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Mejeritekniskt Arsmote, Lund, 23-24 oktober 2006

Functional Foods med mejeriperspektiv

Nyttigt och gott

Visst dr vara vanliga meje-
riprodukter nyttiga och goda.
Ingen i mejeribranschen be-
tvivlar det. Men pa arsmotet i
Lund fick vi aterigen klart f6r
oss det finns andra nyttiga
produkter. Denna gang med
nya spannande fakta och nya
intressanta bevis.

Atta tanke-
vickande fore-
drag om Func-
tional Foods

Moderatorn Kenneth Andersson pa frimsta binken.

fangade 45 med-
Pé drsmotestérhandlingarna Féreningens hemsida ar viktig | lemmars intresse
understrok foreningens ordfo- for informationen till medlem- i Kemikalias lo-
rande Jonas Svensson vikten av marna. Ulf Borgstrém presente- kaler i Lund.
att manga flera soker rade hemsidan. Han ef- Féreningens

Pengar finns. Men fore-
tagen maste stodja och

foreningens stipendier. (

terlyste idéer och forslag
hur hemsidan skall ut-
vecklas. Ulf piminde om

moten dr mojligen idag den
frimsta och enklaste formen
av fortbildning inom svensk

uppmuntra sina anstall- ;. _¢ att det finns mojlighet mejeriindustri. Arsmétet visa-
da till att soka. \ P att sitta in platsannonser. | de med all nskvird tydlighet
Jonas kunde infor- * \ . Bertll Wennberg frfin att kunskap kan férmedlas

mera om de senaste sti-
pendiaterna Anna Oliw

LCF informerade om att
deras medlemmar i fort-

effektivt och dessutom under
trevliga former som samtidigt

och Marie Soderstrom,
Skdnemejerier som
kommer att studera bioaktiva
komponenter i Australien och
Nya Zealand.

pas pa ett fruktbart samarbete.

sittningen far kallelse till
MTFs méten. LCF hop-

ar nitverksskapande.

Bjorn SigBjorn.

Man lever inte av mj6lk, smor
och ost allena. Det mottot brukar
foreningen folja pa arsmotesda-
garna. Dirfor f6ljdes arsmotet av
ett besok i Lunds Domkyrka in-
nan firden gick for en trevlig kvill
pa Ostarps Gistgivargard.

Den ir inte till de allra dldsta
av gistgivargardar. Gamle kungen

annat gistgiveri beldget vid Lun-
davigen i Arlow.

Arrendator de forsta femton dren
var faktiskt en faster till musik-
kinnaren Sten Broman. Hon fick
en rivstart pa sin verksamhet. Bara
under invigningen 1924 tjinade
hon in fem drsarrenden enbart pa
forsiljning av 61 och vatten. Under

Gustav VI Adolf invigde garden

den 24 augusti 1924 som hertig av Skane. Ostarp

andra virldskriget fungerade gar-
den som militirférliggning. Den forsta maj 1946

ar fran grunden ett gammalt gistgiveri utefter stora aterinvigdes gistgivargarden da nuvarande 4garna,

landsvigen som flyttades till den nuvarande plat-

familjen Vollmer, 6vertog den.

sen. Garden byggdes som en kopia av Kalinan — ett
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Seminariets moderator, Kenneth Andersson,
Skdnemejerier, ligger bak-
om flera av foretagets
Functional Foods-produk-
ter, bl a ProViva. Han in-
formerade om att just Lund
ar ett centrum for detta
produktomrdde och pape-
kade att det finns en allians
mellan mejeri och nirings-
fysiologi i Lund. Detta har
varit virdefullt i utveck-
lingen av Functional Foods. Kenneth betonade
ocksa vikten av att det finns ett riktigt regelverk,
som styr dessa produkter.

“Functional Foods i Sverige och EU - vad man
far sdga och vilken dokumentation krivs?” Om det-
ta talade professor Nils-Georg Asp. Som chef for
Swedish Nutrition Foundation (SNF) var han vil
insatt i regelverket.

Sverige var forst i virlden med att infora hilso-
pastaenden i mirkning och marknadsféring av
livsmedel, sade Nils-Georg Asp. Det skedde 1990.
Populirt kallas dessa regler “Egenétgirdsprogram”.

For nérvarande finns det nio hilsopastienden.
Ett exempel dr “Kost rik pa kalcium bidrar till
benuppbyggnad”.

Asp redogjorde ocksa for den EU-f6rordning
om hilsopastienden som kommer att tillimpas
fran den 1 juli 2007. Enligt forordningen blir en-
dast de hilsopastdenden som finns upptagna i ett
gemenskapsregister tillaitna. Under tiden som for-
slagen och ans6kningarna handliggs bedomer SNF
att pastdenden tillitna enligt egendtgirdsprogram-
met kan fortsitta att anvindas pa produkter som
marknadsfors i Sverige.

Swedish Nutrition Foundation har mycket in-
formation om detta omrade pa hemsidan:
http://www.snf.ideon.se/snf/hp_ft/index.htm.

Information om hélsopastdenden finns pa hem-
sidan http://wwwhp-info.nu.
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Under rubriken “Kan mjolklipider vara nytti-
ga?” presenterade professor Ake Nilsson, Univer-
sitetssjukhuset, Lund spannande fakta for de
mjolkdrickande ahorarna.

Det finns ménga “strong believers” i nirings-
branschen som hivdat att det mittade fettet i
mjolken ar skadligt. Nyare forskning visar dock att
mittat fett minskar det skadliga kolesterolet
(LDL).

Forindringar i kosten, sade Ake Nilsson, visar
att det finns en genetisk bak-
grund som styr kolesterolfor-
dndringar. Samma kostintag kan
ge helt olika halter av triglycerid
i blodet.

Far mjolkdrickare littare hjar-
tinfarkt? Nej, hivdade Ake.
Mjolkdrickande slar inte igenom
i 6kad frekvens av hjirtinfarkt.
Flera unders6kningar visar att
det inte finns nagon 6kad risk. Det dr snarare
tvirtom. Mjolk dr nyttigt.

Man spekulerar om varfér mj6lken har en
skyddseftekt. Bland det som nimns finns: kalcium,
okiind kolesterolsinkande faktor (masajer Kenya),
god tillvixt i unga ar ger skydd i édldre ar, polira li-
pider.

Ett av manga skyddande dmnen i mjélken ar
fosfolipiden sfingomyelin som sinker halten koles-
terol. Dessutom skyddar det mot tjocktarmscancer.

Ake Nilsson avslutade sitt foredrag genom att
hivda att pastidendet — slopa mj6lken i skolorna —
nirmar sig “det litta vansinnet”.

Kenneth kunde nojt konstatera att “vi som job-
bar med mjolk nu kan rita pé vara ryggar”.

Ulla Svensson, Arla Foods, berittade om
“Probiotisk forskning och produkter i Arla Foods”.

Arlas forsta probiotiska produkt, Dofilus, kom
rean i borjan pa 1970-talet. Pionjir da var Livia
Alm. Men utvecklingen gick vidare
och man 6nskade en egen bakterie.
Bland hundratals bakterier valde
man efter dessa kriterier: 6verlev-
nad i produkt och minniska samt
smak. Valet foll pa Lactobacillus
Casei F19.

Det ir jatteviktigt att det som
ar hilsosamt ocksa smakar bra,
sade Ulla. F19 ger dessutom bra
konsistens. En liten dos (matsked)
ger lika stor antioxidativ effekt
som 100 mg C-vitamin.

Dofilus
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Arla foods har gjort minga humanstudier. Det
visar sig att F19 finns hos 2 % av alla &ven om man
inte dter produkter med Lactobacillus Casei F19.
For tolk flest forsvinner F19 nér man slutat inta
den. Resultaten for tarmfunktion och vilbefinnan-
de ir bittre mjolktolerans och mindre gasbildning.

Man har ocksé konstaterat att intag av F19
minskar mingden av magsarsbakterien Heliobacter
Pyloni. Funderingar finns om syrade produkter i
allmidnhet ocksa har en effekt pa H. Pyloni.

Vad tinker man pa infor framtiden inom Arla
Foods? Forstaelse av mekanismen bakom hilsoef-
fekter och dokumentation av hilsoeftekter via hu-
manstudier 4r tva viktiga omrdden. Andra intres-
santa uppgifter ar: Kan probiotika kompensera
stress? Hur kommunicerar tarmfloran med tarmen?

Produktgruppchef Urban Fasth, Skdnemejeri-
er pratade om “Functional Foods ur ett marknads-
toringsperspektiv”. Hilsa dr en
kategori som dr i stark tillvaxt.
Pa ett ar omsitts 1,1 miljard kr.
Skdnemejerier har en stark posi-
tion inom denna produktgrupp.
Ett exempel pa framgangen ir
att ProViva haft 12 r av stindig
tillvixt. Fran 1200 ton 1994 till
13000 ton 2005. Hur nar man
sadan framgéing? Jo, genom tres-
tegsraketen.

For det torsta FF-produkter som ir sikra, hal-
sosamma, bekvima och positiva (smakar gott, luk-
tar gott, ser bra ut). For det andra kategoriarbete
dir det finns fyra kategoriprodukter: trafikbyggare,
vinstgenerator, transaktionsbyggare och spinnings-
skapare. Detta handlar om hur man skall placera i
butikshyllan. Till exempel var man placerar pro-
dukten med bést marginal.

For det tredje skall man utbilda handelns per-
sonal. Detta sker genom 1: ledningsutbildning, som
stirker butikens konkurrenskraft, 2: breddutbild-
ning, som vicker engagement hos hela butiksper-
sonalen, 3: kundkvill, som okar lojaliteten hos bu-
tikens kunder.

Skanemejerier vet ddrfor att man medverkar till
storre vinst for butiken. Var erfarenhet, sade Ur-
ban, dr att handeln dr med oss, hilsa 4r populirt,
kategoriarbetet rationaliserar utrymmet och meje-
riansvariga i butikerna vill veta mer om I6nsamhet.

Pa www.mejeriteknisktforum.org finns en pdf-
fil av foredraget. Se Verksamhet/arsmote.
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Professor Siv Ahrné, Institutionen fér livsme-
delsteknik, Lunds Universitet, berittade om “Pro-
Viva - ett levande livsmedel”. Redan 1987 startade
man att fermentera havre. Man satsade pa havre bl
a dérfor att det smakar bra. I arbetet med att vilja
ritt lactobacill var férutsittning-
arna att den skulle vixa pa havre
och dessutom ge en god smak.

13 frivilliga at en blandning
av 19 olika lactobaciller. Efter 11 &
dagar ir hela bakteriefloran i ma- |
gen utbytt. Fragan var om ndgon
av dessa bakterier dominerade
efter 11 dagar? Bist var Lactoba-
cillus plantarum 299y, som tal
vildigt laga pH. |

Faktum ir, sade Siv Ahrné, att
i traditionellt fermenterade livs- L
medlel som surkdl dominerar ! l
denna lactobacill. Saledes kan v
man siga att man med ProViva 3
gar tillbaka till naturen.

Men hur skulle man kunna
silja en fermenterad havrevilling? Skdnemejerier
nappade och bolaget Probi bildades. 1994 var man
klar med produkten ProViva. Framgéingen har varit
stor. Under 2006 producerade Lunnarpsmejeriet
360000 liter per vecka.

Mingder med studier visar att magen fungerar
bittre med regelbundet intag av ProViva. Med 4 dI
per dag vet man att gasproduktionen minskar hos
friska personer, detsamma och minskad smirta hos
personer med irriterad tjocktarm (IBS). Dessutom
forbittras den totalt mag-tarmfunktionen hos IBS-
personer. Ar 2003 godkindes ProViva som funk-
tionellt livsmedel. Man fick lov att anvinda hilso-
pastdendet “minskad gasbildning”.

Ett regelbundet intag med 4 dl per dag minskar
ett antal riskfaktorer for hjirt-kirlsjukdom som
LDL kolesterol och fibrinogen hos personer med
forhojda kolesterolvirden och hos storrokare.

Men man fortsitter att fundera 6ver flera egen-
skaper hos Lactobacillus plantarum 299v. De poly-
fenoler som finns i frukt och bir ir antibakteriella.
Lb plantarum kan bryta ned polyfenoler. Virk-
tabletten IPREN ir en fenyl-propionsyra. Lb plan-
tarum kan alltsa bilda “Ipren” nir den verkar ihop
med polyfenoler.

Siv Ahrné avslutade med att stilla fragan “Hur
vagar vi avsta fran ProViva?”.

Pa www.mejeriteknisktforum.org finns en pdf-
fil av foredraget. Se Verksamhet/arsmote.

i,

SIDA 3



Mikael Nilsson, teknologie doktor vid Lunds
Universitet pratade om mjolkens effekt pa krop-
pens insulinproduktion. Insulin r ett hormon som
hjilper cellerna att ta upp glukos. Mjolk har ett lagt
GI (Glykemiskt Index), ca 30. Diremot har mjolk
ett hogt IT (Insulin Index), dvs insulinrespons.
Vassledryck 6kar insulinresponsen hos diabetes-typ
2-diabetiker och underlittar glukoskontrollen hos
dessa.

“Vixtsteroler som kolesterolsidnkare” var titeln
pa foredraget av Leena Moriander, forsknings-
chef paTeriaka AB, Vanda, Finland. Leena har en
bakgrund fran Statens anstalt for mj6lkprodukter i
Finland, dir hon bl a arbetat med bedémning av
mejeriprodukter.

Teriaka AB ir ett dotterforetag till familjefore-
taget Paulig, som 4r en koncern inom livsmedels-
branschen. Pi kaffe har Paulig 60 % av marknaden
i Finland.

Teriaka fokuserar pa natur-
liga, sdkra och vetenskap-
ligt provade produkter.

|| Den kolesterolsinkande
sterolen Diminicol 4r en av
| dessa. Man har en patente-
rad mekanisk process for
att tillverka produkten.

| 4| Vixtsteroler dr naturligt
forekommande kompo-

|| nenter. Mekanism bakom
effekten dr att steroler
blockerar absorptionen av kolesterol i tunntarmen.
Sterolerna minskar 16sligheten av kolesterol i mi-
cellerna, som transporterar fettlosliga &mnen i
tunntarmen till blodcirkulationen.

Status i lagstiftningen 4r att det ir tillatet att
tillsdtta steroler till bl a mjolk, syrad mjolk, yoghurt
och ost. En effektiv mingd per dag ér 1,5-3 gram.
Detta sinker signifikant total kolesterol med 9 %
och LDL-kolesterol med 12 %, sade Leena.

Foretagets produkter finns idag i bl a PrimaLiv
Yoghurt Shot fran Skanemejerier och i matfettet
Benecol frin Raisio.

Pa www.mejeriteknisktforum.org finns en pdf-
fil av foredraget. Se Verksamhet/arsmote.
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Om “Funktionella havreprodukter” pratade
professor Rickard Oste, Oatly AB. Bakgrunden

till dessa produkter ér det

| som begrinsar marknaden

| for komjolk: avsaknad av
infrastruketur, religiésa syn-
sitt, tradition, mj6lkintole-
rans. 1963 upptickte ni-
ringsforskaren Arne
Dahlkvist i Lund den mycket

utbredda férekomsten av
laktosintolerans.

Under dren 1990-1993 ut-
vecklade Rickard Oste och
medarbetare en mjolkfri “havremjolk”. 1994 bilda-
des Ceba for att exploatera den patentskyddade
produkten. 2001 skapades varumirket Oatly. 2006
byttes foretaget namn till Oatly AB samtidigt som
den nya fabriken i Landskrona invigdes.

Tanken i utvecklingen var att ta fram en pro-
dukt med mjolkliknande egenskaper, men fri fran
laktos och mjolkprotein.

Idag omfattar produktsortimentet flera olika
havredrycker, pannkakssmet, glass, vaniljsas, “mat-
lagningsgradde”.

Havrets fordelar ér:

* Balanserat innehdll av fett, protein, kolhydrater

* Innehdller kostfiber

* Unik fettsammansittning

* Naturliga antioxidanter

* Viktiga vitaminer (E-vitamin, folacin, m. fl.)

* Nordisk groda, svensk kvalitet i toppklass

En studie har visat, sade Rickard Oste, att 9 av
10 “non-dairy” konsumenter f6-
redrar Oatly framf6r rismjolk bl a
pé grund av smaken. Oatlys pro-
dukter 6verskrider minimigran-
sen pa fiberinnehll som ér 3,5 g
per 1000 kJ.

Man exporterar till 20 linder
och under 2006 kommer produk-
tionen att bli ca 9 miljoner kg.
Det ir en 6kning pa 1000 % se-
dan starten 1996.

Pa www.mejeriteknisktforum.org finns en pdf-
fil av foredraget. Se Verksamhet/arsmote.
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Klackvagen 19
856 53 Sundsvall

Tel. 060-17 52 80
Fax 060-15 77 40

Mobil 070-64 00 528
E-post: info@milkum.se

www.milkum.se
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www.savemilk.info
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