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Hvad er KULINARIUM w

« En platform, der skal sikre basis for forskning og udvikling indenfor ernzering, mad og maltider ud fra
forskellige strategiske vinkler:

, i gastronomi, sensorik, ravarekvalitet,
ernaringsfysiologi, diztetik, sociologi, psykologi samt arkitektur og design

Hvad kan KULINARIUM

- Ivaerkstte eksperimentelle forsog, med hej faglig specialiseret ekspertise, der gor det muligt at udvikle
fremtidens patientmaltider malrettet den individuelle patient

+ Blive fgrende nationalt som internationalt inden for evidensbaseret ernaering, mad og maltider til syge

KULINARIUM - fagekspertise
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Kliniske dizetetik
Sygepleje / ernaringspleje Kliniske sengeafsnit astronomi
Leegefaglig radgivning Ideklinikken
Aman Forsknings rédgivning Forskningenshus — Jurister og fundraiser )
sundhedsvi Ernzering

Fodevarer Praksis
D diaetetik

- Brugerdreven

KULINARIUM

Hvorfor er forskning i ernaering, mad og
maltider ngdvendigt?

Op til 40% af alle patienter er i risiko for at blive
Underernaret under indlzeggelse

}

Forvaerre sygdom, forlaenger behandlingsforlgbet,
pget genindlaeggelser, dgdsfald

-

KULINARIUM - Eksternt samarbejde
Special ernaering til syge

Danish Biosynergy Roquette Teknologisk
Crown Skarg institut

Special erzering il Projekt NUMAMI Vegetabilske Fremstilling af
syge: Tygge- synkevenlig special proteiner og individuelle
Sherbet is ernzering med umami smag il fibre —test og tilpassede
Ernzeringsdrik hoj risiko patienter udvikling i maltider ved brug
fadevarer af3p

printteknologi

Is i samarbejde med Dupont og Aabybro Mejeri

SHERBET IS med:

Nazringsindhold pr. 100 gram

. 145 keal
* Fibre Fedt1,7g
* Melkeproteiner protein7,2¢

Kostfibre 6,4 ¢
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Fase 1: Fgrmaling
Kostregistrering af patienter p& A2 og 6V fortaget juni 2016

Mélseetning: 75 % af behovet skal daekkes.

Samlet energiindtag ift. behov ved Samlet proteinindtag ift. behov ved
mellemméltider samlet pr. dogn mellemmtider samlet pr. dogn
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74 % har faet under 75 % af energibehovet, nar 30 % er 957 % har féet under 75 % af proteinbehovet, ndr anbefalingen
ingen fordelt pa 3 sltider er 30 gram fordelt pa 3 mellemmaltider

Naringsindhold pr. mellemmaltid

 Energi: 700-1200 kJ.

* Protein: 10-15g.
* Proteinkilder: Valle, hvede, srter, okse
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Mellemmaltidsprojektet

Mal: 30-40 mellemmaltider

Motivation for at spise

Nydelse Overlevelse
Opfattelse af mad 5 Tocaystog,
5 al
o og spise evne
= rormalgining aime,anoreks ookt
13
£ “Sensorisk behov af | Udseende, variat Forfskends, genkendei, Tt nemt at spie, ok
K mellemmttidet smag torstsilende, behagelgtat teksturog konsistens
T spise og maettende uden at
13 vare opfyldt
5 Eksemplerpa | Lmke ogpyntede rettermed | Suppe,yoghurt, sk frugt i | Drkke, yoghurt og supplementer
o i
3 som virker
tiltalende

Kilde: Janice Sgrensen

KULINARIUM - Internt samarbejde
Special ernaering til syge

Projekt- MUNDGODT
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