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Dorte Schrgder-Petersen

Transport af seer (SOTRANS)

SAF 2005967

Projektets overordnede formdl er at anvise operationelle retningslinjer for udlevering og transport af
sger, sa dyrevelferden forbedres, slagsmal sgerne imellem begraenses, og veerdien af slagtekroppen
gges.

Status 4. kvartal

Et udkast til en videnskabelig artikel, der beskriver nuvaerende state-of-the-art for sotransport er
accepteret.

Hovedforsagg 1 er 85 % faerdiggjort. | hovedforsgg 1undersgges betydning af transporttid (op til 8
timer) og pauser under transport (45 min midt under transporten) pa sgers kliniske tilstand.

Der er rapporteret et forseg med henblik pa at beskrive betydning af transportleengde pa pH, malt
dagen efter slagtning.

Artikel baseret pa spergeskemaundersggelse blandt danske soproducenter er accepteret i
internationalt tidsskrift.

Birgitte L. W. Lund
Stop for kastration

WP1 Optimering af laboratoriemetode til sortering af SAF 2007083 &
hangrise 2007084

Projektets formal er at optimere og automatisere den udviklede laboratoriemetode til samtidig
maling af skatol og androstenon samt at belyse de dyrevelfaerds- og kvalitetsmaessige implikationer
ved stop for kastration af hangrise. | denne WP optimeres den udviklede laboratoriemetode til
samtidig maling af skatol og androstenon.

Status 4. kvartal

Nakkefedtbiopsierne skal i det automatiserede set up homogeniseres i 24 brends DeepWell plader
(DWP). Der er 3D-printet nye DWP i det planlagte format, og disse er anvendt til at indstille den nye
homogeniseringsenhed. Lazwell pladerne skal recirkuleres, og der er set yderligere pa
procestrinnene for at belyse mulighederne/behovet for recirkulering. Ligeledes er der arbejdet pa at
udvikle en ny matricestandard, der ikke indeholder et naturligt indhold af skatol og androstenon.
Matricestandarden anvendes som kontrol af malesystemet. Desuden er der udarbejdet to
publikationer - en om analysemetoden og en omfattende hele malesystemet.
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Stop for kastration Susanne Staier
WP2 Velfeerd, kvalitet og udbytte ved stop for kastration

SAF 2007085 &
2007086

Projektets formal er at optimere og automatisere den udviklede laboratoriemetode til samtidig
maling af skatol og androstenon samt at belyse de dyrevelfaerds- og kvalitetsmaessige implikationer
ved stop for kastration af hangrise. | denne WP optimere handtering af hangrise pa slagtedagen og
betydning for kadkvalitet og udbytter undersgges. Grundlaget for fastsaettelse af sorteringsgraenser
udbygges og datagrundlaget for veerdiseetning af hangrise styrkes.

Status 4. kvartal

For at styrke grundlaget for fastseettelse af sorteringsgraenser er der gennemfart en starre
forbrugerundersggelse af hangrisekgd udvalgt efter indhold af skatol og androstenon i nakkespaek,
Det er tilstraebt at inkludere hangrise med sa haijt skatol- og androstenonindhold som muligt. Som
reference indgik ked fra galtgrise. Unders@gelsen blev afviklet i Taastrup og Aarhus med en
repraesentativ gruppe omfattende 600 forbrugere, der jeevnligt spiser svinekgad til aftensmad. Udover
at vurdere kadet blev forbrugernes falsomhed overfor androstenon testet. Forbrugerdata er sdledes
indsamlet og kvalitetssikret.

En sensorisk analyse med et traenet panel skal gennemferes pa ked fra de han- og galtgrise, som
indgik i forbrugerundersagelsen. Efterfalgende forestar de statistiske analyser, og tidligere model til
estimering af forbrugerrespons afhangig af skatol og androstenon opdateres.

Marchen Hviid
Teknologier til kosteffektiv farsproduktion

WP1 Ravaredatabasen

SAF 2007087

Formalet med projektet er at udvikle operationelle teknologier til at sikre lave ravareomkostninger,
lavt spild og tilstraekkelig kvalitet ved produktion af farsprodukter. Formalet med arbejdspakken er at
opdatere ravaredatabasen med relevante ravarer og analyseparametre.

Status 4. kvartal

Ravaredatabasen er blevet udvidet med yderligere analyser af gkologiske og konventionelle ravarer
til farsproduktion. Udover ravarer til farsproduktion er der foretaget analyser pa skinkemuskler og
udbenet kam for at fa suppleret ravarer til farsproduktion med salgsklare helmuskelprodukter.
Ravaredatabasen foreligger nu i en version 2.0 med opdateret brugergranseflade, og relevante data
fra version 1.0 er blevet flyttet til den nye version. Projektet faerdigggres, og databasen bliver
tilgaengelig.
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Teknologier til kosteffektiv farsproduktion Christian Vestergaard
WP2 Praediktiv model for effekt af ingredienskorrektion

SAF 2007088

Formalet med projektet er at udvikle operationelle teknologier til at sikre lave ravareomkostninger,
lavt spild og tilstraekkelig kvalitet ved produktion af farsprodukter. Formalet med arbejdspakken er,
at udvide den tidligere model (Spakonen), sdledes at effekten af udvalgte, funktionelle ingredienser
kan praedikteres.

Status 4. kvartal

Anden runde af forsag (54 batch, som er en del af grundlaget for den nye model) er gennemfeort.
Tilsvarende er 27 batch til brug for modelvalidering udfert. Alle kemiske analyser er gennemfart.
Vores statistiker har beregnet de nye modeller, og en programmaer arbejder pa en web brugerflade.
Den nye model kan simulere fedt- og geleudskillelse, farve og tekstur, for recepter indeholdende
ingredienserne kartoffelmel, fosfat og soyaprotein-koncentrat. Der fokuseres nu pa endelig web
brugerflade, validering af modellen, samt rapportering.

Mari Ann Tgrngren
Sidestremme med hoj funktionalitet

SAF 2007098

Formalet er at udvikle en skansom metode til ekstraktion af proteiner fra lavfedtholdige
sidestremme, sa proteinerne bevarer funktionaliteten og desuden kan tilszettes fedevarer/maltider,
uden at spisekvaliteten af de proteinberigede fedevarer kompromitteres.

Status 4. kvartal

Forseg til dokumentation af sensorisk kvalitet, funktionalitet samt udbytte ved erstatning af kaseinat
med lungeprotein er gennemfgrt medio november. Der blev testet 4 forskellige
lungeproteinfraktioner i et SPAM-produkt med Na-kaseinat som reference. To af recepterne
indeholdt sprayterret protein, mens de tre andre indeholdt flydende proteinfraktioner. Pga.
vandindholdet var det kun muligt at erstatte halvdelen af Na-kaseinatet med de flydende fraktioner,
men eftersom retentatet tidligere havde vist fire gange sa kraftig gelstyrke, var der grund til at tro pa
et tilfredsstillende resultat. Forudgdende analyser har udelukkende beskrevet proteinernes
vandbinding, mens emulgeringseffekt evalueres ved gelé- og fedtudskillelse i daserne efter
varmebehandling. Resultater fra fedtudskillelsen viste, at Na-kaseinat var bedre til at binde fedt end
lungepulver, og at flydende retentat var bedre end de to fraktioner fra centrifugesedimentet. Samme
tendens var gaeldende for geléudskillelsen. Den sensoriske undersggelse viste, at SPAM med
lungeprotein isaer adskiller sig fra N-kaseinat ved en merkere farve og mere salt smag for kolde
produkter, mens varme prgver, ogsa adskilte sig ved en mere intens kad- og krydderismag og
sgdme.

Side 5 TEKNOLOGISK INSTITUT



Mari Ann Terngren

Holdbarhed og sikkerhed af semiforaedlede
produkter

SAF 2007089

Formalet med projektet er at dokumentere metoder til effektivt at ege holdbarheden af
semiforaedlede grisekgdsprodukter.

Status 4. kvartal

Podeforsgget viste, at termisk chok-behandling med flash autoklave (130°C varmt vand) inden sous
vide-behandling (60°C, 84 min) kan reducere antallet af kuldetolerate C. botulinum med 3 £ 1 log
CFU/g pa grisenakker, mens sous vide-behandling alene ingen effekt har pa antallet af clostridier.
Desuden kan clostridierne bade vokse ved 5 og 8°C, og produkterne bedemmes uacceptabelt efter
21 dage, hvis det kun sous vide-behandles. Prgver der er flash-behandlede er farst uacceptable efter
41 dage ved 5°C, men det gdr betydelig hurtigere ved 8°C. Der er i uge 46 opstartet et supplerende
holdbarhedsforseg, med bade nakker og afpudset filet for at fastleegge holdbarheden mere praecist
samt at se effekten af termisk chok pa en mere jaevn overflade. Dette forseg laber frem til uge 7
2020, hvorefter forsggsaktiviteterne afsluttes endeligt.

Christian Vestergaard

Procesteknologi til ked- og kedprodukter

WP1 Procesteknologi i fedevareindustrien

SAF 2007090

Projektet har til formal at udvikle hurtigere temperering og saltning samt kontinuerlig
varmebehandling og kaling, der kan bringe procestider ned til maksimalt 2 skift, samt at indhente,
afpreve og dokumentere nye, teknologiske muligheder, der har relevans ved produktion af
foraedlede kadprodukter. WP1 omfatter hjemtagning af viden omkring procesteknologi og
indledende afprevninger af udvalgte ny teknologi og ingredienser.

Status 4. kvartal

Nyhedsbrev nr. 3 er udgivet. Resultater fra forsgg med ohmsk opvarmning er udarbejdet. Forsgget
viste et stort fremtidigt potentiale for teknologien i fht. effektivisering og energibesparelse. Der har
veeret afholdt indleeg om kunstigt ked for Dansk Kad. En studietur med branchedeltagere til Sairem
(FR), Emmepiemme (IT), Cibus (IT) og Conti (IT), Dallatana (IT), Fruttagel (IT), er gennemfart. Vi fik
indblik i mikrobglgetemperering, ohmsk opvarmning og tersaltede produkter.
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Procesteknologi til ked- og kedprodukter Lise Nersting

WP2 Reduktion af procestid i foraedlingsindustrien

SAF 2007091

Projektet har til formal at udvikle hurtigere temperering og saltning samt kontinuerlig
varmebehandling og kaling, der kan bringe procestider ned til maksimalt 2 skift, samt at indhente,
afpreve og dokumentere nye, teknologiske muligheder, der har relevans ved produktion af
foraedlede kgdprodukter. WP2 har til formal at udvikle hurtigere temperering og saltning samt
kontinuerlig varmebehandling og kaling, der kan bringe procestider ned til maksimalt 2 skift.

Status 4. kvartal

Temperering af frosne trimmings, brystflaesk og skinkemuskler fra -16°C til -4°C med mikrobglger
(MW) eller radiobelger (RF) er testet pa Sairem med deltagelse af projektets falgegruppe.
Mikrobglger gav god, homogen og hurtig temperering (3-6 minutter). Radiobglger tog leengere tid og
gav en inhomogen temperering pga. uensartede produkt- og pakke-dimensioner, som radiobalger er
langt mere fglsom overfor. Indledende forsgg med optimering af saltning af bacon er igangsat.

Marchen Hviid
Kodkvalitet classic

SAF 2007092

Projektets formal er at kortlaegge kvalitetsniveauet af dansk grisekad anno 2018, afdaekke
besatnings- og slagteriforskelle for at identificere arsager til kvalitetsvariation og anvise kole- og
indfrysningsprocesser for det aktuelle ravaregrundlag.

Status 4. kvartal

Splitforsgg med to slagtesteder og tre producenttyper er gennemfert. Resultaterne viste, at
kedkvalitetsniveauet i Danmark er meget ensartet med et lavt (2,5%) EZ dryptab og stabilt pH-niveau
i nakke (6.0), kam (5.6) og inderlar (5.6). Danske grise er robuste overfor de variationer under
transport og opstaldning, som blev registreret i denne undersggelse. Samtidig er de procesforskelle,
som kan registreres pa danske slagterier, sa ensartede, at de ikke har betydning for niveauet af pH
og EZ dryptab.

Projektet er afsluttet med publicering af resultaterne i Meat Science og ved ICOMST.
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Lise Nersting
Nye kombinationer med ked- og planteprotein

SAF 2007094

Projektets formal er at udvikle generiske retningslinjer for produktion af produkter bestdende af
ked- og planteprotein gennem forstaelse for og optimering af smag, struktur, ernzeringskvalitet,
holdbarhed og sikkerhed under hensyntagen til den miljgmaessige belastning.

Status 4. kvartal

Der er udfert maltidsforseg. Malet var at undersege, om der var forskel pa maethed efter indtagelse
af et maltid med neglehulsmaerkede pglser i forhold til et tilsvarende maltid, hvor 30% af proteinet i
polserne var erstattet med zerteprotein. | forsgget deltog 26 maend mellem 28-40 dr med normalt
BMI. Dataopgerelse og afrapportering af maltidsforsggene er igangsat. Forseg med erstatning af
mellem 30-50% af kedproteinet med aerteprotein i suppeboller, pepperoni og wienerpglser er
afsluttet. Generelt gav aerteproteinet en lidt bitter, neddeagtig (tahin) bismag. Ved suppeboller
kunne bismagen maskeres ved helt op til 50% erstatning, hvis suppebollerne blev indtaget i
tomatsuppe. | pglser var 30% erstatning acceptabel. | pepperoni pavirkede 30% erstatning med
a@rteprotein tekstur og smag markant, men serveret pa pizza kan smag og teksturforandringer
maskeres.

Side 8 TEKNOLOGISK INSTITUT



Anette Granly Koch
Optimeret rengoring og desinfektion i

kodindustrien

WP1 Nytaenkning af rengoring med afsaet i kemien

SAF 2007045

Projektets formal er at fremme ressourceeffektiv industriel rengering og desinfektion, samtidig med
at miljgbelastning, vandforbrug og slid pa udstyr minimeres. Arbejdspakkens formal er at give den
danske kgdindustri ny viden om muligheder for malrettet og optimal anvendelse af rengeringskemi i
forhold til rengeringsprocesser, smudstyper og overfladematerialer.

Status 4. kvartal

| en vurdering af udfordringer ved brug af enzymrenggring i forhold til kedets kvalitet og
arbejdsmiljg er det konkluderet, at enzym-formuleringerne ikke udggr en arbejdsmiljgmaessig risiko.
Ligeledes viser forsag, at rester af rengeringsmidlet med enzym pa fersk kad ikke gav anledning til
visuelle kvalitetsaendringer.

Rengeringstest i DMRIs pilot plant indikerer, at der kan opnas samme niveau af renhed ved brug af
enzymrenggring, almindelig alkalisk renggring samt pH neutral renggring. Der er desuden testet et
kombinationsprodukt (rengering og desinfektion i et), det gav en mindre reduktion af bakterier end
de tre andre testede produkter.

Rengeringstest af coatede (antimikrobielle) overflader er gennemfert i forskellige set up. Pa
nuvaerende tidspunkt er der ikke opnaet en bedre effekt af coatning end der kan opnas ved brug af
alkalisk rengering og desinfektion. Testene pagar i samarbejde med projektet “pustede produkter”.
Der arbejdes videre med de coatede overflader i 2020.

Forsggene er gennemfgrt sammen med WP3 "Objektiv renggringskontrol”, hvor malet er at udvikle
metode til objektiv maling af renhed.
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Optimeret rengoring og desinfektion i Anette Granly Koch
kedindustrien

WP2 Rengoring og desinfektion af sveert tilgaengelige SAF 2007046
omrader

Projektets formal er at fremme ressourceeffektiv industriel renggring og desinfektion, samtidig med
at miljgbelastning, vandforbrug og slid pa udstyr minimeres. Arbejdspakkens formal er at indsamle
og viderebringe konkret, malrettet viden og vejledning om alternative lgsninger til skumbaserede
rengerings- og desinfektionsmetoder til sveert tilgaengelige omrader med fokus pa kemi, metode og
udstyr.

Status 4. kvartal

Med fokus pa renholdelse under produktion (mal: batchstyring til minimering af eventuelle

tilbagekald i tilfeelde af pavist ugnsket bakterie) har der vaeret gennemfert fire forseg i pilot skala:

e Overfarsel af Listeria mellem kadprodukter under slicening med og uden pauserenholdelse med
sprit. Resultaterne viser, at efter slicening af podet skinke kan der pavises 10° cfu/g. Efter
slicening af 10-15 skinker kan Listeria pavises i et antal pa ca. 10 cfu/g. | slicehuset var der fortsat
en del Listeria i ophobet smuld.

e Overfersel af Listerio mellem produkt og band. Resultaterne viser, at en blok skinke podet med
10°° listeria/cm? overferer ca. 104 cfu/cm? til et band. Efter aftryk med 100 blokke skinke pa
bandet, kan der pavises fa listeria pa skinkeklodserne.

Dataanalyse pagar, og rapport er under udarbejdelse.

Optimeret rengoring og desinfektion i Anette Granly Koch
kodindustrien
WP3 Objektiv rengeringskontrol SAF 2007047

Projektets formal er at fremme ressourceeffektiv industriel rengering og desinfektion, samtidig med
at miljgbelastning, vandforbrug og slid pa udstyr minimeres. Arbejdspakkens formal er at afdaekke
markedet, og hvis muligt, at afpreve objektive metoder til at male renhedsniveauet af udstyr og
overflader efter renggring og inden produktionsstart.

Status 4. kvartal

Til kedforarbejdningsindustrien er mulighederne for at udvikle et maleinstrument til "Objektiv
rengeringskontrol” undersegt. | et notat er kravspecifikationer til et maleinstrument, som kan bruges
til objektivt at male om et produktionslokale eller udstyr er forskriftsmaessigt rengjort, beskrevet.
Udstyret skal veere handholdt og/eller kunne fremfgres i produktionslokalet af et autonomt keretgj
eller af et forud programmeret fremfgringssystem.

Plader fra projekterne "nytaenkning af renggring” samt "pustning af kedprodukter” har veeret
anvendt til test af forskellige malemetoder.
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Nanna Bygvraa
Reduktion af Listeria monocytogenes i fersk kad | svenningsen

SAF 2007048

Projektets formal er at fastlaegge, hvordan forekomst af Listeria monocytogenes i fersk ked kan
reduceres.

Status 4. kvartal

Der arbejdes fortsat med kortleegning af mulige kontaminationsveje af Listeria. | det seneste kvartal
er resultater fra typebestemmelse af listeria isolater analyseret faerdigt. Baseret pa disse data samt
pa dialog med fglgegruppen er mapping af forskelle og ligheder i robotter, processer og
arbejdsgange pa slagtegangen pabegyndt og gennemfart pa 3 slagterier. Screeningsforsegene og
opsamling af data pagar.

Nanna Bygvraa
Sikre neglehulsmaerkede spegepolser med hoj Svenningsen

kvalitet

WP2 Dokumentation for inaktivering af patogene bakterier

SAF 2007049

Formalet med projektet er at generere viden om, hvordan nye processer og hjeaelpestoffer, nitrit og
lavt NaCl-niveau skal kombineres for at kunne producere sikre og velsmagende spegepglser med
Nogglehulsmaerket.

Status 4. kvartal

| seneste kvartal er der udfert yderligere challengeforseg pa spegepelser med lavt salt- og lavt
fedtindhold til at supplere det eksisterende datasaet i udvidelsen af ConFerm-modellen til praediktion
af veekst/reduktion af E. coli, Salmonella og Listeria monocytogenes under produktion af fermenterede
spegepwolser, som opfylder kravene for Ngglehulsmaerkningen. Som i de farste challengeforseg blev
tilseetning af KCl samt forskellige vaerdier for pHas timer testet. De samlede datasaet fra
challengefors@gene er benyttet til at validere udvidelsen af den eksisterende ConFerm-model, s den
nu vil kunne pradiktere vaekst/reduktion af E. coli, Salmonella og Listeria monocytogenes ned til 1,3%
NaCl tilsat farsen, hvilket opfylder kravet for Ngglehulsmarkningen (den nuveerende model kan kun
praediktere vaekst/reduktion af de tre patogener ved tilsaetning af min. 2,8% salt i farsen).

For alle tre patogener praedikterer den udvidede model en vaekst, der ligger pa den fejlsikre side,
hvilket vil sige, at risikoen for, at modellen underpraedikterer vaekst af de tre patogener er lille.
Opdatering af brugerfladen pa www.DMRIPredict.dk er under udarbejdelse.
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Anette Granly Koch
Undga pustning af kedprodukter og

sammensatte produkter

SAF 2007050

Malet er at give anbefalinger til, hvordan pustning af emballerede kedprodukter og sammensatte
produkter kan hindres.

Status 4. kvartal

Indsamling af pustede produkter fra virksomhederne samt supermarkeder pagar lebende. Der er
indtil nu analyseret 32 pustede slicede kedprodukter fra supermarkeder samt vakuumpakkede
spegepwglser, mayonnaisesalater og bordsaucer. Ved brug af 16S og ITS-sekventering er det
identificeret, hvilke organismer der er arsag til pustningen. Flere isolater, bade malkesyrebakterier
og gaer, er rendyrket, sa de kan anvendes i kommende challengetest og renggringstest. De hyppigste
organismer fundet i pakkerne er bakterierne Leuconostoc carnosum, Leucomostoc mesenteroides,
Lactobacillus brevis og Lactobacillus buchneri.

Vaekst af Lactobacillus brevis samt af geerstammen Torulaspora delbrueckii er undersggt i
bouillonforsgg med 48 forskellige kombinationer af konserveringsparametrene salt, nitrit, Na-laktat
og K-sorbat. Forsggene viste, at vaeksten af geerstammen bedst heemmes ved tilsaetning af K-sorbat
sammen med salt, mens ingen af de gvrige kombinationer af konserveringer kan heemme vaeksten
af Torulaspora delbrueckii. Heemning af vaekst af L. brevis er derimod mere kompleks. Nar der tages
hgjde for, at konserveringen skal vaere sensorisk acceptabelt, viser forsggene, at forskellige
kombinationer af salt+nitrit, salt+Na-laktat og salt+nitrit+Na-laktat har den bedste virkning.
Verificering af enkelte kombinationer af konserveringer i forseg i kedpelsemodel pagar.

Til test af rengerings- og desinfektionsmidlers effekt overfor de isolerede mikroorganismer er
testopstillingen fra renggringsprojektet anvendt i forforseg med Lactobacillus brevis, hvormed
forsegsopstillingen er blevet optimeret i forhold til biofilmdannelse og preveudtag. Test af flere
isolerede gasproducerende mikroorganismer pagar.
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Anette Granly Koch
Inaktivering af hepatitis E virus i kedprodukter

SAF 2007051

Formalet med projektet er at dokumentere, hvordan hepatitis E virus (HEV) inaktiveres under den
industrielle fremstillingsproces af kedprodukter, der ikke varmebehandles, eller som har faet en mild
varmebehandling.

Status 4. kvartal

Vurderingen af risiko for HEV infektion ved indtag af kogte henholdsvis fermenterede kad- og
leverprodukter baseret pa litteraturstudium om forekomst af HEV i ked og lever samt viden om
inaktivering af HEV under forskellige procesforhold er opdateret med yderligere beregninger baseret
pa observationer af forekomst af leverrester pa mellemgulv, som benyttes i spegepelseproduktion i
Danmark.

Virusset (bakteriofagen) MS2, der skal benyttes som surrogat for HEV i de tilfaelde, hvor det ikke er
muligt at kvantificere inaktiveringen af HEV under forarbejdning af kadprodukter direkte, er blevet
opformeret og isoleret i laboratoriet ud fra optimerede protokoller. PCR-assay samt
infektivitetsassay til at analysere for inaktivering af MS2 testes pa nuvaerende tidspunkt. Ydermere
testes protokoller til optimeret ekstraktion af MS2 samt HEV fra forskellige kedholdige matricer
(spegepglsefars og leverpostej).

Der er udarbejdet en miniature-spegepglsemodel i laboratoriet, hvor svindet under fermentering og
terring kan styres til ca. 1% i degnet. Herved kan en simuleret spegepealseproduktion forega i
laboratoriet og det undgas at introducere virus i pilot plant.

Anette Granly Koch
Vaekst af psykrotrofe C. botulinum i

vakuumpakket fersk griseked

SAF 2007052

Projektets formal er at skabe dokumentation for, i hvilken udstraekning psykrotrofe C. botulinum kan
opformeres i vakuumpakket fersk griseked. Dokumentationen skal anvendes til at fastseette
holdbarhedstider for vakuumpakket fersk grisekgd.

Status 4. kvartal

Der er gennemfart en raekke challengetest, hvor fersk griseked med pH 5,4-6,3 er podet med
psykrotrofe toksinnegative proteolytiske C. botulinum. Under lagring ved 4-7°C er vaekst fulgt med
kimtal, mikroskopi, luftproduktion og lugt. Kolonier pa de anvendte substrater er verificeret/
identificeret med 16S rRNA analyse. Databehandling og evaluering pagar. Den forelgbige konklusion
er, at der ikke er vaekst i vakuumpakket grisekad opbevaret ved 4°C, mens der kan veaere en risiko for
vaekst i produkter med hajt pH, nar disse opbevares ved 7°C.
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Steffen Lynge Jargensen
Nye mikrobiologiske metoder

SAF 2007053

Formalet med projektet er at vurdere perspektiverne ved de nyeste mikrobiologiske metoder i
forhold til kedindustriens behov samt sikre branchen nem og hurtig adgang til den nyeste viden om
mikrobiologiske problemstillinger og -metoder, sa kunde- og myndighedskrav kan imgdekommes.

Status 4. kvartal

Der arbejdes fortsat med at forbedre DNA ekstraktion fra fedevarematricer, der indeholder PCR
inhibitorer, heriblandt blod og fedt. Fire DNA oprensningskits fra hhv. Qiagen, MN, Zymo og
Invitrogen er afprovet. Kittet fra Zymo gav betydelig bedre qPCR resultater sammenlignet med andre
testede kits. Ved brug af Zymo kittet forbedres gPCR metoder til detektion af holdbarheds-
forringende bakterier i bl.a. vakuumpakket grisekad. De 4 kits blev ogsd sammenlignet til brug ved
16S sekventering af indkebt Zymo-referenceprave. Invitrogen kittet gav det bedste resultat ved at
ligge meget teet op ad de opgivne vardier i Zymo-referencepreven. Nyt tuf-gen gPCR
kvantificeringskit til bakterier blev testet i pilotforsgg. Kittet gav umilddelbart ikke tilfredsstillende
resultater, da det ogsd reagerede med andet end bakterie DNA. Et tema-nyhedsbrev om Listeria
udsendes i december.
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Vaekst af Yersinia enterocolitica i saltede
kaedprodukter

Nanna Bygvraa
Svenningsen

SAF 2007054

Formalet med projektet er at generere data til dokumentation for, hvordan vaekst af Y. enterocolitica
kan minimeres under produktion af saltet ked og under lagring af saltede faerdigvarer.
Dokumentation gares tilgaengelig i form af en matematisk model, hvormed dokumentationen
gennem beregning kan tilpasses specifikke produkter i forhold til temperatur, pH og saltindhold.

Status 4. kvartal

| det seneste kvartal er der arbejdet pa at finjustere den udarbejdede matematiske model til
praediktion af veekst/ikke-vaekst af Yersinia under saltning af kedprodukter. Modellen er blevet
valideret under produktionslignende forhold pa kamfilet og brystfleesk. Valideringsparametre blev
valgt sdledes at greenseomradet mellem vaekst og ikke-vaekst af Yersinia blev testet.

Tabellen herunder viser modellens praedikterede vaekstrater (u max) og de observerede vaekstrater i
de podede kamme og brystflaesk, samt afvigelsen mellem modellens forudsigelse og malte
vaekstrater. Den gennemsnitlige afvigelse er pa 0,05 log cfu/g/dag, hvilket betyder, at modellen
skyder 0.05 log enheder for hgjt pr. dag. Modellens bias er altsa fejl-sikkert, hvilket vil sige, at
risikoen for at modellen underpradikterer vaeksten af Yersinia er lille.

p max praedikteret M max observeret Frigel
(log cfu/g/dag) (log cfurg/dag) alvigelse

0.05 0.06 -0.01

022 0.19 0.03

-0.01 -0.1 0.09

0.07 -0.04 0.11

-0.01 -0.04 0.03

0.07 -0.03 0.1
-0.04 -0.09 0.05

0.01 -0.05 0.06
0.01 0.005 0.005
0.12 0.25 -0.13

0.34 0.23 0.11

0.06 -0.03 0.09
0.21 -0.009 0.219

0.01 0.01 0

0.1 -0.04 0.14
-0.03 0.01 -0.04

0.05 0.02 0.03
0 -0.004 0.004
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Lene Meinert
Uddannelse og forskning pa kedomradet

SAF 2007055

Projektets formal er at understette et rekrutteringsgrundlag af veluddannede kandidater med
forskellige uddannelsesbaggrund og at fremme kgdforskningen i Danmark. Dette sker bl.a. via
kurser for studerende inkl. kedpraktikanter og via aktivt at medvirke i nationale og internationale
netveerk.

Status 4. kvartal

Forberedelse af kadpraktik 2020 er godt i gang, da kedpraktikken gennemfares i farste halvar. KU
valgte at aendre praktikkens placering i studieplanen, og DMRI rykkede ligeledes placeringen af
praktikken mod forventning om, at flere KU-studerende sa ville deltage i praktikken. Desveerre var
der ingen tilmeldte KU-studerende. Derimod var der 5 studerende fra DTU, desveerre gnskede ingen
af disse at komme pa virksomhedsophold i Jylland.

| oktober inviterede L&F til karriereaften, hvor DMRI deltog bl.a. for at forteelle om
kedpraktikordningen. De studerende, som deltog, var meget interesserede i praktikken. Da de ikke
er sa langt i deres studier, haber vi, at de husker kadpraktikken, nar det bliver aktuelt.

Der har siden sommerferien veeret stille omkring Muscle based food network, hvorfra det senest
blev meldt ud, at en ny strategi var under udarbejdelse.

Anette Granly Koch
Processtyring for konstant holdbarhed

SAF 2007056

Formalet er at afklare, om og hvordan fremtidens molekylaerbiologiske redskaber til identifikation af
bakteriel DNA (sekventering, 16S metagenomics) kan give kedindustrien et vaesentligt bedre redskab
til processtyring for fastholdelse af optimal holdbarhed af foraedlede kadprodukter.

Status 4. kvartal

Arbejdet med 16S amplikonsekventering har vist, at metoden er velegnet til at pavise hvilke
bakterier, der er arsag til fordaerv af fersk ked, saltet kad, fermenterede produkter, kogte produkter
og slicet palaeg. Resultaterne viser ogsd, at metoden kan anvendes til at spore, hvor i
produktionsprocessen de holdbarhedsbegraensende bakterier paferes. Ligeledes kan redskabet
anvendes til at undersgge, om en produktions dominerende husflora varierer over tid, hvilket kan
vaere med til at fastleegge strategier ved a&ndring af holdbarhed af et produkt. Begraensninger for
brug af metoden er ogsa fastlagt. Der skal f.eks. vaere et vist antal bakterier i en preve for at undga
problemer med detektion af DNA fra inaktiverede bakterier eller fra de anvendte ingredienser og
ked. Desuden er det stadig ngdvendigt at have supplerende kimtal til vurdering af den procentvise
tilstedeveerelse af de forskellige bakterier.
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Morten Askjeer Hass

Udvikling af PigWatch

SAF 2007065

Det overordnede formal med projektet er at udvikle et visionbaseret udstyr til maling af haleleengde
og halebid pa slagtelinjen. Det foreliggende udstyr fra PigWatch skal videreudvikles. Krauv til
performance af malesystemet skal fastsaettes, systemets praecision verificeres, og det skal vises,
hvorledes data fra systemet kan anvendes til at dokumentere halelaengder og -bid, sa det kan danne
grundlag for en malrettet indsats i besaetningerne for at reducere forekomsten af halebid.

Status 4. kvartal

Der er blevet fremstillet mekanik til TailCam testopstillingen, saledes at den kan opstilles fritstaende
hos DMRI. TailCam systemet er blevet samlet, og fremstar nu funktionsdygtig med samme
funktionalitet, som da systemet var opstillet i Herning.

Forslag til dialogvaerktej med svineproducenterne er blevet faerdigt udarbejdet, og er under review.
Valideringsrapporten af TailCam systemets praecision ved haleleengde maling og halelzesion
bestemmelse er blevet faerdiggjort, og er under review.

Kravspecifikationen for systemet er stadig under udarbejdelse.

Der er i perioden blevet arbejdet pa forslag til alternative lyskilder for systemet, som skal tilgodese
bedre afkgling af lysgiveren, da de nuvaerende lamper bliver meget varme, og det er sveert at
fremskaffe reservedele til de eksisterende lamper.

Der er i perioden blevet arbejdet pa en software- lgsning, der skal sandsynliggere at det er muligt at
udfgre halelzesion og haleleengde modelberegningerne pa en grafikprocessor.

Dennis Brandborg
Klassificering - EU godkendt referencemetode Nielsen

SAF 2007066

Formalet med projektet er at folge klassificeringsomradet, sa danske slagterier har adgang til ny
teknologi og viden. Specifikt er det et formal at dokumentere den nyligt udviklede referencemetodes
egnethed som EU's primaere reference til kalibrering af klassificeringsudstyr.

Status 4. kvartal.

Validering af referencemetoden er ved at blive gennemfart, hvor samme slagtekrop scannes pa flere
forskellige CT-scannere. 2 slagtekroppe og fantomer vil blive scannet pa 4 forskellige CT-scannere og
den danske referencemetode vil blive anvendt og valideret. Internationalt er der positive
tilbagemeldinger fra de andre medlemslande omkring referencemetoden baseret pa fantomer.
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