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Slagteriernes Forskningsinstitut (SF)

12. Veerditilvaekst pa forarbejdet okseked

| en tid hvor madlavning skal ga hurtigt, maltiderne veere afvekslende, kvaliteten vaere i top, og prisen
holdes nede, er det en fordel med et bredt udvalg af okseked i kaledisken. Ved forarbejdning af udskae-
ringer med ringe marhed kan bade opnas bedre kvalitet og eget veerditilvaekst. Forskellige teknikker som
saltning, marinering, tumbling og hgjtryk anvendes internationalt i stigende grad og er i veekst nationalt.
Metoderne er ikke nye, men pa en reekke omrader er der behov for yderligere dokumentation og en sy-
stematisk opsamling af best practice for en succesrig udnyttelse i branchen.

Projektets formal er,

- at dokumentere spisekvaliteten af gourmetsaltede hakkebgffer samt afprgve, hvorledes de kan
emballeres, s& de fremstar appetitlige, samtidig med at spisekvaliteten bevares

- at afpreve om marinering med kiwi og lignende frugtekstrakter kan forbedre mgrheden af okse-
kod

- at afpreve om tumbling af neutralmarineret okseked kan forbedre spisekvaliteten yderligere

- at udrede perspektiver for bedre holdbarhed og marhedsforbedring af oksekad ved hgjtryksbe-
handling.

Projektet er til gavn for hele kvaegsektoren. Det falder inden for rammerne af pkt. 3.1.1. i rammebestem-
melserne for forskning og udvikling og innovation og er saledes ikke omfattet af EU’s statsstatteregler.

13. Udvikling af NIR online-udstyr til maling af oksekeds spisekvalitet

For at give forbrugerne mgrhedsgaranti pa dokumenteret grundlag er det gnskeligt at kunne sortere slag-
tekroppe pa basis af forventet mgrhed efter modning. Der er de senere ar kommet nye NIR online-
maleudstyr pa markedet, der forventes at kunne give en tilfredsstillende malesikkerhed af mgrhed sam-
menlignet med apparatur testet midt i 90’erne. | projektet vil de mest lovende apparater blive testet med
sensorisk bestemt mgrhed som reference. Der vil blive anvendt to forskellige modningstider, og forskelli-
ge kategorier af oksekad vil blive inddraget. For apparater, der giver den bedste kalibrering og praedikti-
onsmodel, vil der efterfalgende blive lavet en afpravning af modellen i praksis.

Projekt har til formal at afpregve om NIR online-maleudstyr kan forudsige marhed af oksekad.

Projektet er til gavn for hele kvaegsektoren. Det falder inden for rammerne af pkt. 3.1.1. i rammebestem-
melserne for forskning og udvikling og innovation og er séledes ikke omfattet af EU’s statsstatteregler.

14. Udvikling af slagtegang-data moduler

Kreaturbranchen har i feellesskab udviklet et slagtegangs-datasystem, som er grundlaget for sikker hand-
tering af data fra modtagelse af kreaturer, under slagtning f.eks. identifikation af produkter, prevetagning
og veterineere registreringer samt fremadrettet sporbarhed pa produkter. Systemet er afgarende for at
kunne leve op til kunde- samt lovgivningskrav med hensyn til fadevaresikkerhed, korrekt sporbarhed,
meerkning og anprisning af produkter. Systemet er grundlagt farst i 90’erne og star foran en betydelig
opgradering og nyudvikling af software som falge af stigende bruger- og lovkrav og en ngdvendig gradvis
udskiftning af elektroniske komponenter, som ikke laengere kan vedligeholdes.

Projektet skal muliggere, at slagterierne gradvis kan opgradere til et nyt datasystem efterhanden som
delelementer ikke lzengere kan repareres.
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Projektet er til gavn for hele kvaegsektoren. Det falder inden for rammerne af pkt. 3.1.1. i rammebestem-
melserne for forskning og udvikling og innovation og er séledes ikke omfattet af EU’s statsstatteregler.

15. Optimering af slagtehygiejne

Der er stort fokus pa handtering af beskidte slagtekreaturer, hygiejnisk slagtning uden overfgrsel af pato-
gene bakterier til slagtekroppen samt produkter med lang holdbarhed i forbrugerleddet. God holdbarhed
forudseetter god slagtehygiejne, og der er behov for optimering samt nye processer og hjeelpeveerktajer
pa slagtelinien, som kan fare til bedre resultater.

Projektet har til formal at afklare, hvilke vaerktajer/procesforbedringer der kan medvirke til forbedret slag-
tehygiejne.

Projektet er til gavn for hele kvaegsektoren. Det falder inden for rammerne af pkt. 3.1.1. i rammebestem-
melserne for forskning og udvikling og innovation og er séledes ikke omfattet af EU’s statsstatteregler.

16. Ergonomi og effektivitet i udbening

Udbening af okseked er ergonomisk belastende, og ved hgjt omkostningsniveau er lsnsomheden under
pres. En forundersggelse - gennemfgrt i 2007/08 for projektdeltagerne naevnt ovenfor - har afklaret, hvilke
tekniske muligheder der er for at effektivisere udbening af kreaturer. Det er undersggt og vurderet, at
mindst en konkret automatiseringslgsning kan udvikles og implementeres i virksomheder med acceptabel
tilbagebetalingstid. | et internationalt samarbejde og med offentlige tilskud igangseettes udvikling af et
halv- eller helautomatisk hjeelpeveerkigj til udbeningsomradet.

Under projektet udvikles et halv- eller helautomatisk hjeelpeveerktej til udbening af kreaturer.

Projektet er til gavn for hele kvaegsektoren. Det falder inden for rammerne af pkt. 3.1.1. i rammebestem-
melserne for forskning og udvikling og innovation og er saledes ikke omfattet af EU’s statsstetteregler.

17. Holdbarhedsmodel for oksekod

I 2008 er der udviklet ret robuste modeller for holdbarhed af vakuumpakket oksekad, hvilket forventes at
give betydelige fordele for branchen i forhold til dokumentation for holdbarhedsanprisning, optimering af
holdbarhed samt intern og ekstern produkthandtering. Modellen kan beregne den mikrobiologiske hold-
barhed og det ferske kads lugt og udseende ved abning af vakuumpakken som funktion af startkimtal
samt temperatur og tid under opbevaring. Modellen kan med fordel valideres for produkter med hgje
startkimtal samt udvides til at omfatte flere pakketyper og forskellige ompakningsprocedurer. Der mangler
tillige supplerende data for meget lange holdbarhedstider.

Projektet har til formal at udvide holdbarhedsmodellen til at omfatte forskellige ompakningsprocedurer og
andre pakkemetoder f.eks. aerobt eller MA-pakket oksekad, samt at dokumentere, hvordan spisekvalitet
af tilberedt oksekad haenger sammen med mikrobiel udvikling samt lugt og udseende af det ferske ked
ved meget lange holdbarhedstider

Projektet er til gavn for hele kvaegsektoren. Det falder inden for rammerne af pkt. 3.1.1. i rammebestem-
melserne for forskning og udvikling og innovation og er séledes ikke omfattet af EU’s statsstatteregler.
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18. Implementering af styret el-stimulering og nedkeling

| et nordisk samarbejdsprojekt er udviklet et elstimuleringssystem, som kan tilpasse strammen individuelt
til den enkelte slagtekrop. Marhedspotentialet kan herved udnyttes optimalt, og der undgas over- eller
understimulering. Den tekniske udvikling er afsluttet med tre systemer i daglig drift, men der mangler en-
delig dokumentation for de preecise stimuleringsprofiler i forhold til kategorier af slagtekroppe med forskel-
lig alder, kan og veegt. Tillige skal betydning af kontakt mellem udstyr og krop afklares, og mulighed for at
udelade stimulering af bagpart undersgges.

Under projektet dokumenteres under forskellige nedkalingsforleb ved hjeelp af faktorforseg en optimal el-
stimuleringsprofil i forhold til slagtekroppenes forskelligheder - dvs. alder, kan og vaegt.

Projektet er til gavn for hele kvaegsektoren. Det falder inden for rammerne af pkt. 3.1.1. i rammebestem-
melserne for forskning og udvikling og innovation og er saledes ikke omfattet af EU’s statsstatteregler.

19. Nye koncepter for pakning og distribution

Detailpakningslgsninger for savel udskaeringer som hakket kad er undersggt i forhold til optimal spisekva-
litet. Det er vist, at pakning uden ilt er fordelagtig for spisekvaliteten i form af bedre smag, udseende, saf-
tighed og for ked, der ikke er hakket, ogsa bedre mgrhed. Imidlertid viser fokusgruppeundersggelser, at
markedsfaring af kad pakket uden ilt, som ikke fremstar med den velkendte rade farve, vil veere forbundet
med betydelige kommunikationsudfordringer, og at forbrugeraccept er endog meget svaer at opna. Der er
behov for at tilvejebringe nye dokumenterede koncepter, iseer for hakket kad, hvor lang holdbarhed, farve
og visuelt indtryk er afgarende for forbrugeren, mens de mulige pakkelagsninger ikke er til stede i samme
omfang som for pakning af udskeeringer.

Projektet har til formal at udvikle og dokumentere nye pakkemetoder til hakket oksekad, som imgdekom-
mer tidens krav om convenience og hgj spisekvalitet samt en lang holdbarhed med mulighed for fleksibel
distribution, salg og forbrug i hjemmet.

Projektet er til gavn for hele kvaegsektoren. Det falder inden for rammerne af pkt. 3.1.1. i rammebestem-
melserne for forskning og udvikling og innovation og er séledes ikke omfattet af EU’s statsstatteregler.

20. Automatisk glidestangssmorer
Et udstyr, der automatisk renser og smarer glidesteenger, kan reducere maengden af kasseret kad og
reducere sliddet pa glidestaenger m.m.

Automatisk rensning af glidestaenger vil forhindre, at der drypper gammelt eller overskydende fedt ned pa
slagtekroppe/kadstykker, hvorved udgifterne til renskaering og kassation reduceres. Den automatiske
smgaring vil reducere sliddet pa glidestaenger og haengejern.

Projektet er til gavn for hele kvaegsektoren. Det falder inden for rammerne af pkt. 3.1.1. i rammebestem-
melserne for forskning og udvikling og innovation og er saledes ikke omfattet af EU’s statsstatteregler.

21. Frosset ked med hgj kvalitet
Starstedelen af det kad, der afseettes i dagligvarebutikker, forhandles fersk og ufrossent. Meget af det
ked, som indtages ved de danske middagsborde, har imidlertid veaeret frosset, men ikke industrielt med de
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fordele som er herved i forhold til energiforbrug, kvalitet og forbrugervenlig indpakning. Der vurderes at
veere et segment med accept for frosne hgjkvalitetsprodukter. Korrekt indfrysning med efterfalgende
frostlagring er stadig den bedste metode til at sikre en lang holdbarhedstid. Frysning er samtidig den pro-
ces, som medfgrer faerrest eendringer i kadkvaliteten under langtidslagring. Der er imidlertid behov for
bedre dokumentation samt proces- og pakkeoptimering, som kan underbygge en sterre markedsfering og
accept af frosne produkter med hgj kvalitet.

| et forprojekt opsamles viden og dokumentation samt behov for nye metoder, som kan gge kvalitet, re-
nomme og afseetning af industrielt indfrosset kad med hgj produktsikkerhed og kvalitet.

Projektet er til gavn for hele kvaegsektoren. Det falder inden for rammerne af pkt. 3.1.1. i rammebestem-
melserne for forskning og udvikling og innovation og er séledes ikke omfattet af EU’s statsstatteregler.

22. Hurtigmetoder til S. Dublin bestemmelse

Slagtekroppe fundet positive for salmonella i rutinekontrollen skal afvente myndighedernes svar pa, om
praven indeholder S. Dublin. Svartiden er ofte lang - i enkelte tilfeelde op til 6 uger. Branchen har behov
for en metode, som med kort svartid kan konstatere, om en salmonellapositiv prave indeholder S. Dublin.
Der udvikles derfor en PCR-metode, der kan pavise S. Dublin i lgbet af 20- 24 timer, sa det kan undgas,
at ked, der indeholder S. Dublin, frigives til konsum.

Projektet er til gavn for hele kvaegsektoren. Det falder inden for rammerne af pkt. 3.1.1. i rammebestem-
melserne for forskning og udvikling og innovation og er saledes ikke omfattet af EU’s statsstatteregler.

23. Fysisk fadevaresikkerhed

Projektet indgar som en del af "ProSafeBeef” i EU’s 6. rammeprogram. Fadevaresikkerhed er i fokus
nationalt, i EU-sammenhaeng og globalt. Omradet fysisk fadevaresikkerhed, som omhandler fremmedle-
gemer i form af metaller, plast, glas mv., er imidlertid ikke seerlig velorganiseret med hensyn til metoder
og greenseveerdier, hverken i branchen eller hos myndigheder. Dette selvom fund kan fa betydelige kon-
sekvenser bade for forbrugerne og for virksomhedernes image. Projektet skal tilvejebringe realistiske
metoder til detektion af fremmedlegemer og til fastleeggelse af greenseveerdier for fremmedlegemer i kad.

Projektet skal kortlaegge realistiske malemetoder til detektion af fremmedlegemer og medvirke til risiko-
vurdering og fastleeggelse af graenseveerdier set i relation til fremmedlegemer i kad.

Projektet er til gavn for hele kvaegsektoren. Det falder inden for rammerne af pkt. 3.1.1. i rammebestem-
melserne for forskning og udvikling og innovation og er séledes ikke omfattet af EU’s statsstatteregler.





