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Nye forskningsprojekter igangsat
under Mejeribrugets Forskningsfond

Mejeribrugets ForskningsFond styrker forskningen i teknologi, sundhed og
ressourceudnyttelse, samtidig med at en ny strategi skal seette retningen for

mejeribrug frem mod 2030.

Seks nye forskningsprojekter under Mejeri-
brugets ForskningsFond blev sat i gang i slut-
ningen af 2025 og begyndelsen af 2026. Be-
styrelsen udvalgte i sidste runde to projekter
inden for hver af fondens tre indsatsomrader.
Projekterne spaender bredt fra nye teknolo-
giske tiltag inden for fedevaresikkerhed til

ny viden om maelkefedts betydning for bade
bern og voksne. Dertil kommer projekter
med fokus pa varmebehandling samt bedre
udnyttelse af mejeriets sidestramme. Neden-
for kan du laese mere om hvert enkelt af de
nystartede projekter.

Strategi 2030 skal saette retningen
Mejeribrugets ForskningsFond er ved at feer-
diggere 'Strategi 2030, som traeder i kraft i
2026. Det er vaesentligt at fa strategien opda-
teret, sa den afspejler den hastige udvikling
inden for metoder, teknologier og teorier.
Strategien skal give klar retning for de behov
og prioriteringer, mejeriindustrien star over
for frem mod 2030. De grundlzeggende fo-
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kusomrader - teknologi, mikrobiologi samt
sundhed & ernzaering spiller stadig en central
rolle. Samtidig har mejerisektoren sat et am-
bitizst mal om at veere klimaneutral i 2050,
hvilket betyder, at strategien fortsat skal un-
derstotte forskning, der bidrager til gron om-
stilling, ressourceoptimering og baeredygtige
l@sninger pa tveers af veerdikaeden.

Den teknologiske udvikling er en anden
vigtig drivkraft. Bioteknologi, digitalisering og
kunstig intelligens &bner for nye muligheder
i procesoptimering, produktudvikling og ud-
vikling af specialiserede mejeriingredienser og
mejeriprodukter. Disse teknologier kan styrke
udnyttelsen af mejeriets sidestramme og sikre
en mere cirkulaer ressourceanvendelse. Der-
udover er der brug for mere forskning i meje-
riprodukters rolle i forhold til sundhed, ernae-
ring og sygdomsforebyggelse — isaer i en tid
med stigende fokus pa milje- og klimaopti-
meret kost. Endelig skal strategien, om muligt,
styrke samarbejdet pa tveers af erhvery, uni-
versiteter og universitetshospitaler.

www.mejeri.dk/forskning
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Nye veje til leengere holdbarhed

Kortlaegning af antimikrobielle mekanismer i fermenterede mejeriprodukter.

| Europa gar op mod 17 % af al yoghurt til spilde hvert ar, primaert pa grund af holdbarhed og
overskreden udlgbsdato. | fermenterede mejeriprodukter er en vigtig konserveringseffekt ble-
vet tilskrevet dannelsen af den kortkaedede carboxylsyre (SCCA), maelkesyre, som fremkom-
mer under syrningsprocessen. Malkesyre reducerer veeksten af fordzervende mikroorganis-
mer og patogener ved at seenke pH, hvilket forer til hojere fedevaresikkerhed. Dette projekt
vil lave en systematisk registrering af SCCA-profilerne i friske fermenterede mejeriprodukter,
kortleegge de antimikrobielle effekter af de specifikke kortkaedede carboxylsyrer samt under-
soge deres dannelse ud fra forskellige startprodukter (gores ved hjzelp af beregningsmaessige
og eksperimentelle veerktgjer). Malet er at skabe et videnskabeligt grundlag for at optimere
fermenteringen med henblik pa naturligt at ge fedevaresikkerheden og forleenge holdbar-
heden.
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PROJEKTINFO 0

Titel: Mere end laktat i fermenterede
mejeriprodukter (FERMENT)
Projektleder: Clarissa Schwab, Institut
for Bio- og Kemiteknologi, Aarhus Uni-
versitet

Projektperiode: 2026-2027

Formal: At undersgge om den
antimikrobielle aktivitet af SCCA i friske,
fermenterede mejeriprodukter er mere
omfattende end tidligere antaget, samt
om fermenteringsteknologien kan
optimeres yderligere for at reducere
mikrobiel kontaminering med henblik
pa eget holdbarhed.

PROJEKTER UNDER MEJERIBRUGETS
FORSKNINGSFOND

Fra mejerisidestromme til
plantebaserede hybrider

Kortlaegning af hvordan mejerisidestramme kan @ge indholdet af nzeringsstoffer og
biotilgeengelighed i blandingsprodukter.

Det vides ikke, hvordan de store plantemolekylers tilstand og strukturdannende egenskaber
pavirkes af indholdet af mejerinaeringsstofferne, iseer mineraler i forbindelse med forarbejd-
ningen. Vi ved heller ikke, om naeringsstoffer i mejerisidestremme bliver fuldt biotilgeengelige,
nar de fordejes sammen med plantemateriale. Dette projekt adresserer disse udfordringer

og giver et bud pd, hvordan mejerisidestremme kan bruges til at optimere kvalitet, struktur
og sammensatning af nye, hybride plantebaserede mejerilignende produkter. Der tages ud-
gangspunkt i sur valle, permeat fra ultrafiltreret maelk og sidestramme fra laktoseproduktio-
nen, og der arbejdes med flydende drikke, yoghurtlignende produkter og smgrbare produk-
ter. Produktionen af sddanne produkter forventes let at kunne implementeres i mejeriindu-
strien ved hjzelp af eksisterende teknologier til konventionelle mejeriprodukter og plantebase-
rede mejeriprodukter.

PROJEKTINFO 0

Titel: Loft af mejerisidestremvaerdien
gennem hybrider (BoostDairy)
Projektleder: Norbert Raak, Institut for
Fedevarevidenskab, Kebenhavns Uni-
versitet

Projektperiode: 2025-2028

Partnere: Arla Foods og Arla Foods In-
gredients

Formal: At give en detaljeret kortlaeg-
ning af naeringsstofsammensaetningen,
biotilgeengeligheden samt strukturen
og fysiske egenskaber af nye blandings-
produkter bestaende af planter og meje-

risidestremme.
PROJEKTER UNDER MEJERIBRUGETS
FORSKNINGSFOND
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Mejerilesning med livsvigtig
effekt

Klinisk studie tester, om MFGM-beriget feerdigmad (ready-to-eat) kan forbedre sveert
akut underernaerede bgrns udvikling og overlevelse.

Globalt lider omkring 15 millioner barn af sveer akut underernaering — et tal der ikke er faldet i
de seneste artier. Dette forskningsprojekt omfatter et klinisk studie i Sierra Leone. Studiet skal
afgere, om terapeutisk feerdigmad fremstillet med valle-fedtkoncentrat indeholdende maelke-
fedtkuglemembran (MFGM) til behandling af bern med svaer akut underernaering vil forbedre
den kognitive udvikling og reducere de vaerste udfald af underernaering sammenlignet med
standardproduktet. Pa tvaers af 20 statslige klinikker i Sierra Leone inkluderes 1.600 bgrn diag-
nosticeret med sveer akut underernaering. Studiet vil undersgge, om MFGM-beriget terapeu-
tisk feerdigmad forbedrer den kognitive udvikling efter akut underernzaering og forebygger de
veerste konsekvenser sasom dgd, hospitalsindleeggelse og vedvarende sveer underernaering
ved behandlingens afslutning. Dette forseg giver viden — ogsa i et bredere perspektiv — om,
hvordan mejeriprodukter og/eller ingredienser pavirker udviklingen af barn.

PROJEKTINFO 0

Titel: MFGM-beriget RUTF til bern med
sveer akut underernaering (MEND-SAM)
Projektleder: Kevin Stephenson, Wa-
shington University, St. Louis
Projektperiode: 2026-2027

Partnere: Project Peanut Butter og Arla
Foods Ingredients

Formal: At afgore om de szerlige lipider
i MFGM vil fremme kognitiv udvikling
efter den alvorlige pavirkning fra akut
underernaering. Derudover om udela-
delse af standard emulgator, muliggjort
af MFGMs naturlige emulgerende egen-
skaber, vil forbedre helbredelsen og der-
med reducere de veerste udfald for barn

med SAM.
PROJEKTER UNDER MEJERIBRUGETS
FORSKNINGSFOND

Melkefedt med potentiale

Kombinationen af dyreforseg og kliniske studier skal afdaekke maelkefedtets
potentiale for at forebygge hjertekarsygdomme.

Mellemkaedede fedtsyrer med 8-12 kulstofatomer udger cirka 10 % af fedtet i meelk. Forela-
bige data viser, at indtagelse af mellemkaedede fedtsyrer (MCFA) seenker karmodstanden i
blodkredslgbet og styrker hjertets pumpefunktion hos raske mennesker. | forste del af studiet
undersgges de fysiologiske og molekylzere mekanismer, der ligger bag. For at identificere, om
effekten kommer direkte fra fedtsyrerne eller indirekte via dannelsen af ketonstoffer, bruges
en saerlig type mus. Baseret pa isolerede blodkar fra mennesker og mus samt isolerede muse-
hjerter vil de involverede molekylaere signalveje blive undersggt. | den anden del af projektet
undersgges, om mellemkaedede fedtsyrer kan fremkalde karafslapning og samtidig forbedre
hjertets pumpefunktion hos mennesker med hjertesvigt. Nylige studier har vist, at meelkefedt
beriget med mellemkaedede fedtsyrer har attraktive stofskifteeffekter, og forskerne vil med
dette studie afklare potentialet for at udvikle MCFA-berigede mejeriprodukter med henblik pa
forebyggelse eller behandling af hjertekredslgbssygdomme.
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PROJEKTINFO

Titel: Mzelkefedt for bedre hjerte-kar-
sundhed (MiLiCa)

Projektleder: Ebbe Badtkjer, Institut for
Biomedicin, Aarhus Universitet
Projektperiode: 2026-2028

Partnere: Biomedicinsk Institut, Keben-
havns Universitet

Formal: At identificere de underlig-
gende mekanismer, hvorigennem akut
og langvarigt indtag af mellemkaedede
fedtsyrer pavirker hjertekredslgbsfunk-
tionen. Det undersgges, om de gavnlige
effekter observeret hos raske mennesker
0gsa kan opnas hos patienter med hjer-

tesvigt.
PROJEKTER UNDER MEJERIBRUGETS
FORSKNINGSFOND



Skraeddersyet varmebehandling

Udvikling af nye anbefalinger for varmebehandling — baseret pa viden om
varme og fysisk stress — der er mere klimavenlige uden at ga pa kompromis med
fodevaresikkerheden.

De nuveerende varmebehandlings-vejledninger er baseret pa laboratoriestudier, som oftest
udferes batchvis, hvorimod industriel forarbejdning oftest foregar i kontinuerte processer.
Der er et 'missing link’i at overfgre resultater fra batch til anvendte kontinuerte systemer, hvor
fx effekterne af fysisk stresspavirkning ved forskydningsspzending, turbulent streamning og
homogenisering ikke indregnes. Projektets hypotese er, at processer med hgj forskydnings-
spaending, mixning og fysisk stress pavirker mikroorganismer under varmebehandling og bi-
drager til varmedrab. Dermed kan selve varmebehandlingsgraden reduceres til et lavere ener-
giforbrug. Det resulterer i mere klimavenlige mejeriprocesser samt en bedre produktkvalitet.
TAILORHEAT-projektet forsager at bevise denne hypotese og fokuserer pa anvendte processer
i produktionen af UHT-, ESL- og lavpasteuriseret maelk, inklusive direkte/indirekte varmebe-
handling, homogenisering og pumpning m.m. Udbyttet af projektet er nye, mere praecise var-
mebehandlings-vejledninger, der skaber forbindelse fra batch-varmedrab til varmebehand-
ling i kontinuerte processer.

[ FORSKNING ]

PROJEKTINFO 0

Titel: Skraeddersyet varmebehandling

— fra batch til kontinuerte processer
(TAILORHEAT)

Projektleder: Marianne Hammershgj,
Institut for Fedevarer, Aarhus Universitet
Projektperiode: 2026-2028

Partnere: Arla Foods og SPX Flow Tech-
nology

Formal: At skabe viden om skraedder-
syede varmebehandlingsmal til mejeri-
industrien, som sikrer mikrobiel fedeva-
resikkerhed og holdbarhed ved at un-
dersgge, hvordan effekterne af varme
og fysisk stress vekselvirker til mikrobi-

elt drab.
PROJEKTER UNDER MEJERIBRUGETS
FORSKNINGSFOND

Lynhurtig patogendetektion
med kunstig intelligens
og direkte sekventering

Nyt vaerktgj vil eliminere behovet for rendyrkning og reducere analysetiden til
under et degn.

Fedevaresikkerhedsanalyser bygger i dag pa konventionelle mikrobiologiske metoder som
langsomme dyrkningsmetoder, der ikke kan skelne mellem bakteriestammer. Med erfaring
fra MFF-projektet ‘Bedre fadevaresikkerhed med helgenomsekventering og maskinleering’ vil
DirectPred kombinere direkte sekventering og kunstig intelligens (Al) for at identificere og
karakterisere patogener som Listeria monocytogenes uden rendyrkning - alt inden for én ar-
bejdsdag. Systemet vil identificere bakteriearter og andre vigtige informationer, sdsom se-
kvenstype, serotype, virulens og resistensdata hurtigt og praecist, hvilket styrker risikohdnd-
teringen i fadevareindustrien. Projektet omfatter fire dele: direkte identifikation af bakteriear-
ten, bioinformatisk fortolkning via Al, validering af effektiviteten og udvikling af et selvstaen-
digt veerktej. DirectPred testes og implementeres pa servicelaboratorier hos ISI Foods og Arla
Foods HOCO. Ved at reducere behandlingstiden og forbedre patogenkontrol bidrager pro-
jektet blandt andet til eget fodevaresikkerhed og global konkurrenceevne - til gavn for bade
store og sma virksomheder.

PROJEKTINFO a

Titel: Samme dags patogenreduk-

tion: Udnyttelse af sekventering og Al
til direkte feenotypisk forudsigelse (Di-
rectPred)

Projektleder: Pimlapas Leekitcharoen-
phon, Fedevareinstituttet, DTU
Projektperiode: 2025-2028

Partnere: IS| Food Protection ApS og
Arla Foods

Formal: At revolutionere fadevaresik-
kerhedspraksissen ved at kombinere di-
rekte sekventering og kunstig intelligens
(Al) for at skabe veerktgjet 'DirectPred’.
Dette gor det muligt at traeffe mere in-
formerede beslutninger for de ansvar-
lige for risikohdndtering i fedevareindu-

strien.
PROJEKTER UNDER MEJERIBRUGETS
FORSKNINGSFOND

Yderligere information om projekterne kan rekvireres ved henvendelse til projektlederne eller til Mejeribrugets ForskningsFond,

e-mail: mff@lf.dk. Du kan leese mere om projekterne pa www.mejeri.dk/forskning.
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