28 april, 2022

SUMMERING AV INNOVATIONS- OCH FORSKNINGSBEHOV INOM
OMRADET SENSORIK I LIVSMEDELSKEDJAN

Mer kunskap om maénsklig sensorisk fysiologi:

Metabolomics - koppla sensoriska data med kemisk struktur.
Mata och analysera de multisensoriska egenskaperna, dvs interaktionen mellan
sinnen, ett exempel ar munkansla.

o Kunskap om helt nya smaker och hur de etableras som en férvdrvad preferens
Acquired taste.

o Forbattrad nutrition och hdlsa genom kunskap och applikation av sensorik.

Sensoriska spraket:

Identifiera merroir och terroir i lokala produkter.
o Skapa spraket for sensorik.

Mer kunskap om sensorik:

o Sotma- respektive saltupplevelse i relation till det verkliga innehallet av socker eller
salt. Kunskap om reduktion och substitution utan smakpaverkan.

o Texturens paverkan pa gillande, dtupplevelse, mdttnad mm for utveckling av kétt- och

ostanaloger och vegoalternativ.

3D-formens betydelse f6r konsumentens sensoriska upplevelse.

Reduktion av bismaker och oénskade farger.

Bioraffinaderifraktioners optimala utnyttjande och sensoriska egenskaper.
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Férpackningens betydelse fér konsumentens sensoriska upplevelse.
Vaxtbaserat och sensorik:

o Kunskap om hur sensoriken paverkas av extrudering av olika kombinationer av
vdxtbaserade proteiner. Projektets mal &r en kéttanalog utan avkall pa upplevelse.

Sjomat och sensorik:

Den nya sjdmatens sensorik.

Sjomatsproteinets potential i nya sammanhang.

Hallbara fiskfodrets inverkan pa sjomatens smak.

Undersdkningar kring aktuell konsumtion av fisk, exempelvis hur e-handel och
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bunkrande paverkat konsumtionsmonster.

Animalier och sensorik:

o Hallbart foders inverkan pa mjolkko-kottets smak.
o Utvérdera olika fodermedels betydelse f6r smak pa kétt och dgg fran enkelmagade
djur.
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Mer kunskap om konsumenten med avseende pa:

o

Kunskap om konsumenters hallbara och varaktiga kostval och kompetens kring
tillagning av den hallbara kosten. Mer kunskap om vilka stédjande strukturer som
behovs for ett varaktigt val.

Kunskap om utldndska marknaders preferenser - forutse, testa och justera for att passa
utlandsk marknad.

Kunskap om sarskilda konsumentgruppers specifika smakpreferenser och dess
anvandbarhet for startupféretag med nischat produktutbud och malgruppsanpassning.
Smak och alder — undersdka vilka faktorer som spelar in och ndr man dr mottaglig for
sensoriska faktorer.

Smak och Covid.

Mer kunskap om hur man férdndrar konsumentpreferenser och utvidgad acceptans
genom att ga in i ett sammanhang dér nyfikenhet redan ar i fokus i tex
matlagningsevent som kurser och teambuilding-aktiviteter eller i samarbete med
matkasseforetag.

Provningar och studier pa konsumenter i koppling till férséljning.

Sammanstéllningen ar resultatet fran var workshop den 28 april, 2022.

For det inspelade webinariet och de enskilda presentationerna, 6ppna denna lank:

https://swedenfoodarena.se/webbinarier/

Sweden Food Arena hjdlper till att initiera grupperingar som innoverar och forskar tillsammans, vid
samverkansintresse hor av dig till: kerstin.eriksson@swedenfoodarena.se.
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