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Teknologi skal måle fødevarekvalitet

Et nyt center, som etableres på DTU, skal arbejde med udvikling af analyse-udstyr, som kan tjekke kvaliteten af fødevarer i industrien. 

Det Strategiske Forskningsråd har bevilget 20 millioner kroner til etablering af " Center for billledanalyse af fødevarekvalitet," som bliver en del af DTU Informatik . 

Her skal der arbejdes med udvikling af ny teknologi, som for eksempel kan bedømme mørhed i kød eller mundfornemmelsen af mælkeprodukter, oplyser DTU. 

Analyseudstyret, der skal udvikles, er tænkt til at supplere de professionelle smagsdommere, som i dag bruges mange steder i fødevareindustrien. Med matematiske modeller skal smagsdommernes vurdering kunne kombineres med billeder af fødevarerne undervejs i bedømmelsesprocessen. 

Der skal blandt andet arbejdes med laserlys, som spredes forskelligt af blandt andet proteiner, fedt og luftbobler i fødevarerne. 

Med avanceret teknik kan der også registreres farveforskelle, som man ikke kan se med det blotte øje, for eksempel ved vurdering af fedtindholdet i kød eller vandindholdet i brød. 
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