-~

vas e e ey e o

74 Borsen

Va8

5

B e et e P < S N S S

Baer og urter skal erstatte
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__FODEVARESUNDHED

omstridte e-numre

Ny dansk
forskning skal -
vise vejen

for fremtidens
kedprodukter,
der bade er
konserveret og
&r velsmag

fra urter og baer’

% Forskning

AF JETTEWARRER KNUDSEN

De omstridte e-numre i fo-
devarer stir for fald. Bt nyt
dansk  forskningsprojekt
skal bevise, at urter og bear
kan erstatte de upopulzre
og ofte usunde tils@tnings-
stoffer, som gemmer sig bag
e-numre - f.eks. nitritsalt.
Projektet, som Teknolo-
gisk Institut gennemforer
sammen med Havebrugs-
Produktion og Mapp-cen-
tret ~ begge fra Aarhus
Universitet - og kadprodu-
centvirksomhederne  Ha-
negal og Tulip, hedder »Nye
markedsmuligheder  med

krydderier og bar i gkolo-
giske kedprodukter« (Ber-
ryMeat) og fir stette fra Fo-
devareministeriets  Gront
DUdviklings- og Demonstra-
tionsprogram (GUDP),

»Vi skal finde frem til,
hvordan vi kan erstaite el-
ler reducere e-numre, som
feks. nitritsalt i kedpro-
dukter, med sunde alterna-
tiver. Nu findes der jo ikke
nitrit i danske okologiske
kodprodukter, men vores
projekt kan si anvise ve-
Jen til, hvordan nitrit gene-
relt kan erstattes med sun-
de alternativer,« forklarer
seniorkonsulent Flemming
Hansen, Teknologisk Insti-
tut.

Projektet skal blandt andet

arbejde med blibzr, tra-
nebar, aronia, humle, pe-
berrod, sennep, timian og
hvidleg. Flemming Hansen
forklarer, at iszr de merke
bar indeholder stofgrup-
per, som béde har en antio-
xiderende og antibakterio-
logisk virkning, s4 man s at
sige slar flere »fluer med et
smaek« og dermed rammer
fodevarernes to store fjen-
der - nemlig bakterieveekst
og oxidation (iltning/harsk-
ning, red.) pi én gang,

Nye kedprodukter

Forskningsprojektet skal si-
delgbende arbejde med at
udvikle nye kedprodukter,
hvor bzr og urter bide sik-
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rer velsmag samtidig med,
at de overtager e-numrenes
rolle.

»Det er tiltreengt, at vi ud-
vikler nye, innovative kod-
produkter, hvor bide sund-
hed og velsmag er i top. De
sidste 10-15 &r er der jo ikke
sket ret meget nyt inden for
kodprodukter. Vi korer i den
samme rille, og indholdet i
vores madpakker har stort
set ikke @ndret sig,« siger
Flemming Hansen og fort-
s&tter:

»I projektet vil vi finde
frem til kombinationer af
baer og urter, der giver vel-
smagende  kadprodukter,
som forbrugerne kan lide og
som samtidig har en veldo-
kumenteret evne til effektiv

konservering og god fodeva-
resikkerhed.«

Flemming Hansen uddy-
ber, at deltagerne i projek-
tet sammen med Aarslev
Forsegscenter undersoger,
hvordan de udvalgte urter
og beer skal dyrkes, forbe-
handles og lagres, sidan at
danske frugt- og grentavlere
kan vere med og derved f3
en tiltreengt styrkelse af de-

res produktion.
Han vurderer, at de to
kommercielle  deltagere,

Hanegal og Tulip, vil kunne
td en betydelig merveerdi pi
eksportmarkederne med de
nye produkter.

jette knudsen@borsen.dk
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