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Helena Fredriksson

Gott slut
anga tanker mycket pa vad de Las om julens
ska #ta for att ma bra. Sjilv fargglada

borjar jag mina bésta dagar

med groét. Inte bara for att jag

vet att det &r nyttigt utan for
att det ger en bra start pa dagen. Temat i det har
numret lyfter kopplingen mellan mat och hélsa
till en betydligt hdgre nivé — precisionsnutrition.
Ett oerhort komplext och intressant forsknings-
omrade. Vi har traffat nagra forskare som ser
precisionsnutrition som en viktig pusselbit for en
battre folkhélsa i framtiden.

Redan i dag vet vi mycket om hur _

vi ska ata for att ma bra. Som att vi » S altintaget ﬁl‘
ska 4ta mera baljvaxter. Men mera

forskning behovs, 14s om nydispu- en annan fl‘aga
terade Cecilia Mayer Labbas arbete med tyd]igt
inom omradet. Hon har till exempel :
visat att tillgdngligheten av jarn kan S%mband till
vara l&g fran baljvaxter. hilsan.«

Saltintaget 4r en annan fraga
med tydligt samband till halsan. Forsknings-
projektet ReduSalt har precis avslutats. Vi var
med pa slutseminariet ddr man visade pé olika
mojligheter att sdnka salthalten i livsmedel som
brod och kottsubstitut.

I serien om havresorten Active har vi kommit
till sista delen. Las om vart mote med tva norska
forskare som tittar p4 mojligheterna att anvénda
denna unika sort pa nytt sétt.

Som avslutning bjuder vi pa nagra fargglada
grotrecept med jultema.

Onskar er alla trevlig 1asning!
Helena Fredriksson
Lantménnens Forskningsstiftelse

grétrecept pa
sidorna 20-21.

Precisions-
nutrition

I det hdar numret intervjuar

vi forskare om hur vi framoéver
kan skraddarsy forebyggande
kostbehandling for bdttre
Jolkhdlsa.
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Mer svensk-
odlade balj-
vaxter i skolor

Ett nytt projekt, FoodJams,
har initierats for att 6ka
andelen mer lokalt producerat
viixtbaserat protein i svenska
skolmadiltider. | projektet
formedlas forskningsbaserad
fakta om foérdelarna med
svenskodlade baljvéxter, i
kombination med att grupper
med kockar och lgrare
testlagar recept tillsammans.
Bakom FoodJams stdr Kli-
matkommunerna tillsammans
med Hushallningssdllskapet,
SLU och kommunikationsby-
ran Azote, med finansiering
fran Formas. @

Las mer:
www.klimatkommunerna.se

Fiberkonferens
i Leuven

»Tydliggérande av kostfibers
potential i livsmedel, som
ingrediens och for global hél-
sa« var titeln pa den attonde
internationella konferensen
om kostfiber som holls i
Leuven, Belgien, den 16-18
oktober. Konferensen som ges
vart fidrde @r ar en vetenskap-
lig plattform dér den senaste
forskningen presenteras

och diskuteras av ledande
forskare och industriaktérer
fran hela vérlden.

Specifika Gmnen denna
gdng var bland annat kost-
fiber och tarmhadlsa, utveck-
ling av metoder for kostfiber-
analys samt valorisering av
sidostrommar for tillvara-
tagande av kostfiber. ®
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1 Svenskarna litar p& att maten &r séiker och inte innehéller farliga émnen.

Svenskar litar pa maten

venskar har
hogst fortroende
inom EU for den
information om
risker med mat
som de far fran sina nationella
myndigheter.
Det visar Eurobarometern,

en omfattande dterkommande
undersokning om EU-med-
borgares instéllning till risker
med mat. Svaren bygger pa
intervjuer med 26 500 invina-
re i samtliga EU-lander.
Resultaten visar ocksa att

svenskar bryr sig mer om att

dta hélsosamt 4n om vilka moj-
liga risker det finns med mat.

Bakom undersokningen
star den europeiska livs-
medelssikerhetsmyndigheten
EFSA. e

Lds mer: www.livsmedelsverket.se

Utvecklar datorspel om livsmedel

SLU Holding har fatt medel
fran Arvsfonden for att utveck-
la ett datorspel som handlar
om klimat, biologisk mdngfald,
vaxtndringshushallning
samt hallbar konsumtion och
produktion av livsmedel.
Spelet riktar sig framst till
larare och elever i grund- och
gymnasieskola, och bygger

pa vetenskapliga data och
tillgdnglig statistik om livs-
medelsproduktion. Spelarna
ska kunna experimentera med
olika utmaningar, strategier
och I6sningar, bland annat for
att nd klimatmalen. Spelet ska
vara klart 2024. @

Lds mer: www.sluholding.se

FOTO: ISTOCK


https://www.sluholding.se/nyheterna/967-miljoner-beviljade-till-utveckling-av-datorspel-om-klimat-och-livsmedelsforsorjning
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https://klimatkommunerna.se/2022/08/foodjams-ska-oka-svenskodlade-baljvaxter-i-skolmaltider/

Salthalten i livsmedel kan minskas

Det finns flera satt att minska salthalten
i maten. Det ir en av slutsatserna av

forskningsprojektet ReduSalt som nyli-
gen avslutades och som drivits av RISE.

ISE har genomfort flera
delprojekt om saltsédnkning
tillsammans med aktorer
fran livsmedelskedjan. I en
av studierna minskades salt
stegvis i ett antal utvalda produkter, som
sedan testades av en trdnad sensorisk
panel och av konsumenter. Olika livsmed-
el paverkades pa olika sétt av saltreduk-
tionen. I ett brod som ingick i studien
kunde salthalten sédnkas med 10 procent
utan paverkan pa smak, textur, séikerhet
och processbarhet, medan 20 procents

reducering paverkade smaken signifikant.

I en vegetarisk sojafédrs kunde salthalten

reduceras med 25 procent utan att smak,

textur och processbarhet paverkades.
—Om man vill minska saltméngden i

ett livsmedel med mer 4n 5 till 10 procent
sa kan natriumklorid erséttas med andra
salter for smaken och saltets dvriga funk-
tioner kan erséttas med konsistensgivare
och konserveringsmedel, sdger Camilla
Ohgren, forskare i produktdesign pa RISE.

SALTETS PLACERING | produkten har bety-
delse for smaken. Om koncentrationen
ar hog pa vissa stillen kan produkten
upplevas som salt, &ven om den totala
saltméngden inte ar si hog.

REDUSALT

Forskningsprojektet ReduSalt har pagatt
sedan 2011. RISE har lett projektet med 22
partners fran livsmedelskedjan. Bakgrunden
ar att saltkonsumtionen i Sverige ér dubbelt
sG hog som rekommenderat intag. Ett hogt
saltintag 6kar risken for hégt blodtryck,
hjért-kérlsjukdom och stroke. ReduSalt har
fatt forskningsmedel fran Vinnova.

—Det ar viktigt att utvardera hur saltet
ror sig i produkten, sa att det litt kan ta
sig ut i munnen nér produkten éts, sager
Evelina Hoglund, forskare i livsmedel
och produktdesign vid RISE.

1 EN STUDIE BAKADES Vitt brod med sex
olika lager, tre med salt och tre utan salt.
Salthalten varierade i de olika lagren och
smaken och effekten utvarderades efter
jasning, bakning, frysning och upptining.
— Att ha saltet i det yttersta lagret av
en produkt var viktigast for smaken,
eftersom det ar detta lager man forst
kommer i kontakt med nir man éter.
Andra lardomar fran ReduSalt ar
bland annat att om man 6kar syrahalten
i en produkt sa upplevs den som saltare.
Socker, daremot, ddmpar upplevd salta.
Att minska pa mingden socker kan dér-
for vara ett sitt att &ven kunna minska
pa saltet.
Karin Janson
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AKTUELLT

ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN

JL 1 Kornotto med rotabagge frdn vastrgilund. B
Vinnare Nya landskapsratter utsedda

i grot-SM

:  Sverige har fatt nya land- Bland ritterna finns flera fran Bohusldn. Menyerna
| Sverige har det ordnats ¢ skapsritter, efter en ut- spannmalsprodukter, till ar framtagna pé lokala
SMi ekogrot. Vinnare i ¢ lysning fran bland annat exempel en kornotto med ravaror och med férankring i
klassen for hemmakockar Gastronomiska Akademien, rotabagge fran Vistergétland, respektive landskaps arv och
blev Olers Marie Erkersson Maltidsakademien och Kung-  bakad kaninrygg med rostad  historia. @
och Isak Oldenburg i den . o s
. liga Skogs- och lantbruks- rag frin Dalsland och en
professionella klassen. N o . -
akademien. aggost med rostad havresno Las mer: www.ksla.se

Tavlingen bestod av tva
moment, en s6t frukostgrot
och en salt maltidsgrot. @

Las mer: www.ekogrotsm.se Europeisk satsning pa fler sorter

2023 ¥

blir Stockholm Europas
gastronomiska mathuvud-
stad. ®

Kommande
disputation

Elise Nordin, doktorand i
livsmedelsvetenskap pd

Chalmers tekniska hdgskola, Ett forskningsprojekt, Re-cereal, variation av odlade spannmal i ingar genetisk utvardering, ut-
disputerarijanuari2023med som ska etablera fler odlingar IGnderna, men ocksa att utoka veckling av odlingstekniker och
en avhandling om effekten av havre, bovete och hirs pagdri  produktionen av naturligt glu- mjoélanalyser. ®

av FODMAP och gluten for Italien och Osterrike. tenfria spannmadl.

mdnniskor med IBS, irritable : Syftet dr att skapa en storre Inom ramen for projektet L&s mer: www.re-cereal.com

bowel syndrome. ®
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TEMA

PRECISIONSNUTRITION

Kost som forebyggande behandling kan i teorin leda till att
sjukdom debuterar senare eller aldrig uppstar. Precisionsnutrition dr
ett forskningsomrdde som handlar om att identifiera rdtt kost
till ratt individ vid ratt tillfalle for att forbattra folkhdlsan.

Vi har intervjuat fyra forskare om vad som hdander inom
faltet precisionsnutrition. »

4/22 CEREALIER 7
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= 2N studie om sjukdomsférebyggande i
™ B effekter av nordisk kost.
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PRECISIONSNUTRITION

Ett forskningsomrade
med stor potential

Precisionsnutrition skulle kunna fa en
stor positiv effekt for folkhdlsan genom
att mer anpassade preventiva insatser
kan séttas in tidigare. Men &nnu saknas
tillriackligt storskalig forskning om hur
sadana insatser ska riktas och vilka
effekter det kan fa, menar Rikard Land-
berg, professor i livesmedelsvetenskap
vid Chalmers tekniska hogskola.

idigare pratade man mer

om »personalized nut-

rition« eller individuell

nutrition i forskarvérlden.

I hostas arrangerade Chal-
mers tekniska hogskola en konferens
som samlat internationellt framstédende
forskare inom omradet precisions-
nutrition. Vad ar skillnaden mellan
begreppen?

—Ofta anvinds likhetstecken mellan
begreppen, men vi vill se precisionsnut-
rition som en breddning av begreppet
individuell nutrition. Férutom att ge ratt
kost till ratt individ vid ratt tillfdlle hand-
lar precisionsnutrition ocksa om att ge
forutsattningar for béattre nutritionsstu-
dier for att kunna méita vad ménniskor
ater och deras hélsostatus med storre
precision, férklarar Rikard Landberg.

GENOM ATT MATA riskfaktorer for sjukdom
i olika grupper av ménniskor innan de
utvecklat sjukdom gar det att bygga
matematiska algoritmer som tidigt
forutsager sjukdomsrisken, till exempel

genom att analysera data fran tarmens
mikrobiota.

—For flera sjukdomar som har uppsat-
ta diagnostiska griansvérden for frisk res-
pektive sjuk ar det egentligen fraga om en
gradvis forandring som borjar tidigt. Man
gir inte bara fran frisk till sjuk éver en
natt. Ett av mélen for precisionsnutrition
ar att kunna definiera de hir grupperna i
ett tidigt skede och da kunna sétta in ratt
preventiva atgirder som gor att sjukdom
aldrig uppstar, sager Rikard Landberg.

ETT OMRADE DAR precisionsnutrition skul-
le kunna fa stor betydelse ar vigledning
i hur en individ pa lang sikt ska kunna
bibehalla sin vikt efter viktnedgang. Har
rader mycket stor individuell variation i
de faktorer som forklarar varfér man gar
upp i vikt igen efter en viktnedgang.
—Man skulle beh6va gora en stor studie
med kanske 600 till 1000 deltagare, som

»Forutom

att ge ratt kost
till ratt individ
vid ratt tillfille
handlar preci-
sionsnutrition
ocksa om att
ge forutsittningar for bittre
nutritionsstudier...«

Rikard Landberg
Professor, Chalmers tekniska hogskola

FOTO: ANNA-LENA LUNDQVIST

man later ga ner i vikt for att sedan
studera i detalj vad som sker nir och om
vikten gar upp. Hur ser deras mikrobiota
ut? Blodsockerkontroll, aptitreglering,
beteende? Man skulle behéva samla
information kring de faktorer som kan ha
betydelse for viktuppgéng, och sedan byg-
ga modeller som kan férutsdga vad som
leder till viktuppgang hos olika individer.
Trots den stora potentialen ar
precisionsnutrition i en startfas forsk-
ningsmassigt. Ett problem &ar att det inte
genomforts tillrackligt stora interven-
tionsstudier for att kunna bygga de
matematiska modeller som krivs for att
pa ett bra sitt kunna prediktera hur in-
divider kommer att reagera pa specifika
livsmedel. En annan utmaning ar att nar
stora studier val genomfors dr datan att-
raktiv for féretag som bygger patentera-
de 16sningar for den privata marknaden
i stdllet for att dela data och 16sningar till
forskarsamhaéllet och sjukvarden.

I DE NORDISKA LANDERNA finns fantastiska
mojligheter att gora hogkvalitativ forsk-
ning inom precisionsnutrition, menar
Rikard Landberg.

—Vi har bra register, bra biobanker,
kostdata och en infrastruktur som ger
mycket goda mojligheter till storskaliga
interventionsstudier. Det vore intressant
att genomfora en stor studie som kan ge
vagledning om hur en anpassad nordisk
kost kan ges till olika individer for att
6ka sjukdomsforebyggande effekter. ®

Referens: Palmnds et al, Nutrients, 2020

4/22 CEREALIER 9



PRECISIONSNUTRITION

En ny forskningsstudie har visat samband mellan metaboliter i
blodet och tarmens mikrobiota. Forskningen skulle kunna 6ppna
Jfor att blodprov kan ersdtta avforingsprov vilket i forldngningen
kan leda till mer trdffsdkra kostrdd.

Text Asa Eckerrot, Karin Janson

Blodprover speglar

tarmens mikrobiota

armfloran (mikrobiotan) i vara
tarmar producerar ménga olika
metaboliter. En del av dem trans-
porteras vidare till blodet dir de
kan paverka hilsan. Kostsamman-
séttning och lakemedelsanvandning paverkar
dessutom vilka metaboliter som bildas. Att
undersoka och beskriva hur de hir sambanden
ser ut ar ett viktigt steg for att 6ka forstéelsen
for hur mikrobiotan i tarmarna kan paverka var
hélsa.

—Tarmfloran dr som ett komplicerat samhélle i
sig och vi har precis borjat forstd hur den ménsk-
liga virden och bakteriesamhallet paverkar
varandra. Vara resultat visar pa en stark koppling
mellan vissa tarmbakterier och metaboliter i

10 CEREALIER 4/22

blodet, sdger Marju Orho-Melander, professor i
genetisk epidemiologi vid Lunds universitet, och
en av forfattarna till studien.

I DEN AKTUELLA STUDIEN analyserades blodprover
och tarmmikrobiotan pé detaljnivi hos sam-
manlagt 8 583 personer. Samtliga deltagare var i
aldersspannet 50—64 ar och ingar i den svenska
hjart- och lungstudien Scapis (Swedish CArdio-
Pulmonary biolmage Study).

Nar forskarna analyserade deltagarnas
blodprover fann de en koppling mellan tarmens
mikrobiota och individernas unika metabolom.
Metabolomet, eller den metabola profilen, ir
variationen av hormoner, molekyler och enzy-
mer vid en viss tidpunkt eller situation och ar

»Vi haller just
nu pa med ett
projekt for att
titta pa om man
kan anvianda ett
blodprov i stallet
for avforings-
prov for att mata
tarmfloran.«

Tove Fall
Professor,
Uppsala universitet



unikt for varje individ. Metabolomet avgér hur
anpassningsbar individens metabolism dr under
olika forhallanden.

Forskarna menar att mer an hélften (upp
till 58 procent) av variationen av olika ned-
brytningsprodukter (metaboliter) i blodet kan
forklaras av tarmens mikrobiota.

—Vi haller just nu pa med ett projekt for att tit- :

ta pA om man kan anvénda ett blodprov i stéllet
for avforingsprov for att mita tarmfloran. Vara

preliminéra analyser pekar pa att det ser lovande

ut, men vi behdver jobba vidare med detta, sdger

Tove Fall, professor i molekyldr epidemiologi vid :
Uppsala universitet som koordinerat studien till-

sammans med forskare fran Lunds universitet.
Studien presenterar ocksa nya samband

FOTO: PETER WESTRUP
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1 Marju Orho-Melander,
professor i genetisk
epidemiologi vid

Lunds universitet.

Blodprov 6ppnar méjlig-
heten fér individuella kostrad,
menar Tove Fall, professor
i molekyldr epidemiologi.

FOTO: MIKAEL WALLERSTEDT

¢ mellan olika typer av kost och medicinering,

i samt kopplingen till tarmmikrobiomet och vissa

i mikroorganismer. Resultaten kan vara en grund

¢ for riktade studier av specifika metaboliter for att
. identifiera olika biomarkdérer i blodplasma som

i paverkar sammanséttningen av tarmmikrobiotan.
i Det skulle i sin tur kunna 6ppna for precisions-

i nutrition.

—Forst maste vi forsta tva saker: Vilka bakte-

© rier som gor oss sjuka respektive friska, samt hur
vi kan paverka dessa bakterier utan att orsaka

¢ skada. N4r vi vet det 6ppnas manga spiannande

¢ végar fér mojliga behandlingar, som till exempel

i skraddarsydda kostrad, séger Tove Fall. ®

Referens: Dekkers et al, Nature Communications, 2022
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PRECISIONSNUTRITION

Metabolomik —ett verktyg

1.Hypotes

Kan sjukdom och ohdlsa
férebyggas genom val
av kost?

6.Kost-
behandling

Modellerna ska méjliggéra
bdttre forebyggande
behandling fér personer
i riskzonen.

5.Modell

Modeller skapas for att
visa kopplingen mellan
kostintag och risken att
utveckla sjukdom
eller ohdlsa.

4.Data

Datan utvdrderas med
bioinformatik, en teknik for
att strukturera stora data-

mdngder.

12 CEREALIER 4/22
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for att skraddarsy kostrad

Att forutsdga och forebygga hjart-kdrlsjukdom ar

en av vdrdens —och samhdillets — storsta utmaningar.
En av nycklarna ar kosten och en annan ar amnes-
omsattningen. Med hjdlp av metabolomik kan
forebyggande kostrad bli mer trdffsakra. restLindaswartz

raditionella satt att méita vad

manniskor faktiskt har atit ar

inte alltid tillforlitliga. De gar

ofta ut pa att fraga personer

om deras matvanor vilket
kan medfora risk for felkéllor. D4 4r meta-
bolomik ett bra komplement for att skapa
mer objektiva sitt att méta matintag.

— Att anvinda metabolomik 4r som att
ta en 6gonblicksbild av en ménniskas
metabola status. Vi kan se om personen
verkligen har &tit ett visst livsmedel
genom att titta efter specifika metaboli-
ter (nedbrytningsprodukter) i blod eller
urin, sdger nutritionsforskaren Clemens
Wittenbecher.

WITTENBECHER GJORDE Sina postdoc-
studier i Potsdam pa German Institute
of Human Nutrition och vid Harvard
School of Public Health och arbetar nu
pa avdelningen for livsmedelsvetenskap
vid Chalmers tekniska hogskola. Hans
fokus ar att undersoka hur kosten
paverkar framtida risk for kronisk
sjukdom, framfor allt typ 2-diabetes och
hjart-karlsjukdom. I forskningen ingar
att se hur individers &mnesomséttning
anpassar sig till olika typer av mat—och
hur detta paverkar hélsan i det 1anga
loppet.

—Det handlar inte bara om vad du
ater, utan om hur kosten interagerar
med dig som biologisk varelse, berattar
Clemens Wittenbecher.

Och det ar hidr metabolomik har dykt

FOTO: MARTINA BUTORAC

upp som ett anvindbart verktyg. Meta-
bolomik kan mycket forenklat beskrivas
sa hér: identifiering och métning av ett
brett spektrum av sma molekyler, meta-
boliter, i blod- eller urinprover. Den stora
méngden data analyseras déirefter med
avancerad bioinformatik. Resultatet kan
sedan ge ledtradar till hur kostintaget
kan kopplas till risk att drabbas av
sjukdom pé lang sikt. Till exempel finns
biomarkorer som har samband med risk
for att utveckla hjart-karlsjukdom.

INOM PRECISIONSNUTRITION kan man titta

pa biomarkorer for kostintag och risk-

markorer for sjukdom som ar paverkbara

med kosten. Markérerna kan anviandas

for att utforma och utvardera koststudier.
Clemens Wittenbecher séiger att

det finns evidens for att riskmarkoérer

»Det handlar
inte bara om
vad du ater,
utan om hur
kosten intera-
gerar med dig
som biologisk
varelse.«

Clemens Wittenbecher
Nutritionsforskare,
Chalmers tekniska hogskola

som hittats med hjalp av metabolomik
kan vara béttre 4n de traditionella
markorerna, som att mita LDL- eller
HDL-kolesterol och triglycerider.
Genom metabolomik har forskare
identifierat ett antal lipidmolekyler som
kan forbéttra kunskapen om risken for
hjart-karlsjukdom.

—Nar vi kombinerar flera metaboliter
ar dessa ofta starkare riskindikatorer,
och tydligare kopplade till kosten, &n de
traditionella markorerna. Ddrigenom
kan vi gora mer exakta mitningar av
kostintag och malinriktade kostinterven-
tioner. Men jag vill understryka att me-
tabolomik inte kan ersétta traditionella
beddmningsinstrument, utan fungerar
som ett viktigt komplement.

1 ETT PAGAENDE forskningsprojekt har
Clemens Wittenbecher och hans kolle-
gor analyserat ungefir 1000 lipidmeta-
boliter och valt ut 45 biomarkoérer. Dessa
visar fordelningen av méittat och ométtat
fett som personer &tit i en kostinterven-
tion. De preliminéra resultaten visar

att de utvalda biomarkérerna har ett
starkt samband med framtida risk for
hjart-karlsjukdom och typ 2-diabetes,
vilket skulle kunna ligga till grund

for mer riktade kost- och livsstilsrad.
Clemens Wittenbecher betonar att det
inte handlar om individuellt utformade
kostrad, utan att rdden kan ges till storre
grupper i befolkningen.

—En av de stora fordelarna med
metabolomik ar att det bade gar att hitta
objektiva biomarkorer som indikerar
sjukdomsrisk och att man kan anvinda
tekniken for att kontrollera utfallet av
en kostintervention. Darfor kan biomar-
korer baserade pa metabolomik bli ett
mycket vardefullt verktyg for att fore-
bygga kronisk sjukdom genom riktade
kostrad. e
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PRECISIONSNUTRITION

En helt ny arena for
precisionsnutrition

Nya livsmedel som dr mer anpassade
for minniskors individuella tarmfunk-
tion. Det 4r malet fér Precision Nutri-
tion Innovation Arena, PNI, vid Orebro
universitet.

—Vi haller pa att utveckla tva tekni-
ker, berattar Robert Brummer, professor
i gastroenterologi och klinisk nutrition.

e nya teknikerna ska gora

det mojligt for industrin att

utveckla nya livsmedel, in-

gredienser och kosttillskott

som ar skriaddarsydda for
olika tarmfunktioner.

—Tarmfloran hanterar framfor allt
kolhydrater och proteiner olika, bero-
ende pa hur din individuella tarmflora,
mikrobiotan, ser ut. Det gar darfor inte
att dra allménna slutsatser kring vilken
effekt ett livsmedel har, sdger Robert
Brummer.

HAN AR OCKsSA centrumledare for PAN
Sweden, som arbetar med att ta fram nya
hilsosamma vaxtbaserade proteinrika
livsmedel. Upptaget av vixtbaserade pro-
teiner i tunntarmen ar generellt simre
4n upptaget av proteiner fran animalier,
vilket gor att vixtproteinerna i stéllet
riskerar att fermenteras i tjocktarmen
med mojlig negativ hdlsokonsekvens.
—Vart mal ar att de nya teknikerna
dven ska kunna anvéndas nér vi tar fram
nya viaxtbaserade produktkoncept inom
PAN Sweden, for att se hur proteinerna

14 CEREALIER 4/22

tas upp i tunntarmen och hanteras av
tjocktarmen.

—Dagens metoder for att méta vad
som hidnder med mikrobiotan i tarmen
ar inte sa informativa. Att ta avforings-
prov ar standard, men vad sager det?
Det forvéntas beratta om nagot som
har hént en och en halv meter langre
upp i tarmen for en till tva dagar sedan,
fortsatter Robert Brummer.

PNI HALLER PA att utveckla en svéljbar

biosensor, stor som en likemedelskapsel.

Néar man svéljer den kan den méta ned-
brytningen av proteiner och kolhydrater
i tarmen under sjdlva tarmpassagen.
Exakt hur tekniken fungerar kan Robert
Brummer inte avslgja av patentskal.
—Man kan tinka sig att man gor en
matning, férdndrar kosten och méter
igen for att se om det blivit ndgon
skillnad. Det hir ar en dyr metod som
lampar sig for studier i mindre skala. Vi
tror att féretag kan anvénda biosensorn
i livsmedelsutveckling och dven att pa-

tientgrupper ska kunna ha fordel av den.

PNI

Precision Nutrition Innovation Arena drivs
fran Orebro universitet, i samarbete med
Chalmers tekniska hogskola, sjukvardsregi-
onen i Orebro lén och flera industripartners
(Lantmdnnen, Biogaia och Nutrileads). Malet
dr pa sikt att etablera en langsiktig innova-
tionsarena med fokus pd precisionsnutrition.
Projektet pagar mellan 2021 och 2024 och
har fatt forskningsmedel av Vinnova.

Den andra tekniken &r en skraddar-
sydd utandningsmatare. Har finns en
mer storskalig potential, tror Robert
Brummer.

—Utandningsanalys har redan anvénts
i manga studier for att till exempel mata
vissa inflammationsprocesser. Manga av
de metaboliter som bakterierna i tarmen
producerar ar flyktiga, alltsa i gasform.
De kommer ut i vildigt sma méangder
iutandningen. Genom att méta dessa
med olika metoder kan vi fa en 6versikt
av tjocktarmens aktivitet. Nar vi har fatt
tekniken pa plats och mer erfarenhet
kanske vi kan tillverka den billigare.

ETT ANVANDNINGSOMRADE for utandnings-
madtaren skulle kunna vara vid studier av
effekter av probiotika (nyttiga bakterier).

—Det finns manga olika typer av
probiotika och det ar svart att veta
vilken sort en person behdver och dven
att méta effekten. Men det skulle man
kunna géra om man gor en utandnings-
analys, intar en sorts probiotika och gér
en ny analys ndgra veckor senare, sdger
Robert Brummer.

Planen 4r att de tva prototyperna ska
vara fardiga for tester om ungeféar ett
ar. En annan central del inom PNI &r att
bygga matematiska modeller for att tolka
resultaten.

— Artificiell intelligens, Al spelar en
viktig roll. Bade nir det géller sensor-
tekniken men ocksa att utvérdera och
aggregera datan som vi far ut fran
utandningsanalyserna for att forbéattra
metoderna, sager Robert Brummer. @

FOTO: PAVEL KOUBEK



Professor Robert Brummer
leder den nya arenan for
precisionsnutrition, PNI,

vid Orebro universitet.



Bonmaltid

Procent absorption:
Vixtbaserade kottsubstitut innehdller
ofta en hog halt fytinsyra som gor att @
Jjdrnupptaget minskar, enligt en ny
avhandling av Cecilia Mayer Labba,
nybliven doktor i livsmedelsvetenskap vid
Chalmers tekniska hogskola. Arbetet har N =

ocksa visat att flera vixtbaserade produkter

innehdller hdga halter av salt och mdittat
fett. Losningen kan vara vaxtforddling, att
anvdnda ratt processmetoder samt riktad

prOdUktUtveCkling. Text Karin Janson

et finns tva former av jarn i

maten: Hemjérn och icke-hemjarn.

Hemjérn, som utgdr ungefér hilften

av jarninnehallet i kott och blodmat,

ar lattast for kroppen att tillgodo-
gora sig. Icke-hemjéarn som finns i framfor allt
vegetabilier dr ofta mindre tillgdngligt.

—Fytinsyra, som finns i bade spannmal och

baljvéaxter, bildar olosliga féoreningar med icke-
hemjirn och zink, vilket gor att jarn och aven
zink kan gd igenom matsmaéltningssystemet utan
att absorberas, berittar Cecilia Mayer Labba.

1 EN STUDIE AV UPPTAG av icke-hemjérn fran en kott-
maltid, en fiskmaltid och en maltid innehéllande
fababonor visade sig jarnupptaget fran bonmal-
tiden vara lagst, trots att matratten inneholl mest
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Jdrninnehall: 3.7 mg
Upptag av jarn: 0.16 mg

jérn av de tre. Upptaget méttes med en sa kallad _

helkroppsréiknare, en kammare med en detektor

som kanner av radioaktiv stralning. En radioaktiv =~ »!L_Jngefar: var
isotop av jirn tillsattes till varje testmaltid. fiarde kvinna
—Vi tog ocksa blodprov och kunde utifrandet ;i fertil alder i
berikna hur stor del av jirnisotopen som fannsi Sverige lider
kroppen, séger Cecilia Mayer Labba. Coav jarnbrist.«
Endast fyra procent av jarnet frin bonmaéltiden
togs upp, enligt studien (se illustration). Darfor i Cecilia Mayer Labba
ser Cecilia Mayer Labba ett behov av en strik- ! Doktor i livsmedels-
tare lagtolkning for innehallsférteckningar pa i vetenskap, Chalmers
livsmedel. i tekniska hogskola

—Det star i regelverket att ett nidringsdmne
maste vara i en form som ar tillginglig for krop-
pen. Om vi skulle tolka det striktare och skriva ut
hur stor del av jarnet som &r i en tillganglig form,
skulle det ge incitament till industrin att skapa



Absorption av jarn

I studien jamférdes absorptionen av jérn hos friska kvinnor
fran maltider med texturerade fababdnor, protein fran farsk
torsk respektive kottprotein. Tvd randomiserade human-

studier genomférdes som del av avhandlingsarbetet.

Fiskmaltid
Procent absorption:

¢>,\

Jdrninnehall: 2.3 mg
Upptag av jérn: 0.36 mg

produkter som inte bara har hogt jairninnehall,
utan dér jarnet ocksa ar tillgéngligt.

1 EN ANNAN DELSTUDIE visade Cecilia Mayer Labba
att flera vaxtbaserade produkter pa marknaden
féorutom hoga halter av fytinsyra ocksa inneholl
héga halter av salt och méttat fett.

—Salt och mattat fett &r parametrar som
ar ganska latta att dndra pa, medan upptaget
av zink och jirn ar svarare. Men man kan till
exempel tinka sig en fermentering under réatt
forhallanden, eftersom enzymerna i spannmal
och baljvixter kan bryta ner fytinsyran under
fermentering.

En annan 16sning for att 6ka tillgédngligheten
av néring kan finnas inom vaxtforadling. Genom
att analysera 15 olika sorters fababonor har

Kottmaltid
Procent absorption:

23 %

Jdrninnehall: 2.7 mg
Upptag av jérn: 0.62 mg

DET REKOMMENDERADE DAGLIGA JARNINTAGET FOR KVINNOR | FERTIL ALDER AR 15 MG,

1 Cecilia Mayer Labba

ENLIGT DE NORDISKA NARINGSREKOMMENDATIONERNA. BILD: ISTOCK

: Cecilia Mayer Labba funnit variationer i halten

i av fytinsyra. Tv4 av sorterna, Sunrise och Lynx,
: hade en lag halt fytinsyra i kombination med ett
\  hogt jarninnehall.

—Ungefar var fjirde kvinna i fertil alder i

i Sverige lider av jarnbrist. Bland flickor i arskurs

i 8 och arskurs 2 pa gymnasiet uppvisar var tredje
: tecken pé jarnbrist, enligt undersékningen Riks-
: maten Ungdom 2016-17. Lite generaliserat kan

: man siga att de grupper som mest behover jarn

: dter mest vegetariskt. For att inte jirnbristen

i ska bli mer utbredd behévs forbéttrade process-
i metoder i kombination med vaxtféradling mot

i sorter med god néringstillgéinglighet, sédger

i Cecilia Mayer Labba. @

{ Referens: Labba et al, Nutrients, 2022
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Superkritisk CO2-
Supercritical Fluld Extr xtraktion anvénds for att
. a bort det mesta fettet i
havren, innan den mals.
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ACTIVE DEL 4:

Active utvarderas som
ingrediens och i kottalternativ

Under aret har vi foljt utvecklingen av den nya havresorten
Active i Cerealier. Vi startade med en inblick i arbetet med vaxtforddling
och avslutar serien med hur Active fungerar i livsmedel. Vid det norska
forskningsinstitutet Nofima studeras just nu Active som ravara i en
proteinrik ingrediens som kan anvdndas i kottalternativ.

ofima ar projektagare

for GreenPlantFood, ett

norskt forskningsprojekt

som ska frimja utveck-

lingen av nya véxtbaserade
proteinrika livsmedel fran nordiska
grodor. Tva centrala delar i arbetet
handlar om att implementera ny teknik
for foradling av vaxtbaserade ravaror
och att ta fram livsmedelsprototyper.

Inom ramen fér GreenPlantFood ge-
nomfor forskarna Stefan Sahlstrom och
Svein Halvor Knutsen smaskaliga tester
pa havresorten Active.

—Vihar boérjat med att skala havren
och gora gryn av den. Vi har inte
varmebehandlat den eftersom varme
kan forstora proteinet. Det blev fina,
stora havregryn och Active uppférde sig
som andra havresorter, det var ingen
skillnad, sdger Stefan Sahlstrgm.

FOR ATT KUNNA producera ett protein-
koncentrat sa behover den storsta
delen av havrens fett tas bort, vilket har
skett med superkritisk CO2-extraktion.
Havren mals till fint mjol och vindsik-
tas for att koncentrera proteinerna
genom att stérkelse och fiber blases
bort. I férséken var proteinhalten i
Active-koncentratet 55 procent, vilket
kan jamféras med ungefar 40 procent
for vanliga havresorter. Utbytet var

Text Karin Janson

detsamma for Active som for de andra
sorterna.

—Vi blev 6verraskade Over att resul-
tatet var sa bra och att vi fran Active fick
ett koncentrat med en sa hog protein-
halt, sdger Stefan Sahlstrom.

NASTA STEG AR att blanda proteinfraktio-
nen med art- och bonprotein, och att
extrudera blandningen for att ta fram
ingredienser till kottalternativ. Malet

ar att ta fram en produktprototyp som
sedan ska analyseras och utvérderas av
en sensorisk panel.

—Genom att kombinera protein fran
havre och baljvaxter blir sammanséitt-
ningen av aminosyror god, vilket dr en
viktig anledning till att kombinera olika
vaxtproteiner. Men vi har inte kommit s
langt att vi bestamt vilken typ av produkt
det blir, sdger Svein Halvor Knutsen.

Annu har inte detaljerade analyser
av betaglukaninnehallet i Active gjorts.
Fibern finns naturligt i havre och efter

ACTIVE

Active d@r en ny havresort som tagits

fram av Lantmdnnen. Den har hégre halt
av fibern betaglukan och éven hégre
proteinhalt, vilket gor att Active kan vara
intressant for att ta fram ingredienser rika
pa protein och betaglukan.

vindsiktning aterfinns det mesta av
fibern i grovfraktionen, medan protei-
nerna koncentreras i den fina fraktionen.

—Man kan anvinda grovfraktionen
som innehaller stérkelse, fiber och en
viss del protein till andra livsmedels-
produkter, sédger Svein Halvor Knutsen.

Stefan Sahlstrom betonar att ett av
malen fér GreenPlantFood ar att utnyttja
inhemsk havre mer.

—I Norge produceras 300000 ton
havre varje ar och bara tio procent gar
till livsmedel. Sverige producerar mer,
men anvindningen i livsmedel r unge-
far lika stor. Havre har stor potential och
vi forsoker darfér skapa nya produkter
av havre. Det pagar just nu mycket
forskning om hur havre kan anvindas
mer i livsmedel, vilket ar valdigt positivt.

NAR KAN LIVSMEDELSPRODUKTER SOM
innehAaller Active finnas p4 marknaden?
Christian Malmberg, projektledare vid
Lantménnen R&D, spar tidigast runt
2024 eller 2025.

—Om vi skalar upp odlingen nésta ar
kan vi fa storre volymer, vilket innebér
att produkter inom nagon enstaka pro-
duktgrupp skulle kunna lanseras aret
efter. Vi maste ocksa hinna bygga upp
koncept for olika produkter, utveckla
dem, smaka av och testa hur de fungerar
vid tillagning. @
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RECEPT

Julens fargglada grot!

Mdnga av oss dter grot dret om. Men till jul och
Storhelger har groten en sarskild plats. Har kommer
tre recept pa grot ndr du vill lyxa till det lite extra.

¢ Rodbetsgrot :  ldlhavregryn
S ¢ 1dlhavredryck
3 1 dl yoghurt
2! 0,1 pkt saffran
! Rodbetan gor groten vackert rod och sét.
< Med matchande mérka bdr far du en i Forslag pa topping
&: riktig antioxidantkick. i russin
! g 3 dl fiberhavregryn kokosflingor eller farska hallon
. Gdlvatten ! SA HAR GOR DU
1 krm salt

¢ 1. Blanda alla ingredienser och ligg upp
i ien portionsskal. Lat svilla i kylskap
:  Over natten.

i 2. Toppa med russin och kokosflingor

2 farska dadlar, urkidrnade
och skurna i smabitar
2 farska rodbetor, skalade

Grot med banan och grovrivna i eller hallon, servera! ®
och jordnétssmor :  Till servering :
............................................................................ i 2dlfrystabjornbér

Portioner: 4 Tid: 5 minuter i 2dlfrysta svarta vinbir

:  mandelspan
Mcdittande grét som diven kan dtas som Iditt-
Iunch. Gott och hélsosamt att blanda upp | SA HAR GOR DU

de klassiska havregrynen med rdggryn. i 1. Blanda gryn, vatten och salt i en
i Kkastrull.

2 dl havregryn, garna fiberhavregryn 2. Blanda i dadlarna. Lat det sjuda i

FOTO: SANDRA GUNNARSSON / AXA

1ra n . . i
2 diragery cirka 3 minuter under omroérning.
8 dl vatten : . . .
R ¢ 3. Ror i de rivna rodbetorna.
1 tsk kardemummafron, latt mortlade 2 . . .
: Lat det sjuda 1 minut till.
> tsk salt

4. Servera med bér och mandelspin

2 bananer, skalade och skivade samt ditt val av mj6lk om du vill. @

2 msk osoétat jordnotssmor av
bra kvalitet
2 dl blabéar

Tips! Anvand andra bdr om du vill, som bldbar
och hallon. Det gor inget om de dr frysta, de
Till servering ¢ tinar pé gréten och ger en extra dimension till
lattmjolk eller vixtbaserat alternativ : din frukost.

SA HAR GOR DU

1. Blanda gryn, vatten, kardemumma Overnight oats
och salt i en kastrull. :

2. Lagg i bananskivorna och lat det sjuda med saffran
cirka 5—6 minuter pa 1&g VArme Under : ...
omrorning. ¢ Portioner:1 Tid: 5minuter + éver natten
3. Servera med en Klick jordnétssmor e
och mycket blabar samt ditt val av ¢ Ett juligt recept pa overnight oats, lika
mjolk eller viaxtbaserat alternativ. @ i gott till frukost som dessert!
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http://www.sundkurs.se

Forskningsmedel
till utveckling
av nya livsmedel

Tva nystartade danska forskningsprojekt,
PROFERMENT och SEEDFOOQOD, som
finansieras av Novo Nordisk fonden har
ambitionen att utveckla metoder for

nya vaxtbaserade livsmedel.

Text Asa Eckerrot

nligt en rapport fran
FN:s livsmedels- och
jordbruksorganisation
kommer det att beho-
vas omkring 50 procent
mer livsmedel ar 2050 for att foda
varldens befolkning, jamfort med
idag. Ungefér en tredjedel av den
odlingsbara marken anvéinds i dag
till att odla foder till djur. Genom att
oka méngden vegetabilier i kosten
och minska kdttkonsumtionen gar
det teoretiskt sett att foda 4 miljar-
der ménniskor till, och samtidigt
bekampa klimatforandringarna.

PROFERMENT
Projektet anvinder bland annat
metoden »solid state fermente-
ring« for att utveckla nya livs-
medel. Det dr en jisningsprocess
som forenklat innebdar att utvalda
mikroorganismer viaxer pa och
mellan ett substrat, till exempel
gula &rtor eller havre. Jasnings-
processen 6kar proteinernas
smaltbarhet och kvalitet, samtidigt
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som bade baljviaxter och spannmal
far forbattrad struktur och smak.
Genom att kombinera Bacillus-
bakterier med olika typer av
mogelsvampar i jisningsproces-
sen far forskarna information
om proteinernas smaéltbarhet,
kvaliteten pa olika vaxtbaserade
livsmedel och hur varierad struk-
tur kan skapas.
—Beroende pé vilken rava-
ra som anvands, och hur den
fermenterade produkten sedan
processas, ar det inte orealistiskt
att smaéltbarheten kan 6ka med
atminstone 10 procentenheter,

beréttar professor Dennis Sandris

Nielsen vid Kopenhamns univer-
sitet som leder projektet.

SEEDFOOD
I Europa odlas stora méangder
raps som foradlas till rapsolja.
Nar rapsfroet pressas till olja blir
det en proteinrik kaka kvar som

i dag anviands som djurfoder. Om
proteinet i kakan kunde anvindas

1}
: »Om protein-
. etikakan

: kunde an-

: vindas som

: manniskofoda :
: berdknas
: det kunna _
! ticka protein- :
: behovet for

: 700 miljoner
: ménniskor.«

K Raps dr ravaran i pres-
sad rapskaka som kan bli
framtidens livsmedel.

som manniskofoda berdknas det

¢ kunna ticka proteinbehovet for
i 700 miljoner ménniskor.

Innan proteinet kan anvindas till

livsmedel behover dock kakan pro-
cessas sa att eventuella bismaker

forsvinner, beréttar professor Mari-

¢ anne Nissen Lund vid K6penhamns
: universitet som leder projektet.

—Den proteinrika kakan

¢ innehaller béade fenoler och andra
i @mnen som kan ge en bitter smak,
{ men genom olika metoder, ex-

¢ empelvis skonsam filtrering och

¢ enzymatisk behandling hoppas

¢ vi att vi kan fa bort de oénskade

i bismakerna.

Med kunskap om hur proteiner

. och andra molekyler samspelar

: hoppas forskarna ocksa att de kan

i skraddarsy olika 6nskviirda produkt-
i egenskaper. Resultaten fran projektet
i kommer att presenteras 16pande och
: &ven delas med industrin s att de

¢ kan dra nytta av forskningen. e

Lds mer: www.food.ku.dk
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AKTUELLT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

1 Ett pdgdende forskningsprojekt férséker utvinna lignocellulosa ur halm.

Ravaror fran jordbruket i framtidens bioplast

Framtidens gréna material r ett av
Lantménnens Forskningsstiftelses
fokusomraden. Ett exempel pa ett stérre
initiativ &r kompetenscentret FibRe dar
Lantménnen ir en av huvudparterna.

ompetenscentret FibRe

samlar ett stort antal

forskningsprojekt med

det gemensamma malet

att hitta satt att ersét-
ta fossilbaserad plast med bioplast.
Kompetenscentret, som finansieras av
Vinnova, ir ett samarbete mellan Chal-
mers och KTH. Visionen for projekten
ar att skapa formbar, termoplastisk,
bioplast som ersattning for fossilbaserad
plast. Forskningen byggs upp kring tva
ravarugrupper, jordbruksravaror och tra,
och i dessa en speciell fiber, lignocellulo-
sa, som kan utvinnas ur bada.

FIBRE INTEGRERAR HELA virdekedjan fran
forskning, via ravaruleverantérer och
industri till slutanvédndare. Nagra av

industriparterna dr Lantménnen, Tetra
Pak och Stora Enso. Medan Stora Enso
fokuserar pa skogsravara ar det jordbru-
kets ravaror, exempelvis halm, som ar i
fokus fran Lantménnens sida.

FORSKNINGSPROJEKTEN ROR SIG Over ett
brett omrade och dr uppdelade i tre
teman — molekyldr modifiering, karakta-
risering och processning. Skogsravara
och jordbruksravara har lite olika forut-
séttningar. I traproduktionen finns redan
en strém med lignin, medan exempelvis
lignin fran halm inte ar tillgangligt i dag.
Ett av malen ar darfor att hitta en pro-
cess som kan utvinna lignocellulosa ur
jordbruksravara, och darefter ta fram en
bioplast med sa lite modifiering av rava-
ran som mojligt. En doktorand vid KTH
ska i sin forskning utveckla en effektiv

LIGNOCELLULOSA

Lignocellulosa ér en samlingsterm fér en
blandning av kostfiberkomponenterna lignin
och cellulosa. Vedartade véixter och grés
bestar till storsta delen av lignocellulosa.

process for att isolera lignocellulosa
fran halm och jamfora med motsvarande
process i traravara.

LANTMANNEN AR EN Stor anvidndare av
plast, i allt fran strackfilm i lantbruket
till férpackningar i livsmedelsindustrin.
Att samla kunskap och kompetens kring
lignocellulosa och dess mdjliga anvénd-
ning ar darfor en satsning for framtiden.
I forsta hand &r Lantménnen ravaru-
leverantor av jordbruksravara, men i
botten finns ocksa en plaststrategi med
ett atagande att ersatta den jungfruliga
fossilbaserade plasten med atervunna
och fornybara material till ar 2030.

Att kunna ersétta allt fossilt plast-
material med bioplast 4r &n sa lange en
vision som diskuteras livligt. Det som ar
allra svarast att fa fram ar bioplast som
uppfyller hygienkraven i livsmedelsfor-
packningar.

Tva ar aterstar av projekttiden innan
forskningen ska utvirderas och de delar
som ska fortsitta i en andra omgang
(férutsatt att finansiering finns) kommer
att utkristalliseras. ®
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Nyligen bev1ljade prOJekt

Kolinlagring
Kunskapen om
inlagring av kol i
jordbruksmark
ar generellt lag.

Nu ska finska forskare
studera odlingsmarkens kol-
och vaxthusgasbalanser och
utvirdera effekten av olika
jordbruksmetoder.

Arbetet kommer att
genomforas i badde teori och
praktik. @

N7

0 Oppna upp vetekli
Y7 Det finns manga
%0 vérdefulla kom-

| ponenter i vetekli.

i Men de sitter ofta hart

¢ bundna. Nyligen startade

: forskare vid KTH ett projekt
i for att studera struktur och

i kemiska interaktioner mel-
lan komponenter i vetekli,

: med malet att kunna utvinna
i utvalda komponenter mer

i effektivt. ®

Hantera harskmng
[7) " Havre har en hog
733 halt omittat fett,

vilket gor att fettet

i latt hiarsknar vid tillverkning
¢ av ingredienser eller livs-

¢ medel. Nu ska forskare vid

i Lunds universitet studera

i var oxidation och lipolys sker
: for att darefter utviardera

: hur processer kan utvecklas

i for att styra kvaliteten pa

i slutprodukterna. e

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 gréna material
* Livsmedel och hélsa

Madlsdttningarna 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 spannmal och

: baljvaxter for framtidens hallba-
¢ ra livsmedel.

Stiftelsen har en 6ppen

¢ utlysning varje host med start i
: september mdnad. Se:

¢ www.lantmannen.se/ :
i forskningsstiftelse. Ansékningar- :
: nabeddms utifran nyhetsvérde,

: vetenskaplig kvalitet och affdrs-
i potential. Beslut meddelas i
: december mdnad. ®

¢ For mer information:

i Helena Fredriksson

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