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Konsummaelk eller drikkemaelk har faet et andet perspektiv, end maelken
havde for blot fa ar siden. Der fokuseres pa sundhed, beriget maelk,
"designet” maelk, proteinopbygning, okologi, miljo og meget andet, nar
spargsmalet om hvorfor man drikker maelk, stilles til almindelige dan-
skere i dag. Seminaret vil afdaekke markedet for drikkemaelken anno
2014 samt vise nogle af de trends, der rerer sig pa omradet i dag.
Desuden vil de vasentligste parametre inden for sundhed, ernaering
og designede maelkeprodukter blive behandlet, ligesom der vil indga
et mere teknologisk fokus pa nogle af de vaesentligste produkttyper -
bade nuvaerende og de varianter, som er i vaekst i disse ar.
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De sade konsumprodukter - forbrug, marked og trends

Dagen indledes med et overblik over kategorien "de sade konsummaelksproduk-
ter”. Der vil blive kigget pa forbrug og forbrugsmenstre og pa markedet - bade
nationalt og internationalt samt sidst men ikke mindst tidens trends. Forbruget af
spde konsumprodukter er faldet igennem en arraekke, men hvad er det malken
"taber til"? Og hvilke nye tiltag er aktuelle for at holde fast i markedet. Hvordan er
udviklingen pa det gkologiske omrade? Og hvordan tager danske barnefamilier mod
skolemaelken anno 20147 Lactosefri produkter, berigede produkter og proteindrikke
er nogle af de nyere varianter danskere i dag finder i supermarkedets kalediske

- men hvordan udvikler disse sig markedsmaessigt? Og ... er der nye spendende
tendenser pa vej?

Ernringsmaessige aspekter ved malk

Malkens sundhedsmaessige effekter har vaeret til debat i artier, argumenterne har
varet for og imod, mens de positive argumenter har faet mere medvind de seneste
ar. Den ernaeringsmaessige vaerdi af malk vil blive gennemgaet, og bade positive
0g negative argumenter vil blive inddraget. Der vil blive lagt serlig veegt pa de
neeringsstoffer, hvor indtag af maelk spiller en vigtig sundhedsmaessig rolle i vores
kost. Indlaegget vil ogsa berare spargsmalet om D-vitamin-berigelse af maelk og pa
de sundhedsmaessige forhold, som er afgerende for at det overvejes at berige maelk
med D-vitamin.

Laktosefri malk - er kommet for at blive

Omkring 4% af befolkning i Danmark menes at lide af laktoseintolerance. | vores
nabolande er tallet hojere, og kommer man til Asien er antallet af laktosemalabsor-
banter meget hejt. Med et voksende marked i Asien og oget fokus pa problemet i
den vestlige verden er det relevant at kunne producere laktosefri konsumprodukter
af tilfredsstillende kvalitet. Indleegget vil belyse, hvad laktosemalabsorption er, og
hvilke reaktioner dette forarsager i kroppen? Desuden vil der blive sat fokus pa et
igangveerende studie af, hvorfor forskellige former for varmebehandling, filtrering
0g opbevaring af laktosefri meelk medfarer, at der dannes uanskede smags- og aro-
mastoffer.

Teknologier til produktion af laktosefri maelk

Laktosefri maelk og mejeriprodukter er i fremmarch, og pa processiden findes der
flere muligheder, nar der skal produceres laktosefri produkter. Indlaegget vil belyse
de forskellige metoder og muligheder, som adskiller sig ganske meget fra hinanden,
men ogsa medfarer forskellige muligheder, fordele og ulemper. Dette gaelder savel
de gkonomiske og driftsmaessige forhold, som de produktteknologiske egenskaber.

Seminaret retter sig til alle, som beskaeftiger sig med produktion, produktudvikling, ir
nelsesmaessigt er seminaret relevant for mejerister, mejeriteknologer, mejeriingeniare
sig for maelk og mejeriprodukter.



Proteinberigede produkter - hvorfor og hvordan?

| takt med den egede interesse for sport og styrketraening samt den agede fokus
pa krop og udseende, er proteinberigede produkter gaet fra at vaere et kosttilskud
til syge og svaekkede, til at veere af interesse for idratsudevere pa stort set alle
niveauer, og et marked der vokser i store dele af verden. Malkeprotein har vist sig
serlig gavnlig for opbygning af muskelmasse, og indlagget vil afdaekke hvilke me-
kanismer i kroppen, der er afgarende for, at maelkeprotein fremmer muskelopbyg-
ningen, samt hvordan der arbejdes med udvikling og produktion af de produkter,
som eftersparges pa dette omrade.

Emballering af konsummaelksprodukter

Emballeringen af konsummaelk tjener mange formal! Emballagen skal farst og
fremmest sikre produktet mod kontaminering og mod pa anden vis at blive for-
ringet. Emballagen skal ogsa sikre optimal transport og handtering - pa mejeriet,

i detailhandlen samt hos forbrugeren, og nar den bortskaffes er miljeforholdene i
fokus. Endeligt er der de markedsfaringsmaessige og de skonomiske aspekter, som
naturligvis ogsa er yderst aktuelle at taenke ind i emballage og emballeringsspargs-
malet. Emballagen tjener saledes mange flere funktioner end blot at bringe maelken
fra mejeri til forbruger, og ét er hvordan behovene ser ud i dag - men hvad bringer
fremtiden, nar det drejer sig om emballering af konsummaelksprodukter? Emnet vil
blive gennemgaet i et bredt perspektiv, men dog med sarlig fokus pa kvalitet og
holdbarhed ved fyldning og emballering af pasteuriseret -, ESI- og UHT behandlet
maelk og maelkeprodukter.

Varmebehandling - metoder og sarlig fokus pa ESL og UHT

Varmebehandling af maelk daekker over mange teknologier. Langt starstedelen af
den maelk, som konsumeres pa verdensplan er UHT meelk, og i disse ar vinder ESL-
maelken ogsa frem. Men hvad er egentlig definitionen pa ESL-maelk eller maelk med
Extended Shelf Life? Og hvad ligger der produktteknologisk og produktionsmaessigt
bag ESL-maelken? Der er forskellige muligheder for produktion af ESL malk, og
disse kan afhange af mange forhold - herunder f.eks. ravarens kvalitet, slutproduk-
tets forventede holdbarhed, kalekaeden fra mejeri til konsumption samt hensyn til
milje og drift under produktion. UHT er dog stadig den mest udbredte form for drik-
kemaelk i verden. Her i landet undgar de fleste forbrugere de hvide UHT produkter.
Men hvad er det, der far UHT maelken til at smage sa markant anderledes end den
friske maelk? Og hvilke procesforhold giver malken den anderledes smag? Indlzeg-
get belyser en raekke relevante forhold omkring disse produkttyper, og afdaekker
bade processerne og de fysisk/kemiske andringer, der sker i produkterne under
produktion og lagring.

\novation, optimering, lovgivning og maerkning inden for mejeriindustrien. Uddan-
or, levnedsmiddelingenigrer samt andre som beskaeftiger sig med eller interesserer
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