Ultraforarbejdede fgdevarer

Trussel eller mulighed for
innovation?

" The future of
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The future of
food production

4. november 2025

Ultraforarbejdede
fodevarer - trussel

eller mulighed for
innovation?

Er ultraforarbejdede fgdevarer en tikkende bombe under fgdevareindustrien, eller
rummer de en unik mulighed for fornyelse og innovation? Pa drets fodevarekonference
saetter vi fokus pa netop dette spargsmal. Hvad ved vi, hvad tror vi — og hvor bevager

vi os hen?

Forarbejdning af fgdevarer er ikke noget nyt. Vi hakker,
blander, koger, steger og krydrer dagligt vores mad i
hjemmet, og forarbejdning har til formal at ggre ravarer
spiselige, forbedre smagen og sikre la&ngere
holdbarhed. Men i den industrielle fgdevareproduktion
kan processen na et punkt, hvor den oprindelige ravare
er nasten uigenkendelig, og hvor der anvendes
tilsaetningsstoffer, som normalt ikke har hjemme i
kgkkenet - det vi i dag kalder ultraforarbejdede
fodevarer.

Forbrugerne bestemmer, hvad der ender i
indkgbskurven, og de ultraforarbejdede produkter
frister bade med velsmag og bekvemmelighed. Men de
er sjeldent det sundeste valg. Derfor star
fpdevareindustrien over for en stor udfordring: At
udvikle nye produkter, som er tilgeengelige 0g
velsmagende — men som ikke ender i kategorien
ultraforarbejdede fgdevarer, og som samtidig lever op
til kravene om sundhed og kvalitet.

Hvor
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Tilmelding Hvornar

tilmeld dig her 4. november 2025
kl. 9:30 - 14:15

Vi har inviteret en reekke eksperter til at give deres
bud pa emnet. Se det fulde program pa side 2.
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https://www.teknologisk.dk/kurser/foedevarekonference-2025/k91821
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KI. 9.30 - 10.00 Ankomst og kaffe
KI. 10.00 - 10.20 Velkomst og introduktion til dagens tema v/ Lars Leopold
Hinrichsen, dagens moderator

Kl. 10.20 - 10.50 Oplaeg 1: Ultraforarbejdet - hvor usundt er det?
v/ Professor Lars Ove Dragsted, Institut for idraet og
erneering (Kgbenhavns Universitet)

KI. 10.50 - 11.20 Oplaeg 2: Hvordan og hvorfor forarbejder vi ravarer til
fedevarer? v/ Lektor Karsten QOlsen, Institut for
Fgdevarevidenskab (Kgbenhavns Universitet)

KIl. 11.20 - 11.40 Pause - 23 pa opdagelse

KI.11.40 - 12.20 Oplaeg 3: Danskernes maltidsvaner - hvad vil de have?
v/ Nina Preus, Forbrugersociolog hos Landbrug & Fgdevarer

KIl. 12.20 - 13.00 Frokost

KI.13.00 - 13.30 Oplag 4: Sadan rammer du forbrugerne i snakken om
forarbejdning af fedevarer v/ Anna Rise, Kommunikations-
direktgr Nestle

KIl. 13.30 - 14.00 Oplaeg 5: Hvordan balancerer vi kvalitet, convenience og
sundhed i fodevarebranchen? v/ Frederikke Thye Fester,
Chefkonsulent DI Fgdevarer

KI. 14.00 - 14.15 Opsamling og tak for i dag v/ Lars Leopold Hinrichsen,
Forretningsdirektgr Teknologisk Institut

Vi glaeder os til at byde dig velkommen @ IOA
Uddannelses- og

tirsdag den 4. november kl. 9:30 i Taastup  Forskningsministeriet  —oieosTiddel-

selskabet



