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Kadindustrien har ikke haft tradition for at produktudvikle med
sundhed for gje, men dette billede synes langsomt at cendre
sig. Og med hjecelp fra ingrediensindustrien vil stadig flere
sundere kgdprodukter formentlig kunne se dagens lys.

Af professor Hanne Christine Bertram og ph.d.-studerende Rebekka Thggersen,
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Kgd udggr en vigtig andel af manges kost. Og med en ganske
god grund set fra en erneringsmassig vinkel. Kgd indeholder
nemlig alle de livsngdvendige aminosyrer, som vores krop ikke
selv kan danne, og tilgengeligheden og fordgjeligheden er hg;.
Det betyder, at vi effektivt optager aminosyrer fra kgd i kosten.
Man taler om, at kg¢d bade har et hgjt aminosyreindeks, dvs.

en god sammens&tning af de essentielle aminosyrer, og en hgj
fordgjelighed, som betyder, at langt stgrstedelen af aminosy-
rerne fra k@gd optages fra tyndtarmen og ikke passerer ufordgjet
til tyktarmen. Derudover er kgd ogsa en betydningsfuld kilde
til vitaminer og mineraler. Af vigtige vitaminer kan blandt
andet vitamin B12 n@vnes, som vi primert far fra animalske
fgdevarekilder, og derfor ses der en gget risiko for vitamin B12
mangel ved en vegansk eller vegetarisk kost [1].

Bagsiden af medaljen

Pa trods af de mange gode erneringsmassige egenskaber, som
k@d besidder, synes der ogsa at vaere en bagside af medaljen.
Visse epidemiologiske studier, hvor man undersgger forekomst
af sygdomme i en befolkningsgruppe og kobler det med kost-
registreringer, har nemlig indikeret en sammenhang mellem
et hgjt indtag af sakaldt processeret kagd og en gget risiko for
at udvikle tarmkraft [2]. Uden helt at have kortlagt mekanis-
merne bag en sddan sammenhang, mener man, det is@r kan
tilskrives de tilsetningsstoffer, herunder nitrit, der tilsettes
k@dproduktet, samt kgdets naturlige indhold af jern, der frem-
mer uheldige oxidationsprocesser i tarmen [3].

En udligningsstrategi intfroduceres

Mange universelle forhold er baseret pa opretholdelsen af en
ligevaegt. Helder en vaegtskal til den ene side, kan vi tilfgje
mere til den modsatte vegtskal, indtil skalene er i ligevagt.
Samme tankegang kan man maske forestille sig i forhold til
kad som fgdevare; hvis der er uheldige sideeffekter pa tarmen,
sa kan vi maske udligne dem ved at komme noget andet pa
den anden vagtskal for at opna balance. Kostfibre udggr en
kostbestanddel, der gavner vores tarm og et hgjt indtag af
kostfibre vides at fremme tarmsundheden og reducere risiko-
en for udvikling af tarmsygdomme. Sa kan man forestille sig,
at man ved at kombinere kgd og kostfibre kan opna ligevegt?
Vi undersggte for nyligt dette i et kontrolleret rottestudie, hvor
sunde forsggsrotter enten blev fodret udelukkende med al-
mindelige hotdogpglser eller en sarligt udviklet hotdogpglse,
hvor der var tilsat 5,6 procent kostfibre til pglserne i form af
inulin [4]. Ved at undersgge faeces og blodprgver fra rotterne
ved hjelp af sdkaldt metabolomics, fandt vi, at vi kunne dif-
ferentiere rotternes metaboliske signatur afh@ngig af, om de i
fire uger havde spist den almindelige eller den inulin-berigede
hotdogpglse [4].

Hvordan virker kostfibre?
Kostfibre bestar af kulhydrater i vores kost, der ikke nedbrydes
af vores fordgjelsesenzymer i mave-tarm-kanalen, men deri-

B Processeret kad: Kgdprodukter, der er tilegnet
ved hjcelp af saltning, ragning eller filscetning af
konserveringsmidler.

W Kostfibre: Ufordgjelige kulhydrater, som
ikke nedbrydes af fordgjelseskanalens
enzymer, men passerer til tyktarmen, hvor de
fungerer som substrat for farmbakteriernes
fermenteringsprocesser.
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Figur 1. Indhold of kortkcedede fedtsyrer (eddikesyre, propion-
syre og smarsyre) i faeces fra rotter fodret med hhv. almindelige
hotdogpglser eller hotdogpglser beriget med kostfiber (inulin).
Bogstaverne a og b i figuren indikerer, om vecerdierne er statistisk
forskellige.
mod passerer ufordgjet ned til tyktarmen, hvor de fungerer som
substrat for tarmbakterierne. Nar tarmbakterierne fermenterer
kostfibrene, dannes sékaldte kortkedede fedtsyrer, der inklude-
rer eddikesyre, propionsyre og smgrsyre (butansyre) [5].
Forskning peger is@r pa, at smgrsyre har en reekke gavnlige
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effekter pa det lokale miljg i tarmen. Tarmepitelcellerne bruger
simpelthen tilstedeverende smgrsyre som energikilde [6].
Derudover har man identificeret, at der findes receptorer for
smgrsyre i tarmen, der forbinder tarm og hjerne, og som derved
muligggr systemiske effekter sdsom regulering af appetit [7].

Med metabolomics pd jagt

efter signaturen af en sund tarm

I det tidligere omtalte studie, hvor rotter udelukkende blev
fodret med enten almindelige hotdogpglser eller hotdogpglser
beriget med kostfiberen inulin, anvendtes teknikken metabo-
lomics som sagt for at opna en detaljeret signatur af rotternes
metaboliske status. Metabolomics-undersggelserne gav meget
opsigtsvaekkende og interessante resultater, idet de viste, at
rotter fodret med inulin-berigede hotdogpglser havde et hgjere
indhold af de kortkadede fedtsyrer i deres faeces [4], figur 1,
side 15. Det betyder, at vi kunne identificere lige netop den
gavnlige og gnskede @ndring i den metaboliske signatur, som
forbindes med en sund tarm. Med andre ord, resultaterne indi-
kerer i hgj grad, at ved at berige hotdogpglsen med kostfibre,
kunne vi inducere en bedre ligevagt i rotternes tarme.

Du bliver, hvad du spiser,

er vi blevet belcert. Og
forbrugere bliver stadig mere
bevidste om sammenhcengen
mellem kost og sundhed.

Det har resulteret i en stigende
efterspgrgsel efter sundere
fedevareprodukter

Forbrugeraccept er et must

Hvis sundere kgdprodukter skal have gang pa jorden, er det
afggrende, at de er velsmagende og opfylder forbrugernes krav
og forventninger. Smag er en vigtig og central parameter for,
hvordan forbrugerne vurderer et fgdevareprodukt, men ogsa
fgdevarers tekstur er fundamental for vores opfattelse af et fg-
devareprodukt. Vi har en ganske klar forventning og opfattelse
af, hvordan teksturen af en fgdevare bgr vare; franske kartofler
skal vaere sprgde, en bof skal veere mgr og kgdpglser skal have
”bid”. Og det har varet en udfordring at opna den rette tekstur,
nar man forsgger at ggre kgdprodukter sundere ved at tilsette
sundhedsfremmende ingredienser sasom kostfibre, eller hvis
man forsgger at reducere fedtindholdet i et kgdprodukt. Saledes
undersggte et svensk studie tils@tning af henholdsvis byg-, rug-,
og havreklid til pglser og kgdboller og matte konkludere, at
fibertilsetningen udgjorde en udfordring i form af en reduceret
fasthed af produkterne [8].

Funktionelle ingredienser baner vejen

Pa baggrund af de eksisterende teknologiske udfordringer, der
er rapporteret, satte vi os for at undersgge, om disse kan afhjel-
pes ved at tilsette andre naturlige ingredienser til kgdproduk-
tet. Kollagen er et strukturelt protein, der har fundet anvendelse
i kgdindustrien som en teksturfremmende ingrediens i kgdpgl-
ser og lignende. Kollagens sterke evne til at binde vand ggr, at
man ved kollagentilsztning til kgdprodukter kan opna en gget
fasthed eller ’bid” i produktet [9,10].
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I et samarbejde med ingrediensvirksomheden Essentia Protein
Solutions fremstillede vi saledes fem forskellige recepter af wie-
nerpglser, hvor fedt delvist blev erstattet med varierende mang-
der af rugklid og kollagenprotein svarende til en reduktion i
fedtindholdet pa cirka 50 procent. Teksturen af pglseprodukterne
blev evalueret med instrumentelle metoder, og pglsernes smag
og tekstur blev vurderet ved sensoriske analyser, hvor et trenet
dommerpanel objektivt og blinded evaluerer produkterne. Analy-
serne viste meget overbevisende, at nar rugklidstils@tningen blev
suppleret med en samtidig kollagentils@tning til pglseproduktet,
opnéedes et mere velsmagende og fast pglseprodukt [11]. Med
andre ord, kollagentils@tningen til pglserne kunne tydeligvis
modificere pglsernes tekstur og smag i en gnsket retning.

Konklusion

Vi bliver som forbrugere stadig mere og mere bevidste om,

at vores fgdevarevalg har betydning for sundhed og velvare.
Vi efterspgrger derfor ogsa i stigende grad sundere alterna-
tiver til de eksisterende produkter. Teoretisk set kan sundere
k@dprodukter fremstilles ved at tilfgje sundhedsfremmende
komponenter sasom kostfibre. Men som forbrugere er vi oftest
kompromislgse, nar det gelder forventninger til fadevarers
egenskaber i form af smag, tekstur og udseende. Vores forsk-
ning i udvikling af sundere k@dprodukter mgder derfor ogsa
mange udfordringer. Et samarbejde med ingrediensindustrien
synes dog at abne muligheder for i hgjere grad at kunne tilsette
sundhedsfremmende komponenter sasom kostfibre, samtidig
med at forbrugernes gnsker imgdekommes.

E-mail:
Hanne C. Bertram: hannec.bertram @food.au.dk
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