Kvalitet, renhed og smag:

Foraedling at
omega-3-olier

Omega-3 fedtsyrer gar stadig under navnet fiskeolie i folkemunde, men flere kvalitetsolier
bliver i dag udvundet fra grgntsager og mikroalger. Det ggr de ogsa hos schweiziske
Nutriswiss, der har etableret udvindingsprocessor, der sikrer olier af hgj kvalitet og et
tilstraekkeligt hgjt indhold af omega-3-olier til madlavning og kosttilskud

Efter coronavirussens komme er flere
blevet opmeerksomme pa deres helbred og
immunsystem. Den forsatte jagt pa en
effektiv terapi for et styrket immunforsvar
er en katalysator for yderligere underse-
gelser i fordelene ved omega-3-fedtsyrer
og da vores krop ikke selv kan producere
omega-3-fedtsyrer, skal de optages via
vores kost.

Ilang tid blev det sagt, at fisk og skaldyr,
som for eksempel muslinger, var de vigtig-
ste kilder til omega-3. Men ikke alle for-
brugere synes om fiskesmagen, og derfor
er det en betydelig udfordring at forbedre
smagen. P4 samme made er det afgerende
at overholde krav til kvalitet og stabilitet
for, at slutproduktet overholder kravene til
fodevaresikkerhed.

Her kommer Nutriswiss ind i billedet.
Olieudvindingsvirksomheden er speciali-
seretiudvinding og modificering af spise-
olier i hej kvalitet til bdde nationale og
internationale markeder.

- Immunsundhedssegmentet tilbyder stort
potentiale, iseer pd omradet for omega-
3-produkter. For pandemien var der efter-
spergsel pd omega-3 som en ingrediens
med en anerkendt effekt pd immunsyste-
met, iseer i modermeelkserstatning, og nu
er der voksende interesse for lignende
berigede funktionelle fodevarer til voksne,
siger Michael Burla, CEO hos Nutriswiss.

Derfor er omega-3-fedtsyrer
envigtigingrediens

Omega-fedtsyrer aktiverer immunceller
som for eksempel neutrofil granulocyt,
makrofager og NK-celler. Desuden udleses
mediatormolekyler, som for eksempel
prostaglandiner, som efterfelgende far
klargjort immunsystemet. Desuden spiller
langkaedede omega-3-fedtsyrer en vigtig
rolle i regulering af blodtryk, nyrefunk-
tioner, sunde ojne, hjernevaekst- og udvik-
ling, isaerilebet aflivets ferste to ar, samt
for adskillige inflammatoriske og immu-
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Michael Burla, CEO hos Nutriswiss.
Foto: Nutriswiss.

nologiske reaktioner. En videnskabelig
artikel udgivet i december 2020 [1] under-
segte den mulige antivirale effekt fra kost-
tilskud med de flerumeettede fedtsyrer
EPA og DHA mod covid-19. Der blev givet
udtryk for, at omega-3 hjeelper med at
opretholde cellemembranernes funktion,
specifikt aktivering afimmuncellerne, og
at det har en vigtigrolle for immunforsva-
rets inflammatoriske processer. Disse es-
sentielle fedtsyrer heemmer ogsa virusre-
plikation ved at igangseette produktionen
afinterferon [2]. Resultaterne viser altsg, at
omega-3 har en positiv indflydelse pa ad-
skillige omrader, blandt andet styrkelse af
Immunsystemet.

Sikre, smagsneutrale omega-3-olier
Det skal bemeaerkes, at omega-3-olier oxi-
derer hurtigt, og ligesom enhver anden
rdolie kan de kontamineres under dyrk-
ning, transport eller forarbejdelse. For at
fierne disse kontaminanter fra rdolien har
Nutriswiss en politik for kontrolleret ind-
keb og har for nylig etableret saerligt effek-
tive processer med innovative og neen-
somme udvindingsmetoder.
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Da mikroalger er de eneste planter, hvorfra omega-3-olier med et hajt
indhold af EPA og DHA kan udvindes, bliver de stadigt vigtigere for
erncering. Foto: 123rf/Akhararat Wathanasing.

Udvindingsmetoder, der fungerer godt for andre vegetabilske
olier, udferes ved temperaturer pa 180-250°C. Dette ville vaere en
alt for hej termisk belastning for omega-3-olier. Nutriswiss udar-
bejder derfor en naensom og effektiv proces, som kun udsaetter
rdmaterialerne for minimalt termisk stres. Virksomheden har
speciale i udvinding af de bedste olier med hej renhedsgrad, og
kernekompetencen er bevarelse af de vigtige mikronaeringsstof-
fer samt samtidig fiernelse af skadelige substanser.

- Viinvesterer lobende i supplerende teknologier for at have heje
kvalitetsstandarder, bekraefter Michel Burla.

Nutriswiss udviklede en teknologi til fysisk destillation til at ren-
serdolier. Denne teknologi maksimerer udbyttet og minimerer
urenhedsniveauet. Ved at optimere forholdet mellem omega-3
-og omega-6-fedtsyrer samt berige det endelige produkt med
andre mikroneeringsstoffer, producerer Nutriswiss blandinger
med helt neutrale smagsegenskaber, der overholder de meget
specifikke krav fra EU-forordninger og kunder.

Pa grund af den korte opholdstid forbliver den termiske belast-
ninglav og der dannes naesten ingen procesurenheder, som for
eksempel transfedtsyrer eller 3-monochlorpropandiol (3-MCPD).
De veerdifulde fedtsyrer isoleres fuldstaendigt, s& snart de ud-
vundne olier mikroindkapsles eller pulveriseres, hvilket gor yder-
ligere nedbrydningsreaktioner mindre sandsynlige. Uanset om
ekstraktet er udvundet fra fisk, alger eller planter, garanterer Nu-
triswiss, at det endelige produkt er organoleptisk neutralt.

Reduktion af oxidation og forbedring afrenhed

Nar olier, som indeholder flerumaettede fedtsyrer udseettes for ilt
fra den omgivende luft, sker der en oxidativ reaktion, som medfe-
rer nedbrydning. Konsekvenserne af dette er undertoner af for-

Nutriswiss’ destillationsproces bevarer mikronceringsstoffer og eger
udbyttet af omega-3-fedtsyrer. Foto: Nutriswiss.
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- Kundetilpassede lpsninger til fedevareindustrien

deervelse, en ubehagelig smag samt en mork farve (hovedsageligt
péa grund af dannelsen af ketoner og aldehyder, som giver den
beklagelige fiskelugt). Nutriswiss har helt fra begyndelsen insiste-
ret pa de allerbedste betingelser og derfor er omhyggeligt kontrol-
lerede rdmaterialer afgerende, lyder det fra virksomheden.

- Det bedst mulige resultat sikres via mangeérigt samarbejde med
leveranderer samt varsom handtering af produktet i beholdere,
der er godkendt til fedevarer, hvilket beskytter de rd ingredienser
mod kontakt med fremmede materialer og omgivende ilt, pdpe-
ger Michel Burla.

Desuden testes hver proces og metode i laboratoriet for produk-
tion, sd alle procedurer kan tilpasses individuelle anvendelser. For
at sikre, at de vigtigste data og oplysninger om smagsprofil over-
holder kravene til farmaceutiske eller seerlige ernaeringsproduk-
ter er udvindingen omhyggeligt planlagt og tilset. For eksempel
kan sammensaetningen af mad til babyer, ogsé det optimale for-
hold mellem omega-3 -og omega-6-fedtsyrer, udvikles efter speci-
fikke kundekrav. Som slutresultat far selv flygtige fiskeolier en
helt neutral smag oglugt, og ligner rapsolie med en lysegul farve.
Den endelige blanding har bade et hojt kvalitets- og renhedsni-
veau, er helt gennemsigtigt og med fuldsteendigt neutrale smags-
karakteristika.
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