Fibre i fremtidens kgodprodukter skal ggre dig mere maet

Nye ingredienser til frikadeller, pglser og leverpostej gar k@dprodukter sundere og giver bedre
maethedsfornemmelse. Et nyt forskningsprojekt skal undersgge, hvordan fibre kan anvendes i
kadprodukter, sG de bdde smager godt og pdvirker vores appetit, sa vi spiser mindre.

Vi kender alle fornemmelsen af sulten, der melder sig i Igbet af eftermiddagen. En chokoladebar eller en
croissant saetter hurtigt sulten for dgren, men varer sjeldent leenge og fylder samtidig kroppen med en
masse overflgdige kalorier. Set i lyset af at over halvdelen af Danmarks befolkning spiser og vejer for meget,
vil det vaere bedre at vaelge en frikadelle pa et stykke rugbrgd. Disse fgdevarer indeholder nzeringsstoffer,
som giver god maethedsfornemmelse, og dette kan den danske kg@dbranche udnytte i udviklingen af nye
k@dprodukter til at forebygge overveaegt.

Proteiner og kostfiber giver gget maethed

Forskning har vist, at proteiner og kostfibre er gavnlige for appetitten — de ggr det endda muligt at tabe sig,
hvis de spises i tilstraekkelige maengder. | dag far vi primaert proteiner fra ked og mejeriprodukter, mens
kostfibrene findes i grontager, brgd og kornprodukter, iseer dem med fuldkorn. Det er derfor en god ide at
spise en kost med masser af proteiner og fibre, hvis gnsket er maethed og samtidig et vaegttab.

Med denne viden i bagagen opstod ideen til det nye forskningsprojekt om at kombinere de maettende
proteiner og kostfibre i ét og samme produkt. Et samarbejde mellem Danish Meat Research Institute
(DMRI) pa Teknologisk Institut og Institut for Idreet og Ernaering pa Kebenhavns har skabt grundlaget for
projektet, der har som mal at udvikle en raekke modelprodukter af svinekgd og fibre med maethedsfaktor,
som kan danne basis for videre industriel produktudvikling. Projektet er bygget over maltidsstudier, som
skal undersgge, hvor meget de udviklede modelprodukter maetter, og om de kan anvendes i en kost til
veegttab.

Ud med fedtet

DMRI har tidligere pavist, at det er muligt at tilsaette rugklid til pglser med kun 10 gram fedt og samtidig
bevare en god sensorisk kvalitet. P@lser indeholder normalt op til 25 gram fedt pr. 100 gram, sa de bidrager
med en vaesentlig maengde fedt. Smagstests ved en pglsevogn og i skoleklasser har pavist, at rugklidspglsen
faldt i god smag hos den bredere befolkning, barn savel som voksne. | det nye forskningsprojekt er det
frikadellens og leverpostejens tur til at fa et makeover og afprgve, hvordan forskellige fibre pavirker
k@dprodukternes smag, konsistens og udseende.

Blodprgve afslgrer maethed

Samarbejdet med Institut for Idraet og Ernaering giver en unik mulighed for at teste de udviklede
modelprodukter i humane forsgg og bidrage med nyttig viden om, hvordan protein og fibre pavirker



appetitten, nar de spises sammen. Metoden til denne undersggelse foregar ved at servere et testmaltid til
forspgspersoner og efterfglgende male mathed. Forskellige testmaltider serveres over flere dage og
mathedseffekten af testmaltiderne kan herefter sammenlignes, sadan at undersggelsen viser, hvilke
maltider, der maetter bedst. Men hvordan ved kroppen, hvornar den er maet?

En af de fysiologiske mekanismer for maethed skyldes tarmhormoner, som udskilles fra tarmens celler, nar
maden passerer gennem tyndtarmen. Fra tarmen transporterer tarmhormonerne til hjernen via blodbanen
og virker direkte pa hjernens appetitheemmende center, og fglelsen af maethed opstar. Koncentrationen af
tarmhormoner i blodet, giver sdledes et mal for maethed. Blodprgver kan imidlertid vaere dyre bade at
udtage og analysere, sa der findes andre mere gaengse metoder til at male maethed. En anvendt metode er
spgrgeskemaer, hvor der spgrges ind til, hvor sultne og maette forsggspersonerne fgler sig. Her bruges en
sakaldt “Visual Analogue Scale” (VAS), som er en 10 cm linjeskala med et udsagn knyttet til hver ende af
skalaen for eksempel ”jeg er overhovedet ikke sulten” til ”jeg er helt vildt sulten”. En anden anvendt
metode er at servere et maltid til forsggspersonerne efter at testmaltidet er serveret og male, hvor meget
de spiser.

Fordele ved lavere tilberedningstemperatur

Et andet aspekt i projektet er fersk svinekgd. Denne del af projektet traekker pa eksisterende viden indenfor
kgdvidenskab og ernaeringsforskning. Nar kgdet tilberedes og udsaettes for varme, sker der nogle kemiske
a@ndringer i kgdets proteiner. Forskning har vist, at tilberedning af svinekgd ved temperaturer nede pa 55-
65°C i lang tid giver hgj saftighed og mgrhed, da k@gdets strukturelle proteiner nedbrydes. Ved nedbrydning
af proteiner dannes peptider og aminosyrer, som er de mindre bestanddele af proteinerne.

Og hvordan haenger det sammen med mathed?

Proteiners maethedsskabende effekt kan bl.a. tilskrives specifikke aminosyrer, som pa samme made som
tarmhormonerne, stimulerer hjernens appetith&emmende center. Kgd som indeholder flere tilgeengelige
aminosyrer som fglge af proteinnedbrydning, har potentiale for at give hurtigere maethed end kgd med
intakte proteiner som fgrst skal fordgjes i mave-tarmkanalen. Det er en af hypoteserne i
forskningsprojektet.

Netop langtidstilberedning af ked ved lave temperaturer er en produktionsform som i dag anvendes i
stigende grad af k@dvirksomheder, og salges savel til storkgkkener som til forbrugere. Med viden fra
maltidsforsgg om tilberedningens betydning for maethed, kan kgdproducerende virksomheder optimere
tilberedningsmetoderne til ernaeringsrigtig kgd.

En pglse med fibre, tak!

Resultaterne fra projektet kan i sidste ende bruges til at udvikle sundere kgdprodukter som et supplement
til de produkter, som allerede findes i kglediskene i dag. Og hvem ved, om det kan fgre til nye meaettende
pelser med mindre fedt og mere fiber i landets pglsevogne, som ggr det lgdigt at snuppe en pglse pa
farten? Danskerne elsker i hvert fald ked — nogle af os spiser endda for meget af ked — men der er behov
for at redefinere de traditionelle kgdprodukter, sa vi fortsat kan leve af svin bare pa en sundere made.
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