Dadelige delikatesser

Af Carl Th. Pedersen, Kemisk Institut, Syddansk Universitet Odense

Overskriften er det, man i sprogvidenskaben kalder et
contradictio in adjecto, et udtryk hvor adjektivet og substanti-
vet modsiger hinanden. Delikatesser skulle jo helst veere noget
rart; men her gives en reekke eksempler pa, hvor det kan ga
galt.

Fugu fisk

Selv om Dansk Kemis leesere nok ikke
har veeret i kontakt med denne delika-
tesse, har de fleste sikkert hgrt om
den. Fugu [1] er det japanske navn pa
f.eks. torafugu Fugu rubripedes,
kuglefisk eller kuffertfisk, som den
ogsa kaldes, fordi fisken kan puste sig
op som vist pa figur 1. Den lever i
havet omkring Japan. Fisken anses for
en stor delikatesse; men kan give en dgdelig forgiftning, hvis
den ikke tilberedes rigtigt. Hele fisken indeholder sma meeng-
der af stoffet tetrodotoxin [2] (boks 1), hvorimod leveren og
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af kokke, der
har et specielt certifikat, der udstedes af Sundhedsministeriet.

Forgiftningen viser sig ved tgrhed og folelseslgshed i
munden, manglende evne til at kunne se skarpt, efterfulgt af
lammelse af andedrzttet. Der er et helt ritual omkring nydelsen
af fugu, ofte indleder man med et glas hirezake, sake risvin, der
har trukket pa fiskens ristede finner.

Man kan undre sig over, hvorfor man spiser fugu. Den anses
med urette for at veere et afrodisiacum, et elskovsfremmende
middel. Maske er det en form for gastronomisk russisk roulette,
eller maske anses det for en delikatesse pga. den svage falel-
seslgshed i munden, man far af at spise den.

Man finder fisk, der indeholder tetrodotoxin mange steder i
verden. Det er karakteristisk, at disse fisk ikke har skel. I 3.
Mosebog kapitel 11 star der regler for, hvad jederne ma spise. |
X1.12 star der om fisk: »Alt som ikke har finner og skeel, det
skal veere jer en vederstyggelighed«. Fuguen producerer
imidlertid ikke selv giften, den dannes af bakterier, der sidder
pa alger, som fisken spiser, og tetrodotoxinen fordeler sig
derefter i fisken. Hvis man opdreetter den i fuldsteendig sterile
omgivelser, er den ikke giftig.

Tetrodotoxin er en nervegift, der blokerer natriumkanalerne
pa nervecellernes overflade ved at konkurrere med natrium-
ionen. Herved forhindres overfarsel af nerveimpulser, hvilket
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udvikler sig til total
lammelse med
andedreetsstop.

Som et kuriosum
kan navnes, at man pa
Haiti har et begreb,
der kaldes zombier.
Det er afdgde perso-
ner, der er vaekket til
live fra graven af
voodootroldmand.
Nogle forskere mener,
at disse zombier er
blevet forgivet med en gift, der bl.a. indeholder sa sma maeng-
der af tetrodotoxin [3], at ofrene ikke dgr af det. Voodootrold-
meendene vaekker sa efter begravelsen »de dade« til live igen
med en pigablelignende frugt, zombieagurk, der indeholder en
reekke slgvende stoffer, hvorfor zombierne virker delvis
sovende og fraveerende. Denne teori er imidlertid steerkt
omdiskuteret [4].

Figur 1. Tarrede, oppustede fugufisk anvendt
som dekoration.

Stenmorkel
Forgiftninger med giftige svampe er desvarre ikke ukendte.
Det geelder specielt forskellige fluesvampe. Svampe-
forgiftninger har ogsa fundet plads i kriminalromanlitteraturen,
som f.eks. i Dorothy Sayers »The Documents in the Case«.
»Sagens Akter« pa
dansk. Ud over disse
specielt giftige svampe
er der ogsa nogle
spiselige svampe, som
ikke er problemfri. En
sadan er stenmorkel
eller falsk morkel
Gyromitra esculanta
figur 2, som i Jst- og
Centraleuropa er en
almindelig spisesvamp.
Man hevder der, at man
blot skal koge den og
smide kogevandet vaek
eller tarre svampen,
inden den spises.
Stenmorklen omtales i
Morten Langes svampe-
bog som giftig, men
spiselig [5].
Stenmorkel indehol-
der stoffet gyromitrin [6], der er et derivat af methylhydrazin i
en mangde af ca. 50 mg pr. kg af den friske svamp. Det
nedbrydes i maven til acetaldehyd og N-formyl-N-methylhy-
drazin, som videre nedbrydes til methylhydrazin og myresyre
(boks 2). Methylhydrazin er bade giftigt og cancerogent. Ved
den anbefalede kogning eller tarring kan man nok fa fjernet en
del af hydrazinen, men naeppe alt. Der er ogsa noget, der tyder
pa, at man kan fremelske en slags allergi, sa man i en periode

Figur 2. Stenmorkler i forskellige starrelser.
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kan tle at spise stenmorkel; men sa pludselig bliver alvorlig
syg af den.

Man kendte allerede i 18-hundredtallet til stenmorklens
giftighed og isolerede et giftigt stof, som man kaldte helvella-
syre. Man har imidlertid aldrig senere kunne isolere dette, det
har muligvis veeret et eller andet salt af gyromitrin.

Bregneskud

Bregneskud er ikke en almindelig spise i Danmark; men i lande
som Japan, Canada, Brasilien, ja ogsa i dele af USA, betragtes
det som en stor delikatesse. En lang raekke af forskellige
bregner er blevet spist i forskellige dele af verden. Specielt
anses de unge skud, far bladene ruller sig helt ud, for serlig
delikate. Smagen er blevet beskrevet som en blanding af
broccoli, asparges og artiskok [7].

@rnebregnen Pteridium aquilimun (figur 3), der er vidt
udbredt pé den nordlige hemisfeare, har vaeret et almindeligt
fademiddel i hungersngdperioder. P& New Zeeland var bregne-
redder en vigtig stivelseskilde, fer hvide kolonister introduce-
rede sweet potatoes.

Nydelsen af bregner er
imidlertid steerkt problema-
tisk. Den kan give anledning
til beskadigelse af knogle-
marven med forskellige
dedeligt forlgbende blodsyg-
domme, og man har fundet
en forggelse i forekomsten
af bleere og mavecancer hos
husdyr, der har greesset pa
steder med mange bregner
[8]. I Japan mener man ogsa
at have fundet en statistisk
sammenhang mellem
forekomsten af spisergrs-
kreeft hos mennesker og
indtagelse af bregneskud.

Alle disse kalamiteter
skyldes indholdet af en
terpen med det tungebraek-
kende navn ptaquilosid [9]
(boks1). Navnet er dannet af
grnebregnens navn Pteridi-
um aquilinium. Stoffet er
steerkt cancerogent og
reagerer med DNA under
abning af cyclopropanrin-

Figur 3. Tidlige unge skud og fuldt
udviklede blade af grnebregne.
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gen. Det har uheldigvis yderligere vist sig, at indholdet af
ptaquilosid er specielt hgjt i de unge skud.

En raekke forskere ved KVL har pavist, at problemet med
grnebregner ogsa findes herhjemme, selv om vi ikke spiser
bregneskud, idet ptaquilosid er rimeligt stabilt og udvaskes af
bregnerne og akkumuleres i grundvandet [10,11].

Bitre mandler
Savel almindelige som bitre mandler stammer fra mandeltraeet
Prunus amygdalus, der har veeret kultiveret siden prahistorisk
tid [12,13]. De bitre mandler indeholder et sakaldt cyanogent
glycosid, amygdalin, der ved sin spaltning frigiver HCN (boks
3). Det giver bitre mandler deres karakteristiske bitre smag,
men ger dem ogsa giftige. 10 bitre mandler kan veere dgdeligt
for et mindre barn. VVoksne vil pga. mandlernes ubehagelige
smag ikke uforvarende komme til at spise denne dosis; men
man kender eksempler pa dedelige forgiftninger af sma barn.
Kernerne fra andre prunus-arter som blommer, abrikoser og
kirsebzr indeholder ogsa mindre maengder amygdalin.

De bitre mandler gror pA mandeltreeer, der tilsyneladende er
de samme, som dem der giver den sgde mandel.

Banner

Bgnner anses normalt for at veere en sund og uskadelig grant-
sag; men alle bgnner indeholder i ra tilstand starre eller mindre
mangder lectiner, der kan vere serdeles giftige [14].
Toxiciteten svinger fra arter, som man kan spise lige s3 mange
man lyster af i rd tilstand over en reekke spisebgnner, der i
ukogt tilstand kan give alvorlige maveproblemer til
ricinushbgnner fra kristpalmen, der bruges som prydplante i
danske haver. Her kan en enkelt bgnne vere fatal [15]. Det er
kun de ra bgnner, der er toksiske. Lectinerne er proteiner, der
denatureres ved kogning i vand, og dermed forsvinder deres
giftighed. Lectinerne virker ved, at de specifikt binder sig til
oligosaccharider pa celleoverfladerne. Hvis lectinerne har flere
bindingssites, kan de binde cellerne sammen og f.eks. resultere
i en sammenklumpning og udfaldning af f.eks. rgde blodlege-
mer.

De nzvnte delikatesser er alle nogle, der er »fadt« med mulig
toxicitet. Der findes selvfglgelig ogsa mange delikatesser, der
kan blive farlige pga. uhensigtsmaessig behandling, f.eks. ved
forurening med bakterier. Det kendes is&r fra hjemmegravede
og saltede fisk, der kan blive arnested for produktion af f.eks.
botulinus toxin.
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Ph.d.-projekt

In vitro-modeller til
screeningsstudier af jerns
tilgeengelighed

Projektet er et delprojekt inden for »Improved iron status
through utilisation of meat proteins for an improved iron
availability and through safe fortification«, der er et tveerfagligt
samarbejde mellem DTU og KVL med fem delprojekter inden
for biokemi, ernzring, oxidation, kgdstruktur og sensorik.
Projektet er finansieret af Forskningsradene og De Danske
Slagteriers Feellesorganisation.

Jern indtager en central fysiologisk rolle i organismen, idet
det ud over funktionen som ilttransportar i haemoglobin er co-
faktor for et stort antal proteiner, der er ngdvendige for opret-
holdelse af vigtige celluleere funktioner. Jernmangel forekom-
mer hyppigt i udsatte grupper som spaedbgrn, bgrn og kvinder i
den fertile alder. Det er derfor vigtigt at etablere viden og
eventuelt identificere systemer, der kan veere involveret i
opretholdelse af en optimal jernstatus. Jern absorberes som
divalent jern ved to forskellige mekanismer, enten som orga-
nisk jern (haem-jern) eller som uorganisk jern (non-hem-jern).

Kad spiller en vigtig rolle i forbindelse med jernabsorption,
ikke kun fordi kedprotein er relativ rigt pa heem-jern, men ogsa
fordi kadprotein tilsyneladende indeholder en »faktor«, der
fremmer absorption af non-ham-jern. Projektets formal er at
udvikle metoder og teknikker til at identificere de faktorer i
kad, der fremmer absorptionen af non-hem-jern.

Ph.d.-studiet har resulteret i etablering af en raekke in vitro-
modeller, der er velegnede til screeningsstudier af jerns tilgen-
gelighed. Modellerne omfatter in vitro-fordgjelse kombineret
med en simpel dialyseteknik eller tarmceller dyrket i monolag.
Sadanne modelsystemer er vigtige, da undersggelser af jernop-
tagelse i mennesker er kostbare og tidsrgvende. De etablerede
modeller er validerede, og de er velegnede til screening inden
igangsattelse af egentlige absorptionsforsgg. Der er endvidere
udviklet og valideret en rekke analytiske og chromatografiske
metoder til vurdering af resultaterne opnaet i disse modelsyste-
mer.
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