KOMMENDE

Program o

Kr. 1.995.00 ARRANGEMENTER
. . + moms for medlemmer
KI.09.30 - 10.00 Registrering og kaffe ' af Danmarks Mejeritekni- . Generalforsamling
KI.10.00 - 10.10 Velkomst og praesentation af dagens program ske Selskab. og virksomhedsbe-
KI. 10.10 - 10.40 Mar!(ed og trend for valle- og laktoseprodukter Kr. 2.495.00 sog (28/10 2015)
V/Director Morten Kaas Hansen, Arla Foods L
Ingrediens |+ moms for ikke-med- Smar og blandings-
emmer.
KI.10.40 - 11.10  Afsatning og anvendelse af traditionelle produkter
malkepulverprodukter TILMELDING (3/12 2015)
V//Vice President Niels Erik Larsen, Arla Foods Tiimelding senest fredag
KI.11.10-11.30 Pause den 4. oktober 2015 Dé
KI.11.30 - 12.00 Procesanlag og processer til koncentrering og mejeritekniskselskab.dk
torring af fodevareingredienser
V/Chem. Eng., Ph.D. Associalte Professor Anders STUDERENDE
Hallstrom, AH Process ApS Mejeriteknolog- og
KI.12.00 - 12.30 Design af effektive pulveranleg mejeriingenigrstude-
V//Deputy Division Manager, Carsten Juhl Jessen, rende vil kunne deltage S
GEA for 150 kr. pr seminar. \\
KI.12.30 - 13.30 Frokost Deltagergebyret betales \ >1\\_,
KI.13.30 - 14.00  Kvalitetssikring af Pulverproduktion dog af henholdsvis Dansk N o~
V/Dr., Ph.D. Sune Klint Andersen, Novo Nordisk Mejenmgem@r Foremng \
KI. 14.00 - 14.30  Teknologier til fremstilling af mzlkebaserede eller Foreningen af meje-
ingredienser riledere og funktionaerer,
V/Sub-Category Manager Whey, Ph.D. Nick hvis man er studenter- -
Adamson, Tetra Pak Group, UK medlem i én af disse Malkebaserede Ingredlenser
KL 14.30 - 1450 Pause foreninger. Torsdag den 8. oktober 2015 kl. 10.00 - 16.00
KI. 14.50 - 15.20 Indflydelsen af ravarer og processer pa Hotel Legoland, Aastvej 10, 7130 Billund

malkepulveres funktionelle egenskaber
V/Kemiingeniar Gert Andersen, SPX Anhydro

15.20 - 15.50 Pulver analyser - nar standard metoder som
1SO og IDF ikke slar til
V/Direkter Sven Aage Linde, MD Eurofins Steins
Laboratorum A-S

15.50 - 16.00 Opsamling og afslutning

Mzlkebaserede ingredienser er en overskrift, som deekker meget
bredt. Der kan vere tale om alt fra helt ordinzert meelkepulver til
hejt foraedlede produkter, som forarbejdes, tarres og handteres i
pulverform. Ligesom produkterne - sa adskiller processerne sig
0gsa - baseret pd i hvilken udstraekning, der er szrlige krav for-
bundet med det enkelte produkt. Dagen vil byde pa indlaeg med
fokus pa teknologier, funktionalitet, kvalitet, analyser m.m. og vil
med udgangspunkt i teoretisk baggrundsviden generelt have en
praktisk orienteret tilgang til emnerne. Indledningsvis bliver da-
gen perspektiveret af en gennemgang af markedet for meelkeba-
serede ingredienser.

KL

KI.

6 Mejeriteknisk
Selskab

Danmarks Mejeritekniske Selskab
Munkehatten 28 « 5220 Odense S@

\/ELKOMMEN / Mejeriteknisk

Selskab

Bemaerk at mindre andringer i programmet kan forekomme.
/Z&ndringer ajourfares straks i programmet pa hjemmesiden.
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Marked og trend for valle- og laktoseprodukter

En betragtelig del af de malkebaserede ingredienser udgeres af vallepro-
teinpulver samt laktosepulver. Dagens forste indleg vil introducere del-
tagerne til den brede vifte af produkter, der findes pa omradet. Hvordan,
til hvad og af hvilke kundegrupper disse anvendes, de afsaetningsmaes-
sige muligheder samt prissatning, herunder hvilke mekanismer der styrer
dette marked. Endelig vil der under indlaegget ogsa blive kigget fremad
mod de trends og tendenser, der tegner sig for fremtiden.

Afsatning og anvendelse af traditionelle malkepulverprodukter

Sad- og skummetmaelkspulvere samt industriost er produkter, som fylder
rigtigt meget pa verdensmarkedet, og som anvendes til savel konsum som
industrielle formal i hele verden. Samtidig er disse industriprodukter buf-
fere pa verdensmarkedet for meelk. Bufferen bevirker, at al den melk,
som meelkeproducenterne producerer, bliver forarbejdet og anvendt eller
lagt pa lagre. Indlaegget vil belyse de afsaetningsmaessige forhold og an-
vendelse til henholdsvis konsum og industri, hvordan markedet fungerer
- herunder hvordan prissetningen er med til at satte dagsordenen for
afregningsprisen for maelk i store dele af verden. Modermaelkserstatning
er ogsa et af de traditionelle pulverprodukter, som vil blive omtalt med
hensyn til de markedsmaessige forhold.

Procesanlag og processer til koncentrering og terring af fodevareingre-
dienser

Fodevareingredienser udger en bred gruppe af produkter med forskellige
egenskaber. De anlaegstyper og processer, der bliver brugt ved fremstillin-
gen, er 0gsa forskellige. Produkterne stiller forskellige krav til anleeggene
med hensyn til ravarernes egenskaber samt enskede produktegenskaber.
Desuden har den ogede energibevisthed en vaesentlig indflydelse pa pro-
cesvalget, da ravarerne generelt indeholder en stor mangde vand, der skal
afdrives. Ydermere spiller tradition en rolle ved procesvalg. | foredraget vil
der blive givet en oversigt over de procestyper, der bliver brugt i dag, og
nogle af udviklingstendenserne vil blive identificeret.

Design af effektive pulveranlaeg

Starrelsen og effektiviteten pa moderne pulverproduktionsanlaeg er staerkt
stigende ogsa i Europa. De allerstarste og mest effektive maelkepulveran-
laeg producerer i dag 5-6 gange mere pulver end de sterste anleg for
25 ar siden. Disse hojeffektive anleg giver betydelige driftsfordele, der
gor anleeggene mere energieffektive og sikrer en fuldstaendig kontinuerlig
produktion af pulver af hgjeste kvalitet med minimal kvalitetsvariation.
Men hvad kraever det egentlig at udvikle og designe disse starre anlaeg,
og hvordan kan man vare sikker pa, at de virker som de skal? Denne
trend og designmaessige overvejelser prasenteres gennem en case story
fra New Zealand.

Malgruppe

Produktsikkerhed ved pulverproduktion

Kvalitetssikring er et gennemgaende tema i alle industrier, der producerer
produkter til menneskelig indtagelse f.eks. fadevarer eller medicin. | fore-
draget praesenteres og gennemgas med baggrund i pulverprocesser fra
den farmaceutiske industri, hvordan produktkvaliteten af pulvere sikres
gennem design af udstyr, processer og arbejdsgange

Teknologier til fremstilling af malkebaserede ingredienser

En fuldt udstyret linje til fremstilling af maelkebaserede pulverprodukter
er sammensat af en raekke forskellige processer og maskiner. | praesen-
tationen vil de enkelte teknologier blive gennemgdet med fokus pa de
vigtigste overvejelser i forholdt til slutproduktets kvalitet og funktionalitet
samt optimering af den komplette linje. Indleegget vil omfatte et review
af to komplette linjer med alle teknologier - herunder centrifugering, var-
mebehandling, filtrering, elektrodialyse, ionbytning, fordampning, krystal-
lisering og tarring.

Indflydelsen af ravarer og processer pa malkepulveres funktionelle
egenskaber

Maelkepulvere anvendes bade direkte som feerdigvarer og som ingredien-
ser ved fremstilling af mere foraedlede pulverprodukter. Med maelkepulve-
re forstas bade skummet- og sedmalkspulvere samt pulvere af produkter
fra andre vadmejeriprocesser sasom valle, keernemaelk mm.

Afhzaengig af anvendelsen skal meelkepulverne szedvanligvis have en
reekke funktionelle egenskaber. Disse egenskaber kan vare generelle, sa-
som oploselighed, eller specielle sasom stabilitet i varm kaffe og fravaer
af langsomt oplaselige partikler i modermaelkserstatningspulvere (Baby
Food). En forudseetning for at opna de @nskede egenskaber er, at ravarerne
er af god kvalitet samt, at der anvendes de rigtige processer og proces-
udstyr. | indlaegget vil blive omtalt eksempler fra sedmaelkspulver samt
modermeelkserstatningspulvere (Baby Food).

Pulveranalyser - nar standardmetoder som ISO og IDF ikke slar til

| Kina anvender man ikke ISO, IDF eller andre europaeiske/amerikanske re-
ferencemetoder nar sikkerhed og kvalitet skal bestemmes i malkepulver,
infant formula m.v. Referencemetoden er derimod den kinesiske standard,
GB. Hidtil har det kun i begraenset grad givet importproblemer at europaei-
ske analysecertifikater har vaeret baseret pa ISO/ IDF standarder. Med det
voksende kinesiske marked implementerede Eurofins Steins Laboratorium
2013 GB-metoderne for at kunne bista den europaeiske mejeriindustri,
hvis Kina skulle skeaerpe sine krav om brug af disse.

Eurofins Steins Laboratorium forteeller om sine erfaringer med GB meto-
derne og giver her sit bud pa, hvordan man som virksomhed kan sta steer-
kere i Kina ved at anvende GB metoder. Det vil ogsa blive belyst hvilke
forskelle og udfordringer der er, nar referencemetoderne ikke er ens.

Seminaret retter sig til alle, som beskaftiger sig med produktion, produktudvikling, innovation eller optimering af maelkebaserede ingredienser. Uddannelsesmaessigt er
seminaret relevant for mejerister, mejeriteknologer, mejeriingenigrer, levnedsmiddelingenigrer samt andre som beskaftiger sig med eller interesserer sig for emnet.
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