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Helena Fredriksson
Fran vetenskap till verkstad

om alltid ar jag extra glad nar skérden

béargats. Efter ett mycket utmanande

fiolar for ménga lantbrukare kénns

utfallet av arets skord extra viktigt. Nu

ser vi framat och i vara kvarnar och
bagerier ar det full aktivitet for att l1ira kdnna den
nya skorden.

I det har numret, med temat Fran tanke till
tallrik, lyfter vi en annan hjartefraga och har
intervjuat forskare och innovatdrer som lyckats
ta sin idé hela végen fran forskning till mark-
nad. Har finns ett starkt driv, uthallighet och en
overtygelse om att det dr nodvandigt att ta sin idé
i mal. Samarbete mellan olika aktorer dr en annan
komponent f6r framgang som syns inte minst i
den strategiska forskningssatsningen mot det
grona skiftet i Danmark. Las dven om
Lantminnens Véaxthus, ett program _
for 6ppen innovation diar man far

hjalp att utveckla en affirsidé tillen >+ €1 overtyg.gl-
l6nsam affir. Vi har triffat en av drets ~ Se om att det ar
deltagare, Volare, som ar ett nystartat nodvandlgt att

bolag fran Finland. R o
ta sin idé i mal.«
I DET HAR NUMRET presenterar vi dven en
ny avhandling inom ScanOats. Resultaten ar lovan-
de och indikerar att blodsockersvaret efter maltid
kan minskas med en lagre méngd betaglukan fran
havre &n man tidigare trott.
Avslutningsvis vill jag hélsa var nya chef-
redaktor Ingar Nilsson varmt vilkommen. Ingar ir
inte bara en duktig skribent utan &ven en matin-
tresserad forfattare. I det har numret har vi valt ett
recept ur Ingars bok om kal, en mustig minestrone
med svartkal som kan passa att servera nu i host.
Trevlig lasning!
Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse
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AKTUELLT

Danska tips
pa smakligare
menysprak
Att oftare byta
ut kott mot mer
gronsaker och
mm baljvéxter ar

onskvdrt men kan
Uy Vvaraen utmaning.
q O;O ) Speciellt fér kockar

i offentlig sektor
som varje dag méter tusentals
gdster med skiftande instdll-
ning till véixtbaserad mat. Den
danska Fédevarestyrelsen har
gett ut ett material med tips
pa hur den gréna maten kan
bli mer attraktiv. Det handlar
om ravara, tillagning och
smaksdttning men Gven om
ett menysprdk som far det att
vattnas i munnen. ®

Lds mer:
www.foedevarestyrelsen.dk

Studenter satsar
pa alternativ till
tofu

| ett innovationsprojekt under
studietiden pa Gastronomipro-
grammet vid Hégskolan Kristi-
anstad, fick Maria Lindahl och
Evelina Holmgren till uppgift
att skapa en livsmedelspro-
dukt av hampa. Efter kontakter
med hampaodlare pd Mossa-
gdrden utanfor Lund samt
mycket experimenterande i
koket fick de fram en produkt
och foretaget Plantaste var
fott.

l innovationshubben Krino-
va fick de hjdlp med produkt-
utveckling och nu funderar de
pd fler produkter med hampa
som huvudingrediens. ®

Lds mer: www.krinova.se
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en avhandling vid
Kopenhamns univer-
sitet har doktoranden
Yuqi Zhang undersokt
kommersiella ingredi-
enser av artprotein och deras
molekylira egenskaper.

ARTPROTEIN HAR FATT Okad
uppmadirksambhet i utveckling-
en av alternativ till kétt- och
mejeriprodukter och i sin
forskning har Yuqi Zhang

Saltet minskar
i brod och chark

Ett av delmdlen i Livsmedels-
verkets och Folkhdlsomyndighe-
tens arbete fér en mer hdlsosam
kost dr att minska saltet i var mat
med 20 procent till ar 2035. Och vi
verkar ha kommit en bit pa vdg.

Jdmfort med Livsmedels-
verkets senaste matkorgs-
undersokning som gjordes 2015
har saltet minskat med hela

25 procent i charkprodukter och med

ungefdr 20 procent i spannmals-
produkter som bréd. @

gjort en samlad bedémning av

hur olika skum- och emulge-

ringsegenskaper skiljer sig at.

GENOM ATT SKAPA en analytisk

verktygsladda kan Yuqi Zhang

presentera en helhetsbild
av forhallandet mellan
molekyléra och funktionella
egenskaper for olika artpro-
tein. Med hjélp av den kan
man snabbt forutséga stabi-
liteten i emulsioner av olika

Lds mer: www.livsmedelsverket.se
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ingredienser. Kunskapen kan
anviandas for att mer exakt
avgora vilken anvandning de
olika ingredienserna kan ha

i olika livsmedel och for att
utveckla nya ingredienser. ®

Avhandling: Yugi Zhang, 2024.
An analytical toolbox of the
relationship between molecular
characteristics and functional
properties of pea protein ingredi-
ents. Kbpenhamns universitet.

Forbattrad
havreodling

Hur kan odlingen av havre
forbéttras i Skandinavien och pa
Irland? Det ska Interreg-projektet
Oat Frontiers underséka.

| projektet ska man utvérdera
vilka havresorter som ldmpar sig
for odling under krdvande véxt-
och vaderférhdllanden. Dessutom
hur sorterna kan utvecklas genom
vaxtforddling och hur ett 6kat
samarbete kan leda till en positiv
utveckling av havresektorn. Frdn
Sverige deltar Lantmdnnen och
Lunds universitet. ®

L&s mer: www.interreg-npa.eu

FOTO: ISTOCK
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Bakterien Blautia kan ge
skydd mot tarminfektion

I vara tarmar finns en barriir av slem
som skyddar sjidlva tarmviggen. Hos
den som éter en fiberfattig kost kan
barriaren skadas, vilket 6kar risken for
inflammation i tarmen. Forskare vid
Umea universitet har funnit att tarm-
bakterien Blautia kan ha en central roll i
att bygga upp och skydda tjocktarmens
slembarriédr hos personer som ofta iter
en fiberfattig vésterlidndsk kost.

pptackten gjordes i en stu-
die dér 74 personer 0kade
sitt intag av kostfiber un-
der en tremanadersperiod.
Okningen var 10 gram
dagligen, vilket exempelvis motsvarar
cirka tre deciliter havregryn. Prov fran
deltagarnas tarmflora samlades in i bor-
jan och i slutet av studieperioden. Tarm-
flora transplanterades sedan till moss

som hade fatt en fiberfattig kost. Hos
mossen som fick tarmflora fran borjan av
studien kunde man se att slembarridren
var forsvagad, medan mossen som fick
tarmflora fran slutet av studieperioden
hade stérkt slembarriér.

NAR FORSKARNA DAREFTER studerade
tarmflorans sammanséttning sag de en
okad tillvaxt av bakterien Blautia efter
det 6kade fiberintaget, och att bakteriens
nérvaro hade samband med att méssens
slembarriar forbéattrats. Studien fortsatte
sedan med att mossen fick ett tillskott av
enbart Blautia till den fiberfattiga kosten.

BLAUTIA

Blautia ar en sa kallad anaerob bakterie
och tillhor familjen Lachnospiraceae.

Da kunde man se att tarmens slembar-
rir forbattrades pa liknande sétt som
da mossen fick tarmflora fran slutet av
studiedeltagarnas fiberintervention.

TILLSKOTTET AV BLAUTIA ledde ocksa

till minskad infektion av en ogynn-
sam tarmbakterie som liknar E. coli.
Forskarnas slutsats dr att Blautia har
potential att ge direkt skyddande effekt
mot infektion.

Studiens resultat 6kar forstaelsen
for den betydelse fiberrik kost har fér
tarmhélsan. Enligt forskarna skulle
resultaten dven kunna leda till battre
behandlingar vid exempelvis ulceros
kolit.

Linda Swartz

Kdlla: Holmberg et al. Nature
Communications, 2024.
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AKTUELLT

Varldens basta
grot kokas i
Carrbridge

Forsta I6rdagen i oktober
fylls den lilla byn Carr-
bridge i skotska hoglén-
derna av grétélskare fran
hela varlden. Hér avgors
sedan 1994 vérldsmds-
terskapet i grétkokning i
kampen om den Gtravér-
da gyllene grétskeden,
Golden Spurtle©.

De 24 lyckliga som kom-
mit till finalen férvéntas att,
under en halvtimme, produce-
ra drygt en liter grot (2 pints)
av havregryn, salt och vatten.
Dessutom en specialkompo-
nerad grot utifrdn eget recept.

Vi presenterar drets
vinnare i ndista nummer av
Cerealier. ®

L&s mer:
www.goldenspurtle.com

Kommande
disputation

Den 13 december 2024 férsva-
rar Solja Pietidinen sin dok-
torsavhandling inom omradet
»Fraktionering av vetekli till
funktionella ingredienser« vid
SLU, Uppsala. @

Cerealier tavlar

Cerealier dr nominerad till
Publishingpriset. Alla aspek-

................ ter av tidskrif-
__.-..~-'\‘,\ERA D? ten bedéms:
O 0. textinne-

oL .
< %> hadll, visu-
* i ellainslag,
’L; form,
b7 anvénd-
(/ S HIN OQQ" barhet och

tryckkvalitet.
Kul tycker vi! ®
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Bovete bra for halsa och miljo

kad odling av
pseudocerealien
bovete skulle
kunna gagna den
biologiska mang-
falden. Dessutom ar bovete
rikt pa Kkostfiber, protein, mi-
neraler och vitaminer och na-
turligt glutenfritt. Egenskaper
som skulle kunna anviandas

Vigen till hallbar starkelseproduktion

Starkelse ingdr i manga livsmed-
el men anvénds dven i industrin
som bindemedel, exempelvis vid
medicintillverkning och i filmer
pa livsmedelsforpackningar. Det
dr ganska vanligt att stdarkelsen
modifieras pa olika satt for att
ge 6nskade egenskaper beroen-
de pd vad den ska anvédndas till.
I en ny avhandling fran Sveri-
ges lantbruksuniversitet, SLU, i
Uppsala har doktoranden Shis-
hanthi Jayarathna férdjupat sig
i hur starkelsen kan modifieras
pa ett mer hdllbart sdtt, genom

i manga livsmedelsproduk-
ter. Det skriver forskare vid
Kristianstad hogskola i en
vetenskaplig artikel.

ODLING AV BOVETE startade

i Kina for cirka 4000 ar
sedan. Det har historiskt
varit en uppskattad gréda,
inte minst pa grund av att

att i stdllet anvanda biotekno-
logiska metoder. | avhandlingen
beskriver hon olika stérkelser
som modifierats och hur man
kan skréddarsy stérkelse i
viixter genom genetisk mo-
difiering men ocksa genom
att anvdnda konventionel-

la korsningsmetoder. ®

Avhandling: Shishanthi
Jayarathna 2024. Novel
starch types: molecular di-
versity for future applications.
Sveriges lantbruksuniversitet.

den snabbt anpassar sig till
olika odlingsférhallanden
och har en kort vixtperiod.
Den ar dessutom virmetalig
och passar darfor i ett allt
varmare klimat. @

Kdalla: Zamaratskaia et al. Critical
reviews in Food Science and
Nutrition, 2023.
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Iben Lykke Petersen dr
lektor vid institutionen for
livsmedelsvetenskap vid
Képenhamns universitet.
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Med syftet att stimulera det danska
proteinskiftet sjésattes Gront ud-
viklings —og demonstrationsprogram
(GUDP) och hittills har 6ver 600 projekt
finansierats genom programmet. For att
fa maximal effekt krévs det samarbete
med partners fran alla delar av livs-
medelskedjan, som odlare, universitet,
livsmedelsforetag, restauranghégskolor,
stora grossister och cateringforetag.

ben Lykke Petersen, lektor vid
institutionen for livsmedels-
vetenskap vid Kopenhamns
universitet (FOOD) 4r i hég grad
involverad i omstéllningen. Nar
vi tréffas pa hennes arbetsrum inleder
hon med att beritta om just det stora
fokuset pa vaxtbaserade livsmedel.

—Jag tror att sa gott som alla som
forskar hir arbetar i nagot projekt som
ingar i den gréna omstéllningen, sager
hon.

Institutionens uttalade mission ar att
vara en viktig del i arbetet mot en mer
héllbar livsmedelskedja och en viktig
kunskapsférmedlare nér det géiller
alternativa proteinkéllor.

Sjalv har hon de senaste aren ingatt i
flera projekt som resulterat i nya vaxt-
baserade och proteinrika produkter.

ETT PROJEKT, DANSK BALG, Som startade i ar
och som Iben Lykke Petersen ar inblan-
dad i, har som mal att fa fler baljvaxter
pa middagsbordet genom att utéka
odlingen av inhemska ravaror, skapa
véalsmakande produkter och inspirera
marknaden att anvinda dem.

—1I ett annat projekt, Tempeh, som
startade 2021 och som avslutas i ar,
tog foretaget Contempehrary fram
en ny sorts tempeh, som traditionellt
framstéalls av fermenterade sojabonor.
De har ersatt dem med danska bonor
som fermenterats. Mitt bidrag har

DANMA

varit att undersoka hur vl proteiner i
maten kan brytas ner och absorberas
av kroppen under matsmaéltningen.
Vi har tittat pa det in vitro genom att
simulera vad som pagar i magsicken
och tarmen.

Restauranghogskolan Absalon
arbetade sedan med sensoriken for att
garantera en bra smak och struktur pa
produkten. Andra partners har hittat
satt att forpacka den och det har dven
skapats en receptbank for att inspirera
storkok och konsumenter att anvidnda
den nya tempehn.

1 DAG FINNS CONTEMPEHRARY att képa via
nitet och i specialbutiker, i flera varian-
ter och smaker.

Ett annat projekt som Iben arbetat
med var inriktat pa att forbattra tekniker
och processer for att 6ka effektiviteten
och kvaliteten i produktionen av véxtba-
serade produkter rika pa protein.

DANSKA BIDRAGSGIVARE

Gront udviklings- og demonstrations-
program startade 2009 och administreras
av Fodevarestyrelsen. 3,2 miljarder danska
kronor har hittills delats ut till olika projekt.
Ar 2021 ingick en majoritet av de danska
riksdagspartierna ett avtal om en grén
omstdllning av danskt lantbruk for att re-
ducera koldioxidutsléppen. Som ett verktyg
i det arbetet skapades Plantefonden som,
med 675 miljoner danska kronor att dela ut,
ska stimulera till 6kad inhemsk vaxtodling.

Novo Nordiskfonden har avsatt 200
miljoner danska kronor till en 6ppen
innovationsplattform, Plant2Food. Dér kan
forskningsinstitutioner och andra verksam-
heter tillsammans 16sa komplexa fragor
kring véixters egenskaper och funktion som
uppstar i det danska proteinskiftet.

Danmarks Frie Forskningsfond ger bland
annat ocksa bidrag till forskningsprojekt
inom den gréna omstdllningen.

En av deltagarna var flaskkottsprodu-
centen Hanegal, som under annat varu-
maérke producerar en produkt av malda
bondboénor och arter som extruderats
till proteinrika kott- och fisksubstitut.
Iben Lykke Petersens medverkan som
forskare var att underséka samman-
séattningen av aminosyror och prote-
inkvaliteten i produkten samt hur man
kan tillgodogora sig s& mycket som
mojligt av proteinet nir det passerat
matsmaltningssystemet.

—Det ar viktigt for att sékerstéalla
att veganer och andra som enbart
ter en véxtbaserad kost far i sig den
méngd protein och aminosyror som de
behover.

I MARS | AR startade institutionen ett
projekt som Iben Lykke Petersen leder
och som ska undersoka baljvixternas
immunreglerande potential. Projektet
har finansierats av den 6ppna innova-
tionsplattformen, Plant2Food, och
Danmarks Frie Forskningsfond. Iben
Lykke Petersen och hennes forskarkol-
legor ska soka svaret pa hur de trypsin-
inhibitorer —ett enzym som finns
naturligt i spannmal och baljvaxter, som
vanligtvis hindrar upptaget av protein
fran spannmal och baljvaxter —kan
inaktiveras via processning. Men dven
hur de skulle kunna anvéndas for att
héva inflammation i tarmen.

—Viborjar med bondbonor, drter och
lupin och ska studera om halterna av
trypsin-inhibitorer varierar ar fran ar
beroende pa vader, vaxtplats och andra
faktorer. Vi ska fermentera nagra av
grédorna och gor sedan in vitro-model-
ler for att se hur trypsin-inhibitorerna
reagerar med vara kroppar och mat-
smaltningssystem, avslutar Iben Lykke
Petersen. @

Las mer: www.food.ku.dk/nyheder/2024/
nu-skal-baelgfrugters-sundhedsfremmende-
egenskaber-udforskes/
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Nya produkter med
traditionell teknik

Nar lakaren Kerstin Fredlund fick sitt forsta barn
borjade hon ifragasdtta en allmdnt vedertagen
sanning; att smad barn maste fa sdrskild, jarnberikad
kost. Fyrtio dr senare har hon utmanat den tesen

och skapat nya produkter.

—Min forsta rapport om att sméa barn
mycket vdl kan fa en fullviardig kost kom
redan i slutet pa 1970-talet. Nér jag 1984
gav ut en bok om hur man kan géra sin
egen barnmat blev jag hyllad men ocksa
starkt ifragasatt och bestdmde mig da for
att borja forska.

DE FORSTA LEDTRADARNA hittade Kerstin
Fredlund i publikationer av etnolo-
gen Anni Gamerith, som beskrev hur
méanniskor traditionellt aldrig anvant
spannmal raa utan tillampat flera
beredningssteg, som blotldggning och
torkning. Kerstins mote med nestorn

i mj6lksyrning och surdegsbakning,
Annelies Schoéneck, blev ocksd en
ogonoppnare. Kerstin forstod att dessa
traditionella tekniker minskar ming-
den av antinutrienten fytinsyra, som
himmar upptaget av néringsédmnen,
och dirmed Okar forutsattningarna att
tillgodogora sig de viktiga mineralerna
i spannmal.

- Ar 1990 fick jag 100 000 kronor fran
Skanska Lantménnen for att genomfora
en studie pa hur traditionella tekniker
paverkade fytinsyrainnehallet i spann-
mal. Jag blotlade olika sédesslag, regle-
rade pH och det gav intressanta resultat,
berittar Kerstin Fredlund.
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Ingar Nilsson

Hon hade nu skapat viktiga kontakter
inom livsmedelsindustrin som gav stod
for fortsatt forskning, bland annat med
Semper, nuvarande Viking Malt och
Lantménnen. Inom ramen for ett tredrigt
forskningsprojekt déar korn, rag och vete
blotlades och torkades enligt traditio-
nell behandlingsteknik, optimerades
processen for att tillampas i industrin.
Den hydrotermiska tekniken undersok-
tes med avseende pa fytinsyra, inositol,
torkningsmetoder, lagringsduglighet,
sensorik med mera.

2002 BLEV KERSTIN FREDLUND medicine
doktor vid Chalmers tekniska hégskola

i G6teborg. Hennes avhandling behand-
lade den hydrotermiska teknologins
paverkan pa fytinsyra och biotillgéng-
ligheten av zink och kalcium i korn, rag
och havre. Humanstudier dér deltagarna

»Nu har
tiden hunnit
.| ifatt 0ss.«

Kerstin Fredlund

fick flingor och grot av korn visade att
absorptionen av zink 6kade avsevart
efter hydrotermisk behandling.

For tio ar sedan beslutade Kerstin
att starta ett foretag for utveckling och
produktion av hydrotermiskt behandla-
de spannmalsprodukter. Tillsammans
med Annette Almgren, forskningsin-
genjor och biomedicinsk analytiker vid
avdelningen for livsmedelsvetenskap pa
Chalmers, skapade de foretaget Hidden
in Grains.

—Nu har tiden hunnit ifatt oss, menar
Kerstin Fredlund. I och med en éverging
till en mer véxtbaserad kost ar risken
stor att behovet av livsviktiga mineraler
inte tillgodoses. I det nyligen avslutade
forskningsprojektet Mineralskiftet
testades och utvecklades ett flertal nya
produkter baserade pa spannmal som
behandlats for 6kad tillginglighet av
mineraler.

KERSTIN FRAMHALLER kultursorterna som
viktiga i det skiftet, dd néringstétheten
hos flera sorter dr hog och det finns for-
delar att odla dessa i ekologiska system.

Hidden in Grains forsta produkt
testades under varen. I samarbete med
Warbro kvarn produceras en svensk och
ekologisk bulgur av korn som behand-
lats for 6kad tillgdnglighet av mineraler.
Den séljs framst till skolor, férskolor och
storkok via grossist. @

L&s mer: Projekt inom Vinnovas utlysning
»Framtidens goda och hdllbara vardagsmat
— innovationer till stéd fér svensk foradling
av vaxtbaserade ravaror«. Projekttitel:
Mineralskiftet — fullkorn med optimerad
tillgénglighet av mineraler 2021.


https://matlust.eu/projekt/mineralskiftet/

Steg for steg
Hydrotermisk
behandling av
spannmal

Hydrotermisk
behandling

Flera olika steg av vatstopning
2 tillfor fukt och viarme vilket

aktiverar det naturliga enzy-
met fytas i spannmalskirnorna. Det
behovs ocksa tid och viss syra for
att skapa optimala férutsattningar.
Fytinsyra-komplex som binder
mineralerna bryts di ner med hjélp
av fytas som spjalkar komplexet och
frigér mineralerna.

Vilj ravaran noga
1 Det ar viktigt att bérja med

en ravara av hog kvalitet. Det

gar bra att anvinda vete, korn,
rag eller havre som inte virme-
behandlats.

Kvarnbearbetning

De hela torkade spannmals-
4 kérnorna kan sedan be-

arbetas i en kvarn. Genom att
malas till mjél, flingas eller klippas

till bulgur kan det bli livsmedels-
produkter. ®

SA FUNKAR DET

Torkning

Efter cirka 12—15 timmar har
3 néstan all fytinsyra brutits ner

och mineralerna ar fria. Den
hela kidrnan torkas da vid olika tem-

peraturer beroende pa vilka egenska-
per som efterfragas i slutprodukten.

KALLA: HIDDEN IN GRAINS
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FRAN TANKE TILL TALLRIK

funktionellt livsmedel

Vid smagrisuppfédning ar diarré ett
vanligt problem i samband med avvinj-
ningen och 6vergangen till vanligt foder.
For att undvika problemen tillsattes
antibiotika i smagrisfodret fram till dess
att det forbjods 1986. Radslan for att an-
talet diarréer bland smagrisar skulle 6ka
snabbt ledde till att en intensiv jakt pa en
effektiv ersittare startade.
Forskningsarbetet resulterade i
upptickten av ett nytt protein som blev
grunden till produkten SPC-Flakes,
ett livsmedel for speciella medicinska
andamal som forbattrar livskvaliteten
for manniskor med bland annat inflam-
matorisk tarmsjukdom och Méniéres
sjukdom.

arola Lindholm arbetade

under 25 &r som utveck-

lingschef pa Lantménnen, i

det bolag som driver forsk-

ning och utveckling av bland
annat livsmedel for specifika medicinska
andamal.

Under hela sin anstéllningstid var hon
djupt engagerad i det som skulle komma
att bli de specialprocessade havrefling-
orna, SPC-Flakes.

—Nar férbudet mot antibiotika kom,
sattes det snabbt ihop en tviarvetenskap-
lig forskningsgrupp som fick uppdraget
att 16sa problemet med smagrisdiarréer-
na, berittar Carola Lindholm.

vID SAHLGRENSKA Universitetssjukhuset
engagerades forskare som speciali-
serat sig pa diarré och kolera och de

12 CEREALIER 3/24
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»Lakemedels-
verket beslot

n att SPC-Flakes
. skulle kunna
forskrivas av
lakare och
dietister pa sa
kallad livsmedelsanvisning.«

Carola Lindholm

upptickte att grisar som fick manga
diarréer hade laga nivaer av Protein
Antisekretorisk Faktor (Protein-AF).
Proteinet, som finns i tarmens slemhin-
na, reglerar bland annat upptaget och
flodet av véatska genom tarmviggen.

Genom att mata grisarna med en
specialprocessad havre, kunde gri-
sarna sjilva producera Protein-AF (se
faktaruta).

Problemet var att forskarna forst inte
forstod hur det fungerade.

— Analysmetoderna som fanns att
tillgd da var inte lika utvecklade som de
vi har i dag, beréttar Carola Lindholm.
Och sa lange det inte fanns studier som
kunde beskriva varfor smagrisarna blev
béttre var det svart att fa gehor for att
proteinet skulle kunna anvéndas for att
bota dven ménniskor.

UNDER 1990-TALET bedrevs grundlidggande
forskning for att kunna beskriva varfér
och hur Protein-AF fungerar. 1997 star-
tade en forskargrupp vid Sahlgrenska i

Goteborg en stor humanstudie. Patien-
ter med inflammatorisk tarmsjukdom
som deltog i studien blev av med sina
besvar och vittnade om hur de kunnat
borja leva ett mer normalt liv, utan rads-
la for att inte hinna till en toalett i tid.

Ar 2000 publicerade forskarlaget
resultatet fran humanstudien i en
vetenskaplig artikel och da hade det
dven kommit en ny europeisk lag fér
livsmedel for sarskilda, medicinska
dndamal.

— SPC-Flakes passade for &ndamalet.
Lakemedelsverket beslot att SPC-
Flakes skulle kunna férskrivas av laka-
re och dietister pa sa kallad livsmedels-
anvisning. Flertalet regioner i Sverige
borjade ocksé subventionera SPC-
Flakes, berattar Carola Lindholm.

PRODUKTEN FORSKRIVS NUMERA till bade
patienter med inflammatorisk tarmsjuk-
dom och Ménieres sjukdom och dess
medicinska effekt har under 2000-talet
beskrivits i ménga vetenskapliga studier.
Det pagér just nu flera kliniska studier
som initierats av forskare inom akademi
och sjukvard dér effekten av produkten
fér andra malgrupper undersoks.

Salovum &r ett annat medicinskt
livsmedel for inflammatorisk tarmsjuk-
dom. Honor ges ett specialfoder och
utvecklar da Protein-AF som koncen-
treras i 4ggulan som sedan torkas. P&
detta sitt kan minniskor och djur inta
koncentrerat Protein-AF for att fa en
snabbare effekt. ®

P& www.functionalfoods.com kan du ldsa mer
om Protein-AF och de studier som gjorts.


https://www.lantmannenfunctionalfoods.com

-

SA FUNGERAR PROTEIN-AF

Protein-AF produceras av kroppen och finns,
i viss utstrdackning, i alla celler hos bade djur
och mdnniskor. Det hjdlper till att reglera
flodet av vatska och joner 6ver cellernas
membran. Vid diarré anvdnds det nér man
vill eller behéver undvika medel som hindrar
tarmens rorelser.

SPC-Flakes dar specialbehandlade flingor
som stimulerar kroppens egen produktion av
Protein-AF. Forskning visar att manga av de
patienter som lider av bade inflammatorisk
tarmsjukdom och Méniéres sjukdom blir

hjdlpta av att dta SPC-Flakes. Lantman-
nen Functional Foods har dven lanserat en
systerprodukt, Salovum. Den ar baserad pa
sprejtorkad dggula fran hénor som dtit ett
specialfoder vilket leder till en produkt med
hoéga halter av Protein-AF. Salovum stoppar
diarréer fort och effektivt hos ménniskor.

Kunskapen runt Protein Antisekretorisk
Faktor, Protein-AF, och SPC—Flakes, Specially
Processed Flakes, ér patenterade av Lant-
mdnnen Functional Foods.
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Nina Tuomikangas,
huvudansvarig for
Vaxthuset.

™ Den svarta soldatflugan
kan bli proteinrikt djurfoder.

1 Fluglarverna véixer snabbt
och kan skérdas efter bara ett
par veckor.

<Team Volare-Lantmdnnen i
Hackaton, fran vénster: Sofia
Siljama, Lantménnen Cerealia,
Tuure Parviainen och Jarna
Hyvonen, Volare, Tapio Lahti,
Lantmdnnen Agro och Kirsi Veste-
rinen, Lantmdnnen Cerealia.

FOTO: WIKIMEDIA
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Potential TO

framtiden

Foradling av spannmal genererar stora
sidostrommar och det finns potential

att utveckla dem vidare. Exempelvis har
havreskal, hittills, i huvudsak anvints
som energiravara vid uppvirmning.
Men nu har finska Volare, med stod av
Lantménnen, utvecklat en affirsmodell
dér svart soldatfluga, utfodrad med
sidostrommar, blir proteinrikt djurfoder.

—Det kan verka nytt och exotiskt med
insekter, men fér manga djurarter ar

ju dessa en naturlig fodokélla. Svarta
soldatflugor har en fantastisk formaga
att sjilva kunna leva pa nastan vilken
biomassa som helst. Vi ger dem vetekli
och havreskal, men de kan &ven éta till
exempel gryn som sorterats ut pa grund
av storlek, eller andra sidostrommar
fran bagerier. Larverna viaxer dessutom
extremt snabbt. Och avforingen kan
anvindas som godsel. Miljéférdelarna
ar forstas tydliga, men det finns ocksa
vaxande forskningsbevis for just de
hilsoméssiga fordelarna for djuren

som ater proteinmjolet, berattar Tuure
Parviainen, medgrundare till Volare och
vd for bolaget.

FLUGLARVERNA SKORDAS nir de ar knappt
tva veckor gamla, och resultatet 4r bland
annat ett proteinmjol som innehaller hela
52 procent protein och 14 procent fett.

Fettet ar rikt p4 laurinsyra, som &ven
finns i brostmjolk, och som foreslas ha
skyddande egenskaper for till exempel
tarmfloran.

Tuure Parviainen och Matti Tdh-
tinen, teknisk chef, mottes som
forskningskollegor vid Teknologiska

S

FRAN TANKE TILL TALLRIK

" SIC
orotein

forskningscentralen VTT i Finland,
2018. De hade bada kommit till sam-

ma slutsats: att svarta soldatflugor i
kombination med banbrytande teknologi
kunde ge effektiv proteinproduktion.

Pa s& sétt skulle man kunna minska
anvéandningen av till exempel soja- och
fiskmjol i foder och dirmed hoja Euro-
pas sjalvforsorjningsgrad.

Man inség snart att en foretagsstart
var noédviandig for att kunna skala
upp, och darfér tog man &ven in Jarna
Hyvonen, nu férséljningschef, som sjalv
hade en bakgrund inom cirkulér affars-
ekonomi.

—Né&r man bygger en cirkuldr affars-
rorelse ar partnerskap absolut nédvan-
digt for att fa modellen att fungera. For
oss var darfér Lantménnens innova-
tionsprogram Véaxthuset ett valdigt bra
sétt att f& insikt i vad branschen behover,
sé att vi &nnu béattre kan mota behoven,
forklarar hon.

REDAN NU HAR Volare en mindre demo-
anldggning i Finland ddr man under 2,5
ar producerat proteinrikt foder till hun-
dar och katter samt till produktionsdjur
som varphons, smagrisar och lax. Men
planen for framtiden ar en storskalig
industri. Lantminnen ar en partner man
gédrna samarbetar med. Sidostrémmarna
fran deras produktion &r valdigt intres-
santa som foder till soldatflugorna.

—1I Vaxthuset provar vi de vilda idéer-
na for att se om de bér frukt.

Nina Tuomikangas arbetar med inno-
vation och har huvudansvar for Vaxt-
huset, Lantméannens program for 6ppen
innovation sedan 2014, dir ledningen
agerar »draknéste« for att hitta de mest
lovande idéerna.

ostrom |
oroduktion

—Iar fick vi in totalt 170 idéer till
Vaxthusets 6ppna utlysning och Volare
var alltsa ett av foretagen som gick
vidare och deltog i Vaxthusets Hackaton,
beréttar hon.

Dar utsétts innovationsidéerna for en
nagra dagar lang intensiv workshop.

— Att ta hand om »vilda idéer« pa det
hér sittet, och verkligen testa potenti-
alen, ar ju inte nagot som stora foretag
annars har majlighet till, berattar Nina
Tuomikangas vidare.

LANTMANNENS FRAMGANGSFAKTOR SOM in-
novationspartner ar bland annat att man
kan erbjuda deltagarna tillgang till hela
spannmalsvirdekedjan; fran vaxtférad-
ling, via lantbruk och till processerna
inom kvarn och bageri.

—Spannmaél som révara ar ju bade hal-
so- och hallbarhetsméissigt en jattebra
utgangspunkt, men for att vi ska kunna
né vara ambitiosa klimatmal kommer
det att krévas innovationer genom hela
kedjan, bland annat genom att hitta fler
anvandningsomraden for vara sido-
strommar, sédger Nina Tuomikangas.

Volares affirsmodell innebér alltsa
att bygga en storskalig anldggning. Men
Nina Tuomikangas ser ocksa ett fram-
tidsscenario dar man &ven pé gardsniva
kan arbeta innovativt med flugor och
deras larver.

—Det kan ju vara en del av framtiden
att gardar som producerar spannmal
ocksa har en mindre insektsodling for att
kunna ta tillvara p4 sina egna sidostrém-
mar avslutar hon. e

Lds mer: www.volare.fi,
www.lantmannen.se/forskning-och-
innovation/vaxthuset
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En avhandling fran Lunds universitet ger ytterligare stdd for att en kost rik pa
gronsaker, frukt och fibrer kan minska risken for typ 2-diabetes. Men for ndagra
livsmedelstyper skiljer sig effekten dt mellan mdn och Kvinnor. rex: Linda swartz

Lagre diabetesrisk

med mer gront och hég kvalitet pa kolhydraterna

uvudsyftet med avhand-

lingen var att titta pa

sambandet mellan olika

typer av kolhydrater och

risken att fa typ 2-diabe-
tes. Underliggande data kom fran den
omfattande Malmo Diet and Cancer Stu-
dy som genomfordes under 1990-talet
och déar dven kostintaget registrerades.
De 30000 personer som ingick i studien
har sedan kunnat foljas i olika sjuk-
vardsregister. Darigenom vet forskarna
vilka individer som med tiden utvecklat
typ 2-diabetes.

—Det vi fann var att ett hogre intag
av frukt och monosackarider kunde
kopplas till ldgre risk att drabbas och
att ett hogre intag av disackarider och
sOtsaker hade samband med en 6kad
risk, sdger forskaren Kjell Olsson vid
Lunds universitet.

Han &r i grunden dietist och har nu
disputerat i folkhédlsovetenskap med
inriktning mot nutritionsepidemiologi. Vid
sidan av forskningen arbetar han som hél-
so- och sjukvardsstrateg i Region Skane.

1 AVHANDLINGEN UNDERSOKTES ocksa om,
och i s& fall hur, kolhydratkvaliteten i
kosten har betydelse for risken att utveck-
la typ 2-diabetes. Har anvindes fyra index
som tidigare tagits fram for att identifiera
hélsosamma livsmedel. Resultaten var
inte tydliga, men gav visst stéd for att en
relativt hog andel kostfibrer i forhallande
till 6vriga kolhydrater och fritt socker kan
minska risken for typ 2-diabetes.

Kjell Olsson och hans forskarkollegor
var ocksé nyfikna pa ifall graden av
foljsamhet till den sa kallade EAT-Lan-
cetdieten paverkade risken for sjukdom.
EAT-Lancet férordar en kost framst
baserad pa vegetabiliska livsmedel dar
till exempel frukt, gronsaker, fullkorn,
notter och baljvaxter utgor viktiga

16 CEREALIER 3/24

komponenter. De individer i studien som
foljde dieten bast uppvisade ocksa lagre
diabetesrisk, forklarar Kjell Olsson.
—Vad vi sammantaget kom fram till,
och som stdds av tidigare forskning, ar att
ett vixtbaserat kostménster med fokus
pa kolhydratkvalitet, med hogre andel fi-
ber och fullkorn och mindre andel socker,
minskar risken for typ 2-diabetes.

NAR KJELL oLssON nidrmare utforskade
hur olika typer av frukt och grént paver-
kar sjukdomsrisken, visade sig en del av
fynden vara kénsspecifika. Till exempel
hade de mén som at mer av gronsaker,
rotfrukter och syltprodukter lagre
sjukdomsrisk, medan kvinnor som hade
ett hogre intag av bar och choklad hade
en Okad risk. Bladgrénsaker och torkad
frukt var skyddande for alla.

—Troligtvis kan de hér fynden
forklaras av skillnader i kostmonster,
dar hégre intag av dessa fododmnen
korrelerar med hogre och lagre intag av
andra fédodmnen, sédger Kjell Olsson. @

Avhandling: Kjell Olsson 2024. Quality and
type 2 diabetes risk —with a focus on intake of
carbohydrates and carbohydrate rich foods.
Lunds universitet.

»...ett vaxtbaserat kost-
monster med fokus pa
kolhydratkvalitet, med
hogre andel fiber och
fullkorn och mindre andel
socker, minskar risken
for typ 2-diabetes.«

Kjell Olsson Forskare, Lunds universitet
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J Kjell Olssons forskning visar att en kost som
@r rik pa frukt, gronsaker och fibrer har ménga
hélsoférdelar. PG Mollevangstorget i Malmo
finns ett stort utbud av frukt och gront aret om.
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Innovationsplattform 6kar samverkan for att skapa

Atta plattformar ska bidra till att skapa
ett innovativt och hallbart matsystem i

Sverige. En av dem &r Biotech Heights

i Lund som startades vid arsskiftet. Nu
borjar arbetet med att mobilisera bran-
schen kring en gemensam mission dar
alla iter ny, fermenterad mat ar 2035.

arnan i Biotech Heights
utgdérs av Lunds universi-
tet, Tetra Pak och Future
by Lund.
Under varen samlades
100 personer i en workshop for att lara
sig mer om plattformen och om testan-
laggningen pa Kemicentrum i Lund.
—Malet ar att vi skapar en plattform
fér samverkan, och for att bittre utnyttja
de resurser som finns for féretag att
anvanda och skala upp sina pilotforsok,
berittar Emma Nordell som ar projekt-
ledare for plattformen.

HON MENAR ATT just bristen pa anligg-
ningar som féretag kan anvinda for att
skala upp &ar nigot man identifierat. En
annan utmaning ar samarbetet mel-

lan akademi och industri. Nuvarande
lagstiftning kring livsmedel kan ses
som ytterligare ett hinder. En hel del
resurser finns emellertid redan pa plats;
all kunskap och personal som finns pa

18 CEREALIER 3/24
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Kemicentrum och de befintliga pilothal-
larna med processutrustning i byggna-
den; processhallen, livsmedelshallen
och en separat bioteknikhall.

EN HALL FOR forsok i industriell skala i
Karlshamn haller ocksa pé att byggas
upp av Tetra Pak.

—1I vara forsta projekt tittar vi pa tva
ravaror, potatis och tang, berattar Eva
Nordberg Karlsson, professor i biotek-
nologi vid Lunds universitet. Manga
kemi- och férpackningsforetag ar intres-
serade av att titta pa sidostrémmar fran
jordbruket och vad som kan goras av
dem. En annan mdjlighet &r att skala upp
mikrobiell produktion av en polymer
som &r vattenhéllande och som skulle
kunna anvéndas i vixtbaserade biffar.

—Potatis ar en révara vars sidostrom-
mar man antagligen kan fa ut mer av an

»I vara forsta
projekt tittar
vi pa tva ra-
varor, potatis
och tang.«

Eva Nordberg Karlsson

att anvidnda den for att producera biogas.
Vi maste ju forsdka maxa utnyttjandet av
planetens resurser.

Tang skulle kunna f en langre hall-
barhet genom att fermenteras. Dessutom
kan metaller som jod, kadmium och ar-
senik som samlas i tdng 16sas ut genom
fermentering.

EVA NORDBERG KARLSSON papekar att

det krévs noggrann undersokning och
utveckling av sensoriska egenskaper i
de nya ravarorna sa att de ar goda, har
en angendm konsistens och kan bli ett
attraktivt alternativ.

—Vi provar just nu, tillsammans med
ett foretag, att blanda tangravara i en
kexfyllning, beréattar hon.

Emma Nordell betonar att en del av
Biotech Heights verksamhet handlar om
att folkbilda, sa att gemene man blir batt-
re informerade om framtidens livsmedel.

—I den satsningen kommer vi dven att
gora ett radioprogram om framtidens
matlagning.

Natverkande ar en annan del av
Biotech Heights arbete. Genom med-
lemskap i olika kluster som Sweden
Food Arena och Food and Bio Cluster
Denmark lar man av andra och utvecklar
intressanta kontakter och samarbeten. @

Las mer: www.biotechheights.com,
www.vinnova.se

FOTO: ISTOCK
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7' Hdllbarheten
pa tang kan forldngas ]
om den fermenteras. | 6 ¢



Livsmedel som innehdller poldra lipider fran
havreolja bidrar till att reglera blodsocker-

nivderna — och minska aptiten. Det visar
forskningsresultat i en nyligen publicerad
doktorsavhandling vid Lunds universitet

inom ScanQats.

Text Ylva Carlsson Illustration Lene Due Jensen

orfattare till avhandlingen &r Mukul
Hossain, med bakgrund inom né-
ringslira och nutrition. Han har valt
att fokusera pa hilsofordelarna med
tva bioaktiva &mnen i havre —beta-
glukaner och poléra lipider.

Tidigare studier har visat att kostfibern
betaglukan har positiva hilsoeffekter genom att
sénka bade kolesterolvédrde och blodsocker.

—Jag har i min forskning visat att poldra
lipider i havreolja har en liknande effekt pa
blodsockret som betaglukaner har. Vardena
héller sig pa en jamn och 1ag niva, sdger Mukul
Hossain.

FYRA INTERVENTIONSSTUDIER MED cirka 80 friska
unga vuxna mellan 20 och 40 ar har genom-
forts. I en av studierna fick deltagarna till
frukost bland annat 4ta bréd med palagg som
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i »...poldra lipider

: i havreolja har en
: liknande effekt pa :
i blodsockret som
i betaglukaner.«

{ Mukul Hossain
¢ Lunds universitet

inneholl poléra lipider fran havre samt en
kottbullssmorgas som standardiserad lunch.
I en annan studie fick de en maltid som
bestod av en jordgubbskriam med havre-
betaglukaner.

BLODPROVER TOGS EFTER BADE frukost och lunch.
Forutom blodsocker méittes ocksa fria fett-
syror, triglycerider och hormonerna GLP-1,
PYY och ghrelin, som ar hunger- och métt-
nadshormoner, i blodet. Resultaten visade att
deltagarnas blodsocker holl sig pé en stabil
niva bade efter frukost och lunch da de fatt
havrelipider jamfort med produkter utan
dessa. Dessutom bidrog de poléra lipiderna
till att sinka nivaerna av cirkulerande fria
fettsyror och triglycerider i blodet efter
maltiderna.

—Det var ocksa intressant att se att de poldra



lipiderna bidrog till att 6ka frisdttningen av
GLP-1, vilket i sin tur minskar bade blodsocker
och aptit. Eftersom GLP-1 anvands som lake-
medel for att behandla diabetes och fetma goér det
denna upptéckt extra betydelsefull, siger Mukul
Hossain.

EN ANNAN UPPTACKT i avhandlingsarbetet 4r att
blodsockersvaret efter maltid kan minskas med
relativt laga mangder betaglukaner fran havre.

MUKUL HOSSAIN

Mukul Hossain férsvarade sin avhand-
ling den 13 juni i ar. Han har tidigare

¢ studerat livsmedelsteknik vid Lantbruks-
= universitetet i Bangladesh och tog sin
masterexamen vid Lunds universitet.

Déarmed visar resultaten positiva effekter redan
vid mingder som ligger under den dos som i dag
kravs for att kunna anvinda det EU-godkénda
hélsopastaendet om sdnkt blodsockersvar efter
maltid.

—Bade konsistens och smak blir battre med en
lagre méngd betaglukaner, sdger Mukul Hossain.
Det ar en stor férdel nér nya havreprodukter ska
utvecklas, jag tanker till exempel pa puddingar
och energibars.

Mukul Hossain hoppas att hans forskning kan
bidra till minskad risk for att utveckla typ 2-dia-
betes, dér livsstilsfaktorer som mat och fysisk
aktivitet har stor betydelse. ®

Avhandling: Mukul Hossain, 2024. Health benefits of
oat (Avena sativa) bioactives. Acute and second-meal
effects of oat polar lipids and beta-glucans, Lunds
universitet.
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RECEPT

Itali
klassSi

En perfekt hos
ndr morkret borje

o S
¥ - ¥ 4
Recept Ingar Nilsson Foto Charlotte Gawell,

Minestrone i farsk mejram, timjan eller oregano - : 3. Skalla tomaterna, skala och kirna ur
med svartkal i 2mordétter, tirnade i dem och hacka dem sedan fint.
........................................................................... : 2 selleristjalkar . 4. Tillsatt tomater och de blotlagda
Portioner: 8 i 250 g svartkal {  bonorna, hill pa vatten och kryddor. .
Tid: 60 minuter (om firdigkoktabénor) :  smamakaroner eller pastaibitar ~ :  Sjud under lock i tvd timmar. :
........................................................................... ; catt] Sariiepran 1 d du anvapder £ digkokta bnor:

1 burk firdigkokta vita bénor, i parmesan ‘ i - sjud soppan i 30 minuter. .

eller 100 gram torkade i 5. Tarna morétterna och skar sellerl-

3 msk olivolja SA HAR GOR DU i stjalkarna i tunna skivor. Lagg i sop-

2 gula lokar i 1. Om du anvéander torkade bonor, :  pan och koka ytterligare 8—10 minuter.

2 vitloksklyftor ©  lat dem ligga i blét 6ver natten. % 6. Tillstt strimlad kal och pastan och

2-3 skivor bacon eller pancetta i 2.Virm oljan i en soppkastrull och fris :  koka ytterligare nagra minuter.

4 tomater {  hackad 16k, finhackad vitlék och ski- : 7. Hill i bénorna och smaka av med salt

1,81 vatten : vat bacon tills 16ken dr genomskinlig. i  och peppar. Strd éver riven parmesan. @
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AKTUELLT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

1 Vegobollar déir extruderingsteknik har anvéints fér att texturera értprotein.

— i o

Frysning, extrudering och fermentering i fokus

Processning av livsmedel har tva hu-
vudsyften, att forddla och bevara. Detta
ar ett viktigt omrade dar Lantménnens
Forskningsstiftelse har stottat flera
projekt genom aren.

livsmedelsindustrin ir skalan
storre &n hemma i vara kok, men
processen dr densamma. Livs-
medlen fériadlas genom att ta bort
delar, som agnar, skal och skidor.
Hemma skalas potatisen innan den kokas
och inom kvarnindustrin avlagsnas skalet
pa havrekérnan innan den valsas till
gryn. I kvarnen produceras sedan mjol
med olika sammanséttning och egenska-
per, och anpassade for olika produkter.

STIFTELSEN STODJER ETT projekt vid
forskningsinstitutet RISE ddr man vill
Oka forstaelsen for hur mjolets kompo-
nenter bidrar till brodets egenskaper.
Man delar upp mjolet i bestandsdelar
som stérkelse, protein och fiber for att
sedan aterskapa mjol med specifika

sammansittningar som utvirderas
genom provbakning.

Att processa livsmedel handlar ocksé&
om att kunna bevara dem under lang
tid. Hér &r frysning en vanlig teknik. Att
frysa livsmedel kan vara ganska kom-
plicerat. Till exempel far kokt potatis en
samre kvalitet nér den frysts och tinats.
Inom industrin finns liknande utmaning-
ar med produkter som minskar i volym
vid frysning. I slutdndan kan det leda till
att konsumenterna uppfattar att de far
mindre fér pengarna. Nyligen beviljade
var stiftelse ett projekt som ska studera
hur volymforluster kan minskas under
fryslagring av bake off-produkter.

ETT ANNAT SATT att bevara livsmedel ar
fermentering som sinker pH och déri-
genom forlanger produktens héllbarhet.
Fermentering kan dven ge béttre smak
och férbéattra naringsvardet i en produkt.
Just nu studerar nederléandska forskare
hur olika mikroorganismer kan férbéttra
smaken av drta och &kerbona med hjélp
av fermentering, I ett annat projekt
undersoker forskare vid Chalmers

mojligheten att reducera innehallet av
fytinsyra i gul arta, ett mne som stor
upptaget av jarn i kroppen.

I ménga fall ir syftet med processning
av livsmedel att skapa goda och attrak-
tiva texturer och smaker. Frukostflingor
och kottsubstitut dr exempel pa produk-
ter som framstills genom extrudering,
en process dir mjol av spannmal eller
baljvaxter och vatten knadas vid hog
temperatur och hogt tryck och pressas
genom ett munstycke till 6nskad form
och struktur. S& skapas puffade former i
frukostflingor och kéttliknande fiber-
struktur i vaxtbaserade burgare.

Exakt hur de kéttliknande fiberstruk-
turerna uppstar har studerats av forska-
re vid RISE. Detta dr viktig kunskap for
att kunna ta fram innovativa produkter
av baljvéxter.

ATT FORADLA OCH BEVARA livsmedel 4r
alltsa ett komplext omrade dar djup
kunskap och forstéelse behovs for att
tillvarata ravarornas styrkor. Darfor
kommer forskning om livsmedelspro-
cessning vara viktig dven framat. @
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AKTUELLT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

1 Artstérkelse anvéinds i Asien i till exempel nudlar.

Nyligen bev1lj ade projekt

Artstirkelse
o till livsmedel
Py Artstirkelse an-
vands i Asien som
en viktig livsmedelsingre-
diens i till exempel nudlar. I
var del av varlden ar artstir-
kelsen ofta en sidostrém vid
framstéllning av drtprotein.
I detta projekt ska forskare
vid SLU studera sambandet
mellan artstarkelsens struk-
tur och dess funktionella
egenskaper, med malet att
stotta framtida anvindning i
olika livsmedel. ®

Fullkornsfrukost

Fullkorn ar en del
i den varldsunika
SCAPIS2-studien

i dér forskare vid Chalmers

i tekniska hogskola unders6-
i ker hur personer paverkas

¢ efter att ha 4tit samma

: frukost. Sambandet mellan
¢ individuella blodsockersvar
i och andra blodparametrar

i kopplade till hilsa studeras.
i Resultaten kan ge insikter

¢ om vilken frukosttyp som

: passar olika personer

i bast. e

FOTO: ISTOCK

Okad havre-
Q ® proteinhalt
17) N Havreprotein i

koncentrerad

¢ form har en stark tendens att

i aggregera, klumpas samman,

i vilket kan leda till en sandig

i munkénsla. Minga mejeriana-
: loger med havre har darfor 1ag
: proteinhalt. I ett projekt ska
i forskare vid Chalmers och Ar- :
{ hus universitet undersoka om |
¢ tillsats av kostfiber kan mins-

i ka aggregeringen. Lyckade :
i resultat kan ge mejerianaloger :
i med hogre proteinhalt. ®

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 hélsa

Madlsdttningarna 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

¢ livemedelsomradet vill vi 6ka
kunskapen om spannmdl och

: baljvéxter for framtidens halso-
samma och hdllbara livsmedel.

Stiftelsen har en 6ppen ut-

lysning varje @r. Ansékningarna
¢ bed6ms utifran nyhetsvarde,

i vetenskaplig kvalitet och afférs-
: potential. ®

¢ Se: www.lantmannen.se/
: forskningsstiftelse

¢ For mer information:

: Helena Fredriksson

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

LANTMANNENS
FORSKNINGSSTIFTELSE
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