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Projektleder:
Hygiejniske produktionsforhold Mette Stenby Andresen

WP1: Dekontaminering af svineslagtekroppe med meelkesyre
Projektnummer:

2004275-17

Projektets formal er finde nye Igsninger til forbedring af produktionshygiejnen i
kgdindustrien. Herunder at afklare, om dekontaminering af slagtekroppe med maelkesyre er
et brugbart alternativ til varmtvandsslagtning med hensyn til effekt og gkonomi. Det ggres
ved en afprgvning af teknologien p& en slagtegang, hvor drabseffekten over for Salmonella

kan bestemmes under realistiske forhold pa “naturligt” kontaminerede kroppe samtidigt
med, at ressourceforbruget registreres.

Status 1. kvartal

Udstyret fra BIRKO/CHAD er leveret. Det er klar til samling og installation pa slagtegangen
snarest. Desuden er der gennemfgrt baseline malinger pa slagteriet. Dette er gjort for at
etablere et udgangspunkt i forhold til at vurdere effekten af dekontamineringen.

Hygiejniske produktionsforhold Projektleder:

WP2: CRIS Continuous Renewed Ice Cutting Surface Louise Heller Stahnke
Projektnummer:
2004276-17

Projektets formal er at finde nye Igsninger til forbedring af produktionshygiejnen i
kegdindustrien. Herunder at udvikle et koncept til transportband, der kan reducere bade
krydskontamination med bakterier og kontamination med fremmedlegemer. Ideen er at
anvende en overflade, der bestar af frosset vand, som “udskiftes” mellem hver
produktkontakt. Aktiviteterne bestar i at udvikle konceptet til et niveau, der kan afprgves i
praksis, og derigennem vise, at konceptet bade er gennemfgrligt og realistisk i forhold til
eksisterende bandsystemer.

Status 1. kvartal

Der har veeret afholdt mgde med ny udstyrsleverandgr vedr. overtagelse af den videre
udvikling med bistand fra DMRI. Hvis der ikke opnds en aftale, startes videreudviklingen af
CRIS praeprototypen op internt i Q2 i henhold til planen.




Projektleder:
Vaekst af Yersinia enterocolitica i saltede kgdprodukter | anita Forsiund

Projektnummer:
2005317-17

Formalet med projektet er at generere dokumentation for, hvordan veekst af Yersinia
enterocolitica minimeres, badde under produktion af saltede produkter og i faerdigvaren.
Dokumentation ggres tilgeengelig i en matematisk model, s3 dokumentationen kan tilpasses
specifikke produkter i forhold til temperatur, pH og saltindhold. Modellen vil give
foraedlingsvirksomheden mulighed for hurtigt at kunne vurdere sikkerhed og holdbarhed af
saltede produkter.

Status 1. kvartal

Der er indledende testet forskellige medier til pavisning af Yersinia enterocolitica for at
kunne differentiere disse fra baggrundsflora i kgd. Tilsaetning af antibiotika har vist en
haemning af baggrundsfloraen, s& man sikrer sig en optimal differentiering og
koncentrationsbestemmelse af Yersinia enterocolitica. Projektplan for projektet er
udarbejdet med forventet tidsplan og milepaele for projektet. Der er planlagt og afholdt
opstartsmgde for fglgegruppe.

Projektleder:
Rgg for bedre sikkerhed i kgdprodukter Claus Hindborg

Kristensen

Projektnummer:
2004277-17

Formalet er at vise, hvordan forskellige typer af rag og rggekstrakter kan bidrage til en
forbedret fgdevaresikkerhed af foraedlede kgdprodukter, samt skabe dokumentation for,
hvordan rgg helt eller delvist kan erstatte nogle af de normalt anvendte konserveringsmidler
som salt, nitrit og organiske syrer. Det er endvidere et mal, at inkludere rég som en faktor
(pad linje med salt, nitrit og organiske syrer) i den praediktive model til forudsigelse af vaekst
af Listeria monocytogenes i kgdprodukter.

Status 1. kvartal
Der er afholdt fglgegruppemgde den 22. februar hos Atria i Horsens. Fglgegruppen var enig

om, at det ikke giver mening, at udvikle et ragmodul til listeria-modellen, ndr 4 ud af 5
testede rggaromaer ikke har anti-listeriel effekt i kgdmodellen.

Hvis flydende r@g skal anvendes i stedet for nitrit, skal specifikke meerker/blandinger
udvaelges med dokumenteret effekt. Der er ikke nogen generel effekt, ndr der ses pa
naervaerende resultater. Industrien vil i stedet for have undersggt almindelig r@gs pavirkning
af Listeria monocytogenes pa overfladen af middagspglser. To nye régkondensater, som der
ikke var penge til at undersgge i 2016, er undersggt med RDA.




Projektleder:
Varmedrab af Listeria i heterogene produkter Annemarie Gunvig

Projektnummer:
2004272-17

Formalet er at udvikle et vaerktgj, som kan estimere pasteuriseringsvaerdien for en konkret
varmebehandling i forhold til de forskelle i termisk centrum, vandaktivitet, salt og fedt, der
ofte ses i heterogene kgdprodukter som fx rullepglse. Dette giver virksomhederne mulighed
for at optimere produktion af varmebehandlede kgdprodukter, s& der undgds underkogning
af produkter med lav vandaktivitet samt af produkter, hvor det termiske centrum ikke er
identisk med det geometriske centrum.

Status 1. kvartal
D-vaerdier for L. monocytogenes er bestemt i persille og svesker ved tre forskellige

temperaturer. Udstyr til maling af termisk centrum er tilpasset rullepglser og en test af
opstillinger er gennemfgrt. Der er planlagt malinger i 20 forskellige rullepglser for at se
variationen af termisk centrum i dette heterogene produkt.

Der er udviklet en prototype kadmodel, som kan anvendes til maling af inaktivering af L.
monocytogenes ved langsom opvarmning og med forskellige tykkelser af fedtlag.

Projektleder:
Sikkerhedsmodel til saltede og tgrrede produkter Annemarie Gunvig

Projektnummer:
2003841-17

Formalet er at fa dokumentation for vaekst/henfald af patogene bakterier under produktion
af saltede og tgrrede hgjkvalitetsprodukter, hvor salt og evt. nitrit er de eneste
konserveringsmidler. Dokumentation ggres tilgeengelig i et IT-vaerktgj, som kan forudsige
b&de kvalitet og sikkerhed i forbindelse med produktudvikling og under fremstilling af
saltede og tgrrede hgjkvalitetsprodukter, samt til at reducere saltindholdet i eksisterende
produkter uden at kompromittere fgdevaresikkerheden.

Status 1. kvartal

Sjette forsgg er gennemfgrt under aerobe forhold og ved pH 6,1 med og uden 150 ppm
nitrit. Vaeksthastigheder og nglefaser er beregnet for de eksisterende data. Fjerde
fglgegruppemgde er planlagt og gennemfgrt.




Projektleder:

Effektivisering og nytaenkning af renggring Anette Granly Koch
WP2: @get produktionstid og reducerede omkostninger
Projektnummer:
2003024-17

Formalet med projektet er at skabe grundlaget, s& renggring pa slagterier og
foraedlingsvirksomheder kan ggres mere cost effektivt og behovsdrevet. I projektet
udarbejdes dokumentation og guidelines for, hvordan behovsstyret renggring kan
introduceres pa slagterier og foreedlingsvirksomheder. Herved kan der produceres i
lengerevarende perioder uden stop for traditionel slutrenggring og efterfglgende udtgrring
og evt. afkgling af lokalerne.

Status 1. kvartal

Test af nye forbedrede spritklude viste meget begraenset bakteriedrab pa lamelband mens
aftgrring af glatte band gav en reduktion pa 3 log. Dampsugning af band ved pakning af
kogte produkter resulterede i at holdbarheden blev forlaenget med 1 uge ved 5°C. Der
arbejdes pa, at samle data fra projektets forsgg i et beregningsvaerktgj som kan vise, hvor
ofte der skal frekvensrenholdes og hvilken effekt den anvendte renholdelsesteknologi skal
have i en given produktion. Den fgrste version af veerktgjet viste, at en vaesentlig faktor for
frekvensen, hvormed der skal renholdes, er hvor mange bakterier, der overfgres fra
udstyrsoverflader til kgd og den modsatte vej. I januar-marts er der gennemfgrt en raekke
forsgg som undersgger, hvor mange bakterier der overfgres fra kgd til glatte hhv. slidte
ba&nd og den modsatte vej. Databehandling pagar.

Projektleder:
Nye mikrobiologiske metoder Louise Heller Stahnke

WP1a: Nye mikrobiologiske metoder

Projektnummer:
2000207-17

Projektets formal er at afprgve og vurdere perspektiverne ved de nyeste mikrobiologiske
analysemetoder i forhold til kgdindustriens behov. Der gennemfgres en feelles
videnshjemtagning og erfaringerne ggres tilgeengelige for hele svinekgdssektoren.
Udviklingen inden for mikrobiologiske analysemetoder og hygiejniske og
fodevaresikkerhedsmaessige problemstillinger gar meget hurtig. I projektet vurderes
perspektiverne ved de nyeste mikrobiologiske analysemetoder i forhold til kgdindustriens
behov. Samtidig effektiviseres projektarbejdet i DMRI’'s F&U projekter.

Status 1. kvartal
Der er indkgrt en kvantitativ metode til periodisk bestemmelse af Legionella i procesvand.
Der er pabegyndt indkgring af PCR og ELISA metode til detektion af parasit.




Nye mikrobiologiske metoder Projektleder:

WP2: Implementering af sekventering i udviklingsprojekter Louise Heller Stahnke
Projektnummer:
2004274-17

Projektets formal er at afprgve og vurdere perspektiverne ved de nyeste mikrobiologiske
analysemetoder i forhold til kgdindustriens behov. Der gennemfgres en feelles
videnshjemtagning og erfaringerne ggres tilgeengelige for hele svinekgdssektoren. I
arbejdspakken fortsaettes implementeringen af WGS (Fuldgenom skeventering) til typning af
patogene bakterier p& DMRI.

Status 1. kvartal
Der er udvalgt 16 stammer af henholdsvis VTEC, Salmonella, Yersinia og Campylobacter, sa

metoden kan indkgres pa Gram negative patogener. Mikrobiologisk laboratorium har startet
DNA oprensning af disse 64 stammer (det oprensede DNA kan fryses!).

Selve tagmenteringen/klarggring til sekventering gennemfgres, nar det passer ind i
arbejdsplanen. Plan er udarbejdet og reagenser fra Illumina er indkgbt.

Der er skrevet en populaerartikel til Fgdevaremagasinet om anvendelse af Fuld Genom
Sekventering til sporing af kontaminationsveje.

Projektleder:

Vision til kedkontrol pa svineslagterierne Mette Stenby

WP1: Udvikling af visionmodul og algoritmer til ggdningsforurening | Andresen
Projektnummer:
2002292-17

Formalet med projektet er at udvikle et udstyr til visioninspektion af slagtekroppen (ud-
og indvendigt), som kan anvendes som stgtteveerktgj til den manuelle kgdkontrol. Hermed
vil slagterierne opna stgrre ensartethed, bedre dokumentation, faerre kundeklager og pa sigt
kunne effektivisere kgdkontrollen pa svineslagterierne. I arbejdspakke (WP) 1 demonstreres
billedoptagelse af hele kroppen samt udvikling af algoritmer til identifikation af
ggdningsforurening.

Status 1. kvartal
Der arbejdes med at ggre algoritmer klar til afprévning pa slagteri.




Projektleder:

Vision til kedkontrol pa svineslagterierne Mette Stenby

WP2: Udvikling af algoritmer til fx lungehindear, skader pa sveer og | Andresen

slagtefejl Projektnummer:
2004278-17

Formalet med projektet er at udvikle et udstyr til visioninspektion af slagtekroppen (ud-
og indvendigt), som kan anvendes som stgtteveerktgj til den manuelle kgdkontrol. Hermed
vil slagterierne opna stgrre ensartethed, bedre dokumentation, faerre kundeklager og pa sigt
kunne effektivisere kgdkontrollen pa svineslagterierne. I arbejdspakke (WP) 2 indledes
yderligere algoritmeudvikling, sa de hyppigste kropsbemaerkninger kan daekkes (syv
bemaerkninger har en forekomst pa over 1%).

Status 1. kvartal
Data til yderligere algoritmer er opsamlet i 2016. I fgrste kvartal af 2017 er fokus i det
overordnede projekt at udvikle algoritmerne til WP1 (til at finde forureninger).

Projektleder:
Maleteknologi til slagterier Ole Ryding

WP1: Online CT
Projektnummer:
2002282-17

I arbejdspakken "Online CT” udvikles en robust online CT-skanner til brug pa slagteri.
Skanneren skal, gennem adgang til detaljeret 3D-information om kgd-fedt-ben-fordelingen,
kunne fastlaegge den optimale anvendelse af det enkelte delstykke. Skanneren er udviklet
og verificeret pa funktionsmodelniveau. Skanner testes over lsengere tid i pilot plant hos
DMRI med henblik pd at teste op mod kravspecifikationen og designspecificere eventuelle
tekniske andringer i forhold til 0-serie-udstyr.

Status 1. kvartal

Det er nu vist at skanneren palideligt, dog i en mindre test, kan male den relevante
fedttykkelse, ved en hastighed pa 600 delstykker i timen. P& baggrund af de opndede
resultater og det stade projektet befinder sig i, er det godkendt at skifte fase fra
funktionsmodel- til prototypefase. For at kunne teste mere grundigt, skal skanneren flyttes
over i pilot plant og pakkes ind, saledes at den er sikker at arbejde ved og kan renggres.
Fremstilling af sidepaneler m.v. pagdr, og det forventes at nye tests kan starte i Q3.




Projektleder:
Udnyttelse af detaljeret rdvareviden Dennis Brandborg
WP2: CT-reference til kalibrering af klassificeringsudstyr Nielsen

Projektnummer:

2003823-17

Det overordnede formal med projektet er at udnytte det fulde potentiale af 3D-
skanninger af slagtekroppe og @vrige kvalitetsmalemetoder pd de danske svineslagterier.
Arbejdspakkens mal er opndelse af international accept af en instrumentel referencemetode
baseret pa CT til kalibrering af online klassificeringsudstyr. Der arbejdes med kortlaegning af
de metrologiske aspekter ved CT-skanning med henblik pd at sikre robuste malinger.

Status 1. kvartal
Der arbejdes videre med robustheden af malingen med CT af slagtekroppe, hvor der

opstilles et fejlbudget til beskrivelse af maleusikkerheden. Dette skal ggre det muligt, at
opna en metode, der kan godkendes i EU som en instrumental reference til kalibrering af
slagtesvin. Samarbejde med andre EU medlemslande fortsaetter for at modne processen og
sammenligne p& tvaers af lande. Dette skal give et transparent og harmoniseret system i EU
og derved styrke den danske svinekgdssektor.

Udnyttelse af detaljeret ravareviden Projektleder:

WP3: Optimering af ravarebrug til kgdprodukter Chris Claudi-
Magnussen
Projektnummer:
2004279-17

Arbejdspakkens formal er udvikling af metoder og operationelle varktgjer til
optimeringsproblemer for kgdprodukter. Udfordringen er at anvende de gkonomisk mest
fordelagtige ravarer og samtidig sikre kvaliteten af det forarbejdede produkt. Metoderne
demonstreres med udvalgte farsprodukter.

Status 1. kvartal

Folgegruppemgde den 30. januar 2017 matte aflyses pga. manglende tilslutning. I stedet er
folgegruppens medlemmer blevet tilbudt individuelle mgder. Tulip og Stryhns har taget imod
tilbuddet, mgder er afholdt og i begge tilfaelde er det aftalt, at virksomhederne bidrager med
en case. Virksomhederne er i gang med at indsamle data.




Udnyttelse af detaljeret ravareviden Projektleder:

WP4: Metoder til validering af maledata Eli Vibeke Olsen
Projektnummer:
2004280-17

Projektets delmal for denne arbejdspakke er udvikling af statistisk baserede metoder til
validering og dokumentation af malemetoder, som udvikles/udbydes til at daekke det fortsat
stigende behov for kvalitetsdokumentation.

Status 1. kvartal

Der findes en reekke formelle og generelle standarder, som anbefaler metoder til
fastleeggelse af maleusikkerhed. Med udgangspunkt i b&de de formelle dokumenter og
erfaring fra arbejdet med udvikling af maleudstyr, udarbejdes en vejledning malrettet
specifikke anvendelser indenfor kvalitetssikring af udstyr til slagteribranchen. Fgrste version
er under udarbejdelse og omfatter definition af begreber som praecision, fejlbudget og
sporbarhed.

Projektleder:
Just in time optgning af frosne produkter pa Marchen Hviid
eksportmarkedet

Projektnummer:

2005323-17

Det er projektets formal at definere krav til styring og pakning af transportenheder, der
muligger differentieret optgning eller temperering af frosne ravarer og detailpakkede
produkter, som sikrer maksimal holdbarhed, minimalt dryptab og optimal sensorisk kvalitet
efter kundernes specifikationer.

Status 1. kvartal

Projektets overordnede projektplan er udarbejdet, og der er afholdt mgder med de enkelte
virksomheder, for at drgfte potentiale og produkter som vil veere relevante at gennemfgre
forsgg med. Projektets fglgegruppe er identificeret.
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Ny procesteknologi til ked og kedprodukter
WP1: Procesteknologi i foraedlingsindustrien

Projektleder:
Christian Vestergaard

Projektnummer:
2000204-17

Der indhentes viden om muligheder og begraensninger ved nye teknologier, metoder og
ingredienser, samt perspektivering af disse i forhold til dansk produktion.

Indhold til 2-3 nyhedsbreve indsamles gennem litteraturovervagning, konferencer, ved
afprgvning og perspektivering af nyheder samt ved kontakt til videnscentre. Der
gennemfgres indledende afprgvninger af nye ingredienser, receptsammensaetninger eller

udstyr til forarbejdning af kad.

Status 1. kvartal

Fgrste nyhedsbrev i 2017 er under udarbejdelse. Der er indsamlet viden om kombineret
mikrobglge-konventionel kogning. Forsgg med ekstern maskinleverandgr er under

planlaegning.

Ny procesteknologi til ked og kegdprodukter
WP5: Ny emballering for optimeret kvalitet af kadprodukter

Projektleder:
Marchen Hyviid

Projektnummer:
2004271-17

Projektet giver foraedlingsvirksomhederne et bedre grundlag for vurdering og
perspektivering ved investering i ny teknologi, brug af nye ingredienser og nye
emballeringskoncepter. I arbejdspakken undersgges nye aktive og intelligente
emballeringslgsninger, der ud over den basale beskyttelse af produktet mod omgivelserne

ogsa tilferer produktet mervaerdi.

Status 1. kvartal

Idéer til en nye aktiv emballage med iltabsorbere er udarbejdet sammen med to andre
centre pd Teknologisk Institut. Emballagen bliver testet, ndr den er udviklet, hvilket
forventeligt er i Igbet af 2018. Nye idéer til mere beeredygtig emballage er blevet vurderet,

herunder pakkestgrrelse og genanvendelse.
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Ny procesteknologi til ked og kegdprodukter Projektleder:
WP6: Optimal foraedlingsproces ved lavtemperaturvarmebehand- | Lise Nersting
ling
Projektnummer:
2005322-17

Formalet er at fastlaegge de optimale procesparametre (tid/temperatur) i forhold til
kvalitet, udbytte, sliceabilitet samt tids-, energi- og vandforbrug, uden at sikkerhed og
holdbarhed kompromitteres.

Status 1. kvartal

Farste fglgegruppemgde er afholdt. Pa madet blev det fastlagt at demoprodukterne vil vaere
hamburgerryg, frankfurter og sandwichskinke. Som reference varmebehandling blev valgt
72°C/2minutter. For alle produkter gaelder det, at sikkerhed og holdbarhed ikke ma
forringes ved varmebehandling til lavere kernetemperatur. For hamburgerryg testes i
temperaturomradet 65-70°C, da det pa mgdet blev vurderet at holdetiderne vil blive for
lange ved temperaturer under 65°C. Fx vil det vaere 88 minutter ved 63°C. Der udarbejdes
et notat om mikrobiologisk holdbarhed i de relevante temperatur/tid kombinationer for
varmebehandlingen. Vurderes det ngdvendigt, suppleres der med forsgg med udvalgte
holdbarhedsforringende bakterier. Vaesentligste maleparametre er kvalitet, hvor der
forventes en mere ensartet og bedre kvalitet samt udbytte som vil forbedres ved kogning til
lavere kernetemperaturer. Sliceabilitet testes ikke, men bedgmmes ud fra konsistens af
produkterne. Energi- og vandbesparelser undersgges ikke, men estimeres til sidst. For
pglser optimeres kogeprocessen. Tgrre/rggeprocessen er optimeret i et tidligere projekt.

Projektleder:
Ny miljoteknologi i kedindustrien Karen Sgrensen

Projektnummer:
2005328-17

Projektet har til formal at sikre, at kgdindustrien er opdateret med hensyn til anvendelig
teknologi til minimering af virksomhedernes miljgbelastning, blandt andet via indhentning af
den nyeste internationale viden og erfaring. Herunder udfgres afprgvning og vurdering af
teknologi i praksis under danske forhold, hvis det vurderes relevant for virksomhederne.
Alternativt udfgres teoretiske vurderinger, herunder konsekvensvurderinger, safremt
teknologier eller tiltag bringes i anvendelse.

Status 1. kvartal

Der er afholdt et mgde omkring aktiviteter p& miljgomradet i 2017, hvor resultaterne af
aktiviteterne i 2016 blev preesenteret, og det blev drgftet og prioriteret hvilke aktiviteter
branchen prioriterer pa omradet i 2017. Der er endvidere arbejdet videre med en analyse af
biprodukters fordgjelighed som blev igangsat i 2016. De forelgbige resultater indikerer, at
en kraftigere varmepavirkning medfgrer en mindre nedseettelse af proteinfordgjeligheden.
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Projektleder:
Sikker, ny opvarmning i foraedlingsindustrien Anette Granly Koch

WP RF Cooking of ham
Projektnummer:

2003894
2003894-01

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

Status 1. kvartal

I EU-projektet "RF Cooking of Ham” under ERA-NET programmet SUSFOOD har en af
samarbejdspartnerne udviklet en Radiofrekvens-koger til hurtig varmebehandling af skinker.
Udviklingen har fokuseret pa produktets dimensioner, sammensaetning og varmefordeling
for at eliminere udfordringerne med cold spots. Udstyret er nu klar til test for drab af
bakterier samt analyse af kogesvind. P& DMRI er en cocktail af non-patogene bakterier
udvalgt pd baggrund af deres varmeresistens. Bakterierne er tilsat under saltning af
sandwichskinke. De podede sandwichskinker er varmebehandlet ved RF-kogning, ved
traditionel opvarmning til 72°C hhv. 65°C. I den kommende periode analysere produkterne
for kogesvind, sliceability og varmedrab af de tilsatte bakterier og eventuel fremvaekst under
lagring ved 5°C og 8°C.

Projektleder:
Dokumentationskrav til fadevarekvalitet, kemi og Kirsten Jensen
sensorik

Projektnummer:

2000225-17

Projektets formal er at hjemtage viden inden for kemiske og sensoriske fgdevareanalyser
og dokumentation af fgdevarekvalitet samt at vurdere relevansen i forhold for kgdindustrien.
Der fokuseres pa forsknings- og udviklingsarbejde ved indledende implementering af ny
teknologi til analyse af allergifremkaldende ingredienser og desuden pa det praktiske
arbejde med optimering af drift og kvalitet af eksisterende metoder.

Status 1. kvartal

Arbejdet med implementering af ny multimetode til analyse af allergifremkaldende
ingredienser er indledt med litteraturgennemgang, indkgb af materialer samt udarbejdelse
af plan. Analysearbejdet padbegyndes primo april. Det kemiske laboratorium har desuden
deltaget i international ringtest med fgdevareanalyser (FAPAS).
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Projektleder:
Samtidig maling af skatol og androstenon Claus Borggaard

Projektnummer:
2002985-17

Det overordnede formal med projektet er at forberede kgdindustrien pa et evt. ophgr
med kastration ved at identificere en malemetode til sortering af hangrise og ved at indgd
som partner i EU-initiativer vedrgrende metoder til maling og sortering af hangrise.
Projektets konkrete mal er at forberede udviklingen af et male-/sorteringssystem, der i
tilstraeekkeligt omfang opfylder de krav, der fremkommer i forbindelse med slagtning og
kvalitetssikring af hangrise. I samarbejde med kgdindustrien er der udarbejdet en
kravspecifikation for et maleudstyr, der imgdekommer slagteriernes behov for sortering af
hangrise efter ornelugt. Projektet skal identificere et egnet malesystem og preecisere,
hvorledes metoden kan opfylde den udarbejdede kravspecifikation.

Status 1. kvartal

DMRI’s kemiske laboratorium har demonstreret at MS-MS med en LDTD ionkilde opfylder
krav til ngjagtighed og hastighed for on-line maling af androstenon og skatol i spaek. Prgve
forbehandlingen er simplificeret yderligere til, at der nu kun benyttes maettet saltvand og et
enkelt organisk oplgsningsmiddel. Reproducerbarhed, selektivitet, specificitet samt
analysepris opfylder kravspecifikationen. Til automatiseringen af metoden er taget kontakt
til producenter af automatiseringsudstyr til laboratorier. Her undersgges i hvor hgj grad
standardudstyr kan benyttes. Sandsynligvis bliver det ngdvendigt, at anbefale en
specialudviklet homogenisator, s& LDTD’ens ydeevne kan udnyttes optimalt.

Projektleder:
Sortering og anvendelse af hangrise Margit Aaslyng

WP4: Veerdiseetning af hangrise
Projektnummer:

2003842-17

Formalet er at fastleegge veerdien af hangrise sammenlignet med galtgrise og sogrise.
Veaerdisaetningen vil bidrage til at belyse konsekvenser af et stop for kirurgisk kastration og
er en vaesentlig del af kgdindustriens beslutningsgrundlag for valg af strategi: stop for
kastration og/eller kastration under bedgvelse.

Status 1. kvartal

I 2016 blev forskelle mellem hangrise, sogrise og galtgrise i kvalitet (mgrhed og kemisk
sammensaetning) og udbytter, estimeret. I forste kvartal 2017 er der pa baggrund af disse
resultater udarbejdet en fgrste version af et beregningsvaerktgj, der skal anvendes til
veerdisaetning af produktionen af de hangrise, der godkendes pa slagtelinjen. Sidelgbende
analyseres forbrugerdata ud fra en risikobaseret tilgang, dvs. med udgangspunkt i hvad
risikoen vil vaere, for at en given dansk familie far en negativ oplevelse, ndr de kgber
svinekgd. Denne risiko beregnes pa baggrund af, at vi kender fordelingen af skatol og
androstenon blandt de godkendte hangrise, at vi kender forbrugernes respons overfor de to
stoffer, og at vi kender svinekgdsforbruget.
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Sortering og anvendelse af hangrise Projektleder:
WP5a: Hangrisekad i industriel anvendelse Margit Aaslyng

WP5b: Produktkvalitet Projektnummer:

2004281-17
2004282-17

Det er formal og hovedleverance at udarbejde et katalog for anvendelse af udskeeringer fra
hele slagtekroppen. Anvendelse af udskaeringer fra lugtende hangrise vil tage udgangspunkt
i de kendte strategier for reduktion af ornelugt og -smag inkl. marinering, rggning, saltning
og t@rring, fermentering samt fortynding.

Status 1. kvartal

Fermentering er en potentiel strategi til at maskere ornelugt og -smag. For at evaluere
forskellige kulturers effektivitet er der igangsat produktion af spegepglser til sdvel sensorisk
profilanalyse som til kemisk analyse. Malet er at undersgge hvorvidt indholdet af skatol og
androstenon er reduceret under fermenteringen. For at undersgge om ornelugt og -smag
kan reduceres ved tilberedning ved hgje temperaturer, er der tilberedt flaeskesveer ved to
metoder (200°C i ovn og kogning efterfulgt af 250°C i ovn). De forelgbige resultater viser,
at der stadig er ornelugt og -smag i flaeskesvaer uanset tilberedningsmetode.

Der er lavet en status pa nuvaerende viden om faktorer fra primaerproduktion til slagtekrop,
af betydning for ravarekvalitet, specielt farve, pH og dryptab.

Projektleder:
Optimal hdndtering fra udlevering til stikning Margit Aaslyng

WP2: IKT-baseret overvagning af dyrevelfserd pa slagteriet
Projektnummer:

2003843-17
2004284-17

Formalet er at optimere handteringen af slagtesvin fra udlevering til stikning, sa
dyrevelfaerden forbedres, samtidig med at procedurer for handtering effektiviseres.
Arbejdspakkens konkrete mal er at og systematisere objektive dyrevelfserdsparametre
sammen med gvrige produktionsdata, dynamisk at bestemme sammenhangen mellem
forekomst af skader og/eller stress pd den ene side, og svineproducent, vognmand samt
slagteriforhold pa den anden samt at udregne og rapportere dyrevelfeerdsrelaterede key
performance indicators (KPI'er).

Status 1. kvartal

Der er identificeret og prioriteret hvilke omrdder IKT veerktgjet skal videreudvikles p& med
henblik p& implementering til test primo 2. kvartal. Der er udarbejdet opggrelse over
transportdgdelighed i 2016. Denne viser, at transportdgdelighed i Danmark stadig er pa et
meget lavt niveau. I det sidelgbende projekt 'PIGWATCH’ er kameralgsning valgt, og
arbejdet med at udvikle algoritme til at m&le halelaengde og identificere halebid p& foto, er
igangsat.
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Optimal handtering fra udlevering til stikning Projektleder:

WP3: Handtering af hangrise pa slagtedagen Helle Daugaard Larsen
Projektnummer:
2004285-17

Formalet er at optimere handteringen af slagtesvin fra udlevering til stikning, sa
dyrevelfeerden forbedres, samtidig med, at procedurer for handtering effektiviseres. I
arbejdspakken udvikles guidelines for optimal handtering af hangrise pa slagtedagen med
henblik p& reduktion af skader og dermed vaerdiforringelse af kgdet.

Status 1. kvartal

En undersggelse af, hvilken effekt manglende kastration af hangrise har pa dyrevelfaerd pa
slagtedagen samt kgdkvalitet, er gennemfgrt og afrapportering forventes afsluttet i april.
Der er observeret adfeerd, malt slut-pH i nakke, kam, inderlar og yderlar, opgjort
svaerskader, samt malt dryptab i udvalgte kamme. Oplysninger om kgdkontrolfund, skatol,
kgdprocent og vaegt af slagtekroppen er registreret. Transportforhold og leverandgr-
oplysninger om opdraetsstrategi og udleveringsmetode fra beszetningen er registreret, og
leverandgrerne deltog alle i et kort telefoninterview vedrgrende overordnede forhold
omkring opdraet, management og udlevering.

Der blev fundet en markant sammenhang mellem kgn og adfaerd. For eksempel udfgres
seksuel adfaerd udelukkende af hangrise. Det er ikke ngdvendigvis kun hangrise, der er
aggressive, men de mest urolige hold indeholder hangrise. Hangrise sl3s mere, og typisk
starter slagsmal hvor so- og galt grise deltager i en konflikt med en hangris.
Adfaerdsmgnstret hos hangrisene var meget leverandgrafhaengigt. Den videre opggrelse vil
afdaekke, hvilken indflydelse et hgijt niveau af seksuel eller aggressiv adfeerd har pa
kgdkvaliteten, dels hos de grise, der er involveret i den konkrete adfaerd, og dels i hvilken
grad uroen i det givne foldrum har indflydelse pd kgdkvaliteten hos de gvrige individer.

Projektleder:
Uddannelse og forskning pa kedomradet Lene Meinert

Projektnummer:
2000226-17

Projektets mal er at fremme kgdforskning pa internationalt niveau samt sikre et
rekrutteringsgrundlag af veluddannede kandidater til kgdindustrien, fglgevirksomheder og
tilknyttede videncentre.

Status 1. kvartal
Aktiviteterne i 2017 er fokuseret pa de tre igangvaerende PhD-studier, to pa KU og et pa

DTU. I projektet om animalsk/vegetabilsk protein i forhold til kolon kraeft (KU), afholdes
statusmgde ultimo marts. I regi af Muscle Based Food Network planlaegges en temadag om
tilberedning ved lav temperatur (sous vide).

16




Projektleder:
Mzettende svinekgdsprodukter til forebyggelse af Ursula Kehlet
overveegt

Projektnummer:

2003028-17

2003450

Formalet er at frembringe ny viden om hvilke forhold ved produktsammenszetning og
tilberedning af svinekgd, der har betydning for human ernaering med fokus pa gget maethed.
Projektet vil fokusere pa, hvordan produkter og maltider med svinekgd kan sammensaettes
og tilberedes for at sikre og udnytte den ernaeringsmaessige kvalitet af kgdet.

Status 1. kvartal
PhD projektet er i den afsluttende fase, og skrivning af PhD afhandlingen er pabegyndt.

To artikler er indsendt til videnskabelige tidsskrifter.

Pglse med fibre: Der er foretaget en LCA screening for at kvantificere miljgpavirkningerne
fra hele produktionskaeden (vugge til port), ved at nedsaette fedtindholdet og tilszette fibre
til pglserecepter. Fibertilseetningen og de gvrige andringer i recepten (bl.a. mindre andel af
snitter) har en lille betydning for miljgpavirkningerne (2% forskel, reduktion i
miljepavirkning for pglsen med fibre), set i forhold til det samlede miljgregnskab for
pglserne. I samarbejde med en PhD studerende pa Niels Bohr instituttet, Ksbenhavns
Universitet er dataanalyse af mikro CT scan af kgdfars tilsat rugklid og sertefiber pabegyndt.
Analyserne skal kvantificere de strukturelle egenskaber (fiber-aggregater, lufthuller) i
fiberrige kgdprodukter og vil efterfglgende blive relateret til et allerede gennemfgrt
maethedsstudium. Resultaterne vil indga i en videnskabelig artikel.

Projektleder:
Mere animalsk protein til flere Lene Meinert

Projektnummer:
2003844-17

Formalet med projektet er at udvikle generiske, proteinberigede modelprodukter malrettet
segmenter med saerlige proteinbehov, herunder 65+ segmentet. Dette ggres ved at tilsaette
proteiner i form af hydrolyserede slagteriravarer og udvikle velsmagende modelprodukter.
Det er endvidere formalet at undersgge krav og gnsker til proteinberigede produkter blandt
forbrugere i forskellige segmenter.

Status 1. kvartal

Det tilknyttede projekt ‘Udvikling og markedsfgring af proteinberigede produkter malrettet
aldresegmentet’ er under afslutning. Deltagere var Tulip, Forskningsenheden pa Herlev
Hospital Arhus Universitet og DC Ingredients. Det ansggte innovationsfondsprojekt-platform
‘Nextfood’ fik (uventet) afslag. Det var opleegget i ansggningen, at der skulle arbejdes med
indkapsling af hydrolyserede proteiner bl.a. i samarbejde med Agrotech. Det skal nu
afklares, hvorvidt det er muligt at undersgge indkapslede proteiner i naervaerende projekt.
Der er igangveerende dialog med foraadlingsvirksomheder i forhold til produktinput til
projektets aktiviteter. Det er valgt, at projektets forsggsaktiviteter i 2017 vil forega i andet
halvar.
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Projektleder:
Upcycling af sidestrgmsprodukter Claus Mosby Jespersen

Projektnummer:
2004291-17

Formalet med projektet er at identificere sidestremme, der i dag ikke udnyttes optimalt, og
at opbygge viden om disse, saledes at der kan udvikles teknologi til at udnytte produkterne
optimalt i fremtiden for derigennem at skabe merveerdi.

Status 1. kvartal
Der er udfagrt forsgg med biogaspotentiale for udvalgte sidestrgmme. De sidste analyser af

kemisk sammensaetning for disse samt afrapportering udestar. I forbindelse med aktiviteten
om nedkgling, har der veeret gennemfart et fact-finding besgg pa et slagteri, for at bese
kvalitetsproblemerne ved den nuveerende handtering og udvaelge de mest problematiske
sidestrgmme til videre arbejde.

Projektleder:

Semiforaedlede produkter Mari Ann Tgrngren
WP2: Semiforaedlede produkter til food service
Projektnummer:
2004287-17
2004288-17

Projektets hovedformal er at forgge foraedlingsgraden og dermed vaerditilvaeksten af
kgdbaserede produkter. Formalet med arbejdspakken er at udvikle metoder til at reducere
kogetid og svind af semiforaedlede kgdprodukter samt at udvikle retningslinjer for optimal
feerdigtilberedning, som sikrer fgdevaresikkerhed og en god spiseoplevelse hos
slutbrugeren.

Status 1. kvartal

Der er gennemfgrt forsgg til dokumentation af, i hvilket omfang tilsaetning af enzymet
actinidin fra kiwi kan reducere kogetiden af pulled pork. Resultaterne er under analyse, men
tyder pa, at actinidin mgrner kgdet hurtigere og kogetiden derfor kan reduceres. Effekten er
dog ikke s stor, at kogetiden kan halveres. Desuden er der gennemfgrt forsgg, der viser
om enzymets aktivitet kan styres vha. varmedenaturering. Resultaterne er endnu ikke
opgjort. Planlaegning af patogen podeforsgg til udarbejdelse af best practice er igangsat og
forsggene forventes udfgrt i maj. Forsggene vil dokumentere betydningen af lagring,
genopvarmning og varmholdelse for fgdevaresikkerheden af semi-processerede produkter.
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Projektleder:
Vandreduktion, genanvendelse og brug af Karen Sgrensen

sekundavand

Projektnummer:
SAF 2003847-17

Projektet har til formal at anvise metoder til reduktion af forbruget af vand i
svinekgdssektoren og indeholder afprgvninger af konkrete teknologier til rensning og
genanvendelse af vand i en anden proces pa virksomheden, eksempelvis gennem rensning
af vand, som har veeret anvendt i en forholdsvis ren proces. Projektet har endvidere til
formal at udvikle metoder og procedurer til Isbende kontrol, overvagning og dokumentation
af fadevaresikkerhedsmaessige forhold og -krav i svinekgdsindustrien.

Status 1. kvartal

Der er faerdiggjort metodeudvikling til analyse af vandkvalitet og risikovurdering i
vandbesparende tiltag i kgdindustrien. Der er faerdiggjort en specifik analyse af vandkvalitet
i brine, der anvendes til udtraekning af blod fra smaltarme, samt det faerdige produkt fra
processen. Der er afholdt fglgegruppemgde med branchens deltagere, hvor aktiviteterne i
2017 er draftet og prioriteret. Der er udviklet et veerktgj til Isbende opsamling af resultater
med hensyn til realiserede vandbesparelser i branchen, og de fgrste resultater er indsamlet.

Projektleder:
Processtyring for konstant holdbarhed Anette Granly Kock

Projektnummer:
2005327-17

Formalet er at afklare, om og hvordan nye molekylarbiologiske redskaber til identifikation
af bakteriel DNA (sekventering, 16S metagenomics) kan give kgdindustrien et nyt, mere
nuanceret og vaesentlig bedre redskab til:

e Processtyring for fastholdelse af optimal holdbarhed af foraedlede ka@dprodukter

e Reduktion af risiko for reklamationer pga. for kort holdbarhed i forhold til maarkning.

Status 1. kvartal

Projektet er indledt med en screening af software til analyse af 16S-sekventeringsresultater.
Udfordringen er, at finde de bedst egnede programmer til at sortere og analysere data samt
til at give en god identifikation af bakterier.

Test af programmer foretages pa resultater fra projektet RENPANY, hvor 4 batch kogte
kedprodukter fra samme virksomhed er analyseret pa 4 forskellige tider.
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Projektleder:
Teknologi til bearbejdning af sidestromsprodukter Ole Henriksen

WP3: Automatisk overfladetrimning af smaltarme .
Projektnummer:

2005334-17

Projektet har samlet set til formal at udvikle ny produktionsteknologi, som automatiserer
danske tarmhuse, og derved bidrage med omkostningsreduktion, kvalitetsforbedring, bedre
arbejdsmiljo og abne mulighed for at traekke arbejdspladser tilbage til Danmark. Formalet
med denne arbejdspakke er at udvikle et udstyr, der automatisk fjerner trevler fra
smaltarme i en overfladetrimning eller barberingsproces.

Status 1. kvartal

Projektet er startet op ultimo feb. 2017. DAT-Schaub har udlant et hdndholdt udstyr til
projektet. Maskinen er kun panteret i Kina. Der er gennemfgrt en idegenerering sammen
med udvalgte deltagere fra DAT-Schaub. Sammen med de ideer som teamet far ved selv at
gennemfgre en idegenerering, bliver de samlet i et falles idekatalog.

Teknologi til bearbejdning af sidestremsprodukter Projektleder:

WP4: Automatisk smaltarmsfinish Ole Henriksen
Projektnummer:
2002287-17

Projektet har samlet set til formal at udvikle ny produktionsteknologi, som
automatiserer danske tarmhuse, og derved bidrage med omkostningsreduktion,
kvalitetsforbedring, bedre arbejdsmiljg og abne mulighed for at treekke arbejdspladser
tilbage til Danmark. Denne arbejdspakke arbejder pa at fuldautomatisere en proces, hvor
smaltarmens udvendige hinde fjernes.

Status 1. kvartal
Det var forventningen at projektet blev overdraget til maskinfabrikant i 1. kvartal 2017,
men projektet er endnu ikke blevet overdraget, sa der afventes.
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Teknologi til bearbejdning af sidestremsprodukter Projektleder:

WP5: Kalibersortering af smaltarme Ole Henriksen
Projektnummer:
2003010-17

Projektet har samlet set til formal at udvikle ny produktionsteknologi, som automatiserer
danske tarmhuse, og derved bidrage med omkostningsreduktion, kvalitetsforbedring, bedre
arbejdsmiljo og abne mulighed for at traekke arbejdspladser tilbage til Danmark. Denne
arbejdspakke omhandler smaltarme, som skal sorteres efter diameter, inden de
videreszelges til pglsefabrikkerne. Denne proces kaldes kalibersortering. Der udvikles en
maskine, der automatiserer opmaling af diameter, kontrol for huller, opdeling af tarmen
efter diameter og hulplacering.

Status 1. kvartal

Projektet befinder sig i funktionsmodelfasen. Med et vision udstyr er der udviklet en metode
til maling af diameteren, detektering af huller samt maling af hulplacering inkl. den
tilhgrende overskaering. Der har veeret store udfordringerne med at male lsengden af tarmen
og med at finde alle huller. Kapaciteten pa udstyret kan pt. ikke opnas, og det betyder, at
funktionsmodelfasen ikke har kunnet afsluttes 31/12-2016. Det forventes, at m%leudstyret
kan feerdigggres, og at hastigheden kan gges, s& den gnskede kapacitet kan opnas inden
maj 2017.

Projektleder:
Ny teknologi til kgd- og kgdproduktforarbejdning Carsten Jensen

WP2: Inline hjaelpeudstyr til Igsning af single ribs pa brystflaesk
Projektnummer:
2003012-17

Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi samt bedre udnyttelse af
teknologi for kgd- og kgdproduktforarbejdning pd danske svineslagterier. I denne
arbejdspakke er der udviklet et automatisk udstyr til udtraekning af singleribs fra brystflaesk.
Formalet er nu at opsamle resultater fra prototypen, gennemfgre dokumentation af
udstyrets benefits ved at méale fgr og efter installation samt sikre, at opnadet viden
tilbagefgres og med henblik pa nyttigggrelse i kommende projekter.

Status 1. kvartal

Der har veeret gennemfgrt en del mgdeaktivitet med slagteribranchen for at sikre grundlaget
for en senere dokumentation for udstyrets benefits, samt analyser af hvordan udstyret kan
indpasses i en ergonomisk logistik.
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Ny teknologi til kgd- og kgdproduktforarbejdning Projektleder:

WP6: Lille in-line delstykkevender Carsten Jensen
Projektnummer:
2005330-17

Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi samt bedre udnyttelse af
teknologi for kgd- og kgdproduktforarbejdning pa danske svineslagterier. Det er
arbejdspakkens formal, at udvikle et lille udstyr, der kan indpasses mellem to pa hinanden
folgende operatgrer pa produktionslinjen, og hvor udstyret kan udfgre den belastende
operation med at vende produkter som f.eks. kam og bryst.

Status 1. kvartal

Der er gennemfgrt idégenerering pa et muligt Igsningsrum og 2 Igsninger er prioriteret. Der
er lavet aftale med et slagteri, som vil laegge linjer til den senere afprgvning af metoderne.

Der er ligeledes etableret en projektfglgegruppe, til at vurdere projektets modelarbejde og

hjeelpe med tilretningen af dette.

Ny teknologi til kad- og kgdproduktforarbejdning Projektleder:

WP7: Automatisk pakning af bulkvarer og fastvaegt Ole Vestergaard
Projektnummer:
2005331-17

Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi samt bedre udnyttelse af
teknologi for kgd- og kgdproduktforarbejdning pd danske svineslagterier. Formalet med
arbejdspakken er at spare ressourcer ved at udvikle logistikken eller tilpasse teknologi, sa
man dels kan erstatte forbrug af plastposer med endelgs folie dels kan reducere
enhedsomkostningerne vaesentligt, ved at "Give-Away” pa fastvaegt minimeres, og der kan
fjernes en operatgr per operation per skift.

Status 1. kvartal
Projektteamet har i 1. kvartal besggt Danish Crown’s slagterier i hhv. Ringsted og Blans

samt Tican'’s slagteri i Thisted, hvor teamet har fokuseret pa at identificere de enkelte
pakkeriers forudsaetninger, den anvendte pakketeknologi og variationen af pakke flow.
Herudover har projektteamet ved de enkelte besgg haft anledning til at interviewe
ngglepersoner fra de enkelte pakkerier, hvor fokus primaert har vaeret pa hvilke varer,
tonnage, pakkemgnstre og hvilke primaere udfordringer, der er forbundet med at pakke pa
hhv. fastvaegt og bulk. Dataindsamlingen har udover fokus pa anvendelsen af plastposer
ogsa affgdt fokus pa udfordringer vedrgrende inderpak/yderpak, dobbelthandtering,
anvendelse af plastkasser som transportmedie og Give-Away.

Der er endnu ikke etableret en fglgegruppe eller styregruppe.
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Projektleder:
Nye metoder til fremstilling af skaerende veerktgjer Carsten Jensen

WP1: Ny superkniv til slicing af pglser
Projektnummer:

2004448 -17

Formalet med projektet er at skabe nye metoder til fremstilling af knive til
slagteribranchen, hvor knivene har en laengere standtid end de nuvaerende knive, og hvor
det gkonomisk er rentabelt at anvende dyrere materialer i fremstillingen. Ved at kombinere
materialer med forskellige, unikke egenskaber udvikles i denne arbejdspakke en helt ny
super slicekniv med lang standtid.

Status 1. kvartal

Projektet har indtil nu bidraget til udvikling af materialetyper og sammenfgjningsmetoder
mellem forskellige materialer til en steerk og hygiejnisk binding. Der er indgdet samarbejde
mellem interessenter omkring fremstilling og afprgvning af en ny slicekniv med minimum
den dobbelte standtid af, hvad der kendes i dag.

Nye metoder til fremstilling af skaerende vaerktgjer Projektleder:

WP2: Skeaerende veerktgjer med hgj standtid Carsten Jensen
Projektnummer:
2005335 -17

Formalet med projektet er at skabe nye metoder til fremstilling af knive til
slagteribranchen, hvor knivene har en laengere standtid end de nuvaerende knive, og hvor
det gkonomisk er rentabelt at anvende dyrere materialer i fremstillingen. Formalet med
arbejdspakken er at udvikle en proces og et system til hurtig fornyelse af et skaerende
veerktgjs skaerende del. Et skaerende vaerktsj bestar af en krop og en skaerekant (et skeer). I
denne arbejdspakke fokuseres der pd at udvikle et system, hvor skaeret, hvori nye
keramiske super materialer kan inkorporeres, hurtigt og nemt kan udskiftes, nar det er
blevet slgvt.

Status 1. kvartal

Der er etableret kontakt til en japansk producent af tekniske keramer. Dette med henblik pa
at indhente viden omkring hvilke design muligheder, der kan opnas med tekniske keramer.

Tekniske keramer er sprgde og meget harde, hvilket kan give os de ngdvendige muligheder
men ogsa udfordringer, der kan stoppe projektet.
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Projektleder:
Ole Vestergaard

Fremtidens slagteri

WP3: Effektivisering af pakkerier Projektnummer:
2003838-17

I projektet udarbejdes og valideres planen for hvordan slagterivirksomhedernes
produktionsapparat kan udvikles, s& der opnds denne markante forbedring i form af
vaesentlig laverer enhedsomkostninger end det eksisterende produktionsapparat kan levere.
Arbejdspakkens formal er at indsamle baggrundsviden fra vidensinstitutioner og andre
brancher, beskrive og risikovurdere konkrete udviklingsaktiviteter ved deltagelse i den
nationale satsning kaldet Manufacturing Academy of Denmark (MADE) og pa sigt at sikre
tilfersel af den nyeste udvikling og teknologi pa bla. slagterierners pakkerier, som i dag er
preeget af mange operatgrer og en stor andel af manuelt arbejde.

Status 1. kvartal

Der er i januar maned afholdt demoforlgb af udstyr og algoritmer for MADE gruppen, hvor
det blev demonstreret, at systemet via vision kan segmentere kgdstykker i en plastkasse.
Der er fremstillet et nyt gribevaerktgj, hvor der er monteret 3 stk. sugekopper, der kan
arbejde/suge uafhaengigt af hinanden, hvilket er blevet testet med blandet succes. Der
falder stadig for mange delstykker af pga. veerktgjet som skal justeres og tilpasses
yderligere.

Projektleder:
Fremtidens slagteri Claus Sgndergard

WP4: Adaptiv robotstyring Protekt
rojektnummer:

2005329-17

I projektet udarbejdes og valideres planen for hvordan slagterivirksomhedernes
produktionsapparat kan udvikles, s der opnds denne markante forbedring i form af
vaesentlig lavere enhedsomkostninger end det eksisterende produktionsapparat kan levere. I
denne arbejdspakke udvikles styringssystemer og algoritmer, som ggr den enkelte
maskine/robot fleksibel i forhold til variationerne i det input den modtager. Denne
fleksibilitet opnas ved at udvikle styringer, som benytter input fra mange kilder og
kombinere dem til en samlet forstaelse af opgaven.

Status 1. kvartal

Projektet er i analysefasen. Fokus har vaeret pa, at identificere og rangordne mulighederne
for at anvende intelligente styringsalgoritmer til at optimere eksisterende slagteriudstyr.
Med udgangspunkt i denne kortlaegning har projektet udvalgt et antal indsatsomrader.
Blandt disse er processen omkring stiksaltning af delstykker, udvalgt som den fgrste proces
som sgges optimeret gennem anvendelse af adaptive og selvleerende teknologier. Ud fra de
opnaede resultater, vil projektet udvaelge de veerktgjer, som der skal fokuseres pa i den
resterende del af projektet.
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Projektleder:
Agil produktion gennem robotteknologi Ole Vestergaard

WP2: Pakning af nakker
Projektnummer:

2004295-17

Malet med projektet er at automatisere udvalgte dele af slagteriprocesserne samt
fokusere pa de fremtidige muligheder inden for slagteribranchen og dermed understgtte den
langsigtede satsning pa 24/7 produktion, gennem anvendelse af avanceret robotteknologi.
Pakning af nakker er en arbejdsintensiv proces. Automatisering af pakning af nakker vil
betyde fjernelse af EGA, og reduktion af enhedsomkostningerne. Aktiviteten er samtidig en
opfglgende aktivitet i forbindelse med MADE (Manufacturing Academy of Denmark), hvor
slagteribranchen deltager. I MADE udvikles generiske metoder og veerktgjer til automatisk
héndtering af kgdprodukter pa slagterier.

Status 1. kvartal

Projektteamet har udviklet og testet en funktionsmodel til pakning af nakker.
Funktionsmodellen bestar af en friarmsrobot, hvor der er pAdmonteret et sugekop vaerktgij til,
at gribe ferske svinenakker fra hvid plastkasse til aflevering pd band, 2 x 2 ‘dybtraek’
(skabelon) eller nakker i tarm. Herudover er programmet/algoritmer pa funktionsmodellen
blevet hastighedstestet, s den kan afvikle mellem 1.000-1.200 nakker/timen.
Funktionsmodellen er gulvmonteret, men i dets endelige udformning er det muligt bade at
gulv- og loftmontere denne.

Agil produktion gennem robotteknologi Projektleder:

WP3: Automatisk udtagning af kniv ved RotaStik ® Carsten Jensen
Projektnummer:
2004296-17

Malet med projektet er at automatisere udvalgte dele af slagteriprocesserne samt
fokusere pa de fremtidige muligheder inden for slagteribranchen og dermed understgtte den
langsigtede satsning pa 24/7 produktion, gennem anvendelse af avanceret robotteknologi. I
denne arbejdspakke undersgges mulighederne for at udvikle en robot eller et simpelt udstyr,
der automatisk fjerner kniven fra grisen, skaerper kniven og saette den pd plads i
rensesystemet. Operatgr nummer 2 kan derved undveeres.

Status 1. kvartal

Projektet arbejder pd at skabe overblik over de myndighedskrav, der er gseldende for
omradet. Endvidere undersgges 'best practise’ for arbejdet med Rotastik udstyret. Pa
baggrund af disse undersggelser vurderes en teknisk tilgang til en automatiseringsmulighed.
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Agil produktion gennem robotteknologi Projektleder:

WP4: Robot til Igsning og traekning af flomme Ole Henriksen
Projektnummer:
2005332-17

Malet med projektet er at automatisere udvalgte dele af slagteriprocesserne samt
fokusere pa de fremtidige muligheder inden for slagteribranchen og dermed understgtte den
langsigtede satsning pa 24/7 produktion, gennem anvendelse af avanceret robotteknologi. I
denne arbejdspakke er malet at udvikle et udstyr til Igsning og traekning af flommer, som
reducerer belastningen for operatgrerne, og som bedre lever op til branchens specifikationer
for robusthed og funktion end eksisterende udstyr.

Status 1. kvartal

Projektet er startet op ultimo februar. Der er lavet research pa, hvad der tidligere er
udviklet, og som antages at kunne genbruges i dette projekt. Der er lavet slagteristudier pd
hvilke operationer, som skal udfgres for at Igsne og traekke flommer. Indsamling af
tidsstudier er pdbegyndt, s den fgrste cost/benefit analyse kan opstilles.

Agil produktion gennem robotteknologi Projektleder:

WP5: Robot til ophaengning og nedtagning af delstykker Ole Henriksen
Projektnummer:
2005333-17

Malet med projektet er at automatisere udvalgte dele af slagteriprocesserne samt
fokusere pa de fremtidige muligheder inden for slagteribranchen og dermed understgtte den
langsigtede satsning pa 24/7 produktion, gennem anvendelse af avanceret robotteknologi. I
denne arbejdspakke udvikles mindre og fleksible udstyr til ophaengning og nedtagning af
delstykker og hvor udviklingen baseres pa robotter til at udfgre dette tunge arbejde.

Status 1. kvartal

Projektet er i analysefasen. Det fgrste, der er blevet gennemfgrt, er en videns indsamling fra
tidligere projekter. Der er blevet foretaget en vurdering, af det vi ved, der er behov for, og
hvad der ligger lige for at starte ud med at Igse.

Der er udarbejdet en businesscase baseret pa ophangning og nedtagning med robot. P3
nedtagning viser det, at der pd 1 holdskift vil vaere en tilbagebetalingstid pad 4,6 ar og ved 2
holdskrift en tilbagebetalingstid p& 1,8 ar. En analyse p& hvad der er problemet med op- og
nedtagninger er sat i gang.
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Projektleder:
Handtering af fremmedlegemer Ole Ryding

Projektnummer:
2005319-17

Det er projektets formal at udvikle et nyt automatisk system til detektion og fjernelse af
fremmedlegemer, herunder lette fremmedlegemer. Systemet skal isser anvendes til ravarer
til kgdprodukter. Systemet skal anvendes til udgangskontrol pa slagteriet og/eller
indgangskontrol pa kedproduktvirksomheder.

Status 1. kvartal

Projektet er startet op, og er i analysefasen. Fasen skal bl.a. etablere en kravspecifikation,
saledes at der er enighed om hvilke specifikke applikationer/krav/funktioner, projektet skal
opfylde. Styregruppen har peget pa Tican, Thisted som testsite, og styregruppen skal
udpege fglgegruppedeltagere.

Projektleder:
Udvikling af produktions-IT Igsninger Peter Bisgaard

Projektnummer:
2000193-17

Projektets formal er at udvikle produktions-IT-systemer, der pa en tidssvarende og
effektiv made tilgodeser behovet for sporbarhed, produktstyring og dataopsamling under
produktionsforlgbet nu og i fremtidens produktion - herunder kommunikation og integration
med gvrige systemer for effektiv produktion. I takt med den teknologiske og videnskabelige
udvikling vil projektet udvikle nye funktioner og anvendelsesomrader, nye programversioner
og nye systemarkitekturer. Projektet vil undersgge nye IT-teknologier i relation til
slagteriproduktion. Der udarbejdes desuden de ngdvendige vaerktgjer til afprgvning og
kvalitetssikring af systemerne.

Status 1. kvartal
I fgrste kvartal er der arbejdet med:
e Projektopstart og planlaegning.
e Opgradering af de basis moduler der tidligere er udviklet og som fortsat benyttes i
udviklingen af produktions-IT Igsninger.
e Spgrgsmal og opgaver i forhold til dyrevelfserd og myndighedsdata.
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Projektleder:

WP1: Darkfield detektor

Projektnummer:
2004816-17

Projektet har til formal at afklare og informere om de nye maleteknologiske muligheder
samt udvikle nye Igsninger til slagterierne til Isbende kvalitetssikring, overvagning af
processer, styring af maskiner samt sikring af de bedst mulige udbytter. Der er specielt
fokus pa mulighederne for anvendelse af vision, rgntgen og ultralyd til at adressere de
stigende behov for male- og kontrolfunktioner pa slagterierne. Projektet samfinansierer med
Innovationsfonden i Danmark innovationsfondsprojektet ‘Development of a Modular Dark
Field Detector (MDD)".

Status 1. kvartal

Der er indsendt en ansggning til Innovationsfonden (IFD) som omhandler udvikling af en
metode til bestemmelse af kernetemperatur i opvarmede kgdprodukter. Metoden udvikles
specifikt til opvarmning med Sous Vide for at optimere kapacitetsudnyttelse og slutkvalitet.
Darkfield projektet er startet op med etablering af styregruppe og besgg pa en
fedevarevirksomhed, der skal deltage i validering af det udstyr, som udvikles i projektet.
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