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4 Varmedrab af Listeria i heterogene produkter

5 Veekst af Yersinia enterocolitica i saltede kadprodukter
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7 Desinfektion af sveert tilgeengelige omrader
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11 Handtering af fremmedlegemer
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26 Kgdkvalitet classic

27 Nye kombinationer med kad - og planteprotein

28 Sidestrgmme med hgj funktionalitet

29 Transport af sger til slagtning

30 Fremtidens slagteri

31 Teknologi til bearbejdning af sidestramsprodukter

32 Ny teknologi til ked- og kadproduktforarbejdning

33 Agil produktion gennem robotteknologi

34 Cellebaseret produktion

35 Cellebaseret produktion - ACMP-korresponderende




Projekt nr. 1. Nye mikrobiologiske metoder

Projektets formal og indhold

Formalet med projektet er at vurdere perspektiverne ved de nyeste mikrobiologiske analysemetoder i forhold
til kadindustriens behov. Udviklingen inden for mikrobiologiske analysemetoder og hygiejniske problemstillin-
ger gar meget hurtig. Der gennemfares en feelles videnshjemtagning, perspektivering og afpravning af nye
metoder, og erfaringerne gares tilgaengelige for hele svinekgdssektoren.

For at sikre, at spgrgsmal om fgdevaresikkerhed baseres pa state-of-the-art-metoder, er det vigtigt, at DMRI
ogsa behersker genotypningsmetoder ved fuld genom sekventeringsteknikken (WGS) for patogene bakterier
samt nye zoonotiske patogener relevante for svinekadsbranchen. Projektet vil videreudvikle genotypnings-
muligheder ved WGS for relevante, bakterielle patogener samt udvikle og implementere RT-PCR og WGS til
kvantificering og typning af udvalgte parasitter og vira. Ligeledes vil projektet sikre, at 16S og 18S sekvente-
ring fremadrettet vil kunne anvendes som en mere gaengs metode i udviklingsprojekter.

Projekt nr. 2. Sikkerhedsmodel til saltede og tgrrede produkter

Projektets formal og indhold

Formalet med projektet er f& dokumentation for vaekst/henfald af patogene bakterier under produktion af sal-
tede, tarrede kgdprodukter, hvor salt og evt. nitrit er de eneste konserveringsmidler. Dokumentationen ggres
tilgeengelig som en matematisk model, der kan forudsige sikkerhed i forbindelse med produktudvik-ling, bl.a.
til udvikling af saltreducerede produkter uden at kompromittere fgdevaresikkerheden.

Til udvikling af modellen genereres et omfattende datamateriale for veekst/henfald af patogene bakterier af-
haengig af temperatur, vandaktivitet, pH og nitrit i et kedmodelsystem. Det samlede dataseet anvendes til ud-
vikling af en preaediktiv model, som i forhold til de aendringer af temperatur og saltkoncentration, som finder
sted under produktionsprocessen, kan estimere den akkumulerede veekst/henfald af patogene bakterier. Af-
slutningsvis valideres den samlede model og implementeres p& www.dmripredict.dk.

Projekt nr. 3. Ragg for bedre sikkerhed af kadprodukter

Projektets formal og indhold
Formalet med projektet er at undersgge, om forskellige typer af rag og r@gekstrakter kan bidrage til en for-
bedret fadevaresikkerhed af ragede kadprodukter samt at skabe den ngdvendige dokumentation.

Indledningsvis undersgges muligheder og begreensninger ved brug af rag og ragekstrakter til at forbedre fa-
devaresikkerheden. De mest lovende rggekoncepter udveelges til indledende screening for haemning af L.
monocytogenes i laboratoriemedier. Efterfglgende udveelges de mest lovende rggtyper/ragekstrakter til chal-
lengetest med fokus pa& haemning af L. monocytogenes i varmebehandlede kgdprodukter samt skimmel pa
spegepglser. Herunder dokumenteres, i hvilket omfang r@g/ragekstrakter kan erstatte konserveringsmid-ler
som salt og nitrit, samtidig med at indholdet af Polycycliske Aromatiske Hydrocarboner (PAH) lever op til
geeldende lovgivning. Der udarbejdes en guideline for optimal anvendelse af traditionel rag/rggekstrakt som
erstatning for traditionelle konserveringsmidler.
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Projekt nr. 4. Varmedrab af Listeria i heterogene produkter

Projektets formal og indhold

Formalet med projektet er at udvikle et vaerktgj, som kan estimere den ngdvendige varmebehandling i for-
hold til de forskelle i vandaktivitet, salt og fedt, der ofte ses i heterogene kadprodukter som fx rullepglse.
Dette giver virksomhederne mulighed for at optimere produktion af varmebehandlede kadprodukter, sa der
undgas underkogning af produkter i forhold til det geometriske centrum.

Varmedrab af L. monocytogenes dokumenteres ved farst at bestemme D-veaerdi i rene fraktioner af fedt, kad,
tarret frugt, krydderier og andre relevante ingredienser i heterogene produkter. Efterfglgende bestem-mes D-
veerdien i kedmodelsystemer med en heterogen sammensaetning. Sidelgbende fastlaegges variation i ter-
misk centrum for heterogene produkter vha. multipunkts-termologgere, og der males tids- og tempera-turpro-
filer for termisk centrum i udvalgte heterogene produkter. Data for D-veerdi for L. monocytogenes i forskellige
heterogene systemer og kendskab til tids- og temperaturprofiler anvendes til beregning af kor-rektionsfaktor
for varmebehandling i geometrisk centrum. Beregning af korrektionsfaktor for konkrete var-mebehandlings-
profiler ggres tilgeengelig i et vaerktgj pA DMRIpredict.dk.

Projekt nr. 5. Veekst af Yersinia enterocolitica i saltede keadprodukter

Projektets formal og indhold

Formalet med projektet er at generere dokumentation for, hvordan veekst af Yersinia enterocolitica minime-
res under produktion og opbevaring af saltede, ikke-varmebehandlede kgdprodukter. Dokumentation ggres
tilgeengelig i en matematisk model, s& dokumentationen kan tilpasses specifikke produkter i forhold til tem-

peratur, pH og saltindhold. Modellen vil give foraedlingsvirksomhederne mulighed for hurtigt at kunne vurde-
re sikkerhed og holdbarhed af saltede produkter, sa fadevaresikkerheden ikke kompromitteres.

Datamateriale for veekst/henfald af Yersinia enterocolitica genereres i et kgdmodelsystem under varierende
forhold af temperatur, pH og saltindhold samt forskellige niveauer af fglgeflora. Det samlede datasaet an-
vendes til udvikling af en preediktiv model, som kan estimere risikoen for veekst af Yersinia enterocolitica. Af-
slutningsvis valideres den samlede model og implementeres pa www.dmripredict.dk.

Projekt nr. 6. Malrettet industriel renggringskemi

Projektets formal og indhold

Projektets overordnede mal er at fremme ressourceeffektiv, industriel rengaring, samtidig med at miljgbe-
lastning og slid pa udstyr reduceres. Projektets formal er at teste, afprgve og evaluere eksisterende og nyud-
viklede renggrings- og desinfektionsmidler samt renggringslgsninger til brug i kadindustrien. Derudover skal
der udarbejdes et hjeelpeveerktgj til brug ved valg og vurdering af renggrings- og desinfektionsmidler, af-
haengig af det udstyr og de smudstyper der arbejdes med.

Projektet indledes med vidensindsamling om interaktionerne mellem renggrings- og desinfektionsmidler, ud-
styrsmaterialer og renggringseffektivitet. Relevante kemityper afpragves og sammenlignes med nye pro-duk-
ter eller metoder, som kan reducere vand- eller kemiforbruget ved renggring. Den indsamlede informati-on
samles til et brugerrettet opslagsveerktgj, der kan bruges til evaluering af renggringskemi og -rutiner. Viden,
der ikke kun er relevant for produktsikkerheden, men ogsa i hgj grad er vigtig ved indkgb af nyt ud-styr i for-

hold til planleegning af vedligehold og den lgbende miljgbelastning fra ngdvendig rengaring.
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Projekt nr. 7. Desinfektion af sveert tilgeengelige omrader

Projektets formal og indhold

Kadindustrien praesenteres Igbende for alternative lgsninger til bade rengaring og desinfektion. De kan vee-
re fysiske (fx ozon, plasma, UV- og LED-lys), kemiske (fx organiske syrer, rag- og klordesinfektionsmidler)
eller biologiske (fx bakteriofagpraeparater). Produktionsvirksomheder har sjaeldent overblik og ressourcer til
at afprgve og evaluere effekter og evt. gevinster ved at investere i nye teknologier og metoder.

Formalet med projektet er derfor at identificere og afprave relevante desinfektionslasninger til udvalgte, af-
graensede omrader i kedindustrien. Fokus er pa omrader, der i dag er vanskelige at desinficere tilstreekke-
ligt, og hvor alternative metoder til skumdesinfektion vil vaere relevant. Det kan bade veaere starre omrader,
som kalecontainere eller lagerrum, og seerligt kritiske omrader fx ved sliceknive, pakkemaskiner og trans-

portband i forbindelse med hgjrisikozoner i produktionen.

Projekt nr. 8. Mikrobiologisk baseline for slagtesvin

Projektets formal og indhold

Projektets formal er at gge den grundleeggende viden om den bakterielle, patogene flora i konventionelle
svin versus floraen i gkologiske/fritgdende dyr for at imgdega de problemer, der matte opsta i forbindelse
med stigningen i denne type saerproduktioner. Den grundlaeggende viden om bakteriesammensaetningen vil
give mulighed for i efterfglgende projekter at optimere og styre slagtehygiejnen med fokuserede tiltag, sa-
ledes at skeerpede krav fra kunder og myndigheder kan imgdegas.

Den mikrobiologiske baseline for slagtesvinene vil blive bestemt ved multiplex PCR med szerligt fokus pa pa-
togene organismer. Analysemetoden baseres pa allerede implementeret PCR-metodik pa DMRI for enkelt-
isolater, men skal udvikles og optimeres til det specifikke pravemateriale og de for fadevaresikkerheden rele-
vante bakterier. | samarbejde med Landbrug & Fadevarer og primeerproducenterne udvaelges de besaet-nin-
ger, som skal analyseres, sa der opnas et repreesentativt datasaet. Signifikante forskelle risikovurderes.

Projekt nr. 9. Sikre ngglehulsmeaerkede spegepglser med hgj kvalitet

Projektets formal og indhold

| en stor del af kedproduktkategorien kan produkterne fa "Ngglehulsmaerket” efter fa justeringer af recepten.

| kategorien "Spegepalser” er der dog flere udfordringer i forhold til bade fadevaresikkerhed og bevarelse af
produktets karakteristika pga. de maksimale greenser pa 2,2 g salt, 10 g fedt og 3 g sukkerarter per 100 g
produkt. Formalet med projektet er at generere viden om, hvordan processer og hjaelpestoffer, nitrit og saltni-
veau skal kombineres for at kunne producere sikre, velsmagende spegepglser med Ngglehulsmeerket.

Projektet er inddelt i tre arbejdspakker. | WP1 er aktiviteterne centreret omkring optimering af teksturen i
Ngglehulsmeerkede spegepglser vha. salterstattere og hydrokolloider i kombination med forskellige proces-
forlab. WP2 omhandler screening og test af bakteriocinproducerende starterkulturer og processer til elimine-
ring af patogener under produktion samt metoder til dekontaminering af rdvarer, fx med bakteriofager. De
bedste metoder og ingredienser fra de to arbejdspakker testes i challengeforsgg under produktionslignende
forhold. Arbejdspakke WP3 omhandler betydningen af salt og pH pa inaktivering af vira og parasitter.
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Projekt nr. 10. Udnyttelse af detaljeret ravareviden

Projektets formal og indhold

Pa kedomradet udger ravaren den starste omkostning. Fx udgar slagtekroppene i starrelsesordenen 80% af
produktionsomkostningerne for slagterierne. Derfor er det vigtigt at opna det bedste match mellem rava-
rerne (fx slagtekroppene) og markedet for at opna en konkurrencedygtig skonomi.

Formalet med projektets farste arbejdspakke er at udnytte det fulde potentiale af 3D CT-skanninger af slag-
tekroppe pa de danske svineslagterier, herunder at opna international accept af instrumentel referencemeto-
de baseret pa CT til kalibrering af online klassificeringsudstyr.

Generelt udvikles malemetoder til slagterierne under forudsaetning af de aktuelle produktionsforhold bade pa
slagteriet og i primeerproduktionen. Men over tid kan nye produktionsmetoder eller ny lovgivning aendre for-
udsaetningerne. Formalet med projektets anden arbejdspakke er at tilvejebringe metoder til analyse af mu-
lige konsekvenser for onlinemalingerne.

Projekt nr. 11. Handtering af fremmedlegemer

Projektets formal og indhold

Pa trods af anvendelsen af rantgen- og metaldetektorer til at finde fremmedlegemer er der fortsat udfordrin-
ger med fremmedlegemer i fadevareproduktionen. Det drejer sig iseer om lette fremmedlegemer, der er
sveert detekterbare med rgntgen, og ikke mindst i de produkter, der bruges som ravarer i foraedling, fx til fars-
produktion.

Det er projektets formal at udvikle et system til detektion og fiernelse af fremmedlegemer, specielt blat pla-
stik og sort "fnuller’, som begge ligger i kategorien lette fremmedlegemer. Systemet skal isaer anvendes til
ravarer til kadprodukter. Udstyret baseres pa multispektral vision, som kan finde lette og endog meget tyn-de
fremmedlegemer pa produktoverfladen. Der skal observeres fra bade over- og underside kombineret med en
god udbredning af produkterne, sledes at den synlige overflade maksimeres.

Projekt nr. 12. Vision til kedkontrol pa slagterierne

Projektets formal og indhold

Kadkontrollen pa svineslagterierne foretages i dag manuelt af veterinzerer og veteringerteknikere. Ca. fem
personer pr. linje pr. skift er lsbende beskeeftiget med dette arbejde. Moderne visionteknologi — hvor avance-
rede kameraer i samspil med computere kan analysere store meengder billeddata med hgj hastighed — ab-
ner mulighed for at automatisere de manuelle bedgmmelser i kadkontrollen. Formalet med projektet er at
udvikle et statteveerktgj til visioninspektion af svineslagtekroppen (ud- og indvendigt). Det dokumenteres, i
hvilket omfang metoderne kan erstatte/supplere den manuelle inspektion eller alternativt kan foretage en for-
sortering, med efterfglgende manuel inspektion. Udstyret skal optage billeder af hele kroppen. Der udvikles
farst algoritmer til identifikation af forurening, seerlig g@dningsforurening, og efterfalgende udvikles algoritmer
for gvrige kropsbemaerkninger i prioriteret reekkefglge. Kontrol af organseet er ikke en del af naerveerende
projekt.

Projekt nr. 13. Udviking af Modular Dark Field Detektor

Projektets formal og indhold

Projektets formal er at udvikle en rgntgendetektor, som kan bidrage til at nedseette risikoen for, at fiberhol-
dige fremmedlegemer som papir og tree ender hos forbrugeren. Detektoren skal vaere robust og modulaert
opbygget, s& moduler kan sammensaettes til at deekke dimensionerne i relevante produktionsanlaeg i den
danske kadindustri. Modulet bygger pa den sakaldte dark field rentgenteknologi, som i NEXIM-projektet blev
demonstreret at kunne give en saerlig hgj falsomhed over for papir, tree og andre fiberholdige, lette materia-
ler foruden de tunge materialer, der kan detekteres med konventionel rgntgen.

| projektet, der er stgttet af Innovationsfonden i Danmark (IFD), bygges en forsggsmaskine, der baseres pa
dark field-teknologien. Teknologiens detektionsevne og robusthed under industrielle forhold valideres.
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Projekt nr. 14. Automatisk Produkt ID med kvalitetstjek

Projektets formal og indhold

Automatisk bestemmelse af produkttype (produkt-ID) kan give en effektiviseringsgevinst, da processen med
at sortere kasser med forskellige kadprodukter i forhold til type/ID i dag foregar manuelt med operatgrer.
DMRI har udviklet en multispektral visionplatform, som kan benyttes til at opsamle billeder af produkter, der
karer pa transportband i hgj fart. Visionplatformen skal monteres direkte pa transportlinjen og optage billeder
af produkterne inden sortering. Der udvikles en lgsning til at fastsla produktidentifikationen automatisk pa
basis af Deep Learning softwareteknologi, der gor det muligt at treene systemet til at bedgmme produkttype
ud fra en stgrre maengde billeddata. Dette giver samtidig mulighed for at udbygge systemet med flere pro-
dukttyper baseret pa opdaterede billedszet. Ydermere inkluderes en automatisk kvalitetsbedgmmelse, som
kan tilleegges produkt-ID’et samtidig med sorteringen.

Projekt nr. 15. Nye online-metoder indenfor maleteknik - Leakers

Projektets formal og indhold

Projektet har til formal at afklare og informere om de nye teknologiske muligheder samt udvikle nye lgsninger
til slagterierne. 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.

De seneste ar er bglgeleengdeomradet for vision gradvist blevet udvidet til ogsa at omfatte neer-infrarade,
ultraviolette men ogsa midt-infrargde bglgelsengder. Mange af anvendelserne er dog kun demonstreret i la-
boratorier verden over. Disse nye teknologier kunne potentielt erstatte de gaengse teknikker til at undersgge
k@d-/fedtforhold og dryptab, men giver ogsa muligheder for maling af andre, nye kvalitetsparametre.

Dette projekt vil sdledes afsgge nye, teknologiske landvindinger til at imgdekomme og stgtte op omkring ma-
leteknik til brug indenfor slagteriindustrien.

Projekt nr. 16. IT lgsninger i Industri 4.0 rammer

Projektets formal og indhold
Formalet med projektet er at udvikle og validere nye IT Igsninger og veerktgjer, som kan give et teknologisk
lgft inden for produktionsplanlaegning, produktionsafvikling og servicering af produktionsapparatet.

Industri 4.0 paradigmet omfatter teknologier, der nu naermer sig en modenhedsgrad, der ggr dem attraktive
at bruge i lgsninger pa slagterierne til at skabe en mere effektiv produktion. | projektet afdeekkes teknologier-
nes muligheder og de implementeres i lgsninger, som vil understgtte krav til effektiv og fleksibel produktions-
eksekvering, ravareudnyttelse, sporbarhed i mindre batch, dokumentation og sikring af hgj fadevaresikker-
hed og dyrevelfeerd. Projektet omfatter tre arbejdspakker. En arbejdspakke retter sig mod at gge kapacitets-
udnyttelsen i pakkerierne gennem ny digital tvilling teknologi med nye planlaegnings og simuleringsveerktgjer.
En arbejdspakke omhandler anvendelsen af talegenkendelsesteknologier til bl.a. handfrie registreringer som
kan gge kapacitet ved at give frie heender. En arbejdspakke udvikler ny funktionalitet og bedre brugerinterak-
tionslgsninger til produktions-IT-systemerne, som er er forudsaetning for hgj effektivitet, kvalitet, fadevaresik-
kerhed og sporbarhed.
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Projekt nr. 17. Ny procesteknologi til ked og kedprodukter

Projektets formal og indhold

| et tidligere SAF-projekt er det vist, at varmebehandling til lavere kernetemperatur end den traditionelle kan
resultere i stgrre udbytter, mere ensartet kvalitet samt reduceret tids- og ressourceforbrug. Lavtemperatur-
varmebehandling skal derfor videreudvikles og ggres klar til implementering. Yderligere har virksomhederne
brug for viden til at opna et kvalificeret beslutningsgrundlag for prioritering af nye tendenser og teknologiske
muligheder til at skabe merveaerdi ved foraedling af kad i Danmark.

Formalet med projektet er at:

e fastlaegge optimale procesparametre ved lavtemperaturvarmebehandling af foraedlede produkter.

e indhente, afprgve og dokumentere nye teknologiske muligheder, der har relevans ved produktion af for-
eedlede kadprodukter.

Projekt nr. 18. Svinekgad til fjernmarkeder

Projektets formal og indhold

Projektets formal er at udvikle koncepter for transport af svinekad malrettet det globale ferskk@dsmarked.
Dette sker via to delprojekter. (1) Udnyttelse af transporttiden til optaning af detailpakket svinekagd og hele
udskeeringer. Krav til styring og pakning af transportenheder, der muligggr optaning eller temperering af
frosne ravarer og detailpakkede produkter, defineres. Optimal lastning af transportenhed/frostcontainer og
differentierede optgningsprofiler for et bredt produktsortiment udvikles, og holdbarhed, dryptab og kvalitet af
de optgede produkter dokumenteres. (2) Overfare teknologien controlled atmosphere (CA) fra transport af
frugt til transport af svinekad. Grundlaget for et styringssystem til CA-transport af fersk kad udvikles, og et
veerktgj til praediktion af holdbarhed og farvestabilitet af udskaeringer opstilles. Veerktgjet skal vaere en cen-
tral del af styringssystemet til CA-transport, hvor det skal kunne angive, hvornar specifikke gassers koncen-
tration skal eendres for optimal kvalitetsbevarelse.

Projekt nr. 19. Vandreduktion, genanvendelse og brug af sekundavand

Projektets formal og indhold

Formalet er at anvise metoder til reduktion af forbruget af vand i svinekgdssektoren samt at udvikle metoder
og procedurer til lasbende kontrol, overvagning og dokumentation af fadevaresikkerhedsmaessige forhold og
krav i svinekgdsindustrien i forbindelse med genanvendelse af vand.

| projektet identificeres processer med stort vandforbrug og for de mest perspektivrige processer afprgves og
optimeres konkrete teknologier til rensning og genanvendelse af vand i en anden proces pa virksomheden.
Det kan for eksempel veere anvendelse af vand, som har veeret anvendt i en forholdsvis ren proces, eller
rensning af vand, som s& kan recirkuleres i samme proces. Sidelgbende vurderes fadevaresikkerheden ved
de aendrede processer og vandkvalitet/feerdigvarekvalitet verificeres med relevante mikrobiologiske, kemiske
og fysiske malinger. Aktiviteterne i 2018 vil fokusere pa at igangsaette afpregvninger af konkrete metoder og
teknologier til vandbesparelser pa svineslagterier og i foreedlingsindustrien.

Projekt nr. 20. Processtyring for konstant holdbarhed

Projektets formal og indhold

Malet er at afklare, om og hvordan nye molekyleerbiologiske redskaber til identifikation af bakteriel DNA (se-
kventering, 16S metagenomics) kan give kadindustrien et nyt, mere nuanceret og 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 maerkning

Projektet gennemfares ved, at der fra to virksomheder over en 2-arig periode lgbende udtages miljg- og pro-
duktpraver til traditionel mikrobiel analyse, 16S metagenomics samt holdbarhedsbedgmmelser. Lgbende
analyseres data med henblik pa at fastleegge, hvordan proceskontrollen i fremtidens kadforaedlingsvirksom-
heder kan drage fordel af de nye molekyleerbiologiske metoder. Afslutningsvis udvikles et redskab, som skal
kunne anvendes for at fa en advarsel om aendret normaltilstand, hvilket kan have betydning for den fastsatte
holdbarhedstid.
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Projekt nr. 21. Dokumentationskrav til fedevarekvalitet, kemi og sensorik

Projektets formal og indhold

Kravene til dokumentation af fadevarekvalitet fra markeder og myndigheder skeerpes. Indsigt i den nyeste,
globale viden pa omradet er derfor ngdvendig, ligesom opretholdelse af en praktisk tilgang til analysemeto-
der baseret p& nyere teknologier er afggrende. Projektets formal er at hjemtage viden inden for fadevare-
analyser og dokumentation af fadevarekvalitet samt vurdere relevansen i forhold til kedindustrien. Forsk-
nings- og udviklingsarbejdet rettes mod afprgvning af malemetoder af szerlig interesse. Kadindustrien sikres
hermed adgang til opdaterede analysemetoder og valide analyseresultater som dokumentationsveerktgj i
forsknings- og udviklingsopgaver, eller til brug ved sikring af produktkvalitet over for myndigheder og kunder.
Der fokuseres pa afprgvning og udvikling af LC-MS/MS-metoder baseret pa komplekse, biologiske matricer.
Udvikling af metode til analyse af udvalgte, allergifremkaldende ingredienser vil blive viderefgrt, og desuden
vil muligheden for maling af veterinaere leegemiddelrester i blod blive undersagt.

Projekt nr. 22. Uddannelse og forskning pa kedomradet

Projektets formal og indhold
Projektets formal er at sikre et rekrutteringsgrundlag af veluddannede kandidater til kadindustrien, falgevirk-
somheder og tilknyttede videncentre og at fremme kgdforskning pa internationalt niveau.
Aktiviteterne omfatter bl.a.:
¢ Udvikle og gennemfgre introduktionsforlgb for studerende i kgdpraktik forud for virksomhedsophold
o Koordinere afholdelse af kadpraktik i samarbejde med KU-Food
e Skitsere talentudviklingsforlgb i henhold til kgdsektorens kompetencebehov
Medfinansiering af et ph.d.-stipendium
Deltagelse i Muscle Based Food Network i samarbejde med Landbrug & Fgdevarer

Projekt nr. 23. Stop for kastration — maling og kvalitet af hangrisekad

Projektets formal og indhold

Projektets formal er at optimere og automatisere den udviklede laboratoriemetode til samtidig maling af ska-
tol og androstenon samt at anvise muligheder for at reducere de dyrevelfserds- og kvalitetsmaessige implika-
tioner ved et helt eller delvist stop for kastration af hangrise.

Hurtigmetoden til maling af skatol og androstenon er indkgrt pa laboratorieniveau, men er ikke fuldt automa-
tiseret. Analysemetoden optimeres mhp. at reducere prisen og gge analysehastigheden. Selve laboratorie-
analysen automatiseres i overensstemmelse med tidligere udarbejdede forskrifter. Handteringen af hangrise
pa slagtedagen optimeres, sa negativ effekt pa kvalitet og dyrevelfserd minimeres. Modellen for forbrugerre-
spons pa hangrisekad valideres pa et starre antal danske forbrugere for at sikre modellens robusthed og
dermed beregningssikkerhed ved fastseettelse af sorteringsgraenser. Datagrundlaget for veerdiseetning af
hangrise styrkes gennem analyser af forskelle mellem han- og galtgrise mht. kadkvalitet og produktudbytter.

Projekt nr. 24. Holdbarhed og sikkerhed af semiforeaedlede produkter

Projektets formal og indhold

Formalet med projektet er at dokumentere metoder til effektivt at @ge holdbarheden af semiforaedlede svine-
kadsprodukter. 'Slow cooked’, 'sous vide’, 'langtidstilberedt’, 'LTLT’ og 'semiforaedlet ’. Feelles for disse be-
tegnelser er, at kgdet tilberedes ved lav temperatur i lang tid og ofte vakuumpakket i kogeposer. Kombinatio-
nen af vakuumpakning og lang kglelagring giver desvaerre mulighed for vaekst af Clostridium botulinum, der i
sporeform ikke slds ned af varmebehandlingen. Mange kadproducenter tager ikke denne risiko serigst og
giver semiforeedlede kadprodukter 30-180 dages holdbarhed ved op til 5°C. For at undga risikoen for toksin-
dannelse under lagring anbefaler DMRI opbevaring i maks. 8 dage ved 5°C, men fjernes sporerne fra over-
fladen, fx ved termisk chok, vil holdbarheden kunne gges til 3-6 maneder. Ved podeforsgg dokumenteres
den bakterielle drabseffekt af termisk chokbehandling, og betydningen for holdbarhed og kvalitet af semifor-
eedlet svinekad analyseres.
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Projekt nr. 25. Teknologier til kosteffektiv farsproduktion

Projektets formal og indhold
Formalet med projektet er at udvikle operationelle teknologier til at sikre lave ravareomkostninger, lavt spild

oqg tilstreekkelig kvalitet ved produktion af farsprodukter.
En eksisterende ravaredatabase med informationer om révarernes sammensaetning opdateres, sa ravarerne

afspejler dagens udbud. Databasen skal saledes udvides til ogsa at omfatte informationer om udenlandske
ravarer og gkologisk kad, ligesom danske, konventionelle ravarer repraesentative for dagens produktion skal
indgd. En model til at preediktere udbytter og kvalitet af farsprodukter ud fra viden om ravarerne og udvalgte
ingredienser udvikles. Der tages udgangspunkt i udvalgte, eksisterende farsprodukter (fx luncheon meat,
frankfurter, kadpglse) som case for udvikling af generiske lgsninger. Endelig udvikles en malelgsning, der
online, eller at-line, kan bruges til at bestemme, om farskvaliteten er tilstreekkelig og hvis ikke, hvilke ingredi-
enser (fx stivelse og/eller protein) der skal tilsaettes for at opna en tilstraekkelig god farsstabilitet.

Projekt nr. 26. Kgdkvalitet classic

Projektets formal og indhold

Projektets formal er at

o Kkortleegge kvalitetsniveauet af dansk grisekgd anno 2018

o afdaekke besaetnings- og slagteriforskelle for at identificere arsager til kvalitetsvariation

e anvise kgle- og indfrysningsprocesser for det aktuelle ravaregrundlag
Det aktuelle kvalitetsniveau for dansk grisekgd analyseres. Niveauet og variationen i kgdfarve, pHz, dryptab,

konsistens, kvalitet af brystfleesk og brudstyrke af ribben kvantificeres for danske slagtesvin. Betydning af
hhv. besaetning og slagteri for kadkvalitetsniveauet undersgges. Endvidere afklares, om de anvendte kgle-
og indfrysningsprocesser er optimale for det nuveerende ravaregrundlag. Forslag til initiativer for at sikre et
fortsat hgjt kvalitetsniveau af dansk grisekad opstilles, og gkonomiske konsekvensberegninger foretages
med afsaet i produktionsomkostninger og den estimerede veerdi.

Projekt nr. 27. Nye kombinationer med kgd - og planteprotein

Projektets formal og indhold

Mange danskere gnsker at reducere deres kgdforbrug, uden at blive vegetarer. Beeredygtighed, sundhed og
velveere er de vaesentligste argumenter for at nedseaette kgdforbruget. Det giver kadbranchen en unik mulig-
hed for at skabe et nyt produktkoncept, hvor k@dprotein kombineres med planteprotein, s kad ikke vaelges
helt fra. P& basis af forskellige kombinationer af ked- og planteproteiner vil projektet undersgge teknologiske
muligheder for at skabe produkter med samme gode tekstur og smag som nuveerende kadprodukter. Valg af
proteinkilder og teknologiudviklingen vil ske gennem en videnbaseret tilgang, hvor proteinstruktur i produk-
terne vil blive relateret til sensorisk kvalitet og produktudbytte og herudfra give input til teknologioptimering i
en iterativ proces. Supplerende vil der blive lavet systematiske forsgg med henblik pa at udvikle generiske
retningslinjer for sikring af et hgjt niveau af holdbarhed og sikkerhed i de proteinkombinerede produkter. En-
delig vil de sundheds- og miljgmaeessige gevinster blive kvantificeret.
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Projekt nr. 28. Sidestramme med hgj funktionalitet

Projektets formal og indhold

Malet er at udvikle en skdnsom metode til ekstraktion af proteiner fra lavfedtholdige sidestramme, saledes at
proteinerne bevarer funktionaliteten og desuden kan tilsaettes fadevarer/maltider, uden at spisekvaliteten af
de proteinberigede fgdevarer bliver kompromitteret.

Projektet vil vise, hvilke sidestramme der specifikt egner sig til ekstraktion af funktionelle proteiner, samt
hvordan sidestrammene skal handteres pa slagtedagen for at sikre en optimal kvalitet af proteinerne. Endvi-
dere identificeres og testes hvilke teknologier der kan anvendes til at foreedle sidestramme, s& proteinerne
bevarer en hgj funktionalitet (vandbinding, geldannelse). Teknologierne skal vaere simple og let handterbare.
Ligeledes vises, hvordan proteinfraktionerne kan anvendes i kadprodukter, og de producerede produkters
kvalitet (udbytte, tekstur, sensorik) bedgmmes. Der udfgres en Life Cycle Assessment (LCA) pé udvalgte
scenarier, hvor miljgpavirkninger fra nuvaerende udnyttelse og mulige alternativer kvantificeres.

Projekt nr. 29. Transport af sger til slagtning

Projektets formal og indhold

Projektets overordnede formal er at anvise operationelle retningslinjer for udlevering og transport af sger,
saledes at dyrevelfzerden forbedres, slagsmal sgerne imellem begreenses, og veerdien af slagtekroppen
gges. Slagtesger er en udsat dyregruppe, som ofte har forskellige skader eller svaekkelser, der kan gare
transporten mere belastende, end tilfeeldet er for yngre slagtesvin. En raekke kontrollerede forsgg omfat-
tende transporter af slagtesger fordelt over sommer/vinter gennemfgres, saledes at normalt forekommende
variationer i udetemperatur/klima er daekket. Der fokuseres pa betydningen af gruppestarrelse, udleverings-
forhold, sammenblanding af sger fra forskellige besaetninger, transporttid samt pauser og vandtildeling under
transporten. Under udlevering og kersel vurderes sgernes adfaerd via videoovervagning, ligesom sgerne vur-
deres efter ankomst til slagteriet. Retningslinjer for udlevering og transport af sger, herunder anbefalinger for
transporttider samt krav til udstyr og klimaregulering, opstilles.

Projekt nr. 30. Fremtidens slagteri

Projektets formal og indhold

| projektet "Fremtidens slagteri” udarbejdes og valideres planen for, hvordan slagterivirksomhedernes pro-
duktionsapparat kan udvikles hen mod et paradigmeskifte, som vil give markante forbedringer i form af vee-
sentligt lavere enhedsomkostninger, bedre kapacitetsudnyttelse og hgjere fleksibilitet end det, som det eksi-
sterende produktionsapparat kan tilbyde.

Projektets formal er:

- at identificere overordnede udviklingsmal pa strategisk niveau

- at opstille planer for at na disse mal

- at indsamle baggrundsviden, beskrive og risikovurdere konkrete udviklingsaktiviteter

- i seerlig grad at fokusere pa generisk pakkerilgsning

- at udvikle robotstyringer, der er intelligente og adaptive dvs. tilpasningsdygtige ift. biologisk variation i rava-
ren

Projektet er opdelt i fire arbejdspakker, der omhandler: Slagteri 2025 (WP1), 24/7 produktion pa slagterier
(WP2), effektivisering af pakkerier (WP3) og adaptiv robotstyring (WP4).
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Projekt nr. 31. Teknologi til bearbejdning af sidestremsprodukter

Projektets formal og indhold

Projektet har samlet set til formal at udvikle ny produktionsteknologi, som automatiserer danske tarmhuse,
og derved bidrager med omkostningsreduktion, kvalitetsforbedring, bedre arbejdsmiljz, og abner mulighed
for at treekke arbejdspladser tilbage til Danmark.

Der indgar tre arbejdspakker i projektet, der omhandler: Automatisk smaltarmsfinish (WP1), kalibersortering
af smaltarme (WP2) og automatisk overfladetrimning af smaltarme (WP3). Hver arbejdspakke automatiserer
en delproces, som far projektets start alle udfgrtes manuelt. Udviklingen af disse teknologier har primeert til
formal:

¢ At fremme sektorens konkurrenceevne

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

e At flytte arbejdspladser fra Kina til Danmark

Projekt nr. 32. Ny teknologi til ked- og kedproduktforarbejdning
Projektets formal og indhold
Projektets formal er udvikling af ny produktionsteknologi samt bedre udnyttelse af teknologi til ked- og ked-
produktforarbejdning pa danske svineslagterier. Projektet bestar af arbejdspakker, som samlet set sigter pa
at styrke sektorens udviklingsmuligheder og konkurrenceevne til gavn for primaersektorens interessenter,
herunder:

e At skabe et bedre arbejdsmiljg

e At forbedre sektorens konkurrenceevne

e At gge produktkvaliteten

e At mindske miljgbelastningen

e At forbedre slagtehygiejnen

e At gge produktiviteten pa de danske slagterier

Projektet er opdelt i fem arbejdspakker, der omhandler: Inline udstyr til Izsning af singleribs pa brystflaask
(WP1), ny superkniv til hurtighakker (WP2), effektiv indkaring og udnyttelse af ny teknologi (WP3), lille inline
delstykkevender (WP4) samt automatisk pakning af bulkvarer og fastveegt (WP5).

Projekt nr. 33. Agil produktion gennem robotteknologi
Projektets formal og indhold
Malet med projektet er at automatisere udvalgte dele af slagteriprocesserne samt fokusere pa de fremtidige
muligheder inden for slagteriindustrien og dermed understgtte den langsigtede satsning pa 24/7 produktion
gennem anvendelse af avanceret robotteknologi. Projektet omfatter udvikling af ny produktionsteknologi til
automatisk og mere effektiv slagtning samt udbening og pakning af grise og griseprodukter pa griseslagte-
rier. Automatiseringen af delprocesser har til formal:

e at skabe et bedre arbejdsmiljg

o atforbedre sektorens konkurrenceevne

e at gge produktkvaliteten

e at mindske miljgbelastningen

e at forbedre slagtehygiejnen

e at gge produktiviteten pa de danske slagterier

e at standardisere produktionsapparatet til nedbringelse af vedligeholdelsesomkostningerne

Projektet bestar af fem arbejdspakker, der omhandler: Automatisk afskaering og udtagning af marbrad
(WP1), pakning af nakker (WP2), automatisk udtagning af kniv ved rotastik (WP3), robot til lgsning og treek-
ning af flommer (WP4) og robot til opheengning og nedtagning af delstykker (WP5).
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Projekt nr. 34. Cellebaseret produktion

Projektets formal og indhold

For slagteriindustrien bliver indtjeningsmarginalerne stadig mindre, og udviklingsomkostningerne i forbin-
delse med at realisere disse bliver stadig starre. Dette tvinger danske slagterier til at teenke i helt nye baner
og til inden for en begraenset arraekke at udvikle et nyt produktionsapparat, der forbedrer konkurrenceevnen
markant. | projektet "Cellebaseret produktion” udvikles de teknologiske Igsninger, som er forudsaetningen for
et paradigmeskifte, der kan give markante forbedringer i form af veesentligt lavere enhedsomkostninger,
starre fleksibilitet og bedre kapacitetsudnyttelse end det eksisterende produktionsapparat.

Projektets formal er:

e atudvikle et koncept for cellebaseret produktion

e atlevere en robotlgsning, som kan erstatte de manuelle arbejdspladser ved opskaeringen

e at udvikle kritiske komponenter som fikstur og automatisk veerktgjsskifte

e at udvikle konceptet for samarbejde mellem robot og menneske (kollaborative robotsystemer)
e atlevere en lgsning, som kan ggre bandsave sikre og kollaborative

Den samlede Igsning omfatter to projekter, hvor del 1 "ACMP” er forudsaetningen for dette projekt. Naervae-
rende projekt omfatter tre arbejdspakker, der omhandler: Multifunktionsrobotter (WP1), fiksering til multifunk-
tionsrobotter (WP2) og kollaborativ robot til sav (WP3), som alle sigter pa at levere funktionsmodeller og der-
med forudsaetningen for lgsninger, der kan implementeres i samarbejde med udstyrsleverandarer.

Projekt nr. 35. Cellebaseret produktion - ACMP-korresponderende

Projektets formal og indhold

For slagteriindustrien bliver indtjeningsmarginalerne stadig mindre, og udviklingsomkostningerne i forbin-
delse med at realisere disse bliver stadig starre. Dette tvinger danske slagterier til at teenke i helt nye baner
og til inden for en begraenset arraekke at udvikle et nyt produktionsapparat, der forbedrer konkurrenceevnen
markant. | projektet "Cellebaseret produktion” udvikles de teknologiske Igsninger, som er forudsaetningen for
et paradigmeskifte, der kan give markante forbedringer i form af veesentligt lavere enhedsomkostninger,
stagrre fleksibilitet og bedre kapacitetsudnyttelse end det eksisterende produktionsapparat.

Projektets formal er:

e at udvikle et koncept for cellebaseret produktion

e atlevere en robotlgsning, som kan erstatte de manuelle arbejdspladser ved opskaeringen

e at udvikle kritiske komponenter som fikstur og automatisk veerktgjsskifte

e at udvikle konceptet for samarbejde mellem robot og menneske (kollaborative robotsystemer)

Den samlede lgsning omfatter to projekter, hvor del 2 "Celle til opskaering” baserer sig pa de resultater, som

er opndet i del 1. Neerveerende projekt omfatter tre arbejdspakker, der omhandler: Multifunktionsrobotter
(WP1), fiksering til multifunktionsrobotter (WP2) og opmaling og formidling af ravarepotentiale (WP3).
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