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Projektleder:
Hygiejniske produktionsforhold Claus Hindborg
WP1: Dekontaminering af svineslagtekroppe med meelkesyre Kristensen

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 pa en slagtegang, hvor drabseffekten over for Salmonella
kan bestemmes under realistiske forhold p& “naturligt” kontaminerede kroppe samtidigt
med, at ressourceforbruget registreres.

Status 3. kvartal

Der er kgrt forsgg med vand, for at bestemme den antimikrobielle effekt af 55°C varmt
vand. Derudover er der udfgrt kontrolforsgg pa grise, der ikke har faet vandbehandling, men
blot er kgrt “normalt” ind pa kgl. Dermed er effekten fra vandbehandling og kgl kendt og
den egentlige effekt af maelkesyre kan bestemmes. Der er kgrt forsgg med meelkesyre
oplgsninger (3.5% - 5% ved 55°C) og der er planlagt yderligere to gentagsforsgg, for at
gge kvaliteten af data. Data fra de fgrste forsgg er ved at blive behandlet, for indledende at
dokumentere om maelkesyren har en signifikant forskellig effekt fra behandlinger med vand
og/eller kgl.

Der er indkaldt til fglgegruppemg@de den 2. november.

Hygiejniske produktionsforhold Projektleder:

WP2: CRIS Continuous Renewed Ice Cutting Surface Lene Meinert
Projektnummer:
2004276-17

Projektets formal er at finde nye Igsninger til forbedring af produktionshygiejnen i
kgdindustrien. Herunder at udvikle et koncept til transportbdnd, 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 gennemfarligt og realistisk i forhold til
eksisterende bandsystemer.

Status 3. kvartal
Det har indtil nu ikke vaeret muligt at finde en udstyrsleverandgr, som er interesseret i at

videreudvikle konceptet med hjzelp fra DMRI. Dog er der igangvaerende dialog med
interessenter i forhold til samarbejdsmuligheder.




Projektleder:
Vaekst af Yersinia enterocolitica i saltede kgdprodukter Anita Forslund

Projektnummer:
2005317-17

Formalet med projektet er at generere dokumentation for, hvordan vaekst af Yersinia
enterocolitica minimeres, badde under produktion af saltede produkter og i faerdigvaren.
Dokumentation ggres tilgeengelig i en matematisk model, sa 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 3. kvartal

Et udvalg af mere selektive dyrkningsmedier bl.a. ved tilseetning af antibiotika (end tidligere
testet i projektet), er blevet testet for at kunne differentiere Yersinia spp. og
baggrundsflora. Forsgget viste, at chromogen Yersinia agar (CAY) fungerede bedst, nar
identificering, differentiering og tilgeengelige bakteriestammer blev taget i betragtning. Der
er udarbejdet og godkendt kgdmodel med skrottet svinekgd, og forsggsparametre ved
anvendelse af kgdmodellen er blevet fastlagt, herunder tumblingstid, Yersinia enterocolitica
podecocktail og forskellige niveauer af baggrundsflora. Modeldesign til indledende
laboratorieforsgg er optimeret.

Der er godkendt gateovergang fra Metode-fase til F-model fase pa styregruppemgde i
august 2017.




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
(pa linje med salt, nitrit og organiske syrer) i den praediktive model til forudsigelse af vaekst
af Listeria monocytogenes i kgdprodukter.

Status 3. kvartal
Forsgg i DMRI's pilot plant er faerdigt. Der blev produceret middagspglser, som blev rgget

ved 5 forskellige rggintensiteter for at kunne undersgge rggens antimikrobielle effekt pa
Listeria monocytogenes og fordzervelsesbakterier. Intensiteten af rgg blev desuden
sammenlignet med kemiske analyser af det totale phenolindhold samt PAH4 ((PAH4 =
benzo(a)pyrene, chrysene, benzo(a)anthracene og benzo(b)fluoranthene). Slutteligt blev
sammenhangen mellem sensorisk malt regsmag og indholdet af phenoler evalueret og
forbrugernes "liking” studeret i forhold til stigende intensitet af ragsmag. Mikrobiologiske og
kemiske data er feerdiganalyseret. Det kan ikke endegyldigt konkluderes at rgg har en effekt
pa Listeria monocytogenes. Det tyder dog pa, at rég sammen med lav pH og gget salt i
produkter, og vakuumpakning har en haemmende effekt pa Listeria monocytogenes og nogle
bestemte fordaervelsesbakterier. Sensoriske data viste, at forbrugerne havde hgjeste "liking”
pa de pglser med den hgjeste rggintensitet. De pglser, der havde den hgjeste rggintensitet
og "liking”, havde ogsd det hgjeste indhold af phenol.

Projektleder:
Varmedrab af Listeria i heterogene produkter Annemarie Gunvig

Projektnummer:
2004272-17

Formalet er at udvikle et veerktgj, 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, sa der undgas underkogning
af produkter med lav vandaktivitet samt af produkter, hvor det termiske centrum ikke er
identisk med det geometriske centrum.

Status 3. kvartal
Effekt af antal fedtlag og tykkelse af fedt p& Dssec for L. monocytogenes er bestemt i fem

forskellige kgd/fedtmodeller ved opvarmning pa < 3 timer til 58°C i centrum. Resultaterne
viser, at antal fedtlag og tykkelse af disse ikke pavirker Dssec for L. monocytogenes.




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
bade 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 3. kvartal

Ottende fors@g er gennemfgrt i modelsystem (tgrrede og saltede svinek@d) under aerobe
forhold ved hhv. 25°C, 17°C og 10°C, pH 5,8, vandaktivitet 0,90, samt med og uden 150
ppm nitrit. Forelgbige resultater viser, at S. aureus kan vokse ved 25°C ved vandaktivitet
0,90 % nitrit. L. monocytognes, B. cereus og VTEC henfalder ved 25°C. De gvrige patogener
er uaendret i antal i de gvrige kombinationer. Niende forsgg med lagring under aerobe
forhold med hhv. vandaktivitet 0,97 og 0,95 er planlagt. Fglgegruppe nr. 5 er afholdt.

Projektleder:

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

Formalet med projektet er at skabe grundlaget, sd 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 forsedlingsvirksomheder. Herved kan der produceres i
lengerevarende perioder uden stop for traditionel slutrenggring og efterfglgende udtgrring
og evt. afkgling af lokalerne.

Status 3. kvartal

Det udviklede beregningsveerktgj, som kan vise, hvor ofte der skal frekvensrenholdes, og
hvilken effekt den anvendte renholdelsesteknologi skal have i en given produktion,
optimeres fortsat, sa der kan opsaettes anbefalinger for brug fx worst case betragtninger.
Ligeledes arbejdes der pa at udvide modellens anvendelsesomrade til at deekke andet end
produktion af fersk kgd, fx saltet kgd, farsproduktion og foraedlede kgdprodukter. Der er
gennemfgrt forsgg som undersgger renholdelseseffekten ved brug af forskellige spritklude
og klude fugtet med rent vand. Til illustration af hvad forlaenget produktionstid betyder for
holdbarhed af fersk k@d, er der udtaget smuldprgver fra forskellige produktionslinjer.
Prgverne er analyseret for florasammensaetning (16S-sekventering) ved udtag samt under
lagring ved 12°C og 20°C i op til 5 hhv. 3 dage. Ud fra disse data, DMRIPredict samt data
fra renholdelsesmodellen estimeres hvilken betydning forlaenget produktionstid vil have for
holdbarhed af fersk kgd. Endvidere pdgar databehandling samt opsamling af projektets
viden til en guideline med anbefalinger for, hvordan produktion 24/7 kan implementeres i
fremtiden. Projektets resultater praesenteres pd en workshop 23. november 2017.




Projektleder:
Nye mikrobiologiske metoder Anita Forslund

WP1la: 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 tilgaengelige 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 3. kvartal
Der er indkgrt DNA oprensning og PCR metode til detektion af parasit. Der er pabegyndt

optimering af fordgjelse af kgd med sur pepsin til bedre detektion af parasit i muskelprgver.
Yersinia chromogent agar er beskrevet til bedre at kunne differentiere patogene Yersinia
species og andre enterobacteriaceae fra hinanden sammenlignet med CIN-agar. Chromogent
agar til detektion og differentiering af patogene Yersinia spp er blevet testet for Yersinia
enterocolitica, Yersinia frederiksenii og Yersinia kristensenii med tilfredsstillende resultat.
Mediet er initialt testet pa kgdprgver med henblik pd differentiering fra baggrundsflora.

Nye mikrobiologiske metoder Projektleder:

WP2: Implementering af sekventering i udviklingsprojekter Anita Forslund
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 tilgaengelige for hele svinekgdssektoren. I
arbejdspakken fortsaettes implementeringen af WGS (Fuldgenom skeventering) til typning af
patogene bakterier pa DMRI.

Status 3. kvartal
Der er udvalgt 16 stammer af henholdsvis VTEC, Salmonella, Yersinia og Campylobacter, sa

fuldgenomsekventeringsmetoden kan indkgres pa Gram negative patogener. Mikrobiologisk
laboratorium har oprenset, tagmenteret/klargjort, sekventeret og analyseret 60 ud af i alt
64 udvalgte Gram-negative stammer, hhv. 16 stammer af Campylobacter jejuni/coli, 15
VTEC, 14 Salmonella stammer og 15 Yersinia spp. stammer. Resultatopggrelse for de
sekventerede stammer er initieret.




Projektleder:

Vision til kedkontrol pa svineslagterierne Jeppe Seidelin Dam
WP1: Udvikling af visionmodul og algoritmer til ggdningsforurening
Projektnummer:
2002292-17

Formalet med projektet er at udvikle et udstyr til visioninspektion af slagtekroppen (ud-
og indvendigt), som kan anvendes som stgtteveaerktgj 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
gadningsforurening.

Status 3. kvartal
Arbejdet med at finde gadningsforurening har gjort gode fremskridt. P8 25 testbilleder

findes alle ggdningsklatter over den kraevede minimumsstgrrelse. For at opna disse
resultater er der lavet avanceret billedopretning af billederne fra kameraet, samt inddraget
kontekstuel information i algoritmen. Den gode nyhed er, at de spektralinformationer, der er
udnyttet til algoritmen (kun 4 kanaler), kan males med andre mere robuste, mindre,
billigere og tilgaengelige kameralgsninger. Det er sdledes muligt at designe en Igsning, som
er billigere og som optager mindre plads.

Derfor testes de nye kameramuligheder op mod hinanden i 4. kvartal 2017.

Projektleder:

Vision til kedkontrol pa svineslagterierne Jeppe Seidelin Dam
V\|/P2: Il:Jqlvlkllng af algoritmer til fx lungehindear, skader pa svaer og Projektnummer:
slagtefe] 2004278-17

Formalet med projektet er at udvikle et udstyr til visioninspektion af slagtekroppen (ud-
og indvendigt), som kan anvendes som stgttevaerktgj 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, s de hyppigste kropsbemaerkninger kan daekkes (syv
bemaerkninger har en forekomst pa over 1%).

Status 3. kvartal
I 2017 har fokus veeret pa at udvikle algoritmerne til WP1 (til at finde forureninger). Den

kontekstuelle information, som er inddraget i analysen til at finde forureninger, er lige s
relevant at anvende her i WP2. Opretningen af billeder og nyt kamera-valg vil ligeledes
gavne WP2 lige sa meget som WP1.




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 langere tid i pilot plant hos
DMRI med henblik pa at teste op mod kravspecifikationen og designspecificere eventuelle
tekniske andringer i forhold til 0-serie-udstyr.

Status 3. kvartal

Skanner er nu stralingssikker at std ved og pakket ind i
et vaskeegnet ydre kabinet. Den er derfor flyttet ind i
pilotplant hos DMRI, og dermed klar til test.

Desveerre har stralingsdaampning kostet flere ressourcer
end planlagt, hvorfor budget ikke har sldet til, og der er
ans@gt om ekstra bevilling fra Svineafgiftsfonden.

Projektleder:
Udnyttelse af detaljeret ravareviden 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 gvrige kvalitetsmalemetoder pd de danske svineslagterier.
Arbejdspakkens mal er opndelse af international accept af en instrumentel referencemetode
baseret pd CT til kalibrering af online klassificeringsudstyr. Der arbejdes med kortlaegning af
de metrologiske aspekter ved CT-skanning med henblik pa at sikre robuste malinger.

Status 3. kvartal

Der arbejdes videre med formidlingen af resultaterne fra forsgget i Kulmbach. Malet er at fa
publiceret en artikel, der beskriver usikkerhederne med CT som reference. Dette er vigtigt
hvis det skal godkendes i EU som en instrumental reference til kalibrering af klassificering af
slagtesvin. Artiklen kommer til at omfatter praecision, fejlbudget og sporbarhed som en del
af referencemetoden.

Yderligere skal det sikres, at referencemetoden er uafheengig af kgn og race mv.
Samarbejdet med andre EU medlemslande, sarligt Max Rubner Instituttet, fortseetter og de
inddrages som en naturlig del i arbejdet med artiklen og modningen af processen til
godkendelse i EU.

Omkostningerne i forbindelse med fremstilling og produktion af nye phantomer er ved at
blive undersggt.




Udnyttelse af detaljeret radvareviden Projektleder:

WP3: Optimering af ravarebrug til kedprodukter Holger Dirac
Projektnummer:
2004279-17

Arbejdspakkens formal er udvikling af metoder og operationelle varktgijer 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 3. kvartal

I sidste kvartal er der arbejdet med krav til funktionsmodeller inklusive brugergraensefladen.
M3lsaetningen er at lave en funktionsmodel af optimeringsveerktgjet, der kan testes pa
virksomhederne. Indtil videre arbejdes med funktionsmodel til test hos Stryhns.

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 3. kvartal

M3ling af kedprocent er baseret pa repraesentativ stikprgve af so- og galtgrise. En
konsekvens er, at kadprocent i hangrise bliver malt lidt for lavt, hvorfor der er indfgrt en
korrektion. P& denne baggrund blev spgrgsmalet, om tilsvarende problemer er tilfseldet for
andre grisetyper, rejst. Der kan ikke svares entydigt pd spgrgsmalet, da der ikke findes
referencemalinger med CT. Men en analyse af de parametre, der indgar i beregning af
kgdprocenten, indikerer mindre systematiske forskelle fordrsaget af forskellige
svaertykkelser.
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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
muligggr differentieret optgning eller temperering af frosne ravarer og detailpakkede
produkter, som sikrer maksimal holdbarhed, minimalt dryptab og optimal sensorisk kvalitet
efter kundernes specifikationer.

Status 3. kvartal
I juni til august blev forsgg med tre forskellige pakningsmetoder testet. Dataopggrelse og
rapportering er i gang.

Projektleder:

Ny procesteknologi til ked og kedprodukter Christian Vestergaard
WP1: Procesteknologi i foraedlingsindustrien
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 litteraturovervdgning, 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 3. kvartal
e Fgrste nyhedsbrev i 2017 er udarbejdet. Der er to mere undervejs.
e Forsgg med kombineret mikrobglge-konventionel kogning af kgdprodukt er under
afvikling i DMRI’s pilot plant.
e Forsgg med kagd hydrolysat i spegepglser samt i ekstruderede produkter er planlagt
til udfgrelse i oktober.
Virksomhedsbesgg pa Chr. Hansens kgdkulturproduktion og konferencedeltagelse
(Fermented Meat Products (FR)) er planlagt.
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Ny procesteknologi til ked og kadprodukter Projektleder:

WP5: Ny emballering for optimeret kvalitet af kadprodukter Marchen Hyviid
Projektnummer:
2004271-17

Projektet giver foradlingsvirksomhederne 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 3. kvartal
Nye idéer til mere baeredygtig emballage er blevet vurderet, herunder pakkestgrrelse og

genanvendelse, og der udarbejdes et notat om emballeringslgsninger i forbrugssituationen.

Ny procesteknologi til ked og kgdprodukter 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 3. kvartal

I forleengelse af forsggene udfgrt med naturtarm er der gennemfgrt tilsvarende forsgg med
frankfurtere i collagen tarm. Opggrelse af disse resultater er pabegyndt og de forelgbige
resultater peger pd, at svindet kan reduceres betydeligt, ved at benytte en trinvis
opvarmning fra 40°C til 55°C under modnings-tgrre- rggeprocesserne. Derimod ser det ikke
ud til at kogning til en lavere kernetemperatur har indflydelse p& svindet.

Forsggene med fremstilling af nitritfri hamburgerryg varmebehandlet til lavere
kernetemperatur med henblik pd at bevare den rosa farve er afsluttet og opggrelsen af
resultater pabegyndt. Det er muligt at bevare en rosa farve efter varmebehandling til lav
kernetemperatur. De mest optimale varmebehandlinger med henblik pa at opnd en rosa
farve var en opvarmning til en kernetemperatur pa hhv. 56°C med en holdetid pa 3 timer og
44 min eller 58°C med en holdetid p% 1 time og 49 min.
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Projektleder:
Ny miljgteknologi i kgdindustrien Karen Sgrensen

Projektnummer:
2005328-17

Projektet har til formal at sikre, at kedindustrien 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 udferes teoretiske vurderinger, herunder konsekvensvurderinger, safremt
teknologier eller tiltag bringes i anvendelse.

Status 3. kvartal

Der er gennemfgrt deltagelse i en konference i Californien i USA i juli m&ned, vedrgrende
genanvendelse af vand til industrielle formal. Det kunne konstateres, at der ikke er megen
erfaring med genanvendelse af vand i kgdindustrien i andre lande. Konferencens tekniske
tur viste oplysende eksempler pd behandling af vand til andre formal end
drikkevandsformal, og distribution i separate vandsystemer, herunder til kgleformal. Der er
ivaerksat arbejde med nedseettelse af en arbejdsgruppe omkring BAT for maskinproducenter.

Projektleder:
Sikker, ny opvarmning i foradlingsindustrien Anette Granly Koch

WP RF Cooking of ham
Projektnummer:

2003894
2003894-01

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 traditionel varmebehandling af
kgdprodukter.

Status 3. 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 testet i forhold til drab af
bakterier samt analyse af kogesvind i sandwichskinker. 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
samt ved traditionel opvarmning til 72°C hhv. 65°C. Umiddelbart efter varmebehandling
blev der fundet overlevende bakterier i de RF-kogte skinker samt i skinker varmebehandlet
til 65°C. Kogesvindet var hgjere ved traditionel opvarmning til 72°C og RF-kogning end ved
traditionel opvarmning til 65°C. Fremvaekst af overlevende bakterier under lagring ved 5°C
og 8°C er undersggt med traditionel pladespredning og 16S-sekventering. Resultaterne er
afrapporteret og implementeres i 4. kvartal i en risikovurdering af RF-kogning med det
udviklede udstyr.
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Projektleder:
Dokumentationskrav til fadevarekvalitet, kemi og sensorik Kirsten Jensen

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 3. kvartal

Arbejdet med implementering af ny multimetode til analyse af allergifremkaldende
ingredienser er forsat. Kommercielt kit (Waters), til oprensning af proteiner i komplekse
matricer forud for analyse, er under afprgvning. Artikel vedrgrende haem-jern i udskaeringer
af svinekgd og kyllingebryst er udarbejdet til internationalt tidsskrift. Der har desuden veeret
deltagelse i konference om fgdevareproduktionen arrangeret af Teenketanken Frej.

Projektleder:
Samtidig madling af skatol og androstenon Claus Borggaard

Projektnummer:
2002985-17

Det overordnede formdl med projektet er at forberede kgdindustrien pd et evt. ophgr
med kastration ved at identificere en malemetode til sortering af hangrise og ved at indga
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 praecisere,
hvorledes metoden kan opfylde den udarbejdede kravspecifikation.

Status 3. 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. Den
endelige metode er fuldt valideret og lever fuldt ud op til forventninger. Reproducerbarhed,
selektivitet, specificitet samt analysepris opfylder kravspecifikationen. Automatiseringen af
metoden er ved at blive skitseret, saledes at krav til malehastighed kan opfyldes i et
fremtidigt fuldautomatiseret online system. Sandsynligvis bliver det ngdvendigt at anbefale
en specialudviklet homogenisator, s& LDTD’ens ydeevne kan udnyttes optimalt.
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Projektleder:

Sortering og anvendelse af hangrise Margit Aaslyng
WP4: Veaerdiseetning af hangrise
Projektnummer:
2003842-17

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

Status 3. kvartal

En model til vaerdiberegning er under udarbejdelse.

Forbrugerdata analyseres ud fra en risikobaseret tilgang, dvs. med udgangspunkt i, hvad
risikoen vil veere for, at en given dansk familie far en negativ oplevelse, nar de kgber
svinekgd. Et analysevaerktgj er under udarbejdelse, sdledes at kgdindustrien, med
udgangspunkt i egne data, selv kan estimere betydning af valgte sorteringsgraenser for hhv.
skatol og androstenon, for savel frasorteringsprocent som forbrugerreaktion.
Frasorteringsprocenten skal bruges som input til veerdiberegningsmodellen.

Der er gennemfgrt forsgg med det mal at kvantificere svaerskader hos grise fra besaetninger
med og uden hangrise. Resultaterne skal anvendes som input til vaerdisaetningsmodellen.

Sortering og anvendelse af hangrise Projektleder:

WP5a: Hangrisekgd i industriel anvendelse Margit Aaslyng

WP5b: Produktkvalitet Projektnummer:
2004281-17
2004282-17

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

Status 3. kvartal

Tilberedning ved hgj temperatur (200-250°C) eller ved lav temperatur i lang tid (58-75°C, 6
timer), reducerer ikke indholdet af skatol og androstenon, ligesom henholdsvis ornelugt og -
smag stadig er tilstede. Koncentrationen af skatol i kgdet var omtrentligt den samme fgr og
efter tilberedning ved lav temperatur, mens androstenon blev opkoncentreret svarende til,
at der ikke har vaeret androstenon i stegesvindet. Tilberedning ved hgj temperatur
reducerede ikke ornelugt og —smag. Tilberedning er saledes ikke en strategi, der kan
anbefales til at reducere ornelugt og -smag. Fermentering med forskellige starterkulturer
har ikke vist sig effektiv til at reducere ornelugt og -smag i spegepglser, ligesom der ikke er
sket en reduktion i forekomst af skatol og androstenon.

Der er udarbejdet et litteratursammendrag, der beskriver potentialet for maskering af
ornelugt og -smag med forskellige krydderier. Der anvises tre mulige strategier: valg af
ingredienser med lav lugtteerskelvaerdi (maskering), valg af ingredienser med antioxidativ
effekt (ukendt mekanisme) samt valg af ingredienser med stoffer, der kemisk ligner skatol
eller androstenon (flavour parring).

15




Projektleder:

Optimal handtering fra udlevering til stikning Margit Aaslyng
WP2: IKT-baseret overvagning af dyrevelfeerd pa slagteriet
Projektnummer:
2003843-17
2004284-17

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

Status 3. kvartal
IKT veerktgjet er udviklet, og test pa slagteri er igangsat.

I det sidelgbende projekt 'PIGWATCH’ er der, baseret pa foto, udviklet en betaversion af en
algoritme til at male haleleengde samt halebid. Testopstilling til slagteri er under udvikling.
Systemet er blev praesenteret pd dyrevelfserdskonferencen WAFL (Welfare Assessment on
Farm Level) i Wageningen september 2017.

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
dyrevelfaerden forbedres, samtidig med, at procedurer for handtering effektiviseres. I
arbejdspakken udvikles guidelines for optimal hdndtering af hangrise pd slagtedagen med
henblik pa reduktion af skader og dermed veerdiforringelse af kgdet.

Status 3. kvartal

Overordnet pavirker hangrise velfaerden negativt under opstaldning pa slagteriet, idet
stifeeller forhindres i at udfgre gnsket adfaerd (hvile), og ikke kan undslippe gentagne
tilfeelde af pafgrt ugnsket adfeerd pa en effektiv made. Det er dog muligt at levere hangrise,
der ikke pavirker velfserden under opstaldningen pa slagteriet naevnevaerdigt. Kgnssortering
og fuldstaendig adskillelse hos leverandgren havde tilsyneladende en markant positiv effekt
pd adfeerden under opstaldning pa slagteriet, hvorimod so- og hangrise, der ikke var
kgnssorteret havde et meget hgjt aggressionsniveau. Ved supplerende
adfaerdsundersggelser kunne denne forskel pa kgnssorterede og ikke-k@nssorterede so- og
hangrise dog ikke eftervises.

Der fandtes ikke nogen sammenhang mellem adfeerd under opstaldningen pa slagteriet og
skatol-niveau, og heller ingen sammenhang mellem aggressiv adfaerd pa slagteriet og
androstenon i prgver fra nakkespaek. De mest seksuelt aktive hangrise (seksuel adfaerd
udvist 10 gange eller mere i Igbet af en times opstaldning) havde et signifikant hgjere
indhold af androstenon i nakkespaek end de gvrige hangrise. Androstenon-niveauet hos
meget seksuelt aktive hangrise var dog ikke konsekvent hgjere end hos hangrise, der ikke
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udviste seksuel aktivitet under opstaldningen. Flere meget rolige individer havde et hgijt
androstenon-niveau.

Projektleder:
Uddannelse og forskning p& 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 3. kvartal
Aktiviteterne i 2017 er fokuseret pa medfinansiering af de tre igangvaerende PhD-studier, to

projekter pa KU og et projekt pa DTU.

Relateret til forskning og uddannelse er DMRI med i to samarbejdsudvalg med L&F,
universiteter og industrien. Der har vaeret afholdt det fgrste mgde i Kgdbranchens
kompetenceudvalg, hvor uddannelse og rekruttering af kommende medarbejdere blev
diskuteret. Flere initiativer blev foresldet, og DMRI er involveret i en opdatering af
kgdpraktikken samt udvikling af talentkrybbe.

Projektleder:
Maettende svinekgdsprodukter til forebyggelse af overvaegt | rsula Kehlet

Projektnummer:
2003028-17

2003450

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

Status 3. kvartal
Ph.d. forsvaret blev gennemfgrt den 15/9-2017, og afhandlingen blev endeligt godkendt.
I projektet er der skrevet fire videnskabelige artikler, som er publiceret/indsendt til
videnskabelige tidsskrifter.
Jf. hovedkonklusionerne i ph.d. afhandlingen gger frikadeller tilsat rugklid og aertefiber
frikadellens maethedsfremmende egenskaber, hvilket dog er afgreenset til subjektive
appetitmal. Data tyder ogsa p&, at LTLT sous vide tilberedning ikke har betydning for
svinekgdets masthedsfremmende egenskaber.
Ud fra projektets resultater er der opstillet anvisninger til maltider med svinekgd
omhandlende:

e Forbedring af svinekgdets ernaeringsvardi med fiberingredienser

« Maltider baseret pd animalsk og vegetabilsk protein i forhold til maethed

e Tilberedning af svinekgd og betydning for maethed
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Projektleder:
Mere animalsk protein til flere Ursula Kehlet

Projektnummer:
2003844-17

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

Status 3. kvartal
Koncepttest med proteinberigelse af hel muskel via lage er i gang. Der er i samarbejde med
interessenterne udvalgt fire forskellige proteinkilder af animalsk oprindelse, som vil indga i
lage til injektion af svineinderlar.
Koncepttesten indebaerer fglgende:
- Forforsag til afprgvning af lager tilsat proteiner
- Prgveproduktion af inderl3r tilsat lage med proteiner (svind og sensorisk kvalitet
bedgmmes)
- Receptoptimering baseret pa resultater fra prgveproduktion
- Produktion af inderl3r tilsat lage med proteiner (svind, frysestabilitet, proteinindhold
og sensoriskkvalitet dokumenteres)
Forforsgg viste, at det er en udfordring at tilsaette proteiner til lagen i en maengde, som
opfylder kravene til ernzeringsanprisningen "“forgget indhold af protein”.
Der arbejdes videre med lavere dosis for proteinberigelse.

Projektleder:
Upcycling af sidestremsprodukter Claus Mosby Jespersen

Projektnummer:
2004291-17

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

Status 3. kvartal

Der er udarbejdet en plan for oprensning af chondroitin, og laboratoriearbejdet er igangsat.
Der arbejdesintensivt med dette i 3. og 4. kvartal.

Der er valgt at arbejde med forkgling pa teflonbdnd under nedkglingsaktiviteten. Forsgg
forventes at foregd hos udstyrsleverandgr i deres pilot plant.
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Projektleder:

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

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

Status 3. kvartal

Forsgg har vist, at injektion af lage med mgrningsenzymet actinidin fra kiwi kan halvere
holdetiden ved varmebehandling af pulled pork, og at enzymet primaert er virksomt under
lagring og opvarmning, idet enzymet denaturerers allerede ved 56°C. Der er udarbejdet
best practice for tilberedning af semiforaedlede produkter. Ud fra patogenforsgg er
betydningen af lagringstemperatur og tid, genopvarmning og varmholdelse dokumenteret
med saerligt fokus pa inaktivering af varmetolerante sporer og bakterier.

Resultaterne publiceres i Fgdevaremagasinet og ved EFFoST konferencen i november 2017.

Projektleder:
Vandreduktion, genanvendelse og brug af sekundavand Karen Sgrensen

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 Igbende kontrol, overvagning og dokumentation
af fedevaresikkerhedsmaessige forhold og -krav i svinek@gdsindustrien.

Status 3. kvartal

Der er udviklet et vaerktgj til labende opsamling af resultater med hensyn til realiserede
vandbesparelser i branchen. Opndet vandbesparelse opsamles Igbende med dette veerktgj.
Der er gennemfgrt en analyse af vandkvalitet pa en linje samt gennemfgrt mikrobiologisk og
gkonomisk vurdering af en anden proces. Der er udarbejdet risikovurdering samt
projektbeskrivelse af hvordan vand opsamles, behandles og bruges i ny proces. DRIP-
styregruppen har nu samlet godkendt 3 projekter pa svineslagterier: Brug af limvand,
affarvning af tarme samt brug af vand fra robotter. Der er afholdt fglgegruppemgde med
branchens deltagere, hvor aktiviteterne i 2017 er drgftet og prioriteret.
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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 foreedlede kadprodukter

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

Status 3. kvartal

Forskellige software til analyse af 16S-sekventeringsresultater er afprgvet og
softwarelgsning valgt til de fremadrettede forsggsaktiviteter. Software er indkgrt til at
analysere 16S data fra forskellige matricer (svaberprgver, kogte produkter, fersk kgd). Der
arbejdes med optimering af 16S-analysens fglsomhed, sa det bliver muligt at identificere
bakterier fra prgver med lavere kimtal end 3-4 log cfu/g.

Projektleder:

Teknologi til bearbejdning af sidestremsprodukter Peter Andersen

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 8bne 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 3. kvartal

Arbejdspakken har udviklet en metodemodel, som kan handtere tarmen og praesentere den
korrekt for det system, der skal fjerne trevlerne. Systemet til fjernelse af trevler er udviklet,
men er fortsat ikke tilstraekkeligt effektivt. Udviklingsarbejdet forlgber planmaessigt.
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Teknologi til bearbejdning af sidestremsprodukter Projektleder:

WP4: Automatisk smaltarmsfinish Peter Andersen
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 8bne mulighed for at traekke arbejdspladser
tilbage til Danmark. Denne arbejdspakke arbejder pa at fuldautomatisere en proces, hvor
smaltarmens udvendige hinde fjernes.

Status 3. kvartal
Forhandlinger med maskinproducent blev pabegyndt i tredje kvartal 2016, og pagar fortsat.

Teknologi til bearbejdning af sidestremsprodukter Projektleder:

WP5: Kalibersortering af smaltarme Peter Andersen
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
videreseelges 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 3. kvartal

Projektet befinder sig fortsat i funktionsmodelfasen. Det er lykkes at fa bygget alle
blokkene, der skal til for at f8 malt leengden, finde huller og f& udsorteret i 100 yards.
Kapaciteten p& maskinen kan ikke opnds, og den bliver for dyr. Der er derfor set pa at
forenkle maskinen og dermed ggre den billigere. Det er kgrt forsgg pa en ny og mere enkel
metode, og det er lykkedes at anvende én dorn til metoden.

Der er fremstillet skitser pd en mere enkel maskine, og nu pdbegyndes den egentlige
konstruktions-fase med at bygge version 2.
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Projektleder:

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 p@ 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 male fgr og efter installation samt sikre, at opnaet viden
tilbagefgres og med henblik pa nyttigggrelse i kommende projekter.

Status 3. kvartal

Der har veeret gennemfgrt mgder med branchen for at sikre grundlaget for en senere
dokumentation af udstyrets benefits samt udfgrt analyser af, hvordan udstyret kan
indpasses i en ergonomisk logistik. Der er indsamlet viden om, hvilken type industrirobot,
der vil passe bedst til den danske slagteribranche.

Ny teknologi til kgd- og kadproduktforarbejdning 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 pd danske svineslagterier. Det er
arbejdspakkens formal, at udvikle et lille udstyr, der kan indpasses mellem to pa hinanden
folgende operatgrer pd produktionslinjen, og hvor udstyret kan udfgre den belastende
operation med at vende produkter som f.eks. kam og bryst.

Status 3. kvartal

Der er lavet metodemodeller af idéerne, som er afprgvet pd et slagteri. Projektets
folgegruppe har indstillet projektet til faseskift til funktionsmodelfasen, og styregruppen har
accepteret faseskiftet. Der arbejdes nu pa at finde en egnet producent af fremtidige udstyr,
som forventes tilgeengeligt med udgangen af aret.
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Ny teknologi til kgd- og kgdproduktforarbejdning Projektleder:

WP7: Automatisk pakning af bulkvarer og fastvaegt Kim Kirkeby
Projektnummer:
2005331-17

Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi samt bedre udnyttelse af
teknologi for kgd- og kgdproduktforarbejdning pa danske svineslagterier. Formalet med
arbejdspakken er at spare ressourcer ved at udvikle logistikken eller tilpasse teknologi, s&
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 3. kvartal

Den 29. august fandt det fgrste fglgegruppemgde i projektet sted. Projektteamet fremlagde
processerne hidtil i projektet malt op imod innovationsmodellen. Der var gnske om
faseskifte fra idé- til metodefase. Et gnske som fglgegruppen imgdekom. Det samme gjorde
styregruppen, hvorfor projektet nu befinder sig i metodefasen.

Metodemodellen er bygget og afprgvning af forskellige Igsninger pagar pt. Samtidig med
test p& metodemodellen, konstrueres og skitseres funktionsmodellen.

Projektleder:

Nye metoder til fremstilling af skaerende veaerktgjer 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 3. kvartal

Projektet har indtil nu bidraget til udvikling af materialetyper og sammenfgjningsmetoder
mellem forskellige materialer til en staerk og hygiejnisk binding. Der er indg%et et
samarbejde mellem interessenter vedr. fremstilling og afprgvning af en ny slicekniv med
minimum den dobbelte standtid af, hvad der kendes i dag. Der arbejdes med en tysk
partner om fremstilling af en ny slicekniv.
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Nye metoder til fremstilling af skaerende varktgjer Projektleder:

WP2: Skaerende vaerktgjer 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
vaerktgjs skaerende del. Et skaerende veerktgj bestar af en krop og en skaerekant (et skaer). I
denne arbejdspakke fokuseres der pa at udvikle et system, hvor skaeret, hvori nye
keramiske super materialer kan inkorporeres, hurtigt og nemt kan udskiftes, nar det er
blevet slgvt.

Status 3. kvartal

Projektet har sammen med en fgdevarevirksomhed og stalproducent fokuseret pa at
forbedre standtiden af knivszettet i en hakkemaskine. Hakkemaskinen hakker fars til pglser
otte timer om dagen. Det nuvarende knivseet bliver slgvt efter ca. seks timers drift og skal
skiftes, hvis produktkvaliteten skal holdes. Et nyt pulverstdl palagt en keramisk coating har i
de indledende forsgg vist, at der kan opnds 46 hele dages produktion pa ét knivsaet, inden
det skal slibes og coates om. Disse forelgbige resultater er helt enestaende og skal
efterprgves med nye forsgg. Nye forsgg bekraefter disse resultater. Der arbejdes videre med
aendringer af hulgeometrien saledes, at mindre trykstigning i hakkeenheden opnas, hvilket
vil gge kapaciteten af udstyret.

Projektleder:
Kim Kirkeby
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
tilfgrsel af den nyeste udvikling og teknologi pa bla. slagterierners pakkerier, som i dag er
praeget af mange operatgrer og en stor andel af manuelt arbejde.

Status 3. kvartal

I MADE regi er en forsggsraeekke gennemfgrt, der har dokumenteret performance af det
samlede set-up, dvs. visionudstyret, robotalgoritmer samt gribevaerktgjet.

Konklusionen er, at det er muligt at segmentere kgdstykkerne fra hinanden, robotten kan
handtere kgdstykket i den simulerede bane fra plastkasse til transportband, og
gribevaerktgjet kan gribe og fastholde kgdstykket. Dvs. MADE samarbejdet vedr. handtering
af brystflaesk har vist et proof of concept for et udstyr. Der udestar dog en betydelig opgave
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med at produktmodne udstyret til et faerdigt udstyr, som kun kan igangseettes, hvis der
efterfglgende er en kommerciel interesse fra slagterierne.

Projektgruppen er pt. i gang med det afsluttende arbejde pa anden del af arbejdspakken,
nemlig idekataloget, som skal indeholde generiske forslag til effektivisering af pakkerierne.
Idekataloget indeholder konkrete forslag til indsatsomrader, men arbejder ogsd med semi-
eller fuldautomatiske pakkelgsninger.

Projektleder:
Fremtidens slagteri Flemming Christensen/
WP4: Adaptiv robotstyring Mark Philipsen

Projektnummer:

2005329-17

I projektet udarbejdes og valideres planen for hvordan slagterivirksomhedernes
produktionsapparat kan udvikles, s& der opnds denne markante forbedring i form af
vasentlig 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 forstdelse af opgaven.

Status 3. kvartal

Projektet er i idefasen. Fokus har vaeret pa implementering og afprgvning af teknologier til
dataindsamling og dataanalyse. Fokus flyttes nu til teknologier til styring af robot og laering
af optimale procesparametre. Der arbejdes videre med demonstrationsprocessen af
stiksaltning af delstykker, som sgges optimeret gennem anvendelse af adaptive og
selvleerende teknologier. I fgrste omgang er der tale om et laboratorie set-up til afprgvning
af forskellige teknikker og til dataindsamling og analyse af den komplekse saltningsproces
under kontrollerede forhold.
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Projektleder:
Agil produktion gennem robotteknologi Kim Kirkeby

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 veaerktgjer til automatisk
héndtering af kgdprodukter pa slagterier.

Status 3. kvartal
Projektgruppen har udelukkende fokuseret pa udviklingen af et mere praecist og stabilt

visionsystem. Udviklingen af systemet er naesten faerdiggjort, hvorfor det i 4. kvartal 2017
skal gennemtestes.

Sa snart visionsystemet er faerdigudviklet, skal maskinen langtidstestes for kapacitet og
kvalitet malt pa antal af tabte nakker. I samme moment vil modelleringsresultaterne fra
hygiejnetesten blive eftervist ved svabertest. Resultatet af arbejdspakken forventes at blive
kommercielt tilgaengeligt.

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 3. kvartal

Projektet arbejder pa at skabe overblik over, hvilke myndighedskrav, der er geeldende for
omradet. Endvidere undersgges "best practice” for arbejdet med Rotastik udstyret. P3
baggrund af disse undersggelser vurderes den tekniske tilgang til en
automatiseringsmulighed. Problemomrader vedr. automatisk udtagning af kniv er diskuteret
og afklaret p@ mgde med Fadevarestyrelsen, hvorefter slutrapport skrives og projektet
afsluttes.
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Agil produktion gennem robotteknologi Projektleder:
WP4: Robot til Igsning og traekning af flomme Carsten Jensen

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 3. kvartal
Projektet er startet 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 pa, hvilke
operationer, der skal udfagres for at Igsne og traekke flommer. Indsamling af tidsstudier er
pdbegyndt, sd den forste cost/benefit analyse kan opstilles. Der er opndet enighed med
projektets fglgegruppe om krav til udstyr. Projektet undersgger nu, hvilke producenter, der
evt. kunne taenkes at indga i projektet. Der skal gennemfgres en udvidet idégenerering med
henblik pa at udvide Igsningsrummet. Dette er stgttet af projektets fglge- og styregruppe
inden accept til metodefase kan gives. Dette forventes gennemfgrt medio oktober.

Agil produktion gennem robotteknologi Projektleder:

WP5: Robot til ophaengning og nedtagning af delstykker Peter Andersen
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 3. kvartal
En forsggsopstilling er bygget til juletreeer til bdde nedtagning og ophaengning. Vaerktgij til

nedtagning er under udvikling. Der er fremstillet to veerktgjer, som kan klare opgaven. Pt.
testes hvilket vaerktgj, der bgr arbejdes videre med. Til ophangning er et vaerktgj under
fremstilling og det afventes afprgvet i kvartalet. Et simpelt og billigt kamera er bygget ind i
forsggsopstillingen, som kan anvendes til at tage et billede og sende til robotten, saledes at
den kan kgre til positionen. Der er yderligere udviklet en juletraesvender, som skal bygges
ind i forsggsopstillingen og hermed forventes det, at juletraeet automatisk kan positioneres
og robotten kan finde en krog til at starte med.
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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 ka@dproduktvirksomheder.

Status 3. kvartal
Der har veeret orientering i styregruppen for sikkerhed og kvalitet, og retning/krav til

projektet er afstemt. Projektet er i Idé fasen, men er klar til faseovergang, som afventer
folgegruppemgde primo november. Det er besluttet at koncentrere sig om udefrakommende
fremmedlegemer, specielt bld plast og “sort fnuller”. Det er endvidere besluttet udelukkende
at benytte vision til overfladeinspektion, og designe Igsning sa bade over- og underside kan
inspiceres, da vision pt. er eneste mulighed for at finde disse fremmedlegemer. Rgntgen
bliver sdledes ikke en del af projektet.

Testsite er Horsens, men der startes ud med oversidetest af kad i kasser i Blans, da de har
en testopstilling, som nemt muligger en indledende test. Vibratorband som skal bruges til
udbredning af produkter er bestilt og forventes klar til test primo december.

Projektleder:
Udvikling af produktions-IT Igsninger Peter Bisgaard

Projektnummer:
2000193-17

Projektets formal er at udvikle produktions-IT-systemer, der p& 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 veerktgjer til afprgvning og
kvalitetssikring af systemerne.

Status 3. kvartal
I tredje kvartal er der arbejdet med:

e Koordinering og planlaagning.

e Opgaver i forhold til dyrevelfeerd og myndighedsdata.
Delprojekt omkring leverandgrnummerregistrering. Der er foretaget optagelse af
tatoveringer samt samlet eksisterende billeder af tatoveringer. Billederne er analyseret og
tatoveringerne kategoriserede. Kravspecifikation foreligger i 1. udkast.
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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 3. kvartal

Darkfield projektet har fremstillet de forste prgver pd de rgntgengitre som udggr basis i
darkfield detektoren. Der er monteret et referencekamera i laboratorieopstillingen for at
vurdere signal/stgj forhold pd8 DMRI's rgntgenkamera. Resultatet af vurderingen danner
baggrund for det endelige kameradesign til forsggsudstyret. Henvendelsen til Paul Scherrer
Instituttet om at opnd anvendelsesrettigheder til deres rgntgenpatenter er endnu ikke
afklaret. DMRI's egen patentansggning vil indga i denne diskussion. Det er ikke muligt for
DMRI at indgd direkte som partner i den juridiske enhed som skal forhandle med PSI om
eventuelle rettigheder.
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