Kartoffel- og roepulp
bliver til sunde fibre

Nye kostfibre skal tilseettes fadevarer for at styrke imunforsvaret
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Ved hjalp af enzymteknolo-
gi skal biprodukter fra kartof-
ler og sukkerroer omdannes
til nyttige og vaerdifulde kost-
fibre.

Naesten veardilest kartoffel-
pulp og roepulp kan blive til
vaerdifulde kostfibre med
sundhedsfremmende egen-
skaber, hvis et nyt strategisk
forskningscenter pa Institut
for Kemiteknik pd Danmarks
Tekniske Universitet far suc-
ces med et storstilet forsk-
ningsprojekt, der netop er sat
igang. Over en femdrig perio-
de skal centret undersege mu-
lighederne for at udvikle nye
typer kostfibre, der skal styr-
ke immunforsvaret og pavirke
dannelsen af gavnlige tarm-
bakterier.

Forskerne pad DTU skal i
samarbejde med leger pa
Herlev Sygehus og Danisco
udvikle de nye fibre, som skal
tilseettes fodevarer af en type,
der er stigende eftersporgsel
pa blandt moderne forbruge-
re: Nemme at tilberede, men
ogsa 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 mengder,
der i dag selges for nermest
ingenting som dyrefoder.

»Hvis disse fibre kan bruges
i fedevarer og veere med til at
forbedre folks sundhed, bliver
de med et slag meget veerdiful-
de,« siger professor ved Insti-
tut for Kemiteknik Anne Me-

er.
Ifolge hende tyder under-

sogelser pa, at netop fibre fra
sukkerroer og kartofler er saer-
ligt gavnlige og har lovende ef-
fekter som prebiotika.

»Der foreligger laboratorie-
forseg, som viser, at de kom-
ponenter, som findes i netop
dette plantemateriale, frem-
mer vaksten af gavnlige bak-
terier. I et tidligere projekt pa
DTU er det vist, at en sakaldt
enzymmodificeret fiberfrak-
tion fra kartofler fungerer som
en gavnlig kostfiber i menne-
skers tarmsystem: den forde-
jes ikke, men fermenteres af
tarmfloraen,« siger hun.

Samarbejdet med laegerne

Centret, ”"Biologisk produk-
tion af Kostfibre og Praebioti-
ka”, har faet 20 mio. kroner fra
Det Strategiske Forsknings-
rads Programkomite for Fode-
varer, (FoSu) og Sundhed, og
medregnet stotte fra DTU, Da-
nisco og den svenske samar-
bejdspartner Lyckeby Stirkel-
sen lgber det samlede budget
op inasten 48 mio. kroner.

»Vi synes selv, at det er me-
get stort og meget spaenden-
de, og den farste projektmed-
arbejder er blevet ansat den 1.
februar,« siger professor An-
ne Meyer fra Institut for Ke-
miteknik. Hun er specialist
inden for fedevarebioteknolo-
gimed speciale i enzymtekno-
logi.

Som eksempler pi siddan-
ne nye, funktionelle fodeva-
rer, hvor kostfibrene kunne
indgd, nevner hun bred, mor-
genmadsprodukter, yoghurt,
salatdressinger og utallige
feerdigretter.

Ideen i projek-
tet er at

omdanne eksisterende plante-
fibre til nye kostfibre, der kan
styrke immunforsvaret og be-
skytte mod sygdomme. Plan-
tefibre som kostfibre og natur-
lige fiberkomponenter (pre-
biotika kaldet) fremmer vaek-
sten af bakterier, der kan have
en gavnlig effekt pa immunsy-
stemet foruden at give en bed-
re tarmfunktion. Dermed har
de nye kostfibre en sygdoms-
forebyggende funktion.

Centret skal samarbejde
med forskere fra Herlev Syge-
hus, som er eksperter inden
for kroniske betendelsestil-
stande i tarmen. Anne Meyer
siger, at det er helt nyt, at ud-
viklingen af nye fadevarer skal
finde sted i samarbejde med
leeger.

»Legerne pd Herlev Syge-
hus skal vare med til at vise,
hvordan kostfibrene pavirker
tarmfloraen og immunre-
sponset hos bade raske men-
nesker og hos personer med
tarmsygdomme, si resultater-
ne af dette arbejde udger den
afggrende dokumentation af
kostfibrenes eventuelle sund-
hedsfremmende  effekter,
fortzeller Anne Meyer.

Samtidig vil centret pA DTU
arbejde pa at forstd mekanis-
merne bag kostfiberfraktio-
ners pavirkning af gavnlige
tarmbakterier og disse bakte-
riers stimulering af immun-
systemet.

Enzymerne klipper

fibrene ud

Ved hjelp af enzymer, kan for-
skerne pa centret klippe de on-

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
sammensette nye fiberstruk-
turer. »Vi forventer i dette ar-
bejde ogsd at opna ny viden om
hvordan enzymer indvirker
pa komplekst plantemateria-
le. I forbindelse med at bruge
enzymer til decideret at sam-
mensatte nye strukturer reg-
ner vimed attilvejebringe helt
ny fundamental viden om en-
zymernes mekanismer i disse
processer.

Hvis forsggene tegner loven-
de, er det planen, at Danisco
skal starte en produktion i stor
skala, men den del af projek-
tet ligger mindst to-tre ar ude
ifremtiden.

En af forudsetningerne for
at fa stette fra FoSu er princi-
pielt, at forskningsprojekterne
skal veere med til at bygge bro,
bade mellem den offentlige og
private forskning og mellem
den dybe forskningsverden
og de erhvervs- og samfunds-
rettede behov for at omsette
forskningsresultater til prak-
sis. Det betyder, at der bl.a.
skal veere fokus pa at sikre, at
projekterne resulterer i oget
torskningskvalitet og gget in-
novation.

»1 vores tilfeelde har det ve-
ret et afgerende krav for at fa
stotte, at vi tilferer restaffal-
det fra roerne og kartoflerne
en reel merveerdi,« siger Anne
Meyer.O

> JONGL@R. Professor Anne
Meyer, DTU, jonglerer i mere
end én forstand med bagekar-
tofler. Hun forsker i at ud-
vikle nye kostfibre af kar-
toffel- og roepulp. [foto:

Lars Bertelsen)]

Danisco vil leere at designe kulhydrater
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At Danisco er med i projektet
er ikke overraskende, fordi
selskabet i forvejen er staerkt
til stede inden for funktionel-
le fadevarer. Sadan lyder den
basale forklaring pa Daniscos
interesse, ndr man sporger
forskningsdirekter i Daniscos
bakteriekulturdivison, Egon
Bech Hansen.

»Vikan fa et produkt, der kan
anvendes i rigtig mange pro-
dukter, og et produkt, der styr-
ker immunforsvaret i vores
sterste immunorgan, tarm-
systemet. Desuden kan dis-
se kommende fibre muligvis
give maethedsfornemmelser,
hvilket ogsa er en meget inte-
ressant egenskab.«

De fibre, der ventes at kom-
me ud af projektet, er sakald-
te praebiotika, der styrker pro-
duktionen af gavnlige bakte-

rier i tarmsystemet. Og fibre
er etnyt omréde for Danisco.

»Danisco kan i forvejen de-
signe gener, designe enzy-
mer, og vil nu gerne lere at
kunne designe fibre, som er
kulhydrater. Kulhydratdesign
er nyt for 0s.«

Egon Beck Hansen kalder
dette omrade en ny tendens
inden for fedevareforsknin-
gen.

Han siger, at design af fi-
bre og kulhydrater er vig-

tigt for Danisco, fordi det
kan hjelpe selskabet med at
udvikle nye ingredienser med
forbedrede egenskaber som
tekstur, emulgerende egen-
skaber savel som styrkelse af
helbredet. Disse produkter
vil kunne produceres pa bag-
grund af stivelse og plante-
fibre.

For Danisco er udnyttel-
se af roefibre til udvikling af
nye ingredienser ogsa et ser-
deles interessant aspekt af

forskningsprojektet, fordi sel-
skabet producerer enorme
meengder sukkerroepulp.

»Et andet element i projek-
tet er at afprove nye enzymer,
der ikke er si velkendte, og
det kan fore til nye, spenden-
de fodevareenzymer. Det er i
det hele taget et uhyre interes-
sant forskningsprojekt, som
vi gleeder os meget til,« siger
Egon Beck Hansen.

De forste produkter ventes
atveere klar om fire-fem ar. O



