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Fremtidens kød:  

Flere antioxidanter  
i dyrenes foder
Kød er den vigtigste kilde til jern i vores kost, men biotilgængeligt 
jern øger dannelsen af radikaler under fordøjelsen. Frie radikaler 
forbindes med tarmkræft. Den sydamerikanske maté-plante kan, 
når den tilsættes dyrenes foder, mindske radikaldannelse i kød.

Af Leif Skibsted, Institut for Fødevarevidenskab, 
Københavns Universitet

grund af højt indhold af plantephenoler. Planternes indholds-
stoffer bremser oxidation af lipider og proteiner ved at indfange 
oxidationsprocessernes frie radikaler.

Det blev gennem et dansk-brasiliansk forskningssamarbejde 
muligt at undersøge, om plantephenoler fra maté-plantens (Ilex 
paraguariensis) blade tilsat produktionsdyrs foder også direkte 
kunne mindske radikaldannelsen i okse- og kyllingekød. 
Maté vokser i det sydlige Sydamerika og har et højt indhold af 
plantephenoler. Det sydlige Sydamerika har ifølge OECD både 
verdens højeste produktion og forbrug af oksekød.

Maté
Maté er bladene af en busk i familie med vores hjemlige krist-
torn. Maté indeholder koffein som kaffe og te, og den stimule-
rende drik tilberedes på tilsvarende måde. Maté købes tørret eller 
ristet og drikkes traditionelt af en kalabas med metalsugerør, se 
figur 1. Maté indeholder kaffesyre og chlorogensyre, men ikke 
catechiner som te. Både kaffesyre og chlorogensyre er effektive 
kædebrydende antioxidanter, og vandige ekstrakter af maté har en 
anderledes profil som antioxidant end te, se figur 2 på næste side.

Kyllinger drikker maté
Vandig maté-ekstrakt tilsat drikkevandet til kyllinger de sidste 
14 dage af opdrætsperioden på 25 dage påvirkede ikke kyl-
lingers tilvækst og sundhedstilstand. Lipidoxidation i varmebe-
handlet brystfilet under efterfølgende kølelagring blev derimod 
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S E  V I D E OM E R E  I N F O S E  V I D E OM E R E  I N F O

En tredjedel af Jordens befolkning lider af kronisk jernmangel, 
ofte med alvorlige konsekvenser. Kød, og især rødt kød, er den 
absolut bedste kilde til jern. Køds biotilgængelige jern øger 
dog dannelsen af frie radikaler i mave og tarm under fordøjel-
sen af kød. I dag er der således epidemologisk evidens for, at 
rødt kød øger risikoen for tarmkræft, hvilket forklares ved de 
jernholdige kødpigmenters evne til at kløve lipider til frie radi-
kaler. Disse reaktive lipidradikaler og afledte mere langlivede 
protein radikaler angriber tarmepitelet, hvis de ikke deaktiveres 
af antioxidanter i kosten.

Ekstrakter af krydderurter og grøn te anvendes som anti-
oxidanter til kødprodukter og andre forarbejdede fødevarer på 

Figur 1. Erva-Mate Chimarrão er ristet maté på portugisisk.  
Oprindeligt var sugerøret til kalabassen lavet af sølv.
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Figur 3. De positive effekter af tilsætning 
af maté til kyllinger og kvægs foder på 
kødets tendens til radikaldannelse har 
fået positiv opmærksomhed i Brasilien, 
og dagspressen omtalte resultaterne 
fra forsøgene med kvæg. Journal of the 
Brazilian Chemical Society valgte ligele-
des i november 2018 resultaterne som 
forsidehistorie.

Kød og især rødt kød er den absolut bedste kilde til jern. Problemet er bare, at køds  
biotilgængelige jern øger dannelsen af frie radikaler i mave og tarm under fordøjelsen. 
Det arbejder et nyt forskningsprojekt nu på at løse.

Flermavede dyr
I det sydlige Brasilien er det indiske 
Nelore kvæg (Bos indicus) vigtig for 
kødproduktionen, og 40 stude blev 
fodret med varierende tilskud af fryse-
tørret ekstrakt af maté. Også for denne 
drøvtygger blev maté i foderet ved ESR-
spektroskopi vist at begrænse dannelsen 
af frie radikaler i muskler og kød [3]. 
Maté i kvægets foder øgede den oxida-
tive stabilitet og sensoriske kvalitet af 
oksekødet. En metabolomisk analyse ba-
seret på NMR-spektroskopi viste højere 
indhold af konjugeret linolsyre (CLA) og 
af de naturlige antioxidanter carnitin og 
carnosin. Oksekød får således også en 
bedre ernæringsprofil, når kvægets foder 
tilsættes maté-ekstrakt.

Maté virker dog forskelligt i enmavede 
dyr som kylling og i flermavede dyr som 
okse. I kylling kunne den beskyttende 
virkning mod dannelse af frie radikaler 
i kød og harskning således kvantitativt 
forklares ud fra koncentrationen af anti-
oxidanter optaget i musklerne. For okse 
synes maté derimod at påvirke mikro-
floraen i mave-tarm-kanalen og inducere 
ændringer i stofskiftet med dannelse af 
CLA og antioxidative peptider til følge.

Figur 2. Plantephenoler med antioxidativ virkning. Kaffesyre og chlorogensyre er fra 
maté, mens catechinerne er fra grøn te.

Mindre kød, bedre kød
Foderets sammensætning påvirker ge-
nerelt musklernes sammensætning, både 
for enmavede og flermavede dyr. Det 
er perspektivrigt at mindske dannelsen 
af frie radikaler under køds fordøjelse 
ved at øge mængden af antioxidanter 
i dyrenes foder. Maté, der har GRAS 
status (Generally Recognized as Safe), 
produceres i store mængder i Brasilien, 
Uruguay, Paraguay og Argentina, og af-
fald fra denne industri kan umiddelbart 
anvendes til dyrefoder til produktion af 
bedre kød. En tilsætning af 0,1 procent 
tørrede maté-blade til foderet har en 
væsentlig effekt.

Denne forskning er en del af det 
bilaterale dansk-brasilianske fødevare-
forskningsprogram ”BEAM – Bread 
and Meat for the Future” støttet af 
Fundaҫao de Amparo à Pesquisa do 
Estado de São Paulo (FAPESP) og 
Det Strategiske Forskningsråd (nu 
Innovationsfonden).
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tydeligt begrænset af tilsætning af maté 
til kyllingernes drikkevand. Effekten 
var størst de første dage med helt op til 
50 procent beskyttelse. Kødets naturlige 
E-vitamin blev ligeledes beskyttet mod 
nedbrydning, og det varmebehandlede 
kød blev kun langsomt harsk [1].

Elektronspinresonans spektroskopi 
(ESR) tillader direkte måling af frie 
radikaler i biologisk materiale. Kyl-
lingekød fra andre fodringsforsøg, hvor 
frysetørret vandig maté-ekstrakt blev 
tilsat foderet, viste en klar beskyttende 
effekt af maté på dannelse af radikaler i 
kyllingernes brystmuskler. Maté i fode-
ret betød også, at musklernes naturlige 
indhold af antioxidative peptider som 
anserin blev øget [2], se figur 3.

� FØDEVAREKEMI
Fo

to
: W

h
a

tw
o

lf, fre
e

p
ik.c

o
m


