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Af Jan Dahlmann 
jd@ing.dk

Ved hjælp af enzymteknolo-
gi skal biprodukter fra kartof-
ler og sukkerroer omdannes 
til nyttige og værdifulde kost-
fi bre.

Næsten værdiløst kartoffel-
pulp og roepulp kan blive til 
værdifulde kostfi bre med 
sundhedsfremmende egen-
skaber, hvis et nyt strategisk 
forskningscenter på Institut 
for Kemiteknik på Danmarks 
Tekniske Universitet får suc-
ces med et storstilet forsk-
ningsprojekt, der netop er sat 
i gang. Over en femårig perio-
de skal centret undersøge mu-
lighederne for at udvikle nye 
typer kostfi bre, der skal styr-
ke immunforsvaret og påvirke 
dannelsen af gavnlige tarm-
bakterier. 
 Forskerne på DTU skal i 
samarbejde med læger på 
Herlev Sygehus og Danisco 
udvikle de nye fi bre, som skal 
tilsættes fødevarer af en type, 
der er stigende efterspørgsel 
på blandt moderne forbruge-
re: Nemme at tilberede, men 
også sunde at spise. 
 Udgangspunktet er plante-
materiale, som er til overs ef-
ter industriel produktion af 
sukker og kartoffelstivelse, 
det vil sige roepulp og kartof-
felpulp i enorme mængder, 
der i dag sælges for nærmest 
ingenting som dyrefoder.
 »Hvis disse fi bre kan bruges 
i fødevarer og være med til at 
forbedre folks sundhed, bliver 
de med et slag meget værdiful-
de,« siger professor ved Insti-
tut for Kemiteknik Anne Me-
yer. 
 Ifølge hende tyder under-

søgelser på, at netop fi bre fra 
sukkerroer og kartofl er er sær-
ligt gavnlige og har lovende ef-
fekter som prebiotika.
 »Der foreligger laboratorie-
forsøg, som viser, at de kom-
ponenter, som fi ndes i netop 
dette plantemateriale, frem-
mer væksten af gavnlige bak-
terier. I et tidligere projekt på 
DTU er det vist, at en såkaldt 
enzymmodifi ceret fi berfrak-
tion fra kartofl er fungerer som 
en gavnlig kostfi ber i menne-
skers tarmsystem: den fordø-
jes ikke, men fermenteres af 
tarmfl oraen,« siger hun.

Samarbejdet med lægerne
Centret, ”Biologisk produk-
tion af Kostfi bre og Præbioti-
ka”, har fået 20 mio. kroner fra 
Det Strategiske Forsknings-
råds Programkomite for Føde-
varer, (FøSu) og Sundhed, og 
medregnet støtte fra DTU, Da-
nisco og den svenske samar-
bejdspartner Lyckeby Stärkel-
sen løber det samlede budget 
op i næsten 48 mio. kroner. 
 »Vi synes selv, at det er me-
get stort og meget spænden-
de, og den første projektmed-
arbejder er blevet ansat den 1. 
februar,« siger professor An-
ne Meyer fra Institut for Ke-
miteknik. Hun er specialist 
inden for fødevarebioteknolo-
gi med speciale i enzymtekno-
logi.
 Som eksempler på sådan-
ne nye, funktionelle fødeva-
rer, hvor kostfi brene kunne 
indgå, nævner hun brød, mor-
genmadsprodukter, yoghurt, 
salatdressinger og utallige 
færdigretter. 
 Ideen i projek-
tet er at 

omdanne eksisterende plante-
fi bre til nye kostfi bre, der kan 
styrke immunforsvaret og be-
skytte mod sygdomme. Plan-
tefi bre som kostfi bre og natur-
lige fi berkomponenter (præ-
biotika kaldet) fremmer væk-
sten af bakterier, der kan have 
en gavnlig effekt på immunsy-
stemet foruden at give en bed-
re tarmfunktion. Dermed har 
de nye kostfi bre en sygdoms-
forebyggende funktion. 
 Centret skal samarbejde 
med forskere fra Herlev Syge-
hus, som er eksperter inden 
for kroniske betændelsestil-
stande i tarmen. Anne Meyer  
siger, at det er helt nyt, at ud-
viklingen af nye fødevarer skal 
fi nde sted i samarbejde med 
læger. 
 »Lægerne på Herlev Syge-
hus skal være med til at vise,  
hvordan kostfi brene påvirker  
tarmfl oraen og immunre-
sponset hos både raske men-
nesker og hos personer med 
tarmsygdomme, så resultater-
ne af dette arbejde udgør den 
afgørende dokumentation af 
kostfi brenes eventuelle sund-
hedsfremmende effekter«, 
fortæller Anne Meyer.
 Samtidig vil centret på DTU 
arbejde på at forstå mekanis-
merne bag kostfi berfraktio-
ners påvirkning af gavnlige 
tarmbakterier og disse bakte-
riers stimulering af immun-
systemet.

Enzymerne klipper  
fi brene ud
Ved hjælp af enzymer, kan for-
skerne på centret klippe de øn-

skede dele af molekylestruktu-
ren i plantematerialet ud, som 
skal bruges. En anden strate-
gi, som skal anvendes i cen-
tret, er at bruge enzymer til at 
sammensætte nye fi berstruk-
turer. »Vi forventer i dette ar-
bejde også at opnå ny viden om 
hvordan enzymer  indvirker 
på komplekst plantemateria-
le. I forbindelse med at bruge 
enzymer til decideret at sam-
mensætte nye strukturer reg-
ner vi med at tilvejebringe helt 
ny fundamental  viden om en-
zymernes mekanismer i disse 
processer«. 
 Hvis forsøgene tegner loven-
de, er det planen, at Danisco 
skal starte en produk tion i stor 
skala, men den del af projek-
tet ligger mindst to-tre år ude 
i fremtiden.
 En af forudsætningerne for 
at få støtte fra FøSu er princi-
pielt, at forskningsprojekterne 
skal være med til at bygge bro, 
både mellem den offentlige og 
private forskning og mellem 
den dybe forskningsverden 
og de erhvervs- og samfunds-
rettede behov for at omsætte 
forskningsresultater til prak-
sis. Det betyder, at der bl.a. 
skal være fokus på at sikre, at 
projekterne resulterer i øget 
forskningskvalitet og øget in-
novation.
 »I vores tilfælde har det væ-
ret et afgørende krav for at få 
støtte, at vi tilfører restaffal-
det fra roerne og kartofl erne 
en reel merværdi,« siger Anne 
Meyer. �

Kartoffel- og roepulp  
bliver til sunde fi bre 
Nye kostfi bre skal tilsættes fødevarer for at styrke imunforsvaret 
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Af Jan Dahlmann 
jd@ing.dk

At Danisco er med i projektet  
er ikke overraskende, fordi 
selskabet i forvejen er stærkt 
til stede inden for funktionel-
le fødevarer. Sådan lyder den 
basale forklaring på Daniscos 
interesse, når man spørger 
forskningsdirektør i Daniscos 
bakteriekulturdivison, Egon 
Bech Hansen.

Danisco   vil lære at designe kulhydrater

Af Ida Alsing
redaktion@ing.dk

Brodne kar i en branche kan 
hurtigt ødelægge det for 
mange andre virksomheder. 

Det har fødevarevirksomhe-
der landet over måttet sande 
oven på de mange negative 
mediesager om for gammelt 
kød og svigtende kontrol. Det 
har man også lagt mærke til 
i FødevareIndustrien, der er 
Dansk Industris forening for 
fødevarevirksomheder. 
 »De mange skandaler har 
været skadelige for forbruger-
nes tillid til branchen. Bran-
chen bliver betragtet som hel-
hed, og forbrugerne skelner 
ikke mellem virksomheder-
ne,« siger chefkonsulent Sin-
ne Backs Conan fra Fødevare-
Industrien, der står bag et 
nyt projekt med arbejdstitlen 
”Food Charter”.

Topmøde om god moral
Under mottoet ”good food is 
good business” samlede Fø-
devareIndustrien 40 af sine i 
alt 240 medlemsvirksomhe-
der til et topmøde om god fø-
devarepraksis den 31. januar 
og 1. februar. Formålet var at 
blive enige om principper for 
god fødevarepraksis, som fø-
devarevirksomhederne kan 
bakke op om. De 40 deltagere 
drøftede områder som føde-
varesikkerhed, fødevarekva-
litet, forbrugerinformation, 
etik og sundhed/ernæring.
 Og mødet skal ikke kun 
ende i snak og papirarbejde, 
fastslår Sinne Backs Conan:
 »Det er vigtigt, at det ikke 
bliver et mediestunt, for det 
her er dybt alvorligt for os. Vi 
har fokus på at få skabt et re-
elt indhold, og det er helt cen-
tralt, at virksomhederne tager 
ansvar for projektet, og at det 
bliver fulgt op af handling.«

Vilje til at handle
En af deltagerne i topmødet 
var administrerende direktør 
for Toms, Jesper Møller. Han 
sidder også i bestyrelsen i Fø-
devareIndustrien og har der-
for været med i mange dis-
kussioner om, hvordan man 
som virksomhed får demon-
streret, at man har orden i sa-
gerne.
 »Vi mener, at hele den dan-
ske fødevaresektor opererer 
på et højt niveau, og vi mener 
generelt, at der er godt styr på 
tingene. Men hvis enkeltsa-
ger skaber en generel mistil-
lid til branchen, så må vi for-

holde os til det,« siger Jesper 
Møller.
 Også han lægger vægt på, 
at topmødet munder ud i kon-
krete projekter. Han refererer 
til et tidligere tilsvarende pro-
jekt ”Det fede topmøde”, som 
blev afholdt i foråret 2005. 
Det mundede ud i projektet 
”Gam3”, hvor et streetbasket-
hold rejste rundt i de større 
byer for at give unge lyst til at 
dyrke motion. Toms var med 
til at støtte projektet. 
 »Selvfølgelig vil vi også væ-
re en del af løsningen, når vi 
med vores produkter er en 
del af problemet. Der er en 
stor vilje og commitment til 
at  gøre noget ved de problem-
stillinger, vi støder på i Føde-
vareIndustrien,« fastslår Jes-
per Møller.

Der skal mærkning til
I Forbrugerrådet ser man po-
sitivt på FødevareIndustriens 
initiativ.
 »Som sådan er initiativet 
glimrende, men det fjerner 
ikke behovet for at have en 
god lovgivning om for eksem-
pel obligatorisk ernærings-
mærke og forbud mod mar-
kedsføring over for børn,« 
 siger Camilla Udsen, fødeva-
repolitisk medarbejder fra 
Forbrugerrådet. 
 Hun er dog bekymret for, at 
topmødet vil blive brugt til at 
fjerne opmærksomheden fra 
diskussionen om mærkning 
af fødevarer.
 »Et klart ønske fra vores si-
de er, at FødevareIndustrien  
bakker op om ernæringsmær-
ket og bruger det. Hvis Dan-
mark skal gå ind og tage 
 førertrøjen i forhold til at 
 indføre et obligatorisk ernæ-
ringsmærke, er det vigtigt, at 
vi får nogle erfaringer og har 
et bud på en ordning, der kan 
virke. Og det kræver, at mær-
ket kommer i brug,« siger Ca-
milla Udsen. 
 Men den bekymring over-
rasker Sinne Backs Conan fra 
FødevareIndustrien.
 »Jeg undrer mig over, at 
de mener, at vi skulle være i 
gang med en afl edningsma-
nøvre. Vi har hele tiden sagt, 
at vi gerne vil diskutere er-
næringsmærket og har også 
været meget positive. Denne 
øvelse handler desuden om 
meget mere end ernærings-
mærkning. Mærkning er kun 
et lille hjørne af vores projekt. 
Og vi glæder os til at have en 
dialog med Forbrugerrådet 
om det, der kommer ud af vo-
res topmøde,« siger hun. �

Fødevareindustrien 
vil rense sit ry
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� JONGLØR. Professor Anne 
Meyer, DTU, jonglerer i mere 

end én forstand med bagekar-
tofl er. Hun forsker i at ud-
vikle nye kostfi bre af kar-
toffel- og roepulp.  [foto: 

Lars Bertelsen]

»Vi kan få et produkt, der kan 
anvendes i rigtig mange pro-
dukter, og et produkt, der styr-
ker immunforsvaret i vores 
største immunorgan, tarm-
systemet. Desuden kan dis-
se kommende fi bre muligvis 
give mæthedsfornemmelser, 
hvilket også er en meget inte-
ressant egenskab.«
 De fi bre, der ventes at kom-
me ud af projektet, er såkald-
te præbiotika, der styrker pro-
duktionen af gavnlige bakte-

rier i tarmsystemet. Og fi bre 
er et nyt område for Danisco.
 »Danisco kan i forvejen de-
signe gener, designe enzy-
mer, og vil nu gerne lære at 
kunne designe fi bre, som er 
kulhydrater. Kulhydratdesign 
er nyt for os.«
 Egon Beck Hansen kalder 
dette område en ny tendens 
inden for fødevareforsknin-
gen.
 Han siger, at design af fi -
bre og kulhydrater er vig-

tigt for Danisco, fordi det 
kan hjælpe selskabet med at 
udvikle nye ingredienser med 
forbedrede egenskaber som 
tekstur, emulgerende egen-
skaber såvel som styrkelse af 
helbredet. Disse produkter 
vil kunne produceres på bag-
grund af stivelse og plante-
fi bre. 
 For Danisco er udnyttel-
se af roefi bre til udvikling af 
nye ingredienser også et sær-
deles interessant aspekt af 

forskningsprojektet, fordi sel-
skabet producerer enorme 
mængder sukkerroepulp.
 »Et andet element i projek-
tet er at afprøve nye enzymer, 
der ikke er så velkendte, og 
det kan føre til nye, spænden-
de fødevareenzymer. Det er i 
det hele taget et uhyre interes-
sant forskningsprojekt, som 
vi glæder os meget til,« siger 
Egon Beck Hansen.
 De første produkter ventes 
at være klar om fi re-fem år. �

� Ingrediensvirksomheden Chr. Hansen forventer i år at 
markedsføre selskabets første bakteriekultur til yoghurt, 
som har blodtrykssænkende effekt. 
 Ifølge forskningschef Peter Olesen vil det være selskabets  
første bakteriekultur med specifi kke og dokumenterede 
egenskaber.
 »Vi har gennemført vellykkede test af produktet i dyremo-
delforsøg, og i kliniske forsøg med mennesker har vi vist, at 
der ingen uønskede effekter er. Nu kører vi sammen med 
danske og hollandske læger to kliniske studier, hvor vi for-
venter at have de første resultater til sommer,« siger han.
 Produktet, Cardio-04, vil ikke kunne kaldes forebyggende, 
men i EU vil den blive kaldt ”risk reducing”.
 Peter Olesen siger, at selskabet forhandler med fl ere dan-
ske og udenlandske partnere i mejerisektoren om lancerin-
gen, og det kan lige så vel ske i udlandet som i Danmark. Det 
kommer helt an på den konkrete vurdering af markedet.
 Når Chr. Hansen satser på funktionelle ingredienser til 
mejeriprodukter skyldes det, at produkterne er velegnede 
som bærere af funktionelle egenskaber. Selskabet forventer, 
at produktet kan blive banebrydende for fl ere lignende pro-
dukter fra virksomheden. [jd]

Chr. Hansen sænker blodtrykket med 
bakterier til yoghurt 

� Koldings blot to måneder gamle iværksætterhus ”House 
of Innovation” har etableret en ny afdeling, der afspejler Tre-
kantområdets betydelige styrker på fødevareområdet. 
 ”House of Innovation – Food Technology”, hedder afdelin-
gen, som henvender sig primært til iværksættere, som driver 
virksomhed med relation til fødevarer, bioteknologi og hertil 
knyttet maskinindustri. Den nye afdeling holder til på Tekno-
logisk Institut i Kolding. 
 »Siden begyndelsen af 2006 har vi undersøgt muligheder-
ne for at etablere et iværksætterhus med afsæt i områdets 
styrker og vore kompetencer,« siger Lars Germann, direktør 
på Teknologisk Institut. 
 Ifølge ham kan House of Innovation sammen med orga-
nisationen Business Kolding allerede i løbet af foråret 2007 
åbne House of Innovation – Food Technology for iværksæt-
tere. [jd]

Kolding får nyt fødevarecenter

� Landbrugsrådet er principielt tilhænger af, at man produ-
cerer funktionelle fødevarer – dvs. tilsætter maden f.eks. mi-
neraler og vitaminer som jod til salt for at forebygge stofskif-
tesygdomme.
 Det sagde vicedirektør Annette Toft fra Fødevarer og 
Forskning i forbindelse med, at Landbrugsrådet lancerede 
sin nye fødevarepolitik ”Mad med mening”.
 »Man skal dække sit behov for næringsstoffer gennem 
en sund og varieret kost. Men når det er sagt, så kan der væ-
re befolkningsgrupper med særlige behov, som ikke bliver 
dækket via kosten. Og så er det i orden at berige fødevarer. 
Det sker allerede mange steder i dag. Tilsætning af vitaminer 
og mineraler er f.eks. obligatorisk på EU-niveau for mad til 
spæd- og småbørn,« mener hun.
 ”Mad med mening” er et indspark til debatten om føde-
varer og forholder sig til alt fra velsmag til fødevaresikker-
hed. [jd]

Landbrugsrådet vil have 
funktionelle fødevarer

� Rekordmange danske virksomheder deltager i år i Europas 
største messe for økologiske produkter, Biofach, der foregår 
fra 15. til 18. februar i Nürnberg. 16 deltagende danske virk-
somheder gør messen til det hidtil største eksportfremstød 
for dansk økologi. 
 Biofach-messen bliver afholdt hvert år i Tyskland og besø-
ges af indkøbere fra hele verden. 
 Sidste år besøgte mere end 37.000 gæster udstillingen, 
og i år vil der være over 2.100 udstillere fra mere end 70 lan-
de. Landbrugsraadet deltager med et arbejdende køkken, 
hvor Thomas Eul, der til daglig er kok på restaurant Alber-
to K i København, vil lede slagets gang. Han skal lave mad 
med inspiration fra det nye nordiske køkken og bruger råva-
rer fra de deltagende danske virksomheder, oplyser Land-
brugsrådet. [jd]

Økomesse med rekorddeltagelse 

� STINKER. Selv 
om der objektivt 
set kun er sager  
om for gamle  
 fødevarer, så 
 fylder de meget  
i mediebilledet.  
Så meget, at 
Fø de vareIndu-
strien nu lægger 
planer for at ren-
se sit ry. [foto: 
Lars Bertelsen]


