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Helena Fredriksson
Téank vad tiden gar!

u har det nistan gatt ett helt ar
igen, och 4ven om vissa saker
borjar vara lite mera som vanligt
ar det mycket nytt som kommit for
att stanna. Vem kunde till exempel
tro att digitala moten skulle bli en sa viktig del av
arbetslivet? En férandring lite pd samma linje ar
att vi sedan ett dr erbjuder digital prenumeration
av Cerealier. Innehallsméssigt fortsatter vi som
tidigare med att beratta om forskning om spann-
mal fran olika infallsvinklar. I det hir numret tar
vi oss hela véagen fran hdlsoeffekter av fullkorn till
fordjupningar om olika spannmdlskomponenters
specifika effekter pa var halsa.

FORSKAREN RIKARD LANDBERG inle-
der temat med en beskrivning av

fullkornseffekten. Vi reder dven ut »...fran halso-
nagra begrepp om fiber och gér en effekter av fullkorn

férdjupning i forskning om resistent
starkelse, nagot som var mer aktuellt
for nagra ar sedan da GI-méarkning av
livsmedel anvéndes flitigt. Vi avslutar

till férdjupningar
om olika spann-

med att ge en inblick i Solja Pietidi- malskomponenters
nens doktorandprojekt och méjlig- speciﬁka effekter
heterna att anvinda en koncentrerad 2 & =

vetefiber i framtidens brod. pavar halsa.«

NAR TIDNINGEN KOMMER UT dr det bara nagra dagar
kvar till jul och darfor tycker vi att det passar bra
med ett lite nyttigare alternativ till ris a la Malta
i form av ett recept pa overnight oats. Hoppas att
det smakar.

Onskar alla trevlig ldsning och en bra
avslutning pé aret!
Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse

Halsa

Vi djupdyker i olika spannmdis
hdlsofordelar for hjdrta, mage
och blodsocker.
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AKTUELLT

Socialt natverk
paverkar inkép

Sannolikheten for att du ska
gbra medvetna val som kon-
sument 6kar mellan 30 och
80 procent om ndgon i ditt
sociala natverk uppmuntrar
dig till det. Det visar en studie
av forskaren Carolin Zorell
och professor Thomas Denk
vid Orebro universitet.

Studien bygger pa@ enkat-
undersékningar och visar
att manga vdljer att inte ta
hénsyn till ekologiska och
etiska faktorer nér de handlar
mat, trots att de Gr medvet-
na om dessa. En anledning
som pekas ut ér bristen pa
patryckningar fran vénner
och familj.

For att fa fler att konsumera
i hallbar riktning behovs det
att ménniskor i ens sociala
natverk utévar aktiva patryck-
ningar, menar forskarna. @

Lds mer pd: www.oru.se

20

miljoner

kronor i statliga medel

satsar Vinnova inom omrddet
hallbar vaxtbaserad
vardagsmat. @
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1 Veteklibaserade filmer skulle i framtiden kunna anvéindas som film fér skydd av livsmedel.

Sidostrom kan
anvandas till livsmedel

en ny avhandling vid

KTH har doktoranden
Secil Yilmaz Turan
undersokt hur tva
sidostrommar fran

vete- och majsprocessning,
kli och hemicellulosa, kan

Testar fiber som

anvandas i livsmedel res-
pektive till biomedicinska
applikationer. Ett exempel
ar filmer av vetekli som kan
anvandas som livsmedels-
forpackningar och skydda
livsmedel fran oxidation.

behandling vid magproblem

Richard Forsgdrd, forskare
vid Orebro universitet, ska
undersdka om en kostfiber som
stimulerar smorsyraproduktion
i tjocktarmen kan anvéndas
som skonsam behandling av
symptomen vid mikroskopisk
kolit.

Sjukdomen karaktdriseras
av vattniga diarréer som
inte gdr 6ver och behandlas i
dag med antiinflammatorisk

medicin. Att kunna paverka
tarmens bakterieflora och
funktion genom att dta fiber
skulle kunna vara mer skon-
samt.

| studien ska 40 forsoks-
personer prova en specifik
fiber som blandas i maten,
med tesen att det ska stérka
tarmbarridren. ®

Ett annat ar vidareforadlad

Lds mer pa: www.oru.se

hemicellulosa som kan
anvandas som fortjock-
ningsmedel i mat. ®

Lds mer pa: www.kth.se

Richard Forsgdrd, forskare.
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Ny studie om tarmbakteriers
overlevnadsstrategi

Nyligen kartlade en forskargrupp vid
Chalmers en tarmbakteries strategi for
att konkurrera om néringen fran fibern
xylan.

akterierna i tjocktarmen

bryter ner langa kolhy-

dratkedjor i fiber till enkla

sockerarter som de kan

metabolisera till kortkedjiga
fettsyror, vilka gynnar virdméanniskans
hélsa.

MEN KONKURRENSEN AR HARD. Darfor ar det
effektivt for tarmbakterier att skaffa sig
fordelar, exempelvis genom att kunna
bryta ner fibrer som ar for svara for

andra bakterier att bryta ner. Fors-
karna, som fatt sin studie publicerad

i Journal of Biological Chemistry, har
tittat ndrmare pa hur tarmbakterien
Dysgonomonas mossii bryter ner den
komplexa kolhydratkedjan xylan. Den
ar vanligt forekommande i kostfiber och
extra svar att bryta ner till monosack-
arider.

DET BEROR PA ATT kedjorna skyddas av
kemiska grupper som hindrar nedbryt-
ning. Darfér maste de tas bort férst och
detta gérs med sérskilda enzymer, s
kallade kolhydratesteraser.
Dysgonomonas mossii och dess manga
slaktingar i gruppen Bacteroidetes

har bade de enzymer som bryter ner
kolhydratkedjor och de som klipper bort
skyddande kemiska grupper.

CHALMERSFORSKARNA HAR identifierat tre
distinkt olika kolhydratesteraser och
kunde visa hur bakterien anvinder dem
for att komma at att bryta ner xylan.

De har dven kunnat visa hur enzym-
erna ser ut i 3D genom rontgenkristal-
lografi.

—Dérmed far vi en béttre forstaelse
for vad enzymet skulle kunna gora »pa
riktigt« i magen, sdger Cathleen Kmezik,
doktorand p4 institutionen for biologi
och bioteknik pa Chalmers.

Linda Swartz
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AKTUELLT

Klart med fler
systematiska
litteraturover-
sikter for NNR

Nu har det resterande urvalet
av omrdden for systematiska
litteraturéversikter for de
kommande nordiska nérings-
rekommendationerna, NNR,
gjorts. Dessa dr:

* Intag av vitt kétt och risk-
faktorer for typ 2-diabetes
och mortalitet.

* Intag av langkedjiga
omega-3 fettsyror via
tillskott under graviditeten
och paverkan pa astma och
allergier hos barnet.

* Intag av nétter hos vuxna
och kopplingen till hjért-karl-
sjukdom och typ 2-diabetes.

* Intag av kostfiber hos barn
och paverkan pé tarm-
funktion.

Enligt tidplanen ska de nya
nordiska ndringsrekommen-
dationerna presenteras i
slutet av ndsta ér. @

L&s mer pa:
www.helsedirektoratet.no

Oatly 6ppnar

forsknings-
centrum i Lund
Livsmedels-
a () féretaget Oatly
& planerar att
Q Oppna ett nytt
forsknings-

och innovationscenter med
fokus pd havre. Ett trettiotal
forskare ska rekryterasii ett
forsta steg och de ska studera
havre utifran olika infallsvink-
lar. Syftet dr att utveckla nya,
havrebaserade produkter. ®
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Barns matvanor ska undersokas

For sjétte gAngen genomfor
Livsmedelsverket en under-
s6kning av svenska folkets

matvanor, Riksmaten. Den hir

gangen ar det dags for sma
barn i aldrarna nio manader,
ett och ett halvt ar respektive
fyra 4r. Sammanlagt ska
3000 slumpmaéssigt utvalda
barn delta, genom att deras

foraldrar registrerar allt bar-
nen ater och dricker, under
en utvald studieperiod, i en
digital matdagbok. Barnens
fysiska aktivitet méts ockséa
via en aktivitetsmétare som
bérs runt midjan i sju dagar.
—Vibehover veta mer om
vad sma barn &ter for att
till exempel kunna ta fram

Genteknik kan gora fababonor sikrare

Forskare vid Kbpenhamns och Aarhus universitet har hittat en
gennyckel som ligger bakom stora ansamlingar av vicin i faba-
bonor. Vicin ar giftigt i storre méngder for de omkring 400 miljoner
mdnniskor i véirlden som har en genetisk disposition fér sjukdomen
favism. Mdngden vicin varierar och forskarnas Iangsiktiga mal ér
att ta fram vicinfria fababonor. Upptédckten av gennyckeln dr ett

viktigt framsteg i det arbetet. ®

Lds mer pa: https://news.ku.dk/all_news/2021/07/danish-research-
ers-find-a-way-to-make-faba-beans-safe-for-all-to-eat/

FOTO: HOSSEIN BASIRAT / ISTOCK

relevanta kostrad, men dven

for att barn i Sverige ska vara
representerade nar EU sétter

gransvérden for skadliga
dmnen i maten, sdger Annica
Sohlstrém, Livsmedels-
verkets generaldirektor. @

Lds mer pa:
www.livsmedelsverket.se

#

Ny podd
om proteiner

Inger-Cecilia Mayer Labba,

doktorand vid Chalmers, har lan-

serat en ny populdrvetenskaplig

podcast om mat: Matskiftet. Den

handlar om proteinskiftet och
berér aspekter av protein fran
vaxter och djur. Podden finns ute

i fyra avsnitt dér inbjudna exper-

ter diskuterar proteinskiftet fran
olika perspektiv. ®

ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN
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TEMA

HALSA FOR HJARTA,
MAGE OCH BLODSOCKER

Spannmadl har manga hdlsoférdelar.

Effekten paverkas av faktorer som processning, tillagning
och i vilken form vi dter dem. I det hdr numret har vi intervjuat
fyra forskare om olika hdisoeffekter av spannmal
Jor hjdrta, mage och blodsocker.

oto/retusch
Nikla
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HALSA FOR HJARTA, MAGE OCH BLODSOCKER

Fullkorn har flera halsoeffekter

Gar det att saga att fullkorn ar nyttigt
for kroppen? Ja, anser livsmedelspro-
fessorn Rikard Landberg, men betonar
vikten av vilken fullkornskéilla man
undersoker —och hur.

en som studerar samband

mellan fullkornsintag och

risk att drabbas av till

exempel hjartsjukdom, typ

2-diabetes, tjock- och dnd-
tarmscancer och for tidig dod finner enty-
diga svar. Men bilden blir lite grumligare
nir man undersoker resultat pa riskfakto-
rer for sjukdom i interventionsstudier.

Det séager Rikard Landberg, professor
ilivsmedelsvetenskap vid Chalmers
tekniska hogskola.

—Vi kallar det fullkornsparadoxen: att
epidemiologiska studier visar entydigt
positiva effekter pa sjukdomsrisk medan
det 4r mer blandat i interventionsstudier
som undersoker riskfaktorer sdsom blod-
tryck, insulinkénslighet och blodfetter.

EPIDEMIOLOGISKA STUDIER innebdr att man
observerar en hel befolkningsgrupp fér
att hitta samband, exempelvis mellan
vissa livsmedel och féorekomsten av sjuk-
domar. I en interventionsstudie utsétts ut-
valda deltagare for en intervention, i form
av en diet eller ett lakemedel. Syftet ar att
undersoka vad atgéarden far for effekt.

For att studier kring fullkorn ska kun-
na bli bittre anser Rikard Landberg att
forskningen i hogre grad méaste sarskilja
olika séddesslag och hur de har proces-
sats. Vete, korn, havre och rég innehaller
olika méngd och typ av kostfibrer och
bioaktiva &mnen. Om man surdegs-
fermenterar, kokar groét, utsitter for hogt

tryck, fukt och sa vidare, paverkar det
ocksa egenskaperna.

—Ju mer man undersoker olika
spannmaAls egenskaper och fysiologiska
effekter, desto storre olikheter finner
man. Havre har till exempel kolesterol-
sidnkande effekter som vete inte har. Ut-
over sammanséttning och processning
ger exempelvis skillnad i partikelstorlek
olika metabola svar och olika méttnad.

VISSA SAKER GAR dock att sdga med séker-
het. Epidemiologiska studier som inklu-
derade data fran den nordiska befolk-
ningen har visat att ett hogt fullkornsintag
(cirka 50—-60 gram per dag) har samband
med en minskad risk for att utveckla
tjock- och dndtarmscancer, hjartinfarkt
respektive typ 2-diabetes. I dag finns inga
godkinda hilsopastaenden for fullkorn.
Déremot finns en rad EU-godkénda
hélsopastaenden for enskilda sddesslag,
exempelvis att betaglukaner fran havre
och korn bidrar till normala kolesterol-
nivier samt minskad blodsockerhgjning
efter maltid, och att vete- och ragfiber
bidrar till normal tarmfunktion.

Ett stort hinder for att underséka
kostens inverkan pa manniskors héilsa
ar just att man maste studera det pa

»For just full-

\ korn har vi dock
utvecklat speci-
fika biomarko-
rer sa diar kan
vi faktiskt mata

objektivt vad manniskor iter.«

Rikard Landberg, professor i livsmedels-
vetenskap, Chalmers tekniska hogskola

ménniskor. Att fraga personer vad de éter
har visat sig leda till 6ver- eller under-
skattning av intag. En mgjlighet &r inter-
ventionsstudier, men Rikard Landberg
understryker att det ar svart att instruera
deltagarna att dta specifik mat och fa dem
att folja detta under langre tid. Dessutom
ar fa studier tillrickligt stora. Det ar
ocksa risk for felkallor om det blir olika
typer av livsmedel och olika respons hos
olika individer, nagot forskarna har borjat
forsta och ta i beaktande pa senare tid.

—Vi kan flyga till ménen, men inte till-
forlitligt mata vad folk dter —eller lita pa att
de ater det vi instruerar dem att ata. For
just fullkorn har vi dock utvecklat specifi-
ka biomarkoérer si dér kan vi faktiskt méta
objektivt vad minniskor &ter. En annan
aspekt ar att vi maste méta effekter under
de betingelser dar de forvantas uppsta, i
ménniskors vardagliga liv, ifall det ska ha
nagon betydelse for folkhalsan.

RIKARD LANDBERG och hans forskargrupp
har trots allt gjort flera lyckade forsék

pa omradet. Framst undersoker de just
nu hélsoeffekterna av fullkorn fran rag. I
forra numret av Cerealier rapporterades
om Kia Nehr Iversens avhandling, dir en
av studierna bland annat visade en kraf-
tig minskning av inflammationsmarkoren
CRP hos de personer som at en ragdiet,
och en annan visade pa viktnedgéng.

I Danmark har ett partnerskap mellan
ndringsliv, akademi, myndigheter och
patientorganisationer under 13 ar lett
till att fullkornsintaget fordubblats. En
liknande insats dr pa gang i Sverige.

—Kan vi forskare bidra med att visa hél-
sofordelarna blir det ett starkt argument
fér den utvecklingen. Fullkorn frén olika
spannmal kommer alla ha olika férde-
lar —men de kommer att vara just olika. @

4/21 CEREALIER 9



MAGHALSA

Kan en viss typ av mdltade havregryn, sd kallade SPC-Flakes,
samt ett speciellt framtaget aggpulver ddmpa biverkningar

vid cancerbehandlingar och oka effekten av cellgifter? Det
undersoks just nu i ett forskningsprojekt vid Uppsala universitet
med medel fran Lantmdnnens Forskningsstiftelse.

Text Ebba Arnborg

Kan specialbehandlad

havre gora nytta vid |
cancerbehandling?

rotein Antisekretorisk Faktor (Prote-

in-AF) ar ett naturligt féorekommande

protein, som kan reglera hur mycket

vatska och joner som strommar

genom cellviggar. Forskare har
tidigare tagit fram en speciell form av havre-
gryn, SPC-Flakes, som gor att kroppen 6kar sin
produktion av Protein-AF. Detta protein har visat
sig kunna dampa bland annat diarré hos bade
maénniskor och djur. Forskare har ocksa lyckats
fa hons att 1agga 4gg som ar rika pa Protein-AF
och ta fram ett pulver gjort av dessa agg, kallat
Salovum. Det har visat sig vara anvéndbart till
exempel vid diarré i samband med inflammatoris-
ka tarmsjukdomar och vid en yrselsjukdom som
heter Méniére.

NU PLANERAS OCH PAGAR Kkliniska studier vid
Akademiska sjukhuset i Uppsala for att se om
Salovum och SPC-Flakes dven kan hjilpa
patienter som genomgar behandling for

10 CEREALIER 4/21

1 SPC-Flakes gor att
kroppen 6kar sin pro-
duktion av Protein-AF.

anal- eller tjocktarmscancer. En vanlig biverkan
vid sddan behandling &r diarréer som kan leda
till sjukhusvistelse. Studierna 4r randomiserade
och delvis dubbelblindade, resultat vintas finnas
om ungefar tva ar.

—Fo6rhoppningen ar att intag av Salovum och
SPC-Flakes kan leda till farre biverkningar och
kanske dven béttre effekt av cancerbehandlingen,
siger Peter Nygren, 6verlidkare i onkologi vid
Akademiska sjukhuset och professor vid Uppsala
universitet.

1 DEN ENA STUDIEN som &r i planeringsfas ska
patienter som far stral- och cytostatikabehand-
ling mot analcancer delta. Har ska en grupp fa
Salovum och SPC-Flakes, en grupp placebo och
SPC-flakes och en tredje grupp behandlas enligt
vanlig rutin.

—Sedan far deltagarna registrera hur
mycket biverkningar de far av behandlingen,
bade vad giller inflammation i huden och



tarmbiverkningar. Var hypotes r att de som far
de aktiva substanserna far lindrigare biverkning-
ar, forklarar Peter Nygren.

I DEN ANDRA STUDIEN som ir pigdende ingdr patien- :
ter som har tjocktarmscancer och som far cellgif-

tet 5-FU som &r ként for att ge allvarliga tarmbi-
verkningar. Har far vissa deltagare Salovum och
SPC-Flakes och andra placebo, sedan far de féra
dagbok 6ver hur de méar och hur tarmen funge-
rar. Blodprover tas ocksa for att analysera olika
signalamnen som speglar inflammation och foér
att méta halten AF iblodet.

—Sedan kommer vi att jamféra grupperna och
se hur mag-tarmfunktionen har fungerat. Var hy-
potes dr att de som fatt SPC-Flakes och Salovum
ska ha matt béttre, sdger Peter Nygren.

Négra av de patienter som deltar i studien
kring tjocktarmscancer och som har dotter-
tumorer i levern kommer &ven att fa gora
PET-undersokningar, en typ av réntgen med

. att de som far de
. aktiva substan-
. serna far lindriga- :
i re biverkningar.«

Peter Nygren, professor,
Uppsala universitet och A
{ bverlikare i onkologi,

i Akademiska sjukhuset

FOTO: LANTMANNEN

i syrel8-markt vatten, fore och efter att de startat

: sitt intag av SPC-Flakes och Salovum. Man tittar
i da pa hur mycket av vattnet som finns i tumé-

i ren fore och efter intag, med férhoppningen

i att mangden &r lagre efter att deltagarna har

i borjat kostbehandlingen. Det skulle ndmligen

i innebdra att det hoga vétsketrycket i tumoérerna

¢ minskar och ddrmed mdjliggor ett 6kat inflode

i av ldkemedel vilket skulle leda till en forbattrad

: behandling.

Peter Nygren dr generellt positiv till kostbehand-
¢ ling vid olika mag- och tarmproblem.

—Det ar egentligen utanfor mitt expert-
omrade, jag ar onkolog, men det hindrar mig

: inte fran att tro att kosten vid tillstind som till
: exempel IBS och inflammatoriska tarmsjukdo-

mar har stor betydelse. Det finns studier som

¢ visar pa att inducering av Protein-AF kan vara
¢ till nytta, man har sett positiva effekter i flera
¢ sma studier, sdger han. @

4/21 CEREALIER 11



Sa har sanker betaglukan
kolesterolvirdet i blodet

Levern. Gallsalter
och gallsyra bildas
av kolesterol.

allblasa
gallsyra
tan pd att utsé
i tarmarna.

L

Tunntarmen. Det mesta av gall-

Tjocktarmen. Sma

salterna och gallsyran absorberas mdngder av gall-
och skickas tillbaka till levern via salter och gallsyra
portadern. Betaglukan binder gall- utsondras med
syran vilket gor att levern tillverkar avféringen.

mer gallsyra, genom att anvanda
kolesterol fran blodet, vilket leder
till att kolesterolnivan sénks.

KALLA: NOORA MAKELA-SALMI




Betaglukan, en 16slig fiber som finns i havre och korn,
har en kolesterolsdnkande effekt vid ett intag av tre gram
per dag. Nu studerar forskare vid Helsingfors universitet
om betaglukan har samma positiva effekter i gelform.

Karin Janson

Undersoker ha
av betaglukan

etaglukan finns i bade havre

och korn. I tunntarmen

binder betaglukan gallsyra.

Det gor att levern tillverkar

mer gallsyra, genom att
anvinda kolesterol fran blodet. Det ar
framst det »onda« LDL-kolesterolet
som ddrmed péverkas i ritt riktning,
dven om den totala méngden koles-
terol i blodet ocksa sianks. Lagre halt
LDL-kolesterol i blodet minskar risken
for hjart-karl-sjukdomar.

—Den positiva effekten bygger pa att
betaglukanet ar viskost, en trogflytande
16sning. Men betaglukan kan ocksa bilda
en mer geléliknande struktur, och vi
studerar nu om samma hélsoeffekter
uppstar av betaglukaner i gelform, séger
Noora Mékeléd-Salmi, universitetslektor
ilivsmedels- och niringsvetenskap pa
Helsingfors universitet.

DEN VISKOSA MASSAN som bildas av beta-
glukan i vattenlosning kan vara sa trog-
flytande att den inte passar i havredryck
eller havreyoghurt, vilket diremot en
gel teoretiskt sett skulle kunna gora
eftersom den &r lattare att konsumera.
Tidigare in vitro-studier har visat att
betaglukan bildar gel vid h6g koncen-
tration, men en sa hog koncentration

ar inte vanligt i livsmedel. Forskarlaget
vid Helsingfors universitet har funnit att
betaglukan aven kan bilda gel vid lagre
koncentrationer i kroppstemperatur.

—Om du till exempel ater havre-
flingor och betaglukan 16sliggors fran
havren sa att den kan bilda gel i tarmen
sé ar det valdigt intressant ur hilsosyn-
punkt. Men vi vet inte om och hur detta
sker dnnu. Nista steg ar att forska mer
pé vilka faktorer som ligger bakom
gelering, samt om det &r skillnad pa be-
taglukaner fran havre respektive korn.
Vi planerar ocksa att géra interven-
tionsstudier pa ménniska, sédger Noora
Maékela-Salmi.

1 DEN NYA sTUDIEN kommer forskarna ock-
sa att undersoka betaglukans blodsock-
ersiankande effekt. En teori ar att fytat

i havre, som kan binda mineraler som
kalcium, magnesium, jirn och zink, kan
ha en positiv paverkan.

—Fytat brukar koncentreras i samma

fraktioner som betaglukan. Vanligtvis
ses fytat som en antinutrient eftersom

»Betaglukan
tal virme gan-
ska bra och
darfor ar kok-
ning av grét en
bra process...«

Noora Mikeld-Salmi,

HJARTHALSA

soeffekter
gelform

det binder mineraler och motverkar
deras absorption i tarmen. En hypotes
ar att det starkelsenedbrytande enzymet
amylas behover kalcium, och eftersom
fytat binder kalcium hdmmas enzymet
och starkelse bryts inte ner lika effektivt
vilket skulle kunna leda till en lagre
blodsockerhdjning efter intag av stér-
kelse. Men hér beh6vs mer forskning
for att visa den faktiska effekten och
mekanismen.

2007 godkénde den europeiska kom-
missionen ett hdlsopastdende om att
intag av tre gram minimalt processade
betaglukaner per dag bidrar till att be-
héalla normala kolesterolnivaer i blodet.
I senare uppdateringar togs formule-
ringen »minimalt processade« bort.
Enligt Noora Méakeld-Salmi ar process-
ningen en komplex fraga.

— A ena sidan kan mingden betaglu-
kan 6ka genom livsmedelsprocessning,
men & andra sidan kan for mycket eller
for hard processning bryta ner betaglu-
kan, sdger hon.

SA HUR KAN MAN d4 veta att man far i sig
en tillricklig méngd betaglukan? Ett
sékert kort ar grot.

—Betaglukan tal virme ganska bra
och darfér ar kokning av grot en bra
process, dar betaglukanet 16sliggors
och ger effekt. Anvénd gérna havrekli,
som har en hég andel betaglukan, sdger
Noora Mikeld-Salmi. @
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BLODSOCKERHALSA

»Resistent starkelse har
jattestor potential i livsmedel«

Att tillsitta resistent starkelse i livs-
medel kan géra att personer med dia-
betes far en battre blodsockerrespons.
Det menar Denise Robertson, professor
i biovetenskap och nutrition pa Univer-
sity of Surrey, Storbritannien.

—Jag tror att produkter med tillsatt re-
sistent stérkelse fran vete dr nista stora
grej i Europa, sidger hon.

tarkelse i livsmedel bestar av
langa glukoskedjor som bryts
ner under matsméltningen
och tas upp som glukos

i tunntarmen. Resistent
stérkelse ar en typ av starkelse som inte
bryts ner av matsmailtningsenzymerna,
och darfér inte bryts ner i tunntarmen
utan fungerar som en fiber i tjock-
tarmen. Sa fungerar det forenklat i in
vitro-modeller, i kroppen ar responsen
mer individuell och darfor svirare

att forutse, menar professor Denise
Robertson.

—1Iin vitro-modeller har vi tillsatt en-
zymer i tunntarmen och sett hur mycket
glukos som frigors over tid med olika
typer av stérkelse. Variationen som finns
mellan individer gor att tvi personer
kan dta samma livsmedel och dnd4 ha
olika méngd resistent stirkelse i tarmen.
Det beror pa en mingd faktorer som till
exempel hur effektivt mag- och tarmsys-
temet jobbar.

FOR ATT TA REDA PA hur resistent starkel-
se paverkar glukosnivaerna i blodet
racker det inte med ett blodprov, man
maste dven méta glukoshalten i levern,
menar Denise Robertson. Det kan man
till exempel géra med hjilp av isotop-
markning, vilket goér att man kan folja
en kostkomponent och se hur och var i
kroppen den metaboliseras.
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— Leverglukos gloms ofta bort och det
beho6vs mer studier pa omradet. Vi kan
s& hir langt bara konstatera att stirkelse
inte alltid beter sig som vi tror i kroppen,
siger Denise Robertson.

Det finns fyra olika typer av resistent
stirkelse, se faktaruta.

—Om vi tar potatis som exempel sa
ar den oatlig i ra form, men har en hog
halt av resistent starkelse av typen RS2.
Néar man kokar eller bakar potatisen blir
den dtbar och stirkelsen férdndras och
blir lattsmélt. Om man sedan kyler ner
potatisen borjar stirkelsen bindas till
vattenmolekyler och blir retrograderad
stirkelse, RS3. Hur hog halten av RS3
blir varierar beroende av till exempel
hur mycket vatten stirkelsemolekylerna
binder, hur livsmedlet hettas upp, hur
snabbt det kyls ner och sa vidare. Det ar
manga sma faktorer som kan ha effekt,
siger Denise Robertson.

1ETT EXPERIMENT métte Denise Robertson
glukosnivaer hos tio deltagare, 15 minu-
ter efter att de 4tit en portion pasta. Den
forsta dagen at de nykokt, varm pasta,
néasta dag kall pasta som hade statt i
kylen 6ver natten. Dag tre at de pasta
som kyldes och viarmdes upp igen. Den
varma pastan gav storst blodsockerpa-
slag och den kalla pastan minst. Men for
pastan som kylts for att sedan virmas

FYRATYPERAV RESISTENT
STARKELSE

RS1 Fysiskt innesluten stdrkelse, finns i cell-
véiggar av spannmdl, fron och baljvéxter.

RS2 Raaq, starkelsegranuler. Finns i ra
potatis och i grona bananer.

RS3 Retrograderad stérkelse. Finns
exempelvis i pasta, potatis och ris efter
tillagning och nedkylning.

RS4 Starkelse som modifierats pa kemisk
vdg for att bli resistent mot mat-
smadltningsenzymer.

upp minskade glukospéslaget med i
genomsnitt 50 procent, jamfort med den
nykokta.

—Det ar svart att veta hur mycket RS3
som ar kvar efter kylning och upphett-
ning men det méaste vara en del, efter-
som blodsockerpéslaget ar lagre, séger
Denise Robertson.

En lagre blodsockerstigning efter mal-
tid ar intressant for diabetiker och andra
som vill ha ett mer stabilt blodsocker.

—Om man byter ut vanlig stérkelse
mot resistent stiarkelse kan man ita mer
pasta och bréd dven som diabetiker. En
annan fordel ar att du kan ta fram ett vitt
mjol med samma fiberinnehdll som ett
fullkornsmjol, har i Storbritannien vet de
flesta att fullkorn ar nyttigt men det ar
fa som koper det eftersom de inte tycker
om smaken. En tredje fordel 4r att ett
hogt innehall av resistent stérkelse inte
ar gasbildande. Eftersom molekylerna
ar stora fermenteras resistent stiarkelse
langsamt och det &r darfor en fiber som
tolereras av de flesta magar, dven i hog
koncentration.

DENISE ROBERTSON HAR nyligen gjort en
mindre studie dar vanliga spannmals-
produkter som bagels och kex bakades
med vetemjol som berikats med resi-
stent stirkelse. Resultaten blev jamfor-
bara med samma produkter bakade pa
standardvetemjol, bade nir det kom till
utseende, smak och lukt.

—Man kan enkelt byta ut ett standard-
vetemjol mot ett vetemjol med tillsatt
resistent stérkelse, &ven om man behover
gora vissa modifieringar nér det géller
vattenméngd och baktid. Mjolet med
tillsatt resistent stérkelse har en liten
tendens att gora produkterna krispigare,
men i 6vrigt 4r bakegenskaperna valdigt
lika tack vare gluteninnehallet. ®

Kdlla: Robertson et al, Nutrition Bulletin, 2021
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Professor
Denise Robertson vid
University of Surrey.




Kostfiber dr kolhydrater fran vixtriket som inte bryts ner och absorberas i tunntarmen under matsmaltningen, utan
nar tjocktarmen i stort sett opaverkade. Dar blir de mat at tarmbakterierna. Fiber finns till exempel i gronsaker, frukt,
rotfrukter, bonor och linser samt i bréd, flingor, gryn, pasta och ris av fullkorn. Tidigare talade man om kostfiber som
16sliga eller olosliga. I dag anvands aven begreppen gelbildande, fermenterbara och icke-fermenterbara kostfiber.

A

Fiber som delvis bryts ner i

: tunntarmen. Har férmdaga

i attivatten bilda en gel-lik-

i nande struktur vilket ger en

¢ ldngsammare magsdckstém-
: ning och kan ge en jdmnare

: blodsockerkurva. Exempel
pa gelbildande fibrer Gr

: pektin i gronsaker och frukt,
: betaglukaner i havre och

i arabinoxylaner som frémst

¢ finns i rdg. Gelbildande fibrer
: kan hjalpa till att sGnka det

: onda kolesterolet (LDL). ®

Kallas ibland for »den tredje

: kostfibern«. Starkelse bryts

: oftast neritunntarmen,

i men i de fall d& den inte gor
det talar man om resistent

: stdrkelse. Resistent starkelse
i bryts ner férst i tjocktarmen,

i ddr den fermenteras till

i kortkedjiga fettsyror som till

: exempel smorsyra. Smorsyra
i tros kunna stérka tarmens

. barridrfunktion. Bland kdllor
till resistent starkelse finns

: fullkorn, linser, bonor, kikdrtor,
: kall kokt potatis och gréna
i bananer. ®

Fiber med Iag grad av fermen- :
: terbarhet, till exempel lignin,

i cellulosa och hemicellulosa

: binder vatten och ékar voly-

i men pé tarminnehdllet. De

: icke-fermenterbara fiberna

i motverkar férstoppning och
bidrar till en bdttre mattnads-
: kdnsla. De minskar bland

: annat risken for tjock- och

i @ndtarmscancer samt kan

i minska symptom vid IBS

: —lrritable Bowel Syndrome. ®

Ndr kostfiber bryts ner av

: bakterierna i tjocktarmen

i kallas det fermentering. Den-
i na typ av fiber finns bland

: annat i fullkornsmjol samt i

i bénor. Vid fermenteringen
bildas kortkedjiga fettsyror

: som kan ha positiva hdlso-

: effekter. ®

Enligt de svenska ndrings-

: rekommendationerna bér

i envuxen mdnniskas intag

av kostfibrer ligga mellan 25

: och 35 gram per dag. Enligt

¢ Nordiska ndringsrekommenda- :
i tioner dr 6vre grdnsen forintag
av kostfiber 50 gram per dag;

: etthogre intag kan hdmma

: tarmens absorption genom

i att binda néring och energi

i som foljer med avforingen ur

: kroppen. ®

: Nér betaglukanerna tar upp

i vatten bildar de en gel, vilket blir
tydligt i exempelvis havregryns-
: grot. Betaglukaner finns framst

. ihavre och korn. Férutom
klassiska fiberegenskaper har

: betaglukan ocksd en kolesterol-
i sdnkande effekt. ®

: Enlattfermenterad fiber som
: férekommer bland annat i

i spannmail, 16k, purjoldk, kro-
ndrtskocka och banan. Inulin
: drett exempel pd en fruktan
: i FODMAP-gruppen, som
fermenteras i tjocktarmen. @

i Cellulosa dr en oléslig

: fiber i spannmal som passerar
: matsmdltningen i stort sett

i opdverkad. ®

Kt om fiber

Samlingsnamn for kostfiber

: och andra komponenter som
i gynnar tarmens goda bakte-
rier. Exempel pd en prebiotisk
: fiber drinulin. @

Arabinoxylaner finns frémst i
rdg, men dven i vete och korn.
Forutom goda fiberegenskaper
i sin naturliga form har dess
nedbrytningsprodukter i form
av oligosackarider, AXOS, visat
sig gynna vissa »goda« bakte-
riestammar i tjocktarmen. @

Naturligt forekommande i frukt
och i cellvaggarna hos manga
vaxter. Pektin har liknande
egenskaper som betaglukan
och svdller och bildar gel vid
upptag av vatten. | férsok har
pektin ocksa visat sig reducera
nivan av det skadliga LDL-
kolesterolet i blodet. ®
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Svensk mjolk- och notkottsproduktion
kan na Parisavtalets mal

I oktober lanserades rapporten
»Framtidens Jordbruk: Mjolk

& Notkott«, dar stora delar av
livsmedelsbranschen i Sverige
tillsammans kartlagt utmaningar
och mojligheter for en mer hall-
bar produktion till 2050. Rappor-
tens hallbarhetsdefinition bygger
pa fyra parametrar: djurvalfard,
produktivitet, planeten och
planboken.

vensk mjolk- och
notkéttsproduktion ar
redan i dag bland de
mest hallbara i vérlden,
men den nya rapporten
visar att det finns stora mojlighe-
ter att komma &nnu ldngre och n&
Parisavtalets malséttningar.

— Vi beskriver fokusomraden
och potentialer for att minska
klimatpaverkan och samtidigt
6ka produktiviteten och gynna
den biologiska mangfalden. Den
svenska mjolk- och notkottspro-
duktionen har en viktig roll att
spela i ett hallbart livsmedels-
system &ven i framtiden, sdger
Claes Johansson, héllbarhetschef
pa Lantménnen.

UTSLAPP FRAN FossiIL koldioxid,
lustgas och metan fran biologiska
processer bryts ner olika fort i
atmosfiaren och paverkar den
globala uppvarmningen pa olika
vis. Rapporten skiljer pa dessa tre
klimatutslapp for att bedoma olika
insatser att na 1,5-gradersmalet
inom Parisavtalet.

—Det ar viktigt att skilja pa
dessa tre utslapp, inte minst
vad géller metanutslappen som
uppstar nir notkreaturen idisslar.
Det géller ocksa i andra typer av
analyser som bedomer livsmedels
klimatpéaverkan, menar Elina
Matsdotter, hallbarhetschef pa
Svenskt Kott, som ocksa papekar

[
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att hela livsmedelskedjan mas-
te samarbeta for att kunna na
klimatmalen.

—Resultaten visar pa vikten
av helhetssyn inom livsmedels-
systemet och att svensk mjolk-
och notkottsproduktion maste
ses ur ett bredare hallbarhetsper-
spektiv d4n enbart klimatutmaning- :
en. Djurhallning och vaxtodling
ar sammanlénkade system och
synergierna kan stérkas ytterliga-
re for 6kad hallbarhet och starkt
livsmedelsforsorjning i Sverige,
siger Elina Matsdotter. ®

" 'h"‘

: T Rapporten
: skiljer pa de olika
i klimatgaserna.

. I
¢ »Djurhall-
i ning och

i vaxtodling

i 4r samman-
i lankade

: system och

. synergierna

Lds mer om arbetet med rapporten
i Cerealier nr 2/2021.

: kan stiarkas |
i ytterligare...« :

g "
¢ Q

.

RAPPORTEN

Rapporten har tagits fram av Arla,
DeLaval, HKScan, Lantmdnnen, LRF,
Svenskt Kétt, Véxa och Yara. Utéver
arbetsgrupperna har en extern
referensgrupp haft en radgivande
funktion och bidragit med synpunk-
ter ur ett vetenskapligt perspektiv
under arbetets géng. Aven en
lantbrukarreferensgrupp har varit
knuten till projektet och inkommit
med synpunkter.
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Vi behover dta mer fullkorn for folkhdlsans skull, men hur ska konsumenterna
overtygas? Det diskuterades under punkten konsumenter och kommunikation som

var ett av tre fokusomrdden pa drets upplaga av Whole Grain Summit. Konferensen

arrangerades av International Association for Cereal Science and Technology,
Whole Grain Initiative och Crea. Hdr dr ndgra av talarna refererade.

Text Karin Janson

ARETS WHOLE GRAIN SUMMIT

Kampanjer och information

Filosofie doktor University of Wollongong,
Australien

Katrina har skrivit sin doktorsavhand-
ling om definitioner av fullkorn. Det har
lange varit ett problem inom nutri-
tionsforskningen att olika ldnder har
egna definitioner for fullkornsinnehall i
livsmedelsprodukter. Problem uppstar
dé data pé befolkningens fullkornsin-
tag ska anvéndas for att till exempel
studera sambandet med riskfaktorer
for halsa eller sjukdom. Vissa ldnder
mater faktiskt fullkornsintag fran alla
livsmedel medan andra bara tar med
fullkorn frén utvalda livsmedel. Dess-
utom anges fullkornshalten i en del
lander i torrvikt medan det pa andra
hall anges i farskvikt.

For att harmonisera omradet lanse-
rade Whole Grain Initiative i borjan av
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aret en global definition for fullkorns-
produkter. Den lyder:

En fullkornsprodukt ska innehalla
minst 50 procent fullkorn, baserat pa
torrvikt.

Livsmedel som innehéaller minst
25 procent fullkorn baserat pa torrvikt,
rdknas inte som en fullkornsprodukt
per definition, men kan anvénda sig
av livsmedelsmérkningen »innehaller
fullkorn«.

1SIN AVHANDLING har Katrina Kissock
applicerat den nya definitionen pa
svenska och australiska intagsdata for
att se om kopplingar till riskfaktorer
for hjart-kéarlsjukdomar fordndras. Hon
har anvént data fran Livsmedelsverkets
undersokning Riksmaten 2010-2011
och den motsvarande undersokningen
Ausnut i Australien 2011-2012.

»...det ar bast att kommuni-
cera vilka specifika livsmed-
el som ar rika pa fullkorn
mot konsumenter ...«

Fullkornsintaget i bada studierna
raknades om enligt definitionen fran
Whole Grain Initiative, vilket gav 35
procents 6verensstaimmelse med data
fran Ausnut i Australien, och bara 19
procents 6verensstimmelse med Riks-
maten-data fran Sverige. Men dven om
Overensstammelsen med den nya full-
kornsdefinitionen var 1ag sa paverkades
riskfaktorerna for hjart-kérlsjukdom
endast marginellt.

—Slutsatsen &r att det ar bast att
definiera fullkorn i absoluta gram i
fortsatt forskning, medan det ar bést att
kommunicera vilka specifika livsmedel
som ér rika pa fullkorn mot konsumen-
ter, sa Katrina Kissock. @

Programdirektér konsumentorganisationen
Whole Grain Council, USA

Caroline presenterade arbetet med
tre lyckade kampanjer som okat det
dagliga intaget av fullkorn i Danmark,
USA och Australien.

Danmark &r det land i vérlden dar
invanarna édter mest fullkorn. De senas-
te tretton &ren har fullkornsintaget dir
oOkat fran ett genomsnitt pa 36 gram om
dagen till 82 gram.
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kan oka fullkornsintaget

BAKOM SIFFRORNA FINNS Fuldkornspart-
nerskabet, dar bade privata aktorer,
patientorganisationer och offentliga
aktorer, bland annat myndigheten
Fodevarestyrelsen, samarbetar for att
o6ka kunskapen om fullkorn och 6ka
konsumtionen. Den danska livsmed-
elsmirkningen »Valj fullkorn forst« har
ocksé lanserats, med olika krav for olika
produktkategorier. Férutom fullkorns-
halt regleras &ven socker, fett och salt.

Utover symbolen har Fuldkorns-
partnerskabet genomfért en méngd
aktiviteter, som en fullkornsdag, en
smorrebrodsvecka och kampanjer i so-
ciala medier med hjilp av influencers.
En annan viktig aspekt ar att patient-
organisationer kommunicerar vikten av
att ata fullkorn.

»..mirkningar och symboler,
som i det danska exemplet,
ar en av de viktigaste strate-
gierna for att 6ka intaget av
fullkorn.«

Liknande strategier aterfinns i USA och
Australien. I Australien har kampanjer
som »bring back the sandwich« och
»whole grain week« belyst hur man kan
byta vitt mjol mot fullkornsmjél. Bakom
initiativen star Grains & Legumes
Nutrition Council, som &r en fristdende
organisation.

Whole Grain Council i USA har infort
»whole grain month« i september och

jobbar precis som aktérerna i Danmark
och Australien med konsumentupplys-
ning, recept och inspiration bland annat
via influencers.

—Nu hénder det mycket inom omra-
det livsmedelsmérkning. Vi pa Whole
Grain Council anser att mirkningar och
symboler, som i det danska exemplet,
ar en av de viktigaste strategierna for
att 6ka intaget av fullkorn. Vi tror ocksa
att andra lander kan dra lardom av de
danska strategierna, menade Caroline
Sluyter. @

Dietist Hjért- och lungfonden,
Sverige

Anette beréattade om den nordiska
markningen Nyckelhalet, som lan-
serades i Sverige 1989. Sedan 2009

anvéands mirkningen &ven i Norge och
Danmark och da inférdes ocksa gemen-
samma kriterier for fullkorn.

»Nyckelhdlet har ocksa

en viktig funktion eftersom
maéarkningen stimulerar
produktutveckling.«

Tidigare fanns endast kriterier for fiber,
och i vissa produkter tillsattes da fiber
fran till exempel dpple, vilket visar att
fiberhalt inte alltid fungerar som ett bra
matt pa fullkornsinnehall.

2015 genomférde Livsmedels-
verket en scenariostudie dar byte fran
icke-nyckelhalsmarkta produkter till
nyckelhalsmairkta produkter hade en
stor effekt pa fullkornsintaget, det med-
foérde en 6kning med hela 754 procent.

NYCKELHALET AR UTFORMAT s att alla
produktgrupper har olika kriterier for
fullkornshalt, fiberhalt, fetthalt och
sockerhalt. Att ha en egen kategori for
fullkorn i stillet fér att rdkna in det i
den totala fiberhalten har varit ett med-
vetet val for att férsoka 6ka fullkornsin-
taget i de nordiska landerna.

—Nyckelhélet har ocksa en viktig
funktion eftersom méirkningen stimule-
rar produktutveckling, avslutade Anette
Jansson. @
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1 3D-printning kan anvéndas for att ta fram individuellt anpassade livsmedel.

SEMINARIUM

Individuell nutrition —fakta eller fiktion?

Kan individanpassad nutrition ha

en positiv effekt pa sjukdomar och
viktnedgang? Det diskuterades vid
ett heldagsseminarium som Kungliga
Vetenskapsakademien arrangerade i
oktober.

Text Karin Janson

‘nderledning av Rikard "~
Landberg, professor i
livsmedelsvetenskap

vid Chalmers tekniska
hégskola, presenterade
internationella forskare det senaste
kunskapslédget inom forskningsomradet

individuell nutrition.

PROFESSOR ERAN ELINAV fran Weizmann
Institute of Science i Israel inledde med
att konstatera att de senaste decenniernas
forskning har givit ett enormt uppsving
ivar forstaelse av vad som hander i
tarmen och vilken roll tarmens mikrobiota
(tarmens sammanséttning av mikroorga-
nismer) spelar vid olika sjukdomar.
Professor Elinav och hans forskar-
team &r pionjarer inom omradet. De har
bland annat gjort en studie om jojobant-
ning dar de undersokte mdss som fatt
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avforingstransplantation fran éverviktiga
och smala personer. De fann en speciell
signatur i tarmens mikrobiota som kvar-
stod efter framgangsrik bantning och
som kunde kopplas till ny viktuppgang.
En av slutsatserna ar att man genom att
rikta in sig p4 mikrobiotan skulle kunna
bade diagnostisera och avhjalpa det har
problemet hos méanniskor som lider av
fetma.

ARNE ASTRUP, PROFESSOR i nutrition vid
Ko6penhamns universitet och program-
direktér fér Novo Nordisk Fonden, hade
ett inldgg om fetmabehandling.

—Tidigare viktstudier har visat att
vissa forlorar vikt medan andra ar vikt-
stabila, eller till och med gér upp i vikt,
nir de dter samma kost. Det finns ingen
diet som passar alla.

Arne Astrup och hans kollegor har
funnit en skillnad mellan tva bakteriella
ekosystem i tarmen, sa kallade entero-
typer. Det ena domineras av bakterien
Bacteroides och det andra av bakterien
Prevotella.

—Vi har sett i flera studier att per-
soner med ett tarm-ekosystem som
domineras av Prevotella gar ner mer i

vikt pa en fiberrik diet &n de system som
domineras av Bacteroides.

MARJU ORHO-MELANDER, professor i gene-
tisk epidemiologi vid Lunds universitet,
talade om hur individuell nutrition kan
vara ett verktyg for att férebygga kardio-
vaskuléra sjukdomar.

—De senaste femton aren har vi lart
oss mycket om kopplingen mellan
mikrobiotan i tarmen och genetiken
bakom hjart-kérlsjukdomar, sammanfat-
tade hon.

KANSKE KAN 3D-PRINTNING vara ett verktyg
for att ta fram nya, personligt anpassade
livsmedel? Den tanken presenterade
doktor Kjeld van Bommel fran det ne-
derldndska forskningsinstitutet TNO.
—3D-printning lampar sig for att gora
sma serier av produkter och for att géra
individuella anpassningar, bade nér det
géller naringsinnehall och textur. Nu
borjar det bli kommersiellt gangbart
med individuellt anpassade produkter.
I slutet av dret kommer ett holldndskt f6-
retag att lansera 3D-printade livsmedel
for halsosektorn dar naringsinnehallet
anpassas efter olika gruppers behov. @
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overmght oats

Far du inte nog av julen?

- Har ar-ett recept pa

overnight oats med smak
-av Jgeppanquor:

Julig overnight oats
med pepparkakssmak

Portion: 1
Tid: 5 minuter + 6ver natten

1 dl rivet dpple

1dl AXA Havregryn

1 dl havredryck

1 dl yoghurt

1 tsk kanel

2 tsk papparkakskrydda
Y2 tsk salt

Topping

Krossade pepparkakor

Tarnad apelsin eller annan citrusfrukt =
I

: L
1. Blanda alla ingredienser och for Gver,
ien portionsskal, 1at svélla i kylskép over .ot
natten. r

2. Toppa med krossade pepparkakor och ; f " - - =
tdrnad apelsin. Servera! 3 - * Receptetkommerfrdn AXA.
= el - » _'_‘;". _,-'_-‘ ". _=_:,_ ] ‘_".-.-



UR MIN SYNVINKEL

REKO - eller rejal konsumtion — dr en handelsplattform
som mojliggor forsdljining av livsmedel direkt fran
producent till konsument. Jag leker med tanken

—kan detta bli det primdra hdllbara livsmedelsvalet?
skriver Jenny Asplund, konsult pad Macklean.

Kan REKO
bli det nya EKO?

rubriken anvinder jag REKO i ett
bredare sammanhang och syftar
till svenskproducerade livsmedel
i stort, dér ravarorna ar odlade,
processade och forpackade i
Sverige.
Fran att ha stigit stadigt sedan millen-
nieskiftet, har den ekologiska andelen
i dagligvaruhandeln sjunkit sedan
fem &r tillbaka visar svenskt ekoindex
kvartal 2/2021. Samtidigt kan vi lasa hur
pandemin gjort oss mer hemmakéara
och trygga, med en 6kad efterfragan pa
svenskproducerade livsmedel. Enligt
Livsmedelsforetagens konjunkturbrev
har svenskproducerat varit den framsta
konsumenttrenden de senaste fem aren,
och &r alltsa inte bara négon lattflyktig
trend.

NAR JAG AKER fran firjan i Abo mot mina
hemtrakter i Osterbotten, Finland, pas-
serar jag ett ndstan dromskt landskap
med rad pa rad av vaxthus. Detta gor

att jag i den finlindska dagligvaruhan-
deln méste anstrénga mig for att hitta
utldndska tomater — ocksa vintertid. I
Sverige ar det ofta tvértom, med spanska
och holldndska tomater sida vid sida.
Och dven om jag i forsta hand bor ifraga-
séatta tillgangen pa tomater vintertid

over huvud taget, undrar jag &nda — ar
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ekologiska spanska tomater verkligen
béttre &n inhemska vixthustomater ur
ett miljoméassigt perspektiv?

MEN VAD SKULLE behovas for att 6ka
tillgdngen och efterfragan pa svenska
livemedel och ravaror, och pa sa vis
fa positiva effekter genom fler arbets-
tillfallen i Sverige, minskad sérbarhet
genom 6kad inhemsk produktion och
mycket mer?

Jag ser tre huvudpunkter som kan
bidra till detta. Det beh6vs 6kad inno-
vation inom livsmedelsbranschen, dir
Sweden Food Arena &r en stark aktor
som jobbar for detta. Vi behdver minska
kunskapsgapet hos konsumenterna nir
det géller férdelarna med inhemska och
nirproducerade livsmedel. Slutligen
kravs dven en Oversyn av de svenska
regelverken for att underlitta —inte
forsvara —for svenska livsmedelsprodu-
center att mota den efterfraga som finns
och 6kar. For jag tror pd REKO som det
nya EKO!

N

Jenny Asplund

»I Sverige ar det ofta
tvartom, med spanska
och hollandska tomater
sida vid sida.«
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Jenny Asplund,
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TVetekli sett i svepelektronmikroskop.

1 Solja Pietidinen, industridoktorand.

Fiber fran vetekli som
funktionell ingrediens

I mitt doktorandprojekt underséker
jag hur en fiberkomponent i vetekli kan
anvandas som funktionell ingrediens i
bland annat bréd. Projektet ar ett sam-
arbete mellan Lantménnen och Sveriges
lantbruksuniversitet.
Solja Pietidinen, industridoktorand Lant-
méannen R&D/Sveriges lantbruksuniversitet
tt det ar viktigt att fa i
sig tillrackligt mycket
kostfiber for att ma bra ar
valkéant, men kostfiber ar
s& mycket mer 4n hélsa. I
vete finns kostfiber framfor allt i de yttre
skaldelarna som hamnar i klifraktionen
vid malning.

1 DAG ANVANDS VETEKLI DELVIS i livsmedel
men frimst till foder- och bioenergi-
produktion. Detta trots ett hogt innehall
av ndringsdmnen och polymerer som

i storre utstrackning skulle kunna
anvandas i livsmedel. Arabinoxylan ar
den huvudsakliga kostfibern i vetekli
och potentiellt en funktionell komponent
i brod. Denna fiber paverkar faktorer
som vattenhallande formaga och reologi
(elasticitet och viskositet) i degar samt
brodets volym och hallbarhet.

PROJEKTETS FOKUS AR att ta fram en
ingrediens rik pa arabinoxylan for
anvindning i brod. For att nd slutmaélet
ingar forbehandling och extraktion av
arabinoxylan fran vetekli samt funk-
tionstest i brod. Som en del i arbetet
optimeras extraktionsprocessen med

FINANSIERING

Projektet finansieras med medel
fran Stiftelsen Strategisk Forskning och
Lantmdnnens Forskningsstiftelse.

syfte att 6ka utbyte och paverka fiber-
egenskaperna. [ vetekli 4r arabinoxylan
inbaddat i en komplex cellviggsmatris
och ar darfor svar att extrahera effek-
tivt utan att kompromissa med dess
funktionella egenskaper.

Hittills har tvé lovande forbehand-
lingar utvérderats, pulserande elektriskt
falt (PEF) och ultraljudsbehandling. For
att studera arabinoxylanets egenskaper
ibrod har provbakningar med olika
tillsatser genomforts.

SLUTSATSEN AR ATT det gar att baka bréd
av god kvalitet &ven med betydande
fibertillsats. Projektet som har kommit
halvvags, bygger vidare pa resultat

fran tidigare forskning finansierad av
Lantménnens Forskningsstiftelse. Att
Oka foradlingsgraden for vetekli skapar
mervarde for svensk spannmalspro-
duktion och mgjliggor utveckling av nya
ingredienser till livsmedelsindustrin. @
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Du vet val att du kan prenumerera dlgltalt"

Cerealier finns &ven som digi- :
i far du ett nyhetsbrev med

i 1ank nér ett nytt nummer av
i Cerealier finns ute.

i Du far ocksa enkelt tillgng !
i till vart tidningsarkiv. Om

tal tidning, sa att du enkelt
kan lasa tidningen pa datorn,
mobilen eller plattan.

Om du vill prenumerera
digitalt anmaler du dig pa:
www.lantmannen.se/cerealier/

Som digital prenumerant

du har 6vriga fragor kring

¢ din prenumeration eller

i synpunkter pa Cerealier sa

: kontakta oss, e-post:
tidskriftenc@lantmannen.com

Sjalvklart kan du dven fort-

i séttningsvis prenumerera pa
i papperstidningen. @
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Om forskningsstiftelsen

Lantmdnnens Forsknings-
stiftelse stodjer 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 grona 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 spannmél och

i 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
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