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Mindre sukkerindhold betyder
ikke altid fzerre kalorier

Reformulering af fadevarer, hvor iseer indholdet af salt, fedt og
sukker seges reduceret for at give fedevarer en bedre ernzerings-
profil, er komplekst og problemfyldt.

Dr. Paul Berryman, administrerende direkter,
Leatherhead Food Research, Surrey, Storbritannien. 4
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Sukker og sedemidler — en status Energi og madglaede pa hospitaler
Reduktion af sukkerindhold er forbundet med store udfordringer, | storkekkener, ikke mindst pa hospitalerne, er der stadig sterre
da sukkerets naturlige sedme og funktionelle egenskaber er sveere fokus pa neeringsrig og velsmagende mad. Mange patienter har
at erstatte. De mange hgjintensive sademidler — ogsa de nyeste — sveert ved at fa tilstraekkeligt med naering, men tiltag som valgfri-
kan sjeeldent fuldt ud erstatte sukker. hed til patienterne med f.eks. a la carte-menuer kan veere vejen

frem, viser erfaringer fra danske og svenske hospitaler.

Af Lars Bo Jargensen, product specialist,

Nordic Sugar, Kebenhavn. 8 Af Gunilla Jarnblad, naeringsfysiolog, Lund, og Anne Reinholdt,
journalist, Mannov, Kebenhavn.
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Sundere fodevarer
med reformuleringer?

I dette nummer af Perspektiv har vi
valgt at seette fokus pa et begreb, der
har vundet meget indpas i badde Nor-
den og hele EU i de senere ar, nemlig
reformulering af fodevarer.

Eller udtrykt pa en anden méade: Kan
vi erstatte nogle ingredienser i vores
fodevarer med andre, sa fodevarerne
bliver sundere?

I praksis har produktudviklere arbej-
det med at ege indholdet af kostfibre
og reducere indholdet af fedt, salt og
sukker i fodevarer i mange ar.

Et af de mest kendte og udbredte
eksempler er erstatning af sukker med
hejintensive spdemidler i laeske-
drikke. Derfor har vi ogsa valgt at give
en opdateret status pa de forskellige
spdemidler i dette nummer.

Men det er sveert at opné alt det, man
gerne vil, med reformulering: en
sundere ernzeringsprofil eller et lavere
energiindhold.

Som det fremgar af artiklen fra en
britisk forsker, betyder f.eks. en suk-
kerreduktion ikke nedvendigvis feerre
kalorier i produktet, hvilket netop er
den association mange forbrugere
far, nar anprisningen ‘mindre sukker’
anvendes pd emballager. Dermed
bidrager anprisningen faktisk

til at vildlede forbrugerne.

Samtidig kan en reduktion af ‘salt, fedt
og sukker’ veere vanskelig, fordi man
ofte er nodsaget til at ga p& kompro-
mis med enten smag eller funktionelle
egenskaber, der i sidste ende er
afgerende for forbrugernes accept af
fodevaren.

God lceselyst og god sommer!

At mad skal veere indbydende og
smage godt, er en af de udfordringer,
man arbejder med pé hospitalerne,
hvor mad i stadig hojere grad indgar
i behandling og pleje — ikke kun med
hensyn til ernzering, hvor et hojt ener-
giindhold normalt er gnskeligt, men i
hej grad ogsa som oplevelse i form af
veltilberedt og indbydende mad, ser-
veret efter den enkelte patients on-
sker.

Der er mange speendende tiltag pa
omrdadet, som vi belyser med repor-
tager fra danske og svenske hospitaler,
der er seerligt langt fremme.
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Leatherhead Food
Research udferer uaf-
hangig videnskabelig
forskning og yder
ekspertradgivning til
fodevareindustrien.
Dr. Paul Berryman,
administrerende di-
rektor, forteller om
fordelene og ulem-
perne ved en @&ndret
ingredienssammen-
satning, og om at
forbrugerne ikke har
en klar forstdelse af
begrebet ‘reduceret
sukkerindhold’.

Fedt, salt og sukker er
det, industrien primart
fokuserer pa at reducere
ved reformulering af
produkter.
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Af Dr. Paul Berryman, adminis-
trerende direkter, Leatherhead Food

Research, Surrey, Storbritannien.




Mindre sukkerindhold betyder
ikke altid feerre kalorier

I Leatherhead gennemforer vi en

lang raekke sdkaldte ‘reformulerings-
projekter’ for fodevareindustrien

- eendringer i ingredienssammensaet-
ningen for at reducere indholdet af
fedt, salt, sukker og tilsatningsstoffer.
Hvert enkelt projekt giver nye tekniske
udfordringer for at nd frem til et resul-
tat, der smager fantastisk, men som
er sundt eller p&4 anden made til gavn
for forbrugeren. I denne artikel vil jeg
beskrive flere forskellige typer af
‘reformuleringer’ - reduktion af salt-,
fedt- eller sukkerindhold.

Det er vigtigt at reducere saltind-
holdet, da der er bred videnskabelig
enighed om, at salt eger blodtrykket.
Vi ved ogs4, at meettet fedt eger blo-
dets indhold af kolesterol og risikoen
for hjerte-kar-sygdomme. Hvis fedt
erstattes med kulhydrater, kan kalo-
rieindholdet reduceres med over 50 %.
Men nér vi taler om sukker, er billedet
ikke helt sa klart. Kigger vi pa soda-
vand, er det 'lige ud ad landevejen’.
Man kan erstatte sukker med et
hejintensivt sodemiddel og tilseette
mere vand. Kalorieindholdet redu-
ceres, men der er nogle, der mener,

at det gar ud over produktets smag
og mundfornemmelse. Men hvad
erstatter man sukker med i f.eks. kage
eller morgenmadsprodukter? Vand
dur ikke!

Ofte erstattes sukker af en anden
type kulhydrat — typisk stivelse — og
sé& eendres kalorieindholdet ikke. Et
eksempel er cornflakes med sukker,
der indeholder 371 kcal pr. 100 g.
Den sukkerreducerede variant, der

er meerket med ’1/3 mindre sukker,
indeholder 369 kcal pr. 100 g. Det
kommer muligvis som et chok for
dem, der tror, at et reduceret sukker-
indhold automatisk nedseetter antallet
af kalorier!

I denne artikel vil jeg beskrive det
overordnede formal med reformule-

ring af fodevarer, de tekniske ud-
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fordringer og de tilladte sundhedsan-
prisninger inden for EU. Jeg beskriver
ogsa resultaterne af nogle uathaengige
forbrugerundersogelser foretaget

af Leatherhead Food Research som
undersgger forbrugernes holdning til
anprisninger om reduceret sukkerind-
hold.

Hvorfor reformulerer vi foadevarer?

Fedevareindustrien reformulerer
fodevarer, for at de i hojere grad skal
appellere til forbrugerne.
Reformuleringen skal gore fodeva-
rerne sundere, billigere, bedre eller
mere velsmagende ved at tilfoje aktive
ingredienser eller fjerne uonskede in-
gredienser. Vi reformulerer fodevarer:

for at fjerne ingredienser, der kan
udgere en helbredsrisiko, som f.eks.
salt, transfedtsyrer, meettet fedt

for at reducere kalorieindholdet —
ved at mindske indholdet af kalorie-
beaerende ingredienser, f.eks. edt (9
kcal) sukker (4 kcal), protein (4 kcal),
alkohol (7 kcal), eller ved at pge ande-
len af kaloriefrie ingredienser, f.eks.
luft eller vand

for at gore produktet renere (clean
label) — benytte feerre tilseetningsstof-
fer, erstatte syntetiske ingredienser
med naturlige, erstatte konventionelt
dyrkede ingredienser med ekologiske

for at forbedre smagen eller
nydelsen

Reformulerede fodevarer skal:

overholde fodevarelovgivningen,
hvad angar f.eks. tilseetningsstoffer,
urenheder og ernarings- og sundheds-
anprisninger

smage mindst lige s godt som den
oprindelige udgave af produktet — el-
lers seelger varen ikke

veere sikre at indtage
Det er ikke altid nogen nem opgave,
som folgende afsnit beskriver.

De tekniske udfordringer
ved reformulering

Nar man fjerner salt, sukker eller fedt

fra en fodevare, eendrer man varen
radikalt. Det afgorende sporgsmal er,
hvad man erstatter det med.

Mindre salt

Der er mange ting, der taler for at
reducere et produkts saltindhold. For
meget salt forarsager blodtryksstig-
ning, hvilket kan fore til slagtilfeelde og
andre hjerte-kar-problemer.

Men salt har ogsé en lang raekke
vigtige funktioner i vores fodevarer:
Natriumklorid har en 'ren’ salt-
smag
Fremheever smagen
Deaemper bitterhed
Har i visse sammenhange en
visuel funktion
Vigtig i forbindelse med forarbejd-
ningen af visse fodevarer
Spiller en vigtig rolle for konsi-
stensen i nogle fodevarer
Naturligt konserverende

Fodevareproducenter anvender
forskellige teknikker for at reducere
saltindholdet:

Gradvis reduktion: Forbrugerne
accepterer en gradvis reduktion, men
afviser en storre engangsreduktion,
fordi den vil opleves som en forrin-
gelse af smagen. Heinz brugte denne
metode, da de &endrede deres supper.

Brug af salterstatning: f.eks. kali-
umklorid. Desveerre kan det medfore
en sod og/eller bitter eftersmag.
Glutamat, lysin, ammoniumklorid,
organiske salte og mykoprotein-
ekstrakter anvendes ogsa.

Brug af saltforsteerker: Far saltet til
at smage af mere. Kan dog forérsage
problemer (f.eks. intolerance over for
MSGQG).

Undersogelser foretaget pa Leather-
head har vist, at man ved at reducere
saltets partikelstorrelse fra 450 pm til
7 um kan opnd den samme salte smag
med 30 % mindre salt. Det skyldes,

at de mindre partikler oplgses meget



hurtigere pa tungen, hvilket giver
oplevelsen af et storre saltindhold.
Denne teknik anvendes i Pringles- og
Walkers-chips.

Mindre fedt

Der er ogsa mange helbredsmees-
sige argumenter for at reducere
fedtindhold, specielt hvad angar
transfedtsyrer og meettet fedt, som
sattes i forbindelse med et hojt ko-
lesterolniveau, hjerte-kar-sygdomme
og slagtilfeelde. Men fedtstoffer har
mange vigtige funktioner i fodevarer:

Udseende (glans, farve)

Mundfornemmelse (konsistens,

smering)

Beerer af andre smagsstoffer

Struktur

Styrer frigivelsen af smag

Varmeoverforsel

Methedsfolelse

Kilde til essentielle fedtsyrer, fedt-

opleselige vitaminer

Det er langt mere kompliceret at
erstatte fedt end salt, fordi fedt i hoj
grad bidrager til produktets smag og
struktur. Fedtbaserede erstatninger
som salatrin og olestra kan give ube-
hag og problemer med fordejelsen. P&
Leatherhead Food Research anvender
vi blandt andet folgende to metoder til
fedtreduktion:

WOW-emulsioner (Water-in-Qil-
in-Water): Vi har byttet olie i vand-
emulsionen i mayonnaise ud med en
ny vand i olie i vand-emulsion og har
dermed sanket fedtindholdet fra 80 %
til 40 %.

Kryo-krystallisering: Kryo-krystal-
liseret fedt fremstilles ved at blande
flydende kveelstof (nitrogen) og olie
i en seerlig maskine. Resultatet er et
hardt, pulveragtigt umeettet fedtstof.
Vi har reduceret indholdet af maettet
fedt i mordejskager fra 10 % til 4,5 %
uden tab af kvalitet eller organo-
leptiske egenskaber (smag, duft og
udseende).

Mindre sukker

Nar vi taler om sukker, er billedet ikke
helt sa klart. Kigger vi pa sodavand, er
det 'lige ud ad landevejen. Man kan
erstatte sukker med et hgjintensivt
spdemiddel og tilseette mere vand.
Kalorieindholdet reduceres, men der
er nogle, der mener, at det gar ud over
produktets smag og mundfornem-
melse. Men hvis man fjerner sukker
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fra kager eller morgenmadsprodukter,
hvad skal man sd erstatte det med?
Vand dur ikke! Ofte erstattes sukker af
en anden type kulhydrat — typisk sti-
velse — og s& @ndres kalorieindholdet
ikke.

Sukker har mange forskellige funk-
tioner som fodevareingrediens:
Sedme
Deamper bitterhed og syre
Fremhaver smagen
Konsistens og fylde
Forbedrer mundfornemmelsen
ZAndrer produktets fryse- eller
kogepunkt
Geering
Naturligt konserverende

De tre primere muligheder for at
reducere sukkerindholdet er:

Gradvis reduktion af sukkerind-
holdet — dette har dog kun begreenset
veerdi.

Erstatte sukkeret med intensive
spdemidler — der findes mange hejin-
tensive spdemidler pa markedet med
et lavt eller slet ikke noget kalorieind-
hold (se tabel 2 side 11). De er generelt
meget effektive, men kan give produk-
terne en ubehagelig eftersmag, kan
neodvendiggore advarselsmerkning,
er i visse tilfeelde ustabile i forarbejd-
ningsprocessen og skal holdes inden
for de tilladte meengder.

Erstatte sukkeret med bulk-
spodemidler. Disse omfatter blandt
andet sukkerarter (dextrose, fruktose,
tagatose), sukkeralkoholer (xylitol,
erythritol, sorbitol) og fyldstoffer
(polydexstrose, inulin).

De fleste alternative sukkerarter
indeholder dog lige s& mange kalorier
som almindeligt sukker/sakkarose
sukker (undtagen tagatose) (se tabel

1 side 10), de fleste spder mindre, og
de er stadig kariesfremkaldende. Suk-
keralkoholerne giver feerre kalorier,
forérsager ikke Maillard-reaktioner
og er ikke-kariesfremkaldende, men
nogle af dem kan have en lakserende
effekt og foles kolde i munden. Bulk-
midler soder kun meget lidt. Nar man
reformulere fpdevarer, er det sveert at
matche sukkerets sodme ved hjalp af
erstatninger, fordi de har forskellige
smagsprofiler og giver forskellig kon-
sistens og forskellige mundfornem-
melser.

Da sukker fungerer som et naturligt

konserveringsmiddel, kan reduktion
af sukkerindholdet forkorte fodeva-
rernes levetid. Marmelade med lavt
sukkerindhold er et godt eksempel.
Den skal opbevares péa kol for at und-
gd mug og skimmel. Sukkererstatning
kan ogsa give hojere produktions-
omkostninger.

Efter min mening er det mest interes-
sante her, at en reduktion af sukker-
indholdet ikke nodvendigvis mindsker
kalorieindtaget, fordi sukker typisk
erstattes af en anden type kulhydrat
med samme kalorieindhold.
Reduktion af sukkerindholdet kan
endda fore til et hojere kalorieindtag,
hvis sukkeret erstattes af fedt! Sa det
er afgarende, at forbrugerne forstér,
hvad det er, de kober.

Det folgende afsnit beskriver nogle
uafhaengige undersegelser, som for
nylig er foretaget af Leatherhead Food
Research, og som viser, at forbrugerne
er forvirrede over anprisningerne om
lavere sukkerindhold.

Ernzeringsanprisninger og forbru-
gerforstaelse af anprisninger om
lavere sukkerindhold

Inden for EU harmoniserer forordning
nr. 1924/2006 brugen af ernzerings- og
sundhedsanprisninger for at sikre,

at det indre marked fungerer ef-
fektivt, og for at sikre en hoj grad af
forbrugerbeskyttelse. Anprisningerne
ma ikke veere usande, tvetydige eller
vildledende, og de mé ikke opfordre til
overdreven indtagelse af en bestemt
fodevare. Den tilstedeveerelse, det
fraveer eller det reducerede indhold af
et naeringsstof eller andet indholds-
stof, som anprisningen vedrerer, skal
have en gavnlig ernseringsmaessig
eller fysiologisk effekt, som er under-
bygget af generelt accepteret viden-
skabelig dokumentation. Forordnin-
gen indeholder en liste over tilladte
ernaerings- og sundhedsanprisninger
med vilkér for anvendelse. Tabel 1
viser erngringsanprisningerne rela-
teret til sukkerindhold.

Forbrugernes forstdelse er en af-
gorende del af forordningen om
anprisninger, ifolge hvilken det kun er
tilladt at benytte erneerings- og sund-
hedsanprisninger, hvis den gennem-
snitlige forbruger kan forventes at
forsta de gavnlige effekter, som an-
prisningen angiver. En gennemgang af
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dette omréade viser, at der kun findes
meget f4 undersogelser, der giver et
definitivt og klart billede, at dokumen-
tationen ofte er ringe eller modstri-
dende, og at der er foretaget feerre
undersogelser af erngeringsanpris-
ninger end af sundhedsanprisninger.
Derfor udferte Leatherhead Food
Research en raekke uathengige for-
brugerundersegelser for at bedomme
forbrugernes forstéelse af anpris-
ninger af reduceret sukkerindhold (se
Undersogelse). Resultaterne viser, at
forbrugerne er overraskede (og i visse
tilfeelde vrede) over, at en reduktion af
sukkerindholdet ikke nedvendigvis er
lig med et lavere kalorieindhold!

Pé trods af udfordringerne i forbindel-
se med sukkerreduktion er der et
enormt marked for fodevarer med
reduceret sukkerindhold.

Fodevareindustrien har siden 2007
arligt introduceret ca. 7.000 nye
fodevarer og drikkevarer, der enten er
anprist som sukkerfri eller med lavt
eller reduceret sukkerindhold. Figur 1
viser, at de mest populere kategorier
er tyggegummi, sukkerkonfekture

og juiceprodukter. Sukkerfrie leeske-
drikke er veletablerede pa markedet,
sd her ser vi feerre nye produkter.

I kulsyreholdige light-drikkevarer

er hele sukkerindholdet som regel
erstattet af en blanding af hejintensive
sedemidler, men selv 'ikke-light’-
produkter indeholder en blanding

af sukker og kunstige konserverings-
midler og ikke kun sukker.

Konklusioner

Reduktion af sukkerindholdet er en
kompleks udfordring og medferer
produktspecifikke udfordringer og

Figur 1: Globale lanceringer af nye produkter - sukkerfri eller med lavt eller

reduceret sukkerindhold - efter kategori
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Tabel I: Tilladte ernaringsanprisninger relateret til sukkerindhold

Tilladte ernaringsanprisninger

Lavt sukkerindhold*

Sukkerfri*

Uden tilsat sukker*

Mindre [sukker]*

Vilkar for anvendelse

<5 g sukkerarter/100 g eller <2,5 g sukkerar-
ter/100 ml

<0,5 g sukkerarter pr. 100 g eller 100 ml

Ingen tilsatte mono- eller disakkarider eller andre
fodevarer, der anvendes pa grund af deres
sedende egenskaber. Hvis sukkerarter er naturligt
forekommende i feadevaren, skal denne markes
’Med et naturligt indhold af sukker’.

=30 % reduktion sammenlignet med lignende
produkter; energiindholdet i det pageldende
produkt er det samme som eller mindre end

losninger. Sukker har mange fordele:
Det har en ren, sod smag, deemper
bitterhed og syrlighed, forbedrer
konsistensen, tilforer energi og
fungerer som naturlig konservering.
Erstatninger som sorbitol kan forar-
sage fordejelsesproblemer, og visse
hejintensive sedemidler kan give en
eftersmag. Det kan derudover i visse
tilfeelde pavises, at en reduktion af

sukkerindholdet ikke automatisk farer

til en reduktion af kalorieindholdet —
et faktum, som forbrugerne er meget
skeptiske over for.

Undersggelse: Forbrugernes
forstaelse af anprisninger om
reduceret sukkerindhold

Leatherhead Food Research udferte
kvalitative og kvantitative undersggelser
af forbrugerbevidsthed og -forstaelse af
anprisninger i Storbritannien med fokus
pa ernzrningsanprisninger vedr. sukker-
indhold. Begge researchmetoder viste en
god bevidsthed vedr. produktanprisninger.
Forbrugerne foretrakker generelt anpris-
ninger som 'Uden tilsat sukker’ frem for
anprisninger om reduceret sukkerindhold,
og der var en generel formodning om, at
sedemidler og andre ingredienser ville
blive tilsat i stedet for sukkerarter.

Undersggelserne afslgrede dog en lav
bevidsthed om reduktionen i sukkerind-
hold og den associerede reduktion af
kalorieindholdet, nar produkterne var
anprist med reduceret sukkerindhold pa
emballagen. Deltagerne i fokusgrupperne
folte sig fort bag lyset af anprisninger om
reduceret sukkerindhold, hvor reduk-
tionen ikke medferte en signifikant reduk-
tion i kalorieindholdet.

Dette blev yderligere forstaerket i den
kvantitative undersggelse, som viste, at de
adspurgte deltagere forventede en reduk-
tion af kalorieindholdet, der modsvarede
den reducerede sukkermangde. Hoved-
parten af deltagerne svarede helt korrekt,
at fedt har det hgjeste kalorieindhold,
men en signifikant andel troede fejlagtigt,
at sukker indeholdt flere kalorier pr. gram
end alkohol og andre kulhydrater.

Dette er afggrende for forbrugernes for-
ventninger, da de tydeligvis forbinder suk-
ker med kalorier og derfor forventer, at
en reduktion af sukkerindholdet medfgrer
en reduktion i kalorieindholdet.

energiindholdet i et tilsvarende produkt.

* Og enhver anprisning, der md formodes at have samme betydning for forbrugeren
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(Undersogelserne blev gennem-
fort for British Sugar)



Mange fode- og drik-
kevareproducenter
arbejder pa at re-
ducere sukkerind-
holdet i produkterne
pd grund af sukkerets
energiindhold. Dette
er ofte forbundet
med store produkt-
tekniske udfordringer,
da sdvel sukkerets
sedme som dets
funktionelle egen-
skaber skal erstattes
af alternativer, hvis
produktet smags- og
kvalitetsmessigt skal
ligne det oprindelige.

I dag findes der mange
hgjintensive sodemidler,
bl.a. det nye stevia. Is®r

i drikkevarer kan det er-
statte en del af sukkerind-
holdet, og derved opndr
man bdde ferre kalorier
og naturlig ssdme.

Af Lars Bo Jergensen, Product
Specialist, Nordic Sugar, Kebenhavn.




Sukker og sgdemidler
— en status

Sod smag kan kun méles ved at
smage. Det er ikke noget, vi kan
overlade til analyseapparater. Vi ma

i stedet saette os sammen i sakaldte
smagspaneler og vurdere det ene
spdemiddel i forhold til det andet.
Mange forskellige molekyler, som
kulhydrater, polyoler, proteiner og
dipeptider, har en sedeevne, men
kvaliteten af den spde smag varierer
meget. I vurderingen af den spde
smags kvalitet indgar den tidsmaessige
opfattelse af sodmen, den absolutte
intensitet og en eventuel efter- og/
eller bismag. Smag og behag er som
bekendt forskellig fra person til
person, men man vurderer stadig
sakkarosens hurtige fremkomst, hur-
tige forsvinden og manglende bi- eller
eftersmag som idealet for sed smag.
Det er dette, der udger grundlaget
for sammenligningen med alle andre
soedende komponenter. Eksempelvis
vurderes den relative sedeevne af en
komponent altid i forhold til sakka-
rosen, der er defineret til at have
sodeevnen 1.

Alternativerne til sukker

- stevia: det nyeste

Sedemidlerne inddeles oftest i to
hovedgrupper, de energigivende
(tabel 1) og de ikke-energigivende
(tabel 2). Til forstneevnte gruppe horer
typisk alle kulhydrater med sod smag,
herunder sakkariderne, samt suk-
keralkoholerne, eller polyolerne, som
strengt taget ikke er kulhydrater, men
er fremkommet heraf.

Sukkeralkoholerne har alle en lavere
sodeevne end sakkarosen, dog
kommer xylitol og maltitol teet pa
med spdeevner pa 0,8-1,0. En seerlig
egenskab ved sukkeralkoholernes
smagsprofil er deres kolende effekt,
som skyldes deres relativt store nega-
tive opleselighedsvarme. Sukkeral-
koholerne absorberes langsomt og
ufuldsteendigt. Derfor har de et lavere
energiindhold (2,4 kcal/g) end sukker.
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Storre meengde kan give lakserende
effekt. Det seneste medlem af familien
af sukkeralkoholer er erythritol, som
udmeerker sig ved primeert at blive ud-
skilt gennem urinen og dermed reelt
kan regnes som ikke-energigivende og
med begreenset lakserende effekt.

Gruppen af intensive sedemidler

er karakteriseret ved at have en
spdmeintensitet, der ofte er flere
hundrede gange storre end sakkaro-
sens, og ved, at de kan betegnes som
ikke-energigivende. Typisk for disse
sodestoffer er ogsd, at de hver for sig
adskiller sig gennem forskelle i tids-
og intensitets-profilerne, varighed

af eftersmag og forekomst af bismag
som f.eks. lakrids og ‘metal’. Ved at
blande nogle af disse sodestoffer
opnas synergier, dels i spdeevnen,

og dels i smagsprofilen. Eksempelvis
giver en blanding af aspartam og ace-
sulfam K en vaesentlig mere sukker-
lignende profil end de to sedestoffer
hver for sig. Den maske vaesentligste
egenskab ved anvendelsen af de in-
tensive sedestoffer er, at de enten i sig
selv ikke er energigivende, eller at de
pé trods af et vist energiindhold skal
anvendes i sa smd maengder, at de i
praksis ikke tilforer energi til et givent
produkt.

I dag er 10 intensive sadestoffer
godkendt til brug i et bredt udvalg af
fodevarer i EU. Det er dels de kemisk
fremstillede: sakkarin, cyklamat, ace-
sulfam K, aspartam, salt af aspartam
og acesulfam, sucralose samt neotam,
og dels de plantebaserede:
neohesperidin DC, thaumatin og se-
nest steviol-glykosider (stevia), der
blev godkendt i november 2011. Deres
an-vendelse er dog stadig mest ud-
bredt i sukkerfrie leeskedrikke, safter
og som bord-sgdemidler, om end
kvaliteten og stabiliteten af de nyeste
sodestoffer oger den potentielle an-
vendelse i flere fodevaregrupper. Med
godkendelsen af steviol-glykosiderne

har man faet adgang til et intensivt se-
demiddel, som dels har hgj stabilitet
og god smag ved moderate doseringer
og dels har en naturlig oprindelse i stil
med det traditionelle sukker. Dette
abner mulighed for dels at skabe
moderat sedning med et naturligt
forekommende produkt uden energi,
og dels at skabe energireduceret fuld
sodning ved at kombinere sukker og
steviol-glykosider.

Udfordringer ved
reduktion af sukker

Ved reduktion eller total fjernelse af
sukker i et produkt er de to typiske
udfordringer, der neesten altid melder
sig, erstatningen af sedmen og sma-
gen samt erstatningen af sukkerets
vaegt eller bulkvolumen.

Sukkeret kan jo sedme- og bulkmees-
sigt i nogen grad erstattes af andre
naturlige sukkerarter som glukose,
fruktose, maltose, laktose etc., men
dette forer kun for fruktosens ved-
kommende til en potentiel ener-
gireduktion, nemlig i de tilfeelde hvor
fruktosens kraftigere sodme i kolde
anvendelser muligger brug af en
mindre mengde fruktose end sukker.
Da de ovrige sukkerarter er mindre
sode, men har samme energiindhold
som sukker, vil en fuld erstatning af
sodmen fore til et produkt med et
hojere energiindhold, mens en fuld
erstatning af bulkveegten vil fore til
et mindre sedt produkt. Ekstrakter
af glukose og fruktose fra frugt og
beer markedsfores ofte som naturlige
erstatninger for sukker, men giver i
bedste fald samme sgdme og energi-
indhold som sukker.

Den mest energieffektive substitu-
tion af sukkerets sodeevne opnds
ved brug af de intensive sedemidler,
hvorved disses smagsprofiler bliver
udfordringen. Ingen af de intensive
sodemidler smager som sukker. As-
partam kommer nok taettest pa, men
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anvendes som oftest ikke alene pga.
dens ringe varme- og pH-stabilitet. En
blanding af aspartam og acesulfam K
kombineret med diverse aromastoffer
er stadig i dag det, der kan give den
sedmeprofil, der kommer teettest pa
sukkerets. Ved sodmeniveauer under
5 % sukkerspdme vil steviol-glykosi-
derne dog ogsé veere et godt bud pé en
ren sukkersmag. Ved at blande sukker,
sukkerarter og intensive spdemidler
kan man opnaé virkelig gode sodme-
profiler, der er svaere at adskille fra

det rene sukker. Det er i henhold til
EU-lovgivningen tilladt at anvende
sddanne blandinger i definerede
produktgrupper, hvor energiindholdet
reduceres med 30 % eller mere.

Mindre sukker betyder ikke altid
mindre energiindhold

Indeholder et produkt 10 gram sukker
pr. 100 gram produkt, vil en simpel
fjernelse af sukkeret medfore, at

man enten tilforer 10 gram af andre
ingredienser, eller ogsd lader man

simpelthen de resterende 90 gram
ingredienser udgere hele produktet. I
forstneevnte tilfeelde skal de nye ingre-
dienser have et lavere energiindhold
pr. 100 gram end sukker, for at det nye
produkt opnar et lavere energiind-
hold. Dette opnas f.eks. i light soda-
vand, hvor sukkerets veegt erstattes

af vand. I sidstnaevnte tilfeelde, hvor
sukkeret blot fjernes uden erstatning,
ma produktets energiindhold pr. 100
gram fra start ikke veere storre end
sukkerets, ellers stiger energiind-

Tabel I. Energigivende sukkerarter og sukkeralkoholer
Navn Andre anvendte navhe Fremstilling Relativ Energi
segdeevne k)/g
Sukkerarter
Sukker Sakkarose, sucrose, rersukker Ekstraktion (oplesning) med varmt vand fra 1,0 17
sukkerror og sukkerroer
Glukose Dextrose, druesukker Nedbrydning (hydrolyse) af typisk hvede- og 0,6-0,7 17
majsstivelse med syre og/eller enzymer
Fruktose Frugtsukker Forst nedbrydning (hydrolyse eller invertering) af 1,0-1,3 17
sakkarose til glukose og fruktose, med enzymer eller syre.
Derefter ‘fra-filtrering’ af fruktose og enzymatisk
omdannelse af glukose til fruktose.
Maltose Maltsukker Nedbrydning (hydrolyse) af stivelse 0,5 17
Laktose Malkesukker Udvindes af valle fra ostefremstilling 0,4 17
Tagatose Udvindes af laktose 0,9 6
Trehalose Enzymatisk omdannelse af stivelse 0,4-0,5 17
Invertsukker Nedbrydning (invertering) af sakkarose med enzymer
eller syre til lige dele glukose og fruktose 1,0 17
Glukosesirup Nedbrydning (hydrolyse) af typisk hvede- og
majsstivelse med syre og/eller enzymer 0,4-0,6 | 7%
Isoglukose High Fructose Corn Syrup Baseret pa glukosesirup, hvor en del af glukosen 0,8-1,0 | 7%
(HFCS) (42 el. 55 %) v.h.a. enzymer omdannes (isomeriseres)
til fruktose
Sukkeralkoholer
Mannitol Hydrogenering af fruktose. Hydrogenering er en kemisk proces, hvor sukker- 0,6-0,7 10
molekylet (fruktosen) tilfgres brint (hydrogen) i form
af en sakaldt alkoholgruppe. Deraf navnet sukkeralkoholer.
Xylitol Birkesukker Hydrogenering (se under mannitol) af xylose udvundet  0,9-1,0 10
af birketraespulp og anden pulp
Lactitol Hydrogenering (se under mannitol) af laktose 0,4 10
Sorbitol Hydrogenering (se under mannitol) af glukose 0,6 10
Isomalt Enzymatisk behandling af sakkarose 0,5-0,6 10
Maltitol Hydrogenering (se under mannitol) af maltose 0,8 10
Maltitol, sorbitolsirup Hydrogering (se under mannitol) af stivelsesbaseret 0,6-0,8 10*
sirup med hgjt maltoseindhold
Erythritol Sukrin Enzymatisk behandling af glukose 0,7 0

*) Regnet pd torstof
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holdet, nar sukkeret tages ud. Derfor
vil man typisk ogsa veere nodsaget til
at reducere fedtholdet i f.eks. en kage,
ellers opnéar man ikke nogen ener-
gireduktion pr. 100 gram. Et eksempel,
hvor energiregnskabet gar lige op, er
cornflakes, hvor majsflagerne typisk
er rene kulhydrater med samme
energiindhold som sukker. Derfor
indeholder cornflakes uden sukker
lige s& meget energi pr. 100 gram som
cornflakes med sukker.

Ud over vand, som jo primeert
fungerer bedst som bulk-erstatter i
flydende produkter som sodavand,
saft og melkeprodukter, findes der
en raekke bulk-erstattere p&d mar-
kedet, hvoraf nogle ogsé kendes som
fedterstatninger. Oligo- og polysakka-
rider samt sukkeralkoholer med 25-50
% af sukkerets energi kan anvendes i
bageri- og konfektureprodukter.

Her giver erythritol som eneste
tilladte sukkeralkohol en mulighed
for bulk-erstatning uden tilforsel af
energi. Fibre, polydextrose, nedbryd-
ningsresistente stivelser og maltodex-
triner, pektiner, ‘gums’ og lignende
finder ogsé stigende anvendelse som
lavenergi-erstatninger for sukkerets
bulk-egenskaber.

For denne type af i tarmsystemet
sveert eller sent nedbrydelige erstat-
ninger geelder dog typisk, at de ikke
uden bivirkninger kan indtages i

samme mangder som sukkeret, og
det seetter i praksis en stor begraens-
ning for anvendelsen.

Sukkerets funktionelle egenskaber

Sukkeret bidrager ikke kun med ren
sedme, men spiller smagsmaessigt
sammen med de gvrige grundsmage
—surt, salt og bittert — og de fleste
aromatiske komponenter. Kvaliteten
af disse samspil er i hoj grad baseret
pé sodmens tids- og intensitetsmaes-
sige karakter.

Sukkerets vandbindende egenskaber
bidrager til at seenke vandaktiviteten
i det feerdige produkt. Det reducerer
livsbetingelserne for en reekke af de
bakterier og mikroorganismer, som
ellers vil formere sig i produkterne.

I bedste fald kan konserveringsmidler
helt undgés, og i mange tilfeelde kan
mengden af disse begraenses, nar
sukkeret indgar. Selv ved begranset
sukkerindhold kan den vandbindende
egenskab spille en afggrende rolle,
idet produktet, f.eks. brod, vanske-
ligere udterres og dermed bevarer

sin friskhed og struktur i le&engere tid.
Pa samme made bidrager sukkeret

til bredets farve, bledhed og krum-
mestruktur. I sodavand giver sukkeret
en fyldig mundfelelse.

Sukker seenker frysepunktet for vand,
og hermed bidrager sukkeret til isens

Tabel 2. Intensive sedemidler - ikke-energigivende

Hgjintensive Relativ
sodemidler sogdeevne
Acesulfam K 130-200
Aspartam 120-220
Aspartam-asulfamsalt 300-400
Cyklamat 30-40
Neohesperidin DC 300-2000
Neotam 8000-10000
Sakkarin 300-500
Steviol-glykosider (stevia) 200-400
Sucralose 400-800
Thaumatin 2000-3000
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ADI-vardi mg/kg
legemsvagt/dag

9
40

Se vardierne for aspartam og acesulfam K
7

4
)

Ikke specificeret

blode struktur, idet dannelsen af
storre iskrystaller lettere minimeres.
Sukker pévirker ogsa farven og
farvestabiliteten i syltetoj og marme-
lade samt bidrager til den tyktfly-
dende konsistens.

Konklusion

Man er i de fleste tilfeelde nedt til
at skabe en helt ny opskrift — og i
virkeligheden et helt nyt produkt — nér
sukkeret skal reduceres eller fjernes,

fordi sukkeret ud over den spde smag
har indgéet i produktet af funktionelle
arsager.

Dette betyder ikke, at der ikke kan
laves fremragende produkter med lavt
sukkerindhold, men det kraever en
serigs udviklingsindsats, typisk med
udgangspunkt i en revision af rdvarer
og ovrige ingredienser. Der er med
andre ord ofte ingen nemme substitu-
tionslgsninger.
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Problemer med smag,
markning og stabilitet

Bitter smag

Bitter smag, pH- og varmefalsomt;
advarselsmaerkning n@dvendig

(Kemisk)

Lakrids, mentol, langsom smagsudvikl., eftersmag

Bitter, metallisk eftersmag

Lakrids, langsom smagsudvikling, eftersmag

Eftersmag

Lakrids, langsom smagsudvikling, meget kraftig
eftersmag



Uden mad og drikke
dur helten ikke. Ord-
sproget, som vi har
kendt i drhundreder,
har gennem de senere
dr fdet nyt liv pa to af
landets storste hospi-
taler. Pa Hvidovre Hos-
pital kan patienterne
fra sengen bestille a la
carte-mad i hospital-
ets kekken, mens alle
retter i medarbejder-
kantinen Diastolen pd
Herlev Hospital skal
opfylde kriterierne for
Noglehullet pa spise-
steder. Begge tiltag har
modtaget stor ros fra
brugerne og i offent-

ligheden.

Nye tiltag med menukort
pd hospitaler imedekom-
mer individuelle gnsker
og kan fa flere til at
indtage den nedvendige
og energirige kost.

Af Anne Reinholdt, journalist,
Mannov, Kebenhavn.



Vi har brug for energi

Som det forste hospital i Danmark
indferer Hvidovre Hospital a la carte-
mad til alle patienter. Det sker, nar
hospitalets store kokken i maj intro-
ducerer et bernemenukort ved siden
af a la carte-menukortet for voksne
patienter.

"Borneafdelingen har indtil nu haft en
buffet pa afdelingen, hvor patienterne
f.eks. til aftensmad har kunnet velge
mellem to varme retter. Det eendrer

vi nu. Sammen med en af afdelingens
dieetister har vores kokke udviklet et
menukort med bernevenlige retter.
Menukortet har veeret en speendende
udfordring, for patientgruppen daek-
ker over en stor aldersforskel, og der er
brug for et alsidigt udvalg af mad, nar
retterne skal deekke behov og smag
hos et barn pa nul &r sével som en
teenager pa 17 ar”, forteeller service-
chef Mette Gliese.

Bornemenukortet lanceres, samtidig
med at der kommer et nyt a la carte-
menukort for hospitalets evrige pa-
tienter. Hvidovre Hospital har nemlig
siden 2006 som det eneste i Danmark
gjort det muligt for patienter at be-
stille mad i hospitalets store kekken
via en telefon ved sengen. Idéen er
opstaet med inspiration fra amerikan-
ske hospitaler.

Friske ravarer og hej kvalitet

Vi tror pd, at mad har stor betydning
for vores velveere, og derfor er det
vigtigt, at patienter spiser og drikker,
mens de er indlagt pa hospitalet. A la
carte-menukortet giver patienterne et
frit valg og tilgodeser forskellige behov
og smag. De bestemmer selv, hvad de
vil spise, og hvornar de vil spise, og vi
tror p4, at det betyder, at de far mere
at spise, end de ville gore, hvis der var
en buffet pa hver afdeling tre gange i
lobet af dagen”, siger kokkenchef Palle
Erbs.

Al mad bliver tilberedt i det store kok-
ken i keelderen under hovedindgan-
gen til Hvidovre Hospital. Kokkenet er
delt op i fire identiske minikokkener,
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som hver tilbereder tre hovedmaltider
og mellemmaltider til omkring 550
patienter. Tre gange om é&ret introdu-
cerer kokkenet et nyt menukort, som
indeholder et meget stort udvalg af
retter. Kokkenchef Palle Erbs under-
streger, at kokkene teenker meget i
beeredygtighed, nar de sammenseet-
ter retterne. "Da vi introducerede

a la carte-menukortet, havde vi et
stort pnske om at hejne kvaliteten i
maden. Derfor er det vigtigt for os, at
vi keber ravarer, nr de er friske og er
bedst. Det er vores kokke, som star

for at udvikle retter og opskrifter pa
menukortet sammen med diaetister
fra afdelingerne, og vi er selviplgelig
meget opmarksomme pa at folge
anbefalingerne for kost til danske pa-
tienter. Vi skal sikre os, at maden har
et hojere indhold af fedt og protein,
da patienter har brug for mere energi i
maden. Samtidig skal vi sikre os, at der
er noget for enhver smag.”

Fokus pa medarbejdernes mad

P& Herlev Hospital har kekkenchef
Michael Allerup Nielsen ensket at give
medarbejderne mere energi gennem
maden. Efter at have fokuseret pa
maden til patienter var det naturligt

at saette fokus pa maden til medar-
bejderne. Da medarbejderkantinen
Diastolen serverede et i forvejen sundt
og nerende udvalg af retter, som

hver havde en tydelig oversigt over

Hvidovre Hospital serverer a la carte-
menu til patienter.

Kakkenet tilbereder dagligt omkring
2.000 maltider til patienter, der bestiller a la
carte-mad.

Menukortet med et stort og bredt udvalg
af retter fornys tre gange arligt.

Fokus er at tilberede god og nzrende
mad af friske ravarer med et hgjt indhold af
fedt og protein.

Patienter ma hgjst vente 45 minutter fra
bestilling i callcenter til levering pa vaerelset.

Abningstid: 7.30 til 17.45

ingredienser og energifordeling, stod
malsetningen klar fra starten: Diasto-
len skulle have Noglehulsmeerket.

Et af de nye initiativer for at opfylde
kriterierne til Noglehullet pé spises-
teder var at udvikle et helt nyt menu-
kort for medarbejderkantinen. Det
seerlige ved menukortet er det daglige
tema, f.eks. fisk, nordisk mad eller
verdensmad, som bestemmer den
varme ret.

"Det har veeret vigtigt for os at ind-
drage personalet i kantinen, og de
har derfor veeret med til at udvikle
opskrifterne til menukortet. Fra
begyndelsen var vores mal at blive
neglehulscertificeret, men i udviklin-
gen af opskrifterne satte vi et endnu
hojere mal. Vi besluttede nemlig, at
hver ret p4 menukortet pa sigt skal
leve op til neglehulskriterierne. Det
har givet os speendende udfordringer,
for smagen skal veere god, og samtidig
skal retterne opfylde kriterierne til
Noglehullet”, forteeller seniorforsker
Anne Marie Beck.

Al mad fra bunden

"En af fordelene ved det nye koncept
er, at vi selv tilbereder al maden fra
bunden. Vi ved, hvad vi serverer, og
vi tror p4, at det giver renere produk-
ter. Vi har ogsa selv etableret bageri
og slagteri. Det giver ud over renere
produkter ogsa en bedre okonomi”,
siger Michael Allerup Nielsen.

Herlev Hospital serverer Ngglehulsret-
ter til medarbejderne.

Kakkenet tilbereder dagligt omkring 800
maltider til medarbejdere.

Ugens menuplan med dagens tema med
en varm ret og et par kolde retter.

Abningstid: 11.00 til 13.30

Offentlig bespisning i Danmark
Der findes i dag omkring 3.000 kantiner.
Tilsammen tilbereder kantinerne omkring
600.000 maltider dagligt.



Maltidsglaede
pa et lille hospital

En vision om hospitals-
mad, som har samme
status som medicin og
rehabilitering, og som
bidrager til patien-
ternes bedring, levetid
og livskvalitet, er ved at
blive til virkelighed.

Maden er af stor
betydning for de fleste
indlagte patienter.

Af Gunilla Jdrnblad, naeringsfysiolog,
Lund.

"Maltidsgleede pa hospital’ (‘'Maltids-
gladje pa sjukhus’) er et pilotprojekt i
mange dele, hvor 'lystfyldt’ er et af
negleordene. Malet er at skabe en
model, som ogsd kan anvendes pa
andre hospitaler i region Skane.
Hospitalet i Trelleborg blev udvalgt til
projektet, fordi det er et lille hospital
uden eget kokken. Hidtil har patient-
erne fiet maden leveret fra Lund. Men
nu er et nyt lettilgeengeligt og effektivt
hospitalskekken under opbygning i
Trelleborg.

Maltidsglaede

En betragtelig andel af de patienter,
der i dag er indlagt pa de svenske
hospitaler, er underernarede. Det
medforer leengere behandlingstider,
hvilket — ud over negative konsekven-
ser for de enkelte patienter — ogsa
medforer pgede omkostninger for
samfundet.

—Vi onsker at finde frem til forskellige
metoder til at lokke patienterne til at
spise, siger Monika Ekstrém regions-
rad i Region Skdne (miljopartiet) — en
af de politikere, som breender for
ideen bag projektet 'Maltidsgleede’
('Maéltidsglddje’). Det vigtigste i mal-
tidssituationen er, at man spiser
bedre, hvis man spiser sammen med
andre. Mange patienter spiser i dag
alene pa deres respektive stuer. Vi vil
have patienterne ud i kantinen — even-
tuelt med stotte af fysioterapeuter.

For de patienter, som alligevel er nodt
til at spise i sengen, geelder det om at
finde frem til forskellige metoder til
at fa dem til at fole gleede ved maden.
Man kan f.eks. hjeelpe med puder, for
at patienten kan komme til at sidde
mere bekvemt. At deekke paent op og
servere maden som pé en restaurant
bidrager ogsa til eget maltidsgleede.

Valgfrihed og fleksibilitet

Vi vil tilbyde storre valgfrihed og mere
fleksibilitet. Vi har kigget meget pa

Danmark, hvor man har sterre valgfri-
hed og mulighed for at veelge mellem
forskellige retter. Der oplever man
tilmed mindre spild. Det er vigtigt at
tilpasse maden til den enkelte patients
smag og ikke bare ukritisk bestille
samme mad til alle patienter.

Projekt 'Madglede’ ('Matglddje’)
samarbejder med 'Kryddor fran
Rosengérd’, for at leere mere om mad,
som appellerer til andre etniske grup-

per.

Det skal veere muligt at tilbyde pa-
tienterne mad, nér de er sultne, ogsa
selvom det er uden for rammerne af
det almindelige maltidsskema — selv
om natten. Derfor vil der blive lavet
mere mad end den mengde, der
bliver spist ved det aktuelle maltid.
Maden tilberedes efter cook-chill-
metoden - det vil sige, at den nytil-
lavede mad keles ned til mellem 0 og
+3 grader, og derefter opbevares den
pa kol, indtil den skal serveres. Inden
serveringen varmes den sé op til 70
grader.

Den skénske stjernekok Tomas Drei-
jings forstudie 'Madgleede for aeldre’
('Matgladje for dldre’) ligger til grund
for projektet. I det nybyggede hospi-
talskekken i Trelleborg vil der blive
lavet mad efter arstiden med en hoj
andel af gkologiske og lokaltprodu-
cerede ravarer, og der vil veere adgang
til en database med kulinariske
opskrifter.

Mad som medicin

—Man taler meget om, at man skal
betragte maden som et leegemiddel og
et led i rehabiliteringen. Det forudseet-
ter bedre kommunikation mellem
kokkenet og plejepersonalet, mener
Monika Ekstrom. Personalet i kok-
kenet kan folge med madvognen op til
afdelingen. Det er vigtigt i modet mel-
lem plejepersonalet, at der kommuni-
keres lobende, og at man ger det klart
for alle involverede, at man betragter
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maden som medicin. Plejepersonalet
gennemgar nu en opleering og far ogsa
mulighed for at bidrage med ideer og
erfaringer ud fra egne kompetencer.

Mellemmaltidsvogne kommer til

at kore omkring pé afdelingerne og
tilbyde leekre mellemmaltider specielt
til de underernerede, ofte @ldre,
patienter.

—Man méa gennemga plejerutinerne
og opprioritere maden, siger Monika
Ekstrom med eftertryk. Man bor for
eksempel undgé at bestille en tid til
rontgen midt i frokosten. Og man ma
holde gje med, hvad patienten spiser.
Maden kan veere nok s& neerings-
beregnet og sund, men hvis den ikke
bliver spist, er den ikke til nogen nytte.

Lystfyldt helhedslesning

Projektet er opdelt i mange dele.
"Lystfyldt’ er et negleord. Det er denne
and, der skal herske pd hele hospital-
et — fra udbuddet i hospitalets café til
maéltidslesninger for personale, som
arbejder om aftenen og om natten.
Der skal vere en restaurantdel med
en personalekantine, hvor ogsd of-
fentligheden skal kunne spise — og et
lille bageri, som vil sprede duften af
nybagt brad.

Det vil ikke blive dyrere

I Trelleborg vil man forsege at mind-
ske alle relaterede udgifter og i stedet
bruge pengene pa bedre ravarer.

- De store omkostninger ved maden
stammer ikke fra selve maden, men
fra alt det, der vedrorer maden, siger
Monika Ekstrom. Og nar man teenker
pa al den mad, der smides ud, er der
mulighed for store besparelser.

Pé leengere sigt regner man ikke med,
at systemet vil blive dyrere. Man slip-
per for transportomkostningerne,
man forudser kortere indlaeggelses-
perioder og mindre madspild, og man
vil fa en mere omkostningseffektiv
planlaegning.
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Kokkenet far kapacitet til at kunne
lave mad til 1.000 personer, hvilket
betyder en overkapacitet i forhold til
hospitalets behov. Hospitalskekkener
er ofte gode til at tilberede specialkost
til eeldre.

Trelleborg kommune er derfor inter-
esseret i, at kokkenet ogsa skal lave
mad til eeldreomsorgen i kommunen.

Maltidsprojektet skal vurderes efter et
ar. Man haber pé at fa skabt en model,
som kan implementeres pa de ovrige
hospitaler i regionen.
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Ekspertvurdering af
hgjintensive sademidler
og ernaring

Det debatteres lobende i fagkredse,
hvilke sundhedsmeessige effekter
man opnar ved at substituere suk-
ker med hejintensive spdemidler.
Senest (april 2011) har EFSA,

den europeiske organisation for
fodevaresikkerhed, publiceret deres
ekspertvurdering af, hvilke er-
neerings- og sundhedsanprisninger,
de mener, der er fundet videnskabe-
lig beleeg for at bruge i forbindelse
med merkning og markedsforing af
produkter, hvor sukker er substitu-
eret med hejintensive spdemidler.

Vurderingen er foretaget pa bag-
grund af en litteraturgennemgang
af forskningsstudier om ernaerings-
og sundhedseffekter af substitu-
tion af sukker med hejintensive
sodemidler, og EFSA konkluderer
folgende:

Der er ikke fundet belaeg for, at
hejintensive sodemidler giver vaegt-
tab eller bevarer normal kropsvaegt,
ligesom der heller ikke er fundet
videnskabeligt beleeg for, at hejin-
tensive sodemidler medvirker til at
bevare stabilt blodsukker.

Der er fundet belag for, at so-
demidler giver mindre blodsuk-
kerstigning, og at de hjeelper til at
bevare tandoverfladen forudsat, at
de ikke indgar i produkter, som har
en atsende virkning.

Lees EFSA’s vurdering pa www.efsa.
europa.eu. Skriv ‘Intense sweeteners
related to health claims’ i sogefeltet.

Perspektiv e-nyhedsbrev — fokus pa fruktose

Du kan pa www.perspektiv.nu tilmel-
de dig det gratis e-nyhedsbreyv, der
udkommer pa bade dansk og svensk.
Herefter vil du 3-4 gange om aret
modtage ernerings- og forsknings-
nyheder, resultater fra diverse ana-
lyser om ernaringsrelevante emner,
samt invitationer til Nordic Sugar
ernrings- og sundhedsseminarer.

Seneste nummer af nyhedsbrevet
(juni 2012) seetter fokus pa fruktose

i forhold til hjerte-kar-sygdomme,
overvaegt og type 2-diabetes, mens
de to forrige nyhedsbreve satte fokus
pé henholdsvis diabetes og fysisk ak-
tivitet. Du kan leese dem og tidligere
nyhedsbreve pa www.perspektiv.nu.

Sundhedsanprisninger godkendt af EU-Kommissionen

I maj godkendte EU-Kommissionen
222 sundhedsanprisninger (artikel
13.1) med sédkaldte ‘generelle
funktioner’, dvs. at der er tale om en
generel sammenhang mellem et
neeringsstof og den funktion, det har i
kroppen, f.eks. ‘reduceret indtag

af salt bidrager til at vedligeholde et
normalt blodtryk’

Mere end 1600 forslag til sundheds-
anprisninger blev ikke godkendt.

Fodevarevirksomheder har nu seks
maneder til at tilpasse merkning og
markedsforing til de nye regler. Det
gaelder bade emballager, reklame

og internetsider. Efter 14. december
2012 ma ikke-godkendte sundheds-
anprisninger ikke laeengere anvendes.
Se EU-Kommissionens liste (engelsk)
over godkendte og ikke-godkendte
sundhedsanprisninger pa http://
ec.europa.eu/nuhclaims

Stigende forbrugerbevidsthed om, hvordan fedevarer er sgdet

En ny undersogelse, som The Nielsen
Company har foretaget for Nordic
Sugar blandt mere end 10.000 per-
soner i Norden, viser, at forbrugerne i
bade Danmark og iseer i Sverige bliver
mere og mere bevidste om, hvordan
det, de spiser og drikker, er sodet.
Séledes prover 51 % af svenskerne

at undgé produkter med kunstige
spdemidler, mens 39 % prover at
undgé sukkerspdede produkter. For
Danmark er forskellene ikke si store,
henholdsvis 38 % og 33 %. Under-
sogelsen bekreefter ogsa en tendens,
der er blevet tydeligere de senere ar.
Bédde i Danmark og Sverige er det iseer
overvagtige og sveert overvagtige,

der spger at undga sukkersedede
produkter. Mens det i Danmark iseer
er de under- og normalvaegtige, der
fokuserer mere pa at undgé kunstige
sodemidler, s er det i Sverige en lige
stor andel i alle veegtgrupper, som
forseger at undga produkter med
kunstige sodemidler. Andelen af
dem, som er ligeglade med, hvordan
det, de spiser og drikker, er sodet, er
blevet mindre i begge lande siden en
tilsvarende undersogelse fra 2010.

Undersogelsens gvrige resultater vil
kunne ses pa www.perspektiv.nu i
lobet af sommeren.



