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Oversigt over bevilget tilskud fra Svineafgiftsfonden til aktiviteter i 2015.
Resultaterne stilles gratis til radighed for alle parter.

Nr. | Projekternes titel

1. Ny procesteknologi til ked og kedprodukter

2. Verktgjer til dokumentation af sikkerhed og holdbarhed
3. Bedre kvalitetsbevarelse af kgdprodukter

4, Ingrediensers betydning for kvalitet og sikkerhed

5. Reduceret spredning af Salmonella

6. Effektivisering og nytaenkning af renggring

7. Nye mikrobiologiske metoder

8. Maleteknologi til slagterierne

9. IT hjeelpevaerktgjer og sensorer til udskaering og udbening
10. | Vision til kgdkontrol pa svineslagterier

11. | IKT udvikling

12. | @get sporbarhed

13. | Udnyttelse af detaljeret ravareviden

14. | Miljg og baeredygtighed i kgdindustrien

15. | Hgjt vidensniveau — dyrevelfeerd, ravareteknologi og kemi
16. | Svinekgd med fokus pa sundhed og kvalitet

17. | Optimeret holdbarhed og kvalitet af svinekgd

18. | Sortering og anvendelse af hangrise

19. | Dokumentation af dyrevelfaerd pa slagtedagen

20. | Optimal handtering fra udlevering til stikning

21. | Fersk kgd til det globale marked

22. | Maltider med svinekgd: ravarer, teknologi & ernzering
23. | Uddannelse og forskning pa kedomradet

24. | Semiforeaedlede produkter til eksport

25. | Vandreduktion, genanvendelse og brug af sekundavand
26. | Automatisering af tarmomradet

27. | Hyperfleksibel slagteteknologi

28. | Ny teknologi for ked- og kgdproduktforarbejdning

29. | Slagteri 2025

30. | Effektivisering af pakkerier

| alt




Projekt nr. 1. Ny procesteknologi til ked og kedprodukter

Projektets hovedindhold og formal

Projektet har som formal at skabe et fagligt vidensniveau om nye tendenser og teknologier, der
understgtter produkttilpasning, proces- og produktudvikling og valg af emballagekoncepter i
foraedlingsvirksomheder.

Udover Igbende formidling af resultaterne fra overvagning og perspektivering af nyheder inden for
procesteknologi relateret til foraedlede k@dprodukter har projektets aktiviteter vaeret fokuseret pa brug af
hgjtryksteknologi, ny opvarmnings- og kgleteknologi, fremstillingsteknologi for udvalgte kgdprodukter,
teknologier til slicening og autoklavering samt optimering af eksisterende produktionsprocesser.

Fremadrettet fokuseres aktiviteterne pa dokumentation af nye teknologi- og produktionsprocesser, som
kan optimere produktionen af udvalgte produkter. Der fokuseres saledes pa processer, som pa baggrund af
en screening vurderes at have et stort optimeringspotentiale for fremstilling af varmebehandlede
helmuskel-og farsprodukter.

Den samlede projektperiode
Start: 10/2009 Afslutning: 12/2016

Plan for offentligg@relse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 2. Veerktgjer til dokumentation af sikkerhed og holdbarhed

Projektets hovedindhold og formal

Formalet med projektet er at udvikle matematiske modeller, som kan forudsige fgdevaresikkerhed og
holdbarhed af foreedlede kgdprodukter. De matematiske modeller skal vaere lette at anvende af
virksomhedernes kvalitetsafdelinger, valide og robuste i deres praediktioner samt daekke de processer og
receptforhold, der kendetegner danske kgdprodukter.

Projektet udvikler og validerer matematiske modeller, der forudsiger sikkerhed og holdbarhed af foraedlede

k@dprodukter. Indholdet i projektet er fglgende:

e Udvikling af model, der forudsiger vaekst af Listeria i varmebehandlede kgdprodukter

e Udvikling af model, der forudsiger vaekst af C. botulinum i varmebehandlede kgdprodukter

e Udvikling af model, der forudsiger drab af patogene bakterier under produktion af spegepglser, samt
beregner antal patogener i1 g spegepglser i forhold til en given proces og forekomst af patogener i
ravarerne

e Udvikling af en model til forudsigelse af kgdprodukters sensoriske og mikrobiologiske holdbarhed i
forhold til produktets konservering og forekomst af bakterier pa pakkedagen

e Udvikling af en model til forudsigelse af vaekst og toksindannelse af S. aureus under produktion af
spegepglser og let “varmebehandlede” skinker

e Udvikling af en model til vurdering af henfald af patogene bakterier i saltede og tgrrede produkter

Effekten er, at kpdindustrien nemt og hurtigt kan dokumentere fgdevaresikkerhed og holdbarhed overfor
kunder og myndigheder, omkostninger til holdbarhedsforsgg og challengetest reduceres og der kan hurtigt
leveres nye produkter, da holdbarhed og sikkerhed let beregnes.

Den samlede projektperiode
Start: 10/2007 Afslutning: 12/2018

Plan for offentliggg@relse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Projekt nr. 3. Bedre kvalitetsbevarelse af kedprodukter Projektets hovedindhold og formal

Projektets hovedindhold og formal
Projektets formal er at levere anbefalinger og redskaber til kgdindustrien, sa det bliver muligt at forbedre
holdbarheden af foreedlede k@dprodukter med mindst 20 %.

Den optimerede holdbarhed skal opnas gennem implementering af ny teknologi og optimerede
handteringer af produkter og arbejdsprocesser, som forbedrer produktionshygiejnen og dermed det
bakteriologiske startniveau i de detailemballerede produkter. | dette projekt dokumenteres og
kvantificeres, hvilken betydning de enkelte procestrin og handteringer har for produktets holdbarhed samt
hvordan ny teknologi og aendrede produktionsprocesser og handtering kan bidrage til at forlaenge
holdbarheden. Cost-benefit og anbefalinger, til hvordan en forlaenget holdbarhed kan opnas, samles i en
guideline.

Effekten er, at virksomhederne med forgget holdbarhed opnar forgget fleksibilitet i produktionen,
imgdekommer et vedvarende pres fra detailleddet og har mulighed for at udvide det geografiske marked
for deres produkter.

Den samlede projektperiode
Start: 01/2013 Afslutning: 12/2016

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 4. Ingrediensers betydning for kvalitet og sikkerhed

Projektets hovedindhold og formal

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 kpdprodukter med hgj kvalitet, hgj fedevaresikkerhed og god produktionsgkonomi med mindst
mulig tilsaetning af disse ingredienser.

Projektet afklarer, hvordan fremstillingsproces, recept og opbevaring i kombination pavirker nitrits
farvestabilitet, antimikrobielle og antioxidative egenskaber i kogte kgdprodukter. Forsggene suppleres med
videnhjemtagning om nitrits omsaetning i kgdprodukter. Afslutningsvis inkorporeres resultaterne i DMRI’s
Listeriamodel, sa modellen ogsa kan benyttes til beregning af listeriavaekst i kgdprodukter, som har veeret
mellemlagret i op til 6 maneder. Der udarbejdes endvidere en ”Best Practise” for produktion af kogte
k@dprodukter for at sikre mindst mulig reduktion af nitrits effekt. Sidelgbende med dette udarbejdes et
brugervenligt, webbaseret vaerktgj under DMRIPredict. Her samles den eksisterende viden om
konsekvenser og forslag til alternativer ved reduktion af salt samt ved udeladelse af nitrit og fosfat i
foraedlede k@dprodukter. Fokus vil vaere pa produktkvalitet, holdbarhed, fgdevaresikkerhed og
produktionsgkonomi. Samtidig dokumenteres, hvordan ngglehulsmaerkede spegepglser kan produceres
med nye recepter og produktionsprocesser, uden at fgdevaresikkerhed, smag og produktkvalitet
kompromitteres. Data indarbejdes i “Conferm” pa DMRIPredict.

Effekten af projektet vil vaere et bedre grundlag for fremstilling af kédprodukter med mindst mulig
tilsaetning af salt, nitrit og fosfat via let tilgaengelig viden og dokumentation af kvalitet og
fedevaresikkerhed.

Den samlede projektperiode
Start: 01/2015 Afslutning: 12/2016

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Projekt nr. 5. Reduceret spredning af Salmonella

Projektets hovedindhold og formal

Projektets formal er at dokumentere muligheder for at seenke forekomsten af Salmonella pa slagtekroppe
generelt og pa mgrbrader specifikt. Effekten skabes ved at reducere risikoen for salmonellaspredning ved
plucksudtagning og ved udtagning/handtering af mgrbrad.

Ved udtagning af plucks pa slagtegangen er der stor risiko for spredning af Salmonella. Processen ved
plucksudtagning bliver derfor gennemgaet med henblik pa at udpege mulige s&endringer, der kan reducere
spredningen af Salmonella, herunder, om der er mulighed for at udvikle simple hjelpemidler, der bade kan
lette operatgrernes arbejde og minimere spredningen af Salmonella. De mest lovende tiltag udvikles og
implementeres pa et slagteri, hvorefter effekten pa Salmonellaspredning dokumenteres.

| forhold til at reducere Salmonellaforekomsten pa mgrbrad, gennemgas hele processen fra ”lgsning af
mgrbrad pa slagtegang” til pakning med bade visuelle iagttagelser og med mikrobiologiske undersggelser.
Dette vil vise, hvor forureningen oftest foregar. Der udarbejdes herefter tiltag til at reducere forurenings-
risikoen og effekten dokumenteres med bakteriologiske undersggelser.

Den samlede projektperiode
Start: 01/2014 Afslutning: 12/2015

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 6. Effektivisering og nyteenkning af renggring

Projektets hovedindhold og formal

Formalet med projektet er at skabe grundlaget, sa renggring pa slagterier og foraedlingsvirksomheder kan
gores mere cost effektivt og behovsdrevet. Herved opnas bade et reduceret vand- og energiforbrug, et
reduceret tidsforbrug til renggring, samt mulighed for at gge den effektive produktionstid. Malet er, at der i
visse omrader af slagterier og foraedlingsvirksomheder kan produceres i op til én uge uden traditionel
renggring. Dette vil stille krav til den Igbende renholdelse, samt til etablering af procedurer og
overvagnings-systemer, der sikrer, at produktionen er hygiejnisk, sikker og aestetisk forsvarlig.

Aktiviteterne omfatter udvikling af et CIP (Clean-in-place) system til harstgderen. Med rigtigt valg af dyser
og bevaegemgnster vil der automatisk kunne foretages grovrenggring, udlaegning af saebe, afskylning af
sebe, udleegning af desinfektion og afskylning af desinfektion, sa der sikres en effektiv renggring af
harstgder, inkl. de fleksible arme. Endvidere udarbejdes dokumentation og guidelines for, hvordan
behovsstyret renggring kan introduceres pa slagterier og foraedlingsvirksomheder. Dokumentationen
omfatter: Udpegning af hazards, guidelines for kontrol af hazards, udvikling af processer og procedurer til
Igbende renholdelse, udvikling af PAT-system til kontrol af hazards samt implementering pa en proceslinje.
For at behovsstyret renggring kan blive en realitet, skal muligheder og begransninger i forhold til bade
national og international lovgivning afklares og kunde- og myndighedskrav skal klarlaegges.

Effekten skabes ved at fokusere pa bade kortsigtede og langsigtede Igsninger. Pa kort sigt forventes, at der
kan opnas en vaesentlig besparelse pa omkostningerne til renggring af harstgder pa svineslagterier. Pa lidt
lengere sigt vil der vaere et betydeligt gkonomisk potentiale, hvis renggringen pa slagterier og foraedlings-
virksomheder ggres behovsstyret. Herved kan der produceres i en leengerevarende periode uden stop for
traditionel renggring og efterfglgende udtgrring og nedkgling af lokalerne.

Den samlede projektperiode
Start: 01/2014 Afslutning: 12/ 2017

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Projekt nr. 7. Nye mikrobiologiske metoder

Projektets hovedindhold og formal

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. Effekten af
projektet er muligheden for at vaelge de bedste og mest omkostningseffektive lgsninger inden for det
mikrobiologiske omrade. Samtidig sikres adgang til hgjt fagligt vidensniveau om de bedst egnede metoder
til brug i DMRI’s udviklingsprojekter.

Resultaterne opnas ved at fglge og udnytte udviklingen inden for mikrobiologiske problemstillinger og nye
mikrobiologiske analysemetoder bade nationalt og internationalt. 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, bade hvad angar
samlet analysetid og tidsforbrug til handtering. Udviklingen inden for relevante sygdomsfremkaldende
bakterier fglges via litteratur og konferencer saledes, at der sikres opdateret viden pa dette omrade. De
relevante omrader er blandt andet patogene E. coli (VTEC), Listeria-nultolerance, hyppigere fund af
resistente bakterier (ESBL og MRSA) samt fund af virus i produktionsdyr (HEV).

Den samlede projektperiode
Lgbende

Plan for offentligg@relse pa internettet
Projektets rapporter offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 8. Maleteknologi til slagterierne

Projektets hovedindhold og formal

Det overordnede formal er at sikre, at slagterierne til enhver tid har adgang til og information om den mest
optimale maleteknologi med den effekt at skabe grundlag for afregning til landmanden, optimal anvendelse
af ravarerne, effektiv styring af maskiner og processer samt sikring af fysisk fgdevaresikkerhed og kvalitet.
Projektet er opdelt i arbejdspakker (WP’er):

WP1. Online CT

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

Projektet startede som et Hgjteknologifondsprojekt med medfinansiering fra SAF.
Hgjteknologifondsprojektet afsluttede i marts 2013 i F-modelfasen. Projektet er siden marts 2013 fortsat
som et SAF-finansieret projekt.

WP3. Hgjt professionelt vidensniveau for maleteknik

Formalet er at sikre beredskabet for nye maleteknikker med relevans for slagterierne, herunder
bestemmelse af fedtkvalitet og fedtmaengde i produkter. WP3 danner endvidere grundlag for deltagelse i
internationale forskningssamarbejder og netveerk samt for nye F&U-ansggninger. Effekten er, at state-of-
the-art inden for maleteknologi, er til radighed for slagterierne. Planlagte aktiviteter omfatter bl.a.
afprgvning af mulighederne for at anvende Terahertz(THz)-metoder til maling af pH og vandbindingsevne
pa kgdoverflader.

Den samlede projektperiode
WP1. Start: 02/2010 Afslutning: 12/2016

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Projekt nr. 9. IT-hjelpevarktgjer og sensorer

Projektets hovedindhold og formal

Formalet med projektet er at undersgge anvendeligheden af bergringsfrie online-malinger baseret pa
rgntgen og vision til detektion af fremmedlegemer og optimering af udbytter i forbindelse med manuel og
automatiseret udbening. Projektet er delt i to arbejdspakker:

WP1. Kontrol og overvagning af automatiske processer

Formalet med WP1 er at udvikle visionmetoder til detektion af fremmedlegemer og vurdering af
skaerekvalitet pa overfladen af kgdprodukter med specielt fokus pa plastfilm, svaerrester og brusk. Et
vaesentligt element er, at der udvikles selvlaerende algoritmer til visionudstyr, som Igbende kan opbygge
kendskab til udseendet af de fejlfrie produkter, for derigennem automatisk at kunne detektere og maske
kvantificere skaerefejl.

WP2. Naeste generation rgntgenmetoder til detektion af fremmedlegemer

Formalet med WP2 er udvikling af nye rgntgenmetoder til at finde fremmedlegemer som papir, trae og
plast samt lignende forureninger, som ikke kan detekteres med traditionel rentgen. Metoderne udvikles i
samarbejde med Kgbenhavns Universitet og DTU samt en bred vifte af fedevareproducenter. Der er
specielt fokus pa de krav, som stilles i moderne fgdevareproduktion, herunder iszer krav til metodernes
kapacitet og robusthed. Der udvikles en forsggsmodel af en rgntgendetektor til detektion af fiberholdige
fremmedlegemer (papir, tree osv.) i forarbejdede kgdprodukter. Der fremstilles testfantomer til
fastlaeggelse af detektionsgraense for fiberholdige fremmedlegemer.

Den samlede projektperiode
WP1. Start: 03/2011 Afslutning: 12/2015

Plan for offentligg@relse pa internettet
Projektets resultater offentligggres via Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 10. Vision til kedkontrol pa svineslagterierne

Projektets hovedindhold og formal

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

| 2015 gennemfgres fglgende:

1. Det valgte kamera, lyskasse og styresystem samles, og algoritmen til ggdningsforurening installeres.
Malet er, at der kan gennemfgres indledende test mod den eksisterende bandkontrol pa de valgte
bemaerkninger til verifikation af algoritmen.

2. Det tekniske vedligehold af den samlede Igsning beskrives.

3. Testprocedure for den daglige opstart og efter et vedligehold af udstyret udarbejdes.

4. Design af prototype, der kan optage billeder af hele kroppen, udarbejdes.

5. Der udarbejdes en slutrapport.

Den samlede projektperiode
Start: 01/2013 Afslutning:  12/2015

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Projekt nr. 11. IKT-udvikling

Projektets hovedindhold og formal

Projektets formal er at udvikle IKT-systemer (informations- og kommunikationsteknologier), der pa en
tidssvarende og effektiv made tilgodeser behovet for produktstyring 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 desuden den ngdvendige
systemdokumentation og de ngdvendige faciliteter til afprgvning og kvalitetssikring af systemerne.
Projektet varetager bl.a. implementering af myndigheds- og afregningsrelaterede regler samt registrering af
vaesentlige produktparametre for korrekt handtering og udnyttelse af de enkelte produkter. Dialog med
relevante myndigheder indgar som en del af projektet. Datasikkerheden vurderes i forhold til nuvaerende
krav og forventningerne til den fremtidige udvikling inden for dette omrade. Ud over den Igbende udvikling
af Igsninger, der imgdekommer andrede krav fra industri og myndigheder, vil indholdet i 2015 bl.a. vaere
rettet mod faerdigudviklingen af et nyt sorteringssystem til bedre udnyttelse af svinebiprodukter.
Sorteringssystemet skal sikre den bedst mulige kategorisering af biprodukterne ved korrekt sortering i
overensstemmelse med gaeldende lovgivning. Endelig laves en analyse af behov og muligheder for
stemmestyringsteknologier til at effektivisere registreringer pa slagtegangen.

Den samlede projektperiode
Lgbende

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 12. @get sporbarhed

Projektets hovedindhold og formal

Formalet med projektet er at sikre Igsninger til aktuelle sporbarhedsproblemstillinger samt sikre, at viden
om sporbarhedsteknologier holdes ajour, sa det tekniske beredskab foreligger, den dag det viser sig
gnskeligt eller ngdvendigt at spore eller dokumentere bade fersk ked og kedprodukter med en stgrre
detaljeringsgrad, end tilfaeldet er i dag. Projektet har i tidligere arbejdspakker udviklet
sporbarhedslgsninger til levering af umaerkede slagtesvin, testet RFID-gremaerketeknologier samt udviklet
og testet visionlgsninger til sporbarhed af delstykker samt til overvagning af operatgrskaerekvalitet. Ud over
at adressere aktuelle problemstillinger samt overvage og teste nye teknologier vil projektet i 2015 specielt
undersgge og teste tags med temperaturlogning med henblik pa at afklare deres potentiale i kgdindustrien
fra opskaering, udbening, ekspedition samt transport og frem til forbrugeren. Der foretages en
behovsanalyse og identificeres potentielle anvendelser. De mest lovende anvendelser udvaelges, og der
udarbejdes kravspecifikationer. Der foretages en screening af teknologier og produkter. Teknologier og
produkter udvaelges og testes op mod kravspecifikationer.

Den samlede projektperiode
Lgbende

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Projekt nr. 13. Udnyttelse af detaljeret ravareviden

Projektets hovedindhold og formal

Formalet med projektet er at udnytte det fulde potentiale af nye maleteknologier rettet mod afregning
samt mod ravareallokering og produktionsopfglgning pa de danske svineslagterier, herunder iszr online
CT, som forventes at levere onlinedata pa danske slagterier i 2015-16.

| WP1 udvikles en metode til virtuelt at skaere de danske produkter pa CT-skannede slagtekroppe og
delstykker. Formalet er, fleksibelt og med lave omkostninger, at kunne generere udbyttemodeller,
ravareallokering og produktionsopfglgning fgrst pa basis af CT-skannede ravarebiblioteker og derefter pa
basis af data fra online CT.

| WP2 er det formalet i et EU-projekt at forbedre klassificeringen gennem udvikling og etablering af en
mere objektiv og internationalt standardiseret kalibrering med CT som primaerreference. Hermed forventes
de danske kalibreringsomkostninger at blive reduceret. Pa sigt taenkes denne aktivitet at kunne bane vejen
for brug af online CT til klassificering.

Projektet varetager i WP3 den Igbende faglige opgave med at fglge udviklingen pa klassificeringsomradet i
EU-regi og sikre danske interesser med at overvage tekniske udviklinger og med at udvikle metoder til og
eksekvere overvagning af behovet for re-kalibrering af klassificeringsudstyr.

Den samlede projektperiode
Start: 01/2015 Afslutning: 12/2018

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 14. Miljg og baeredygtighed i kedindustrien

Projektets hovedindhold og formal

Projektet har til formal at anvise muligheder for, hvordan kgdindustrien pa gkonomisk made kan
imgdekomme myndighedernes og markedets forventninger om nedbringelse af produktionens
miljgbelastning og om forbedring af produkternes baeredygtighed.

Dette sker ved Igbende at fglge udviklingen i slagteriernes og de kgdforarbejdende virksomheders
forurening og resourceforbrug samt mulighederne for pa gkonomisk made at introducere nye
ressourcebesparende og miljgeffektive processer. Dette gaelder ogsa udnyttelsen af de produktfraktioner,
som ikke anvendes til konsum eller petfood, for eksempel fraktioner til destruktion, biogasfremstilling eller
tekniske formal. Specifikt arbejdes der med at opna en forbedret kvalitet af biprodukter ved at optimere
k@leprocessen.

Denne viden udnyttes ogsa gennem en aktiv deltagelse i revisionen af EU’s guidelines (Bat REFerence
document; Bat = Best available techniques) for anvendelse af bedste tilgaengelige teknologi for slagterier,
der eendres fra at vaere vejledende til at vaere bindende.

Nationale regler inden for miljgomradet @&ndres ogsa i disse ar. Myndighedernes arbejde med disse
@ndringer fglges, og projektet belyser konsekvenserne af disse @ndringer, blandt andet pa lugtomradet.

Resultaterne af projektet vil veere:

Hjemtagning og formidling af ny viden pa miljgomradet

Indspil til EU-guidelines om anvendelse af bedste tilgaengelige teknologi
Indspil til og konsekvensberegning af nye nationale miljgregler

En forbedret kvalitet af biprodukter

e Mere effektiv udnyttelse af biprodukter

Den samlede projektperiode
Start: 01/2012 Afslutning: 12/2016

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Projekt nr. 15. Hgjt vidensniveau - dyrevelfaerd, ravareteknologi og kemi

Projektets hovedindhold og formal
Dansk svinek@d er kendetegnet ved en ensartet kvalitet, ligesom niveauet for dyrevelfaerd generelt er hgjt.
Konkurrenternes kvalitetsniveau forbedres imidlertid gradvis, ligesom kravene fra markeder og
myndigheder &endres og skaerpes. @nsker om en mere etisk forsvarlig og baeredygtig produktion betyder
endvidere, at der kan vaere behov for aendringer i savel produktionsprocesser som handteringen af
slagtesvin — andringer, der ogsa kan have kvalitetsmaessige implikationer. For at vaere pa forkant med
udviklingen er der behov for at fa indsigt i den nyeste globale viden inden for dyrevelfeerd, kvalitet,
kgdteknologi og kvalitetsdokumentation.
Projektets formal er at
e opdatere DMRI om nyeste viden inden for dyrevelfaerd, kvalitet, kedteknologi samt
kvalitetsdokumentation og -analyse
o formidle og udveksle forskningsbaseret viden gennem deltagelse i diverse arbejdsgrupper, ringtest,
uformel kontakt til forskere, myndigheder og dyrevaernsorganisationer (internationalt, nationalt)
medvirke ved igangsatning af forsknings- og innovationsinitiativer inden for kgdomradet
bidrage med faglig viden til markedsmaessige tiltag fra kgdindustrien samt Landbrug & Fgdevarer

Projektet skal sikre muligheden for at kunne indga i diverse nationale og internationale aktiviteter. Nyeste
viden og udviklingsresultater inden for dyrevelfaerd pa slagtedagen, kgdkvalitet, kgdteknologi,
kvalitetsdokumentation og -analyser, herunder sensorik, overvages. Nye omrader for udvikling af dansk
svinekgd med hensyn til dyrevelfeerd, kvalitet og udbytter identificeres. Forsknings- og innovations-
samarbejder om nye temaer af relevans for svinekgdsindustrien sgges igangsat.

Den samlede projektperiode
Lgbende

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 16. Svinekgd med fokus pa sundhed og kvalitet

Projektets hovedindhold og formal

Projektets overordnede formal er at udvikle ny viden, som svinekgdsindustrien kan udnytte til at fremme
sundheden, kvaliteten og veerdien af ravarer og produkter. Projektet er opdelt i fem arbejdspakker, hvoraf
de fire er afsluttet, og den femte arbejdspakke afsluttes i 2015.

Formalet med det sidste delprojekt er at udvikle en teknologi, der effektivt kan haamme dannelsen af
kraeftfremkaldende stoffer under stegning og grilning af ked. Nar ked tilberedes, kan der dannes
kreftfremkaldende stoffer, hvilket er medvirkende til, at indtaget af kgd er keedet sammen med gget risiko
for udvikling af tarmkraeft. Tidligere undersggelser har dog vist, at det er muligt at heemme dannelsen af de
kreeftfremkaldende stoffer via tilseetning af antioxidanter. Forskellige krydderier og urter er derfor blevet
testet for antioxidativ effekt, og de mest effektive er efterfglgende blevet testet pa kgd. Den sensoriske
kvalitet af kgdet er vurderet via en forbrugeranalyse. | det sidste projektar skal de udvalgte krydderier og
urter testes under industrielle forhold. Det forventes, at den genererede viden kan implementeres direkte i
restaurationsbranchen, kantinekgkkener, foodservice, produkter malrettet detail og i private
husholdninger.

Den samlede projektperiode
Start: 01/2011 Afslutning: 12/2015

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Projekt nr. 17. Optimeret holdbarhed og kvalitet af svinekgd

Projektets hovedindhold og formal

Projektets overordnede formal er at frembringe dokumentation for optimale betingelser for holdbarhed og
kvalitet af fersk og marineret svinekgd. Projektet er opdelt i to arbejdspakker omhandlende (WP1) den
udvidede holdbarhedsmodel og (WP2) optimeret detailpakning af svinek@d (afsluttes i 2014). Med de
nuvaerende holdbarhedsmodeller er det muligt at forudsige holdbarhed af fersk svinekgd pakket i vakuum,
modificeret atmosfaere eller aerobt i f.eks. k@dkasser. Der er et gnske fra virksomhederne om at udbygge
de eksisterende modeller med flere gaengse produktkategorier herunder marineret kgd, saltet ked og
frossent kgd. Der er igangsat forsgg med ferske marinerede produkter, bacon og frosset kgd. WP1
forleenges, idet kgd pa frost udviser en leengere holdbarhed end forventet ud fra eksisterende
retningslinjer, og derfor har det ikke vaeret muligt at gennemfgre alle forsgg inden for den fgrst ansggte
tidsramme fra 2012 til 2014.

Den samlede projektperiode
Start: 01/2012 Afslutning: 12/2015

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
Resultaterne er tillige frit tilgaengelige pa hjemmesiden dmripredict.dk

Projekt nr. 18. Sortering og anvendelse af hangrise

Projektets hovedindhold og formal

Kastration af hangrise er genstand for stigende debat i Europa, og temaet indgar i topmgdeerklaringen
'Bedre velfzerd for slagtesvin’. Ophgr med kirurgisk kastration uden bedgvelse er derfor et muligt
fremtidsscenarium. 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, saledes at danske interesser kan
tilgodeses bedst muligt.

Projektet er opdelt i fem workpackages (WP'er), der omhandler sortering og referencemaling, anvendelse

af lugtende hangrisekgd, forbrugerrespons pa hangrisekgd, detektionsmetode for androstenon og skatol

samt veerdisaetning af hangrise. Kgdindustrien vil herigennem fa et solidt grundlag for valg af strategi i

forbindelse med ophgr af kastration af hangrise uden bedgvelse. Konkret vil projektresultaterne saledes

bidrage med:

o Et katalog for anvendelsesmuligheder af forskellige udskaeringer baseret pa indhold af skatol og
androstenon.

e Etvidengrundlag for valg af sorteringsgraenser for skatol og androstenon malt i nakkespaek af
slagtekroppen afhaengig af udskaeringer og deres anvendelse.

e En anbefaling for implementering og brug af en online-malemetode til bestemmelse af skatol og
androstenon pa slagteriet og dermed en kvalitetssikring af hangrisekgd.

e En plan for udvikling af et online-system til detektion af ornelugt (skatol og androstenon), saledes at
slagterierne effektivt og sikkert kan frasortere hangrisekroppe med ornelugt.

e En veerdisaetning af hangriseslagtekroppe ved nuvaerende slagteveegt sammenholdt med galtgrise og
dermed en synligggrelse af de gkonomiske faktorer, der bergrer hangriseproduktion, og som vil fa
betydning for bade landmand og slagterier.

Den samlede projektperiode
Start: 01.2012 Afslutning: 12.2017

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Projekt nr. 19. Dokumentation af dyrevelfaerd pa slagtedagen

Projektets hovedindhold og formal

Fra myndigheder og markeder er der stigende krav om dokumentation af dyrevelfeerd. Det overordnede
formal med naervaerende projekt er at identificere mulighederne for at dokumentere dyrevelfaerd ud fra
enkle malinger og registreringer samt at kortlaegge forbrugernes opfattelse af dyrevelfaerd i Danmark og pa
eksportmarkeder. De konkrete mal med projektet er at

» udpege relevante, malbare indikatorer for dyrevelfeerd pa slagtedagen

¢ identificere, hvilke dyrevelfeerdsparametre forbrugerne tillaegger betydning

¢ udarbejde forslag til systematisk dokumentation af dyrevelfeerd pa slagtedagen

Projektet skal samtidig bidrage til at udbygge og fremtidssikre et solidt beredskab inden for dyrevelfzerd pa
DMRI.

Projektet er opdelt i tre arbejdspakker. WP1 omhandler identifikation af enkle, malbare indikatorer for
dyrevelfaerd. De udpegede indikatorer skal korrelere med mere avancerede og specifikke
velfeerdsparametre med videnskabelig evidens. Som led i WP1 gennemfgres et erhvervs-ph.d.-studium. |
WP?2 opstilles et koncept for evidensbaseret dokumentation af dyrevelfeerd pa slagtedagen.WP3 fokuserer
pa forbrugernes opfattelse af dyrevelfaerd savel i Danmark som pa udvalgte eksportmarkeder. Et ph.d.-
studium ved KU-Science er tilknyttet WP3.

Resultaterne af projektet vil veere nye muligheder for at male og dokumentere dyrevelfaerd og dermed ogsa
et bedre grundlag for justering af uhensigtsmaessig handtering af slagtesvinene. Dokumentationen over for
myndigheder forbedres, og samtidig styrkes grundlaget for effektiv markedsfgring af dyrevelfaerd. De
afledte effekter er vaerdiforggelse og bedre afsaetningsmuligheder.

Den samlede projektperiode
Start: 01.10.2009  Afslutning: 31.12.2015

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 20. Optimal handtering fra udlevering til stikning

Projektets hovedindhold og formal
For at fastholde det generelt hgje niveau for dyrevelfaerd er der til stadighed behov for at optimere
handteringen pa slagtedagen. Flere slagterier oplever problemer med punktblgdninger i kgdet, hvilket
reducerer produkternes vaerdi. Denne problemstilling skal adresseres. Vaerktgjer, der hjelper slagterierne
til at registrere, om niveauet for dyrevelfaerd begynder at skride, er endvidere relevante.
Projektet omfatter to workpackages: "Reduktion af muskelblgdninger” samt ”IKT-baseret vaerktgj til ove-
rvagning af dyrevelfaerd”. Det overordnede formal med projektet er at optimere handteringen af slagtesvin
fra udlevering til stikning, sa dyrevelfzerden forbedres, forekomsten af punktformige muskelblgdninger
reduceres, samtidig med at procedurer for handtering effektiviseres. Som led i projektet udvikles et IKT-
baseret vaerktgj til overvagning af dyrevelfaerd pa slagtedagen.
Resultaterne af projektet vil veere:
e Reduceret forekomst af muskelblgdninger i specielt skinker og dermed en vaerdiforggelse af produktet.
e Optimering af CO,-bedgvelse og dermed en mere effektiv og sikker bedgvelse.
e Metode til overvagning af CO,-bedgvelsen som dokumentation overfor myndigheder og kunder.
e Et IKT-veerktgj til systematisk registrering af dyrevelfaerdsrelaterede parametre, hvilket giver mulighed
for
o periodevis feedback til operatgrer pa slagterierne, vognmaend og/eller landmaend
o en generel forbedring af niveauet for dyrevelferd og kvalitet som fglge af en hurtig og effektiv
indsats for at forbedre handteringen af slagtesvinene
o dokumentation af niveau for dyrevelfeerd overfor kunder og myndigheder
o Mere effektivt produktionsflow som konsekvens af optimerede procedurer, herunder faerre ‘stop-
situationer’ under drivning af dyrene samt faerre stressbelastede svin.

Den samlede projektperiode
Start: 01.2014 Afslutning: 12.2016

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Projekt nr. 21. Fersk kgd til det globale marked

Projektets hovedindhold og formal

Der er stigende krav fra kunder til lavere temperatur af udskaeringer ved afsendelse og modtagelse, hvilket
gger behovet for effektive efterkglingsteknologier pa slagterierne. Pa de fierne eksportmarkeder modtages
i stigende grad superkglede produkter, men der er problemer med holdbarheden efter dbning og evt.
detailudskaering af produkterne hos kunderne. Projektets formal er at forbedre virksomhedernes
muligheder for at kunne efterkgle produkter effektivt, inden afsendelse fra virksomheden, og at kunne
udnytte den maksimale holdbarhed af superkglet kgd pa eksportmarkederne. Projektet er opdelt i to
workpackages: WP1, der omhandler efterkgling af delstykker, udskaeringer og bi-produkter, og WP2, der
omhandler en afklaring af den maksimale holdbarhed. Nyttevaerdien for projektet som helhed er, at
virksomhederne bedre kan imgdekomme kundekrav til lavere leveringstemperatur af ferske produkter og
forleenge holdbarheden af superkglede produkter efter detailudskeaering. Dette vil forsteerke dansk
svinekgds konkurrenceevne pa vigtige eksportmarkeder og vil forbedre konkurrencemulighederne pa de
nye fjerne eksportmarkeder for fersk svinekgd.

Den samlede projektperiode
Start: 01/2014 Afslutning: 12/2016

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 22. Maltider med svinekgd: ravarer, teknologi & ernzering

Projektets hovedindhold og formal

Der er en stigende opmarksomhed pa sammenhangen mellem kost og sundhed, hvilket ogsa har medfgrt
et gget fokus pa de mulige negative konsekvenser, som et hgjt indtag af kgd kan have pa befolkningens
sundhed. Samtidig er der fremkommet nyere videnskabelig dokumentation for en positiv effekt af
proteiner, fra bl.a. kgd, pa maethed, bekeempelse af fedme, forebyggelse af muskelsvind hos zeldre og
indlzeringsevne hos skolebgrn. Det overordnede formal med projektet er at udbygge og udnytte denne nye
viden om de positive effekter af kgd og proteiner af animalsk oprindelse, og samtidig give virksomhederne
nye veerktgjer til at opgradere proteinholdige lavveerdisidestramme til hgjvaerdiprodukter. Projektet er
opdelt i 3 workpackages: WP1: maettende svinekgdsprodukter til forebyggelse af overvaegt; WP2: mere
animalsk protein til flere; WP3: nye blodprodukter med bedre funktionelle egenskaber.

| WP1 frembringes ny viden om, hvilke forhold ved produktsammensaetning og tilberedning af svinekgd der
har betydning for human ernzering. WP1 vil overordnet omhandle, hvordan produkter og maltider med
svinekgd kan sammensattes og tilberedes for at sikre og udnytte den ernzeringsmaessige kvalitet af kgdet
bedst muligt. | WP2 udvikles generiske, proteinberigede modelprodukter malrettet segmenterne 65+ og
skolebgrn. Dette ggres ved at identificere specifikke fraktioner af hydrolyserede animalske ravarer og
udvikle modelprodukter tilsat disse. WP2 vil ligeledes kortlaegge forbrugeropfattelse af sundhed og
produktaccept i relation til proteinberigelse. | WP3 skabes grundlaget for en gget udnyttelse af blod. Dette
skal ske ved at undersgge og optimere nye blodprodukter med forbedrede produktegenskaber. WP3 vil
demonstrere, at der kan fremstilles et stabilt, affarvet blodprodukt med bedre funktionelle egenskaber end
i tilsvarende kendte produkter, hvilket giver mulighed for en bedre afsatning af blod.

Den samlede projektperiode
Start: 01/2014 Afslutning: 12/2019

Plan for offentliggg@relse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Side 12 af 16



Projekt nr. 23. Uddannelse og forskning pa kedomradet

Projektets hovedindhold og formal
Projektets mal er at fremme k@dforskning pa internationalt niveau samt sikre et rekrutteringsgrundlag af
veluddannede kandidater til kgdindustrien, fglgevirksomheder og tilknyttede videncentre.

Aktiviteterne omfatter bl.a.

e medfinansiering af to til tre ph.d.-stipendier pr. ar

e  koordinering af k@dpraktik i samarbejde med KU-Food

e  deltagelse i Muscle Based Food Network

e afholdelse af et arligt idém@de med forskere og industripartnere inden for ksdomradet

Malene er
e at medfinansiere to til tre ph.d.-stipendier pr. ar
e at 8 fgdevarestuderende i 2015 vaelger praktik inden for kgdomradet i 2015

Den samlede projektperiode
Lebende

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 24. Semiforaedlede produkter til eksport

Projektets hovedindhold og formal

Danmark har en stor eksport af frosne ravarer, der af kunderne anvendes til videre forarbejdning. Da det er
uforarbejdede ravarer, som eksporteres, er der ingen eller en meget begraenset veerditilveekst pa
produkterne i Danmark. Ved at fremstille et delvist foraedlet produkt i Danmark kan en stgrre del af
produktets veerditilvaekst leegges i Danmark. Formalet med projektet er at udvikle en generisk procedure
for fremstilling og transport af kundetilpassede, semiforaedlede produkter til eksport. Herunder at
frembringe dokumentation for, at bade salger og kgber af de semiforaedlede produkter opnar en
gkonomisk gevinst i forhold til den nuvaerende procedure med eksport af frosne bulk-produkter, hvor hele
forarbejdningsprocessen foretages af kunden. Et eksempel pa et semiforaedlet produkt, som kan give bade
seelger og kgber en gkonomisk gevinst, er superkglede, nitritsaltede kamme til Japan, hvor transporttiden
udnyttes aktivt, og hvor feerdigproduktionen foretages af kunden i Japan. Effekten af projektet for de
danske slagterivirksomheder er muligheden for at hjemtage en stgrre del af vaerditilvaeksten pa ravaren og
saledes opgradere en nuvzaerende bulk-ravare til en semiforaedlet ravare velegnet til eksport. Effekten for
kunder pa eksportmarkedet er tilgaengeligheden af en semiforaedlet ravare, der kraever mindre
forarbejdning og derved sparer bade mandetimer, produktionstid, udgifter og produktionskapacitet til
opt@ning og dele af forarbejdningsprocessen. Yderligere vil kundens kapitalbinding i ravarer blive mindre.
Den miljgmaessige effekt er en mindre anvendelse af energi til bade indfrysningsprocessen i Danmark og
optgningsprocessen hos kunden.

Den samlede projektperiode
Start: 01/2015 Afslutning: 12/2016

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Projekt nr. 25. Vandreduktion, genanvendelse og brug af sekundavand

Projektets hovedindhold og formal

Vand er globalt set en begraenset ressource, som er under pres, og kedindustrien er en af de stgrste
vandforbrugere i Danmark. Af denne arsag igangsaettes en raekke initiativer i Danmark, herunder et INNO+
initiativ om vandeffektiv industriel produktion, som har til hensigt at mindske forbruget af drikkevand.
Dette kan give nye muligheder for den made, hvorpa man bruger og taenker vand i kgdindustrien. Udnyttes
disse muligheder pa rette vis, kan det dels reducere industriens miljgbelastning, dels reducere
omkostningerne til brug af vand.

Projektet har til formal at anvise, hvordan kgdindustrien kan reducere vandforbruget ved at genanvende
vand og bruge sekundavand pa en sikker og skonomisk forsvarlig made. Projektet vil identificere omrader
og processer, hvor sekundavand kan anvendes. | samarbejde med teknologileverandgrer og universiteter
afprgves teknologier til rensning af vand og monitorering af vandkvalitet, og eventuel pavirkning af
hygiejne og fedevarekvalitet undersgges. Samlet set forventes en markant reduktion af det nuvaerende
vandforbrug og af omkostninger til indvinding og afledning af vand.

Den samlede projektperiode
Start: 01. 2015 Afslutning: 12.2019

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 26. Automatisering af tarmomradet

Projektets hovedindhold og formal
Projektet har til formal at fremme dansk slagterivirksomheds konkurrenceevne ved at udvikle ny
produktionsteknologi som automatiserer behandling af tarme pa danske svineslagterier. Projektet bestar af
tre arbejdspakker der hver isaer automatiserer en delproces, som i dag udfgres manuelt. Udviklingen af
disse teknologier har primaert til formal:

At fremme sektorens konkurrenceevne

At skabe mere attraktive arbejdspladser gennem omlaegning af rutinepraeget manuelt arbejde til

varierede overvagningsopgaver

e At flytte arbejdspladser fra Kina til Danmark

De fem arbejdspakker er:

e WP1: Automatisk pudsning af maver
WP2: Automatisk skylning af bundender
WP3 Automatisk pudsning af fedtender
WP4 Automatisk smaltarmsfinish
WPS5 Kalibersortering af smaltarme

Den samlede projektperiode
Start: 10/2008 Afslutning:  12/2017

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Projekt nr. 27. Hyperfleksibel slagteteknologi

Projektets hovedindhold og formal
Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi til automatisk behandling af slagtesvin pa danske
svineslagterier. Projektet bestar af tre arbejdspakker der hver iseer sigter pa at automatisere delprocesser,
som i dag udfgres manuelt. Automatiseringen af disse delprocesser har til formal:
e At fremme sektorens konkurrenceevne
At skabe et bedre arbejdsmiljg
At skabe attraktive arbejdspladser og reducerer antallet af staerkt rutinepraegede opgaver
At gge produktkvaliteten
At mindske miljgbelastningen
At forbedre slagtehygiejnen

| hver enkelt arbejdspakke vil der blive udviklet maskiner, som helt eller delvist automatiserer processerne.
Arbejdspakkerne er som fglger:

o  WP1 Automatisk sugning af flommerester

e WP2 Robotharstgdning pa haangende slagtesvin

e WP3 Nye materialer til skaerende veerktgjer

Den samlede projektperiode
Start: 10/2009 Afslutning:  12/2016

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 28. Ny teknologi for k¢d- og kedproduktforarbejdning

Projektets hovedindhold og formal

Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi til automatisk og mere effektiv forarbejdning af
slagtesvin pa danske svineslagterier. Projektet bestar af 3 arbejdspakker som hver iszer sigter pa at
automatisere og forbedre delprocesser, der i dag udfgres manuelt eller med udstyr, der ikke er optimalt.
Automatiseringen af disse delprocesser har til formal:

At skabe et bedre arbejdsmiljg

At forbedre sektorens konkurrenceevne

At gge produktkvaliteten

At mindske miljgbelastningen

At forbedre slagtehygiejnen

At gge produktiviteten pa de danske slagterier

I hver enkelt arbejdspakke vil der blive udviklet udstyr som helt eller delvist automatiserer/optimerer
processerne. Arbejdspakkerne er som fglger:

e WP1 Automatisk afskaering og udtagning af mgrbrad

e WP2 In-line udstyr til Igsning af singleribs pa brystflaesk

e WP3 Ny superkniv til slicening af pglser

Den samlede projektperiode
Start: 1/2013 Afslutning:  12/2016

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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Projekt nr. 29. Slagteri 2025

Projektets hovedindhold og formal
Projektet har til formal at udvikle et nyt paradigme for slagteriproduktion og dermed give et bud pa
hvordan en konkurrencedygtig slagterivirksomhed ser ud i 2025.

Arbejdsprocessen vil vaere delt i faciliterede workshops, hvor branchens folk arbejder med input pa
specifikke omrader, og perioder hvor DMRI indsamler viden og udarbejder arbejdspakker til workshops. Nar
workshops er afsluttet, udarbejdes en samlet hvidbog med prioriterede og kvantificerede indsatsomrader,
som samlet set vil opfylde visionen for 2025.

Den samlede projektperiode
Start: 01/2013 Afslutning: 12/2016

Plan for offentligg@relse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.

Projekt nr. 30. Effektivisering af pakkerier

Projektets hovedindhold og formal

Projektets formal er at give input til, preege og folge projekter under MADE (Manufacturing Academy of
Denmark). MADE har udpeget pakkerierne i slagterierne som et omrade, hvor der er et stort potentiale i at
indfgre den nyeste teknologi, sa en stgrre del af processerne kan udfgres af maskiner. DMRI og
slagterisektoren er med i MADE-samarbejdet og DMRI’s rolle er pa sektorens vegne at opsamle den viden,
der genereres i MADE og bringe denne viden til anvendelse i fremtidige projekter.

MADE er et netvaerk af universiteter, virksomheder og GTS-institutter og har som formal at gge
innovationsevnen blandt danske virksomheder.

Den samlede projektperiode
Start: 01/2015 Afslutning: 12/2018

Plan for offentligggrelse pa internettet
Projektets resultater offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside.
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