Det gastronomiske hjorne

Sommertid er grill-tid

Danskerne griller som aldrig for, men der kan opsta sundhedsrisici som fglge af stege- og
rogmutagener. Artiklen redegorer for problemets omfang og giver nogle gode rad om,
hvad man kan ggre for at minimere dannelsen af de kreftfremkaldende stoffer.
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Danskerne griller mere og mere, men
desveerre seettes denne tilberednings-
form ofte 1 forbindelse med en vis sund-
hedsrisiko pa grund af dannelse af
stege- og regmutagener. Stegemutage-
nerne (heterocycliske aminer, HCA)
dannes pa overfladen pga. varmepa-
virkningen, mens rggmutagenerne
(polycycliske aromatiske hydrocarbo-
ner, PAH) enten dannes, nar fedt
drypper ned pa opvarmningskilden
eller ved ufuldsteendig forbreending af

Oksebaffer
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kullene. Der er ingen greenseveerdier
for indholdet af stege- og regmutage-
ner i grillet ked. I stedet anvendes
princippet omkring indtagelsen af la-
vest mulig niveau af stofferne, frem-
sat i den Europeaeiske Fodevaresikker-
heds Organisation (EFSA).

For at f& en ide om hvordan ked grilles
hos forbrugerne, og hvor meget HCA og
PAH der indtages 1 den forbindelse, gen-
nemforte DMRI1sommeren 2009 en stor
screeningsunderseggelse, hvor deltager-
ne fik udleveret svinekoteletter, kyllin-
gefileter og okseboffer til grillstegning.

Hvor meget griller vi vores kod?
Forbrugerne stegte oksebaiferne til en

lavere centrumstemperatur end kote-
letter og kylling, men omvendt fandt vi
de merkeste overflader blandt oksebof-
ferne, se figuren. Dette tyder pa, at ok-
sebofferne generelt tilberedes i kort tid
ved hoj temperatur, mens koteletter og
kylling far leengere tilberedningstid ved
lavere temperatur.

Vi fandt HCA'er 1 stegeskorpen i alle tre
kedtyper - mesti kyllingekedet, mindre
1 svinekad, og mindst i oksebgfiferne, if.
tabel 1, der viser indholdet af 4 HCA'er.
Da der 1kke findes greenseveerdier for
stofferne, er det sveert at vurdere, om
indholdet er sundhedsskadeligt. Sam-
menlignes resultaterne med en scree-
ning af restaurantmad 1 USA, er indhol-



Svinekoteletter
Gennemsnit | Gennemsnit | Gennemsnit Gennemsnit |
Norharman | Harman 4 8-diMetIOx | PhiP (ng/g)
(ng/g) (ng/g) (ng/g)
Kylling 157 0,86 0,06 161
Svinekod | 1,44 0,66 0,01 0,32
Oksekad 0,72 0,83 0,03 0,11

Tabel 1. Gennemsnitligt indhold af HCA er angivet som Norharman, Harman, 4,8-diMetIOx og
PhiP i ng/q, i grillstegt kylling, svinekad og okseked. Norharman og Harman er ikke i sig selv
mutagene, men beskrives som co-mutagene, da de eger mutageniteten af de andre HCAer.

det af HCA'er 1 vores undersggelse dog
generelt lavt.

Nogle af oksebofferne havde meget
hoje koncentrationer af PAH'er, og der
blev fundet indhold i halvdelen af pro-
verne. [ kylling og svinekgd var niveau-
erne lavere, og feerre prover havde ind-
hold af disse stoffer. For PAH'er er der
en greenseveerdi for et enkelt stof
(benzolalpyren/BaP) for reget fisk og
kod pa b5 ng/kg. Kun i oksebofferne
fandt vi indhold over denne greense-
veerdi pa op til b gange dette niveau.

Sammenhang mellem tilberedning
og indholdet af HCA og PAH
Jo merkere overfladen var, desto sterre

var sandsynligheden for, at der var
heje indhold af HCA'er - dog var det

Kyllingefileter

ikke sadan, at en mork overflade ned-
vendigvis ogsa beted hgjt indhold af
HCA'er. For oksekod fandt vi ogsa en
sandsynlig sammenheng mellem
overfladefarve og indhold af PAH,
mens indholdet 1 svinekgd neermere
heenger sammen med graden af gen-
nemstegthed.

Oksebgffer krydres ofte kun med salt
og peber, kylling krydres ofte med vari-
erende krydderier, mens svinekadet of-
tere marineres. Det giver potentiale for
generelt at marinere kedet med antioxi-
dative marinader, der har vist at redu-
cere forekomsten af HCA'er.

Ingen grund til at
frarade grillstegning

Undersogelsen dokumenterer, at nar
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danskerne griller, dannes der generelt
ikke uacceptabelt hgje niveauer af
stoffer med sundhedsrisiko. Der er
derfor ikke grund til at frarade grill-
stegning. Men det kan stadig anbefa-
les, at fjerne sorte omrader for kodet
indtages og at grille med omtanke.
Det vil blandt andet sige, at grillsteg-
ning ber ske uden anvendelse af flam-
mer og sa vidt mulig uden mulighed
for fedtdryp fra kedet pa opvarm-
ningskilden.

Der findes flere gode rad til grill steg-
ning pa www.svinegodt.dk.

Heterocycliske aminer er en gruppe
af stoffer, der bestar af to eller flere
heterocycliske aromatiske ringe
med N. De dannes ved varmepa-
virkning ud fra kedets indhold af
kreatin, aminosyrer og kulhydrater i
kadet.

Polycycliske aromatiske hydrocarbo-
ner er en gruppe af stoffer, der bestar
af to eller flere aromatiske ringe. De
dannes ved ufuldstendig forbreen-
ding af tree eller fedtstoffer.

Flere af stofferne er kraeftfremkal-
dende.
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