ViscoSens ar ett nybildat bolag
som erbjuder mitning och

styrning av glykemiskt index
(Gl) till foretag som vill tillverka
kvalitetssikrade produkter med
lagt Gl.

Av Lennart Wikstrém

I 4r en i det ndrmaste magisk
G kod fér fantastiskt hdlsosamma

livsmedel. GI-livsmedel ska
gora dig smal och frisk, och kopplat till
koster med lagt kolhydratinnehall, som
Atkins eller LHCF kan det bli riktigt galet
- livsmedel utan kolhydrater kan helt
plotsligt bli GI-mat.

Men GI eller glykemiskt index ar egent-
ligen ett ganska komplicerat forhallande
mellan ett livsmedels innehdll av kol-
hydrater och den effekt det fir pa blod-
sockerkurvan. Kanske 4r det alltfér kom-
plicerat for att formedla till konsumenter.
Samtidigt vet vi att det &r ytterst relevant
for diabetiker och att livsmedel med 14gt
glykemiskt index dven kan ha positiva
hélsoeffekter for friska manniskor.

KYALITETSSAKRA

FUNCTIONAL FOOD

= Ndr forskarskolan FuncFood vid
Functional Food Sciencecenter i Lund
startade hade ett av projekten som syfte
understka om det kunde g4 att kvalitets-
sdkra functional food-egenskaper i livs-
medelsproduktionen, férklarar professor

Christina Skj6ldebrand, som tillsammans
med Malin Sjo6 och Elin Ostman vid
institutionen for livsmedelsteknik pd LTH
i Lund startat bolaget ViscoSens.

- Vi bérjade med att inventera hehovet
av métning och kvalitetssdkring ute i livs-
medelsforetag, och kunde konstatera att
det fanns behov av att méta och styra olika
hilsoegenskaper i livsmedel, bland annat
glykemiskt index. Idag bromsas méinga
ganger utvecklingen av nya produkter ay
att det saknas releyanta matmetoder.

Parallellt med jgventeringen gjorde Elin
Ostman en unik upptickt nir hon fanp ett
direkt linjart samband mellan depn visko-
sitet ett kolhy¢ratrikt livsmedel hade efter
en simulerad nedbrytning motsvarande
den som sker vid matsmaltningen fran
munhdalan til] tunntarmen och den effekt
det hade pa blgdsockerkurvan.

SOM ATT TUGGA BROD
- Om vi kunde hitta ett sitt att i pro-
duktionen mata livgmedlets funktionella
viskositet skulle yj kunna fa en metod
som skulle kunna anvandas till att styra
produktionen mot ett onskat Gl-varde,
sdger Malin. Vi utvecklade en metod som
genom mdtning pa deg kunde forutsaga
den funktionella viskositeten och ddrmed
i forlangningen Gl-vardet hos ett fardigt
bréd, och den visade sig vara patenterbar.
- Men det mest spdnnande vara att
véar marknadsundersokning visade att
det fanns en enorm potential fér denna
typ av matmetod som ocksa visade sig
vara kostnadseffektiv, och som gick att
anvanda till att styra processen.
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Den intressanta afffirsmajligheten
gjorde att Christina, Malin och Elin gick
vidare och tog fram en affarsplan, som
de skulle kunna anvanda for att fa finan-
siering till sitt projekt.

- Vi lyfte fram den vetenskapliga
grunden i kombination med den enkia
tillampningen - det tar mindre dn en
minut att géra métningen och fa fram
ett analysvarde - och satte som mal att
den hdr metoden skulle utvecklas till en
standardmetod.

UNIK BERAKNINGSMODELL
Metoden som sddan dr mycket enkel och
bygger pa befintlig provtagnings- och
madtteknik. Det unika 4r den berdknings-
modell som omvandlar analysvardet till ett
Gl-vérde, och som i sin tur kan omvandlas
till en styrsignal i en produktionsprocess.

Med affédrsplanen stédllde de upp i
Venture Cup, och kom pa tredje plats
i Sodra Sverige och pa fjarde plats i
hela landet. Nu fortsatter den tekniska
utvecklingen pd Kemicentrum i Lund, dir
metoden ska provas pa flera olika typer
av mdtinstrument.

~ Vi har precis bildat vart bolag och tagit
in tvd deldgare som ska hjilpa oss med de
mer affarsméssiga aspekterna. Eftersom
metoden bygger pa befintliga métinstru-
ment dr var affdrsidé inte att silja ana-
lysutrustningar, utan i stéllet ska vi silja
utbildning, konsulttjdnster och samarbeta
med instrumenttillverkare s3 att den hir
metoden kan komma att anvindas pa s
manga foretag i sa stor del av virlden som
mojligt, avslutar Christina. <
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