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Reduktion af salt- og fedtindhold

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Fra forbrugere og myndigheder er der gget fokus pa betydning af fedt og salt i forhold til befolkningens
sundhedstilstand. Niveauet af salt skal reduceres i produkterne for at minimere eventuelle sundhedsmaes-
sige risici. Det forventes, at kravene fra myndighederne i EU og USA skzerpes yderligere i de kommende ar
herunder i Danmark, hvor Fgdevarestyrelsen aktuelt planlagger bindende krav til saltreduktion i bl.a. kgd-
produkter. Samtidig er der fokus pa reduktion af fedtindholdet og pa den sundhedsmaessige kvalitet af fedt
i kedprodukter, hvilket bl.a. ses af den nye fedtskat. Den sundhedsmaessige kvalitet af fedt kan gges ved at
udskifte noget af det animalske fedt med andre fedtkilder, hvor indholdet af umaettet fedt er hgjere.
Reduktion af salt vil have betydning for bade udbytte, funktionalitet, sikkerhed og smag i kedprodukter.
Reduktion af fedt vil have betydning for isaer smag og funktionalitet og til en vis grad holdbarhed og sikker-
hed. | projektet skabes grundlag for, at der industrielt kan produceres kadprodukter med reduceret indhold
af salt, fedt og maettet fedt, uden at produkternes smag, funktionelle egenskaber, sikkerhed og holdbarhed
kompromitteres. For at afhjalpe de gener, reduceret salt og fedt kan forarsage, testes tilsaetning af fibre,
vegetabilier, korn, tang mv. i produkterne. Disse tilseetninger vil samtidig kunne gge produkternes sund-
hedsprofil.

Projektperiode
Start: 1.10.2005 Afslutning: 31.12.2014

Fordelt med fglgende periodisering:

WP2:01.10.2009 - 31.12.2013 Fremtidens kgdprodukter med lavt fedt- og saltindhold

WP4: 01.10.2009 - 31.12.2014 Clostridium botulinum i helkonserves
WP5: 01.01.2012 - 31.12.2014 Salt og fedtreducerede k@dprodukter af god kvalitet

Offentligggrelse:
Resultaterne offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside samt i populaervidenskabelige medier
(f.eks. FoodCulture, Ingenigren, PlusProces) samt pa en temadag.
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Konservering af kedprodukter

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Projektet giver anbefalinger til, hvordan forskellige konserveringsprincipper, processer og fysiske konserve-
ringsmetoder pavirker overlevelse og vaekst af sygdomsfremkaldende bakterier i kgdprodukter. Det er vist,
hvordan veekst af C. botulinum kan hindres i kgleopbevarede kgdprodukter, samt hvordan Yersinia reduce-
res under fremstilling af ikke-varmebehandlede kgdprodukter. Et stigende forbrugersegment forventer, at
industrielt forarbejdede levnedsmidler skal vaere sa naturlige som muligt. De nye naturlige produkter skal
samtidig matche kravene til sikkerhed, holdbarhed og kvalitetsbevarelse i et moderne distributionssystem.
Derfor undersgges, hvordan traditionel kemisk konservering (E-numre) kan erstattes af planter, urter og
baer med antimikrobiel effekt, samt om nye fysiske konserveringsteknologier (kold plasma, bakteriofager,
mikrobglger til efterpasteurisering, nye antimikrobielle pakkegasser mv.) helt eller delvist kan erstatte tra-
ditionel konservering. Samtidig fokuseres pa, hvordan produktsikkerhed i fermenterede produkter kan gges
ved brug af starterkulturer med gget antimikrobiel effekt i kombination med naturlige ekstrakter og opti-
mering af fremstillingsteknologien.

Projektperiode
Start: 1.10.2006 Afslutning: 31.12.2013

Fordelt med fglgende periodisering:

WP3: 01.10.2008 - 31.12.2013 Alternativ konservering

WP5:01.10.2010 - 31.12.2012 @get sikkerhed i salami og peperoni
a) Arbejdspakkens sidste ar blev flyttet til projektet: ”“Nemme og hurtige veerktgijer til dokumentation af
produktsikkerhed”.

Offentligggrelse:

Resultaterne videreformidles gennem workshops samt 2 arlige statusmgder i det GUDP stgttede projekt
”BerryMeat”. Resultaterne vil blive offentliggjort pa Teknologisk Instituts hjemmeside. | samarbejde med
universiteterne offentligggres resultater i videnskabelige tidsskrifter, som “postere” ved konferencer, i po-
puleervidenskabelige magasiner samt i “master” og "bachelor” specialer.
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Ny procesteknologi

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Industrielt forarbejdede levnedsmidler forventes i stigende grad at veere sa naturlige og velsmagende som
muligt samtidig med, at processerne konstant skal trimmes, hvad angar hgj effektivitet og kapacitet og med
fokus pa mindre energiforbrug og miljgbelastning. Tendensen gar mod clean label og dermed minimering af
indholdet af tilseetningsstoffer til det absolut ngdvendige samt anvendelse af skansomme processer. Pro-
jektet har som formal at skabe et hgjt fagligt vidensniveau om nye tendenser og teknologier, der understgt-
ter produkttilpasning, proces- og produktudvikling i foraedlingsvirksomheder. Desuden kortlaegges, under-
spges og afpr@ves nye teknologier til hurtigere opvarmning og nedkgling i udvalgte produktioner, og det
testes, i hvilket omfang hgjtryksbehandling kan anvendes som en skansom forarbejdningsmetode til at
skabe nye kgdprodukter med hgj spisekvalitet. Arbejdspakken ”Procesteknologisk overvagning” vil besta af
videnindsamling og formidling gennem litteraturovervagning, Igbende kontakt til videncentre i ind- og ud-
land og orienterende afprgvninger af nye teknologier, ingredienser og tilseetninger. Arbejdspakken ”Accele-
rerede processer” kortlaegger, udpeger og tester egnede nye teknikker til hurtigere opvarmning og nedkg-
ling i kedforaedlingsindustrien, sa der samtidig tilgodeses krav til forbedret produktionsgkonomi, lavere
energiforbrug og/eller mindre miljgbelastning. | arbejdspakken "Hgjtryksbehandling af kgdprodukter” er
der fokus pa at undersgge, hvordan hgjtryksteknologien kan anvendes til at skabe nye produktkoncepter,
f.eks. letsaltede eller krydderimarinerede med hgj sikkerhed, god smag og gerne forleenget holdbarhed.

Projektperiode

Start: 01.01.2009 Afslutning: 31.12.2013

Fordelt med fglgende periodisering:

WP1: Lgbende Procesteknologisk overvagning

WP2:01.10.2009 - 31.12.2013 Accelereret opvarmning og nedkgling

WP3: 01.01.2009 - 30.06.2012 Hgjtryksbehandling af k@dprodukter (tidligere WP1 i projektet “Nye pro-
dukter med mervaerdi”). (Tidligere WP3 i projektet er flyttet til projektet “Optimeret brug af ingredienser i
k@dprodukter”)

Offentligggrelse:

WP1: Nyhedsbreve, rapporter og notater mailes direkte til danske kgdforaedlingsvirksomheder og stilles til
radighed via DMRI’s projektportal. Nyhedsbreve offentligggres desuden via hjemmesiden for Teknologisk
Institut.

WP2: Resultater offentligggres via hjemmesiden for Teknologisk Institut. Derudover bliver relevante resul-
tater publiceret i videnskabelige tidsskrifter samt i populaervidenskabelige magasiner i ind- og udland.
WP3: Resultater offentligggres pa hjemmesiden for Teknologisk Institut, pa projektets hjemmeside samt i
populaervidenskabelige medier (f.eks. Food&Culture, Ingenigren eller PlusProces). Endvidere offentligggres
resultater i videnskabelige artikler (f.eks. Meat Science) i samarbejde med KU-Life og AU-Arslev, og der
fremstilles postere til kongresser.
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Verktgjer til dokumentation af sikkerhed og holdbarhed

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Matematiske modeller, som beregner den mikrobiologiske sikkerhed og holdbarhed af kgdprodukter, er
vigtige redskaber for virksomhederne, nar sikkerhed og holdbarhed skal dokumenteres over for kunder og
myndigheder. For at modellerne fortsat kan bruges, skal de opdateres og valideres. Projektet omfatter en
udvidelse af Listeria-modellen, sa ikke-varmebehandlede produkter og flere koncentrationer af konserve-
ringsmidler samt vaekst under skiftende temperaturer indgar. Ligeledes udvides spegepglsemodellen, som
beskriver drab af patogene bakterier under produktion af spegepglser, sa flere kombinationer af recepter
og procesforlgb samt mild varmebehandling indgar. Senere udvikles en model, som beskriver vaekst af S.
aureus i fermenterede, saltede og/eller tgrrede produkter ved stuetemperatur. DMRI’s model for holdbar-
hed af fersk kgd er til stor nytte, nar kgdindustrien skal fastsaette holdbarhedstider for fersk kgd. | dette
projekt skal en lignende model for holdbarhed af varmebehandlede kgdprodukter udvikles. Der genereres
data, sa mikrobiologisk og sensorisk holdbarhed kan beregnes som funktion af kedproduktets indhold af
konservering samt den mikrobiologiske belastning af produktet pa emballeringstidspunktet. For at kunne
producere kgdprodukter med god holdbarhed er god hygiejne en ngdvendighed. | dette projekt kvantifice-
res, hvilken betydning de enkelte procestrin og handteringer har for produktets holdbarhed. Herved opnas
information om, hvor mange dages leengere holdbarhed der kan opnas ved at forbedre hygiejnen i de en-
kelte trin. Modellerne/IT-veerktgjerne uploades pa en falles hjemmeside, sa det daglige arbejde med fgde-
varesikkerhed og holdbarhed i virksomhederne ggres lettere.

Projektperiode
Start: 01.10.2010 Afslutning: 31.12.2015
Fordelt med fglgende periodisering:

WP3:1.10.2010 - 31.12.2012 Udvidelse af Listeria-modellen

WP4: 1.01.2011 - 31.12.2014 Udvidelse af spegepolsemodellen

WP5: 1.01.2013 - 31.12.2015 Matematisk model til preediktion af veekst og toxinproduktion af S. aureus
WP6: 1.01.2012 - 31.12.2014 IT-vaerktgj til forudsigelse af varmebehandlede kgdprodukters holdbarhed

Offentligggrelse:
De udviklede modeller formidles ved workshops for kgdindustrien og ggres tilgeengelige via en web-side.
Resultaterne vil som minimum blive offentliggjort pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Brugen af de udviklede modeller beskrives i populaervidenskabelige artikler, der publiceres i Levnedsmid-
delbladet og Plus Proces. Ligeledes praesenteres de udviklede modeller pa relevante konference, f.eks. Int.
Conference of Meat Science and Technology.
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Hygiejnisk slagtning

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Projektets formal er at optimere hygiejnen pa slagterierne, sa produktionen er effektiv, og produkterne kan
afsaettes til bedste markedspris. En god slagtehygiejne forudszetter et hgjt renggringsniveau, og at slagte-
operationer og kgling udfgres bedst muligt. Dokumentation af god slagtehygiejne er endvidere ngdvendig
for at kunne eksportere til visse markeder.

Projektet behandler dette gennem at udvikle og afprgve renggringsmetoder, som er systematiske, hurtige
og ikke mindst cost-effektive, sa forudsaetningen om rent udstyr og udtgrrede overflader ved opstart kan
opfyldes.

En af de kritiske processer med hensyn til hygiejne er udtagning af fedtenden. Projektet vil derfor udvikle
udstyr, som griber og fastholder fedtenden hygiejnisk, sa risiko for kontamination af slagtekroppen minime-
res. Ydermere vil det udviklede udstyr dampsuge bakkengangen for eventuelle forureninger, mens fedten-
den traekkes gennem slagtekroppen.

En effektiv kgling bidrager yderligere til en god hygiejne ved at reducere antallet af bakterier pa slagtekrop-
pen. Projektet vil derfor udarbejde retningslinjer for, hvordan den maksimale reduktion i bakterieantallet
opnas ved tunnelkgling efterfulgt af udligning.

God hygiejne skal ogsa dokumenteres. Der er tidligere udviklet en hurtigmetode til pavisning af Salmonella
inden for 12-14 timer (Salmonella 12 metoden). Projektet opfylder et behov for en endnu hurtigere metode
ved at udvikle en ny hurtigmetode til brug i specielle situationer - en metode, som kan give et svar samme
dag, som prgven er modtaget i laboratoriet, hvorved slagtekroppen kan disponeres hurtigere.

Projektperiode

WP1 og WP 3 er overfgrt fra det tidligere projekt “Mikrobiologisk sikkerhed af fersk kad”.

Start: 1.10.2008 Afslutning:31.12.2014

WP1: 1.10.2008 - 31.12.2012 Effektiv renggring pa kortere tid

WP2:1.01.2012 - 31.12.2014 Ny, hurtig metode til pavisning af Salmonella pa 2 timer

WP3:1.10.2010 - 31.12.2012 Hygiejnisk fedtendehandtering og dampsugning af baakkengang og skinker
WP4: 1.01.2012 - 31.12.2013 God slagtehygiejne ved hgj hastighed

Offentligggrelse:

WP1: Resultater offentligggres via hjemmesiden for Teknologisk Institut. Desuden afholdes temamgde om
renggring.

WP2: Resultater offentligggres via hjemmesiden for Teknologisk Institut. Endvidere offentligggres viden-
skabelige resultater i artikler i samarbejde med DTU-Food.

WP3: Resultater offentligggres via hjemmesiden for Teknologisk Institut.

WP4: Retningslinjer for, hvordan den maksimale reduktion i bakterieantallet opnas ved tunnelkgling efter-
fulgt af udligning, offentligggres via hjemmesiden for Teknologisk Institut.
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Optimeret brug af ingredienser i kgdprodukter

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Pa markedet findes et stort udvalg af ingredienser til foraedlede k@dprodukter. Projektets mal er at doku-
mentere funktionaliteten af udvalgte ingredienser til kedprodukter i standardiserede testsystemer samt at
udpege naturlige ingredienser til erstatning af udvalgte farvestoffer og antioxidanter, som anvendes i kgd-
produkter. Malet er at dokumentere, hvordan udvalgte naturlige farvestoffer og antioxidanter kan erstatte
de tilsvarende syntetiske stoffer, saledes at k@dprodukternes kvalitet og stabilitet bevares i hele holdbar-
hedsperioden. Resultatet vil veere anbefalinger for, hvilke naturlige farvestoffer og antioxidanter der kan
anvendes, og hvilke procesparametre der er afggrende for optimal stabilitet og funktionalitet af disse stof-
fer. Endvidere undersgges og beskrives den rette anvendelse af de mest anvendte funktionelle ingredienser
til fremstilling af kgdprodukter. | beskrivelsen tages hgjde for en raekke parametre som ravareegenskaber,
samspil med andre ingredienser, produktstabilitet under frysning og varmebehandling, smag, konsistens og
holdbarhed. Resultaterne samles i en guideline. Et sadant redskab vil vaere nyskabende, idet der i dag ikke
findes beskrivelser eller standarder for dokumentation af ingrediensers funktionalitet alene eller i kombina-
tion med andre ingredienser. Pa denne vis sikres, at ny og kendt viden samles i et lettilgaengeligt vaerktgj til
brug i en til stadighed mere automatiseret produktion. Udbyttet bliver guidelines samt et testsystem, som
kan anvendes til at vurdere nye ingrediensers funktionalitet og dermed opna optimalt udbytte af de ingre-
dienser, der anvendes.

Projektperiode

Start: 01.10.2010 Afslutning: 31.12.2013

Fordelt med fglgende periodisering:

WP1:01.10.2010 - 31.12.2012 Naturlige farver og antioxidanter (flyttet fra projektet “Ny procesteknologi”
pr.1.01.2012)

WP2: 01.01.2012 - 31.12.2013 Guidelines for brug af ingredienser i kedprodukter

Offentligggrelse:
Resultater offentligg@res via hjemmesiden for Teknologisk Institut. Derudover bliver relevante resultater
publiceret i videnskabelige tidsskrifter samt i populaervidenskabelige magasiner i ind- og udland.
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Metoder og hygiejne - beredskab

Sammendrag af projektets formal og indhold:

| projektet sikres en opdateret viden om krav og faktuelle forhold om slagtehygiejne samt om nyheder in-
den for mikrobiologiske og kemiske metoder. Dette bidrager til en malrettet gennemfgrelse af udviklings-
projekter samt til en rationel laboratoriedrift. | projektet sikres ogsa, at resultater fra udviklingsprojekterne
samles og anvendes i kgdindustriens generiske HACCP, samt at de faglige erfaringer inden for slagtehygiej-
ne bruges i forhold til det forberedende arbejde med ny regulering pa omradet, f.eks. i forbindelse med
Salmonellahandlingsplanerne.

Projektperiode
1.01.2012 - 31.12.2012 (Igbende projekt)

Offentligggrelse:
Der udarbejdes arsrapporter vedrgrende arbejdet med mikrobiologisk og kemisk beredskab. Rapporterne
offentligg@res pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Miljo og baeredygtighed i kedindustrien

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Projektets formal er at minimere vand- og energiforbrug pa slagterierne gennem en opdatering af renere
teknologitiltag, herunder ved specifikt at arbejde med at mindske forurening fra tarmrenserier og med gen-
brug af vand. Viden og erfaringer fra disse forsgg vil samtidig danne grundlag for den danske kgdindustris
input til den kommende revision af EU’s guidelines (BREF) for anvendelse af bedste tilgaengelige teknologi
for slagterier.

Miljgforhold i industrien er et fokusomrade, hvor der er behov for at have et tilstraekkeligt beredskab til Ig-
bende at mg@de tidens udfordringer og for at udpege ny teknologi inden for lugt og renere teknologi. Natio-
nale miljgregler og EU-regler for animalske biprodukter zendres endvidere afggrende i disse ar.

DMRI skal sikre ny viden inden for miljpomradet for at kunne radgive og supportere kgdindustrien. Et af de
centrale emner i disse ar er lugtomradet, herunder lovgivning og regulering af lugtforhold samt lugtreduk-
tion.

Projektet skal endvidere fastholde og udbygge viden om miljgbelastningen ved slagtning og forarbejdning
samt miljgforhold i relation til animalske biprodukter. Projektet belyser konsekvenser af nye regler og sikrer
industrien vigtig indflydelse pa kommende regler, saledes at produktion kan ske under rimelige vilkar.

EU’s guidelines (BREF) for anvendelse af bedste tilgaengelige teknologi for slagterier star foran at skulle op-
dateres, og samtidig aendres BREF fra at veere vejledende til at vaere bindende. Bade form og indhold af dis-
se guidelines er derfor meget vigtige, og Danmark har i hgj grad praeget indholdet i den tidligere udgave.
Opdatering af BREF giver mulighed for at koordinere dette arbejde med indsatsen mod at reducere miljg-
omkostningerne for kgdindustrien.

Projektperiode

Start: 1.10.2010 Afslutning: 31.12.2013

WP1:1.10 2010 - 31.12.2013 (Igbende) Miljgberedskab

WP3: 1.01.2011 - 31.12.2012 @get fedtfjernelse fra tarmrenserierne

WP5: 1.01 2012 - 31.12.2013 BAT for slagterier

Offentligggrelse:

WP1: Relevante resultater offentligg@res via hjemmesiden for Teknologisk Institut.

WP3: Resultater offentligggres via hjemmesiden for Teknologisk Institut.

WPS5: Resultaterne offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside. Relevante teknologier og nggletal
leveres som input til BREF dokumentet, som bl.a. publiceres pa Miljgstyrelsens hjemmeside.
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IKT-Udvikling

Sammendrag af projektets formal og indhold:

| dette projekt udvikles IKT-systemer, der pa en tidssvarende og effektiv made tilgodeser behovet for pro-
duktstyring og dataopsamling under produktionsforlgbet — herunder kommunikation og integration med
gvrige systemer for effektiv produktion. | projektet udvikles nye funktioner og anvendelsesomrader, nye
programversioner og nye systemarkitekturer i takt med den teknologiske udvikling. Der udarbejdes og sik-
res desuden den ngdvendige systemdokumentation, og faciliteter til afprgvning og kvalitetssikring af sy-
stemerne opretholdes.

Som nogle af de centrale applikationer kan navnes:

e Veterinaersystemer til dataopsamling for at sikre og dokumentere den hgje veterinaere status, som er en
helt central konkurrenceparameter.

e Systemer til dataopsamling til brug for klassificering og afregning til producenterne.

o Systemer til effektiv ravarestyring, der muligggr optimal udnyttelse af de tilgaengelige ravarer i forhold
til aktuelle ordrer og markedskrav.

e Systemer til styring og overvagning af de automatiske processer, som led i fastholdelse af en konkurren-
cedygtig produktion.

Projektperiode
Lebende

Offentligggrelse:
Projektets resultater offentligggres via Teknologisk Instituts hjemmeside og udbudte tema-arrangementer.
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Maleteknologi til slagterierne

Sammendrag af projektets formal og indhold:

| det f@rste og stgrste delprojekt udvikles og implementeres en On-line CT-skanner, der giver detaljerede
data om ravarerne, f.eks. maengden og fordelingen af kgd, fedt og knogler i en slagtekrop. Herefter kan
processen optimeres med hensyn til udbytter, produktvaerdi mv. | 2011 opbygges et forsggsudstyr og erfa-
ringerne herfra danner grundlaget for design af en prototype, som konstrueres og implementeres pa et
slagteri 2012.

| et parallelprojekt varetages generelle problemstillinger vedrgrende klassificering og specifikt den Igbende
overvagning af de nyeste maleudstyr, AutoFOM DK, til klassificering pa slagterierne. Projektet danner ogsa
baggrund for varetagelse af danske interesser i forbindelse med EU regulering af klassificering.

Technology scouting og tests danner baggrund for radgivning og formidling inden for malesystemer. F.eks.
er fokus pa multispektral vision til online kontrol af automatiske processer i forbindelse med deltagelsen i
fedevareplatformen InSPIRe. Projektet er endvidere basis for deltagelse i en interessetilkendegivelse med
henblik pa et strategisk forskningscenter for fasekontrast CT og et nyt COST-finansieret netveerk, FAIM,
vedr. udveksling af erfaringer med anvendelse af CT i kgdindustrien.

En forbedring af eksisterende rgntgenudstyrs evne til at skelne mellem specifikke fremmedlegemer, f.eks.
metal og knogle, vil skabe en mervaerdi for produktionen. Udstyr til detektion af fremmedlegemer tager
billeder af samtlige produkter, ikke kun de fejlbehzeftede. Muligheden for at udnytte disse data vurderes.

Projektperiode

WP1: 15.03.2010- 15.03.2013 CT-skanner til udbytteoptimeret fedevareproduktion
WP2: Lgbende Opdatering af klassificeringsudstyr (AutoFOM DK)

WP3: Lgbende Opdatering af klassificeringsudstyr (AutoFOM DK)

Offentligggrelse:

WP1:

Projektet offentligggres pa Tls hjemmeside, i Hgjteknologifondens arsberetning, i newsletters og i forbin-
delse med relevante konferencer.

Der vil endvidere blive udarbejdet bade videnskabelige artikler og populaervidenskabelige artikler specielt
om skannerens potentiale indenfor fadevareomradet.

WP2:

Resultaterne offentligggres via Tls hjemmeside.

WP3:

En vaesentlig opgave i det nye InSPIRe samarbejde er formidling af maletekniske resultater i relevante tids-
skrifter.
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Pig VIEW - dynamisk konsekvensanalyse

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Svineslagterier har ofte et behov for at kunne ”se ind i fremtiden”. Det er som regel forbundet med en del
usikkerhed at spa om fremtiden — ogsa for svineslagterier. Med udgangspunkt i de senere ars arbejde med
CT-skanning, 3D-modeller af slagtekroppe og OPUS+ projektet er der skabt et unikt fundament for den
komplekse opgave, som udggr planlaegning af produktion pa kort og langt sigt baseret pa slagtekroppens
veerdi.

Vi vil udvikle et brugervenligt prognoseveerktgj, der bl.a. kan svare pa fglgende:

e Hvad er den afseetningsmaessige konsekvens af at slagtevaegten gges eller kgdprocenten falder, hvis
den samlede vardi gnskes maksimeret?

e Hvordan pavirkes veerdien af slagteriets samlede afsatning af bortfald af et bestemt marked?

e Hvad betyder klassifikationsudstyrets malengjagtighed for sortering og gkonomi?

e Hvorledes pavirkes veerdien af slagteriets samlede afsaetning af at gge eller reducere sorteringsmulig-
hederne?

For at ggre disse muligheder lettere tilgeengelige vil der blive udarbejdet et interaktivt opslagsveerk baseret

pa realistiske scenarier. | hvert scenarie vil det blive muligt at ”skrue” pa relevante parametre. Der oprettes

en brugergruppe i tilknytning til projektet, s prognosevarktgjet udvikles i dialog med brugerne.

Som afslutning pa arbejdet tilbydes prognosegruppen i Landbrug & Fgdevarer, Danish Crown, Tican, Slagte-
riet Brgrup og Jutland Meat en indfgring i vaerktgjet og demonstration af analyserne i form af workshops op
til 3 dage pa stedet, sa virksomhedernes egne forudsaetninger kan indga.

Projektperiode
Start: 2012 - Afslutning: 2014

Offentligggrelse:
Resultaterne offentligggres via de involverede PhD-projekter og via indlaeg pa kongresser og i populaervi-
denskabelige tidskrifter. Desuden vil der blive offentliggjort sammendrag pa TI's hjemmeside.
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@get sporbarhed

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Sporbarhed betyder meget i kgdindustrien, og der stilles til stadighed ggede krav til virksomhedernes spor-
barhed bade internt og eksternt. Dette projekt bestar af 2 delprojekter som alle handler om sporbarhed,
bade til internt brug i form af proceskontrol, men ogsa til eksternt brug i form af individuel registrering af
slagtesvin. De enkelte delprojekter er kort beskrevet her:

WP 1: Sporbarhed og batchstyring — hgjt fagligt vidensniveau (Igbende projekt): Et hgjt fagligt vidensni-
veau inden for sporbarhed og batchstyring. Lebende identificeres nye muligheder eller anvendelser som
kan fgre til nye separate projekter.

WP 2: Gruppevis levering af umzerkede slagtesvin — Optimering og opsamling af erfaringer: Systemet for
gruppevis levering af slagtesvin er faerdigudviklet, implementeret og forventes godkendt i medio 2011. |
dette optimeringsprojekt skal erfaringer opsamlet i Igbet af 1. ars drift anvendes til optimering af systemet
med henblik pa at anvise metoder til lettelse af udvalgte manuelle operationer som blev indfgrt. Specifikt
skal det afdeekkes om kontrol af stempel ved st@dbordet af de 3 fgrste grise i hver batch kan automatiseres.

Projektperiode

WP1: Lgbende projekt Sporbarhed og batchstyring — hgjt fagligt vidensniveau
WP2: januar 2012 — december 2013 Gruppevis levering af umaerkede slagtesvin — Optimering og opsam-

ling af erfaringer

Offentligggrelse:
Projektets resultater offentligggres via Teknologisk Instituts hjemmeside og evt. tema-arrangementer.
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Produktionseffektive veerktgjer

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Den stgrste udfordring for fremtidens produktionsledere bliver at bevare overblikket. For meget informati-
on er ingen information, og idéen med dette projekt er derfor at etablere moduler, som kan Igse problemet
lokalt og on-line, og kun videregive informationer (alarmer), nar systemet ikke selv kan handtere proble-
met. En systematisk opsamling af oplysninger om produktivitet af de enkelte led/moduler i produktionslin-
jen vil ogsa hjaelpe til at opna en stdrre produktivitet, idet ledelsen kan handle pa valide data, og dermed
opna en bedre udnyttelse af produktionsapparatet.

Projektperiode
Start: 2010 —Afslutning: 2010

WP 2: 2011 - 2012 Overblik med niveauopdelt produktionsovervagning

Projektbeskrivelse — Offentliggg@relse:
Projektet offentligg@res via film og demonstrationseksempler pa DVD (alternativt hjemmeside). Demo-
version med model-data vil vaere en del af rapporteringen af projektet.
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Hgjt vidensniveau — dyrevelfaerd og ravareteknologi

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Projektets formal er at fa opdateret nyeste viden inden for dyrevelfzaerd, kvalitet, kgdteknologi og kvalitets-
dokumentation samt at formidle og udveksle forskningsmaessig viden. Endvidere er formalet at medvirke
ved igangsaetning af forskningsinitiativer inden for kedomradet.

Sammenlignet med kgd fra andre svineproducerende lande er dansk svinekgd fortsat af ensartet kvalitet,
ligesom niveauet for dyrevelfaerd generelt er hgjt. Konkurrenternes kvalitetsniveau forbedres dog gradvis,
ligesom markedskravene andres og skaerpes. For at vaere pa forkant med denne udvikling er der behov for
at fa indsigt i den nyeste globale viden inden for dyrevelfeerd, kvalitet, kgdteknologi, kvalitetsdokumentati-
on og sensorik. Projektet skal derfor sikre muligheden for at kunne indga i diverse nationale og internatio-
nale aktiviteter. Dette omfatter kontakt til videncentre, myndigheder og dyreveernsorganisationer, delta-
gelse i diverse arbejdsgrupper og projekter - savel nationalt som i EU-regi, deltagelse i seminarer og kon-
gresser samt litteratursggning og indledende forsgg.

Projektperiode: Lgbende

WP 1: (Lgbende) Ravareteknologi incl. sensorik
WP 2: (Lgbende) Dyrevelfaerd

Projektbeskrivelse — Offentligggrelse:
Relevante resultater og videnhjemtagning vil blive offentliggjort pa Teknologisk Instituts hjemmeside og via
nyhedsbrevet Forspring.
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Dyrevelfaerd — implementering af EU forordning 1099/2009

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Formalet med projektet er at udarbejde standardprocedurer for handtering af svin fra modtagelse til afliv-
ning, at anvise metoder til dokumentation for anvendte systemer til handtering af svinene samt at udarbej-
de undervisningsprogram til brug for medarbejdere, som varetager aflivning og dermed forbundne aktivite-
ter.

EU har vedtaget en forordning 1099/2009 om beskyttelse af dyr pa aflivningstidspunktet, som traeder i kraft
1. januar 2013. | henhold til forordningen skal alle medarbejdere pa slagterierne, der forestar aflivning af
dyr og dermed forbundne aktiviteter, gennemga et kompetencegivende kursus og derved opna et
kompetencebevis. Slagterierne skal endvidere udpege en dyrevelfaerdsansvarlig, der skal bista
virksomheden med at overholde bestemmelserne i forordningen. Den dyrevelfaerdsansvarlige skal ligeledes
have gennemgaet det kompetencegivende kursus og veere i besiddelse af kompetencebevis. Endelig skal
den enkelte virksomhedsleder kunne dokumentere, at anvendte indretning, udstyr og procedurer for
handtering af slagtedyr tilgodeser retningslinjer i forordningen.

Malet med projektet er at sikre, at slagterierne er i stand til at imgdekomme de krav, der stilles, nar Radets
Forordning 1099/2009 traeder i kraft. Standardprocedurer for handtering af svinene fastlaegges, og metoder
til at dokumentere handteringen anvises. Endvidere opbygges et undervisningsprogram for personale, som
forestar aflivning af dyr og dermed forbundne aktiviteter. Programmet skal opfylde EU-kravene og veere
godkendt af de nationale myndigheder.

Projektperiode
Start: 01.10.2010 Afslutning: 31.12.2013

Offentligggrelse:

Arbejdet med metoder til dokumentation af dyrevelfeerd vil blive formidlet ved seminarer for slagterierne
og udstyrsleverandgrerne.

Nar kursusplanen er endeligt godkendt af justitsministeriet, forventeligt medio 2012, vil undervisningspro-
grammet blive offentliggjort pa Teknologisk Instituts hjemmeside
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Dokumentation af dyrevelfeerd pa slagtedagen

Sammendrag af projektets formal og indhold:
Projektets formal er

e at udpege relevante indikatorer for dyrevelfeerd pa slagtedagen

e at udarbejde forslag til systematisk dokumentation af dyrevelfaerd pa slagtedagen

e atidentificere hvilke dyrevelfeerdsparametre forbrugerne tillaegger betydning
EU-kommissionen har vedtaget en aktionsplan om beskyttelse og velfeerd af dyr. To af de fem hovedomra-
der er opgradering af minimumstandarder og introduktion af standardiserede indikatorer for dyrevelfaerd. |
EU-projektet “WelfareQuality” er indikatorer for dyrevelfaerd identificeret for savel primaerproduktion som
under handtering pa slagtedagen. Imidlertid er de opstillede kriterier ikke umiddelbart anvendelige under
praktiske forhold, hvorfor de pt. heller ikke er implementerede.
| neervaerende projekt testes og opkvalificeres de foresldede indikatorer set i forhold til handtering af slag-
tesvin under danske forhold. Det faglige grundlag for opstilling af standarder for dyrevelfeerd udarbejdes.
Endvidere anvises enkle metoder til dokumentation af dyrevelfeerd, og endelig udarbejdes forslag til system
for virksomhedernes kontrol og dokumentation af dyrevelfaerd.
Ansggningen omfatter tre workpackages

e malbare indikatorer for dyrevelfeerd — et erhvervs-ph.d. studium

e systematisk og rutinemaessig dokumentation af dyrevelfeerd

o forbrugernes opfattelse af dyrevelfeerd - supplerende aktiviteter til et ph.d.-studium v. KU-Life

Projektperiode
Start: 01.10.2009 Afslutning: 31.08.2014

WP1: 010.8.2011 - 31.07.2014 Enkle, malbare indikatorer for dyrevelfaerd (Erhvervs-ph.d. studium)
WP2: 01.10.2009 - 30.06.2014 Systematisk og rutinemaessig dokumentation af dyrevelfaerd
WP3: 01.05.2011 - 30.04.2014 Forbrugernes opfattelse af dyrevelfaerd

Offentligggrelse:

Resultater vil blive offentliggjort pa DMRI/TI's hjemmeside samt til mgder med fglgegruppen. Endvidere vil
resultaterne fra ph.d.-studierne blive publiceret i videnskabelige artikler, ligesom der vil blive tale om bi-
drag ved relevante kongresser.
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Hoj spisekvalitet af fersk svinekgd

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Spisekvaliteten af svinek@d kan pavirkes af flere led i ’jord til bord’ kaeden, og i dette projekt undersgges
effekten af race. Neesten alle grise, som slagtes i Danmark, er en krydsning mellem Duroc og Landra-
ce/Yorkshire (DLY). | projektet undersgges, om brug af alternative racer, som f.eks. ungarske uldgrise og
iberiske sortfodssvin svin, kan forbedre spisekvaliteten. Malet er at finde en optimal krydsning til produkti-
on af gourmetkgd.

Projektet har tidligere indeholdt 3 workpackages, hvoraf de to afsluttes med udgangen af 2011.

Projektperiode
Start: 01.10.2006 Afslutning: 31.12.2012

WP 1: 01.10.06 —31.12.2012 Spisegrisen — alternative racer

WP 3: 01.10.08 - 31.12.2011 LTLT-tilberedning af ked

Offentligggrelse:

Resultater offentligg@res pa Tl's hjemmeside. Rapporter sendes til relevante virksomheder og organisatio-
ner. Endvidere har projektet veeret refereret jeevnligt i fagpresse og nyhedspresse som en god historie, hvil-
ket fortsat forventes. De endelige resultater publiceres populeervidenskabeligt, endvidere vil DMRI bidrage
til eventuelle peer reviewed videnskabelige artikler, som AU og KU vil vaere ansvarlige for.
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Svinekgd med fokus pa sundhed og kvalitet

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Projektets formal er at udvikle ny viden, som kan udnyttes til at fremme sundheden, kvaliteten og vaerdien
af ravarer og produkter. Projektet er opdelt i tre workpackages (WPer). Formalet med WP1 er at identifice-
re bioaktive komponenter i svinekgd og biprodukter med sundhedsfremmende eller teknologiske egenska-
ber. Komponenter vil kunne anvendes til fremstilling af kedprodukter med forgget ernaeringsmaessig vaerdi
og give nye muligheder for konservering og kvalitetsbevarelse af fedevarer. Formalet med WP2 er at styrke
k@dindustriens grundlag for udvikling og markedsfgring af sunde, meettende og velsmagende kgdproduk-
ter, som imgdekommer forbrugernes gnsker og ernaeringsmaessige behov. Kgd er en vaesentlig kilde til
nzeringsstoffer, og videnskabelige undersggelser har vist, at ked har en markant maettende effekt. Den vi-
denskabelige viden skal omsaettes til konkrete anvisninger pa, hvorledes sunde og maettende kgdprodukter
kan fremstilles. Projektet vil skabe grundlaget for en malrettet udvikling og offensiv markedsfgring af sunde
kg@dprodukter, der kan indga i morgenmad, mellemmaltider og frokost. Formalet med WP3 er dels at opska-
lere LTLT-teknologien til industriel brug og dels at dokumentere LTLT-behandlingen. LTLT-tilberedning (Lav
temperatur i Lang Tid) af kgd har vist stort potentiale for central produktion af langtidsholdbare, mgre og
saftige halvfabrikata malrettet foodservice sektoren. Metoden skal imidlertid opskaleres til industrielt ni-
veau, og der mangler viden om hvordan indmad, smakgd samt ravarer med fedt og ben skal tilberedes for
at opna tilfredsstillende sikkerhed og kvalitet. Bruning af kedoverfladen er en vigtig parameter, men den
optimale bruningsmetode skal afklares. Endvidere udvikles guidelines for optimal genopvarmning og varm-
holdelse med udgangspunkt i geeldende lovgivning.

Projektperiode
Start: 1.10.2009 Afslutning: 31.12.2015

WP1: 01.10.2009 —31.12.2014 Bioaktive komponenter
WP2: 01.01.2011 -31.12.2014 Sunde, velsmagende og maettende k@dprodukter
WP3:01.01.2012 —31.12.2015 Sikre halvfabrikata med god spisekvalitet til foodservice

Projektbeskrivelse — Offentligggrelse:
Der vil Ipbende blive udarbejdet populaervidenskabelige artikler, artikler i nyhedsbreve samt videnskabelige
artikler (iszer ph.d. studerende). Resultaterne vil tillige blive offentliggjort pa Tl hjemmeside.

Side 19 af 29



Optimeret holdbarhed og kvalitet af svinekgd

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Projektets formal er at udvikle alternativer til traditionel MA-pakning og dokumentere optimale betingelser
for holdbarhed og kvalitet af fersk og marineret svinekgd. Projektet er opdelt i to workpackages (WPer).
Formalet med WP1 er at udbygge den eksisterende holdbarhedsmodel og at definere guidelines for optimal
optgning. Der er stor efterspgrgsel pa at udbygge den eksisterende holdbarhedsmodel med marinerede
produkter, ansaltet kgd samt stgrre bulkpakninger. Derudover er der mangel pa dokumentation for hold-
barhed af frosset kgd og betydning af optgning for den efterfglgende holdbarhed og kvalitet. Formalet med
WP2 er at udvikle og dokumentere et alternativ til traditionel detail-pakning i modificeret atmosfeere med
hgjt iltindhold. Der er en stigende opmarksomhed i Danmark og i landene omkring os pa kvaliteten af MA-
pakket k@d. Der skal derfor udvikles et alternativ til den traditionelle MA-pakning, som sikrer kvalitetsbeva-
relse af fersk og marineret svinekgd samtidig med, at holdbarhed og farvestabilitet bevares. Projektet vil
fokusere pa at Igse problemstillingen med forringet kvalitet af MA-pakket kgd f.eks. ved optimeret gas-
sammensaetning eller ved anvendelse af ny teknologi som projektet afdaekker.

Projektperiode
Start: 1.1.2012 Afslutning: 31.12.2014

WP1: 01.01.2012-31.12.2014 Den udvidede holdbarhedsmodel
WP2: 01.01.2012 — 31.12.2014 Optimeret detailpakning af svinekgd

Offentligggrelse:
Der vil Ipbende blive udarbejdet populaervidenskabelige artikler, artikler i nyhedsbreve samt videnskabelige
artikler (iszer ph.d. studerende). Resultaterne vil tillige blive offentliggjort pa Tl hjemmeside.
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Fedtkvalitet i moderne svineproduktion

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Formalet med projektet er at udarbejde anbefalinger for foderfedtkilder og maengder med henblik pa en
optimal kvalitet af spaek/fedt pa slagtekroppen set i forhold til kvalitet af ferske kgdudskaeringer samt ud-
bytte og kvalitet af forarbejdede kgdprodukter.

Svineproducenterne har et pnske om at kunne anvende flere forskellige fodermidler bl.a. afhaengig af pri-
ser. For at kunne opstille de rigtige krav til foderet er der behov for stgrre indsigt i sammenhaengen mellem
anvendte foderfedtkilder og slagtekroppens kvalitet. Det skal saledes sikres, at anvendelsen af billigere
ravarer i foderet ikke far negative konsekvenser for slagtekroppens vaerdi. Til brug for kvalitetskontrol, pro-
duktudvikling og dokumentation over for kunder har kgdindustrien endvidere behov for let anvendelige
metoder til at bestemme fedtkvaliteten i slagtekroppen.

| samarbejde med Videncenter for Svineproduktion (VSP) gennemfgres derfor en reekke aktiviteter med det
overordnede formal at udvikle konkrete vaerktgjer, der ud fra foderets sammensaetning eller stikprgvema-
ling af slagtekroppenes fedtkvalitet kan beskrive feerdigvarekvalitet og udbytter af fersk og forarbejdet svi-
nekgd. Sammenhang mellem foderfedtkilde/maengde, produktkvalitet og produktudbytte skal saledes
belyses. Som led i arbejdet skal et velegnet mal for spaekkvalitet, udvikles og dokumenteres. Pa den bag-
grund bliver der opstillet anbefalinger for foderfedtkilder og tildelte maengder, ligesom velegnede kvali-
tetsmal for spaekket beskrives.

Projektperiode:
Start: 1.1.2012 Afslutning: 31.12.2015

Offentligggrelse:

Resultater vil blive offentliggjort pa Tl hjemmeside og egnede resultater vil endvidere blive fremlagt pa
internationale konferencer og publiceret i peer reviewed tidskrifter. Formidling til kgdindustrien vil ske via
projekt- og styregruppen, og formidling til primaerproduktionen via VSP’s sadvanlige informationskanaler.
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Sortering og anvendelse af hangrise

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Projektet er en fortszettelse af aktiviteterne i projektet “Kvalitetssikring af hangrisekgd”. Kastration af han-
grise er genstand for stigende opmarksomhed i Europa, og ophgr med kastration er et muligt fremtidssce-
narium. Det overordnede formal med projektet er at veere bedst muligt forberedt til at kunne indga som en
markant partner i kommende EU initiativer, saledes at danske interesser kan tilgodeses bedst muligt. Pro-
jektet er opdelt i to workpackages (WPer). Formalet med WP1 er at definere danske krav til fremtidige de-
tektionsmetoder, referenceanalyser og sorteringsgraenser. En vis andel af de ukastrerede hangrise skal sor-
teres fra pa slagteriet, og da svinekg@d er en stor eksportartikel, er det vigtigt, at der er international kon-
sensus om kravene til sorteringen. Projektet vil producere den ngdvendige viden til at kunne formulere
krav set fra dansk side. Resultaterne vil vaere i form af en entydig ornelugtsreference til brug for kalibrering
af sorterings- og referencemetoder, og kravspecifikationer til metoderne. Endvidere vil der Igbende blive
vurderet nye potentielle metoder til detektion. Formalet med WP2 er at finde den gkonomisk mest optima-
le made at anvende frasorteret, lugtende hangrisekgd pa. Med den nuvaerende svineproduktions stgrrelse
og hangrisefrasorteringsprocent, vil et fremtidigt ophgr med kastration medfgre en produktion af 40.000
tons lugtende hangrisekroppe om aret, som der skal findes alternative anvendelsesmuligheder for. Projek-
tet vil derfor undersgge graden af hangriselugt i hele slagtekroppen og komme med dokumenterede anbe-
falinger til optimale anvendelsesmuligheder for frasorterede slagtekroppe. Den genererede viden vil kunne
bruges til malrettet afsaetning af frasorteret kgd til videre forarbejdning og vil muligggre en differentieret
afsaetning af muskler/delstykker.

Projektperiode
Start: 1.1.2012 Afslutning: 31.12.2014

WP1: 01.01.2012 —31.12.2014 Sorterings- og referencemetoder
WP2: 010.1.2012 —31.12.2014 Anvendelse af lugtende hangrisekgd

Offentligggrelse:

Resultater vil blive offentliggjort pa Tl hjemmeside, og egnede resultater vil endvidere blive fremlagt pa
internationale konferencer og publiceret i peer reviewed tidskrifter.
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Uddannelse og forskning pa kedomradet

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Projektets formal er at fremme kgdforskning pa internationalt niveau samt at understgtte et tilstraekkeligt
rekrutteringsgrundlag af veluddannede kandidater til kgdindustrien.

En fortsat udvikling af kedbranchen fordrer bl.a., at den danske k@dforskning er pa internationalt niveau, og
at der er en tilgang af veluddannede kandidater. Den offentlige forskning samt uddannelse af forskere pa
k@gdomradet understgttes gennem medfinansiering af ph.d.-uddannelser og aktiv medvirken i relevante
forskerskoler. Endvidere varetages opgaven med at tilrettelaegge praktikforlgb for studerende i mellemlan-
ge og lange videregaende uddannelser inden for kédomradet. Endelig omfatter projektet medvirken i
LMC’s netvaerk om k@dforskning samt opgaver knyttet til koordinering af forskningsaktiviteter pa kedomra-
det samt initiering af nye aktiviteter i dansk kgdforskning.

Projektperiode: Lgbende

WP1: (Lobende) Medfinansiering af Ph.d.-uddannelse
WP2: (Lgbende) Tilretteleeggelse af praktikforlgb samt koordinering af kedforskningsaktiviteter

Offentligggrelse:
Ph.d.-afhandlinger offentligggres pa normal vis. Resultater fra studieopgaver indgar og offentligggres via
projektarbejdet.
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Bibliotek

5. Sammendrag af projektets formal og indhold:

Projektets formal er at foretage litteratursggninger og udfgre research i relevante videnskabelige databaser
og andre kilder samt at stille materiale som f.eks. videnskabelige artikler og bgger inden for interessefeltet
til radighed for interessenterne.

Biblioteksfunktionen sgrger for effektiv og hurtig indhentning af ny viden og eksisterende forskningsresulta-
ter, hvilket er afggrende for at fastholde et hgjt vidensniveau og for at sikre, at nye forsknings- og udvik-
lingsprojekter igangseaettes pa et tilstraekkeligt oplyst grundlag.

Biblioteket hos DMRI er fagbibliotek dels for DMRI men ogsa for VSP/L&F og kgdindustrien i gvrigt.

6. Projektperiode: Lgbende
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Automatisering af tarmomradet

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi til automatisk behandling af tarme pa danske svi-
neslagterier. Projektet omfatter udvikling af 3 nye maskiner, der vil bidrage til bedre arbejdsmiljg, redukti-
on af mandskabsbehov, gget produktkvalitet og mindre miljgbelastning:

WP1: Automatisk pudsning af maver: Der udvikles en maskine, der automatisk kan afskaere netfedtet samt
kirtel- og fedtrester fra mavesaskken.

WP2: Automatisk skylning af bundender: Der udvikles en maskine, der automatisk skyller bundenden, der
er et appendiks pa grisens tarm, inden den laegges pa is. Maskinen vil mindske miljgbelastningen, da den
nedsaetter vandforbruget, og spildevandet kun vil indeholde en ubetydelig koncentration af ggdning sam-
menlignet med den manuelle proces.

WP3: Automatisk pudsning af fedtender: Der udvikles en maskine, der automatisk renser den sidste del af
grisens tarm — kaldet fedtenden - for kirtler, sener og fedtveev. Ved automatisering zendres processen sa
kun isaetningen og kvalitetskontrollen vil vaere operatgrkraevende. Arbejdsmiljget forbedres fordi maskinen
overtager ensidigt, gentaget knivarbejde.

Projektperiode

WP1: 01.10.2008 — 31.12.2013 Automatisk pudsning af maver
WP2: 01.10.2010 — 30.06.2013 Automatisk skylning af bundender
WP3: 01.01.2012 —31.12.2014 Automatisk pudsning af fedtender

Offentligggrelse:
Slutrapporter og andre resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside efterhanden som de
foreligger.

Side 25 af 29



Automatisering af slagtegangen

Sammendrag af projektets formal og indhold:

Projektet omfatter udvikling af ny og forbedret produktionsteknologi til slagtegange pa danske svineslagte-
rier. Formalet er at forbedre arbejdsmilj@ og produktionsgkonomi. Projektet er opdelt i fglgende 3 "Work
Packages”:

WP1: Udtagning af hjerteplucks, udstikning af kaeber: Projektets formal er at udvikle en ny slagterimaski-
ne, der udtager tunge og organer fra en svineslagtekrop samtidig med at keeberne udstikkes. Maskinen
automatiserer nogle komplekse arbejdsoperationer og erstatter fysisk belastende rutinearbejde med job
med stgrre videnindhold. Maskinen skal kunne installeres pa en eksisterende slagtelinje.

WP2: Automatisk sugning af flommerester: Der udvikles en maskine, der automatisk fjerner flommerester
fra bugen og fedt og kirtelrester fra mgrbraden. Maskinen sparer bemanding og overtager belastende ma-
nuelt arbejde.

WP3: Optimal svidning: Eksisterende udfgrelse af svideovne analyseres og der indfgres modifikationer med
henblik pa at reducere vedligeholdelsesomkostningerne, energiforbruget og gge kapaciteten ved at styre
lufttilfgrslen og optimere dyser. Den hygiejniske effekt af svidningen skal bevares.

Projektperiode

WP1: 01.10.2003 —31.12.2014 Udtagning af hjerteplucks, udstikning af kaber
WP2: 01.10.2003 - 31.12.2013 Automatisk sugning af flommerester
WP3:01.10.2010 — 30.06.2012 Optimal svidning

Offentligggrelse:
Slutrapporter og andre resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside efterhanden som de
foreligger.
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Automatisering af opskaering, udbening og pakning

Sammendrag af projektets formal og indhold:
Projektet er opdelt i fglgende “Work Packages”:

WP1 3D-afsvaering af kamme og backs: Der udvikles en maskine til automatisk afsvaering af kamme og
backs, sa der efterlades et ensartet fedtlag pa delstykket. Der opnas fordele som: Palidelig og reproducer-
bar afsvaering, mandskabsreduktion og st@rre udbytter som tilsammen giver tilbagebetalingstid pa under et
ar.

WP2 Hgjere effektivitet i pakkerierne: Formalet er at reducere omkostninger gennem automatisering og
effektivisering af pakkerierne. Det undersgges om der findes teknologi, der kan automatisere pakkeriet pa
en made sa den stigende produktvariation kan handteres effektivt.

WP3 Forbedrede skzerende vaerktgjer til opskaering og foraedling: Brug af nye knivmaterialer undersgges
med henblik pa hgjere oppetid, faerre fejlskeer, mindre efterbehandling og leengere standtid.

Projektperiode

WP1: 01.10.2007 - 31.12. 2012 3D-afsvaering af kamme og backs

WP2: 01.01.2012 — 30.11.2013 Hgjere effektivitet i pakkerierne

WP3: 01.01.2012 — 31.10.2013 Forbedrede skeerende vaerktgjer til opskaering og foradling

Projektbeskrivelse — Offentligggrelse:
Slutrapporter og andre resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside efterhanden som de
foreligger.
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Forbedret arbejdsmiljg

Sammendrag af projektets formal og indhold:
Projektet omfatter fglgende "Work Packages”:

WP1 @get brugervenlighed af produktionssystemer: Aktiviteterne skal hjalpe industrien med at udnytte
de automatiske maskiner optimalt. Den vaesentligste aktivitet er opbygningen af et samlet system til trae-
ning og certificering af operatgrer. Resultatet af projektet er lavere produktionsomkostninger, forbedring af
det psykiske arbejdsmiljg, stgrre medarbejdertilfredshed og hgjere kvalitet og udbytter. Projektet bygger
pa gode resultater fra et tidligere pilotprojekt, der blev gennemfgrt i teet samarbejde med industrien.

WP2 Automatisk renggring af svinetransportvogne pa slagteriet — AUVO: Der udvikles en stationaer semi-
automatisk vaskerobot, der renggr og desinficerer svinetransportvognene indvendigt. AUVO udstyret vil
spare bade tid og vand og vil samtidig ggre vognene mere ensartet rent, sa smittebeskyttelsen mellem be-
seetninger forbedres.

WP3 In-line udstyr til automatisk ridsning af kamme: 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 pa 700 kamme i timen.

Projektperiode

WP1: 01.10.2008 — 31.12.2013 @get brugervenlighed af produktionssystemer

WP2: 01.10.2008 — 31.12.2012 Automatisk renggring af svinetransportvogne pa slagteriet — AUVO
WP3: 01.01.2012 —31.03.2014 In-line udstyr til automatisk ridsning af kamme

Offentligggrelse:
Slutrapporter og andre resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside efterhanden som de
foreligger.
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Udvikling af innovationsevne

Sammendrag af projektets formal og indhold:
Projektet omfatter fglgende "Work Packages”:

WP 1 Undersggelse af ideer til nye projekter og ny slagteriteknologi: Oplysninger om nye teknologiske
muligheder indsamles og sammenholdes med industriens behov og problemstillinger. Pa det grundlag ge-
nereres ideer til nye udviklingsprojekter, hvorefter de mest lovende igangszettes.

WP 2 Evaluering af tidligere gennemfgrte projekter: Erfaringer fra gennemfgrte projekter opsamles, og
der opbygges ny viden om virksomhedsindretning, kapacitetsbehov, samspil mellem produktionsanlaeg og
den praktiske handtering af udstyr m.v. Der udvikles metoder og procedurer, der pa tvaers af projekterne
sikrer en problemligs drift af det nyudviklede udstyr.

WP4 Slagteri 2025: Der er tale om et strategisk veerktgj, der overordnet set skal besvare fglgende sp@rgs-
mal: Hvordan skal en dansk slagterivirksomhed se ud i 2025 for at vaere konkurrencedygtig pa det interna-
tionale marked?

Offentligggrelse:
Slutrapporter og andre resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside efterhanden som de
foreligger.
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