Teknologisk Institut

FoodtureLab

Aktivitet

Forskning og udvikling (70 %) og Infrasturktur (30 %)

Aktivitetsplan:

FoodtureLab - Fra gastronomi til industriel Aktivitetsplan
produktion nr.: 11

Resumé

Med Foodture Lab gnsker AgroTech at skabe vaekst i fadevareindustrien ved at sikre
starre viden og infrastruktur, der gar det muligt for industrien at skabe flere
differentierede produkter. Pa fadevareomradet er der mange aktarer og initiativer
overfor SMV’erne og der er et stort behov for et ”one-point of contact” for at denne
hjelp reelt bruges og skaber verdi. Der skal udvikles ydelser med fokus pa
produktudvikling (rdvare- og ingredienssammensetning, fermentering, produkt- og
forbrugerindsigt), baeredygtighed i produktionen, samt udvikling af de farste
opskaleringstest i AgroTechs Test Pilot Plant, herunder radgivning om
produktstabilitet efter opskalering. Arbejdet gennemfares i et teet samarbejde med
flere af gvrige parter pa omradet, herunder i serdeleshed Institut for Fadevarer pa
Aarhus Universitet og Institut for Fgdevarevidenskab pa Kgbenhavns Universitet.

1) Malgruppe og
behov

Rationale:

Som det eneste GTS institut er AgroTech rettet alene mod agro- og fadevare-
branchen. Isar pa fadevareomradet er der mange aktgrer og initiativer overfor
SMV’erne og der er et stort behov for et ”one-point of contact” for at denne hjalp
reelt bruges og skaber veerdi. Der er behov for, at AgroTech fungerer som en ~one-
stop-radgiver” for fodevareindustrien i forhold til teknologisk rédgivning og
forretningsudvikling, hvor vi tager kunderne i handen fra start til slut pa deres
innovationsprocesseer.

Virksomhederne eftersparger hjalp til at finde en red trad i deres produkt- og
forretningsudvikling. De efterspgrger en professionel sparring vedragrende alt fra
marketingsstrategi til den ferste fremstilling. Samtidig har virksomhederne konkrete
behov for analyser og test, som ofte kan indkgbes, men kraever viden om fx
implementering. Dette geelder iseer SMV’erne, mens de store fgdevare-virksomheder
eftersparger mere specialiserede ydelser og derefter Klarer resten selv.

Malet med aktiviteten:

Det er hverken ngdvendigt eller realistisk at AgroTech selv har alle kompetencer og
faciliteter. Sa vi vil kombinere egne kompetencer og faciliteter med resten af GTS
netvaerket, universiteter og private radgivere, f.eks. ved at indkgbe adgang til viden
og infrastruktur.

AgroTech har i dag iser kompetencer som benyttes til virksomhedernes
idégenerering og idéudvikling indenfor sensorik, nye ravarer som f.eks. tang,
innovationsprocesser og gastronomi; samt faciliteter i Foodture Lab.

Vi gnsker at udvikle Foodture Lab til at veere et koncept for hele produktudviklingen,
hvor selve aktiviteten bade kan ligge i Agro Food Park, men ogsa kan flyttes ud til
kunderne og samarbejdspartnere og dermed veere en mere fleksibel ressource.

Malet med denne aktivitetsplan er derfor at udvide disse kompetencer og faciliteter
saledes at AgroTech i samarbejde med andre aktgrer (GTS, universiteter,
erhvervsakademier) ogsa kan hjalpe indenfor prototyping og implementering i
produktudvikling og processer.

Malgrupper:
Malgruppen for denne aktivitetsplan er fadevaresektoren i Danmark. Indenfor
forarbejdning teeller sektoren et mindre antal store globale virksomheder og et stort
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antal sma og mellemstore virksomheder . Det vurderes at der er omkring 1.400 sma-
og mellemstore fgdevareproducenter i Danmark?. Pga. det hgje omkostningsniveau i
forhold til udenlandske produkter drives danske fgdevareproducenters varer af en
differentiering pa kvalitet, sundhed og ernaeringsmassige veerdi samt historien
omkring produktet.

Den danske fodevaresektor kendetegnes ved en hgj eksportandel — i 2013 naede den
samlede vareeksport for den danske fadevareklynge op pa 156 mia.- heraf klassiske
fadevarer med 107 mia.? og 20 % af fedevarevirksomheder forventer en veekst pa 25-
50 % indenfor de kommende 5 ar. Den gget befolkningstilveekst, bade globalt, men
ogsa nationalt fremskriver en stigning pa 15 % til 6.4 mill i 2050 i Danmark?. Dette
vil gge presset pa fadevare-produktionen og stiller krav til mere ressourceeffektive
produktioner i hele kaeden fra jord til bord.

Ydelserne malrettes fadevarevirksomheder (SMV’er fx Naturmeelk, Mette Munk,
Senderhaven Gardmejeri, @stjysk Vildt,), store virksomheder (fx Carlsberg, Arla,
Danish Crown, Gasa Nord Grgnt), smaproducenter (fx Launis, Stauning Whisky,
Nordic Seeweed, Ablespecialisterrne, Vesterhavsmost, Grauballe Bryghus, Njord
Gin) og food service sektoren (fx Easyfoods, Daloon, Oscar, Scandic Food).

2) Den nye
teknologiske
serviceydelse

Aktivitetsplanen tager afsat i danske fadevareproducenters behov for differentiering
pa kvalitet, sundhed og erneringsmassige vaerdi samt historien omkring produktet
og dets baredygtighed.

? )
* Ravarer og ingrediensservice * Opskalering af opskrifter * 1* Batch opskalering
* Sensorik og smagsoplevelser - Test af produktionsteknologi - Holdbarhedstest
- Forretningsudvikling * Ressourceoptimering - Fedevaresikkerhed og
* Produktudvikling opbevaring

Figur 1: Grafik af AgroTechs strategi indenfor Food & Food Service. De * markede punkter er de
omrader som vi arbejder videre med helt eller delvist i denne aktivitetsplan.

Ydelserne i FoodtureLab - Fra gastronomi til industriel produktion, vil supplere de
gvrige ydelser i AgroTechs strategi pa fadevareomradet jf. figur 1 og give
fedevarevirksomheder support i hele produktudviklingsfasen i form af nem adgang
til testmetoder og produktudvikling i alle tre trin:
Produktudvikling:

- Radgivning om ravare- og ingredienssammensatning med screening og

testforlgb i hele veerdikeeden fra ravare til proces.
- Fermentering.

1 NN Markedsdata

2 DI Indsigt; "Fedevareindustrien star steerkt i udlandet”, december 2014
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- Produkt- og forbrugerindsigt.
Test Pilot Plant:
- Radgivning om opskalering med test og dokumentation af kritiske
kvalitetsparametre og ravareforbrug.
- Bearedygtighedstjek.
GMP Plant
- 1st. Batch opskalering.
- Dokumentation af produktstabilitet efter opskalering.
AgroTech Academy
- Ovenstaende radgivningsydelser suppleres med kurser i regi af AgroTech
Academy.

Virksomhedernes brug af ydelserne vil typisk vaere initieret af eksterne eller interne
drivere som f.eks. lovkrav, arstidsvariationer pa ravarer, designerfadevarer,
sundhedsaspekter, ressourceoptimering, baeredygtighed mm.

Ydelserne som udvikles vil veere et farende SMV instrument, der fx giver support til
konkrete produktudviklingsprocesser og bygger videre pa allerede opbyggede
kompetencer og infrastrukturen i form af et gastronomisk innovationslaboratorium —
Foodture Lab. Ydelserne vil efterfalgende naturligt kunne bringes ind i eksempelvis
FOOD KIC’en, der er under udarbejdelse. Markedspotentialet for ydelserne vurderes
starst indenfor Opskalering, Produkt og Forbrugerindsigt og den potentielle
indtjening fra disse omrader estimeres til 2-3 mio pr ar i ar 1 efter projektperioden.
De gvrige omrader vurderes til en mindre indtjening hos AgroTech, men vil stadig
veere veerdifulde ydelser sarligt hos de mindre SMVer, hvor betalingsevnen er
begreenset, men hvor vakstpotentialet er stort hvis de kan udvikle de “rigtige”
produkter i forhold til de markeder som de operere i.

3) Aktiviteter

Aktiviteterne bygger videre pa eksisterende viden om produktudvikling udviklet pa
innovationsmodellen ”IGI — Industriel Gastronomisk Innovation” udarbejdet via den
tidligere RK. Innovationsmodellen til innovationsprocesser inden for Industriel
Gastronomisk Innovation er inspireret af modellen ”The Seven Cirkels of
Innovation™. Et analyseveerktgj udviklet af INNOVATIONinside (tidligere
Fremtidstanken) i samarbejde med Center for Ledelse (CfL), og professor Sgren
Salomon, direktgr for DTU Executive School of Business. AgroTech vil lave en
videreudvikling af disse dokumenterede metoder, sa de er malrettet og tilpasset
SMV’ere.

1. Ravare- og ingrediensservice med screening og testforlgb

AgroTechs viden om agronomiske faktorers betydning for ravarernes indhold af
hgjveerdistoffer samt sensoriske parametre videre udbygges. Danske fgdevare-
virksomheder udfordres af at skulle skabe nye lokale differentierede
fadevareprodukter, der imgde-kommer hensyn til funktionalitet, personificering og
convenience. Hertil mangler SMV erne viden om ravarer og ingrediensers betydning
for funktionalitet, neeringsveerdistoffer og de mangler teknikker ved afprgvning i med
forskellige fremstillingsprocesser.

Denne aktivitet opbygger viden om ravarer og ingrediensers pavirkning ved
screening og testforlgb fra ravare til proces. For at gare dette skal der opbygges
netvaerk med relevante aktgrer og indledes samarbejde omkring analyser af ravarerne
og ingredienserne. Samarbejdspartnerne vil afhange af, hvilken type ravare og
analyse, der er behov for og der forventes at blive brug for testfaciliteter hos flere

4 The Seven Circles of Innovation
- An Innovation Management Model, Center for Ledelse og Fremtidstanken, Jens Holmgren & Michael Lindholm, 2005
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videninstitutioner, bl.a. AU-Food, KU, DTU-Food og TI. Vi paregner indkab af
adgang til viden og infrastruktur. Estimeret belgb 100.000 kr. pr. ar.

Der udarbejdes en rapportskabelon, som kan bruges af producenten til at kvantificere
veerdien af mulighederne.

Centrale aktiviteter er:
1. Afprevning af ravarer og ingrediensers effekt pa produktkvalitet.
a. Screening af ravarespecifikke indholdsstoffers pavirkning af
produktets funktionalitet.
b. Afpravning af veerktgjer til dokumentation af rheologiske parametre i
samarbejde med videninstitutioner.
c. Opbygning af en systematisk protokol til test af produktmatrix og
struktur.
2. Tilpasning af procesudstyr ved ravare og ingrediensendringer i produktet.
a. Screening af udvalgte procesparametre.
b. Metodeudvikling til dokumentation af kritiske kvalitets- og
kontrolparametre.
3. Dokumentation af ravarens indholdsstoffer.
a. Litteratursggning og videnhjemtagningsaktiviteter (fra universiteter).
4. Workshop med interessenter omkring ravarer og ingrediensers pavirkning
ved produktoptimering.

Fermentering og teknologien bag er et indsatsomrade i AgroTech. Mange
fermenteringsteknikker bruges i danske fadevarevirksomheder. Dansk industriel
fermentering baserer sig ofte pa fa monokulturer, der produceres hos store
producenter som f.eks. Chr. Hansen. Der er stor interesse for unikke og lokale
fermentanter fra f.eks. fra den lokale &bleproducent. Der mangler viden om
teknikker til at isolere og anvende disse naturligt forekommende kulturer. Denne
aktivitet vil opbygge viden herom og bidrage til de ferste batch produktioner af
lokale unikke fermentanter. For at kunne gare dette skal der opbygges et
Fermentarium sammen med relevante partnere. Formalet med et Fermentarium er at
AgroTech via Foodture Lab skal veaere centrum for en smeltedigel af nye idéer og
produkter. Seerligt mindre danske fedevareproducenter vil derigennem kunne flytte
sig fra et gourmet segment til en starre og mere gkonomisk rentabel industriel
fadevareproduktion.

Centrale aktiviteter er:

5. Afprgvning af ravarer ved kontrolleret fermentering.

a. Screening af databaser og opbygge viden om tilgengelige genbanker
med fermenterende organismer (litteraturstudie og anden relevant
international videnhjemtagningsaktiviteter).

6. Opgradering af Foodture Lab saledes at der kan gennemfares relevante
fermentationsstudier. Fra glas til industri via dels vildgeer fermentering af
f.eks. agurker, radiser, redkal mm. og kontrolleret fermentering af bade nye
nordiske ravarer og kendte fermenterede ravarer som kaffebgnne mm.

7. Forsgg med at opdyrke unikke og lokale fermentanter der befinder sig
naturligt pa fx &bler og andre frugters overflade (Fermentarium).

2. Produkt- og forbrugerindsigt

Nyere forskning i anvendt sensorik forsgger at lgse to vigtige problemstillinger for
fadevareproducenter. Dels at gare de perceptuelle metoder mindre omkostningstunge
og dels at indhente viden om forbrugeres konceptuelle opfattelse af et produkt i en
enkelt test i stedet for en serie af test. Disse ’sensoriske hurtigmetoder” omfatter
f.eks. Napping, Emotional profiling, CATA mm. Metoderne er demonstreret i
forskningsbaserede produktudviklingsforsgg, men anvendes kun i begraenset omfang,
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da det normalt indkabes som en test uden implementering i virksomhedernes
beslutningsproces. Virksomhederne mangler kompetencer eller har ikke en
vidensyntese i deres produktudvikling, som kan udnytte den konktete viden.
AgroTech vil udvikle en ydelse, som samtidig med at indhente viden om
forbrugernes smagsopfattelse, smagspraeference og accept af produktkonceptveerdier
("de sensoriske hurtigmetoder™) vil sikre en implementering af resultaterne ved at
lade dem indga i virksomhedens produktudviklingsproces. Der vil for
virksomhedernes produktudviklingsproces vere tale om ”proof of concept”-metoder
med eksakt viden om forbrugernes opfattelse af produkternes sensoriske egenskaber
og konceptuelle veardi. Flere af nedenstdende aktiviteter gennemfares i samarbejde
med FOOD2inSPIRe, GUDP projekter eller andet afhaengigt af
bevilingsmulighederne.

Centrale aktiviteter er:

1. Udvikling af metoder til kombineret sensorisk- og konceptprofil.

a. Litteraturstudie vedr. metoder og anvendelse med kontakt til relevante
forskningsenheder vedr. udveksling af viden om metoder (KU, AU,
Nofima, SP 0.a.).

2. Opsatning af 2 metoder til perceptuel produktopfattelse (sensoriske
egenskaber ved produktet) med utreenede deltagere (forbrugere).

a. Metodeafprgvning (konceptuel profilering) med virksomheder indenfor
forskellige produkttyper og dermed forskellige konceptuelle retninger
med forskellige forbrugersegmenter.

3. Udarbejdelse af testprotokol og metodebeskrivelse til analyse af dels
perception og dels konceptuel profilering af fadevareprodukter med
utraenede deltagere i samarbejde med SMV’ere.

4. Fremstilling af kursusmateriale og gennemfarsel af kursus med deltagere fra
mindre virksomheder med behov for produktudvikling. Deltagerne vil fa
kompetence til at anvende forbrugerindsigt og gennemfare enkle test.

5. Presentation af cases i form af 1-2 artikler i fagtidsskrift. Publicering af
cases i samarbejde med AU, KU eller anden forskningsinstitution.

3. Fra Gastronomi til industriel produktion

Der udvikles software til dokumentation af processer i Foodture Lab for at sikre
reproducerbarheden ved opskalering af et produkt. Der oprettes produktions-
teknologiske faciliteter til opskalering i lille og stor skala.

Dette sker ved at opbygge nye infrastrukturfaciliteter hos AgroTech og AU i Agro
Food Park samt ved at udvide samarbejdet med FOOD, KU, DTU-FOOQOD, Force
Technology og TI. Vi paregner at indkebe adgang til viden og infrastruktur hos
relevant partner. Estimeret belgb 200.000 kr. pr. ar. Endvidere gnskes udnyttelse af
eksisterende GMP (Good Manufacturing Practice) faciliteter hos AgroTech i Holeby.
Desuden udvikles beregningsverktagjer og modeller sa virksomheder, der gnsker at
opskalere kan fa afklaret gkonomiske forhold og forsyningssikkerhed ved brug af den
pagaeldende opskrift af produktet.

Centrale aktiviteter:

1. Udvikling af metoder til kortlaegning af proces parametres pavirkning af
produktets kvalitet ved anvendelse af afprgvningsplan der indeholder
eksisterende analysemalemetoder (rheologi, mikroskopi, texturenalyser,
oxidograf, hvoraf flere gennemfares i samarbejde med TI).

2. Udvikling af veerktgjer og systemer til dataopsamling og dokumentation af

gastronomiske aktiviteter ved opskalering vha f.eks. video.
Udvikles beregningsvaerktgjer eksempelsvis til opskalering.
4. Opbygge radgivende funktion omkring handleplan for optimering af

w
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produktion og ravareforbrug fx ved opskalering.
5. ldentifikation af QC parametre: Produktkvalitet, GMP, analysemetoder,
implementering

4. Ressourceoptimering

Fadevareerhvervet stilles i stigende grad over for krav om dokumentation af
baeredygtighed og krav om at leve op til forskellige kunders markedsstandarder pa
bade det danske, europziske og internationale marked. Et tjek af fadevare-
producenternes baredygtighed i relation til ressourceforbrug, ansvarlighed, miljg,
rastofudnyttelse mv. kan virksomhederne anvende i deres markedsfering, CSR og
ved vurdering af investeringer eller risikoomrader f.eks. miljg, ravareforsyning etc.
Ydelsen Baeredygtighedstjek udvikles ved tilpasning af eksisterende udenlandske
veaerktgjer f.eks. SMART, Soil and More el lign. til danske fadevareproducenter og
forhold. Der tilbydes/henvises efterfalgende radgivning om udnyttelse af
produktionsanlag, sidestramme, ravareforbrug og produktionsprocesser. Ydelsen er
en pendant til Ressourcetjek hos storkgkkener, som er udviklet i RK13-15, men
baeredygtighedstjekket har et bredere sigte. Ydelsen kan pa sigt udvides til ogsa at
omfatte storkgkkener og restauranter. Teknologiplatformen er en kobling til madspild
og Waste2value.

Centrale aktiviteter:
1. Screening af veerktgjer til vurdering af beeredygtighed hos
fedevareproducenter og storkekkener/restauranter.
2. Screening af databaser, som vil veere til radighed for hele vaerdikeeden for
fadevarer.
3. Etablering af ERFA-grupper med fokus pa beeredygtighed og
virksomhedernes udbytte af et baeredygtighedstjek.
4. Afprgvning af det mest relevante veerktgj i samarbejde med
fedevareproducenter og evt. licensholderne.
a. Udvealgelse af veerktgj til vurdering af baeredygtighed, tilpasset danske
SMV’er
b. Udvikling af ydelsen "Baeredygtighedstjek” i et samspil med andre
relaterede ydelser hos andre aktarer som f.eks. Baredygtighedsvurdering
i primarproduktionen (SEGES), Energitjek (Energiselskaber) mm.
5. Workshop med interessenter omkring investering i baeredygtig
fadevareproduktion f.eks. banker, pensionsselskaber mv.

5. AgroTech Academy, studenterprojekter og videnspredning

Her skal der udbydes workshops, kurser og seminarer med fokus pa den direkte
fadevareindustri, samt undervisere pa erhvervsakademier og professionshgjskoler.
Der vil blive tilbud treening indenfor temaer som smag, fadevaresikkerhed og nye
ravarer.

Med udgangspunkt i AgroTechs samarbejde med de danske fgdevareuniversiteter vil
AgroTech skabe et forum, der bl.a. sigter pa at udvikle mulighederne for at SMV-
producenter kan fa hjelp i deres udvikling via studenterprojekter pa fedevare-
universiteterne. De farste indledende samarbejder er allerede igangsat i samarbejde
med Kgbenhavns Universitet, Institut for fadevarevidenskab.

Forankring og organisering:

RK Overordnet ledelse af den samlede RK, ligger i AgroTechs
Programledelse ledelsesgruppe.

RK Programleder | Erfaren projektleder, der har ansvar for koordinering og ledelse af
den samlede RK, herunder ogsa kontakten til Fl.

Styregruppe Der nedseettes en styregruppe for den enkelte aktivitetsplan.
Styregruppen bestar af aktivitetsplanens Projektleder,

INTERN
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Programlederen samt en repraesentant for AgroTech ledelse.
Projektleder Erfaren projektleder, der har ansvaret for at sikre gennemfarslen af
aktivitetsplanen. Projektledelsen vil falge AgroTechs proces for
Forskning og Udvikling, der er en del af AgroTech ISO 9001
Certificering og som bl.a. baseres pa Prince2® metoden.

Reference-gruppe For hver aktivitetsplan nedsettes en referencegruppe, der bestar af et
par virksomhedsrepraesentanter og aktivitetens styregruppe. Denne
mgdes et par gange om aret for at diskuterer arbejdet og iser de
ydelser der er under udvikling.

Forum for Institut for Fadevarer pa Aarhus Universitet flytter til Agro Food
Fgdevare- Park i Aarhus i en bygning ved siden af AgroTech. Dette forventes at
innovation ske senest i 2018 og muligvis far. Aktiviteten igangsetter derfor
samarbejdet nu og sikrer, at der efter udflytningen er opbygget felles
infrastruktur og samarbejde. | det oprettede Forum for
Fadevareinnovation vil vi sikre en koordinering med relevante
universiteter og GTS-Institutter der arbejde med fgdevarer. Flere har
pé Bedreinnovation.dk kommenteret at et snavert samarbejde med
AU-Food er for uambitigst. Derfor har AgroTech valgt at Forum for
Fodevareinnovation skal vere aben for alle relevante universiteter og
GTS-institutter. Der er pa den baggrund indgaet aftale, udover AU-
Food med DTU-Food, Food.KU, Teknologisk Institut og Force
Technology.

EKSTERN

4) Viden- AgroTech vil i RK-perioden samarbejde med danske og udenlandske universiteter
samarbejde og - med hensyn til anvendelse af publicerede metoder (ydelserne 2, 4 og 5).
hjemtagning RK midlerne forventes desuden at blive brugt til at medfinansiere andre FoU
projekter indenfor feltet:
e FOOD2inSPIRe
o Samfundspartnerskab eller store projekter indenfor fgdevarer og sundhed—
forventes sggt med f.eks. AU (HEALTH & FOOD), FOOD.KU og
virksomheder som opererer indenfor sundhed og fadevarer hos
Innovationsfonden i foraret 2016

e FOODKIC

e Future Food Innovation (FFI)

e GUDP
5) Inddragelse og Videnspredningsaktiviteter planleegges med inddragelse af bl.a. virksomheder og
videnspredning andre videninstitutioner. For at sikre en effektiv videnspredning til malgruppen

udarbejdes en kommunikationsplan, hvor der bl.a. anvendes falgende virkemidler
(kvantitative mal i parentes):

e Demoprojekter (6 stk., heraf mindst 1 starre projekt).

Deltagelse pa internationale konferencer og symposier (1-2 gange).
Nyhedsbreve, som henvender sig til danske virksomheder (5 stk.) og lgbende
information pa AgroTechs hjemmeside.

Publicering af popularvidenskabelige artikler (2-3 artikler).

Deltagelse i messer eller udstillinger (2 gange).

Afholdelse af kurser, workshops eller seminarer (6 gange).

Deltagelse i mader i brancheforeninger, erhvervsrad og fadevarenetveerk (7-8
mgder).

Effektmal, Maltal og Resultatstyring (i projektperioden forventes det at):
Resultaterne bliver kommunikeret til mindst 200 aktarer i fadevareveerdikaeden.
Salgbare ydelser kommunikeres til mindst 25 kunder.

Mindst 100deltagere pa kurser, workshops og seminarer.

Mindst 2-3 kommercielle projekter gennemfgrt med AU, KU eller DTU-FOOQOD.
e Mindst 1 stort projekt opstartet.
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Innovationsnetveerk og fgdevarenetveerk:

AgroTech er en aktiv deltager i InNSPIRe og FOOD2inSPIRe, hvilket er en central
position i forhold til forskningsbaseret samarbejde og ny inspiration. Vi er desuden
partner i innovationsnetveerktet FoodNetwork, Danish Food Cluster, FOODuser,
Videncenter for Fgdevareudvikling (VIFU), Great Copenhagen, samt i Region
Midtjyllands Fadevare-megasatsning sammen med bl.a. AU og TI. Vi gnsker at
udbygge vores indsats i disse netvaerk samt benytte disse samt andre lokale og
regionale fadevarenetveerk som videnspredningskanal, bl.a. ved deltagelse pa
netveerksmgder og i demoprojekter.

6) Sammenhang
med institut-
strategi

AgroTechs strategi tager afsat i, at vi vil bidrage til veekst og produktivitet,
ressourceeffektivitet og udvikling af fadevarer, der imgdekommer forbrugernes
behov. Vores forretningsomrader er radgivning og teknologisk service indenfor
plante- og dyrkningsteknologi, miljeteknologi og fadevarer pa tveers af veerdikaeden.
Fadevareindustrien har et stort behov for en konstant strem af nye produkter, der kan
daekke forbrugernes behov for kvalitet, sundhed, convenience, indulgence osv. Som
ekstern radgiver med tet kontakt til bade fadevareforskere og gastronomer samt
viden om ravarekvalitet, planteveardistoffer og ravareegenskaber kan vi supplere
virksomhedernes egne R&D folk i udviklingen af nye differentierede og funktionelle
fadevarer. Vores nuveerende viden suppleres i strategiperioden med en mere
teknologisk fedevarekompetence indenfor omrader som ingredienser, holdbarhed,
processer osv.

Som GTS-institut har vi et serligt ansvar for at sikre SMV’ere adgang til ny viden og
teknologisk infrastruktur. Vi vil fortsat vere tet pa denne malgruppe, forsta deres
behov og systematisk koble dem pa den bedst egnede finansieringskilde kombineret
med sa megen egenfinansiering, de har rad til. Radgivningen skal veere holistisk — de
har brug for bade den bredere radgivning omkring forretningsudvikling, kapital,
forretningsmodeller samt den teknologiske radgivning og adgang til faciliteter. Det er
vigtigt, at radgivningen er praktisk anvendelig, konkret og med kort tidshorisont.

Vores s&rlige ansvar for SMV’ere forhindrer os pd ingen made i ogsé at henvende os
til store virksomheder. Ved at skabe relationer til store virksomheder kan vi ogsa
bringe dem ind i F&U-sammenhange til gavn for videndelingen mellem store og
sma. Vi udvikler specialiserede teknologiske ydelser, der komplementerer
virksomhedernes egen store viden. Det kan veare pa omrader som sundhed og
fadevarer, planteveardistoffer etc.

Denne RK ligger ogsa i god trad med vores strategi omkring partnerskaber. Vi
gnsker at sgge partnerskaber, sa vi hurtigere kan fa udviklet nye produkter og indtage
nye markeder.

7) Milepele ar 1

Milepeelsnr. og beskrivelse*

Udvikling af teknologisk viden

1.1.1 Vearktgjer til dokumentation af ravarens indholdsstoffer udviklet.

1.1.2 Foodture Lab opgraderet til fermenteringsbatch.

1.1.3 Metode til afprgvning af lokale vildgaersfermentering udviklet.

1.2.1 Sensoriske metoder udviklet og virksomhedsvalideret.

1.3.1 Handlingsplan til optimering af produktion og opskalering feerdig.

1.4.1 Screening af veerktgjer og databaser til baeredygtighed gennemfart.
\Vidensamarbejde

1.5.1 Koordineringsmgader afholdt i Forum for Fadevareinnovation (1-2 pr ar).
1.5.2 Retningslinjer for samarbejdet i Forum for fgdevareinnovation udviklet.

1.5.3 Mindst 1 studenterprojekt startet i samarbejde med fadevareproducent og AU,

* Nummereringen af milepzlene relaterer sig til ar og aktivitetsnummer og kobler sig til beskrivelsen af aktivitetsplanens indhold.
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KU eller DTU-FOOD.
Inddragelse og videnspredning
1.4.2 ERFA-gruppen Beeredygtighed i Fadevareproduktionen etableret og igangsat.
1.5.4 Mindst 2 afholdte kurser, workshops og seminarer.

Milepeele ar 2

Udvikling af teknologisk viden

2.1.4 Dokumentation af kvalitetsparametre til procesudstyr og ingrediensandringer i
produkter udviklet.

2.1.5 Fermentatium test gennemfgrt og virksomhedsvalideret.

2.2.2 Sensorik metoder og testprotokol afprgvning, samt ydelse udviklet.

2.3.2 Identifikation af QC og implementering af analysemetoder gennemfart.

2.4.3 Udvalgelse og afpravning af relevant beeredygtighedsveerktgj.

\Vidensamarbejde

2.5.5 Koordineringsmgder afholdt i Forum for Fadevareinnovation (1-2 pr ar).

2.5.6 Mindst et stort projekt opstartet.

2.5.7 Mindst 1 kommercielt projekt gennemfgrt med AU, KU eller DTU-FOOD.

Inddragelse og videnspredning

2.5.8 Mindst 2 afholdte kurser, workshops og seminarer.

Milepele ar 3

Udvikling af teknologisk viden

3.1.6 Fermentarium faerdig udviklet 3.2.3 Kursusmateriale om anvendt sensorik

udviklet og anvendt pa min 2 kurser.

3.3.3 Farste test pa opskalering pa eksterne anlaeg gennemfart.

3.4.4. Beredygtighedstjek udviklet og testet via testcase eller workshop.

\Vidensamarbejde

3.5.10 Koordineringsmgder afholdt i Forum for Fgdevareinnovation (1-2 pr ar).

3.5.11 Mindst 2 kommercielle projekter gennemfart med AU, KU eller DTU-FOOD

3.5.12 Mindst 1 studenterprojektstartet i samarbejde med fgdevareproducent og AU,
KU eller DTU-FOOD.

Inddragelse og videnspredning

3.1.9 Workshop rettet mod fgdevareproducenter udviklet og afholdt.

3.5.13 Mindst 2 afholdte kurser, workshops og seminarer.

3.5.14 Nye salgbare ydelser kommunikeres til mindst 25 kunder.

3.5.15 Mindst 15 kunder er bekendt med de udviklede ydelser.

Titel ved
praesentation pa
Bedrelnnovation.dk

Foodture Lab - Fra gastronomi til industriel fedevareproduktion.

Med afset i de kommentarer, der er kommet pa Bedre Innovation har vi &ndret i
aktiviteterne. Vi er bl.a. blevet opmarksomme pa at vi opbygger parallelkomeptencer
med T1 og har derfor slettet Test og afpravning af produktionsteknologi.

Vi har forholdt os til kommentarer om at det var uambitigst kun at sgge et snaevet
samarbejde med AU-Food. Vi leegger derfor op til et bredt samarbejde med alle
universiteter og GTS, der har aktiviteter pdA FOOD omradet og har bl.a. etableret et
Forum for Fadevarelnnovation, hvor en bred kreds har givet tilsagn om at det bade
er relevant og at ngglepersoner pa de forskellige institutter ogsa gerne selv vil deltage
i 1-2 arlige koordinationsmeder. Endelig laegger vi op til et teet samarbejde med
FOOD.KU her og nu (2016 og 2017) og pa lidt l&engere sigt AU-FOOD, som fysisk
flytter ud i Agro Food Park i Skejby, hvor AgroTech-FOOD har hovedkontor og
hvor Foodture Lab er placeret.
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