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LMC strategi 2009-2013 
 
LMC er et virtuelt center, et center uden mure, som har til formål at koordinere den offentlige 
fødevarerelaterede forskning i Danmark. Fødevareforskningen er placeret ved Københavns 
Universitet, Danmarks Tekniske Universitet, Aarhus Universitet, Syddansk Universitet og Aal-
borg Universitet. LMC er også et operativt koordinerende organ for den erhvervsrettede føde-
vareforskning, idet erhvervsorganisationerne Landbrugsraadet og DI Fødevarer er medlem af 
såvel bestyrelse som repræsentantskab, hvor de varetager formandskaberne. 
 
LMC’s strategi er tværgående i forhold til samarbejdspartnernes strategi, den bygger bro mel-
lem samarbejdspartnernes kompetencer og arbejder for at vedligeholde og etablere nye for-
bindelser mellem fødevarerelateret forskning og andre forskningsdiscipliner samt mellem indu-
stri og universiteter. 
 
LMC skal arbejde for at udvikle dansk fødevareforskning, bl.a. ved at skaffe forskningsmidler 
via EU samt andre internationale og nationale programmer og fonde. På længere sigt skal LMC 
udvikles til også at omfatte et forpligtende samarbejde om pre-kompetitiv fødevareforskning 
mellem universiteter, industri og offentlige bevillingsmyndigheder. 
 
  
INTERESSENTER 
Primære interessenter:  Universiteter i LMC 
 Fødevarevirksomheder 
 Brancheorganisationer 
 
Interessenter herudover: Politiske beslutningstagere 
 Bevilligende myndigheder 
 Private fonde 
 Forbrugere 
 
 
MISSION 
LMC skal styrke og synliggøre dansk fødevareforskning nationalt og internationalt gennem 
forskning og innovation til gavn for et fortsat konkurrencedygtigt fødevareerhverv, der giver 
forbrugerne sunde, sikre og velsmagende fødevarer af høj kvalitet. 
 
 
VISION 
LMC – en samlende indgang til dansk fødevareforskning, som skal fastholdes på et højt inter-
nationalt niveau. 
 
 
MÅL 
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 at udvikle, konsolidere og placere dansk fødevareforskning på et internationalt niveau  
 at opnå anerkendelse som nationalt koordinerede organ for fødevareforskning 
 at få dansk fødevareforskning til at fremstå mangfoldig og koordineret såvel nationalt som 

internationalt 
 at arbejde for at fremskaffe de nødvendige nationale og internationale ressourcer til dansk 

fødevareforskning 
 at øge synergi ved at skabe netværk og udnytte de faglige kompetencer og på tværs af 

universiteterne, GTS og erhvervet 
 at bidrage til dansk fødevareforsknings samspil med nationale og internationale operatører, 

herunder EU’s forsknings- og innovationsaktiviteter 
 at fremme videnoverførsel og innovation i samspil mellem universiteter, erhverv og andre 

institutioner 
 at profilere og markedsføre dansk fødevareforskning 
 at fremme og styrke forskeruddannelsesprogrammet FOOD Denmark 
 
 
INTRODUKTION 
 

LMC er kendetegnet ved en stærk og bredt funderet forskning som sikrer, at fremtidens kandi-
dater inden for fødevarevidenskab uddannes på højt internationalt niveau. Basisforskning in-
den for fødevarer og den dertil relaterede forskning foregår på LMC’s medlemsuniversiteter: 
 
Københavns Universitet 
Det Biovidenskabelige Fakultet og Det Naturvidenskabelige Fakultet ved Københavns Universi-
tet er med i LMC. Fra det Biovidenskabelige Fakultet deltager Institut for Fødevarevidenskab, 
Institut for Human Ernæring og Institut for Veterinær Sygdomsbiologi, mens Det Naturviden-
skabelige Fakultet deltager med to forskergrupper. Kerneområderne er fødevarekemi, fødeva-
remikrobiologi og mikrobiel fødevaresikkerhed, mikrobiel økologi, sensorisk videnskab, mejeri-
teknologi, kødvidenskab, vegetabilske og animalske fødevarer, spektroskopi og multivariat 
dataanalyse, sundhedsfremmende ernæring, forebyggelse og behandling af overvægt, klinisk 
og eksperimentel ernæring, fødevaresociologi, børneernæring og international ernæring. 

Danmarks Tekniske Universitet 
LMC-indsatsen ved Danmarks Tekniske Universitet varetages primært af DTU Fødevareinstitut-
tet, DTU Aqua, DTU Systembiologi og DTU Kemiteknik. Forskningen i råvarer, fødevarer, føde-
vareteknologi, fødevarekæder og relaterede emner er tværfaglig og hovedsagelig disciplinori-
enteret. Bæredygtighed, fødevaresikkerhed, bioteknologiske metoder og forståelse på moleky-
lært niveau håndteres i en helhed til udvikling af kvalitet, nye produktegenskaber og ernæring 
sammen med procesudvikling. Syntese baseret på matematiske modeller sikrer optimering af 
produktionssystemer og ressourceudnyttelse samt design af nye måle- og styreprincipper til 
gavn for sikkerhed, sundhed og fødevarekvalitet. 
 
Aarhus Universitet 
Fødevareforskningen ved Aarhus Universitet er tværfakultær og omfatter hele kæden fra råva-
retilblivelse til sundhed og forbrugeradfærd. Kerneområderne er mælkekvalitet, kødkvalitet, 
vegetabilsk kvalitet, procesteknologi, fødevarerelateret sundhed, præferencer og sensorisk 
kvalitet, fødevareetik, forbrugeradfærd, samfundsforhold og sociologi og bygger på samarbej-
de med disciplinorienterede grundforskningsmiljøer med fokus på discipliner som metabono-
mics, proteomics og biofysik. 
 
Syddansk Universitet 
Syddansk Universitets fødevareforskning er tværfakultær og bringer universitetets spidskom-
petencer i spil sammen med større eksterne fødevareforskergrupper. På Det Naturvidenskabe-
lige Fakultet omhandler dette f.eks. proteomics, biomedicin inkl. genomics, biofysik og spek-
troskopi samt mikrobiologi. På Det Sundhedsvidenskabelige Fakultet forskes f.eks. i spisevaner 
og fødevareintolerance hos børn samt i kost og hjertesygdomme, ofte i samarbejde med ho-

 2 



 

spital og lægepraksis. Det Tekniske Fakultet arbejder f.eks. med funktionalitet af plantebase-
rede fødevarer. 
 
Aalborg Universitet 
Aalborg Universitets fødevareforskning er tværfakultær og tværdisciplinær med deltagelse af 
tekniske og naturfaglige discipliner samt humaniora, samfundsvidenskab og sundhedsviden-
skab. 
Universitetet samler derved sine styrkepositioner inden for discipliner, der er relevante for fø-
devareområdet. 
Særlige spidskompetancer er produktionsforskning og IKT-forskning både i relation til kommu-
nikation og læring og til styring, Bioteknologisk forskning herunder værdiskabelse fra restpro-
duktioner, forskning i offentlig food service systemer i relation til folkesundheden, food design 
og food policy innovation, fiskeriteknologi og miljøplanlægning. 
 
 
STRATEGI 
 

LMC’s strategi omfatter forskning og innovation.  
 

 
Forskning 
LMC’s forskningsstrategi er udformet med udgangspunkt i samfundets og erhvervets behov og 
i overensstemmelse med universiteternes kompetenceområder. Forskningen udføres af for-
skergrupperne på de ovennævnte universiteter, og den evalueres regelmæssigt af det af LMC 
nedsatte International Advisory Board. Evalueringen i 2008 har bidraget til udformning af den-
ne strategi. 
 
Inden for værdikæden ’bord-til-jord’ frembringer fødevareforskning i LMC viden om forbruge-
raccept1), færdigvarekvalitet2), forarbejdningsprocesser3) og råvarekvalitet4). 
1) Forbrugeraccept: Bl.a. sociologi, kost, adfærd, holdninger 
2) Færdigvarer: Bl.a. sensorik, emballering, holdbarhed, funktionelle fødevarer, ernæringskvalitet 
3) Forarbejdning: Bl.a. proces- og produktionsteknologi, automatisering, kvalitetsstyring, sporbarhed, hygiejne & føde-

varesikkerhed, funktionalitet 
4)  Råvarekvalitet: Bl.a. indholdsstoffer, fødevaresikkerhed, teknologisk kvalitet 
 
Forskningen er især stærk inden for fødevaresikkerhed, råvare- og fødevarekvalitet, kost & 
ernæring, bioteknologi og forbrugeradfærd. Forskningsfelterne inddrager i disse år i stigende 
grad forskningsdiscipliner som nanoteknologier, IKT og samfundsforhold, dvs. forskningsfelter-
ne sættes ind i en ny sammenhæng. 
 
Strategien inddrager i sine forskningsaktiviteter også udfordringer inden for effektiv, bæredyg-
tig og etisk produktion, sikker fødevareforsyning, transport- og miljøforhold samt klima. 
 
Det langsigtede perspektiv af strategien er oprettelse af en tværgående LMC konstruktion med 
et stærkt økonomisk fundament og en organisation, der sikrer tværgående forskningsaktivite-
ter, som er besluttet i fællesskab af repræsentanter for universiteter og industri på en sådan 
måde, at spidskompetencer udnyttes i projekter til gavn for industri, universiteter og myndig-
heder. 
  
I indeværende strategiperiode vil der inden for LMC være fokus på følgende forskningsområ-
der: 
 
1. Brugerorienteret værdiskabelse i fødevarekæden 
Målet er at udvikle en fremtidssikret fødevareproduktion, hvor der er fokus på produktions- og 
værdikædebetragtning i et globalt perspektiv. Udvikling af koncepter for foodservice vil få sær-
skilt fokus. 
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Centrale kompetencer er brugerdrevet innovation, forbrugerpræferencer og forbrugernes valg 
af fødevarer samt kommunikationsformer. Dette kombineres med analyse af fødevarernes sen-
soriske egenskaber og effektiv optimering af kvalitetsmåling og –styring samt krav til og vali-
dering af modeller for sporbarhed. Viden om logistik og distribution udnyttes via integration af 
ovenstående i hele kæden. 
  
Forskningen vil bidrage med viden om måling og metoder til forudsigelse af spisekvalitet gen-
nem produktions- og værdikæden. Forskningen skal påvise, hvordan forskellige led i værdikæ-
den sammen kan optimere synergieffekter med afsæt i blandt andet operationsanalyse, flek-
sible produktionsstrategier, informationsstrømme og viden om markedsudvikling. 
 
2. Fødevaresikkerhed i et globalt perspektiv 
Målet er, at udvikle metodikker og løsningsmuligheder, så fødevareerhvervet også fremadret-
tet er konkurrencedygtigt på det globale marked og dermed bidrager til, at forbrugerne er 
trygge, når de indtager fødevarer, hvad enten det er den uforarbejdede råvare eller de indu-
strielt bearbejdede fødevarer.  
 
Forskningen har fokus på udvikling af kontrol og interventionsmetoder, in vitro og in vivo mo-
delsystemer til måling af virulens og toksicitet, matematisk risikomodellering samt kemiske og 
molekylære metoder til at påvise og overvåge forureninger i fødevarekæden. Ligeledes arbej-
des der, ud fra en systembiologisk tilgang, med fundamentale molekylære og fysiologiske 
egenskaber af fødevarebårne, patogene mikroorganismer.  
 
Forskningen vil bl.a. bidrage med forståelse af, hvordan mikrobiologiske og kemiske forurenin-
ger interagerer med fødevarer og procesmiljøer, og hvordan interaktionerne har betydning for 
menneskers sundhed og sikkerhed. Endvidere vil forskerne arbejde med fødevaresikkerhed 
globalt, herunder udvikle metoder til at følge forureninger globalt og til påvisning af nye føde-
varesikkerhedsmæssige risici, der kan opstå f.eks. som følge af klimaforandringer eller ved 
brug af nye teknologier, såsom nano-baserede materialer, i fødevareproduktionen. Samlet vil 
forskningen resultere i løsningsorienterede muligheder for fødevareerhvervet. 
 
3. Individ-orienteret ernæring og sundhed 
Målet er, at den enkelte forbruger eller specifikke grupper tilbydes en kost, som matcher den 
genetiske profil hos individet eller en gruppe af individer. Det kræver, at der udvikles fødeva-
rebaserede strategier til forebyggelse af de mest udbredte livsstilssygdomme (f.eks. fedme, 
diabetes, hjertekarsygdomme, cancer) med udgangspunkt i forhold hos det enkelte individ 
(nutrigenomics).  
 
Forskningen forventes at bidrage med viden om fødevarers indhold af bioaktive stoffer, herun-
der deres virkemåde, med det formål at kunne forklare den sundhedsgavnlige effekt af forskel-
lige fødevarer samt give input til udvikling af sundere fødevarer, herunder også funktionelle 
fødevarer. Endvidere forventes forskningen at bidrage til kortlægning af centrale biomarkører i 
relation til livsstilssygdomme med henblik på fremtidens mere individ-/gruppe-orienterede 
sygdomsforebyggelse og behandling, hvor der kan tages hensyn til den enkeltes genetiske, 
psykologiske, økonomiske, arbejdsmæssige og sociale profil.  
 
I forhold til u-lande forventes forskningen at bidrage med viden om nødvendige næringsstoffer 
og mikronæringsstoffer samt hvorledes disse kan tilvejebringes for at fremme af den almene 
sundhedstilstand.  
 
4. Bæredygtig fødevareproduktion  
Målet er at skaffe det nødvendige videngrundlag for, at forbrugerne, der nationalt og internati-
onalt har forskellige præferencer, sikres fødevarer af høj kvalitet, der er produceret effektivt 
og økonomisk bæredygtigt, og som samtidig er etisk og klimamæssig forsvarlige samt miljø-
mæssigt bæredygtige. 
Forskningen vil desuden bidrage med managementteknologier, som kan understøtte denne 
udvikling. 
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Forskningen forventes at bidrage med viden indenfor proces- og teknologioptimering gennem 
alle led i fødevarekæden, bl.a. med særlig fokus på energi og vandforbrug. Derudover forven-
tes forskningen at bidrage til øget sikkerhed og holdbarhed af fødevarer gennem udvikling af 
forbedrede emballager samt øget sporbarhed i fødevarekæden. Endelig forventes forskningen 
at bidrage med øget viden om forbrugerpræferencer samt med ’cost-benefit’ analyser af etiske 
og bæredygtige fødevareproduktionsmetoder.   
 
5. Moderne produktionsteknologi 
Målet er at udvikle konkurrencedygtig produktion gennem anvendelse af en systemorienteret 
tilgang til ressourceforbrug (energi, vand og arbejdskraft), produktionshygiejne, nye konstruk-
tionsmaterialer, innovativ teknologi samt produktionsstyring og automation. 
 
Forskningen har fokus på produktion af højkvalitetsfødevarer og ressourceudnyttelse gennem 
integreret optimering af produktionssystemer og målrettet optimering af processtyring gennem 
hele kæden. Forskningen skal desuden udvikle ny energibesparende procesteknologi til skræd-
dersyede anvendelser samt nye procesoverflader med forbedrede procesegenskaber. 
 
Forskningen forventes at bidrage med ny viden til ressourcebesparelser gennem design af nye 
produktionssystemer med færre procestrin, optimeret automation baseret på matematiske og 
statistiske modeller (herunder PAT) og matematiske modeller til simulering af produktionssy-
stemer samt IKT baserede løsninger, som kan sikre implementeringen. 
 
6. Biokatalyse og syntetisk biologi 
Målet er at fremtidssikre fødevareforsyningen, dels ved at udnytte biprodukter og dels ved at 
udnytte og udvikle nye bioteknologiske metoder til produktion af råvarer, fødevarer og fødeva-
reingredienser. 
 
Den faglige prioritering er udnyttelse af metoder som f.eks. biokatalyse og syntetisk biologi til 
effektiv og præcis produktion af sunde, sundhedsfremmende, velsmagende, og sikre fødevarer 
og fødevareingredienser af høj kvalitet. Dette inkluderer bl.a. basal viden som basis for pro-
duktion af probiotika, prebiotika og fytokemikalier samt udnyttelse af de biprodukter, som op-
står i forbindelse med fødevareproduktion. 
 
De anvendelsesorienterede mål inkluderer udvikling af bioreaktorteknologi (design, regulering, 
IKT m.m.) til fuld udnyttelse af potentialet af bioteknologiske processer. Resultatet er nye 
økonomisk bæredygtige processer, der minimerer CO2-belastning samt energi- og vandfor-
brug.  
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7. Molekylær funktionalitet 
Målet er at kortlægge og udvikle kvalitet af råvarer og fødevarer ved at forstå sammenhængen 
mellem deres oprindelse, struktur, sensoriske egenskaber og sundhedseffekter i relation til 
proces- og produktionsteknologier. 
 
Forskningen vil bidrage med ny viden inden for molekylære interaktioner, kemisk struktur, 
reologi, tekstur og molekylærgastronomiske egenskaber samt optagelse af bioaktive kompo-
nenter i relation til fødevarematricen. Systembiologiske metoder (omics-teknikker) anvendes 
til at forbedre råvarer for at opnå optimale sundhedsmæssige og procesteknologiske egenska-
ber. Forskningen forventes derfor at bidrage til udvikling af bedre råvarer og til optimal udnyt-
telse af råvarerne til sikring af en konkurrencedygtig dansk fødevareproduktion. 
 
 
Innovation 
LMC skal arbejde for at fremme samarbejdet mellem virksomheder og universiteter inden for 
såvel innovation som teknologioverførsel. LMC skal facilitere processen ’at oversætte forskning 
til anvendelsesorienterede resultater i industrien’ og bidrage til, at GTS-institutter indgår i 
denne proces og i projektsamarbejder i øvrigt, herunder dannelse af innovationskonsortier. 
 
 
Strategien vurderes for relevans ved et årligt gennemsyn. Denne version er gælden-
de fra 1. januar 2011. 
 


