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Mindre madspild med biobeskyttende
kulturer i syrnede mejeriprodukter
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KU-FOOD undersgger i samarbejde med ARLA og SACCO hamning af gaer- og skimmelvaekst i syrnede
mejeriprodukter ved brug af biobeskyttende kulturer

Der er stigende fokus pa mindre madspild
og gnsker om laengere holdbarhed, hvil-
ket gor ugnsket vaekst af geer og skimmel
i friske, syrnede mejeriprodukter til en ud-
fordring for mejerierne. Veeksten kan give
sensoriske problemer i det feerdige pro-
dukt og dermed nedsatte holdbarheden,
og den kan med hensyn til skimmel po-
tentielt set veaere sundhedsskadelig. Et vee-
sentligt problem er, at de syrnede mejeri-
produkter hurtigt kan kontamineres efter
abning, men derudover er det ogsa mu-
ligt, at fordeervelsesorganismerne kan in-
troduceres allerede under produktionen
f.eks. via udstyr eller eventuelt tilsatte
frugtblandinger.

Brug af biobeskyttende kulturer
Mange forbrugere efterspgrger naturlige
fedevareprodukter, der er mindre forar-
bejdede og indeholder faerre tilseetnings-
stoffer (Clean label). En naturlig made at
forleenge holdbarheden af syrnede meje-
riprodukter pa er ved brug af biobeskyt-
tende kulturer. Biobeskyttende kulturer
bestar hovedsageligt af maelkesyrebak-
terier og undertiden propionsyrebakte-
rier, som er ngje udvalgt baseret pa de-
res evne til at heemme veekst af ugnskede
fordaervelsesorganismer. Valget af biobe-
skyttende kultur er ikke altid lige til, idet
mange forskellige faktorer spiller ind, sa-
som den specifikke fodevarematrix og
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produktionsproces samt interaktionerne
mellem de forskellige fordaervelsesgaer og
-skimmel, starterkulturer og tilsatte biobe-
skyttende kulturer.

Mere malrettet anvendelse

Det er allerede velkendt, at nogle mael-
kesyrebakterier producerer antifun-

gale metabolitter, som inhiberer vaekst

af ugnskede fordzervelsesorganismer, og
derudover kan de i hgjt antal pavirke til-
gaengelighed af visse naeringsstoffer. Der
mangler dog stadig en overordnet for-
staelse af mekanismerne og deres sam-
spil, og hvorfor at specielt nogle gzer og
skimmel bliver heemmet, mens andre fort-
sat vokser upavirket. Ved at opna et bedre
kendskab og forstaelse for de biobeskyt-
tende kulturers virkemade, vil det veere
muligt at udvikle redskaber til hurtigere
at kunne finde nye biobeskyttende kultu-
rer med haemningseffekt pa de mest rele-
vante fordaervelsesgaer og -skimmel uden
at pavirke hverken starterkulturer eller
det endelige mejeriprodukt negativt. Der-
udover er det naturligvis vigtigt at disse
maelkesyrebakterier og deres metabolitter
lever op til kravene inden for fedevarepro-
duktion, herunder at de skal veere sikre for
forbrugeren at indtage.

"Billedet (fra et tidligere Arla Foods
projekt) illustrerer et eksempel pa
yoghurt tilsat biobeskyttende kultur
(til venstre) og uden denne (til hgjre)
efter skimmeleksponering.”

Resume

Ugnsket veekst af geer og skimmel i syrnede mejeripro-
dukter kan forkorte holdbarheden og dermed lede til
madspild. En naturlig made at sikre holdbarheden pa
er ved brug af biobeskyttende kulturer. Dog har anven-
delsen af biobeskyttende kulturer vist sig at veere kom-
pleks, idet mange forskellige faktorer spiller ind. Bedre
kendskab til virkemaderne bag brugen af biobeskyt-

tende kulturer vil muliggere en mere malrettet anven-

delse i syrnede mejeriprodukter, sasom hvornar det er
relevant at benytte biobeskyttende kulturer, og hvilken

type, der er mest brugbar.
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Bedre forstaelse af bio-beskyttelse

| projektet AFunDay (Antifungal Dairy Pro-
duct Bioprotection, 2019-22), bliver der i
samarbejde med industrien etableret et
panel bestaende af velkarakteriserede for-
deervelsesgaer og- skimmel, som er ind-
samlet og isoleret fra relevante syrnede
mejeriprodukter. Herefter testes udvalgte
biobeskyttende kulturer imod dette panel,
og de grupperes i forhold til deres evne til
at heemme veaeksten ved brug af flygtige
eller ikke-flygtige metabolitter og even-
tuelt konkurrence om naeringsstoffer. Me-
tabolitprofiler vil blive undersegt i bade
mejeriprodukter og modelsystemer, og
iseer responsen pa specielt effektivt haem-
mende metabolitter undersgges pa cellu-
leert og transkriptom-niveau for repraesen-
tative geer og skimmel.

Overordnet set vil en bedre forstaelse
af de biobeskyttende kulturers virkemade
kunne bidrage til beslutningen om, hvor-
nar det er relevant at benytte dem i syr-
nede mejeriprodukter, og hvilken type
kultur, der er mest brugbar. Dette vil
kunne gge holdbarheden af de syrnede
mejeriprodukter, sa madspild og gkono-
miske tab minimeres. @
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