- Udvikling af nye recepter og f@gdevarer
- Test af emballage og udstyr

-'Lagring under styrede forhold

- Fpdevareanalyser og dokumentation

- Ekspertbistand og projektledelse

Inviter dine kunder indenfor i DMRI TestLab, nar
nye produkter skal udvikles, eller idéeer, maskiner og
ingredienser skal testes. DMRI TestLab har hyper-
fleksible produktions- og lagringfaciliteter samt
topmoderne akkrediterede laboratorier. En unik
kombination af testfaciliteter og viden indenfor

e Procesteknologi e Produktkvalitet
e Fpdevaresikkerhed e Miljg 0g energi

v

TEKNOLOGISK
INSTITUT

DMRI TestLab er din genvej til en

bedre Igsning:

m Alt under ét tag

Ingen investeringer i forsggsudstyr

Daglig sparring med fagspecialister

Uvildig og saglig dokumentation

Et neutralt samlingspunkt taet pa

Kgbenhavn

Mulighed for test med patogener

B Kursus og uddannelse med teori 0g
praksis

... 0G PRISEN ER TIL AT OVERSKUE
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Receptoptimering Smagstest og forbrugeranalyser
ved implementering af nye recepter til karakterisering af smag, lugt og
eller ingredienser. Her testes fx konsistens samt gennemfgrelse
funktionalitet, fgdevaresikkerhed af fokusgruppeinterviews eller
eller udbytte. forbrugertests.

Priser fra: 20.000 Kkr. Priser fra: 30.000 kr.

Stabilitetstest af produkter

og emballage ved forskellige
lagringsbetingelser som fx belysning,
luftfugtighed, temperatur og tid.

Priser fra: 100.000 kr.




Du og dine kunder har mulighed for at teste 0g
validere nye maskiner, emballager eller ingredienser

under standardiserede, akkrediterede 0g

markedsnaere forhold.

OM DMRI

DMRI er verdens stgrste og internationalt fgrende videncenter indenfor forskning
0g innovation i animalske fgdevarer. DMRI's specialister udvikler Igsninger til den

internationale k@dindustri og yder radgivning bade nationalt og internationalt. DMRI
har fokus pa metoder og teknikker til produktion af sikre animalske fgdevarer af hgj
kvalitet til en konkurrencedygtig pris. Samtidig med at vi tager maksimalt hensyn til
arbejdsmiljget, dyrevelfaerden og det eksterne milj@.

PILOT PLANT |
Fuldt udstyret
eksportautoriseret
produktionsomrade
til fremstilling af
iseer kgdproduk-
ter eller test af
ingredienser eller
ny teknologi.

SHOW ROOM |
Tilberedning 0g
praesentation af
produkter og test-
resultater averfor
kunder og samar-
bejdspartnere.

KEMISK

LABORATORIUM |
Standard- og
specialanalyser til
bestemmelse af
neeringsindhold og
kvalitet i fgdevarer.

KONTAKT

LAGRINGSRUM |
Frost- og kglerum
til lagringsforsgg
under markeds-
naere forhold,

med mulighed for
tilpasning af belys-
ning, luftfugtighed
0g temperatur.

SENSORISK

LABORATORIUM |
AKkkrediterede
sensoriske standard-
analysemetoder

til bedgmmelse af
spisekvalitet i fgde-
varer samt metoder
til kvalitetskontrol
og forbrugertest.

MIKROBIOLOGISK
LABORATORIUM |
Standardana-
lysemetoder til
isolering, karakte-
risering og forsgg
med mikro-orga-
nismer — mulighed
for challangetest
0g sekventering.
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