fra rugklid gger
mathedsfornemmelsen, mens frikadeller tilsat rugklid ikke giver en tilsvarende effekt.
Resultaterne indikerer, at kadprodukters forarbejdningsproces og kgdmatricen kan have
betydning for maethedseffekten af de tilsatte fibre. For at opnd en naermere forstdelse af
forarbejdnings- og fgdevarematrices betydning for fibrenes egenskaber i kgdprodukter,
gennemfgres kemiske- og fysiske analyser (viskositetsmalinger og vandbindingsevne) pa:
1) rene fibre, 2) fiberholdige pglser og frikadeller samt 3) maltider med fiberholdige pglser
og frikadeller. Der er opsat en kemisk metode til at male viskositet og vandbindingsevne
efter en simuleret fordgjelse. I forsgget undersgges ogsa, om fordgjelsesenzymer mm.
andrer pa fibrenes viskgse egenskaber og vandbindingsevne. Fibres vandbindingsevne og
viskositet kan have betydning for det fysiologiske maethedsrespons, og analysevaerdierne vil
derfor blive relateret til resultater fra de udfgrte maethedsstudier.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2003844-16 Mere animalsk protein til flere Maria Tougaard
Andersen
Beskrivelse: Formalet med projektet er at udvikle generiske, proteinberigede

modelprodukter malrettet segmenter med szerlige proteinbehov,
herunder 65+ segmentet. Dette ggres ved at tilsaette proteiner i form af
hydrolyserede slagterirdvarer og udvikle velsmagende modelprodukter.
Det er endvidere formalet at undersgge krav og gnsker til
proteinberigede produkter blandt forbrugere i andre segmenter som fx
fithnessudgvere.

Ud fra de formulerede produktkrav blev en raekke produkter udvalgt til screening:

Fire supperecepter (kold gazpacho, tomatsuppe, Tom Kha Gai og gullaschsuppe), to
leverpostejsrecepter (20% og 11% fedt) og frikadeller blev tilsat hydrolysat af svinekgds-
trimming (HPM-2) i hhv. 5%, 7,5% og 10% niveau; Brunchpglse med og uden chorizo blev
screenet med hhv. 3%, 5%, 10%, 15% og 17%.

Kgdboller blev testet med 10% tilsat HPM-2 samt 10% smagsjusteret HPM-2.
Modelprodukterne fra screeningen blev smagt i projektgruppen som ekspertpanel. Ud fra
bedgmmelse af bismag, overordnet smag og beregninger pa protein- og
proteinenergiindhold blev fglgende produkter udvalgt til forbrugerundersggelsen:
Tomatsuppe (7,5% HPM-2), Tom Kha Gai (7,5% HPM-2), kadbolle til supperne (10% HPM-
2), mager leverpostej med rgget spaek (10 % HPM-2), brunchpglse med chorizo (5% HPM-
2) og frikadelle (10% HPM-2).

Alle produkter har proteinenergiindhold >20 E% (anprisning om “Hgjt proteinindhold”). De
seks proteinberigede produkter testes i en forbrugerundersggelse i uge 43 blandt aktive
seniorer (65+ segment), hvor der spgrges til forbrugernes liking af produkterne og holdning
til anvendelse af sidestrgmme til at proteinberige fgdevarer.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2003036-16 Nye blodprodukter med bedre funktionelle Lene Meinert
egenskaber

Beskrivelse: Formalet er at skabe grundlag for en gget udnyttelse af blod. Dette skal

ske ved at undersgge og optimere nye blodprodukter med forbedrede
produktegenskaber. Projektet vil demonstrere, at der kan fremstilles et
stabilt, affarvet blodprodukt med bedre funktionelle egenskaber end i
tilsvarende kendte produkter.

Aminosyreprofilerne for de tre blodprodukter (blod, haemoglobin og plasma) viser at
hydrolyseret blod og haemoglobin ikke opfylder kravene for indhold af isoleucin samt
methionin, cystein og cystin (svovlholdige aminosyrer) i forhold til WHO/FAO anbefalinger
fra 2007 og 2011 for indhold af essentielle aminosyrer i protein. Hydrolyseret plasma
opfylder krav for indhold af alle de essentielle aminosyrer, men bliver samtidig fundet til at
give mest bismag og forringet sensorisk kvalitet sammenlignet med hydrolyseret blod og
hamoglobin. P8 baggrund af den sensoriske kvalitet har projektgruppen besluttet ikke at
arbejde videre med hydrolyseret plasma.

I den resterende projektperiode vil lakridsis blive brugt som carrier-produkt, idet is indtil
videre har veaeret den bedste fgdevare til at maskere eller deempe bismagene fra
blodhydrolysaterne. Til protein-berigelsen vil der bruges bade hydrolyseret blod og
hamoglobin. Hydrolyseret blod og haamoglobin udviste forholdsvis ens sensoriske
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karakteristika i test med fuldkornsboller, og da proteinindholdet er hgjere i hydrolyseret
haemoglobin (74%) end blod (60%), vil det undersgges bl.a. om forbrugerne kan smage
forskel pa is med de to forskellige hydrolysater.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004290-16 Svinekgd - ogsa en hvid kgdtype Lene Meinert
Beskrivelse: Formalet med projektet er at vurdere indholdet af naeringsstoffer som fx

fedt, kreatin, vitaminer og mineraler i hhv. rgdt og hvidt fersk kad i
forhold til de padpegede mekanismer for udvikling af kraeft. Det er
endvidere formalet at inddrage tilberedning af fersk kgd i vurderingen,
da dannelse af stegemutagener ogsa er en papeget risikofaktor.

Der har veeret afholdt samarbejdsmade (vidensdeling) i relation til et norsk parallelprojekt
"sundere oksekgd”, der ligeledes har fokus pa indhold af mikronaeringsstoffer, herunder
ham-jern i forhold til dannelse af kraeft. WHOs rapport (abstrakt udsendt i oktober 2015)
med nyeste viden indenfor mulige mekanismer for dannelse af kraeft i forhold til kgd, og
hvilke mikronaeringsstoffer der kan vaere involverede i reaktionerne for dannelse men ogsa i
hamning af reaktionerne, lader vente pd sig. Naervaerende projekt tager afseet i nyeste
tilgaengelige viden, og det er fortsat haem-jern, der er i fokus. Indhentning af kad og
analyser forventes gennemfgrt i oktober.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000226-16 Uddannelse og forskning pa kedomradet Lene Meinert
Beskrivelse: Projektets formal er at fremme kgdforskning pa internationalt niveau

samt et rekrutteringsgrundlag af veluddannede kandidater til
kgdindustrien. Dette sikres via medfinansiering af ph.d.- stipendier, via
stgtte til kgdpraktikanter og via aktiv medvirken i nationale og
internationale netvaerk.

De igangvaerende phd-studier forlgber planmaessigt.

DMRI har evalueret pd kgdpraktikordningen, og konklusionen er, at meget fa
kgdpraktikanter bliver ansat i kgdindustrien efter afsluttet uddannelse. Og det samme
geelder ogsa for de feerdiguddannede phd’ere. DMRI deltager i en nyligt nedsat
arbejdsgruppe med repraesentanter fra hele kgdbranchen, der skal arbejde med en strategi
for kgdvidenskabelig forskning og uddannelse. Et af fokusomraderne er at fa identificeret,
hvilke kompetencer de studerende skal besidde, for at det giver veerdi i samarbejdet med
kgdindustrien.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004291-16 Upcycling af sidestrgmsprodukter Claus Mosby Jespersen

Beskrivelse: Formalet med projektet er at identificere sidestremme, der i dag ikke
udnyttes optimalt, og at opbygge viden om disse, sdledes at der kan
udvikles teknologi til at udnytte produkterne optimalt i fremtiden og
derigennem skabe merveaerdi.

Produkter med mulighed for upcycling er gennemgaet. Det er vurderet, at brusk ser ud til at
have det bedste potentiale og derfor er det i samrad med faglgegruppen besluttet at fokusere
pa dette. Af de andre sidestramme er der udvalgt en raekke til bestemmelse af
biogasproduktion ved udradningsforsgg, hvilket sammenholdes med analyser af kemisk
sammenseaetning.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003894-16 Sikker ny opvarmning i foraedlingsindustrien Anette Granly Koch
Beskrivelse: Projektets formal er at sammenligne og undersgge kvalitets- og

fgdevaresikkerhedsmaessige aspekter ved brug af en ny
varmebehandlingsmetode, Radiofrekvens opvarmning (RF-kogning),
som et alternativ til traditionel varmebehandling af kgdprodukter.

I EU-projektet "RF Cooking of Ham” under ERANet programmet SUSFOOD er en af
samarbejdspartnerne ved at udvikle en Radiofrekvens-koger til hurtig varmebehandling af
skinker. Udviklingen har fokus pé’l produktets dimensioner, sammensatning og
varmefordeling for at eliminere udfordringerne med cold spots. Udstyret forventes til
afprevning pa DMRI i efter@ret 2016. Pa DMRI er en raekke patogene bakterier og
fordaervelsesbakterier udvalgt til fastleeggelse af deres D-veerdi i kgdmodelsystem. Ud fra
vaerdierne veelges de bedst egnede til dokumentation af udstyrets varmebehandlingseffekt. I
perioden op til levering af udstyret skal der planlaagges forsgg, som kan dokumentere om
udstyret kan inaktivere patogene- og fordaervelsesbakterier i skinker.

Projektnummer: | projektnavn: Projektleder:
2003829-16 Semiforaedlede produkter Claus Mosby Jespersen

WP1: Semiforaedlede produkter til eksport

Beskrivelse: Formalet med arbejdspakken er at udvikle en generisk procedure for
fremstilling og transport af kundetilpassede, semiforaedlede produkter til
eksport. Herunder at frembringe dokumentation for, at badde saelger og
kgber af de semiforeaedlede produkter opnar en gkonomisk gevinst i
forhold til den nuvaerende procedure med eksport af frosne bulk-
produkter, hvor hele forarbejdningsprocessen foretages af kunden.

Der er planlagt og igangsat forsgg for at fa en mere praecis bestemmelse af holdbarhed, og
udbytte bestemmes ved samme lejlighed. De faerdigforarbejdede produkter bedgmmes efter
45, 60 og 80 dage og efter 60 dage er produkterne stadig acceptable og der optraeder ikke
fejl i produkterne.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004287-16 Semiforaedlede produkter Mari Ann Tgrngren

WP2: Semiforaedlede produkter til food service

Beskrivelse: Formalet med arbejdspakken er at udvikle metoder til at reducere
kogetid og svind af semiforaedlede kgdprodukter samt at udvikle
retningslinjer for optimal feerdigtilberedning, som sikrer
fgdevaresikkerhed og en god spiseoplevelse hos slutbrugeren. Arbejdet
er opdelt i fire aktiviteter malrettet henholdsvis produktion og
faerdigtilberedning af semiforaedlede kgdprodukter

Ved portefgljestyregruppemgdet ultimo september forventes et faseskift til F-modelfasen,
idet:

Risikovurdering: Metoden til specificering af termisk centrum er udviklet med op til 36
temperaturmalepunkter for et tvaersnit. Der arbejdes i fgrste omgang pa at specificere
placeringen af termisk centrum for kamsteg med sveer og fedt, hvorefter der registreres
temperaturprofiler i termisk og geometrisk centrum. Disse anvendes til beregning af
varmedrab som er grundlaget for risikovurderingerne.

Reduceret kogetid: Screeningsforsgg viste at det proteolytiske enzym actinidin fra kiwi kan
gge mgrheden, med minimal pavirkning af smag og udseende, samtidig med en tendens til
at kogetabet reduceres med 2-5%. Der arbejdes derfor videre med actinidin i to forsgg i
2017. Det fgrste forsgg skal dokumentere reduktion af kogetid for to forskellige
koncentrationer af actinidin. I det andet forsgg dokumenteres hvorvidt enzymet kan styres
vha. varmeinaktivering, s det ikke laangere er aktivt efter varmebehandling.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2003847-16 Vandreduktion, genanvendelse og brug af Karen Sgrensen
sekundavand

Beskrivelse: Projektet har til formal at anvise, hvordan kgdindustrien kan reducere

vandforbruget ved at genanvende vand og bruge sekundavand pd en
sikker og gkonomisk forsvarlig made. Projektet vil identificere omrader
og processer, hvor sekundavand kan anvendes. I samarbejde med
teknologileverandgrer og universiteter afprgves teknologier til rensning
af vand og monitorering af vandkvalitet, og eventuel pavirkning af
hygiejne og fgdevarekvalitet undersgges. Samlet set forventes en
markant reduktion af det nuvaerende vandforbrug og af omkostninger til
indvinding og afledning af vand.

Der er udarbejdet skriftlige forslag til projekter, som anvendes til gennemfgrelsen af en
modningsfase, der skal fastlaagge de tekniske muligheder for at flytte vand fra én proces til
en anden pa dels svineslagteri, dels foraedlingsvirksomheder, samt skabe grundlag for at
udarbejde business cases for projekterne. Der er udarbejdet materiale til afholdelse af 2
workshops omkring henholdsvis fgdevaresikkerhed, samt mulige tekniske Igsninger til
vandrensning. Aktiviteterne er foregdet i samarbejde med Innovationsfondspartnerskabet
DRIP (tidligere Vandeffektiv Industriel Produktion).
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2002287-16 Teknologi til bearbejdning af Ole Henriksen
sidestremsprodukter

WP4: Automatisk smaltarmsfinish

Beskrivelse: Bearbejdningen af smaltarmen afsluttes med en proces, hvor den
udvendige hinde fijernes. WP4 arbejder pa at fuldautomatisere denne
del af arbejdet.

I det forgangne kvartal er det komplette anlaeg inkl. hjeelpeudstyr testet. Hjzselpeudstyret
tilfgrer de ngdvendige tarme til robotten og taeller antallet af tarme, da dette er ngdvendigt
af hensyn til tarmenes videre proces. Hjeelpeudstyret virker tilfredsstillende, dog udestar
mindre optimeringer. Tests af det komplette udstyr under produktionshastighed over flere
dage har vist, at operatgren i perioder har for travlt, hvilket har medfgrt at en raekke mindre
&ndringer er ngdvendige.

Det forventes at projektet overdrages til maskinfabrikant i 4. kvartal og afsluttes i henhold
til budget.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003010-16 Teknologi til bearbejdning af Ole Henriksen
sidestrgmsprodukter

WP5: Kalibersortering af smaltarme

Beskrivelse: Smaltarme skal sorteres efter diameter, inden de videresaelges til
pglsefabrikkerne. Denne proces kaldes kalibersortering. Der udvikles en
maskine, der automatiserer opmaling af diameter, kontrol for huller,
opdeling af tarmen efter diameter og aflevering pa hylsen, der udgar
salgsemballagen. Der er indgdet en aftale med det spansk/tyske firma
IFR om pdbegyndelse af prototype designet ultimo 2016.

Kalibersorteringsprojektet udvikler et udstyr, der kan udmale diameteren af smaltarme og
derefter udsortere disse. Nar diameteren af den ca. 20 meter lange smaltarm andrer sig,
skal udstyret overskaere tarmen, sa en tarm bliver udsorteret i forskellige diametre.
Derudover skal lazengden af tarmen udmales og tarmen kontrolleres for huller. Hvis der er
hul i tarmen, skal denne overskaeres, sa de faerdige, udsorterede tarme er fri for huller og er
af ens diameter (kaliber). Vi befinder os p.t. i Funktionsmodelfasen. Der er fundet en meget
lovende metode til maling af diameter og detektering af huller samt praecis maling af
hulplacering. P.t. pagar tests af den komplette funktionsmodel. Funktionsmodellen forventes
feerdigtestet i december 2016.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003012-16 Ny teknologi til kgd- og Carsten Jensen
kgdproduktforarbejdning

WP2: Inline hjaelpeudstyr til Igsning af single
ribs pa brystflaesk

Beskrivelse: Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi samt bedre
udnyttelse af teknologi for kgd- og kedproduktforarbejdning pa danske
svineslagterier. I denne arbejdspakke udvikles et automatisk udstyr til
udtraekning af singleribs fra brystflaesk.

Der er udviklet et hjeelpeveerktgj, der kan monteres pa de eksisterende ribbenstraekkere, og
som forbedrer arbejdsmiljget for operatgren ved at denne ikke behgver at bruge
vaernemidler. Hjselpeveerktgjet er afleveret til branchen og gennemgar langtidsafprgvning.
Hjaxelpevaerktgjet har givet mulighed for, at der fremover kan traekkes ribben automatisk ved
hjeelp af en industrirobot. Der er fremstillet et funktionsudstyr med en industrirobot til
afprevning af konceptet for automatisk traekning af ribben. Udstyret er vist pa IFFA-messen
2016 i form af en videofilm. Denne har skabt interesse for samarbejde med DMRI omkring
den fremtidige produktion af udstyret. Der er ved at blive indgdet aftale med en
samarbejdspartner omkring faerdigudvikling af et produktionsudstyr.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004448-16 Ny teknologi til kad- og Carsten Jensen
kgdproduktforarbejdning

WP4: Ny superkniv til hurtighakker

Beskrivelse: Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi samt bedre
udnyttelse af teknologi for kgd- og kedproduktforarbejdning pd danske
svineslagterier. I denne arbejdspakke udvikles ny superkniv med
forbedret standtid (= tiden mellem to slibninger) til hurtighakker.

Der er gennemfgrt analyser hos slutbrugere af knive til hurtighakkere. Flere af disse er
begyndt at udskifte deres =ldre maskiner til nyere, der kgrer endnu hurtigere og hvor
belastningen af knivene er pa kanten af, hvad standardknivene kan t3le. Dette er en meget
stor udfordring for vores ideer omkring valg af nye materialer til skeer. Der skal nu fokuseres
pa materialeprgvninger og beregninger af stressniveauer for at sikre, at knivene ikke
springer under drift. Resultater af disse viser at vi pt. ikke tgr risikere at gennemfgre tests
pa nuvaerende grundlag. Tests gennemfgres pa mindre risikable applikationer.

Projekterne "Ny superkniv til slicing af pglser” og dette er beslaegtede og arbejder med de
samme Igsninger og partnere.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004449-16 Ny teknologi til ked- og Ole Vestergard
kgdproduktforarbejdning

WP5: Effektiv indkgring og udnyttelse af ny
teknologi

Beskrivelse: Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi samt bedre
udnyttelse af teknologi for kgd- og kedproduktforarbejdning pa danske
svineslagterier.

Projektet har veeret under revision, hvor projektbeskrivelsen, projektets scope og leverancer
pga. endrede forudsaetninger er blevet reformuleret og indsendt til godkendelse i
Svineafgiftsfonden. Den nye reformulerede projektbeskrivelse er blevet godkendt af
Svineafgiftsfonden.

Projektet er igangsat og planlaegningen af projektaktiviteter iveerksat med
projekteksekvering i 3 og 4 kvartal 2016.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003836-16 Ny superkniv til slicing af pglser Carsten Jensen
Beskrivelse: Knive til slicing af pglse har en standtid pa fa timer, hvorefter de skal

afmonteres til opslibning og en frisk kniv monteres, hvilket betyder stop
af hele linjen. I dette projekt udvikles en helt ny slicekniv med lang
standtid ved at kombinere materialer med forskellige, unikke
egenskaber.

Der er udviklet metoder til at sammenfgje forskellige materialer i en stzaerk og hygiejnisk
samling. Der er fundet mulige producenter af materialer til at kunne fremstille en aeg, der
kan holde laengere end de nuvaerende. Med hensyn til test af nye materialer til skeer er der
indgdet aftaler med producenter. Produktionsudstyret til fremstilling af kniv i nye materialer
er ved at blive tilpasset til formalet.

Projekterne “Ny superkniv til hurtighakker” og dette er beslaegtede og arbejder med de
samme Igsninger og partnere.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2001477-16 Fremtidens slagteri Eric Rasmussen

WP1: Slagteri 2025

Beskrivelse: Formalet er at opstille en fremtidsvision, som angiver retningen pa
udviklingen og som fremover Igbende kan opdateres og derved sikre en
malrettet og agil udviklingsproces, hvor der er stgrst mulig synergi
mellem udviklingsaktiviteterne.

Der er udarbejdet synspunkter og flere forskellige “Braendende platform for svineslagterier”.
Der er afholdt mgde med CBS om ejerstruktur og dens betydning i svinebranchen. I august
maned blev der afholdt workshop med Direktgr for Danish Crown, om fremtiden for
svinemarked og kommende krav og behov til slagteriproduktion i Europa. Forskellige
markgrer er drgftet i tilknytning til de fire scenarier. For eksempel er en aktuel markgr
afseetning til Kina, der aftager meget store mangder i mindre foraedlet stand, hvilket
pavirker den gvrige produktion i skaerestuerne og derigennem produktionskoncepterne.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004294-16 Fremtidens slagteri Eric Rasmussen

WP2: 24/7 produktion pa slagterier

Beskrivelse: Malet er, at aktiviteten fgrer til en projektportefglje, som vil veere et
lokomotiv for udvikling af produktionstekniske Igsninger i en arraekke
frem. Denne portefglje vil Igbende skabe afledte gevinster i form af
konkrete lgsninger i den eksisterende produktion.

Syv produktionskoncepter er under udarbejdelse og fgrste version foreligger nu. Rent
kommunikationsmaessigt bliver produktionskoncepterne praesenteret med Business Case og
layout tegning. De syv produktionskoncepter er; 1) kaedeslagteri, 2) funktionsopdelt
slagteri, 3) centerslagteri med celler, 4) slagteri med produktlinjer, 5) sma slagterier i
slagteriet, 6) mobilt slagteri, 7) slagteri inkl. fgdevarer industri og pakning.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2003838-16 Fremtidens slagteri Niels Worsge Hansen

WP3: Effektivisering af pakkerier

Beskrivelse: MADE (Manufacturing Academy of Denmark) har udpeget pakkerierne i
slagterierne som et omrade, hvor der er et stort potentiale i at indfgre
den nyeste teknologi, sd en stgrre del af processerne kan udfgres af
maskiner. Formalet med DMRI’s deltagelse i MADE er at sikre, at
slagteribranchen far del i den nyeste viden og teknologi, og at det
omseaettes til konkrete Igsninger i slagteriernes pakkerier, som i dag er
praeget af mange operatgrer og en stor andel af manuelt arbejde.
Denne aktivitet har taet tilknytning til WP2 ‘Pakning af nakker’ i
projektet '‘Agil produktion gennem robotteknologi’, hvor resultaterne
bringes i praktisk anvendelse.

Projektet stgtter deltagelsen i MADE-samarbejdet og i den sammenhaang er der etableret en
robotcelle hos en virksomhed med en moderne robot, der imgdekommer kravet til nyeste
teknologi mht. interface og programafvikling. En vigtig milepael i MADE er ndet, hvor det
integrerede system har vist, at brystflaesk kan detekteres af sensorsystemet og koordinater
for positionen af kgdstykket overleveres til robottens styring og k@dstykket gribes.

Design for 2. generation af griber for brystflaesk er fastlagt saledes at griberen kan tilpasse
sig den variation der er i brystflaesket ndr det er ligger i transportkassen hvorfra robotten
opsamler kgdstykkerne.

Projektet analyserer generelt branchens behov for automatisering i pakkerierne, og der er
indsamlet data, der skal danne grundlag for dels fremtidige projekter, men ogsa for
demonstration af robotteknologi i pakkerierne.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2000298-16 Hyperfleksibel slagteteknologi Kim Blichfeldt Kirkeby

WP1: Automatisk sugning af flommerester

Beskrivelse: Projektet har til formal at udvikle ny produktionsteknologi til automatisk
behandling af slagtesvin p& danske svineslagterier. Disse
automatiseringstiltag sigter samlet set pa at fremme sektorens
konkurrenceevne gennem omkostningsreduktion, at gge vaerdiskabelsen
gennem kvalitetsforbedring og skabe mere attraktive arbejdspladser
gennem godt arbejdsmiljg og varierede jobfunktioner. Arbejdspakken
omfatter fremadrettet udviklingen af maskine til sugning af
flommerester.

I 3. kvartal 2016 er flommerenser-robotten blevet godkendt mht. kvalitet og kapacitet.
Endvidere er maskinens output blevet godkendt til eksport. Funktionsmodellen er blevet
afmonteret i Danish Crown Ringsted og er blevet sendt retur til IFR.

Danish Crown Blans er udset som nyt veertsslagteri, der er foretaget kvalitetssikring af C/B
og der er udarbejdet et godkendt layout.

Danish Crown Blans og Banss/IFR er i gang med de indledende forhandlinger.
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Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:

2002289-16 Agil produktion gennem robotteknologi Preben Aabo
WP1: Automatisk afskaering og udtagning af
mgrbrad

Beskrivelse: Malet med projektet er at automatisere udvalgte dele af

slagteriprocesserne samt fokusere pa de fremtidige muligheder inden
for slagteribranchen og dermed understgtte den langsigtede satsning pa
24/7 produktion, gennem anvendelse af avanceret robotteknologi. I
denne arbejdspakke udvikles udstyr, der med en kapacitet p& 1.000
slagtekroppe i timen automatisk kan afskeere og udtage mgrbrad.

Projektet er i funktionsmodel-fasen. Cost-benefit for projektet er udfordret, derfor arbejdes
der pd alternative fikseringsmetoder for at billigggre processen. I det kommende kvartal
forsaettes arbejdet med at finde mulige leverandgrer, hvor der som det fgrste skal laves et
idé mgde med branchen og en interesseret leverandgr for at finde veje for en forsaettelse af
projektet.

Projektnummer: | Projektnavn: Projektleder:
2004295-16 Agil produktion gennem robotteknologi Niels Worsge Hansen

WP2: Pakning af nakker

Beskrivelse: Malet med projektet er at automatisere udvalgte dele af
slagteriprocesserne samt fokusere pa de fremtidige muligheder inden
for slagteribranchen og dermed understgtte den langsigtede satsning pa
24/7 produktion, gennem anvendelse af avanceret robotteknologi.
Pakning af nakker er en arbejdsintensiv proces. Automatisering af
pakning af nakker vil betyde fjernelse af EGA, og reduktion af
enhedsomkostningerne. Aktiviteten er samtidig en opfglgende aktivitet i
forbindelse med MADE (Manufacturing Academy of Denmark), hvor
slagteribranchen deltager. I MADE udvikles generiske metoder og
veerktgijer til automatisk handtering af kadprodukter pa slagterier.

Der er udviklet et program til DMRIs robot, s3 nakkerne kan flyttes fra transportkassen og
afleveres pa et transportband.

I robotcellen er det testet om nakker kan samles op fra transportkassen hvis nakkerne er
lagt efter et fastlagt mgnster, dvs. robotten kgrer til faste positioner. Konklusionen er, at
variationen i nakkernes facon betyder, at man ikke med sikkerhed kan gribe kgdstykket det
optimale sted og fastholde det med sugekoppen.

Sensor til detektion og separering af nakkerne i kassen er demonstreret og skal i den
kommende periode afprgves.

Design for 2. generations griber er fastlagt og griberen er bestilt.
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Projektnummer:

Projektnavn:

Projektleder:

2004296-16 Agil produktion gennem robotteknologi Henrik Grothe
WP3: Automatisk udtagning af kniv ved
RotaStik ®

Beskrivelse: Malet med projektet er at automatisere udvalgte dele af

slagteriprocesserne samt fokusere pa de fremtidige muligheder inden
for slagteribranchen og dermed understgtte den langsigtede satsning pa
24/7 produktion, gennem anvendelse af avanceret robotteknologi. I
denne arbejdspakke undersgges mulighederne for at udvikle en robot
eller et simpelt udstyr, der automatisk fjerner kniven fra grisen,
skaerper kniven og saette den pa plads i rensesystemet. Operatgr

nummer 2 kan derved undveeres.

Slagterierne mgder krav fra deres kunder om, at det skal vaere en operatgr der udtager
kniven samtidig med, at operatgren sikrer sig at svinet er korrekt stukket og afblgdt. Hvis
kundekravet ikke kan imgdekommes med teknologiske lgsninger, er der ikke nogen
effektiviseringsgevinst i projektet.

29




