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Utlysningstext — Livsmedel och halsa 2024

Lantmannens Forskningsstiftelse stodjer forskning som kan bidra till att uppna ett hallbart och I6nsamt
livsmedelssystem. De senaste aren har dven behovet av en robust livsmedelsforsorjning aktualiserats.
Malsattningen for fokusomradet Livsmedel och halsa &r att generera kunskap som framjar utveckling av
framtidens livsmedel och ingredienser fran spannmal eller andra vaxtbaserade ravaror. Omradet innefattar
hela kedjan fran ravara till slutkonsument. Vi diskuterar garna mojligheten att anvdnda Lantmannens ravaror,
produkter eller andra resurser, i de projekt som planeras innan ansékan skickas in.

Hilsoeffekter av spannmal och baljvixter

0 Spannmal och baljvaxter ar en viktig del i den nordiska kosten. Halsoeffekter av en nordisk kost,
W%g[ﬂ samt att ta fram ny kunskap som kan stédja utvecklandet av goda, hdlsosamma och innovativa

\Y/
! livsmedel med spannmal eller baljvaxter som bas, ingar har.

Nagra viktiga forskningsomraden:

e Intag av livsmedel baserade pa spannmal och/eller baljvaxter som en del av en hilsosam nordisk kost.

e Kopplingen mellan fullkorns och enskilda komponenters (som t.ex. kostfibers) effekter pa hilsa som det
metabola syndromet, blodsocker- och insulinreglering, tarmhalsa och kognition. Effekterna av maltning och
fermentering ar sarskilt intressanta.

e Hallbar nutrition. Stort fokus pa fullkorn, folkhalsa och kostens koppling miljdaspekter.

e Precisionsnutrition. Interaktion kost-mikrobiota och dess metabolism och hur kosten kan anpassas till
individer eller grupper av individer for optimala halsoeffekter.

Ansokningarna bor, da det ar aktuellt, ta hansyn till hur kunskapen kan anvdndas for att erhalla framtida
hélsopastdenden.

Bakningskvalitet

Brod och andra bakverk ar en stor del av var kost. For att utveckla segmentet for framtiden behovs
@ ny kunskap om mjol och bakkemi. | forskningsomradet ingar ravaru-, ingrediens- och
processkunskap, beaktande smak, textur och férlangd hallbarhet.

Nagra viktiga forskningsomraden:

e Mijolets och dess ingdende komponenters paverkan pa bakegenskaper och slutprodukt. Betydelsen av
glutenkvalitet ar i fokus. Fullkorns paverkan pa mjolets bakegenskaper ar ett annat fokusomrade.

e Forbattrad smak och textur i bréd med hog halt av fullkorn och fiber. Brod av vete, rag eller havre ar i fokus.

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

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

e Nya processtekniska I6sningar for forbattrad produkt- och lagringskvalitet, minskat svinn, samt férbattrat
energiutnyttjande.

e Forpackningslosningar for bibehallen smak, textur och krispighet.
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Ingredienser av spannmaél och baljvéxter i livsmedel
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[—

Efterfragan pa olika véxtbaserade ingredienser till nya innovativa livsmedel &r stor. For att tacka
behovet behdéver dagens teknik for malning, fraktionering och vidareféradling av spannmal och
baljvdxter utvecklas och effektiviseras. Har ar protein, starkelse och fiber fran havre, vete, gul drta
och akerbona i fokus.

Nagra viktiga forskningsomraden:

e Ingrediensers struktur och kemiska sammansattning och kopplingen till funktionella egenskaper
(anvandbarhet, smak, textur, naringsinnehall).

e Processers och olika teknikers paverkan pa slutproduktens kvalitet, samt hur ingrediensers funktionalitet
kan styras med hjalp av utvalda processteg.

e Nya processteknologier for framstalining av attraktiva (smak, textur, nutritionellt) ingredienser och

slutprodukter baserade pa spannmal och baljvaxter.

e Djupare forstaelse for starkelse-, protein- och fiberkomponenter fran spannmal och baljvéxters och deras
roll i olika livsmedelsapplikationer.
e Uppgradering av sidostrommar och produktionssvinn for anvandning som livsmedelsingredienser.

Ansokningarna bor, da det ar aktuellt, innefatta beskrivning av uppskalning och teknoekonomisk analys.
Hallbarhetsaspekten for nya processer bor ocksa beaktas.
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