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Laes mere om de nystartede projekter:

Nyt kostregime for patienter med Projektinfo i
type 2-diabetes Titel: Reducer kulhydrat i diabeteskosten — opfalg-

ning (CUT-DM Follow-up)

Opfelgningsstudie for forsagsdeltagere involveret i CUT-DM Projektleder: Mads Norvin Thomsen, Endokrinolo-
Maltidskassestudiet gisk Afdeling |, Bispebjerg og Frederiksberg Hospital
Projektperiode: 2023-2026

Under Maltidskassestudiet, et tidligere stottet MFF projekt, modtog forsggsdelta- Partnere: Endokrinologisk Afdeling |, Bispebjerg og
gerne lgbende dizetetisk vejledning og maltidskasser enten indeholdende en kulhy- Frederiksberg Hospital; Institut for Idreet og Ernaering,
dratreduceret, hgjprotein-kost (CRHP) eller en konventionel diabeteskost (CD). For- Kebenhavns Universitet; Endokrinologisk Afdeling,
segspersonerne skal nu, i stedet for at modtage maltidskasser, selv indkabe madva- Hvidovre og Amager Hospital, Institut for Klinisk Me-
rer i perioden. Hypotesen er, at forsggsdeltagerne, som fortsat felger en CRHP-kost, dicin, Kebenhavns Universitet; NNF Center for Basic
vil have en storre effekt af kosten, end dem, som falger en CD-kost. Derved under- Metabolic Research, Biomedicinsk Institut, Panum,
soges hvorvidt en CRHP-kostintervention med et rs maltidskasser og efterfalgende Kgbenhavns Universitet og Radiologisk Afdeling, Bi-
et ars dizetetisk vejledning er et muligt behandlingsregime for patienter med type spebjerg og Frederiksberg Hospital

2-diabetes. Mejeriprodukter indgar i bade CRHP- og CD-kosten som en afggrende Formal: At undersage om forsagsdeltagerne kan op-
bestanddel med vigtige naeringsstoffer og bidrager til en alsidig og baeredygtig retholde de opnaede resultater fra Méltidskassestu-
kost. Projektet kan veere med til at placere mejeriprodukter som en vaesentlig del af diet, samt at afdaekke forskellene i effekten mellem
fremtidens kost til mennesker med type 2-diabetes. en kulhydratreduceret, hj-proteinkost og en kon-

ventionel diabeteskost.
MEJERIBRUGETS FORSKNINGSFOND

Udvikling af mélemetode til Projektinfo i
bestemmelse af Vand Og fedtS Titel: Sensorer til monitorering af vand og fedt i me-

tol t d o o . d kt jeriproduktionen
1istan 1 me] erlpro u cr Projektleder: Thomas Vosegaard, iNANO, Aarhus
Universitet

Projektperiode: 2024-2027

Partnere: INANO, Aarhus Universitet og Arla Foods
Formail: At etablere monitorering af tilstanden af
vand og fedti mejeriproduktionen med billige NMR-

sensorer, der kan installeres i mejeriproduktionen.
MEJERIBRUGETS FORSKNINGSFOND

Integration af NMR-sensorteknologi i mejeriproduktionen til bedre
beslutningstagning og proceskontrol

| mejeriproduktionen gennemgar den ra maelk forskellige stadier under processerin-
gen, hvilket &endrer indholdet og tilstanden af vand og fedt. Det er desvaerre vanske-
ligt at male deres tilstand non-invasivt og hurtigt med en digital sensor. Kernemag-
netisk resonans (NMR) er en metode, der kan gere dette muligt. Projektets formal er
at undersgge praktiske aspekter henimod proceslinje-malinger med NMR-sensorer.
Derudover etableres en datadrevet “ordbog” til at oversaette NMR-parametre til fode-
varevidenskabelige parametre og der etableres det forste eksempel pa et automa-
tisk system, der kan rapportere resultater og muliggere automatisk beslutningstag-
ning baseret pa resultaterne. Integrationen af NMR-sensoren i mejeriproduktionen

- udviklet som prototype i dette projekt — gor det derfor nemmere at treeffe beslut-
ninger om andring af procesparametre, at kortlaegge aendringer i mikrostrukturen i
lebet af mejeriprocessen og endelig at sikre en bedre proceskontrol.

Se mere pa: www.mejeri.dk/forskning
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Aldres indtag af mejeriprodukter

Forstaelse af zeldres praeferencer for dermed at kunne udvikle
skreeddersyede mejeriprodukter

De zldre har brug for protein af hgj kvalitet, men samtidig spiser de ofte lettere
maltider, samt har et lille madbudget og nedsat appetit. P trods af ernaeringsmaes-
sige retningslinjer for aeldre, har zeldre ofte en darlig ernaeringsstatus. Formalet er at
opna viden om de sensoriske egenskaber og kognitive barrierer, der findes blandt
danske, raske aeldre som begraenser indtaget af proteinrige mejeriprodukter. Projek-
tet ensker at forsta, hvordan dette pavirker deres accept, teksturpraeference, sund-
hedstilstand og trivsel. Disse oplysninger kan bruges til at zendre egenskaber, sasom
tekstur og mundfglelse, ved udvikling og modificering af fremtidige mejeriproduk-
ter skreeddersyet til den zeldre befolkning. Dette kan potentielt bidrage til et aget
forbrug af mejeriprodukter med hgjt proteinindhold blandt raske zeldre, hvilket vil
pavirke deres sundhed og generelle trivsel positivt.

Projektinfo °

Titel: Sund aldring: Aldres opfattelse af mejeripro-
dukter

Projektleder: Ulla Kidmose, Institut for Fedevarer,
Aarhus Universitet

Projektperiode: 2024-2025

Partnere: Institut for Fedevarer, Aarhus Universitet
og Arla Foods

Formadl: At opna viden om betydningen af nogle af de
sensoriske egenskaber og kognitive barrierer blandt
danske raske aldre for indtagelse af proteinrige me-
jeriprodukter, og hvordan det pavirker deres accept,

teksturpraeference, sundhedstilstand og trivsel.
MEJERIBRUGETS FORSKNINGSFOND

Calciums rolle for ostens egenskaber
og funktionalitet

Molekylzer og strukturel viden om de forskellige trin i ostningsprocessen

Mejerimineraler, og isaer calcium, bidrager til dannelse og sendringer af tekstur,
smag og funktionalitet af de fleste mejeriprodukter, isaer oste. Dette projekt skal
skabe indsigt i calcium-formernes indflydelse pa ostefremstilling og dermed pa
ostemassens struktur og funktionalitet. Formalet er at fa en forstaelse af de fysisk-
kemiske, strukturelle og molekylaere interaktioner, der pavirker dannelse af ostemas-
sen som en funktion af forskellige calcium-former i maelkekoncentrater. Der kigges
pa forhold som temperatur, pH, ionstyrke af mineraler og calciumformer og endelig
fordeling i serum- og kolloidfasen. Projekts mal er at demonstrere, hvordan man kan
forbedre funktionaliteten af smeltende og ikke-smeltende osteapplikationer.

Projektinfo e

Titel: Indflydelse af maelkens mineraler pa koaglets
egenskaber (MinCurd)

Projektleder: Giovanni Barone, Institut for Fedeva-
revidenskab, Kabenhavns Universitet Projektperi-
ode: 2024-2027

Partnere: Institut for Fedevarevidenskab, Keben-
havns Universitet; Department of Food Science, Uni-
versity of Wisconsin-Madison, USA og Arla Foods
Formal: Mejerimineraler, og isaer calcium, bidrager
til at modulere tekstur, smag og funktionalitet af
de fleste mejeriprodukter, iszer oste. Formalet med
dette projekt er at forsta calcium-formernes indfly-
delse pa ostefremstilling og dermed pa ostemas-

sens struktur og funktionalitet.
MEJERIBRUGETS FORSKNINGSFOND

Forbedring af ernzringen til for
tidligt fodte born

Undersagelser af maelkefedtkuglemembran (MFGM) som supplement i
ernzeringen af for tidligt fadte (preemature) spaedbarn

En kommerciel bioaktiv ingrediens baseret pa meaelkefedtkuglemembranen (MFGM)
har vist sig at forbedre udviklingen af tarm og hjerne i spaedbgrn, nar den tilszettes

en modermaelkserstatning. Men mangel pa dokumentation hindrer anvendelse af
MFGM-ingrediensen til preemature spaedbgrn. MFGMpre-projektet vil med undersg-
gelser i for tidligt fodte grise, kombineret med undersggelser pa celleniveau, doku-
mentere, hvordan MFGM forbedrer udviklingen af tarmen ved at pavirke tarmbarri-
eren samt udviklingen af hjernen hos preemature grise. Samlet set er det malet at vise,
hvorvidt MFGM er et godt komaelks-baseret supplement til human donormaelk og
dermed kan forbedre udviklingen af preemature spaedbgrn. Projektet vil dokumentere
de gavnlige effekter af maelkefedtkuglemembranen og bidrage med viden om, hvor-
vidt MFGM kan forbedre udviklingen af tarm og hjerne hos for tidligt fedte spaedbarn.

18 Maelkeritidende 3 /2025

Projektinfo 0

Titel: Bovine malkefedtmembraner til preemature
nyfedte (MFGMpre)

Projektleder: Ping-Ping Jiang, Institut for Veterinzer-
og Husdyrvidenskab, Ksbenhavns Universitet
Projektperiode: 2024-2027

Partnere: Institut for Veterinaer- og Husdyrviden-
skab, Kebenhavns Universitet og Odense Universi-
tetshospital

Formal: At give svar pa, hvordan maelkefedtkugle-
membranen kan supplere human donormeaelk ved
at forbedre udviklingen af tarm og hjerne hos for

tidligt fodte.
MEJERIBRUGETS FORSKNINGSFOND

Se mere pa: www.mejeri.dk/forskning
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Mejeriprodukters betydning for
knoglesundhed i fremtidens kost

Gavnlige meelkeproteiner sikrer calciumtilgaengelighed og
knoglemineralisering

Fremtidens kost forventes at blive langt mere plantebaseret. PROBONE-projektet vil un-
dersgge, om maelkeproteiner kan @ge knoglemineralisering og sikre knoglesundhed
for individer, der spiser en plantebaseret kost med et lavt protein- og calciumindhold.
Hypotesen er, at maelk indeholder proteiner, der er szerligt gavnlige for calciumtilgaen-
geligheden og knoglemineraliseringen. PROBONE vil dokumentere, om maelkeprotei-
ner spiller en szerlig rolle for knoglesundhed og bade sikrer en hgj biotilgeengelighed
af calcium og tilfarsel af de rette aminosyrer til at stimulere knoglevaekst. Ydermere vil
PROBONE-projektet ogsa skabe viden om, hvilken rolle at proteinkilderne i kosten sam-
tidig har for tarmbakteriernes sammensaetning og metaboliske aktivitet, der vides at
kunne pavirke calciumoptagelsen og dermed knoglemineraliseringen. Den generede
viden vil veere til nytte for mejeriindustrien, da den vil kunne bruges i bade produktudvik-
ling og markedsferingen af fadevareprodukter, der malrettet resultereri sunde knogler.

[ FORSKNING ]

Projektinfo o

Titel: Mzelkeproteiners betydning for knoglesund-
hed (PROBONE)

Projektleder: Hanne C. Bertram, Institut for Fedeva-
rer, Aarhus Universitet

Projektperiode: 2025-2027

Partnere: Institut for Fedevarer, Aarhus Universitet
og Institut for Veterinzer- og Husdyrvidenskab og In-
stitut for Fedevarevidenskab, Kebenhavns Universitet
Formal: At pavise, om maelkeproteiner kan ege knog-
lemineralisering og sikre knoglesundhed under ind-
tagelse af en plantebaseret kost med et lavt protein-

og calciumindhold.
MEJERIBRUGETS FORSKNINGSFOND

Mzlkefedts rolle for mejeriprodukter

Nye teknikker giver mulighed for at studere multifase-systemer

Fedtstrukturer spiller en afggrende rolle for tekstur, mundfornemmelse, holdbarhed
og generel kvalitet i mange mejeriprodukter. Til trods for dette mangler der fortsat
viden om, hvordan faenomener relateret til fedtstrukturer og emulsionsstabilitet er
forbundet med slutproduktets egenskaber. Formalet med DYNAMO-projektet er at fa
en bedre forstaelse af den rolle, som emulgeret fedt spiller for strukturdannelse i kom-
plekse mejerimatricer. Hertil vil projektet udvikle fladebaserede modelsystemer med
systematiske aendringer i graensefladen. Ved herefter at undersgge pavirkningen pa
systemets egenskaber, ved nyeste metoder inden for mikroskopi, vil projektet give en
mere grundlaeggende viden om maelkefedtets rolle. Resultaterne vil direkte kunne un-
derbygge udvikling af fladebaserede produkter. De vil ogsa kunne bidrage til bedre at
forstd og optimere smarkaerningsprocessen og den efterfelgende teksturdannelse i
smer og blandingsprodukter.

Projektinfo o

Titel: Mestring af mikrodynamik i multifase mejeri-
matricer (DYNAMO)

Projektleder: Milena Corredig, Institut for Fedevarer,
Aarhus Universitet

Projektperiode: 2025-2027

Partnere: Institut for Fadevarer, Aarhus Universitet
og Arla Foods

Formal: At forsta den rolle, som emulgeret fedt spil-

ler i strukturdannelse i komplekse mejerimatricer.
MEJERIBRUGETS FORSKNINGSFOND

Kaseinmicellers struktur og
funktionalitet

Bedre forudsigelse af funktionelle egenskaber baseret pa forarbejdningen

Der er en gget eftersporgsel fra industriens og forbrugernes side om skraeddersyede og
veerdiforagede ingredienser. For at opna dette, er man ngdt til praecist at forsta de aen-
dringer, der sker i produktet under forarbejdningen, herunder sammensaetning, struk-
tur og funktionalitet. Projektets primaere fokus er at forsta, hvordan man kan kontrollere
strukturen af kaseinmicellen, og mere praecist at forsta strukturen i lyset af dens sam-
mensatning. En nyligt etableret analytisk veerktgjskasse, baseret pa SAXS malinger og
-modeller, vil blive brugt til at koble forarbejdningen af kaseinmiceller til de funktionelle
egenskaber af kaseinbaserede ingredienser. Der kigges efterfalgende pé kaseinmicellers
stabilitet over for varme og geleringsadfzerd i forhold til de strukturelle eendringer. Resul-
taterne kan bruges til at forsta, hvordan kaseinfraktionen i maelk, et biprodukt i produk-
tionen af valleproteinisolat, kan anvendes som veerdiskabende ingredienser.

Projektinfo 0

Titel: Segen efter kaseinstruktur — betydningen af
calciumfosfat nanoclusters for strukturen og funk-
tionaliteten af kaseinmiceller (QforCAS)
Projektleder: Milena Corredig, Institut for Fedevarer,
Aarhus Universitet

Projektperiode: 2025-2027

Partnere: Institut for Fedevarer, Kemisk Institut og
iNANO, Aarhus Universitet og Arla Foods Ingredients
Formal: At forsta, hvordan man kan kontrollere struk-
turen af kaseinmicellen, og hvordan stabilitet og
funktionalitet eendres som funktion af kaseinmicel-

lens sammensaetning.
MEJERIBRUGETS FORSKNINGSFOND
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Yderligere information om projekterne kan rekvireres ved henvendelse til projektlederne eller til Mejeribrugets ForskningsFond,

e-mail: mff@lf.dk eller ved at lzese mere om projektet pa www.mejeri.dk/forskning.
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