DTU Fgdevareinstituttet

Produktion af fremtidens fgdevarer

DTU Foedevareinstituttet inviterer til seminar om produktion af fremtidens fodevarer med fokus pé, hvordan
hygiejnisk design, sensorisk kvalitet, nye ingredienser og fermentering kan bidrage til at skabe sikre og gode
fodevarer pa en effektiv made.

Den danske fodevaresektor oplever i disse ar en steerk veekst. Eksporten har rundet 150 milliarder. Det nordiske
kokken tiltreekker nye gourmet-interesserede geester til Danmark. Det, der tidligere blev til affald, udnyttes i
hejere grad til nye former for ingredienser. Danmark er forende indenfor fodevareteknologi til industrien og
bliver fortsat bedre til at udnytte ressourcerne samtidig med, at kravene til kvalitet og holdbarhed ages.

Sektoren oplever kort sagt en ny guldalder.

DTU Fedevareinstituttet understotter denne udvikling, og fire af instituttets innovationsenheder vil pa
seminaret demonstrere, hvordan forskning, undervisning og samarbejde med industrien skaber sikre og gode
fodevarer pa en effektiv made.

Seminaret er is@r relevant for ansatte 1 fodevareindustrien, som pa forskellig vis arbejder med at producere

fodevarer eller udvikler og producerer udstyr og ingredienser til fremstilling af fedevarer.

Velkomst og introduktion
v/atdelingschef Henning Hogh Jensen, DTU Fodevareinstituttet

Produktion af fremtidens fedevarer
v/Senior Vice President - CED Innovation Esben Laulund, Chr. Hansen

Fodevarer produceret med optimalt hygiejnisk design
v/forsker Henrik Fallesen, Innovationsfabrikken IPU

Fodevarer med sensorisk kvalitet
v/seniorforsker Grethe Hyldig, DTU Fodevareinstituttet

Fodevarer med nye ingredienser udvundet af “affald”
v/professor Charlotte Jacobsen, DTU Fodevareinstituttet

Program

Fodevarer baseret pa fermentering
v/lektor Tim Hobley, DTU Fodevareinstituttet

Besog innovationsenhederne

« DTU Center for Hygiejnisk Design
« Sensorisk laboratorium
« DTU Bryghus

« DTU Ingredienscenter

Smagsprover, netverk og afslutning
v/atdelingschef Henning Hogh Jensen, DTU Fodevareinstituttet

Tid Sted Tilmelding

Onsdag den 8. oktober 2014, DTU Lyngby Campus Det er gratis at deltage i seminaret.

KL 13.00-16.00 Seltofts Plads Pé grund af begraenset deltagerantal
Bygning 221 er tilmelding nedvendig pa DTU
Madelokale 237, 2. sal Fodevareinstituttets website senest
2800 Kgs. Lyngby torsdag den 2. oktober 2014.



DTU Fagdevareinstituttet:

A Ol er en del af dansk kultur. Brygning kraever energi, vand, korn, humle og stor viden
RN ‘ om forgeering. DTU Bryghus tester blandt andet brugen af ra byg i stedet for maltet

15 byg gennem tilseetning af enzymer. Den proces giver en betydelig besparelse i for-
brug af energi og CO2-udledning.

Forskning og innovation i ol tiltraekker studerende, da brygningen bruges som basis for
leering af teoretiske og praktiske feerdigheder.

udvikler den gode smag

Vi moder maden med alle sanser, og sensorik beskeftiger sig med samspillet mel-
lem mad og sanser - og kobler den sansemzessige oplevelse med de bagvedliggende
egenskaber.

Ved hjelp af sensorikken er det muligt at forsta sammenhangene mellem de ravarer,
ingredienser og processer der bruges. Sensorikken bliver derfor ogsa et uundveerligt
element i forskning og innovation, nar den gode smag skal udvikles.

certificerer udstyr

Danmark har en meget hoj fodevaresikkerhed. Producenter af bade udstyr og foedevar-
er stiller hgje krav til, at udstyr til fodevareindustrien kan geres rent. DTU Center
for Hygiejnisk Design kan certificere udstyr, sa producenten har bevis for, at det kan
gores forsvarligt rent.

Centeret forbinder nyteenkning, udvikling, design og kvalitet med forskning og under-
visning. Centret er det eneste EHEDG og DANAK autoriserede testcenter i Danmark.

udvinder ingredienser

Danmark er forende i at udvikle og levere ingredienser til den globale
fodevareindustri.

Forskningen udvikler ingredienser fra nye materialer og fra affaldsstoffer.

% Innovation skaber helt nye forretningsmodeller, ndr det, der hidtil var affald, giver
grundlag for ingredienser af hgj veerdi. Dette sker i teet samarbejde med partnere fra

industrien.




