Utlysningstext — Livsmedel och hialsa 2026

Lantmdnnens Forskningsstiftelse stodjer forskning som kan bidra till att uppna ett hallbart, robust och
I6nsamt livsmedelssystem. Mdlsdttningen for fokusomrddet Livsmedel och hdlsa @r att generera kunskap
som framjar utveckling av framtidens livsmedel och ingredienser frdn spannmal, baljvéxter och kott.
Omradet innefattar hela kedjan fran ravara till slutkonsument. Om du har en projektidé énskar vi att du tar
kontakt med oss innan du skickar in ansékan. Vi diskuterar Gven gdrna mdjligheten att anvénda
Lantmdnnens ravaror, produkter eller andra resurser i projekten.

Nutrition och hilsa — spannmal, baljvaxter och kétt

Spannmadl, baljvaxter och kott dr en central del av var nordiska kost. Halsoeffekter av en nordisk kost, samt
kunskap som kan stédja utvecklandet av hdlsosamma och innovativa produkter ingdr hdr.

Ndgra viktiga forskningsomrdden:

¢ Halsoeffekter av intag av produkter baserade p& spannmadl, baljvéxter och kott som en del av en
hdlsosam nordisk kost.

¢ Fullkorns och enskilda komponenters, till exempel kostfiber, effekter pa det metabola syndromet,
blodsocker- och insulinreglering, tarmhdlsa, kognition och viktminskning. Kosten betydelse vid
behandling med GLP-1-analoger, liksom koéttfaktorns roll fér hdlsa ér andra omrdden av intresse.

e Precisionsnutrition. Hur kosten kan anpassas till individer eller grupper av individer fér optimala
hdlsoeffekter, med sdrskilt fokus pd interaktionen mellan kost och mikrobiota.

e Hallbar nutrition. Fullkorn, folkhdlsa och kostens ndringsinnehdll kopplat till klimat- och miljéaspekter.

Bakningskvalitet

Brod och andra bakverk dr en stor del av var kost. For att utveckla omrddet for framtiden behovs férdjupad
kunskap om mj6l och bakkemi. | forskningsomrddet ingdr ravaru-, ingrediens- och processkunskap som
beaktar smak, textur och forldngd hdllbarhet. Bréd och bakverk av vete, havre och rdg dr i fokus.

Ndgra viktiga forskningsomrdden:

¢ Inverkan av vetemjél och dess komponenter pd bakegenskaper och slutprodukt. Effekten av
glutenkvalitet ar sdrskilt intressant. Hur kan funktionaliteten hos mjél och vitalgluten utvérderas, och
styras via val av r@vara och produktionsparametrar? Hur stédrkelsekvalitet analyseras, och paverkar
olika bageriprodukter, dr ett annat fokusomréde.

Forbdttrad smak, textur och lagringskvalitet av brod med hog halt av fullkorn och fiber.

e Vattnets fordelning och omférdelning i deg och bréd under frysning, lagring och upptining. Hur kan
detta styras med processer och rdvaror for att bibehalla smak, volym och textur i brodet?

e Utvdrdering av rdvaror och ingredienser for clean label-I6sningar och bdttre funktion, sensorik och
hallbarhet. Ett exempel dr anvdndning av surdegs- och jastkulturer, ett annat dr anvéndning av smér
och margarin i laminerade produkter.

e Forbattrad funktionalitet i mjol, fullkornsmjol och kli genom exempelvis malning, klassificering och
forbehandling. Kan mjdlets funktionalitet stabiliseras med ingredienser eller enzymer?

e Utvdrdering av ny hdllbar bageriteknik, samt férpackningslésningar for bibehdllen smak, textur och
krispighet.
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Ingredienser av spannmdl och baljvéxter i livsmedel

Efterfrdgan pd olika vixtbaserade ingredienser till nya innovativa livsmedel dr stor. For att tdcka behovet
behover dagens teknik fér malning, vatfraktionering och vidarefoérddling av spannmdl och baljvéxter
utvecklas och effektiviseras. Har dr protein, stdrkelse och fiber frdn havre, vete, gul Grta och dkerbona i
fokus.

Ndgra viktiga forskningsomraden:

Ingrediensers struktur och kemiska sammansdéttning samt kopplingen till funktionella egenskaper som
anvdndbarhet, smak, textur och ndringsinnehdil.

Processteknikers paverkan pa slutproduktens kvalitet, samt hur ingrediensers funktionalitet kan styras
med hjdlp av utvalda processteg, exempelvis enzymbehandling, filtrering och extrudering.

Nya processteknologier for framstdllning av ingredienser och slutprodukter baserade pd spannmdal och
baljvaxter. Innovativa fullkornsprodukter dr sdrskilt intressant.

Djupare forstdelse for hur olika livsmedelsapplikationer pdverkas av protein-, stdrkelse-, och
fiberkomponenter frdn spannmdl och baljvaxter. Exempel pd applikationer dr pasta, frukostprodukter,
mejeri- och kéttanaloger och sportprodukter.

Uppgradering av sidostrommar for anvdndning som livsmedelsingredienser.

Ansokningarna bor, dd det dr aktuellt, innefatta beskrivning av uppskalning och teknoekonomisk analys.
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