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Utlysningstext — Livsmedel och forpackningar 2021

Forskningsomrddets mdlsdttning dr att bidra till ny kunskap som kan anvéndas vid utveckling av livsmedel
frdn spannmdl eller andra véxtbaserade r@varor, liksom av forpackningslésningar. Omrddet innefattar hela
kedjan frdn rdvara till slutkonsument. Den forskning som stéttas bér om mojligt beakta hallbarhet,
innovation och Idnsamhet. Infor utlysningen hésten 2021 ér de specifika omréden nedan sdrskilt
intressanta. Om du har en projektidé har vi gérna en dialog innan ansékan skickas in.

it
¥ Halsoeffekter av spannmal och baljvéxter

Projekt som ger kunskap som kan stédja utvecklandet av goda, hdlsosamma och innovativa livsmedel med
spannmadl eller baljvdxter som bas.

Ndgra aktuella forskningsomréden:

e Precisionshalsa, ddr livsmedel anpassas till individer eller grupper av individer for mer optimala
hdlsoeffekter.

e Intag av produkter baserade pd spannmdal och/eller baljvdxter som en del av en hdlsosam kost.
Aven kopplingen mellan enskilda faktorer som fibers och fullkorns effekter pé det metabola
syndromet, blodsocker- och insulinreglering, tarmhdlsa samt kognition.

e Positiva och eventuellt negativa halsoeffekter kopplade till biotillgéinglighet av vixtbaserade
proteiner.

e Hallbar nutrition. Stort fokus pa fullkorn, folkhdlsa och miljdaspekter. For differentiering av
ndringsinnehdllet i vaxtbaserade produkter som en del av en hdlsosam och miljémdssigt hallbar
kost.

Anso6kningarna bér, da det dr aktuellt, ta hdnsyn till hur kunskapen kan anvdndas for att erhalla framtida
hdlsopdstdenden.

Stiftelsen finansierar inte studier dar barn ingar.

@ Forbattrad brodkvalitet

Forbattrad brodkvalitet innefattar rGvaru-, ingrediens- och processkunskap, for brod med god smak, ratt
textur och Iadng hallbarhet som bidrar till ett minskat matsvinn.

Nagra aktuella forskningsomrdden:

e Vattnets férdelning och omférdelning under bakning, lagring, frysning och upptining. Hur kan detta
styras for att bibehdlla smak och textur i brodet?

e Bakprocessen. Hur ingredienserna interagerar med varandra under olika processteg, fran
degbildning, jasning, bakning till att brodet konsumerats (farskt och/eller under och efter frysning).
Mijolets och dess ingdende komponenters funktionalitet.

e Bréd med hog halt av fullkorn och fiber med positiv inverkan pd smak och textur, med minimal
anvdndning av tillsatser (improvers). Brod baserade pad vete, rag eller havre dr i fokus.

e  Freeze thaw stability — hur tinade bréd far samma egenskaper som ett nybakat brod.

e  Forbattrad lagringskvalitet. “Clean label” — 16sningar for bade frysta och farska bréod/bakverk.
Processtekniska I6sningar for 6kad krispighet.

e Surdegs- och jastkulturers paverkan pa bakningsprocessen, brédets egenskaper och smakprofil
samt hdlsoaspekter, exempelvis nedbrytning av FODMAP.

e Reduktion av salt, socker eller fett med bibehdllen smak.
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= Fraktionering av spannmal och baljvéxter for nya ingredienser och livsmedel

Efterfrdgan pd olika véxtbaserade ingredienser till nya innovativa livsmedel dr stor. For att tédcka behovet
behoéver dagens teknik for fraktionering och vidareforddling av spannmdl och baljvéxter utvecklas och
effektiviseras.

Ndgra aktuella forskningsomréden:

e  Kunskap om rdvaran och de framtagna fraktionernas struktur och kemiska sammansdttning och
kopplingen till funktionella egenskaper, samt hur dessa pdaverkas av olika processmetoder.

e Djupare forstdelse for stdrkelse, protein och fiber i livsmedelsapplikationer.

e Nya processmetoder for framstdlining av attraktiva (smak, textur) produkter baserade pa
spannmal och baljvdxter.

e Uppskalning av processer for fraktionering och extraktion av vetekli, havre och drta.

ﬁ Hallbara férpackningar

Forskning som kan 6ka kunskapen for att kunna géra optimala val av hallbara och/eller biobaserade
forpackningslosningar till i férsta hand spannmalsbaserade livsmedel. Faktorer som funktionalitet,
ursprungsrdvaror, mono- eller laminerade material, bionedbrytbart eller komposterbart,
materialdtervinningsbart samt bildande av mikroplaster bor beaktas.

Ndgra aktuella forskningsomréden:

e  Optimering av forpackningslésningar fér minskat matsvinn i hela livsmedelskedjan.
e Atervinningsbara och miljmassigt héllbara férpackningar.

e  Forpackningslésningar for bibehdllen smak, textur och krispighet.

e Forpackningslosningar for framtida livsmedelshandel.
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