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Helena Fredriksson
Fullkorn har en egen dag

r det ndgon mer som har tdnkt pa

att basvaror som bréd, pasta och

miisli ofta gléms bort ndr man

pratar om framtidens mat? I stéllet

ar nya proteinkéllor som insekter,
svampmycel och alger i fokus. Det dr tinkvart,
men jag hoppas och tror att spannmalsprodukter
kommer att fortsétta vara en viktig del av bas-
maten. Aven som proteinkalla.

I det hér numret férdjupar vi oss i vaxtforadling,
en viktig pusselbit for att vi ska f& bra mat pa
bordet i framtiden. Manga utmaningar behover
l6sas —vi ska producera tillrickligt med mat som
ska ga att odla under utmanande férhallanden och
sjélvklart ska den ocksé vara niringsriktig och god.
DET FINNS DE som far problem med _
magen av vissa spannmalsprodukter.

Nya ron visar hur FODMAP-innehallet ~ »INu &r skord-
kan minska. Vi beréttar ocksa om hur o

havrekli kan forbédttra tarmhélsan hos en bargad och
patienter med ulcerds kolit. Prova gir-  forraden fyllda

na att baka dina egna havrekliskorpor
med hjélp av receptet i detta nummer. med fullkorn.«
NU AR SKORDEN bargad och forraden fyllda med
fullkorn. Min kollega Lovisa Martin Marais skri-
ver om fullkornets fortrafflighet och satsningar
som gjorts inom ramen for var forskningsstiftel-
se. Att fullkorn &r hett vet sékert de flesta, men att
det numera finns en internationell fullkornsdag,
den 19 november, var helt nytt f6r mig!
Avslutningsvis vill jag hilsa var nya chef-
redaktor Karin Janson valkommen.
Trevlig hostldsning!
Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse

Framtidens

Vixtforadling ar ett

viktigt verktyg for framtidens
matforsorjning. Vi har djupdykt
i vad som héinder pa omradet.
Sidorna 7-16
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10425 Stockholm

¢ Dina kontaktuppgifter anvénds endast for
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i Meddela om du inte 6nskar kvarstd som
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¢ ndringsdebatt.

LANTMANNENS
FORSKNINGSSTIFTELSE

FOTO: CHRISTIAN ANDERSSON



AKTUELLT

Havre i ny
hjartstudie

Cecilia Bergh,
forskare i medi-
o cinvid Orebro
Q universitet, ska

unders6ka om
nordisk havre och blabdr kan
anvédndas som tilladggsbe-
handling for patienter som
haft hjartinfarkt. Tidigare
forskning har visat att bade
havre och blabdr ar rika pa
dmnen som har positiva
effekter pd flera riskfaktorer
bakom hjért-karlsjukdomar.
Cecilia Bergh kommer un-
derséka om dagligt intag av
torkade blabar och flytande
bioprocessad havre kan
minska risken f6r terfall efter
en akut hjdrtinfarkt. Studien
berdknas vara klar om tre
ar.e

al®

miljoner ton. Sa stor férvén-
tas dGrets svenska skord av
spannmal, oljevdxter och
trindsdd bli. Det kan jamféras
med férra drets skérd som var
6,7 miljoner ton. @

Kalla: Lantmdnnen.

EU-forslag om
ny mirkning

Nya krav pd ursprungsmdark-
ning, obligatorisk narings-
mdrkning pa forpackningens
framsida, maxgrénser for
vissa ndringsdmnen (som salt
och socker) i livsmedel och en
hdllbarhetsmdérkning. Det Gr
ndgra av forslagen i EU:s nya
livsmedelsstrategi Farm to
Fork. Strategin ska diskuteras i
ministerradet och Europapar-
lamentet innan kommissionen
tar fram konkreta lagforslag.

Lds mer pa: www.ec.europa.eu/
food/farm2fork
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Foreslar branschstandard
for klimatmatning

Konsultforetaget Macklean
har slidppt en rapport om hur
livsmedelsbranschens klimat-
paverkan kan minskas. Enligt
rapporten star svenskt jord-
bruk och livsmedelsindustrin
tillsammans for 13 procent av
landets koldioxidutslapp.

For att minska siffran
behover alla aktorer i
livsmedelskedjan ta gemen-
samt ansvar och bland annat
faststélla en gemensam

malbild, utveckla en modell

for kostnads- och riskdelning

och utarbeta en atgardsplan
for minskade utsldpp, menar
rapportférfattarna.

PA sYSTEMNIVA Vill de se insat-

ser for att hoja kunskapsnivan

om klimatet hos producenter
och konsumenter och utveck-
lad forskning om klimatatgar-
der i primérproduktion. De

efterlyser ocksa en gemensam

Ny forskning om kulturspannmal

SLU och Hogskolan Kristian-

stad har paboérjat ett fyradrigt

forskningsprojekt for att stu-

dera gamla kulturspannmal.
Syftet dr att ta reda pa

om dldre sorter av vete och

rag har en bredare gene-

tisk variation dn moderna

sorter och ddrmed kan vara

mer motstdndskraftiga i ett

fordanderligt klimat. Férutom
effekter av skétsel, miljo,
avkastning och ndringskvalitet
kommer forskarteamet ocksa
att titta pd smak och konsu-
mentpreferenser, med malet
att skapa innovativa produkter
med kulturspannmadl.

Projektet finansieras av
Formas. @

branschstandard fér métning
och markning av Klimatpa-
verkan. I dag finns flera olika
maéatmodeller for att berdkna
klimatpaverkan fran olika
livsmedel. Om en gemensam
standard kunde etableras

pa EU-niva skulle det kunna
skapa konkurrensférdelar fér
svenska livsmedel. ®

ILLUSTRATION: LENE DUE JENSEN

L&s rapporten pd www.macklean.

se/insikter
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Ny studie: Havre laker tarmslemhinnan

Havre har goda hilsoeffekter
for patienter med ulceros
kolit. Det visar en ny studie
fran Lunds universitet.

130 patienter med ulceros ko-
lit i remission deltog i studien.
Hélften av deltagarna fick en
hoégfiberkost som bestod av
60 g havrekli per dag i form
av bland annat flingor, skorpor
och brod, under sex manader.
Den andra halvan fungerade
som kontrollgrupp och fick
en lagfiberkost som inklude-
rade siktade veteprodukter.
Studien utférdes vid sju olika
gastroenheter i landet.
Smorsyra bildas av bakte-
rier i tjocktarmen och 6kar

tarmslemhinnans nérings-
status. Patienter med ulcerds
kolit har minskad forméga att
ta upp smorsyra i tarmen.

—Tidigare studier har visat
att tarmslemhinnan laker nar
man ger patienter lavemang
med smorsyra. Det ar forstas
béttre att tillféra det via kos-
ten och dérfor har vi anvéant
havre, eftersom havrefiber
hjalper till att bilda smoérsyra,
sidger Margareta Nyman,
professor i livesmedelsteknik
vid Lunds universitet.

SJUKDOMSSKOVEN dokumente-
rades bade Kkliniskt och med
rektoskopi av en gastroen-
terolog. Antalet aterfall var

forhallandevis lagt i bagge
grupperna. Daremot hade
gruppen som at havrefiber en
signifikant hégre koncentra-
tion av smorsyra i tarmen.

DELTAGARNA FICK OCkséa skatta
symptom fran mag-tarmka-
nalen och hur de madde i
stort under studiens gang. De
som at havrefiber bibeholl sin
goda tarmhéilsa genom hela
studien, till skillnad fran kon-
trollgruppen som upplevde
en betydlig férsamring.

Margareta Nyman hoppas
att resultaten kan fa en bred
tilldmpning.

— Aven de som inte har
ulceros kolit kan fa en béttre

néringsstatus i tarmslemhin-
nan genom att dta mer havre-
fiber, och pa sa sitt forebygga
tarmsjukdomar i framtiden.
Karin Janson

Kdlla: Nyman et al. Crohn’s &
Colitis 360, 2020.

ULCEROS KOLIT

Ulceros kolit ér en kronisk
inflammatorisk sjukdom i
tjocktarmens slemhinna och

i andtarmen. En del patienter
far ocksad ledbesvdr i samband
med sjukdomsattacker. Den
vanligaste behandlingen ér
mediciner som hdver inflam-
mationen i tarmen.
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Studerar :

digitalisering
och matbeteende
under corona-
krisen

Hur férdandras var matkon-
sumtion av coronakrisen? Och
hur anvénder vi digital teknik
i samband med mat? Det ska
ett forskarteam vid Lunds
universitet och Hégskolan i
Bords undersoka, med hjdlp
av forskningsmedel fran For-
mas. Det 6vergripande syftet
dr att oka forstdelsen for hur
digitala verktyg kan stodja en
mer hdllbar matkonsumtion
och en uthdllig livsmedels-
kedja. ®

Fermentering
behaller krispet

ey | Cerealier nr22020
Ir:_'f . berdéttade vi om forska-
. = renMarkus Nikinmaa
'« . vidVTTiFinland och
i “e+. hans studie av rag-
puffar. Nu har hans
arbete publicerats.
| artikeln pekar
Nikinmaa pa att fermentering
med mjolksyrabakterier Gr en
lovande metod for att behalla
funktionaliteten och éGtkvali-
teten vid extrudering. Detta
beror pd att mj6lksyrabakte-
rierna aktiverar enzymer som
bidrar till att behdlla krispet.
Fullkornsflingor och puffar
riskerar annars att tappa sin
krispiga konsistens ndr de
extruderas. ®

Kdlla: Nikinmaa et al.
ScienceDirect, 2020.
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Sweden Food Arena satter agendan

Sweden Food Arena, en arena
for aktorer inom livsmedels-
branschen, har presenterat
en agenda for forskning och
innovation.

GENOM AGENDAN VILL

Sweden Food Arena bjuda
in till samarbeten inom

Rapport om

forskningsfinansiering, tillvaxt,

hallbarhet och infrastruktur.

I DEN NYA agendan ar mal-
sittningen att svensk mat
och dryck ska vara virldens
mest attraktiva &r 2030 och
att minst 50 nya svenska
livsmedelsinnovationer ska

vetenskapliga underlag

Livsmedelsverket har publicerat en rapport

om hur det vetenskapliga underlaget ska

anvdndas i myndighetens arbete inom
nutritionsomradet. For att kunna dra slut-
satser om samband mellan nutrition och
halsa maste resultaten fran flera enskilda

inom

studier viigas samman och i rapporten
beskrivs ddrfor olika studietyper och deras
for- och nackdelar. Grunden fér Livsmedels-
verkets underlag ér sammanstdallningar av
vetenskaplig litteratur, bade original- och
oversiktsartiklar samt rapporter fran andra

myndigheter och organisationer.®

Rapporten finns att Idsa pd:
www.livesmedelsverket.se

- | Ln"-l"‘ll‘lfd‘hh‘rhl‘l‘

ha skapats till dess. Bran-
schen dr beredd att satsa

150 till 200 miljoner per ar
med stegvis 6kning till 400
miljoner, om de offentliga
finansidrerna &r beredda att
satsa motsvarande summor. e

L&s mer: www.swedenfoodarena.se

%3 arbetar Lw;rnedelwerket

med vetenskapliga underiag
nu tritionsomradet

FOTO: ISTOCK / MARCUS LINDSTROM



TEMA

Vad kommer att std pad middagsborden om tio ar?
Planetens befolkning 6kar samtidigt som klimatfordndringar staller nya krav
pa anpassningar. Konsumenterna efterfrdagar hédlsosam mat,
helst hallbart producerad. I detta tema maéter vi forskare som forsoker
lb6sa framtidens matforsérjning med hjdlp av vaxtforddling. >

RA WHDENS
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FRAMTIDENS MAT

Grogrund ett nav

inom vaxtforadling

Vaxtforadling ar ett viktigt verktyg for att foda
en vixande befolkning och for att méta klimat-
forandringar. Men forbattrat naringsinnehall i
vara vanligaste spannmal kan ocksa forbattra
folkhilsan pa sikt, menar Eva Johansson, pro-
fessor och programchef fér SLU Grogrund.

LU Grogrund &r ett kunskapscentrum
som pa uppdrag av regeringen ut-
vecklar ny kunskap och nya metoder
for vaxtforadling, i samarbete med
niringsliv och universitet.

—Vi fungerar som ett kunskapsnav, dir samt-
liga projekt har en plan for hur de ska fungera
langsiktigt. Det vill sdga hur de ska kommersiali-
seras och exploateras och bidra till 6kad hallbar-
het och tillvéxt i samhéllet, sdger Eva Johansson.

MALET AR ATT ta fram nya sorter av livsmedelsgro-
dor med egenskaper som ger 0kad avkastning,
béttre resistens mot sjukdomar och ofta ocksa
béttre halsoegenskaper och godare smak. Enligt
Eva Johansson har vixtféradling en viktig upp-
gift i framtidens livsmedelsforsoérjning:

— Sveriges befolkning 6kar snabbare 4n
vad jordbruksproduktionen gér och vi har en
okande import av livsmedel. Samtidigt har vi
ett forandrat klimat som paverkar vad vi kan
odla och vilken avkastning det ger. Vi ser ocksa
en utplaning i avkastningen av de vanligaste
grodorna i virlden, som ris, vete, korn och majs.
Dels har teknikutvecklingen slagit i taket, dels
ser vi en minskad satsning pé vaxtforadling i
vérlden. Forskning visar att vaxtforadling ar
relaterat till tre fjardedelar av avkastningsok-
ningen, den sista fjardedelen ar teknik. Om
vi vill kunna producera mat i ett foranderligt
klimat, till en storre befolkning och dessutom bi-
dra till en cirkulér biobaserad ekonomi, behéver
vi vaxter som Kklarar av det.

De senaste aren har det hdnt mycket inom
vaxtforadlingsomradet. Inom konventionell
vaxtforadling kan det ta 10—15 ar att utveckla en
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ny sort. Nu finns flera nya féradlingsmetoder som
bygger pa att man samlar in fenotyp data, det

vill sdga information om grédors utseende och
egenskaper och jamfér med genotyp data, det vill
siga hur det genetiska materialet ser ut.

—Med hjalp av statistikprogram kan vi analy-
sera fenotyp data med genotyp data och se var i
genomet de egenskaper vi eftersoker finns. Efter
det plockar vi fram markorer for omradet och
jamfér med korsningar eller féradlingslinjer, fér
att se om det aktuella genomet finns med dér.

NAGOT SOM SNABBAR upp vixtforadlingsprocessen
ar mojligheten att forsta vilka egenskaper som
finns hos vixten genom en labbanalys, i stéllet for
att odla upp den pa félt under flera ar. Det finns
aven en ny metod som kallas for speed breeding,
dir man odlar vaxten i vaxthus eller klimatkam-
mare under forutsattningar som gor att vixten
mognar av mycket snabbare &n i falt men dnda
satter fron.

LITEN ORDLISTA

Genom dr ett annat ord for arvsmassa.

Genotyp dr en plantas eller ett véixtmaterials genetis-
ka uppsdttning.

Fenotyp ér de observerbara egenskaperna hos en
planta.

CRISPR/Cas9 En teknik som anvénds for att gora
dandringar i arvsmassan bl.a. hos véxter. Efter ett om-
diskuterat beslut i Europeiska domstolen 2018 faller
CRISPR/Cas9 inom regelverket for GMO, genetiskt
modifierade organismer. Det innebdr att det i prakti-
ken inte ér méjligt att tillimpa tekniken i odling eller
for livsmedelsapplikation inom EU.

Konventionell vaxtféradling. Har tar man utsdade fran
de plantor som ger bdst skord (eller andra egenska-
per som resistens), korsar dem och odlar upp fér att
fa en ny genuppsattning.

Speed breeding dr ett verktyg for att snabba pa
férddlingsprocessen. Genom att odla i véixthus eller
klimatkammare med LED-belysning kan upp till sex
generationer av spannmdl dras upp under en sdsong,
jamfért med en generation ute i félt.

»Jag tror och
hoppas att
hilsa och nut-
rition inte bara
ar en trend,
utan nagot som
kommer att
vara viktigt for
konsumenterna
pa lang sikt.«

Eva Johansson
Professor

och programchef,
SLU Grogrund



—Pa sé satt kan man fa fram fyra till sex genera-
tioner pa ett ar, i stéllet fér en generation som du
far ute i falt, forklarar Eva Johansson.

En annan teknik som anvinds inom vaxt-
féradling ir geneditering som till exempel
CRISPR/Cas9, eller sa kallade gensaxar. Kortfattat
ar det en teknik som redigerar sjdlva genomet
for att gora férdndringar i arvsmassan. Den kan

anvéndas for att korrigera bort gener man inte éns- :

kar, eller skapa en mutation pé en férutbestimd
plats i arvsmassan sa att proteinproduktionen fran
en viss gen stings av, eller for att féra in en gen pa
en bestamd plats i arvsmassan.

—Manga av de nya teknikerna ger oss stora
mojligheter, men de har inte hunnit testas tillrackligt
i praktisk vaxtforadling &nnu. Darfér har SLU Gro-
grund ett nira samarbete med olika vaxtféradlings-

foretag, for att fa tekniken att fungera ocksa i praktisk

vaxtforadling. Vi undersoker ocksa hur vaxtmaterial-
et fungerar i svenskt klimat, sger Eva Johansson.

SLU GROGRUND

SLU Grogrund i Alnarp
har pa uppdrag av
regeringen fungerat
som ett centrum for
foradling av livsmedels-
grodor sedan 2018. Hér
arbetar akademi och
ndringsliv tillsammans
foér att ta fram nya vaxt-
sorter som dr hdllbara
och konkurrenskraf-
tiga. Just nu pagar

16 forskningsprojekt.
Bland dem till exempel
projekten Klimatstabilt
vete och Yin yang-
baserade markdrer som
du kan Iésa om i temat.
Lés mer om Grogrund
pa www.slu.se/grogrund

¢ En utmaning inom vaxtféradlingsarbetet 4r just
i att det &r sa langsiktigt. Livsmedelsbranschen

i visar stort intresse, men vilka egenskaper ar
kommersiellt gdngbara om tio ar?

— Att bygga upp ett vaxtforadlingsprogram tar

{ tid och har stora kostnader, som kréver sam-

¢ verkan och investerare. Alla grédor méste béra
¢ sig ekonomiskt och andra aspekter, som hélsa,

¢ bidrar till det. Om vi &ndrar lite grann pé né-

i ringssammanséattningen i ett vanligt spannmaél

. som vete, sd kan det fa effekter for folkhilsan

¢ pa sikt, vilket 4r positivt. Men det bygger ocksa
i pa att kunderna r villiga att betala for hilsa

i som ett mervérde. Jag tror och hoppas att hilsa
i och nutrition inte bara 4r en trend, utan nagot

i som kommer att vara viktigt for konsumenterna
i palang sikt. Samma sak med héllbarhet, att

¢ man vill betala fér det som dr svenskproducerat
i och bidrar till den biobaserade ekonomin, siger
¢ Eva Johansson. @
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FRAMTIDENS MAT

Sommaren 2017 ledde regn och kyla till att endast en brakdel

av det svenska vetet holl tillrdckligt god kvalitet for bakning.

Aret efter forstérdes skérdarna av torka och virme. De senaste
arens kraftiga vddervariationer har lett till ekonomiskt bortfall for
Sveriges lantbrukare. Detta vill forskare vid SLU nu rada bot pa.

Ebba Arnborg

Christian Andersson

De utvecklar framtidens
smarta vetesorter

tt 6ka den svenska
livsmedelsforsorjningen,
stirka konkurrenskraf-
ten inom jordbruket och
minska importbehovet, ar
malen for forskningsprojektet »Kli-
matstabilt vete: foradling av robust och
hégkvalitativt vete for 6kad livsmedels-
forsorjning« hos SLU Grogrund.

—Onskan #r att Sverige ska ha egna
klimatstabila vetesorter som levererar
bra kvalitet trots ett extremt klimat,
beréttar docent Ramune Kuktaite vid
institutionen for vaxtféradling pa SLU
Alnarp, som leder projektet.

Forskarna vill hitta nya »smarta« ve-
tesorter med bra proteinkvalitet och ett
optimalt kvdveupptag som kan leverera
hog avkastning och goda bakegenskaper
aven i ett snabbvéxlande klimat med
hogre temperaturer. Dessutom ska nya
och snabbare metoder for att underso-
ka vetets protein- och bakegenskaper
utvecklas. Eftersom mycket tyder pa att
klimatférandringar kan ske snabbt beho-
ver tempot inom vaxtforadlingen 6ka.

INOM PROJEKTET SKA protein hos 300
veteprover fran Lantméannens skordar
mellan 2017 och 2020 analyseras.
—Proteinegenskaper och protein-
typer analyseras i labbet i Alnarp, for
att se hur de skiljer sig at mellan olika
ar och vilka genotyper som visat bra

klimatstabilitet och bra brédbaknings-
egenskaper. Avkastning &r ocksa valdigt
viktigt och det tittar Lantménnen p4,
siger Ramune Kuktaite.

HITTILLS HAR FORSKARNA analyserat
skordar frén &r 2017 och 2018. 63 av
300 prover visade sig lovande fran bada
aren. Nér alla vetelinjer har analyse-
rats kommer de som ser lovande ut,
men ocksé ndgra mindre lovande, att
planteras i vixthus med olika simule-
rade klimat, som torka, for att se hur
det paverkar proteinegenskaper och
avkastning.

—Tanken &r att se hur klimat och
genetik samspelar, genom att méta hur
skordarna varierar nir genetiken ar
densamma men klimatet &r olika, och
hur man kan ha koll pa det for att battre
mota klimatférandringarna i framtiden,
beriattar Ramune Kuktaite.

»Vi forsoker hitta en robust
snabbmetod for att vardera
hur mjolet ska bete sig nar
man bakar brod.«

Ramune Kuktaite

I samarbete med Lilla Harrie Valskvarn
analyserar dven forskarna utldndska
vetesorter som levererar bra baknings-
kvalitet under skilda klimatférhallanden,
for att se vad proteinet har for egenska-
per och vad man kan lira av det.

Foér att komma fram till vilka vetesor-
ter som har de bésta bakegenskaperna
anvands en kemisk metod dar proteiner
i en 16sning far sedimentera, sjunka till
botten av provkarlet, for att sedan maétas.
Den metoden tittar forskarna pa hur den
kan forbéttras och effektiviseras.

— Vi forsoker hitta en robust snabbme-
tod fOr att virdera hur mjolet ska bete sig
ndr man bakar bréd. Dar man kan mins-
ka méngden mjol som krivs, eftersom
man har en vildigt begrdnsad méangd nir
man foradlar, siger Ramune Kuktaite.

VETETS PROTEINKARAKTAR och typ studeras
med hjilp av vatskekromatografi for att
ta reda pa exakt vad som styr bakegen-
skaperna och brédets kvalitet. Denna
metod forsoker forskarna utveckla.
Kanske kan den anvidndas som ny scree-
ningsmetod inom industrin i framtiden.

—Metoden ger en mycket djupare och
mer detaljerad information av brodets
bakegenskaper och kvalitet, vilket
industrin &r véldigt nyfiken pa. Det kan
hjélpa till att sortera bort grodor som ar
mindre lovande ur ett klimatperspektiv,
sidger Ramune Kuktaite. ®
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FRAMTIDENS MAT

Skraddarsytt korn
kan snart komma ut
pa marknaden

Om ndgra dr kan nya sorter av korn med skrdddarsydda halter
av kostfiber och stdrkelse finnas pa marknaden. Vaxtforddlingen
sker med hjdlp av sa kallade yin yang-baserade markérer som
reglerar hur kolhydrater byggs upp i Spannmal. Tex: Karin Janson

orskargruppen pa institutionen fér
vaxtbiologi pa SLU, under ledning
av docent Chuanxin Sun, har arbetat
iflera ar med att undersoka hur
spannmal styr produktionen av olika
polysackarider i sina fron. Under sommaren har
faltforsok pagétt med fem olika linjer av korn,
som odlats upp pa tre platser i Sverige.

—Vi planerar att vélja ut en linje av korn, som
kan anmalas till officiell sortprovning redan nésta
ar om den klarar testerna, sdger Chuanxin Sun.

DET INNEBAR ATT den nya kornsorten kan bli
godkind om tva till tre ar och om ytterligare tva
till tre ar finnas i kommersiell odling, om allt gér
enligt planen. Vaxtféradlingen har skett med
hjalp av det sa kallade yin yang-systemet som
har en aktiv roll i uppbyggnaden av kolhydrater i
korn. Systemet kan i korthet férklaras sé har:

1. Yin yang-systemet innehaller tva promotorer,
en negativ (yin) och en positiv (yang). En promo-
tor reglerar genens uttryck.

2. Néar den forsta promotorn (yang) ar aktiv,
driver den en lang version av RNA och protein i

12 CEREALIER 3/20

sitt uttryck. Det aktiverar flera gener for kol-
hydratsyntesen i vaxten.

3.Da den andra promotorn (yin) aktiveras
driver den en kort version av RNA och protein
1 sitt uttryck, vilket i stallet hdmmar kolhydrat-
syntesen.

KUNSKAPEN OM yin yang-systemet gor att forskar-
laget kan reglera kolhydratuppbyggnaden i
kornet och pé sa sitt styra halten av stérkelse
respektive kostfiber. Flera olika korsningslinjer
har tagits fram, som har karaktériserats med mo-
lekylarbiologiska metoder som RNAseq, qPCR,
proteomics och Western Blot for att f6lja gener-
nas uttryck och hur proteinmonster, enzymaktivi-
tet och kolhydrater ser ut i korsningslinjerna.
—Vi har ocksa anvént oss av gensaxen
CRISPR/Cas9 for att kunna editera genomet i
korn. Det ar inget vi utnyttjat for linjerna som
ska ut i odling, men det hjélper oss att forsta yin
yang-systemet, sdger Chuanxin Sun.

DE NYA SORTERNA ar bade tdnkta som livsmedel och
foder, samt till 6ltillverkning. Vid 6lframstillning
ar en hog halt av starkelse i kombination med lag

»En hogre

halt av kostfiber
ar en nirings-
fordel som
efterfragas i
dag.«

Chuanxin Sun
Docent, SLU



kostfiberhalt att féredra. Livsmedelssorterna
har i stéllet h6g kostfiberhalt.

—En hogre halt av kostfiber ar en nérings-
fordel som efterfragas i dag, sdger Chuanxin
Sun.

IETT NYTT LANTMANNENFINANSIERAT forsk-
ningsprojekt ska havre studeras genom att
anvénda yin yang-systemet. Slutmalet ar att
utveckla nya havresorter med hogt innehall
av betaglukan for kommersiell produktion. e

4 Chuanxin Sun
i Docent, SLU

SVENNAS-GILLNER / SLU

FOTO: JENNY SVENNAS-GILLNER / SLU

YIN YANG-BASERADE MARKORER

Forskningsprojektet @r ett samarbete mellan
SLU Grogrund, SLU Uppsala Lantménnen och
Lyckeby.

Malet @r att ta fram nya sorter av korn som har
hogre fiberhalt for livsmedel, sorter med hég
starkelsehalt och Iag fiberhalt till foder och 6l,
och med ldnga ax for att 6ka avkastningen.
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FRAMTIDENS MAT

Lantmannen utvecklar bade

Lantminnen &r en stor aktér inom
svensk vaxtforadling. Just nu hén-
der mycket inom utveckling av nya
sorter och ny teknik, samtidigt som
jordbruket behover kunna moéta
kommande klimatférdndringar.

axtféradling ar en

viktig nyckel for

att mota framtida

utmaningar, konsta-

terar Bo Gertsson,
gruppchef pa Lantménnens
vaxtforadling.

—Vi jobbar mycket mot fram-
tiden, det kommer nya metoder,
o6nskemal och krav. Det fors bland
annat diskussioner kring vad
klimatférindringarna kommer att
innebéra for svenskt lantbruk och
hur véaxtféradlingen ar en del av
16sningen, sdger han.

Lantminnen tar fram egna sorter
av var- och héstvete, ragvete, tidigt :
varkorn, havre, vallbaljvaxter, vall-
grés, varraps, potatis och salix, an-
passade till svenska forhallanden
utifrdn 6nskemal fran lantbrukare,
industri och konsumenter.

—Till exempel ar hog pro-
teinhalt inget foradlingsmal
i vete som ska anvéndas till
etanolproduktion, men det ar det
i brodvete eftersom det ger bra
bakegenskaper. Det finns ocksa
ett 6kat intresse for hilsokost och
funktionella grédor. Vi kan ta fram
skréaddarsydda nischgroédor, som
havresorter som kanske inte dr de :
mest hogavkastande for foder men |
som har extra hdg betaglukanhalt
for livsmedelsindustrin, sédger Bo
Gertsson.

Pernilla Vallenback ansvarar
for Lantménnens vaxtforadling
av varvete. Hon kan fa 6nskemal

: »Det hand-
: lar om att

. hitta guld-
: kornen.«

Pernilla

i Vallenback
Lantménnen
! vaxtforadling

¢ J Foradling

¢ avvallvéxten

: engelskt rajgrds.
: Lantmdnnens

i véixthus i Svalov.

om agronomiska egenskaper som
sjukdomsresistens, torktalighet,

: hog avkastning, hég proteinhalt

¢ samt bra langd och strastyrka.

{ Kvarnar kan efterlysa littmalda
i grodor med hégt mjélutbyte och
¢ bagerier hogt degutbyte, hog

i vattenabsorption och fin gluten-
i kvalitet.

—Mitt jobb handlar om att sa

i manga av de hir egenskaperna

i som mdjligt 4r optimerade. Tyvirr
¢ star flera i motsatsforhéllande till

¢ varandra, s det ar hela tiden en

i avvéagning, sdger hon.

i VAXTFORADLING GAR UT p4 att forst

i identifiera linjer med gener som ger
i de efterfrigade egenskaperna och

¢ sedan korsa dessa for att skapa va-

¢ riation. Dérefter géller selektion —att
i gallra bort. Férsok och urval gérs

¢ 1ihela Sverige, for att sakerstéalla

i tillgang till lokalt anpassade sorter.




breda sorter och nischgrodor

Pernilla Vallenback beskriver det
som att »skaka om lite i 1adan och
fa ut nagonting béttre«.

—Det handlar om att hitta guld-
kornen, séger hon.

Lantménnen testar dven sorter
fran andra vaxtféradlare i Europa.
Dessutom samarbetar de med
forskare i flera projekt inom SLU
Grogrund. Bland annat ar Pernilla
Vallenback involverad i att féradla
fram klimatstabilt vete.

— Vi férsoker ta fram varvete-
linjer som &r stabilare och klarar
bade 6sregn och torka, berattar
hon.

Just nu sker en stor utveckling
pa tekniksidan. Nya selektions-
verktyg framf6r allt med direkt
urval pa arvsmassan, genomisk
selektion, ger mgjlighet till bade
effektivare urval och kortare
foradlingscykler.

—Vi kan koppla samman valdigt

goda data fér avkastning och
bakkvalitet och fa fram ett monster
for hur generna ser ut och titta pa
en korrelation, for att sedan leta
plantor med samma profil, sdger Bo.

DE SENASTE ARENS varierande vader
paverkar avkastningsférsoken,
och att odla fram tillrackligt
manga plantor for att kunna
testbaka tar manga generationer.
Aven hir ger den nya tekniken nya
mojligheter.

—Med hjilp av genetiska mar-
korer kan du ta ett bladprov och
fa en indikation fér hur egenska-
perna ér, och det kan byggas in
data fran flera ar och platser, sager
Pernilla Vallenback.

Lantménnen medverkar aven i
det statliga programmet for odlad
mangfald (POM), som vill frimja
langsiktigt bevarande av véra kul-
turvéxter. Bakom star bland annat

myndigheter, ideella organisatio-
ner och foretag. Bo Gertsson ar
representant i referensgruppen.

—Det &r ett lovvart program. Att
kulturarter ska tas tillvara och lag- :

ras pa ett effektivt satt men ockséa
kan anvéndas for nya sortpro-
gram, forskning och utveckling ar
en malséttning som vi virnar om,
siger han.

Programmet har lett till en
nationell genbank for vegetativt
forokade vaxter samt att manga
historiska sorter av bade trad-
gards- och lantbruksvaxter har
introducerats pa nytt.

—Kulturarterna ar spannande
fér kockar att laborera med. Men

den viktigaste delen for oss 4r den 1 Pernilla

¢ Vallenback
: Lantmdnnen
i vaxtfordadling

genetiska resursen som kan kom-
ma in i modern vaxtféradling. Den
nordiska genbanken, NordGen,

ar en fantastisk kélla till genetisk
variation, séger Bo Gertsson. @

i 1 Bo Gertsson
¢ Gruppchef,

¢ Lantmdnnen
i vaxtforddling

FOTO: CAMILLA CALMSUND / LANTMANNEN
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FRAMTIDENS MAT

Vad kommer vi att dta i framtiden? Vi har frdgat tre experter.

1. Vilka egenskaper tror du kommer vara extra viktiga i livsmedel om tio dr?

2. Vilken roll kan vaxtforddling spela i framtagandet av nya livsmedelsprodukter?
3. Ndmn ett lyckat exempel pa vixtforddling inom livsmedel!

Text Karin Janson

Framtidens mat ar bade

- i s "g .

EVA JOHANSSON
Yrke Group Manager Breeding, Yrke Docent vid institutionen fér Yrke Professor och programchef
Lantmdnnen, Svalév véaxtféradling, SLU Alnarp for Grogrund, SLU Alnarp
Halsoaspekter och functional food Jag tror att det kommer att vara Jag tror att avkastning kommer att
kommer att vara viktigt. Okningen viktigt med livsmedel som bade vara fortsatt viktigt och att den ar
av vaxtbaserade proteinkéllor kommer ar nutritionellt balanserade for varje kopplad till flera andra aspekter som
att fortsétta och férhoppningsvis ser vi individ och samtidigt smakar gott. att grédor ska klara klimatférandring-
en 6kad uppmaéarksamhet for svensk- ar, ha resistens mot sjukdomar, utdka-
producerat och dven en 6kad sjalvfor- Vaxtforadling kommer att ha en de hilsoegenskaper och sa vidare.
sOrjningsgrad. nyckelroll i utvecklingen av nya
livsmedel, for att kunna odla véaxter Vaxtforadling ar en nyckelkom-
Mycket stor roll. En satsning pa med goda egenskaper och god avkast- ponent for att vi ska klara av att
vaxtféradling kan ge en avkastning ning nir klimatet forandras. forsorja en vixande befolkning.
pa upp mot 30 ganger den ekonomis-
ka insatsen och ger en mdgjlighet att Det finns gott om lyckade exempel. Avkastningsokningen generellt har
ta fram 6nskvirda egenskaper som Det som har haft storst betydelse varit fantastisk om vi ser tillbaka.
hélsoaspekter och 6kad avkastning, pa i viarlden, om man ser till forsorjning Det finns ocksa manga lyckade exem-
ett kostnadseffektivt satt. och avkastning, ar foradlingen av pel pé resistensforadling, dar vi har
vanliga livsmedelsgrodor som vete, fatt bort skadegorare utan att behdva
Ett klassiskt skolboksexempel majs och ris. @ bekdmpa med kemikalier. Men det
ar nir den oonskade erukasyran gar lite upp och ner inom resistens,
foradlades bort i raps pa 70-talet. Utan ibland kommer skadegorare tillbaka i

den foradlingen ar det inte sdkert att muterad form. @
vi haft ndgon rapsoljeproduktion i
Sverige nu. Ett aktuellt exempel ar den
nyligen godkinda havresorten Active
som har sex till sju procent betaglu-
kaner, néstan dubbelt s4 mycket som
andra havresorter. ®

FOTO: CHRISTIAN ANDERSSON

FOTO: PRIVAT
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RECEPT

skorpor med havre

Hij: rtegoda ;'Q.}

]

Havreskorporna serverades till deltagarna i NORDIE'T-
studien vid Uppsala universitet. Studien visade att den
nordiska kosten har samma positiva effekt pa hjdrt-kdrl-
sjukdomar som medelhavskost. Dessutom ar de goda!

Recept Hjartemat Foto Jens Selvberg

Havrekliskorpor

40 skorpor
5 dl havrekli
5 dl vetemjol (extra hog glutenhalt)
3,75 dl vatten
0,75 dl rapsolja
25 g jast
2 msk socker
1 tsk salt
0,5 tsk hjorthornssalt

: SA HAR GOR DU
: 1. Los upp jasten i vattnet. Tillsétt olja,

socker och salt. Blanda hjorthornssalt
med havrekli och vetemjol. Arbeta ner
allt mjol i degspadet.

2. Arbeta lange (10 minuter) och kraftigt

i maskin.

3. Jés overtédckt 20—30 minuter.
i 4. Dela degen och rulla till 20 runda

bullar.

5. Jds pa plat cirka 40 minuter.
: 6. Gradda —dela sedan varje bulle med

en gaffel i tva halvor. Lagg halvorna
pa tva platar.

7. Rosta (en plat i taget) och torka

bada platarna samtidigt — tid och temp.
enligt nedan. e

i Grédda: 225 grader, 10 min

i Rosta: 200 grader, 7-8 min

i Torka: 75—-100 grader, luckan pd glént,
2-3 timmar
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Att ata havre dr bra for tarmen. Men vilken
instalining man har till havre beror bland annat pa
ens ursprung. Det dr i korthet tva av resultaten fran
det finldndska forskningsprojektet OATyourGU'T.
Fynden kommer att ligga till grund for framtida
utveckling av havrebaserade produkter.

Text Linda Swartz Illustration Lene Due Jensen

Ny
olle

at
aisa Linderborg ar asso-
cierad professor i mole-
kylar livsmedelsvetenskap
vid Abo universitet och

en av initiativtagarna till
projektet. Bakgrunden till projektet

var bland annat att konsumtionen av
havre i Finland hade férdubblats de
senaste tio &ren. Okningen hade enligt
Kaisa Linderborg flera orsaker. Havre
ar bevisat hélsosamt och anvéandbart i
manga livsmedel och eftersom méngder
av nya havrebaserade produkter hade
lanserats de senaste aren hade det blivit
enklare att 4ta havre som en del av varje

maltid. Dessutom dr havre en niarodlad
och klimatsmart ravara.

18 CEREALIER 3/20

—Viresonerade som sa att bade
inhemsk konsumtion och export av
foradlade havrebaserade livsmedel
skulle kunna 6ka dnnu mer, om vi
genom forskning 6kade kunskapen om
hélsoeffekter, sensorik och lagrings-
maéssiga egenskaper hos bade ravara
och livsmedelsprodukter, sager Kaisa
Linderborg.

1 PROJEKTET UNDERSOKTES tre omraden.
For det forsta vad konsumenter i
Finland och Kina har for preferenser
for havreprodukter och vilka sensoriska
kvaliteter de uppfattar. For det andra
undersoOktes vilmaende och funktionali-
tet i mage och tarm efter intag av havre,

navreforskning kan
produktutveckling

och for det tredje lagringsstabiliteten
hos havre i mj6l och dryck.

Studien gav ny kunskap om hur kon-
sumenter forhaller sig till halsoframjan-
de havreprodukter. Faktorer som paver-
kade hur férsokspersoner upplevde de
olika livsmedlen var hur bekanta de var
med havre och havrebaserade livsmedel
sedan tidigare, vad de i allménhet ansag
om nya livsmedel samt deras personliga
intresse for hilsa. Denna kunskap kan
ligga till grund for utvecklingen av nya
produkter for bade den europeiska och
den kinesiska marknaden.

—Finland och Kina ingick i studien
eftersom vi ville jamfora traditionella och
vaxande marknader. Att det blev just Kina



beror pa goda kontakter mellan Abo uni-
versitet och Jiangnan-universitetet nira
Shanghai. Vi har ett pagdende gemensamt
undervisningsprogram i livsmedelsveten-
skap, séger Kaisa Linderborg.

FOR STUDIER AV hélsoeffekter av havre
anvandes bade labbmodeller och hu-
manforsok. Tre olika in vitro-modeller av
matsmaltningen: tvd tunntarmsmodeller
som man maétte viskositet och gallsyra-
bindning i, samt en tjocktarmsmodell
som simulerade hur fibrer fermenteras
under tarmpassagen. Tva kliniska
humanstudier understkte sambandet
mellan havreintag och uppmaétt samt
upplevt vilbefinnande i mage och tarm.

I en av humanstudierna jamférdes
sjalvupplevd tarmfunktion efter intag av
glutenfri havre hos personer som lider
av celiaki, personer som étit glutenfritt

i minst ett ar och upplevde sig vara glu-
tenkénsliga (utan celiaki), samt personer
med normal tarmfunktion.

RESULTATEN VISAR ATT ren glutenfri havre
tolererades vl av alla tre grupperna.
Genom att inkludera havre i en glu-
tenfri kost naddes den nedre griansen
for rekommenderat intag av fibrer. Att
testpersonerna genom att dta glutenfri
havre fick tillrickligt med fibrer skulle
kunna vara en forklaring till en uppvisad
positiv effekt pa tarmfloran.

OATYOURGUT

Ar ett forskningsprojekt som initierades

av Kaisa Linderborg vid Abo universitet,
docent Tuula Sontag-Strohm vid Helsingfors
universitet, och docent Emilia Nordlund vid
VTT Technical Research Centre of Finland.
Projektet genomfordes 2017—2019. Finans-
ieringen pd 1,23 miljoner euro kom fran
Business Finland och enskilda finlindska
foretag.

Tarmhélsan undersoktes ocksa med
hjélp av sviljbara sonder. Man studerade
fysiologiska effekter av betaglukaner med
olika molekylvikt, samt innehallet av fytat
och bioaktiva fenolféreningar i havre. Den
hér studien ar inte 4nnu publicerad, men
resultaten indikerar att havreprodukter
har positiva effekter i bade tarmen och
resten av kroppen. Till exempel fungerar
fenolféreningarna som antioxidanter
vars hélsoeffekter inte bara mérks i
mage-tarm.

— Att vi lyckats etablera sambandet
mellan positiva biomarkorer i ma-
ge-tarm och havrekonsumtion stddjer
utvecklandet av nya havreprodukter, slar
Kaisa Linderborg fast. ®
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Detta ar FODMAP

En FODMAP-lista kan hjdlpa den med kdnslig mage att
undvika en eller flera mindre IGttsmdlta kolhydrater.

F

Fermenterbara
—innebdr att de
passerar tunntarmen
och bryts ner forst
i tiocktarmen péa
samma sdtt som
kostfiber.

O

Oligosackarider
— till exempel fruktaner
och galaktaner. Finns i
vete, rag, broccoli, kdl,
16k och baljvéxter.

Tjocktarm

Enzymer kan minska

ODMAP (fermenterbara

Livsmedel med hoga nivaer av FODMAP dr ofta rika DA ,
N ) . . } oligo-, di- och monosackari-
pa nyttigheter som kostfiber, vitaminer och mineraler, der och sockeralkoholer) &r
. ge . li indre lattsmalt
men kan samtidigt orsaka magproblem. Tillsatta Rolhydrater som ingir i on
enzymer kan vara l6sningen. Det visar en ny finldndsk rad livsmedel som cerealier, 10k, avokado,
. . N frukt och mjélkprodukter. De kan orsaka
f orsknin gssammansta [l ning. magknip, gaser och diarré och férvirra
symptomen vid vissa tarmsjukdomar.
Text Ebba Arnborg Illustration Johan Jarnestad Tidigare studier har visat att ett 1agt

intag av FODMAP kan foérbéttra sympto-
men vid IBS, Irritable Bowel Syndrome.
Vid allvarliga besvar provas darfor ofta
att utesluta livsmedel med héga nivaer
av FODMAP ur kosten, men det &r
problematiskt eftersom dessa livsmedel
ofta samtidigt ar rika pa nyttigheter, som
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D

Disackarider
— till exempel laktos.
Finns i mj6lk, yoghurt,

farskost.

M

Monosackarider
— till exempel fruktos. Finns
i Gpple, pdron, persika,
mango, konserverad och
torkad frukt, honung.

magknip

kostfiber, vitaminer och mineraler. Ett
intressant alternativ r darfor att i stéllet
minska mingden FODMAP i livsmedlen
sa att fler kan 4ta dem, nagot som kan
goras genom till exempel fermentering
som surdegsjédsning och groddning.

ALLRA EFFEKTIVAST AR dock att bryta

ner FODMAP med hjélp av enzymer,
konstaterar nu finska forskare vid
VTT, Technical Research Centre of
Finland. Jamf6rt med groddning och
fermentering ar anvindning av tillsatta,
skraddarsydda enzymer en snabbare,
mer specifik och mer lattkontrollerad
process. Dessutom kan sidoeffekter
som forandringar i smak, konsistens

och niringsinnehall undvikas. Biologisk
omvandling med enzymer paverkar
hoégst troligt inte heller méngden vita-
miner och mineraler i livsmedlet, enligt
forskarna, nagot som bade fermentering
och groddning kan gora.

Samtidigt, papekar forskarna, kravs
noggrann analys och optimering av
processen samt en utredning av vilka
FODMAP-nivaer som ar optimala i
kosten, for badde gemene man och olika
patientgrupper. Allt for att mojliggéra en
produktion av mat som ar saval nyttig
och god som snill mot magen. @

Kdlla: Nyyssold et al. Trends in food science
& Technology, 2020.

A

P

Polyoler — socker-
alkoholer som till exempel
sorbitol och mannitol.
Finns i Gpple, aprikos,
avokado, champinjon och
vissa sétningsmedel.

»And«/Och

»Jamfort med grodd-
ning och fermentering ar
anvandning av tillsatta,
skraddarsydda enzymer
en snabbare, mer speci-
fik och mer littkontrolle-
rad process.«
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UR MIN SYNVINKEL

Bréd och spannmadal gléms ofta bort ndr vi talar om
proteinskiftet. Det dr dags att vi lyfter fram brod som
ett enkelt sdtt att fa i sig protein i vardagen, menar
Maria Sitell, talesperson for Brodinstitutet.

GlOm inte brodet!

pannmalsprodukter ar, utan
konkurrens, vinnare i tiv-
lingen om mest bortglomda
livsmedel avseende protein-
innehall. Men lat mig fa borja
med fullkorn, som jag pastar motsvarar
Medelhavsomradets olivolja i hélsoef-
fekt. Trots att fullkorn toppar listan 6ver
livsmedel som forebygger ohilsa, dter vi
for lite. Tankarna gar ofta till annan mat
som vi borde 4ta mer av.

BEHOVET AV ETT proteinskifte ar centralt
och alla krafter som gor vegetabiliskt
protein mer tillgdngligt bor uppmuntras.
Men, bréd och spannmal férbises ofta
nér vaxtbaserat kommer pa tal.

Alla som kanner mig som yrkesper-
son vet att jag ar valdigt angelagen om
forskning och utveckling. Trots det
blir jag ibland stérd nér jag sitter pa
sammankomster som har vegetariskt
protein i fokus och befintliga produkter
inte lyfts fram. Begrepp som protein-
brod (med tillsatt protein) eller prote-
inpalagg i fokus reagerar jag pa. Sjalva
brodet da?

VID EN SOKNING av »proteinméngd« listas
de mest proteinrika livsmedlen per

100 gram pa ménga sajter. Inte helt
overraskande ligger fisk, fagel och kott
tillsammans med baljvéaxter i topp och
for denna mat funkar det bra att rdkna
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per 100 gram, det ar inte sa langt ifran
portionsstorlek.

Desto mindre anviandbart nér det
handlar om mat dir en portion kan
vara allt fran 20 gram till 300 gram. Vi
ar ett brodatande folk, da 97 procent av
hushallen koper brod (Kélla: GfK). Om
vi utgdr fran den mat som de allra flesta
ater var eller varannan dag blir listan pa
hur vi lattast far i oss bra protein véldigt
annorlunda mot de som anger mingd
protein per 100 gram.

4 skivor bréd (a 30 g) ger 14—18 gram
protein
2 glas mjolk/fil/yoghurt (a 2 dl)
ger 14 gram protein
1 portion atfirdiga baljvixter
(2150 g) ger 10—15 gram protein
14gg ger 7 gram protein

Och med smart kombination — som bréd
och mjolk —blir ju proteinkvaliteten
dessutom hog.

Brod och alla andra spannmalspro-
dukter ar inte bara det enklaste sittet att
4ta mer gront protein, det ar ocksa det
godaste. Hall fanan hogre!

Yol

aria Sitell

»Brod och alla andra
spannmalsprodukter ar
inte bara det enklaste
sittet att 4ta mer gront
protein, det dr ocksa
det godaste.«

Maria Sitell
Talesperson Brodinstitutet

Vill du publiceras under vinjetten
»Ur min synvinkel«? Mejla till e-post:
tidskriftenc@lantmannen.com

Cerealier ansvarar ej fér inskickat material.
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Fullkornseffekten studeras ur flera aspekter

Att det finns en tydlig koppling mellan
fullkornsintag och hélsa rader det ingen
tvekan om, men exakt hur fullkorn bidrar
till detta dr komplext. Det pagar mycket
spannande forskning inom omradet.

Text Lovisa Martin Marais,
Lantmannen R&D
ur fullkorn av rag, vete,
havre och korn paverkar
var hélsa har studerats i
flera projekt som finan-
sierats av Lantménnens
Forskningsstiftelse. Ett exempel ar
NORDIET, som visade att hdlsosam
nordisk kost, med ett stort inslag av full-
korn, har likheter med medelhavskosten,
med gynnsamma effekter pa saval
hjart-kérlhélsa som vikt. Fullkorn har
aven inkluderats i diabeteskost med po-
sitivt resultat. Forskarna ir eniga om att
forbattrad hélsa kan forklaras av fullkor-
nets hoga andel kostfiber och innehallet

av bioaktiva komponenter. En viktig
pusselbit for férstaelsen av »fullkorns-
effekten« dr ett nyligen genomfort projekt
dar finska forskare studerat fullkorn med
hjalp av explorativ metabolomik. De har
identifierat 285 &mnen som tillhér 13 olika
klasser av bioaktiva komponenter, med
kiand eller antagen hilsoeffekt.

MEN FULLKORNSPRODUKTER faller inte alla

i smaken. Darfor har flera stiftelse-
projekt studerat hur fullkorn kan fa

en battre smakprofil, till exempel har
fermentering och behandling med olika
mikroorganismer resulterat i en mildare

FULLKORN

Fullkorn innebdr att hela spannmdlskdrnan
finns med, antingen som hel kdrna, kros-
sad, valsad eller mald till ett mjol. Det som
definierar fullkorn @r alltsd inte att det Gren
specifik spannmalssort utan att alla delar
av kdarnan finns med i sina ursprungliga
proportioner.

smak hos rag. Méltning av spannmal har
aven visat att nivaerna av olika bioaktiva
komponenter okar.

FULLKORN AR AVEN en nyckelkomponent i
en hallbar och halsosam kost och med
relativt 14g klimatpaverkan och hog
néringstithet dr det en given spelare i var
framtida livsmedelskonsumtion.

Health Grain Forum och Whole Grain
Initative ar tva globala natverk dar
akademi och industri gemensamt arbetar
for att harmonisera begreppet fullkorn.
De har tagit fram en global definition av
fullkorn och etablerat den internationella
fullkornsdagen, den 19 november.

Men det finns fortfarande mycket att
lara om fullkornets effekter pa hélsan. Till
hosten kommer forskare vid Kopenhamns
universitet att studera hur konsumtion
av fullkorn tidigt i livet kan paverka
utvecklingen av livsstilssjukdomar. Sddan
kunskap blir ovarderlig att ta del av for att
ytterligare forsta fullkorns halsoeffekter. ®
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Resultat fran stiftelseprojekt

0 Vetebaserat lim
Méjligheten att
ersdtta dagens
fossilbaserade lim
med biobaserat vid tillverkning
av trapaneler har undersokts av
forskare vid Linnéuniversitetet.
Projektet visade att modifierad
vetestdrkelse har potential som
limingrediens. Viss forskning
dterstar innan det kan tas vidare
i kommersiellt bruk. @

Fiber ger
konsistens
Sidostrommar fran
kvarnindustrin

¢ innehaller ofta outnyttjade rester
¢ skjutkraften hos vetekdrnor.
i Skjutkraft &r ett matt pa froers

¢ av fiber, proteiner och bioaktiva
i amnen. Nu har forskare vid

i Helsingfors universitet visat att
innehdllet av specifika fiber i

i sidostrommar kan anvéndas for
: att skapa stabila emulsioner.
Detta kan i ndsta steg utnyttjas
for att skapa bra konsistens nér
{ man tar fram nya livsmedel. ®

formdga att gro och bilda plantor.
i Metoden kan fd stor betydelse vid

w Urval for
starka plantor
A Forskare pd SLU i

Alnarp har utveck-
lat en metod for att bestdmma

det urval som gors vid véxtforad-
i ling och har redan anvants for att
identifiera variation i skjutkraft

i iett material frén den nordiska

i genbanken Nordgen. ®

NTMANNEN / MARTEN SVENSSON

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 underséka 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 nyhetsvérde, vetenskaplig

¢ kvalitet och affdrspotential.

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
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