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Intresset for alger och ting vixer i Europa,
och odling av makroalger pekas ofta ut som
ett miljovinligt satt att 6ka produktionen
av livsmedel. I Sverige pagar olika initiativ
for att fa igang en svensk algindustri. Det
finns algforetag som odlar alger, frimst for
livsmedelskonsumtion, och forskning pagar
for att utveckla olika produkter. Men
utvecklingen riskerar att himmas av en rad
utmaningar. Snarig lagstiftning och
tidsodande tillstindsprocesser ir exempel
pa provningar som svensk algindustri star
infor. For att 16sa detta behovs insatser fran
bide samhiillet och branschen. Denna
policy brief sammanstiller mojligheter och
hinder for industrin, och ger ett antal
rekommendationer for att komma vidare.

Europas 6kade efterfridgan pa makroalger ticks idag
fraimst med import fran Asien, framfor allt fran Kina
och Indonesien som tillsammans star for nira 90
procent av vérldsproduktionen. Europas bidrag till den
globala produktionen dr mindre dn en procent. Virt att
notera &r, att den asiatiska produktionen till 99 procent
utgdrs av odlade alger, till skillnad fran Europa dar
odlingen utgdr bara fyra procent av produktionen.

Ton vatvikt
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Produktion av alger i varlden 1950-2019. Fran att besta nastan enbart av
vildplockade alger baseras produktionen idag huvudsakligen pa odling.
Kalla: https://www.fao.org/3/cb4579en/cb4579en.pdf
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Lovande framtidsutsikter

EU har identifierat algodling som en betydelsefull
néring som kan bidra till gron omstéllning. I den nya
EU-strategin "Farm to fork" pekas alger ut som en
viktig alternativ kélla till protein i en uthallig
livsmedelsproduktion, och EU-kommissionen har lyft
fram algodlingens betydelse for att binda koldioxid.

I en rapport fran den europeiska koalitionen ”Seaweed
for Europe" bedoms att med utokad odlingsverksamhet
skulle den europeiska produktionen av makroalger
kunna véxa fran nuvarande knappt 300 000 ton per ar
till 8 miljoner ton per ar, under de ndrmaste aren. En
uppskalning som vérderas till 2,7 miljarder euro och
spas kunna skapa upp till 115 000 nya arbetstillféllen.

Kilo vatvikt Globalt Europa
35 762 504 287 033
34679134 11125
1083 370 275 908

Produktion av makroalger 2019, globalt och i Europa.
Kalla: FAO Fisheries and Aquaculture Circular No. 1229, Rome 2021
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Varldens produktion av makroalger fordelat pa olika lander ar 2019. Asien ar
den stora producenten, dar Kina och Indonesien tillsammans

star for ndra 90 procent av den totala produktionen.

Kalla: Kalla: FAO Fisheries and Aquaculture Circular No. 1229, Rome 2021
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Algernas tid ar nu

Aktuella trender som kan gynna utvecklingen av en
svensk algindustri:

* Stor efterfragan pa produkter med positiva effekter
for klimat och miljo.

» En vixtbaserad revolution inom livsmedels—
branschen.

» Konsumenterna vill ha sidkra, ndrodlade, miljovanliga
och certifierade produkter.

+ Ett intresse for nya smaker och recept.

* En teknisk utveckling for att producera och processa
vixtbaserade ingredienser.

Algodling i Sverige

Det vixande intresset for asiatisk mat har 6ppnat upp
svenskarnas 6gon for att dta alger. Den svenska
konsumtionen &r fortfarande liten, cirka 100 ton per éar,
och tédcks framst med import. Men under senare ar har
ndgot hént. Idag finns en handfull svenska algforetag
som tillsammans skordade drygt 80 ton makroalger
2022. Mest odlas den stora brunalgen sockertare,
Saccharina latissima. 1 pipeline for odling finns bland
annat gronalgen havssallat, Ulva fenestrata, och andra
arter inom Ulva-slaktet, samt rodalgen sol, Palmaria
palmata.

Sockertare, Sacharina latissima &r den makroalg som odlas mest i Sverige.

Foto: Maria Tjernstrom

Att utveckla tekniker for att odla i svensk havsmiljo har varit avgdrande for att
sj0satta svensk algodling. Har har forskning vid Tjarn6 marina laboratorium,
Goteborgs universitet, spelat stor roll. Foto: Johan Wingborg

Goda forutsattningar

Forutsittningarna for att odla makroalger i Sverige ar
mycket goda. Vi har en lang kust med stora tillgdngliga
havsomréden och god vattenkvalitet. I Bohuslén ér
vattnet tillrackligt salt for att marina arter som socker-
tare och s6l ska trivas, medan Ulva-arter som till
exempel havssallat ofta kan véxa i mer utsdtade vatten,
och till och med kan bli aktuella fér odling i Ostersjon.

Manga anvandningsomraden

Olika algarter har olika egenskaper och ddrmed olika
anviandningsomraden. Biogas, godsel och djurfoder ar
vanliga applikationer men det ekonomiska vérdet i
dessa produkter dr dock relativt 1agt. Betydligt hogre
véirden finns i livsmedel (inklusive livsmedelstillsatser)
och biobaserade material (t.ex. bioplast), liksom i
medicinska applikationer. Till exempel har forskning
visat pé intressanta molekyler i havssallat som har
blodfértunnande effekt.

Makroalger som odlas i Sverige idag

Art Odlingsmetod Anvéandning
Sockertare, Repodling Livsmedel,
Saccharina djurfoder,
latissima biobaserade
material
Havssallat, Repodling, Livsmedel,
Ulva fenestrata tankodling biobaserade
material,
medicinska
applikationer
Sal, Tankodling Livsmedel
Palmaria palmata (testodling)




Havssallat odlad pa rep i havet.
Foto: Sophie Steinhagen

Princip for odling av makroalger pa rep i havet

* Makroalger hdmtas i havet néra odlingsplatsen.

* Algerna stimuleras (t ex genom ljusbehandling eller
uttorkning) att bilda sporer/groddplantor som sedan
inkuberas pa linor, ofta inomhus.

Groddplantorna vaxer pa linorna och utvecklas till sma
alger.

* Nér algerna ar ca 5 mm satts de ut i odlingen.

« Fran oktober till april vaxer algerna i odlingen.

* Efter ca sex manader &r algerna fardiga att skordas.

En algodling liknar en musselodling men med den skillnaden att algerna maste
forkultiveras pa odlingsbanden inomhus. | en musselodling forlitar man sig pa
mussellarver som finns naturligt i havet under varen.

Illustration: Samanta Hoffman

Nya arter med potential

Forskning pagéar for att utveckla odlingstekniker for
nya arter, liksom mojligheterna till att odla flera olika
algarter tillsammans. Det kan finnas fordelar med
samodling istillet for monokultur, till exempel hogre
produktivitet och mindre risk for parasitangrepp och
sjukdomar.

Roédalgen Gracilaria odlas pa flera hall 1 véarlden for
framstéllning av agar (konsistensgivare), men kan &dven
dtas direkt. Pa vistkusten finns den inhemska arten
spad agaralg, Gracilaria gracilis, som kanske kan bli
aktuell i framtiden for odling.

En annan rodalg med hogt kommersiellt virde dr
Pyropia (tidigare Porphyra), éven kallad "nori".
Pyropia odlas i frimst Japan, Korea och Kina, och &r
en viktig ingrediens i sushi. P& véstkusten finns
slaktingarna purpursloke, Porphyra purpurea, och
navelsloke, Porphyra umbilicalis. Nori har en
komplicerad livscykel som bland annat kraver
regelbunden uttorkning och tillgéng till ostronskal.

Mikro, makro eller tang?

Stora alger som sockertare och havssallat ar
makroalger. De kallas &ven for tang. Mikroalger ar
sma alger som bestar av en enda cell. De kan dela

sig och tillvaxa mycket snabbt, och ibland bilda stora
algblomningar.

En miljoinsats

Ur miljosynpunkt finns manga fordelar med att odla
alger. De kréver ingen bevattning, godning eller
kemisk bekdmpning. Odlingen binder koldioxid, kvéve
och fosfor som tas upp ur havet vid skord, och bidrar
pa sa vis till att lindra klimat- och 6vergédnings-
effekter. Odlingen kan dven skapa skydd och livsmiljo
for fiskar och andra marina djur.

I en forskningsstudie undersoktes hur mycket néring en
algodling pa svenska véstkusten tar upp ur vattnet.
Enligt studien anvénder sockertare 16 gram kvéve och
2,4 gram fosfor per kilo torrvikt, vilket motsvarar 79—
97 kg kvidve och 12-14,5 kg fosfor per ar i en odling
pa en hektar och med normal avkastning. Det innebar
att en hektar algodling tar upp kvdve motsvarande
lackaget fran en genomsnittlig &kermark pé 3 hektar.

ALGER AR INTE SJOGRAS

Pé engelska anvénds ofta ordet "seaweed" nar man
talar om makroalger. Kanske kan det forklara varfor
alger ibland felaktigt bendmns "sjogréds", framfor allt
i matsammanhang. Men till skillnad frén sjogris,
som dr blomvéxter med fr6n och rotter, har alger
skiftande livscykler och sprider sig fraimst via olika
typer av sporer. Dessutom kommer makroalger i alla
mdjliga storlekar och former; fran tunna blad och
tradar, som till exempel havssallad, till stora
bladskivor med stam och féstorgan, som till exempel
sockertare.



Samodling for minskad miljopaverkan

Integrerad multi-trofisk akvakultur - IMTA — innebar
att man samodlar flera arter i samma eller anslutande
vattensystem. Ett system som kan innebéra vinster pa
flera plan. Principen é&r att restprodukter som en art
lamnar kan nyttjas som néring av en annan. En IMTA-
odling kan till exempel besta av fisk, musslor och alger.
Fisken matas med fiskfoder, medan musslor och alger
inte behover nagot tillsatt foder for att vixa. De
anvinder istéllet niaring som finns 1 havet, bland annat i
form av foderrester, urin och exkrementer fran
fiskodlingen. Musslorna tar upp niringdmnen som ar
bundna till partiklar och algerna anvénder
ndringsdmnen som finns 19sta i vattnet. Pa s vis okar
den ekologiska hallbarheten i odlingen.

Ytterligare en fordel med att odla musslor och alger
tillsammans &r att musslorna filtrerar bort larver och
sporer av organismer som skulle kunna sitta sig fast
och vixa pa algerna (paviaxt). Detta gor att alger som
véaxer i ndrheten av musslor blir renare och far mindre
pavixt av andra organismer.

Skaldjur
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En IMTA-odling fungerar som en enkel néringskedja dar restprodukter fran
en art blir néring till nésta i kedjan. lllustration: Kristoffer Stedt

Sasongsvariation

Niér pa sdsongen algerna skordas paverkar deras
néringsinnehall. Mest protein och nyttiga fettsyror finns
i algerna tidigt pa véren; i likhet med landvéxterna &r
"primorerna" sarskilt ndringsrika. Kolhydratinnehallet
ar som hogst senare pa sdsongen, men da finns risk att
algerna blivit 6vervixta med fintradiga alger,
havstulpaner och andra sméadjur. Ska algerna anvéndas
till exempel for biobaserade material eller biogas spelar
paviaxten mindre roll, men om de odlas for livsmedel
kan en tidig skord halla hogre kvalitet om &n vara nagot
mindre.

Alger som livsmedel

I Sverige &r konsumtionen av alger &n sa lédnge liten
men den Okar. En vetenskaplig studie visar pé en
positiv instdllning till att dta alger bland konsumenter,
framfor allt i chips och andra snacks, men dven i brod
och i matritter av olika slag. Under senare ar har allt
fler kockar och restauranger visat stort intresse for att
anvénda alger i sin matlagning. Media har ocksa hakat
pa den positiva trenden.

Ur livsmedelssynpunkt har makroalger ett intressant
néringsinnehall. De innehéller hdgkvalitativt protein,
fleromaéttade fettsyror som till exempel Omega-3,
kolhydrater, fibrer och mineraler. Vissa arter ar relativt
vitaminrika, fridmst pa vitamin C. Alger innehéller d&ven
biologiskt aktivt vitamin B12, ndgot som saknas i de
flesta vegetariska produkter. Ett naturligt hogt innehall
av glutaminsyra bidrar till umami-smak som forstirks
av séltan i mineralerna, och kan lyfta smaken hos
andra ingredienser i en matrétt.

Nationella riktlinjer for alger som livsmedel &r under
framtagning, och forvéntas bli klara under aret (2023).

Naringsinnehall nagra olika livsmedel

Proteinhalt % Kolhydrater % | Fett %
torrvikt torrvikt torrvikt
1

Sockertare <10 34-76

Havsallat 8-17 26-38 ca3d
Sol 17-28 43-66 ca2
Sojabona 35 20 20
Quorn 50 8 7
Notkott 65 0 23
Torskfilé 95 0 3

OBS att vardena ovan kan variera beroende pa sasong och geografisk plats.

Den klargrona havssallaten, Ulva fenestrata, vaxer grunt pa klippor och
stenar. Numera repodlas den pa svenska vastkusten, med méjliga
applikationer som bland annat livsmedel och biobaserade material.
Foto: Kristian Peters, Wikimedia Commons



Proteinhojande forskning

Ro&da och grona alger innehaller mer protein dn bruna,
se tabell. Men for att bli ett &nnu intressantare
vegetariskt alternativ behdver man antingen hoja
proteinhalten i algerna eller koncentrera isolerat
algprotein till en algproteiningrediens.

Pé Chalmers tekniska hdgskola och Goteborgs
universitet pagér forskning for att fa ut mer protein ur
algerna, till exempel:

* Spillvatten fran sillindustri och skaldjursberedning ar
mycket nédringsrikt, och har visat sig kunna fungera
som gddning for odlade makroalger. Havssallat, Ulva
fenestrata, som odlas med tillsatt processvatten viaxer
snabbare, och proteinhalten i algerna kan dka till
drygt 30 procent. Algernas smak paverkas inte av
processvattnet.

* Med den sé kallade pH-skiftprocessen koncentreras
utvunnet algprotein till en proteinrik ingrediens.
Koncentrat fran gronalger kan med denna metod na
upp till en proteinhalt pé drygt 50 procent torrvikt
och rddalger till drygt 70 procent torrvikt. Darmed
nirmar man sig de halter som finns i till exempel
sojaproteinkoncentrat.
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Farskpotatis med havssallat. Det finns manga sétt att forhdja matupplevelsen
med lite tang.
Foto: Susanne Liljenstrém

Alger ar en bra kombo

Algernas méngsidighet 6ppnar for en slags
"multitillsats" dér flera vardefulla egenskaper kan
kombineras i en och samma ingrediens. Tillsitter man
en algingrediens exempelvis till en vegetarisk burgare,
kan man pa sa vis erhélla savil textur och viktiga
niringsdmnen, som silta och umamismak. Vissa alger
har ocksé ménga antioxidanter i sig och kan dirmed
forhindra att 6vriga ingredienser harsknar.

Hanteringen viktig

Nyskordade alger &r en kidnslig ravara. Sa snart de
kommit upp i luften inleds en rad processer som
riskerar att forsdmra kvaliteter som smak, lukt, farg och
néringsinnehall. Liksom andra livsmedel behover
algerna hanteras sa att bakterietillvéxt forhindras, till
exempel genom att torka eller frysa in dem. Dock
stoppar inte sédan behandling kemisk nedbrytning
vilken ofta stimuleras av syre och ljus. For att
maximera héllbarhet och néringsinnehall bor

dérfor savél torkade som frysta alger vacuumpackas
och forvaras morkt.

Nya livsmedel maste godkannas

Begreppet "nya livsmedel" eller "novel foods" &r
ytterligare en utmaning for makroalger pa
livsmedelsmarknaden. Enligt en EU-férordning maste
livsmedel som inte dtits i ndgon storre utstrackning
inom EU fore den 15 maj 1997 sédkerhetstestas och
godkéinnas innan de far borja siljas. Motivet ar att
konsumenter inte ska bli sjuka. Makroalger som till
exempel sockertare och havssallat har &tits under ldng
tid i EU och réknas déarfor inte som nya livsmedel.
Déaremot behdver en ny livsmedelsprodukt fran en
tidigare godkénd art i de flesta fall en egen provning.
Att fa ett nytt livsmedel godként kan vara en bade lang
och kostsam process.

Raédalgen sdl,
Palmaria palmata,
har lange skordats
runt nordatlantiska
Oar som Irland och
Island. Pa Tjarnd
marina laboratorium
pagar forskning for
att kunna odla sol

| storskaligt i havet.

* Som ett forsta steg
odlas algen inomhus
i tankar med genom-
strommande

- havsvatten.

. \\ Foto: Gunnar Cervin




Jod och tungmetaller

Det ér vil ként att makroalger kan innehélla jod och
vissa tungmetaller som till exempel kadmium. Halterna
varierar mellan olika arter och i olika delar av algen,
samt dven beroende pa geografisk vixtplats. Aldre
individer innehaller ofta hdgre halter.

Generellt innehéaller grona makroalger mindre jod och
tungmetaller &n bruna. Till exempel finns det forskning
som visar att man kan dta relativt stora méangder
havssallat (100 g torrvikt motsvarande cirka 1 kilo
farska alger) utan att f i sig nagra skadliga méngder.

Genom att forvilla algerna i kokande vatten ett par
minuter kan jodhalten i sockertare sédnkas med cirka 50
procent. Mer kunskap behdvs om forekomsten av jod
och tungmetaller, och hur mycket som tas upp av
ménniskor och djur (biotillgénglighet). Forskning
pagar ocksa for att identifiera nya arter eller bestand att
odla som i mindre utstrdckning tar upp dessa dmnen.

Sockertare skordas tidigt pa varen for att minimera pavaxt av andra alger,
havsborstmaskar och andra organismer. Risken for hoga halter tung-
metaller och jod minskar ocksa.

Foto: Nordic Seafarm.

ALGER AR OLIKA

Vi talar gérna om alger som ett gemensamt
begrepp. I sjédlva verket &r alger en stor grupp
med manga arter som skiljer sig frén varandra pa
olika sitt. Precis som vaxter. Vi kan jamfora med
morot och dpple. Bagge ar vixter men med stora
skillnader i livscykel, utseende, véxtsitt, krav pa
livsmiljon, naringsinnehall och anvéndnings-
omraden. P4 samma sitt behover vi forsta att det
ar skillnad pa alger av olika slag.

Utmaningar for branschen

I Strategi for svenskt fiske och vattenbruk 2021-2026,
utgiven av Jordbruksverket och Hav- och vatten-
myndigheten pa uppdrag av Sveriges regering,
konstateras att "Det svenska vattenbruket har inte
utvecklats pa onskvért sitt, men det finns en tydlig
ambition i sdval Sverige som internationellt att gora
hallbart vattenbruk till en viktig pelare i den bla
ekonomin."

Aven om utsikterna ser lovande ut for en svensk
algindustri kan vi slé fast att det finns en hel del
utmaningar:

* Befintliga tekniker for att odla och skorda alger
kraver stora manuella insatser. Det gor produktionen
kostsam.

 Det saknas en infrastruktur med grossister,
distributorer etc sa att skordade alger enkelt kan
sdljas till restauranger och butiker.

* Vissa arter och geografiska bestand kan innehélla for
hoga halter av jod och tungmetaller.

» Nuvarande lagstiftning leder till komplexa
tillstdndsprocesser och langa handlaggningstider
med flera olika myndigheter inblandade for den som
vill starta en algodling.

* Att etablera nya livsmedel tar tid pa grund av
konsumentvanor och skepticism.
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Makroalger kan forokar sig sexuellt med gameter (4gg och spermier), och
asexuellt med sporer. Gameterna ar haploida, dvs de har bara en
kromosomuppséttning (n). Vid befruktningen smélter de samman till en
diploid sporofyt med dubbla kromosomuppséttningar (2n). Sporofyten
producerar frisimmande haploida sporer (n), som gror till haploida
gametofyter (n). Gameterna kan ocksa utvecklas direkt till haploida
gametofyter. Hos havssallat &r sporofyt och gametofyt identiska till
utseendet. Hos andra arter, till exempel sockertare, &r gametofyterna
mikroskopiska.




REKOMMENDATIONER

For att framja utvecklingen av en hdllbar svensk algodlingsindustri ldmnar vi foljande

rekommendationer:

1. Satsa pa att utveckla en svensk algindustri

Tekniker for att storskaligt odla och skorda olika
arter av makroalger behover utvecklas och
forbattras. Godkanda och vedertagna metoder for att
konservera och processa algerna till en anvandbar
ravara behovs. Har kan branschen sjalv naturligtvis
satsa, men ibland behover dven samhillet bidra for
att utvecklingen ska ta fart, till exempel genom att
bidra med forskningsmedel.

2. Produktutveckla

Hur ska algerna anvéndas? Mycket pekar pa att det
finns en stor potential for makroalger inom
livsmedelsbranschen. Men i vilken form och hur
onskar konsumenter dta makroalger? Produkter
behover utvecklas som konsumenter forstér hur de
kan anvinda och som dr goda och néringsrika. Det
behovs "forsdljningssucceer". Har kan samarbete
med kockar och influensers vara en vag att ga.

3. Gor Litt for foretag att gora ritt

I "Strategi for svenskt fiske och vattenbruk 2021—
2026" (utgiven av Jordbruksverket och Hav- och
vattenmyndigheten) konstateras att Sverige sedan
lange haft som ambition att 6ka produktionen av
vattenbruksprodukter. Men att utvecklingen under
senare ar har gatt i motsatt riktning, vilket delvis
beror pa krav i lagstiftningen som leder till
komplexa tillstandsprocesser och langa
handlaggningstider. Dérfor ar det angelédget att hitta
végar som forenklar tillimpningen av olika
regelverk utan att ge avkall pa lagstadgade krav och
villkor.

4. Forkorta tillstindsprocessen

Odling av alger omfattas inte av samma undantag
som uppfodning av fisk, musslor eller kréftor, och ar
darfor tillstandspliktig vattenverksamhet enligt
miljobalken. Det innebér bland annat att en ansékan
om att odla alger pa ytor storre dn 0,3 hektar ska
innehalla en miljokonsekvensbeskrivning. Ansékan
provas av mark- och miljodomstolen, kan ta flera ar,
och maéste avsevart forkortas.

5. Samordna och utbilda

Med méanga inblandade i kontroll och tillsyn av en
algodling, frdn kommuner och ldnsstyrelser till olika
statliga myndigheter, ar det onskvért att de olika
instanserna koordinerar sitt arbete for att bli
effektivare och minska kostnaderna for alla
inblandade. Det &dr ocksa viktigt att alla berdrda har
goda kunskaper om branschen. Mycket kan vinnas
genom Okat samarbete mellan olika myndigheter
inom Sverige, men ocksd med andra lander som har
erfarenhet, till exempel Norge. Har kan ocksa
universitet och forskningsinstitut bidra med
kompetens for kunskapshojande atgérder.

6. Starkare tillsammans

Algforetagare kan samarbeta for att utveckla
tekniker for odling, skord, hantering etc. Viss
utrustning kan kanske kopas in och dgas
tillsammans. Man kan hjélpas &t for att skapa
distributionskedjor frén hav till fat, ta fram nya
marknadsprodukter och satsa pa gemensam
marknadsforing. Tillsammans kan branschen ocksa
paverka berérda myndigheter i 6nskvard riktning.

Sockertare. Foto: Per Westergard




MER INFORMATION

» A Nordic approach to food safety risk management
of seaweed for use as food — Current status and

basis for future work. TemaNord 2022:564.

» ALGET 2. Norskt néatverk for algodling med mycket
information.

» Checklista for dig som vill starta vattenbruks-
verksamhet. verksamt.se

> CirkAlg. Forskningsprojekt, Chalmers m.fl.

» EU4Algae: Nytt EU-initiativ for att promota
produktion och anvéndning av alger i Europa.

» Flerarig nationell strategisk plan for vattenbruket i
Sverige 2021-2030. Jordbruksverket 2022.

» Handlingsplan for utveckling av svenskt vattenbruk
2021-2026. Jordbruksverket & HaV-myndigheten.

» Hidden champion of the ocean. Rapport fran
Seaweed for Europe Coalition, 2020.

» Kartldggning och uppréttande av en
branschgemensam plan for marknadsforing av

svenskt vattenbruk och sjomat (forstudie).
Jordbruksverket 2022.

> Nya livsmedel - att tinka pd for foretag.
Livsmedelsverket.

* Mot en stark och hallbar algindustri i EU.
Meddelande fran EU-kommissionen, nov. 2022.

» Seaweed for Europe Coalition.

> Strategiska riktlinjer for ett mer héllbart och
konkurrenskraftigt vattenbruk i EU {or perioden

2021-2030

» Svenskt vattenbruk och sjémat. Branschforening for
foretag som odlar eller skordar vilda musslor,
ostron, alger och andra marina révaror i havet eller
pa land.

» Tang og Tare. Norska Mattilsynet om alger och ting
som livsmedel.

» Téangbloggen — allt du inte visste att du ville veta om
blastang och lite till.

FORFATTARE

Gunilla Toth, kontaktperson.

Forskare vid Institutionen for marina vetenskaper,
Goteborgs universitet.

gunilla.toth@marine.gu.se

Susanne Liljenstrom, kommunikator vid Institutionen for
marina vetenskaper, Géteborgs universitet.

Denna policy brief har tagits fram inom nationellt centrum for
marin vattenbruksforskning, SWEMARC vid Goteborgs
universitet. Arbetet har finansierats av Formas genom
forskningsprojektet Odling av makroalger i Sverige - en

kunskapséversikt, projektnummer: 2020-03119.

Tjarnd Marina Laboratorium, juni 2023.

REFERENSER

Innehallet i denna sammanstéllning bygger pa
presentationer och diskussioner under en konferens
"Moéjligheter och hinder for en svensk algindustri"
som arrangerades pa Tjarnd marina laboratorium
ijuni 2022.

Ovriga referenser:

Cai J (2021) Global status of seaweed production, trade and
utilization, Presentation at FAO Seaweed Innovation Forum
Belize 28 May 2021.

Cai J mfl (2021) Seaweeds and microalgae: An overview
for unlockning their potential in global aquaculture
development. FAO Fisheries and Aquaculture Circular No.
1229.

Hargrave MS mfl (2022) Co-cultivation with blue mussels
increases yield and biomass quality of kelp. Aquaculture
550:737832.

Henriksson P mfl (2021) Hallbar sjdmat. Seawin policy
brief nr 1.

Pechsiri JS mfl (2016) Energy performance and greenhouse
gas emissions of kelp cultivation for biogas and fertilizer
recovery in Sweden. Science of The Total Environment,
573:347-355.

Stedt K (2022) Cultivation of Ulva fenestrata using herring

production process waters increases biomass yield and
protein content. Frontiers in Marine Science 9:988523.

Stedt K (2022) Post-harvest cultivation with seafood
process waters improves protein levels of Ulva fenestrata

while retaining important food sensory attributes. Frontiers
in Marine Science 9:991359.

Thomas JB mfl (2022) The effects of cultivation

deployment- and harvest-timing, location and depth on

growth and composition of Saccharina latissima at the
Swedish west coast. Aquaculture 559:738443.

Trigo JP mfl (2023) Mild blanching prior to pH-shift

processing of Saccharina latissima retains protein extraction

yields and amino acid levels of extracts while minimizing
iodine content. Food Chemistry 404:134576.

Visch W mfl (2020) Environmental impact of kelp
(Saccharina latissima) aquaculture. Marine Pollution
Bulletin 155:110962.

Weddin K, Undeland I (2020) Seaweed as food — Attitudes
and preferences among Swedish consumers. A pilot study.
International Journal of Gastronomy and Food Science
22:100265.

GOTEBORGS UNIVERSITET


https://pub.norden.org/temanord2022-564/index.html
https://pub.norden.org/temanord2022-564/index.html
https://pub.norden.org/temanord2022-564/index.html
https://www.norgesvel.no/alget2
https://www.verksamt.se/alla-e-tjanster/din-checklista/planera-for-ditt-vattenbruk
http://verksamt.se
https://www.chalmers.se/projekt/cirkalg/
https://oceans-and-fisheries.ec.europa.eu/news/european-commission-launches-platform-promote-production-and-use-algae-europe-2022-02-09_en
https://www.svensktvattenbruk.se/download/18.75c329bf183b7f388af979e9/1665405001813/3.3.17-08760_2020-3%20Fler%C3%A5rig%20strategisk%20plan%20f%C3%B6r%20vattenbruket%202021_2030.PDF
https://www.svensktvattenbruk.se/download/18.75c329bf183b7f388af979e9/1665405001813/3.3.17-08760_2020-3%20Fler%C3%A5rig%20strategisk%20plan%20f%C3%B6r%20vattenbruket%202021_2030.PDF
https://webbutiken.jordbruksverket.se/sv/artiklar/ovr596.html
https://webbutiken.jordbruksverket.se/sv/artiklar/ovr596.html
https://www.seaweedeurope.com/wp-content/uploads/2020/10/Seaweed_for_Europe-Hidden_Champion_of_the_ocean-Report.pdf
https://files.builder.misssite.com/0e/e9/0ee9fd41-2813-43b1-ae41-c9613a089a9c.pdf
https://files.builder.misssite.com/0e/e9/0ee9fd41-2813-43b1-ae41-c9613a089a9c.pdf
https://files.builder.misssite.com/0e/e9/0ee9fd41-2813-43b1-ae41-c9613a089a9c.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/nya-livsmedel-foretag
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/PDF/?uri=CELEX:52022DC0592&from=EN
http://www.seaweedeurope.com
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/HTML/?uri=CELEX:52021DC0236&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/HTML/?uri=CELEX:52021DC0236&from=EN
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/SV/TXT/HTML/?uri=CELEX:52021DC0236&from=EN
https://vattenbrukochsjomat.se
https://www.mattilsynet.no/fisk_og_akvakultur/nye_marine_arter/tang_og_tare/
https://tangbloggen.com
mailto:gunilla.toth@marine.gu.se
https://www.gu.se/swemarc-marint-vattenbruk
https://www.gu.se/forskning/odling-av-makroalger-i-sverige-en-kunskapsoversikt
https://www.gu.se/forskning/odling-av-makroalger-i-sverige-en-kunskapsoversikt
https://www.gu.se/evenemang/konferens-mojligheter-och-hinder-for-en-svensk-algindustri
https://www.fao.org/3/cb4579en/cb4579en.pdf
https://www.fao.org/3/cb4579en/cb4579en.pdf
https://doi.org/10.4060/cb5670en
https://doi.org/10.4060/cb5670en
https://doi.org/10.4060/cb5670en
https://doi.org/10.4060/cb5670en
https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2021.737832
https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2021.737832
https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2021.737832
https://www.seawin.earth/wp-content/uploads/2021/04/Policy-Brief-1-Hallbar-sjomat.pdf
https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2016.07.220
https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2016.07.220
https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2016.07.220
https://doi.org/10.1016/j.scitotenv.2016.07.220
https://doi.org/10.3389/fmars.2022.988523
https://doi.org/10.3389/fmars.2022.988523
https://doi.org/10.3389/fmars.2022.988523
https://doi.org/10.3389/fmars.2022.988523
https://doi.org/10.3389/fmars.2022.991359
https://doi.org/10.3389/fmars.2022.991359
https://doi.org/10.3389/fmars.2022.991359
https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2022.738443
https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2022.738443
https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2022.738443
https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2022.738443
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2022.134576
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2022.134576
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2022.134576
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2022.134576
https://doi.org/10.1016/j.marpolbul.2020.110962
https://doi.org/10.1016/j.marpolbul.2020.110962
https://doi.org/10.1016/j.marpolbul.2020.110962
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2020.100265
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2020.100265
https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2020.100265

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

