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Sammanfattning

Trots att utbudet av vegetariska produkter okar i Sverige, dr andelen produkter baserade pa
svenskodlade baljvaxter i nuldget 1ag. Soja ar en vanligt forekommande ravara, men &r ofta
importerad. De baljvéxter som framst odlas i Sverige &r olika former av drter samt akerbonor. Dock
avsitts merparten av baljvaxtproduktionen till djurfoder.

Tack vare sitt mangsidiga innehdll av bl.a. protein, fibrer och vitaminer kan baljvixter ses som
ndringsrika ravaror. Deras anseende och anvindning tycks dock vara relativt 1ag i Sverige. Med
denna outnyttjade potential som motiv, var syftet med detta arbete att undersoka vilka baljvéxter
som idag odlas i Sverige for humankonsumtion, i vilka produkter dessa ingér i samt att utforska
mdjligheterna respektive utmaningarna med framtida produktutveckling.

For att besvara fragestéllningarna genomfordes litteraturstudier baserade pa tidigare forskning, men
dven kvalitativa intervjuer med aktuella aktdrer inom &mnesomradet. Det framkom att de baljvaxter
som huvudsakligen odlas till livsmedel bl.a. var olika é&rtsorter samt bruna bonor liksom
nytillkomlingar sd& som lupin och é&kerbona. Dessa ingar i ett fital produkter pa den svenska
marknaden, men eftersom konsumenter efterfragar allt mer vegetariskt och lokalproducerat finns
potential att inkorporera mer inhemska baljvaxter i framtida produkter.

Hinder for att oka andelen produkter pa baljvixter dr dels att de behdver processas for att
forekomsten av antinutritionella faktorer skall reduceras, men dven for att funktionella ingredienser
sa som m;j6l och proteinisolat skall erhéllas. Det krédvs vidare 6kade satsningar i féradlingsledet med
inhemska anldggningar for att kunna processa baljvaxtravaran. Likasa framkom att kommunikation
mellan konsumenter, producenter samt industrin dr avgérande for att utveckling av nya livsmedel
skall vara mojlig i storre omfattning.

Nyckelord: svenskodlade baljvéxter, ndring i baljvixter, odling av baljvixter, baljvixters
miljépaverkan, antinutritionella faktorer, sojabénan, gulirt, gradrt, gréna drtor, lupin, linser,
fababéna, bruna bonor, extrahering, extrudering, forddling, konsumentattityd



Abstract

Although the supply of vegetarian products is increasing in Sweden, the proportion of products
based on Swedish grown legumes is currently low. Soy is a common raw material but is often
imported. The legumes that are mainly grown in Sweden are different varieties of peas and field
beans. However, the majority of the legume production is devoted to animal feed.

Thanks to its versatile content of, for example, proteins, fibers and vitamins, legumes can be
considered as nutritious raw materials. However, their reputation and use seem to be relatively low
in Sweden. With this unutilized potential as motivation, the purpose of this study was to investigate
which legumes are currently grown in Sweden for human consumption, and which products are
produced from them. In addition, opportunities and challenges for future product development have
been explored.

Literature studies were conducted based on previous research, as well as qualitative interviews with
current actors in the area. It emerged that the legumes mainly grown for food were, among others,
various pea varieties and brown beans as well as the relatively new legumes such as lupine and faba
beans. These are included in a few products on the Swedish market, but since consumers are
demanding more vegetarian and locally produced, there is a potential to incorporate more domestic
legumes in future products.

Challenges of increasing the proportion of legumes in products are that the legumes need to be
processed, partly to reduce the presence of antinutritional factors, but also to obtain functional
ingredients such as flour and protein isolate. This requires increased investments in the processing
stage including domestic facilities. In addition, communication between consumers, manufacturers
and the industry seem to be fundamental for development of new products on a large scale.

Keywords: Swedish-grown legumes, nutrition in legumes, legume cultivation, environmental impact
from legumes, antinutritional factors, soybean, yellow pea, gray pea, lupine, lentils, faba beans,
brown beans, extraction, extrusion, processing, consumer attitude.
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1. Inledning

1.1. Bakgrund och problemformulering

Med en vixande befolkning dr behovet av livsmedel en stidndigt aktuell fraga. Det
giller inte bara att producera mer livsmedel, utan nya och mer héllbara alternativ
maste dven till. Framforallt dr hallbara proteinkédllor av intresse dé efterfragan i
virlden pa animaliskt protein berdknas fordubblas till ar 2050 (Henchion et al.
2017). Som en konsekvens av den Okade efterfrdgan fortsétter belastningen pa
animaliesektorn oka globalt. Detta beror pa trender sa som urbanisering och
stigande inkomster 1 kombination med befolkningstillvixten (WHO, u.a).

I jamforelse med det globala genomsnittet dter svensken i snitt dubbelt s& mycket
kott (Naturskyddsforeningen, u.d) och sedan 1960 har kottkonsumtionen per capita
1 Sverige okat med 73 % (SCB, 2017a se Roos et al. 2018). Under de senaste tio
aren har dock konsumtionen sjunkit (Jordbruksverket, 2020). R66s et al. (2018)
redogor for ett scenario dir den svenska kottkonsumtionen reduceras med 50% och
ersitts med inhemskt odlade baljvaxter. Att halvera det genomsnittliga dagliga
intaget av kottprodukter per capita pd 110 g till 55 g och substituera den andra
halvan med 55 g kokta baljvixter skulle innebdra bade miljé-och hilsovinster. Detta
da baljvaxter har lagre klimatpaverkan dn animalier, samtidigt som halveringen
innebdr en minskning av bl.a. rott kott, vilket dirmed skulle ga i linje med
Livsmedelsverkets rekommendation med maximalt 500 g rott kott per vecka
(Jordbruksverket, 2020).

Vad avser svensk vixtodling avsitts omkring 70% for odling av foder, 20% for
livsmedel och den 6vriga andelen for produktion av bl.a. brinsle och sprit (LRF,
2016). Av den totala baljvixtproduktionen 2019, som frimst bestod av dkerbona
och artor, gick 80% som djurfoder (R66s, 2020). Pa Sveriges totala jordbruksareal
odlades samma ar baljvaxter pa cirka 1,5% (Jordbruksverket, 2019). Lektorn Georg
Carlsson 1 odlingssystemsekologi samt Erik Steen Jensen professor 1
lantbruksvetenskap pa SLU, menar att det finns kapacitet att 6ka odlingen av bl.a.
bonor och drtor pa Sveriges dkerareal for anviandning i livsmedel. De menar vidare
att delar av den areal som i nuldget avsetts for spannmalsodling till djurfoder kan
ersittas for odling av baljvixter till livsmedel (SvD, 2019).

Detta &r idag hogst aktuellt da det finns en rad olika forsknings- och
utvecklingsprojekt gillande baljvixter som livsmedel. Aven den svenska
livsmedelsstrategin till 2030 som bl.a. syftar till att frimja en inhemsk, innovativ
och héllbar livsmedelsproduktion kan motivera en satsning pa mer svenskodlade
baljvaxter. Detta i kombination med det raddande proteinskiftet innebér att
utveckling av nya produkter baserade pa svenska baljvaxter tycks vara ritt i tiden.
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1.2. Syfte och avgransningar

Syftet med detta arbete 4r att sammanstilla och presentera information om
svenskodlade baljvixter som livsmedel. Inledningsvis undersoks 1 vilka produkter
som dessa baljvéxter ingdr 1 samt appliceringen av olika processtekniker. Sedan
utforskas potentialen respektive svarigheterna med framtida produktutveckling av
baljvixterna. Foljande fragestéllningar utreds:

o Vilka baljvéxter odlas idag i Sverige for humankonsumtion, vad har de for egenskaper
och funktion i livsmedel och i vilka produkter ingar de i?

o I vilken form och i vilka livsmedel kan baljvéxter inkorporeras i framtiden?

o Vilka mojligheter och utmaningar finns for utveckling av nya livsmedel pa
svenskodlade baljvaxter?

I detta arbete avgrinsas ordet baljvéxt till att omfatta dtbara fron 1 Fabaceae -
familjen for humankonsumtion, med fokus pa protein. Exempel ges pa nagra
vanligt forekommande baljvéxter som odlas 1 Sverige och dess produkter.

Med baljvaxtprodukt menas de produkter dir baljvaxter i ndgon form (farska,
torkade eller kokta) inkorporeras som hel révara eller som t.ex. mjol. Baljvixter 1
form av foder liksom extrahering av olja fran baljvaxter avhandlas e;j.

1.3. Metoder

1.3.1. Litteraturstudier

For att fi4 en Oversikt Over tidigare samlad kunskap och forskning inom
amnesomradet, har litteraturstudier genomforts. Framst har vetenskapliga artiklar
och rapporter fran databaser s& som PubMed och WebofScience anvints dé dessa
har ett akademiskt forhallningssitt och publicerar granskat material. Aven
Livsmedelsverket, Nationalencyklopedin samt Jordbruksverket har wvarit av
betydelse for fakta- och statistikunderlag, liksom digitala seminarier dir olika
sakkunniga som t.ex. forskare och foretagare uttalat sig inom dmnesomradet.

1.3.2. Intervjuer

Som komplettering till de teoretiska litteraturstudierna har kvalitativa telefon- och
mailintervjuer genomforts med aktdrer inom &dmnesomradet. Det kvalitativa
perspektivet som bl.a. innefattar interjuver, studerar hur minniskan uppfattar och
tolkar den omgivande verkligheten (Backman, 2008). Da detta arbete belyser ett
dmne som bl.a. utforskar ett framtida scenario gédllande utveckling av nya livsmedel
bedomdes intervjuer relevant att inkludera. Intervjusvaren var vardefulla di de givit
insikter inom &mnesomradet som litteraturen ej belyst. Vid urval av
intervjudeltagare var malet att finna personer med varierad bakgrund och
kompetens for en bredare helhetssyn. En nirmare presentation av
intervjupersonerna redogdras for 1 kapitel 3.
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2. Litteraturgenomgang

2.1. Allmanna fakta om baljvaxter, projekt och aktorer

Baljvéxter dven kallade artvixter tillhor vaxtfamiljen Fabaceae som innefattar
omkring 20 000 olika arter av orter, buskar och tridd. Efter grasfamiljen Poaceae
utgor baljvéxter den nést viktigaste familjen 1 den manskliga dieten (McGee, 2004).
De ar kulturvéxter som fran odlingens begynnelse haft stor betydelse. Redan 1 bl.a.
Gamla testamentet ndimns bondbdnan som ingrediens 1 mjol (Kraft, 1990) och 1
Sverige har denna bona odlats sedan bronsaldern (Olsson, u.d). Genom att integrera
baljvaxter 1 det svenska jordbruket under 1800-talet 6kade skordarna tack vare
baljvaxternas formaga att 6ka kviveinnehallet i jorden. Mer djurfoder kunde da
odlas pa dkern. Djuren i sin tur gav mer godsel, vilket ytterligare genererade storre
skordar. Sverige kunde ddrmed losa sina davarande forsdrjningsproblem
(Naturskyddsforeningen, u.d). Med tiden kom baljvixter att bli en del av den
svenska husmanskosten med exempelvis ritter som bruna bonor med fldsk samt
artsoppa.

Baljvixter aterfinns geografiskt med stor spridning runt om 1 vérlden och frodas 1
maénga olika varierade miljoer. Utmérkande for dessa véxter ar att deras frukt bestar
av en balja i form av en kapsel, en not eller en ledfrukt vilka innehaller dtbara fron
(Olsson, u.d). De har dessutom ett brett anviandningsomrade fran djurfoder och
tradgérdsvaxter till livsmedel. I Sverige anvdnds majoriteten av de svenskodlade
baljvixterna till foder (Furu, 2020). Géllande livsmedel innefattas bl.a. &rt-, bon-
och sojabonssliktet. Som ravara séljs de i farsk-, fryst-, torkad- eller konserverad
form och i livsmedel ingar de som ingrediens i hel- och halvfabrikat (Tidaker,
2020). Storre delen av de baljviaxter som konsumeras 1 Sverige dr importerade fran
bl.a. Kina och Kanada (Ekqvist et al. 2019). Vidare ar den svenska konsumtionen
av baljvéxter forhallandevis lag pa cirka 1,9 kg per capita per ar, medan den i t.ex.
Grekland och Italien dr pa cirka 4,8-5,6 kg per capita per ar (Ferawati et al, 2019).

Vad giller odlingen av baljvaxter 1 Sverige sker den frimst i Sydsverige, vistra
Gotaland, pd Oland och Gotland dér klimatet och jordménen #r gynnsam for
baljvaxter. Enligt Jordbruksverket kan de baljviaxter som odlas i Sverige indelas 1
tre grupper: drter och akerbonor m.m., konservérter samt bruna bénor. Den forst
namnda gruppen stod ar 2019 for 89 % av den totala svenska baljvéxterarealen
(Jordbruksverket, 2019). De vanligaste svenskodlade baljvixterna {or
humankonsumtion &r grona drter samt bruna bénor (Furu 2020). Under senare ar
har odling av gamla kulturarvssorter sdsom Gotlandslins och Rattviksart
aterupptagits. Detta dr sorter som i Sverige odlats under arhundranden, men som
varit pa vég att utrotas. En odlingsmissig fordel med kulturarvssorterna dr deras
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goda anpassning for svenska forhallanden, vilket gor att de kan odlas 1 stort sett
over hela landet. Dock ar de inte alltid kompatibla med dagens moderna och
rationella odlingssystem (Carlsson, 2012). Vidare som en konsekvens av det 6kade
intresset for nya exotiska baljvéxtsorter sd som kidney- och borlottibonor,

har sedan 2014 inhemsk odling av sidana paborjats pa bl.a. Oland och i Skéne
(Ingvarsson, 2014). En stor producent av svenskodlade baljvixter dr bl.a. den
ekonomiska foreningen Kalmar-Olands Tridgardsprodukter (nedan KOTP), vilka
levererar sina baljvixter till grossister och livsmedelsforetag. T.ex. sdljer
Lantminnen Cerealia via sitt varumirke GoGreen bl.a. torkade samt fardigkokta
baljvixter frin KOTP. Aven det svenska foretaget Nordisk Ravara samarbetar med
flertalet odlare runt om i1 Sverige vilka bl.a. odlar értor, linser samt kulturarvssorter.
Dessa siljs 1 torkad eller fryst form hos utvalda grossistkedjor och mindre lokala
butiker.

Angaende pagaende projekt dr "New Legume Foods” ett projekt mellan flertalet
aktorer bl.a. forskare fran SLU, Linnéuniversitetet och Jonkdping International
Business School (nedan JIBS) samt foretagen Orkla Foods, Fazer och Oatly. Aven
Kalmars och Skénes landsting liksom KOTP #r involverade. Projektet syftar till att
utveckla miljovanliga och proteinrika produkter fran inhemskt odlade baljvéxter.
Vidare bedriver Axfoundations ”Framtidens projekt” tillsammans med lantbrukare,
forskare och kockar. Pa deras testgard Torsaker gérd, odlas bl.a. olika proteingrodor
for utveckling av vegetariska produkter samt foder. Fran girdens odlade sotlupin
och &kerbdna har med gréirt frin Oland en baljviixtfirs tagits fram som idag siljs
via Axfoods varumirke Garant.

2.2. Baljvaxter i odlingen

Inom jordbruket spelar baljvixter en viktig roll 1 vixtfoljden. Via deras rotknolar
dar Rhizobium-bakterier lever sker kvavefixering, d& bakterierna omvandlar luftens
kvévgas till ammoniak. Denna symbios forser bakterierna med energi i form av
kolhydrater medan véxten tillfors kvdve i en upptagbar form (NE, u.d). Kvivet i sin
tur inkorporeras till bilandet av aminosyror. Kvavefixeringen minskar behovet av
kvivegodsling, vilket 1 sin tur reducerar risken for overgédning (Sundén, 2014).
Tack vare baljvixternas forfruktseffekt forses dven efterfoljande groda med en del
av kvévet fran den nuvarande baljviaxten. Jordbruksverket har dven via faltforsok
observerat en Okad spannmaélsavkastning pa 0,5-1 metrisk ton per hektar da
spannmal odlats efter baljvaxter (Jordbruksverket 2016 se R60s et al. 2018). Vidare
fungerar baljvixter d4ven vdl som avbrottsgrodor vilket dr positivt for att minska
problem med vixtsjukdomar och ogris (Kirkegaard et al. 2008). Baljvixternas
blommor lockar dven till sig pollinerare vilka bidrar med ekosystemtjanster for ett
rikare odlingslandskap (Kopke & Nemecek 2010 se R66s et al. 2018).
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Trots dessa fordelar finns 1 Sverige vissa begransningar for en mer utbredd
baljvixtodling. Detta d& baljvixter kréver tidiga varar och torra hdstar. Darfor odlas
baljvixter, som tidigare nimnts frimst i Sydsverige, vistra Gétaland, p4 Oland och
Gotland medan odling i norra Sverige utgér ett hinder for bl.a. frostkidnsliga
tradgérdsbonor (Fogelberg 2008 se Nilsson 2010). Baljviaxtodling forknippas dven
med en del risker. Forst och framst finns risk for skadeangrepp. T.ex. kan ndmnas
vaxtskadegorare som drtvecklare vid odling av matirt, eller bonsmyg vid odling av
akerbonor. Baljvéixterna dr dven kénsliga mot vissa jordburna svampsjukdomar
t.ex. drtrotrota som angriper art och linser samt rotréta som angriper bl.a. dkerbona
och linser (Andersson, 2018). Dérfor rekommenderas att endast odla baljvéxter vart
sjunde eller attonde &r i vaxtfoljden. En annan risk vid regniga &r ar att framforallt
bonor ej nar fullstindig mognad vilket leder till forlorade skordar (Linnskog Rudh,
2018).

2.3. Baljvaxters naringsinnehall

Utifran Livsmedelverkets livsmedelsdatabas (2020a) har en sammanstillning gjorts
av ett antal vanligt forekommande baljviaxter som konsumeras 1 Sverige och dess
néringsinnehall per 100 g (se bilagetabell 1).

Baljvixter har en god sammanséttning av bdde mikro- och makronaringsdmnen.
Fore kokning, 1 torkad form innehaller baljvixter nistan likvéardigt med protein som
kott och fisk (Baljvaxtakademin, u.d). Framforallt utmirker sig sojabénan med sitt
hoga proteininnehéll. Under kokning tas dock vatten upp av ramaterialet vilket
minskar energiinnehéllet per viktenhet och darmed néringsinnehéllet. T.ex. blir
proteininnehdllet mellan 8-12 gram per 100g (se bilagetabell 1). Vad géller
aminosyrasammansdttning, med undantag for sojabonan, saknar baljvéxter vissa
essentiella aminosyror och har generellt brist pd de svavelrika aminosyrorna
metionin och cystein. Dock innehaller de aminosyran lysin och fungerar darfor som
ett komplement till spannmal som saknar denna aminosyra (R60s et al. 2018).

Baljvéxter dr dven en god kélla till kostfibrer. Det hoga fiberinnehallet, 1 form av
resistent starkelse, bidrar till ett 1agt glykemiskt index vilket leder till en langsam
blodsockerhdjning (Fujiwara et al. 2017). Detta dr fordelaktigt for att forhindra typ-
2-diabetes samt hjdrt-och kirlsjukdomar. Kostfibrerna minskar dven risken for
tjocktarmscancer och bidrar till méittnadskinsla. Gillande fettinnehallet &r det
generellt 14gt, med liten andel méttade fettsyror (se bilagetabell 1). Dock avviker
sojabonor och kikértor med ett hogre generellt fettinnehall pa 18% respektive 5%
fett. Vidare &r baljvixter naturligt rika pa en rad vitaminer bl.a. folat (vitamin B9),
som flera idag har for 14gt intag av (Livsmedelsverket, 2020b). De innehaller likasé
en rad mineraler bl.a. jirn, magnesium och kalium. Trots sitt goda jarninnehall
bestar baljvaxter tillskillnad fran animalier av icke-hemjarn. Denna form av jarn
har kroppen svérare att tillgodogora sig. Bl.a. himmar fytinsyra som naturligt
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forekommer 1 baljvixter jarnupptaget, men genom intag av c-vitaminrika livsmedel
kan upptaget 6ka (Livsmedelsverket, 2020c).

Utover sitt néringsrika innehall har baljvixter framforallt bonor, sa kallade
antinutritionella faktorer (ANF) som ar en del av vixtens skyddsmekanism. Dessa
hidmmar olika biologiska funktioner s& som minskad niringsabsorption samt
digestion av protein och stirkelse (Shi et al. 2018). Exempel pd ANF é&r bl.a.
lektiner, saponiner och a-galaktosider. Vid otillrdcklig tillagning av baljvéxter kan
lektinerna orsaka diarré och magsmaértor, medan saponiner bidrar till bitter smak.
a-galaktosider som dr en grupp oligosackarider kan ge upphov till gasbildning.
Detta beror pé att sackariderna inte hydrolyseras eller absorberas 1 tunntarmen utan
istillet fermenteras av bakterier 1 tjocktarmen (Muzquiz et al. 2012). Genom bl.a.
blotlaggning och kokning av baljvéxterna kan emellertid problemen med de ANF
minskas. Under senare ar har dock vissa positiva hélsoaspekter vid intag av en viss
mingd ANF pavisats. Lektiner kan bl. ha anti-tumoreffekt eller fungera som
antioxidanter mot fria radikaler (Luna-Vital et al. 2015) medan oligosackariderna
fungerar som prebiotika for tarmflorans mikroorganismer (Sparvoli et al. 2016).

Fortsittningsvis kan baljvixter dven orsaka allergier, framforallt jordnotter och
sojabonor. Likasa &drtprotein och lupin som ingér i vissa livsmedelsprodukter kan
utgora en allergirisk (Livsmedelsverket, 2019a). Favism ar vidare en genetisk
akomma som vid intag av favabona orsakar yrsel, trotthet och ryggvirk hos
individer som lider brist pd G6PD-enzymet (Hogling & Unge, 2013).

2.4. Baljvaxters miljopaverkan

Produktionen av livsmedel, animalier som vegetabilier, 4 en kélla till
vaxthusgasutslapp. Storleken pa utsldppen varierar emellertid beroende pa
produktionssystem samt produkt. Produktionen av animalieprodukter orsakar
generellt storre vixthusgasutsldpp med storre klimatpaverkan per kg produkt, i
jamforelse med odling och produktion av vegetabilier s som baljvixter (R60s et
al. 2013). T.ex. ger notkott 1 medelvarde upphov till 26 kg CO» e/kg produkt vad
giller benfritt kott (Cederberg et al. 2009 se Roos 2012), medan baljvaxter 1
medelviarde orsakar 0,7 kg CO, e/kg produkt som torkad vara. Inom
baljvéixtkategorin finns dock viss variation vad géller klimatpaverkan dir gula artor
ar pa den nedre gransen medan importerade och konserverade bonor ér pa den dvre
griansen (Lagerberg-Fogelberg, 2008; Nemecek 2011, se Roos 2012). Sérskilt 14g
klimatpaverkan har torkade baljvixter och de inhemskt producerade som tillagas 1
hemmet och ej processas (Lagerberg-Fogelberg, 2008).

Svensk baljvixtodling har vidare fran miljosynpunkt visat sig ha ldgre anvandning
av bekdmpningsmedel jaimfort med t.ex. Kina, vilket dr det mest forekommande
ursprungslandet for baljvixter 1 svenska livsmedelsbutiker (Ekqvist et al. 2019).
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Den begransade anvindningen av bekdmpningsmedel i det svenska jordbruket kan
bl.a. forklaras av det kallare klimatet vilket leder till lagre svamp-och insektstryck
(Nordborg et al. 2017). Aven det svenska jordbrukets tillimpning av varierade
vaxtfoljder ar en forklaring (Ekqvist et al. 2019). En ytterligare miljoaspekt att
beakta &r att baljvaxter kan lagras under en langre tid vilket bidrar till minskat
matsvinn (Livsmedelsverket, 2019b).

2.5. Applicering av processtekniker pa baljvaxter

For att forbattra den naringsmassiga kvalitén hos baljvéxter krivs att de genomgar
vissa tekniska processer. Detta for att frimst eliminera de ANF och diarmed oka
tillgdngligheten samt upptaget av ndringsdmnen innan de konsumeras (Hajos &
Osagie, 2004). Som ett forsta steg sker ofta blotliggning vilket underlittar
borttagning av baljvéxternas froskal. Detta forkortar dven efterféljande kokning och
en del ANF frigérs 1 blotliggningsvattnet. Vidare tillimpas olika fysiska-,
biologiska- och virmeprocesser (S.M.F Bessada et al. 2019). De fysiska innefattar
bl.a. skalning vilket 0kar koncentrationen av protein dé skalet bestdr av 69%
cellulosa (Tosh & Yada 2010 se Arntfield & Maskus 2011). Skalning forbéttrar
aven baljvaxtfroets smak dd& ANF som finns i skalet och som kan bidra med bitter
smak avldgsnas. Varmebehandling med vatten s.k. hydrotermisk behandling sénker
de ANF halterna och leder till bittre matspjidlkning av bl.a. baljviaxternas protein
och fett (SLU Future Food, 2018). Rostning och stekning &r likasd former av
viarmebehandlingar som sénker innehdllet avn ANF samt forbéttrar smaken
(Tharanathan & Mahadevamma, 2003).

Tillampning av biologiska processer pa baljviaxter innefattar t.ex. groddning,
enzymatisk hydrolys och fermentering. Vid groddning minskar det ANF innehéllet
samtidigt som néringsinnehéllet av bl.a. vitaminer 6kar. Detta beror pé att froet
genomgar en enzymatisk aktivering som innebdr nedbrytning av niringsreserver
(Vijayaraghavan 1981 se Tharanathan & Mahadevamma 2003). Under SLU Future
Foods seminarie Mer baljvdixter pd dkern och tallriken - hur kommer vi dit? namnde
forskargruppen Witthoft et al. frdn Linnéuniversitetet hur folatinnehallet i
baljvixter fordubblades om de groddade dem innan konservering jamfort med
traditionell konservering utan groddning. Aven nir de bakade kex dir en fjérdedel
av det vanliga mjolet ersatts med groddat kikartsmjol blev folathalten 1 kexen
femfaldigad (SLU Future Food, 2018). Fermenterat mjol fran kikértor och ékerbona
som anvinds som ingrediens i bl.a. pasta och bakverk har visat sig ge okad
smiltbarhet av proteiner. Detta da fermenteringen resulterar 1 enzymatisk hydrolys
av proteiner till mindre peptider och aminosyror (Chandra-Hioe et al. 2016).
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2.6. Baljvaxters egenskaper som ingrediens i livsmedel

Baljvixter kan inkorporeras i livsmedel som hel révara eller i bearbetad form t.ex.
mjol. For att erhélla baljvaxtmjol mals torra baljvixter med en kvarn. Sedan
appliceras torrfraktionering for att separera mjolets olika fraktioner s& som protein
och stirkelse. Detta innefattar bl.a. vindsiktning, en malningsteknik som med hjélp
av luftstrommar sérskiljer olika fraktioner i mjolet beroende pa storlek och densitet.
T.ex. kan separation goras mellan protein med 14g densitet, fran starkelse med hogre
densitet (Boye et al. 2010). For extrahering av proteinisolat fran baljvaxtm;jol dr den
vanligaste metoden vatfraktionering med s.k. alkalisk extraktion. Forst justeras pH
till runt 8-11 eftersom proteinernas 16slighet &r som storst inom detta intervall.
Direfter sker proteinutféllning vid den isoelektriska punkten omkring pH 4,5-4,8
(S.M.F. Bessada et al. 2019). Slutligen sker

centrifugering for att koncentrera proteinet. Fordelen med metoden ar att ett hogt
proteininnehéll pa omkring 80% eller mer erhélls (Lam et al. 2018). Dock atgar mer
energi och vatten jamfort med t.ex. vindsiktning (A.G.A. Sa et al. 2019).

Utvinning dvs. extrahering av proteinisolat dr av betydelse d& det kan anvindas som
funktionell- eller ndringsméssig ingrediens. Proteinerna har forméga att bilda geler
samt stabilisera emulsioner och skum (Phillips & Williams, 2011). I livsmedel
fungerar darféor proteinerna som  emulgerings-, stabiliserings-  eller
fortjockningsmedel. De tre vanligast forekommande proteinerna i baljvéixter ar
globuliner, albuminer och gluteliner. Dir de forstndimnda utgdér omkring 70%
(S.M.F.Bessada et al. 2019). Genom att tillampa olika processtekniker kommer
strukturella fordndringar ske hos proteinerna, vilket kommer paverka deras
funktionella egenskaper (Boye et al. 2010 se S.M.F.Bessada et al. 2019). Med
funktionell egenskap menas de kemiska- och fysikaliska egenskaper som kan
paverka hur proteiner upptrader i olika livsmedelssystem under t.ex. bearbetning
och beredning (S.M.F.Bessada et al. 2019).

En strukturell fordndring hos proteinerna sker exempelvis vid framstillning av
texturerade livsmedel. Detta ar livsmedel som till bl.a. utseende och struktur liknar
kott (Riaz 2011 se Phillips & Williams 2011). For att skapa texturerade produkter
anvéands ofta extrudering. Detta dr en metod som under hogt tryck och temperatur
formar en massa till onskvird form. Metoden anviands for tillverkning av bl.a.
texturerat sojaprotein (Hallstrom & Stdhlberg, u.d). Under processen denaturerar
baljvixtproteinernas globuléra struktur som istéllet bildar en fibros struktur med
kottliknande karaktdr vad giller bl.a. tuggmotstdnd och saftighet (Damodaran,
2017). Exempel pé andra strukturer fran baljvaxtproteiner som kan anvéndas for
att skapa texturerade livsmedel dr amyloidfibriller &ven kénda som nanofibriller
(Herneke, 2019). De har en rigid struktur bestdende av -flak som hélls samman av
vitebindningar (Jansens et. al, 2018). Strukturen kan &ven utnyttjas for att
skapa fortjockning- eller gelingredienser 1 livsmedel (Tang et al. 2010).
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2.7. Svenskodlade baljvaxter, produkter och projekt

For att fa en Overblick over vilka produkter pd den svenska marknaden som
innehéller svenskodlade baljvaxter har en tabell sammanstillts (se bilagetabell 2).
Dessa dr endast ndgra exempel och skall ej ses som uttdmmande. Nedan
presenteras nagra av dessa svenskodlade baljvixter mer ingdende och deras
funktionella egenskaper for anvindning i1 livsmedel samt aktuella projekt.

2.7.1 Sojabonor (Glycine max)

Majoriteten av dagens vegetariska produkter pad den svenska marknaden &r
sojabaserade och efterliknar vanligt forekommande animaliska produkter t.ex.
korv, fars och mjolk (Lagerberg Fogelberg, 2008). Dock har sojan inte svenskt
ursprung och inga produkter pa svenskodlad soja tycks i dagsldget finnas.

Sojabonans utbredda forekomst kan bl.a. forklaras av att produktutveckling av
bonan skett utomlands i1 linder som t.ex. USA dér sojaodlingen &r utbredd.
Sydamerikanska ldnder innefattande bl.a. Brasilien och Argentina har likasa
storskaliga sojaodlingar. Dock &r odlingen forknippad med skovling av regnskog
och flygbesprutning med bekdmpningsmedel (ibid). Att odla svensk soja istillet for
att importera sydamerikansk soja kan diarfér motiveras. Det svenska klimatet ar
emellertid ett hinder for storskalig sojabonsproduktion. Vissa hardiga
sojabonssorter kan dock odlas 1 Sydsverige och en del forsoksodlingar har gjorts
sedan 1940-talet som periodvis givit god avkastning (Fogelberg, 2019).

Bonan utmérker sig frdn 6vriga baljvéxter dd den innehaller samtliga essentiella
aminosyror (Featherstone, 2015). Aven dess neutrala smak och forméga att
efterlikna kottkonsistens forklarar dess popularitet (Linnskog Rudh, 2019). Frin
sojabonan utvinns bl.a. lecitin E322 som fungerar som emulgeringsmedel 1 t.ex.
choklad och margarin. Aven sojabonshemicellulosa E426 ir ett stabiliserings- och
klumpforebyggande medel fran sojabonan som anvénds i bl.a. yoghurt och gelé
(Livsmedelsverket, 2019a). Som substitut till soja finns ett dkat intresse for bl.a.
svenskodlad ért och akerbona (Furu, 2019).

2.7.2 Arter (Pisum sativum)

Arter har en l4ng odlingstradition i Sverige och &r nistintill lika gamla som korn
och vete. Fran borjan odlades arter for livsmedel men efter ar 1850 framst till foder
(Smakasverige, 2015a). Arter kan bla. indelas efter om de #r rod-eller
vitblommande. De rodblommande innefattar bl.a. gradrt medan de vitblommande

t.ex. gul-och gronkokirt. De kan dven indelas efter mognadsgrad. Kokérterna éts 1
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mogen form, medan socker-, méirg-och spritirter ar drtor vars baljor respektive fron
ats omogna (ibid). Fran arta utvinns protein och stirkelse som aterfinns i
kottsubstitutprodukter sd som arthamburgare eller artkorv (Livsmedelsverket,
2019a). Artproteinet har god fett- och vattenbindningsforméga, vilket bl.a.
mojliggor for emulgering samt gelning 1 livsmedel (S.M.F. Bessada et al. 2019).

Vad giller de olika drtsorterna tycks guldrt finnas i flest produkter pa den svenska
marknaden (se bilagetabell 2). Grona arter (konservirter) tillhor samtidigt bland de
vanligaste baljvixterna for humankonsumtion i Sverige (Furu, 2020). De troskas
nédr frona fortfarande dr omogna, vilket gor att drtorna har en hog sockerhalt. For
att konservera drtorna djupfryses de omgaende efter skord (Fogelfors, 2015). Graart
har tillskillnad fran gula-och gréna édrtor en starkare smak péd grund av tanniner (en
ANF) 1 grdartans skal (Smakasverige, 2015a). I projektet Gradrtor — en oanvind
resurs i den nordiska gastronomin via Orebro universitetet har i ett examensarbete
forsoks gjorts att utveckla en gradrtsbiff. Syftet var att jamfora grairtsbiffen och
hur denna skiljer sig, vad géller smak fran motsvarande biff gjord pa svarta bonor.
Efter en sensorisk utvirdering utférd av en testpanel blev resultatet att biffarna pa
graart var smakrikare dn de pd svarta bonor. Resultatet kan vara av vérde for
framtida produktutveckling av liknande produkter av graart (Sjostrom, 2016).

2.7.3 Faba/fanabonor (Vicia faba)

Fababonan kan delas in i bond-och &kerbona beroende pa frostorlek. Bondbonan
Vicia faba major har storre fron jamfort med akerbonan Vicia faba minor och har
historiskt anvénts till livsmedel, medan akerbonan traditionellt anvénts till foder.
(Fogelberg, 2019). Akerbdnans potential som livsmedel har dock vickt intresse pa
senare tid bl.a. pa grund av dess hoga proteinhalt och likartade egenskaper som
sojabdnan. Akerbonan ir dven aktuell i flest pdgdende projekt ang. baljviixter for
humankonsumtion 1 Sverige (Furu, 2020). T.ex. bedriver RISE (Research Institutes
of Sweden) sedan 2019 bl.a. projektet ”Yoggibean” med malet att utveckla en
vegetabilisk yoghurt baserad pa svenskodlade akerbonor. Projektet sker i samarbete
med forskare pa SLU, estniska forskningsinstitutet TFTAK samt foretagen Bofood
och Nordic Green Food (RISE, u.4).

Vad giller funktionella egenskaper uppvisar fababonsmjél och dess fraktioner god
elasticitet- och kohesivitets formaga likt gluten. Fababonsmjol ldmpar sig darfor i
bl.a. glutenfria produkter for att efterlikna glutenegenskaper, men dven for att 6ka
proteinhalten i sddana produkter (S.M.F Bessada et al. 2019). I en studie framkom
att proteinisolat fran fababona hade hogst vatten- och oljeupptagningsformaga samt
bast gelningsegenskaper, 1 jimforelse med liknande isolat fran édrta och sojabona
(Fernandez-Quintela et al. 1997). Proteingelningen kan t.ex. anvidndas for
utveckling av fermenterade produkter likt RISE:s yoghurt pa akerbona.
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2.7.4 Bruna bonor (Phaseolus vulgaris)

Odling av bruna bénor har sedan slutet av 1800-talet frimst skett p4 Oland. Dér 4r
odlingsforutsittningar goda med kalkrika jordar och ett klimat som innebir lang
vegetationsperiod (Fogelberg 2007 se Carlsson 2012). P& 6n ges lantbrukare
miljdersittning for odling av bonan dé det bidrar till bibehdllandet av lokala sorter
(Jordbruksverket & SCB 2007b se Lagerberg Fogelberg 2008). De bruna bénorna
kan dven mirkas med EU:s skyddade geografiska beteckning (SGB) om de
uppfyller specifika odling- och torkningsmetoder (Malmlof, 2016).

Bonorna ingér i gruppen tradgérdsbonor, som i sin tur kan indelas i bl.a. kok- och
brytbonor efter baljornas mognadsgrad. Kokbdnornas baljor med dess mogna och
torkade fron kokas innan de &ts och innefattar utéver bruna bonor dven rdda
kidneybdnor samt svarta-och vita bonor. Brytbonors baljor dts omogna och hela
efter kokning och inkluderar bl.a. vaxbonor och gréna bonor (Smakasverige,
2015b). Vad giller de funktionella egenskaperna har bonmjolsproteiner goda
emulgerande och skummande egenskaper, vilket kan anvéndas 1 t.ex. snacks och
kakor (S.M.F Bessada et al. 2019). Exempel pa produkter med tradgérdsbonor (som
dock ej ndmns som separat baljvixtravarugrupp 1 bilagetabell 2) dr Lantméannens
olika bonpastasorter. I dessa har 30% av durummjolet ersatts med mjol frén
svenskodlade kidney-, vita- och svartabonor. Detta okar proteinhalten och ger
dubbelt sé stort fiberinnehall jamf{ort med vanlig pasta (Kungsornen, u.4).

2.7.5 Lupin (Lupinus)

Inom lupinsléktet dr det framst sotlupinarterna gullupin L. luteus, vitlupin L.albus
och blalupin L.angustifolius som anvinds 1 livsmedel (Livsmedelsverket, 2020d).
Fordelen med sotlupin ér att den kan odlas vart fjarde &r och dr mindre mottaglig
for vissa véxtsjukdomar jaimfort med bonor (Norman, 2019). Frona fran vitlupin
har dessutom laga nivaer av ANF samt ett proteininnehall som liknar sojabonan
(Yorgancilar & Bilgicli, 2014).

I livsmedel kan lupinmj6l inkorporeras 1 bl.a. brdd, pasta och bakverk
(Livsmedelverket, 2019¢c). Lupinprotein har férmégan att bilda transparanta och
homogena suspensioner, vilket gor att det ar lampligt att anvéndas i olika produkter
sd som glass och yoghurt diar man 6nskar substituera mjolkprotein (Snowden et al.
2007 se Arntfield & Maskus 2011). Dessa egenskaper utnyttjade bl.a. foretaget
Nordisk Révara nér de tog fram “Krdadm”, en lupinbaserad livsmedelsbas pa endast
lupin, vatten och rapsolja. Basen kunde anvindes for saser, dressingar eller glass
(Frennemark, 2017). I samarbete med RISE har Nordisk Ravara dven en storskalig
odling av lupin.
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2.7.6 Linser (Lens culinaris)

I Sverige har linsen historiskt inte varit en lika betydelsefull groda jamfort med
artor och bonor (Smakasverige, 2018). Den vanligast forekommande linsen &r
Gotlandslinsen som odlades fram till slutet av 1800-talet. Pa senare ar har odlingen
aterupptagits och den réknas nu som en kulturarvsgroda (Nordisk Ravara, u.a).
Vissa odlingsforsok pé linser i Sverige har visat potential, dock har avkastningen
varit 1lag (Fogelberg, 2019). Utdver att sdljas i torkad form tycks produkter som
innehéller svenskodlade linser saknas i nuliget.

Industriella tillimpningar av linser gors bl.a. 1 form av linsmjol som anvénds 1 t.ex.
pasta och extruderade snacks. Linsproteinisolat i mjdlet har bl.a. emulgerande- och
skummande egenskaper. Isolatet har dven visat sig ha formaga att inkapsla lipofila
foreningar, vilket kan utnyttjas 1 t.ex. mejeriprodukter eller 1 bakprocesser
(Fujiwara et al. 2016 se S.M.F Bessada et al. 2019). Proteinet fran bl.a. lins och drta
kan vidare anvdndas som alternativ till vassleprotein i olika kosttillskott for 6kad
muskelmassa (Babault, et al. 2015).

2.8 Marknaden for baljvaxter

2.8.1 Foradlingsprocesser och industri

Foradlingen av baljvixter fran rdvara till fardig produkt innefattar flera led.
Primérproduktion innebdr odling och skord av vegetabilier (Livsmedelsverket,
2020e), 1 detta sammanhang baljviaxter. Déarefter sker sortering, rensning och
torkning. I Sverige finns endast en storskalig maskinell anliggning pa Oland for
dessa processer. Sedan paketeras baljvixtravaran och siljs 1 farskt-, fryst-, torkat-
eller konserverat skick.

For att kunna anvindas 1 produkter krivs att baljvixterna som tidigare ndmnts,
processas frdn ravara till funktionell ingrediens t.ex. mjol eller proteinisolat.
Processanlidggningar saknas dock 1 Sverige, vilket innebér att baljvaxterna i nulédget
processas utomlands. De svenska industrierna har dessutom ej mdjlighet att motta
mindre baljvixtleveranser och Onskar vidare att baljvixterna redan é&r
fardigprocessade sd de direkt kan anvindas i produktionsprocessen. Att kdpa
importerade baljvixter dr dessutom billigare for den svenska industrin menar
universitetslektorn Georg Carlsson (Linnskog Rudh, 2018). Ett forslag for att 16sa
problematiken med processandet dr enligt forskaren Fredrik Fogelberg att skapa
mobila enheter 1 form av t.ex. lastbilar som rensar och sorterar baljvéxter, men som
dven genomfor nedmalning till mj6l. Dessa skulle kunna finansieras av t.ex.
Jordbruksverket eller LRF (ibid).
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2.8.2 Attityder till baljvaxter & framtidsutsikter

For okad acceptans av baljvixter bland konsumenter kravs att flera sensoriska
aspekter has i atanke, t.ex. kan smaken hos vissa baljviaxter behdva avldgsnas
(S.M.F. Bessada et al. 2019). Kulturjournalisten Jenny Damberg som bl.a. givit ut
boken Bonor, drtor och linser har gjort liknelsen mellan baljviaxter och basen 1
musik. Bada kraver mycket forstarkning och 1 baljvéxternas fall innebér detta fett,
syra och en intensiv smaksittning vilket hon ndmner 1 seminariet "Mer baljvéaxter
pa akern och tallriken-hur kommer vi dit?”” (SLU Future Food, 2018). Damberg har
aven uttryckt “Ge bonorna vad dem tdl” och menar att baljviaxter tdl mycket
smakséttning (SLU-podden, 2017). Om de dessutom kombineras med exklusiva
rdvaror sa som smor, tryffel eller vin kan forhoppningsvis baljvéxternas
“trakstdmpel” undvikas. Ursprunget till denna stdmpel kan enligt Damberg
forklaras med att baljvaxter dr billiga och litta att tillreda 1 storskaliga kok. Hon
menar att det som har hog status dr dyrt och ndmner bl.a. kott 1 sammanhanget
(SLU-podden, 2017). I vissa kulturer betraktas dven baljvixter som de “fattigas
protein” (Tharanathan & Mahadevamma, 2003).

I ett masterarbete fran JIBS baserat pa intervjuer, redovisades olika faktorer som
paverkar svenska konsumenters attityd till att kopa baljvaxtbaserade produkter. De
frimsta tre faktorerna var kunskap, smak och subjektiva normer. Vad giller
kunskap om baljvixters niringssammansittning och tillagning fanns sambandet att
de med mycket kunskap hade en mer positiv instéllning till baljvaxtprodukter.
Angéende smakfaktorn ansag vissa att det var den viktigaste faktorn medan andra
kunde kompromissa med smaken till fordel for baljvéixters andra positiva aspekter.
Subjektiva normer innefattade t.ex. paverkan fran familj, vinner och social media
pa konsumenternas attityd till baljvaxter. Utover dessa fanns dven tre ytterligare
faktorer bl.a. konsumenternas néringsuppfattning, trender samt matintresse
(Lernstal & Kiratsopoulos, 2017).

Vidare vad géller trender och framtidsutsikter holls 1 april 2020 seminariet ”Jakten
pa svenskt véxtbaserat protein” anordnat av AGFO (Agriculture/Food), ett insikts-
och mediebolag inom LRF Media-koncernen. Under seminariet diskuterades olika
avgorande faktorer for okad produktion av vixtbaserat protein 1 Sverige med
baljvaxter fokus. Frida Jonson en av AGFO:s grundare presenterade fem
anledningar varfor man bor satsa pd svensk véxtbaserad proteinproduktion. Forst
refererade hon till Livsmedelsforetagens konjunkturbrev (kvartal 4, 2019) som
uppskattar att efterfragan pa lokalproducerat, hilsosamt och vegetariskt vintas dka.
En annan anledning hon lyfte fram var att minska den svenska livsmedelssektorns
sarbarhet. Ytterligare skil for mer svenskodlade baljvixter var att dessa bidrar till
ett héllbart jordbruk, minskad miljo- och klimatpaverkan samt att produktionen
bidrar till lokala arbetstillfidllen. Under seminariet tillfrigades publiken som bl.a.
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bestod av forskare, myndigheter och forddlingsindustri varfor man bor satsa pa
svensk vixtbaserad proteinproduktion. Den anledning som flest svarade var for att
“minska miljopaverkan” foljt av “okad forsorjningsformaga”. I en annan
publikfraga som undrade om det &r viktigt att proteinet i vaxtbaserade produkter
kommer fran Sverige svarade cirka 79% ja, 15% inte speciellt, 3% vet ej och 3%
nej (AGFO, 2020).

Bland utmaningar for att 6ka produktionen av vixtbaserat protein i1 Sverige
nidmndes bl.a. franvaron av forddlingsindustri samt hoga produktionskostnader
jamfort med utlandet. Avsaknaden av processanldggningar for extrahering och
extrudering i Sverige gor att svenska foretag idag anvinder importerade ravaror.
Fragan huruvida det dr nodvéndigt att processa baljvaxtravaran nimndes och svaret
blev att det beror pa vilken kundgrupp som skall nas. I dagslaget tycks

tva olika kundgrupper finnas. Forst de som vill dta kott, men som kan ténka sig att
ata vegetariskt. For denna malgrupp boér man skapa kottsubstitutprodukter som
efterliknar kott och dess smak. D4 ar forddlingen avgorande. Den andra malgruppen
ar dem som ej vill att produkterna skall efterlikna kott och da ar bearbetningen av
rivaran inte av lika stor betydelse. I sammanhanget nimndes Coop Anglamarks
artprodukter. Férdelen med dessa produkter tillskillnad fran kottsubstitutprodukter
ar att de ej behover genomgi extrahering och extrudering dé hela drtan anvénds.
For att mota efterfragan hos bada malgrupper konstaterades dock att produkter av
bada slag, dvs. bade kottsubstitutprodukter och de som t.ex. liknar Anglamarks
behovs (ibid).

En annan svarighet med baljvaxter som lyftes fram var den risk som bonden tar vid
odling. Detta da baljvixter kan ses som en riskgroda bl.a. for att det ar svart att
forutsdga hur mycket odlaren fér betalt 1 kombination med att vissa baljvaxtsorter
(framforallt artor) ar torkkédnsliga. En slutsats fran seminariet var att storre
baljvaxtvolymer krivs for att fa ner kostnaderna och for att den svenska industrin
skall véga satsa. Aven mer forskning kring vixtforidling for att undersdka vilka
sorter som ldmpar sig for odling 1 Sverige sags som nddvéndigt. Vidare slutsatser
for att kunna skapa svenska véxtbaserade produkter var att langsiktigt dela risken
tillsammans med lantbrukaren genom att t.ex. forpliktiga sig inkép av vissa
volymer. Aven betydelsen av att kommunicera mervirdena av svenska ravaror till
konsumenter togs upp som en viktig insats. Utover lokalproducerat som mervirde
nidmnde forskaren Fredrik Fogelberg, mojligheten till spérbarhet och
leveranssdkerhet som viktiga mervirden. Ett forslag for att framja inhemsk
produktion kom fran livsmedelsforetaget Culinars VD Hakan Christensson som
foreslog att en ekonomisk forening bor startas i Sverige dédr olika intressenter
tillsammans anldgger en nationell proteinfabrik (ibid).
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3. Intervjuer

3.1 Presentation av de intervjuade

I Tabell 3 presenteras intervjupersonerna med sitt ID och det medium intervjun
skett. Telefonintervjuerna spelades in medan mailintervjuerna innebar direkta
skriftliga svar. Hadanefter hdnvisas personerna till sitt ID.

Tabell 3. Information om intervjupersonerna, deras ID samt intervjumedium

ID Information Intervjumedium
P1 Doktorand pa SLU som bl.a. forskar om fababdnans textur Telefonintervju
P2 Forskare pa SLU som bl.a. medverkar i ett projekt om dkerbona till livsmedel Mailinterviju
P3 Projektledare for forskning och utveckling pad Lantménnen Telefonintervju
P4 Nutritionschef pa Lantménnen Mailintervju
P5 Grundare av livsmedelsprodukt gjord pa svenkodlad érta Mailinterviju
P6 Doktorand pa Orebro universitet som bl.a. medverkat i ett projekt om grart Mailinterviju

3.2 Sammanstallning av intervjusvar

Nedan foljer en sammanfattning av de intervjuades svar. Samtliga personer har
samtyckt vad giller innehéll och redovisning av sina svar. For intervjufragor se
bilaga 3.

Samtliga intervjuade tycks ha en positiv instéllning till och en god framtidstro vad
géller produktutveckling av svenskodlade baljvixter. De ndmner en bredd av
produkter som dessa baljvéxter 1 framtiden kan inkorporeras 1. P4 tror att de kan
ingd i alla tankbara former och produkter(...)allt fran grona kéttalternativ till
varianter av yoghurt, drycker och dven glass”. For att fa fler att dta vixtbaserat
tanker P1 att det initialt ar viktigt att nya baljvaxtprodukter liknar de produkter som
folk redan kénner till t.ex. fars. Hen tror dock att det kan komma en slags
motreaktion mot allt for processade produkter. Detta ndmner dven P3 och menar att
man bor undvika alltfor 14nga ingredienslistor. Sa fa tillsatser som mojligt lyfts fram
som en fordel och P5 menar att inga tillsatser 1 EU:s tillsatslista egentligen &r
nodvéndiga. P1, P3 och P4 ndmner att grundldggande ingredienser s som salt, olja
och olika bindningsdmnen ar nddvéndiga for att fa en sammanhidngande produkt.
Fortsittningsvis tror P6 att svenskodlade baljvixter 1 framtiden kommer finnas 1 ett
storre utbud 4n idag bade hela, torkade samt farskfrysta for att anvindas direkt i

matlagning. Hen tror att det dr en trend att inkorporera baljvéxter i t.ex. korv eller
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fars, men att konsumenter framdver kommer efterfraga baljvaxter i ett format som
gOr att det "upplevs genuint, gott och hallbart”. Vidare uttrycker P3 att det "bara
dr fantasin och som sdtter stop” for framtida produkter. Hen menar att vi dr inne 1
en period dir man fOrsoker ersitta bl.a. kott- och mejeriprodukter med andra
ravaror, men att det pa sikt kanske finns mer blandprodukter som kombinerar bade
animalier med vegetabilier som baljvéxter.

Vad giller attribut for 6kad konsumentacceptans av baljvaxtprodukter lyfter flera
av de intervjuade fram smak, textur och det visuella intrycket som avgdrande for
att skapa en tilltalande produkt. En av de storre utmaningarna tycks vara bismaken
hos vissa baljvixter, vilket gor att de krdver smakséttning med bl.a. kryddning. P2
forklarar att smak &r en kulturell foreteelse och ger exemplet att man 1 ldnder kring
medelhavet ofta dter farska bondbonor med det beska skalet pa, medan vi i Sverige
avldgsnar detta skal. Angédende texturen tror P1, P3 och P4 pa produkter som
efterliknar kottfibrer. Ett annat produktattribut som PS5 lyfter fram ar tydlighet och
enkelhet: ”Forsta steget for en blandkostare dr att baljvixterna kommer i en form
som de vet hur de ska hantera, typ korv, burgare, fars(...)ndr de vdil star i butiken
mdste det vara enkelt att forstar hur produkten ska anvindas”. P2 dr inne pa samma
tank och tror att de konsumenter som ar beredda att dvergé till mer vegetariskt,
tycker det dr enkelt med kottsubstitutprodukter som de kan tillaga likt de
kottprodukter de dr vana vid. Istéllet for att tinka hur man kan uppna onskvirda
attribut hos baljvaxtprodukter vinder P6 snarare pa resonemanget och tanker: vilka
produkter kan vi skapa utifrdan baljvixternas unika sensoriska kvaliteter?

Till fragan som ror framtida utmaningar nimner P3 att konsumenterna maste vara
villiga att betala f6r de svenska produkterna. Hen menar dven att man bor ha koll
pa baljvixternas niaringsméssiga aspekter och ta hiansyn till de ANF. Likt P3 ser P1
utmaningar med fa ner nivderna av ANF samt erbjuda produkter till ett rimligt pris
for alla, oavsett inkomst. Hen menar &dven att marknadsféring och
kunskapsspridning dr viktigt for att konsumenterna ska forsta varfor de skall vilja
baljviaxtbaseradeprodukter framfor t.ex. kottprodukter. De utmaningar PS5 ser dr
priset pa sma batcher och menar att det &r svart att bedriva produktutveckling och
ta fram t.ex. forpackningar om det bara finns en liten volym att tillgd. Aven
variation 1 kvalitet mellan skordarna ndmns som problematiskt. P4 forklarar att
jamn tillgang péd baljvéxter samt sékra leveranser utgdr utmaningar. D& vissa
baljvixter maste hanteras som allergener menar hen vidare att sjdlva hanteringen
ocksd kan utgdéra en utmaning. P2 menar att en utmaning ir att den svenska
livsmedelsindustrin ska kunna kopa in tillrackligt stora méngder av baljvéxtravaran
till ett pris som kan konkurrera med importerad soja. Hen forklarar vidare att om
livsmedelsindustrin kunde vara mer flexibel och tillverka produkter pa mindre
volymer skulle 6vergangen till hogre andel svenskproducerat i livsmedelsprodukter
g4 snabbare.
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Angaende mojligheter med produktutveckling av svenskodlade baljvixter ser
samtliga en stor framtida potential. P1 forklarar att den Okade efterfragan pa
ndrodlat och vegetariska alternativ dr bakomliggande drivkrafter. P6 forklarar att
det finns en sddan variation bland baljvéxter och att vi endast “skrapat lite pa ytan™
inom detta omrade. P2 uttrycker att: “marknaden har fullstindigt exploderat av
nya produkter pd senaste tiden”. P4 ndmner att 6kad konsumtion av svenskodlade
baljvixter skulle bidra till 6kad hélsa och jobbtillfallen.

Vad giller vilka svenskodlade baljvixter som har potential att ingad i
framtida produkter, nimner de intervjuade en stor mangfald. P4 tror att alla
baljvixter som kan odlas 1 Sverige kan ha olika potential 1 livsmedelsbranschen.
Utover fababonan som P1 forskar om tror hen dven att guldrt och lupin har goda
mojligheter. Hen menar att igenkénningsfaktorn ér viktig och nimner den gula irtan
som de flesta kénner till. P3 tror att baljvixtsorter som passar det svenska klimatet
t.ex. drtan, akerbona och lupin har en god framtid. Detta nimner dven PS5 och
betonar framforallt dldre sorter, medan P6 nimner olika grairtsorter. P2 anser att
akerbonan har stor potential att anvéndas i mycket storre andel for livsmedel, déa
den idag néstan enbart anvinds for djurfoder. Detta d4 bonan kan odlas 1 relativt
stora delar av landet med mojlighet till hog avkastning, vilket gor den ekonomisk
gangbar for bade lantbrukare och livsmedelsproducent.
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4. Diskussion & slutsatser

Det ar fa kulturvaxter som dr s mangsidiga som baljvixter. Med ett hogt innehall
av protein har dessa god potential som framtidens vegetabiliska proteinkélla 1
Sverige. Aven deras rika inneh4ll av fibrer, mineraler si som jirn samt vitaminen
folat innebar niringsmassiga fordelar. De utgor dessutom ett hallbart alternativ med
lag klimatpaverkan och goda egenskaper 1 jordbruket med kvévefixering. Dock
innebdr innehéllet av ANF vissa begransningar vid konsumtion, da det kravs att
baljvixterna genomgar bearbetning for att néringstillgingligheten skall oka.
Bearbetningen gor dven att de blir mer hogkvalitativa for anvdndning 1 livsmedel,
antingen fOr att naringsberika eller bidra med funktionella egenskaper.

De olika fysiska-, biologiska- och varmebehandlingsprocesserna samt torr- och
vatfraktionering liksom extrahering och extrudering stiller nya krav pa industrin.
Teknikutveckling for att optimera processerna, utan att forddrva baljvéxternas
egenskaper kan bli nddviandig 1 framtiden. Utdver storre volymer, efterfragar
industrierna baljvixter som redan &r skalade och nermalda vid leverans. Den
bristfalliga industriella infrastrukturen med avsaknad av processfaciliteter och
maskiner for dessa processer utgor idag en flaskhals 1 foradlingsprocessen. Genom
att satsa pd fler bearbetningsanldggningar och mobila enheter som Fogelberg
ndmner eller bygga en proteinfabrik som Christensson foreslar, kan den svenska
baljvixtindustrin bli mindre beroende av forddling utomlands.

Ett annat hinder med utvecklingen av nya produkter baserade pd svenskodlade
baljvaxter ar att endast 1,5% av den svenska jordbruksarealen avsitts for
baljvaxtodling. Om inhemska révaror ej finns att tillga kommer produktutveckling
pa svenska baljvixter i storre omfattning inte vara mojlig. Trots det svenska
klimatet tycks det under ratt forutsittningar vara mojligt att odla en mangfald av
baljvixter (Fogelberg, 2008) och framforallt i sédra Sverige. Odlingen dr dock
forknippad med vissa risker sasom skadeangrepp och svampsjukdomar. De mest
kritiska momenten tycks emellertid vara tiden efter skorden. For en fungerande
industri krivs att forddlingsledet som foljer efter jordbruksledet, battre ldnkas
samman. Det vill sdga att lantbrukare och industri stidrker sina relationer.
Lantbrukaren vill kdnna sidkerhet att kunna silja sin skord samtidigt som industrin
vill ha en leveransgaranti av bade kvalitet och kvantitet (Linnskog Rudh, 2018).

Att ta till vara pa hela baljvixtravaran och inte bara proteinfraktionen skulle
innebéra ett mer hallbart nyttjande vid utveckling av nya livsmedel. Kombinationen
baljvaxter och spannmaél skulle dven vara en mojlighet for att skapa mer fullvirdiga
proteinbaserade produkter. Ett annat alternativ P3 ndmnde kan vara utvecklingen
av blandprodukter. Har kan nimnas Axfoods tidigare ”50/50-korv” dér hélften av
innehallet bestod av kott och andra hélften mungbonor. Denna produkt som
substituerar hilften av kottmingden med baljvaxter liknar R6os et al. (2018)

scenario.
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Vad giller de olika baljvéxterna, tycks bade gamla som nya, ha stora mdjligheter
att ingd i livsmedel. Eftersom de funktionella egenskaperna skiljer sig at mellan
baljvixternas proteiner bor man dock selektera oOnskade egenskaper vid
produktutveckling. Enligt de intervjuade samt uttalanden fran ndmnda seminarier
bor dven aspekter s som smak och textur beaktas. Den svenskodlade baljviaxt som
1 nuldget tycks finnas 1 flest produkter pa den svenska marknaden ar gulart, vilket
delvis kan forklaras av dess langvariga historia. For att hoja de 6vriga baljvaxternas
status kommer information till konsumenter 1 bdde kunskap- och
marknadsforingssyfte vara av betydelse.

Aven svenska merviirden bor betonas. Flera av de svenska foretagen framhiver
dessa mervirden 1 sin marknadsforing. GoGreen skriver t.ex. “svenskodlade” eller
“odlat i Sverige” dir den svenska flaggan ibland syns pé forpackningarna. Aven
pa Coops baljvixtprodukter anvinds begrepp som “svenska gula drtor” samt
“svenska grona drtor”. Foretaget Swedish Temptation anvinder till sin produkt
Birta, slogans som “planetnyttig smaksensation fran Sverige” och "100% svensk
drta”. Betydelsen av att ravaran dr svensk tycks vara stor att doma av AGFO-
seminariets tillfrdgade publik. Att bli tillfrigad &r en sak, men att sedan vilja
produkter pa svensk ravara i livsmedelsbutiken, dir pris och andra faktorer inverkar
kan vara nadgot annat i ssmmanhanget. Trots att svaren inte gér att generalisera ges
indikationer pa att svenskbaserade baljvaxtprodukter efterfragas.

Likasa det 0kade intresset for vegetariska och lokalproducerade livsmedel skapar
incitament for att expandera den svenska baljvixtindustrin. Detta skapar
forutsittningar for utveckling av nya livsmedel, allt ifran kottanalogprodukter till
produkter baserade pd baljvixtmjol, nanofibriller eller dir hela baljvixtravaran
anvéands. Det krivs samtidigt att konsumenter visar intresse for de nya produkterna.
Har tycks attityden till baljvaxter vara avgorande for att konsumenter ska vilja
sddana produkter. Baljvixters djuprotade traditioner i det svenska koket och
association till bl.a. husmanskost, 1 kombination med att baljvéxter dr forenade med
storskalighet vid tillagning kan dock utgdra hinder (Damberg, 2014).

Sammanfattningsvis kan sdgas att baljvixter sedan urminnes tider har haft en
avgorande roll 1 ménniskans vardag, bdde som livsmedel, for att frimja ett gott
jordbruk eller anvindas som djurfoder. Att bondbonan redan nimns i Gamla
testamentet tycks dérfor inte vara av en slump. For att paskynda utvecklingen av
baljvixter till livsmedel krdvs 6kade satsningar 1 fordadlingsledet med inhemska
anldggningar samt kommunikation mellan konsumenter, producenter och industrin.
Okad baljvixtkonsumtion och produktion skulle innebira hilsofordelar, stirka den
svenska livsmedelssektorns sjalvforsorjningsgrad och dven gé i linje med svenska
livsmedelsstrategins héllbarhet.
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Tabell 1. Naringsinnehall per 100 g frysta, farska, torkade och kokta baljvixter med eller utan salt*

Bilaga 1- Tabell 1

Energi (kcal) Kolhydrater (g) Protein (g) Fett(g) Summa maéttade fettsyror (g) Fibrer (g)  Folat (ng) Jarn (mg)

Bondbonor farska kokta u. salt 102 9,7 9 1 0,16 9 66 1,82
Bondbonor torkade 318 41,9 25 1,7 0,23 16,4 423 7,1
Bruna bonor kokta m. salt 137 16,8 8,75 0,9 0,22 13,2 59,3 2,2
Bruna bonor torkade 317 45,1 22 1,5 0,18 16,4 394 5
Gréartor kokta m. salt 130 16,6 10,25 0,5 0,27 8,6 3.8 2
Grona bonor 27 2,1 2,06 0,4 0,09 3,4 58 1,04
Grona el. gula drtor torkade 317 49,2 21,5 1 0,19 10,7 33 6
Grona linser torkade kokta m. salt 127 15,9 9,38 0,7 0,1 9,6 40,2 3,19
Grona artor kokta m. salt frysvara 69 8,85 5,16 0,4 0,08 4,41 49,6 1,26
Gula értor kokta m. salt 128 16,4 8,42 0,6 0,31 11,2 3.8 1,5
Kikértor torkade 352 51 20,5 4,8 0,5 10 557 6,9
Kikértor torkade kokta m. salt 133 12,6 8,13 2,9 0,36 12,3 93,5 1,72
Ro6da bonor torkade 324 48 22 1,5 0,22 14 394 6,9
Rdda linser torkade kokta m. salt 125 14,6 10,63 0,6 0,08 9,1 72,7 2,72
Sockerirtor 37 43 3,38 0,2 0,04 2,19 46,8 1,24
Sojabonor torkade 398 18,3 34 17,7 2,45 15,3 375 8.4
Sojabonor torkade kokta u. salt 128 5,8 11 5,7 0,79 5 54 2,7
Vaxbonor 32 4,7 1,8 0,1 0,03 2,7 36 1,1
Vita bonor torkade 319 45,7 22 1,6 0,2 15,8 488 5,5
Vita bonor torkade kokta m. salt 112 11 8,75 0,9 0,15 12,5 160 2,13
Akerbonor kokta m. salt 134 18,4 10,25 0,5 0,12 7,1 0 1,5

* Anpassad utifran livsmedelsdatabasen pa Livsmedelsverket, version 2020-01-16.
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Bilaga 2-Tabell 2

Tabell 2. Exempel pa svenskodlade baljvixter i olika produkter, tillverkare samt 6vriga ravaruanmarkningar

Baljvixtravara/or  Produkt Tillverkare Ovriga rivaruanmirkningar
Bonor i tub Coop, Felix®, Lecora®*, Anglamark®* Odlade pa Oland®, KRAV-mirkta*
Bruna bgnor Bonchips Svenska bonchips AB Odlade pa Oland, ekologiska
Torkade GoGreen Odlade pa Oland
. ICA, Knorr, Coop
Artsoppa Felix Odlade pa Oland (KOTP)
Lecora®*, Anglamark* Odlade i Ostergdtland®, KRAV-mirkta*
Tempeh . . . .
(Biirta) Swedish Temptation Hela, groddade, ekologiska och fermenterade artor
Gula drtor Tempeh A20
5rtstubbar & Anglamark & Food for Progress Odlade i Vistergotland, KRAV- mirkta
Artnuggets
Artbiffar Coop
Torkade GoGreen, Noridisk Ravara® Odlade i Ostergdtland®
Felix,
Frysta értor Magnihill AB, Odlade i bl.a. Halland och Skane
L ICA, Freshona, Garant, Favorit, Anglamark
Grona értor
Artbiffar Coop, Garant
Gréa értor Torkade Nordisk ravara Odlade i Skéane, Narke, Vistergotland
Tempeh A20
Gula & gréaa
artor Hummus ICA Selection
Gula drtor & Artéra ICA selction
lupin
Linser Torkade Noridisk ravara Odlade pa Gotland och i Skane
Tempeh Lupinta Odlade i Skéne, KRAV-certifierade
Lupin
Torkade Nordisk Révara Odlade i Skane
Lupin & gréna drtor ~ Tempeh So Fungy
Potatis-och
Akerbona majsbollar Food for Progress KRAV-miérkta
(Beat)
Akerbona, gradrt &  Baljvixtfirs Garant Sétlupin & dkerbona odlad pé Torséker gard,
lupin gradrt odlad pé Oland
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Bilaga 3-Intervjufragor

1. I vilka framtida produkter tror ni svenskodlade baljvaxter kan tinkas ingé i?
Kommer de anvéndas 1 befintliga produkter pd marknaden t.ex. vegetarisk
fars/korv eller inkorporeras i nya produkter som t.ex. proteinbars, glass etc?

2. Vilka attribut (t.ex. textur, smak) ar viktiga for 6kad konsumentacceptans av
baljvaxtprodukter?

3. Vilka tillsatser dr nodvindiga att tillsdtta for att fa en attraktiv baljvaxtprodukt?

4. Vad ser ni for mojligheter med produktutveckling av svenskodlade
baljvaxtprodukter?

5. Vad ser ni for utmaningar med produktutveckling av svenskodlade
baljvaxtprodukter?

6. Vilka svenskodlade baljvaxter tror ni har potential att ingé i
framtida produkter?
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