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FRAN MJOLK TILL
PAPPERSAVFALL

Forskaren Sandra Samuelsson
disputerade nyligen vid Fore-
tagsekonomiska institutionen
i Goteborg. I sin avhandling
foljde hon mjdlkforpackning-
ens vdg genom en design-
process; en produkt som nar
den slangs blir stora volymer
avfall.

- Man pratar mycket i sam-
hadllet om att vi med nyainno-
vationer sa ska vi klara olika
miljdutmaningar, men nar
det géller den etablerade till-
verkningsindustrin sa dr det
viktigt att se tillimplemente-
ringsprocessen och inte bara
forlita sig pa innovationer.
Det beror pa att forandringar
maste passainiden existe-
rande produktionskedjan som
innehaller manga olika intres-
sen och krav, sdger Sandra
Samuelsson, i en intervju som
publicerats pa Handelshég-
skolans webbplats.

Sandra Samuelsson
disputerade pa avhandlingen
Unpacking Inscriptions - A So-
ciomateriality perspective on
the design process of a milk
package, den 4 juni 2019.

150

ar fyller margarinet nu i ar. Det var
sommaren 1869 som den franske
livsmedelskemisten och innova-
toren Hippolyte Mege Mouriés for
férsta gangen blandade kdrnad
skummjolk med en fettfraktion
utvunnen ur njurtalg - och
darmed tillverkade véarldens forsta
margarin.

For att reda ut hur kanel paverkar mianniskans hilsa har
forskare vid Sveriges Lantbruksuniversitet gjort en éversyn
av de vetenskapliga artiklar som finns inom omradet. Hir ir

deras slutsatser.

Text: Hasitha Priyashantha, doktorand vid Institutionen for
molekyldra vetenskaper vid Sveriges Lantbruksuniversitet, SLU

et finns manga

varianter av ka-

nel men de mest

vanliga kom-

mersiella sorter-
na dr Cassia (kinesisk kanel) och
Ceylonkanel (ocksa kdnd som
dkta kanel). Egenskaperna for
olika kanelsorter dr dock véldigt
olika. I den har artikeln har vi
framst studerat fordelarna med
Ceylonkanel.

EFFEKTER
PA TARMFLORAN

Maten vi dter bidrar till tarm-
florans komposition, vilket i
slutinden paverkar hélsan.
Att inkludera kanel i kosten
tycks starka de hdalsosamma
mikroorganismerna i magen
och férbattra magens skydds-
funktion genom att bekimpa
patogena mikroorganismer.
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Kanelen
ger mer
dn smak

Ceylonkanel odlas framst i Sri
Lanka.

ANTIOXIDANTA OCH
ANTIBAKTERIELLA
EGENSKAPER

Antioxidanter hjilper vara krop-
par att minska oxidativ stress
som bidrar till utvecklandet av
madnga madnskliga sjukdomar.
Antibakterier dr substanser som
dodar eller hindrar tillvixten av
mikroorganismer som bakterier.

De antioxidanta och antibak-
teriella egenskaperna i kanel
finns till stor del pa grund av
att kanel innehaller bioaktiva

sammansdttningar som fenol
och terpen. Kanelaldehyd dr den
storsta ingrediensen som ansva-
rar for att fordela de antibakte-
riella egenskaperna. Férutom
hdlsoférdelar har det visat sig
att kanelaldehyd dven forbattrar
matprodukters hdllbarhet.

DIABETES

Diabetes typ 2 uppstdr genom
att kroppen anvander insulin pa
ettineffektivt sitt. Det finns vissa
vetenskapliga beldgg for att ka-
nel hjélpertill att minska aptiten
ochdédrmed kan sdnkabade mat-
intaget och blocksockernivan.

HJART- OCH KARL-
SJUKDOMAR

Kanelsupplement, alltsa kosttill-
skott baserat pa kanel, har visat
sig minska blodtriglycerider och
den totala kolesterolkoncentra-
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tionen i blodet. Vissa studier
har visat att det 6kar nivdn av
det goda kolesterolet, HDL, att
dtakanel och attdet dven sanker
blodtrycket.

ALZHEIMERS SJUKDOM

Kanel har neuroprotektiva ef-
fekter och ingriper mot oxidativ
stress. Sarskilt kanelaldehyd
(den kemiska forening som
ger smak at kanel) har visat sig
vara ett effektivt och sdkert satt
att behandla och férebygga
Alzheimers sjukdom. Forskare
spekulerar ocksda kring om
kumarin i kanel har en roll att
spela hdr, eftersom det himmar
acetylkolinesteras (ett enzym
som bryter ned acetylkolin, en
signalsubstans i nervsystemet).

MOJLIGA BIEFFEKTER

Kumarin, som kan forekomma
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“Kanel i kosten
tycks stdrka de
hdlsosamma
mikro-
organismerna
imagen.”

i hog grad i kanel kan vara can-
cerframkallande hos ménniskor.
Det har starka antikoagulerande
egenskaper och kan eventuellt
vara giftig for levern. Kumarinin-
nehallet i Ceylonkanel ar mycket
lagre dn i Cassiakanel, enligt
bade tyska och tjeckiska studier.
Dessutom har man sett att kanel
som kommer fran Sri Lanka inte
innehdller kumarin alls.

USA:s livsmedels- och likeme-
delsmyndighet, FDA, har forbju-
ditanvindandet avkumarin som
ensmaktillsats formatlagning. Ar
1988 satte EU-radet en maxgrans

pa2milligram perkilokumarin i
mat-och dryckesprodukter.

SLUTSATS

Alla sorters kanel har atskilliga
hilsofordelar, vilket styrker att
kanel dr mer dn bara en val-
doftande krydda. Ceylonkanel
innehaller mycket lagre halter
av kumarin. Att dta stora mang-
der Cassiakanel kan vara skad-
ligt. Kanel framhaver inte bara
smaken och firgen i mat utan
kan pa sikt skydda manniskans
kropp frdn akuta och kroniska
sjukdomar. o

Denna artikel dr en sammanfattning av
den engelska artikeln “The power of Ceylon
cinnamon’”, som tidigare publicerats i New
Food, Issue 2: 2019. Referenser: Hasitha
Priyashantha, Galia Zamaratskia, Senaka

Ranadheera, Priyanga Ranasinghe.
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FN VILL MINSKA
MATENS AVTRYCK

Om klimatmalen ska nas
maste vdxthusgasutslapp
fran matproduktion och
annan anvandning av mark
minska. Det konstaterar FN:s
klimatpanel, IPCC, i den nya
rapporten Climate Change and
Land, som presenteradesi
borjan av augusti.

Jordbruk, skogsbruk och
annan markanvandning star
for ndrmare en fjdardedel av de
utsldpp av vaxthusgaser som
manniskan orsakar. Samtidigt
kan naturens processer absor-
bera koldioxid i en omfattning
som motsvara ndrmare en
tredjedel av utsldppen fran
fossila branslen och indu-
strier. Hur marken anvands
har darfor stor betydelse for
klimatsystemet.

H&r dr nagra av de saker
som lyfts framirapporten:

* Dagens jord- och skogs-
bruk ger stora klimatutslapp,
vilket driver pa klimatférand-
ringarna och hotar markernas
livsviktiga funktioner, inklu-
sive matproduktionen.

e | dag forbrukar jordbruket
cirka 70 procent av de globala
vattenresurserna.

* Den dkade livsmedels-
konsumtionen bidrar till
okande utslapp av vaxthus-
gaser, forlust av naturliga
ekosystem som skog, savann,
naturliga betesmarker, och
minskad biologisk mangfald.

» Mer hallbara matvanor
kan bidra till minskade utslapp
och trycket pa markanvand-
ning genom att hallbart fa
fram fler kalorier pd samma
yta. Vaxtbaserad mat har
mindre klimatpaverkan an
djurbaserad men det finns
stora variationer mellan
olika regioner, system och
skotselsatt.
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