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A. Indledende oplysninger:

e Indsatsomrade: Baeredygtige fedevarer

e Institut: Teknologisk Institut

o Titel (som dakker indholdet af aktiviteterne): Baeredygtige fadevarer - 2023
e Nummerering (af aktivitetsbeskrivelsen): BF1

e Version: 4

e Periode (forventet start- og sluttidspunkt): januar 2023-december 2023

e Kontaktperson: Lars Hinrichsen

B. £Andringer (evt.):
Angiv her hvis en planlagt aktivitet er eendret i forhold til en tidligere offentliggjort version. Hvis det
er ferste gang aktiviteten beskrives pa bedreinnovation.dk, kan dette punkt udelades.
Der er ingen vaesentlige aendringer for de planlagte aktiviteter. Der vil dog blive gget fokus pa
smagsudvikling, kemisk og mikrobiologisk risikovurdering af nye ravarer og granne produkter.

C. Beskrivelse (overskrifter):

Mal: Hvorfor? Hvad er malet for aktiviteterne? Hvordan bidrager de til det overordnede mal for
aktivitetsomradet?

Dansk fedevareerhverv star overfor en gennemgribende omstilling til en grennere produktion.
Fedevareproducenter og udstyrsleverandgrer eftersperger hjaelp i form af konkrete metoder og
udstyr mm., der kan katalysere produktion og eksport af savel klimaneutrale fedevarer som ny
klimavenlig teknologi til verdens fedevareproducenter. Det overordnede mal for indsatsen er derfor,
pa tveers af veerdikaeder, at udvikle de centrale teknologier og teknologiske serviceydelser, som den
danske fgdevaresektor har brug for i omstillingen til en klimaneutral fedevareproduktion.

Nye ravarer: En vaesentlig del af fedevareomradets klimabelastning kan henferes til
primarproduktionen af ravarer. Iseer den animalske produktion bidrager til belastningen gennem
produktion af foder og det afledte arealforbrug. Det er derfor malet at udvikle sunde og
velsmagende ravarealternativer til animalske produkter. Det animalske protein er imidlertid af meget
hgj ernaeringsmaessig vaerdi, og den globale efterspagrgsel er stigende. Derfor er det vigtigt, ud fra et
globalt baeredygtighedsperspektiv, at Danmark ogsa udvikler sin relativt klimaeffektive animalske
produktion, ger den klimaneutral og samtidig sikrer et hgjt niveau af dyrevelfeerd. Konkret er det
malet at udvikle Precision Livestock Farming-teknologier til at reducere ravarernes klimabelastning,
herunder optimere husdyrs foderforbrug, og samtidigt dokumentere og forbedre dyrevelfaerden. For
at gere fedevareproduktionen mest mulig baeredygtig er det desuden essentielt, at ravarespild i
vaerdikeeden minimeres, og at udnyttelsen af alle biprodukter optimeres. Det er derfor ogsad malet at
udvikle nye veerdifulde fedevareingredienser ud fra biprodukter. Endelig er det malet at udvikle den
ngdvendige procesteknologi til at producere ingredienserne.

Fremstillingsteknologi: Malsatningen er at reducere ressourceforbruget, herunder isaer
energiforbruget i foraedlingsindustrien, og @ge virksomhedernes konkurrenceevne. Dette
understattes af etablering af en Test-, Demonstrations- og Udviklingsfacilitet (TDU) for avancerede
termiske fadevareprocesser, udvikling af energieffektive teknologikoncepter, udvikling af digitale
optimerings- og processtyringsvaerktejer til sikring af kvalitet samt minimering af ravarespild og
ressourceforbrug bl.a. gennem udvikling af et processtyringsvaerktgj for kvalitetsbevarelse og mindst
muligt produktspild. Teknologier, der medvirker til at gge strukturegenskaberne i ravarer /
ingredienser, afsgges og testes.
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Gronne produkter: Malsatningen er at gge niveauet af baeredygtighed ifm. produktion af sunde,
velsmagende fadevarer gennem etablering af en TDU pa omradet, som kan understgtte
virksomhedernes muligheder inden for gren produktudvikling. Dette sker gennem udvikling af en
radgivningsydelse til fedevareproducenter og foodservicesektoren omfattende udvikling af sunde
baeredygtige convenienceprodukter med lav klimabelastning. Desuden foretages en analyse af
egenskaberne af nye baeredygtige- og funktionelle ingredienser samt potentialet for
produktberigelse med sunde, baeredygtige ingredienser. Endelig indsamles litteratur omhandlende
udfordringer og muligheder ved fremstilling af celledyrket ked og maelk.

Logistik og emballage: En stor del af Danmarks affaldsproduktion fra husholdningsaffald genereres
af fedevareemballager. Der bruges fortsat store maengder fossilt plast, som fremstilles med
energikraavende processer, og den reelle genanvendelse af plastemballage er jf. Miljgstyrelsen (2018)
ca 30%. Det er et indbygget paradoks, at forbrugerleddet er den vaesentligste bidragsyder til
madspild i den vestlige verden, og at madspild samtidig er modsat korreleret til forbruget af
pakkelgsninger og de tilhgrende holdbarheder af produkterne. Lgsninger, der reducerer madspildet i
Danmark med 10%, fx i form af optimeret holdbarhed af de emballerede fadevarer og nye
pakkelgsninger, skal udvikles. Det er derfor malsatningen at reducere klimabelastningen fra
fedevareemballage og at skabe arbejdspladser.

Indhold: Hvad skal der ske? Hvilke(n) konkret(e) aktiviteter udfares
Aktiviteter i 2023 fordelt pd de fire hovedomrader:

Nye ravarer: Forsta forskelle mellem proteinkilder fra forskellige sidestremme og kunne anvise
optimal anvendelse ud fra deres smag, funktionalitet (fx emulgeringsevne), ernaering og interaktion
med andre ingredienser og ravarer. Samtidig bevares fokus pa mikrobiologiske og kemiske
risikovurderinger. | 2023 vil 3-4 nye ingredienser fra animalske og/eller vegetabilske sidestramme
blive testet for sensoriske egenskaber i en fedevarematrice. Det forventes, at flere test med
ingredienser foretages i nye fermenteringsfaciliteter. Markedet for nye proceskandidater til
optimeret fremstilling af baeredygtige ingredienser afsgges fortsat.

Dokumentation af baeredygtig husdyrproduktion med hgj dyrevelfaerd, som ogsa eftersparges af
forbrugeren, undersgges i samarbejde med flere danske og europaeiske akterer i flere EU-projekter
med dansk deltagelse, samt i et innovationsfond projekt. Der blev indgdet aftale med mindst én
primarproducent og ét teknologifirma om udviklings- og samarbejdsaktiviteter vedr. ‘overvagning af
seer i draegtighedsstald’ i sommeren 2022 - Der ansgges derfor om yderligere midler til omradet.
Derudover ansgges midler til et innovationsfond projekt om 'monitorering af ggdning som indikation
pa sundhedsstatus hos fjerkree'.

Fremstillingsteknologi: Prototypeudstyr til kontinuert ohmsk opvarmning af faste fadevarer er
installeret og i 2023 udarbejdes kravsspecifikationer til produktkategorier indenfor animalske og
vegetabilske fgdevarer, der gnskes varmebehandlet med Ohmsk opvarmning. Udstyr til
temperaturvalidering og modellering af udligningstid for volumetrisk opvarmede produkter
videreudvikles. Kontinuerlig immersionskgling inkl. undersggelse af alternative kalemidler til glykol
demonstreres, og mulighed for brug af fx Ice - slurry cooling, vacuum keling og magnetisk
keling/frysning for effektiv nedkeling af fadevarer undersages. Udstyr til fermentering og terring vil
indga i test med opskallering af anvendte biomasser. | relation til strukturgivende procesteknologier
fremstilles f.eks. plantebaseret ost med vadteksturering, og kompetencer opbygges pa anden

Side | 2
Teknologisk Institut — BF1 Baeredygtige fgdevarer



TEKNOLOGISK
INSTITUT

teknologi til teksturering af planteproteiner fx fiberspinning, Power Heater-technology eller 3D-print.
Desuden udarbejdes kravsspecifikationer til digitale optimerings- og processtyringsvaerktgjer for tre
fedevarevirksomheder, og yderligere fire fedevarevirksomheder identificeres for videre udbredelse
af metoderne i 2023. Hurtigmetode til DNA-analyse af mikroflora testes i produktionsmiljger med
efterfelgende optimering og tilpasning af IT-veerktgjet. Endelig valideres analysemetoden til samtidig
identifikation og kvantificering af organismerne, herunder ogsa gaer og skimmel.

Gronne produkter: Kortlaegning af tilgaeengelige convenienceprodukter samt fortsat afsegning af
markedet for nye ingredienser gennemferes. Holdbarhed for vegetabilsk paleeg og/eller kedpdlaeg
tilsat grentsager dokumenteres. Der opbygges viden og hands-on erfaring pa det sensoriske omrade
for at kunne hjzelpe virksomheder med deres nye omstilling til produktion af flere plantebaserede
fedevarer med god smag. Herunder opbygges viden om, hvilke plantebaserede proteinkilder (zerter,
faba etc), baelgfrugter samt linser, der er relevante og egnede, hvordan disse tilberedes og hvilke
referencer, der skal benyttes i den sensoriske vurdering af vegetabilske og/eller hybridprodukter.

Serviceydelser vedr. produktudvikling af grenne fedevarer opdateres, baseret pa opskalering,
holdbarhed og viden fra forbrugertest. Udfordringer med stabilitet og/eller smag af nye vegetabilske
ingredienser er kortlagt i samarbejde med min. 3 fedevare- eller ingrediensvirksomheder, og
lasningsforslag til stabilisering udarbejdes og afpraves for min. 2 ingredienser. Vidensopbygning
vedr. celledyrket ked og maelk vedligeholdes lgbende, i takt med at ny viden pa omradet opnas.

Logistik og emballage: Et returkoncept udvikles, hvor kritiske delelementer, bl.a. forbrugerrespons,
er afklaret, og i MUDP-projektet (RETAC MUG-Pacificering) udvikles en mugpacificeringsenhed-
prototype. Ny cellulosebaseret emballage er produceret pa laboratorie- og pilotudstyr med
inddragelse af emballageproducenter, og forskellige emballager er testet i samarbejde med
fedevareproducenter. Fiberbaserede vadstebte isolerende kasser og fleksible emballager udvikles til
hjemmelevering af kglede og frosne fgdevarer og testes i samarbejde med relevante danske og
internationale eCommerce-virksomheder.

Akterer: Hvem udfgrer aktiviteterne? Hvilken afdeling af instituttet? Evt. hvilke eksterne parter er
med? (Videninstitutioner, virksomheder, erhvervsorganisationer, myndigheder eller andre.)?
Aktiviteterne er dbne for deltagelse af relevante virksomheder, hvilket vurderes lgbende.

Nye ravarer: Aktiviteterne udferes af Fedevarer og Produktion i samarbejde med relevante
virksomheder og forskningsgrupper fra KU, DTU, AU og udenlandske universiteter.

Fremstillingsteknologi: Bade virksomheder og universiteter er relevante teknologipartnere, og
desuden samarbejdes med udenlandske vidensinstitutioner. | 2022 blev samarbejdet med Alflow
omkring accelereret kogning af fedevarer vha. ohmsk varmebehandlings-teknologi etableret.
Udvikling af en DNA-baseret hurtigmetode og kortleegning af fordaervelsesflora foretages i GUDP-
projektet DNAPROKON mellem divisionerne Fadevarer og Produktion samt KU, DTU og en raekke
virksomheder herunder Stryhns m.fl.

Gronne produkter: Aktiviteterne udfgres af Feadevarer og Produktion i samarbejde med relevante
netvaerk som Plantebranchen og Plant-based food Ecosystem. Desuden indgar forskningsgrupper fra
KU, AU og DTU og udenlandske universiteter.

Side | 3
Teknologisk Institut — BF1 Baeredygtige fgdevarer




TEKNOLOGISK
INSTITUT

Logistik og emballage: Logistik- og emballageaktiviteterne udferes af divisionerne Materialer og
Fedevarer og Produktion. Arbejdet omkring RETAC gennemfgres bl.a. i samarbejde med
virksomheden New Loop, der star bag baeredygtigt pantsystem til takeawayemballage. Test af
finéremballager til mejeriprodukter gennemfgres i samarbejde med Arla.

Sammenhang med andre projekter (evt.): Indgar aktiviteten i andre eksternt finansierede

projekter?

Felgende projekter er bevilliget, relateret eller medfinansieres i 2023:

e GUDP: DNAPROKON; FERMPRO; Af@L; Enzyraps; BEST; Repros; Svampemad; OPTIKVAL

e MUDP: RETAC - Udvikling af mugpacificeringsenhed til cirkuleert emballagesystem

e Eurostars: IFFA, Iceblue; 3Dperfit

¢ Innovationsfonden: Biopiglet

e ELForsk: Kontinuerlig ohmsk opvarmning af faste fadevarer

e FQ@L: @kologiske fababgnner til plantemaelk

e FBCD: Mere Smag i Grgnne produkter; Teknologiscreening til procesoptimering og forebyggelse
af produktionsspild
FOL: @kologiske Plantebaserede Convenienceprodukter

e Fonden for @kologisk Landbrug: Champignon - en kilde til umami og protein

Felgende projekter er ansggt og afventer svar i 2022/23:
e Innovationsfonden: Ohmic heating of food and feed; Hypersort; DEXTRA; SOS; LowCLICK

e H2020 MICELLE: Biobased and hybrid compostable barrier coatings comprising platelets of
microfibrillated cellulose;

e Horizon Europe: BRIGHTEN
e GUDP: Plantefisk; OptiBroth; FIPP,
e M-ERA.NET: COCOA - Compostable barrier coating architecture for 3D food container

Folgegruppe: Har folgegruppen forholdt sig til aktiviteten? | sa fald hvordan? Hvis ikke, hvornar
forventes folgegruppen at blive praesenteret for aktiviteten? (Dette sidste bar kun geelde under
opstarten af indsatsomradet)

Advisory board er sammensat af 12 personer med hgj faglighed og et markant afsaet i
fedevareindustrien. Advisory board bestar af repraesentanter fra virksomhederne Essentia, Royal
Greenland, Dagrofa, DTU-Miljg, Food&BioCluster, Arla, L&F, Dansk Industri, Danish Crown Food, Chr.
Hansen og Crispy Food Nordic. Dermed er fgdevarevaerdikaden, det politiske system og ikke mindst
forskningen godt repraesenteret.

Seneste advisory board made blev afholdt d. 12. oktober 2022 med oplaeg fra L&F om
forbrugerholdninger og markedsomfang af plantebaserede fgdevarer. De vigtigste pointer fra mgdet
var, at smag, inspiration og convenience er vigtige for 1. gangs keb af et nyt produkt. Ordvalg (fx
plantebaseret vs. planterigt) er ogsa vigtigt for hvilken forbrugeridentitet, produktet taler ind i. TI's
nye testcenter for fermentering blev introduceret, og advisory board stgtter op om, at Tl opbygger
testcentre med samling af kompetencer, sa tilgang til viden geres enklere for industrien. D. 12.
oktober blev der desuden afholdt Advisory Summit, hvor medlemmer fra Advisory boards pa tveers
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af Teknologisk Instituts RK-indsatsomrader medets til faglige oplaeg og netvaerk. Pointerne fra disse
meder der vedrgrer fadevareproduktion er inddraget i de kommende aktiviteter i indsatsomradet.
Formidling af resultater (evt.): Hvordan/hvor kan interesserede virksomheder og andre fa viden
om resultaterne af aktiviteterne? (Anferes/tilfgjes hvis det ikke allerede fremgar af beskrivelsen
ovenfor, f.eks. ved links til konferencer, hjemmeside, publikationer etc.)

Resultaterne formidles lgbende i populzervidenskabelige fagmedier, i nyhedsbreve, pa LinkedIn, ved
ERFA-mgder samt pa Teknologisk Instituts hjemmeside (Baeredygtige fodevarer - Ydelser -
Teknologisk Institut), hvor Tl desuden offentliggar faglige rapporter og services i hele veerdikaeden
samt linker til workshop om emner indenfor fagomradet. Bl.a. afholdes 19" Nordic Sensory
Workshop 25-26 april 2023, Workshop om brug af sidestreamme 4.maj 2023. Der er ogsa forslag til
workshop om baeredygtighed, fermentering og kedproduktion bl.a. i samarbejde med relevante
universiteter. Workshop giver virksomhederne mulighed for at mgdes med eksperter om relevante
emner under mere uformelle og praktiske rammer. Desuden gennemfares TI's fadevarekonference i
november 2023.

Side | 5
Teknologisk Institut — BF1 Baeredygtige fgdevarer


https://www.teknologisk.dk/ydelser/baeredygtige-foedevarer/43252
https://www.teknologisk.dk/ydelser/baeredygtige-foedevarer/43252

