TEKNOLOGISK
INSTITUT
DMRI

Oversigt over bevilget tilskud fra Svineafgiftsfonden til aktiviteter i 2016
e De forventede direkte resultater vil foreligge i forleengelse af, at de
pagaldende aktiviteter er gennemfgrt, opgjort og klargjort til offentligggrelse
e Resultaterne offentligggres pa Teknologisk Instituts hjemmeside
e Resultaterne stilles gratis til radighed for alle parter i den pageeldende sektor

Projekternes titel

Ny procesteknologi til ked og kedprodukter

Veerktgjer til dokumentation af sikkerhed og holdbarhed
Bedre kvalitetsbevarelse af kgdprodukter

Ingrediensers betydning for kvalitet og sikkerhed
CIP-renggring af harstader

Optimeret produktion af kedprodukter nu og i fremtiden
Sikker ny opvarmning i forsedlingsindustrien

Forudsigelse af varmebehandlede kadprodukters holdbarhed
Effektivisering og nyteenkning af renggring

10 | Nye mikrobiologiske metoder

11 | Hygiejniske produktionsforhold

12 | Henfald af patogener i saltede og tagrrede produkter

13 | Ragg for bedre sikkerhed i kedprodukter

14 | Maleteknologi til slagterierne

15 | IT hjeelpeveerktgjer og sensorer til opskaering og udbening
16 | Vision til kedkontrol pa svineslagterierne

17 | Udnyttelse af detaljeret ravareviden

18 | IKT-udvikling

19 | Miljg og baeredygtighed i kadindustrien

20 | Vandreduktion, genanvendelse og brug af sekundavand
21 | Dokumentationskrav til fgdevarekvalitet, kemi og sensorik
22 | Samtidig maling af skatol og androstenon

23 | Sortering og anvendelse af hangrise

24 | Optimal handtering fra udlevering til stikning

25 | Fersk kad til det globale marked

26 | Semiforeedlede produkter

27 | Maettende svinekgdsprodukter til forebyggelse af overvaegt
28 | Mere animalsk protein til flere

29 | Nye blodprodukter med forbedrede funktionelle egenskaber
30 | Svinekad — ogsa en hvid kadtype

32 | Upcycling af sidestrgmsprodukter

33 | Fremtidens slagteri

34 | Teknologi til bearbejdning af sidestramsprodukter

35 | Hyperfleksibel slagteteknologi

36 | Ny teknologi til ked- og k@dproduktforarbejdning

37 | Agil produktion gennem robotteknologi

38 | Ny superkniv til slicening af pglser

o o~NooswNRIZ




Projekt nr. 1. Ny procesteknologi til ked og kedprodukter

Projektets formal og indhold

Projektet har som formal at skabe et fagligt vidensniveau om nye tendenser, ingredienser og teknologier, der
understatter produkttilpasning, proces- og produktudvikling og valg af emballagekoncepter i foraedlingsvirk-
somheder. Herved opnar danske kagdforaedlingsvirksomheder et gget beslutningsgrundlag til deres interne
evalueringer af potentialet i bade nye og eksisterende produktionsoptimerende teknologier, saledes at fremti-
dens kgdforaedling kan gennemfgres med hgj produktivitet og ved brug af energi- og miljgrigtige produkti-
onsprocesser og optimerede emballagekoncepter.

| projektet foregar en lgbende formidling af resultaterne fra overvagning og perspektivering af nyheder inden

for procesteknologi relateret til foreedlede kadprodukter. Tidligere har projektets aktiviteter ogsa fokuseret pa
brug af hgjtryksteknologi, ny opvarmnings- og kaleteknologi, fremstillingsteknologi for udvalgte kadprodukter,
teknologier til slicening og autoklavering samt optimering af eksisterende produktionsprocesser.

Fremadrettet fokuseres fortsat pa afprgvning og perspektivering af nye ingredienser og produktionsteknolo-

gier med henblik pa @get udbytte, forbedret produktivitet og kvalitet. Desuden szettes fokus pa nye mulighe-

der for at bruge aktive og intelligente pakkelgsninger til optimeret kvalitetsbevarelse af kgdprodukter. Derud-
over vurderes og perspektiveres emballeringskoncepter, der gger kgdprodukters vaerdi ved at give forbruge-
ren nye muligheder i forhold til servering og tilberedning.

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

Projektets formal og indhold

Projektet udvikler og validerer matematiske modeller, som forudsiger sikkerhed af foreedlede produkter. Mo-
dellerne ggres tilgeengelige pa www.DMRIPredict.dk, hvorfra de kan anvendes af alle. Herved bliver det nemt
og hurtigt for kadindustrien at dokumentere fadevaresikkerhed over for kunder og myndigheder.

Indholdet i projektet er:

e Udvikling af model, der forudsiger veekst af Listeria i varmebehandlede kadprodukter

e Udvikling af model, der forudsiger veekst af C. botulinum i varmebehandlede kadprodukter

e Videreudvikling af model til forudsigelse af drab af patogene bakterier under produktion af spegepglser,
sa det er muligt at forudsige henfald af bakterier ved varierende temperatur og pH i fars, omregning fra
salt i vand % til vandaktivitet, samt at beregne antal patogener i 1 g spegepglser i forhold til en given
proces

e Udvikling af model til forudsigelse af veekst og toksindannelse af S. aureus under produktion af spegepgl-
ser og let "varmebehandlede” skinker
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Projekt nr. 3. Bedre kvalitetsbevarelse af kgdprodukter

Projektets formal og indhold

Projektets formal er at levere anbefalinger og redskaber til kadindustrien, sa det bliver muligt at forbedre
holdbarhed og sikkerhed af foreedlede kadprodukter. Projektet er opdelt i to arbejdspakker.

| WP 1 vil holdbarhed blive optimeret, sdledes at der opnas mindst 20 % leengere holdbarhed. Den optime-
rede holdbarhed skal opnds gennem implementering af ny teknologi og optimerede handteringer af produk-
ter og arbejdsprocesser, som forbedrer produktionshygiejnen og dermed det bakteriologiske startniveau i de
detailemballerede produkter. | dette projekt kvantificeres, hvilken betydning de enkelte procestrin og handte-
ringer har for produktets holdbarhed samt hvordan ny teknologi og eendrede produktionsprocesser og hand-
tering kan forleenge holdbarheden. Anbefalinger til, hvordan en forleenget holdbarhed kan opnas, samles i en
guideline.

| WP 2 er malet at udvikle et veerktgj, som kan estimere den ngdvendige varmebehandling i forhold til de for-
skelle i vandaktivitet, salt og fedt, der ofte ses i heterogene kgdprodukter som fx rullepglse. Herunder doku-
menteres, hvordan varmedrab af Listeria monocytogenes pavirkes af vandaktiviteten. Dette giver virksomhe-
derne mulighed for at optimere produktion af varmebehandlede kgdprodukter, s& der undgas underkogning
af produkter med lav vandaktivitet. Betydning af, hvor det termiske centrum er i forhold til det geometriske
centrum i heterogene produkter skal ogsa vurderes, sa det sikres, at hele produktet far den pakreevede var-
mebehandling til eliminering af L. monocytogenes.

Projekt nr. 4. Ingrediensers betydning for kvalitet og sikkerhed

Projektets formal og indhold

Formalet er at skabe dokumentation for, hvordan fremstillingsprocesser, recepter og opbevaring pavirker ef-
fekten af ingredienser som nitrit, salt og fosfat. Resultaterne samles i guidelines for, hvordan der kan produ-
ceres kgdprodukter med hgj kvalitet, hgj fadevaresikkerhed og god produktionsgkonomi med mindst mulig
tilsaetning af salt, nitrit og fosfat.

Projektet har vist, hvordan fremstillingsproces, recept og opbevaring i kombination pavirker nitrits farvestabili-
tet, antimikrobielle og antioxidative egenskaber i kogte kadprodukter. Resultaterne for antimikrobiel effekt er
indarbejdet i DMRI’s listeriamodel, s& modellen kan benyttes til beregning af listeriavaekst i kadprodukter,
som har veeret mellemlagret i op til 6 maneder. Desuden er der udarbejdet en "Best Practice” for produktion
af kogte kadprodukter for at sikre mindst mulig reduktion af nitrits effekt. Sidelgbende med dette udarbejdes
et brugervenligt, webbaseret veerktgj. Her samles den eksisterende viden om konsekvenser og forslag til al-
ternativer ved reduktion af salt samt ved udeladelse af nitrit og fosfat i foreedlede kadprodukter. Fokus vil
veere pa produktkvalitet, holdbarhed, fadevaresikkerhed og produktionsgkonomi. Det dokumenteres endvi-
dere, hvordan ngglehulsmaerkede spegepglser kan produceres med nye recepter, starterkulturer og produk-
tionsprocesser uden, at fodevaresikkerhed, smag og produktkvalitet kompromitteres. Data indarbejdes i
"Conferm” pa DMRIPredict.

Effekten af projektet vil veere et bedre grundlag for fremstilling af kedprodukter med mindst mulig tilseetning
af salt, nitrit og fosfat via let tilgeengelig viden og dokumentation af kvalitet og fadevaresikkerhed.
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Projekt nr. 5. CIP-renggring af harstader

Projektets formal og indhold

Formalet med projektet er at ggre renggring pa slagterier og foreedlingsvirksomheder mere cost effektivt. |
dette projekt fokuseres pa renggring af harstgdere. Malet er bade et reduceret vand- og energiforbrug og et
reduceret tidsforbrug.

Projekt skal automatisere renggring af harstadere, idet der her er et stort forbrug af bade arbejdskraft og
vand. Dette ggres gennem udvikling af et Clean In Place (CIP) system. Konceptet vil efterfglgende kunne
udvides til andre dele af renggringen pa slagterier.

Projekt nr. 6. Optimeret produktion af kgdprodukter nu og i fremtiden

Projektets formal og indhold

Projektets formal er at optimere udvalgte centrale forarbejdningsprocesser for 2-3 kgdprodukter. Proces-
serne er udvalgt efter en gennemgang af konkrete produktioner. Méalet er at optimere udbytte (kogesvind),
tidsforbrug og energiforbrug uden at kvalitet, sikkerhed og holdbarhed kompromitteres. Der er et stort poten-
tiale i at optimere de nuveerende varmebehandlingsprocesser pa grund af stort svind. En del af svindet i kad-
produkterne skyldes overvarmebehandling. Kortere behandlingstider vil gge effektiviteten og give mulighed
for en mere fleksibel anvendelse af produktionsudstyret. Optimeringerne skal resultere i et veerdilgft grundet
hgjere udbytte.

Aktiviteterne omfatter farst en udvaelgelse af relevante produkter og her er udvalgt hamburgerryg, middags-
polser og kadpglser. Efterfalgende er processerne gennemgaet og pa baggrund heraf, er de processer med
stagrst potentiale for ressourceoptimering udvalgt. De udvalgte processer er varmebehandling og saltning.
Det afdeekkes ved forsgg i Pilot Plant pA DMRI, hvorledes processer pa eksisterende udstyr kan optimeres.
Optimeringer testes efterfglgende i industrien i det omfang, det er muligt.

Sidelgbende med optimeringerne opsamles viden om fremtidige processer og teknologier pa de udvalgte
omrader. | en workshop arbejdes med disse input og fremtidsvisioner pa savel det produktionsmaessige og
teknologiske plan. Der afholdes yderligere en workshop inden for fremtidens teknologi. | begge workshops
deltager fagpersoner fra foraedlingsindustrien samt eventuelt andre fra relevante fagomrader.
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Projekt nr. 7. Sikker ny opvarmning i foraedlingsindustrien

Projektets formal og indhold

Projektets formal er at sammenligne og undersgge kvalitets- og fadevaresikkerhedsmaessige aspekter ved
brug af en ny varmebehandlingsmetode, Radiofrekvens opvarmning (RF-kogning), som et alternativ til traditi-
onel varmebehandling af kadprodukter.

| et EU-projekt, under programmet SUSFOOD, er der etableret samarbejde om RF-kogning. | EU projektet
udvikles et nyt RF-kognings koncept hos Frauenhofer (Tyskland), hvor store skinker kan varmebehandles pa
1 time. P4 DMRI testes den udviklede maskine for ensartet varmedrab af patogener og fordeervelsesbakte-
rier. Undersggelserne foretages i Pilot plant pa DMRI, hvor der gennemfares challengetest. Ved challenge-
test podes kadravarerne med bakterier, herefter saltes og pakkes produkterne og de varmebehandles enten
i det nye RF-udstyr eller ved traditionel varmebehandling. Inaktiveringen af bakterier males umiddelbart efter
varmebehandling samt efter op til 3 maneders lagring. Ved undersggelserne pa DMRI vil udbytte og sliceabi-
lity indgd i bedemmelserne. | forbindelse med testen p4 DMRI afholdes en workshop med demonstration af
det nye RF-kognings koncept.

Projekt nr. 8. Forudsigelse af varmebehandlede kgdprodukters holdbarhed

Projektets formal og indhold

| projektet udvikles et brugervenligt IT-veerktgj, som kan beregne holdbarheden af varmebehandlede
kadprodukter. IT-veerktgjet skal veere let at anvende af brugerne, valide og robuste i dets praediktioner samt
daekke de processer og receptforhold, der kendetegner varmebehandlede kadprodukter. Herved sikres, at
produkter ikke gives for lang holdbarhed og mé kasseres pa grund af fordeerv far de er spist, eller at produk-
ter maerkes med for kort holdbarhed og smides ud selv om de ikke "fejler” noget.

| projektet produceres slicede MA-pakkede kadprodukter med varierende maengder konservering pa forskel-
lige virksomheder. P4 DMRI lagres produkterne ved temperaturer mellem 2°C og 8°C. Lgbende analyseres

produkterne mikrobiologisk og sensorisk. Data samles og i samarbejde med DTU-Compute (GUDP finansie-
ret) udvikles matematikken, som kan forklare sammenhaeng mellem holdbarhed (mikrobiel veekst og senso-
risk fordaerv) og forhold som temperatur, konservering og bakteriel belastning ved pakningen pa dag 0. Den

udviklede matematik valideres med et nyt seet data fra nye holdbarhedsforsgg. Der designes til sidst en bru-
gervenlig webside under www.DMRIpredict, hvor modellen bliver tilggengelig for alle interesserede.

Side 5 af 19



Projekt nr. 9. Effektivisering og nyteenkning af renggaring

Projektets formal og indhold

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

| projektet udarbejdes dokumentation og guidelines for, hvordan behovsstyret renggring kan introduceres pa
slagterier og foraedlingsvirksomheder. Dokumentationen omfatter: Udpegning af hazards, fastleeggelse af
baseline for mikrobiologisk belastning under produktion, undersggelse af udvikling af hazards under produk-
tionslignende forhold, udvikling af processer og procedurer til lgsbende renholdelse, udvikling af PAT-system
til kontrol af hazards (GUDP finansieret) samt implementering pa en proceslinje. Afslutningsvis udarbejdes
guidelines for, hvordan behovsdrevet renggring kan implementeres i forhold til at styre de udpegede
hazards. For at behovsstyret renggring kan blive en realitet, skal muligheder og begraensninger i forhold til
bade national og international lovgivning afklares og kunde- og myndighedskrav skal klarleegges.

Projektets resultatet vil have et betydeligt gkonomisk potentiale, dersom renggringen pa slagterier og foreed-
lingsvirksomheder gares behovsstyret. Herved kan der produceres i en laengerevarende periode uden stop
for traditionel rengaring og efterfglgende udtarring og nedkgling af lokalerne.

Projekt nr. 10. Nye mikrobiologiske metoder

Projektets formal og indhold

Formalet er at hjemtage og perspektivere den nyeste viden om mikrobiologiske problemstillinger og analyse-
metoder, saledes at svinekadssektoren kan imgdekomme de stadig stigende krav fra kunder og myndighe-
der. Effekten af projektet er opdateret viden pa relevante problemstillinger inden for det mikrobiologiske om-
rade, sikring af at relevante resultater fra instituttets udviklingsprojekter indarbejdes i svinek@dssektorens
generiske HACCP samt radighed over samme analyse- og typningsmetoder som myndighederne. Samtidig
sikres adgang til et hgijt fagligt vidensniveau om de bedst egnede metoder til brug i DMRI’s udviklingsprojek-
ter.

Resultaterne opnas ved at fglge og udnytte udviklingen inden for det mikrobiologiske omrade og nye mikro-
biologiske analysemetoder bade nationalt og internationalt. Nye relevante analysemetoder afpraves for at
give sparring til svinek@gdssektoren 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 fal-
ges via litteratur og konferencer séledes, at der sikres opdateret viden pa dette omrade. De relevante omra-
der er blandt andet patogene E. coli (VTEC), Listeria-nultolerance, fund af resistente bakterier (ESBL og
MRSA) samt fund af virus i produktionsdyr (HEV).

Side 6 af 19



Projekt nr. 11. Hygiejniske produktionsforhold

Projektets formal og indhold
Projektets formal er finde nye Igsninger til forbedring af produktionshygiejnen i kadindustrien. Projektet er
delt i to arbejdspakker.

| den ene arbejdspakke afklares, om dekontaminering af slagtekroppe med meelkesyre er et brugbart alter-
nativ til varmtvandsslagtning med hensyn til effekt og gkonomi. Det ggres ved en afprgvning af teknologien
pa en slagtegang, hvor drabseffekten over for Salmonella kan bestemmes under realistiske forhold pa "na-
turligt” kontaminerede kroppe samtidigt med, at ressourceforbruget registreres.

| den anden arbejdspakke udvikles et koncept til transportband, der skal reducere bade krydskontamination
med bakterier og kontamination med fremmedlegemer. Ideen er at anvende en overflade, der bestar af fros-
set vand, som "udskiftes” mellem hver produktkontakt. Aktiviteterne bestar i at udvikle konceptet til et niveau,
der kan afpraves i praksis, og derigennem vise, at konceptet bade er gennemferligt og realistisk i forhold til
eksisterende bandsystemer.

Projekt nr. 12. Henfald af patogener i saltede og tgrrede produkter

Projektets formal og indhold

Formalet med projektet er at udvikle en matematisk model, som kan forudsige henfald af patogene bakterier
under produktion og efterfglgende lagring af saltede, evt. varmebehandlede og tagrrede produkter. Modellen
skal veere valid for saltet og tarret kad, der evt. varmebehandles far tarring. Modellen geres tilgeengelige pa
www.DMRIPredict.dk, hvorfra den kan anvendes af alle. Herved bliver det nemt og hurtigt for kedindustrien at
dokumentere fgdevaresikkerhed over for kunder og myndigheder.

Indholdet i projektet er:
Udvikling af en model til vurdering af henfald af patogene bakterier i saltede og tgrrede produkter, samt
smag og konsistens.

Projekt nr. 13. Ragg for bedre sikkerhed i kgdprodukter

Projektets formal og indhold

Formalet er at vise, hvordan forskellige typer af rag og r@gekstrakter kan bidrage til en forbedret fgdevaresik-
kerhed af foraedlede kadprodukter, og der skabes dokumentation for, hvordan ragg helt eller delvist kan er-
statte nogle af de normalt anvendte konserveringsmidler som salt, nitrit og organiske syrer. Resultaterne
samles i guidelines for, hvordan der kan produceres rggede kgdprodukter med hgj fadevaresikkerhed og
god produktionsgkonomi med mindst mulig tilseetning af salt, nitrit og organiske syrer. Det er endvidere et
mal at inkludere rag som en faktor (pa linje med salt, nitrit og organiske syrer) i den praediktive model til for-
udsigelse af veekst af Listeria monocytogenes i kgdprodukter.

Effekten af projektet vil veere, at rag og ragekstrakter kan anvendes malrettet som en konserverende para-
meter til sikring af fadevaresikkerhed.
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Projekt nr. 14. Maleteknologi til slagterierne

Projektets formal og indhold

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 rvarerne, effektiv styring af maskiner og processer samt sikring af fysisk fadevaresikkerhed og kvalitet.

Projektet er opdelt i arbejdspakker (WP):

WP1. Online CT

Formalet er at udvikle en robust CT-skanner, som skal sté in-line pa slagteriet og benyttes til at finde den op-
timale anvendelse af det enkelte delstykke samt til at styre maskiner pa slagteriet (indledningsvis midterstyk-
kemaskinen).

Projektet startede som et projekt finansieret af Hgjteknologifonden og SAF. Finansieringen fra Hgjteknologi-
fondet afsluttedes i marts 2013 i Metodemodelfasen. Projektet er siden marts 2013 fortsat som et SAF-finan-
sieret projekt.

WP3. Nye online metoder indenfor maleteknik

Formalet er at sikre tilegnelse af online maleteknikker med relevans for slagterierne, herunder til bestem-
melse af fedtkvalitet og fedtmeaengde i produkter. WP3 danner endvidere grundlag for deltagelse i internatio-
nale forskningssamarbejder og -netveerk samt medvirken ved igangsaetning af forsknings- og innovationsini-
tiativer. Effekten er, at fremkomst af nye maleteknologier hurtigt bliver valideret og stillet til radighed for slag-
terierne. Projektet omfatter:

e Opdatering af nyeste viden inden for maling og malemetoder inden for fadevareteknologi
¢ Formidling af fremkomsten af sensorer eller malemetoder fra andre industrier
e Afprgvning af lovende nye online sensorer til kvalitetsdokumentation eller proceskontrol/-optimering

Projekt nr. 15. IT hjeelpeveerktgjer og sensorer til opskaering og udbening

Projektets formal og indhold

Formalet med projektet er at undersgge anvendeligheden af bergringsfrie online-malinger baseret pa rant-
gen og vision til detektion af fremmedlegemer. Projektet var planlagt afsluttet med udgangen af 2015. WP2
anskes forleenget med et ar grundet sen opstart.

WP2. Neeste generation rgntgenmetoder til detektion af fremmedlegemer

Formalet med WP2 er udvikling af nye rgntgenmetoder til at finde fremmedlegemer som papir, tree og insek-
ter samt lignende forureninger, der ikke kan detekteres med traditionel rantgen. Metoderne udvikles i samar-
bejde med Kgbenhavns Universitet og DTU samt en bred vifte af fgdevareproducenter. Der er specielt fokus
pa de krav, som stilles i moderne fadevareproduktion, herunder iszer krav til metodernes kapacitet og ro-
busthed. Der testes en forsggsmodel af en darkfield rantgendetektor til laboratoriedetektion af fiberholdige
fremmedlegemer (papir, tree osv.) i forarbejdede kadprodukter. Der fremstilles testfantomer til fastlaeggelse
af detektionsgraense for fiberholdige fremmedlegemer. Darkfield og fasekontrast har i laboratoriet vist poten-
tiale til at finde besvaerlige fremmedlegemer. Fokus er nu pa at udvikle lgsninger, som er tilstreekkeligt robu-
ste til at kunne finde anvendelse i fadevareindustrien.

Med fremkomst af en ny type mulitispektral rentgendetektor, der maler samtidigt ved flere energier, kan der
muligvis detekteres og skelnes mellem flere kritiske fremmedlegemer. Ved anvendelse af to-energirgntgen
er det vist, at det er muligt at gge kontrasten mellem materialer og veevstyper (kgd og fedt). Den nye mul-
tispektrale detektor testes i en forsggsmodel til detektion af fremmedlegemer i forarbejdede kadprodukter.
Detektoren er indbygget i et flytbart forsggsudstyr, som derved kan opsamle data hos fgdevarevirksomhe-
derne.
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Projekt nr. 16. Vision til k@dkontrol pa svineslagterierne

Projektets formal og indhold

Formalet med projektet er at udvikle et udstyr til visioninspektion af slagtekroppen (ud- og indvendigt), som
kan anvendes som statteveerktgj til den manuelle kadkontrol. Hermed vil slagterierne opna stgrre ensartet-
hed, bedre dokumentation, feerre kundeklager og pa sigt kunne effektivisere kadkontrollen pa svineslagteri-
erne.

Udstyret tager udgangspunkt i moderne visionteknologi, hvor avancerede kameraer i samspil med compu-
tere kan analysere store meengder billeddata med hgj hastighed. Idéfasen viste, at visionsystemet skal om-
fatte synligt lys og NIR med mulighed for efterfglgende billedanalyse for at identificere alle bemaerkninger pa
slagtekroppen. Der skal benyttes flere kameraer, for at hele slagtekroppen deekkes. Hvert kamera indsaettes
i et sdkaldt visionmodul, som ogsa indeholder lys og styring af billedoptagelserne. Modulet kan bevaeges
langs en skinne og dermed optage mere end ét billede pr. krop.

Projektet demonstrerer billedoptagelse af hele kroppen samt udvikling af algoritmer til identifikation af gad-
ningsforurening (WP1). | WP2 indledes yderligere algoritmeudvikling, s& de hyppigste kropsbemaerkninger
(syv bemeerkninger har en frekvens >1% af slagtningerne) kan deekkes.

Det dokumenteres, i hvilket omfang metoderne kan erstatte/supplere den manuelle inspektion, og i udviklin-
gen af udstyret tages hensyn til, at det skal kunne fungere i slagterimiljget uden at vaere til gene for de gvrige
medarbejdere.

Projekt nr. 17. Udnyttelse af detaljeret ravareviden

Projektets formal og indhold

Ravaren er den stgrste omkostning i fremstillingen af svinekad og foreedlede k@dprodukter til de globale
markeder. Det er derfor vigtigt med teknologier og metoder, der kan bidrage til, at rAvarerne bruges optimal.
De mest veerdifulde produkter skal laves af de tilgeengelige ravarer. Alternativt skal de billigst mulige ravarer,
som lever op til kvalitetskravene, anvendes. Det er projektets formal at tilvejebringe de danske slagterier og
kedproduktvirksomheder dataanalyse- og optimeringsveerktgier til at udnytte detaljeret viden om ravarerne.

CT-skanning af slagtekroppe er en effektiv metode til at opna praecis viden om slagtekroppen, uden opskae-
ring. Metoden anvendes til kalibrering af klassificeringsudstyrene pa slagterierne. Metoden er hurtig og rela-
tiv billig, men er kun accepteret som sekundaer metode. | samarbejde med andre medlemslande i EU arbej-
des pa at etablere CT som en primaer reference, hvilket vil give mere ensartede og billigere kalibreringer.

Inden for fa &r vil det blive muligt at CT-skanne delstykker online pa slagterierne, og der vil blive genereret
store maengder data om ravarerne. Projektet udvikler veerktgijer til at lave virtuelle produkter pa basis af CT-
billeder til at bestemme udbytter og karakterisere ravaregrundlaget med henblik pa bade optimal anvendelse
og produktionsopfalgning. Der arbejdes med bade medicinske CT-billeder og online CT-billeder.

Vurdering af hvilke anvendelser af rAvaren, der er bedst, er baseret pa optimeringsovervejelser. Der er tidli-
gere udviklet prognosevaerktgjer baseret pa optimeringsmodeller til sortering af helkroppene til forskellige
anvendelser. Projektet udvikler metoder og operationelle veerktgjer til optimeringsproblemer for kadproduk-
ter.

Endelig arbejdes med at sikre, at ggede krav til eksisterende online-klassificeringsmetoder modsvares af ef-
fektive kontrolmetoder.
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Projekt nr. 18. IKT-udvikling

Projektets formal og indhold

Projektets formal er at udvikle IKT-systemer (informations- og kommunikationsteknologier), der pa en tids-
svarende og effektiv made tilgodeser behovet for sporbarhed, produktstyring og dataopsamling under pro-
duktionsforlgbet nu og i fremtidens produktion — herunder kommunikation og integration med gvrige syste-
mer for effektiv produktion. | takt med den teknologiske og videnskabelige udvikling vil projektet udvikle nye
funktioner og anvendelsesomrader, nye programversioner og nye systemarkitekturer. Projektet vil undersgge
og vise nye teknologier i relation til slagteriproduktion. Der udarbejdes desuden de ngdvendige veerktgier til
afprgvning og kvalitetssikring af systemerne. Projektet varetager bl.a. udvikling af nye systemer til implemen-
tering af nye 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.

Projekt nr. 19. Miljg og beeredygtighed i keadindustrien

Projektets formal og indhold

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

Dette sker ved at falge udviklingen i slagteriernes og de kadforarbejdende virksomheders forurening og for-

brug samt mulighederne for at introducere nye ressourcebesparende og miljgeffektive processer. Dette geel-
der ogsa udnyttelsen af de produktfraktioner, som ikke anvendes til konsum eller petfood, for eksempel frak-
tioner til destruktion, biogasfremstilling eller tekniske formal.

Ligeledes fglges ny regulering omkring forbrugs- og emissionsbegraensende teknologier teet. Relevante ny
forbrugs- og emissionsbegraensende teknologier identificeres, herunder evt. behov for malrettet videreudvik-
ling. Nationale regler inden for miljigomradet sendres ogsa i disse ar. Myndighedernes arbejde med disse
aendringer falges, og projektet belyser konsekvenserne af disse sendringer, blandt andet pa lugtomradet, og
anviser mulige teknologiske lgsninger til at imgdekomme nye krav.

Projekt nr. 20. Vandreduktion, genanvendelse og brug af sekundavand

Projektets formal og indhold

Vand er globalt set en begreenset ressource, som er under pres, og kgdindustrien er en af de stgrste vand-
forbrugere i Danmark. Af denne arsag er der igangsat en raekke initiativer i Danmark, herunder et INNO+ ini-
tiativ om vandeffektiv industriel produktion (Vandpartnerskabet), som har til hensigt at mindske forbruget af
drikkevand. Dette kan give nye muligheder for den made, hvorpa man bruger og taenker vand i blandt andet
kadindustrien. Udnyttes disse muligheder pa rette vis, kan det dels reducere industriens miljgbelastning, dels
reducere omkostningerne til brug af vand.

Projektet har til formdl at anvise, hvordan svinekgdsindustrien, pa basis af Vandpartnerskabets aktiviteter,
kan reducere vandforbruget ved at genanvende vand pa en sikker og gkonomisk forsvarlig made. Projektet
vil identificere omrader og processer, hvor vand fra slagteriernes processer kan genanvendes. | samarbejde
med teknologileverandgrer og universiteter afpraves teknologier til rensning af vand og monitorering af vand-
kvalitet, og eventuel pavirkning af hygiejne og fadevarekvalitet undersgges. Samlet set forventes en markant
reduktion af det nuveerende vandforbrug og af omkostninger til indvinding og afledning af vand.
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Projekt nr. 21. Dokumentationskrav til fgdevarekvalitet, kemi og sensorik

Projektets formal og indhold

Kravene til dokumentation af fadevarekvalitet fra markeder og myndigheder skeerpes. For at veere pa forkant
med udviklingen er det ngdvendigt at have indsigt i den nyeste globale viden pa omradet. Projektets formal
er derfor

e Opdatering af nyeste viden inden for kemiske og sensoriske fadevareanalyser, herunder anerkendt kvali-
tetsdokumentation

o Afprgvning af nye, lovende kemiske metoder til analyse af allergifremkaldende ingredienser, i henhold til
EU’s meerkningsordning (Allergen-listen)

o Effektivitets- og kvalitetsvurdering af eksisterende sensoriske og kemiske analysemetoder, herunder del-
tagelse i ringtest

¢ Formidling og udveksling af viden gennem deltagelse i diverse nationale og internationale netveerksgrup-
per samt uformel kontakt til forskere, akkrediteringsorganer og myndigheder

Projektet sikrer overblik over den nyeste viden inden for fgdevareanalyser og dokumentation af fedevarekva-
litet samt en vurdering af relevansen for kadindustrien. Indkgring af nye analysemetoder samt optimering af
drift og kvalitet af eksisterende metoder sikrer kadindustrien adgang til veldokumenterede analyser og valide
analyseresultater.

Projekt nr. 22. Samtidig maling af skatol og androstenon

Projektets formal og indhold
Det overordnede formal med projektet er at forberede kagdindustrien pa et evt. ophgr med kastration og at
indgad som en markant partner i EU-initiativer vedrgrende malemetoder til sortering af hangrise.

Projektets konkrete mal er at forberede udviklingen af et tilstreekkeligt male-/sorteringssystem til opfyldelse af
de krav, der fremkommer i forbindelse med slagtning og kvalitetssikring af hangrise. Der er i samarbejde
med slagterivirksomhederne udarbejdet en kravspecifikation for et maleudstyr, der imadekommer behovet
for sortering af hangrise. Arbejdet har taget udgangspunkt i den viden, som over en arraekke er opbygget
hos slagterivirksomhederne gennem savel projektarbejde som erfaring fra daglig drift, samt fra EU-samar-
bejde med forskere og brancherepraesentanter. Projektet skal identificere et egnet malesystem og efterfal-
gende preecisere, hvorledes malesystemet kan opfylde den udarbejdede kravspecifikation.
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Projekt nr. 23. Sortering og anvendelse af hangrise

Projektets formal og indhold

Stop for kastration af hangrise er et ofte debatteret emne i store dele af EU, og ophgr med kirurgisk kastra-
tion uden bedgvelse er et muligt scenarium i Danmark fra 2018 (topmadeerklaeringen ’Bedre velfserd for
slagtesvin’). Det overordnede formal med projektet er at forberede kadindustrien pa et evt. ophagr med ka-
stration og at indgd som en markant partner i EU-initiativer for at sikre danske interesser bedst muligt.

Den danske svinebranche skal finde en made, hvorpa kadet fra frasorterede lugtende slagtekroppe kan an-
vendes. Den udfordring er markant, idet der formentlig kan forventes store maengder af frasorteret kad, og
kadet skal afssettes med et minimalt veerditab. Projektet er opdelt i fem arbejdspakker, der omhandler sorte-
ring og referencemaling (WP1), anvendelse af lugtende hangrisekgd (WP2), forbrugerrespons pa hangrise-
kad (WP3), veerdiseetning af hangrise (WP4) samt industriel anvendelse af hangrisekad (WP5).

Kgdindustrien vil igennem projektet fa et solidt grundlag for valg af strategi i forbindelse med ophgr af kastra-
tion af hangrise uden bedgvelse. Konkret vil projektresultaterne bidrage med:

e Et hangriseatlas, der viser fordelingen af indholdet af skatol og androstenon i forskellige udskeeringer
suppleret med enkelte anvendelsesmuligheder

e Etvidengrundlag for valg af sorteringsgreenser for skatol og androstenon malt i nakkespaek af slagtekrop-
pen afheengig af udskaeringer og deres anvendelse

e En veerdiseetning af hangriseslagtekroppe ved nuveerende slagteveegt sammenholdt med galtgrise (og
delvist sogrise) og dermed en synliggarelse af de gkonomiske faktorer, der bergrer hangriseproduktion,
og som vil f& betydning for bade landmaend og slagterier

o Et katalog, der beskriver strategier til at reducere ornelugt og -smag i kad fra lugtende hangrise. Katalo-
get vil synligggre anvendelsesmuligheder for udskaeringer fra hele slagtekroppen

Projekt nr. 24. Optimal handtering fra udlevering til stikning

Projektets formal og indhold

For at fastholde det generelt hgje niveau af dyrevelfaerd er der til stadighed behov for at optimere handterin-
gen pa slagtedagen. Hangrise udviser en mere aggressiv adfaerd, og der er behov for at optimere handterin-
gen, sa veerdiforringelser i form af fx sveerskader og muskelblgdninger minimeres. Til brug for optimeringen
er veerktgjer, der hjeelper slagterierne til en Igbende registrering af dyrevelfeerdsniveauet, relevante.

Det overordnede formal med projektet er at optimere handteringen af slagtesvin fra udlevering til stikning, sa
dyrevelfeerden forbedres. De konkrete mal er at reducere forekomsten af punktformige muskelblgdninger,
effektivisere handtering af slagtesvin ved hjeelp af et IKT-baseret veerktgj og endelig at optimere handtering
af hangrise pa slagtedagen med henblik pa at reducere forekomsten af skader. Projektet omfatter tre ar-
bejdspakker: Reduktion af punktformige muskelblgdninger (WP1), IKT-baseret veerktej til overvagning af dy-
revelfeerd (WP2), og Hangrise pa slagtedagen (WP3). Projektet vil sdledes bidrage med:

o Reduceret forekomst af muskelblgdninger i specielt skinker og dermed en veerdiforggelse af produktet

e Optimering af CO2-bedgvelse samt metode til overvagning af CO.-bedgvelsen som dokumentation over
for myndigheder og kunder

o Et IKT-veerktgj til systematisk registrering af dyrevelfserdsrelaterede parametre med henblik pa periodevis
feedback til operatgrer pa slagterierne, vognmaend og/eller landmaend samt dokumentation af niveau for
dyrevelfeerd over for kunder og myndigheder

o Mere effektivt produktionsflow som konsekvens af optimerede procedurer, herunder faerre 'stop-situatio-
ner’ under drivning af dyrene samt feerre stressbelastede svin

¢ Guidelines for optimal handtering af hangrise pa slagtedagen med henblik pa reduktion af skader og der-
med veerdiforringelse af kadet
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Projekt nr. 25. Fersk kad til det globale marked

Projektets formal og indhold

Der er stigende krav fra kunder til lavere temperatur af udskeeringer ved afsendelse og modtagelse, hvilket
ager behovet for effektive efterkglingsteknologier pa slagterierne. Pa de fierne eksportmarkeder modtages i
stigende grad superkglede produkter, men der er problemer med holdbarheden efter abning og evt. detailud-
skeering 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 kad pa eksportmarkederne. Projektet er opdelt i to arbejdspakker: WP1, der om-
handler 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 imgde-
komme kundekrav til lavere leveringstemperatur af ferske produkter og forleenge holdbarheden af superkg-
lede produkter efter detailudskeering. Dette vil forsteerke dansk svinekgds konkurrenceevne pa vigtige eks-
portmarkeder og vil forbedre konkurrencemulighederne pa de nye fjerne eksportmarkeder for fersk svinekad.
Projektet er en del af det GUDP-finansierede projekt GlobalMeat.

Projekt nr. 26. Semiforeedlede produkter

Projektets formal og indhold

Projektets hovedformal er at skabe basis for at forgge foraedlingsgraden og dermed veerditilvaeksten af kad-
baserede produkter hos danske virksomheder. Projektet er opdelt i to arbejdspakker malrettet henholdsvis
eksportmarkedet for fersk kad (WP1) og foodservicemarkedet (WP2).

Danmark har en stor eksport af frosne ravarer, der af kunderne anvendes til videre forarbejdning, og der er
derfor ingen eller en meget begraenset veerditilvaekst pa produkterne i Danmark. Ved at fremstille et delvist
foraedlet produkt kan en starre del af produktets vaerditilveekst leegges i Danmark. Formalet med WP1 er at
udvikle en generisk procedure for fremstilling og transport af kundetilpassede, semiforaedlede produkter til
eksport. Herunder at frembringe dokumentation for, at bade szelger og kaber af de semiforaedlede produkter
opnar en gkonomisk gevinst i forhold til en procedure med eksport af frosne bulk-produkter, hvor hele forar-
bejdningsprocessen foretages af kunden.

Foodservicesektoren er et marked i veekst, og der omseettes for mere end 42 mia. kr. om aret i Danmark,
hvoraf kadet er den mest omkostningstunge komponent. Produktion af semiforaedlede kadprodukter malret-
tet foodservice giver mulighed for central fremstilling af produkter, der kan distribueres som kglevarer til food-
servicesektoren. Der mangler imidlertid specifik viden om vaesentlige teknologiske forhold, hvis virksomhe-
derne skal kunne levere kgdprodukter til foodservice af tilstraekkelig hgj kvalitet og fgdevaresikkerhed. For-
malet med WP2 er at udvikle metoder til at reducere kogetid og svind af semiforeedlede k@dprodukter samt
at udvikle retningslinjer for optimal feerdigtilberedning, som sikrer fodevaresikkerhed og en god spiseople-
velse hos slutbrugeren.
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Projekt nr. 27. Meettende svinekgdsprodukter til forebyggelse af overvaegt

Projektets formal og indhold

Der er en stigende opmaerksomhed pa sammenhaengen mellem kost og sundhed, hvilket ogsa har medfart
et @get fokus pa de mulige negative konsekvenser, som et hgijt indtag af ked og kedprodukter kan have pa
befolkningens sundhed. Samtidig er der fremkommet nyere videnskabelig dokumentation for en positiv effekt
af proteiner, fra bl.a. kad, p4 maethed og bekaempelse af overveegt. Det overordnede formal med projektet er
at udbygge og udnytte denne nye viden om de positive effekter af kad og animalske proteiner relateret til fo-
rebyggelse af overveegt.

Overveegt og fedme er et stigende problem p& verdensplan, hvor en undersggelse i det anerkendte viden-
skabelige tidsskrift "The Lancet” viste, at en tredjedel af verdens befolkning er overvaegtig (Videnskab.dk,
2014). | Danmark vurderer Sundhedsstyrelsen i en undersggelse fra 2010, at 47% af den voksne befolkning
er overvaegtige (BMI=25), og at omkring 13% af befolkningen er svaert overvaegtige (BMI=30).

Der vil i projektet frembringes ny viden om, hvilke forhold ved produktsammenseetning og tilberedning af svi-
nekgd der har betydning for human ernzering med fokus pa en gget meethed. Aktiviteterne vil fokusere p3,
hvordan kgdprodukter og maltider med svinekad kan sammenseaettes og tilberedes for at sikre og udnytte
den ernaeringsmaessige kvalitet af kadet bedst muligt.

Projekt nr. 28. Mere animalsk protein til flere

Projektets formal og indhold

Der er et generelt fokus pa proteiner, og med kokke som Thomas Rode er den proteinrige stenalderkost ble-
vet almindelig kendt. Kad er en vigtig kilde til protein, der bidrager til grundlseggende fysiologiske funktioner
sasom vedligeholdelse af vitale organer, opbygning af muskelmasse og udvikling af kognitive evner. Samti-
dig efterspgrges muligheder for at optimere udnyttelsen af lavveerdirdvarer pa slagteriet, ligesom de kom-
mercielle afseetningsmuligheder og opbygning af nye markeder for disse produkter er i fokus.

| forhold til afseetningsmuligheder og nye markeder er flere forbrugersegmenter interessante. Segmentet 65+
udgar en stigende befolkningsgruppe pa verdensplan, og denne gruppe er kendetegnet ved at prioritere
sundhed hgijt og have en stor kgbekraft. Nar vi aldres, taber vi naturligt muskelmasse. Det er dokumenteret
viden, at hastigheden, hvormed vi taber muskelmasse, kan seenkes med en proteinrig kost. Samtidig er fit-
nessudgvere ogsa en gruppe af forbrugere, der har stort fokus pa gget proteinindtag, hvor kosten fx supple-
res med proteinpulver. Generelt er der i dagens samfund et stort fokus p& motion, og ekstremsport er nu
ogsa for "almindelige mennesker”.

Projektet tager afsaet i viden og erfaring genereret i projekterne "Sunde, maettende og velsmagende kadpro-
dukter” samt "bioaktive komponenter”, hvor der er blevet arbejdet med at udvikle kedprodukter med et gget
proteinindhold og at inkorporere hydrolyseret protein i kgdprodukter.

Formalet med projektet er at udvikle generiske, proteinberigede modelprodukter malrettet segmenter med
seerlige proteinbehov, herunder 65+ segmentet. Dette ggres ved at tilsaette proteiner i form af hydrolyserede
slagterirdvarer og udvikle velsmagende modelprodukter. Det er endvidere formalet at undersgge krav og @n-
sker til proteinberigede produkter blandt forbrugere i andre segmenter som fx fitnessudgvere.
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Projekt nr. 29. Nye blodprodukter med forbedrede funktionelle egenskaber

Projektets formal og indhold

Blod er en sund og god proteinkilde, men benyttes kun i begreenset omfang i konsumprodukter. Dette skyl-
des blandt andet, at farve- og kvalitetsegenskaber i produkterne kan pavirkes negativt af blodets jernindhold,
hvilket betyder, at konkurrerende produkter, som fx kasein, har tilsvarende eller bedre egenskaber.

Traditionelt skilles helblod ved centrifugering i plasma og en celledel. Plasma udggr 60% af volumen og er
en tynd proteinoplgsning, hvor omkring 25% af det samlede blodprotein befinder sig. Det er iseer plasma-
delen, som i dag udnyttes til konsum pa grund af de gode funktionelle egenskaber — det er en god geldanner
med hgj vandbindingsevne. Celledelen indeholder starstedelen af proteinerne og de rgde blodceller med
haeamoglobin. Celledelen har ikke tilsvarende egenskaber som plasma, derimod kan den i nogle produkter
give farve- og oxidationsproblemer pa grund af jernindholdet, hvorfor den kun udnyttes i ringe omfang.

Gennem tiden er der udviklet flere processer til at affarve blodet, men disse har haft forskellige negative ef-
fekter p& produktet og dermed pa anvendelsen. Nye enzymatiske metoder til fremstilling af farvelgse produk-
ter ud fra helblod og/eller haemoglobin er imidlertid under udvikling, og der er et behov for at undersgge og
dokumentere de nye produkters funktionelle egenskaber og anvendelsesmuligheder.

Det overordnede formal med projektet er at skabe grundlag for en @get udnyttelse af blod. Konkret vil funkti-
onalitet og smagsegenskaber af de nye blodprodukter blive testet i forskellige applikationer herunder en
reekke kagdprodukter, mayonnaise, is og dressing.

Projekt nr. 30. Svinekgd — ogsa en hvid kgdtype

Projektets formal og indhold

Der er en stigende opmaerksomhed p& sammenhaengen mellem kost og sundhed, hvilket ogsa har medfart
et gget fokus pa& de mulige negative konsekvenser, som et hgijt indtag af kad kan have pa befolkningens
sundhed. Den meget omtalte kraeftrapport fra 2007, der udpegede indtaget af radt kad som en risikofaktor
for udvikling af kreeft, har haft indflydelse pa formuleringen af de danske kostrad, senest revideret i 2013.
Myndighederne anbefaler saledes, at danskerne skal undga at spise for meget radt kad (ked fra firbenede
dyr) og iseer forarbejdet kad.

Nogle af de foreslaede mekanismer for dannelse af mutagene forbindelser, der senere kan fare til kreeft som
falge af et hgjt indtag af radt ked, fremstar med svage konklusioner og kan ikke relateres alene til radt kad.
En af teorierne bag myndighedernes anbefaling er, at kadets indhold af haem-bundet jern katalyserer dan-
nelsen af mutagene stoffer i tarmen, og at disse stoffer kan fare til dannelse af kreeft. | et nyt review peger
nordiske forskere pa behovet for mere viden inden for ked & kreeft — bl.a. opfordres der til at inddrage mere
valide data for naeringsstofindhold i udskaeringer fra hele slagtekroppen i vurderinger af kreeftrisici relateret til
kadindtag.

Formalet med projektet er at vurdere indholdet af neeringsstoffer som fx fedt, kreatin, vitaminer og mineraler i
hhv. radt og hvidt fersk ked i forhold til de papegede mekanismer for udvikling af krzeft. Det er endvidere for-
malet at inddrage viden om tilberedning af fersk kad i vurderingen, da dannelse af stegemutagener ogsa er
en papeget risikofaktor. Projektet adresserer et behov for at fa opdateret viden inden for kad & kreeft-proble-
matikken. Projektets primaere leverance er en videnskabelig artikel.
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Projekt nr. 32. Upcycling af sidestreamsprodukter

Projektets formal og indhold

Markedet for slagteriernes hovedprodukter er under konstant pres, og det er derfor blevet endnu mere vigtigt
at udnytte de gvrige produkter fra slagtekroppen bedst muligt. Der ligger et betydeligt skonomisk potentiale i
at gge udnyttelsesgraden af sidestrammene og/eller i at lafte specifikke produkter op pa et hgjere niveau i
veerdikeeden, hvor de kan afseettes til en hgjere pris. Dette kan eksempelvis veere fra spild til energi, fra
energi til foder eller udnyttelse i teknisk eller farmaceutisk industri. Formalet med projektet er at identificere
sidestrgmme, der i dag ikke udnyttes optimalt, og at opbygge viden om disse, séledes at der kan udvikles
teknologi til at udnytte produkterne optimalt i fremtiden for derigennem at skabe merveaerdi. Dette vil ske gen-
nem en kortlaegning af sidestrammene pa et slagteri og deres potentiale for opgradering, efterfulgt af analy-
ser af produkternes sammensaetning. Centralt for en bedre udnyttelse af sidestrammene star en optimeret
handtering, seerligt vedrgrende konservering af produkterne, sa kvalitetsegenskaberne kan bevares bedst
mulig. Projektet vil derfor ogsa udvikle og afpr@ve ny teknologi til nedkgling og opvarmning af udvalgte side-
stramsprodukter.

Projekt nr. 33. Fremtidens slagteri

Projektets formal og indhold

Indtjeningsmarginalerne bliver stadig mindre og udviklingsomkostningerne i forbindelse med at realisere dem
bliver stadig starre. Dette forhold tvinger danske slagterier til at teenke i helt nye baner og inden for en be-
graenset arreekke udvikle et nyt produktionsapparatet der markant forbedrer konkurrenceevnen. | projektet
"Fremtidens slagteri” udarbejdes og valideres planen for hvordan slagterivirksomhedernes produktionsappa-
rat kan udvikles s& der opnas denne markante forbedring i form af veesentlig laverer enhedsomkostninger
end det eksisterende produktionsapparat kan levere.

De tre arbejdspakker i projektet p.t. er:

e WP1: Slagteri 2025
e WP2: 24/7 produktion pa slagterier
o WHP3: Effektivisering af pakkerier

Projektets formal er:

e atidentificere overordnede udviklingsmal pa strategisk niveau (WP1)

e at opstille plan for at na disse mal (taktisk niveau, eksempelvis WP2)

e atindsamle baggrundsviden, beskrive og risikovurder konkret udviklingsaktiviteter (operationelt ni-
veau, eksempelvis WP3)
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Projekt nr. 34 Teknologi til bearbejdning af sidestrgmsprodukter

Projektets formal og indhold

Dansk slagteriproduktion er kendt for en meget hgj udnyttelse af ravaren bl.a i kraft af, at de produkter, der
ikke direkte indgar som kadprodukter (kaldet sidestramsprodukter), ogsad omseettes til vaerdiskabende pro-
dukter. Der er imidlertid meget manuelt arbejde forbundet med at renggre og klargere disse produkter til
salg. | dag foregéar en del af dette arbejde i Kina. Dette projekt handler om at automatisere disse processer til
gavn for gkonomi og arbejdsmiljg.

Der indgar fem arbejdspakker, som hver isger automatiserer en delproces, som far projektet startede alle ud-
fartes manuelt. Udviklingen af disse teknologier har primeert til formal:

e At fremme sektorens konkurrenceevne

o At skabe mere attraktive arbejdspladser gennem omlaegning af rutinepraeget manuelt arbejde til va-
rierede overvagningsopgaver

o At flytte arbejdspladser fra Kina til Danmark

Projekt nr. 35. Hyperfleksibel slagteteknologi

Projektets formal og indhold

Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi til automatisk behandling af slagtesvin pa danske svi-
neslagterier. Projektet sigter pa at automatisere delprocessen med fiernelse af flommerester, som i dag ud-
fares manuelt. Automatiseringen har til formal:

e Atfremme sektorens konkurrenceevne

e At skabe et bedre arbejdsmiljg

e At skabe attraktive arbejdspladser og reducere antallet af steerkt rutinepraegede opgaver
e At gge produktkvaliteten

e At mindske miljgbelastningen

o At forbedre slagtehygiejnen

| projektet udvikles maskiner, som helt eller delvist automatiserer processer i forbindelse med slagtningen af
svin. Arbejdspakkerne i projektet er som fglger:

e WP1 Automatisk sugning af flommerester
¢ WP2 Robotharstadning pa haengende slagtesvin (afsluttet)
o WP3 Nye materialer til skaerende veerktgjer (afsluttet)
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Projekt nr. 36. Ny teknologi for kead- og kedproduktforarbejdning

Projektets formal og indhold
Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi samt bedre udnyttelse af teknologi for ked- og ked-
produktforarbejdning pa danske svineslagterier. Projektet bestar af 4 arbejdspakker som samlet set sigter
pa:

e At skabe et bedre arbejdsmiljg

e At forbedre sektorens konkurrenceevne

e At gge produktkvaliteten

e At mindske miljgbelastningen

e At forbedre slagtehygiejnen

e At gge produktiviteten pa de danske slagterier

. Arbejdspakkerne er som falger:
e WP2: In-line udstyr til lzsning af singleribs pa brystflaask
o WHP4: Ny superkniv til hurtighakker
e WP5: Effektiv indkgring og udnyttelse af ny teknologi

Projekt nr. 37. Agil produktion gennem robotteknologi

Projektets formal og indhold

Slagtekroppe og udskaeringer varierer i form og stgrrelse, hvilket gar det til en udfordring at automatisere
mange af slagteriprocesserne. Den nyeste robotteknologi &bner mulighed for at handtere denne variation pa
en ny og langt mere fleksibel made end de nuvaerende dedikerede maskiner tillader. Samtidig er robottekno-
logi en af de teknologier, som i gjeblikket nyder stor bevagenhed i mange industrisammenhzenge, savel som
i forsknings- som udviklingsmiljget. Det betyder, at der ggres tekniske landvindinger, som slagteribranchen
kan have stor gleede af at udnytte. Projektet sigter pa at udnytte ovennaevnte potentialer gennem systema-
tisk anvendelse af robotteknologi i gkonomisk attraktive automatiseringsprojekter. Gennem projekterne ud-
vikles samtidig spidskompetencer inden for anvendelsen af robotteknologi i slagterisammenhaenge.
Malet med projektet er at automatisere udvalgte dele af slagteriprocesserne samt fokusere pa de fremtidige
muligheder inden for slagteribranchen og dermed understatte den langsigtede satsning pa 24/7 produktion,
gennem anvendelse af avanceret robotteknologi. Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi til
automatisk og mere effektiv slagtning, udbening og pakning af svin og svineprodukter pa svineslagterier. Au-
tomatiseringen af delprocesser har til formal:

e At skabe et bedre arbejdsmiljg

e At forbedre sektorens konkurrenceevne

e At gge produktkvaliteten

e At mindske miljgbelastningen

o At forbedre slagtehygiejnen

e At gge produktiviteten pa de danske slagterier

e Standardisere produktionsapparatet til gavn for vedligeholdelses omkostningerne

Projektet bestar af tre arbejdspakker. Arbejdspakkerne er som falger:

e WP1: Automatisk afskaering og udtagning af mgrbrad
o WP2: Pakning af nakker
e WP3: Automatisk udtagning af kniv ved rotastik
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Projekt nr. 38. Ny superkniv til slicening af pglser

Projektets formal og indhold
Knive til slicening af pglse har en standtid pa fa timer, hvorefter de skal afmonteres til opslibning og en frisk
kniv monteres, hvilket betyder stop af hele linjen.

| dette projekt udvikles en helt ny slicekniv med lang standtid ved at kombinere materialer med forskellige,
unikke egenskaber.

Projektet sigter pa:
e At skabe et bedre arbejdsmiljg
o Atforbedre sektorens konkurrenceevne
e At gge produktkvaliteten
e At mindske miljgbelastningen
e At gge produktiviteten pa slicelinjer
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