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Tilsmagning med syre

Af Jens Folke, leanésigma.eu

Syresmagen er tet forbundet med saltsmagen. Begge typer
smagslgg reagerer pa uorganiske forbindelser; saltsmagslgget pa
kationer, specielt Na*, og syresmagslgget pa H;O*-koncentra-
tionen, men generelt pa Lewis-syre (= elektronpar-acceptorer)
(pH = -log [H*]). Syresmagen er ubehagelig ved lave pH (=1-3)
selvfglgelig for at beskytte os mod vavsskader fra umoden
frugt etc., men den er jo ganske behagelig, nar retten er tilsmagt
og balanceret (pH = 3-7). Stimulationen af syresmagslgget far
os til at generere spyt, som indeholder NaHCO,, der virker som
en buffer, der neutraliserer syre-pavirkningen.

Pudsigt er det, at eddikesyre smager mere surt end saltsyre
ved samme pH. Anionen spiller altsa en rolle for receptoren i
smagslgget. Det skyldes, at den udissocierede form af eddikesy-
re (en svag syre) lettere traenger gennem den lipofile cellemem-
bran end en chlorid-ion i selskab med hydronium-ionen (H;O%).
Simple syrer som eddikesyrer (fra fermentering af alkohol) og
propionsyre (fra ost, for eksempel Emmentaler) smager surt,
mens lengere kader af frie fedtsyrer giver andre smagsople-
velser, for eksempel smgrsyre (butansyre (smgrsmag i syrnet
smgr; findes ogsa i hvid peber)), valerian-/iso-valeriansyre
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(pentan- og iso-pentan-syre (sure taer, men ogsa i spormangde
i hvid peber)), mens endnu lengere CH,-kader (> = C,,) giver
oleogustus smag [DK 2016 1/2].

Oxalsyre findes i rabarber og skovsyre (og er giftigt), mens
ravsyre, fumarsyre m.fl. indgar i citronsyrecyklussen og derfor
findes i mange planter (navnet fumarsyre kommer fra plan-
tesleegten jordrgg (Fumaria)). I stedet for eddiker kan man fa ~ p>
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mere komplekse syretilsmagninger fra vinsyre (for eksempel
hvidvin i en sauce, hvor alkoholen er kogt vaek), citronsyre

(for eksempel citrusfrugter brugt i marinader), &blesyrer (for
eksempel cider) m.fl. Her er syre- og sukker-samspillet ogsa
vigtigt. Man kan mindske sukkerindholdet i tilsmagningen og
stadig bevare en vis syrlighed ved at bruge de gerede produkter
i form af vin, cider m.m. I marinader har alkohol en s&rskilt
nedbrydende indvirkning pa proteiner.

Ceviche

Ingredienser (4 pers.):
400 g opteet sushi-kvalitet torskenakke
50 g marinade fra:
80 g grofthakket, ureelt fiskekgd
fra samme dyr
30 g citronsaft
30 g limejuice (/grapejuice)
20 g skalottelgg skéret tyndt p& mandolin
13 g sukker
10,5 g havsalt
16 g skalottelag (redl@g). skéret julienne
12 g jomfru-olivenolie
10 g korianderfrg

10 g blommetomat, blancheret, fidiet og skéret i
fern uden kerner

4 g citron-chili (jalapeno)

2,5 g basilikum-blade

1,5 g citronmelisse (mynteblade)
Revet citronskal efter smag

Salt og peber

Fremgangsmadde:

1. Bland marinaden med fiskekgdet og scet i
koleskab i T time

2. Heeld marinaden gennem en fin sigte; mindst
50 ml skal opsamles

3. Bland med de gvrige planteingredienser fil en
samlet marinade

4. Skeer sushi-fiskefileten i tern p& 2 x 5 cm
. Lad sushi-fisken marinere i 2-5 min. efter smag

6. Anret med fisken i bunden og grgntsagerne
henover

(&)
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Den biofysiske udredning af det sure smagslgg er langt fra
kortlagt, men selve opbygningen af smagslgget minder som sagt
meget om det salte smagslgg, og den smagsmassige interaktion
med det salte og sure er velkendt. Jeg skal ikke her forsgge at
redeggre for detaljerne i den forskningsmassige udredning,
som foregar lige nu, men henvise til Wiki og referencer herfra
- det er ret komplekst, og skal jeg vere @rlig, kan jeg ikke selv
helt fglge med i alle detaljer ©.

For derfor at skifte emne inden for pH-begrebet, som jeg me-
ner, jeg forstér ret godt qua min uddannelse, kan jeg konstatere,
at der i visse kredse florerer en noget tvivlsom kostteori om
syre-base-balancer. Urin har en pH-variation inden for normal-
omradet fra 4,5-7,8. Vegetarisk kost giver hgjere pH-vaerdier
i urinen end en proteinholdig kost - det er sandt. Teorien om
syre-base-balancer er, at fadeemner, der s@nker pH-vardien i
din urin, ogsa senker pH-vardien i dit blod, og at lave blod-pH-
veerdier er arsag til sygdom og overveagt.

Man kan dog ikke forudsige pH i blodet ud fra pH-malinger
i urinen og saledes regulere pH i blodet gennem kosten. Blodet
har et meget robust HCO; -buffer-system, der holder pH mellem
7,35-7,45 - der bobler altsa ikke frit CO, rundt i blodet, blot
fordi vi har spist en bgf. Organsvigt i forbindelse med dgds-
processer kan selvfglgelig @ndre pH, men det har ikke noget at
ggre med syre-base-balancer i kosten.

Postulatet fra syre-base-kostteoriens tilh@ngere er, at hgje
urin-pH-malinger bekaemper kraft og knogleskgrhed, og kure-
rer flere andre livstilssygdomme.

Kostkonklusionerne fra teorien er sadan set korreleret med
den videnskabelige sagkundskab - spis mere grgnt, undga for
meget rgdt kgd og pas pa med for meget sukkerholdig juice
og alkoholiske drikke; altsa flere komplekse carbohydrater og
mindre myoglobin-holdigt protein i kosten.

Det er selvfglgelig en god idé at mindske proteinindtaget,
hvis man har urinsyregigt, men der er ikke en korrelation
mellem pH i blodet og pH i urinen. I gvrigt viser nyere forsk-
ning, at man kan spore kostindtag og kroppens gjeblikkelige
metaboliske tilstand gennem analyse af metabolitter i urinen.
Det pastas endog, at man kan korrelere resultaterne til folks
indtegtsniveau. Rige mennesker spiser fuldkorn, grgntsager
og mgrk chokolade, mens fattige spiser proteinfattigt, salt, og
med mange tilsetningsstoffer. Dette kan verificeres gennem
analyser af urinen [1].

Hvor kaden for alvor hopper af, er, nar nogle mennesker
tager syre-base-teorien sa vidt, at de spiser natron og andre
uorganiske baser for at komme kraft, inflammationer, virus- og
svampeinfektioner til livs [2]. Yoghurt naturel er for eksempel
ogsé bandlyst som et syre-givende fgdeemne i denne teori.

Yoghurt har en lang raekke positive egenskaber som en vigtig
kilde til calcium, til mange vitaminer og ikke mindst til sunde
mealkesyrebakterier. (Det gelder dog ikke frugtyoghurter tilsat
store sukkermangder, der mere har karakter af morgenslik).
Tarmbiomets sammens&tning og natur har stor sundhedsmees-
sig betydning, og her har indtagelse af yoghurt naturel og fer-
menterede grgntsager en positiv indvirkning pa mikrobiomets
stabilitet.

Nyere forskning, for eksempel [3-5], tyder p4, at en lang
rekke af vores komplicerede sygdomme sdsom Alzheimer,
Parkinson, nogle Schlerose-typer m.fl. kan have noget at ggre
med en utet tyktarm, der lader toksiner (amyloide plaque),
lavet af et uhensigtsmassigt mikrobiom, passere over i blodet
og via mavens nervesystem videre til centralnervesystemet
og hjernen. Hvis vores kost er sa letfordgjelig, at det meste
er optaget i tyndtarmen (for eksempel pizza eller burger med
pommes frittes og cola), er der ikke meget ern@ring tilbage i
tyktarmen til bakterierne der. De sulter, og de proteinspisende
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bakterier begynder derfor at fordgje
tarm-slimhinden hurtigere, end den kan
gendannes.

Maden passerer langsommere gennem
tyktarmen, nar der ikke er fgderester
tilbage i tilstrekkelig mengde til biomet,
hvilket giver treeg mave og gger risikoen
for utaet tarm og tyktarmskreaft. Kost- og
livsstilsradene fra mine artikler i DK
2018 (4) og DK 2019(1) geelder saledes
stadig, blandt andet om fermenterede
og farvede fgdevarer, n-3 fedtsyrer og
fiberrig kost.

Fermentering fremmer vaksten af
bakterier, der senker pH ved at udskille
forskellige organiske syrer. Samspillet
med salt er vigtigt, da salt + syre hem-
mer vaeksten af protein-nedbrydende
bakterier, der ofte er sygdomsfremkal-
dende. Lidt salt (= 1,5%) + grontsager
giver basis for en malkesyre-fermen-
tering, mens mere salt og eddike giver
basis for en steril pickles (for eksempel
@bleeddike:vand:salt = 25:10:1). Lagen
kan krydres med hvidlgg, peberkorn,
sennepsfrg eller evt. chili og kan bruges
til blomkal, gulergdder, agurk (medregn
vandindholdet i agurken) m.m. Jeg har
skrevet mere om fermentering i DK 2016
(6), DK 2018 (6) og DK 2019 (1). De
fermenterede produkter kan bruges som
syre i tilsmagningen, se for eksempel op-
skriften pa julekal med brug af fermen-
teret rgdkal i DK 2015 (12).

Syrer bruges ogsé i marinader; yoghurt
saledes til den indiske Tandoori Chicken
eller Butter Chicken (DK 2016(6)), eller
citrusfrugter til den sydamerikanske
ceviche-tilberedning, idet proteiner
denaturer med stigende hastighed fra pH
4,8 og nedefter. Tomatjuice og yoghurt
har pH = 4-4.6, ®ble-, grape-, lime- og
appelsinjuice pH = 3.3-4.2 og lemonjuice
~ 2.

Opskriften er lavet med inspiration fra
Modernist Cuisine pa ceviche lavet med
sushi-kvalitet fisk, for eksempel tor-
skenakke, hellefisk eller havkat.

Kilder
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status-kan-ses-i-urinen/
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du-selv-goere/alternativ-behandling/
kosttilskud/natron/

3. https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/
PMC6326209/

4. https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/
PMC6163724/

5. https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/
PMC6693556/

Errata: I DK 2020(3) ”Tilsmagning med
salt” omtales de sgde smagslgg som uor-
ganiske; de er naturligvis organiske.
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LABDAYS 2020 B

Pa LabDays praesenterer Miele Profes-
sional et udvalg af deres sidste nye
maskiner til renggring og desinfektion
af laboratorieglas. Det drejer sig blandt
andet om deres nye SlimLine-modeller,
hvor man kan pakke laboratorieglas i tre
lag pé fire niveauer. Det er en kompakt
maskine med en stor kapacitet.

- Ud over SlimLine-modellerne, ser
vi frem til at demonstrere Easyl.oad -
vores nye innovative indsatssystem, der
ggr det bade hurtigere og lettere at fylde
maskinen med opvask i vores under-
bordsmodeller, forteller salgschef Omar
Vendelbo fra Miele og fortsetter:

- Udover en hurtigere fyldning af ma-
skinen ggr Easyl.oad-systemet ogsa, at
man ikke skal vare sa varsom, ndr man
placerer glassene i maskinen. Indsatsen
tager nermest imod glassene og beskyt-
ter dem. Systemet kan skraddersyes,

sa det passer til det enkelte laboratories
behov og typer af glasvarer.

De forskellige indsatser kan fas som
ekstraudstyr og passer sammen med de
eksisterende Miele underbordsmodel-
ler PG 8583/93. Derfor kan man fortsat
bruge sin @ldre Miele renggrings- og
desinfektionsmaskine og opdatere den
med ekstraudstyr fra Easyl.oad-syste-
met, der bade sparer tid og ggr hverda-
gen nemmere for laboratoriepersonalet.

Robuste og driftssikre maskiner
Alle virksomhedens renggrings- og
desinfektionsmaskiner er gennemtestede
og kan kgre mange gange om dagen - ar
ud og ar ind.

Men - ogsa en Miele kan gé i styk-
ker. Og her er der hurtigt hjelp at hente.

Virksomheden har deres egne teknikere
placeret overalt i landet, og de kan hur-
tigt komme frem og fa gang i maskinen
igen. I over 90 procent af tilfeldene er
maskinen i drift igen efter fgrste besgg.
Det giver en hgj oppetid og stor bruger-
tilfredshed i dagligdagen.

Alle besggende er velkomne pa Mieles
stand. Her kan de smage pa lakrids fra
Biilow og fa en snak om, hvordan deres
laboratorie kan fa en 1. klasses opvask,
der kgrer upaklageligt dag efter dag.
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