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1. Resedestination

Jag, Gilai Nachmann, med stod av stipendium fran Mejeritekniskt Forum, har rest till Paris for att
medverka i Europas storsta ingrediens méssa — Food Ingredients (FI) Europe 2022. Vilken holls i
samband med Health Ingredients (HI) Europé detta ar.

Jag medverkade 3 dagar i massan, 6-8:e December 2022.
Som produktutvecklare inom mejeriindustrin (Arla Foods) &r det relevant for mig att uppmark-

samma mat-trender samt den globala utvecklingen inom kost och naring. Jag passade aven pa att

studera sortimentet av mejeriprodukter i de olika matbutikerna, fotograferade och provsmakade.
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2. Avsikt och syfte

Syftet med bestket &r att undersdka och kartlagga trender for mejeri som vara eller ingrediens.

Jag ville dven fa en uppdatering av vad som sker inom innovationsomradet kopplat till livsmedel

I vérlden. Jag var speciellt intresserad av Europeiska marknaden och utvecklingen av regleringar

for néring och halsa.

Vidare syfte var att undersoka trender kopplade till mitt yrke som produktutvecklare inom mejeri

med inriktning pa tarmflora. Nagra exempel pa intressanta &mnen fran massan var:

Tarmflora — Jasnings-, mesofila- och probiotiska-kulturer.

Trender inom mejeri utbudet i Europa.

Mejerialternativ — “Plant-based”. Vilka ar nagra av de kommande véxtbaserade ingredien-
serna och lovande blandningarna som kommer att sdkerstélla produktens naringsmassiga
och sensoriska kvalitet.

Vad letar konsumenterna efter i mejeriprodukter och mejerialternativ och vilka &r nagra

av formuleringsfragorna att tanka pa.

Trender inom personliga kost- och néringsplaner.
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Genomfdrande

Nya trender for 2023

Konferensen samlade manga av de framsta experterna och storsta leverantérerna i varlden och

gav en mycket bra inblick inom framtidens kost och de utmaningar som finns. Jag fick lyssna pa

expert-presentationer om de senaste ldsningarna inom matindustrin. Forsta presentationen for da-

gen var: Top 10 Trends for the food & beverage industry in 2023 - Innova

Dar listades de forvantade mat trenderna for det kommande aret.

1.

10.

Omdefiniera varde — Hur kompromissar vi som konsumenter under en instabil varldseko-
nomi.

Prisvérd naring — Krav pa maximerad grad avkastning for att fa ut naringen ur sina resur-
ser for minsta pris.

Generationspress — Unga soker sig till nya upplevelser att kunna dela med sig av.
Véxthaserat — Fortsatt fokus pa véxtbaserade alternativ med nya tekniker for utveckling.
Farming the future — Konsumentens intresse for var maten kommer ifran har 6kat. Intres-
serad av bade lantbruket och produktionsprocessen. Fran jord till bord.

Snabb kvalitet — Covid19 har skapat ny levnadsstil och nyfikenhet kring matlagning. Nya
ingredienser kravs for att matcha vara vanor fran pandemin.

Digitala utvecklingen — Matvarumaérken borjar omfamna den fulla potentialen hos konsu-
mentkontakter genom att forbattra det verkliga livet med digitala upplevelser
Revanschutgifter — Sma nojen har en 6kad effekt nar lyxutgifterna kommer under press:
mojligheter att forbattra varuméarkesuppfattningen-

Unpuzzle Health — Forpackningstexter &r en av mest anvanda kallorna for konsumenter
som vill forbattra sin héalsa. Enlig Innovas kundundersokning, inom Europa, valjer vi van-
ligtvis att hellre lasa pa sjalva och studera forpackningstexter an lyssna pa rekommendat-
ioner fran vara lakare.

Positivt imperfekt hallbarhet — Oppenhet om héllbarhetens komplexitet uppskattas av kon-

sumenter som inte forvantar sig att varumérken ska vara 100 % perfekta
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Dag 2 — Den stora méassan

Vi var mer an 20 000 personer som anlande till massan, samt upptill cirka 1 000 olika féretag med mon-
ters. Jag sorterade ut de 50-70 mest intressanta, besokte deras bas, diskuterade framtida samarbeten och

skapade nya kontakter. Markbara kategorier av funktionella ingredienser var, sockerreduktion, hélso-in-

gredienser som vitaminer, mineraler, fibrer, men &ven mycket vaxt baserade alternativ.

Bild 1: Insidan av Fl-massan.

Jag besokte till storst del de montrar dar foretagen erbjod ett utbud av ingredienser kopplade pa ett eller
annat satt till tarmhalsa. Nagra exempel pa montrarna som besoktes var leverantorer av yoghurt och ost -
jasningskulturer fran olika lander. Mindre start-ups som utvecklade specifika fibrer fran matrester sa som
karnor fran fruktberedningsindustrin. Probiotiska kulturer med diverse halsoeffekter. Det var intressant att
se hur lander som Korea kunde kommersialisera halsoeffekter pa ett helt annat satt an i Sverige och resten
av Europa. Manga av de koreanska leverantorerna jag traffade inriktade sig pa hud- och har-hélsa. Hur en
probiotisk yoghurtkultur kunde erbjuda dig néringsrik kost med ratt vitaminer producerade i din tarm for
din hud.
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Dag 3 — Paneldiskussion och presentationer

Under den tredje dagen besokte jag flera presentation och paneler. En av paneldiskussionerna vi-
sade sig vara mycket intressant. Den berdrde ett stort antal insikter om framtidens mat-system
och skillnaderna mellan att arbeta i mindre start-ups och storre etablerade foretag. Nagra av de
viktigaste tipsen var (6versatta fran engelska):

e ”Processen av innovationer och hur nya produkter skapas &r viktigare an hastigheten, for
ett foretag att kunna ga med vinst. Det basta sattet att hantera skillnaden i hastighet nar det
kommer till innovation mellan industrin och start-ups &r att se till att processen &r vél-
strukturerad.”

e “Hallbarhet bor driva innovation, sarskilt ur ett startup-perspektiv.”

e “Misslyckanden maste omfamnas och laras av, inte granskas. Kom dock ihag att fira
framgangarna ocksa.”

e ”’Stod fran hogsta ledningen ar nyckeln nar man ska dvertyga styrelsen om en innovativ

idé; kom dock ihag att hela verksamheten behdvs for att en idé ska bli till verklighet.”

food
@ mgred‘éﬂd

T

Panel discussion
Innovating the food system:
The outlook on the food of the future

Speakers
Or Gukder Yimaz. Programme Diector, Wageningen Univarsly and Research
Crvisies Goukd, Foumder and CEO, Thought For Food i

Marko Ubiad, Foxnder snd CEO, Thimus

Bild 2: Paneldiskussion — Framtidens mat

En annan intressant presentation diskuterade FoodTech industrin och vad som driver denna
framat. Trender som klimatkriser och starkare lank mellan mat och halsa orsakar en revolution av
nya teknologier sasom; syntetisk biologi, Blockchain, Al, Cloud, robotik, 3D-printning. Alla med
kopplingar till matindustrin. Inom Foodtech ingar, agrikulturell teknologi, matvetenskap, Food
Service, Supply Chain, logistik och konsument-teknik. En del av presentationen handlade om
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skraddarsydda kost- och naringsplaner. En framtid da vi all vet vilken diet som passar oss och har
atkomst till ratt produkter. Detta var extra intressant ur ett Gut Health perspektiv.

Andning

Blodsocker

Bild 3: De fem vanligaste teknikerna som anvands idag for att samla data om konsumenter med

avsikten att utveckla personliga kostplaner.

Genetisk information som DNA &r intressant, men at tyvarr endast statistiskt forutsagande. Mi-
krobiom-data ar kontextuell, men tyvarr ar vetenskapen for begransad och tester behover aterupp-
repas kvartalsvis. Tills vidare &r utrymmet pa marknaden relativt begransat, med mestadels kost-
tillskott eller prestationsnaring (exempelvis proteinpulver), men det kan vdxa snabbt under de
kommande aren.
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4. Resultat och lardomar

Fran denna resa har jag samlat pa mig flertalet insikter, vilka jag tar med till mitt framtida jobb.
Enligt talarna pa massan ar dagens konsumenter mer intresserade an nagonsin 6ver livsmedlens
naringsinnehall. Darmed vander de sig till livsmedelsprodukter som de kéanner till, litar pa, anser

vara naturliga, prisvarda och vélsmakande.

Mejeri

Konsumenterna i Europa &r generellt sett mer bendgna att betrakta mejeri som halsosamt snarare
an ohalsosamt, med kefir (74%), naturell yoghurt (62%) och farsk mjolk (56%) ses som de mest
halsosamma. Detta beror pa mejeriprodukters naringsinnehall. Samtidigt presenterades en under-
sokning dar de fann att hélsa ar den framsta anledningen att konsumenterna valjer folja mejerifria
dieter. 42% av konsumenterna globalt pastar sig undvika mejeri pa grund av oregelbundna tarm-

rorelser och 40% s&ger att de kanner sig allmént friskare, utan att vara mer specifika.

Mejeriprodukter kan dra nytta halsosamma samband med EU-godkanda naringspastaenden pa
forpackningar. Exempelvis vara varumarken i Europa upplyser konsumenter med pastaenden om
hur mj6lkproteinet bidrar till tillvaxt av muskelmassa, underhall av benmassa och normal tillvéxt.
Kalcium har ett annu storre antal tillatna pastaenden, relaterade till normal muskelfunktion, un-
derhall av benmassa, underhall av tander och normal funktion av matsméltningsenzymer, med

mera.

Plant-based
Utveckling av véaxtbaserade mejerialternativ bor utféras extra varsamt nar det galler ingredienslis-

tor. Dessa granskas av konsumenterna och manga uppnar inte forvantningarna pa ett naturligt in-
nehall. De flesta véxtproteiner ger inte samma proteinkvalitet, baserat pa innehallet av essentiella

aminosyror, eller samma kalciuminnehall.

Gut-health
En av FI talarna pastod att 61% av globala konsumenter ar intresserade av tarmflora/gut-health

produkter, dven fast de inte lider av specifika halsoproblem. Detta starka intresse for tarmhélsa
har orsakat en 6kning i efterfragan pa probiotika, prebiotika och generellt fermenterad mat. Aven

om inte alla fermenterade produkter som innehaller levande kulturer ger probiotiska fordelar, gor
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den fermenterade naturen hos mejeriprodukter och vaxtbaserad yoghurt, dem till ett naturligt satt

att fortara och tillsétta probiotika i konsumenternas dgon.

Trots ett stramt regelverk i Europa har matindustrin lamnat in cirka 400 ansokningar om hélsopa-
staenden for probiotika till EFSA. Alla utom en har avslagits. Det finns definitivt ett starkt konsu-
mentintresse och efterfragan. Konsumenter betygsétter halsopastaende som det tredje viktigaste

kriteriet (52%) nér de bestdimmer valjer mejeriprodukt i butik.
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5. Forfattarens tack

Stort tack till Mejeritekniskt forum och Arla Foods som gjorde det mojligt for mig att genomféra
denna fantastiska och larorika resa. Det gav mig manga nya kontakter och insikter inom mejeri-
omradet, tarmflora, samt plant-based. Jag kommer definitivt fa anvandning av dessa under min

framtida karriér.
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