GreenOmega - ny produkt baserad pa portlak

Portlak dr en kottig ért som i trddgdrdsversion odlas som bladgrénsak. Den dr rik pd
omega 3, omega 6, omega 9, viktiga mineraler, vitaminer och antioxidanter. I ett Tillvixt
Trddgdrd-projekt har ett ndringsrikt livsmedel baserat pd cellkulturer frdn portlak
utvecklats. Alla vixtens ndringsdmnen dr tillvaratagna. Nu dr mdlsdttningen att
kommersialisera produkten.

Den nya produkten har fatt namnet GreenOmega. Det ar Maria Brodelius vid
Hushallningssallskapets Utvecklingscentrum i Torslunda pa Oland som varit ansvarig
for projektet och utvecklingsarbetet. GreenOmega produceras genom in vitro-odling av
skottkulturer och kallus av portlak. I tidigare studier har Maria producerat GreenOmega
smaskaligt, men i det nu aktuella projektet skalade hon upp odlingsprocessen fran
laboratorieskala till pilotskala. Det innebar upp till 20 liters odlingsvolym.

- Jag ser GreenOmega som en produkt for alla. Det borde vara en basvara som
tillsammans med balanserad mat gor att man inte behdéver ta kosttillskott. Den
innehaller sa mycket som ar viktigt for hdlsan och immunfoérsvaret. Metoden kan
dessutom innebdara ett alternativ till den produktion av omega 3 som i dagslaget sker
genom odling av lax och ar starkt omdiskuterad fran miljosynpunkt, siger Maria
Brodelius.

Farsk eller torkad produkt

In vitro-odlingen sker i naringslosning under sterila forhallanden. Pesticider anvands
inte och naringslésningen ar anpassad efter cellernas berdknade tillvaxt. Cellkulturerna
kan anvandas farska eller torkade. Inom projektet testade Maria hur torkning vid olika
temperaturer paverkar fettsyreinnehallet. Det visade sig att torkning vid 35 grader gav
samma fettsyreprofil som farsk vara. Torkning vid 110 grader gav ocksa samma profil,
och halten av omega 3 var en tredjedel jamfort med torkning vid 35 grader.

- Det dr en fordel att produkten ar sa stabil dven vid hoga temperaturer. Men fler studier
behovs for att faststilla vilken torkningsprocess som ar mest effektiv, siger Maria
Brodelius.

Essentiella fettsyror

De fleromattade fettsyrorna omega 3 och omega 6 ar viktiga for manniskokroppen av
flera skal, bland annat fér kroppens uppbyggnad av cellmembran. Men kroppen kan inte
tillverka de har fettsyrorna sjalv, de maste tillféoras med kosten. For god halsa ar det
dessutom viktigt att forhallandet mellan de tva ar ratt. Vasterlandsk diet ger ofta for lag
halt av omega 3 jamfort med omega 6. Detta har skapat en marknad fér omega 3-
kosttillskott. De som nu finns pa marknaden ar som regel baserade pa antingen fisk-,
raps- eller linfroolja. De har dock vissa svagheter, till exempel vad giller smak eller
oxideringshastighet. GreenOmega ar helt fri fran gifter, har neutral smak, lang hallbarhet
och medfor ingen negativ miljopaverkan.

- Produkten ar patenterad och malsattningen ar nu att kunna starta en storskalig
produktion och lansera den pa marknaden, men for det behdvs ett visst kapital.
Tillverkningen kan komma att ske i ett nytt eller i ett befintligt foretag och namnet
GreenOmega kan da anvandas, sager Maria Brodelius.

av Berit Haggren
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