Mad og kemi

I f@devare-industrien arbejder man i hgj
ad med kemi. Efter at fiskeren har fan-
ot fisken, og landmanden har hgstet kor-

net eller malket koen, bearbejdes disse fg-

devarer pa forskellige fabrikker, inden vi

|can kebe dem 1 butikkerne. De skal laves

til forskellige produkter, som ser laekre ud,
lugter og smager godt, og ikke forderves
hurtigt.

For at opna dette tilsaetter man blandt an-
det forskellige stoffer til madvarerne. Dis-
se tilssetningsstoffer kan opdeles i fglgende

grupper:

" Farvestoffer ; Farvestoffer tilseettes for at give madvarerne en
bestemt farve. For eksempel er rgde pglser far-
vet med et rgdt farvestof, og margarine er farvet
med et gult farvestof.

Konserverings- Konserveringsmidler er tilsat, for at mug og
midler T ) bakterier ikke skal gdelsegge maden og
f e eventuelt ggre den giftig.

Aroma-stoffer Aroma-stoffer giver maden forskellig smag og
= lugt. Det kan veere smag af ngdder, mandler, kaf-
fe, jordbzer m.m. Meget slik og mange kager, ost,
is og desserter er tilsat aroma-stoffer med smag
af f.eks. flade, frugt eller chokolade.

Mange aroma-stoffer bestar af naturlige smags-
stoffer fra krydderier, frugter og planter. Andre
aroma-stoffer er blot stoffer, der tilfzeldigvis lug-
ter og smager godt.

Anti-oxidanter - Anti-oxidanter er stoffer, der skal hindre, at luf-
: tens oxygen angriber og gdelaegger fgdevarerne.
Det sker isezer med de fgdevarer, der indeholder
fedt og olie. Hvis smgr og olie ikke er lukket luft-
teet til, bliver det hurtigt harsk og kommer til at
smage og lugte grimt — som sure taeer.

Kﬂnsistens«

: Konsistens-midler er stoffer, der giver maden
midler

den rette konsistens, f.eks. en tyktflydende cre-
met konsistens. Eller de hindrer maden i at skil-
les ad i flere bestanddele.

¢ike, yldes deﬂe
_.§B;Iﬁfg$%iﬂ%saegﬂngsstoffer.
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Tilsaetningsstofferne ma ikke
veere farlige

Det er vigtigt, at tilseetningsstofferne i ma-
den ikke er skadelige for os, ogsa selv om
nogle tilseetningsstoffer er giftige. Det er
f.eks. ngdvendigt, at konserveringsmidler
indeholder en form for gift, hvis de skal sla
mug og bakterier ihjel, s vi ikke bliver
syge. Vi kan alligevel téle at spise mad,
der er tilsat konserveringsmiddel, fordi
maengden af konserveringsmiddel er lille i
forhold til et menneskes stgrrelse.

For at undga, at der i fgdevare-industrien
bruges for farlige stoffer, har levnedsmid-
delstyrelsen udgivet den sikaldte ,positiv-
liste” over tilladte tilssetningsstoffer. Man
kan her laese, hvilke stoffer der ma tilsset-
tes til bestemte madvarer, og hvor meget
der ma tilsettes. Hvert stof er angivet
med sit navn og et E-nummer, der er fzl-
les for stoffet i alle EU-lande. For eksem-
pel er gul sodavand ofte farvet med det
gule farvestof tartrazin, som har fiet num-
mer E 102. Positivlisten bliver med jaevne
mellemrum revideret, idet der hele tiden
dukker nye stoffer op, eller maske finder
man ud af, at nogle af de anvendte stoffer
bgr slettes af listen.

Vi forbrugere er ofte selv arsag til, at der
er tilseetningsstoffer i maden. For eksem-
pel vil de feerreste drikke en cola, der er
klar som vand. Derfor tilssettes normalt et
farvestof, der giver colaen dens karakteri-
stiske brune farve. Og nar vi gnsker at
kgbe appelsiner hele aret, sprgjter produ-
centerne blot konserveringsmiddel ud over
appelsinerne, sa de kan holde sig, efter at
de er plukket.

Vi kan ogsa lade os narre. For eksempel
har hindberbolsjer og skumbananer aldrig
veeret 1 neerheden af hindbaer og bananer.
Slikket er tilsat kunstig aroma, si det lug-
ter godt. Men producenten skal skrive pa
pakningen, hvilke tilseetningsstoffer der er
brugt. S& kan man ud fra disse oplysnin-
ger veelge, om man vil kgbe et bestemt pro-
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Positiv-listen, som udgives af levnedsmiddel-styrelsen, forteeller,
hvilke stoffer man ma tilszette fadevarer i Danmark. Hvert stof
har et E-nummer, som ogs4 anvendes i de andre EU-lande.
Listen er systematisk opbygget. For eksempel er numrene 100 -
199 reserveret farvestoffer. Disse er igen inddelt i grupper, sale-
des at E 100 - E 109 er gule farvestoffer, E 110 - E 119 orange
farvestoffer, osv.

dukt eller ej — hvis man da forstar de ke
miske navne eller kender E-numrene.

Nogle vil f.eks. ikke bryde sig om at spise

sglvglinsende slik, hvis de ved, at det er:

overtrukket med E 173, som er et tynd®
lag aluminiumpulver. P4 dyr chokolade-
konfekt kan der p4 tilsvarende made fin:
des E 175. Det star for rent guld i meget
tynde blade.

I det fglgende vil vi undersgge den grupp®
af tilssetningsstoffer, der hedder konst:
stens-midler. Dem er der flere forskellig®
slags af.

Kan olie og vand blandes?

Pedtstoffer kan vezere bade flydende og fa-
gte. Hvis vi setter en flaske med olivenolie
i koleskabet, stgrkner olien og bliver til
fast fedt. Omvendt smelter fedt, nar det
pliver opvarmet. Det ser vi, ndr vi smelter
fedt eller smgr pa en pande.

De fedtstoffer, som er flydende ved stue-
temperatur, kalder vi normalt olier. De,
som er faste ved stuetemperatur, kalder vi

fedt.

Mange fpdevarer indeholder bade fedtstof-
fer og vand. Det geelder f.eks. is, margari-
ne og majonaese. Men fedt og vand kan
kun blandes og f& den rette konsistens,
hvis man bruger et konsistens-middel. Det,
kan vi vise ved et forsgg.

Olie og vand kan ikke uden videre blandes. Olien leegger sigi et
lag oven pa vandet.

Viforsgger at blande olie og vand

Vi fylder et baegerglas halvt med vand
og heelder noget madolie ned i vandet.
Vi ser, at olien hurtigt kommer op til
overfladen og laegger sig som et lag
oven pa vandet.

Vi rgrer nu rundt i blandingen med en
plastske — og ser, at noget af olien blot
rgres ned i vandet som store sammen-
haengende draber, der hurtigt kommer
op til overfladen igen, nar vi holder op
med at rgre,

Derefter tilssmtter vi et par dréber
sebeoplgsning (evt. opvaskemiddel)
Og rgrer rundt pA samme méade som
for. Vi ser nu, at olien hurtigt rgres
ned i vandet som bittesma draber, sa
dgr snart dannes en melkehvid blan-
d_mg_ Og olien sgger ikke neer si hur-
tigt op til overfladen som far.

Sﬁeble_ indeholder dbenbart et stof, som gor,
Olie lettere kan oplgses i vand. Derfor

a
; N fedtede gryder og pander vaskes rene
Seebevan .




Konsistens-midler
Konsistensmidler kan deles i 3 grupper:

Fortykningsmidler gor en veeske mere
tyktflydende som f.eks. ymer, eller de kan
gore en veaeske helt stiv som feks, gelé el-
ler marmelade.

Stabiliseringsmidler bruges, nar et stofs
konsistens ikke ma sendre sig med tiden.
Youghurt er tilsat stabiliseringsmiddel, for
det ma ikke skille ad, s der dannes frit
vand. Det er ogs3 et stabﬂiseringsmiddel,
som hindrer, at der dannes bundfald i ka-
kaomeelk.

Emulgatorer er stoffer, der bruges, nar
fedt og vand skal blandes — feks, ; is og 1
margarine,

I feellesforsgget sa vi, at saebe virker som
en emulgator, der ggr, at olie og vand kan
blandes. En anden emulgator hedder di-
modan PV. Den skal I selv prgve at bruge i
den naeste laboratorieopgave.

I denne laboratorieopgave skal I
blandt andet prgve at ryste en
blanding af olie og vand godt sam-
men. I fir da brug for en emulga-
tor. <

Serveringsforslag:

Kalvelever Béarnaise:

4 store skiver kalvelever, sall, peber, mel, smor, 112 Citrop
2172 dE meelk. Tilbehor: Stegte tomater, franske Irurtr;/]er'(
Leveren vendes i mel krydret med salt 0g peber og stegeg i
med citronsafl, Tilbered saucen efter brugsanvisningen, Se
persilledrys til.

Ingredienser: Malkesukker, modificeret stivelse, [———=
stivelse, hvedemel, smagsforsterkere (mononatri- [ HHingsj
umglutaminat, natriumguanylat), salt, haerdet =
vegetabilsk fedtstof, melkeprotein, aroma, emul pi it
gatorer (E 472¢, E 322), stabilisator (E 450a), e
dextrose, fortykningsmidler (F 412, B 401), - mm
surhedsregulerende midley (citronsyre, E 262), “,L;U'S:,mﬂ;'
log, vegetahilsk olie, esdragon, sukker, gareks- —_—
trakt, krydderier, farvestofl (E 150). IPremstjlf
Nettoveegt: 76 g, 4 poser i 19 g, tarret. KNORRY
Ophevaring: Tort ved stuetemperatur, AG, Schy
Mindst holdbar til og med: Se pakkens top.
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”
-..en Verden fuld af Smag."

Emulsioner

Som I s4 i laboratorieopgave 11, kan nogle r

veesker, f.eks. olie og vand, ikke blandes.
Selv om man ryster dem godt sammen, vil
de langsomt skilles ad med vandet nederst
og olien ovenpa.

Det kan vi dog forhindre ved at bruge en
emulgator. Ved hjelp af denne kan man
lave en emulsion, dvs. en oplgsning af et
stof i et andet, selv om de to stoffer nor-
malt ikke er blandbare.

En emulsion
er en oplasning af ikke-blandbare
stoffer, som holdes sammen af
en emulgator.

Vi vil nu se lidt nsermere pé, hvad det er
for egenskaber ved olie og vand, der ggr, at
de ikke kan blandes uden brug af en emul-
gator.

J
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Vi abner en vandhane en lille smule,
s vandet lgber ud i en ganske tynd

strale.

Derefter gnider vi en plasticstang
(f.eks. et stykke elektrikerrgr) med et
stykke filt, sa stangen bliver elektrisk

opladet.

Nar vi nu holder plasticstangen gan-
ske teet hen til vandstralen uden at
rgre denne, ser vi, at stralens retning
endres, idet vandet tiltraeekkes af den
opladede stang.

Vi heelder lidt olie (f.eks. madolie) i en
skilletragt. Derefter 4bner vi for ha-
nen, sa olien i en ganske tynd strile
lgber ned i et basgerglas.

Vi gnider atter plasticstangen og hol-
der den teet hen til oliestralen for at
se, om plasticstangen ogsd kan til-
treekke oliestrélen. Det kan den ikke!

I forspget sa vi, at der ikke skete noget
med oliestrdlen, men vandstrilen blev
bgjet hen mod den opladede stang.

Det skyldes, at vandmolekylet er lidt posi-
tivt ladet i den ene ende, og lidt negativt
ladet i den anden ende. Man siger, at
vandmolekylet er et polart molekyle (det
har to elektriske poler). Oliemolekyler har
ikke en sadan ladningsfordeling. Vi siger,
at de er upolzere.

Vand kan blandes med andre stoffer, der
bestar af poleere molekyler, men ikke med
stoffer, der bestar af upoleere molekyler.
Til gengzeld kan olie kun blandes med stof-
fer, der bestar af upolaere molekyler. Der-
for kan to forskellige olier sagtens blandes.

Nar man vil blande olieholdige madvarer
sammen med vandholdige madvarer, ma
man derfor tilseette en emulgator. Den hol-
der sammen pa blandingen af olie og vand.

Model af et vand-molekyle. Vand-molekylet er et poleert molekyle,
idet den ende, hvor oxygen-atomet befinder sig, er negativt la-
det, mens den ende, hvor hydroger-atomerne befinder sig, er po-
sitivt ladet.
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Hvordan virker en emulgator?

En emulgator kan enten fastholde sma
driber vand i olie eller sma draber olie 1
vand, sa draberne er jeevnt fordelt.

I en emulsion vil emulgatoren leegge sig i
alle skilleflader mellem olien og vandet, sa
de ikke direkte kommer i kontakt med
hinanden. Vi skal nu se lidt neermere pa4,
hvorfor emulgatoren har denne virkning.

emulgator-molekyle

Ved hjaelp af plastkuglerne bygger vi
en model af et emulgator-molekyle ef-
ter denne stregformel:

Kemisk forklaring pa en
emulgators virkning

Molekylet, som vi byggede en model af i
feellesforsgget, er et typisk emulgator-mo-
lekyle, der f.eks. bruges til iscreme. Det er
et sakaldt monoglycerid, som fremstilles af
fedtstoffer.

PP P

Model af et emulgator-molekyle - bygget af kuglekalot-modeller
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Modellen viser tydeligt, at molekylet be-
star af en lang carbonkaede, hvortil der er
knyttet mange hydrogen-atomer og nogle
fa oxygen-atomer.

Den ende af keeden, hvor oxygen-atomerne
findes, er poleer, mens den anden ende,
som kun bestar af carbon- og hydrogen:
atomer, er upoler.

En emulgator bestar altid af lange moleky:
ler, der er poleere i den ene ende og upo:
leere i den anden. Et sddant molekyle t€g=

nes ofte i forenklet form, som nedenstaens
de tegning viser. Den lange tynde del 88
molekylet er upoleer, mens den tykke de

er den polaere ende.

Polaer@i O

Forenklet tegning af emulgator-molekyle.

Nar emulgatoren hzeldes ned i et glas med
vand og olie, vil emulgator-molekylerne
stille sig i greenselaget mellem olie og vand
med den upolere del oppe i olien og den
poleere del nede i vandet.

Hvis blandingen af vand og olie rystes,
dannes der smé oliedrdber i vandet. Nar
emulgatormolekylerne mgder en oliedrabe,
kan den upoleere ende traenge ind i olien,
mens den polaere del af molekylet ikke kan
treekkes med ind. Den bliver haengende p&
ydersiden af oliedraben. Til sidst vil hele
oliedrébens yderside besta af den poleere
del af emulgatormolekylerne, og denne del
oplgses fint i vand.

Emulgatoren leegger sig pi denne made
omkring hver enkelt lille drabe og holder
dem adskilt fra alle andre draber, s to
sma oliedrdber ikke kan ,smelte“ sammen
til en stgrre.

Salatdressing og majonase

Salatdressing bestar for det meste netop af
olie blandet op i vand. I forretningerne
kan man kgbe mange forskellige salatdres-
singer. Nogle af disse bestar af olie og ed-
dike, der er tilsat en emulgator. Eddike er
vand med et par procent eddikesyre i. Hvis
man selv blander olie og eddike uden
emulgator til feks. salat, skal blandingen
rystes godt, si olien blandes op i eddiken.
Men den skiller hurtigt igen — eddiken ne-
derst, olien gverst.

o A ﬁl;’f—.ﬁ-fj‘u-,.u'!"

foscana

. ol
>

< o .
<
* i o €
o Lo ] o
& cf\ /M( ¢
s & 0 ] i
e Oliedréber

I andre salatdressinger er der brugt majo-
nese i stedet for olie-eddikeblandingen.
Det giver en cremet dressing. Her er det
ikke ngdvendigt yderligere at tilsstte en
emulgator. Majoneese er nemlig lavet af
aggeblommer, vegetabilsk olie, eddike og
citronsaft, og i seggeblommer findes stoffet
lecithin, der virker som en emulgator.

Der er dog mange, der i dag ikke kan lide
at bruge ra sggeblommer, fordi der kan
veere salmonella-bakterier i ag. I madin-
dustrien bruger man derfor i stedet almin-
deligvis ren lecithin udtrukket af ®egge-
blommer, sojabgnner eller jordngdder, og
sa er der ingen salmonellafare. Lecithins
E-nummer er E 322.

I denne laboratorieopgave skal I
prgve at fremstille majonaese.




Emulgatorer i naturen

Ligesom der er lecithin i seeggeblommer, fo-
rekommer emulgatorer ogsa andre steder 1
naturens egne produkter. Det geelder f.eks.
for maelk. Komalk indeholder typisk 3-4%
fedt, 3-4% protein, omkring 5% melkesuk-
ker og knap 1% mineraler, resten er vand.

I maelken er det proteinet kasein, der fun-
gerer som emulgator. I vandet holdes fed-
tet sveevende som sma kugler pakket ind i
kasein, idet kasein-molekylernes upoleere
ende traenger ind i fedtdraberne, sa de til
sidst er omgivet af en hinde af emulgato-
rens polaere del. Kuglerne er kun en tusin-
dedel millimeter store. Da der er mest
vand 1 oplgsningen, siger vi, at melken er
en ,fedt 1 vand“-emulsion.

Nar man laver smgr af meelken, fjerner
man s& meget vand, at der kun er omkring
20% vand. De resterende 80% er fedt. Det
er stadig en emulsion; men fra at veaere fedt
oplgst i vand, er det nu blevet vand oplgst i
fedt. Vandet forekommer nemlig som sma
draber 1 fedtstoffet, idet kasein-molekyler-

Meelk er en ,fedt i vand“-emulsion, idet starsteparten er vand.
Fedtstoffet forekommer som bittesma kugler, der er pakket ind i
emulgator-molekylerne, som vender den poleere ende ud mod
vandet.
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Smer er en ,vand i fedt"-emulsion, idet stgrsteparten af blandin-
gen er fedt. Vandet forekommer som bittesma draber, der er
pakket ind i emulgator- molekylerne, som vender den upoleere
ende ud mod fedtstoffet.

nes polaere ende treenger ind i vanddraber-
ne. Vi siger, at smgr er en ,vand i fedt®
emulsion.

Noget lignende sker, nar vi pisker flgde til
flodeskum. Vi starter med piskeflgde, som
indeholder 38% fedt. Der piskes luft ind 1
floden, hvorved noget af vandet i flpden
fordamper. Hvis vi ikke stopper i tide, far
vi smgr med ca. 80% fedt.

I det feerdige fladeskum er der ligesom 1

smor sket den zendring, at det ikke l&ng®
re er fedt, der er oplgst i vand, men vants
der er oplgst i fedt. Den indpiskede luft 8%

ver flsdeskummet den seerlige luftige ko™
sistens.

De mange gule marker, man kan se om foraret, er rapsmarker. Olien fra rapsen skal bl.a. bruges til margarine

Smer og margarine

Margarine er lavet af fedtstof og vand. I
gamle dage kaldte man margarine for fat-
tigmandssmgr, men i dag er det blevet
mere populaert. Man mener nemlig, at det
sundhedsmaessigt er bedre at spise marga-
rine end smgr. Margarine er ofte lavet af
vegetabilsk fedtstof, dvs. olie fra planter.
Olien kan komme fra raps og soyabgnner.
I almindelig margarine kan der f.eks. veere
ca. 84% fedtstof og ca. 16% vand. Det er
sdledes en ,vand i fedt“- emulsion.

Vi forbrugere vil have forskellige slags
Mmargarine. Stegemargarine skal helst ikke
Sprutte og sprgjte under stegningen pa
pPanden; det kraever en bestemt type emul-
gator. Hvis vi vil spise sundt 0g spare pa

Il denne laboratorieopgave skal I
andt andet undersgge vand- og fedt-

indholdet i po :
gle forskellice t
Margarine, & yber

fedtet, ma der ikke vaere for meget fedt i
margarinen. Der skal vaere et hgjt indhold
af vand. I almindelig margarine er fedtind-
hpldet ca. 84%, mens det i en mere fedtfat-
tig margarine ofte ligger pa omkring 50%,
men man kan fd margarine med et fedt-
indhold helt nede p& 20%. Det kraver blot
nogle andre emulgatorer.

Hjemme i kgkkenet kan man piske flgde-
skum af piskeflgde. Det kan lade sig gare
med piskeflgde, men ikke med et mere
fedtfattigt meelkeprodukt som f.eks. skum-
metmeelk. Hvis man vil lave desserter med
fedtfattigt ,figdeskum® til flededesserter,
chokolademousse m.m. kan det kun lade
sig gore ved at tilssette emulgatorer, der
kan holde fast pa den indpiskede luft.




En laekker is

Kemisk set er is et meget kompliceret pro-
dukt. Det er vand, hvori fedt, sukker og
andre stoffer skal holdes sammen.

Man kan ikke ryste luft, vand og olie sam-
men, sa blandingen ikke skiller igen efter
nogen tid. Ikke desto mindre bestar is ho-
vedsageligt af en sddan blanding, som man
har tilsat lidt aromastof og lidt farve. Man
skal blot fryse blandingen, inden den nar
at skille igen. Ved frysningen hindrer man
simpelthen molekylernes bevaegelse. P4 is-
fabrikkerne tilseetter man dog almindelig-
vis ogsd emulgatorer ved produktionen.

I iscreme, milk-shake, forskellige slags
mousse og andre frosne desserter bruges
emulgatorer, der virker pa flere méder. De
fordeler fedtet i vandet. De holder den ind-
piskede luft fast i isen. De giver isen en
blgdere konsistens og overflade. De bevir-
ker, at isen smelter pa en mere behagelig
made i munden.

Frisk brod

I Danmark er vi vant til, at vi kan kgbe
frisk brgd hver dag. Det er ikke alminde-
ligt i lande som f.eks. USA. For at brgdet
ikke skal blive ,gammelt® efter 1-2 dage,
kan man tilseette emulgatorer, der forlaen-
ger friskheden af brgd. Sa bliver det ikke
sa hurtigt tert og stift.

Fedstof
15%

Emulgator,
stabilisator og
aromastoffer
1%

En god dansk fabriksfremstillet is er lavet af maelk eller flade
(fedt), sukker, vand, emulgator, farvestof og aromastoffer. Her
kan du se den omtrentlige fordeling af disse stoffer.

Pasta, spaghetti og kartoffelmos-produkter som chips m.m. til
seettes ofte en smule emulgator for ikke at blive klaeg og klistret
ved opvarmning.

gmulgatorer bruges ikke blot

i mad

Foruden i mad bruges emulgatorer i f.eks.
skocreme og i medicinske produkter som
salver og lignende. Der er ligeledes emul-
gatorer i mange kosmetiske produkter som
feks. bodylotion og ansigtscreme. Sadanne
hudcremer er ,fedt i vand“emulsioner
med et vandindhold p& ca. 70%, s man
petaler dyrt for vandet. I disse cremer fun-
gerer emulgatorer pd samme méade som i
fgdevarer. Hverken i margarine eller an-
gigtscreme gnsker man klumper af fedst.

creme.

Fortykningsmidier
Fortykningsmidler
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: 112 Virker pa en anden made end emulga-
orer,

er konsistensmidler,

Alle fortykning

at do 1 smidler har den egenskab,

o Y€ kan optage og binde vand. Fra kgk-

Ity_ﬁfnk(?n{ler du_més}ce nogle kendte for-
. Ogsﬁg&]jnigler eller .]aev'ningsmidler, som
felme Elh es, f.eks. maizena-mel, kartof-
ller ko g .ui_ab]as. En c_lel fortykningsmid-
e Rer fra forskellige planter. For ek-
findes fortykningsmidlet pektin i
Citrusfrugter:,

Hvis en sovs skal vare lidt tykkere i kon-
sistensen, kan man tilseette lidt maizena-
mel. Det kan tile at blive kogt op. Skal
man lave frugtgred, kan man bruge kartof-
felmel, som fér den tynde frugtsuppe til at
stivne. Men kartoffelmel kan ikke bruges
til sovs, for det kan ikke tile at blive var-
met op.

Husblas bruges bl.a. til fromager, til gelé i
f.eks. agurkerand og til frugtgelé pa jord-
beerteerte. Husblas fas ved at koge skind
og knogler fra dyr. Nar det tgrre husblas
leegges i vand, kan man se det svulme op,
fordi det optager vand i sig.

B.udding, kakaomalk og marmelade er ty-
piske eksempler pa fadevarer, der er tilsat
fortykningsmiddel.

Disse husholdningsprodukter fungerer som fortykningsmidier,
nér vi laver mad.

Vi laver jordbaergelé

I denne laboratorieopgave
skal I prgve at lave jeres egen jord-
baergelé.




P4 denne fabrik ved Grindsted fremstilles der emulgatorer, som seelges over hele verden.

Et verdensbergmt dansk
emulgator-firma

I Danmark har vi et firma, der er verdens
stgrste leverandgr af emulgatorer til fgde-
vare-industrien. Over halvdelen af alle
emulgatorer, der szlges over hele verden,
kommer fra dette firma. Det er firmaet Da-
nisco Ingredients, der er en del af Danisco-
koncernen, som szlger mange forskellige
slags fgdevarer.

Danisco Ingredients har sit hovedsaede 1
Brabrand ved Arhus. Her foregdr admini-
stration og forskning. Hovedparten af pro-
duktionen sker pa en fabrik i Grindsted,
hvor der ogsa fremstilles andre tilsaet-
ningsstoffer end emulgatorer. Virksomhe-
den har ogs4 fabrikker i 11 andre lande, og
der er i alt omkring 2500 ansatte, heraf de
1200 i Danmark. Mere end 95% af produk-
tionen eksporteres til mere end 100 lande.

Danisco Ingredients fremstiller fgrst og
fremmest produkter til fgdevare-industri-
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en. Produkterne kan ikke kgbes i de al-
mindelige butikker, men de indgar som en
lille men meget vigtig del af tusindvis af
fgdevarer.

Eksempelvis anvendes de i madvarer so 1
brgd, kager, lagkagebunde, margarine, peas
nutbutter, morgenmads-produkter, snacks;
kod, frugtjuice, gl, syltetsj, supper, pastd
tyggegummi, karameller og is. Rastofferné
til fremstillingen kommer bl.a. fra raps, 802
jabgnner og kokospalmer, svinefedt, tangs
planter, baelgplanter og citrusfrugter.

Halvdelen af den iscreme, der fremstilles®
verden, indeholder emulgatorer og fortyss
ningsmidler fra Danisco Ingredients.

Hvad har du lert?

Du kan nu lgse de teori-opgaver, som
arbejdsheeftet under overskriften »
har du leert i kapitel 57¢




