
DMRI Library 
en genvej til viden om:    

-Hygiejne & rengøring i 
produktionsmiljø  

-Holdbarhed og fødevare-
sikkerhed af kød og 
kødprodukter

Starter kl. 12.00 

Udsigt til indsigt 
– en webinarserie om fødevaresikkerhed og -kvalitet

Tirsdag d. 24. februar 2026



Agenda
Kort om DMRI Predict

Brug af DMRI Library

Nyt i Predict pipelinen 



Teknologisk Institut

DMRI Predict

• En samling af prædiktive modeller for kød og 

kødprodukter (og nu også et bibliotek!)

• Kan bruges til at vurdere fødevaresikkerhed og 

fordærv, både mikrobiologisk og sensorisk

• Modellerne er udviklet i samarbejde med 

kødindustrien og er baseret på en lang række 

holdbarheds- og challengeforsøg udført med 

kød



Teknologisk Institut

DMRI Predict har 2.000 brugere i 83 lande

US25%

DK30%

ES16%

http://dmripredict.dk

http://dmripredict.dk/


Teknologisk Institut

Matematiske modeller anbefales af myndighederne

DMRIs StaphTox model anbefales i “FSIS Cooking 
Guideline for Meat and Poultry Products (Revised 
Appendix A)”

Vejledning om mikrobiologiske kriterier (9179 of March 5, 2025)

• Combase, (the University of Tasmania and the USDA Agricultural Research Service (USDA-ARS)) 
• link: https://combasebrowser.errc.ars.usda.gov/

• Food Spoilage and Safety Predictor (FSSP), (Technical University of Denmark, DTU)
• link: http://fssp.food.dtu.dk/

• DMRI’s predictive models for meat, (the Danish Meat research Institute, DMRI)
• link: http://dmripredict.dk

• Pathogen Modeling Program (PMP), (USDA Agricultural Research Service (USDA-ARS)) 
• link: https://portal.errc.ars.usda.gov/PMP.aspx

https://combasebrowser.errc.ars.usda.gov/
http://fssp.food.dtu.dk/
http://dmripredict.dk/
https://portal.errc.ars.usda.gov/PMP.aspx


Teknologisk Institut

Prædiktiv mikrobiologi – helt basalt

• Teste MANGE produkter

• Skrue på forskellige parametre

• Indsamle data

• Gennemføre matematisk modellering

• Bruge den opnåede viden til at ‘spå’ om 

tilsvarende produkter



Teknologisk Institut

Hvordan finder man de gode rapporter fra 70 
års forskning i kød og kødprodukter?

• Formål:
• Gøre det nemt, hurtigt og effektivt for 

kvalitetsafdelingerne at tilgå viden om 
fødevaresikkerhed og holdbarhed af kød og 
kødprodukter.

• Hvordan:
• Udvælge og kvalitetssikre guidelines, værktøjer, 

rapporter og databaser udviklet i tidligere 
projekter.

• Udvikle nye værktøjer, så DMRI Predict kommer 
til at fungere som en vidensportal.



Teknologisk Institut

New

http://dmripredict.dk

http://dmripredict.dk/


Teknologisk Institut

New

Library bygger på en lang række udvalgte rapporter fra 
mange års forskning

AI benyttes til søgning af rapporter samt generering af 
resumé (der søges kun blandt de udvalgte rapporter)

AI benyttes med forsigtighed – fravalgt at få genereret 
resume på tværs af rapporter (de enkelte rapporter bygger 
oftest på definerede forsøg, hvorfor resultater altid skal ses 
i sammenhæng med de anvendte forsøgsfaktorer)



Teknologisk Institut

Flere veje til fremsøgning af rapporter

Engelsk og dansk kan anvendes



Teknologisk Institut

Eksempel: Søge via forfatternavn (dropdown liste) OG
ord i overskrift



Teknologisk Institut



Teknologisk Institut

• Søger i både titel og 
indhold

• Søgbar både på 
engelsk og dansk



Teknologisk Institut

• Søger i både titel og 
indhold

• Søgbar både på 
engelsk og dansk

• Viser kort udgave m. 
formål først (overblik)

• Flere detaljer ved klik 
på ‘View more’



Teknologisk Institut

• Søger i både titel og 
indhold

• Søgbar både på 
engelsk og dansk

• Viser kort udgave m. 
formål først (overblik)

• Flere detaljer ved klik 
på ‘View more’

• Viser konklusion (AI 
genereret)



Teknologisk Institut

• Søger i både titel og 
indhold

• Søgbar både på 
engelsk og dansk

• Viser kort udgave m. 
formål først (overblik)

• Flere detaljer ved klik 
på ‘View more’

• Lang udgave viser 
konklusion (AI 
genereret)

• Forhåndsvisning af 
rapport ved klik på 
‘Show report’ (kan  
derefter downloades)



• Søgning : rengøring



• Søgning : rengøring 
ECA



• Søgning : rengøring 
ECA



• Søgning : rengøring 
Listeria



OSV, der er mange hit



Teknologisk Institut

Flere veje til fremsøgning af rapporter:
• Forfatter, titel, emne ord
• Engelsk og dansk kan anvendes

Resultat:
• Titel, formål, forfatter, årstal, 

projektnummer
• AI genereret resume/konklusion
• Preview 
• Download

Opsummering:



Teknologisk Institut

Calculator

Udvides ved behov

Ny på vej: varmedrab



Teknologisk Institut

Varmedrab – beregning 
– under udarbejdelse/kvalitetstjek



Teknologisk Institut

Library i fremtiden

• Rapporter fra igangværende og nye projekter tilføjes løbende

• ”Glemte” rapporter uploades – kontakt os, hvis du savner 

noget

• Beregningsværktøjer – kontakt os, hvis du savner noget

• Forbedringer – kontakt os hvis du har gode ideer

• Log in via dette link:

https://apps.teknologisk.dk/dmri-predict/

https://apps.teknologisk.dk/dmri-predict/
https://apps.teknologisk.dk/dmri-predict/
https://apps.teknologisk.dk/dmri-predict/


Teknologisk Institut

Nyt i Predict-pipelinen 

• Holdbarhed af kød-konserves ved brug af mindre 
nitrit (afsluttes 2027)

• Validering af listeria-modellen (nye stammer) 
(afsluttes 2026)

• Udvidelse af listeria-modellen, til hybridprodukter 
(afsluttes 2026)

• Udvidelse af listeria-modellen fra 44 dage til 90 
dages opbevaring (afsluttes 2028)

• Validering af  listeria-modellens egnethed til 
plantebaserede produkter (afsluttes 2026)

Vigtigt at kunne vise at LM ikke overstiger 
100 CFU/g i holdbarhedsperioden



Teknologisk Institut

Advisory Committee on the Microbiological Safety of 
Food (UK)

"All studies relating to controlling factors for C. botulinum should 
determine neurotoxin production with potential merit in also 
monitoring growth" 

"For shelf-stable, heat-treated meat and poultry products, the USDA 
recommends using toxin-producing strains of C. botulinum in challenge 
studies to validate the safety and shelf-life of the products"

"Specifically, the guidance states: "For products which 
may pose a risk of C. botulinum toxin formation, 
challenge tests should be performed with toxin-
producing strains of C. botulinum"

Nyt i Predict-pipelinen 
Clostridium botulinum:

• Udvidelse til brug for hybridprodukter (afsluttes 2026)

• Validering i forhold til toksinproduktion (afsluttes 2027) 



Teknologisk Institut

Listeria 
monocytogenes

Vækst i MA-
pakket pålæg

Clostridium 
botulinum

Vækst/ikke
vækst i MA-

packet pålæg

ConFerm

Overlevelse, 
reduktion,  
vækst af

Listeria, E. coli, 
og Salmonella 

under 
production af
fermenteret

og modning af
spegepølser

Yersinia 
enterocolitica

Reduktion af
Yersinia under 
produktion af
salami eller

saltning af kød

Safety of dried 
meat products

Vækst eller
reduction af

Listeria, E. coli, 
og Salmonella 

under 
produktion af

saltede og
tørrede

kødprodukter

Staphtox
predictor

Staphylococcus
enterotoksin

production og
vækst af Staph. 

aureus ved
mild varme-
behandling

eller
fermentering

af kød

Note:
▪ Baseret på challenge test
▪ Mikrobiologiske og

kemiske analyser
▪ Validering
▪ Udvidelser

Fødevaresikkerheds modeller for kødprodukter

* 90 dage
* Hybrid    
* Udbruds-
stammer
* Planter?

* Vak?   
* Toksin
* Hybrid

*Hybrid 
* Low salt   



Teknologisk Institut

Holdbarheds modeller til fersk og frossen kød samt pålæg

Cuts of 
pork 

Fersk

Luft

MAP

Vakuum

Cuts of 
beef

Fersk

Vakuum

Cuts of 
chicken

Fersk og
marineret

MAP

Minced 
pork

Fersk

MAP

Minced 
beef 

Fersk

MAP

Bacon

Vakuum

Processed 
meat

Varme-
behandlet

MAP

By-
products

Køl eller
frost

Leuco-
nostoc

Varme-
behand-
let pålæg

MAP

Lacto-
bacillus 
brevis

Spege-
pølse

MAP

Note

▪ Baseret på lagrings forsøg
under kontrollerede forhold

▪ Kød fra virksomheder

▪ Stor grad af naturlig variation  
(producenter, processer, 
udskæringer)

▪ Challenge test

▪ Mikrobiologiske, sensoriske, 
og kemiske analyser under 
lagring

Hybrid    Ny    Ny    



Tak for 
opmærksomheden
Webinaret er blevet til med finansiel støtte fra 

Svineafgiftsfonden



Gudrun Margret Jónsdóttir
Konsulent
Fødevaresikkerhed og Kvalitet
E gmjr@teknologisk.dk
M +45 72 20 30 35
www.teknologisk.dk

Anette Granly Koch
Faglig leder
Fødevaresikkerhed og Kvalitet
E aglk@teknologisk.dk
M +45 72 20 25 39
www.teknologisk.dk



Følg os på 

Spice up your feed

with food innovation

Teknologisk Institut
Fødevaresikkerhed og kvalitet
Gregersensvej 9, 2630 Taastrup

Tilmeld dig 
vores 

nyhedsbrev 



På gensyn!

Udsigt til indsigt 
– en webinarserie om fødevaresikkerhed og -kvalitet

Næste webinar

• Tirsdag d. 28. april 2026

• Ohmsk opvarmning – er det 
(stadig) hot?

• Christian Vestergaard

• Tilmelding via kursussiden
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