Mattrygghet

Arne Duinker, Havforskningsinstituttet

MOREFORSKING . R
7 ﬂ Nofima OCEAN
DTU - Teomic mverst 4 R
E o
> Orqu ‘“ SEAWEED
Foods Norge




& Mattilsynet
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Ve I S I t Hjem > .. > Radogadvarsler til forbrukere > Er det trygt & spise tang og tare?

Er det trygt a spise tang og
tare?

JOd er VanSkel |g Tang og tare kan bidra bade med viktige

naeringsstoffer og som smaksforsterker i kostholdet.
Noen produkter kan imidlertid inneholde
- M en kan vaere en kelt helseskadelige nivaer av visse stoffer som uorganisk |
arsen, kadmium og jod. Inntil vi har mer kunnskap pa
plass, anbefaler Mattilsynet at folk [[GGCRI oI EEI g o]
mengder med tang og tare og ogsa unnga visse
produkter.

Tungmetaller forsvinner bak jod...

Allergener: Slipper a merke med «spor av ...»

Falsomme grupper:

o Gravide og ammende

o Sma barn

o De med problemer med stoffskiftet




Jodreduksjon

45 graders sjgvann: Mer jod ut enn andre stoffer
o Bevarer smak og naeringsstoff
o Gir mer smak og neeringsstoff per mengde jod
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Hgasting

ARCTIC
SEAWEED

Prosessering med «blanchering»

Bruk av ferdig ingrediens
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Jodreduksjon
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Jodredusert tare som ingrediens

Testing 0,5 og 1 % tare

Akkurat passe jod per porsjon.
» Gir effekt pa smak
« Kan spises daglig

-> Dette er enkelt ©
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Produkter med hgyere jodinnhold

 |[kke ment a spises daglig

«Inntak av for mye jod, spesielt over lengre tid, er skadelig»

- en gang i blant?

-> |kke risikovurdert sa langt
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Aakre et al. (2021) assessed the iodine content of (foods containing) seaweed and
reported levels generally exceeding the tolerable upper intake level of the nutrient.
Therefore, it may be expected that a high intake of iodine in seaweed within a short
period may temporarily induce the Wolff-Chaikoff effect. However, since the effect
is reversible and reports of its clinical symptoms are rare, a high intake of iodine
% over a short time span is unlikely to result in adverse health effects (M. Hansen,

personal communication, 2021).
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Ingredienser/produkter med lavere jodinnhold?

«-Du har den fantastiske smaken, de funksjonelle egenskapene og det positive klimaavtrykket»

-> konsistens -- kan erstatte ultraprosseserte ingredienser
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Tungmetaller

Kadmium, kvikksglv, bly, uorganisk arsen

-> «forsvinner» nar jod er begrensende for inntak
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Allergener

Helst unnga merking med spor av allergener.

- Metode vurdering av risiko (hvor mye en kan spise f@r risiko)
* Vital 3.0 grense for at 99% av fglsomme ikke far allergisk reaksjon

- verifisert analysemetode

- mengde allergener i tareproduktene til na har veert ubetydelige




Altsa:

Kan fa mer smakfull tare i produkter om jodredusert eller velge buta

Kilde til smak og jod (og fiber?)

« flere produkter burde tilsettes tare som naturlig jodkilde?

Tungmetaller ubetydelige ved slikt bruk (NB fingertare)

Matindustrien kan lage trygge produkter
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