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Lantmannens Forskningsstiftelse stottar framtidens
matsystem med 13 miljoner kronor

Lantménnens Forskningsstiftelse presenterade nyligen fordelningen av 28 miljoner
kronor till innovativa projekt vid den 6ppna utlysningen 2023. Av dessa gar 13 miljoner
kronor till projekt relaterade till Lantménnens foridlingsindustri inom livsmedel och
bioenergi.

Sedan 1986 har stiftelsen investerat i forskning ldngs hela viardekedjan. Bland annat har man
skapat ett ndtverk av forskare som tillsammans arbetar for att 6ka produktiviteten inom
jordbruket och minska klimatpaverkan for att sikra livsmedelsforsorjningen och skapa ett mer
robust matsystem.

For att sdkerstilla bred forankring och sékerstilla nyttan for svenskt lantbruk bedoms alla
ansOkningar av beredningsgrupper bestdende av foretrddare frdn akademin, Lantménnens
tjdnstemin och Lantmannens medlemmar — aktiva svenska lantbrukare.

Inom livsmedelsomradet handlar ett av de nya projekten om att mota efterfrigan pé forbattrad
brodkvalitet. Hir kommer mj6l av olika kvalitet att fraktioneras till stirkelse, gluten och fiber.
Stiarkelsen kommer bland annat studeras termomekaniskt och med rontgenstrélning for att bittre
forsta hur dess sammansittning paverkar vattenuppstagningsformagan. Gluten har en stor
inverkan pa degens funktionalitet och dess reologiska egenskaper (materialets spannings—
tojningsforhdllande) kommer dérfor undersokas i detalj. Stirkelse, protein och fiber kommer
sedan sittas ihop 1 nya proportioner for att studera vilken inverkan detta har pa bakegenskaper
och brodkvalitet.

— Véra forhoppningar kring projektets praktiska nytta ér att vi med precision ska kunna sékra att
ritt mjol med rétt egenskaper anviands pa ratt sétt till ratt livsmedel, sdger Louise Selga, Project
Manager Food, Lantminnen R&D

— Pé sé vis kommer vi att mdjliggora bade béttre sensoriska upplevelser, exempelvis smak och
textur, och ldngre hallbarhet pd produkterna, avslutar Louise Selga.

For mer information om bakningens inneboende kemi, ta girna del av Tidningen Cerealiers
intervju med Thony Hedin, produktutvecklare pa Lantménnen Cerealia hér.

I tva andra projekt ar baljvéxter i fokus. Det ena ska anvinda precisionsfermentering for att
uppnd bittre smaker och ddrmed mer attraktiva ingredienser i vixtbaserade livsmedel. Ett
projekt vars resultat skulle kunna anvéndas i Lantménnens produktion av vegetabiliska
proteiner 1 Lidkoping och GoGreens frysta produktsortiment.

I det andra baljvaxtprojektet utforskas mojligheten att separera och kartligga de olika
proteinerna i gul drta. Mélséttningen ar att forbattra funktionaliteten hos drtproteinisolat genom
att kombinera proteinfraktioner pa olika sétt.

Sammanfattningsvis &mnar Lantménnens Forskningsstiftelse att resultaten frén forskningen ska
bidra till att stirka var livsmedelsindustri.

— Lantmédnnen och Forskningsstiftelsen har en unik position for att anvédnda kunskapen i olika
verksamheter och skapa virde genom hela virdekedjan. Det kan ske genom
produktinnovationer, processforbéttringar och nya affairsmodeller som bidrar till ett mer héllbart


http://www.lantmannen.se/siteassets/documents/01-om-lantmannen/press-och-nyheter/publikationer/tidningen-c/cerealier-nr3-2021---tema-bakning.pdf/

matsystem och i forlingningen forbéttrad Ionsamhet for svenska lantbrukare, avslutar Annelie
Moldin, R&D Manager Food and Energy, Lantménnen R&D.

For mer information, kontakta géirna:

Annelie Moldin, R&D Manager Food and Energy, Lantmidnnen R&D
E-post: annelie.moldin@]lantmannen.com
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Tel: 010 556 88 00
E-post: press@lantmannen.com

Om Lantmédnnen

Lantmannen &r ett lantbrukskooperativ och norra Europas ledande aktdr inom lantbruk, maskin, bioenergi och livsmedel. Vi &gs av
18 000 svenska lantbrukare, har 12 000 anstallda, har verksamheter i ett 20-tal lander och omsatter cirka 70 miljarder SEK pa
arsbasis. Med basen i spannmal foradlar vi akermarkens resurser for ett livskraftigt lantbruk. Nagra av vara mest kanda
varumarken inom livsmedel ar AXA, Bonjour, Kungsérnen, GoGreen, Gooh, FINN CRISP, Korvbrédsbagarn och Hatting. Vart
foretag ar grundat pa kunskap och varderingar som har funnits i generationer hos vara agare. Genom forskning, utveckling och
verksamhet i hela vardekedjan tar vi tillsammans ansvar fran jord till bord. Las garna mer pa www.lantmannen.se
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