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Baer og urter er gode for kadpglsen

Den traditionelle, rede spegepolsefarve stammer ofte fra konserveringsmidlet nitrit, men forskere fra Aarhus

Universitet vil erstatte nitritten med bzer og urter. (Foto: Colourbox)
28. feb 2012 kl. 09:43 af Simon Cantor

Der er god mening i at tilseette urter og beer, nidr man vil fremstille en pglse. De
virker nemlig konserverende, og samtidig giver de en bedre smag. Det er gode
nyheder for de gkologiske producenter, der ikke mé bruge konserveringsmidlet

nitrit.

En gkologisk palsemager kan med fordel bruge lgs af krydderurter og bar, nér han laver sine pglser. Urter og
ber som salvie, ramsleg og tyttebzr er ikke kun velsmagende, men heemmer ogsa bakterievaekst og forlenger
polsens levetid. Forskere fra Aarhus Universitet er sammen med Teknologisk Institut, DMRI i gang med at

undersgge hvilke bar og urter, der har gode egenskaber for spege- og kogepglser.

”Vi har udvalgt otte interessante bar og urter, som vi vil arbejde videre med. Alle otte indeholder én eller flere
aktive stoffer, der hemmer vaksten af bakterier som f.eks. salmonella og listeria. Vi arbejder med et bredt
udvalg af planter for at kunne kombinere de forskellige stoffer, s& de kan forstaerke hinandens effekt — og smag,”

siger seniorforsker Martin Jensen fra AU’s Institut for Fedevarer.

Laes ogsa: Dansker laver gkologiens bedste nve produkt

Normalt bruges konserveringsmidlet nitrit i kedprodukter, da stoffet heemmer bakterievakst og samtidig giver

den karakteristiske rode spegepolsefarve. Selvom nitrit er tilladt i ekologiske produkter i EU, s& har danske
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producenter indgdet en brancheaftale, der forbyder brugen af nitrit i gkologiske kedprodukter. Og snart kan
danske gko-produkter fa den konserverende effekt og rede farve fra sunde og velsmagende bzer. Forskerne er nu
i gang med teste, hvordan révarer som ribs, aronia og salvie kan bruges, og i hvilken form de skal tilszttes for at

virke bedst. Det gor nemlig en stor forskel, om de er blevet blendet, fryseterret eller pulveriseret.

"Vi har fastslet, at urterne virker i r form, men af sikkerhedsarsager skal révarerne pasteuriseres, hvis de skal
bruges kommercielt. Derfor tester vi nu, hvor effektive de pasteuriserede révarer er i blendet og frysetorret
form, og hvor store mangder der skal tilszttes for at fi den snskede antibakterielle effekt,” siger

seniorforskeren.

Smagen er afgorende
Om det bliver til en spegepslse med salvie, ribs og slden eller en frankfurter med peberrod og ramsleg vides
endnu ikke, men hos den gkologiske pglseproducent Hanegal, der er med i projektet, venter de spandt pa

forskernes resultater.

"Vi producerer gkologiske produkter og bruger ingen konserveringsmidler, s& det ville vaere meget spendende,
hvis vi kan bruge baer og urter til at forlenge holdbarheden. Vi vil gerne veare innovative og hvis bide smag,
sundhed og holdbarhed gér op i en hgjere enhed, s4 ville det vaere en stor succes,” siger Fie Graugaard, medejer

af Hanegal.

Se ogsa: Tulip haedres af Domino's

Projektet, som er stottet af GUDP, lgber til 2013, og inden de urteholdige polser ender pad danskernes rugbred,

skal de testes af et smagspanel.

”Der er godt, hvis holdbarheden forbedres, men i sidste ende er det jo smagen, der teeller,” siger Fie Graugaard.
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