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Utlysningstext — Livsmedel och halsa 2022

Lantmannens Forskningsstiftelse stodjer forskning som kan bidra till att uppna ett hallbart och I6nsamt
livsmedelssystem. Pa senare tid har dven behovet av en sédker livsmedelsforsorjning aktualiserats.
Malsattningen for fokusomradet Livsmedel och halsa ar att genrera ny kunskap som kan bidra vid utveckling av
framtidens livsmedel och ingredienser fran spannmal eller andra vaxtbaserade ravaror. Omradet innefattar
hela kedjan fran ravara till slutkonsument. Om du har en projektidé har vi garna en dialog innan ansdkan
skickas in.

Hilsoeffekter av spannmal och baljvéixter

0 Spannmal och baljvaxter ar en viktig del i den nordiska kosten och har flera positiva effekter pa var
H'j@g[ﬂ hélsa. Vi ar sarskilt intresserade av dessa, samt att ta fram ny kunskap som kan stddja utvecklandet
! av goda, hdlsosamma och innovativa livsmedel med spannmal eller baljvaxter som bas.

Nagra viktiga forskningsomraden:

e Intag av produkter baserade pa spannmal och/eller baljvdaxter som en del av en hdlsosam kost.

e Kopplingen mellan enskilda komponenter, som fibers och fullkorns, effekter pa det metabola
syndromet, blodsocker- och insulinreglering, tarmhalsa samt kognition. Effekten av maltning och
fermentering ar sarskilt intressant.

e Hallbar nutrition. Stort fokus pa fullkorn, folkhdlsa och miljoaspekter. For differentiering av
naringsinnehallet i vaxtbaserade produkter som en del av en halsosam och hallbar kost.

e Individuell nutrition, dar livsmedel anpassas till individer eller grupper av individer for mer optimala
halsoeffekter.

Ansokningarna bor, da det ar aktuellt, ta hansyn till hur kunskapen kan anvandas for att erhalla framtida
halsopastdenden. Stiftelsen finansierar inte studier dar barn ingar.

Brodkvalitet

Brod och andra bakverk ar en stor del av var kost. For att bidra till framtidens livsmedel och

§ hallbara matsystem behovs ny kunskap om mjél, bakkemi och process. Inom forskningsomradet
ingar ravaru-, ingrediens- och processkunskap for brod och ovriga bakverk, beaktande smak, textur
och forlangd hallbarhet.

Nagra viktiga forskningsomraden:

e Mjolets och dess ingaende komponenter paverkan pa bakegenskaper och slutprodukt. Betydelsen av
glutenkvalitet ar i fokus.

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).

e Vattnets fordelning och omfordelning under bakning, lagring, frysning och upptining. Hur kan detta
styras for att bibehalla smak och textur i brodet?

e  Forbattrad smak och textur i brod med hég halt av fullkorn och fiber. Brod baserade pa vete, rag eller
havre ar i fokus.

e Anvandning av surdegs- och jastkulturer for battre smak, textur och hallbarhet.

e Nya processtekniska losningar for forbattrad produkt- och lagringskvalitet, men ocksa forbattrat
energiutnyttjande ar i fokus.

e  Forpackningslosningar for bibehallen smak, textur och krispighet.
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Efterfragan pa olika vaxtbaserade ingredienser till nya innovativa livsmedel &r stor. For att tacka
behovet behdéver dagens teknik for fraktionering och vidareforadling av spannmal och baljvaxter
utvecklas och effektiviseras.

Ingredienser av spannmal och baljvixter i livsmedel

Nagra viktiga forskningsomraden:

e  Fraktionering och uppgradering av ravaror och sidostrommar fér nya ingredienser och livsmedel.

e  Kunskap om ravaran och de framtagna fraktionernas struktur och kemiska sammansattning och
kopplingen till funktionella egenskaper, samt hur dessa kan styras av olika processer.

e Djupare forstaelse for starkelse-, protein- och fiberingredienser fran spannmal och baljvaxter i olika
livsmedelsapplikationer.

® Nya processmetoder for framstallning av attraktiva (smak, textur) produkter baserade pa spannmal
och baljvaxter.

Ansokningarna bor, da det ar aktuellt innefatta beskrivning av uppskalning och teknoekonomisk analys av
anvanda processmetoder.
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