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Helena Fredriksson
Nu gronskar det

d
A

fter en lang och kall var ar jag nog

inte ensam om att langta efter

varmen. Den behdovs verkligen, inte

minst for att vi ska kunna fylla pa

vara férrad med den nya skérden.
Kanske borde jag lagt till nyskérdade proteiner,
eftersom intresset for proteiner fran vaxtriket ar
sa stort just nu, ocksa inom forskarvérlden. Havre
ar ett exempel pa ett gront protein som spas en
ljus framtid som ingrediens i nya proteinrika livs-
medel, ett omrade dir var egen stiftelse stottar
en hel del forskning.

TEMAT FOR DET hir numret ar olika
proteinkallor, inte bara grona utan

4ven roda och bla proteiner som ska ~ »En Viktig aspekt
studeras i tre nystartade centrum- inom ramen for dessa
bildningar. En viktig aspekt inom . o .
ramen for dessa satsningar 4r att inte Siltsnln.gar ar att inte
sdtta olika delar av matsystemet mot  Satta olika delar av

varandra utan att alla delar behovs.
Detta lyfter Jenny Jewert, WWF, som
varit med vid framtagandet av rappor-
ten »Framtidens Jordbruk: Mjolk och
notkott« som lanseras efter sommaren.
Utanfor temat kan du ldsa om arbetet med upp-
dateringen av de nordiska néringsrekommendatio-
nerna (NNR2022) som &r i full gdng. Las d&ven om
tva nya publikationer som visar att havreolja kan
bidra till viktnedgang respektive hur kli och andra
sidostrémmar kan férstirka proteinrika drycker.

matsystemet mot
varandra utan att alla
delar behovs.«

AVSLUTNINGSVIS VILL JAG Onska trevlig ldsning och
en riktigt skon sommar!

Forhoppningsvis kommer vi att kunna ata
midsommarmaten tillsammans i ar.
Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse

Proteiner

Vi tittar ndrmare pad aktuell
Jforskning om olika proteinslag
och hur dessa samverkar.
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AKTUELLT

Baljviaxter mer
klimatsmart

Genom att odla mer balj-
vdxter och flerarsvéxter kan
innehdllet av organiskt kol i
jordbruksmark 6ka, vilket éGr
bra fér klimatet och markens
bérdighet. Det visar en ny
sammanstdlining fran forsk-
ningsradet Formas.
Rapporten visar ocksd
att det kan vara I6nsamt
pa lang sikt att genomfora
atgdarder som bidrar till 6kad
kolinlagring i jordbruksmark,
dven om det innebdr Idgre
intdkter for lantbrukaren i det
korta perspektivet. ®

Lds mer pa: www.formas.se

Nya regler ska
oka andelen
Nyckelhalsméarkt
i butikerna

Frdn den forsta

mars gdller nya

regler for vilka

livsmedel som

far mérkas med
Nyckelhdlet. Nyheten dr att
fler produkter, som grénsaker,
rotfrukter och baljvéxter, som
tidigare inte kunnat markas
for att de inte passadeini
befintliga kategorier nu kan
bdra symbolen. Sammanta-
get kommer en storre andel
véxtbaserad mat och nyttiga
fardigrdtter att kunna Nyckel-
hdlsmarkas. @

Las mer pa:
www.livsmedelsverket.se
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Forskare har 3D-printat ragsnacks

Kan man géra ragsnacks med
en 3D-printer? Det har en
grupp forskare vid det finska
institutet VT'T undersokt i en
studie.

1 STUDIEN ANVANDES €n
3D-printer for livsmedel.
En 16s smet av ragmjol och
mjolkpulver printades och

SLU och Lantmannen
starker samarbete

SLU och Lantménnen har skrivit ett nytt ramavtal som
innebdr en tydligare samverkan mellan organisationerna.
Malet Gr gemensamma satsningar inom flera omraden,
bland annat forskning och kompetensutbyte.

Ett exempel ror utvecklingen av proteingrédor fér bade
human- och animaliekonsumtion och ytterligare utveckling
av precisionsodling. Sedan tidigare samverkar SLU och
Lantmdnnen i flera projekt, bland annat SLU Grogrund. @

bakades sedan i ugnen vid
150 grader. Snacksen hade
generellt god stabilitet, forut-
om de recept som innehdoll en
hégre andel mjdlkpulver, vilka
hade en tendens att kollapsa.

FORSKARLAGET SAMMANFATTAR
sin studie med att 3D-print-
ning kan vara en bra metod

Lds mer p@: www.slu.se/ew-nyheter

for att ta fram protein- och
fiberrika snacks, som ar
skraddarsydda for olika
konsumenter.

MEN 3D-PRINTNING av livsmedel
ar i sin linda och mer utveck-
ling och forskning behévs. @

Kdlla: Lille et al, Foods 2020.

ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN
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1 Poléra lipider som finns i havre kan ha en aptitreglerande effekt.

Kan havreolja gora det lattare att halla vikten?

En ny studie av poldra havrelipiders roll
i fettnedbrytning i tarmen visar att ju
hoégre innehall av havreolja, desto lang-
sammare gar fettnedbrytningen.

I studien utvarderade forskarna bade
havreolja med ett naturligt innehall av
poléra lipider och havredryck med ett
varierat innehall av tillsatta poléra lipider.

—Vi studerade nedbrytningen av fetter
i ett simulerat tarmsystem som ska
efterlikna nedbrytningen i tunntarmen,
berittar livsmedelsforskaren Cecilia
Tullberg vid Lunds universitet, som ar
en av deltagarna i projektet.

En hogre andel poléra havrelipider
gav en signifikant lagre nedbrytnings-
hastighet i tarmen, men &ven en liten
méngd tillsatt havreolja hade stor effekt.
Det stodjer hypotesen att poldra lipider

minskar nedbrytningshastigheten dven i
naturliga system, men fler studier kravs
for att bekréifta resultaten in vivo.

1 PROJEKTET PLANERAR man att fortsitta
studera specifika havrelipiders roll i
det simulerade matsmaéltningssystemet
bland annat om just dessa lipider kan ge
en aptitreglerande effekt.

Havre innehaller cirka 5 till 10 procent

POLARA HAVRELIPIDER

Projektet finansieras av Stiftelsen for strate-
gisk forskning och ingar i forskningscentret
ScanOats som bygger pd samverkan mellan
havreforskning och industriell tillimpning.
Aktuella forskningsomraden ar bland annat
nya havresorter och odlingssatt samt kopp-
lingen mellan havre och hdlsa.

fett som kan utvinnas i form av olja.
Resultaten i studien indikerar att det
gar att fa langsammare nedbrytning och
dérmed en méttnadseffekt &ven med en
liten méngd tillsatt olja.

om LIVSMEDEL MED havreolja kan 6ka
maittnadskinslan och gora det lattare
att halla en hélsosam vikt, kan det &ven
fa betydelse i ett globalt perspektiv dar
problem med 6vervikt och fetma okar.
—Havreolja ar en svensk ravara med
stor potential. I framtiden tror vi att den
kan bidra till nya typer av livsmedel
med aptitreglerande egenskaper, siger
Cecilia Tullberg.
Asa Eckerrot

Kdlla: Lindberg Yilmaz et al. European Journal
of Lipid Science and Technology. 2021.
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AKTUELLT

Nya nationella
livsmedelsmal

g W Folkhalsomyn-
= e

digheten och
Livsmedelsver-
ket har fatt i upp-
drag att ta fram
nationella mdl
for en hdllbar
och hdlsosam
livsmedelskon-
sumtion. Uppdraget ska utga
ifran de folkhdlsopolitiska
mdlen om att skapa forutsétt-
ningar for en god och jamlik
hédlsa. Bakgrunden &r att
ohdlsosamma matvanor ér en
av de storsta riskfaktorerna
for ohdlsa i Sverige, ndgot
som ocksd skiljer sig at mellan
olika grupper i befolkning-
en.®

FOTO: ISTOCK

Lds mer pa: www.regeringen.
se/pressmeddelanden

25

miljoner
kronor ytterligare har till-
delats havreforskningscentret

ScanOats fran Stiftelsen for
strategisk forskning. ®

Global definition
av fullkorn

En produkt ska innehdlla
minst 50 procent fullkorn,
baserat pa torrvikt, fér att
fa kallas fullkornsprodukt.
Det har det internationella
fullkornspartnerskapet Whole
Grain Initiative, slagit fast.
Ett livsmedel som innehdller
minst 25 procent fullkorn

i torrvikt kan ha texten
»innehdller fullkorn« pa
férpackningen. @

Lds mer pa: www.wholegrain-
initiative.org/news/global-defi-
nition-of-whole-grain-food
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Veganer kan behova tillskott av D-vitamin

Enligt en ny studie vid
Helsingfors universitet kan
den som erséatter animalier
med vixtbaserat protein
behova tillskott av kalcium
och vitamin D.

I studien, dir 136 vuxna

Pandemin forsiamrar offentliga maltider

Madltidsutbudet pa flera skolor
har blivit mindre hdlsosamt un-
der pandemin, eftersom bufféer
och salladsbord tagits bort for
att minska kébildning. Flera
seniorrestauranger har ocksa
tvingats halla stangt, vilket
riskerar att 6ka dldres ensamhet
och bidra till att de inte dter lika
nyttigt.

Det hér framkommer i en kva-
litativ kartlggning som gjorts av
Folkhdlsomyndigheten och Livs-
medelsverket ddr 25 kommuner
och fyra regioner har deltagit. ®

Lds mer: www.maltidsbloggen.se

deltog, ersattes animaliskt
protein med baljvaxter, nétter,
frén och spannmal.

HOS DE PERSONER Som at storre
andel vegetabiliskt protein
dndrades omséttningen av

benmassan och upptaget

av vitamin D och kalcium
minskade, vilket forskarna
tror kan bero pa lagt intag av
mjolkprodukter. @

Las mer: www2.helsinki.fi/en/news
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PROTEINER

I borjan av dret startade fyra centrumbildningar for forskning
om framtidens livsmedel. Forskningsrdadet FORMAS finansierar satsningen
som sker i samarbete mellan akademi och ndringsliv med malet att stérka
svensk innovation inom ramen for livsmedelsstrategin. Vi har djupdykt i tre
av dessa for att fa veta mer om framtidens livsmedelsforsorjning
och om gréna, roda och bla proteiner.

Niklas Alm



TEMA PROTEINER

Framtidens jordbruk
—Integrerar alla proteinslag

Sverige har goda férutséttningar att 6ka
den inhemska produktionen av bade
kott och baljvaxter. Det menar Jenny
Jewert, expert pa hallbart jordbruk hos
WWEF.

—Jag ser ingen motsittning mellan
hallbart producerat kott och vixtbase-
rat. Bada delarna behovs i ett hallbart
livsmedelssystem.

venskt jordbruk ligger bra till
ur flera hallbarhetsaspekter:
vi har lag anvdndning av
antibiotika och relativt hogt
vaxtniringsutnyttjande, det
vill séga ldga kviave- och fosforldckage
i forhallande till produktionen. Men
var sjalvforsorjningsgrad for manga
livsmedel har minskat under lang tid.

—Vi har utrymme att 6ka bade den in-
hemska produktionen av vegetabilier och
att battre utnyttja vara naturbetesmarker
for kottproduktion, sdger Jenny Jewert.

Ungefar en tredjedel av alla proteiner
som jordens befolkning dter kommer
fran idisslare. Kon har fordelen att den
kan beta marker som inte lampar sig att
pldja och odla upp, till exempel steniga
naturbeten.

—Kor ar som fyrbenta skordetroskor
som vi kan utnyttja p&4 marginalmarker
for att uppréatthalla livsmedelsproduk-
tionen dér. Det gor att idisslare har en
enormt viktig roll for livsmedelsforsorj-
ningen i hela vérlden, sager Jenny Jewert.

IDISSLARE KAN OCKSA omvandla cellulo-
sarika vaxter som inte manniskor kan
ata till ndringsrika livsmedel med hog
proteinhalt, som mj6lk och kétt.

—Genom att lata idisslarna beta
naturbetesmarker kan de bidra till en
fantastisk biologisk mangfald samtidigt
som de inte konkurrerar med oss om
humanféda, som till exempel spannmal
och soja, sdger Jenny Jewert.

8 CEREALIER 2/21
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Aven vallodlingen har en viktig roll i ett
hallbart jordbruk. P4 vallen odlas vinter-
foder och den innehaller ofta klovervix-
ter, som hjilper till att binda kvéave. Det
gor att lantbruket kan minska tillférseln
av mineralgédsel.

—Langliggande vallar lacker ocksa
valdigt lite vaxtnéring, vilket ar viktigt
med tanke pa 6vergédningsfragan, sager
Jenny Jewert.

YTTERLIGARE FORDELAR MED vallen &r att
den 6kar markens bordighet och bidrar
till kolinlagring genom att binda in kol i
rotterna. Dessutom ger vall i vaxtfoljden
upphov till den s& kallade forfruktseffek-
ten, som innebdr att néring frigors till den
efterfoljande grodan. Vall i vaxtfoljden
forbattrar markstrukturen och minskar
aven behovet av vaxtskyddsmedel.

De senaste aren har det pagatt en
debatt om kors utslapp av metangas.
Jenny Jewert tycker att det ar viktigt att
halla isér begreppen.

—Korna slapper ut metan. Det ar en
kortlivad klimatgas och den beter sig
pa ett annat sétt an fossil koldioxid.
Fossil koldioxid ar langlivad och ger en
permanent paverkan pa klimatet, medan
det mesta av det biogena metanet fran
korna bryts ner efter cirka tio ar.

Sveriges population av nétkreatur
har minskat stadigt 6ver tid och deras
utsldpp ar nu nere pa 1870-talets niva.

—En konstant population av idisslare,
som inte vaxer till i antalet djur, driver

»Motsittningen
mellan grona och
roda proteiner

ar starkt over-
driven.«

Jenny Jewert

inte klimatférandringen ytterligare. Det
som har en effekt pa klimatet 4r om
antalet djur forandras, och i Sverige
har antalet nétkreatur minskat kraftigt,
forklarar Jenny Jewert.

Men eftersom vi importerar mycket
kott varje ar forlagger svenskarna en stor
del av vart fotavtryck till andra ldnder.

—Det &r inte rimligt. Vi behover ata
mindre men battre kétt och 6ka var
inhemska proteinférsorjning pa ett
hallbart satt. Det skulle vara bra for var
livsmedelsberedskap och for biologisk
mangfald, sdger Jenny Jewert.

DEN HALLBARA OKNINGEN kan innebéara
okad produktion och konsumtion av
bade proteinrika grodor och kott fran
betande djur.

—Motséttningen mellan gréona och
roda proteiner ar starkt 6verdriven. Hall-
bart jordbruk integrerar vidxtodling och
djurhallning pa ett smart satt. Vaxtod-
lingen behover véardefull stallgddsel och
lantbrukets djur 6kar resurseffektivite-
ten i produktionen, sé lange de utfodras
med sadant vi inte kan &ta.

Stora delar av Sverige har ett klimat
som passar val for att odla gras och
kléver, medan férutsittningarna att
konkurrera med spannmaéls- och
sojabonsodlingar ar samre.

—Inte minst i Norrland och i vara
skogs- och mellanbygder har korna en
extremt viktig roll att fylla, sdger Jenny
Jewert. ®

FRAMTIDENS JORDBRUK

I bérjan av hésten 2021 lanseras
rapporten Framtidens Jordbruk:

Mjolk och notkétt, dér branschen
rdknat pd potentialen framdat for

att 6ka produktiviteten och minska
klimatpaverkan fran animalie-
vdrdekedjan. Jenny Jewert har
deltagit i den externa referensgruppen.
Mer info féljer Idingre fram.
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Detta hander i beteshagen

Vall och beten
Véra betesmarker okar méngden lattillgangligt

kol i marken.
dr lika artrika som regnskogen. . . .
Pa en dng kan det finnas upp till Koldioxid binds
60 blommande véixter per kvadrat- 2 ;
meter, och i en naturbeteshage
upp till 40 per kvadratmeter.

fran atmosfdren med hjdlp av
betesdjur. Véxterna tar upp

koldioxid fran atmosfdren via
fotosyntesen och lagrar kolet.

Betesdjur

bidrar till den biologiska méng-
falden da de betar omraden som
kan vara svara att odla upp.



¥ Pan Sweden tar
fram modellproduk-
ter som smaktestas,
bland annat en vege-
tarisk burgare.
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(od smak och halsa ar
malet for PAN Sweden

Inom PAN Sweden unders6ks hur man
kan tillverka framtidens halsosamma
livsmedel av baljvéxter och spannmal.
Men for att nya produkter ska kunna sla
igenom hos konsumenterna behéver de
ocksa smaka gott och ha ritt textur.

AN Sweden ar en tvirve-

tenskaplig centrumbildning

som studerar hur olika

vaxtbaserade proteinkéllor

tas upp i kroppen och hur
dessa kan kopplas till tarmhélsa, meta-
bol och mental hélsa. Protein fran havre,
arta och fababoénor ska studeras i olika
livsmedelsprocesser, med protein fran
soja och kyckling som referens.

Dérefter kommer modellprodukter
fran respektive ravara att utvecklas med
fokus pa smak och hilsa.

—Slutligen &r det upp till vara nérings-
livspartners att ta fram produkter fér
marknaden, med hjilp av den kunskap
och kompetens som genererats i pro-
jektet, sédger Robert Brummer, centrum-
ledare for PAN Sweden och professor
i gastroenterologi och klinisk nutrition
vid Orebro universitet.

AsA OSTROM AR PROFESSOR i maltids-
kunskap pa Restaurang- och hotell-
hégskolan vid Orebro universitet. Hon
och hennes kollegor ska ansvara for att
genomfoéra sensoriska bedémningar av
modellprodukterna.

—Var roll &r att koppla pa sensoriken
och ta fram smakprofiler. Hur smakar
det hér? Vi ska géra sensoriska bedém-
ningar, i férsta hand pa modellproduk-
terna men ambitionen ir ocksa att gora
beddmningar pa vaxtbaserade produkter
som redan finns pd marknaden for att fi
ett referensmaterial.

I den sensoriska beddmningen méter

FOTO: OREBRO UNIVERSITET

man produktens egenskaper med hjilp
av en tranad panel. Da bestims exakta
vérden for till exempel s6tma, syra,
textur och syrlighet.

—Det ar vanligt att vi lagger produkter
bredvid varandra och séger till exempel
att den hér artan har hog s6tma i férhal-
lande till andra artor, men 14g syra och
hardare textur, férklarar Asa Ostrém.

DEN MODELLPRODUKT sOM Viljs ut efter tes-
terna kommer att utvecklas for att kunna
serveras i offentliga kok och kommersi-
ella restauranger. Dar far konsumenter-
na séaga vad de tycker om smaken.

—Genom att kombinera olika sen-
soriska metoder blir det mgjligt att
undersoka vilka sensoriska egenskaper
som gor att konsumenterna tycker

»Texturen

ar ocksa en
otroligt viktig
del i den totala
maltidsupple-
velsen och det
maste finnas en
variation.«

Asa Ostrom
Professor maltidskunskap, Restaurang-
och hotellhégskolan, Orebro universitet

PAN SWEDEN

PAN Sweden dr en nationell centrumbild-
ning som koordineras av Orebro univer-
sitet. Under fyra Gr kommer en stor grupp
forskare studera protein fran vaxtriket

ur manga olika aspekter. Bland aktorer-

na finns bland andra Chalmers tekniska
hoégskola, Uppsala universitet, RISE,
Lantmdnnen, Orkla Foods Sverige och Max
hamburgare.

att det ar gott. Man har sett i tidigare
forskning om vixtbaserat protein att den
stora utmaningen ar textur och konsi-
stens, att det ska vara hart eller krispigt
eller mjukt. Texturen ar ocksa en otro-
ligt viktig del i den totala maltidsupple-
velsen och det méste finnas en variation.
Du vill inte 4ta en paté med potatismos
och graddfilssas, sager Asa Ostrom.

Ett viktigt omrade inom sensorik ar
forvantan. Om vi ater koéttbullar har vi
troligen en referensram for hur de ska
smaka och bedémer ratten i forhallande
till det. Men férvantan gar att paverka
genom information. Asa Ostrom beréttar
om sitt doktorsarbete dir en panel fick
gora ett blindtest pa konventionellt och
ekologiskt odlade tomater. Slutsatsen
blev att om panelen fick veta att toma-
terna var ekologiska tyckte de att de
smakade godare. Det géllde dven den
grupp som fick konventionellt odlade
tomater i tron att de var ekologiska.

—Inom ramen fér PAN Sweden vill vi
utforska dessa férvantningar. Vad hén-
der nér du informerar en konsument om
olika saker, till exempel att produkten
har bra néringsinnehall eller &r hallbar?

FOR NYA TYPER av produkter kan det vara
en utmaning att hitta en given plats pa
matbordet.

— En framgang tror jag kan vara att
man utgar fran det som ar vélkant,
att komponera matrétter som manga
kinner till med de nya produkterna.
Till exempel att kombinera vegetaris-
ka bollar med graddsas, potatis och
lingon. Vi kommer att ha skickliga
kockar kopplade till studien och det
blir spdnnande att se vad de kompo-
nerar av modellprodukten, siger Asa
Ostrém. e

Lds mer pa: https://www.oru.se/english/strate-
gic-initiatives/food-and-health/pan-sweden/
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Den nya centrumbildningen SustAinimal ska ta ett
helhetsgrepp pa djurens framtida roll i livsmedelssystemet.
— Det kan vara sa att de bor ha olika roller i olika regioner,

sdger Anna Wallenbeck vid SLU.

Text Hege Hellstrom

RODA PROTEINER:

SustAinimal studerar
djurens plats i framtidens
livsmedelssystem

— Hittills har man tittat pa en sak i taget, till
exempel niringslidckage till Ostersjon eller
hur havreskorden kan 6ka. Vi vill f med alla
aspekter och boérjar med ett blankt papper. Vi
har marken — hur nyttjar vi den bast for att fa
ut sa mycket som mojligt? sidger Sigrid Agenés,
professor vid Sveriges Lantbruksuniversitet,
SLU.

Hon kénner inte till att nagot liknande gjorts i
véarlden.

—Det finns ett stort intresse fran forskare i
Europa att vara med. Det brukar kunna vara
lite trogt att fa med internationella experter till
»advisory boards« men hér har det gatt latt.

Intresserade producenter kan vara med i
centrumets »Living Labs«. Det 4r natverk med
medlemmar som har olika perspektiv pa till ex-
empel anviandning av mark och som tillsammans
resonerar kring hur marken ska forvaltas.

—Producenterna dr enormt viktiga i Living
Labs, eftersom de bade har kunskap om hur
behov och resurser ser ut i regionen och vet vad
som paverkar beslutsfattande pa garden, sager
Sigrid Agenis.

FOR ATT FA FRAM Vilken de livsmedelsproducerande
djurens roll bér vara tar forskarna fram olika
scenarier som undersoks utifran hallbarhets-
aspekter som klimat och biologisk mangfald.
SustAinimal omfattar alla landlevande djur och
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aven odlad fisk, men under de forsta fyra aren
ligger fokus pa idisslare, som ar viktiga for bade
betande och kolinlagring i mark.

Eftersom Sverige ar ett avlangt land kommer
projektet arbeta med olika regioner. Hittills ar
Skane och region vast klara och utéver det blir
det ytterligare en eller tva regioner i 6vriga delar
av landet.

—Tanken ar att arbetsséttet ska kunna imple-
menteras for alla regioner sa smaningom, sager
Anna Wallenbeck.

EFTERSOM SUSTAINIMAL precis startat har mycket
handlat om intern struktur hittills. Men det gar
redan nu att nimna nagra delprojekt som kom-
mer att tas upp.

Djurens inldrning vid anvdndande av virtuella
stangsel 4r en sadan sak, eftersom det skulle
kunna gora att fler naturbeten anvénds. Naturbe-
ten kan vara svara att stdngsla in och aven ligga
otillgingligt till.

—En annan ar att titta ndrmare pa nétdjurs
tillvaxt pa naturbetesmark. Det ir vanligt att de
vaxer ldngsamt p& naturbete, men hur fungerar
det pa vintern nér de utfodras? Kan de ta igen
tillvaxten da — och vad gor det for en gards
lénsamhet? funderar Sigrid Agenés.

I SustAinimal vill man studera nettoleveransen
av livsmedel fran svensk jordbruksmark och
vilken betydelse djur har for nettoproduktionen.

1 Docent Anna Wallen-
beck studerar djurens
rolli olika regioner.



Samt hallbarhet och konkurrenskraft i livsmed-
elssystemet som helhet.

—Vi kommer studera framtidens livsmedels-
system forutsittningslost. Det handlar om allt :
fran biologiska detaljer till hela samhéllssystemet :
—vem det ar vi ska producera till och vad 4r det
vi ska producera. Det kan absolut vara sa att
djuren bor ha olika roller i olika regioner. Vi ar
nyfikna pa fragan och ténker att de kanske inte
nodvandigtvis har den traditionella rollen, sdger
Anna Wallenbeck.

1 »Det finns en hog kom-
: petens hos alla inblanda-
: de, sdger Sigrid Agends.

DEN STORSTA UTMANINGEN &r att jamfora livsmedel
med varandra.

— Att véga ihop till ett index eller en modell ir
jattesvart. Vardena ar inte utbytbara, det gar inte
att sdga att en produkt ar superbra néir det galler

FOTO: JENNY SVENNAS-GILLNER / SLU

i biologisk mangfald s& di gor det inget att den &r
: sdmre nér det géller véxtnéringslackage, sdger
: Sigrid Agenis. @

Lds mer pa: https://www.slu.se/institutioner/husdju-
: rens-utfodring-vard/forskning/mjolkkor/sustainimal/

SUSTAINIMAL

| SustAinimal ska man identifiera och utveckla dju-
rens roll fér en 6kad livsmedelsproduktion, hdllbarhet
och konkurrenskraft i framtidens svenska livsmedels-
system.

SustAinimal leds av SLU och RISE och bland akt6-
rerna finns Norrmejerier, Agrovast och Lantménnen,
samt flera universitet.

....FOTO: JENNY SVENNA
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1 Skarpsillen ér inte
s@ populdr pa mat-
bordet, nagot som
Bla mat vill andra pa.
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BLA PROTEINER:

TEMA PROTEINER

Sidostrommar och alger
kan bli framtidens sjomat

Sverige har fatt en ny centrumbildning
for mat fran hav och sj6. Fem larosa-
ten, tva forskningsinstitut och cirka
70 andra aktorer ska utveckla hallbar
produktion av »blé« proteiner.

Av all sjomat som &ts i Sverige importe-
ras 72 procent. Ett av centrets mal ar en
Okning av svensk, hallbart producerad
sjomat. Darfor forskas det pa utékad och
férbéttrad odling av till exempel ostron,
musslor, alger och fisk av olika slag.
Odlingarna kan finnas bade i vatten och
péa land. Oavsett vilket, 4r protein fran
sjomat ofta ett hallbart val. Men det ar
viktigt att vélja rétt arter och produk-
tionssatt, enligt Kristina Snuttan Sundell,
professor i zoofysiologi vid Géteborgs
universitet och ordférande i Bla mat.

—Vattenlevande djur ar over lag
véaldigt energieffektiva. Djuren utnyttjar
vattnets lyftkraft och ar vixelvarma.
Eftersom de inte behover ligga kraft pa
att halla virmen och hélla sig uppritta,
kan de lagga mer energi pa tillvaxt.

entrets framsta syften ir att
skapa en langsiktig och bar-
kraftig produktion av svensk
sjomat och att stimulera fler
till att 4ta denna néringsrikti-
ga mat. Bla mat tacker in hela virdekedjan,
fran priméarproduktion till bearbetning
och produktutveckling. Centret underso-
ker dven hur man béttre kan forsté och
tillgodose konsumenternas attityder till,
och onskemal om, nya sjomatsprodukter.
—Ungefar 200000 ton fisk fangas och
odlas varje ar i Sverige. Det ar vardefullt
protein, men bara drygt 30 procent gar

till matproduktion, varav hélften sedan 8 »Dessa odling—

hamnar pa vara tallrikar. Resten blir till e ar g6r en eko-

exempel djurfoder och biogas. Det drett & 2 sys temtjéins t

oerhort sloseri, sager Fredrik Grondahl, 2 e

universitetslektor i vatten- och miljoteknik 2 ' Ogh ger hog— .

vid KTH och koordinator inom Bla mat. & A V%rdlgt protein
5 pa kopet.«

NAGRA AV BLA MATs 16sningar pa proble-
met dr att tillsammans med livsmedels-
foradlande féretag och restauranger ta
fram ny innovativ sjémat. Det kan vara
livsmedel framtagna fran arter som just
nu inte ar populéra att dta, som braxen
och skarpsill. Farsbaserade produk-
ter, som burgare, bollar med mera, ar
sérskilt lovande.

—Vi har ett ndra samarbete med flera
nyfikna kockar, sidger Fredrik Grondahl.
Dessa kockar jobbar inte bara med det
som kallas sidostrémmar frén yrkes-
fisket, de tar sig ocksa an den odlade
sjomaten, som ar Bla mats andra ben.

Kristina Snuttan Sundell
Professor Goteborgs universitet,
ordférande i Bla mat

BLA MAT - CENTRUM FOR
FRAMTIDENS SJOMAT

Ett konsortium mellan KTH, Uppsala
universitet, Sveriges lantbruksuniversitet,
Chalmers tekniska hogskola, Géteborgs
universitet, forskningsinstitutet RISE, IVL
Svenska Miljéinstitutet och Innovatum
Science Park. Dédrutdver finns ett 70-tal or-
ganisationer och foretag som stodpartner.

Det gor att dessa djur har en bra foder-
omvandling, alltsa god tillvaxt i forhal-
lande till madngden foderintag, sdger
Snuttan Sundell.

Detta géller det sa kallade matade
vattenbruket, alltsd odling av fisk och
kréaftdjur som far foder. Men det gar ock-
sa att producera animaliskt protein vid
odling av ostron, musslor, sjégurkor och
sjoborrar direkt i havet, utan tillfért foder.

—Djuren tar upp néring i form av
kvéve och fosfor ur vara kustvatten,
vilket bidrar till minskade risker fér
overgddning. Dessa odlingar gor en eko-
systemtjénst och ger hégvirdigt protein
pa kopet, sdger Snuttan Sundell.

DE BLA PROTEINERNA dr vil sammansatta
for att passa ménniskans niringsbehov,
liksom protein fran landlevande djur.
Men sjomatsproduktion fran fiske och
vattenbruk gor inte direkt ansprak
pa odlingsbar mark och kraver oftast
mindre farskvatten, ndgot som Snuttan
Sundell ser som férdelar nir allt mer
mat behovs till jordens befolkning.

—Vattnets andel av jordklotets yta ar
71 procent, men dar produceras bara
2procent av den mat vi ater. Det innebar
en enorm potential.

Att odla fisk, skaldjur och alger ar
inte en ny idé, men metoderna utvecklas
och forfinas hela tiden. Snuttan Sun-
dell beskriver exempelvis arbetet med
integrerat vattenbruk. Dar samodlas fisk,
ostron, musslor, alger och sjogurkor.

—De enda som matas ér fiskarna,
sedan tas nédringen till vara av de andra i
flera steg och ménga vérdefulla biomas-
sor kan skordas. Detta, och andra typer
av cirkuléra system, dr en vdg mot 6kad
héllbar sjomatsproduktion. ®

Lds mer pa: www.kth.se/bluefood

2/21 CEREALIER 15


http://www.kth.se/bluefood

RECEPT

FOTO: SANDRA GUNNARSSON / LANTMANNEN

Till sommaren njuter vi av primorer, orter och bar.
Har bjuder vi pa recept med svenska linser och
kikdrter som passar perfekt pa buffébordet och en
somrig kladdkaka till efterrdtt. Nybakat brod och
kott eller fisk fran grillen dr passande tillbehor.

. Linssallad pa
Recept GoGreen/Kungsoérnen i svenska gula linser

Portioner: 4

: Tid: 1 timme

i En firgsprakande sallad ddr linserna

. kan sta for proteinet. De blandas med
honungsrostade morétter, Idttkokt sparris,
smulad fetaost och syrlig dressing.

Hummus med rodbetor

Portioner: 1 skal hummus

Tid: 40 minuter Sallad
............................................................................ 3 dl GoGreen svenskodlade gula
Precis som vanlig hummus passar den linser

hdr bdde till dipp och réra till maten, :
men den réda firgen gor den till ett extra
roligt inslag pa buffébordet.

2 buljongtérningar

1 kg mordétter, gdrna i blandade farger
3 msk olivolja

Y2 dl honung

2 knippen sparris

2 salladslékar

OTO: SANDRA GUNNARSSON / LANTMANNEN

2 stora rodbetor

1 msk olivolja

1 férp (380 g) GoGreen ekologiska
fardigkokta kikérter

3 rostade vitloksklyftor

4 msk tahini

2 msk citronsaft

Vindgrett

2 msk citronsaft

zest fran 1 ekologisk citron
3 msk olivolja

0,5 dl olivolja 1 tsk honung
0,5 dl vatten salt och peppar
salt 150 g blandad sallad
svartpeppar
400 g fetaost
SA HAR GOR DU 1 knippe dill
1. Pensla rodbetorna och den hela vit- 1 knippe persilja

16ken med olja och rosta dem iugneni :
220 grader cirka 30 minuter.
2. Mixa alla ingredienser slita i en mixer :
och servera i en skil. @ i

! SA HAR GOR DU
i 1. S&tt ugnen pa 220 grader.
i 2.Skolj linserna och koka tillsammans
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med buljongtirningarna i vattnet cirka
15 minuter, tills de 4r mjuka men inte
mosiga.

3. Skir moroétterna i avldnga stavar,
lagg i en langpanna, salta och peppra.
Ringla 6ver olivolja och honung och
rosta i ugnen i 20 minuter. R6r om da
och d&.

4. Koka upp saltat vatten i en stor
kastrull. Skér av och sléng cirka
2 centimeter av den nedre delen av
sparrisen. Dela resterande sparris i
tva delar och koka i cirka 2 minuter.
Hall av vattnet och spola sparrisen i
kallvatten.

5. Finstrimla salladslékarna.

6. Riv zest fran citronen pa rivjarn och
blanda samman ingredienserna till
vinagretten.

7. Blanda samman alla ingredienser och
smula over fetaosten. Toppa med dill
eller persilja. ®

- Kladdkaka med vit
. choklad och citron

: Portioner: 1 kaka, ca 10 bitar
i Tid: 45 minuter

Kladdkaka

200 g smor

250 g vit choklad

3agg

2 > dl strésocker

2 dl Kungsornen Vetemjol
1 krm salt

2 citroner, ekologiska

Topping

2 dl vispgradde

2 dl bér, t.ex. hallon och/eller blabar
Y2 dl kokosflingor eller kokosflakes
citronmeliss

smor till formen

: SA HAR GOR DU
: 1. Sétt ugnen pa 175 grader. Smalt

smoret. Hacka chokladen. Tag
kastrullen med smoret fran varmen,
tillsatt chokladen och ror om tills
den smalt.

i 2. Ror samman agg, socker, mjol, salt

och smorblandningen i en skal.

3. Skolj citronerna noga och finriv

skalet. Tillsatt i smeten.

4. Spann fast ett bakplatspapper i

botten av en springform, cirka 20
centimeter i diameter. Smoéra insidan
av kanterna. Hill smeten i formen.

| 5. Gradda kakan i mitten av ugnen

cirka 25—30 minuter, eller tills den
satt sig men 4nda ar kladdig i mitten.
Lat svalna.

6. Vispa griddden och bred den 6ver

kakan. Stro éver bar och kokos-
flakes och garnera med citron-
melissblad. @
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Mdnga modeller som anvdnds Jfor att vdrdera ett livsmedels
ndringssammansdttning dr bristfdlliga da de saknar fullkorn.
Detta enligt en ny amerikansk publikation som gdtt igenom
vanliga modeller for ndringsprofilering.

Artikelforfattarna foresldr att modellerna modifieras
for att vara ett bdttre stod i kostradgivning. et AsaEckerrot

Ny publikation: Fullkorn bor

en som behdver dta
hélsosammare kan ha god
hjélp av officiella kostrad.
Férutom att lyfta fram
nyttiga rdvaror som exem-
pelvis fullkorn, magra mjolkprodukter,
gronsaker, frukt, bonor och notter, ger
raden tips och vigledning till &ndrade
konsumtionsmonster och en sundare
livsstil.

Ett generellt rad ar att livsmedel med
ett hogt innehall av proteiner, fibrer, vi-
taminer och mineraler bér véljas framfor
mat som exempelvis innehéller mycket
mattat fett, tillsatt socker och salt.
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»Flera verkar fokusera
pa energitithet snarare an
pa naringstithet i livsmed-
el, vilket innebar att de
fungerar daligt som ett
stod i kostradgivning.«

I en aktuell publikation granskas ett an-
tal ndringsmodeller. Modellerna bygger
pa berdkningar som bland annat visar
hur energitdta och néringsrika olika
livsmedel &r, berdknat per 100 gram eller
per (kilo)kalori. De néringsdmnen som
ingar i modellerna i artikeln listas som
antingen positiva (bland annat proteiner,
fibrer, mineraler) eller negativa (ex-
empelvis méittat fett, tillsatt eller totalt
socker, salt) ur ett hdlsoperspektiv.

AV DE FJORTON NARINGSMODELLER SOm gran-
skades, ingick fullkorn endast i fyra. Na-
got forfattarna menar dr anméarkningsvart



iNga vid naringsprofilering

med tanke pé att det finns gott om studier
som visar pa hélsovinster med fullkorn.
Deras slutsats ir att manga av de gran-
skade modellerna har vissa brister.

Flera verkar fokusera pa energitathet
snarare dn pa néringstithet i livsmedel,

ENERGI OCH NARING

Energitdta livsmedel tillfér mycket energi
(kalorier), till exempel fett. Ndringstéta
livsmedel &r i stéllet rika pa vitaminer
och mineraler, fibrer och andra positiva
ndringsdmnen (men innehdller inte lika
mycket kalorier).

vilket innebar att de fungerar daligt som
ett stod i kostradgivning i vastvarlden. r£5;$%%%g¥CE;IGT
De papekar ocksa att eftersom ) ) )

dagens kostrad i allmanhet fokuserar pa ~ Mindre dn en tredjedel (29 procent)
livsmedel och p& grupper av livsmedel, SRl BTl e e

. o . . . .. profilering som ingick i studien
Snararfe an pa lnldIVIduella"n.arlngsam- inkluderar fullkorn och knappt halften
nen, bor berdkningar av nirings- och (43 procent) inkluderar grupper av
energiinnehallet i olika livsmedel gora livsmedel, exempelvis frukt, gronsaker
detsamma. Av det skilet foreslar de att och mjélkprodukter. Endast fyra av de
dagens niringsmodeller modifieras och studerade modellerna inkluderar bade

. . . fullkorn och olika livsmedelsgrupper.
aven inkluderar grupper av livsmedel BN eV et ek AR i

och halsosamma ingredienser, bland en —ett svenskt initiativ som numera

annat fullkorn. @ finns i bland annat Danmark, Norge
och pa Island.

Kdlla: Drewnowski et al. Nutrients 2021.
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Sidostrommar kan anvandas i drycker

Kii och andra sidostrommar fran spannmdais-
industrin kan anvdndas som rdvara i proteinrika
drycker. Detta visar en ny doktorsavhandling frdn
Pia Silventoinen, forskare i Food Solutions

vid VT’I,' Finland. rextkarin Janson

dag anvinds sidostrémmar fran

spannmal framst till foder eller

som energikalla.

— Vi slésar bort protein och

kostfiber av hog kvalitet. Att
anvanda kli som ravara i livsmedelspro-
duktionen kan vara en resurseffektiv och
lénsam viag mot en hélsosam kost, sédger
Pia Silventoinen.

I sin forskning har Pia Silventoinen
studerat olika tekniker for att producera
proteinrika, hdlsosamma och vélfunge-
rande ingredienser baserade pa kli och
hela kornkérnor.

1 PROJEKTET fraktionerades Kli fran vete,
ris och rag och hela kornkirnor med

hjalp av torrmalning i pinnkvarn och
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efterfoljande vindsiktning. Ravarorna
preparerades pa olika sétt fore mal-
ningen for att férbittra utbytet och

de funktionella egenskaperna, bland
annat genom avfettning och torkning.
Fraktioneringen resulterade i nya pro-
teinrika ingredienser med forbéattrade
funktionella egenskaper jamfort med
ursprungsravarorna.

DE NYA FRAKTIONERNA genomgick dven
enzymbehandling och ultraljudsbehand-
ling for att bli mer finférdelade och fa
ratt egenskaper.

—Enzymbehandlade proteinrika
fraktioner av riskli kan anvindas som
ingrediens i viskdsa produkter som till
exempel yoghurt. P4 samma sétt kan

ultraljudsbehandlat korn anvéindas i
vaxtbaserad dryck, sager Pia Silventoi-
nen. e

Kdlla: Silventoinen, Pia, 2021. Dry fractio-
nation and functionalisation of cereal side
streams for their improved food applicability,
University of Helsinki.

FRAKTIONERING

Torrmalning i pinnkvarn innebar att rava-
ran krossas mekaniskt, sa att proteiner,
stdrkelse, kostfibrer och andra komponen-
ter och material separeras. Slutprodukten
ar ett finmalt pulver.

Vid vindsiktning delas det finmalda pulvret
i tva fraktioner, baserat pd storlek, densitet
och partiklarnas form. | vindsiktningskam-
maren snurrar ett hjul som tillater att bara
de minsta och lattaste partiklarna passe-
rar. | just spannmal innehdller de minsta
partiklarna som regel mycket protein, som
pa sd sdtt sorteras ut. Stérre partiklar kan
separeras ut till en fiber- och stérkelserik
fraktion.

FOTO: ANNELEVEN /ISTOCK



Baljvaxter

prioriterat omrade infor
nya nordiska kostrad

Arbetet med uppdatering av de
nordiska niringsrekommendatio-
nerna, NNR2022, pagar for fullt.
Bland de forsta omradena som
ska granskas systematiskt finns
intag av vixtbaserat protein och
tillvaxt hos barn samt koppling-
en mellan intag av vixtbaserat
protein och livsstilssjukdomar
hos vuxna.

Text Karin Janson
Illustration Lene Due Jensen

NR2022-kommittén
har nu beslutat

om fem av tio
kunskapsomraden
som ska granskas
och sammanfattas systematiskt i
litteraturdversikter:

« Intag av véxtbaserat protein hos
barn och kroppstillvaxt

- Intag av baljvéxter och
hjart-karlsjukdom samt typ
2-diabetes

« Intag av baljvixter hos vuxna
och aderférkalkning/hjart-
kérlsjukdom samt typ 2-diabetes

« Vitamin B12 och vitamin B12-
status hos kénsliga grupper

« Fettkvalitet och mental hélsa

AMNENA HAR VALTS ut efter en
allmén nominering och en genom-
gang i arbetsgruppen. Ytterligare
fem prioritetsomraden kommer
att offentliggoras efter hand och

resultaten av processen kommer
att publiceras i den vetenskapliga
tidskriften Food & Nutrition Re-
search under varen.

Inom omradet intag av vaxt-
baserat protein hos barn och
kopplingen till kroppstillvaxt har
det tillkommit ny forskning sedan
2012, nir de férra rekommenda-
tionerna publicerades.

—Dessutom 4r vixtbaserad kost

viktigt i ett hallbarhetsperspektiv.
Om vi dter mer vixtbaserat, hur
paverkas olika hallbarhetsutfall
da? siager Eva Warensjo Lemming
pa Livsmedelsverket, som dr med
i arbetsgruppen.

VILKA VAXTBASERADE proteinkillor
som ska granskas ndrmare ba-
seras pa den litteratur som finns.
De nya nordiska néringsrekom-
mendationerna kommer ocksa att
ta storre hansyn till hallbarhets-
perspektivet 4n tidigare upplagor.
Hur hallbarhetsperspektivet ska
integreras ar dnnu inte klart, men i

om hur ramverket ska se ut.
Nyligen kom ocksé en ny
upplaga av de amerikanska kost-
raden. De fokuserar pa att folja
ett hdlsosamt kostmonster genom
hela livet, och lyfter livsmedel som
ar naturligt rika pé vitaminer och
mineraler och som har inget eller
lite tillsatt socker, begriansat med
mattat fett och salt och mattligt

I
: »Dessutom
- ar vaxt- '
i baserad kost :
- viktigtiett |
: hallbarhets- :

§ iv.« |
december kommer arbetsgruppen : perspektlv :

att publicera en forskningsrapport :

-

med energi (kalorier). I de ameri-
kanska kostraden pekas f6ljande

: livsmedel ut som hilsosamma: alla
i sorters gronsaker, frukt (gidrna

hela frukter), spannmalsprodukter

i (minst hélften fullkorn), magra

mejeriprodukter, proteinrika
livsmedel (till exempel magert kott,

i fisk och skaldjur, bonor, nétter och

 sojaprodukter) och oljor.

De nya amerikanska kostra-

den kan fa viss paverkan pa de
: nordiska:

—De vetenskapliga underlagen

kommer att finnas med i vart arbe-
 te, sdger Eva Warensj6 Lemming. @

Folj arbetet med NNR pa: www.helse-
i direktoratet.no/english/nordic-nutri-
i tion-recommendations-2022
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UR MIN SYNVINKEL

Allt fler mdnniskor vdljer en flexitarisk kost.
Konsumentbeteenden fordndras snabbt och
livsmedelssektorn gor bast i att hdnga med, menar
Anna-Lena Wihlborg, senior konsult pa Novus.

En gron revolution!

nder det gangna aret

har det ndrmast skett

en revolution gillande

svenskarnas kost, visar

Novus Livsmedels-
barometer 2021. Barometern ir en
riksrepresentativ undersokning av hur
allménheten virderar aktuella féreteel-
ser och trender.

Den visar bland annat att andelen
kottéatare har gatt ner fran 65 till 52
procent det gangna aret. Med kottétare
avses héir personer som inte aktivt valt
att 1ata nagon av veckans maltider vara
vegetarisk. Det aktiva valet har ddremot
flexitarianerna gjort, och den gruppen
har 6kat signifikant, fran 27 till 36 pro-
cent. En gron revolution!

TRE AV TIO KONSUMENTER Siger att pande-
min fatt dem att &ndra sin kosthallning.
Men ar pandemin orsak till en fordndrad
kost som héller i sig pé sikt? Det kan vi
ta reda pa forst nir den ar over.
Pandemin kan ha paverkat hilsan i
stort, och bidragit till att man funderar
pa hur man lever och éter. En relativt
stor andel av Sveriges konsumenter har
dessutom borjat arbeta mer hemifrén.
Med mer tid hemma har man kanske
Oppnat den dar vegetariska kokboken i
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hyllan som stétt o6ppnad lange. Vi kan

se att det finns en ganska hog andel som

bade har lagat och planerat maltider i
storre utstrackning an tidigare under
pandemin.

DET FINNS MANGA SLUTSATSER att dra av
detta. Nar man ser vilka grupper som
ar overrepresenterade nar det giller
flexitarianer respektive »kottatare«

framtrader en tydlig bild av skillnaderna
mellan unga och aldre och mellan konen. :

Det ar av stor vikt att hela livsmedels-
sektorn har koll pa konsumenternas
beteenden och virderingar, speciellt nu,
i en snabbt fordanderlig varld. Gardagens
konsument resonerar inte som dagens
och vi vet &nnu inte hur morgondagens
konsument tdnker. Med aterkommande
undersokningar kan vi se vart vinden
blaser for att tillgodose svenska konsu-
menters behov.

M‘Még

Anna-Lena Wihlborg

— |
. il :
»Med mer tid hemma
har man kanske 6ppnat
den dir vegetariska kok-
boken i hyllan som statt
ooppnad lange.«

Anna-Lena Wihlborg

Vill du publiceras under vinjetten

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

Cerealier ansvarar ej for inskickat material.


mailto:tidskriftenc@lantmannen.com

AKTUELLT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

1 Havre &r en révara med stor potential i hélsosamma livsmedel.

Havreforskning i hela produktionskedjan

Lantminnens Forskningsstiftelse har
genom aren finansierat manga projekt
med fokus pa havre. Har beréattar vi om
nagra livsmedelssatsningar.
Text Christian Malmberg,
Lantménnen R&D
avre har tidigare frimst
uppmaérksammats for sitt
innehall av den 16sliga
fibern betaglukan och dess
positiva hilsoeffekter.
I dag &r intresset 4ven stort fér dess
proteiner, som med sin gynnsamma sam-
mansittning dr en spannande ingrediens
i nya vaxtbaserade produkter. Det hoga
fettinnehallet 4r en annan egenskap som
sarskiljer havre fran andra sédesslag.

FORSKNINGSSTIFTELSEN STOTTAR projekt i
hela havrekedjan: frin utveckling och
odling av nya sorter, via malning och
fraktionering till konsumentprodukter.

Att kunna skraddarsy sammanséitt-
ningen i havre ger intressanta méjlig-
heter nir den anvands som ravara vid
framstéllning av ingredienser med hogt
innehall av protein, fiber eller fett. Ett ge-
nombrott inom omrédet gjordes av fors-
kare inom ScanOats och CropTailor vid
Lunds universitet som var forst i viarlden
med att sekvensera havregenomet. Pa
SLU har forskare identifierat markorer
for inlagring av fiber och stérkelse, nagot
som mojliggor foradling av nya sorter
med dubbelt s& hog fiberhalt.

INOM FRAKTIONERING HAR kunskapen om
utbyten, funktionalitet och cirkularitet
stort fokus i flera stiftelseprojekt. De
sidostrommar som skapas behover tas
om hand och anvéndas. I ett pAgaende
projekt studeras om det gar att utvinna
livsmedelsfiber fran havreskal.

All havre som anvénds i livsmedel
behover vairmebehandlas for att undvika
hérskning i slutprodukten. Nu stker

stiftelsen forskningsidéer for att undvika
viarmebehandlingssteget. Att inaktivera
de enzymer som katalyserar hirskning-
en skulle kunna vara en 16sning. En
annan kan vara att anvénda sorter med
lag fetthalt for till exempel havregryns-
tillverkning.

ETT RELATIVT NYTT OMRADE med stor
potential &r anvdndning av havremjol
vid bakning av mjukt bréd. En utmaning
ar att havre inte innehaller gluten och
att brodstrukturen darfor maste skapas
pa annat sétt. Losningen pé detta skulle
kunna vara surdegsjasning vilket stude-
ras i pagaende projekt vid Helsingfors
universitet.

Aven om vi redan vet en hel del om
havre sa finns det mycket kvar att utfors-
ka. Vi behover mer kunskap om havrens
bestdndsdelar, om enskilda lipidklasser
och enskilda proteinkomponenter for att
vi framdéver ska kunna utnyttja havrens
fulla potential! ®
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1 Film av nanocellulosa kan bli en del av nya biobaserade férpackningar.

Nyligen beviljade projekt

Nanocellulosa
fran vete
Forskare vid
KTH ska produ-
cera nanocellulosa fran en
veteklibaserad reststrom.
Nanocellulosa ar ett material
med exceptionella styrke-
egenskaper som i motsats
till fossilbaserade material
ar helt fornybart. Anvand-
ningsomradena dr manga,
allt fran papperstillverkning
till pordsa aerogeler, tunna
filmer och syrebarriar i
forpackningar. e

N/
N

§ Resurseffektiv

M torkning

P Dagens tork-

: utrustning han-

¢ terar allt ifr&n sm4 rapsfron
i till storfréiga bénor, trots att
i den framst ar utvecklad for

¢ mellanstora kérnor som till

: exempel vete. Forskare vid

. RISE ska utveckla ett system
¢ for torkstyrning som snabbt
: och enkelt kan anpassas for

i optimal torkning och lagring
i av olika grodor. Projektet

: finansieras tillsammans med
{ VINNOVA. o

| “ Fullkornseffekten
BJ kartlaggs
§|9 Mekanismen

bakom fullkorns

i hilsoeffekt dr inte helt klar-

i lagd. En hypotes &r att bioak-
i tiva komponenter i fullkorn

i omvandlas i tarmen vilket

¢ bidrar till olika hélsoeffekter.
: Ett finsk-amerikanskt forsk-

: ningsprojekt ska studera det-
{ taigrisar. Man kommer #ven
i att f6lja nedbrytningsproduk-
i terna i kroppen, kunskap som
i kan bidra med insikter om
i fullkornseffekten. ®

Om forskningsstiftelsen

Lantmdnnens Forsknings-
stiftelse stédjer forskning i

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

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

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

: med minimerad miljépdverkan
i och att ta reda pd hur jordbruket
: kan bidra till utvecklingen av
i ett biobaserat samhidille. Inom
¢ livsmedelsomradet vill vi 6ka
kunskapen om spannmdl och
: baljvaxter for framtidens hallba-
¢ ra livsmedel.

Stiftelsen har en 6ppen
¢ utlysning varje host med start
. iseptember manad. Se www.
i lantmannensforskningsstiftelse.
i se. Ansékningarna bedéms uti-
© fran nyhetsvérde, vetenskaplig

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

¢ For mer information:

i Helena Fredriksson

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

e
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