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Hvad har forskerne |

tan'g'erne?

Internationale forskere og firmaer har netop veeret i Kebenhavn
og fremvist og diskuteret bl.a. fangdyrkning, -kemi, -anvendelse
og ikke mindst bioakfivitet. Forskningen har bevoeget sig fra stor
inferesse i tangbiomasse som “den nye” bioenergi-kilde hen
imod i de senere ar pd at udnytte alle indholdsstofferne,

samt opgradere veerdien af disse.

Af Susan L. Holdt, adjunkt DTU Fadevareinstituttet,
leder af Tangnetveoerket, sekretcer i den
internationale fangorganisation (ISA)

Hver dag spiser du tang som ingrediens i enten is, tandpasta,
marmelade, juice eller lignende. Men dette er ikke l&engere nok!
Sushibglgen er over os, den nye “super-food”, den lokale ravare
med historie- mega-trenden og ikke mindst jagten pa baeredyg-
tigt at kunne brgdfgde den stigende verdensbefolkning, ggr at
tang er populert og kan deltage i Igsningen.

Tang er en forvokset alge

Tang er en makroalge, en alge, der kan udfgre fotosyntese som
planter. Den har dog ikke rgdder, men kan optage naringssalte
og udfgre fotosyntese i alle tangens celler. Derudover adskiller
den sig ogsa fra f.eks. vandplanten alegras, ved at den ikke har

blomster til at formere sig, men i stedet har sporer, som "frg”.
Disse sporer kan podes pa reb og ophanges ved bgjer og ankre
og dyrkes i havet, som var det havmarker.

Uden land uden vand (ferskvand)
Nar tangreb ophanges i havet passer det sig selv og indfanger
solens stréler, og opfanger CO, og naringssalte i havet, alt
naturligt, inden det senere kan hgstes efter en s@son pa ca. 8-9
maneder og anvendes som fgdevare, foder, ingredienser og
andet, som der forskes i. Tangen skal ikke g@des, men renser
vandet for n@ringssalte, og fungerer derved som biofilter. Tang-
dyrkningen kan med fordel anvendes i naringsrigt vand, sisom
nedstrgms- fiske- eller muslingehavbrug. Tang er derved meget
miljgrigtigt og baeredygtigt, da man, nar man hgster tangen,
fjerner neaering fra vores vande. Nering der er stor fokus pa at
nedbringe i vandmiljgplaner osv.

I den globale jagt pa flere fodevarer,

Dyrkning af den store brune sukkertang (Saccharina latissima) i det danske farvand. Her
ses et reb podet med sporer, der sidenhen er spiret og blevet til voksne tangplanter. De
voksne fangplanter kan anvendes til fedevarer, foder, ingredienser osv. Fotograf: Susan L.
Holdt, Hjarng Havbrug 2014,

14

skal man enten gge udbyttet pa de arealer
man allerede har i brug, eller tage nye
arealer i brug. Fgrstnavnte har man gjort
igennem mange ar, hvor gget udbytte af
f.eks. korn er sket ved avlsarbejde, og der
er nok stadig lidt at optimere, selvom de
store skridt er taget. De fleste dyrknings-
arealer pa verdensplan er allerede i brug,
men kan man finde afgrgder til f.eks.
grken eller ”gd pa vandet”, s er der et
hav af arealer og nye muligheder.

Derudover er de fleste afgrgder og
husdyrshold meget ferskvandskravende,
en ressource vi ikke har oceaner af. Ogsa
her har tang en fordel, da produktionen
kun kraever havvand.

Fra stabilisator til madlavning
pd hgjt plan

Carrageenan, alginat og agar er stabilisa-
torer fra rgde tangarter, og disse stabi-
lisatorer anvendes i utallige madvarer
sasom is, marmelade, kgdklister, glbryg-
ning eller som neringsmedie i petriskéle
til bakteriekulturer i laboratorier osv. Ud-
vindelsen af disse indholdsstoffer (E407)
er en verdensomspandende industri,
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hvor Danmark er sterkt forankret historisk, men ogsa stadig pa
banen. Danskeren Hans Porse var med til at starte dyrkningen

i Indonesien og Zanzibar, hvilket lokalbefolkningen absolut
ikke har glemt, nar han inviteres til konferencer og kommer pa
besgg. For stgrstedelen af rgdalgerne dyrkes stadig der, tgrres
lokalt pa stranden og sendes til fabrikker, der udvinder stabili-
satoren. Heriblandt ogsa fabrikken CP Kelco, der ligger i Lille
Skensved i det sydlige Kgbenhavn. Disse stabilisatorer var ogsa
baggrunden for spanske elBulli’s succes indenfor molekylar ga-
stronomi, og stemplet som “verdens bedste restaurant” tilbage

1 2003. Men restauranter som NOMA har faet smagslggene

op for andet end blot den stabiliserende effekt, men ogsa den
smagsforsterkende effekt, mundfglelsen, den lokale historie om
lokale ravarer og den sunde superfood som ggr den interessant.
Dette fortalte chefkokken og medejer af NOMA, René Redzepi
ogsa om pa det 22ende Internationale Tangsymposium i Kgben-
havn i juni. René var ogsa ambassadgr for symposiet, da han
har fundet stor interesse for tang til brug i kgkkenet.
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Forskellige tangplanter indsamlet ved danske strande. Disse er
smé& og forgrenede og tilhgrer arter indenfor de grenne og rede
makroalger (indenfor tang er der én gruppe mere: brunalger.
Se andet billede). Der er stor variation imellem indholdsstofferne,
da tang er en betegnelse, der omfatter en meget stor diversitet.
Fotograf Susan L. Holdt.

- Det er bgrnene vi skal have fat i og fa leert de nye madvaner
og ingredienser, vores egen generation har alt for indgroede
vaner, sagde René Redzepi blandt andet.

Det er flere af is@r de brune alger, sisom den danske blare-
tang, man kan finde ved enhver dansk strand, sukkertang og
fingertang, der har et hgjt indhold af smagsforsterker. Det er
iser aminosyrerne, der er indbygget i lange keder af proteiner,
der giver smagsoplevelserne. Smagforsterker, den femte smag
(udover s@dt, bittert, surt og salt), ogsa kaldet det femte kryd-
deri og mono-natrium-glutamat (MSG), skaber en synergi og
styrker op omkring smagsoplevelser af andre ingredienser.

Fra bioenergi til bioaktivitet ved bioraffinering
Forskningen, der ikke foregar i kgkkenet, men i universiteter-
nes laboratorier, har ogsa faet gjnene op for tang som ressource.

For ca. 7-9 ar siden var der stor fokus pa projekter indenfor
bioenergi, men de senere ar har dette taget en drejning hen
imod den hgjere vaerdi i tang og dens ingredienser.

Dette ogsa for at udnytte ressourcen bedre, sa et evt. affalds-
produkt kan anvendes til at ekstrahere yderligere ingredienser
og skabe merveardi. En sadan udvindelse af flere ingredienser
fra samme biomasse og endda ogsa ved at gge vardien af evt.
ingredienser ved at @ndre struktur eller funktionalitet, kaldes
bioraffinering.

Projektet Valsea (4-arigt GUDP-projekt) tager udgangspunkt
i at udvinde yderligere ingredienser fra tangbiomasser, der
netop nu anvendes af CP Kelco til at ekstrahere carrageenan.
Det forventes at protein, og evt. pigmenter kan udvindes og
derved skabe yderligere produkter for CP Kelco og derved
merverdi. Et andet dansk projekt er MAB4 (4-arigt Innovati- p
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verdensplan. Dette var ogsa af stor interesse
for bade forskere og firmaer pa symposiet i
Kgbenhavn. Forskere prasenterede hvorledes
de fordybede sig i tangens sukkerstoffer f.eks.
fucoidan, laminaran, men ogsa pigmenter,
som farvestoffer (f.eks. fucoxanthin), samt
antioxidanter sasom polyphenoler. Derudover
blev ogsa studier som kombineret ravsyre og
biogasproduktion prasenteret.

Forskere er kommet langt i kortlaegningen
af mange tangarters indholdsstoffer, de er
vidt forskellige fra landplanters (terrestiske
planter), men ogsa forskellige fra mikroalger.
Da mange tangarter kan dyrkes og hgstes hele
aret, er der arstidsvariationer, og indholds-
stoffer kan svinge fra f.eks. 1 til 12% protein
for sukkertang dyrket i de danske farvande,

Billede a og b. Ekstraktion af Palimaria palmata (redalgen sgl) for at analysere
lipidindholdet. Ved tilscetning af solventer og efter centrifugering lagdeles kompo-
nenterne (a). Da klorofyl a (grenkornene) er lipidoplgselige kommer disse med ud i
ekstraktet i modscetning fil de pigmenter, der giver den flotte rede farve, som stadig

er i biomassen (b). Fotograf Susan L. Holdt.

onsfond-projekt), der tager udgangspunkt i den danskdyrkede
sukkertang. Malet er at udvinde bade protein til foder, antioxi-
danter til kosmetik og andre ingredienser sisom nogle speci-
fikke polysaccharider, fucoidan og laminaran. Disse har vist
helsefremmende effekter.

Men der er flere stoffer at komme efter, selvom det ikke er
lige nemt at karakterisere disse “nye” stoffer. Dertil kommer, at
det kan vere svert at nedbryde cellevegge osv. da enzymer er
meget specifikke, og der skal tages nye enzymer eller "cock-
tails” af enzymer i brug for at komme ”ind” til stofferne, men
ogsa for evt. at konstruere nye stoffer.

Denne viden har bioenergiforskningen faktisk bidraget til,
da et skridt pa vejen til bioenergi, er at nedbryde celleveegge
og de lange kader af polysaccharider, og bryde dem ned til
enkle sukre, der ville kunne anvendes til fermentering for at fa
bioethanol.

Nye spcendende stoffer og effekter
Nye stoffer, sammensa&tninger, teknologier, bioaktive akti-
viteter og anvendelser indenfor tang er af stor interesse pa

hvilket jo har stor betydning for den optimale
anvendelse. Der er ogsa variationer i de fleste
andre indholdsstoffer, bl.a. pga. de skiftende
lysforhold vi har i Danmark hen over aret.
Dette forskes der i, samt i karakteriseringen
af stofferne ned i detaljer. Vi kan finde ef-
fekter af stofferne, men vi vil jo ogséa gerne kende stoffernes
struktur.

DTU Fgdevareinstituttet har i en arreekke forsket i antoxi-
danter fra tang og deres effekt i fgdevaremodeller. De brune
tangarter, og is@r bleretangen (Fucus vesiculosus), har et me-
get hgjt indhold af antioxidanter (is@r polyphenoler). Vandige-,
ethanol-ekstrakter og forskellige oplgsningsmidler har vaeret
tilsat forskellige fgdevaremodeller og f.eks. testet i miislibarer
beriget med omega-3 fedtsyrer, hvor der var en god virkning pa
leengere holdbarhed. De sunde omega-3 fedtsyrer vil vi gerne
have i vores madvarer, men de er flerumattede, hvilket betyder,
at de gerne/nemt oxideres og “mettes” med f.eks. ilt og derved
harsker. Dette smager ikke godt, og den sunde virkning for-
svinder ogsa. Med antioxidanter gnsker man derfor at beskytte
omega-3 fedtsyrerne, men man gnsker ogsa, at antioxidanterne
er naturlige stoffer, der f.eks. ikke er kreftfremkaldende. Tang
indeholder ogsa selv gode kvalitetslipider med hgj koncentra-
tion af omega-3 fedtsyrer, men mangdeindholdet er ikke serlig
hgjt (ca. 1-4% per tgrvagt), sa derfor er tang ikke en optimal
kilde.
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Billede a og b. Lipidekstraktioner af forskellige grgnne, rede og brune tangarter, men det er kun grankornene, klorofyllerne, der kommer
med ud i ekstraktionen, og ses i forskellige koncentrtioner i de forskellige tangarter. Fotograf Susan L. Holdt.
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Derudover har studier vist direkte sundhedseffekter fra f.eks.
stofferne fucoxanthin og fucoidan. Pigmentet fucoxanthin
fundet is@r i de brune makroalger som bleretang og sukker-
tang har i rotte- og museforsgg vist, at fedtvaevet formindskes,
og derved har en anti-fedme effekt. Derudover har studier med
fucoidan vist at det stimulerer immunforsvaret, heriblandt anti-
viral, anti-tumor, anti-inflammatorisk og ogsa har prebiotisk
virkning for at n@vne nogle effekter.

Et stort kinesisk firma Brightmoon Seaweed Group gav ogsa
et indblik i de ingredienser, de allerede har sat i produktion. For
et er hvad man kan lave i laboratoriet, noget andet om det kan
skaleres op til industriel stgrrelse.

Tangnetvecerket

Har man interesse i tang, sa kan man blive en del af Tangnet-
verket, der er et netvaerk af folk i Danmark, der arbejder med
eller har interesse i tang.

Der er 320 medlemmer, deriblandt representanter fra
industrien, universiteter, institutter, myndigheder, organi-
sationer, grupper og privatpersoner. Tangnetvaerket har til
formal at fremme produktionen, anvendelsen, formidlingen
og viden om tang, samt styrke samarbejdet nationalt. Der
afholdes tangnetvaerksmgder og udsendes nyhedsbrevet
”Tangnet-nyt”. Det er gratis at vaere medlem. Se mere pa
www.tangnet.dk.

E-mail:
Susan L. Holdt: suho@food.dtu.dk
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