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Helena Fredriksson
Framtidens mat

ven om det inte &r samma sak som
att resa sjalv hoppas vi att det har
numret kan ge inspiration i den
riktningen genom nedslag hos
fullkornsforskare i olika delar av
varlden. Har noterar vi att fullkornsintaget okar i
USA, vilket bland annat forklaras av intresset for

vaxtbaserat, dir fullkorn &r en viktig proteinkélla.

I Singapore forsoker forskning stimulera konsu-
menter att valja fullkorn via mérkning och appar.

ALASTAIR ROSS, forskare i Nya Zeeland, lyfter
kopplingen mellan fullkornsprodukters partikel-
storlek och deras hélsoeffekt, nagot

som andra forskare tagit upp i tidigare _

nummer. I delar av Afrika forsoker
man 0Oka intresset for fullkorn bland
annat genom anviandning av inhemsk
spannmal.

Havre ar fortsatt aktuellt. Var kol-
lega Alf Ceplitis berattar om de forsta

»En nyhet ar
att vi fran och
med det har
numret aven

stegen i utvecklingsarbetet av den nya :
havresorten Active. Vi gor ocksé ett geor ut Cerealier
nedslag i den nyetablerade havre- pa engelska...«

processlinjen vid Lunds universitet.

EN NYHET AR att vi frdn och med det hir numret
aven ger ut Cerealier pa engelska, i digital form.
Hjalp oss girna att sprida detta.

Resultatet fran var stiftelses senaste utlys-
ningsomgéng &r Kklar. P4 sidan 23 beréttar vi
om nagra spannande projekt som ska bidra till
utvecklingen av framtidens mat.

Som avslutning bjuder vi pa ett receptforslag
med fullkorn till paskbordet.

Onskar er alla trevlig lisning!

Helena Fredriksson
Lantménnens Forskningsstiftelse

Fulfkorn
i varlden

I detta nummer djupdyker
vi I konsumtionsmonster och
Jforskning om fullkorn i olika
delar av varlden.
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AKTUELLT

Granskar
risker kopplade
till vaxtbaserad
kost

| ett nytt projekt ska Ann-
Sofie Sandberg, professor

i livsmedelsvetenskap vid
Chalmers tekniska hégskola,
undersoéka hur 6kat intag av
véixtbaserad kost paverkar
hur vi kan tillgodogéra oss
ndringen.

Hon kommer bland annat
att studera gravida kvinnor
med lagt respektive hogt
intag av véxtbaserad kost,
samt pdverkan pa fostrets
tillvaxt, naringsvdrdet i
bréstmjélken och barnets
nutritionsstatus.

| en annan delstudie
kommer unga kvinnors
jarnabsorption fran tre olika
maltider att jamforas: en med
kétt, en med fisk och en med
dkerbona. @

www.extrakt.se

havreprojekt finansierade
Lantmdnnens Forsknings-
stiftelse 2021. ®
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Ny avhandling om baljvaxter

erawati Ferawati,
doktorand vid
Linnéuniversitetet
har i sitt avhandl-
ingsarbete
undersokt niringsinnehallet
i svenskodlade gula &rtor,
gradrtor, bondbonor och vita
bonor. Hur néringsinnehallet

forandrades efter kokning,
groddning och rostning
studerades ocksa.
Proteinisolat fran lokalt
odlade baljvaxter togs fram i
pilotskala och anvéndes vid
framstéllning av koéttsub-
stitut. Vidare undersoktes
anvandning av baljvaxtmjol i

Lingon kan forbattra tarmfloran

Aven Jiyun Liu har disputerat
vid Linnéuniversitetet. Han

utvecklade i sitt avhandlings-
arbete en analysmetod fér att

identifiera bioaktiva Gmnen i bar

och baljvéxter. Totalt 45 olika
bioaktiva dmnen identifierades,

och utvalda dmnens hdlsoeffek-

ter studerades dven i moss.
Mdéssen utfodrades med en

foderblandning ddar tillsatser av

hela lingon, bruna bénor, samt
kostfibrer och polyfenoler fran
lingon och bruna bénor ingick.

Fodrets paverkan pa ader-
forfettning och fordndringar
i tarmfloran hos méssen
undersoéktes.

Resultaten visar att svens-
ka bar och baljvéxter dr bra
polyfenolkdllor och att en kost
med hela lingon, bruna bénor

och bonfibrer resulterade i léigre =

grad av dderforfettning hos
mossen, samt hade en positiv
paverkan pa tarmfloran. @

Las mer pd: www.Inu.se/forskning/

utvecklingen av véxtbasera-
de ostar.

Resultaten visar att lokalt
odlade baljvaxter har stor
potential att anvindas som
ravara i utvecklingen av
véxtbaserade livsmedel.

Lds mer pa: www.Inu.se/forskning/

FOTO: LANTMANNEN / HANS JONSSON
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Blodsockersvar kan
bero pa en specifik gen

En ny studie som letts av forskare vid
Lunds universitet ger 6kat stod for att
vara gener paverkar var formaga att
bryta ner maten —och dirmed risken for
att utveckla typ 2-diabetes och fetma.

nzymet amylas som bryter
ner stirkelse finns i saliv.

I en nyligen publicerad
artikel visas att individuella
skillnader i genuppsétt-
ningen paverkar var formaga att smaélta
stdrkelse i maten.

I studien ingick 19 friska deltagare
som fick &ta tva och en halv skiva res-
pektive fem skivor bréd vid tva separata
tillfallen. Vid provtillfallena var forsoks-
personerna fastande.

Blodprover togs innan maltiderna, och
darefter flera ganger upp till tva timmar
efter intaget.

Alla individer har mellan tva och sjutton
kopior av AMY1-genen. I studien hade del-
tagare valts ut som antingen hade extremt
fa eller extremt manga kopior av genen.

RESULTATEN VISADE ATT nivderna av blod-
socker och insulin skiljde sig mycket
mellan deltagarna vilket forklarades av

RESULTAT FRAN STUDIEN

Efter maltiden med tva och en halv skivor
bréd hade gruppen med mdanga kopior av
AMY1-genen 83 procent hogre blodsocker-
svar och 73 procent hogre insulinnivder, jam-
fort med de som hade fa kopior av genen.

Efter maltiden med fem skivor bréd hade
gruppen med mdanga kopior av AMY1-
genen omkring 40 procent hégre blod-
sockersvar och insulinnivaer.

antalet kopior av AMY1-genen. Del-
tagarna med manga kopior av genen
fick hégre blodsocker- och insulin-
nivaer efter brédintaget eftersom de,
enligt forskarna, bryter ner stirkelsen
snabbare. Skillnaderna mellan grup-
perna minskade dock vid det hogre
brédintaget.

FORHOPPNINGEN AR ATT resultaten kan
leda till mer individanpassade kostrad
ndr det galler att minska risken for typ
2-diabetes och fetma. Det skulle dven
kunna ligga till grund f6r test som méter
mangden amylas i saliven, vilket skulle
hjélpa personer som behover halla sitt
blodsocker pa en jaimn niva att gora
kostval.

Ebba Arnborg

Referens: Farrell et al, Genes & Nutrition, 2021
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AKTUELLT

1 Nesli Sézer

Tar fram

nya fetter for
vaxtbaserade
produkter

Hittills har forskare mest
fokuserat pa proteinerna vid
framtagning av vixtbaserade
produkter.

Men fettet dér minst lika vik-
tigt for att fa ratt konsistens,
saftighet och smak, menar
Nesli S6zer, professor vid
finska VTT.

Hennes forskarteam har
identifierat vilken molekyl-
struktur och vilka egenska-
per hos fett som kréivs for
anvdndning i till exempel
véxtbaserade kéttsubstitut.

De har sedan anvént sido-
stréommar fran livsmedels-
industrin och omvandlat
dessa till nya typer av fetter
med hjalp av jastsvampar.

Férhoppningen ér bland
annat att kunna ersatta
palmolja i viixtbaserade
livsmedel. ®

Lds mer: www.vttresearch.com

%

av de tilifrégade i Bréd-
institutets senaste undersok-
ning Brodbarometern skulle
vdlja att Gta mer fullkorn och
fibrer for att bli mer halso-
samma. @
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En av dem ar Susanna

Larsson, docent vid Uppsala
universitet, som ska studera
de paverkbara riskfaktorerna

for hjart-karlsjukdom, som
fysisk inaktivitet, ohlsosam
kost och stress.

En annan forskare som
far medel ar Ulf Risérus,
professor vid Uppsala
universitet. Han tilldelas ett
anslag for att studera om en

<
\§

Havreskal kan anvandas i livsmedel

I en ny avhandling vid Lunds
universitet har doktoranden
Eva Schmitz studerat havreskal
som en mojlig kalla till kostfiber.
Havreskal ér rika pa kostfibrer-
na lignocellulosa och hemicellu-
losan arabinoxylan.

I sina studier har Eva Schmitz
blekt skalen for att fa fram
en vit kostfiberprodukt. Hon
har dven utvecklat en metod
for att 6ka I6sligheten hos

arabinoxylanfraktionen och
skapat kortare kedjeléingder.
Denna fiberfraktion tros ha

en positiv effekt pa tarmflo-
ran. Sammantaget visade sig
havreskalen vara en intressant
kdlla fér produktion av bade
16sliga och olésliga kostfibrer
med potential att anvéndas i
industriell skala. ®

Lds mer pa: https://lup.lub.lu.se

Forskningsmedel till mat och halsa

Hjart-Lungfonden delar ut
totalt 333 miljoner kronor till
forskning, varav 14 miljoner
gar till forskare i Uppsala.

halsosam nordisk kost kan

bromsa aderforfettningen hos

personer med hjartinfarkt. @

L&s mer pa: https://news.
cision.com/se/hjart-lungfon-
den/r/14-miljoner-till-hjart-lung-
forskning-i-uppsala,c3492211

Utlysning for

smak och sensorik

Det statliga

, forsknings-

B radet Formas
har just nu
en utlysning
for forskning

smak och sensorik. Syftet ér
att framja forskning inom smak
och sensorisk upplevelse av
svenska livsmedel. Utlysningen
uppmuntrar till tvérvetenskap-
liga perspektiv och samverkan

mellan akademi och olika aktérer

i samhadllet. Det gar att s6ka
totalt sex miljoner kronor per
projekt. Utlysningen stéinger i
mitten av maj. @

inom omradet

FOTO: SANNA LINDBERG / LANTMANNEN

L&s mer pa: www.formas.se
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FULLKORN | VARLDEN

I USA har intaget av fullkorn 6kat de
senaste 17 aren. Caroline Sluyter pa
intresseorganisationen The Whole
Grains Council ser att det 4r en trend
som finns 6ver hela virlden.

—Det har blivit ett nytt fokus pa var
maten kommer ifran, hur den odlas
och dess paverkan pa miljon och
hilsan. Déar har fullkorn en given roll
att spela.

8 CEREALIER 1/22

Rekommenderade

intag av fullkorn

Det rekommenderade intaget
av fullkorn och definitioner pa
vad fullkornsprodukter ar varie-
rar mellan IGnder. Har kommer

1 USA ar rekommendationen
48 gram fullkorn om dagen. |
genomsnitt dter befolkningen

ett axplock:

/

Costa Ricanerna
dter mest fullkorn i
Sydamerika, knappt
21 gram per person
och dag.

tt fullkorn &r héllbart och
en viktig proteinkélla

tror Caroline Sluyter har
bidragit till att konsumtio-
nen okar, inte bara i USA
utan over hela vérlden.

—Manga valjer att dta mer vaxtbaserat
och byta ut en eller ett par kottmaltider i
veckan. Hir i USA har manga beslutsfat-
tare ocksa valt att féra fram att fullkorn &r
bra for folkhélsan samtidigt som kéndis-
kockar inspirerar till att 4ta mer fullkorn.

knappt 17 gram.

Brasilien har precis beslutat
om en markning for fullkorns-
produkter som maste inne-
halla minst 30 procent full-
kornsingredienser. Landet har
det Idgsta intaget av fullkorn

i Sydamerika, med drygt

10 gram per person och dag.

Det &r ocksa troligt att The Whole Grains
Council och deras mérkning bidragit till att
o6ka konsumtionen i landet. Organisatio-
nen startades 2003 och mérkningen kom
2005. Sedan dess har amerikanerna okat
sitt dagliga intag av fullkorn fran knappt 14
till strax under 17 gram om dagen.

—2005 kom ocksa nya nationella
kostrad som anger att hélften av de
spannmalsprodukter man éter varje
dag ska vara fullkorn. The Whole
Grains Council har satt en daglig



| Sverige ér rekom-
mendationen att Gta
70 gram fullkorn per
dag fér kvinnor och
90 gram fér mén.
Bara 10 procent

av befolkningen

nar upp till det.

| Finland rekommenderas tre portioner
fullkorn fér kvinnor och fyra till fem portio-
ner fullkorn fér mdén varje dag. En portion
motsvarar en deciliter kokt fullkornspasta
eller en skiva fullkornsbréd. En tallrik grét
motsvarar tva portioner. | Finland far ménnen
i sig i genomsnitt 63 gram och kvinnor 47
gram fullkorn per dag.

S

50 procent av dans-
karna uppnar det
rekommenderade
intaget pa 75 gram
fullkorn om dagen.

intagsrekommendation p 48 gram och i
dag ater vi i genomsnitt knappt 17 gram,
sa dven om siffran 6kar kommer vi fort-
farande till korta, sdger Caroline Sluyter.

ORGANISATIONEN SAMARBETAR badde med
sjukvarden, livsmedelsforetag, uni-
versitet och andra intresseorganisa-
tioner for att bedriva paverkansarbete
om fullkorn. Amerikanerna iter sitt
fullkorn framst i form av brod, f6ljt av
flingor, pasta, havregryn och ris. En

Tyskarna ater tre till fyra skivor bréd om
dagen och dr ocksd det land i Europa som
dter mest fullkorn. Rekommendationen i
Tyskland dr fyra till sex skivor fullkornsbréd,
eller motsvarande méngd fullkorn i form av
till exempel grot.

~ »En aterkom-
mande enkat-
undersokning
visar att allt fler
borjar tycka
om smaken av
fullkorn.«

Caroline Sluyter

| Australien Gr rekommen-
dationen att Gta tva enheter
fullkorn varje dag, dér en enhet
utgor till exempel en skiva
fullkornsbrod eller en halv
portion grét. 30 procent av
befolkningen nar malet.

adterkommande enkitundersokning vi-
sar att allt fler borjar tycka om smaken
av fullkorn.

— Samtidigt &r smaken en barriir for
de som inte dter fullkorn éver huvud
taget. Vara smaklokar férandras 6ver tid
och vi kan lara oss tycka om nya smaker,
men om man inte ater fullkorn alls blir
det sa klart svarare att borja. Vi forsoker
paverka manniskor i flera olika kanaler
och fa fler att géra sma kostférandringar,
till att borja med. @
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FULLKORN | VARLDEN

En vdxande, ung befolkning med urban livsstil har gjort

»Afrika séder om Saharac till storimportor av vete for brod och
pasta. Att vdnda den trenden och fa fler att dta fullkorn, helst
Jfran afrikanska grédor, dr en stor utmaning pd mdnga sditt.

En grupp forskare publicerade nyligen en artikel som belyser

Jfragestdliningen. e Linda swartz

Vill 6ka andelen
inhemsk spannmal

ohn Taylor och Riétte de Kock ar

professorer pa institutionen for

konsument- och livsmedelsvetenskap

vid universitetet i Pretoria i Sydafrika.

De berittar att det finns flera skl till
den 6kade efterfragan pa vete i Afrika séder om
Sahara. Befolkningstillvixten, urbaniseringen
och inkomstokningarna gor att fler vill ha snabb,
lattillgénglig mat i form av bréd och pasta.

—Brdd 4r en central del av den moderna civili-

sationen. Det ar praktiskt, mangsidigt och gar att
dta vid alla tillfdllen, som maltid eller pa sprang.
Det finns ocksa i alla prisklasser. Allt detta gor
brod sa attraktivt, sdger Riétte de Kock.

SAMTIDIGT MINSKAR INTRESSET fOr, och efterfragan
p4, inhemsk spannmal och baljvéxter. Dessa ar
ofta krangligare att tillaga och kan ses som enkel
fattigmansmat.

10 CEREALIER 1/22

7 Durra dr ett vanligt
spannmdl i matlagning i
manga afrikanska lénder.
Hdr durrafdalt i sédra Etio-
pien, Afrikas horn.

—P4& ménga hall i Afrika troskas traditionell
spannmal direkt pa marken. Da hiander det att
sand kommer med bland kornen och det slutliga
mjolet kan bli grovt och oaptitligt. Det &r ett av
skélen till att fullkorn uppfattas som oattraktivt
att &ta, sdger John Taylor.

Att andelen fullkorn i den dagliga kosten
minskar allt mer och att allt fler dter mer av siktat
mjol bidrar enligt John Taylor till ett trefaldigt
néringsproblem: brist pa protein och fibrer, brist
pa vitaminer och mineraler samt 6kande 6vervikt
och diabetes typ 2.

MEN DET AR INTE bara hédlsan som hotas av den
hér kostforandringen, utan dven livsmedelsfor-
sOrjning. Vete fungerar daligt att odla pa dessa
breddgrader. De inhemska grédorna ar mycket
béttre anpassade och kommer dven att klara
sig battre under kommande klimatforandringar.



Riétte de Kock och John Taylor framhaéller att
jordbruket ar en avgodrande del av skiftet mot
hilsosammare och klimatsmartare mat. Det

maéste helt enkelt 16na sig fér bénderna att odla
durra, hirs, teff och andra inhemska spannmals-
sorter. :

—Det g6rs mycket mer forskning kring de stora :
grodorna majs och vete. Det leder till ett vixande
gap i avkastningen mellan dem och de traditio-
nella grodorna. Har maste en medveten satsning
goras: mer pengar till forskning och utveckling,
séger John Taylor.

Riétte de Kock haller med, och tilldgger:

—Vi har sett ett 6kat intresse for afrikansk
spannmal i resten av varlden. Férhoppningsvis
kan det driva pa den agronomiska utveckling-
en. : A

I gruppen ingar dven tre andra Pretoria- : T
forskare och tre forskare fran universitetet i © 1 Riétte de Kock

e
FOTO: GODDARD / ISTOCK

: Wageningen i Nederlédnderna. De har tillsam-
: mans analyserat hela systemet kring brodets
i vardekedja i Afrika s6der om Sahara.

: BASERAT PA ANALYSEN foreslar de forandringar

i inom allt fran lagstiftning till produktutveckling.
i Inte minst behévs konsumentupplysning om

i de positiva effekterna av att 4ta fullkorn och att
i bevara kunskaper om inhemska kulturvéxter.

Det giller att f4 unga méinniskor att gilla

: smaken. Dir 4r redan ett stort projekt igang i

: Rwanda, stottat av Rockefellerstiftelsen. Fler

: &n 15000 skolbarn har néatts av budskapet

¢ om fullkornets fordelar, och far ocksa dta mer
: av inhemska grodor 4n tidigare. John Taylor

i hoppas att initiativet ska spridas till fler skolor
i och lander. ®

i Referens: Noort et al, Foods, 2022
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FULLKORN | VARLDEN

Fullkornets partikelstorlek
kan paverka blodsockersvar

For fyra ar sedan aterviande doktor
Alastair Ross till Nya Zeeland efter att
ha bott och forskat i Sverige i manga ar.
—Medvetenheten om fullkorns hélso-
effekter 4r mycket lagre hér, berattar han.

lastair Ross har tidigare

forskat inom livsmedels-

kemi och nutrition vid SLU

och Chalmers. Nu dr han

tillbaka i hemlandet Nya
Zealand och jobbar pa forskningsinstitu-
tet AgResearch. Dar 4r han specialiserad
inom metabolomik, kartldggning av
molekyler med syftet att kunna upptécka
monster for att forebygga sjukdomar.

—Under min tid i Sverige fick jag upp

o6gonen for fullkorn och jag férsoker
fortfarande delta i studier som rér
fullkorn nér jag har majlighet.

NYLIGEN PUBLICERADES en studie dar
Alastair Ross varit med och analyserat
resultaten. Huvudforskare dr Andrew
Reynolds pa University of Otago i Nya
Zeeland. Studien handlar om vilken
effekt fullkornsprodukternas partikel-
storlek har pa blodglukosresponsen hos
personer med typ 2-diabetes. Fullkorns-
produkter av vete, havre och ris jaAmfor-
des i en randomiserad crossover-studie
med tva veckor langa interventioner.
Resultatet visar att de produkter som
hade storst partikelstorlek gav lagre
blodglukosrespons hos personer med
typ 2-diabetes.

—Vi kommer att g vidare och gora en
langre studie, men de forsta resultaten
ar intressanta for personer med typ
2-diabetes. Déar kan man behova se 6ver
kostrekommendationerna och inte bara

rekommendera fullkorn, utan fullkorn med
storre partikelstorlek. Till exempel bulgur i
stéllet for couscous, siger Alastair Ross.

Det finns inte sa mycket tidigare
forskning om just fullkornets partikel-
storlek kopplat till halsoeffekter.

—Det hér ar jattespannande och kan
forklara varfor det finns en sé stor vari-
ation i resultaten i olika fullkornsstudier.
Vissa studier har visat pa stor effekt
och andra ingen effekt alls, vilket skulle
kunna forklaras av att man haft livsmed-
el med olika partikelstorlek.

ALASTAIR ROSS VAR ocksa med och
arbetade fram den globala definitionen
av fullkorn som Whole Grain Initiative
lanserade forra aret.

—Det var inte bara vetenskap, utan
4ven mycket férhandling. Alla lander
har sina matkulturer. I Tyskland och
Nederlanderna menar man till exempel
att fullkornsbréd maste innehalla 100
procent fullkorn, medan svenskarna har
en definition pa 50 procent av torrvikten

»...utan fullkorn med storre
partikelstorlek. Till exempel
bulgur i stéllet for couscous.«

Alastair Ross,

GLOBAL DEFINITION
AV FULLKORN

Enligt definitionen fran Whole Grain
Initiative ska en fullkornsprodukt innehdlla
minst 50 procent fullkorn av torrvikten och
en produkt ska innehdlla minst 25 procent
fullkorn for att fa ha texten »innehaller
fullkorn« pa forpackningen.

for fullkornsprodukter. Och i Frankrike
och Italien ar idén om grovt mjol ganska
frimmande for de flesta, dar ar en liten
del fullkorn ett steg i ritt riktning. Ingen
har nédvéndigtvis ritt eller fel, men det
var en utmaning att fa ihop alla viljor.

Den nya definitionen kan vara ett bra
sétt att 6ka intaget av fullkorn, resonerar
han.

—Det ar latt att ha ett akademiskt
perspektiv eller ett folkhalsoperspektiv,
men for industrin handlar det om att
konsumenterna ska gilla och vilja kopa
produkterna. Och dér tror jag att defi-
nitionen ar bra for de lander som i dag
inte kraver en lika stor andel fullkorn i
sina produkter att pa sikt 6ka intaget till
den niva man har i till exempel norra
Europa.

Hur ar det da pa Nya Zeeland?

—Det finns inte alls samma utbud av
fullkornsprodukter som i de nordiska
landerna. Det finns en del fullkornsbrod,
men om man kommer fran Norden
skulle man s#kert klaga pa kvalitet och
utbud. I stéllet &r det fokus pa att maten
ska vara prisvérd och kostraden handlar
mycket om att 4ta frukt och gronsaker.

MUSLI BARS OCH FRUKOSTFLINGOR 4r de
storsta fullkornskillorna men innehéller
ofta mycket socker.

—Fetma och dess biverkningar ar ett
stort problem hir och en stor del av mat-
kulturen ar ohalsosam med fish and chips
och annan snabbmat. S vi skulle behéva
ata mer fullkorn, men medvetenheten ar
lag. Det danska fullkornsinitiativet tycker
jag ar ett fantastiskt exempel pa hur man
lyckats 6ka intaget, nagot liknande skulle
vi behoéva hir. @

Referens: Aberg et al, Diabetes journal, 2020
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FULLKORN | VARLDEN

Forskningsprogram
vill forbattra kostval

1 asiatiska

I Singapore har intaget av fullkornsris och
fullkornsnudlar 6kat efter att regeringen lyft
fram férdelarna i en hdlsokampanj. Samtidigt
fortsitter valfirdssjukdomar 6ka i landet. Forsk-
ningsprogrammet Panda arbetar for att vinda
utvecklingen genom att kartligga och férdndra
kostménster hos befolkningen.

anda, Physical Activity and Nutri-

tion Determinants in Asia, har som

overgripande mal att undersoka

kostvanor och aktivitetsnivaer i

urbana milj6er. Projektidgare ar Saw
Swee Hock School of Public Health i Singapore,
dér professor Rob Martinus Van Dam tidigare
arbetat. Han har nyligen flyttat till USA, men &r
fortfarande aktiv forskare i Panda.

— Vi vill férsti beteenden kopplade till kost och
hélsa for att kunna ta fram béttre riktlinjer och
forebyggande atgdrder mot fetma och kroniska
sjukdomar. Fetma, diabetes och hjart-karlsjukdo-
mar har blivit vanligare i manga asiatiska lander.
I Singapore har regeringen tagit krafttag for att
forbattra forebyggandet och behandlingen av
dessa sjukdomar.

EN DELSTUDIE | PANDA Visar att sociala normer,
socialt natverk och sociala medier ar tre faktorer

14 CEREALIER 1/22

stader

som har stor paverkan pa méanniskors kostval.

—Sociala medier har storre paverkan pa yngre
aldersgrupper. De sociala faktorerna &r viktiga
eftersom det finns en stark tradition av att ita
tillsammans i asiatiska lander. Traditionella upp-
fattningar om mat och sociala normer kan variera
mellan olika etniska grupper i landet, sdger Rob
Martinus Van Dam.

En beteendeférandring skulle kunna under-
lattas genom att anvinda dynamisk livsmedels-
markning, ndgot som professor Van Dam och tva
andra forskare undersokt i en annan studie. 125
deltagare fick handla i en online-butik déar alla
livsmedelsprodukter var méarkta enligt Nutri-
Score-systemet (se faktaruta).

Detta kombinerades med information i realtid
om varukorgens 6vergripande néringskvalitet.
Jamfort med kontrollgruppen valde de som

NUTRI-SCORE

Nutri-Score @r en mdrkning fér livsmedel som sdtts
pa framsidan av forpackningen och informerar om
produktens naringsmdssiga kvalitet.

Nutri-Score dr baserat pa en 5-gradig fargskala med
associerade bokstdver A—E, ddr A stdr for det mer
hédlsosamma alternativet. Nutri-Score anvénds i flera
lander, men inte i Sverige. Ddremot far produkter med
Nutri-Score sdljas har om de forst introducerats i ett
annat land.

«f
A Att ata tillsammans

ar en stark tradition i
Singapore.



mottes av Nutri-Score-méarkningarna och
realtidsinformationen ett i genomsnitt 13 procent
béttre niringsinnehéll. Sockermingden i valda
produkter var till exempel knappt 1gram lagre
per portion jamfort med kontrollgruppen.

»De sociala
faktorerna ar viktiga
eftersom det finns
en stark tradition av
att ata tillsammans i
asiatiska lander.«

Rob Martinus Van Dam Professor
Saw Swee Hock School of Public Health

-u

e

—Onlinehandel ar relativt vanligt i manga asi-
atiska lander och det hér resultatet visar att det
finns en stor potential att forbéttra kostkvaliteten
genom maéarkning och realtidsfeedback, sdger Rob
Martinus Van Dam.

HUR SER FULLKORNSKONSUMTIONEN Ut i Singapore?
—Den nationella hilsomyndigheten lyfter fram
fullkorn som en del av en héilsosam kost. De storsta
kéllorna ar bréd och flingor, till exempel havregryn.

Singapores matkultur 4r en mix av ménga olika
kulturer och ménga i befolkningen ater brod regel-
bundet. Pa senare ar har intaget av fullkornsris och
fullkornsnudlar okat, efter att regeringen infort ett
stod for lokala matféretag som tar fram fullkorns-
produkter, sédger Rob Martinus Van Dam. @

Referens: Shin, et al. Nutrients, 2020

r
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Martin Hedstrém och Inger
Ahldén vid den nya pilotlinjen
som har en kapacitet pa upp
till 350 liter per sats.

Har skapas o

nya innov

En ny pilotprocess vid Lunds universitet
lagger grunden for nya havreprodukter
—optimerade for hélsa, klimat och pro-
duktionsekonomi. Den kommer fram-
for allt att anvindas for forskning och
utveckling.

Text Ebba Arnborg
Foto Christian Andersson

edan industriforskningscentret
ScanOats, som finansieras av
Stiftelsen for strategisk forsk-
ning och som har Lantménnen,
Oatly och Swedish Oat Fiber
som industripartners, invigdes for fyra ar
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sedan, har mélet varit att fi fram s&val nya
kunskaper som innovativa havreprodukter.
—Nu knyter vi ihop sicken kring det vi
har gjort hittills och tar de resultat som
vi har fatt vidare, genom att bygga en
pilotlinje dér vi kan géra produkter som vi
aven kan testa pa olika sétt. Allt for att for-
sta kopplingarna mellan ravara, process
och hélsoeffekter, sdger Inger Ahldén,
forskningskoordinator fér ScanOats.

DEN NYA PILOTLINJEN har en berdknad
kapacitet pa upp till 350 liter produkter
per sats och den kan nyttjas av intres-
senter i ScanOats.

Vad som &r speciellt med den nya

ativa

pilotlinjen, som finns vid Lunds univer-
sitet, &r att processen kan ske genom
vatmalning i flera steg. Det mojliggor att
malningen kan bli finare. Nagot som gor
att en storre del av havrekérnan kan tas
tillvara, vilket ar intressant for saval hal-
soaspekter som smak och textur, berattar
Martin Hedstrom, forskare vid Lunds
universitet som leder projektet.

—Vér framsta inriktning, férutom att
forsta kopplingar mellan ravara och
process, ar att studera hélsoaspekter
kopplade till havren. Det ir en unik gro-
da. Havre innehaller nyttiga fetter, hdga
halter av protein och bra Kkostfibrer.
Dessutom vill vi f fram produkter som &r




havreprodukter

goda och som folk tycker om, siger han.
Inom ScanOats utvecklas nya varianter
av havre, med férdndrad sammansittning
av protein, fett och kolhydrater. Pilotlinjen
mojliggdr framtagande av produkter med
specifika egenskaper vilka i nésta steg
kan undersokas vidare.

ETT ANNAT OMRADE av intresse att studera i
piloten 4r enzymering, ddr man tillsétter
olika enzymer till havren for att paverka
slutproduktens egenskaper. Detta med
malet att hitta satt att anvinda havre
som ingrediens i nya havreprodukter.
Forhoppningen ér att den forskning och
de forsok som kommer att goras leder

»Havre innehaller nyttiga
fetter, hoga halter av prote-
in och bra kostfibrer.«

Martin Hedstrom
Forskare vid Lunds universitet

till ny kunskap som sedan kan applice-
ras i full skala inom industrin. Redan i
dag anvinds havrebas till bland annat
havredrycker. Nu kan det dven bli tal om
helt nya produkter.

—Exakt vilka produkter vi ska satsa

pa bestams i samarbete med ScanOats
industripartners. Det kan vara livsmed-
elsprodukter med olika hélsobeframjan-
de egenskaper eller ingredienser. Det ar
en spannande utvecklingsfas vi befinner
oss i, séger Inger Ahldén.

Dessutom &r malet att se hur man
kan optimera produktionsprocessen for
att anvinda sa mycket som mojligt av
ursprungsrivaran.

—Havre ar en hallbar ravara som inne-
haller manga vardefulla &mnen som det
géller att ta vara pa. Vi vill se hur vi kan
optimera hela forfarandet utifran klimat,
miljo, hélsa och s& att det blir produk-
tionsekonomi i det, sdger Inger Ahldén. @
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Under dret kommer vi att folja den nya havresorten Active i Cerealier.
Vad dr da unikt med Active? Jo, att sorten har hogre halt av protein
och betaglukan an andra havresorter. Vi borjar med att beratta om

vaxtforddlingsarbetet bakom Active.

Karin Janson

Active

en Ny Navresort

med hogre proteinhalt

If Ceplitis ar gruppchef pa
Lantménnens vaxtférad-
lingsavdelning i Svalév och
aven vd for CropTailor AB,
ett bolag dar Lantménnen
ar majoritetsdgare och som utvecklar
nya egenskaper i havre. Vanligtvis
brukar man vilja ha med ménga olika
egenskaper nar man foradlar eller
utvecklar en sort, som till exempel sjuk-
domsresistens, kvalitet, avkastning och
hirdighet mot virme och torka.

—Men med Active fokuserade vi pa tva
saker: proteinhalten och halten av beta-
glukaner, som ar en fiber med dokumen-
terat positiva effekter pa halsan. Vi sa att
vi provar och ser hur langt vi kan komma.

ACTIVE AR DEssuTOM den forsta havre-
sorten i varlden som tagits fram genom
genomisk selektion, en ny metod som
haller pa att fa stort genomslag inom
vaxtféradlingen.

—Det finns genetiska markorer i
arvsmassan som paverkar olika egen-
skaper. Vi kan lasa av arvsmassan
som en streckkod. Sedan anvinder vi
statistiska modeller for att se huruvida

18 CEREALIER 1/22

en planta kommer att ha god avkastning,
god resistens eller andra egenskaper vi
onskar, sager Alf Ceplitis.

| FORADLINGSARBETET HAR genomisk selek-
tion kombinerats med speed breeding,
dir man odlar i en kontrollerad miljo

i odlingskammare. Det ger mgjlighet

till flera odlingssasonger per ar och pa
sé sitt kan man snabbare komma fran
korsning till sort.

— Vaxtforadlingen genomgar ett
teknikskifte just nu. Inom Lantminnen
ligger vi mycket langt framme i detta
skifte. Vi var forst med att anvénda
genomisk selektion i havre och nu ar vi
pa gang i vara andra grodor ocksa, sdger
Alf Ceplitis.

»Vaxtforadlingen
genomgar ett teknikskifte
just nu.«

Alf Ceplitis

Samtidigt har faltforsok pagatt i sju ar,
for att testa Active i olika vader och pa
olika vaxtplatser. Halten av betaglukaner
och protein har varierat mellan skordar-
na. I genomsnitt ligger proteinhalten pa
20 procent.

—Den vanligaste havresorten i Sve-
rige, Galant, ligger kring 13—14 procent
protein i skalad kérna. Vanliga havresor-
ter innehaller cirka 3,8 procent betaglu-
kaner, Active ligger i genomsnitt pa
6,5 procent, sager Alf Ceplitis.

Avkastningen ar nagot lagre dn andra
sorter, men i faltférsok i Finland har den
varit hogre an i Sverige.

—Det ar inte for avkastningens skull
som man odlar Active, utan for det héga
néringsinnehallet. Det dr en specialsort
med framtiden for sig.

NAR OCH HUR Active kan lanseras pa
marknaden ar dnnu oklart. Forst
behover den odlas upp i stérre skala pa
testgardar. Det finns ett stort intresse for
sorten.

—Vi vet att det finns en stor efterfré-
gan och det ar roligt med intresset fran
olika aktorer, sdger Alf Ceplitis. ®

FOTO: HANS JONSSON / LANTMANNEN
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I en ny dversiktsartikel sammanfattar elva europeiska
forskare vad vi i dag vet om hur processning paverkar
kOSlfﬁbrer’fr’dn Spannmdl. Text Karin Janson

Processning paverkar
kostfibrer i spannmal

pannmal, sarskilt klidelen,
har ett hogt innehall av kost-
fiber. Vete, rag, korn och hav-
re innehaller mellan 10 och
25 procent kostfiber. I vete
och rag ar arabinoxylan den domine-
rande kostfibern, medan det i havre och
korn finns en stor andel betaglukaner.
Rag har den hogsta andelen fruktan och
havre den ldgsta. Ovriga kostfibrer r
cellulosa, lignan och resistent stirkelse.

1 ARTIKELN REFERERAS studier som under-
sOkt hur kostfibrerna fordndras genom
vanliga processmetoder som malning,
fraktionering, bakning, fermentering,
nedfrysning av degar, groning och
extrudering. Processningens inverkan
pa kostfiberkomplexet ar viktigt for att

Processning som
paverkar kostfibrer

Exempel pa fordndringar som sker i
kostfibrernas egenskaper vid
processning. Férandringarna kan vara
bade avsiktliga och oavsiktliga och
kan bade foérbdttra och forsamra
fibrernas egenskaper och funktion.

Processmetoder
Malning
Fraktionering
Bakning

Extrudering

Angning
Hégtrycksbehandling
Fermentering

Processteg som pdverkar kostfibrerna
Mekanisk nedbrytning

Termisk nedbrytning
Mikrobiell aktivitet

forsta och optimera egenskaper som
textur och smak och samtidigt f4 en 6ns-
kad hélsoeffekt. De vanligaste forand-
ringarna innebdr att cellviggarna bryts
ner och att partikelstorleken reduceras
vilket f6ljs av depolymerisering. Depoly-
merisering, nir kostfibrerna delas upp i
mindre enheter, 6kar fibrernas 16slighet,
minskar viskositeten och 6kar fermen-
terbarheten. Detta har i sin tur betydelse
for glukosrespons och méttnad efter
intag av produkterna.

MER OMFATTANDE SONDERDELNING, hydrolys,
en process som bland annat sker vid
bakning, kan &ven avldgsna oligosackari-
der och paverka kostfibrernas fermen-
terbarhet i tjocktarmen. Aven aggreger-
ing kan forekomma, vilket kan leda till

VS-
ELS-

en 0kad méangd olosliga kostfibrer och
bildandet av resistent stérkelse.
Forfattarna lyfter dven att ndgon form
av processning alltid &r nédvéandig efter-
som spannmal inte kan konsumeras utan
tillagning. Kunskap om olika process-
metoders effekt pa kostfiberkomplexet
ar viktigt eftersom det finns méjligheter
att paverka egenskaperna i bade positiv
och negativ riktning. Darfor behévs mer
kunskap om effekterna av bearbetning
av spannmaAlsfibrer. Exempelvis om de
metoder som anvinds for att karakterise-
ra och kvantifiera kostfibrers egenskaper,
ett arbete som bor goras i samarbete mel-
lan olika forskningsdiscipliner som kemi,
livsmedelsvetenskap och nutrition. @

Referens: Maina et. al, Foods, 2021

Foréndringar pa
makroskopisk och
molekyldr niva
Molekylvikt
Viskositet
Loslighet

PROCESS-
NING

Enzymaktivitet (bade tillsatta och endogena enzymer)

Sur hydrolys
Oxidering
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Sensoriska

och fysiologiska
egenskaper

Textur och struktur
Smakférdndringar
Smadltbarhet
Glykemisk respons



RECEPT

Lammstek med
fullkornsbulgursallad

Portioner: 6
Tid: 1 timme
1 kg urbenad lammstek
2 msk torkad rosmarin
2 rivna vitloksklyftor
1 tsk salt + 1 tsk nymald svartpeppar
1 msk rapsolja

Bulgursallad

2 dl fullkornsbulgur

1 rod paprika, urkarnad och hackad
1 gul paprika, urkirnad och hackad

1 r6dlok, skalad och hackad

1 stort knippe hackad bladpersilja,
cirka 2 dl

Y, citron, saften

rapsolja

Yoghurtsds

2 dl litt turkisk yoghurt, 3 %

1 tsk stark sas tex, harissa, tabasco
eller sriracha

Till servering
Gronsallad, gdrna med gréna bénor

! SA HAR GOR DU
i 1. Satt ugnen pé 175 grader.
: 2. Gnid in lammsteken med rosmarin,

Lamm ér den per-
fekta pdskmaten. Har
med latta tillbehor

med mycket gront.
Receptet kommer
fran www.sundkurs.se

FOTO: ULRIKA EKBLOM

vitlok, salt och peppar samt rapsolja.

3. Bryn kéttet runtom i lite olja i en

stekpanna sa det far vacker farg.

4. Lagg kottet i en ugnsform och stek

i mitten av ugnen till 68—70 grader.
Lat svalna och skir upp i tunna
skivor.

5. Koka fullkornsbulgur under tiden

kottet dr i ugnen enligt anvisning pa
paketet.

6. Stek paprika och 16k i lite rapsolja och

blanda i bulgurn tillsammans med
persilja. Pressa i citron och ror i lite
rapsolja.

7. Ror ihop yoghurtsasen och

servera till. ®
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UR MIN SYNVINKEL

For femte dret i rad har forsdljningen av vegetariska kyl- och
frysvaror okat i Sverige. De vdxtbaserade produkterna ar hdar
for att stanna men mycket tyder pa att den mer forlatande
fordlskelsefasen dr éver och att konsumenterna staller hogre
krav, skriver Anders Engstrém, omvdrldsbevakare pa AGFO.

Andra vegovagen ar har

andeln vittnar om en

forskjutning dar sa kall-

lad vixtbaserad mat inte

langre bara attraherar de

som identifierar sig som
vegetarianer och veganer utan ocksa de
sa kallade flexitarianerna och reduktari-
anerna, personer som inte skippat kottet
men som dter mer vegetariskt. Pa sitt
och vis tillbaka till en tid da svenskarna
inte at kott varje dag, och du var rik,
eller lite galen om du at kott alla dagar i
veckan.

Den senaste tiden har debatten i
Sverige rasat om »ultraprocessad mat«
och manga bérjar ifragasitta om det
ar nyttigt att stoppa i sig produkter
innehallande en mangd olika processade
komponenter. Forskarna svarar just nu:
»Det beror pa«, men rikna med att vi
kommer att fa se fler vegoalternativ med
kortare ingredienslistor.

EN AV SPANINGARNA p& AGFO:s senaste
trendkollsseminarium var att vi kommer
att fa se fler vegoalternativ som smakar...
gronsaker! Visst fyller vegoburgaren
som smakar kott en roll, men ménga

vill ha en vegoburgare dar du kinner
smaken av det de ar gjorda av.

Men samtidigt som vi sdkert kommer
att f& mer renodlat kommer vi f& se
kott-vego som ar mer likt kétt &n ngon-
sin. Bade utseendemaéssigt: 3D-utskrivna
styckningsdetaljer som biff har redan
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demonstrerats i London, och smakmas-
sigt, dar flera foretag framfor allt jobbar
med att ta fram det perfekta fettet. Det
kan till och med bli s& att vi ser odlat

animaliskt fett kombinerat med vegetabi-

lier. Det sa kallade hybridkottet. Kanske

manga reduktarianers sensoriska drém? :

KOTTKONSUMTIONEN OKAR i stora delar

av varlden, framfor allt i lander med en
vaxande vilbargad medelklass. Men i
lander som varit valbargade lange ser vi
en tydlig trend fran héga nivder av kon-
sumtion av kott, till 1agre. I Sverige har

vi en intressant kurva dir konsumtionen :

av kott i manga ar 6kade stadigt varje ar
fram till 2017 for att sedan vanda nerat.

Jag tror att trenden kommer att fortsétta

och att kott pa langre sikt aterigen blir
nagot man unnar sig snarare an att det
som i dag ar vardag.

Sjalv hoppas jag pa att nésta stora
trend blir »upcycling«. Att kunna ta till
vara pa maten som aldrig skordas, som
sorteras bort eller forsvinner i forad-

lingsprocessen. Kanske en burgare gjord

pa fermenterad drav fran ett bryggeri?

Eller potatisprotein som blir 6ver nar

stirkelsefabriken gjort sitt?
Vegorevolutionen har bara borjat.

Anders Engstrom

»...vi kommer

att fa se fler vego-
alternativ som smakar
..gronsaker!«

FOTO: JESPER MOTT
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Anders Engstrom

Vill du publiceras under vinjetten

»Ur min synvinkel«? Mejla till e-post:
tidskriftenc@lantmannen.com

Cerealier ansvarar ej for inskickat material.
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1 Lantmdénnens forskningsstiftelse har beviljat 15 projekt om framtidens mat.

Framtidens mat—proteiner, havre

och brodkvalitet bland nya projekt

Hur undviker man att havre hirsknar,
hur ser framtidens gréna mat ut och
kan man forbittra egenskaperna i fryst
brod? Detta ar fragor som nagra av
hdéstens beviljade forskningsprojekt ska
utreda. Helena Fredriksson, Lantmén-
nens Forskningsstiftelse, har héga
forhoppningar pa projekten.
Helena Fredriksson Forskningschef
Lantméannens Forskningsstiftelse
tt bidra till att skapa framti-
dens jordbruk, framtidens
mat och framtidens bio-
energi 4r en hog ambition.
Lantminnens Forsknings-
stiftelse &r just nu i full gdng med att starta
upp 15 nya forskningsprojekt som involve-
rar dessa fragor. Projekten valdes ut bland
de cirka 50 ansokningar som kom in vid
den 6ppna utlysningen hdsten 2021.
I utlysningen var forbéattrad bréd-
kvalitet, fraktionering av spannmal

och baljvaxter, samt hilsoeffekter av
spannmal och baljvaxter nagra sarskilt
efterfragade omraden.

Ett spdnnande projekt vid Helsingfors
universitet handlar om att férbéttra kva-
liteten for fryst brod. Det ar ett hogrisk-
projekt som om det lyckas kan bli valdigt
framgangsrikt.

HAVRE AR ALLTJAMT i fokus, inte minst tack
vare dess intressanta proteinkvalitet
och fiber som kan sénka kolesterol-
halten i blodet. Flera projekt om havre
beviljades. Ett projekt vid Képenhamns
universitet handlar om att baka brod
pa havre med nya tekniker, ett annat
vid Lunds universitet om hur man kan
undvika hirskning under processning,
och ett tredje vid SLU om hur olika
havresorter och odlingsstrategier
paverkar risken for akrylamidbildning
vid upphettning. Konsumenterna ir
valdigt intresserade av havre sa det
finns stora mojligheter att na ut med

nya produkter. Pa sikt hoppas vi mycket
pé den nya havresorten Active som
omnamns pa sidan 18-19.

Det gar trender i forskning. Ett hett
forskningsomrade just nu ir protei-
ner —i hela kedjan frén odling till fardig
produkt. Ett nytt projekt vid Kdépen-
hamns universitet handlar till exempel
om utveckling av nésta generations
gréna mat —baserat pa nordiska ravaror.
I samarbete med SLU studeras protein
tidigt i kedjan med fokus pa att ta fram
ett inhemskt foder for varphons, dir hy-
potesen ar att proteinkvalitet och oloslig
fiber kan bidra till minskat problem med
ammoniakavgang i djurstallar.

FORSKNINGEN AR VERKLIGEN en fantastisk
mojlighet till fordjupning for att fa kun-
skap som kan bidra till utveckling och
framgang fran jord till bord. Inom négra
ar ar forhoppningen att resultaten fran
de nya projekten kommer till anvand-
ning i praktiken. @
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Nu kan du lasa tidskriften pa engelska

Nu finns Cerealier aven
oversatt till engelska. Ar du
intresserad av att prenumere-
ra sa anmal dig pa:
www.lantmannen.se/cerealier/

Som digital prenumerant far du
ett nyhetsbrev med lank nér ett
nytt nummer av Cerealier finns
ute. Hjélp oss gérna att sprida
att Cerealier finns att 1asa pa

engelska. Om du har fragor
kring din prenumeration eller
synpunkter pa Cerealier sa
kontakta oss, e-post: tidskrif-
tenc@lantmannen.com e
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Om forskningsstiftelsen

Lantmdnnens Forsknings-
stiftelse stédjer forskning i

hela kedjan fran jord till bord.
Stiftelsen delar drligen ut upp till
25 miljoner kronor till forskning
fordelat pa tre omraden:

* Lantbruk och maskin
* Bioenergi och gréna material
* Livsmedel och férpackningar

Madlsdattningarna med den forsk-
ning som stéds ér bland annat
en 6kad jordbruksproduktion

: med minimerad miljépdverkan

i och att ta reda pd hur jordbruket
: kan bidra till utvecklingen av

i ett biobaserat samhidille. Inom

¢ livsmedelsomradet vill vi 6ka
kunskapen om spannmal och

: baljvaxter for framtidens hallba-
¢ ra livsmedel.

Stiftelsen har en 6ppen

¢ utlysning varje host med start

. iseptember manad. Se www.

i lantmannensforskningsstiftelse.
i se. Ansékningarna bedéms uti-

© fran nyhetsvérde, vetenskaplig

¢ kvalitet och affdrspotential.
i Beslut meddelas i december
{ mdnad. @

¢ For mer information:

i Helena Fredriksson

: Telefon: +46(0)10-556 00 00
¢ E-post: helena.fredriksson@
¢ lantmannen.com

LANTMANNENS
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