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Helena Fredriksson
Med fyllda forrad

bland undrar jag om det perfekta vadret
finns. Det kanske beror pa vem man
fragar? De flesta tycker nog exempelvis
att arets sommarvéader var bra. Samtidigt
resulterade den varma sommaren med
inslag av stortregn i att spannmalsskérden blev
négot lagre an forvantat och med lokala variatio-
ner i mingd och kvalitet. For att kunna leverera
jamn mjolkvalitet till bagerier och hemmabagare
kommer kvarnmaéstarnas erfarenhet och ny kun-
skap fran forskningen val till pass.
I det har numret med bakningstema _
hoppas vi kunna inspirera alla hemma-

bagare med en mjdlskola. Det finns aven ~ »V1 hoppas
lasnlng for den som vill forsta baknlng kunna inspirera
mera pa djupet. Vi bjuder ocksa pa prak-

tiska tips om hur man kan lyckas med att alla hemma-

baka med havre —en populér gréda som bagare K

saknar vetets fantastiska formaga att
jasa upp till luftiga brod.

RAG AR EN ANNAN INTRESSANT GRODA. Lis om ragens
hélsovinster, ett &mne som ingick i Kia Nghr Iver-
sens nyligen férsvarade doktorsavhandling.

Pa stiftelsens egna sidor lyfts var forskning om
grona proteiner som spas en ljus framtid.
Vi berittar &ven om ny teknik som testas i lant-
bruket —déar traktorn ersétts av en sjalvkérande
robot, nagot som kan leda till minskad mark-
packning och minskade utsliapp av vaxthusgaser.
Det ar verkligen ett stort kliv in i framtiden.

Sjélv har jag alltid tyckt bést om nér teori
kan varvas med praktik och avslutar med att
onska alla trevlig lasning och stort lycka till
med bakningen!
Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse

ﬂ:fi_s_ =

Bakning

Vi tittar ndrmare pad

bakteknik och hur man far fram
goda och halsosamma brod,
med eller utan gluten.
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22 Ur min synvinkel
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klassificering av havremjol

INNEHALL

—

I detta nummer

16 Faltforsok med robotsatt
maltkorn
17 Brytbréd med anis och honung

18 FODMAP gav mattlig 6kning
av symptom hos IBS-patienter

20 Naturligt fiberrika rag-
produkter ger hilsovinster

Fo6r gratis prenumeration

Fyll i formuldret pd www.lantmannen.se/cerealier.
Tidskriften Cerealier erbjuds bdde som pappers-
tidning och elektroniskt.

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

¢ Dina kontaktuppgifter anvénds endast for

: Tidskriften Cerealiers prenumerationsregister
i och ddrmed férknippad administration.
Meddela om du inte 6nskar kvarstd som

i prenumerant.

S

¢ Cerealier ges ut av Lantmdnnens Forsknings-
: stiftelse. Tidskriften syftar till att 6ka kunska-
i pen om cerealier (spannmal) och baljvéxter
med utgdngspunkt fran aktuell forskning och
‘ ndringsdebatt.

LANTMANNENS
FORSKNINGSSTIFTELSE
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AKTUELLT

Groddade faba-
bonor i yoghurt

Forskare vid finska VTT har

i ett nytt projekt undersoékt
hur fababénor kan anvéndas
i olika livesmedel genom att
grodda dem. Groddningen tar
bort antinutritionella dmnen
som kan ge magknip och ger
dven bonorna en mildare
smak, vilket passar bra da de
ska anvéindas som ingrediens
i till exempel vixtbaserad
»yoghurt«. Rdmaterialet
skulle ocksd kunna anviandas
i kottsubstitut, skriver VTT. @

Lds mer: www.vttresearch.com

miljoner ton dr Lantmdnnens
prognos for arets skord av
spannmadl, oljevéxter och
trindsad. @

Betaglukan
kan hjalpa vid
magkatarr

Kopplingen mellan betaglu-
kaner, fibrer som finns i havre,
och olika mag- och tarmsjuk-
domar har undersékts i flera
studier de senaste dren. Nu
finns en ny forskningsartikel
om hur havrens betaglukan
kan mildra symptomen fér
patienter med gastrit, det vill
sdiga magkatarr. @

L&s mer: Gudej m.fl, Clinical
Outcomes after Oat Beta-
Glucans Dietary Treatment in
Gastritis Patients, Nutrients,
2021.
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Ny avhandling om hallbar skolmat

I en ny avhandling vid
Karolinska Institutet har
Patricia Eustachio Colombo,
med.dr i hallbar nutrition,
undersokt hur svenska skol-
maltider kan framja hilso-
samma och niringsriktiga
matvanor hos barn, utan att
o6ka matsvinnet.

EUSTACHIO coLoMBO har
anvant livsmedelslistor fran
svenska grundskolor, som
innehaller information om
all mat och dryck som kopts
in under ett ar, och kopplat

Ny bok om fullkorn

Whole grains and health dr en
ny bok utgiven av Wiley, med
aktuell europeisk och ameri-
kansk forskning om fullkorns
halsoeffekter.

Publikationen innehaller bland

annat nya rén om kopplingen
mellan fullkornsintag och risken
att utveckla kronisk sjukdom,
ny forskning om biomarkoérer

dessa till Livsmedelsverkets
livsmedelsdatabas som anger
néringsinnehall och till RISE
klimatdatabas som ger ett
matt pa klimatpaverkan.

GENOM LINJAR MODELLERING
har nya livsmedelslistor som
uppfyller krav pa néaringsin-
tag och lagre klimatpaverkan
tagits fram, med liknande
sammansittning och kostnad
som ursprungslistorna.
Berdkningarna visar att
det ar mojligt att minska
skolmaltidernas utsliapp av

och genuttryck kopplat till intag
av fullkorn samt ett avsnitt om
EU:s regler om ndrings-och
hdlsopdstdenden for livsmedel.
Professor Rikard Landberg vid
avdelningen for livsmedels-
vetenskap pd Chalmers d@r en av
medforfattarna. @

Lds mer pd: www.wiley.com

véaxthusgaser med omkring
40 procent, utan att utesluta
négra livsmedel, 6ka kost-
naden eller minska nérings-
riktigheten.

DE NYA LISTORNA inneholl
mindre andel animaliska
produkter och storre andel
vaxtbaserade. @

Kdlla: E Colombo, 2021,
Optimizing school meals today:
A pathway to sustainable dietary
habits tomorrow, Karolinska
Institutet.
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Skraddarsydd fetmabehandling
med hjalp av tarmbakterier?

En aktuell avhandling fran
Kopenhamns universitet visar att
speciella uppsittningar av tarm-
bakterier, enterotyper, kan anvindas
som biomarkoérer for att ta fram indivi-
duella behandlingar mot fetma.

orskaren Lars Hein Chris-

tensen och hans kollegor

undersokte om enterotyper

kan anvéndas for att berdkna

viktnedgangen hos 6ver-
viktiga personer som iter en fiberrik
kost, sa kallad New Nordic Diet. En kost
som kénnetecknas av ett hogt innehall
av fullkorn, rotfrukter, grova grénsaker,
frukt och bér.

RESULTATEN VISADE BLAND annat att
viktminskningen var kopplad till vilken
uppsittning av bakteriellt ekosystem i
tarmen, enterotyper, deltagarna hade:
Prevotella (P) eller Bacteroides (B).
Deltagare med P-enterotypen minskade
i vikt pa den fiberrika dieten, medan de
som hade B-enterotypen var viktstabila

pa samma Kkost. Forskarna kunde ocksa
visa att AMY1-genen som kodar for
enzymet amylas ar inblandad i vikt-
minskningen.

Amylas finns i saliv och bidrar till att
stéarkelse spjédlkas och omvandlas till
glukos.

—1Ivéra studier var viktminskningen
storst hos personer som hade en 1ag
andel AMY]1, beréttar Lars Hein Chris-
tensen.

FORSKARNA MENAR ATT enterotyperna
har betydelse for metabolismen och
for hur effektiva olika koster ar. Deras
slutsats &r att bade genetiken och
tarmbakterierna har betydelse for
viktminskningen.

I kommande studier planerar de att
unders6ka om P/B-kvoten kan anvindas
for att berdkna viktminskningen, samt
om fullkornsspecifika arter av Prevotella
och Bacteroides kan anvandas for att
berékna viktférindringar med storre
precision.

—Forhoppningen ar att fetma-

behandling pa sikt kan skraddarsys ut-
ifrAn individens unika sammanséttning
av tarmbakterier och relevanta gener,
avslutar Lars Hein Christensen.

Asa Eckerrot

Kdlla: L.H. Christensen, 2021, Personalized
Nutrition and Gut Microbiota Biomarkers in
Weight Management, Képenhamns universitet.

SKILLNADER MELLAN PREVO-
TELLA OCH BACTEROIDES

Prevotella

» Kopplade till en fiberrik kost och resistent
starkelse.

« Bidrar till en effektiv nedbrytning av
véxtfibrer.

* Vanligare i utvecklingslénder.

Bacteroides

+ Kopplade till en fettrik kost med lagt
fiberinnehall.

* Specialiserade pd nedbrytning av
kolhydrater och proteiner.

* Vanligare i industrialiserade Iéinder.
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AKTUELLT

Digital konferens
om fullkorn

Fullkorn och hjérthdlsa,
maghadlsa och viktkontroll ér
ndgra av programpunkterna
pa arets Whole Grain Summit,
den 25 till 27 oktober. Det
overgripande temat &r hur
vetenskapliga och tekniska
landvinningar kan éverféras
till nya livsmedel.

Dessutom presenteras nya
ron inom allt fran sensorik
till glutenfria produkter och
miljéhdnsyn. Whole Grain
Summit arrangeras av
Whole Grain Initiative, med
branschaktoérer och forskare
fran hela véiriden. @

Lds mer pa:
www.wholegraininitiative.org

Danmark fore-
bild i EU-projekt

WholeEUGrain ér ett euro-
peiskt fullkornsprojekt med
syfte att 6ka konsumtionen
av fullkorn och kunskap om
fullkornets hdlsoeffekter.

| Danmark har intaget av
fullkorn 6kat dramatiskt
under en tiodarsperiod, tack
vare ett aktivt fullkorns-
partnerskap med riktade
insatser och en ny markning
av fullkornsprodukter.

| projektet ingar tre Idnder
som kan ta lérdom av den
danska modellen for att
utveckla egna nationella
fullkornspartnerskap. ®

Lds mer pa: www.gzs.si
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Ny forskning pa rostbrod
med genredigerat vete

rittiska forskare
vid universitetet
i Bristol haller pa
att utveckla ett
genredigerat vete
med sénkta halter aspargin
vilket medfor att en lagre

Lika mycket
fiber i glutenfria
produkter

En ny nordisk studie har
underso6kt ndringsémnen

och mineraler i 37 glutenfria
spannmalsprodukter som
mjol, flingor, miisli, bréd och
kakor. Resultatet visar att de
glutenfria produkterna har
ett lika hégt innehdll av fiber
och viktiga mineraler sG som
jarn, kalcium och magnesium,
som motsvarande produkter
med gluten. Analyserna visade
ocksd att glutenfria produkter

halt av akrylamid bildas i
slutprodukter av vete som
upphettats.

Forskningen befinner sig i
ett tidigt stadium, nésta steg
ar faltférsok for att kunna
beddma egenskaperna i

ofta innehdller mindre protein
och mer stdrkelse én produkter
med gluten. ®

odling, rapporterar finska
Landsbygdens folk. @

Las mer p@: https://www.
landsbygdensfolk.fi/nyheter/
sundare-rostbroed-pa-genredi-
gerat-vete

Lds mer pa:
www.livsmedelsverket.se
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Gluten, starkels

Fyra komponenter som all n‘fff :
Vi har pratat med tre exper

som férklarar vetensk

vatten.
kturen i ett nybakat brod.
g, brodstruktur och mjol
bakning och varfor
andra.
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BAKNING

Sa fungerar bakprocessen

Vad 4r hemligheten bakom ett gott
bréd? For att bli en duktig hemmabaga-
re kan man behova sétta sig in i mjolets
egenskaper och vad som hénder nir
degen jiser och brodet griaddas. Vi bad
Thony Hedin, produktutvecklare hos
Lantméinnen Cerealia, ga igenom de
olika stegen i bakprocessen.

os Lantménnen Cerealia

i Malmo finns ett stort

baklaboratorium dir nya

brédsorter utvecklas och

dar bagerier kan fa hjalp
med till exempel nya recept till flodet i
bageriet och fels6kning. Har finns bide
sma pizzaugnar och stora ugnar med olika
graddningsmojligheter samt olika varian-
ter av degblandare. Men kunskaperna kan
dven oOversdttas till ett vanligt hemmakok.

—Det enklaste nir man bakar bréd

hemma &r att anvédnda en degblandare
eller en hushallsassistent som hjélper till
att knada degen, annars &r det jattesvart
att fa ett tillrackligt bra glutennatverk,
séger Thony Hedin.

NAR MAN KNADAR DEGEN borjar bindning-
ar ske i proteinkedjorna. Ju mer man
knéadar, desto fler bindningar skapas och
man far en smidig och elastisk deg.
—Om man bearbetar tillrickligt
lange bildas ett fint glutennétverk, som
stdnger inne koldioxid som bildas under
jasningen. Om degen &r daligt bearbetad
kan koldioxiden inte hillas kvar vilket
gor att det blir ett platt brod, foérklarar
Thony Hedin.

Glutennétverket &r alltsé det som ger
brodet dess struktur. Ibland kan man
se sma bubblor i brédstrukturen, det ar
koldioxid som expanderat inuti degen.
—Ivissa typer av brod vill man ha mer
blasor och da ar det férdelaktigt att ha
mer vatten i degen och jasa den langre,
séger Thony Hedin.

JASNINGEN AR EN kénslig process som kan
storas av yttre faktorer, till exempel om
det ar dragigt i koket. Huvudregeln ar
att alltid lagga en bakduk 6ver bunken
under jasning eller att stélla in degen i
ugnen pa 30 grader. Processen ger bro-
det volym, arom och struktur. Hur 1ang
tid brodet ska jésa beror pa hur mycket
jast som blandats i degen, degspadets
temperatur och omgivningens tempe-
ratur.

I mjolet finns enzymer som bryter ner
stirkelsen till sockerarter. Sockerar-
terna dts upp av jasten under jasningen
och koldioxid och etanol bildas inuti
degen. Etanol bidrar till brodets smak.
Ett exempel pé ett mjélenzym ar amylas,
som dven kan tillsittas i degen.

—Det anvands av professionella

]
»Om man bearbetar till-
rackligt lange bildas ett fint
glutennatverk, som stang-
er inne koldioxid som bild-
as under jasningen.«

Thony Hedin Produktutvecklare,
Lantmannen Cerealia

bagare, men vanligtvis inte till hemma-
bruk. Amylas tillsatts for att fa battre
volym pa brodet, sager Thony Hedin.

EN TILLSATS soM néstan alltid finns i liten
mangd i valsat mjol, det vill sdga allt
utom fullkornsmjol, dr askorbinsyra.
Den stirker bindningarna mellan olika
aminosyror, som tillsammans bildar
gluten.

—Utan askorbinsyra ar det svart att fa
héjd pé brodet, det blir ofta valdigt platt,
séger Thony Hedin.

Olika typer av mjol har olika protein-
halt. Vetemjol special, dinkelmj6l och
durumvetemjol har alla hog proteinhalt,
vilket gor att de lampar sig bra fér brod-
bakning. 80 procent av proteinet i vete
ar glutenprotein, s& ju hogre proteinhalt,
desto mer gluten.

Men kan ett mjol ha fér hog gluten-
halt?

—Om glutenhalten &r véldigt hog sa
kan brodet bli lite gummiaktigt och fa ett
konstigt inkram, férklarar Thony Hedin.

—Fo6r hemmabruk ir det battre att an-
véanda ett mjol med lagre proteinhalt om
du ska blanda degen fér hand. Vetemjol
special ar till exempel omojligt att gora
rattvisa med handknédning.

EN ANNAN VIKTIG ingrediens i bakning ir
forstés vatska. Vattenhalten i degen kan
paverka olika faktorer, till exempel hur
glutennéatverket utvecklas, hur inkramet
blir och om broédet far en skorpa. Under
sjalva graddningen &r det temperatur
och tid i ugnen som styr hur hart och
valgraddat brodet blir, tillsammans med
degens sammanséttning. @

3/21 CEREALIER 9



Olika mjol har olika egenskaper som kan ge brodet en viss struktur
och smak ndr man bakar med det. Har tipsar vi om hur olika mjol
kommer till sin rdtt och vilken typ av brod de ldmpar sig bdst for.

Text Karin Janson Foto/retusch Niklas Alm & Bild Gates

. Vetemjol

i Vetemjol ér det enklaste mjo-
i let att baka med hemma. Nér
vetemjdlet mals anvdnds den
i innersta delen av vetekérnan,
vilket ger mjolet en mild smak
i och en légre proteinhalt. Det

i gor mjolet enklare att kndda.

Vetemjol passar till det mesta,
i allt fran redningar till vete-

i brod, kakor och matbréd. @

Vetemjol special

i Vetemjol special &r mer

: proteinrikt n vanligt vetemjol
i och kraver bearbetning i

: degblandare eller assistent.

i Mijolet ger en seg och elastisk
i deg som passar ndr man vill
baka luftiga bréd som har

i mycket volym. @

10 CEREALIER 3/21

. Durumvetemjol

: Durumvete dr ett hdrt veteslag |
: med extra starkt protein. '
Durumvetemjolet Iampar sig

: till bakning av lite segare mat-

i brdd och ger ett gult, matigt

i inkrdm och smakrik skorpa,

: till exempel ciabatta.

i Det passar ocksd bra till

: pastatillverkning. @

. Dinkelvetemjol

. Dinkel &ren flera tusen &r

: gammal vetesort som dteri-
gen blivit populdr. Dinkelvetet
i har ett kraftigt skal som
skyddar vetekornet vilket gor
: det rikare pa B-vitaminer och
i mineraldmnen. Dinkelmjolet
i haren hog proteinhalt och

¢ behdver precis som vetemjol

: special bearbetas i degblan-
i dare for att komma till sin rétt.
: Det passar bade till aromrika
i och vdlsmakande matbrod

i och bullar. @

. Fullkornsmjol
. av vete

¢ I fullkornsvetem;él, till
exempel grahamsmijél, ér hela
i sddeskornet malet, det vill
sdga bade frovita (innersta

: delen av kdrnan), kli och

i grodd finns med. Fullkorn &r

i rikt pa kostfiber, vitaminer och
{ mineraldmnen. Degar med

i 100 % fullkornsmijél bildar
sdmre glutenndtverk da klide-
larna skadr sonder natverket.

i Det gor att fullkornsmjél pas-
i sar bast till grévre brodtyper

¢ som skorpor och kndckebrod.
For ett luftigare bréd kan man
: blanda fullkornsvetemjol med
i vetemjol special. ®

. Havremjol

Havre saknar glutenproteiner
: och darfér blandas det ofta

i med till exempel vetemjol for
: bakning av mjuka bréd. @

ten MIOISKOIo

Ragmijol finns att képa i olika
fraktioner, bade finmalet och
grovmalet. Det gdr att baka
med enbart ragmjol, men

dad krdvs surdegsjdsning for
att det ska bli riktigt lyckat.
Surdegen ger brodet en fin
struktur. Man kan tillsatta
vetemjol special for att fa en
battre struktur pa ragmjols-

brod. Ragmjol IGmpar sig
ocksa for skallning, vilket ger
ett saftigare brod. @

Kornmjol

Korn har en distinkt, nétig
smak men kornets glutenpro-
teiner bildar inte ndtverk pa
samma sdtt som vete, vilket
gor att man maste blanda
det med till exempel vetemjol
for att baka luftiga, mjuka
bréd. Kornmjél ér en vanlig
ingrediens i hdrda och mjuka
tunnbréd. @







BAKNING

Bréd —vad ser du framfor dig? En limpa, frallor, kompakt

eller luftigt, mjukt eller hart? Livsmedelsforskaren Niklas Lorén
pd RISE ser ett elastiskt nano-ndtverk av gluten, mer eller
mindre kristallina stdrkelsegranuler och mycket mer.

Folj med in i brodets mikroskopiska varld. rex: Linda swartz

orskningsinstitutet RISE har en

avdelning for livsmedel och jordbruk.

I dess laboratorium i Géteborg star

en hel maskinpark redo att bidra

till avslojandet av matens innersta
hemligheter. Dér finns forskare som exempelvis
utsétter ett livsmedel fér texturmétning eller
undersoker lukt och smak och sa de som likt
Niklas Lorén tittar pa sjédlva strukturen pa olika
langdskalor &nda ner till nanometerniva.

ALLA LIVSMEDELSPRODUKTER AR resultatet av en
tillverkningsprocess. Processen skapar struk-
turen i livsmedlet. Och det ir sjélva strukturen
som »kodar for« egenskaperna, foérklarar Niklas
Lorén.

—Nér det giller till exempel brod gar det att kom-
ma fram till vad som ger vissa egenskaper genom
att baka, dndra receptet eller ndgon annan parame-
ter och baka igen. Men det vi férsoker ge svar pa ar
varfor vissa saker funkar —eller inte funkar.

12 CEREALIER 3/21

Arbetet pa RISE laboratorium har som mal att
exempelvis hjilpa livsmedelsfoéretag att forsté
och kompensera for ravaruvariation och att styra
kvaliteten pa produkterna.

I fallet med brod kan det handla om att
undersoka vilken struktur brodet far med olika
mj6lsorter, vad som hénder med gluten vid olika
knadningstider, vid vilka temperaturer olika
stiarkelsekristaller smélter ut och sa vidare.

STARKELSE AR EN hel vetenskap i sig. Stirkelsens
ursprung, sort och struktur paverkar egenska-
perna kraftigt.

Ett brod som har fatt ligga ndgra dagar kanske
upplevs som torrt, men det beror inte pa torka
utan pa att starkelsen har retrograderat. Det
betyder att den stidrkelse som smalte ut vid
bakningen av brodet borjar aterta sin kristallina
form (ordnad struktur), vilket gor att den tappar
formagan att halla vatten.

—Lagringsegenskaper, alltsa att brod kan halla

»Ett brod som har
fatt ligga nagra
dagar kanske
upplevs som torrt,
men det beror inte
pa torka utan pa
att stiarkelsen har
retrograderat.«



sig mjukt och kénnas farskt ldnge, dr en av de
saker vi tittar pa, sdger Niklas Lorén.

EN ANNAN ASPEKT av brod som Niklas Lorén och
hans kollegor har studerat ar saltets roll. Genom
att i brod byta ut det traditionella finférdelade
saltet mot en mindre méngd grovre salt, som
sprids ut ojamnt i brodet, eller att baka brod déar
olika lager har olika salthalt, gar det att astad-
komma bréd som till och med smakar saltare,
trots lagre salthalt. Men da kravs att man vet hur

Niklas Lorén, Livs-
i medelsforskare, RISE

Brodi

mikroskop

Olika komponenter syns 113

pa olika Idngdskalor: Millimeter
Bubblor och porer i brodet.
Det rdcker med en bra,

vanlig kamerabild.

Mikrometer

Var finns gluten, fett, fiber,
jastceller? Hur utsmdlt

dr starkelsen? Hur ser
lamellerna ut? Detta syns
i ett ljusmikroskop eller
varianten konfokalmik-
roskop, som bygger pa
fluorescens. Med ront-
gentomografi kan man
avbilda strukturen i 3D pa
ett bra satt.

Nanometer

J Dad ljus inte Iangre rdcker
till far man anvanda
elektronmikroskopi.
Svepelektronmikroskopi
ger information om
ytstrukturen av provet
pa nanometerniva,
medan transmissions-
elektronmikroskop via
preparering av ett mycket
tunt prov ger information
om strukturen inuti provet
med mycket hog upplos-
ning. D& kan man se hur
exempelvis protein- eller
kolhydratndtverken ar

uppbyggda.

i denna saltférandring paverkar brodets struktur,

i textur, mikrobiologiska egenskaper och lagrings-
. egenskaper. De forsta resultaten ser lovande ut

{ for mojligheten att sinka salthalten for hilsans

i skull, berittar Niklas Lorén.

—Det ar roligt att forska péa livsmedel, eftersom

i det vid en forsta anblick kan tyckas enkelt, men

i vid en djupare analys uppticker man att det ar ett
i mycket komplext omrade med manga fascineran-
¢ de produkter. Mat 4r en spdnnande blandning av

i kolhydrater, protein, fett, vatten och mineraler. ®
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BAKNING

Ett litet steg narmare
klassificering av havremjol

Havre ar svarbakat. Dessutom varierar
bakegenskaperna. Darfor har det finska
forskningsprojektet OatHow undersokt
om det finns méatbara egenskaper i
havremjol som paverkar bakkvaliteten.

uula Sontag-Strohm &r do-

cent i spannmalsteknologi

vid Helsingfors universitet.

Hon har 4gnat en stor del

av sin forskargérning at
havre och glutenfritt brod.

—Vid Helsingfors universitet borjade
vi studera glutenfri bakning med havre
redan pa nittiotalet. Tidigare fanns det
mest glutenfria bréd som var baserade
pa stirkelse och de hade ingen vidare
smak eller kvalitet.

Havrebrdédet blev godare och fick en
béttre konsistens. Eftersom havre saknar
gluten som normalt ger brodet struktur
behdver man tillsétta stabiliseringsdmnen
som till exempel karboximetylcellulosa,
CMC, eller xantangummi. Havre &r natur-
ligt glutenfritt, men for celiakipatienter
ar det viktigt att den ar specialframstalld
sa att den inte innehaller spar av andra
spannmal. Havrebrddet har en ganska
kort jastid, mellan 30 och 40 minuter, for
att strukturen inte ska kollapsa.

BAGERIER OCH INDUSTRIER som bakar havre-
brod papekar att havremjolets baknings-
kvalitet kan skifta, beroende pa skordear
och havresort, vilken kvarn det ar malt i
och fran vilken gard ravaran kommer.

—I USA grundades American Wheat
Association pa femtiotalet, ett projekt for
att ta fram en standard for vete. Men for
havre finns inget sddant matt, vi ligger
langt efter, sdger Tuula Sontag-Strohm.

Darfor startades forskningsprojektet
OatHow, med det 6vergripande malet att
hitta kopplingen mellan olika havresor-
ter, olika skordar och havremjolets bak-
egenskaper. Ett 30-tal havreprover fran
olika odlare och &r, med viss variation i
storlek, farg och smak, analyserades.

—Vi klassificerade havren med olika
kemiska och fysiska metoder, sedan
maldes mjol av de olika proverna och
ett bageri vid universitetet provbakade
limpor, som dr en bra brodtyp for att
mata konsistens och kvalitet.

DE ENDA MATBARA skillnaderna mellan
mjolsorterna visade sig vara hur mycket
vatten mjolet absorberade samt partikel-
storleken.

»De enda
métbara skill-
naderna mellan
mjolsorterna
visade sig vara
hur mycket
vatten mjolet absorberade
samt partikelstorleken.«

Tuula Sontag-Strohm

OATHOW

OatHow pagick mellan 2019 och 2020

som ett samarbetsprojekt mellan VTT,
Helsingfors universitet och Abo universitet,
samt flera industriaktérer. Finansidrer var
Business Finland. En forskningsartikel om
bakning pa havremjol, skriven av dokto-
randen Saara Sammalisto vid Helsingfors
universitet, kommer att Iimnas in fér publi-
cering under hosten.

— Partikelstorleken kunde vi koppla till
hur vil brédstrukturen héll ihop och hur
snabbt efter bakning brddet blev torrt.
Man har tidigare sett pa just havrebrod
att de kan bli torra och hérda snabbt och
det ar delvis kopplat till vattenabsorptio-
nen, sdger Tuula Sontag-Strohm.

Hon hade &ven en tes om att ming-
den betaglukaner (havrefiber) kan sta i
relation till absorptionen av vatten. Men
inget sadant samband hittades.

—Det ar lite roligt med det har projek-
tet for det har viackt s manga nya fragor.
Till exempel undrar jag om betagluka-
nets distribution i degen har paverkan pa
vattenabsorptionen. En doktorand haller
ocksa pa att undersoka vilken paverkan
viarmebehandling och valsning har pa
det fardiga mjolets bakegenskaper.

Studiens slutsatser dr att partikelstor-
leken i havremjol bor vara medelstor for
att uppna optimal absorption av vatten.
Och att vattenméngden dnda maste
optimeras vid industriell bakning med
havremjol. Fér hemmabagaren finns
det dock négra enkla tumregler nar
man bakar med havremjol, tipsar Tuula
Sontag-Strohm:

—Ha lika mycket vatten som mjol
och tillsatt psyllium for konsistensen.
Psyllium ska utgora tva procent av
mjolvikten.

SJALV TYCKER TUULA att de professionella
bagare som bakar gott havrebréd har
féormagan att blanda olika sorters havre-
ingredienser.

—Vissa ar otroligt duktiga pa att f4
fram en luftig struktur med till exempel
rostad havre och havregryn. Havre ar
det svaraste spannmalet att baka med
eftersom degen blir sa oerhort klibbig,
darfor har professionella bagare speciell
utrustning for att bearbeta degen. @
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Faltforsok med robotsatt maltkorn

I ar har Lantménnen i samarbete
med RISE och Agrointelli testat
roboten Robotti i filt. Robotti
har bland annat satt maltkorn
som senare ska anvandas till 61-
tillverkning.

—Jag tror att robotar kan ge
mindre gardar en 6kad konkur-
renskraft i framtiden, sdger Jonas
Engstrom, forskare och projekt-
ledare for RISE digitaliserat
jordbruk.

nder arets faltforsok
pa RISE:s testbadd
utanfor Uppsala har
Robotti genomfort
sabaddsberedning,
sadd av maltkorn och radhack-
ning. Resultaten fran faltférsoken
kommer att presenteras senare
i host. Men ambitionen med de
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sjalvkérande robotarna ar att mins-
ka lantbrukarens kostnad genom
effektiviseringsvinster och optime-
ring av méngden insatsvaror.

—Vi jamfér med motsvarande ar-
bete med traktor, hur resursutnytt-
jandet blir och hur mycket tid de
olika systemen kriver av lantbru-
karen, berittar Jonas Engstrom.

UR KLIMATSYNPUNKT KAN roboten
reducera risken for markpackning
tack vare sin laga vikt. Briansle-
forbrukningen kan minska med
robotens GPS-kérning och dér-
med ocksé utsldppen av vaxthus-
gaser. En optimerad godsling ger
minskad risk for naringsliackage.
Inom kort ska roboten anvinda
helt férnybara drivmedel och pa

langre sikt pagar arbete med att se

hur eldrift och autonom styrning
kan kopplas ihop for ytterligare
minskad klimatbelastning.

1|
i »Det ar

: ocksa min-
: dre sarbart
: med flera

: smé maski- :
i ner dn en

: stor.«

Jonas Engstrom
Forskare, RISE

{ | Faltforsok
: utanfor Uppsala.

I stéllet for en traktor kan det bli

i flera robotar pa en stérre gard i
i framtiden, spar Jonas Engstrom.

—Forutsatt att det fungerar

som vi har tdnkt skulle man kun-
i na géra maskinparken billigare.

Samtidigt kostar ett autonomt

i styrsystem en del, men jag tror
i att det kommer att utvecklas

¢ framat. Det dr ocksa mindre

i sarbart med flera sma maskiner
{ &n en stor.

FOREN LITEN GARD kan det vara
i mojligt att ha en robot.

—Det finns en skalbarhet som

ar intressant. Om vi far upp

i effektiviteten med sma maskiner
{ s& kan en liten gird ha en och

{ samtidigt kunna utnyttja samma

i teknik som finns pé storre gardar.
i Det dr spannande eftersom det

i kan ge mindre gérdar en annan

i konkurrenskraft. e

FOTO: LANTMANNEN
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Ett bréd bakat pa vetemjol specza} Hed _' o
med fullkorn, smaksatt med honung och dﬁ"rfhs i
Receptet kan varieras med sma mede Y
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Brytbrod {'SA HAR GOR DU )
............................................................... i | 1.Forbered en plat med bakplatspapper
1 brytbrod {  Smula jésten i en bunke, tillsétt vatten,
ca 2 timmar+20 minuter + i mjolk, honung, anis och rér ut jasten.
................................................ st g il vetemjol och régsikt. Knada

50 g jast i~ ihop degen i ca 10 min i maskin och

3 dl vatten tillsatt sedan saltet.

3 dl mjolk i 3.Plasta bunken och lat jisa till dubbel
1/2 dl honung : i storlek, minst 40 min. Forma bréden
2 tsk anis, mortlad till bollar som du placerar med ca

11 dl Kungsornen Vetemjol special 2 cm mellanrum bredvid varandra pa

med fullkorn (660 g) platen. Lat jasa ca 40 min till. Pensla
3 dl Kungsornen ragsikt (180 g) med vatten eller uppvispat dgg. Stro
3 tsk salt (ca 20 g) éver ev topping och gridda i mitten av :

ugnen (175—200 grader) i 20 min.

s T EEEm
ﬁﬁﬁjﬁl

r T
Receptet kommer:
. frdnKungsérnen.
T S 20

VARIERA BAKET

: Ldgg till i degen

: Russin, valnétter och/eller koka upp
ragkross i1,5 dl vatten, 1at svalna och ror
| idegen.

Toppa med
i Stro over lite sesamfron, vallmofrén och
i kruskakli.

Byt form till
: Baka i en lingpanna eller rulla som
 frallor.
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FODMAP gav mattlig 6kning

Kan personer med IBS fa symptomlind-
ring genom att utesluta FODMAP ur
kosten? En ny studie av Elise Nordin,
doktorand i livsmedelsvetenskap vid
Chalmers tekniska hogskola, pekar pa
att sa kan vara fallet. Studien visade

déaremot ingen koppling mellan gluten
och IBS-symptom.

tt FODMAPs, en grupp
kolhydrater med korta sock-
erkedjor, kan forvirra symp-
tomen hos personer med
irritable bowel syndrome,
IBS, har visats i ett flertal studier. Tidigare
studier har dock inkluderat farre deltagare
och har inte varit dubbelblindade.
—Vi har genomfort en stor studie
med en robust studiedesign och det gor
att vi fatt stark evidens for effekten av
FODMAPSs pa IBS-symptom, férklarar
Elise Nordin.
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I Chalmers-studien har 103 personer
med medelsvar till svar IBS fullfoljt ett
sjuveckorsprogram. Deltagarna var
kvinnor och mén mellan 18 och 70 ar
utan celiaki eller andra tarmsjukdomar.

De triffade en dietist och f6ljde sedan
en diet med risgrot som inneh6ll mini-
malt med FODMAP och utan gluten, sa
kallad low impact-kost.

STUDIEN VAR UTFORMAD SOom en rando-
miserad 6verkorsningsstudie, det vill
siga alla deltagare gick igenom alla
behandlingar i slumpmaéssig ordning.

»Det finns inte tillracklig
evidens for att koppla
glutenfri kost till IBS.«

Elise Nordin

Studien inleddes med tva veckor low
impact-kost, darefter borjade veckoldnga
interventioner dar férsokspersonerna

at en kost rik pa alla FODMAPs, gluten
respektive placebo, dven detta i form av
risgrot. Mellan varje interventionsvecka
foljde en vecka med low impact-kost.

FODMAP-INTERVENTIONEN bestod av

50 gram FODMAP per dag, motsvaran-
de 1,5 ganger det dagliga intaget, och
gluteninterventionen av 17,3 gram gluten
per dag. Efter varje studievecka samla-
des standardiserade frageformular for
IBS-symptom samt blod- och avforings-
prov in.

Eftersom studien var dubbelblindad
visste varken deltagarna eller studieper-
sonalen vad forsokspersonerna at vilken
vecka.

— Ett generellt problem med koststu-
dier ar att om man vet vad man tar bort
ur kosten sé kan det spela en roll for hur
man utvirderar sitt maende. Tidigare



av symptom hos IBS-patienter

studier har framst eliminerat FODMAP
ur kosten och déarefter utviarderat
effekten. Vi ville genomfora en dubbel-
blindad studie for att fa stark evidens for
vilken effekt FODMAP och gluten har p&
IBS-symptom, férklarar Elise Nordin.

TIDIGARE ELIMINATIONSSTUDIER har

funnit en tydlig symptomlindring av att
utesluta FODMAP. I den hér studien
har FODMAP gett en mattlig 6kning av
IBS-symptom.

Daremot sags inga skillnader mellan
gluten och placebo.

—Manga med IBS upplever att de mar
daligt av att 4ta bréd, men det finns inte
tillracklig vetenskaplig evidens for att
koppla glutenfri kost till férbéttrade
IBS-symptom. Olika studier pekar pa
olika saker. En teori 4r att det kan vara
frukto-oligosackarider i brédet man
reagerar pa, vilket &r en FODMAP, séger
Elise Nordin.

— Aven om vi pa gruppnivé inte ser

nagon effekt av gluten kan det vara s&
att vissa individer reagerar. Att under-
stka om olika personer reagerar olika
pa dieter ar nésta steg i var forskning,
forklarar Elise Nordin.

HYPOTESEN AR ATT undersoka om det pa
gruppniva dr mdjligt att dela in deltagare
i olika metabotyper, det vill sdga om en
liknande metabolisk profil relaterar till
en specifik kost och symptombild.

—Vi kommer att undersdka om indi-
vider som utvecklar IBS-symptom efter
ett hogt intag av gluten eller FODMAPs
har en liknande metabol profil. I sa fall
hoppas vi kunna hitta objektiva mar-
korer, vilket i framtiden kan leda till
mer individanpassade kostrad. Denna
forskning pagar och vi ser fram emot
att i framtiden presentera vara resultat,
forklarar Elise Nordin. @

Referens: Nordin, et al, Chalmers tekniska
hdégskola, in progress.

FODMAP

FODMARP dr en forkortning fér Fermentable
Oligo-saccharides, Di-saccharides, Mono-
saccharides And Polyols. Gemensamt for
dessa dr att de dr kolhydrater med korta
sockerkedjor som kan vara svara att bryta
neritarmen. FODMAP delas upp i fyra
kategorier:

* Fruktos —fruktsocker som finns i vissa
frukter och grénsaker, till exempel mango,
ochihonung

* Laktos —mijodlksocker, finns i mejeri-
produkter fran ko, far och get

* Frukto-/Galakto-oligosackarider — kost-
fiber som finns i bland annat drtor, bonor,
linser, 16k, vitlok, vete, korn, rag, rédbetor,
krondrtskocka

» Sockeralkoholer —sétningsmedel som
finns i sockerfritt tuggummi och hals-
tabletter, naturligt forekommande i bland
annat avokado och svamp
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En kost med fullkornsprodukter av rdg ger flera
hdlsovinster jamfort med en kost som innehdller
siktade veteprodukter med ldg fiberhalt, enligt
en ny doktorsavhandling om rdg och vikt.

Asa Eckerrot

Naturligt fiberr

KO produkter

av rag ger halsovinster

osten dr en viktig faktor
nir det géller att forebygga
och behandla 6vervikt och
fetma — ett hilsoproblem
som blir allt vanligare i
samhaéllet och som i férldngningen 6kar
risken for typ 2-diabetes och hjart-kéarl-
sjukdomar.

Flera befolkningsstudier har visat att
en kost som innehdller mycket fullkorn
kan kopplas till en minskad risk fér
overvikt och fetma, men det har fram
tills nu saknats kontrollerade studier
som bekréftar detta och som belyser de
underliggande mekanismerna bakom
sambanden mellan fullkorn, kroppsvikt
och kroppsfett. Aven om olika sorters
spannmal innehéller olika méngd och
typ av kostfibrer, som troligen paverkar
kroppen pa olika sitt, har detta inte
heller studerats tillrackligt.

DEN AKTUELLA AVHANDLINGEN fran Chal-
mers tekniska hogskola bygger pa tre
studier dir forskarna bland annat har
studerat hur intag av spannmalsproduk-
ter av fullkornsrag respektive siktat vete
paverkar kroppsvikt, kroppsfett och olika
metabola riskfaktorer som blodtryck,
glukos, insulin och blodfetter. De har dven
studerat om hunger/méttnad och tarm-
bakterier eventuellt paverkar resultatet.
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En av studierna i avhandlingen, Rag-
Vikt-studien, undersodkte om en fiberrik
och energisnal kost som baseras pa
fullkornsprodukter av rag leder till

en storre viktminskning och ett lagre
innehAll av kroppsfett, jimfért med en
energisnal kost som innehéller produk-
ter av siktat vete. I studien undersoktes
ocksa aptitens betydelse for skillnader-
na i viktminskning och kroppsfett.

SAMMANLAGT DELTOG 242 mé&n och
kvinnor, 30-70 ar, med &6vervikt eller
fetma (BMI 27-35) i RagVikt-studien. De
randomiserades (delades slumpmassigt
upp) i tva grupper dér den ena gruppen
at en kost med fiberrika rdgprodukter
och den andra en kost med siktade
veteprodukter.

— Efter tolv veckor hade gruppen som
at ragdieten tappat i genomsnitt 1,08 kg
mer kroppsvikt och 0,9 kg mer kropps-
fett &n den andra gruppen, berittar Kia
Nohr Iversen, nybliven doktor i livs-
medelsvetenskap vid Chalmers.

Hon tilldgger att mangden CRP (C-re-
aktivt protein, en inflammationsmarkor
som bland annat kan kopplas till hjart-
karlsjukdomar) dessutom var 28 procent
lagre i gruppen som at ragdieten, vilket
ocksa bekréiftades i en kinesisk studie
som ingar i avhandlingen. Det fanns

dédremot inga méatbara skillnader mellan
de bada grupperna nér det gillde aptit
eller analyserade riskmarkorer som
blodtryck och blodfetter. De uppmétta
resultaten var delvis kopplade till for-
andringar i tarmbakteriernas samman-
sattning, men det fanns inga skillnader

i sjalvupplevd hunger eller méattnad hos
de bada grupperna.

—Var slutsats &r att en energisnal kost
med ett hogt innehall av fullkornsrag
leder till storre viktnedgang och en
kraftigare minskning av kroppsfettet,
jamfort med en energisnal kost som
innehaller produkter av siktat vete.
Ragdieten ger ocksa lagre halter av
vissa inflammationsmarkorer som ar
kopplade till hjart-kérlsjukdom, sdger
Kia Nohr Iversen.

| KOMMANDE PROJEKT planerar forskarna
bland annat att mer i detalj studera pa
vilket sétt en fiberrik kost kan paverka
aptiten. Att en kost med rag kan minska
méngden CRP har visats i flera studier,
men de bakomliggande orsakerna till
detta ska ocksa undersokas ndrmare. ®

Kdlla: Nehr Iversen K., 2021: High fiber rye
foods decrease body weight and body fat
and affect metabolic risk markers, Chalmers
tekniska hégskola.



Kost i RagVikt-studien

i
Y
|

FORSOKSDIET RAG

Deltagarna fick Gta 60 gram rag-
frukostflingor, 3—6 skivor kndckebrod
bakat pa rdg och 119 gram mjukt
ragbréd om dagen. De instruerades
att inte Gta ndgra andra spannmadls-

produkter under studien.

oo,
ANN\N)

FORSOKSDIET VETE

Deltagarna fick éta 60 gram vete-
frukostflingor, 5 skivor knéckebrod
bakat pa vete och 70 gram mjukt
bréd bakat pa vete om dagen. De
instruerades att inte dta ndgra andra
spannmalsprodukter under studien.

BAKGRUNDSKOST

Deltagarna i RagVikt-studien f6ljde
en modifierad SWAP-modell.

Minimalt med sétsaker,
kakor och Idsk (<100 g
per vecka).

Minimalt med
snabbmat.

Nyckelhdalsmarkta
produkter for att minska
intaget av socker
och fett.

p -1

Okad méngd grénsaker
(halva tallriken till
lunch och middag).

s

e

Minskad portions-
storlek (sammansatt
enligt Livsmedelsverkets
rekommendationer).
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UR MIN SYNVINKEL

De kommande dren ska EU besluta om nya regler om livsmedelsmdrkning,
inom ramen for livsmedelsstrategin »Farm to fork«. Mdngden information

som ska rymmas pad en livsmedelsférpackning dr redan i dag valdigt
omfattande och hdr kommer svdra avvdgningar att ske, skriver
Nicklas Amelin, EU-expert hos Livsmedelsforetagen.

Stor utmaning att ta fram

nya hallbarhetsmarkningar

11t fler konsumenter vill
gora medvetna val och
efterfragar information
som underlittar fér dem.
Som svar har det skett
en narmast explosiv utveckling med
en rad héllbarhetsméarkningar i manga
lander, som p4 ett forenklat sitt ska ge
en bild av produktens miljéavtryck eller
hélsosambhet.

Mangfalden av olika mirkningar ris-
kerar att skapa osédkerhet och forvirring
om vad de star for och hur tillforlitliga
de &r. Det blir ocksa problematiskt for
foretag pa EU:s inre marknad att hantera
olika nationella regler.

1 HOST TANKER EU-kommissionen darfor
lagga fram ett lagforslag om minimikrav
fér miljomarkningar av bade livsmedel
och andra produkter. Darefter foljer
flera forslag till atgarder, ett forslag om
revidering for livsmedelsmérkning och
niringsméarkning hésten 2022, dérefter
ett lagstiftningspaket om djurskydd och
djurvalfardsmirkning under 2023. 2024
ska kommissionen till sist 14gga fram

utmaning att pa ett tydligt och rattvis-
ande sétt upplysa om produkters miljo-
och hilsopaverkan. Vilka aspekter ska
végas in i beddmningarna och med vilket
dataunderlag? Ska man sedan védga ihop
de olika delarna till en och samma mérk-
ning, blir det hela forstas mer komplext.
Har kommer svara avvigningar att géras
mellan att ge lattbegriplig information
till konsumenterna och att inte driva
férenklingen sa langt att den blir direkt
missvisande.

TRYCKET | FRAGAN dr stort och vi ser
redan ambitigsa forsok att utveckla mer
integrerade markningssystem, bade fran
privata aktorer och nationella myndig-
heter i olika lander. I det perspektivet
ar 2024 sannolikt for langt bort for att
EU ska hinna forst. Nu ar det viktigt for
alla aktorer i livsmedelskedjan att tinka
till vad man 6nskar se, for att vara med
och paverka diskussionen i ett tidigt
stadium. Vi pa Livsmedelsforetagen
foljer utvecklingen och vill girna héra
synpunkter och inspel fran branschen!

»Mangfalden av olika
markningar riskerar att
skapa osakerhet och

forvirring ...«

Nicklas Amelin

FOTO: LIVSMEDELSFORETAGEN

ett forslag om integrerad hallbarhets-
mérkning, som i vart fall omfattar miljo,
klimat och héilsa.

Redan var och en for sig ar det en stor

Vill du publiceras under vinjetten

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

Cerealier ansvarar ej for inskickat material.

Vobdr v~

Nicklas Amelin
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1 Falafel pé gul érta ér ett exempel pd en svensk proteinprodukt.

Ljus framtid for grona proteiner

Grona proteiner ar ett viktigt forsk-
ningsomrade som ocksa innebér en
stor affirsmojlighet. Inom Lantminnen
jobbar vi aktivt med grona proteiner,
bade till foder och till livsmedel.

nom livsmedelsomradet foljer

Lantménnens forskningsstiftelse

flera storre forskningssatsningar

inom omradet grona proteiner.

SLU Grogrund och PAN Sweden
i Sverige och GreenPlantFood i Norge
ar centrala plattformar fér utveckling av
kunskap inom vaxtféradling, odling och
processning av ravaror och sidostrém-
mar.

DET OVERGRIPANDE MALET 4r att erbjuda
konsumenten nista generations vaxt-
baserade proteinprodukter, Annu mer

attraktiva produkter av spannmal och
baljvaxter. Att proteinet ar tillgangligt
for kroppen ar forstds en forutséttning,
men ocksa ett omrade dar kunskap
behover utvecklas, inte minst for helt
nya vaxtbaserade produkttyper. En
annan férhoppning ar att fa en djupare
insikt om vad som styr konsumentens
val inom denna kategori produkter,
och hur man kan underlatta det grona
proteinskiftet. Ravaror i fokus ar havre,
arta och fababona, men 4ven gluten ar
intressant.

UTOVER DESSA STORRE satsningar finansie-
rar var forskningsstiftelse flera enskilda
projekt. Tillsammans med forskare

vid Képenhamns universitet studeras
proteintillgdnglighet i tarmen efter
processteg som fermentering, extrude-
ring, kokning och stekning av havre- och
artprodukter. [ ett projekt vid Nofima i

Norge undersoks hur protein fran havre-
mjol kan extraheras och hur extraktio-
nen paverkar proteinets egenskaper,
vilket har betydelse fér hur det passar i
olika livsmedelsprodukter. Vid SLU och
vid Chalmers tekniska hogskola pagar
projekt dér forskarna studerar utvinning
av baljvéxtprotein och hur dessa funge-
rar i geler, filmer och skum.

VALL AR EN ANNAN spidnnande révara dar
mdjligheten att utvinna gront protein
béade till foder och fér humankonsum-
tion diskuteras. Har ar det lite langre
till marknaden, men det ir sannolikt ett
omrade med stor potential.

Framtiden for gréna proteiner ar ljus.
Intresset fran alla delar av samhéllet;
offentlig sektor, akademi, néringsliv,
politik och konsumentled skapar ett
positivt handlingsutrymme, en fantastisk
mojlighet! @
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Nyligen avslutade projekt

Farskare bonroror
Forskare vid
FY Képenhamns uni-
versitet har stud-

erat hogtrycksbehandling av
farska bénroror. Syftet var att
uppna en sidker och hallbar
bonrora med bibehéllen farg
och smak. Projektet visade
att det ar mojligt att anvénda
hégtrycksbehandling som ett
mildare alternativ till virme-
behandling. Bénrérorna hade
upp till 80 dagars hallbarhet
vid pH under 4,5 i obruten
kylkedja. @

Etanol pa nytt satt
Forskare vid
Hogskolan i Borés
har undersokt

i mojligheten att producera

i bransleetanol genom anaerob
: fermentering av komplexa

i substrat fran olika rest-

¢ strommar med svampen N.

i intermedia. Resultatet visade

i att etanol kan produceras pa

i detta sétt, men att viss luftning !

kréavdes. Slutsatsen fran pro-
i jektet var att processen dr for
: langsam och utbytet for 1agt

0 Effektivare

N

g veteforadling
Qlﬂ

Lantmannen
har i samarbete

med forskare fran Uppsala

i universitet studerat hur

i genomisk selektion kan

i mojliggéra snabbare och

i effektivare varveteforadling.
i 2021 fanns linjer i falt som

¢ valts ut med hjalp av data :
fran projektet. I Lantméinnens
i klimatkammare i Sval6v star '
i plantor vars féraldrar valts

i ut med nya prediktions-

: fér kommersiell anvindning. @ |

modeller. ®

FOTO: CAMILLA CALMSUND / LANTMANNEN

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

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

: med minimerad miljépaverkan
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.
: lantmannensforskningsstiftelse.
i se. Ansékningarna bedéms uti-
: fran nyhetsvdrde, vetenskaplig

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

¢ For mer information:

i Helena Fredriksson

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

'

LANTMANNENS
FORSKNINGSSTIFTELSE



