Cerealier

““Nr04/2020%

En tidskrift fran
Lantméannens
Forskningsstiftelse

DE BAT Lo

Forskning om S
tarmhélsa bor
uppmarksammas

=3

NARINGS [N NEHALE



NR 4/2020

Helena Fredriksson
Processning ger mer

n kollega berittade nyligen om en
middag med vénner, dér diskussio-
nen om processad mat varit minst
sagt livlig, och i hennes tycke inte helt
nyanserad. Jag har markt att de som
ifragasatter processning ofta gor det pa grund av
okunskap. For mig handlar processning framfor
allt om omvandlingen av ravara till produkt,
ibland for att ta bort antinutritionella &mnen, eller
for att gora niringen tillginglig och maten god.

Och inte minst for att géra den siker.
I det har numret berattar vi mer _
»Ett spannande

om livsmedelsprocessning utifran ett
vetenskapligt perspektiv. Ett exempel

exempel ar havre-
skal som pa sikt

som ligger oss néra ar artikeln om
havrens vég till magen pé sidorna
spas ny anvindning

8-9. Vart att notera ar att ménga ra-
varor och processmetoder fatt ny an-

yandnlr.lg med hja}p av forskning och som livsmedels-
innovation. Ett spdnnande exempel . .
ar havreskal som pa sikt spas ny an-  iIngrediens.«

vandning som livsmedelsingrediens.

Pa de tva sista sidorna tar vi som alltid upp nagra
nyheter fran var egen forskning. Den hir gdngen
berittar Louise Selga om sin forskning och om
vardagen som industridoktorand.

For att aterknyta till temat bjuder vi pa lite
receptinspiration pa sidan 19. Sa hir i adventstid
nér alla har fullt upp star GoGreen for férarbe-
tet och det enda som behdvs hemma i kdket ar
stekning och att ordna med tillbehéren. Kan det
bli béttre?

Avslutningsvis vill jag onska er alla trevlig Idsning
och en riktigt skon jul- och nydrsledighet!

Helena Fredriksson

Lantméannens Forskningsstiftelse

Livsmedels-
processning

Livsmedelsprocesser dr en viktig
pusselbit i utvecklingen av nya,
vaxtbaserade livsmedel. Vi har
intervjuat fyra forskare om vad
som dr pd gang inom omradet.
Sidorna 7-17
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AKTUELLT

Spannmal
far gront ljus
i vegoguiden

WWEF har vid sidan om sin
kéttguide nu ocksd lanserat
en vegoguide. Faktorer

som biologisk mangfald,
klimat, vattenanvdndning
och anvéndning av bekémp-
ningsmedel listas fér att visa
vilken paverkan vegetabiliska
produkter har.

Vegetabilier som nétter,
kokos och avokado har mer
negativ paverkan pa plane-
ten, menar guiden, medan
baljvaxter och spannmal far
gront ljus tillsammans med
grova gronsaker som rotfruk-
ter och potatis. ®

L&s mer pa:
www.wwi.se/vegoguiden

2030

Gr malet att Sveriges mat-
férpackningar ska vara fossil-
fria eller bestd av dtervunnen
plast. Men dr det moéjligt?

| september holl AGFO ett
seminarium pa temat. @

Se pa: www.agfo.se/2020/09/
framtidens_forpackning
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ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN

I en nyligen publicerad artikel
pa Nutritionsfakta.se skriver
Ingrid Larsson, niringsfysio-
log och docent vid Sahlgren-
ska universitetssjukhuset

i G6teborg, om sambandet
mellan fetma och sjuklighet i
covid-19. Sammanstéllningar
fran sjukhus i olika linder
visar att mellan 10 och 46
procent av patienterna med
covid-19 ocksa har fetma.

Datormodeller for klimatsmarta bagare

Institutionen for livsmedelsteknik vid Lunds
universitet medverkar i forskningsprojektet
PrO4Bake, som har mdlet att minimera
matsvinn, energiférbrukning och koldioxid-
utslapp hos smd och medelstora bagerier.
Det ska goras genom att olika steg i bak-
processen simuleras med hjdlp av datamo-
deller, vilket ocksa ska minska bageriernas
kostnader, enligt projektbeskrivningen.
PrO4Bake drivs av det europeiska forsknings-

institutet EIT Food. ®

Gruppen med fetma har
ocksa allvarligare symptom
av covid-19 an patienter
med lagre BMI och behéver
intensivvard i hogre grad.

DET HAR KAN BERO pa flera fak-
torer, enligt Ingrid Larssons
artikel. Personer med fetma
har oftare en 6kad sjuklighet
i andra sjukdomar, som i

sig 6kar sarbarheten vid en

infektion. Fetma innebér ock-
sa en laggradig inflammation
vilket kan paverka immun-
systemet negativt. Samtidigt
gor fetma det svarare att
andas och syresétta blodet,
eftersom fettvédvnaden ger
mindre utrymme for lungor-
na att arbeta optimalt. @

Hela artikeln finns att IGsa pd
www.nutritionsfakta.se
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Havreskal kan anvandas i livsmedel

Industriella sidostréommar
som potatisfiber och havre-
skal kan anvidndas i nya
livsmedelsprodukter. Det

ar slutsatsen av det nyligen
avslutade projektet Agrinno-
vate.

Projektet har genomforts vid
Lunds universitet med syftet
att skapa tekniska forutsatt-
ningar for att ta hand om
industriella sidostrémmar
fran jordbruket.
Havreskalen, som ar rika
pa kostfiber, utgor cirka 30
procent av havrekirnan och
anvands i dag mest till foder
och brénsle. Att omvandla

skalen till en fiberrik livsmed-
elsingrediens skulle kunna
gynna odlare, industri och
konsumenter, menar aktorer-
na bakom Agrinnovate.

DET HAR TIDIGARE varit valdigt
svart att extrahera losliga fib-
rer fran havreskal, eftersom
de ingar i en starkt tvirbun-
den struktur. I projektet har
en ny metod for extraktion
utvecklats vilket har inne-
burit ett genombrott som har
resulterat i att tva fiberproto-
typer tagits fram.

—Viblev lite 6verraskade
over att havreskalen inneholl
sa mycket hemicellulosa,

vilket ar ett bra utgdngsmate-
rial fér fiberprodukter, sager
Patrick Adlercreutz, profes-
sor i bioteknik vid Lunds
universitet.

DEN ENA PROTOTYPEN bestar av
blekta, huvudsakligen olos-
liga fibrer och den andra av
l6sliga fibrer. Nasta steg blir
att testa dem i livsmedel. For
potatisfibrerna kommer det
att krévas mer arbete innan
de kan anvindas.

—Exakt vilka livsmedel
som kan bli aktuella fér
havrefibrerna &r lite for tidigt
att sdga, men jag skulle tro att
bade pasta och bréd kan vara

lampliga produkter att testa i,
sager Patrick Adlercreutz.
Karin Janson

AGRINNOVATE

Agrinnovate var ett projekt
inom Biolnnovation, ett stra-
tegiskt innovationsprogram
som finansieras av Vinnova,
Energimyndigheten, Formas
och ingaende féretagspartner.
Projektet pdgick mellan 2017
och 2020. Deltagare var Lunds
universitet, Inmunebiotech
Medical Sweden AB, Lant-
mdnnen, Lyckeby Starch AB,
Nouryon Pulp och Performan-
ce Chemicals AB.

4/20 CEREALIER &



AKTUELLT

Nya riktlinjer for
sjukhusmaltider

Livsmedelsverket har

tagit fram nya riktlinjer for
sjukhusmadltider. Dér betonas
att maltiderna i hdgre grad
dn tidigare mdste utga

fran patientens behov, att
maltiderna maste utvecklas
och bli en tydligare del av
varden. Trots att mdnga
patienter dr undernérda blir
maten ofta kvar pa tallriken.
Underndringen leder till 6kat
vdrdbehov, Iéingre vardtider
och héga samhadliskostnader.
For att fa fler patienter med
ddlig aptit att dta féreslar
Livsmedelsverket att erbjuda
mdnga smd energi- och
ndringstdta maltider, i stdllet
for tre stora huvudmal. @

Lds mer pa:
www.livsmedelsverket.se

Vill ta fram
hallbart system
for skolmat

Livsmedelssystemet kring
skolmailtider behéver stdllas
om for att bli mer hallbart

for hdlsan och miljén. Det
menar Livsmedelsverket och
Vinnova, som nu utforskar hur
man kan utforma ett sddant
system tillsammans med
kommuner, myndigheter och
matproducenter.

Projektet »Ett nytt recept
for skolmaltider« ska mynna
ut i konkreta verktyg som
ska hjdlpa kommunerna att
ndrma sig de globala hallbar-
hetsmadlen i sina livsmedels-
strategier. ®

Lds mer pa:
www.vinnova.se/p/ett-nytt-
recept-for-skolmaltider
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Ny avhandling om
superabsorbenter

blojor och sangkuddar. I

sin avhandling har Antonio
Capezza utvecklat superab-
sorbenter fran sidostrommar
som uppstar nér stirkelse
utvinns fran vete och potatis.

Antonio Capezza vid institu-
tionen fér fiber- och polymer-
teknik pa KTH, har dispu-
terat med en avhandling om
hallbara superabsorbenter.

DET VILL SAGA material som
kan absorbera och behalla
stora méngder vitska och
som anvands i till exempel

UPPSKALNINGSTESTER visade att
materialet hade stor poten-
tial med ett vattenupptag pa

500 procent, vilket banar
vég for fortsatt arbete inom
omradet bland annat med

optimering av produktions-
tekniker. @

Kdalla: Sustainable Biobased
Protein Superabsorbents from
Agricultural Co-Products,
Capezza, KTH 2020

Fyra livsmedelssatsningar far forskningsmedel av Formas

»SustAinimal —a collaborative
research centre exploring the
future role of livestock in sustai-
nable and competitive Swedish
food production systems,

SLU. Det fiGirde centret som fatt
forskningsstod dr »Blue food,
centre for the seafood of the
future«, KTH.

—Det hdr skapar méjligheter till
langsiktigt kunskapsbyggande
och kompetensforsorjning inom
livsmedelskedjan, stiger Formas
generaldirektér Ingrid Peterson,
i ett pressmeddelande. ®

Forskningsradet Formas har
delat ut 192 miljoner kronor i
forskningsstéd till centrumbild-
ningar fér livsmedelsforskning
och innovation i Sverige. Lant-
mdnnen @r projektpartner i tre av
de fyra beviljade projekten:

»Plantbased proteins for
health and wellbeing«, ddr Ore-
bro universitet dr huvudsékande.

»Food Innovation Enabling
Sustainable Transition
—FINEST«, RISE, som handlar om
att stélla om livsmedelssystemet
iallaled.

rORMAS

ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN
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TEMA

LIVOMEDELS-
"ROCESSNING

Processning kan géra maten vi dter sdkrare,
mer hdllbar och nyttigare. Pd senare dr har dldre metoder som
surdegsjdsning och fermentering dterupptdickts och fatt ett stort uppsving.
I det hdar temat har vi intervjuat fyra forskare om nya
processtekniker och livsmedel. =

4/20 CEREALIER 7



LIVSMEDELSPROCESSNING
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Havre pd vdg in Rensning och skalning Angpreparering
Processning dr viktig for att skapa livsmedel genom malning och siktning. Mjél och
. . . kli kan anvéindas i brédbak och sur-
med onskvarda egenskaper. Havre dar ett exempel degsjasas, en process som ger Skad
pd en mdngsidig ravara som tack vare olika biotillgdnglighet av olika mineraler
o . som jarn och zink. Puffar som ingar i
pr ocessmetoder kan bli till dl”ka, bl"Od, miisli, havreflingor och pasta tillverkas
. . . . genom extrudering av mjol. Man kan
I ng r edlenser’ p Uﬁ ar OCh kOttSU b stitut. ocksé extrudera havre tillsammans med
till exempel baljvaxter for att skapa
Text Karin Janson Illustration Lene Due Jensen kottsubstitut.

HAVREDRYCK TILLVERKAS I flera steg. Havre-

arje ar skordas ungefar Havregryn som man képer i affaren mjol blandas med vatten och enzyme-

0,7 miljoner ton havre i ar valsade. De kan anvéndas i olika ras, dérefter dekanteras 10sningen for

Sverige. Nar havren kom- livsmedel som havreflarn, bréd, bars och  att ta bort oldsliga fiberrester. Sedan

mer till kvarnen sorterar chokladbollar. Att koka havregryn till gors en formulering med tillsats av

man bort sten och o6n- grot ar ocksa ett exempel pa en livsmed-  olja, kalcium och eventuellt vitamin D.
skade fron. Darefter skalas havren for elsprocess, som mjukar upp strukturen Det sista steget innan forpackning ar
att ta bort det oitliga ytterskalet. Havren  och ger groten sin karakteristiska pastdrisering, det vill sdga upphettning
angprepareras sedan for att fa langre konsistens. for att ta bort bakterier och férlanga
hallbarhet och en mild, nétig smak. Havremjol och havrekli tillverkas hallbarheten. e

8 CEREALIER 4/20



Malning, valsning

till mage

Fermentering

Fermentering dr ett samlingsnamn for
processer ddr tillvaxt av aktiva mikro-
organismer fordndrar mat och dryck pa
onskade sdtt. Till exempel sjunker pH-
vdrdet vilket forlanger hallbarheten och
paverkar smaken i mjélksyrade grénsaker,
surdegsbrod eller i en ost. Surdegsjésning
ar en form av fermentering, dér fytin-
syrahalten i rGvaran sanks, vilket 6kar vart
upptag av jarn och zink fran brod.

! Fermentering

_..I.'

l
_

Enzymering

| §

Extrudering

Enzymering

En process ddr enzymer tillsdtts for att
bryta ner strukturer i r@varan till 5nskad
form. Nér man gér havredryck tillséitts
enzymer som bryter ner havrestdrkelsen
till mindre komponenter, i huvudsak
glukos. Det gor pro-

dukten naturligt s6t.

En liknande process

sker ndr vi bryter ner

havrestdrkelse i var

mag- och tarmkanal.

N

-

Pa tallriken!

Extrudering

Vid extrudering utsdtts ravaran for tryck
och temperatur vilket gor att 6nskade
strukturer skapas. Exempel pa produkter
som tillverkas genom extrudering ér hav-
repuffar, flingor och pasta. Extrudering
anvdénds ocksa

for att skapa

kéttfiberliknan-

de struktureri

vixtbaserade

kottsubstitut.

<R

4/20 CEREALIER 9



LIVSMEDELSPROCESSNING

Processning en viktig

pusselbit 1 utvecklingen av
nya vaxtbaserade produkter

Att utveckla nya produkter av vegetabi-
liska proteinkillor dr en het forsknings-
fraga inom livsmedelsprocessning just
nu. Det menar Nesli S6zer, professor
inom industriell bioteknik och hallbar
livsmedelsproduktion pa finska VTT.
—Den stora efterfragan driver oss
att ta fram nya vaxtbaserade alternativ
som bade smakar gott och girna ocksa
upplevs ha battre egenskaper an rott
kott, sdger hon.

anniskan har proces-

sat sin mat i tusentals

ar. Pa vikingatiden

var det vanligt att

konservera maten pa
olika sétt. Det gjorde man med metoder
som torkning, jasning, gravning, rokning
och saltning. Surdegsjasning av brod,
som fatt ett enormt uppsving under de
senaste tio aren, ir en teknik som man
anvinde i Egypten redan for 6 000 ar
sedan.

—Nu har forskare bdrjat intressera sig
for tusenariga metoder som groddning
och fermentering och implementerar
dem med moderna tekniker, séger Nesli
Sozer, som menar att processmetoderna
i grunden inte har 4ndrats speciellt
mycket.

—Den stora férdndringen handlar
mer om hur vi anvinder vara vanliga
livsmedel. Vem kunde tro for bara tio ar
sedan att vi skulle se pa havre som ett
alternativ till kott? Den stora efterfragan

10 CEREALIER 4/20

bland konsumenterna driver oss att
utveckla nya vixtbaserade alternativ
med hoga krav. Det ska smaka gott,
girna vara nyttigt och férstas ocksa
vara anviandbart pa en mangd olika sitt,
siger Nesli Sozer.

OM MAN TAR HAVRE som exempel finns det
en uppsjo av produkter pa marknaden.
Biffar, havredryck, glass, yoghurt, smoér-
gaspaldgg och matlagningsbaser som
kan ersétta till exempel créme fraiche,
for att ndimna nagra exempel. Process-
metoder som enzymering, extrudering
och olika typer av fraktionering anvinds
for att designa strukturer och egenska-
per, forbattra hilsoaspekter och gora
produkterna aptitliga och lockande.
—Industrin har varit valdigt aktiv med
att utveckla vixtbaserade alternativ de
senaste fem aren, det géller bade stora
aktorer och sma start-ups. Man kan
séga att spannmal och baljvaxter fatt en
rendssans. Baljvaxter sigs ju en gang i
tiden som fattigmansmat och jag tycker
att spannmal ar en underskattad del
av var kost. Sedan léange bestar en stor
del av vart matintag av olika spannmaél
och det ar dags att vi borjar se att vara
nordiska spannmal faktiskt 4ven ar en
bra proteinkalla. Dar man ocksa far i sig
nyttiga kostfibrer pa kopet.

MEN DET FINNS FORTFARANDE Utmaningar
for forskningen att 16sa nér det giller
produktutvecklingen av spannmal och
baljvaxter.

—Beroende pé vilken ravara man

arbetar med finns det stora utmaningar
med sensorik och tekniska och nirings-
méssiga funktionaliteter, sdger Nesli
Sozer.

Nyligen publicerade hon och hennes
kollega Pia Silventoinen en forsknings-
artikel om ultraljudsbehandling av korn.
Ultraljudsbehandling ir en relativt ny
metod dér tidigare forskning pa baljvax-
ter och raps har visat att tekniken kan
forbattra losligheten i vatten, emul-
geringen med andra &mnen och dven
skapa geler och skum. Egenskaper som
ar viktiga i framtagandet av vaxtbasera-
de drycker.

NESLI SOZER OCH PIA SILVENTOINEN har un-
dersokt hur proteinberikade fraktioner
av korn reagerar pé ultraljudsbehand-
ling i kombination med férandring av
pH-virdet. Slutsatsen som presenteras
i artikeln ar att behandlingen forbattrat
16sligheten vid alla undersokta pH-véar-
den, och att den kolloidala stabiliteten
forbattrades vid surt och neutralt pH,
medan den var oférdndrad vid basiskt
pH. Med kolloidal stabilitet menas i

det hir fallet hur vél partiklarna hélls
flytande i vattnet. Proteinprofilen i
korningredienserna forandrades inte av
behandlingen.

—Mer forskning behévs, men resulta-
ten &r lovande for att forbattra korn-
proteins applicerbarhet som ingrediens
i flytande matprodukter, sdger Nesli
Sozer. @

Kdlla: Silventoinen & Sézer Foods, 2020
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Nesli Sozer,
professor inom indu-
striell bioteknik och
hallbar livsmedels-
produktion, VTT.




LIVSMEDELSPROCESSNING

Spannmdl innehdller mycket ndring som kroppen behover,
men ndringen behoéver i vissa fall goras tillgdnglig. Genom att
minska fytinsyrahalten kan man dka upptaget av jarn och

zink, berdttar Ann-Sofie Sandberg, professor pa

Chalmers tekniska hogskola.

Text Ebba Arnborg

Surdegsjasning tar fram viktiga

tt biologiska processtekniker kan
forbattra smak och hallbarhet har
maénniskor utnyttjat i tusentals ar
genom att bland annat grodda, jasa
och hetta upp. Ann-Sofie Sandberg
ar professor inom biologi, bioteknik och livs-
medelsvetenskap pa Chalmers och har studerat
processer som blotldggning, groddning, méltning,
hydrotermisk behandling och fermentering.

—For alla dessa handlar det om att anvinda
naturligt forekommande gynnsamma mikro-
organismer och aktivera enzymer som redan finns
ilivsmedlen. Det &r sddant som man ofta gjorde
forr, som att blotldgga, fukta och tillreda. I dag kan
vi ta till vara pa den traditionella kunskapen och
utveckla och styra processerna vidare, sdger hon.

1 DAG VET VI OCKSA att den hir typen av biologiska
tekniker dven forbattrar livsmedels niringsegen-
skaper och ger gynnsamma fysiologiska effekter.

12 CEREALIER 4/20

—Forskning har visat att fermentering av livs-
medel oftast 6kar biotillgdngligheten av mineraler,
producerar vitaminer som B12 och dessutom ger
sénkt blodsocker och insulinsvar efter maltid,
jamfort med oprocessade ravaror. Dessutom kan
vissa bakterier som anvénds vid fermentering
genom mjolksyrajasning fungera som probiotika i
tarmen, sdger Ann-Sofie Sandberg.

1 FULLKORN FINNS bland annat héga halter av jarn
och zink, men ocksa av fytinsyra som binder sa-
véal dessa dmnen som andra mineraler. Fytinsyra
bildar ol6sliga féreningar i tarmen vilket hindrar
de nyttiga &mnena fran att tas upp av kroppen.
—Hur mycket jarn det finns i ett livsmedel
enligt ndringsdeklarationen siger valdigt lite,
eftersom en stor del &ker rakt igenom kroppen.
Ofta handlar det om en véldigt liten andel, ett par
procent, av det jarn som finns i fullkorn och balj-
vaxter som tas upp, sdger Ann-Sofie Sandberg.

»Dessutom
kan vissa
bakterier som
anvands vid
fermentering
genom mjolk-
syrajasning
fungera som
probiotika i
tarmen.«

Ann-Sofie Sandberg
Professor, Chalmers
tekniska hogskola
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mineraler i spannmal

Men minskar man fytinsyrahalten genom olika
berednings- och processmetoder sa 6kar upp-
taget av jarn och zink. Ett surdegsbrod ar darfér
inte bara gott och haller sig bra, det 4r dessutom
ur jarn- och mineralsynpunkt nyttigare 4n mer
snabbjista brod, eftersom fytinsyrahalten ar
lagre.

—Vara studier har visat att om man surdegsja-
ser brod under optimala férhallanden far man en
jarnabsorption i kroppen som &r procentuellt lika
hog som ifran en kottmaltid, berattar Ann-Sofie
Sandberg.

TEMPEH-FERMENTERING, EN PROCESSTEKNIK SOM
traditionellt anvéands i Sydostasien, kan ocksa
anvéndas pa fullkorn och havre for att gora det
till ett mer fullgott livsmedel. P& s& vis skulle
veganer och vegetarianer kunna ha det som

en bra bas i sina maltider, berédttar Ann-Sofie
Sandberg.

(ﬂ'

1 Ann-Sofie Sandberg

FOTO: JOHAN BODELL

—Det dr ménga fler nu som ur klimatsynpunkt
. gar over till att bli vegetarianer och veganer. I
{ Sverige 4r manga av dem unga kvinnor och det
: okar risken for lga jirndepéer och mineralbrist
i hos dem, sérskilt om de blir gravida. Jirnbrist 4r
i ocksé ett valdigt stort problem i utvecklingslan-
i der ddr baskosten i stort bestar av spannmal och
i baljvéxter, sdger hon.

AVEN HYDROTERMISK BEHANDLING, en fukt- och

i virmebehandling, gor att biotillgéingligheten av

: mineraler och vitaminer i fullkornsspannmaélet

i 6kar, att de kan tas upp littare av kroppen.

i —Inte minst i laginkomstldnder dér det ofta

: &r brist pa mineraler 4r det bra att man kan

i anvénda en s&dan hér process for att motverka

i bristsjukdomar och gora spannmal till ett mer
 fullgott livsmedel. Mycket finns i spannméalet men
i det giller att gora det tillgingligt for minniskan,
: sager Ann-Sofie Sandberg. ®
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LIVSMEDELSPROCESSNING

Med varmebehandling och fermentering finns det ndstan inga granser for
vad baljvdxter kan anvdndas till. Det sager adjungerad professor Frederick
Stoddard pa Helsingfors universitet, vars specialitet dr fababénor,

Text Linda Swartz

dstan alla minniskor vet
att torkade bonor, linser
och artor inte bor 4tas utan
blotlaggning. De flesta tror
ocksa att skélet till detta ar
att blotlaggningen lakar ur skadliga eller
tarmirriterande &mnen. Men riktigt sa
enkelt ar det inte, enligt Frederick Stod-
dard, docent och adjungerad professor
vid Helsingfors universitet. Visserligen
tar vattnet bort bittra alkaloider fran
framst matlupin, men mest ar processen
en forberedelse for nista steg.
—Bl6tlaggning ar till fér att bénorna
eller drtorna ska bli tillrackligt bl6ta for
att kunna kokas effektivt. Kokningen i
sin tur forstor antinutritionella &mnen
som annars hdmmar enzymer fran att
spjalka proteiner och stirkelse i tarmen.

VAXTPROTEIN AR GENERELLT mer svirned-
brytbart for ménniskor an djurprotein.
Ett sitt att géra proteinet mer tillgéngligt
ar genom fermentering. Ett exempel
pé hur fermentering kan anvindas ar
tempeh. Livsmedlet kommer ursprung-
ligen fran Indonesien, och framstélls
genom att mycel fran svampen Rhyzopus
oligosporus far vixa pa bonor. Traditio-
nellt anvénds sojabonor, men i Norden
finns flera livsmedelsforetag som dven
anvander fababonor och matlupin.

Ett hogaktuellt forskningsomrade
ar framstéllning av proteinisolat som
anvands som ravara i olika typer av
kottsubstitut. Dar finns ett problem som

Frederick Stoddard och hans kollegor i
Helsingfors har hjélpt till att hitta en del-
16sning pa. Nar baljvaxternas celler mals
sOnder och vétska tillsétts vid tillverk-
ning av till exempel dryck, deg och korv
aktiveras enzymerna som legat inaktiva i
de hela baljvaxtcellerna. Ett exempel pa
ett enzym &r lipoxygenas som spjilkar
fettsyror. D4 bildas lattflyktiga &mnen
vars starka lukt pAminner om grés.

—I sma méangder doftar dessa gott.
Téank dig att du bryter en nyskordad
artskida. Men i stora mangder blir
lukten motbjudande. Ett proteinisolat

ANTINUTRITIONELLA AMNEN

Exempel pa antinutritionella Gmnen &r pro-
teas- respektive amylashdmmare. De kan i
for stora mangder skada bukspottskérteln,
som tvingas gd pa hogvarv fér att tiliverka
de enzymer som hdmmarna motarbetar.
Fytohemagglutinin, eller PHA, tillh6r
gruppen lektiner. PHA, som far blodet att
koagulera, ér unikt for baljvéixter och ar
sdrskilt rikhaltigt i kidneybénor. Antinutri-
tionella Gdmnen forstors vid kokning.

Saljvaxter r mangsidigo
med ratt benandling

luktar néstan alltid illa, séger Frederick
Stoddard.

FORSKARGRUPPEN VISSTE ATT fOrsiktig
varmebehandling forstor lipoxygenas
och de upptéckte att den traditionella
metoden som anvands for att anga och
rosta havre var utmérkt aven for att fa
bort lipoxygenas ur fababodnor.

—I samma tidskrift och samma num-
mer som vi fick var upptéckt publicerad
hade ett tyskt forskarteam en artikel
om precis samma metod tilldmpad pa
matlupin. Samma idé —vid samma tid.

INOM LIVSMEDELSINDUSTRIN PAgar en inten-
siv utveckling for att ta fram produkter
av vaxtbaserat protein som har samma
textur och smak som kott. Ett exempel
ar ett amerikanskt foretag som har tagit
steget till genmanipulering for att fa
fram en vixtbiff med blodig karaktéar.

— Pa baljvaxters rotter finns noder
som producerar leghemoglobin. Burgar-
tillverkaren har satt genen som tillverkar
hemoglobinet i jastceller, Pichia pastoris,
och odlar dessa for att sedan ta ut he-
moglobinet och stoppa in det i burgaren.
Den ser ut som koétt, och jarnhalten blir
hogre.

Frederick Stoddard tror att det stora
intresset for kottsubstitut grundar sig i
fragor om etik, miljé och hélsa.

—En positiv bieffekt av livsmedelspro-
cessning ar kanske att det sitter igang
tankeprocesser. ®
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LIVSMEDELSPROCESSNING

Ny studie om
tillgangligheten av vaxtprotein

Kan olika processtekniker forbéttra
tillgéngligheten av protein fran produk-
ter av havre, fabab6nor och értor? Det
undersoker Vibeke Orlien, associerad
professor i kostvetenskap vid Képen-
hamns universitet, och hennes kollegor.

yftet med projektet som
finansieras av Lantménnens
Forskningsstiftelse ar att
utveckla nya produkter av
baljvaxter och spannmal som
innehaller tillgdngligt protein, det vill
sédga protein som enzymerna i mag- och
tarmkanalen kan bryta ner till amino-
syror sa att de kan tas upp i kroppen.
—Vivill ha néringsméssig effektivitet,
att man kan ta upp det protein som finns i
produkten. Det finns ocksa indikationer pa
att det protein som inte bryts ner kan ha
negativa effekter i tjocktarmen. I en annan
studie samarbetar vi med forskare vid
Orebro universitet for att ta reda pa vad
som hinder med osmaélt protein i tarmen.
Det ar ett omrade som inte &r tillrackligt
utforskat &nnu, séger Vibeke Orlien.

DE NYA PRODUKTERNA ska vara hilsosam-
ma, ha olika strukturer och fungera vid
matlagning.

—Manga av de vaxtbaserade produkter
som finns pa marknaden innehaller flera
tillsatser och konsumenterna har borjat
ifrdgasatta hur nyttigt det ar. Darfor under-
soker vi ocksa om processbearbetning kan
ersatta vissa tillsatser.
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I studien undersoks havre, fababénor

och artor som behandlas med tre olika
processtekniker: extrudering, hogtrycks-
behandling och fermentering. Vid extru-
dering behandlas ravaran i en extruder
som kan ge olika tryck, temperatur och
knéda till 6nskad konsistens. Det gor att
proteinet bildar strukturer som ger en
tradig, kottfiberlik struktur i slutprodukten.
Efter processningen tillagas produkterna i
labbet genom stekning och kokning.

—Ett senare processteg som till
exempel kokning kan péaverka protein-
erna ytterligare och det ar viktigt att ta
i beaktande nér man vill studera vilken
tillagningsmetod som passar bést, sdger
Vibeke Orlien.

PROTEINERS NARINGSMASSIGA VARDE OCh
upptag kan maétas pa flera olika satt.

I den hir studien anvandes en in
vitro-modell av mag- och tarmkanalen,
Infogest-protokollet. Infogest &r en
standardiserad mitmetod som efter-
liknar vad som hander med livsmedel

»Infogest

tar hinsyn
till hela mat-
smaltnings-
processen...«

Vibeke Orlien
Professor, Kopenhamns universitet

under passagen fran munnen till tarmen.
Modellen &r statisk, dar bland annat
pH-vardet i de olika stegen av matsmalt-
ningsprocessen ir konstant. Parametrar
som elektrolyter, enzymer, gallutsénd-
ring, utspadning, pH och tid for mat-
smaltning baseras pa fysiologiska data.

—Infogest tar hénsyn till hela mat-
smaltningsprocessen, medan manga
tidigare modeller enbart har inkluderat
vad som hinder vid mag- och tarm-
passagen. Vi inkluderar 4ven den orala
fasen och enzymer som livsmedlet
moter pa vagen, vilket gor att vi har fatt
annorlunda resultat jAmfort med tidigare
studier, sdger Vibeke Orlien.

DET RESULTAT HON syftar pa &r att de vaxt-
baserade produkterna hade en hogre
proteintillgdnglighet &n kyckling, som
anvéndes som referens.
—Proteinnedbrytningen i havre,
fababoOna och arta var procentuellt val-
digt hég i in vitro-modellen redan fére
extruderingen. Efter extrudering hade
det okat ytterligare. Vi jamforde med
kyckling, som hade ett lagre virde enligt
var metod. De hir resultaten ar prelimi-
néra och maste undersokas ytterligare.
Nasta steg blir att méta proteinnedbryt-
ningen i fler animaliska produkter, som
andra typer av kott och 4gg. Efter det
behover vi undersdka anledningen till
att vaxtproteinet far sa hoga véarden i
den hir modellen, siger Vibeke Orlien. ®

Kdalla: Infogest: Brodkorb et al, Nature
protocols, 2019



Infogest

—en in vitro-modell av matsmaltning
fran munnen till tunntarmen

1 Forberedelser.

2 Oral fas.

3 Gastrisk fas/magsdcke

edlet méter artificiell

a, gallsalter och

enzymer tillsatts under
. PH-vérde 7.

Insamling av prover for analys.
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Fullkorn en viktig del av en halsosam kost

Nya siffror fran projektet Global Burden
of Disease visar att daliga kostvanor
orsakar manga dodsfall.

oktober presenterades en
overblick i tidskriften Lancet av
hur 87 olika riskfaktorer paverkat
mortalitet och sjukdomsboérdan i
varlden under aren 1990 till 2019.
Forskarna konstaterar att vi misslyckats
med att dndra vissa skadliga beteenden,
sérskilt de relaterade till kostkvalitet,
kaloriintag och fysisk aktivitet.

METABOLA RISKFAKTORER (som hogt
blodtryck och hogt BMI) hor till de
som Okat mest under perioden. Hogt
blodtryck bidrog till ett av fem dodsfall
globalt —nistan elva miljoner —ar 2019,
hogt blodsocker till drygt sex miljoner,
hégt BMI till cirka fem miljoner och
hogt kolesterol till drygt fyra miljoner
dodsfall.

KOSTRISKERNA, DET VILL SAGA undermalig
kost, har visserligen minskat nagot i

omfattning sedan 1990, men kan 4nda
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kopplas till ndstan atta miljoner déds-
fall under 2019.

Kostriskerna innefattar ett for lagt
intag av frukt, gronsaker, fullkorn, nétter
och fron, fiber, mjolk, kalcium, omega-3-
oljor och flerométtade fettsyror, samt ett
for stort intag av salt, rétt kétt, processat
kott, s6tade drycker och transfetter. Det

Riskfaktorer med
flest dodsfall globalt
for kvinnor 2019

Andel av totalt antal avlidna, per dédsorsak

%

20

10

GLOBAL ATTRIBUTABLE DEATHS FROM RISK FACTORS FOR FEMALES/MALES IN 2019

hér innebar att en undermalig kost nu

skordar nistan lika ménga liv som tobak.

Hogt intag av salt, mer &n tre gram
natrium om dagen, var den Kkostrisk som
vagde tyngst. Tatt f6ljd av ett 1agt intag
av fullkorn. @

Kdlla: Murray et al. The Lancet, 2020

Riskfaktorer med
flest dodsfall globalt
for man 2019

Andel av totalt antal avlidna, per dédsorsak

%

20

10
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RECEPT

Firdig falafel pa drtor

Falafel gar lika bra att laga pa gula drtor som 24
pa kikdrtor. Med férdig falafel av svenskodlade
drtor dr de forsta stegen i processen redan klara
och du kan fokusera pa stekning och tillbehor.

Granatdpple, persilja och fetaost gor ratten fargglad.

Portioner: 4
Tid: 30 min

2 pasar (600 g) GoGreen
Eko Artfalafel (hittas i frysdisken)

Couscoussallad

3 dl GoGreen Fullkornscouscous
300 g tomater

1 gurka

4 salladslokar

1 kruka persilja/30 g fryst persilja
1litet granatépple

300 g fetaost

%2 dl olja

%2 msk citronsaft

Myntasas

3 dl turkisk yoghurt
1 vitloksklyfta

10 myntablad

salt och peppar
smor eller olja till stekning

SA HAR GOR DU

1. Tillaga couscousen enligt anvisning pa
féorpackningen. Lat svalna nagot innan den
blandas med 6vriga ingredienser.

2. Skar tomater och gurka i mindre bitar.
Strimla salladslokarna och finhacka
persiljan. Ta ut kdrnorna ur granatipplet
(forklade pa!). Smula ner fetaosten. Blan-
da alla gronsaker med couscous, olja och
citronsaft. Smaka av med salt och peppar.

3. Finhacka vitloksklyftan och finstrimla
myntabladen. Blanda med turkisk yog-
hurt. Smaka av med salt och peppar.

4. Stek falaflarna enligt anvisning pa pasen
1 smor eller olja. Servera med couscous-
salladen och myntasasen. ®



I borjan av november anordnade Healthgrain forum sin drliga
host-workshop, den hdr gangen digitalt. Under tva dagar holls

foreldsningar om nya forskningsron.

ealthgrain forum &r ett nitverk dar
universitet, forskningsinstitut och
foretradare for industrin samar-
betar for att frimja forskning om
spannmal och att sprida kunskap
om fullkornsprodukters manga hélsoférdelar.

Motets tre huvuddmnen var Hallbar nutrition,
Individbaserad hélsa och tarmhélsa samt Spann-
maélsteknologi fran jord till bord.

Pa temat spannmalsteknologi berattade doktor
Natalia Rosa-Sibakov, forskare vid finska VT'T,
om resultat fran sin forskning inom projektet
OATyourGUT. En lingre artikel om projektet
finns att 14sa i Cerealier nr 3, 2020.

NATALIA HAR STUDERAT hur betaglukaner fran havre
kan anvéndas i flytande produkter som drycker
och yoghurt. Oprocessad havre innehaller i allmén-
het betaglukaner med hég molekylvikt, som ger en
hoég viskositet och samma klibbiga konsistens som
igrot. Detta ar inte en 6nskvérd egenskap i flytande
produkter sa for att kunna anvanda betaglukaner i
drycker maste molekylvikten ofta reduceras.

20 CEREALIER 4/20

Karin Janson

I projektet studerades effekten av enzym-
behandling och mikrofluidisering i betaglukan-
rika modellprodukter. Bada behandlingarna
reducerade molekylvikten och viskositeten
markbart. Mikrofluidiseringen forbattrade
ocksa den kolloidala stabiliteten, det vill sdga
att drycken holls stabil.

FORSKARLAGET STUDERADE AVEN hur betaglukaner-
nas molekylvikt paverkar kolesterolsdnkning via
okad utsondring av gallsyror. Forskarna fram-
stéllde havreingredienser med betaglukaner med
olika molekylvikt genom enzymbehandling. En
enzymmix innehéallande betaglukanas, xylanas
samt cellulas jamfordes med enzymbehandling
med enbart betaglukanas. Den senare resultera-
de i lagre viskositet jAmfort med enzymmixen di
andra kolhydratkomponenter som arabinoxylan
troligen inte paverkades och bidrog till viskosi-
teten.

Darefter utfordes bade laboratoriestudier och
studier pa méanniskor.

I laboratoriestudien observerades att

»...for att kun-
na anvianda
betaglukaner i
drycker maste
molekylvikten
ofta reduce-
ras.«



havreingrediensernas effekt pa gallsyror blev
samre efter enzymbehandlingen, det vill sdga en
lagre effekt sags for minskande molekylvikter.
Dock sags fortfarande en viss effekt dven vid
lagre molekylvikter.

AVEN I STUDIEN p& ménniskor resulterade intaget av :
havreingredienser med bade hog och medelhég
molekylvikt i den hdgsta utséndringen av gallsy-
ror i avféringen, medan lag molekylvikt resultera- 1 Natalia Rosa-Sibakov,

de i den lagsta utséndringen. Den sjilvupplevda : doktor och forskare, VTT.

FOTO: PAULA BERGQVIST /VTT

i kinslan i magen efter intag av havreingredienser
i med olika betaglukan-molekylvikt skilde sig inte
: mellan maltiderna.

Studien visar att det ar mojligt att producera

i betaglukaningredienser med en skriddarsydd

i molekylvikt som kan bidra till hilsoférdelar.

: Denna nya kunskap kan bidra till utvecklingen
i av till exempel flytande havrebaserade produk-
ter. o

{ Kdlla: Hakkola et al, Food Chemistry 2020
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UR MIN SYNVINKEL

Arets fredspris hyllar FN:s livsmedelsprogram som
under manga ar framgangsrikt lyckats bekdmpa svdilt
i svart utsatta omrdden. Men dven drets Nobelpris

i kemi som gar till upptdckten av gensaxen, CRISPR/
Cas9, kan kopplas till livsmedelsforsorjning.

Nar far forskningen
om tarmfloran
Nobelpriset 1 medicin?

ed hjélp av gensaxen
CRISPR/Cas9 kan man
klippa, klistra och flytta
gener pa ett lika sdkert
sitt som nar man flyttar
ord i sitt Wordprogram. Gensaxen gor
utveckling av nya grodor bade snabbare
och sékrare jamfort med klassisk forad-
ling. Men for att denna méktiga uppfin-
ning ska kunna anvandas for nyttigare
grodor och minskad varldssvélt méste vi
overvinna var ratt férstaeliga radsla for
ingenjorskonst med gener.

Néar kommer studier om samband
mellan kost och hélsa att fa sitt forsta
medicinska Nobelpris? Néra till hands
ligger att forskningen kring tarmfloran
belonas. Formodligen kravs forst en
tydlig tilldampning av denna nyvunna
kunskap for att den skall kvalificera.

REDAN FOR 120 AR sedan studerade den
ryska bakterieforskaren Ilja Metjnikov
den d& nyupptéckta tarmfloran syste-
matiskt. Han fragade sig: Ar tarmbak-
terierna nodvéandiga for ménskligt liv?
Kan tarmfloran »férbéttras« for att bidra
till battre hélsa? Vilken effekt har den
pa var amnesomsattning? Metjnikov
upptéickte aven de forsta probiotiska
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laktobacillerna, som han isolerade fran
kaukasiska nomaders yoghurt. Noma-
derna blev bade mycket gamla och var
mycket friska. Berodde det pa dietens
effekt pa tarmbakterierna?

1908 fick Metjnikov Nobelpriset i
medicin och fysiologi, men inte for
tarmfloran, utan fér upptickten av en
cell i immunforsvaret: makrofagen eller
»stordtaren«. Han lade ner sina studier
av tarmfloran som d& &nnu var ett for
svart problem. Férst genom bakteriefria

djurmodeller och inférande av DNA-tek-

niker kunde intresset for tarmfloran ta
ny fart kring ar 2000.

SNART KOMMER VI att kunna definiera vad
som ar en riktigt bra tarmflora. Vi vet
redan att den ar intimt forknippad med
kostsammanséittning, med vélbefinnan-
de, hilsa och sjukdom. Den éar i sig sjalv
ocksa en storitare. Betdnk att tarmbak-
terierna sétter i sig uppskattningsvis tre
av de cirka tio ton som minniskan iter
under sin livstid.

i

W gy L S Lo i e
/ /
Ingemar Ernberg =

: »Snart kommer vi att
. kunna identifiera vad
- som ar en riktigt bra

- tarmflora.«

FOTO: ULF SIRBORN / Kl
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Ingemar Ernberg
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NYTT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

1 Hur paverkar vetemjélets sammanséttning bakegenskaperna?

Inblick i livet som industridoktorand

Projekt som drivs av industridokto-
rander kan 16sa konkreta problem at
industrin samtidigt som de bidrar med
ny forskning. Ett exempel pa detta ar
mitt doktorandprojekt.

Louise Selga, industridoktorand
Lantménnen R&D/Sveriges Lantbruks-
universitet

r 2018 startades pro-

grammet LivsID for

industridoktorander

vid SLU, som en del av

Livsmedelsstrategin. Nio
foretag fick mojligheten att starta projekt
som stricker sig 6ver fem ar. Har ingar
bland annat Annie Larssons studie om
hur lignin i vallfoder piverkar smaltbar-
heten hos idisslare och mitt projekt om
bakkvalitet. Lantminnens Forsknings-
stiftelse delfinansierar dven ett indu-
stridoktorandprojekt som undersoker
fraktioneringsmdjligheterna for vetekli,
som leds av Solja Pietidinen.

MED HJALP Av EN industridoktorand kan
fragor som branschen lange undrat 6ver
antligen fa en chans att besvaras. Det 4r

samtidigt viktigt att projekt knutna till
industrin haller en god forskningsniva
och inte bara blir problemldsning at
foretaget.

I mitt projekt undersoks hur vete-
mjolets fullstindiga sammanséttning
paverkar bakegenskaper. De olika
bestdndsdelarna i vetemjol har framst
studerats en och en tidigare och resul-
taten har heller inte implementerats i
kvalitetskontrollen av mjél i kvarnen.
Upplagget gor att manga olika analyser
maste utforas. Det ger en méngd data
som bade behover halla god kvalitet
och vara relevant for industrin. Detta ar

T Louise Selga, industridoktorand.

FOTO: PRIVAT

motiverande men ocksé en stor utma-
ning. Ett starkt stod fran industrin ar ett
maste for att fa tillgdng till data, inblick i
produktionen och nétverk for att disku-
tera forskningen. Jag deltar till exempel
i ett projekt finansierat av Lantminnens
Forskningsstiftelse som studerar vilken
effekt stérkelse har pa vattendistribution
och brédkvalitet. Projektet ger mig moj-
lighet att fa insikt i hur industrin arbetar
och jag kan bidra med kunskap fran min
egen forskning.

MITT PROJEKT AR i viss man en fortséttning
pé ett stiftelseprojekt som péborjades
redan i slutet av 80-talet. I det arbetade
min handledare professor Roger An-
dersson med att studera hur fibersam-
manséttningen i vetemjol korrelerar med
brodkvaliteten. Detta undersoks dven i
mitt projekt med snarlika metoder.

Roger arbetade med multivariat
analys, en da ny metod som sedan dess
fatt enorm spridning. Den ger en snabb
6verblick av korrelationer och anvands
bade vid forskning och inom industrin
vid bland annat kvalitetskontroll. Min
férhoppning ir att denna metod ska
hjalpa till att forutse mjolkvalitet utan att
behova provbaka i framtiden. @
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Nyligen avslutade projekt

Havre ar fett

7Y Fettkvalitet i havre

7) WY 4r intressant bade

tekniskt, funktio-

nellt och nutritionellt. Nu har
fettkvaliteten i 15 havresorter
undersokts. Innehallet av
poléra lipider varierade fran
15 till 32 % av fettet. Hal-
ten fria fettsyror, som kan
paverka produktkvaliteten,
varierade fran 4 till 10 %.
Om méngden fria fettsyror
ar konstant fran skord eller
uppkommer senare far vidare
undersodkningar utréna. e

Hallbart brod
Olika plastfilm-
ers formaga

att forlanga

i hallbarheten i bréd med

i bibehéllen dtkvalitet har

i studerats av finska forskare.
¢ Aven miljoméssig hallbarhet
i utvérderades. Filmernas ge-
 nomslédpplighet av vattenanga '
{ var viktig for atkvaliteten, '
i daremot uppnaddes ingen

¢ férlangd hallbarhet. Férny-

i else- och atervinningsbarhet
i ar nyckelfaktorer vid val av

i forpackningsmaterial. ®

Satelliter

hjalper odlare
Spannmal kan vid
ogynnsamt vader

i angripas av fusarium, en

i svamp som bildar hilsofarli-

i ga gifter. I Sverige har vi mest
i problem med detta i havre

i genom DON. Forskare i Vist-

sverige har gjort modeller

: fran vader och satellitbilder

¢ for att forutse DON-halten i

¢ havre. Satellitdata stirker de
i véderbaserade prognoserna.
i Kunskapen majliggor be-

i kdmpning av svampen i tid. @

Om forskningsstiftelsen

Lantmdnnens Forsknings-
stiftelse stodjer forskning i

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

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

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

: med minimerad miljépdverkan

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

i ett biobaserat samhidille. Inom

¢ livsmedelsomradet vill vi 6ka

¢ kunskapen om spannmél och

i baljvaxter for framtidens hallba-
¢ ra livsmedel.

Stiftelsen har en 6ppen

utlysning varje host med start

. iseptember manad. Se www.

i lantmannensforskningsstiftelse.
i se. Ansékningarna bedéms uti-

© fran nyhetsvérde, vetenskaplig

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

¢ For mer information:

i Helena Fredriksson

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

'

LANTMANNENS
FORSKNINGSSTIFTELSE
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