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Urter og baer kan konservere kad

Af: Mathias Hedegaard Nielsen

26. februar 2012 kl. 05:56

Naturligt konserverede kadprodukter er pavej til kaledisken.
Forskere har fundet frem til otte krydderurter og baer, der kan
konservere ked og byde pa spaendende nye gkologiske
smagsoplevelser.

Et stykke kadpgalse med ribs, slden og peberrod pa rugbredet. Kan det friste? Eller hvad med medister
med salvie, aronia og tyttebaa?

Ikke alene vil det vaare en ny smagsoplevelse — ifglge ny forskning kan urter og baa ogsa fungere som
naturlige konserveringsmidler, sa produktet bliver hundrede procent gkol ogisk.

»Vi vil lave nye kadprodukter, hvor vi bruger gode nordiske urter og baa som konserveringsmidler,«
siger seniorkonsulent Flemming Hansen fra Danish Meat Research Institute (DMRI) ved Teknologisk
Institut, som er leder af BERRY MEAT-projektet (se boksen til hgjre laangere nedei artiklen).

Urter og baar kan give kedprodukter uden nitrit
Projektet er rettet mod at skabe et nyt gkologisk produkt, men resultatet kan ogsa overfarestil

almindelige kedprodukter og dermed erstatte nitrit som konserveringsmiddel.

»Nitrit har den positive effekt, at det beksamper en raskke bakterier, samtidigt med at det bevarer kedets
rede farve og forhindrer, at kadet smager harsk og gammelt efter nogle dage i kaleskabet,« forklarer
Flemming Hansen.

Et stykke skinke ville f.eks. miste den rede farve og blive mere grdligt, hvisikke der var tilsat nitrit.

»Pa den negative side sa er for store maangder nitrit blevet kaadet sammen med udviklingen af
forskellige former for kradt.«

Den rette kombination af beskyttelse og smag

Sammen med forskere fra Aarhus Universitet har Fleming Hansen nu fundet frem til 8 kandidater med
gode antibakterielle egenskaber ud af 37 urter og baa — nemlig aronia, peberrod, ramsl@g, ribs, salvie,
sar, sl&en og tyttebaa.



»Den hgje kvalitet og fadevaresikkerhed skal bevares, sa urterne og baarene skal kunne konservere
kedprodukterne pa en sikker og forsvarlig made. Lige nu tester vi de otte urter og bag i vores
laboratorier,« fortadler Flemming Hansen.

»Vi leder efter en god cocktail-effekt,« siger en anden deltager i projektet, seniorforsker Martin Jensen
fralnstitut for Fodevarer ved Aarhus Universitet.

Hver for sig kan det kraeve store koncentrationer af en type urt eller baa for effektivt at beskytte kedet
mod de sygdomsfremkal dende bakterier, som fordeaver kadet. Men ved at kombinere flere urter og baer
forstaarkes de antibakterielle egenskaber, i det man populaat kan kalde en cocktail-effekt, uden at
smagen bliver for kraftig.

»| princippet kan vi blande alle otte krydderurter og baa sammen, sa laange det virker og smager godt,«
forklarer Martin Jensen.

Forbrugere spurgt til rdds om urter og baer

Smagen er vigtig, s forbrugerne bliver inddraget i forskningen.

Vil du f.eks. spise en kadpglse, der smager af tandpasta? Det gad en rakke forbrugere i hvert fald ikke,
da MAPP — Centre for Research on Customer Relations in the Food Sector serverede en kadpal se med
pebermynte for dem.

»Det nytter ikke noget, at vi finder urter eller baar, som har den gnskede konserverende effekt, men som
smager forfaardeligt,« understreger Martin Jensen fra Aarhus Universitet.

MAPP er specialiseret i at undersage forbrugeres holdninger til fadevarer, og de serger for at teste
produkterne fraDMRI for at sikre, at nye kadprodukter rent faktisk kan markedsfares.

@kologiske konserveringsmidler

Andre faktorer end smag spillede ogsaind. Urterne og baarene skal kunne dyrkes agkologisk il
kommercielt brug, sa 28 andre urter og baar matte sammen med pebermynte lade livet i den farste del af
proj ektet.

Efter den farste grovsortering var der 15 kandidater tilbage, men de er nu blevet til 8. Porse var
eksempelvis en af de urter, der blev fravalgt, fordi den ville vaare for dyr at dyrke.

Projektet har kart siden 2011 og er nu en tredjedel indei forlgbet. Farst i 2013, nar projektet afsluttes,
vil de nye produkter vaare klar.

Du ma altsa vente lidt endnu med at szdte tasnderne i det grenne kedpal aay.
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