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DTU skal sikre cremet yoghurt til forbrugerne

Forskningsbevilling på 20 millioner til DTU skal gøre det billigere at lave lækker yoghurt

Af Steen Trolle 

KGS. LYNGBY Yoghurt skal være cremet og blank, basta. Men det er sin sag at ramme den cremede konsistens, så derfor glæder fødevareindustrien sig over en forskningsbevilling på 20 millioner kroner til DTU Informatik i Lyngby, som skal bruges til at udvikle teknikker, så kvaliteten af yoghurt kan sikres på en billigere måde end i dag, hvor professionelle smagedommere bruger timer på at teste yoghurten. 

Pengene skal bl. a. gå til et kamera, så man kan kombinere yoghurtens udseende med oplysninger om ingredienser og smag. Dermed kan der laves en manual for den perfekte yoghurt og udvikles nye produkter. 

" Danmark har altid været teknologiførende inden for fødevareindustrien. Med denne bevilling forventer jeg, at vi kan finde frem til nye produkter, så Danmark kan bevare sin føreposition," siger Rasmus Larsen, der er professor og sektionsleder ved DTU Informatik . 

Bevillingen på 20 millioner kommer fra Det Strategiske Forskningsråd, som forleden uddelte i alt 347 millioner kroner til 18 forskellige projekter. 

Billedtekst: Det er en dyr og besværlig proces at sikre, at yoghurt altid er cremet og blank. Ny forskning på DTU skal gøre processen billigere.

