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Helena Fredriksson
Havre —ett supergryn

ag vill borja med att tacka alla som
deltog i var lasarundersékning! Vi pa
redaktionen har tagit till oss av era
kommentarer och forslag.

Havre, eller varfor inte supergrynet
havre, dr temat i det har numret. P4 de nordiska
breddgraderna ar vi duktiga bade pé att odla
och anvénda havre. Hir bedrivs dven mycket
intressant forskning pa havre. I Lund drivs en
plattform for havreforskning, ScanOats, dar
akademi och néringsliv samarbetar i hela kedjan
fran vaxtforadling till slutprodukter. En viktig fréa-
ga for flera av de forskare vi har intervjuat ar hur
havrekérnans olika delar ska kunna tas tillvara
béttre. Pa det norska forskningsinstitutet Nofima
har man exempelvis antagit utmaningen att baka
brod med betaglukaner med gott resultat.

»...fiber kan
gynna muskel-
halsan hos aldre.«

KOSTFIBER AR ETT dterkommande
amne i Cerealier. L4s om spidnnan-
de forskning vid Orebro univer-
sitet dar man visat att fiber kan
gynna muskelhédlsan hos dldre. Pa
sidan 23 beréttar vi om var egen
stiftelses satsningar inom fiberom-
radet med fokus pa tarmhélsa. I fjirde delen av
spannmalsskolan har turen slutligen kommit till
kostfiber och stéirkelse.

Las ocksa om en av vara duktiga industri-
doktorander, Louise Selgas, avhandlingsarbete
inom omradet mjolkvalitet.

Som avslutning, ett recept pa havreknicke som
alltid ar ratt, bade till vardag och till fest.

Onskar trevlig lisning och ett gott slut!
Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse

avre-
forskning

I det hdar numret djupdyker
vi i forskning om havre som
intressant ingrediens.

Sida 7-15

Cerealier

Ansvarig utgivare
Helena Fredriksson
helena.fredriksson@
lantmannen.com

Chefredaktor
Karin Janson

¢ Vetenskaplig projektledare :
¢ Karin Arkbdge

i Redaktionsrad

i Karin Arkbage

¢ Nicolina Braw

¢ Helena Fredriksson
¢ Karin Janson

: Mats Larsson
journalistkarin@gmail.com

Lovisa Martin Marais

Art direction & layout

: Alends Grafisk Form

 Omslaget

i Tema: Havreforskning

¢ Foto: Golden Retriever

¢ (se Gven bild pd sida 7).

: Adress

¢ Lantmdnnens

i Forskningsstiftelse
i Tidskriften Cerealier
i Box 30192

¢ 10425 Stockholm

Telefon
+46 (0)10-556 00 00

¢ Tryck S,
! Trydells, ////
Laholm 2023 /4 //

Upplaga
¢ 23000 exemplar
: ISSN 1100-598x

Trycksak

F8C® C173770

FOTO: ANDERS GOOD/TT


mailto:journalistkarin@gmail.com
mailto:helena.fredriksson@lantmannen.com

%)
4
<
[}
=
<
o
)
o)
2
o
e

FOTO: IBTOCK

Alltid i Cerealier
4 Aktuellt

21 Recept

22 Ur min synvinkel

23 Aktuellt fran Lantmannens
Forskningsstiftelse

Tema Havreforskning
8 Havreforskning
pa flera nivaer
10 Studerar hélsoeffekter
med betaglukan i broéd

12 ScanOats utvecklar
havre i alla led

14 Flera fordelar
med fermentering

INNEHALL

I detta nummer

16 Nytt satt att
kvalitetssikra vetemjol

18 Spannmalsskola del 4:
Starkelse och kostfiber

20 FINEST framjar innovation
inom livsmedelsomradet

Fér gratis prenumeration

Fyll i formuldret pd www.lantmannen.se/cerealier. :
forknippad administration. Meddela om du inte
: 6nskar kvarstad som prenumerant.

Cerealier erbjuds bdde som papperstidning och
digitalt pa svenska, samt digitalt pa engelska.

F6r andra prenumerationsdrenden
E-post tidskriftenc@lantmannen.com
Adress Lantmdnnens Forskningsstiftelse
Tidskriften Cerealier
Box 30192, 104 25 Stockholm

¢ Dina kontaktuppgifter anvénds endast for

Cerealiers prenumerationsregister och ddrmed

i Cerealier ges ut fér Lantmdnnens Forsknings-

: stiftelse av Lantmdnnen ek for. Tidskriften syftar
 till att 6ka kunskapen om cerealier (spannmdl)

i och baljvéixter med utgéngspunkt fran aktuell

: forskning och ndringsdebatt.

LANTMANNENS
FORSKNINGSSTIFTELSE

FOTO: ISTOCK


http://www.lantmannen.se/cerealier
mailto:tidskriftenc@lantmannen.com

AKTUELLT

Ny forsknings-
hubb for livsmedel

Lunds uni-
versitet och
x| Tetra Pak
har startat
Biotech
Heights, en
innovationshubb som ska
utforska bioprocessteknik
inom hdllbar produktion av
livsmedel och material.
Biotech Heights dr ocksa en
plattform fér samarbete och
kunskapsdelning mellan olika
aktorer. ®

Lds mer pd: www.lu.se

%

av den spannmadl vi Gter i
Sverige ska vara fullkorn ar
2035, enligt Livsmedelsver-
kets mdl. ®

Konferens
i Bergen

Den 17-19 juni ndsta ar
anordnas den 13:e nordiska
nutritionskonferensen, NNC,
i norska Bergen.

Konferensen kommer att
ge en oversikt av aktuell
nutritionsforskning bade i
de nordiska Idnderna och
internationellt, och fungera
som en brygga mellan forsk-
ning och dess tillimpning i
samhadllet. ®

Lds mer pa: www.nnc2024.org
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olkhélso-
myndigheten
har publicerat
en kartldggande
litteraturoversikt

om svensk forskning i &mnet
matmiljoer.

Matmiljfer ar ett ganska

nytt begrepp som kan de-
finieras som platser dir
manniskor interagerar med
livsmedelssystemet for att
vélja vad de ska kopa, tillaga
och éta, till exempel butiker
och skolmatsalar. Aven
fysiska, ekonomiska, sociala

RISE och Chalmers deltar i Switch

Chalmers tekniska hégskola
och RISE &r som tva av ett
20-tal europeiska forsknings-
aktorer med i EU-projektet
Switch. Initiativet handlar om
att frdmja dvergangen till en
mer hdlsosam och hallbar kost.
| Switch ska forskning och

innovation anvdndas som en driv-

kraft for att 6ka kunskapen och
tillgdngligheten samt att skapa
underldttande strategier pd alla
nivder av livsmedelssystemet. ®

Lds mer pd: www.switchdiet.eu

Litteraturoversikt om matmiljoer

och politiska aspekter kan
paverka den matrelaterade
hélsan. e

Lds mer pa: www.folkhalsomyn-
digheten.se/publikatio-
ner-och-material/publikationsar-
kiv/m/matmiljo-i-sverige/
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ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN

Kostfibrer kan framja hilsosamt aldrande

Att fysisk aktivitet och en proteinrik
kost kan ge starka muskler ar val kint.
Likasa att musklerna tappar massa
och styrka nér vi aldras. Forskning vid
Orebro universitet visar nu att en fiber-
rik kost kan bidra till att muskeltappet
minskar.

—MuskKlerna star for en stor del av krop-
pens energiomséittning, men var kunskap
om hur kostfibrer paverkar muskelhélsan
har hittills varit bristfillig, sdger profes-
sor Fawzi Kadi som leder EU-projektet
Eurodiet tillsammans med kollegan
medicine doktor Andreas Nilsson.

I PROJEKTET HAR de studerat ménniskors
matvanor och kopplingar till sjukdomar
som diabetes, med hénsyn till bland
annat kén och motionsvanor.

— Studierna visade att deltagare i
aldersgruppen 65-79 ar som at mer
kostfibrer hade en stérre muskelmassa

i jamforelse med dem som at mindre.
Sambandet fanns kvar nir hansyn hade
tagits till bland annat proteinintaget och
fysisk aktivitetsniva hos deltagarna,
berittar Andreas Nilsson.

Resultaten visade ocksa att ett hogre
fiberintag var kopplat till 1agre nivaer av
en biomarkor for systemisk inflammation
(CRP). Det indikerar att det kan finnas en
koppling mellan fiberintaget, systemisk
inflammation och muskelmassa, menar
Fawzi Kadi.

SAMBANDET MELLAN fiberintag och muskel-
massa var svagare hos mén med redan
féorhojda inflammationsnivaer och en
6kad risk fér metabol sjukdom.

—Var slutsats ar att man med 6kad
sjukdomsrisk och forhéjda nivaer av
vissa inflammatoriska biomarkérer kan
behova dta mer fibrer for att fa en positiv
effekt pa muskelhélsan, sdger Andreas
Nilsson.

Forskarna studerade ocksa effekten av
hilsosammare matvanor hos en grupp ald-
re mén och kvinnor (65-70 ar) som lottades
till en experiment- eller kontrollgrupp.
Experimentgruppen 6kade det dagliga
fiberintaget med 26 procent vilket medforde
att flera pro-inflammatoriska markorer
minskade, medan motsvarande virden
forblev oférandrade hos kontrollgruppen.
—Vara studier pekar pa att ett dag-
ligt intag av fiberrika livsmedel kan ha
positiva halsoeffekter pa muskelhélsan
och dirmed betydelse for ett hdlsosamt
aldrande. En rekommendation utifran
vara resultat 4r minst 25 gram kostfiber
per dag for kvinnor, respektive minst 35
gram per dag for mén, séger Fawzi Kadi.
Asa Eckerrot

Eurodiet dr ett EU-finansierat forsknings-
projekt med syftet att lyfta kostvanornas
betydelse for ett hdlsosamt dldrande.
Lds mer pa: www.oru.se/eurodiet
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AKTUELLT

KTH Food

nytt forsknings-
centrum
E Kungliga
& 22 s, tekniska hog-
g%“KTH“gﬁ skolan dppnar
RGO ett nytt center
S‘%%,:gw Y tor livsmed-

elsforskning,
KTH Food. Centret kommer
att fungera tvarvetenskapligt
och inom omrddena funk-
tionella livsmedel och hdlsa,
logistik och konsumtion,
hallbar livsmedelsproduktion
och cirkuléra livsmedelspro-
cesser. Man kommer dven att
genomfoéra utlysningar for att
finansiera forskningsprojekt
inom de fyra omradena. ®

Lds mer: www.kth.se

Arbetet med
nya kostrad
fortsatter

Under hésten ordnade Livs-
medelsverket ett webinarium
om det pagdende arbetet
med att ta fram uppdaterade
svenska kostrad.
| de nya kostrdden kommer
hénsyn att tas till svenska
matvanor, miljdaspekter,
risker med mat samt svensk
forsorjningsformdaga och
okad livsmedelsproduktion.
Ndsta steg dr en remiss
till olika intressenter, med
en 6ppen konsultation pa
livsmedelsverkets webbplats.
Kostrdden berdknas vara
klara under 2024. @

ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN

ad du ater
kan paverka
somnen. Det
framgér av
ett mindre

sdmnexperiment vid Uppsala
universitet.

15 unga min utan sémn-

problem deltog i studien och
delades upp i tva grupper

SLU Grogrund
foreslas fa okad
finansiering

| budgetpropositionen for
ndsta ar féreslar regeringen
en langsiktig satsning pa
samverkansprogrammet SLU
Grogrund.

SLU Grogrund startades
2018 som ett resultat av
livsmedelsstrategin, med madlet
att sdkerstdlla tillgangen till
nya vaxtsorter anpassade for
svenska odlingsforhdllanden. @

Lds mer, ta del av webinariet:
www.livesmedelsverket.se
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Lds mer pd: www.regeringen.se

som fick &ta sig lagom métta
pa olika typer av kost.

Den ena gruppen at fiber-
rik kost medan den andra

gruppen fick en kost med mer

enkla sockerarter och mer
fett. Hos den senare gruppen
blev djupsémnen betydligt
ytligare.

Forklaringarna kan vara

Forsoksodling SLU Uppsala.

Maten kan paverka djupsémn

flera, enligt forskarna, till
exempel att socker paverkar
sOémnen negativt eller att
fibrer kan bilda signal-
substanser i tarmen som
bidrar till battre somn. @

https://www.forskning.se/
2023/05/31/maten-du-ater-kan-
ge-samre-somn/

I
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TEMA
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Havre ar en gréda med stor potential.
Vi har intervjuat fyra forskare om det senaste inom utveckling
och processning av havre till nya funktionella livsmedel.

Foto Golden Retriever




HAVREFORSKNING

Forskningen om havre till livsmedel har breddats mycket
de senaste dren. Ett av de viktigaste mdlen framéver dr
att ta vara pa alla delar fran havren.

— I en perfekt varld kan vi anvdnda hela havrekdrnan i
livsmedel, sager Emilia Nordlund, forskningsledare inom
livsmedelsutveckling pa finska VT'T. rex:Karin Janson

Havreforskning
pa flera nivaer

e senaste aren har allt fler pro-
dukter med havre nétt livsmedels-
hyllorna, som havredrycker, havre-
baserad yoghurt, matlagningsbaser,
glass och choklad.

—Fran industrins sida finns ett fortsatt starkt
intresse for havre. Vi tror pa havre hér i Norden.
Det ar en groda som gar bra att odla hér, vi har
stor kunskap och har tagit fram manga nya pro-
dukter. Norden har blivit ett nav for havreforsk-
ning och -utveckling, séger Emilia Nordlund.

FOR ATT KUNNA anvinda havre som ingrediens i fler
livsmedel behovs mer forskning kring separations-
och processtekniker, menar hon. I dag finns ett
antal tekniker for att utvinna kostfibern betaglukan
och dven protein fran havre. Men stirkelsen, som ar
en stor del av havrekérnan, utnyttjas inte till fullo.

— Stérkelse som fraktion ar lite férbisedd.
Jag tror egentligen inte att det 4r nagot storre
problem att hitta anvindning for stdrkelsen, till

8 CEREALIER 4/23

exempel i bageriprodukter, men det dr inget som
gors i dag. Bade for 6kad héllbarhet och stérre
l6nsamhet ar det viktigt att det finns majlighet att
ta hand om alla delar av havrekérnan.

NAR DET GALLER utvinning av protein har Emilia
Nordlund gjort studier som innefattar enzym-
behandling. Beroende pa i vilket livsmedel
havreprotein ska anvindas kan havreproteinets
funktion vid vatextrudering behova forbéttras.

—Vi har gjort en studie pa kottanaloger.
Eftersom kott har en fiberstruktur ville vi ha en
liknande textur med samma munkénsla som
kott. Vi har med bra resultat undersokt enzym-
behandling som ett sétt att férbattra strukturen
pa havreproteinet innan vi skapar kottliknande
fiberstruktur med hjilp av vatextrudering.

VTT har dven utvecklat en ny teknik for att
fraktionera havre till protein- och stirkelserika
ingredienser.

—Detta ar en helt ny och patenterad innovation

1 Emilia Nordlund
forskar om livsmedels-
utveckling vid VTT.



dir havremjol eller gryn kan anvdndas som
ravara genom torrextrudering under sarskilda
forhallanden. Pa sa sétt framstélls tva fraktioner
—en proteinrik samt en stérkelserik. Genom att
anvéanda denna teknik kan vi framstélla en frak-
tion med 6ver 70-procentig proteinhalt och vars
textur gor den ldmplig som alternativ till kott.

FORSKARLAGET GICK SEDAN vidare och undersokte
hur vl proteinet kan tas upp i kroppen i en in
vitro-modell, avslutar Emilia Nordlund.

—Vi trodde att extrudering skulle minska
upptaget, men det blev tvartom — det ledde till
forbattrad proteintillgdnglighet.

. I
i »Vi trodde att
. extrudering

i skulle minska :
i upptaget, men det :
: blev tvirtom —det
i ledde till for-

i battrad protein-

: tillganglighet.«

Emilia Nordlund

J

_—

FOTO: VTT

Nar det giller betaglukan, en annan viktig

i komponent i havre, studerar Emilia Nordlund
i hur strukturen kan brytas ned for att ge en bittre
: munkénsla.

—Betaglukan ar vildigt slemmigt och
geléaktigt vilket gor att det kan upplevas som

i obehagligt i munnen. Samtidigt gér nedbryt-

¢ ning att hilsoeffekterna minskar. Vi vill hitta

i ett optimalt 1age dér betaglukaners munkénsla

i forbattrats, men tillrackligt mycket av halso-

. effekterna kvarstar. Personligen kan jag tycka

i att det 4r bittre att bryta ned betaglukan till viss
i del om folk dé &ter det, i stillet for att de inte

i dter det alls. @

4/23 CEREALIER 9



_”‘ - . 2 - . 1 Kostfibern beta-

- glukan har stor poten-
tial som en funktionell
ingrediens i brod.
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HAVREFORSKNING

Studerar halsoefrekter

Meo

Kostfibern betaglukan som framst
finns i havre har stor potential som en
funktionell livsmedelsingrediens. Det
norska forskningsinstitutet Nofima har
studerat hur man kan berika bréd med
betaglukan.

—Det finns flera tekniska utmaningar
med processen som vi har forsokt 16sa,
sidger Simon Ballance, senior forskare
inom mat och hélsa.

etaglukan har bevisats ha
bade kolesterolsiankande
effekt och bidra till ett
stabilt blodsocker efter
maltid. I kroppen anvan-
der levern kolesterol for att producera
gallsyra. Betaglukan binder gallsyra i
tarmen vilket 6kar leverns produktion
av gallsyra fran kolesterol, vilket i sin
tur resulterar i l14gre kolesterolnivaer
iblodet. Betaglukanets stabiliserande
effekt pa blodsockret efter maltid ar
ocksé klarlagd. Daremot rader oenighet
om vilka mekanismer som ligger bakom.
— Det skulle kunna bero pa okad
maéttnadskéansla, pa att betaglukan
reducerar upptaget av glukos i tunn-
tarmen, pé att betaglukan binder eller
hindrar ett matsméltningsenzym eller
pa att betaglukan interagerar med
tarmslemhinnan pa ett sétt som gor
det svérare att sldppa igenom glukos.
Det kan vara si att alla sakerna bidrar.
Det vi i alla fall vet ar att det finns ett

FOTO: NOFIMA

samband mellan hog viskositet hos
betaglukan och positiva hilsoeffekter,
berédttar Simon Ballance.

JU HOGRE BETAGLUKANETS viskositet &r i en
produkt, desto slemmigare konsistens.
Hér kan man ta klibbigheten hos havre-
grynsgrot som exempel. De positiva hilso-
effekterna gor betaglukan till en intressant
ingrediens i funktionella livsmedel. Det
har till exempel uppstatt en stor efterfra-
gan pa mer naturliga fortjocknings- och
stabiliseringsmedel, dar betaglukan skulle
kunna vara ett bra alternativ. Men ocksa
som en ingrediens i kdttanaloger och
liknande produkter, sdger Simon Ballance.

—1I dag finns olika betaglukanrika
koncentrat p4 marknaden, men tas det
fram en mer koncentrerad produkt, ett
fiberisolat, finns det &nnu fler mojliga
anvéndningsomraden.

Pa Nofima har man gjort en studie
med betaglukanberikat brod.

»Det viialla

fall vet ar

- att det finns
ett samband
mellan hég
viskositet hos

)
* ‘ " betaglukan och

positiva halsoeffekter.«

#': )

Simon Ballance

petaglukan | broo

—Det finns flera utmaningar med
detta. En &r att enzymer som exempelvis
finns naturligt i vete klipper sénder be-
taglukan i mindre delar, vilket minskar
de positiva hilsoeffekterna. Det hir kan
ske &ven om det bara finns vetem;jol i
luften i bageriet. Vi har bakat en deg pa
vete som fatt jisa och darefter blandat
den med en deg innehallande betaglu-
kan fran havre.

Betaglukan ger ett mer kompakt brod
eftersom kostfibern absorberar mycket
vatten. Det 16ste forskarlaget genom att
tillsdtta mer vatten i receptet.

—Till slut fick vi fram ett saftigt brod
med bra struktur. En annan utmaning ar
att brodet ska passa pa flera marknader.
Vi dter ju olika sorters brod i olika 14n-
der. Men vi satsade pa ett ljusare bréd
liknande en limpa till utseendet.

DET KAN Dock drdja flera ar innan den hér
typen av betaglukanberikat bréd kan
komma ut pad marknaden. For det kravs
att bagerier vill investera i teknologin for
att kunna baka brodet.

Simon Ballance och Nofima samar-
betar ocksd med Chalmers Tekniska
Hogskola i en studie om betaglukans
langtidseffekt p& blodsockret.

—Om vi kan visa att betaglukan sén-
ker langtidsblodsockret kan vi gora fler
studier och pa sikt kanske anséka om ett
ytterligare hilsopastaende om havre och
hilsa inom EU. Det i sin tur tror jag gor
att intresset hos konsumenter kommer
Oka, avslutar Simon Ballance.

4/23 CEREALIER 11



Intresset for havre vaxer. For att utnytt-
ja havrens potential i alla led studerar
forskningsprogrammet ScanOats allt
fran genetik till odlingsférhallanden
och hilsoférdelar. Malet 4r nya havre-
baserade livsmedel.

en globala efterfragan pa
havre ar stor. Ngra skl
till det &r spannmalets
goda hélsoegenskaper, en
stark vixtbaserad trend

och att havre &r relativt lattodlat.
— Att havre inte innehéller gluten ar yt-
terligare en forklaring till populariteten,

12 CEREALIER 4/23

séager Leif Biilow, professor i tilldmpad
biokemi vid Lunds universitet och vd
for ScanOats, ett forskningscentrum dér
akademi och néringsliv samarbetar for
att ta ett helhetsgrepp pa havre.

SAMTIDIGT FINNS DET ett behov av havre-
sorter med nya och béttre egenskaper.

—For att lyckas med det har vi kartlagt
och sekvenserat havrens hela gen-
uppsattning. Pa sa satt har vi nu battre
mdjlighet att ta fram varianter med exakt
de egenskaper vi vill ha.

Havre ar dock en i genetiskt avseende
ganska besvirlig groda. Bland annat har
sédesslaget 80 000 gener, vi ménniskor
har 20 000. Dessutom &r havre en sa

kallad hexaploid, vilket innebér att

den har sex uppséttningar av sina sju

kromosomer. Ménniskors arvsmassa

ar diploid vilket betyder att vi har tva

uppsittningar av varje kromosom.
—Men tack vare var kartldggning

och framtida méjligheter med CRISPR/

Cas9-metodiken kan vi mer precist styra

mot 6nskade egenskaper.

EXEMPEL PA FORADLINGSMAL &r nya
havresorter med hogre fiber-, fett- och
proteininnehall.

—Det har lange sagts att den som éater
en tallrik havregrynsgrot om dagen far
i sig tillrdckligt med betaglukan. Men
sanningen 4r att vi behover dta tva. Om




vi lyckas i vara ansatser kommer det att
racka med en enda, séger Leif Biilow.

Att en gréda dr bra i sig &r inte nog,
den maste dven ga att odla med god
avkastning. ScanOats har darfor dven
som maél att ta fram havresorter med
béttre odlingsegenskaper, dir varianter
som kan sas pa hosten star hogt pa
onskelistan.

—Vad som ocksa dr spannande 4r att
vi har blivit en plattform fér nérings-
liv och akademi. P4 sa sétt kan vi

»...vi har
fatt mojlig-
g heten att folja
havren hela
t vagen fran
gener via jorden till bordet.«

FOTO: SCANOATS

FORSKARGRUPPEN FORSOKER AVEN utveckla
nya produktkoncept. Ett som néstan ar
klart &r en majonnis med havrebas, men
det finns dven férhoppningar om att de
ska kunna skapa nya ldkemedel. For att
kunna lansera dessa kommer ett antal
nya foretag att bildas.

Leif Biillow Professor i tillimpad biokemi
Lunds universitet, vd ScanOats

FOTO: MATTIAS SODERMARK / LANTMANNEN

gemensamt sOka svar pa de fragor som
ar mest relevanta for alla, sdger Leif
Bilow.

ScanOats har dven tillgang till en
pilotanldggning fér havredrycker. Dar
studeras bland annat vad som hénder
om man gor drycker av havre med
hogre protein- eller fiberinnehall.

—Den 6vergripande malséttningen
ar att bli virldsledande nér det géller
alla aspekter av havre. Och det ar
spannande eftersom vi har fatt moj-
ligheten att f6lja havren hela vigen
fran gener via jorden till bordet. P4
sikt kan det leda till att vi kan bli en
ledande hubb for utveckling av nya
havrebaserade livsmedel. ®
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HAVREFORSKNING

Flera fordelar
med fermentering

Att fermentera havre ger flera fordelar,
bade for smak, hélsa och funktion i

olika livsmedel. Pa forskningsinstitutet
TFTAK i Estland pagar forskning med
olika infallsvinklar pa havrefermentering.

avrekonsumtionen i Est-

land liknar den nordiska

med tradition av havre i

brod, grot och kakor. Nu,

med den véxtbaserade
trenden, har grédan fatt fler anvand-
ningsomraden.

—Det borjar bli allt stérre intresse for
att ata vegetariskt och flexitariskt, dven
om vi ligger steget efter Finland och
Sverige. Var forskning ligger till grund
for ett nytt varumaérke i handeln, Thormi,
med mer in 20 olika produkter som till
exempel vaxtbaserade korvar, burgare
och dumplings, som alla innehéller
havre och arta, beréttar Sirli Rosenvald,
ansvarig for forskning och utveckling
inom livsmedel hos TFTAK.

TFTAK HAR VALT att kombinera just
havreprotein och érta i flera studier och
utvecklingsprojekt.

—Det ar grodor som odlas i landet och
som ménniskor har en positiv relation
till. Aminosyraprofilerna i baljvaxter och
spannmal kompletterar &ven varandra
bra —tillsammans kan det bli fullviardigt
protein. Smaken har ocksa visat sig
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»Fermenteringen frigor
proteinet i havre fran kom-
plexa strukturer och gor
det mer tillgangligt for vart
matsmaltningssystem...«

Sirli Rosenvald

forbéttras av fermentering dér den lite
noétiga smaken fran havre kommer fram
och samtidigt far vi bort bismaker fran
arta, sager Sirli Rosenvald.

ATT FERMENTERA RAVARAN ger dven andra
fordelar, beréattar hon.

—Fermenteringen frigér proteinet i
havre fran komplexa strukturer och gor
det mer tillgdngligt for vart matsmaélt-
ningssystem, sa att vi kan ta upp mer
protein fran maten. Det har vi undersokt
i flera in vitro-studier. Eftersom protein-
komplexen bryts upp under fermente-
ring kan det ocksa paverka funktionali-
teten i produkter, till exempel s att man
kan fi en hogre proteinhalt i en dryck.

Nyligen genomférde forskarlaget pa
TFTAK en studie dér de utvecklade
havredryck genom att fermentera en
havrebas med fyra olika mjélksyrabakte-
riekulturer.

Studien gav en 6vergripande bild av

hur startkulturerna utvecklades under
fermenteringen, hur mj6lksyrabakterier
paverkas av olika pH-véarden och hur
smak och konsistens pa produkten
utvecklades. Bland annat fick man fram
en produkt med filliknande konsistens.
Smakméssigt gav fermenteringen en god
smak som paminde om spannmal.

—Vi kan anvéinda stirkelse fran havre
for att mata startkulturerna, vilket ger en
cirkulér process. Sidostrommar ar nagot
vi tittar mycket pa just nu och stiarkelse
fran havre kan dven anvéndas for att ge
textur i livsmedel, séger Sirli Rosenvald.

TFTAK ARBETAR OCKSA med tva projekt
inom sensorikomradet, ett om olika
artsorters smakprofiler och ett annat
om hur vaxtsdsongen paverkar havrens
smak.

— Vi far se om det finns intresse fran
néringslivet eller andra aktorer for att
utveckla resultaten vidare. Sjalv har jag
som personlig passion att ldra kdnna
dessa grodor pa en molekylar niva,
séger Sirli Rosenvald. @

Referens: Kiitt, et al, ScienceDirect, 2023

TFTAK

Estlands storsta forskningscentrum inom
proteingrédor. De genomfor forskning till-
sammans med myndigheter, organisationer
och ndringsliv.

FOTO: LIIS TAMRA
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Vid malning och bakning dr det viktigt att mjolet beter sig som
forvdntat. Men kan man forutsdga det? Industridoktoranden
Louise Selga har hittat ett bra recept. TextLinda swartz

industriella kvarnar i Sverige gors en rad
olika kvalitetsanalyser av det vetemjol
som produceras. Trots godkédnda analys-
varden hénder det att mjolet inte haller
mattet i bagerierna, dir en jamn mjo6l-
kvalitet &r avgorande for slutresultatet. Darfor
provbakas mjolet &ven innan det lamnar kvarnen.

LOUISE SELGA, SOM HAR gjort sitt avhandlingsarbete
vid SLU och Lantménnen, ville ta reda pa om
det fanns smartare sétt att férutsiga mjolets
bakegenskaper.

— Tre parametrar som har stor betydelse vid
provbakning valdes ut for studierna, glutenprote-
in, arabinoxylan och skadad stérkelse.

Arabinoxylan ir den vanligaste kostfiber-
komponenten i vete. Att stirkelse ar skadad inne-
bér att de mikroskopiska granulerna har slagits
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sonder under malningen. Av de tre komponen-
terna har glutenprotein storst betydelse dér bade
halten och sammanséttningen har betydelse for
brodets volym.

—Ide 200 mjolprov som analyserades visar
vara resultat att glutensammanséttningen var
relativt jamn. Det tyder pi att vi kanske inte har
sé stor variation i det brodvete som kommer till
kvarnarna i Sverige, sdger Louise Selga.

VAD KVARNARNA MATER i sina befintliga rutin-
analyser skiljer sig at, beroende pa vilka métin-
strument som anvéands. Darfoér utvarderade Loui-
se flera av de instrument och analysmetoder som
anvands internationellt. Da kvaliteten p& mjolet
overlag var jamn, var det viktigt att instrumenten
hade hog precision for att kunna upptiacka sma
skillnader.

»Att minska
provbakningen

av hostvete skulle
vara en vinst bade
miljoméssigt och
ekonomiskt.«

Louise Selga
Industridoktorand

FOTO: PRIVAT



E A
Flera olika
instrument /
anvdndes for att /
analysera mjol-
kvalitet.

Mijoélets bestandsdelar

ligger till grund fér mj6-
lets kvalitet. Glutenprotein,
arabinoxylan och skadad
stdrkelse analyserades.

Utvald

kvalitetsdata

bearbetades
med statistisk
modellering.

\ )

Att forutsdga

provbaknings-
resultat kan bli ett
effektivt verktyg i
kvarnarnas kvalitets-
kontroll.

ILLUSTRATION: LOUISE SELGA

—En tydlig slutsats som vi kunnat dra &r att det :
i praktiken &r ett fatal parametrar man behéver ta :

héinsyn till

NAR DE VIKTIGASTE kvalitetsparametrarna for vete-
mjol hade valts ut ville Louise Selga undersoka
om det verkligen var nédvéndigt fér kvarnarna
att utfora nésta steg i sin produktkontroll:
provbakningen, eller om bakningsresultaten kan
forutsédgas utifran utvalda kvalitetsanalyser.
—Forhoppningen ar att kvarnarna ska kunna
lagga till en analys som ger ett matt pa degens

elasticitet och lufthallande férmaga. Sedan ska de

med hjilp av statistisk modellering kunna géra
forutségelser, alltsa rakna ut vad resultatet av
provbakningen borde bli, sdger Louise Selga.
Planen framover ar att under en inkérnings-
period utvirdera det nya séattet att arbeta med

¢ kvalitetssdkring och analys av mjol i stor

INSTRUMENTEN
SOM ANVANDES
FORATT
FORUTSAGA
BRODVOLYM

* NIR (proteinhalt
och aska)

* Perten Glutomatic
(vatgluten)

* Farinograf

* Alveograf

skala.

Under den tiden ar det tinkt att kvarnarna

i gor sina kvalitetsanalyser och sedan bearbetar
¢ resultatet statistiskt utifrdn den modell som

i Louise tagit fram i sitt avhandlingsarbete. Om

i nagot av virdena sticker ut bor man provbaka,
i annars inte. Modellen ser mest lovande ut for

i hostvete som utgér 90 procent av allt vete som
i odlas i Sverige.

— Att minska provbakningen av hostvete

skulle vara en vinst bade miljomassigt och eko-
¢ nomiskt. Huvudkaillan till matsvinn i bagerier ar
i att mjolet inte beter sig som det ska. ®

Referens: Selga, Wheat flour quality for baking
—Linking flour components and dough performance to
i predict loaf volume, SLU 2023.
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SPANNMALSSKOLA DEL 4:

Starkelse
och kostfiber

Kolhydrater fran spannmal forknip-
pas mest med starkelse och kostfiber.
Spannmalsbaserade livsmedel som
brod, grot och flingor ar viktiga killor
till kolhydrater. Tillsammans bidrar de
med knappt 40 procent av kolhydra-
tintaget och en tredjedel av kostfiber-
intaget i den nordiska kosten.

olhydrater ar ett samlings-
namn for stéarkelse, kost-
fiber och enkla sockerarter,
som tillsammans utgdr var
viktigaste killa till energi.
Av spannmalskérnan utgor starkelse
néstan tva tredjedelar. Starkelsen ar
framst koncentrerad till mjélkroppen,
den inre delen av spannmalskarnan.
Klidelen, de yttre delarna av spann-
malet, innehaller mindre stérkelse
och mer kostfiber. Vid malning delas
spannmalskarnan upp i olika fraktioner
och olika fiberrikt respektive mer stark-
elserikt mjol skapas. Kli ar rikt pa fiber,
flera B-vitaminer och mineraler som zink
och jarn. Spannmalskirnan innehaller
ocksa ett par procent enkla sockerarter.
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STARKELSE dr kedjor av glukosmolekyler
och finns i tva former: amylos (ogrenad)
och amylopektin (grenad). I livsmedel
fungerar stdrkelse som en konsistens-
givare i bakverk, saser och kram. Den
har ocksa en viktig egenskap i bréd
genom sin vattenbindande férméaga.

Ett annat anvédndningsomrade dr som
ravara till glukossirap och olika typer
av ingredienser.

Nar starkelse upphettas med vatten
svéller den och bildar en gel, en pro-
cess kallad gelatinisering. Amylopektin
behaller sin svéllda form béttre &n
amylos som kan bilda resistent stérkel-
se, en form av Kkostfibrer. For att kroppen
ska kunna ta upp stédrkelse maste den
brytas ner, en process som borjar redan
i munnen.

KOSTFIBER 4r kolhydrater som inte kan
brytas ned och tas upp i kroppen, utan i
stallet nar tjocktarmen relativt opaver-
kade. De bestar av kedjor av tre eller fler
sockermolekyler med bindningar som
enzymer i tunntarmen inte kan bryta
ner.

Kostfibrer ar viktiga for att tarmarna
ska fungera normalt. Vissa fibertyper

fermenteras, det vill siga metaboliseras
i tjocktarmen, vilket ir bra fér tarm-
florans sammanséttning och tillvéxt.
Andra binder i stéllet vatten och 6kar
pa sa satt volymen pa avforingen.

Kostfiber forekommer naturligt i
olika livsmedel men kan ocksa vara
anrikade. Betaglukankoncentrat,
vetekli och havrekli 4r exempel pa
produkter och fraktioner dar kostfiber
har anrikats eller koncentrerats. @

OM KOLHYDRATER

Enligt ndringsrekommendationerna ska
45 till 60 procent av den energi vi far fran
maten komma fran kolhydrater, vilket
motsvarar mellan 250 och 300 gram kolhy-
drater per dag. Av dessa ska hégst 50 gram
vara enkla sockerarter och 25 till 35 gram
vara kostfiber.

I naringsdeklarationen pa ett livsmedel
deklareras stdarkelse och enkla sockerarter
som kolhydrater, medan fiber deklareras
separat. Kostfiberhalten i fullkornsproduk-
ter varierar mellan tio och femton procent.

KALLOR: LIVSMEDELSVERKET



Vitamine
Mineraler

Kostfiber

Arabinoxylan, beta-
glukan, fruktan, lignin
och cellulosa ér de
vanligaste kostfiber-
typerna i spannmal.

. Arabinoxylan

ar ldngkedjiga grenade mole-
kyler bestdende av sockerar-

¢ terna arabinos och xylos. Ara-
i binoxylan finns framst i rdg,

i vete och korn. Arabinoxylan
har goda fiberegenskaper i

¢ naturlig form, men kan ocksd
brytas ned till oligosackarider,
i AXOS, som kan gynna goda

¢ bakterier i tjocktarmen. ®

100 % fullkorn

- Betaglukan

ar kedjor av glukosmolekyler.
i Betaglukan dr en vattenloslig
¢ fiber. Nar den tar upp vatten
bildas en gel, vilket blir tydligt
i i exempelvis havregrynsgrot.
i Betaglukan finns frémst i hav-
¢ re och korn. Betaglukan har

i en kolesterolséinkande effekt
i och bidrar till lingsammare

i hdjning av blodsockret efter

¢ méltid. ®

. Fruktan

ar kedjor av fruktosmolekyler
i som finns i spannmdl, frémst
! rag, samt i rotgronsaker som
i jorddrtskocka, cikoria och

¢ I6k. Inulin Gr en fruktan med
prebiotiska egenskaper som  :
¢ utvinns fran cikoria. Vissa per-
i soner kan uppleva gasbildning
i och matsmadaltningsbesvar :
¢ ndr de konsumerar fruktan.

i Kortare fruktankedjor kallas ~ :
¢ fruktooligosackarider (FOS). ®

K Ndringsinnehall i vete-
mjol, fullkorn, pa torrvikt.

KALLA: MODIFIERAT FRAN
LIVSMEDELSDATABASEN, SLV.

. Cellulosa

ar ldnga kedjor av glukos-

: molekyler och finns i véixter-
nas cellvéggar. Tillsammans
i med lignin bildar cellulosa

¢ stommen i tréfiber. Cellulosa
ar en fiber som fungerar

¢ som bulk i tarmen. Hemicel-
lulosa d@r en blandad grupp

: kolhydrater som férekommer
¢ tillsammans med cellulosa,
 men som dven bestdr av

¢ andra enheter én glukos. ®
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FINEST framjar innovation inom

livsmedelsomradet

Forskningscentret FINEST har som
malsittning att 6ka forstaelsen om hall-
bar omstéllning samtidigt som man ska
framja innovationer inom livsmedels-
omréadet. Det sker inom tre fokusomra-
den: skogsbar, baljvaxter och experimen-
tell framstéllning av livsmedel.

tt navigera ett forsknings-

centrum som fokuserar

pa de tre vitt skilda

vardekedjorna — svenska

skogsbdr, baljvaxter och
experimentell framstéllning av livs-
medel —kan verka svart. Men Karin
Ostergren, centrumledare fér FINEST,
lyfter manga fordelar.

—Vi ser ett behov av omstéllning
inom hela livsmedelssektorn. Vara tre
fokusomraden blickar mot framtiden
samtidigt som de kompletterar varandra
i sina utvecklingsfaser. Genom att knyta
ihop var forskning med det innovations-
arbete som sker hos foretagen kan vi fa
utvecklingen att ga i den riktning som vi
gemensamt tror ar den ratta.
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I arbetet inom FINEST &ar tekniska
l6sningar lika viktiga som hur konsu-
menter tar emot nya produkter. Ofta
med beaktande av det samhéllsveten-
skapliga perspektivet, for att pa sa satt
férsta nuldget i relation till hur systemet
har véaxt fram.

ETT EXEMPEL PA detta ar skogsbirvirde-
kedjan. Har har inte s mycket utveckling
skett under manga decennier, medan
framtagningen av nya produktkoncept
fran baljvaxter ar ett omrade under stark
framvéxt dir behovet av grundforskning
ar stort. Inom »experimentell framstall-
ning av livsmedel« studerar forskarna
framfor allt hur konsumenterna uppfattar
produkter som framstélls av rdvaror som
insekter och svampproteiner liksom nya
tekniker som 3D-printing.

—Vihar gjort studier om hur konsu-
menterna anvander vaxtbaserade me-
jeriprodukter i hemmen och analyserat
dessa produkter utifran ett hallbarhets-
och nutritionsperspektiv, sdger Karin
Ostergren.

Vaxtbaserade mejeriprodukter har en
stor potential, menar hon, men tillagger

att det fortfarande finns mycket kvar att
lara.

—Ien annan studie har vi gjort en
nuligesbeskrivning av svenska kotta-
nalogers néringsmaissiga styrkor och
utmaningar. Vi ser att baljvixter har
stora mojligheter, men dven hér finns det
mycket vi behover lara oss mer om.

Aven svensk drtproteinvirdekedjas
koldioxidavtryck, vattenanvindning, en-
ergiforbrukning och en rad andra viktiga
miljéindikatorer har granskats inom
ramen for FINEST. @

FINEST

Ett fyradrigt nationellt kompetenscentrum
med malsdttning att skapa forutsdttning
for innovationer som leder till en miljo-
madssigt, socialt och ekonomiskt hdllbar
livsmedelssektor.

Fokusomrdden dr: Svenska skogsbir,
Protein fran baljvéxter samt Experimentell
framstdllning av livsmedel. | centret med-
verkar: RISE, Chalmers tekniska hégskola,
Uppsala universitet, delar av den svenska
livsmedelsindustrin samt flera regioner.
Huvudfinansidr Gr FORMAS.

Lds mer pa: www.ri.se/sv/finest

ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN


https://www.ri.se/sv/finest

till helgerna

Ett gott kndicke bade till julbordet -
och som mellanmdl under lediga dagar.

Passar med goda tillbehor, kanske en bit

julost eller graviax?

Havreknicke med fron

1 plat

ca 90 minuter
2,5 dl AXA havregryn
1 dl sesamfron
1 dl pumpakérnor
1 dl solroskarnor
1 dl linfron
1/2 dl chiafron
2 dl hett vatten
0,75 dl rapsolja
1 msk flingsalt

i GOR SA HAR
i 1. Mixa havregryn till mjél i en mixer (det

blir cirka 2 dl efter mixning).

2. Lagg havremjol och 6vriga torra ingre-

dienser i en bunke. Hill pa hett vatten
och rapsolja och blanda ihop. Lat sta i
10 minuter

3. Lagg smeten pa en plat med bakplats-

papper och platta ut 6ver hela platen.
Tips! Lagg ett bakplatspapper ovanpa

och tryck ut smeten med fingrarna eller

en kavel, till ett jAmnt och tunt lager.

4.Iniugnen pé 150 grader i 60 minuter.

Bryt i bitar nir brédet har svalnat. @

< Receptet kom-
i merfran AXA.
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UR MIN SYNVINKEL

Den internationella efterfrdgan pa vixtbaserad mat
och dryck ar stor. Nu dr det dags att dven Sverige
hakar pa och satsar mer pa forskning, skriver Marie
Gidlund, verksamhetsledare for Sweden Food Arena.

Sverige behover ett bredare
samarbete kring livsmedel

en danska néringen har

raknat ut att fér varje

procent marknadsandel de

tar pa den internationella

marknaden, skapas 9000
nya jobb i sektorn. Siffran borde dven
vara relevant for Sverige.

Internationellt satsar flera lander
enorma resurser pa forskning, innova-
tion, implementering och internationell
marknadsutveckling for att stodja den
vaxtbaserade ndringens utveckling, kon-
kurrenskraft och l16nsamhet. Det 4r dags
att Sverige hakar pa, fér nu gar racet. For
att stirka den svenska utvecklingen har
vi identifierat f6ljande innovations- och
forskningsbehov:

KONSUMENT OCH MARKNAD: FOr mat-
konsumenten ar hélsa, smak och pris
viktiga parametrar. Darfor beh6vs
utveckling av attraktiva, goda vaxtbase-
rade livsmedel och recept. For att 6ka
andelen gront i kosten behévs en 6kad
forstaelse for konsumenter, drivkrafter
och trender pa vara utvalda marknader.

BEREDNING OCH FORADLING: En industriell
uppskalning bygger pa djup kunskap om
olika processtekniker och dess paverkan
pé smak, nutrition och produktegenska-
per. Recept- och produktutveckling ar be-
roende av sensorisk kunskapsutveckling.
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Vi vill se en framtida smart och flexibel
vardekedja som &r cirkulér, minskar
svinn, dr skalbar och som ir bade auto-
matiserad och digitaliserad.

PRIMARPRODUKTION: Framtidens ldnsam-
ma odling kriver 6kade kunskaper om

vattenhantering, precisionsodling, hante- :
ring av reststrémmar och niringsdmnen. :

Hér behovs fler demonstrationsodlingar
och faltférsok. Hallbarhetskartldggning-
ar, utveckling av hallbarhetsdatabaser
och aktiv radgivning till producenterna
bidrar till 6kad effektivitet och stirkt
konkurrenskraft.

VAXTFORADLING: Utveckling av fler grodor

anpassade for svenska odlingsférhallan-

den efterfragas.

For att svensk produktion av vaxtbase-

rad mat och dryck ska kunna viaxa beh6-
ver vi samarbeta. Framgéngsrika foretag :

lanserar innovationer som de utvecklat
tillsammans med kunder, leverantorer

och experter fran exempelvis forskning-

en. Tillsammans kan vi dven utveckla
nya affirsmodeller som reducerar risk
och 6kar mojligheterna.

Mai Orcﬂlhmg

Marie Gidlund

»Det ar dags att
Sverige hakar pa,
for nu gar racet.«

FOTO: DAVID THUNANDER

Marie Gidlund

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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AKTUELLT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

1 Det finns en tydlig koppling mellan béttre hélsa och konsumtion av kostfiber.

Tarmens koppling till

Tarmforskningen befinner sig pa en
resa nagonstans mellan identifikation
av bakterier och effekter pa vilmaende.
Slutmalet kanske ar en individanpassad
kost. Med hjilp av medel fran Lantmén-
nens Forskningsstiftelse s6ks svaren pa
olika fragestillningar inom omradet.

onsumtion av spannmals-

fiber ar starkt kopplad till

hélsa, och en lag konsum-

tion av fullkorn ar globalt

den storsta faktorn for
ohélsa i form av hjirt-kérlsjukdom och
diabetes. Men exakt hur fullkorn och
fiber paverkar var hilsa ar nagot som vi
och andra s6ker svaren pa.

EN DEL VET VI, exempelvis att nir kostfiber
nar tjocktarmen kan de bli ett tillgingligt
substrat fér gynnsamma tarmbakterier,
fiber fungerar d& som prebiotika. Vidare
vet vi att bakterier i tjocktarmen produ-
cerar metaboliter i form av kortkedjiga

fettsyror, en sorts postbiotika. Detta ar
nigot som en forskargrupp vid Ore-
bro universitet studerat i flera projekt
finansierade av var stiftelse. I ett av
projekten har man sett att vetekli kan
o6ka méingden producerad smorsyra

i tjocktarmen, nigot som &r férenat
med hélsoeffekter. Nyligen avslutades
ett projekt dar smorsyrans effekt pa
glukossvar och tarmgenomslipplighet
hos typ 2-diabetiker har studerats. I ett
annat projekt studerades hur smorsyra
kan péaverka tarmgenomslépplighet och
stresstalighet hos friska manniskor med
hjalp av en unik in vivo modell.

VID OSTRA FINLANDS UNIVERSITET drivs ett
projekt med malet att studera meta-
boliter, &mnen som produceras da
tarmbakterier fermenterar fiber, i olika
organ hos gris efter intag av fullkornsrag
och fullkornsvete. Nu vantar vi pa att
ta del av resultaten fran dessa studier i
vetenskapliga publikationer.

Begreppen pre-, pro- och postbiotika
ar i allra hégsta grad aktuella. Prebiotika

halsa studeras

ar fiber som stimulerar 6kad tillvaxt av
gynnsamma tarmbakterier. Probiotika ar
bakterier med hélsobefrdmjande effekt
som intas via maten eller som kosttill-
skott. Postbiotika, ett nyare begrepp, ar
fermentationsprodukter eller metaboliter
som bildas av bakterier i tjocktarmen, 4m-
nen som i sig sjilva har en positiv hélso-
effekt. Anvandningen av dessa begrepp
ar en hjalp for att forsta det bakteriella
maskineriet i vara tarmar battre.

1 FRAMTIDEN KANSKE forskningen kan visa
vad just du ska &ta utifran din tarmfloras
sammanséattning och hur just din kropp
gynnas eller missgynnas av olika livs-
medel. Att forsta kostens betydelse for,
och synergi med, tarmbakterierna och
dess metaboliters effekt p& var kropp kan
underlétta fér skraddarsydda 16sningar
som tilltalar bade hilsa och smaklokar.

I vantan pa mer detaljerade rad kan vi
folja de nya nordiska niringsrekommen-
dationerna och dta minst 90 gram full-
korn per dag —den samlade vetenskapen
visar i stora drag tydligt vigen. @

4/23 CEREALIER 23

FOTO: JAKOB FRIDHOLM / LANTMANNEN



B O@ Hallbart med PostNord
OV Ssverige, Port Payé

Posttidning - Ej retur

Avsdndare:
Tidskriften Cerealier
Box 30192, 104 25 Stockholm

AKTUELLT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

T Lantménnens Forskningsstiftelse stodjer ett projekt om édkerbéna inom SLU Grogrund.

Lantmannens Forskningsstiftelse stodjer

SLU Grogrund
—ry Det svenska

centrumet for

vaxtforadling av
livsmedelsgroédor dir akade-
mi, samhélle och néringsliv
samarbetar. Malet ir att sédkra
tillgdngen till robusta véxt-
sorter och bidra till en hallbar
och konkurrenskraftig
jordbruks- och tradgards-
produktion. @

LADS -en platt-
form for digitali-
sering

Vid SLU i Skara

S

¢ finns en samverkansplattform,
i LADS, for forskning som

¢ stottar jordbruket med olika

: digitala tjinster for dkad skord,
i hog kvalitet och minskad

¢ miljopaverkan. Arbetet drivs i

: samarbete med myndigheter,

i néringsliv och lantbrukare. ®

Las mer: www.slu.se

i Lds mer: www.slu.se

Healthgrain
forum

Ett europe-

iskt natverk

bestaende av universitet,

i institut och néringsliv. Har

i skapas forsknings- och

i kommunikationsaktiviteter
i med det 6vergripande mélet
i att 6ka kunskapen om, och

i intag av, fullkorn. ®

Lds mer: www.healthgrain.org
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Om forskningsstiftelsen

Lantmdnnens Forsknings-
stiftelse stodjer forskning i hela
kedjan fran jord till bord. Stiftel-
sen delar drligen ut 25 miljoner
kronor till forskning férdelat pa
tre omrdden:

* Lantbruk och maskiner
* Bioenergi och gréna material
* Livsmedel och hdlsa

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

: med minimerad miljopéverkan
och att ta reda pa hur jordbruket
¢ kan bidra till utvecklingen av

i ett biobaserat samhdille. Inom

i livsmedelsomrddet vill vi 6ka

i kunskapen om spannmél och

: baljvéxter for framtidens halso-

i samma och héllbara livsmedel.

Stiftelsen har en 6ppen ut-

lysning varje ar. Ansokningarna

¢ bed6ms utifran nyhetsvarde,

i vetenskaplig kvalitet och afférs-
: potential. ®

¢ Se: www.lantmannen.se/
i forskningsstiftelse

¢ For mer information:

: Helena Fredriksson

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

LANTMANNENS
FORSKNINGSSTIFTELSE


https://www.slu.se/centrumbildningar-och-projekt/grogrund/
https://www.slu.se/en/departments/soil-environment/research/soil-nutrient-cycling/lads/
https://healthgrain.org
mailto:helena.fredriksson@lantmannen.com
https://www.lantmannen.se/forskning-och-innovation/forskningsstiftelsen/

