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Formål:

Anlæggethjælpervirksomhedereller andre
organisationermed at få udvikletogskaleret
innovative forarbejdningsteknologierindenfor
alle typer af biomaterialer

Anlæggetvil kunneteste indenforraffinering
(tilbydesalleredei dag) ogfermentering(tilbud
pr. Sommer 2023).



Det nye fermenteringsanlæger endel 
af fyrtårnsprojektetBiosolutionZealand
- Her finansierestil indkøbaf dele af udstyrtil enværdiaf ca. 7 mio.

- TeknologiskInstitut finansiererselvmed ca. 20 mio. 



Fermentering kan 
bidrage til at løfte 
en biomasse 
højere op i den 
bioøkonomiske 
værdikæde. 
Via fermentering 
kan det 
undersøges om 
sidestrømme fra 
nuværende 
produktion kan 
udnyttes bedre. 



Nye værdikæderbaseretpå
lokaltproducerederessourcer:
ÅSidestrømme fra primærproduktion og fødevareindustri

ÅGræs (grøn biomasse, lucerne, kløver, sukkerroeblade)

ÅBælgplanter (ærter, bønner osv.)

ÅUpcycling af organisk affald f.eks. via mikroalger

ÅBlå biomasse (søstjerner, mikro- og makroalger)

ÅHamp og cannabis

ÅInsekter



Bioraffineringhos TI ςeksempler

Eksempler p å
biomasse :

Å Malt fra ølbrygning
Å Sukkerroetoppe
Å Larver
Å Hvedestr å
Å Skaldyr
Å Græs
Å Havreklid
Å Hvedeklid
Å Tang
Å Quinoaklid
Å Rapsmel
Å Æblerester
Å Osv.

Eksempler p å
produkter :

Å Krill protein (lyskrebs)
Å Svinelungeprotein
Å Havre arabinoxylan
Å Rapsfrøprotein
Å Cellulosefibermasse
Å Sukkerroerubisco
Å Saponin
Å Chitin
Å Lignin
Å Osv.

https://www.dti.dk/specialists/generic-pilot-plant-for-bio-refining/38707
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Fra ide til produkt: End-to-end service

Teknisk- og 
økonomisk 

potentialevurdering

Proofof principle

Procesudvikling og 
test i laboratoriet

Proofof concept

Validering, 
dokumentation og 

optimering i 
pilotskala

Prototype

Skalering for 
kommercielle 

prøvevolumener

Produkt til 
applikation og 
forbrugertest

TRL 2-3 TRL 3-4 TRL 4-5 TRL 5-6



o Malt fra ølbrygning

o Sukkerroetoppe

o Larver

o Hvedestrå

o Mikroalger

o Makroalger

o Marine biomasse

o Græs

o Hamp

o Klid

o Rapsmel

o Æblerester

o Osv.

Vådfræsning

Sterilisering

Ekstrudering

Spraytørring

Centrifugering

Nanofiltrering

Hydrolyse

Ultrafiltrering

Mikrofiltrering

Globalt 
Netværk

Ekspert-
rådgivning

Fundraising

o Proteiner

o Ensileret foder

o Organiske syrer

o Fermenterede 

fødevarer

o Præ- og probiotika

o Bioethanol

o Buthanol

o Bioplastik

o Bakteriofager

o Osv.
GMO

Flydende

Fed-Batch

Anaerobt

ProdukterFermentering Forarbejdnin

g

Biomasse

Analyse-

pakke

Screening

10-1.000 µL

Lab skala

10-10.000 mL

Pilot skala

10-5.000 L

TRL2-

4

TRL5
TRL6

pH CO
2

O2 OD°C

Upstream & 

Downstream

Roadmap for Biosolution Technology Center (June 2023)



University development

Universiteter Dansk Teknologisk Institut Siccadania Baltic Plane Solution

Universiteter Dansk Teknologisk Institut Ferm Hub Zealand 21stBio

Bioraffinering

Biokonvertering



Projektstatus

- Udstyr til pilotanlæg indenfor fermentering til en værdi af 6.6 mio. kr. er 
indkøbt 

- Vi køber selv ekstra udstyr til en værdi af 20 mio. kroner (bl.a. vand-
genvindingsanlæg & downstreamprocessog utilities)

- Vi holder tidsplanen med midlertidigt anlæg klart juni 2023. Vi gør klar til 
kunder pr. årsskiftet og går i gang med byggeri af ny bygning med forventelig 
klar 2026.

- Vi er i gang med at kommunikere og gøre de kommende ydelser synlige:
https://www.teknologisk.dk/7-biosolution-technology-center-btc/44297
- Ønsker du løbende nyt vedr. det nye anlæg kan du skrive til Lise-Lotte Schmidt-
Kallesøe, lisc@teknologisk.dk

https://www.teknologisk.dk/7-biosolution-technology-center-btc/44297


For mere information besøg

ÅGenerisk pilotanlæg til bioraffinering - Laboratorier - Teknologisk 
Institut

ÅBiosolution Technology Center, BTC - Teknologisk Institut

ÅREACT-EU - Danmarks Erhvervsfremmebestyrelse (ritzau.dk)

https://www.teknologisk.dk/laboratorier/generisk-pilotanlaeg-til-bioraffinering/38704
https://www.teknologisk.dk/7-biosolution-technology-center-btc/44297
https://via.ritzau.dk/pressemeddelelse/testanlaeg-udstyr-og-uddannelse-60-mio-saetter-gang-i-sjaellands-vision-om-biosolutions-i-verdensklasse?publisherId=13559258&releaseId=13642933


Mere information?

Lise-Lotte Schmidt-Kallesøe

Forretningsleder, Bioressourcer

Mobil: +45 7220 2168

Kontakt: lisc@dti.dk



Udstyrogekspertisespecifikationer



Pilotanlæg og udstyr (fødevaregodkendt)
Flere procesenheder tilg ængelige p å ét sted

Alle enheder kan tilpasses til en tilpasset proces

Certificeret til f ødevareproduktion

Procesudviklet og ïtilpasset enhver biomasse

Minimalt spild

Varmeveksler

Vådm ølle

Spraytørrer

Vibrerende si

Dekanter centrifuge

Omr ørte tanke

Clarifier centrifuge

Tørfraktioneringsenhed

Membranfiltrering

SANI membran

Søjlekromatografi



Å 100-800 L  kapacitet

Å 8-98 °C

Å 0-50 RPM omr øringshastighed

To reaktortanke med op til 800 L kapacitet hver .

Mulighed for opvarming og kølning .

Omr øring velegnet til bade væsker og viskøse
suspensioner .

pH overvågning og justering .

Vejecelle til vejning af indhold .

Omrørte tanke



To typer af omr øring

Omrørte tanke



Å 800 L/h kapacitet

Å Kolloid mølle MZ-100, pratikelst ørrelse > 100µm
Å Perforeret skivem ølle ML-150, forskellige sigter

800 L/h

Vådmølle

Kolloid- ogskivemøllerer tilgængeligetil formaling
ogsuspension af fastestoffer. 

Kan anvendesi kombinationmed reaktortanketil
kontinuerligbehandling



Å Faststof og væske adskillelse

Å Op til 4 .500 rpm (3500 ×G)

Å 305 Diameter

Å 1000 L/t kapacitet

Faststof-væskeadskillesveddensitet.

Hurtigdrift med højkapacitet.

Variabelhastighedtil optimeringaf udbytte.

Dekanter centrifuge



Å Adskillelse af fine partikler

Å Max. 12.500 rpm (22700 ×G)

Å 300 L/t

Clarifier centrifuge

Faststof-væskeadskillelsemed højkapacitetved
densitet.

Variabelhastighedtil optimeringaf udbytte.

Bedreseparationseffektivitetend dekantercentrifuge.

Indsamlingaf mindrefastemængder.



Å 70 L Minimum arbejdsvolumen

Å Op til 1000 L/min

Koncentration af opl øste komponenter.

Adskillelse efter partikel - eller molekylest ørrelse

- Mikrofiltrering
- Ultrafiltrering
- Nanofiltrering
- Omvendt osmose

Membranfiltrering



Å 25 L Minimum arbejdsvolumen

Å Kontinuerlig drift 100 L/t

Størrelsesfraktionering og koncentration af opl øste 
komponenter.

Lavere tendens til tilstopning p å grund af rystende 
bevægelse.

Fås i både laboratorie - og pilotskala.

- Mikrofiltrering
- Ultrafiltrering

SANI Membranfiltrering



Å Op til 140 °C i varmeveksler

Å Op til 100 °C i reaktortankene

Væsker kan opvarmes direkte I varmeveksleren .

Indhold I reaktortanke kan opvarmes med damp fra 
varmeveksler .

- Pasteurisering og sterilisering

- Enzym aktivering /inaktivering

- Blegning

- Varmeudf ældning

Varmeveksler



Å UV-detektion i flere r ækker

Å Finere komponenter (pigmenter, phenoler , proteiner)

Søjlekromatografi 

Adskillelseafopløseligekomponentervedforskellig

bindingsaffinitettil kromatografipakning(med eks. resin).

Nyttigt til adskillelseaf molekyleraf sammestørrelse, 

hvormembranseparationikkeer mulig.



Å 5-10 L/t

Å Dyse I henhold til produktegenskaber

Å Justerbar temperatur

Tørringaf færdigtpulveriseretproduktfra opløsninger.

Indvendigellereksternsprøjtedyseogopvarmetluft til

skånsomtørringsproces. Andre dysesystemer(f.eks. 

roterendeforstøver) kaninstalleres

Spraytørrer



Båndtørring

DryingMate båndtørrer

Tørretumbleren er designet specielt til 
testtørring og mindre produkter.

Tørrekammeret er udstyret med tre 
inspektionssektion, hvor man kan se produktet 
hele vejen igennem tørretumbleren.

Å Luftt ørring max 250 ᴈ

Å Kapacitet op til 50 kg/t

Å Opholdstid min/max 10/40 min



Å Arbejde med en massekonsistens 2-8% og kontinuerligt
cirkulationskammer på 50 L.

Å Diameteren er 300 mm. Afstanden mellem skiverne kan
justeres mellem 0-9 mm.

Disc Refiner

Pulp raffineres homogent , mens den 
cirkulerer .

Alle dele I kontakt med det raffinerede
materiale er lavet af ikke-ætsende
materialer , som bron ze og rustfrit stål. 

Raffineringskammeret kan afkøles ved at 
cirkulere koldt vand, som beskytter
prøverne mod genereret mod varme ved
raffinering .



Å Fødevareforarbejdningsteknologi , der næsten steriliserer
flydende mad ved at opvarme den til over 135 º C (275º F) 
ïden temperature, der kræves for at dræbe mange 
bakterielle endosporer ïI 2 til 5 sekunder .

Ultrahøj temperaturbehandling (UHT)

Minimer tilstedev ærelsen af mikroorganismer , 
samtidig med at de kemiske ændringer I et 
produkt efter forarbejdning minimeres .

UHT-process, arbejde sammen med kunder
for at sikre , at de optimerer kvalitet , 
effektivitet og prduktivitet ved at anvende den 
bedste løsning til en given application.



500 µm

200 µm

100 µm

Å Russell Compact Sieve®
Å 100 µm til 500 mm tilgængelige skærme

Vibrerende sigter

Rysning giver størrelsesadskillelse for en
lang række tørre materialer .

Stabelbare sigter fås i flere størrelser .



Proces eksempel
Mild aqueous 

extraction
(CWD enzymes)

Wet milling

Raw 
material

Membrane-
filtration

(MF/UF/NF/RO/dia)

Pulp

Decanter 
centrifugation

Insoluble fiber

Permeate

Liquid

Residual 
liquid

Retentate

Spraytørring

Protein 
concentrate in 
powder form

Cake

Clarifying 
centrifugation

Liquid

Column 
chromatography

Liquid Eluate

Bioactive 
components

(phenols, 
saponins..)



Evaluering af resultater 
ïDTI Kompetencer

Å Fysisk-kemiske egenskaber
Å Funktionelle egenskaber
Å Sensorisk benchmarking
Å Potentielle applikationsevalueringer
Å Næringsværdi
Å Markedsindsigt
Å Applikationstest



New processes,
e.g. 3D printing and 

fermentation

ÁFood ingredients 

ÁDevelopment of 
prototypes in our 

Foodture Lab

HACCP

Food Safety Culture

ÁFood fraud prevention

ÁHygiene and 
microbiology

ÁFood labelling & 
regulation

ÁNovel Food

ÁFood allergens

Texture, structure and 
consistency

ÁChemical analyses

ÁShelf life studies

ÁApplication tests

Extrusion

ÁPelleting

ÁTesting enzymes and 
ingredients

Consumer acceptance 
testing

ÁProduct comparisons

ÁNew product 
prototype tests

Product 
development

Food safety Characterisation Consumer tests

Food Technology

Pilot production



Kompetencer plantebaserede produkter
Å Ingående kendskab til planteproteiner og ekstrudering/ tekstur af

planteproteiner .

ÅProdukt - og opskriftsudvikling

Å Ingrediens - og produktkarakterisering ïkemisk , fysisk, teksturel , 
sensorik , holdbarhed

Å Indsigt I fødevaresikkerhed og regulering , mærkning

ÅNy indsigt I fødevareregulering

ÅMarkedsindsigt I plantebaserede trends ïInnova Market Insight

ÅPilotskalaudstyr inden for kødanaloger



DTI Faciliteter for ingredienser

Sensorisk 
laboratorium til 
forbrugeraccept
Sensorisk profilering

MeatLab: Test af 
kødanalogeri 
pilotskala

Avancerede 
fysiske, kemiske 
analyser

Produkt- og 
applikationsudvikling

Analytiske 
faciliteter

Pilotskala
Ingrediensudvikling og 

test

Teksturering af 
planteproteiner i 
pilotskala

Udvikling af opskrifter 
og test af ingredienser i 
FoodtureLab

Sensorisk test



Laboratorie analyse :  

Fødevarers funktionelle 
egenskaber
Å Vand- og oliebinding

Å Emulgering (kapacitet, stabilitet, aktivitetsindeks EAI)

Å Fedt/oliebinding eller absorptionskapacitet (OAC)

Å Skumdannelse (kapacitet, stabilitet)

Å Vandaktivitet ( Aw)

Å Opløselighed

Å Proteinopl øselighed

Å Opvarmningsstabilitet

Å Viskositet

Å Gelering

Å Partikelst ørrlsesfordeling

Å Morfologi

Å Farve (pulver eller opl øsning)

Å Massefylde

Å m.m.



Applikationstest
Vi dækker en bred vifte af plantebaserede kategorier

Å Kødanaloger ; frikadeller og p ølser
Å Plantebaseret m ælk
Å Andre plantebaserede 

mejeriprodukter ;  ost, yoghurt
Å Andre kategorier
Å Plantebaserede æg, mousse, 

dressinger, tofu m.m.



Å Udviklingsk økken til udvikling af f ødevarer

Å Indeholder kogeplader, industriovne og specialudstyr som 3D 
fødevareprintere, vakuumpakning osv.

Å Adgang til analytiske laboratorier, sensoriske laboratorier og 
fødevareteknologer

Å Anvendelsestest med udvalgte plantebaserede opskrifter med 
ekstruderede produkter fra pilotanl ægsforsøgene.

Foodture Lab



Ekstursion af ingredienser i pilotskala i 
fødevarekvalitet

ProduktionsfaciliteterI Sdr. Stenderup



Mixing

Vandret båndblander

Farshakke


