Matra 1RS9001
Rannis 990620099

bt

=

ALA
€9
il

Idntaeknistofnun

 MATVELARANNSOKNIR

Framleidsla a natriumskertum ’ maitra

MATVALARANNSOKNIR
KELDNAHOLTI

matvaeium CENTER OF FOOD TECHNOLOGY



Matveelarannsoknir Keldnaholti
Desember 1999

Framleidsla a natriumskertum matvaelum

Greinargerd

Gudmundur Orn Arnarson
Oli pAr Hilmarsson
Olafur Reykdal

Verkefni styrkt af RANNIS
Saltnotkun i matvaelaionadi
99-06200-99



Matra

© o N o g B~ w DN PE

[EEN
o

Efnisyfirlit
Agrip
Formali
Inngangur
Eiginleikar og hlutverk salts i matvaelum
Adferdir til ad draga Ur magni natriums i matveelum
Reglugerdir
Framleidsla natriumskertra matveela
Framleidslupréfanir & natriumskertum matveaelum
Saltinnihald matveela
Adferdir viod saltmalingar
Samantekt og radleggingar

. Heimildir
Vidauki I. Samsetning & saltblondum med lagu natriuminnihaldi

Vidauki Il. Nidurstoour heimildaleitar: Saltskert matveeli

Vidauki I11. Birgjar fyrir saltblondur

5.02.2000

Bls.

~N o1 AW

16
18
23
30
32
33
35

40
47



Matra 5.02.2000

Agrip

Markmidid med verkefninu var ad studla ad framleidslu saltskertra (natriumskertra)
matveela & islandi. Tekin var saman greinargerd um samband saltneyslu og heilsu (sja
skyrslu Bryndisar Evu Birgisdéttur o.fl.). Par kemur fram ad med pvi ad lata saltskert
matveeli leysa hluta hefdbundinna saltadra matvela af hélmi, getur dregid ar tidni
haprystings og par med hjarta- og &dasjukdéomum og arangurinn yrdi auknar lifslikur
og sparnadur i heilbrigdiskerfinu. Pad hefur pvi efnahagslega pydingu ad auka fram-
bod & saltskertum matveelum.

Gerd var uttekt & saltinnihaldi nokkurra matveela & islenskum markadi. Jafnframt
profudu starfsmenn Matra hradvirka adferd til saltmalinga en hun geeti hentad i
fyrirteekjum. A medal pess sem kom i ljos var ad stor hluti af kryddbléndum getur
verid matarsalt.

Teknar voru saman upplysingar um leidir til ad draga Ur saltinnihaldi matvela og eru
pessar helstar: 1. Nakvaem stjérn & magni og gerd salts. 2. Notkun krydds i stad hluta
saltsins. 3. Notkun & bléndum af natrium, kalium og magnesium Kkloridum og
magnesium sulfati.

Framleidslupréfanir beindust ad natriumskertum vinarpylsum, skinku og braudvérum
og voru unnar hja Kjoétumbodinu og Sveinsbakarii. Framleidsla & natriumskertum
braudvorum med saltblondum gekk vel og eru braudvorur vafalitid s& flokkur
matveela sem gefur fyrirheit um mestan og skjétastan arangur. Heegt var ad minnka
matarsalt i heilhveitibraudi um 17% &n pess ad bragdbreytingar yrdu greinilegar en
pad naegdi ekki til ad kalla maetti braudid saltskert. Med pvi ad nota blondu af kalium
Kloridi og natrium kl6ridi var haegt ad minnka saltid (p.e. natrium klérid) um 40%.
Petta braud likadi ageetlega en vid svona mikla breytingu er hetta a ad eiginleikar
braudsins breytist.

Erfidara var ad framleida saltskertar kjotvorur en po tokst ad framleida saltskertar
vinarpylsur og skinku med fullnegjandi bragdi og aferd. Heegt var ad framleida
saltskertar vinarpylsur med pvi ad nota bléndu af kalium kloridi, natrium kloridi og
fleiri s6ltum. Med pessu moti tokst ad helminga natrium i vinarpylsunum. Einnig
tokst ad framleida saltskerta braudskinku. Geeta purfti pess ad geymslupol og adrir
eiginleikar skertust ekki. Vid framleidslu & kjétvérum kom i ljés ad magnesium-
sambond i saltblondum geta spillt fyrir framleidslunni og mikilveegt er ad skerda ekKi
geymslupolid.

Pad er pvi ljost ad matveelaionadurinn getur lagt fram drjugan skerf til pess ad draga
ur saltneyslu landsmanna. Minni saltneysla getur batt heilsu og studlad ad sparnadi i
heilbrigdiskerfinu. Framleidsluprofanirnar audvelda islenskum fyrirteekjum hagnyt-
ingu & afrakstri verkefnisins og getur pad nyst matveelaionadinum i heild sinni.
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Formali

Verkefnid ,,Saltnotkun i matvelaidnadi” var unnid & arinu 1999 hja Matvela-
rannséknum Keldnaholti (Matra) og Rannsoknarstofu i naringarfreedi vid Haskdla
islands. Teknar voru saman upplysingar um framleidslu & saltskertum (natrium-
skertum) matveelum og sidan voru gerdar framleidslupréfanir i matveelafyrirteekjum.
Pessi vinna var undirbdin med pvi ad taka saman greinargerd um samband saltneyslu
og heilsu. Saltinnihald matveala var einnig kannad.

Olafur Reykdal hja Matra var verkefnisstjori og sa hann um skipulagningu, samskipti
og skyrslugerd. Gudmundur Orn Arnarson matvalafreedingur hja Matra vann vid
heimilda6flun, samantekt og skyrslugerd. Oli bor Hilmarsson kjétidnadarmeistari hja
Matra vann vid framleidsluprofanir & natriumskertum kjotvorum. Irek Klonowski
matveelaverkfraedingur var til radgjafar einkum vardandi bokunarvorur. Samstarfs-
fyrirteeki voru Kjétumbodid og Sveinsbakari en hja pessum fyrirteekjum foru fram
framleidsluprofanir & kjotvorum og braudum. Bryndis Eva Birgisdottir og Bjorn
Sigurdur Gunnarsson hja Rannsoknarstofu i neringarfredi toku saman greinargerd
um samband saltneyslu og heilsu og hafdi Inga Porsdottir, professor, faglega umsjon
med peirri vinnu. Greinargerdin um samband saltneyslu og heilsu er birt i sérstakri
skyrslu (Bryndis Eva Birgisdottir o.fl., 1999).

Verkefnid var styrkt af Teaeknisjodi Rannsoknarrads Islands og Framleidnisj6di land-
bunadarins en Matra stdd einnig undir hluta kostnadar. Kjotumbodid og Sveinsbakari
I6gdu til adstédu og hraefni til framleidsluprofana. Vio faerum Bergporu porkelsdottur
og Ninu Kristinsdottur hja Kjétumbodinu og Hjalmari E. Jonssyni hja Sveinsbakarii
bestu pakkir fyrir veitta adstod. Einnig fa Sigurdur Jakob Halld6rsson hja islenskum
sjéefnum hf. og Svavar Olafsson hja Valdimar Gislasyni - ispakk bestu pakkir fyrir
upplysingar og salt til préfana.



Matra 5.02.2000

1. Inngangur

Matarsalt og heilsa

I manneldismarkmidum Manneldisrads islands segir ad askilegt sé ad neysla folks &
matarsalti (natrium kIoridi) sé undir 8 grémmum & dag (Manneldisrad islands, 1994).
Markmidin eru byggd & nyjustu rannséknum i neringarfreedi, heilsufari pjodarinnar
og framleidsluhattum i landinu. Markmidin eru sett i peim tilgangi ad studla ad
aeskilegri préun & mataraedi pjédarinnar.

Algengt er ad folk fai 10-12 gromm af salti Gr fedunni daglega (Sandstréom o.fl.,
1996) og neysla margra einstaklinga er talsvert meiri. Meira en helmingur af natrium i
feedu kemur ar tilounum matveelum, svo sem braudi, morgunkorni, osti, pakkastipum
og 6drum tilbdnum réttum (Manneldisrad islands, 1994). Ymsar kryddbléndur og
hjalparefnablondur sem notadar eru i matveelaionadi geta verid ad storum hluta salt.
Ljost er ad patttaka matveelaionadarins skiptir skdpum pegar leitast er vid ad draga ur
saltneyslu pjédarinnar.

Mikil neysla natriums getur att patt i ad auka haprysting. (Manneldisrad islands, 1994;
Sandstrom o.fl., 1996; Commmittee on Diet and Health, 1989). Of har bl6dprystingur
eykur likur & hjarta- og @dasjukdomum og er medal helstu &heettupatta pessara
sjukdéma. Talid er ad 15-20% fullordinna islendinga hafi haprysting. Erfdir skipta hér
mali og eru sumir einstaklingar vidkveemari en adrir. Um pridji hver islendingur er
kominn med of haan blodprysting um sextugt og er astaedan 6dru fremur of mikil
saltneysla fr4 unga aldri. Heegt er ad lekka blodprysting margra, en ekki allra,
haprystingssjuklinga med saltsnaudu/saltlitlu faedi. Ef blodprystingur er i heerra lagi er
skynsamlegt ad minnka vid sig saltneyslu. Samkvemt pessu veeri um fimmtungi
pjodarinnar radlegt ad spara saltid (Laufey Steingrimsdottir, 1982).

Badi natrium og kalium gegna mikilvaegu hlutverki i likamanum. A seinni arum hafa
nokkrar rannsoknir synt ad kalium i faedu getur haft &hrif til lsekkunar & blédprystingi
(Suter, 1998). bad er pvi asteda til ad beina athyglinni ad notkun kaliumsalta til
iblondunar i matveeli.

Salt i matveelum

Meadal helstu breytinga i matveelaidnadi sidasta aratuginn er mjég aukin framleidsla a
Hléttum vorum®, p.e. vorum med verulega skertu sykur-, fitu- eda saltinnihaldi. Pessi
proun hefur fyrst og fremst ordid vegna vaxandi dhuga neytenda a hollri naringu.
Sykur- og fituskertar vorur eru mjog vel pekktar & Islandi en préun vardandi
saltskertar vorur er skammt a veg komin.

Matarsalt (natrium Kklorid) gegnir mikilveegu hlutverki i matvaelum. pad er bragdgjafi,
bindur vatn og gegnir oft lykilhlutverki vid ad lengja geymslupol. Pad er pvi asteda til
ad fara varlega pegar saltnotkun er breytt i matveelaionadi. pegar kalium klorid er
notad i stad venjulegs salts koma upp vandamal vegna bragdgalla. pvi hefur verid
reynt ad nota blondur ur natrium, kalium og jafnvel magnesium kléridi og er pa
gjarnan talad um lagnatrium salt. Erlendis hafa fjolmargar rannsoknir verio gerdar &
notkun saltblanda i ymis matveeli med misjéfnum arangri.
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Til eru einkaleyfi & saltblondum sem geta komid i stad venjulegs salts. Flestar pessar
bléndur innihalda natrium klorié og kalium Kklorid og sidan efni til ad draga ur beisku
eftirbragdi (Pszczola, 1997). bessar blondur geta reynst mjog misjafnlega eftir
samsetningu varanna sem peer eru notadar i.

Stadan & Islandi

| islenska gagnagrunninum fyrir efnainnihald matveela (ISGEM) eru skradar
upplysingar um saltinnihald. Bestar upplysingar eru til fyrir kjotvorur en Gttektir &
saltinnihaldi peirra hafa verid gerdar 1996, 1990 og 1983. bessar Uttektir benda til ad
medalsaltinnihaldid hafi litid breyst en talsverdur munur kemur fram eftir fyrirteekjum
og landshlutum. Upplysingar fyrir adra flokka matveela eru takmarkadri og erfitt er ad
atta sig a pvi hversu breytilegt saltinnihaldid er. Margir neytendur hafa 1atid i ljos pa
skodun ad algeng matveeli séu of solt. Gildi fyrir salt i gagnagrunninum virdast renna
nokkrum stodum undir pessi sjonarmid og ma sem demi nefna braudvorur og
snakkvorur. Pegar borid er samid vid erlend gildi kemur i ljos ad fyrir vissar vorur eru
islensku gildin fyrir salt haerri en pau erlendu.

Mest prounarstarf hefur verid unnid innan kjotidnadarins en pad hefur samt ekki
skilad saltskertum afurdum & markad. Litid hefur verid litid & saltinnihald algengra
matveela eins og brauda pott pau vegi pungt i neyslunni.

Framleidsla a lagnatrium salti (41% NaCl og 41% KCI) hefur farid fram a Reykjanesi.
pad hefur gengid undir heitinu Edalsalt og verid a markadi fra haustinu 1994. Edalsalt
feest i neytendapakkningum i mérgum matvoruverslunum. Matveelafyrirteki kaupa nu
Edalsalt i auknum meeli til framleidslu sinnar. Profanir a Edalsalti hafa skilad géoum
arangri vio s6ltun & fiski. Reiknad er med pvi ad framleidsla & lagnatriumsalti hja
Islenskum sjéefnum hf. & Reykjanesi verdi aukin & nastunni.
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2. Eiginleikar og hlutverk salts i matvelum

2.1 Salter ekki bara salt

Salt er mjog misjanflega hreint. Venjulegt matarsalt er yfirleitt yfir 99% natrium
klorio (NaCl) en 6nnur efni i pvi eru steinefni eins og kalsium- (kalk) og magnesium-
Klorid og sulfét. Einnig finnst eitthvad af malmum eins og kopar og jarni i salti.
Magn pessara efna getur verid breytilegt fra einum framleidanda til annars.

Sumt salt er einnig jodbatt en jod er naudsynlegt naringarefni sem hentar vel ad
blanda i matarsalt. Pad fer eftir landsveedum hvort porf er talin & pvi ad jodbeeta salt,
pvi jodskortur er fageetur par sem sjavarfiska er neytt. Hans verdur einkum vart i
midhluta heimsalfa eins og S-Ameriku, fjarri sjé (Potter, 1986).

Kornasterd saltsins er einnig mjog mismunandi og skiptir oft miklu mali fyrir
notandann. Haegt er ad bua til mjog finkornott salt, en meiri likur er a ad nota purfi
aukefni (kekkjavarnarefni) til ad baeta fleediseiginleika sliks salts.

[ vatni leysist NaCl upp i Na* og CI" jénir. Natrium er léttara en klor pannig ad p6 ad

pessar jonir séu i jofnum hlutféllum i matarsalti, er adeins um 40% af pyngd saltsins
natrium og pvi eru 400 g af natrium og 600 g af klor i 1 kg af salti.

Skyringar & nokkrum hugtékum.

Salt. Med salti er hér att vid venjulegt matarsalt eda natrium klorid. A mali
efnafraedinnar er salt notad um morg fleiri hlidsteed sambdnd, svo sem kalium klérid,
magnesium Klorid og magnesium sulfat.

Matarsalt er natrium klorid.
Natrium er s& hluti (matar)salts sem hefur éaeskileg ahrif & heilsu.

Saltblondur. Hér er att vid bléndur ymissa salta sem notud eru i matveeli. Pessar
blondur eru seldar undir voruheiti framleidanda og eru hlutfoll einstakra salta mjog
mismunandi. Daemi: 1) Blanda kalium klorids og natrium klorids. 2) Blanda kalium
Klorids, natrium klorids og magnesium sulfats.

Saltskert matveli. Samkvemt reglugerd um merkingu, auglysingu og kynningu
matveela nr. 588/1993 kemur fram ad heimilt sé ad merkja voru saltskerta pegar
saltinnihald er skert um 25% eda meira en i hefébundu magni i samskonar eda
sambarilegri voru.

Natriumskert matveeli er notad i sému merkingu og saltkert matveeli hér ad framan.
Med pessu er 16gd &hersla & ad verid er ad leekka natriuminnihaldid en i peim tilgangi
eru oft notadar lagnatrium saltbléndur.

Lagnatrium saltbléondur eru bléndur salta par sem m.a. kalium og magnesium koma
i stad natrium ad hluta eda ad 6llu leyti.
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2.2 Ahrif salts & bragd

Flestir pekkja af eigin reynslu hversu mikil ahrif salt getur haft & bragd af matvaelum.
Fyrir utan ad gefa hid vel pekkta saltbragd getur pad medal annars dempad beiskt og
sart bragd. Pessi ahrif eru fyrst og fremst bundin vid natriumhluta saltsins (Pszczola,
1997). Sem daemi um petta ma nefna ad vatnslausnir med setum og beiskum
bragdefnum bragdast seetari pegar peer innihalda daltid salt en an pess.

Salt getur einnig verid burdarefni fyrir bragdefni, krydd, steinefni og vitamin i
matveaelum og jafnar pad pa dreifingu peirra i vorunni eda minnkar magnid af salti sem
parf ad nota med pvi ad innleida meira af bragdefni i voruna (Pszczola, 1997).

2.3 Hvernig er salt framleitt?

Matarsalt eda natriumklérid (NaCl) finnst mjog vida i nattdrunni. Pad er ymist unnid
med uppgufun & sjo eda soltum uppsprettum, eda med pvi ad grafa pad ur jordu ur
saltnamum sem urdu til pegar jardfraedilegar breytingar gerdu firdi og fléa ad
stéduvotnum sem sidan pornudu upp og skildu eftir sig saltid. Uthofin innihalda um
2,6% NaCl eda 26 kilogromm i hverjum rimmetra. Vid ettum pvi ekki ad verda
uppiskroppa med salt & nastunni.

Heimsframleidsla & salti undanfarin ar hefur verid i kring um 200 milljon tonn og
vaxid haegt undanfarin 3-4 ar. Mest er unnid i Bandarikjunum, Kina, pyskalandi og
Kanada, eda um helmingur heimsframleidslunnar. Meirihluti alls salts fer i afisun a
malbikudum goétum i kaldari heimshlutum.

Fjorar mismunandi adferdir eru notadar til ad vinna salt. Allar byggja peer p6 & sému
grundvallaratriounum, purrkun eda namavinnslu (Vefsida Salt Institute,
www.saltinstitute.org):

Solpurrkun & sjo

Sjavarsalt er framleitt med pvi ad solpurrka sj6 i storum tjornum. Pegar vatnid gufar
upp Ur tjornunum eykst styrkur steinefnanna og NaCl byrjar ad falla ut pegar
pekillinn er ordinn fullmettadur vid 25,8% styrk. Pegar meirihluti saltsins hefur fallid
ut og styrkur annarra efna er ordinn svo mikill ad pau fara ad kristallast er paeklinum
hent og nyr fullmettadur peekill tekur vido eda saltio er latid porna alveg a
tjarnarbotninum. Saltinu er sidan safnad saman og pad pvegid med sterkri saltlausn til
ad fjarleegja ohreinindi eins og kalsium, magnesium og sulfat. Eftir hreinsunina getur
saltid verid allt ad 99,7% hreint NaCl. bessi adferd er liklega med umhverfisveenni
adferdum vid ad vinna salt (Vefsida Salt Institute, www.saltinstitute.org).

Saltbrunnar

Hreinu vatni er deelt i gegnum géng sem borud eru nidur ad jardldgum par sem salt er
ad finna og vatnid latid leysa saltio upp. Paklinum er sidan deelt aftur upp og hann
annadhvort notadur sem pakill i efnavinnslu eda vakumpurrkadur og baid til purrt
salt.

Vakumpurrkun (purrkun vid undirprysting)

Bordsalt er deemigert fyrir hid finkornétta salt sem faest med vakimpurrkun a pzkli.
Neestum pvi allt matarsalt sem selt er i Bandarikjunum er pannig framleitt. Oft er
peakillinn medhondladur fyrir purrkun til ad fjarleegja efni sem valda ,,scaling” i
purrkurunum og hafa ahrif & hreinleika saltsins. Hér er adallega um ad raeda uppleyst
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kalk (kalsium), magnesium og sulfat. Undanfarna aratugi hefur mikil &hersla verid
16gd a ad minnka orkunotkun i pessari vinnslu og hefur pad skilad miklum arangri.
Eitt fyrirteeki & Islandi hefur tekid pessa adferd i pjonustu sina og purrkar heitan sjo
sem dzlt er upp Gr gegndraepum jardldgum & Reykjanesi. betta fyrirtaeki er islensk
sjoefni hf. og framleidir pad baedi hefdbundid matarsalt og saltbléndu sem ber nafnid
Edalsalt og inniheldur NaCl og KCI i j6fnum hlutféllum auk MgCl, og MgSQO,. begar
petta er skrifad liggur framleidslan nidri en buist er vid pvi ad saltframleidsla verdi i
gangi & nastunni.

Namavinnsla

Mjodg mikid af salti er unnid Ur namum. Saltlégin i jardskorpunni urdu til pegar firdir
eda floar lokudust og sjorinn gufadi upp og skildi eftir sig saltid. Petta salt er kallad
,fock salt” og er mest notad til ad afisa vegi.

Sjavarsalt

Framleidsla. Hefdbundid sjavarsalt er framleitt med pvi ad solpurrka sjo i storum
tjornum. Hafid inniheldur um pad bil 3,5% uppleyst steinefni, par af um 2,7%
natriumklorid (NaCl). Afgangurinn (0,8%) er adallega kalsium (Ca*™), magnesium
(Mg™) og sulfatjonir (SO47).

Notkun. Sjavarsalt er langmest notad til ad endurnyja vatnsmykingarbinad par sem
sliks er porf. Vinnsluadferdin fyrir sjavarsalt veldur pvi ad saltkristallarnir verda
yfirleitt frekar storir og pvi er notkun i matvelaidnadi oft bundin vid vorur par sem
saltid a ad vera groft, t.d. utan & saltstangir og ,,pretzels”. Samt er vel hegt ad mala
pad smeerra og eru til ymsar gerdir af finkornéttu sjavarsalti (Pszczola, 1997).

Hver er munurinn a sjavarsalti og ,,venjulegu” salti?

Vegna kristallabyggingar sinnar virdist sjavarsalt sindra vid akvedna birtu, en
efnafreedilega er naestum enginn munur & pvi og venjulegu matarsalti ad 6dru leyti en
pvi ad sjavarsalt er venjulega ekki medhdndlad med kekkjavarnarefnum og er sidur
porf & pvi, par sem kristallarnir eru steerri. Einnig er sjavarsalt ad sumu leyti framleitt
a umhverfisveenan hatt, p.e. med pvi ad nota sélarorkuna (Pszczola, 1997).

2.4 Hlutverk salts i matveelum

Matarsalt gegnir margvislegu hlutverki i matveelum. Fyrir utan ad hafa sérstakt bragd
hefur pad ymsan teknilegan tilgang sem skiptir oft meginmali fyrir lokaafurdina.
Pess vegna eykst saltmagn oft i vorum eftir pvi sem per eru unnar meira.

Bragd

Salt virdist, auk pess ad gefa saltbragd, hafa ahrif 4 annad bragd af matnum (Reddy og
Marth, 1991). Pessi ahrif eru fyrst og fremst bundin vid natriumhluta saltsins. Sem
deemi ma nefna ad bléndur med satu og beisku bragdi bragdast seetari pegar peer
innihalda dalitid salt en an pess. betta gerir pad ad verkum ad erfitt er ad finna efni
sem koma i stadinn fyrir salt &n pess ad hafa neikveed ahrif a bragd.

Heftir 6rveruvoxt

Salt hindrar voxt Orvera med pvi ad skapa peim erfidar adstedur til vaxtar i
matveelum. Pad bindur vatn og breytir pannig osmotiskum prystingi milli 6érverunnar
og umhverfis hennar & pann hatt ad hun & erfidara med ad nyta sér pad vatn sem er til
stadar i matveelum (Adams, 1995).
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Aferd

Salt hefur mikil ahrif & aferd (texture). I braudi styrkir pad glutenid i deiginu og gerir
pvi fert ad halda i meira af vatni og pvi koldioxidi sem gersveppirnir framleida.
pannig getur braudid panist ut an pess ad rifna (Reddy og Marth, 1991; Salovaara,
1982). Pad beetir einnig aferd saltadra kjotvara eins og skinku med pvi ad hjalpa
protinum pess ad bindast vatni. Pad hefur einnig ahrif a stifleika osta og aferd ymissa
annarra vara s.s. sursads grenmetis (Reddy og Marth, 1991).

Binding

Salt hjalpar til vid ad draga Gt prétin i unnum eda formudum kjétvérum sem binda
saman adliggjandi hluta af kjotinu. Vatnsbinding eykst vid petta og pannig tapast
minna vatn vid matreidslu. [ pylsugerd hjalpa protin sem leysast adeins upp i
saltlausnum til vid ad binda saman fitu, kjot og vatn (Arganosa og Marriott, 1990).

Stjornun gerjunar

I bokudum vorum stjornar salt gerjun med pvi ad halda aftur af starfsemi
gersveppanna. Petta er sértaklega mikilvaegt pegar bla 4 til einsleita voru. Salt getur
einnig haft ahrif & pad hvada Orverur pad eru sem taka patt i gerjuninni pvi per eru
mispolnar gagnvart salti (deemi: sursad hvitkal (sauerkraut)) (Adams, 1995).

Myndun litarefnis

Pegar salt er notad med sykri og nitriti tekur pad patt i ad mynda lit i kjétafuréum sem
neytendum finnst adladandi. bessi litarmyndun getur einnig dregid ar pvi ljosi sem
kemst inn i Kkjotid og pannig haegt & pranun. Salt eykur lika & gylltan/branan lit
braudskorpu med pvi ad draga Ur eydingu syrka i deiginu sem auka branunarhvorf vid
bokun (karmeliseringu).

Ad 06llu pessu parf ad huga pegar draga & 0r salti (natrium kloridi) i matvelum eda
skipta pvi ut fyrir énnur solt.
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3. Adferdir til ad draga ur magni natriums i
matveelum

Pegar etlunin er ad draga ur salti i unnum matvelum parf ad huga ad ymsu. Hér
verdur minnst & nokkrar leidir sem eru faerar, en pess ber ad geta ad huga parf ad pvi
hvada hlutverki saltid gegnir i vidkomandi matveeli, pvi ekki dugir ad fjarleegja saltid
an pess ad setja eitthvad i stadinn sem gegnir hlutverki pess. I sumum tilfellum er
einungis um bragadhrif ad raeda, en i 6drum tilfellum hefur saltid einhverja virkni sem
hefur mikilveeg ahrif & lokaafuro.

3.1 Fa meira ut ar saltinu

Petta er haaegt med pvi ad vanda valid a salti, huga ad pvi hvernig pad er notad og
stjorna pvi ndkvemlega. Her getur i sumum tilfellum verid radrim til ad minnka
saltmagn umtalsvert.

Steerd og kristalbygging

Ef vid erum med voru par sem saltid er ekki uppleyst, skiptir sterd og bygging
saltkristalla mali fyrir saltbragdid. Ef saltid leysist hratt upp gefur pad sterkara
saltbragd fljott og Orugglega. Pad hversu hratt salt leysist upp fer eftir steerd og
yfirbordsflatarmali saltkornanna. Ef saltkornin eru helmingud i steerd (bvermal) eykst
yfirbordsflatarmal peirra tvofalt. Ef saltid er i flogum (flake) hefur pad helmingi
meira yfirbordsflatarmal en venjulegt saltkorn (granulated), og ef pad er hrufott
(dendritic) hefur pad tvofalt meira yfirbord. Petta skiptir mali ef saltid er notad purrt i
voruna, t.d. i snakki (Bravieri, 1983).

Hreinleiki

Leifar af s6ltum eins og CaCl,, MgCl, og MgSO, sem oft finnast i salti eru beisk ein
sér, en geta aukid saltbragd pegar pau eru til stadar i litlum meeli. Ef magn pessara
efna i saltinu er misjafnt milli sendinga getur pad haft ahrif & saltbragdid. Pad getur
pvi skipt miklu mali hversu hreint saltid er (Bravieri, 1983).

Einnig geta éhreinindi i salti, t.d. jarn og kopar, haft hvetjandi &hrif & oxun 6mettadrar
fitu og pannig studlad ad pranun. Mikilveegt er pvi ad nota vel hreinsad salt i feitar
vorur eins og t.d. salatsdsur og smjor.

Dami um rétt val & steerd og kristalgerd salts (Bravieri, 1983):

v" Mylsnur/soffur (breadings/batters): Salt leysist oft ekki alveg upp i eldadri
mylsnu og pvi parf sérstaklega fint salt til ad tryggja ad pad leysist hratt upp.
»Flour salt” (70-200 mesh) eda ,,Extra fine” (200 mesh).

v Tertuhjapar/krem (icings/creams): Saltid leysist oft ekki alveg upp og er par ad
auki hulid fitu. Petta getur valdid pvi ad aferd verdur kornott sem er ekki
&skilegt. 200 mesh.
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v Kartofluflogur og annad nasl: Saltid parf ad leysast hratt upp en vera nagileg
stort til ad koma i veg fyrir ad fitan hjapi pad um of. Pvi er malt med hruféttu
salti (dendritic).

v' Maisflégur (tortillaflégur): bar sem peer eru purrari en margt hefébundid snakk og
hafa litid af yfirbordsoliu er melt med finkorndttu salti til ad flyta fyrir leysni og
tryggja ad saltid haldist & snakkinu.

v Kexkokur (crackers): Saltkristallarnir purfa ad vera naegilega pungir til ad hanga a
yfirbordi deigsins sem er fremur pétt i sér. Peir purfa einnig ad leysast semilega
hratt upp og pvi er meelt med floguforminu (flake).

v Salatsosur: Saltid parf ad vera mjog hreint, ekki bara til ad tryggja jafnt saltbragd
og koma i veg fyrir ad 6zeskilegar agnir sjéist t.d. i majénesi heldur vegna pess ad
ohreinindi geta studlad ad pranun, sér i lagi jarn og kopar sem eru i orlitlu magni i
salti.

3.2 Krydd
Annar moéguleiki er ad beta vid kryddjurtum i stadinn fyrir allt salt eda adeins hluta
pess. betta er gert til pess ad baeta upp pad tap & bragdgedum sem oOhjakvaemilega
fylgir saltskerdingunni. Krydd sem hafa verid notud i stad salts (en gefa po ekki
saltbragd) til ad auka bragd eru m.a.:

e Cayennepipar
Laukduft
Hvitlauksduft
Basilika
Svartur pipar
Majoram
Timian (bl6dberg)
Estragon
Steinselja
Salvia

e Sar (savory)
Bragdaukandi efni eins og einnatriumglitamat (MSG) og lysinhydroklorid geta einnig
beett upp fyrir pau bragdgaedi sem tapast vid pad ad salt er fjarlegt. Notkun slikra
efna melist p6 misjafnlega vel fyrir hja neytendum, enda pykja pau ekki falla ad
imynd saltskertra vara.

Hafa ber i huga ad salti hefur oft verid beett i kryddblondur, ymist til ad baeta bragdid
af peim eda drygja peer. Frambod virdist hafa aukist nyverid & saltfrium kryddum.
petta ettu kjotframleidendur sem hafa hug 4 ad framleida natriumskertar vorur ad
hafa i huga.

3.3 Saltblondur

Vegna pess ad 61l pau efni sem profud hafa verid i stadinn fyrir salt hafa gefid beiskt
eda Oaeskilegt bragd eru venjulega notadar blondur af matarsalti (NaCl) og
kaliumkloridi (KCI) eda 6drum soltum eins og magnesiumsulfati (MgSQO,4) eda
magnesiumkloridi (MgCl,). bannig minnkum vid natrium i matveelum. Gjarnan er
beett i saltblondurnar efnum sem draga ur beisku bragdi af pessum séltum eins og L-
lysini eda glatamati.

Venjulega getur KCI komid i stad allt ad 50% upphaflegs matarsalts i matveelum en
petta hamark er p6 breytilegt eftir fedutegundum (Morton International, 1994). |
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skynmatstilraunum finna neytendur oft engan mun & synishornum med KCI og an KCI
pott pjalfadir domarar finni mun.

Gallar:

v Biturt / malmkennt bragd getur komid fram (sumir tala um ,,medicine like
aftertaste").

v Saltbléndur eru dyrari en matarsalt.

v Onnur efni en NaCl hafa stundum adra taknilega eiginleika og notkun peirra
krefst pvi oft nokkurrar vérupréunar.

v KCI gefur minna saltbragd en NaCl.

Kostir:

K getur komid i stad Na vardandi ymsa eiginleika adra en bragd.

KCI getur lzekkad vatnsvirkni eins og NaCl og pannig lengt geymslupol.

KCI dregur ur pranun en NaCl eykur hana.

KCI hefur sému ahrif a vatnsbindingu og aferd eins og NaCl (Gumpen, 1985;
Morton International, 1994).

AANENEN

Reynsla sumra framleidenda er su ad adeins einstaklingar sem eru a natriumskertu
feedi ad leeknisrddi eda hafa mjog sterkan vilja til ad minnka salt i feedi sinu kaupa
stodugt natriumskert matveeli. PG hafa fleiri og fleiri salt- eda natriumskert matveeli
verid ad koma & markadi ytra og saltmagn i algengum matvérum verid ad minnka
(Dunaif, 1986).

Ymis solt hafa verid skodud med pad fyrir augum ad nota pau i stadinn fyrir salt ad
einhverju eda Ollu leyti. Helst eru petta ymis klorid, s.s. kaliumklério (KCI),
magnesiumklorid (MgCly), kalsiumklérid (CaCl,) og magnesiumsulfat (MgSO,), en
pau eru 6ll mjog beisk, KCI og kaliumsulfat (K,SO,) eru beisk og hafa litid saltbragd
og ammoniumklorid (NH4CI) hefur einnig fremur litid saltbragd og er 6st6dugt.
Bestur arangur hefur nadst med pvi ad skipta NaCl ut ad hluta til med KCI og 6drum
efnum s.s. CaCl, og MgSOs..

Eins og adur segir hafa ammoniumsolt dalitid saltbragd, t.d. NH,CI. 1 einkaleyfi (US
5,494,689) er greint frd pvi ad hiudad (encapsulated) ammodnium salt geti aukid
saltbragd af matvéru sem inniheldur minna en venjulegt magn NaCl. HGdunin er pa
notud til ad gera saltid stddugra.

Med pvi ad beeta kryddi i matveeli er haegt ad hafa ahrif & beiskt bragd af KCI (Morton
International, 1994). Pipar, anis, kanel, engifer, résmarin, vanilla og ger draga ar
beisku bragdi fra KCI. Allrahanda, dill, éregano o.fl. auka aftur & moti beiskt bragd.
Hvitlaukur hefur litil &hrif.

Ageetur arangur hefur nadst i notkun sumra saltblandna, sérstaklega par sem vinna var
16gd i ad prdéa voruna med heilsusaltinu, en verr hefur gengid pegar skipt er um salt og
engu breytt. Best hefur gengid med braud og kjotvorur, en erfidara er ad eiga vid osta
eda snakk eins og t.d. kartofluflogur.

Sumar rannsoknir hafa einnig synt ad peir sem salta matinn sinn med NaCl / KCI
blondu nota ekki meira af blondunni en NaCl (Reddy og Marth, 1991).
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Samsetning saltblandna

Flestar saltblondur sem vid hofum séd innihalda talsvert magn af NaCl (fra 33% upp i
57%) og Yyfirleitt jafn mikid eda adeins minna af KCI (frd 28% upp i 50%) og oft
magnesiumsolt (MgSO,4 og/eda MgCl,). Magnesiumsulfat hefur pann kost fram yfir
magnesiumklorid ad pad er odyrara og er ekki eins rakadraegt, og geymist pvi betur.
Oft er einnig bett i blondurnar efnum til ad hylja beiska bragdid af séltunum s.s.
amindsyrum eins og lysini eda glutamic syru (sem MSG), gerextrakti, kalsium og
magnesium formati og sitrati eda sykrum. Sumir hafa notad fosfat til ad auka
vatnsbindingu { kjotvérum. Fosfat myndar torleysanlegan floka med Mg?* sem er i
mdrgum af peim saltbléondum sem notadar eru. Pannig getur magnesium dregid
verulega ur virkni fosfatsins i unnum Kkjotvérum og gert vinnslu peirra vara par sem
skurdfesta og binding skipta miklu mali mun erfidari en ella (a.m.k. dregid mjog ar
pvi vatni sem hagt er ad binda med fosfati). Einnig er ad finna kekkjavarnarefni i
flestum pessara salta. Hér er p6 moguleiki a ad aukefnanotkun falli ekki ad imynd
vorunnar.

I t6flunni hér ad nedan eru taldar upp nokkrar saltbléndur og salttegundir sem eru &
markadi hérlendis og vidar og hlutfoll hvers salts i peim (pyngdarprosentur).

Tafla 3.1 - Nokkrar saltbléndur og matarsalt.

Heiti % NaCl | % KCI | %CaCl, | %MgSO,; | Annad

Framl. / dreifing

Edalsalt 41% 41% 3% 17% Magnesium-sambénd
Islensk sjoefni hf. (14% MgCl,6H,0 + 3%
s: 421 6975 MgS0,-H,0)
Reykjanes-salt 99,60% 0,10% 0,02% CaSQO,

islensk sjoefni hf.

Pioner Stensalt 99% Rest: Ca, Mg, SO,.
320432

Katla, s: 567 4422

Biosal 66 EU 66,0% 31,0% 1,0% E620
LTK-MAUSTE- 1,0% hydrolyzed protein
PALVELU OY, 1,0% E551 (anti caking)
Finnlandi

Fax: (03) 5705 209

Kaliumklério 99,5%

0J&K

s: 535 4000

Lite salt 50% 50% 0,25% kekkjavarnarefni,
Morton Salt MgCO;

Fax: 312/807-2228

Pansalt (Cardia) 57% 28% 12% 2% L-lysine sem
Valdimar Gislason hydroklorid

— Ispakk 1% E551 kisildioxid

s: 575 8000
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Tafla 3.2 - Edliseiginleikar og framleidsla nokkurra salttegunda.

5.02.2000

Salt KCI NacCl CacCl,
Mélpungi 74,55 58,44 111,0
Braedslumark 776 °C 801 °C 782 °C
Sublimes / sudumark 1500 °C 1439 °C 1600 °C
Leysanleiki >100 g/L >100 g/L

Edlispyngd 1,984 2,17

Framleidsla i USA 1986 44 milljénir tonna 700 000 tonn
Heimsframleidsla 1997 201 milljén tonn

Eftirspurn 1997 10,5 millj. tonna

Voxtur i 2-3% 4 ari 1-2% & ari 1-2% & ari
heimsframleidslu

Verd $70 (50-85) pr. tonn $210 (135-250) pr.

tonn.

3.4 Athuga 6nnur efni en matarsalt

Ymis dnnur natriumsoélt en NaCl eru notud vid matvealavinnslu. bau eru notud til
pess ad baa til voru sem hefur tiletlada aferd, fyllingu, bragd eda 6ryggi. Pad er pvi
mikilvaegt ad skoda vel og vandlega uppskriftir pegar verid er ad préa natriumskertar
vorur. Til demis eru morg bindiefni og rotvarnarefni natriumsolt. Daemi um pad eru
natriumsorbat (E201), natriumfosfot (E450), natriumsélt af fitusyrum (E470) og
natriumbikarbonat (500 lyftiduft). Oft er heaegt ad nota kalium, kalsium eda
magnesiumsolt i stadinn. Hér er po venjulega ekki um mikid magn ad raeda.
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4. Reglugerdir

4.1 Island

Umbudamerkingar

Upplysingar um islenskar reglugerdir @ matveelasvidi er haegt ad nalgast hja
Hollustuvernd rikisins og & vefsidu hennar, http://www.hollver.is/.

I reglugerd um merkingu, auglysingu og kynningu matveela nr. 588/1993 kemur
fram ad heimilt sé ad merkja voru ,,saltskert” pegar saltinnihald er skert um 25% eda
meira en i hefdbundu magni i samskonar eda samberilegri véru (36. gr.). bPetta
akvaedi & einnig vid um vioskeytid ,,skert” i 68ru samhengi, eins og t.d. fituskert og
sykurskert.

Fyrir matveeli sem innihalda vidbeett salt (NaCl) eda sem venjulega innihalda vidbaett
salt er heimilt ad sérmerkja umbudir a eftirfarandi hatt (37. gr.):

a) Magn skal gefid upp sem gromm (g) natrium i 100 g eda tilteknum skammiti.
St merking skal koma fram sem hluti af naringargildismerkingu samkvaemt
reglugerd um merkingu naeringargildis matveela.

b) Heimilt er ad nota fullyrdinguna ,,an vidbeetts salts” eda ,,6saltad” ef han er (i)
ekki blekkjandi, (ii) notkun salts heimil i vorutegundinni og ekki gerd krafa um
notkun pess, (iii) adrar sambeerilegar vorur innihalda salt og (iv) fullyrdingin
hefur gildi fyrir neytendur.

Hvort sem matveeli innihalda vidbatt salt eda ekki ma merkja & eftirfarandi hatt (37.
gr.):

"Litid salt”” ef magn natriums er innan vid 120 mg i 100 g voru.

"Ekkert salt”” ef magn natriums er innan vid 5 mg i 100 g voru.

I reglugerd um merkingu neeringargildis matveaela nr. 586/1993 kemur fram ad
neeringargildi er skylt ad merkja pegar fullyrding um neringarfreedilega eiginleika
kemur fram i merkingu, kynningu eda auglysingu. (4. gr.)

pa skal merkt (9. gr.):
Orka (kJ og kkal)
Protein (g)
Kolvetni (g)
par af sykur (g)
Fita (g)
par af mettadar fitusyrur (g)
Trefjar (g)
Natrium (g)

Einnig er ad finna i reglugerd um Kjot og Kjotvorur nr. 302/1998 akvadi um

merkingu natriuminnihalds & umbadir unninna kjotvara. betta akvaedi gildir po ekki
um hreinar kjotvorur, s.s. hakk og kjot & beini.
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4.2 Erlendis

Hér er adallega studst vid upplysingar fra FDA i Bandarikjunum. Algengasta
vidmidunin par er hin svokallada ,,serving” eda skammtur, en einnig er notast vid
hefdbundin skeida- og bollamal. Notkun & grémmum og 6drum Sl einingum hefur po
farid vaxandi og audveldar pad allan samanburd til muna. Eftirfarandi fullyrdingar
mega koma fram a umbudum i Bandarikjunum ef tilgreindum markmidum er nad.
Athugid ad petta er ekki teemandi Gttekt & reglum um umbddamerkingar vestra.

Natrium (Na)

Sodium-free: Innan vid 5 mg af natrium i hverjum skammti.

Very low sodium: 35 mg eda minna af natrium i hverjum skammti, eda ef
skammturinn er 30 g eda minna eda 2 matskeidar eda minna, pa er viomidunin 35 mg
pr. 50 g af matveelinu.

Low-sodium: 140 mg eda minna af natrium i hverjum skammti, eda ef skammturinn
er 30 g eda minna eda 2 matskeidar eda minna, pa er viomiounin 140 mg eda minna i
50 g af matveelinu.

Light in sodium: ad minnsta kosti 50% minna af natrium i hverjum skammti en
tiokast i 6saltskertum vérum.

Lightly salted: ad minnsta kosti 50% minna natrium i hverjum skammti en i
vidmidunarvorum. (Ef varan er ekki ,low sodium” pa parf setningin ,,not a low-
sodium food” ad koma fram a sama svadi a vorunni og ,,Nutrition Facts” merkingin.)
Reduced eda less sodium: ad minnsta kosti 25% minna af natrium en i
vidmidunarmatveeli.

Unsalted, without added salt, no salt added: Engu salti er beett i voruna vid vinnslu
og salt er venjulega notad i svipadar eda samberilega voru. Ef matvelid er ekki
»sodium free” verdur fullyrdingin ,,not a sodium free food” ad koma fram & sama
sveedi & umbudum og ,,Nutrition Facts” merkingin.

Kalium (K)

High-potassium: 700 mg eda meira af kalium i hverjum skammti.

Good source of potassium: 350 mg til 665 mg i hverjum skammti.

More or added potassium: ad minnsta kosti 350 mg meira i hverjum skammti en er i
vidmidunarmatveeli.

Kalk eda kalsium (Ca)

High-calcium: 200 mg eda meira i hverjum skammti.

Good source of calcium: 100 mg til 190 mg i hverjum skammti.

More or added calcium: ad minnsta kosti 100 mg eda meira i hverjum skammti en er
i viomidunarmatveeli.
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5. Framleidsla natriumskertra matvala

Lyst folks & salti virdist vera ad hluta til medfaedd og ad hluta til &unnin. Pannig ma
gera rad fyrir ad heaegt sé ad venja sig & ad borda minna salt.

I Bandarikjunum eru fjélmargar saltskertar matvorur & markadi. Nefna ma: Osta,
braedda osta, kotasaelu, smjor, mataris, hraverkadar kjotvorur (cured meat products),
pylsur og kornvérur (Reddy og Marth, 1991).

I Finnlandi var arid 1979 var hleypt af stokkunum sérstakri aatlun sem midadi ad pvi
ad draga Ur saltneyslu i Karelia héradi enda var tidni hjarta- og &dasjukdéma ha a
pessu svadi. A sidustu 10 arum hefur saltinnihald algengra matveela farid leekkandi en
ekki p6 noég ad mati heilbrigdisyfirvalda. Frambod & saltskertum matvaelum i
Finnlandi var kannad 1998. I 1j6s kom fjélbreytt trval saltskertra matvela, saltskertar
afurdir fundust i flestum flokkum matveela nema tiloinum réttum og heilum
kjotstykkjum. I pessari kénnun voru 50% varanna saltskert (pylsur, braud, hrokk-
braud, vidbit og ostar). Finnar telja ad matvelaidnadurinn purfi ad auka frambod a
saltskertum matvelum og m.a. beina athyglinni ad tilbGnum réttum (N&hrhinen,
1998).

A nastu sidum eru teknar saman upplysingar um framleidslu & saltskertum matveel-
um en peirra var aflad med sérstakri heimildaleit i erlendum gagnabénkum. | Vidauka
Il eru toflur yfir helstu heimildir og alyktanir sem dregnar voru.

5.1 Bokunarvorur

I braudgerd & Islandi er hefdbundin saltnotkun 25-35 g matarsalts & litra af vokva.
Talid er ad ef farid sé undir 20 g/l verdi deigid mjog vidkvemt, t.d. vardandi hitastig,
og hatta sé a ad glutenmyndun verdi 6fullnegjandi. Ef farid er undir 17 g/l verda
braud yfirleitt ekki bragdg6d (Benedikt Hjartarson, munnleg heimild). I pitsubotna og
flatkdkur er mikid notad af salti, en ekkert eda mjog litid i kokur. Hugsanlega er hagt
ad eyda beisku bragdi med pvi ad nota slrdeig (Benedikt Hjartarson, munnleg
heimild).

Oft er midad vid ad ryrnun (vatnstap) brauda vid bakstur sé 7-13%. Ef braud eru med
miklu ragmijoli er liklegt ad létting geti verid um 7%. Oft er reiknad med 10% léttingu
fyrir venjuleg braud.

Hlutverk salts i braudi
Fyrir utan bragd hefur salt pad hlutverk ad styrkja glutenid i deiginu og gera pvi feert
ad halda i meira af vatni og pvi koldioxidi sem gersveppirnir framleida. Einnig
stjornar salt gerjun med pvi ad halda aftur af gerjunarhradanum og virka sem
rotvarnarefni i braudinu.
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Saltblondur

peer tilraunir sem gerdar hafa verid med KCI i stadinn fyrir NaCl i braudi (6llu
matarsalti skipt Gt) hafa gefid deeskilegt aukabragd. Pratt fyrir petta aukabragd hefur
braud med KCI eingéngu komid betur Gt Ur bragdprofunum en braud sem er Utbuid
alveg an allra salta. Mun venlegra fyrir bragdid hefur reynst ad skipta adeins hluta
saltsins ut, og péa fyrir blondu af KCI og 6drum séltum. Hér verdur pé ad fara varlega
enda gerir beiska eda malmkennda bragdid af KCI fljott vart vid sig. Gerdar hafa
verid itarlegar bragdprofanir & braudum sem s6ltud eru med mismunandi séltum og
blondum af peim (Salovaara, 1982). Helstu nidurstddur koma fram i téflunni hér ad
nedan. Heegt er ad fara haerra med styrk saltanna ef beett er vid aukefnum eins og
aminosyrunni lysini vid saltblénduna, en pessi amindsyra dempar beiskt bragd.

Salt eda Haesta hlutfall salts eda
saltblanda saltblondu af heildar-
saltmagni a0ur en
aukabragd finnst

KCI 20%
MgCl, 10%
MgSO, <5%

KCI + MgCl, 24% + 12%
KCI + MgSO, 20% + 5%

Heimild: Salovaara, H. 1982. Cereal Chem. 59(5):427-430

[ annarri tilraun par sem bakad var braud sem innihélt saltbléndu med 66,6% KCI og
33,3% NaCl fannst 6llum peim sem smokkudu braudid pad vera i lagi og 31 % fannst
pad betra en braud sem innihélt venjulegt salt. 55% fannst hefdbundna braudid betra
0g 14% fundu engan mun. Samkvemt pessu er heaegt ad fara ansi langt i ad skipta ut
salti an pess ad braud verdi bragdvond.

Anrif saltblandna & eiginleika deigs og brauds:
v" Deigid getur ordid ,,klistrad” pvi pad bindur vatnid ekki eins vel.
v' Teygjanleiki deigsins minnkar.
v Braud geta ordid steerri vegna pess ad saltblondurnar hefta gerid ekki eins vel.
v’ Litur, utlit og bragd braudsins verdur ekki eins adladandi.
v Anrifin eru alltaf minni eftir pvi sem meira af natrium er i bléndunum.

Kokur

Talsvert natrium er i kexi eda um 250-500 mg / 100g og kékum um 200-300 mg /
100g. Petta natrium er ad hluta til komid ur 68rum efnum en salti, adallega lyftidufti.
Til eru einkaleyfi sem fjalla um natriumfri lyftiduft. Venjulega eru slik lyftiduft med
kaliumkarbonati i stad natriumbikarbdnats (Thompson, 1984).

5.2 Kjotvorur

Matarsalt (natriumkldrid) gegnir mikilveegu hlutverki i kjotvorum.
Pad dregur Ur vexti 6rvera og lengir pannig geymslupol
Gefur bragd

Gerir lit stédugri

Beetir aferd (texture)

Bindur vatn
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Pegar hugad er ad framleidslu saltskertra kjotvara parf alltaf ad hafa i huga mogulega
skerdingu & geymslupoli og fullnegjandi vatnsheldni. Engu ad sidur eru ymsir
mdoguleikar & pvi ad draga ur salti i kjotvorum (Hayem, 1996):

1. Minnka saltid og stjorna pvi ndkvaemlega.

2. Lé&ta 6nnur solt (kalium Kklérid er vaenlegast) koma ad hluta til i stad
saltsins.

3. Lata bragoefni, fosfét og 6nnur bindiefni koma i stad hluta matarsaltsins.

4. Nota forsoltun og lengri hitunartima fyrir einfalda vinnslu.

5. Nota kjét af nyslatrudum dyrum.

Afleidingar pess ad minnka salt i unnum kjétvorum geta verio (McAuley, 1994):
e Yrulausn (emulsion) verdur 6stédug

Aukin suduryrnun

Annad bragd

Safi (juciness) breytist

Aukin pranun

Litabreytingar

Vida erlendis hefur kjétidnadurinn verid hvattur til ad auka frambod & natriumskertum
kjotvorum med pvi ad draga Ur saltnotkun eda lata 6énnur solt leysa natriumklérid af
holmi ad einhverju marki. I ymsum nagrannaléndum okkar er umtalsvert frambod
natriumskertra matveela. | Bandarikjunum er Grval saltskertra kjdtvara einna mest og
byggjast pessar vorur einkum & pvi ad nota kaliumklorid i stad hluta matarsaltsins.

Vidamiklar rannsoknir hafa farid fram a framleidslu natriumskertra kjotvara. pvi eru
til margvislegar upplysingar sem hagt er ad hagnyta. | ymsum tilfellum hefur nadst
ageetur arangur med pvi ad draga Ur magni matarsalts en auka notkun & fosfétum,
kryddum og bragdgjofum. Pegar pessi leid er farin parf alltaf ad hafa geymslupol a
viokvemum vorum i huga. bvi hefur athyglinni talsvert verid beint ad notkun a
ymsum séltum 6drum en NaCl. Af pessum séltum ma einkum nefna kaliumklorid en
pad hefur komid best Gt i préfunum. Kaliumklorid hefur svipud ahrif og venjulegt
matarsalt & geymslupol og vatnsheldni. Afur & méti hefur pad minna salt bragd en
matarsalt og pad sem verra er, kaliumklorid getur gefid beiskt aukabragd. Af pessum
sokum kemur ekki til greina ad nota hreint kaliumklorid i matveeli. Hins vegar hefur
reynst ageetlega ad nota bléndu af pvi og matarsalti. Reynslan synir ad kaliumklorid
ma ekki vera meira en 30-50% af bléndunni. Stundum eru notud efni til ad koma i veg
fyrir ad beiskt aukabragd finnist. Kaliumklérid ma ekki fara yfir 1,5% i kjotvorum,
annars er hatta & beisku bragdi. Ekki dugar alltaf ad baeta vid sykri og kryddi til ad
yfirvinna beiska bragdid. Viss krydd, svo sem laukur og hvitlaukur, geta p6 komid ad

gagni.

Visindamenn hja Pysku kjotrannsoknastofnuninni i Kulmbach komust ad eftirfarandi
nidurstodum (Wirth, 1991): Mdgulegt er ad minnka matarsalt verulega i pylsum sem
unnar eru Ur hitudum hrédefnum. Heegt er ad sleppa alveg matarsalti i bl6d- og
lifrarpylsur. Haegt er ad minnka matarsalt um 40% i frankfurter pylsur en i pessu
tilfelli er vatnsbinding takmarkandi péattur. Matarsaltid i frankfurter-pylsunum var
1,2%. Askilegt var ad auka hlutfall kjots og mikilveegt var ad hitun veeri fullnaegjandi
0g sidan g6d kaeling. Vatnsbinding var einnig takmarkandi i sodnum verkudum vérum
en heagt var ad minnka matarsaltid nidur i 1,1%. Hins vegar er ekki haegt ad minnka
matarsalt i purrpylsum um meira en 20-30%. EkKi er radlegt ad minnka matarsalt i
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hraskinku. Salt i hraskinku parf ad vera ad lagmarki 4,5% en hins vegar er engin
asteeoa til ad hafa meira en 5-6%.

Nidurstan er su ad haegt er ad framleida natriumskertar kjotvorur med pvi ad draga ur
magni matarsalts eda nota saltblondur med kalium kloridi. Svo framarlega sem kalium
Klorio fer ekki yfir viss mork er haegt ad framleida kjotvorur med sému bragdgeaedi og
hefdbundnar vorur.

Hér fara & eftir nokkur deemi um framleidslu a kjotvorum med takmorkudu matarsalti:
e Morton Light Salt (kaliumklérid og natriumklérid i jofnum hlutfollum)
virtist vera notheaft i unnar kjotvorur. Ekki var munur & bragdgaedum eftir

pvi hvort notad var Morton Light salt eda venjulegt matarsalt.

e Kjotvorur saltadar med blondu af kaliumklorioi og natriumkléridi fengu
samberilegar einkunnir i skynmati eins og hefébundnar vérur (Reddy og
Marth, 1991).

e Hagt var ad nota kaliumklérid i allt ad 50% af jonastyrk natriumklorios i
vorur Ur kjoétmarningi (luncheon meat) an pess ad skerda geedi (Arganosa
og Marriott, 1990). Einnig hefur nddst ad minnka magn salts um 33% ad
medaltali i sams konar afurdum med pvi ad adlaga uppskriftir med
kryddum og pvi ad draga ar sykurmagni (Anon., 1982).

e Gerjadar pylsur og purrverkad svinakjot: Profad var ad setja kaliumkloérig,
kaliumlaktat eda glysin ad hluta til i stad natriumklorids. Bragdgallar komu
fram pegar pessi efni voru komin i 40% af upphaflegu magni matarsalts
(Gou, 1996).

e Endurmoétadar nautasteikur: Saltblanda sem var 65% natriumklérid og
35% kaliumklorio reyndist ageetlega (Wheeler, 1990).

e Precooked, recombined beef chuck roast: Morton Lite Salt (57% kalium
kl6rid og 43% natrium klorid) virtist henta agaetlega. (Johnson, 1989)

e Skinka: Nokkur solt voru borin saman og kaliumklérid hentadi best til ad
koma i stad natrium klérids. (Arganosa og Marriott, 1990b)

e Sumar tilraunir hafa skilad 6fullnegjandi arangri, til demis notkun &
magnesiumkloridi i svinakjotsafurdir.

e Lakkun & natriumkloridi virtist auka likur & trikinum i svinaafuroum sem
fengu oOfullnaegjandi hitamedferd. | annarri tilraun kom KCI betur Gt en
NaCl (Terrell, 1982).

e Med pvi ad nota efni sem draga ur beisku bragdi KCI var hagt ad minnka
NaCl i vinarpylsum ar 2,5% i 1,2% (Reddy og Marth, 1991).

e Saltinnihald kjotvoru var lekkad ur 2% i 1%. Vid pad vard vatnsbinding
ofullngegjandi en med pvi ad beeta i voruna fjolfosfati (0,36%) tokst ad
leysa vandamalid (Reddy og Marth, 1991).

e Bologna-pylsa: 1,25% natriumklorid og 1,57% kaliumklérid. Afurdin var
stddug en beiskt bragd kom fram. (Bravieri, 1983).

e Vinarpylsur: Heegt var ad setja kaliumklorid i stadinn fyrir 35% af
natriumkloridi &n pess ad pad kaemi nidur a bragdi eda stodugleika. Med
pvi ad baeta vid fosfati virtist vera haegt ad auka hlut kaliumklorids upp i
50%. Fosfatid virtist einnig studla ad auknum bragdgeedum, liklega med
pvi ad binda kaliumjonir sem valda beisku bragdi, eda med pvi ad draga ur
saltporf sem parf til ad vardveita stodugleika afurdarinnar. (Bravieri,
1983).
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e burrsoltud skinka: Styttri soltunartimi neegodi til ad fa saltminni afurd.
(Coutron, 1999).

5.3 Ostar

Miklar rannséknir hafa verid gerdar i peim tilgangi ad draga Ur natrium i ostum.
Greinar um nokkrar rannsoknir ma finna i vidauka Il. Sem demi méa nefna gédan
arangur sem nadist pegar Morton Light salt var notad i Cheddar ost (Bravieri, 1983).
Ekki komu fram ahrif & aferd eda bragdgeaedi.

5.4 Snakk

Rétt kornasteerd er naudsynleg vegna pess ad litil saltkorn leysast hradar upp en stor
og gefa pvi meira bragd & skemmri tima. Morton Light Salt hefur verid notad i
saltadar snakkvorur og saltkex med godum arangri. Bragdgeadi voru fullnaegjandi
(Bravieri, 1983).

5.5 Adrar matvorur

Blanda af kaliumkléridi og natriumkléridi var notud vid framleidslu @ majonesi.
Stodugleiki afurdarinnar vard éfullnaegjandi en med endurbattri notkun & bindiefnum
tokst ad framleida fullneegjandi voru. EKki var haegt ad greina bragdmun a pessari
voru og hefobundinni véru med natriumkloridi. Petta er lysandi deemi um ad god
voruproun getur skipt skopum pegar framleida a til natriumskerta matveeli. EKki er
alltaf ndg ad skipta um salt.

Vid tilraunir med heitreyktan fisk kom i ljés ad eiturmyndun i C. botulinum typu E
var svipud hvort sem notad var kaliumklorid eda natriumklorid (Reddy og Marth,
1991).

Unnid ger (ZYEST) hefur verid notad til ad draga Ur beisku bragdi af kaliumkloridi i
ymsum matvaelum og modelbléndum (Bravieri, 1983).
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6. Framleidslupréfanir a natriumskertum
matveelum

6.1 Konnun & leysanleika ymissa salta og fj6lfosfats

bar sem vitad er ad fjolfosfot mynda floka med tvigildum jonum eins og Ca™ og
Mg™™ og fosfot eru talsvert notud i kjotidnadi, pa potti okkur vissara ad kanna hvernig
pessi efni hegda sér pegar pau eru saman komin i lausn. bvi voru eftirfarandi tilraunir
geroar:

1 - Saltblondur + STPP (sodium tripolyphosphate)

Midad er vid demigerda pylsuuppskrift par sem beett er vid 25% vatni og lokaafurd
inniheldur 1,8% salt og 0,5% fosfat (hamark skv. reglugerd). 100 mL af ibléndunar-
vatni mundu pvi innihalda fjorfalt pad magn af ibléndunarefnum sem beett er i voruna,
ef pau eru ekki notud purr.

Profud lausn: 2,09 fosfat (STPP) og 7,2g saltblanda i 90,8g vatns.

Saltbléndur:  Edalsalt (41% NaCl, 41% KCI, 14% MgCl,-6H,0, 3% MgSO,-H,0)
Pansalt (57% NaCl, 28% KCI, 12% MgSO,)

Edalsaltio leystist aldrei alveg upp, en Pansaltido gerdi pad & um 10 mindtum en
lausnin var ekki alveg ter (frekar gréleit) og sidan for ad falla at i henni. Talsvert
magn af botnfalli var i badum lausnum eftir 2 klukkustundir préatt fyrir ad lausnir
hefdu baedi verid hristar og hitadar i 45°C.

2 - Hrein s6lt + STPP

Profad var ad bua til prjar 7% lausnir: KCI, MgCl, og CaCl, og bzta Ut i paer sem
nemur 2% STPP. Fosfatid leystist vel upp i KCI, sem og i hreinu vatni, en ekki
leystist pad i CaCl, lausninni. | MgCl, lausninni myndadist lint, klistrad botnfall.
Einnig var profad ad bada til 14% MgCl, lausn og 4% STPP lausn og blanda peim
saman i jofnum hlutfollum. Petta var gert til ad profa hvort pad myndadist i raun
botnfall eda hvort soltin veeru treg til ad leysast upp saman. Pegar laushirnar
bléndudust myndadist strax hvitt sky og sidar klistrad botnfall.

Vegna pess ad leysni salta getur verid syrustigshad, var profad ad mela pH i lausn
bléndunnar. MgCl, + STPP lausnin reyndist hafa pH um 5,5. EKkki er asteda til ad
breyta pvi syrustigi mikid i peirri von ad séltin leysist betur. Pé veeri dhugavert ad
kanna petta frekar.

Tulkun

Hér kemur i 1jos ad s6lt sem innihalda mikid magn af magnesium eda kalsium leysast
illa med fosfati. pvi pykir okkur askilegt ad pegar nota skal fosfat med saltblondum
pa verdi valin saltblanda sem inniheldur sem minnst af pessum efnum. Daemi um
slikar blondur eru Lite Salt frA& Morton Salt og hid finnska BioSal.

Athugasemd

P& petta sé svipadur styrkur og méa gera rad fyrir ad notadur sé i pylsugerd par sem
purrefni eru leyst upp i vatnsfasa, pa er hugsanlegt ad énnur nidurstada fengist ef
purrefnum veeri blandad Gt i farsid og sidan hraert. Sja nidurstodu préfunar i kafla 6.3.
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6.2 Framleidsluprofanir & saltskertum braudvérum

Fjoérum framleidslupréfunum er lyst i t6flum hér ad nedan. Saltskerding er reiknud
fyrir natriumklorid en samkvaemt reglugerd parf skerdingin ad vera minnst 25% til
pess ad um saltskerta voru geti verid ad reda. Pa er viomidunin hefdbundid magn
matarsalts i sams konar eda sambeerilegri voru.

Nidurstddurnar benda til pess ad framleidsla & saltskertum braudum sé vaenleg. Engir
bragdgallar fundust pegar Pan-salt var profad en slikir gallar komu fram i vissum
tilfellum fyrir Edalsalt. I 6llum tilfellum voru saltblondur notadar alfarid i stad
matarsalts. Hafa parf i huga ad Pan-salt inniheldur amindsyruna lysin en hun dregur ar
beisku bragdi. bvi purfa framleidendur ad saekja um leyfi til notkunar & Pan-salti til
Hollustuverndar. Meiri saltskerding faest med notkun a Edalsalti en Pan-salti og pvi er
vel mogulegt ad blanda saman Edalsalti og matarsalti vid framleidslu & braudum.
Athugandi er ad framleida saltskert braud med Edalsalti og matarsalti til helminga.

Athyglisvert er ad 17% saltskerding med pvi einu ad draga Ur magni matarsalts vid
framleidslu a braudi gaf jakvaedar nidurstodur. Sja toflu fyrir framleidsluprofun 3.
Petta er i samraemi vid nidurstodu fra Nyja-Sjalandi, en par tokst ad draga ur notkun
salts vid braudgerd um fimmtung an pess ad neytendur findu nokkurn bragdmun
(BBC Health News, april 1999). pessi leid atti i sumum tilfellum ad vera feer til ad
framleida saltskertar matvorur.

Framleidsluprofun 1.

Afurd Heilhveitibraud

Timi Mai 1999

Framleidandi Sveinsbakari

Salt notad Pan-salt: 30 g & lita af vokva (sama magn og notad er af
matarsalti vio hefobundna framleidslu)

Uppskrift Hefdbundin brauduppskrift, nema Pan-salt i stad matarsalts.

Fravik fra hefob.

uppskrift

Pan-salt kom alfarid i stad matarsalts. (Athugid ad seekja parf
um leyfi fyrir notkun Pan-salts).

Lysing & vinnslu

Oll vinnsla brauds nakvaemlega samkvaemt hefébundnum
adferoum. EingOngu breytt um salttegund.

Arangur: Utlit

Braudid var hvorki frdbrugdid hefdbundnu braudi ad ytra ne
innra utliti.

Arangur: Bragd

potti bragdast eins og braud sem framleitt er med venjulegu
matarsalti. Sumum potti pad jafnvel betra.

Nidurstodur

Pan-salt er 57% NaCl og par sem pad kemur alfarid i stad
matarsalts hefur tekist ad leekka saltinnihald braudsins um 43%
midad vid hefdbundid braud. Leekkunin er pvi mun meiri en su
25% leekkun sem parf fyrir saltskertar afurdir. Hér hefur pvi
tekist ad framleida saltskert braud af fullneegjandi geedum.
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Framleidsluprofun 2.

Afurd Heilhveitibraud

Timi Oktober 1999

Framleidandi Sveinsbakari

Salt notad Edalsalt (30 g edalsalt pr. liter af vokva)

Uppskrift Hefdbundin uppskrift, nema edalsalt kom i stad matarsalts.

Fravik fra hefdb.

uppskrift

Edalsalt kom alfarid i stad matarsalts.

Arangur: Utlit

Utlit edlilegt. Metid af starfsmdnnum Sveinsbakaris og Matra.

Arangur: Bragd

Einn starfsmadur Sveinsbakaris og 9 starfsmenn Matra
athugudu bragdgeaedi. Sex einstaklingar fundu mun & braudi
med Edalsalti og braudi med minna af venjulegu salti
(framleidsluprofun 3) og fannst peim braudid med venjulegu
salti betra. Einn af peim sagdi braudid med Edalsaltinu vera
bragdvont, hinir voru mun mildari i afstodu sinni. Fjorir
starfsmenn fundu engan mun og par af héfdu tveir & ordi ad
braudid veeri gott. A medal lysinga sem péttu einkenna braudid
sem innihélt Edalsalt voru ,,kornbragd” og ,,hveitibragd”. Talid
var ad vegna pess ad braudid er heilhveitibraud hefdi klidid
dempandi ahrif & bragdid til hins betra (virkar sem krydd). Ef
vid hefoum framleitt franskbraud hefdu bragdgaedin ordid
lakari.

Nidurstoour

Edalsalt er 41% NaCl og par sem pad kemur alfarid i stad
matarsalts hefur tekist ad leekka saltinnihald braudsins um 59%
midad vid hefobundio braud. Braudio telst vera saltskert.

Framleidsluprofun 3.

Afurd Heilhveitibraud

Timi Oktober 1999

Framleidandi Sveinshakari

Salt notad Matarsalt

Uppskrift Hefdbundin uppskrift, nema dregid ur magni matarsalts.

Fravik fra hefdb.

uppskrift

Notud 25 g matarsalts pr. liter af vokva i stad 30 g/L

Arangur: Utlit

Braudid lyfti ser meira en braud sem bakad er med 30 g/L af
matarsalti eda Edalsalti. Petta er edlilegt, pvi saltid hefur m.a.
pad hlutverk ad hemja gersveppina i braudinu. Ad 6doru leyti
leit braudid edlilega Gt.

Arangur: Bragd

Edlilegt midad vid braud sem bakad er med adeins minna salti
en venjulegt pykir. Adeins einn einstaklingur gat greint a
bragdinu ad minna salt var i braudinu en venja er.

Nidurstodur

Um er ad reeda 17% laekkun & saltinnihaldi og varan getur pvi
ekki talist saltskert. Hins vegar bendir petta til ad i sumum
tilfellum sé haegt ad framleida saltskert braud med pvi einu ad
draga Ur matarsaltinu.
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Framleidsluprofun 4.

Afurd Runstykki

Timi Mai 1999

Framleidandi Sveinsbakari

Salt notad Pan-salt

Uppskrift Hefdbundin

Fravik fra hefdb. | Pan-salt kom alfarid i stad matarsalts

uppskrift

Arangur: Utlit Utlit edlilegt. Metid af starfsménnum bakaris og Matra.
Arangur: Bragd Bragd edlilegt. Metid af starfsménnum bakaris og Matra.
Nidurstéour Saltskerding er 43% og runstykkin geta pvi talist saltskert.

6.3 Framleidsluprofanir & natriumskertum kjotvérum

I naestu toflum eru upplysingar um framleidsluprofanir & saltskertum vinarpylsum og
braudskinku. Framleidsla & natriumskertum kjotvérum er erfidari en & natriumskertum
braudvorum par sem geymslupol og vatnshinding getur breyst. Framleidsla &
natriumskertri braudskinku tokst adeins med Biosal-saltblondu. Liklegt er ad
magnesiumsolt i Pan-saltblondunni og Edalsaltinu hafi truflad fyrstu framleidslu-
préfanirnar. Notkun pessara saltblandna i farsvoru reyndist hins vegar audveldari og

fengust fullnaegjandi natriumskertar vinarpylsur baeedi med Pan-salti og Edalsalti.

Framleidslupréfun 5.

Afurd Braudskinka

Timi Mai 1999

Framleidandi Kjotumbodid og Matra

Salt notad Pan-salt. Hj& Matra var nititi blandad saman vid PanSaltio
pannig ad pad vard 0,6 % natrium nitrit.

Fosfat notad Ekkert fosfat.

Uppskrift Tranararmal

Fréavik fra hefdb. | Pan-salt kom alfarid i stad matarsalts med 0,6% nitriti. Fosfat

uppskrift var ekki notad en hlutfall annarra bindiefna aukid.

Lysing & vinnslu

Tranararmal

Arangur: Utlit

Ofullnagjandi. Vatn lak tr afurdinni og hun var verulega
sundurlaus. EkKi nadist ad sneida heilar sneidar.

Arangur: Bragd

Bragd edlilegt. Metid af starfsmonnum kjotvinnslu og Matra.

Nidurstada

Afurdin var ofullnaegjandi.
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Framleidsluprofun 6.

Afurd Braudskinka

Timi November 1999

Framleidandi Kjotumbodio

Salt notad Pan-nitritsalt (blandad af framleidanda), 0,6% natrium nitrit
Fosfat notad Kalium fjolfosfat fr4 Valdimari Gislasyni (Hamine-809)
Uppskrift Tranadarmal

Fravik fra hefob.

uppskrift

Pan-salt kom alfarid i stad annara salta. Kalium fosfat kom i
stad fosfats.

Lysing & vinnslu

Fosfat og 61l iblondunarefni utan salts voru leyst upp i hluta af
vatninu og pvi blandad vid is og kjot i tombler og 14tid snuast i
u.p.b. 5 minatur. Pan-salt var leyst upp ser og pvi batt i pegar
Kjotid og fosfatid var buid ad blandast vel. Tombler latinn
ganga yfir nétt. Sioan stoppad i garnir og so0id.

Arangur: Utlit

Skinkan leit Gt eins og hefdbundin skinka, nema hin virtist ekki
halda eins vel i vatnid (pad lak meira af henni).

Arangur: Bragd

Metid af starfsmonnum Matra. Minna saltbragd var af Pan-
skinkunni heldur en hefdbundinni skinku fra Goda auk pess sem
han pétti hafa budingslega &ferd. Hana vantadi skurdfestu og
teygjanleika. Enginn fann vont bragd eda aukabragd.

Nidurstoour

Ofullnagjandi

Framleidslupréfun 7.

Afurd Braudskinka

Timi Desember 1999

Framleidandi Kjotumbodio

Salt notad BioSal blandad med natrium nitriti (0,6%) & Matra. Petta salt er

Fosfat notad

fra Finnlandi og inniheldur neer ekkert magnesium.
Kalium polyfosfat fra Valdimari Gislasyni (Hamine-809)

Uppskrift

Fra Kjotumbodinu

Fravik fra hefob.

uppskrift

BioSal kom alfarid i stad matarsalts og nitritsalts. Kalium
fjolfosfat kom i stad annarra fosfata.

Lysing & vinnslu

Samkvaemt hefdbundinni adferd Kjétumbodsins.

Arangur: Utlit

Leit alveg eins Ut og hefdbundin skinska.

Arangur: Aferd

Edlileg. Sumum pétti hun adeins mykri en venjuleg skinka fra
Kjotumbodinu.

Arangur: Bragd

Edlilegt. Sumum fannst pessi skinka adeins saltari en su
hefdbundna, en 6drum fannst hun saltminni. Tveir af sjé fundu
veegt aukabragd og einn salt eftirbragd.

Nidurstodur

Fullnaegjandi afurd. BioSal-saltblandan inniheldur 66% natrium
KI6rid og pvi er saltskerding 34% midad vid hefdbundna voru.
Hér er pvi um ad reeda fullneegjandi saltskerta braudskinku.
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Framleidsluprofun 8.

Afurd Vinarpylsur

Timi November 1999

Framleidandi Kjotumbodid og Matra

Salt notad Pan-salt med 0,6% natrium nitriti, blandad af framleidanda.
Fosfat notad Kalium fjolfosfat fra Valdimari Gislasyni (Hamine-809)
Uppskrift Tranadarmal

Fravik fra hefob.

uppskrift

Pan-nitritsalt kom i stad alls annars salts. Kalium fjolfosfat i
stad hefdbundins fosfats.

Lysing & vinnslu

Hefdbundin, nema fosfati beett Gti & undan saltinu og 14tid ganga
ca. 10 hringi adur en salti beett Oti.

Arangur: Utlit

.....

Kjotumbodinu, en pad ma liklega rekja til farsvélarinnar sem
notud var. Hun var gémul og liklega voru hnifarnir i henni
slitnir. Ad 6dru leyti edlilegt.

Arangur: Bragd

Ekki fannst aukabragd og ekki slemt bragd. Fair fundu mun &
pylsum med Pan-salti og pylsum med Edalsalti, en peir sem
fundu mun ségdu ad Pan-pylsurnar veeru betri. baer hofdu meiri
bindingu.

Nidurstodur

Fullnzegjandi saltskertar vinarpylsur. Saltskerding var 43%.

Framleidsluprofun 9.

Afurd Vinarpylsur

Timi November 1999

Framleidandi Kjotumbodio

Salt notad Edalsalt med 0,6% natrium nitriti, blandad & Matra.
Fosfat notad Kalium fjolfosfat fra Valdimari Gislasyni (Hamine-809)
Uppskrift Tranadarmal

Fravik fra hefob.

uppskrift

Edal-nitritsalt kom i stad annars salts. Kalium fjélfosfat kom i
stad hefdbundins fosfats.

Lysing & vinnslu

Hefdbundin, nema fosfati beett Uti @ undan saltinu og 14tid ganga
ca. 10 hringi adur en salti beett Oti.

Arangur: Utlit

.....

Kjotumbodinu, en pad mé liklega rekja til farsvélarinnar sem
notud var. Hun var gémul og liklega voru hnifarnir i henni
slitnir. Ad 6dru leyti edlilegt.

Arangur: Bragd

Ekki fannst aukabragd og ekki slemt bragd. Fair fundu mun &
pylsum med PanSalti og pylsum med Edalsalti, en peir sem
fundu mun pottu Pan-pylsurnar betri. baer hfou meiri bindingu.

Nidurstodur

Fullnaegjandi saltskertar vinarpylsur. Saltskerding var 59%.
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6.4 Mealinidurstodur fyrir Kjotvorur ur framleidslupréfunum

Gerdar voru melingar & natrium, kalium og fosfor i saltskertum vinarpylsum og
skinku og eru nidurstodurnar i toflu hér ad nedan. Til samanburdar eru vorur
framleiddar med venjulegri uppskrift. Saltskertu vorurnar uppfylla krofur i reglugerd
um slikar vorur. Um 46% lekkun & matarsalti nadist i saltskertri braudskinku midad
vid hefdbundna voru. Fyrir vinarpylsur var leekkunin um 31%.

Hamarksgildi fyrir fosfat i kjotvorum er 0,5 g fosfat (P,Os) i 100 grémmum af voru.
Samkvaemt dtreikningum a vidbaettu fosfati er pessi leid til bindingar fullnytt i
synunum. Pvi verdur ad leita annarra leida til ad auka bindingu. Nokkur skekkja getur
verid i utreikningunum en areidanlegri nidurstddu meetti fa med pvi ad mala fosfor i
hraefnum.

Tafla 6.1. Matarsalt, natrium og fosfor i skinku og vinarpylsum.

Aetladur Astlad
Syni Matarsalt ~ Natrium Fosfor fosfor i vidbaett
NacCl Na P hraefnum fosfat P,Os

(9/100g) (9/100g) (9/100g) (9/100g) (9/100g)

Braudskinka

saltskert (Pan-salt) 1,4 0,56 0,25 0,13 0,5

venjuleg 2,6 1,01 0,27 0,13 0,6
Vinarpylsur

saltskertar (Pan-salt) 1,8 0,70 0,23 0,08 0,7

venjulegar 2,6 1,04 0,22 0,08 0,6
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7. Saltinnihald matvala

Gerd var konnun & saltinnihaldi i algengum matveelum & markadi til til ad meta
porfina fyrir saltskert matveeli. Malingar voru gerdar a 27 synum og fér synatakan
fram i mai og oktdéber 1999. Einungis var mogulegt ad gera melingar & faum synum
og ber pvi ad lita & nidurstddurnar sem kénnun & magni efnanna i faeinum synum.
Melingarnar voru gerdar hja Efnagreiningum Keldnaholti med argonplasmateeki
(ICP). Fyrir melingu voru 0,2-0,5 g af syni leyst upp i saltpéturssyru med hitun i um
36 Kist.

Nidurstodur melinga & natrium, kalium og fosfor koma fram i t6flu 7.1. Matarsalt var
reiknad med pvi ad margfalda natrium med 2,54. Helstu atridi sem vekja athygli eru:

e Stor hluti af kryddi getur verido matarsalt. Algengt alhlida krydd innihélt
60% matarsalt. Grillkrydd A og B eru notud vid framleidslu & grillkjoti og
innhéldu 28 og 37% matarsalt. Tvo syni af grillkjoti sem voru & markadi i
oktober 1999 innihéldu 1,3 og 1,5% matarsalt.

e TvO syni voru af saltskertum matvorum: Léttsaltadar kartofluflogur og
saltskert heilhveitbraud frd Grimsba. Badar pessar vorur innihalda adeins
um helming af pvi natrium sem er i hlidsteedum hefdbundnum vérum. paer
gera pvi meira en ad uppfylla dkveedi reglugerdar um 25% skerdingu
natriums til ad kallast saltskertar. Kalium er hatt i saltskertu vérunum og
ma pvi &tla ad kalium kl6rid sé notad vid framleidsluna.

e Oll syni af braudvérum, nema tvo, innihalda svipad magn af matarsalti (ad
medaltali 1,5%). Eitt syni af hvitlauksbraudi inniheldur adeins 0,4%
matarsalt.

e EkKi virdist vera eins mikid matarsalt i tilbGnum réttum eins og unnum
kjotvorum enda er stor hluti réttanna medleti sem ekki er mikio saltad.

Seinasta Uttekt & matarsalti i islenskum matvaelum var gerd haustid 1996 (Olafur
Reykdal, 1998). Haegt er ad bera saman nidurstédur fyrir braudvorur, unnar kjétvorur,
ost og snakk vid peer nidurstodur sem na fengust. I pessum tilfellum eru
nidurstédurnar mjog likar.

I Tslenska gagnagrunninum um efnainnihald matveela eru skradar upplysingar um
saltinnihald (natrium). Bestar upplysingar eru til fyrir kjotvorur en Ottektir &
saltinnihaldi peirra hafa verid gerdar 1996, 1990 og 1983. bessar Uttektir benda til ad
medalsaltinnihaldid hafi litid breyst en talsverdur munur kemur fram eftir fyrirteekjum
og landshlutum. Upplysingar fyrir adra flokka matveela eru takmarkadri og erfitt er ad
atta sig a pvi hversu breytilegt saltinnihaldid er. Margir neytendur hafa I4tid i 1jos pa
skodun ad algeng matveeli séu of solt. begar borid er samid vid erlend gildi kemur i
ljos ad fyrir vissar vorur eru islensku gildin fyrir salt heerri en pau erlendu.
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Tafla 7.1. Nidurstdour meelinga & natrium, kalium og fosfor.

Syni Fjoldi Salt Natrium Kalium Na/K Fosfor

syna NaCl Na K P
9/100g 9/100g g/100g g/100g

Braudvorur

Fjolkornabraud 1 1,8 0,72 0,25 29

Franskbraud 1 1,7 0,68 0,15 4.4

Heilhveitibraud 1 1,3 0,51 0,15 35 0,12

Heilhveitibraud, saltskert 1 0,6 0,25 0,45 0,6 0,15

Heimilisbraud 1 1,7 0,66 0,16 4,0

Hvitlauksbraud A 1 04 0,17 0,15 1,1 0,12

Hvitlauksbraud B 1 1,6 0,63 0,13 4,7 0,14

Kjallarabollur 1 1,3 0,53 0,21 2,6 0,19

Samlokubraud, groft 1 1,4 0,57 0,17 34 0,15

Kjotvorur

Braudskinka 2 2,8 1,11 0,49 2,3 0,28

Lambagrillkjot A 1 15 0,58 0,11 52 0,06

Lambagrillkjot B 1 1,3 0,52 0,29 1,8 0,18

Vinarpylsur 2 2,7 1,05 0,21 5,0 0,26

Tilbanir réttir

Ekta kjotbollur i beikonsosu 1 1,1 0,43 0,17 2,6 0,08

Ekta spaghetti Bolognese 1 1,2 0,46 0,18 2,6 0,08

1944 Kkjot i karri 1 0,7 0,26 0,14 1,8 0,08

Vorrallur med kjuklingafyllingu 1 1,7 0,68 0,49 1,4 0,32

Ysurdllur med ostafyllingu 1 15 0,60 0,27 2,2 0,36

Krydd

Grillkrydd A 1 37,0 14,56 1,11 13,2 0,38

Grillkrydd B 1 28,3 11,15 1,03 10,8 0,23

Krydd, Spicy Season All 1 60,1 23,65 0,83 28,7

Mjélkurvorur

Gouda ostur 1 2,2 0,85 0,09 9,2

Smjor 1 1,5 0,60 0,03 18,8

Snakk

Kartoflunasl, flégur, léttsaltad 1 1,8 0,70 1,57 0,4

Kartoflunasl, paprikuskrafur 1 4,1 1,60 0,67 2,4

Poppkorn 1 (0,91 (0,37) 029 (1,3

Drykkir

Sddavatn 1 0,2 0,08 em.?

1) Matarsalt i poppkorni er vanmetid par sem reikna ma med ad salt hafi tapast vid synaundirbdning.
2) E.m. EKki malanlegt.

31



Matra 5.02.2000

8. Adferdir vid saltmalingar

Vid gzdaeftirlit i matveelaionadi getur verid mikilveegt ad fylgjast med saltinnihaldi
framleidslunnar. 1 pessum tilgangi er farid ad nota ymis hradprof og hafa Quantab
strimlar verid notadir med g6dum arangri i ostaframleidslu.

Quantab strimlarnir voru préfadir & nokkrum mismunandi synum og nidurstddurnar
bornar saman vid gildi frd Efnagreiningum Keldnaholti (meling med
argonplasmateeki). Nidurstodur koma fram i toflunni hér ad nedan. Adferdunum ber
ageetlega saman fyrir braud, ost og smjor. Synin voru hraerd Gt i vatni og melingar
gerdar & siuvokva.

Tafla 8.1. Samanburdur & tveimur adferdum vid saltmelingu

Syni Melingar hja Efnagrein- Quantab
ingum Keldnaholti strimlar
NaCl (g/100g) NaCl (g/100g)
Fjolkornabraud 1,8 1,7
Franskbraud 1,7 1,6
Heimilisbraud 1,7 1,6
Krydd, Spicy Season All 60,1 51
Gouda ostur 2,2 1,8
Smjoér 1,5 1,4
Kartoflunasl, flogur, léttsaltad 1,8 1,3
Kartoflunasl, paprikuskrafur 4,1 (3,2
Poppkorn (0,9 1,7
Sédavatn 0,2 0
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9. Samantekt og radleggingar

Helstu nidurstoour

1. Salt i matveelum og heilsa

Melingar & matarsalti (natrium Kkloridi) i matveelum syna ad meira salt er oft notad en
naudsynlegt er fyrir eiginleika og geymslupol matveelanna. Algengar neysluvérur sem
innihalda talsvert matarsalt eru unnar Kkjotvorur, ostar, braud og tilbanir réttir.
Margvislegt snakk er med soltustu matvorum. bad er natriumhluti matarsaltsins sem
skiptir mali fyrir heilsu folks. Mikil neysla natriums getur att patt i ad auka haprysting
og auka par med likur a hjarta- og adasjukdomum. bvi er haegt ad beta heilsufar
pjédarinnar med pvi ad draga Ur salti i matvaelum.

2. Hlutverk salts i matveelum

Matarsalt gegnir mikilveegu hlutverki i mérgum unnum matveelum. bad gefur bragd,
heftir voxt orvera, hefur ahrif & aferd, vatnsbindingu og lit og pad stjérnar gerjun.
Mj6g mismunandi er eftir fedutegundum hversu vidtaek ahrif saltsins eru. I mérgum
kjotvorum eru ahrifin vidtek og breytingar & styrk saltins geta haft ahrif & geymslupol
og utlit. Aftur @ moti eru ahrif saltsins mun takmarkadri i snakkvérum. Breytingar &
saltinnihaldi matveela verdur ad gera ad vandlega athugudu mali.

3. Adferdir til ad draga Ur magni natriums i matveelum

I sumum tilfellum er verid ad nota Gparflega mikid matarsalt i matvaeli og er pa hagt
ad minka saltid an pess ad pad hafi ahrif & eiginleika matveelanna eda geymslupol. |
6drum tilfellum er svigrimid minna og er pa haegt ad lita & fjorar leidir til ad minnka
natrium i matveelunum:

a. AOJ fa meira Ut Ur matarsaltinu. Heegt er ad styra saltnotkuninni nadkvaem-
lega midad vid ahrif pess a eiginleika og velja videigandi sterd og gerd
saltkorna.

b. AdJ nota krydd i stad hluta matarsaltsins.

c. Ad nota saltblondur. Einkum er um ad raeda bléndur kalium-, natrium- og
magnesium Kkloérida. Kalium Kklérid hemur voxt érvera og eykur geymslu-
pol & svipadan hatt og natrium kl6rid en hefur pann galla ad geta gefid
beiskt bragd. Heegt er ad nota krydd til ad hafa ahrif & beiska bragdid. bvi
skiptir samsetning og magn saltblandanna miklu mali til ad fa fullnaegjandi
afurdir.

d. A0 draga Gr notkun aukefna og hjalparefna sem innihalda natrium.
Fjolmorg aukefni og hjalparefni innihalda natrium og mé& nefna natrium
fosfot og lyftiduft. Oft er haegt ad nota kalium solt i stadinn.

4. Reglur um saltskert matveeli

Samkvaemt reglugerd nr. 588/1993 er heimilt ad merkja matveli ,saltskert” pegar
saltinnihald er skert um 25% eda meira af hefébundnu magni i sams konar eda
sambeerilegri voru. Heegt er ad framleida fjolmorg saltskert matveeli med peim
adferdum sem ad framan greinir.
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5. Arangur framleidslupréfana

Tilraunaframleidsla & saltskertum braudum, vinarpylsum og skinku gaf fullneegandi
afurdir. Teeknileg vandamal komu upp vid framleidslu & kjotvorunum en pau var haegt
ad leysa. Framleidsla a braudum gekk afallalaust. Fjolmargar erlendar heimildir liggja
fyrir um framleidslu saltskertra matveela.

Profad var ad framleida natriumskert braud hja Sveinsbararii. Haegt var ad minnka
matarsaltid um 17% an pess ad bragdbreytingar yrou greinilegar en pad naegdi ekki til
ad kalla meetti braudid saltskert. Med pvi ad nota bléndu af kalium kléridi og natrium
KIoridi var haegt ad minnka saltid (p.e. natrium kl6rid) um 40%. betta braud likadi
ageetlega en vid svona mikla breytingu er hatta & ad eiginleikar braudsins breytist.

Hja Kjotumbodinu tokst ad framleida saltskertar vinarpylsur med pvi ad nota bléndu
af kalium Kloridi, natrium kloridi og fleiri s6ltum. Med pessu moti tokst ad helminga
natrium i vinarpylsunum. Einnig tokst ad framleida saltskerta braudskinku. Geeta
purfti pess ad geymslupol og adrir eiginleikar skertust ekki.

Pad er pvi ljost ad matveelaionadurinn getur lagt fram drjugan skerf til pess ad draga
ur salti i matveelum. Minni saltneysla getur bett heilsu og studlad ad sparnadi i
heilbrigdiskerfinu.

6. Proun nastu ara

Telja mé vist ad hlutdeild saltskertra matveela muni fara vaxandi & nastu arum. bad
frambod sem nu er & saltskertum matveelum & Bandarikja- og Evropumarkadi stydur
pessa fullyrdingu.

Radleggingar

1. Melt er med pvi ad bokunaridnadurinn lagmarki matarsaltnotkun i algengar
braudvorur jafnframt pvi sem gedum er haldid i hamarki. Allt bendir til pess ad
margir braudframleidendur geti dregid litid eitt dr saltnotkun &n pess ad skerda
bragdgeedi eda adra askilega eiginleika braudanna. Framleidsla a saltskertum
braudum er moéguleg med pvi ad nota m.a. bléndur kalium og natrium salta.

2. Kjotidnadurinn getur aukid frambod saltskertra vara med markvissri vorupréun.
3. Snakkidnadurinn getur tekid erlendar saltskertar snakkvorur til fyrirmyndar.
4. Naudsynlegt er ad kynna moguleika & framleidslu saltskertra matveela fyrir

starfsmonnum i matveelaidnadi. Einnig purfa neytendur ad fa upplysingar um ahrif
saltneyslu a heilsu.
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Samsetning a saltblondum med lagu natriuminnihaldi

Heiti saltbléndu NaCl KCIl | CaCl, | MgSO, | Annad

Framleidandi

/dreifing

Edalsalt 41% 41% 3% 17% Magnesium-
Islensk sjéefni hf. sambond (14%

s: 421 6975 MgCl,-6H,0 + 3%
Biosal 66 EU 66,0% | 31,0% 1,0% E620
LTK-MAUSTE- 1,0% hydrolyzed protein
PALVELU OY, 1,0% E551 (anti caking)
Finnlandi

Fax: (03) 5705 209

Kaliumklorid 99,5%

0. Johnson &

Kaaber.

s: 535 4000

Lite salt 50% 50% 0,25% kekkjavarnarefni,
Morton Salt MgCO;

Fax: 312/807-2228

Pansalt (Cardia) 57% 28% 12% 2% L-lysin hydroklorid

Vqldimar Gislason
— Ispakk
s: 575 8000

1% E551 kisildioxid
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Nidurstodur heimildaleitar - Arangur tilrauna med framleidslu saltskertra
matveela. Lykill ad heimildum er birtur & eftir toflunni.

Heimild |[Matveeli Efni notuo Arangur Athugasemdir

nr.

Ymis matveeli

SS-A-2 |Gouda ostur |KCIl:NaCl blanda|Saemilegur |Greinilegur bragdmunur, en pé asaettanlegt

bragd og gott geymslupol.

SS-A-2 Eingbngu 6nnur |Lélegur Mjog beiskt brago

klérid en NaCl
SS-A-2 minna salt Géour M& minnka saltmagn ar 1,6 - 1,8% i allt ad
0,88% an pess ad marktaekur munur finnist
a bragdgsedum
SS-A-2 |Kotaseela Morton's Lite Go6our Litill bragdmunur.
salt

SS-A-2 33% minna salt |Seemilegur |Litlu verra bragd.

SS-A-2 25% minna salt |Gédur Neer enginn bragdmunur

SS-A-2  |Kj6tvorur KCIl:NaCl blanda |G6dur Yfirleitt hefur gengid vel ad skipta hluta af
almennt NaCl it fyrir KCI, en ekki 6llu.

SS-A-2  |Pylsur 25%KCl : 75% |G6dur 25%KCI:75%NaCl gefur gédan arangur,

NaCl blanda meira magn KCI hefur neikvaed ahrif 4
bragd.

SS-A-2  |Braud 50% KCI, 50% |G6dur Salt minnkad ar 1,5% i 0,75% og enginn

NaCl marktaekur munur a bragdi fannst.

SS-A-2 minna salt GOour Salt minnkad Gr 1,5% i 0,75% og enginn

marktaekur munur a bragdi fannst

SS-A-2  |Smakdkur KCl i stad NaCl |Lélegur Eiginleikar deigs breyttust talsvert vid

skiptinguna

SS-A-2  |Graenmeti Adallega Seemilegur |Getur gengid vel, en tiltélulega flokid pvi oft

KCl:NaCl parf ad huga ad ahrifum & gerjun og fleira.
bléndur Arangur einnig mjdg mismunandi eftir
tegundum greenmetis.

SS-A-2 |Majones Morton's Lite Seemilegur |Hafdi arhif & stédugleika. Haegt ad baeta

salt med videigandi pykkingarefni.

SS-A-2 |Reyktur KCl og bléondur |Go6dur bPegar 2% lakt6sa var baett i asamt
fiskur sykrinum minnkadi beiska bragdid af KCI.

SS-A-3  |Kimchi KCIl:NaCl Gédur Nokkrar mismunandi bléndur préfadar allt
(greenmeti)  |bléndur ad 1:1. Allar bléndur reyndust vel hvad

skynmat og teeknilega eiginleika vardar.

SS-A-4  |Braud Morton's Lite Godur Enginn munur & bradgi af braudi sem bakad

salt er med 1:1 midad vio NaCl.

SS-A-4 |Cheddar Morton's Lite Goour Ekki markteekur munur & aferd, beiskju og
ostur salt bragdgeedum m.v. 1,25% Lite salt / NaCl

SS-A-4 |Bologna KCI:NaCl. Jafn |Seemilegur |Reynt var ad nota jafnan jonastykr til pess

jonastyrkur ao halda i stodugleika kjotyrunnar
(emulsion stability). bad tokst en bragdio
vard beiskt.

SS-A-8 |Kj6tbléndur |KCI, MgCI2, Go6our Hoéfundar komust ad pvi ad ef NaCl er skipt
(mdédel fyrir |CaCl2 Gt fyrir 6nnur kl6rid i jofnum jonahlutféllum
tilraunir) (bannig ad sama vatnsvirkni naist) dregur

jafn mikid ar vexti 6rvera og pegar NaCl er
notad. Tvigild solt héfou jafnvel meiri ahrif
en eingild. begar fosfati var baett vio
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kjotyrurnar minnkudu ahrifin ekki p6 fosfat
bindi Ca++ og Mg++.
Ostur
SS-OST-|Fynbo ostur |[NaCl/KCI blanda|Saemilegur |Ef adeins er notad KCI verdur bragdio vont.
1 Pvi beinast sjonir flestra ad bléondum.
Annars fjallar greinin um mismunandi leidir
til ao reikna Gt saltstyrki i osti.
SS-OST-|Fynbo ostur |NaCIl/KCI blanda|G6dur Hofundar komust ad pvi ad KCl breytir ekki
2 nidurbroti kaseins fra pvi sem verdur vid
NaCl.
SS-OST-|Cheddar NaCl/KCI blanda |G6dur Ef blanda er notud, finnst enginn munur, en
3 ostur ef adeins er saltad med KCI kemur mjdg
beiskt bragd. Blandan var 1:1 a mélar
grundvelli (jafn jénastyrkur).
SS-OST-|Kotaseela Morton's Lite Seemilegur |Kotasaela sem inniheldur 1,1% "lite" eda
4 salt "Zyest" og 3,23 og 2,54 mg/g Na bragdadist
ekki eins vel og su sem hafdi 1,4% NaCl og
6,25 mg/g Na. Einnig hoféu bléondurnar ekki
eins mikil hindrandi ahrif a érverur (enda
ekki eins mikid notad af peim).
SS-OST-|Cheddar NaCl/KCl blanda [Seemilegur  |I ,consumer acceptance" profi reyndist
5 ostur ostur saltadur med saltblondu vera flatur og
bragdlaus. Saltblandan var notud i 1,25%
styrk og NaCl i 1,5%.
SS-OST-|Cheddar Morton's Lite Go6dur Haegt ad nota Lite Salt i stadinn fyrir salt an
6 ostur salt pess ad bragdi eda 66rum geedapattum
hraki
SS-OST-|Fynbo ostur |NaCl/KCI blanda |Gédur Hofundar komust ad pvi ad saltstyrkur haféi
7 meiri ahrif & proteolysu heldur en tegund
salts. Litill sem enginn munur var a
proteolysu eftir pvi hvada salttegund var
notud.
Braud
SS-BR-1|Braud KCl og NaCl GOdur ad Enginn munur fannst i prihyrningsprofi
20% KCI i
stad salts

SS-BR-1 |Braud MgCI2 og NaCl |GG&dur ad Enginn munur fannst i prihyrningsprofi
10% KCI i
stad salts

SS-BR-1 |Braud MgS0O4 og NaCl |Lélegur

SS-BR-1 |Braud Mg(OAc)2 Godur ad Enginn munur fannst i prihyrningsprofi
10% ,re-
placement”

SS-BR-2 |Braud Ekkert salt Lélegur Allir gaedapeettir voru verri

SS-BR-2 |Braud KCl eingbngu Lélegur Allir geedapeettir voru nokkud verri en
venjulega

SS-BR-2 |Braud Morton's Lite Go6dur Mjog litill munur. Notud var Morton lite

salt 50:50
SS-BR-3 |Braud LoSalt (66,6% |GOdur Skynmat & braudi sem saltad var med
KClI, 33,3% LoSalt: Allir ségou pad vera i lagi, 55%
NacCl) vildu frekar venjulegt salt, 31% vildu frekar
LoSalt og 14% fundu engan mun.
SS-BR-4 |Braud Ymsar bléndur  |Godur Ymsar bléndur profadar, KCl kom vel Gt

af NaCl og KCI
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SS-BR-5 |Braud Ymis solt Mismunandi |Ahrif ymissa salttegunda & flotfraedilega
eiginleika deigs kénnud. Kaliumklério hafoi
engin marktaek ahrif a deigid, en Mg og Ca
klériod veiktu pad og Mg og Na sulfét styrktu
pad.

Kjot

SS-KJ-1 |Nidurs. 50:50 blanda Go6our KCl upp ad 50% (jénastyrkur) af salti hafdi

kjotbudingur |NaCl:ymis solt ekki sleem ahrif & geedi vérunnar. Maeldu
pranun, suduryrnun, en ekkert skynmat.

SS-KJ-2 |Gerjadar KCI(0-60%), K- |GOdur upp  |Vid haerri styrk en 30% ,replacement"” af

pylsur lactat og glycine |ad 30% KCI eda lactati eda 50% glysini komu fram
aferdargallar & pylsunum.

SS-KJ-2 |burrsaltadur [KCI(0-60%), K- [G6édur upp |Bragdgallar komu upp vid haerri

svinahr. lactat og glycine |ad 40% »Substitution" en 40% i badum afurdum og
vio 30% i glysini i svinahryggnum.

SS-KJ-3 |Kalkunakjot |KCI pranun Syni sem innihéldu 1% KCI eda meira voru
deemd prarri en 6nnur syni af
skynmatsdémurum.

SS-KJ-4 |Endurmétad |KCl eda GOour 35% KCI, 65% NacCl virkadi vel.

kjot 65%NaCl+35%
KCI
SS-KJ-5 |Skinka Ymis sélt ad Seemilegur |Adeins KCI gaf sému suduryrnun og NacCl -
50% jonastyrk onnur solt gafu laegri ,yield“ (CaCl2, MgCI2
0g MgS04). CaCl2 olli pvi ad TBA gildi
haekkadi fyrir kjétio

SS-KJ-6 |Skinka minna salt Lélegur P6 soltunaradferd hafi ekki haft nein ahrif &
utlit skinkunnar, pa var minna saltbragd af
henni og verri lykt af fitunni.

SS-KJ-7 |Endurmétad |Morton's Lite Goour Notadar voru bléndur af Morton's lite og

kjot salt venulegu salti, sem og bara NaCl. Allar
utgafur komu vel Gt, jafnvel st sem var bara
s6ltud med Lite (sem var 57% KCI).

SS-KJ-8 |Skinka Morton's Lite GOour Blandan gaf goda raun. Meira en 30%

salt minnkun a natrium nadist, sem dugar til ad
haegt sé ad merkja vorun ,saltskert”.

SS-KJ-9 |Skinka og Ymis solt Go6our Kdnnud ahrif Na, K, Cl og nitrits &

beikon bragdpeetti beikons og skinku. Nidurstddur
benda til pess ad draga megi Ur saltmagni
an pess ad nota KCl og pad geti jafnvel
baett bragd.

SS-KJ- |Ymsar minna salt Gédur Sagt fra fyrirteeki sem selur saltskertar

10 kjotvorur kjotvorur. peir komust ad pvi ad saltbléndur
gefa of beiskt bragd svo peir draga ur
saltinu og breyta kryddum auk pess ad
minnka sykurinnihald. Ad lokum er meira
kjot notad. Neest & dagskra hja peim er
skinka med skertu saltinnihaldi.

SS-KJ- |Finnskar Kodnnun & saltinnihaldi finnskra kjotvara. Meaelt er med pvi

11 pylsur o.fl. ad kjotvinnslur dragi ar salti i kjotvorum.

SS-KJ- |Gerjadar K, Mg og Ca Géour Notkun & bléndu af s6ltum gat dregid ur

12 pylsur klério neikvaedum ahrifum hvers og eins af

s6ltunum. Soéltin héfdéu engin ahrif a MS-
bakteriur, en Micrococcaceae feekkadi.
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Skynreenum eiginleikum hradkadi, adallega
vegna minna saltbragds. Notadi lika fosfat.

SS-KJ- |Ymsar NaCl/KCI blanda |G6dur Segja fra pvi ad ef fjdlfosfot eru notud ma
13 kjotvorur minnka saltinnihald i pylsum nidur i 1,5%.
SS-KJ- |Bologna NaCl/KCI Godur Breyting & salttegund hefur engin marktaek
14 blanda: jafn ahrif & 6rveruvoxt i pessari afurd. Ekki var
jonastyrkur heldur markteekur munur & bragéi.
Pylsurnar med saltblondunni innihéldu 1,2%
NaCl og 1,4% KCI.
SS-KJ- |Bologna NaCl/KClI GOour Breyting & salttegund hefur engin marktaek
15 blanda: jafn ahrif & voxt skemmdar- og
jénastyrkur sjukdémsvaldandi érvera i pessari afurd.
SS-KJ- |Bologna NaCl/KClI GO6dur (sja SS-KJ-15)
16 blanda: jafn
jénastyrkur
SS-KJ-  |Farsvérur Saltinnihald i norskum farsvérum er lagt.
17 Haegt er ad komast nedar (allt ad 1,0%) ef
notud eru fjolfosfot.
SS-KJ- |Verkadar Yfirlit um séltun
18 kjotvorur og verkun kjots
SS-KJ- |Ymsar Fosfat, ger,
19 kjotvorur protin o.fl.
SS-KJ-  |Ymsar minna salt Godur Sagt er fra pvi ad haegt sé ad minnka
20 kjotvorur saltmagn i pylsum um 40% med pvi ad nota
minna salt og meira af kjoti. pa parf ad
huga sérlega vel ad hitun og keelingu ef
geymslupol a ad nast. Lifrarpylsu og
bl6dmor ma bla til &n pess ad nota salt.
SS-KJ- |Pylsur KClog CaCl2  |GOdur Laekkudu natriuminnihald spaenskrar pylsu
21 ar 135 mg/100g nidur i 82. Onnur solt voru

notud til ad halda jénastyrk sama og i
vidmidunarsynum. Markteekur munur
fannst i skynmati, en varan var samt deemd
i lagi.
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Birgjar fyrir saltbléndur og kaliumklorid

Efni Heiti Dreifing / framleidandi
Saltbléndur Edalsalt Islensk sj6efni hf.
Reykjanesi, 233 Hafnir
s: 421 6975

Fax: 421 6976
jakob@icesalt.is

PanSalt Valdimar Gislason - Ispakk
www.oriola.fi/pansalt Austurhrauni 7
s: 575 8000, Fax: 575 8001

Biosal 66 LTK-Maustepalvelu OY
Luukkaankatu 6

13110 Hameenlinna
Finnland

s: (03) 5705 200

Fax: (03) 5705 209

LoSalt Klinge Foods Ltd.

1 Bessemer Drive

Kelvin Industrial Estate
East Kilbride, G76 0QX

s: 13552 38464

Fax: 13552 64328

E-mail: enquiries@Iosalt.com

Lite Salt Morton Salt

100 North Riverside Plaza
Chicago, Illinois 60606-1597
Fax: 312/807 2228
www.mortonsalt.com

Kaliumklorio Klinge Foods Ltd.
Sja ofar

0. Johnson & Kaaber
Satlni 8
s: 535 4000, Fax: 562 1878
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