Fremtidens korn i sigte

Click Gratis abonnoment

Zerel .to};" pé nyhedsbrevet
nglis

version

Sigtekornet

Nyhedsbrev fra Landsorten
nr. 11, Maj 2023

Overskrifter i nyhedsbrevet

Mglle- 0g WEDSNOPD LISTO......couiiiiiiieeeee ettt ettt et st e e st e e s eareeeeaas 2
KOmMMEeNde arTan@eIMENLeT .. .......cveerterrreerierrieeeieeritesteesseesseesseessessseessessssessessssesssessssssessssssessssseessnns 3
Markvandring 20. JUDNL......cccueeeeueeeiieeeiieeeieessieeeeiteeesteeeseeesssaeeessseessseeesssseessssessssssseessssssseeessnsnes 3
International open field day 5th July 2023........ccccuiiiiiiiiiiieeeeeet e e s 3
Nordisk Kornseminar 2023........co.ui ittt ettt ettt et e st e e bt e st e e bt e sabeesbeesbeesaeens 3
Online workshop on Organic Heterogenous Material............ccceecuerriieniieniiieniienniienie e eeiee e 4
XXII International Workshop on Bunt and Smut DiSeases..........cccceeeeveeerieeeiiieeeniieeeeeesiieeeeeennns 4
Bogudgivelse: Kornbogen af Asmund Bjgrnstad er nu oversat til dansk..............ccocceveveveeevereeenennnen. 4
HArd 0g BIBA NVEAE........ccveiiiiieeiieieeeeeee ettt ettt et sae s e e enbessbeenseenbeenseensaensaens 5
Verdenssensation: Protein sortering af hvede............ccooiiiiiiriiniiinieee e 7
Er NIT-sortering bedre end gode KOIMSOITEI?.........ccccueeriieirieeieiiieenieeesteeesrreeeeeeenereeessssnnnns 10

Udgivet af Landsorten

Tekst: Anders Borgen

Du er velkommen til at videresende, henvise, citere, kopiere og klippe-klistre i nyhedsbrevet med
angivelse af kildehenvisning
Udgivelsen stgttes af GUDP, FOL og Holkegdrdfonden via BOOST-projektet

Side 1 Sigtekornet nr 11, maj 2023


https://www.agrologica.dk/filer/publikationer/newsletter_Nr_11_ENG_2023.pdf
https://www.agrologica.dk/filer/publikationer/newsletter_Nr_11_ENG_2023.pdf
https://www.agrologica.dk/filer/publikationer/newsletter_Nr_11_ENG_2023.pdf
https://icrofs.dk/forskning/dansk-forskning/organic-rdd-7/boost
https://icrofs.dk/forskning/dansk-forskning/organic-rdd-7/boost
https://oekologifonden.dk/
https://lbst.dk/tilskudsguide/groent-udviklings-og-demonstrationsprogram-gudp/#c5720
https://www.agrologica.dk/#newsletter-input-email
https://www.agrologica.dk/#newsletter-input-email
https://www.agrologica.dk/filer/publikationer/newsletter_Nr_11_ENG_2023.pdf
https://www.agrologica.dk/#newsletter-input-email

Mgalle- og webshop liste

Landsorten arbejder med at fremskaffe saseed, som kan give den bedste kvalitet af lokalt
produceret mel og andre kornprodukter. Det gode mel og gl, som bliver lavet pa Landsortens sorter,
seelges derimod ikke af Landsorten men af de mgller, bryggeriet, restauranter og andre, som laver
fedevarer af kornet. Imidlertid far vi naturligvis henvendelser fra forbrugere og forhandlere, som
sparger, hvor man kan kagbe produkter af Landsortens sorter.

Vi har derfor forsggt at sammenskrive en liste over, hvor man som forbruger kan kgbe lokalt
produceret kvalitetsmel i Danmark.

Dansk kvalitetsmel
Netbutikker og lokalt salg e o
FTTTL NS o T Leesg @Bkologi [£]

Gardbutik: Byrumvej 4, 9940 Leesg
Webshop:

Vesterhedegard Mglle [<]
Gardbutik: Lundergaardsvej 105, 9490 Pandrup
Webshop: https://vhkornogmel.dk/?postﬁtype:prc}uuct

1 b T

Gl. Buurholt Hovedgérd [}
Gardbutik: Buurholtvej 11, 9700 Brenderslev |
Kun engrossalg: https://buurholt.dk/ [~

Samsg Mel =
Gérdbutik: Gammellgkkevej 8, 8305 Samsg
Kun Engrosalg: https://samsomel.dk/

Breenderiet Enggarden (&
Amtsvejen 133, Mellerup, 8930 Randers N&

Kun engrossalg https:/braenderiet-enghaven.dk/ ggﬁ?ﬁtéﬁ;I';?alxll?lf::\ﬂflylewzoﬁklrkeby

Webshop: https://faellesmoelleri.com/webshop/

.....

Nyborggard [}
Gardbutik: Nyborg Huse 4, 7480 Vildbjer
Webshop: https://www.nyborggaard.dk/

Mgllebjerggérd &

Gardbutik: Hesselvej 7, 4572 Ngrre Asmindrup
Webshop:
https://www.facebook.com/melfraodsherred/

Meyers 1)

Engrossalg https://meyers.dk/

Fru Mgller Mglleri
Gardbutik: Bjeragervej 35, 8300 Odder
Webshop: https://frumollersmolleri.dk/online-butifg

Vestergard Malleri [£]
Gardbutik: Nordre Strandvej 2, Hjarng,
8700 Horsens

@stagergard [£]
Gardbutik: Slettebjergvej 21, 4174 Jystrup

o Produkter kan bestilles pa
i = moelleri@oestagergaard.dk
B =) Bornholms Valsemglle [}
- Gérdbutik: Mgllebakken 5, 3720 Aakirkeby
Webshop: https://bornholms-valsemoelle.dk/

Gyldenlund
Gardbutik: Julsminde
Webshop: https://www.gyldenlund.info/butik

Vild Hvede (&
Gardbutik: Skovmellevej 51, 5474 Veflinge

Webshop: https://vildhvede.com/kobmel =L e 3 ".'V 2 Mejnerts Molle &
= -3 e+ Fllaidt ] Gardbutik: Forsingevej 4, 4470 Svebglle
Gram Slot [} Kragegarden [} Kvarts Mglle [ Webshop: https://mejnerts.dk/koeb
Gardbutik: Slotsvej 54, 6510 Gram Gérdbutik: Kirkelgkken 8, 5750 Ringe Susa Landevej 101, 4160 Herlufmagle
Kun fysisk salg: https://gramslot.dk/ Webshop: https://kragegaarden.dk/shop.html Webshop: https://quartzmolle.dk/butik

Figur 1: Placeringen af de danske mgller, gardbutikker og webshops. Det er naturligvis et

gjebliksbillede, som kan endre sig, ndr nye mgller dbner og andre lukker. Vi modtager gerne
informationer om eendringer i kortet.
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Kommende arrangementer

Markvandring 20. juni

Landsortens arlige markvandring bliver igen i ar afholdt hos
Agrologica, Houvej 55 i Mariager den 20. juni fra 12.00 til
16.00. Alle er velkomne og deltagelse er gratis.

Vi starter med en bid bragd bagt af interessante kornsorter, sa vi ‘
beder om tilmelding til: johan@]landsorten.dk eller pa
Facebook-event.

Der er i ar lidt af hvert at se pa. Udover de seedvanlige omkring
2000 forskellige kornsorter, som bl.a. handler om at udvelge
varhvede med lavt angreb af bygfluer, durum-hvede med god
overvintring og pasta-kvalitet, og spelt med god bagekvalitet, sa
er der nu ogsa opformering af bgnner, linser, kikerter og meget
andet, som Landsorten skal have pa programmet i fremtiden.

International open field day 5th July 2023

At the open field day 20" June, there will be a lot native talking, so if you do not speak Danish,
you may consider to vitit on 5" July instead, as we will have an open field day for international
participants. The international project DIVERSILIENCE financed by CoreOrganic Co-fund will
have a project meeting the day before with organic researchers and breeders coming from all over
Europe including Italy, Bulgaria, Slovania, Romania and Scandinavia, but the field visit the 5th July
will be open for all. Please announce you participation to borgen@agrologica.dk.

Nordisk kornseminar 2023

Det arlige nordiske kornseminar bliver i ar afholdt pa Jarna i Sverl e den 26-28. juni. Det bliver er
orgie i spendende indleg om korn. ) ;’ T Al £ |
De érlige nordiske korntreef har stdet pa A [ [korn ’)
siden 2008, og er en fantastisk mulighed for
at netveerke i kornbranchen. Der plejer at
komme en skgn blanding af bade L
landmeend, mgllere, bagere, forskere og alle . g Lu
mulige andre, som pa den ene eller anden '

madde er involveret i arbejdet med gkologisk |_
. Ekologiska #
korn og iser med gamle kornsorter. Lantbrukama &

f}/

1

" SAVE THE DATE

NORDISKA

% ;'KULTLL‘R\SPANNMALSDCAG
- MANGFALD FOR LANDSKAPET,
JORDE‘I‘VD ‘; L{.NISKAN

4/ Y =
f— < \j
26_28% 20 23w 3
o7 1 JARN ¥
/i = P O
TosAN | /4

Vi ses!
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Online workshop on Organic

Workshop on Organic Heterogeneous Material

Heterogenous Mate rial Marketing, Quality Seed Production, Notification and Traceability

Online, 6" June 2023, 9 — 12 Paris/Berlin time

on marketing, quality seed production,
notification and traceablity with contributions [ERtassatita Plase il out s
Presentations from: survey on OHM!
from the leading European innovators within |smm"

« Isabelle Goldringer — Breeding strategies and traceability

the drea. « Anders Borgen — Notification and marketing
* Carl Vollenweider - Seed production and European survey

H Live

XXII International Workshop on Bunt and Smut Diseases

For stinkbrandngrderne er
dette arrangement naturligvis
arets begivenhed, hvor
forskere fra hele verden mgdes 7 —
for at diskutere de seneste

nyheder om brandsygdomme.

Det afholdes i ar i @strig i =
byen Tulln den 13.15 juni.

International Workshop on Bunt and Smut Diseases of Cereals | June 13-15,
2023 | BOKU Campus, Tulln, Austria

Se mere her

Bogudgivelse: Kornbogen af Asmund Bjgrnstad er nu
oversat til dansk

Asmund Bjgrnstad er professor emeritus i planteforadling i Norge.

I Kornbogen — brgdets og gllets historie bygger han pa det seneste
(P _dtiérs indsigter indenfor genomforskning, arkeologi, kulturhistorie
¥ 0g baeredygtighedsforskning

Vi temmede kornet, og det os! Asmund Bjgrnstad formidler med
i . kulturhistorisk spandvidde kornenes — det vil sige majsens, risens,

ﬁ;ND;‘BJQ,RNST‘A’b ~ hvedens, sorghums, hirsens, havrens og rugens — historie, fra vi
S0 v begyndte at temme de vilde frg - og de temmede os. For ti, tolv,

% ' . tallerkenerne. Eller svinger kruset med ol!

At 8

Claus Meyer har skrevet dansk forord.
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Hard og blad hvede

Der opstar ofte en del forvirring, nar kornngrder snakker om hard og blgd hvede og gluten. Det er
lidt noget rod med de betegnelser.

Hvis man skerer kerner over med en kniv, sa vil man se, at nogle kerner er hvide indeni ligesom
sammenpresset mel, mens andre er mere ravagtige med en krystalinsk og nasten gennemsigtig
struktur (Figur 2). Der er mellemformer, hvor noget af kernen er melagtig mens andre dele er
ravagtige, men som hovedregel er det enten eller. Man kan ogsa se forskellen udenpa kernen, hvor
de blgde melagtige kerner har en lysere flgdeagtig overflade og med en afrundet overflade, mens de
héarde ravagtige kerner er megrkere og mere kantede. Forskellen mellem de to typer skyldes
celleveeggenes struktur, og er bestemt af bade plantens genetik og af kernens protein-indhold.
Kerner med hgjt protein-indhold bliver mere harde, mens kerner med lavt protein-indhold bliver
blgde, men der er forskel pa de forskellige sorter i forhold til, hvornar protein-indholdet ggr, at
kernen slar over fra polymorf struktur til krystallinske struktur.

Nar korn bliver dyrket i fugtigt klima bliver udbytterne hgjere og protein-indholdet tilsvarende
lavere end i tgrt klima. Den samme kornsort kan derfor have harde kerner, nar den dyrkes i tort
klima men blgdere i et mere fugtigt klima.

Ordet durum kommer fra latin og betyder hard, og de fleste sorter af durum-hvede har meget harde
kerner. Snakker man med folk fra Italien, Frankrig og andre lande fra den latinske sprogstamme, sa
teenker de straks durumhvede, hvis man siger hard hvede, mens blgd hvede i de lande betyder
brgdhvede.

I Amerika er klimaet i Midtvesten mere tgrt end ved Jstkysten, hvor der er mere nedbgr. Derfor er
protein-indholdet generelt hgjere i korn fra Midtvesten, og bagekvaliteten derfor bedre og kernerne
hardere. Disse omrader har specialiseret sig i bradhvedeproduktion, mens man ved @stkysten mere
dyrker andre korntyper til eksempelvis kagemel. I Amerika inklusive Kanada betyder hard hvede
bradhvede beregnet til bradbagning, og alle sorter er meget specifikt klassificeret som enten hard
hvede pa hgjt protein-indhold eller blgd hvede med lavt protein-indhold. Det betragtes som to helt
forskellige afgrgder, og sorterne skal godkendes
til enten det ene eller det andet. I Amerika kan
man slet ikke fa godkendt en hvedesort, hvis
den ikke enten er hard med hgjt protein-indhold
eller bled med lavt protein-indhold, for der
findes ikke en klasse for sorter med blgd kerne
og hgijt protein-indhold.

Nar man formaler en hard kerne, sa findeler
den i sma melpartikler, men fordi kernerne i
hard hvede er sa hard, sa flekker kernerne og
stivelseskornene gar derved i stykker i
brudfladerne. Nar stivelseskornene er brudte, s
har dejen en tendens til at blive klisteret, og det
er en darlig egenskab i mange brgdopskrifter.
Problemet er stgrre i stenkveernet mel end i
valsemgller, fordi kernerne pa en valsestol
naermest bliver mast mellem to valser, og derfor
bevarer stivelseskornene mere intakte. I
Amerika gik man derfor allerede for over 100 ar
siden over til at male mel pa stalvalser, fordi

Figur 2: Kerner af hdrd hvede ( ) og bled hvee
(th). Bemerk ogsa farveforskellen pd de
overskdrne kerner.
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brgdkornet i Amerika er sa hardt, mens man i Europa fortsatte med at bruge stenkverne pa mange
mgllerier helt op til vor tid. Det heenger sammen med, at Europeisk korn og iseer Nordeuropeisk
korn er blgdere i kernen, og derfor alt andet lige giver en mindre klistret dej.

I Europa ser man lidt anderledes pa kornkvaliteten. I Europa fokuserer man ikke sa meget pa
kernernes hardhed, men i hgjere grad pa protein- og gluten-indholdet, uanset om det findes i en hard
eller i en blgd kerne, for selvom kernerne bliver mere harde, nar de har hgijt protein-indhold, sa er
der store forskellen mellem sorterne. Spelt og @landshvede har eksempelvis ofte meget hgjt protein-
og glutenindhold, men har alligevel ofte meget blgde kerner.

Nar man bruger betegnelsen hard og blagd hvede, sa er det vigtigt, at man ved, om den man taler
med en Amerikansk forstaelse af ordene eller end fransk/italiensk opfattelse.

For at ggre forvirringen total, sa snakker man ogsa om blgd og hard gluten, men det er noget helt
andet, for det har ikke noget med selve kernens hardhed at ggre, men er en betegnelse for selve
glutenens egenskaber.

Gluten bestar af en blanding af de proteiner i kornet, som ikke kan oplgses i vand. Der er to
forskellige proteiner i korn, som ikke er vandoplgselige, nemlig gliadin og glutenin. Det er
forskelligt fra kornsort til kornsort, hvilke proteiner de indeholder, og bade gliadin og glutenin kan
igen opdeles afhengig af de enkelte proteiners molekylestarrelse. Nogle kornsorter indeholder
nogle meget store glutenin-molekyler, og jo flere der er af disse, jo mere stram bliver dejen. Det er
ligesom en treeningselastik hos fysioterapeuten, hvor nogle er mere slappe end andre. Spelt og
mange gamle kornsorter har ofte kun fa af de hgj-molekylere gluteniner, og har derfor en blad
gluten, mens man i moderne kornsorter specifikt gar efter et hgjt indhold af de hgjmolekylere
gluteteniner, som giver en hard stram gluten.

Man kan male blgdheden i gluten pa forskellig made. Den ene metode er pa en Glutomat, hvor
man farst vasker gluten ud af dejen ved at vaske alt vaek, som er vandoplgseligt, og derefter
centrifugerer glutenet gennem en si. Hvis en stor procentdel af gluten er tilbage i sien efter
centrifugering, sa far den et hgjt glutenindeks, helt op til 100%, mens hvis der kun er en lille del af
gluten tilbage i sien, sd for den et lavt glutenindeks. Mange speltsorter har lavt glutenindeks pa 40-
50%, hvor @landshvede er lidt hgjere pa 50-70% mens moderne hvede ofte ligger over 90%.
Mariagertoba ligger ofte omkring 95%, og énkorn ligger helt ekstremt lavt pa omkring 20-30%.

Det er ikke ngdvendigvis godt at have et meget hgjt glutenindeks. Det afhenger af brgdopskriften
og formalet. Hvis man skal bage et fritstdende brad, sa skal glutenindekset vaere forholdsvis hgijt,
for en blgd gluten kan ikke holde formen under haevningen. Et speltbrad og iser et énkornbrgd har
tendens til at flade ud under havningen, sa det haever i bredden i stedet for at haeve i hgjden. Hvis
man bager i form, sa kan brgdet kun haeve opad, og sa kan det vere lidt lige meget, om gluten er
hard eller blgd. Derfor er der helt andre standarder for bagekvalitet i England op pa kontinentet, for
i England er standarderne sat efter, at det meste mel bliver brugt til formbagt toastbrgd. I Tyskland
derimod kan man ikke fa godkendt bradhvede, hvis glutenstrukturen er blad.

En dej med en stram gluten er altsa god til at holde formen, men til gengeld skal der mere energi
til at fa det til at heeve. En meget stram gluten vil derfor give en mindre brgdvolumen. Det
kompenserer man sa ved at efterhaeve brgd og boller. Den med blgd gluten kan derimod ikke sa
godt efterhave, for sa bliver brgdet fladt.

Nar man ggder kornet, sa stiger protein-indholdet, men gluten-kvaliteten kan ogsa godt @ndre sig
lidt, selvom fordelingen mellem gliadin og glutenin primeert er bestemt af sorten. Hvis man tilfgrer
store mengder kveelstofgadning og iseer hvis den tilfgres sent i seesonen, sa er det iser gliadin-
indholdet, der stiger, og det kan resultere i et lidt lave gluten-indeks. Ogsa svovl pavirker glutenin-
indekset, for svovlbindinger i proteinerne er med til at sikre elasticiteten i dejen, og hvede som er
dyrket med svovimangel har generelt et hgjere glutenindeks.
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Verdenssensation: Protein sortering af hvede

Nar man i gamle dage skulle male protein-indholdet i hvede, sa lavede man en Kjeldahl-analyse,
hvor man i et laboratorie malte kveelstofindholdet. Det meste kvelstof i korn er nemlig bundet i
protein, sa der er rigtig god sammenhang mellem kvelstof-indhold og protein-indhold. I vore dage
laves de fleste malinger ved, at man lyser gennem kornet med neer-ultraviolet lys (Near Infrared
Transmission, NIT). Nar lyset gar gennem kornet, brydes det ligesom i en prisme, og der kommer et
regnbuespektrum ud pa den anden side. Forskellige stoffer bryder lyset pa forskellig made, sa
afhengigt af, hvordan lyset brydes, kan man male, hvilke indholdsstoffer kornet har. Det er smart.
Det er en lynhurtig metode, og man gdelegger ikke kornet under analysen. Nar landmanden salger
sit korn pa foderstoffen, sa tager de lige en analyse og maler vand-, protein- og stivelses-indhold, og
landmanden kan sa fa afregning i forhold til indholdet.

Men det kan blive endnu smartere. BoMill er et
svensk firma, som har specialiseret sig i at
analysere enkeltkerner med NIT. Det vil sige, at
man analyserer protein-indholdet i hver enkelt
kerne, og der viser sig at vare store forskelle fra
kerne til kerne. Blomsterne i midten af den gverste ; > ;
halvdel af akset blomstrer allerfgrst og blomsterne i 4 (I8 - ISR |
bunden af akset blomstrer lidt senere. Men alle ' ‘ ' : — ;
kerner i akset bliver jo hgstet pa samme tid. Derfor k
har kernerne i midten af akset leengere g I 4|
kernefyldningsperiode end kernerne i toppen og _ ' :
iser kernerne i bunden af akset, og kan derfor na at 1 N
indlejre mere stivelse. Protein-indholdet er derfor et
hgjest i kernerne i toppen og i bunden af akset. Der
er ogsa forskelle pa protein-indholdet fra plante til ® g _
plante afhaengigt af hvor meget vand, lys og - S - B SeRens
nering, der har veret til rddighed for den enkelte  Figur 3: Den forste inspektion af verdenssensation i
plante, og pa om det er plantens hovedskud eller  form af en mobil kornfabrik, som kan sortere 4 tons
om det er aks fra et sideskud. korn i timen i forhold til kernernes protein-indhold.

L

B
s

Nar man har et kornparti med eksempelvis 10% protein, sa bestar det sdledes af millioner af
kerner, som i gennemsnit har 10% protein, men med store forskelle fra kerne til kerne. Det betyder,
at man ved at male protein-indholdet i hver enkelt kerne kan sortere dem efter protein-indholdet, og
pa den made opdele dem i forskellige fraktioner med hgijt eller lavt protein-indhold. Et parti hvede
med 10% protein bager ikke helt optimalt, og mange bagere vil gerne op pa 11% for at give en
bedre bagekvalitet. Ved at fjerne de 25% af kernerne, som har det laveste protein-indhold, sa kan
man gge det gennemsnitlige protein-indhold i resten. BoMill har derfor lavet en maskine, som kan
gore det i industriel skala. Det foregar ligesom i en farvesorterer, men hvor man altsa bruger Neer-
Infrargdt lys i stedet for synligt lys.

Gl.Buurholt Hovedgard er med i BOOST-projektet, som er omtalt flere gange her i Sigtekornet,
og de investerer som den farste i Danmark i et anleeg, som kan sortere med denne nye teknologi.
Anlagget far en kapacitet pa 4 tons/t og bliver etableret pa en lastvogn, som kan kegre fra gard til
gard og fra mglle til mglle og forbedre bagekvaliteten og saseedskvaliteten med den nye
revolutionerende sorteringsteknologi.
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Agrologica har naturligvis altid veeret artier forud for sin tid, og allerede i 2010-12 begyndte jeg
har arbejde med sortering af korn for at forbedre protein-indhold og bagekvalitet.

Man kan jo faktisk se pa en kerne, om den er
hard eller blgd, sa ved at indstille en
farvesorterer efter denne farveforskel kan man Billed-sortering
sortere kernerne efter kernehardhed og dermed
protein-indhold (Figur 2). I forsgget med den Holdfast
gamle hvide kornsort "Holdfast’ var det muligt 16
at sortere til en forskel pa omkring 2 procent- 14
point i de synligt harde kerner i forhold til de 12
synligt blgde kerner. En farvesorterer kan have !
en udmeerket kapacitet, og 2 procentpoint i
forskel pa protein-indholdet er virkelig noget,
der kan merkes i bagekvaliteten (Figur 4).

o

Protein indhold

Blagd-hvid Hard-hvid

Figur 4: Effekten af billedsortering af
hvede efter blade og harde kerner. Forsgg
i COBRA-projektet 2012

Ved at kombinere stgrrelse og farve kan man forbedre protein-indholdet endnu mere (Figur 5-6).

Image sorting
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Figur 5: Effekten af billedsortering af blode og hdrde kerner. Forseg i COBRA-
hdrde og blade kerner pa protein- projektet 2012
indholdet i hvede
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Da BoMill udviklede deres NIT-sorterer blev jeg naturligvis straks nysgerrig og inddrog denne
teknologi i forsggene. I forsggene blev kornet sorteret i 6 fraktioner. I et af forsggene havde de 10%
kerner med lavest protein-indhold 8,4% protein, mens de 10% med hgjest protein-indhold havde
11,6%. Bagekvaliteten udtrykt ved zeleny afspejlede tydeligt forskellene i protein-indhold. Et andet
forsgg spredte sig fra 9,5% i den laveste fraktion til 11,4% i den hgjeste (Figur 7-8).

BoMill BoMill

Pop All

Pop All
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12 40
8 30
6 20
4
2 10
0

0
NIT-1 NIT-2 NIT-5 NIT-6

Protein
Zeleny

NIT-L NIT-2 NIT5 NIT-6
Figur 8: Effekten pa protein-indholdet i

hvede sorteret med.BoMill (malt ved zeleny veerdi) afsorteret
sorteringsteknologi. Forsgg fra COBRA- med BoMill sorteringsteknologi.

rojektet 2012. Forsag fra COBRA-projektet 2012

Figur 7: Effekten pa bagekvaliteten

Nu lyder det maske, som om Gl.Buurholts nye udstyr fra BoMill ikke er ret meget bedre end
kendte teknologier som billedsortering, men sadan er det ikke! Det er nemlig langt fra altid, at man
med det blotte gje kan skelne indholdet i protein ved at se pa harde og blgde kerner. Som
hovedregel kan man ikke se forskel, og sa vil man heller ikke kunne farvesortere efter forskellen
med synligt lys. NIT-sortering derimod sorterer direkte pa protein-indholdet, ogsa selvom forskellen
ikke er synlig. Derfor er jeg helt sikker pa, at det nye udstyr vil kunne forbedre bagekvaliteten i
nasten alle kornpartier, og naturligvis mest i kornpartier med lavt protein-indhold.

Nar en plante bliver syg, sa gar det ud over sukkerindholdet og @ndrer protein-sammensetningen.
NIT-udstyret kan derfor ogsa i mange tilfeelde bruges til at sortere kerner fra, som er inficeret af
fusarium-svampe, som udvikler mycotoksiner. Mycotoksiner er faktisk et ret stort problem i korn,
og det nye udstyr kan redde nogle partier inficeret med fusarium og nedsette forbrugernes
eksponering for mycotoksiner.

Protein-indholdet er et problem for bagekvaliteten iser i gkologisk korn dyrket ved lavt
gadningsniveau, men uanset dyrkningssystem og gadning er faldtal altid en parameter, som kan
drille og gdelegge bagekvaliteten. Faldtallet bliver lavt, nar stivelsen nedbrydes til sukker ved
begyndende spiring, og netop stivelse er noget af det, som NIT-udstyret er god til at male pa, sa det
har vist sig, at man i mange tilfeelde kan forbedre faldtallet ved at sortere kornet med det nye udstyr.

Som det vist fremgar, sa er jeg ret begejstret for den nye teknologi. Jeg synes virkelig, at det har
potentiale til at give noget fantastisk mel, og indfri ambitionen om at lave dansk gkologisk mel i
verdensklasse. Jeg syens det er det ekstra veerktgj, som har manglet i den gkologiske
veerktgjskassen.
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Er NIT-sortering bedre end gode kornsorter?

Som planteforadler arbejder jeg nu mest med at udvikle kornsorter med god bagekvalitet, sd bliver
jeg nu arbejdslgs, nar Gl.Buurholt bare kan tage en bunke skod-korn og sortere sig frem til den
gode bagekvalitet? Nej, slet ikke. De to veje til god bagekvalitet konkurrerer ikke med hinanden. De
supplerer hinanden. Med gode kornsorter er der mindre korn, som bliver sorteret fra pa NIT-
sorteringsanlegget, og naturligvis gar det en forskel, om man skal sortere 10% eller 50% fra for at
opna den optimale bagekvalitet. Og jo mere protein man kan opna med bade gode kornsorter og
sortering, jo mindre ggdning er det ngdvendigt at tilfgre til marken for at opna tilstreekkeligt
protein-indhold. I gkologien bliver vi ngdt til at bruge alle de teknologier, der er til radighed, for at
kunne dyrke kornet miljgvenligt. Mange eksperimenterer med at udfase gylle og iser konventionel
gadning, mens andre eksperimenterer med reduceret jordbehandling for at satse pa alene at forsyne
planterne med jordens egen neringsstofcyklus. Eksperimenterne er velmente og vil sikkert fgre til
noget godt, men vi md indrgmme, at det ofte farer til protein-indhold i bagehvede, som ikke er godt
nok. Derfor er bade gode sorter og ny sorteringsteknologi vigtige redskaber for at sikre bade miljget
og bagekvaliteten.

L |

TR NS
Figur 9: Kvalitetsforbedring af bredkorn ved frasortering af kerner med lavt protein-indhold, lavt
faldtal og kerner med mycotoksiner

Find tidligere numre af nyhedsbrevet pa: https://www.agrologica.dk/publikationer
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