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Ágrip 

Vinsældir markfæðis (functional food) hafa verið að aukast með hverju ári á heimsvísu og eru matvæli 

og drykkir með bætibakteríum (probiotics) með þeim vinsælustu.  Á síðustu árum hafa matvælafyrirtæki 

víða um heim hafið framleiðslu á drykkjum með bætibakteríum sem eru án mjólkur en á Íslandi er enga 

slíka framleiðslu að finna og einungis er hægt að fá mjólkurvörur með bætibakteríum enn sem komið er.  

Fjölmargar rannsóknir hafa verið birtar síðustu árin sem sýna gagnsemi bætibaktería á heilsu manna. 

Með nýrri tækni hafa fyrirtæki náð að þróa sterkari stofna bætibaktería sem lifa betur í öðrum matvælum 

en mjólkurvörum.  Markmið verkefnisins var að þróa frískandi og heilsusamlega drykki með 

bætibakteríum og trefjum sem hentar öllum aldurshópum, fyrir þá sem vilja bæta almenna heilsu sína 

og einnig fyrir þá sem ekki vilja eða ekki geta neytt mjólkurvara.  Einungis er hægt að fá mjólkurvörur 

með bætibakteríum á Íslandi enn sem komið er.  Tilgangur þess að bæta við trefjum er tvíþættur; annars 

vegar fyrir betra jafnvægi í meltingarvegi og hins vegar sem fæði fyrir bætibakteríurnar í 

meltingarveginum og í drykknum en það er talið að trefjar muni gefa þeim aukinn stöðugleika. 

Vöruþróun á drykkjum var gerð með tilliti til skynrænna eiginleika og lifun Bifidobacterium lactis 

HNO19 og Lactobacillus casei 431® þar sem unnið var með mismunandi magn hráefna til að besta 

drykkina.  Einnig voru gerðar tilraunir með tilbúna safa frá Ölgerð Egils Skallagrímssonar.  Ræktun var 

gerð á mjólkursýrugerlum og ger- og myglusveppum ásamt mælingum á pH-gildi, brix og LAB.  Vörumat 

var framkvæmt þar sem skynrænum eiginleikum vörunnar var lýst og gerður samanburður á drykkjum 

með og án bætibaktería.  Neytendakönnun var gerð til að kanna eftirfarandi atriði: geðjun á drykkjunum, 

viðhorf, þekkingu og bakgrunn þátttakenda. 

Niðurstöður sýna að hægt er að setja bætibakteríur í ýmsar tegundir af drykkjum.  Við tilraunir kom í 

ljós að bætibakteríur eru flóknar lífverur og eru margir þættir sem geta haft áhrif á lifun þeirra.  Það sem 

virðast skipta mestu máli eru pH-gildi, sykurinnihald og önnur efni t.d. fenólar.  Með því að bæta þeim 

trefjum sem notaðir voru við tilraunir virtust ekki hjálpa bætibakteríunum að lifa í söfunum, frekari 

rannsókna er þörf.  

Við vörumat kom fram að skýjaðir drykkir henta betur en tærir og niðurstöður úr neytendakönnun 

sýndu að þáttakendur myndu vilja kaupa safa með trefjum og bætibakteríum. 

Ég tel að það sé markaður fyrir safa með bætibakteríum á Íslandi.  Íslendingar eru nýjungagjarnir 

ásamt því að aukin vitund um mikilvægi mataræðis og heilbrigt líferni almennt hefur aukist síðustu árin.  

Gagnsemi bætibaktería hefur lengi verið þekkt en síðustu áratugi hefur komið í ljós hversu mikil, víðtæk 

og mikilvæg áhrif þær geta haft á líkama mannsins í heild sinni.  

  



 

II 
 

Abstract 

The popularity of functional foods has been increasing worldwide with probiotic foods being among the 

most popular groups.  Food companies around the world are producing non-dairy probiotic drinks but 

there is no production in Iceland and they are not available on the market.  Many studies have shown 

positive effects of probiotics on health. Companies have with new technology developed stronger strains 

that are viable in other food products than milk.   

The aim of the project was to develop healthy probiotic drinks with fibre for all age groups and for those 

who wants to improve general health and for those who don’t want to or can not consume milk products.  

The purpose of adding fibre is twofold; for better balance in the digestive tract and for prebiotic effects 

on probiotics. Some types of fibres appear to help probiotics to survive.  Eating food that contains 

probiotics and fibres can benefit overall health of consumers and stabilize digestion.  

Analysis probiotics and sensory evaluation  was used to optimize recipies and enrichment of commercial 

fruit drinks with Bifidobacterium lactis HNO19 and Lactobacillus casei 431®. The drinks were also 

analysed for moulds and yeast, pH, brix and colour. Study was carried out on consumers attitudes and 

preferences towards probiotic fruit drinks.  

Fruit drinks of good sensory quality and high amounts of probiotic bacteria ( n>106/g) at the end of 3-4 

weeks in cold storage at 4°C were developed. Factors like pH-value, sugars and phenols influenced the 

viability of the probiotics. Adding fibres did not seem to increase the viability of the probiotics but more 

studies are needed.   

Most consumers liked the probiotic fruit drinks with fibre  and expressed willingness to buy them. There 

could be a market for probiotic juice with fibre in Iceland with increased awareness for importance of 

healthy diet and health. 
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1. Inngangur 

Á sama tíma og við erum að berjast við aukinn vanda lífstílssjúkdóma á heimsvísu er mikill áhugi fyrir 

heilsusamlegum matvælum.  Mikil aukning á sölu á markfæði (functional food) hefur orðið síðustu árin 

um allan heim.  Drykkjarmarkaðurinn hefur breyst mikið og hefur sala á heilsusamlegum drykkjum aukist 

mikið á kostnað gosdrykkja.  Drykkir með bætibakteríum eru vinsælir í Evrópu og Japan og eru fyrirtæki 

í Bandaríkjunum að reyna að stækka þennan vöruflokk á markaði (Granato, Branco, Nazzaro, Cruz og 

Faria, 2010).  

Markfæði eru matvæli sem talin eru hafa jákvæð og heilsusamleg áhrif á neytanda samkvæmt 

vísindalegri sönnunarbyrði (EUFIC, 2006).  Dæmi um markfæði á íslenskum matvælamarkaði eru 

mjólkurvörur með bætibakteríum (probiotics): LGG er fitulaus mjólk með Lactobacillus rhamnosus GG 

og ólígófrúktósa, Ab-mjólk er sýrð mjólk bætt með Lactobacillus acidophilus (a) og Bifidobacterium 

bifidum (b).  Algengast er að finna bætibakteríur í matvælum unnar úr mjólk en færst hefur í aukana að 

bæta þeim í önnur matvæli t.d. kökur, morgunkorn, súkkulaði, ávaxtasafa ofl (Koç, Oluçay og Demirci, 

2013; Pereira, Maciel og Rodrigues, 2011; Rivera-Espinoza og Gallardo-Navarro, 2010; Rozada-

Sánchez, Sattur, Thomas og Pandiella, 2008; M. H. Saarela, 2011).  Þetta er því góður kostur fyrir þá 

sem geta eða vilja ekki neyta mjólkurvara eða fyrir þá sem vilja meiri fjölbreytni í mataræðið.  Að koma 

bætibakteríum í fisk- og kjötvörur er mjög flókið ferli og vantar fleiri rannsóknir á því sviði en hins vegar 

hefur verið sýnt fram á að kjöt hefur góða eiginleika til að bera bætibakteríur (Waterman og Small, 1998).  

Þær tilraunir sem hafa verið gerðar snúast aðallega um að auka fæðuöryggi, lengja geymsluþol og auka 

þar með gæði vörunnar (Leroi, 2010; Lucke, 2000).  Vísindamenn eru að kanna áhrif þessara gagnlegu 

baktería og hafa margar áhugaverðar rannsóknir verið gerðar í tengslum við þær síðustu árin. Þegar 

flett er upp orðinu „probiotics” í leitarvél Sience Direct þá koma upp rúmar 15.500 vísindagreinar og voru 

yfir 2000 greinar birtar árið 2014.  Lengi hefur verið vitað um gagnsemi bætibaktería á heilsu manna og 

með aukinni þekkingu og tækni hafa vísindamenn getað kannað áhrifin í víðara samhengi.   

Meltingarvegurinn er mikilvægt líffæri sem sér hýsilinum m.a. um næringu, orku, losun úrgangs og 

verndun gegn óæskilegum og hugsanlega skaðlegum efnum s.s. mótefnavökum úr fæðu, örverum, 

sníkjudýrum og eiturefnum.  Meltingarvegurinn er afar flókið líffærakerfi sem hefur sitt eigið ónæmiskerfi 

og hefur stundum verið kallaður „litli heili” og er hann með mikla samvinnu við taugakerfið (NIDDK, 

2013).  Ákveðnar bakteríur eða ójafnvægi í þarmaflóru hafa verið tengdar við van- og ofnæringu, 

fæðuóþol, sjálfsónæmissjúkdóma líkt og exem, þarmabólgu (Inflammatory bowel disease) og geðheilsu 

svo fátt eitt sé nefnt (Benton, Williams og Brown, 2007; Bibiloni et al., 2005; Lee, 2014; Sharkey og 

Savidge, 2014).   

Aukin þekking og vinsældir markfæðis hafa hvatt framleiðendur víða um heim til að framleiða 

fjölbreytt úrval af matvælum með bætibakteríum og eru ávaxtasafar vinsælir þar sem þeir eru vinsæl 

neytendavara ásamt því að vera heilsusamlegir en engir slíkir safar eru á markaði hér á landi enn sem 

komið er.  Þessar vinveittu örverur eru flóknar lífverur og getur reynst erfitt og vandasamt að bæta þeim 

út í safa en það fer eftir tegund safans og bakteríanna.  Marga þætti þarf að hafa í huga m.t.t. fjölda 

lifandi baktería í vörunni t.d. pH-gildi, súrefnismagn, aðrar samkeppnishæfar örverur, geymsluskilyrði, 
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sykrur og örveruhamlandi efni líkt og fenóla (Shah, 2007).  Margt bendir til þess að ákveðnar tegundir 

trefja bæti stöðugleika bakteríanna í súrum drykkjum auk þess að gera drykkina hollari (M. Saarela et 

al., 2011).   

Ávaxtasafar eru vinsælir vegna bragðsins og tengingu við heilbrigði.  Lengi vel var talið að 

bakteríurnar myndu ekki þola það súra umhverfi sem er í ávöxtum.  Bætt tækni, aðferðir og þekking við 

framleiðslu á örverunum og á aðferðum við að bæta þeim í safa og önnur matvæli hefur verið að gefa 

góða raun (Saxelin, 2008). 

Þó bætibakteríur séu taldar flóknar örverur sem krefjast mismunandi lífsnauðsynlegra amínósýra, 

kolvetna og vítamína til að vaxa og dafna þá hafa fundist stofnar sem þola vel að vaxa og lifa í ávöxtum 

(Rivera-Espinoza og Gallardo-Navarro, 2010).  Það er því spennandi verkefni að þróa heilsusamlega 

drykki með bætibakteríum.  Einnig væri það góð viðbót við vöruúrval á Íslandi að framleiða slíka safa og 

leyfa íslenskum neytendum að njóta gagnsemi bakteríanna úr fleiri en einum fæðuflokki (mjólkurvörum). 
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1.1 Bætibakteríur 

Enska orðið probiotics (bætibakteríur) kemur úr grísku og merkir „fyrir lífið“.  Lilly og Stillwell voru fyrst 

til að nota þetta orð yfir ákveðnar örverur sem hafa áhrif á aðrar örverur með því að seyta efnum (Lilly 

og Stillwell, 1965).  Síðar kom maður að nafni Parker fram með þá kenningu að bætibakteríur væru 

lífverur og efni sem hafi góð áhrif á hýsilinn með því að stuðla að jafnvægi örvera í þarmaflórunni (Parker, 

1974).  Sá sem talinn er hafa fyrst uppgötvað jákvæð áhrif ákveðinna baktería á heilsu okkar var Eli 

Metchkoff.  Það var í byrjun 20. aldarinnar og fékk hann síðar Nóbelsverðlaun fyrir störf sín.  „The 

dependence of the intestinal microbes on the food makes it possible to adopt measures to modify the 

flora in our bodies and to replace the harmful microbes by useful microbes" (Metchnikoff, 1907).  

Það hugtak sem er mest notað í dag var sett fram af Fuller árið 1989 og sagði hann að bætibakteríur 

væru lifandi bakteríur eða örverur sem hafa gagnleg áhrif á hýsilinn með því að bæta jafnvægi þeirra i 

þörmum (Fuller, 1992).  Árið 2001 birtu Food and Agriculture Oranization og World Health Organization 

(WHO) niðurstöður úr sameiginlegri rannsókn þar sem fram kemur að ef notaðar væru bætibakteríur í 

ákveðnu magni myndi það leiða til bættrar heilsu manna (FAO/WHO, 2001). 

 

 

1.1.1 Uppruni  

Í þarmaflóru fullorðinnar manneskju eru eitt til tvö kg af örverum og þar má finna allt að 400 tegundir af 

bakteríum.  Við fæðumst með dauðhreinsaðan meltingarveg en við fæðingu hefst „landnám“ örvera.  

Þær keppast um næringarefni og staðsetningu í slímhúðinni og því eru þessar vinveittu bakteríur 

(bætibakteríur) svo mikilvægar (Tannock, 1999; Lee, 2014).  Með góðu jafnvægi á bakteríuflórunni í 

slímhúð þarma styrkist ónæmiskerfi líkamans og minni möguleikar eru fyrir bakteríur sem hugsanlega 

geta valdið sýkingum (Salminen et al., 1998). 

Tilvist og tegundir bætibaktería eru háðar ýmsum þáttum (Lee, 2014): 

 Umhverfi 

 Mataræði 

 Heilsufari 

 Lyfjum 

 Ofl.   

Fyrstu tvö árin í lífi barns er örveruflóra meltingarvegarins að mótast en eftir þann tíma getur reynst 

erfitt að breyta henni.  Í grunninn mun hún líklega vera sú sama langt eftir aldri nema ef miklar breytingar 

verða í lífi hýsilsins en hægt er að hafa áhrif á flóruna með því að auka hlut bætibaktería á kostnað 

skaðlegra baktería, en einnig geta utanaðkomandi þættir haft áhrif.  Hvernig barn kemur í heiminn getur 

haft áhrif á hvernig vistkerfi meltingarvegarins mótast en hann er t.d. mismunandi eftir því hvort barnið 

fór í gegnum fæðingarveg eða hvort framkvæma hafi þurft keisara aðgerð (Lawley og Walker, 2013).  

Einnig hafa rannsóknir sýnt fram á að þau börn sem fá brjóstamjólk eru með meira af Bifidobacterium 

tegundum í þarmaflórunni en þau sem fá þurrmjólk (Harmsen et al., 2000).  Börn sem ekki komast 
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reglulega í snertingu við ýmsar örverur úr umhverfinu og börn sem tekin eru með keisaraskurði virðast 

vera í meiri áhættuhóð fyrir því að þróa með sér ofnæmissjúkdóma, astma og húðexem (atopic eczema) 

(Bager, Wohlfahrt og Westergaard, 2008; Kolokotroni et al., 2012). 

Þær örverur sem notaðar hafa verið í matvæli og drykki eiga flestar uppruna sinn að rekja til 

þarmaflóru manna.  Ættkvíslar sem mest hafa verið rannsakaðar eru: Lactobacillus, Bifidobacterium og 

Streptococcus, þó hefur mesta áherslan verið lögð á Lactobacillus acidophilus og Bifidobacterium 

bifidus (Cummings og Macfarlane, 1997). 

 

 

1.1.2 Heilsusamleg áhrif bætibaktería 

Það hefur lengi verið vitað að ákveðnar tegundir örvera í þörmum eru sjúkdómsvaldandi og aðrar sem 

vernda okkur.  Mikill hluti örveranna eru líkamanum til góðs og vinna að því að móta ónæmiskerfið, 

framleiða vítamín og hjálpa til við að melta og vinna úr fæðunni ýmis efni (Lee, 2014).  

Clostridium difficile er baktería sem nokkuð algengt er að finna í þörmum heilbrigðra einstaklinga.  

Hún er ekki skaðleg nema ef jafnvægi þarmaflórunnar er raskað en þá nær hún í sumum tilfellum að 

fjölga sér of mikið og getur hún þá myndað eitur.  Þetta getur leitt til niðurgangs sem er ein algengasta 

orsök tengd sýklalyfjanotkunar á sjúkrahúsum.  Inniliggjandi sjúklingar eru í sérstakri hættu að smitast 

og sýkjast af völdum hennar vegna þess hve viðkvæmir þeir eru fyrir sýkingum vegna undirliggjandi 

sjúkdóma eða veikinda. (Bartlett, 2006; WHO/FAO, 2006).  Þetta ástand er oftast meðhöndlað með 

ákveðinni tegunda af sýklalyfjum en tilraunir hafa verið gerðar með saurgjöf frá heilbrigðum einstaklinga 

sem þjást af áðurnefndri sýkingu og hafa meðferðir sýnt góðan árangur.  Rannsókn sem gerð var á 

sjúkrahúsi í Svíþjóð styður þessa kenningu þar sem 22 sjúklingar af 32 læknuðust að fullu með þessari 

aðferð, nokkrar aðrar rannsóknir sýna sömu niðurstöður (Bakken et al., 2011; Gough, Shaikh og 

Manges, 2011; Jorup-Ronstrom et al., 2012).  Einnig eru dæmi um það að hægt sé að lækna fólk af 

sáraristilbólgu (ulcerative colitis) með saurgjöf en áframhaldandi rannsókna er þurfi.  Þetta eru einungis 

dæmi um það hversu mikilvægt er að vera með heilbrigða þarmaflóru og hverjar afleiðingar geta orðið 

ef henni er raskað.  Samantekt um áhrif sem gagnlegar bakteríur geta haft á hýsil má sjá í töflu 1 og á 

mynd 1 (Parvez, Malik, Kang og Kim, 2006). 
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Tafla 1:  Áhrif bætibaktería á heilsu manna. 

Stofn Áhrif Heimildir 

Bifidobacterium lactis 

Bb-12 

Forvörn gegn ferðamannaniðurgangi. 

Meðhöndlun á niðurgangi vegna vírusa þ.m.t. rotavirus.  

Bætir jafnvægi þarmaflórunnar. 

 

(Fukushima, Kawata, Hara, Terada og 

Mitsuoka, 1998; Kalliomaki et al., 2001; 

Saavedra, Bauman, Oung, Perman og 

Yolken, 1994) 

Lactobacillus casei  Jákvæð áhrif á lundarfar. 

Jafnvægi á þarmaflóru. 

Lækkar kólesteról í blóði. 

Eykur HDL í blóði. 

 

(Singh, Chopra, Kuhad og Kaur, 2012; 

Tang, Ma, Zeng, Wu og Hou, 2014) 

Lactobacillus casei 

Shirota 

Jafnvægi á þarmaflóru. 

Jákvæð áhrif á yfirborðskennd blöðruhálskrabbamein og 

leghálskrabbamein. 

Jákvæð áhrif á hægðatregðu hjá einstaklingum með 

iðrabólgu (e.Irretable bowel syndrome, IBS) . 

Jákvæð áhrif á króníska hægðatregðu hjá sjúklingum.  

 

(Aso et al., 1995; Koebnick, Wagner, 

Leitzmann, Stern og Zunft, 2003) 

Lactobacillus johnsonii  

(acidophilus)  LJ-1   

(La1) 

Styrkir ónæmiskerfi. 

Hjálparefni við meðferð á Helicobacter pylori. 

 

(Fukushima et al., 1998; Linkamster, 

Rochat, Saudan, Mignot og 

Aeschlimann, 1994; Michetti et al., 1999) 

Lactobacillus 

rhamnosus GG (ATCC 

53103) 

Meðhöndlun og forvörn gegn rotavírus og bráðum 

niðurgangi hjá börnum.  

Minni tíðni á niðurgangi hjá börnum sem tengist 

sýklalyfjanotkun.   

Minnkar líkur á ofnæmisviðbrögðum í húð hjá börnum í 

áhættuhóp.  

(Arvola et al., 1999; Guandalini et al., 

2000; Kalliomaki et al., 2001; Lee, 2014; 

Rautanen, Isolauri, Salo og Vesikari, 

1998; Szajewska, Kotowska, Mrukowicz, 

Arma′nska og Mikolajczyk, 2001) 
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Mynd 1:  Heilsusamleg áhrif bætibaktería. 
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1.2 Matvæli og drykkir með bætibakteríum 

Síðustu áratugi hefur færst í aukana að setja bætibakteríur í ýmis konar matvæli og drykki en löng hefð 

er fyrir því að bæta þeim í sýrðar mjólkurvörur.  Vinsældir matvæla með bætibakteríum hafa aukist mjög 

hratt síðustu árin ásamt öðru markfæði (functional food).  Það sem hefur mestu áhrifin er bætt tækni í 

matvælaiðnaði og vitund neytandans en fyrst og fremst aukinn áhugi vísindamanna á heilbrigðis- og 

matvælasviði á rannsóknum á þessu sviði.  Samkvæmt heimildum frá Nutrition Business Journal voru 

sölutölur fyrir alla flokka markfæðis á heimsvísu um 14,28 billjónir ísl.kr. ($118 billion) árið 2012.  Af 

þessum fæðuflokkum hafa matvæli með bætibakteríum stækkað hraðast en á eftir koma t.d. náttúrulegt, 

heilsusamlegt og lífrænt mataræði (Euromonitor, 2014; Journal, 2012).  Markaðsfyrirtæki sem sér um 

að rannsaka m.a. matvælamarkaðinn spáir því að árið 2018 muni sala á matvælum með bætibakteríum 

ná 4,79 billjónum ísl.kr. á heimsvísu ($39,6 billion) (Bodimeade, 2012).  Árið 2012 voru ein af hverjum 

fimm bandarískum mæðrum að reyna að koma inn meira af matvælum með bætibakteríum inn í daglegt 

mataræði fjölskyldunnar samkvæmt Gallup (Sloan, 2014). 

Algengustu bætibakteríurnar sem hafa verið notaðar í mat og drykk eru mjólkursýrubakteríur eða 

Lactic acid bacteria og Bifidobacteria (LAB) og hafa flestar rannsóknir verið gerðar á þeim (Siro, 

Kapolna, Kapolna og Lugasi, 2008). Fyrirtækin Chr. Hansen, Danisco og Lallemand eru leiðandi 

framleiðslufyrirtæki á heimsvísu á bætibakteríum í matvæli.  Þær bætibakteríur sem algengt er að 

framleiðendur noti í matvæli og drykki má sjá í töflu 2 (Lee og Salminen, 2009).  

 

Tafla 2:  Algengar bætibakteríur í matvælaframleiðslu. 

 

Árið 2007 voru samþykktar reglugerðir um næringar- og heilsufullyrðingar af ESB 

(Evrópusambandinu) sem tóku gildi árið 2010 á Íslandi (nr. 406/2010).  Þessar reglugerðir voru fyrstu 

sameiginlegu reglurnar fyrir aðildarlönd ESB ("Reglugerð Evrópusambandsins um næringar- og 

heilsufullyrðingar er varða matvæli nr. 1924/2006").  Áður en þessar reglugerðir voru teknar í gildi notuðu 

matvælafyrirtæki fullyrðingar mjög frjálslega.  Danone (spænskt-franskt fyrirtæki) framleiðir Activa jógúrt 

sem var mikið markaðssett með heilsufullyrðingum sem þeir sögðu að byggðu á vísindalegum 

staðreyndum, þeir sögðu m.a.: „helps regulate your digestive system“ (Wikipedia, 2014).  Þessi fullyrðing 

Stofn Tegund 

Lactobacillus acidophilus

casei

fermentum

johnsonii

paracasei

plantarum

reuterii

rhamnosus

Bifidobacterium animalis subsp. lactis

b ifidum

breve

longum
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var bönnuð ásamt mörgum öðrum og hafa fyrirtæki farið ýmsar krókaleiðir til að koma skilaboðum til 

neytenda um meinta gagnsemi matvæla sinna.  Reglugerðir eru mikilvægar til að tryggja sanngjarna 

samkeppni og til að vernda neytendur. Heilsufullyrðing er þegar fullyrt er eða gefið í skyn að tenging sé 

á milli heilsu og ákveðinna matvæla eða af innihaldsefnum þeirra.  Lista yfir leyfðar næringar- og 

heilsufullyrðingar má sjá hjá Matvælastofnun ("Reglugerð Evrópusambandsins um næringar- og 

heilsufullyrðingar er varða matvæli nr. 1924/2006,").  Einnig er hægt að sjá lista yfir fullyrðingar sem 

hafa ekki verið leyfðar og ýmsar aðrar upplýsingar og reglugerðir um þessi mál hjá framkvæmdastjórn 

ESB (European Uninon, 2013).   

Með aukinni eftirspurn eftir heilsusamlegum matvælum sem innihalda bætibakteríur reyna 

framleiðendur og vísindamenn að finna lausnir til að þær geti lifað í öðrum matvælum en mjólkurvörum.  

Sífellt fleiri slíkar vörur hafa verið að koma á markað sem henta þeim sem kjósa að neyta ekki 

mjólkurvara, handa þeim sem geta það ekki vegna ofnæmis eða óþols og fyrir þá sem vilja meiri 

fjölbreytni. Samantekt um mismunandi fæðutegundir sem innihalda bætibakteríur má sjá í töflu 3. 

 

 

Tafla 3:  Drykkir og matvæli sem innihalda bætibakteríur. 

 

 

 

1.2.1 Hvað þarf að hafa í huga við val á bakteríum 

Fyrstu skrefin við að þróa drykki með bætibakteríum var að kanna eiginleika drykkjanna og hvaða 

hugsanleg áhrif innihald eða samsetning drykkjanna gætu haft á lífvæni bætibakteríanna.  Miklu máli 

skiptir að kanna áhrif á skynræna eiginleika; áferð, lykt, bragð og útlit og koma í veg fyrir neikvæð áhrif 

þess á vöruna.  Í sumum tilfellum kemur fram mjólkursýrukeimur og þá hefur reynst vel að nota ananas-

, mangó-, ástaraldin-, og aðra suðræna safa til að fela það bragð.  Einnig eru til tegundir baktería sem 

geta betrumbætt bragðið (Luckow, Sheehan, Fitzgerald og Delahunty, 2006; Rivera-Espinoza og 

Gallardo-Navarro, 2010).  Bætibakteríur geta gert drykkinn skýjaðan en allt fer þetta eftir tegund 

bakteríanna og innihaldi drykkjanna og “samspil” þeirra.  

Tegund Lýsing Framleiðandi Veffsíða

AB mjólk Sýrð mjólk bætt með L.acidophilus  og B. b ifidium Mjólkursamsalan, Ísland http://www.ms.is/

Actimel Drykkjarjógúrt með L.casei Danone, Frakkland http://danone.is/

Activia Þykk jógúrt með Bifidus ActiRegularis ® Danone, Frakkland http://danone.is/

Attune súkkulaði Dökkt súkkulaði með bætibakteríum Attune foods, USA http://www.attunefoods.com/

Benecol Mjólkurdrykkur/skot með bætibakteríum Mjólkursamsalan, Ísland http://www.ms.is/

Good belly shot Ávaxtasafi með bætibakteríum Good belly, USA http://www.goodbelly.com/

Good belly juice Ávaxtasafi með bætibakteríum Good belly, USA http://www.goodbelly.com/

Kevita Bragðbætt sódavat með bætibakteríum Kevita, USA http://kevita.com/

LGG Mjólkurdrykkur/skot með Lactobacillus rhamnosus GG Mjólkursamsalan, Ísland http://www.ms.is/

Proviva Greipsafi með bætibakteríum Proviva, Svíþjóð http://www.proviva.se/

YogActive Morgunkorn með jógúrtperlum YogActive, Þýskaland http://www.yogactive.com/
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Almennt má segja að vöxtur og lífshæfni bætibaktería í ávöxtum og grænmeti velti á tegund og eru 

eftirfarandi ytri og innri þættir sem geta haft áhrif á lifun bætibaktería (Lee og Salminen, 2009; Shah, 

2007): 

1. Lífeðlislegt ástand á bætibakteríunum. 

2. Efna- og eðlisfræðileg skilyrði við framleiðslu. 

3. Geymsluskilyrði (hitastig, tími). 

4. Efnasamsetning vörunnar (pH-gildi, súrefnismagn, næring, vatnsvirkni). 

5. Samspil við önnur efni í vörunni (hamlandi eða verndandi, samkeppni milli örvera um 

næringarefni). 

Að setja bætibakteríur í ávaxtasafa er töluvert flóknara en að setja þær í mjólkurvörur vegna þess 

hve bakteríurnar eru viðkvæmar fyrir súru umhverfi (Ding og Shah, 2009a, 2009b).  Hins vegar hafa 

rannsóknir sýnt að ákveðnir stofnar og tegundir þola betur þær aðstæður og með bættri þekkingu og 

tækni hefur vísindamönnum tekist að koma í framleiðslu bætibakteríur sem hægt er að bæta út í ýmis 

konar matvæli.  Tilraunir hafa verið gerðar með því að nota ákveðna tækni sem nefnist örhúðun 

(microencapsulated technology) með árangursríkum hætti.  Með þessari aðferð er hægt að eingangra 

bætibakteríurnar sem verndar þær betur gegn ytri og innri þáttum.  Með þessu er hægt að bæta þeim í 

fjölbreyttara úrval af matvælum en annars væri hægt (Champagne og Fustier, 2007; Martin, Lara-

Villoslada, Ruiz og Morales, 2014; Marsh, Hill, Ross og Cotter, 2014; Mattila-Sandholm et al., 2002).  

Einnig er hægt að nota efni sem hjálpa bakteríunum að lifa í söfum (physical barriers) en eftirfarandi efni 

hafa verið rannsökuð; agar, polyacrylamide og algínat (alginates) (Guerin, Vuillemard og Subirade, 

2003).  Þetta er gert í því skyni að vernda bakteríurnar og auka stöðugleika m.a. gegn lágu sýrustigi 

(Ding og Shah, 2009b).  Þegar Lactobacillus acidophilus er bætt útí algínat lausn (alginat-prebiotic 

solution) fyrir blöndun í gulrótarsafa virðist hún lifa betur (Nazzaro, Fratianni, Coppola, Sada og Orlando, 

2009).  Besta hitastig fyrir flestar bætibakteríur til að vaxa og dafna er við 35-40°C og þegar pH-gildi er 

á bilinu 4,5-6,5 (Lee og Salminen, 2009).  Andoxunarefnið askorbín sýra, amínósýran cysteine og 

frúktósi eru talin auka vöxt bakteríanna og hafa prebiotic áhrif á þær og geta jafnvel gefið drykknum 

betra bragð (Corcoran, Stanton, Fitzgerald og Ross, 2005).  

Algengustu ættkvíslir sem notaðir eru í matvæli eru Lactobacillus og Bifidobacterium en þær eru 

almennt flokkaðar undir loftfælnar bakteríur og getur súrefni í of miklu magni haft skaðleg áhrif á vöxt og 

líftölu þeirra (Kawasaki, Mimura, Satoh, Takeda og Niimura, 2006).  Við framleiðslu er því talið gott að 

nota MAP aðferð (Modified athmosphere packaging).  Kannaðar voru mismunandi pökkunaraðferðir og 

áhrif á lifun Lactobacillus acidophilus og Bifidobacterium spp í jógúrti en niðurstöður í þeirri rannsókn 

sýndu að súrefni hafði ekki eins mikil áhrif og talið var (Talwalkar, Miller, Kailasapathy og Nguyen, 2004).  
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Sameinuðu þjóðirnar (United Nations) hafa sett saman ráðleggingar sem gagnlegt er að hafa til 

hliðsjónar þegar unnið er að vöru með bætibakteríum (Lee og Salminen, 2009). 

1. Lífvænleiki: Bætibakteríur þurfa að geta lifað af ferðalagið um meltingarveginn. 

2. Landnám: Bætibakteríur ættu að geta fest sig við veggi slímhúðar þarma og komið sér þar fyrir 

og fjölgað sér. 

3. Ræktun: Bætibakteríur ættu að geta keppt við skaðlegar bakteríur sem reyna að koma sér fyrir 

á yfirborði slímhúðar þarma.  

4. Hindrun: Bætibakteríur gætu sýnt hindrun á skaðlegum bakteríum in vitro. 

5. Kennimark: Vörur með bætibakteríum ættu að hafa eftirfarandi upplýsingar á umbúðunum; 

ættkvísl, tegund og áætlaður fjöldi lifandi bætibaktería við lok geymsluþol. 

6. Skammtastærðir: Umbúðir ættu að vera með upplýsingar um ráðlagðan dagskammt og síðasta 

söludag.  

7. Upplýsingar: Æskilegt er að vera með upplýsingar um að varan muni ekki sýkja 

ónæmisbæklaðan einstakling. 

Matvæli sem innihalda bætibakteríur þurfa að hafa að lágmarki 106 cfu (colony forming unit) við lok 

geymsluþols líkt og segir í íslenskum lögum ("Reglugerð um mjólkurvörur nr.851/2012,").  Flestar 

klínískar rannsóknir sem hafa verið gerðar eru yfirleitt að vinna með skammta sem eru um og yfir 108-

109 lifandi bakteríur á dag (Lopez-Rubio, Gavara og Lagaron, 2006).  
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1.2.2 Bifidobacterium lactis HN019™ 

Það var á rannsóknarstofu í Nýja-Sjálandi sem vísindamenn uppgötvuðu áhrif Bifidobacterium lactis 

HN019 (Bifidobacterium animalis subsp. lactis).  Bakterían virtist hafa áhrif á ónæmiskerfið og sýndi gott 

viðnám gegn sýru og galli og lágu pH-gildi (Prasad, Gill, Smart og Gopal, 1998).  B. lactis sýnir einnig 

góðan stöðugleika í fæðubótarefnum og mjólkurvörum og er hún talin gefa gott bragð í sýrðar 

mjólkurvörur (Lee og Salminen, 2009).  Einnig hefur reynst vel að bæta henni í safa og kemur fram í 

tilraunum Bevilacqua, Campaniello, Corbo, Maddalena og Sinigaglia (2013) að lifun B. lactis væri góð í 

berjasafa.  Við tilraunir voru nokkrir stofnar kannaðir (L.plantarum, B. lactis, B.infantis, B. animalis og 

B.bifidum.), tveir mismunandi safar (epla- og berjasafi) og tvær tegundir af sítrónuþykkni (biocitro og 

sítrónudropar) við tvenns konar hitastig (4° og 37°C).  Besti árangurinn var með B. lactis í berjasafa við 

4°C í 26 daga.  Allir stofnarnir voru með nokkuð gott viðnám gegn báðum tegundum af sítrónuþykkni og 

því væri hægt að nota það sem náttúrulega rotvörn í drykki sem innihalda þessar bakteríur.  

Bætibakteríurnar höfðu ekki áhrif á skynmatseinkunn á söfunum.  Fyrirtæki að nafni Danisco selur B. 

lactis HN019 og markaðssetur það undir nafninu HOWARU® Bifido.  HOWARU® er notað í ýmis konar 

matvæli, drykki, næringarformúlur og sem fæðubótarefni (Danisco, 2012).  

Margar rannsóknir á mönnum sýna jákvæð áhrif á heilsu með því að neyta B. lactis.  Það eykur virkni 

dráps- og átfruma líkamans og bætir járnbúskap eins til þriggja ára barna (Lee og Salminen, 2009; Zhou 

og Gill, 2005).  B. lactis var gefin hópi af fólki (5x109 cfu/dag) í þrjár vikur og jukust náttúrulegar átfrumur 

(NK. frumur) og virkni þeirra í að drepa æxli (tumoricidal activity).  Aukning var einnig á öðrum átfrumum; 

PBNC- og PMN átfrumum (Gill, Rutherfurd, Cross og Gopal, 2001).  Í annarri tilraun var heilbrigðum 

eldri borgurum gefið 180 ml af fituskertri mjólk með B. lactis (3x1011cfu/dag) og lágt innihald af laktósa 

tvisvar á dag í sex vikur og sýndi það fram á mikla aukningu á PMN átfrumum og virkni drápsfruma gegn 

Staphylococcus aureus (Arunachalam, Gill og Chandra, 2000). 

Mjólk með B. lactis og prebiotics getur fækkað útbreiðslu og tíðni á þeim veikindum barna sem eru 

algengust.  Tvíblind slembirannsókn sýndi að með því að neyta þessarar drykkjarblöndu fækkaði 

verulega tilfellum og tíðni blóðkreppusóttar, einnig varð ónæmissvar betra.  Það varð fækkun á tilfellum 

eyrnabólgu og alvarlegum veikindum, hita- og eyrnasýkingum.  Þau börn sem neyttu mjólkur með 

prebiotic og bætibakteríum þurftu ekki eins oft á sýklalyfjum að halda (Sazawal et al., 2004).  Fleiri 

rannsóknir hafa verið gerðar á börnum þ.á.m. íhlutun á eins til þriggja ára börnum var gerð í eitt ár þar 

sem bætt var B. lactis og galaktósa-fásykrur (galacto-oligosaccharides) við fæðið þeirra.  Niðurstöður 

sýndu færri tilfelli sýkinga og aukinn vöxt barnanna (Sanders, 2006).  Tilraunir hafa verið gerðar þar sem 

saur heilbrigðra barna á aldrinum 1-3 ára til að kanna hvort bætibakteríur í íhlutnarhlutunarhópi myndu 

lifa af ferðalagið í gegnum meltingarveginn.  Íhlutunarhópurinn fékk mjólkurformúlu með B. lactis og 

prebiotic (galaktósa-fásykrur).  Það var engin munur á milli íhlutunar- og samanburðarhópa á 

heildarmagni Bifidobacterium en yfir 80% af íhlutunarhópnum var með B. lactis í hægðum en ekkert 

fannst í samanburðarhópnum (Prasad, Sazawal, Dhingra og Gopal, 2013).  Það virðist sem svo að þessi 

tegund bætibaktería lifi ágætlega í þörmum manna bæði hjá börnum og fullorðnum (Ahmed, Prasad, 

Gill, Stevenson og Gopal, 2007).  

Gopal, Prasad og Gill (2003) sýndu að með því að bæta B. lactis eða galaktósa-fásyka við mataræðið 

jókst hlutfall Bifidobacterium og Lactobacillus í meltingarvegi mannsins og álykta rannsakendur að það 
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gæti haft jákvæð áhrif á heilsu manna.  Einnig hafa verið birtar greinar þar sem konum með harðlífi var 

gefin sýrð mjólk með B. lactis en viku síðar var losun hægða auðveldari og tíðari en fyrir meðferð (Y. X. 

Yang et al., 2008). 

 

 

1.2.3 Lactobacillus casei 431® 

Lactobacillus casei (Lactobacillus paracasei subsp. paracasei) var upprunalega einangrað úr saur á 

heilbrigðu barni.  Hún hefur mikið verið rannsökuð og hefur lengi verið notuð í matvæli, aðallega í 

gerjaðar mjólkurvörur með mjög góðum árangri.  Einnig hefur bakterían verið notuð í fæðubótarefni 

(Hansen, 2014b; Lee og Salminen, 2009).  Chr. Hansen er eitt fremsta fyrirtæki í heiminum sem þróar 

og framleiðir bætibakteríur.  Þeir framleiða einnig ensím og náttúrleg litarefni fyrir matvælaframleiðslu 

og hafa þeir starfað síðan 1874.  Vísindamenn Chr. Hansen hafa þróað L. casei 431® Juice sem þolir 

betur lágt pH-gildi ávaxtasafa (sítrónu-, epla-, peru-, berja-, kókos- og grænmetissafa) og á hún í flestum 

tilfelllum ekki að hafa áhrif á bragð en hins vegar getur hún bætt bragðeiginleika drykkja (Hansen, 

2014a). 

Tilraun með lífrænan safa úr brómberjum var gerður þar sem hann var settur í æti (létt- og nýmjólk).  

Safinn hamlaði vöxt skaðlegra örvera um 1-3 log cfu/ml en örvaði vöxt Lactobacillus um 1-4 log cfu/ml, 

þannig að safann má nota hugsanlega nota sem rotvörn, bakteríueyðandi og sem prebiotic (H. Yang, 

Hewes, Salaheen, Federman og Biswas, 2014). 

Jákvæð áhrif L. casei eru af mörgum toga og verða þekktari með hverju árinu.  Bakterían styrkir 

varnir líkamans og getur því fækkað sýkingartilfellum (Rizzardini et al., 2012) 

Milt þunglyndi í annars heilbrigðum fullorðnum einstaklingum var meðhöndlað með gerjuðum 

drykkjum sem innihéldu L. casei og minnkaði það kvíða og hækkaði einkunnaskali á lundarfari hópsins 

en hugsanlegt er að lundafar sé betra þar sem hægðalosun var betri (Benton et al., 2007; Rao et al., 

2009).   

Við eðlilegar aðstæður er Lactobacillus í “aðalhlutverki” í kynfærum kvenna en í fjarveru þeirra geta 

komið fram bakteríusýkingar.  Einkenni af völdum þessa má minnka með inntöku á Lactobacillus en 

nokkrar klíniskar rannsóknir staðfesta þetta (Oxman, Shapira, Klein, Avazov og Rabinowitz, 2001).  Með 

því að neyta bakteríunnar reglulega má minnka líkur á þvagfærasjúkdómum og krabbamein í þvagblöðru 

(Ohashi et al., 2002). 

In vitro rannsókn sýndi að L. casei eitt og sér eða með L. acidophilus hindraði vöxt á E. coli og 

S.sonnei en þessar bakteríur geta valdið alvarlegum sýkingum í mönnum (Apella, Gonzalez, Nader de 

Macias, Romero og Oliver, 1992; Gonzalez, Apella, Romero, Demacias og Oliver, 1993).   

Fjölmargar tilraunir hafa verið gerðar á músum sem eftir á að yfirfæra á menn.  Rannsókn á músum 

sýndi frumueyðandi áhrif L. casei 431 á æxlisfrumur og einnig virðist sem bætibakterían hafi áhrif á vöxt 

æxla þar sem ónæmiskerfið eykur framleiðslu á TNF-α og IgA mótefnum.  Óregluleg eða ónóg 

framleiðsla TNF-α hefur verið tengd við ýmsa sjúkdóma í mönnum þ.á.m. alzheimer, IBD (e. 

inflammatory bowel disease), krabbamein og alvarlegt þunglyndi (Brynskov et al., 2002; Dowlati et al., 
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2010; Locksley, Killeen og Lenardo, 2001; Swardfager et al., 2010).  Rannsókn Tang et al. (2014) bendir 

til þess að L. casei lækki kólesteról í æðum og lifur.  Aukaafurðir vegna efnaskipta bakteríanna eru talin 

geta lækkað kólesteról og minnkað líkur á hjartasjúkdómum (Oxman et al., 2001).   

 

 

1.3 Trefjar 

Ákveðnar tegundir trefja eru taldir auka stöðugleika og lífvæni bætibaktería í ávöxtum við framleiðslu og 

geymslu.  Trefjar úr höfrum (20% β-glúakan) hafa jákvæð áhrif á bakteríurnar við lágt pH-gildi.  Hveiti 

dextrin og pólýdextrósi virðast gagnast vel við vinnslu á bætibakteríum með því að bæta þeim saman 

við en taka þarf tillit til allra þátta sem geta haft áhrif (Lee og Salminen, 2009; M. Saarela, Virkajarvi, 

Nohynek, Vaari og Matto, 2006).  Rannsókn var gerð á fituskertri jógúrt bætta með trefjum úr eplum, 

banönum og ástaraldin ásamt fjórum mismunandi tegundum af bætibakteríum: Lactobacillus acidophilus 

L10 og Bifidobacterium animalis subsp. Lactis BL04, HNO19 og B94.  Niðurstöður gáfu til kynna að 

trefjar úr ávöxtum auki lifun bætibaktería.  Einnig kom í ljós að magn á stuttum fitusýrum (SCFA) og 

fjölómettuðum fitusýrum jókst með öllum tegundum af trefjum sem prófaðar voru og var marktækur 

munur á milli sýna með og án trefjum (do Espírito Santo et al., 2012).  M. Saarela et al. (2011) gerðu 

tilraunir þar sem trefjum úr höfrum var bætt í ávaxtasafa með bætibakteríum og reyndist það auka 

stöðuleika þeirra.   

Trefjar eru kolvetni sem líkaminn getur ekki melt eða meltir illa og skiptist í leysanlegar og 

óleysanlegar trefjar.  Leysanlegir trefjar leysast upp í vatni og eru m.a. fæða (prebiotics) fyrir 

bætibakteríur í þörmum og finnast í heilkorni, baunum, eplum, gulrótum ofl.  Óleysanlegir trefjar leysast 

ekki upp í vatni og finnast í flestu grænmeti og ávöxtum, þeir auka rúmmál og hraða losun hægða.  

Trefjar sem taldir eru hafa prebiotic áhrif eru: galacto-oligosaccharides, fructo-oligosaccharides, 

lactulose, gluco-oligosaccharides, inulin ofl (Manning og Gibson, 2004; Roberfroid, 2000; Schrezenmeir 

og de Vrese, 2001).  Synbiotic er þegar prebiotics og bætibakteríur stuðla saman að jákvæðu heilsufari 

með því að auka á hlut vinveittra baktería í þarmaflórunni.  Þetta er þekkt samvinna sérstaklega við 

Bifidobacterium ættkvísla (de Vrese og Schrezenmeir, 2008; Gopal et al., 2003). 

Fjöldi rannsókna styðja þær kenningar um að trefjar lækki heildarkólesteról og LDL kólesteról og þar 

með dragi úr líkum á hjarta- og æðasjúkdómum, minnki líkur á ákveðnum tegundum krabbameina, 

sykursýki 2 og skertu insúlínnæmi (Brown, Rosner, Willett og Sacks, 1999; Embætti Landlæknis, 2013).  

Trefjarík fæða gefur einnig mettandi tilfinningu og getur því stuðlað að þyngdartapi (Embætti 

Landlæknis, 2013).  Samkvæmt íslenskum ráðleggingum ætti fullorðinn einstaklingur að reyna fá 25 g 

af trefjum á dag úr fæðunni (miðað við 2400 kcal) en í landskönnun frá árinu 2012 kemur fram að meðal 

trefjaneysla sé 17 grömm (Embætti Landlæknis, 2012).   

Fyrirtækið TATE&LYLE framleiðir nokkrar tegundir trefja sem ætlaðir eru í ýmis konar matvæli og 

drykki og má sjá næringar- og pH-gildi eftirfarandi tegunda í töflu 4. 

 Promitor® er fljótandi glúkósatrefjaefni sem notað er í fjölbreytt úrval af matvælum og 

drykkjum.  Efnið er m.a. notað til að minnka sykurmagn og þar af leiðandi kaloríur (Tate&Lyle, 
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2011). Það hefur góð áhrif á hægðalosun ásamt því að hafa prebiotic eiginleika.  Efnið er 

talið henta vel til blöndunar þar sem það á ekki að hafa áhrif á lit né bragð á vörunni í heild 

sinni.  Trefjarnir innihalda 1,85 kcal/g (Tate&Lyle, 2014a). 

 STA-LITE® er duft og er notað í bökunarvörur, morgunkorn, mjólkurvörur, ís, safa og margt 

fleira.  Þetta er polýdextrósi sem eru leysanlegir trefjar og eru helstu eiginleikar þess að gefa 

prebiotic áhrif ásamt því að hafa lágan sykurstuðul eða 1 kcal/g. Efnið er vinsælt til notkunar 

í matvæli þar sem fækka á kaloríum (Tate&Lyle, 2010, 2014b). 

 

 

Tafla 4:  Næringar- og pH-gildi  STA-LITE® og Promitor ®/100 g. 

 

  

STA-LITE® Promitor®

Orka (kcal) 100 185

Kolvetni 4,7 21,3

Sykur 3,2 7,1

Sykuralkahól 1,5 0

Trefjar 90,4 50,4

PH 4,6 3,7
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1.4 Umbúðamerkingar 

Við merkingar á umbúðum þurfa eftirfarandi upplýsingar að koma fram samkvæmt reglugerðum 

Umhverfisráðuneytisins: 

 Vöruheiti 

 Heiti fyrirtækis, heimilisfang og símanúmer 

 Næringargildi 

 Innihaldslýsing 

 Geymsluskilyrði 

 Geymsluþol 

 Magn tiltekinna innihaldsefna og flokka innihaldsefna 

 Nettóþyngd 

 Framleiðslulota  

 Ættkvísl og tegund bætibaktería 

 Fjöldi bætibaktería við lok geymsluþols 

Nánari upplýsingar um reglugerðir um merkingu matvæla má sjá inná netsíðu 

Umhverfisráðuneytisins ("Reglugerð um merkingu matvæla nr. 503/2005,") og í handbók WHO/FAO, 

(2006) um bætibakteríur í matvælum má sjá leiðbeiningar um hvernig merkingar á matvælum með 

bætibakteríum eiga að vera (Reid, Zalai og Gardiner, 2001).  Á umbúðum kemur fram að drykkurinn sé 

án viðbætts sykurs en það er leyfileg næringarfullyrðing og þarf þá að taka fram að ef það er sykur frá 

náttúrunnar hendi skal það koma fram (“Inniheldur sykur frá náttúrunnar hendi”).  Ef notaðar eru 

næringar- og heilsufullyrðingar ber að merkja umbúðir á viðeigandi hátt eins og sjá má í reglugerðum 

("Reglugerð Evrópusambandsins um næringar- og heilsufullyrðingar er varða matvæli nr. 1924/2006,"). 

Heilsufullyrðingar sem tengjast bætibakteríum eru ekki leyfilegar samkvæmt reglum 

Evrópusambandsins (EU. European Uninon, 2013).  Reglugerðir um mjólkurvörur sem innihalda 

bætibakteríur segja að slík matvæli þurfi að lágmarki að innihalda 106 cfu baktería við lok geymsluþols 

("Reglugerð um mjólkurvörur nr.851/2012,"). 
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2 Tilgangur 

Markmið þessa verkefnis var að þróa frískandi ávaxtadrykki með bætibakteríum og trefjum sem bæta 

heilsu neytenda með reglulegri neyslu þeirra.  Rannsóknir benda til þess að bætibakteríur styrki m.a. 

ónæmiskerfið og stuðli að jafnvægi í þarmaflóru.  Tilgangur þess að setja trefja í drykkina var tvíþættur, 

kanna hvort það auki stöðugleika bætibakteríanna í drykkjunum (prebiotic áhrif) og fyrir heilsusamleg 

áhrif neytendans en neysla á trefjum bætir m.a. meltingu og lækkar kólesterólgildi í blóði.  Undirmarkmið 

voru: 

 Að prófa mismunandi blöndur hráefna til að þróa drykki sem falla neytendum í geð og eru 

með yfir milljón bætibakteríur í grammi í lok þriggja vikna geymsluþols. 

 Að kanna áhrif þátta eins og sýrustigs, sykurmagns, trefja og fjölfenóla á lifun bætibaktería.  

 Að kanna hvort neytendur væru tilbúnir að kaupa ávaxtadrykki með bætibakteríum. 
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3 Efni og aðferðir 

3.1 Vöruþróun 

Fyrsta hugmyndin var að vinna með bætibakteríur í matvæli önnur en mjólkurvörur.  Eftir heimildavinnu 

og hugarflæði var niðurstaðan að þróa heilsusamlega drykki með bætibakteríum og trefjum.  Í byrjun 

áttu drykkirnir að vera léttkolsýrðir vatnsdrykkir bragðbættir með hreinum ávaxtasöfum og náttúrulegum 

bragðefnum og sætaðir með stevíu og ávaxtaþykkni en án viðbætts sykurs (Tafla 5). Stevia hentar vel 

þar sem hún er að meðaltali 250-300 sinnum sætari en sykur og er víða notuð sem sætuefni í vörur þar 

sem fækka á kaloríum (Lemus-Mondaca, Vega-Galvez, Zura-Bravo og Ah-Hen, 2012).  Auk þess virðast 

vinsældir stevíu vera aukast og hefur nú fyrirtækið Via Health hafið framleiðslu á því hér á landi.  

Verkefnið var unnið í unnið í samstarfi við Ölgerðina Egils Skallagrímssonar, Háskóla Íslands og Matís. 

Ölgerðin útvegaði ýmis hráefni, glerflöskur og brixmæli sem þurfti við tilraunir.  Vöruþróunarstjóri 

Ölgerðarinnar ráðlagði að gera drykki án kolsýru og afhenti nemanda eyðublað (product brief) til að fylla 

út upplýsingar um drykkina og þau hráefni sem óskað var eftir að vinna með (viðauki bls.63).  

Drykkjarblöndur og hráefni í drykki komu frá fyrirtækjunum Döhler og Frutarom sem Ölgerðin pantaði.  

Bifidobacterium lactis HNO19 var pantað frá Danisco og Lactobacillus casei 431®  frá Chr. Hansen.  

Trefjar voru pantaðir frá TATE&LYLE af ÓJ&K (Ólafur Johnson & Kaaber ehf).   

Tilraunir voru gerðar með nokkra drykki sem nemandi þróaði.  Einnig voru gerðar tilraunir með tilbúna 

drykki frá nokkrum framleiðendum og voru þessir drykkir með ólíka eiginleika.  Við síðustu tilraunir 

vantaði meira hráefni frá Döhler til að búa til drykkina og var þá ákvörðun tekin um að klára tilraunir með 

tilbúnum söfum frá Ölgerðinni þar sem mjög erfitt var að nálgast þessi hráefni og til að koma í veg fyrir 

frekari tafir.  Fyrst voru gerðar prófanir með B. lactis en í síðari tilraunum var unnið með L. casei og 

trefjar frá TATE&LYLE.  Báðar þessar tegundir baktería og trefja voru talin henta vel í safa og var því 

ákveðið að gera prófanir og kanna hvort það væri munur á skynrænum eiginleikum og á lifun 

bakteríanna.  Við tilraunir (bestun 2) kom í ljós að önnur tegundin af trefjunum (STA-LITE®) hentaði 

betur í drykkina m.t.t. lífvæni bakteríanna, blöndunar á drykkjum (aðstöðu við tilraunir) og skynrænna 

eiginleika og var sú tegund því notuð í síðustu tilraunir í neytendakönnun og vörumat.   

Mynd 2 sýnir yfirlitsmynd af grundvallaratriðum sem þarf að hafa í huga við vinnslu á mjólkurlausum 

matvælum með bætibakteríum.  Við vinnu á þessu verkefni var komið inná flesta þætti sem nefndir eru 

á myndinni fyrir utan hlutann sem snýr að in vitro tilraunum.  Mynd 3 sýnir yfirlitsmynd af vöruþróun 

drykkja með bætibakteríum og trefjum.  

Tilbúnir drykkir með bætibakteríum og trefjum voru geymdir í kæli við 4°C en einnig voru hráefni 

fyrir drykkina geymd við sama hitastig.  Trefjar voru geymdir á skuggsælum stað við herbergishita.  B. 

lactis og L. casei voru geymd við -22°C en síðarnefnd baktería átti að vera geymd við -45°C en ekki 

var til frystir með það hitastig.  Sýni voru send í ræktun 1-3, 14 og 28 dögum frá blöndun drykkjanna. 

Drykkjarlínan hlaut nafnið Styrkur  og drykkirnir (Döhler) fengu nöfnin Epli-Ber og Sítróna-Engifer. 

Fyrirtækið heitir Lífsins Lind.  Stofnuð var fyrirtækjasíða á facebook til að halda utan um frekari 

upplýsingar um fyrirtækið og drykkina (https://www.facebook.com/lifsinslind) auk þess verður gerð 

heimasíða (http://www.lifsinslind.is/). 

https://www.facebook.com/lifsinslind
http://www.lifsinslind.is/
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Tafla 5:  Innihaldsefni fyrir drykki með bætibakteríum og trefjum. 

 

 

Innihaldsefni Sítrónu-engifer Berja Exotískur Sítrónu-límónu Mangó-kókos

Litur Ljósgulur Rauðbleikur Gulur Hvítur/glær Appelsínugulur

Litur (status) Náttúrulegur Náttúrulegur Náttúrulegur Náttúrulegur Náttúrulegur

Bragð Sítrónu-engifer Berja Mangó, ástaraldin Sítrónu-lime Mangó 

Bragð (status) Náttúrulegur Náttúrulegur Náttúrulegur Náttúrulegur Náttúrulegur

Safi Sítrónu, engifer, epli Jarðarber, goji, acai
Mangó, ástaraldin, 

ananas
Sítrónu, lime Mangó, appelsínusafi

Bætibakteríur
Bifidobacterium 

lactis  HN019™

Bifidobacterium 

lactis  HN019™

Bifidobacterium 

lactis  HN019™

Bifidobacterium 

lactis  HN019™

Bifidobacterium 

lactis  HN019™

Rotvarnarefni Askorbínsýra Askorbínsýra Askorbínsýra Askorbínsýra Askorbínsýra 

Önnur innihaldsefni
Vatn, stevía, sykur, 

inulin, B-vítamín

Vatn, stevía, sykur, 

inulin, B-vítamín

Vatn, stevía, sykur, 

inulin, B-vítamín

Vatn, stevía, sykur, 

inulin, B-vítamín

Vatn, stevía, sykur, 

inulin, B-vítamín
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Mynd 2:  Grundvallaratriði sem þarf að hafa í huga við vöruþróun á matvælum án mjólkur og með bætibakteríum 

(Granato et al., 2010).  
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Mynd 3:  Yfirlitsmynd af vöruþróun á drykkjum með bætibakteríum og trefjum.  

Vöruþróun á drykkjum 

með bætibakteríum og 

trefjum 

Fortilraun 2  

Frutarom og fleiri drykkir. B.lactis 

HNO19 

Neytendakönnun 
Heilsu- og Appelsínusafi. L. 
casei 431® og Promitor® 

Fortilraun 1  
Frutarom og Döhler. B.lactis HNO19 

Bestun 1 á uppskriftum 
Döhler. L. casei 431®, Promitor® og 

STA-LITE® 

Bestun 2 á magni trefja  
Heilsu- og Appelsínusafi. L. casei 
431®, STA-LITE® og Promitor® 

Vörumat 2 
Heilsu- og Appelsínusafi. L. 
casei 431® og Promitor® 

Vörumat 1 

Frutarom, Heilsusafi og 

Appelsínusafi 

samanburður með og án 

B.lactis HNO19® 
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3.1.1 Fortilraun 1 

Fortilraun 1 snerist um að kanna lifun B. lactis í tilbúnum drykkjarblöndum sem komu frá Frutarom og 

Döhler og var markmiðið að reyna að ná lágmarki á magni bakteríanna við lok geymsluþols (106 cfu).  

Valdir voru tveir drykkir sem bakteríunni var bætt út í; Sítróna-Engifer og Epli-Ber. Einnig var B. lactis 

bætt út í hreint vatn til að sjá hegðun þessarar bakteríu við þær aðstæður.  Við tilraunir voru búin til 10 

sýni með 100 ml. af drykk í hverju tilraunaglasi ásamt 0,175g af B. lactis sem var bætt útí hvert sýni sem 

svaraði til um 5x107 cfu/ml (Tafla 6).  Sýnin voru  u.þ.b. 4°C við blöndun.  Tafla 7 og 8 sýna útreikninga 

á magni bætibaktería.  Sykurinnihald (brix), litmælingar (LAB) og pH-gildi var mælt á öllum tegundum 

drykkja frá Frutarom og Döhler áður en tilraunir hófust.  Einnig voru sýni send í ræktun til að kanna hvort 

ger- og myglusvepp væri að finna í drykkjunum. 

 

 

Tafla 6:  Yfirlit yfir sýni með B. lactis HNO19. 

 

 

 

Tafla 7:  Útreikningar á magni á B. lactis HNO19 í grömmum og DCU* í pakkningu. 

 

 

 

Tafla 8:  Útreikningar á B. lactis HNO19 sem fara í drykkina. 

Glas B.lactis* Sýni Fyrirtæki Drykkur Dagar ml 

1 0,175 1 Döhler Berry 7 100

2 0,178 2 Döhler Berry 14 100

3 0,175 1 Döhler Ginger lemon 7 100

4 0,177 2 Döhler Ginger lemon 14 75

5 0,173 1 Frutarom Berry 7 100

6 0,177 2 Frutarom Berry 14 100

7 0,176 1 Frutarom Ginger lemon 7 100

8 0,176 2 Frutarom Ginger lemon 14 100

9 0,177 1 Vatn 7 100

10 0,175 2 Vatn 14 100

*grömm

DCU Grömm Magn Magn 

1000 315 1*10e14 100.000.000.000.000      

100 31,5 1*10e13 10.000.000.000.000        

10 3,15 1*10e12 1.000.000.000.000          

1 0,315 1*10e11 100.000.000.000            

Grömm Millilíter DCU* Magn baktería

0,175 100 0,5555 55.555.555.555   

0,00175 1 0,0055 555.555.556       

* 1 DCU=1x10e11 cfu 
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3.1.2 Fortilraun 2 

Áframhaldandi tilraunir voru gerðar með Bifidobacterium lactis HNO19 í Frutarom drykkjarblöndum 

ásamt nokkrum öðrum tegundum af tilbúnum drykkjum þar á meðal söfum frá samstarfsaðila þessa 

verkefnis (Ölgerðinni).  Tegundir og framleiðendur drykkjanna má sjá í töflu 9 en þeir voru tíu talsins.  

Samkvæmt upplýsingum framleiðanda bakteríanna (Danisco) er hægt að blanda þeim beint í 

drykkina en þar sem sýni eru í litlum skömmtum er gott að búa til lausn líkt og Chr. Hansen mælir með 

(Viðauki bls. 62).  Í þeirri aðferð er ráðlagt að búa til lausn með safa og vatni (50:50) og bakteríunni 

blandað saman við og hrist í nokkrar mínútur áður en henni var svo bætt í drykkina.  Við blöndun var 

sett 97,5 ml af safa á móti 97,5 ml af vatni og við þetta var bætt 5 g af B. lactis (cfu).  Hver skammtur (1 

ml ) af þessari lausn átti að innihalda 5x109 cfu.  Lausnina þurfti að hrista saman og láta bíða í 20 mínútur 

áður en hún var notuð.  Samkvæmt ráðleggingum er æskilegt að bæta við einu log af bakteríum við það 

lágmarks markmið sem ætlað er að ná við lok geymsluþols.  Drykkirnir voru gerilsneyddir í 300 ml 

glerflöskum og látnir kólna niður í u.þ.b. 37°C áður en lausninni var blandað saman við en 1 ml var bætt 

út í hverja 100 ml af drykk.   

 

 

Tafla 9:  Tegundir og framleiðendur drykkja í fortilraun 2. 

 

  

Tegund Framleiðandi 

Engifersafi Ölgerðin

Morgunsafi Ölgerðin 

Heilsusafi Ölgerðin

Appelsínusafi Ölgerðin

Vitamin water Lime Coca-Cola Company

Vitamin water Orange Calamasi Coca-Cola Company

Engiferdrykkur léttur My secret

Eðaltoppur-ferskju aloe vera Vífilfell

Epli-Ber Frutarom

Sítróna-Engifer Frutarom
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3.1.3 Fortilraun 3 

Tafla 10 sýnir fimm tegundir af drykkjum sem notaðir voru í fortilraun 3.  Þrjár tegundir af tilbúnum söfum 

frá Ölgerðinni.  Hráefni frá Döhler voru notuð til að blanda tvær gerðir af drykkjum, Epli-Ber og Sítróna-

Engifer.  

Markmið í fortilraun 3 voru líkt og áður að kanna lifun B.lactis og ná lágmarksfjölda þeirra við lok 

geymsluþols (106).  Sýni voru einnig send í vörumat til að kanna mun á bragði og útlliti á drykkjunum 

með og án baktería ( sjá viðauka bls. 68). 

 

 

Tafla 10:  Tegundir og framleiðendur drykkja í fortilraun 3. 

 

 

 

3.1.4 Bestun 1 

Markmið tilrauna í bestun 1 og 2 voru þríþætt: 

  Vinna með nýja tegund af bætibakteríum (Lactobacillus casei 431®). 

 Reyna að finna bestu mögulegu uppskriftina með hráefnum frá Döhler m.t.t. lifunar á 

bakteríunum og skynrænna eiginleika drykkjanna. 

 Skoða hvort trefjar (Promitor® og STA-LITE®) hafi áhrif á eiginleika drykkjanna og þá fyrst 

og fremst hvort þeir hafi áhrif á bakteríurnar. 

Tafla 11 sýnir fimm mismunandi uppskriftir af Epli-Ber og Sítróna-Engifer drykkjum.  Drykkirnir voru 

gerilsneyddir í sótthreinsuðum glerflöskum og að því loknu látnir kólna niður í 30-35°C.  Í næsta skrefi 

var bætt 10 ml af lausn með L. casei útí hvern lítra og var þá hver flaska með 5x107/ml af bætibakteríum.  

Áður en lausninni var bætt út í drykkina var hún hrist vel saman og látin standa við herbergishita í u.þ.b. 

tvær klst til að koma koma örverunum af stað.  Að öðru leyti var lausnin blönduð líkt og í fortilraun 2.  

Chr. Hansen ráðleggur að bæta við einu log til viðbótar við þann fjölda baktería sem stefnt er að ná við 

lok geymsluþols.  Útreikninga á magni L. casei má sjá í töflu 12 .  Trefjunum var bætt beint í drykkina 

og blandað vel saman með því að hrista í nokkurn tíma.  Næringargildi og sýrustig á trefjum má sjá í 

töflu 13. 

 

 

Tegund Framleiðandi 

Morgunsafi Ölgerðin 

Heilsusafi Ölgerðin

Appelsínusafi Ölgerðin

Epli-Ber Döhler

Sítróna-Engifer Döhler
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Tafla 11:  Uppskriftir af Epli-Ber og Sítróna-Engifer drykkjum (ml). 

 

 

 

 

 

 

Tafla 12:  Útreikningar á L. casei 431®. 

  

Epli-Ber 1 2 3 4 5

Eplaþykkni 28,4 28,4 28,4 28,4 28,4

Berja grunnur 0,0 2,0 4,0 4,0 6,0

Epla bragðefni 90,0 90,0 90,0 90,0 90,0

Svört-rauð gulrót 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6

Berja bragðefni 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0

Samtals magn hráefna 122,0 125,0 127,0 128,0 131,0

Vatn 878,0 875,0 873,0 872,0 869,0

Promitor® 0,0 50,0 120,0 0,0 0,0

STA-LITE® 0,0 0,0 0,0 67,0 20,0

L.casei (lausn) 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0

Uppskrift 

Sítróna-Engifer 1 2 3 4 5

Eplaþykkni 25,1 25,1 25,1 25,1 25,1

Sítrónuþykkni 0,0 2,0 11,6 11,6 5,0

Eplabragðefni 90,0 90,0 45,0 90,0 60,0

Sítrónu bragðefni 0,6 0,4 0,3 0,3 0,2

Engifer bragðefni (D07056) 0,2 0,5 0,7 0,7 0,4

Samtals magn hráefna 115,9 118,0 82,7 127,7 90,7

Vatn 884,1 882,0 917,3 872,3 909,3

Promitor® 0,0 50,0 80,0 0,0 0,0

STA-LITE® 0,0 0,0 0,0 67,0 20,0

L. Casei (lausn) 10,0 10,0 10,0 10,0 10,0

Uppskrift

L.casei 431 ®

1 g cfu 180.000.000.000     

5 g cfu* 900.000.000.000     

10 ml lausn 90.000.000.000       

1 ml lausn 9.000.000.000         

300 ml drykkur** 27.000.000.000       

cfu/ml af drykk 90.000.000               

*í 100 ml lausn (lausn)

**ásamt L.casei 431® 
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Tafla 13:  Næringar- og pH gildi STA-LITE® og Promitor® /100 g. 

 

 

 

3.1.5 Bestun 2 

Lokatilraunir snerust um það að vinna með tilbúna Flórídana safa frá Ölgerðinni.  Þeir eru framleiddir úr 

þykkni og eru án viðbætt sykurs, litar- og rotvarnarefna.  Heilsusafi er 100% hreinn safi og inniheldur 

epli, appelsínur, gulrætur, sítrónur og límónur.  Appelsínusafi er 100% hreinn safi unnin úr 

appelsínuþykkni.  Lactobacillus casei 431®  og STA-LITE trefjum var bætt í safanna (Tafla 14).  Alls 

voru útbúin 20 sýni sem voru gerð eftir sömu aðferðum og í fyrri tilraun (bestun 1).   

Safar voru gerilsneyddir fyrir blöndun og trefjum blandað út í við ≈35°C en við það hitastig verður 

lausnin einsleitari og auðveldara að blanda henni saman.  Hitastig á söfunum var á bilinu 37-42°C þegar 

lausnin með L. casei var bætt útí.  Brix mælingar voru gerðar á fyrsta degi við blöndun og aftur eftir fjórar 

vikur en það er áætlaður geymsluþolstími vörunnar. Þegar niðurstöður úr fyrstu överumælingum komu 

þá voru sýni send í vörumat og neytendakönnun.  

 

 

Tafla 14:  Magn trefja í Heilsu- og Appelsínusafa (grömm).  

 

STA-LITE® Promitor®

Orka (kcal) 100,0 185,0

Kolvetni 4,7 21,3

Sykur 3,2 7,1

Sykuralkahól 1,5 0,0

Trefjar 90,4 50,4

PH 4,6 3,7

1 2 3 4 5

Heilsusafi 900,0 900,0 900,0 900,0 900,0

Promitor® 0,0 30,0 60,0 90,0 120,0

1 2 3 4 5

Heilsusafi 900,0 900,0 900,0 900,0 900,0

STA-LITE® 0,0 16,8 33,5 50,2 67,0

1 2 3 4 5

Appelsínusafi 900,0 900,0 900,0 900,0 900,0

Promitor® 0,0 30,0 60,0 90,0 120,0

1 2 3 4 5

Appelsínusafi 900,0 900,0 900,0 900,0 900,0

STA-LITE® 0,0 16,8 33,5 50,2 67,0

Uppskrift 

Uppskrift 
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3.2 Mælingar 

Ræktun á fjölda mjólkursýrugerla (B. lactis og L. casei) var gerð á örverudeild Matís og var notuð aðferð 

nr. ÖMJ 6 samkvæmt gæðahandbók rannsóknarstofu Umhverfisstofnuninnar.  Ræktað var á MRS agar 

og sýni geymt við loftfirrtar aðstæður við 37°C í 72 klst.  MRS agar er sérstakt æti sem hentar vel til 

ræktunar á Lactobacillus en hægt er að bæta 0,05% af amínósýrunni cysteine til að rækta 

Bifidobacterium í þessu sama æti (Goktepe, Juneja og Ahmedna, 2005; Scharlau, 2012).  Einnig var 

mælt pH gildi drykkjanna með þar til gerðum mæli við hverja ræktun.  Ræktun á ger- og myglusveppum 

var gerð samkvæmt aðferð nr. ÖMA 9 þar sem sýni var sáð á M-BCG agar sem er fast sérhæft æti fyrir 

þessar gerðir örvera (Himedia, 2011).  Sýni voru ræktuð við 22°C í 5 daga við loftháðar aðstæður (Matís, 

2007). 

LAB litmælir (Konika-Minolta CR-410) var notaður til að meta lit á drykkjunum en hann mælir 3 

grunnliti (rauðan, bláan og grænan), einnig átti að mæla breytingar á lit á drykkjum með og án 

bætibaktería til að kanna hvort það væri munur á litnum.  Mælingar segja til um hversu mikið af litunum 

endurkastast af matvælinu og eru notaðar við mælingar á t.d. drykkjum, kjöti, fiski, brauði og ávöxtum.  

Þessi aðferð er m.a. notuð til að finna út geymsluþol, þroska á ávöxtum og til að kanna bragðgæði 

(Sensing America Inc., 2014). 

ATAGO LCD stafrænn brix mælir var notaður til að meta sykurinnihald drykkjanna.  Einnig var hann 

notaður til að skoða hvort munur væri á drykkjunum við lok geymsluþols.  Niðurstöður úr mæli koma 

fram í prósentum en 1% brix jafngildir 1 g af súkrósa í 100 g af súkrósa vatnslausn.  Því hærra sem 

gildið er því sætara er matvælið.  Mælirinn er m.a. notaður til að kanna þroskun ávaxta og grænmetis 

þar sem sykurinnihald hækkar þroskun þeirra (Oecd, 2014)  

Tölfræðileg gögn og úrvinnsla voru unnin í IBM SPSS Statistics 20 og Microsoft Excel 2010.  



 

29 
 

3.3 Vörumat 

Vörumat fór fram í Matís hjá þjálfuðum skynmatsdómurum sem mátu drykkina og komust að 

sameiginlegri niðurstöðu um lýsingu á skynrænum einkennum þeirra: útlit, áferð, lykt og bragð.  

Drykkirnir voru bornir fram í 20 ml glærum plastglösum og var hitastig drykkjanna í kringum 

herbergishita.  Sýnin voru dulkóðuð með þriggja stafa númeri.  Dómarar voru óupplýstir fyrir smökkun. 

Vörumat 1 var gert á alls tíu sýnum með B. lactis (Tafla 9) þar sem helmingur sýna var með 

bætibakteríum og hinn helmingurinn án.  Tvö sýni voru borin fram á sama tíma (með og án bætibaktería) 

og voru dómarar beðnir um samanburð og mat á drykkjunum.  

Vörumat 2 var gert á Appelsínu- og Heilsusafa með L. casei og STA-LITE trefjum (Bestun 2, uppskrift 

nr.2).  Dómarar voru beðnir um að meta vöruna.  

 

 

3.4 Neytendakönnun 

Neytendakönnun fór fram í Kringlunni á Heilsu- og Appelsínusafa L. casei 431® og STA-LITE®.  Með 

þeirri staðsetningu átti að reyna ná fjölbreyttu úrtaki.  Könnunin var gerð á virkum degi á milli kl. 14 og 

19 og var markmiðið að ná a.m.k. 80 manns.  Þátttakendur voru beðnir um að smakka drykkina og gefa 

einkunn en þeir voru óupplýstir um vöruna þar til eftir einkunnagjöf til að koma í veg fyrir skekkjur.  

Algengt er að upplýsingar um heilsusamleg áhrif matvælis hafi jákvæð áhrif á einkunnagjöf (Deliza, 

Rosenthal og Silva, 2003; Tuorila, Andersson, Martikainen og Salovaara, 1998; Tuorila og Cardello, 

2002).  Spurningalistann má sjá í viðauka (bls.72) en honum var skipt í þrjá hluta; geðjun, 

viðhorfskönnun og bakgrunnsupplýsing.  Spurningalistinn var gerður í sex mismunandi eintökum þar 

sem númerum á drykkjunum var raðað í mismunandi til að forðast skekkjur. 

 

 

3.5 Umbúðir  

Vinna á umbúðum var gerð í samvinnu við fyrirtækið GRAFÍT þar sem einn af eigendum fyrirtækisins 

innanhúsarkitektinn Alfa Freysdóttir hannaði logo og útlit umbúðanna.  Fylgt var reglugerðum 

Umhverfisráðuneytisins (nr. 503/2005) um upplýsingar sem eiga að koma fram á umbúðum matvæla á 

Íslandi.  Á umbúðum er QR kóði sem gefur neytendanum tækifæri til að lesa sér frekar til um gagnsemi 

þess að drekka safana en þar verður safnað saman nýjustu rannsóknum um bætibakteríur, trefjar og 

önnur heilsusamleg efni sem eru í drykkjunum.   
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4 Niðurstöður 

4.1 Vöruþróun  

4.1.1 Fortilraun 1 

Tafla 15 sýnir niðurstöður úr pH-, LAB- og brix mælingum á drykkjunum úr fortilraun 1.  Þar má sjá að 

pH gildi er á bilinu 2,7-3,9 þegar allir drykkirnir eru teknir saman.  Döhler drykkirnir eru með nokkuð 

lægra pH-gildi en Frutarom og hugsanlegt er að þeir muni henta fyrir betur B. lactis þar sem besta pH-

gildið fyrir vöxt bætibaktería almennt er 4,5-6,5 (Salminen et al., 1998).   

Brix mælingar sýna að Döhler drykkir eru nokkuð sætari en Frutarom eða með meiri sykurinnihald.  

Sem dæmi má nefna þá eru Epli-Ber drykkir frá Döhler 4,5% sætari en Epli-Ber frá Frutarom.  Munur á 

meðaltali í prósentum á mili Frutarom og Döhler á sykurinnihaldi er 4,5%. 

 

 

Tafla 15:  Niðurstöður pH-, LAB- og brix mælinga á drykkjum í fortilraun 1. 

 

 

 

Ræktun á sýnum á Frutarom og Döhler drykkjum sýndi að ger- og myglusveppir voru undir 200 cfu/ml 

í öllum tilfellum (Tafla 16).  Samkvæmt Matvælastofnun Íslands eru tvenns konar  viðmiðunarmörk, neðri 

og efri mörk.  Matvælum er skipti í þrjá gæðaflokka út frá þessum viðmiðunarmörkum: 

 Örverufjöldi er lægri en neðri mörk og telst það eðlilegt ástand matvæla. 

 Överufjöldi er á milli efri og neðri marka, getur bent til ófullnægjandi ástands. 

 Örverufjöldi er hærri en efri mörk gefa til kynna slæmt överufræðilegt ástand.  

Ekki fannst viðmið um ger- og myglusveppi í ávaxtadrykkjum og var því notast við viðmið úr 

gerilsneyddum mjólkurvörum með bætibakteríum þar sem efri mörk eru 1000 cfu/ml og neðri mörk eru 

100 cfu/ml (Mast, 2001).   

pH Brix

L a b

Döhler:

Epli-Ber 3,0 19,4 1,3 1,3 9,2

Sítróna-Engifer 2,7 22,0 -0,8 1,4 9,0

Límonaði 2,7 21,4 -0,6 1,2 9,8

Mangó-kókos 3,1 20,9 -0,4 0,7 9,7

Exotic 3,1 24,0 -1,7 3,5 9,0

Frutarom: 

Epli-Ber 3,5 19,4 0,2 0,4 5,0

Sítróna-Engifer 3,3 22,7 -1,0 2,9 4,9

Límonaði 3,3 22,9 -0,6 1,4 3,8

Mangó-kókos 3,9 25,1 -1,7 3,0 5,5

LAB
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Tafla 16:  Niðurstöður úr ræktun á heildargerlum, ger- og myglusveppum á Frutarom og Döhler drykkjum 

(cfu/ml).   

  

 

 

Tafla 17 sýnir niðurstöður úr ræktun B. lactis og pH-gildi drykkjanna 14 dögum eftir blöndun.  Einnig 

var blandað í vatn en þar var mesti fjöldi lifandi baktería.  Allir drykkir nema Epli-Ber frá Frutarom náðu 

yfir 1 milljón cfu/ml.  Sítróna-Engifer frá báðum fyrirtækjum komu best út.  

 

 

Tafla 17:  Niðurstöður úr ræktun á B. lactis HNO19 í Frutarom og Döhler drykkjum (cfu/ml). 

 

  

Gersveppir/g Myglusveppir/g T°C við móttöku

Döhler:

Epli-Ber <200 <200 13

Sítróna-Engifer <200 <200 13

Límonaði <200 <200 16

Mangó-kókos <200 <200 13

Exotic <200 <200 16

Frutarom: 

Epli-Ber <200 <200 12

Sítróna-Engifer <200 <200 11

Límonaði <200 <200 10

Mangó-kókos <200 <200 12

pH B.lactis*

Döhler:

Epli-Ber 2,9 6.400.000       

Sítróna-Engifer 2,6 18.000.000     

Frutarom:

Epli-Ber 3,3 200                

Sítróna-Engifer 3,1 15.000.000     

Vatn 5,6 68.000.000     

*cfu/ml
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4.1.2 Fortilraun 2 

Tafla 18 sýnir magn lifandi B. lactis eftir 2, 14 og 28 daga eftir blöndun.  Ef litið er á niðurstöður úr ræktun 

á Appelsínu-, Heilsusafa og Orange calamasi má sjá að fjöldi baktería lækkar mikið eftir 14 daga en eftir 

28 daga hefur fjöldi bakteríanna hækkað aftur.  Appelsínusafinn og Orange calamasi voru einu drykkirnir 

sem voru með nægilegt magn af bakteríum til ná settu markmiði þ.e.a.s. að ná a.m.k. 1 milljón baktería 

við lok geymsluþols.  Aðrir drykkir eru með minna en 200 cfu/ml við lok áætlaðs geymsluþols.  Mjög lág 

gildi voru í Epli-Ber og Sítróna-Engifer drykkjum strax við fyrstu ræktun þremur dögum frá blöndun. 

 

Tafla 18:  Heildarfjöldi B. lactis HNO19  og pH gildi í drykkjum úr fortilraun 2 (cfu/ml). 

1:  3 dagar frá blöndun  

2:  14 dagar frá blöndun 

3:  28 dagar frá blöndun  

 

 

4.1.3 Fortilraun 3 

Tilraunir sýndu að eftir 14 daga frá blöndun hafði fjöldi lifandi baktería lækkað mikið og fóru allir safar 

nema morgunsafi niður fyrir lágmarkið (Tafla 19).  Hins vegar fóru þessar tölur upp eftir 28 daga í söfum 

frá Ölgerðinni og náðu settu lágmarki (106) en það gerðu Döhler drykkirnir ekki.  Morgun-, Heilsu- og 

Appelsínusafi komu mjög vel út við ræktun og náðu tveir af þessum söfum meiri fjölda lifandi baktería í 

þriðju ræktun en var í þeirri fyrstu.   

  

1 2 3 1 2 3

Engifer 3,40 3,40 3,60 19.000.000  400            <200

Heilsusafi 3,50 3,60 3,70 14.000.000  26.000        72.000        

Appelsínusafi 3,75 3,90 3,95 23.000.000  1.800.000   18.000.000  

Lime 3,45 3,60 3,70 23.000.000  <200 <200

Orange calamansi 3,20 3,30 3,50 29.000.000  87.000        1.500.000   

Engiferdrykkur léttur 2,90 3,05 3,20 92.000.000  <200 <200

Ferskju aloe-vera 2,85 3,05 3,15 720.000      <200 <200

Epli-Ber 3,15 3,25 3,35 <200 <200 <200

Sítróna-Engifer 2,90 3,05 3,15 3.000          <200 <200

pH B.lactis 
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Tafla 19:  Heildarfjöldi B. lactis HNO19 og pH gildi í drykkjum úr fortilraun 2 (cfu/ml). 

 

1:  1 dagur frá blöndun  

2:  14 dagar frá blöndun  

3:  28 dagar frá blöndun  

 

 

4.1.4 Bestun 1 

Tafla 20 sýnir niðurstöður úr ræktun á L. casei og pH-gildi á drykkjarblöndum úr mismunandi hráefnum 

og tveimur gerðum af trefjum.  Samkvæmt þessum upplýsingum lítur út fyrir að trefjarnir hafi ekki áhrif 

á lifun bakteríanna í Sítróna-Engifer drykkjunum en þar eru mjög lág gildi.  Epli-Ber drykkir er með hærri 

gildi og lítur ekki út fyrir að trefjar hafi jákvæð áhrif á lifun L. casei líkt og talið að myndi gerast.  Hins 

vegar er ekki hægt að fullyrða það þar sem aðrir þættir hafa áhrif.  Sá drykkur sem kom best út í Epli-

Ber er uppskrift nr. 2 en þar lækkar fjöldi lifandi baktería mjög mikið 14 dögum eftir blöndun en hækkar 

aðeins í lokin (eftir 28 daga).  Þetta gildir einnig um nokkur önnur sýni en vanalegast fækkar þeim 

línulega með tímanum.  Uppskrift nr. 2 er með 2,0 g af berjagrunni sem getur verið ástæða fyrir hæstu 

líftölunni  ef miðað er við uppskrift nr. 5, þá eru 6,0 g af berjagrunni.  Í berjum er efni sem nefnist fenól 

(tannín) en það er talið hafa örverudrepandi virkni.  Fenólar finnast í ýmsum ávöxtum og mælist yfirleitt 

í hærra lagi í berjum miðað við aðra ávexti (Herken og Guzel, 2010).  Hæsta pH-gildið er á uppskrift nr. 

1 (án trefja) í lokin og er hagstæðara fyrir bakteríurnar.  Lifun er best í uppskrift nr. 1 og 2 og þar eru 

hæstu pH-gildin.  Allar uppskriftir nema nr. 5 ná lágmarks fjölda baktería (106). 

Ef litið er á niðurstöður á Sítróna-Engifer drykk þá er uppskrift nr. 1 hagstæðust fyrir bakteríurnar en 

þar eru engir trefjar og ekkert sítrónuþykkni og hæsta pH-gildið í byrjun og lokin.  PH-gildi eru mjög lág 

í hinum uppskriftunum og er líklegasta ástæða fyrir lágum fjölda lifandi baktería.  Hins vegar má sjá að 

í uppskriftum nr. 4 og 5 eru mjög fáar lifandi bakteríur en hugsanlegt er að einnig hafi eitthvað farið 

úrskeiðis við blöndun (t.d. hitastig, nákvæmni við vigtun á bakteríun eða samkeppni á milli örvera).  

Mesta magnið af sítrónuþykkni (11,6 g) sem hefur hugsanleg áhrif á lifun er í uppskrift nr. 3 og 4 og þar 

sést að pH-gildið er hið sama milli uppskrifta og er þar mjög lítið af lifandi bakteríum.  Svipað magn af 

lifandi bakteríum er að finna í uppskrift nr. 2  (2 g af sítrónuþykkni) og 5 ( 5 g af sítrónuþykkni). 

Ekki er hægt að segja að þessar tegundir trefja hafi jákvæð áhrif á lifun á L. casei, það virðist sem 

svo að pH-gildið hafi meiri áhrif.  Í öllum uppskriftum hækkar pH-gildið með tímanum. 

  

1 2 3 1 2 3

Morgunsafi 3,60 3,80 3,70 30.000.000   4.300.000     25.000.000   

Heilsusafi 3,55 3,70 3,60 29.000.000   820.000       46.000.000   

Appelsínusafi 3,80 3,90 3,90 14.000.000   180.000       29.000.000   

Epli-Ber 3,35 3,15 3,25 <200 <200 <200

Sítróna-Engifer 3,00 3,35 2,95 18.000         <200 400             

pH B.lactis
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Tafla 20:  Niðurstöður úr ræktun og pH gildi í Epli-Ber og Sítróna-Engifer drykkjum (cfu/ml). 

 

 

 

Líkt sést í töflu 21 kom Epli-Ber betur út varðandi ræktun á ger- og myglusveppi.  Uppskrift nr. 3 var 

með 400 cfu/ml af gersveppum en engin önnur var með yfir 200 cfu/ml af ger- eða myglusveppum.  Af 

Sítróna-Engifer drykkjum voru 3 uppskriftir með gildi yfir 200 cfu/ml.  Hugsanleg tenging er á milli þess 

hve mikið var af gersveppi í uppskriftum nr. 3 og 4 og hversu lítið var af lifandi L. casei, því meira sem 

er af gersvepp því minna var af L. casei.  Uppskrift nr. 1 var eina sýnið af öllum uppskriftum af báðum 

tegundum sem var með yfir 200 cfu/ml af myglusvepp.  Það virðist ekki hafa mikil áhrif á lifun bakteríanna 

í þeirri uppskrift.  Samkvæmt viðmiðunarreglum Matvælastofnunar um magn ger- og myglusveppa þá 

voru uppskriftir nr. 3 og 4 af Sítróna-Engifer töluvert yfir efri mörkum sem gefur til kynna slæmt 

örverufræðilegt ástand.  Tvær uppskriftir eru á milli efri (1000 cfu/ml) og neðri marka (100 cfu/ml), en 

það getur bent til ófullnægjandi ástands matvælis.   

 

 

Tafla 21:  Niðurstöður úr ræktun á ger-og myglusveppum eftir 28 daga (cfu/ml). 

 

  

Epli-Ber

Uppskrift 1 2 3 1 2 3

1 Samanburður 3,40 3,50 3,95 4.400.000  1.500.000  1.300.000  

2 Promitor®(50g) 3,35 3,50 3,70 6.300.000  1.500.000  2.000.000  

3 Promitor®(120g) 3,30 3,45 3,65 3.700.000  980.000    1.000.000  

4 STA-LITE®(67g) 3,30 3,50 3,60 3.800.000  2.500.000  1.100.000  

5 STA-LITE®(20g) 3,20 3,45 3,65 2.000.000  460.000    590.000    

Sítróna-Engifer

Uppskrift 1 2 3 1 2 3

1 Samanburður 3,35 3,50 3,70 3.600.000  1.600.000  1.700.000  

2 Promitor®(50g) 3,00 3,30 3,40 1.500.000  470.000    790.000    

3 Promitor®(120g) 2,65 3,00 3,10 2.800        21.000      5.300        

4 STA-LITE®(67g) 2,65 3,00 3,10 3.200        3.800        400           

5 STA-LITE®(20g) 2,85 3,10 3,25 1.300.000  250.000    720.000    

1: 3 dagar frá blöndun 

2: 14 dagar frá blöndun 

3: 28 dagar frá blöndun  

pH L.casei 431 ®

L. casei 431 ®pH

Uppskrift Gersveppir Myglusveppir Gersveppir Myglusveppir

1 <200 <200 <200 600

2 <200 <200 <200 <200

3 400 <200 3600 <200

4 <200 <200 14000 <200

5 <200 <200 <200 <200

Epli-Ber Sítróna-Engifer 
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4.1.5 Bestun 2 

Tafla 22 samanstendur af niðurstöðum á ræktun á L. casei og pH-gildi á Heilsu- og Appelsínusafa bætta 

með Promitor® trefjum.  Samkvæmt þeim var Heilsusafi mjög góður til að bera L. casei og voru allar 

uppskriftirnar með yfir 1 milljón cfu/ml fyrir utan uppskrift nr. 1 en hún er ekki með Promitor® trefjum.  

PH-gildi safanna hækkaði örlítið en í sumum tilfellum lækkaði það örlítið í lokin.  Tilraunir með 

Appelsínusafa komu ekki vel út en ekkert af uppskriftunum náði lágmarkinu (1 milljón cfu/ml).  Hæsta 

gildið var 560.000 cfu/ml.  PH-gildi við upphaf tilrauna í öllum söfum var nokkuð hærra en í fyrri tilraunum 

(Tafla 24) var heilsusafi með 10% og appelsínusafi með 7% hærra pH-gildi samanborið við sömu tegund 

af söfum í fortilraun 2.  Í öllum uppskriftum Appelsínusafans lækkaði pH-gildið með tímanum sem var 

öfugt við það sem áður hafði verið.  

 

Tafla 22  Niðurstöður úr ræktun á L. casei 431® og pH-gildi á Heilsusafa og Appelsínusafa með Promitor® 

trefjum. 

 

 

 

Niðurstöður úr ræktun á L. casei í Heilsu- og Appelsínusafa með STA-LITE® og pH-gildi má sjá í 

töflu 23.  PH-gildið flökti upp og niður líkt og í söfum með Promitor.  Þrjár uppskriftir af Heilsusafa voru 

með yfir 1 milljón cfu/ml og virtist sem mesti stöðugleikinn væri í uppskrift nr. 4 og 5 og því var ályktað 

að trefjarnir hafi einhver áhrif á lifun bakteríanna.  Ræktun á L. casei í Appelsínusafa með STA-LITE® 

gekk ekki nógu vel.  Á fjórða degi frá blöndun var fjöldi baktería undir 2 milljónum og í síðustu ræktun 

voru sýnin undir 27.000 cfu/ml.  Sýnið sem kom best út var nr. 1 en það var án trefja.   

 

Heilsusafi

Trefjar (g) 1 2 3 1 2 3

1 0,0 3,85 3,95 3,90 2.600.000  1.300.000  220.000     

2 30,0 3,80 3,95 3,90 3.400.000  3.300.000  1.700.000  

3 60,0 3,85 3,95 3,90 3.800.000  1.200.000  2.000.000  

4 90,0 3,85 3,95 3,90 3.100.000  3.300.000  1.800.000  

5 120,0 3,85 3,90 3,90 3.000.000  2.400.000  2.100.000  

Appelsínusafi

Trefjar (g) 1 2 3 1 2 3

1 0,0 4,15 4,05 4,00 500.000     27.000       39.000       

2 30,0 4,15 4,05 4,05 1.000.000  37.000       320.000     

3 60,0 4,15 4,05 4,05 520.000     65.000       560.000     

4 90,0 4,15 4,05 4,05 880.000     17.000       340.000     

5 120,0 4,20 4,05 4,05 1.800.000  85.000       540.000     

1: 4 dagar frá blöndun 

2: 14 dagar frá blöndun 

3: 28 dagar frá blöndun  

pH L. casei 431®

pH L. casei 431®
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Tafla 23:  Niðurstöður úr ræktun á L. casei 431® og pH gildi á Heilsu- og Appelsínusafa bætta með STA-LITE® 

(cfu/ml). 

 

 

 

Tafla 24:  PH-gildi á Heilsu- og Appelsínusafa í fortilraun 2 og bestun 2 (meðalgildi). 

 

 

 

  

Heilsusafi

Trefjar (g) 1 2 3 1 2 3

1 0,0 3,85 3,95 3,90 3.700.000    820.000           1.700.000    

2 16,8 3,90 3,95 3,90 3.200.000    1.200.000        880.000        

3 33,5 3,95 3,95 3,85 2.500.000    2.000.000        920.000        

4 50,2 3,95 3,95 3,85 2.600.000    1.600.000        1.800.000    

5 67,0 3,95 3,95 3,90 3.100.000    1.900.000        1.700.000    

Appelsínusafi

Trefjar (g) 1 2 3 1 2 3

1 0,0 4,00 4,10 4,05 1.900.000    50.000             27.000          

2 16,8 4,05 4,10 4,05 1.500.000    33.000             1.600            

3 33,5 4,10 4,10 4,05 1.700.000    120.000           7.200            

4 50,2 4,10 4,05 4,05 1.300.000    220.000           4.200            

5 67,0 4,10 4,05 4,05 1.400.000    37.000             3.800            

1: 4 dagar frá blöndun 

2: 14 dagar frá blöndun 

3: 28 dagar frá blöndun  

pH L. casei 431 ®

pH L. casei 431 ®

Fortilraun 2

1 2 3

Heilsusafi 3,50 3,60 3,70

Appelsínusafi 3,75 3,90 3,95

Ræktun 

Bestun 2

Promitor ®

1 2 3

Heilsusafi 3,84 3,94 3,90

Appelsínusafi 4,16 4,05 4,04

Ræktun 

Bestun 2

STA-LITE®

1 2 3

Heilsusafi 3,92 3,95 3,88

Appelsínusafi 4,07 4,08 4,05

Ræktun 
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Niðurstöður brix mælinga sýndu að ekki voru miklar breytingar á sykurinnihaldi safanna frá því hann 

var blandaður og fjórum vikum seinna líkt og sjá má í töflu 25. 

 

Tafla 25:  Niðurstöður brix mælinga á Appelsínu- og Heilsusafa (g). 

 

 

 

  

Appelsínusafi

1 2 3 4 5

Promitor® 0,0 30,0 60,0 90,0 120,0

Brix (dagur 1) 11,1 13,5 15,2 16,8 18,3

Brix (28 dagar ) 11,4 13,1 15,3 16,8 18,4

1 2 3 4 5

STA-LITE® 0,0 16,8 33,5 50,2 67,0

Brix (dagur 1) 11,1 12,6 13,5 15,0 17,1

Brix (28 dagar ) 11,4 12,8 13,7 15,2 17,4

Uppskrift

Heilsusafi

1 2 3 4 5

Promitor® 0,0 30,0 60,0 90,0 120,0

Brix (dagur 1) 11,5 13,1 15,1 16,9 18,9

Brix (28 dagar ) 11,3 13,2 15,2 17,0 18,4

1 2 3 4 5

STA-LITE® 0,0 16,8 33,5 50,2 67,0

Brix (dagur 1) 11,5 12,6 14,0 15,1 16,9

Brix (28 dagar ) 11,4 12,8 14,3 15,5 17,0

Uppskrift
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4.2 Vörumat  

Almennt fannst lítill munur á drykkjum með og án B. lactis og þegar litið er á niðurstöður úr vörumati 1 

og sést að við smökkun á söfunum frá Ölgerðinni fannst engin munur á útliti né lykt og lítill munur var á 

bragði (Tafla 26). Appelsínusafi með bætibakteríum var aðeins þyngri á bragðið.  Morgun- og Heilsusafi 

voru örlítið súrari. Lítill munur fannst á bragði Frutarom drykkjanna en þeir sem voru með bætibakteríum 

voru aðeins gruggugir og því ályktuðu dómarar sem svo að þeir myndu ekki henta eins vel og hinir 

drykkirnir.  Epli-Ber án bætibaktería var aðeins bragðmeiri en annars var lítill munur á báðum tegundum 

Frutarom. 

 

Tafla 26:  Samanburður dómara úr skynmati á ávaxtadrykkjum með og án B. lactis HNO19®. 

 

 

 

Við vörumat 2 á Appelsínu- og Heilsusafa með L. casei og Promitor® fannst ekkert athugavert við 

Appelsínusafann og sögðu dómarar hann vera eins og nýkreistan appelsínusafa.  Við smökkun og mat 

á Heilsusafa kom ekkert athugavert fram fyrir utan vott af aukabragði sem ekki tókst að nefna.  Eftir að 

dómarar voru upplýstir um drykkinn þá ályktuðu þeir sem svo að þetta ákveðna aukabragð væri ekki 

endilega vegna bætibakteríanna.  Tafla 27 sýnir nánari lýsingar á skynmati dómaranna og skýrslu um 

vörumat 2 má sjá í viðauka (bls.71)  

 

Tafla 27:  Niðurstöður úr skynmati á skynrænum eiginleikum safa með L. casei 431® og STA-LITE®. 

 

 

Útlit Lykt Bragð 

Morgunsafi Engin munur Engin munur Lítill munur

Heilsusafi Engin munur Engin munur Örlítill munur

Appelsínusafi Engin munur Engin munur Lítill munur

Epli-Ber
Drykkur með bakteríum 

örlítið gruggugur

Drykkur án baktería var 

með sætari lykt 
Lítill munur

Sítróna-Engifer 
Drykkur með bakteríum 

örlítið gruggugur
Engin munur Lítill munur

Appelsínusafi m/bætibakteríum og trefjum Heilsusafi m/bætibakteríum og trefjum

Útlit Þykkur, ógagnsær, nokkuð af aldinkjöti. Ógagnsær, þynnri en guli safinn, ekkert sjáanlegt aldinkjöt.

Lykt Ferskur appelsínusafi. Suðræn ávaxtablanda, apríkósur, ástaraldin, ferskjur, sæt.

Bragð
Nýkreistur appelsínusafi, sætt, súrt, vottur af 

beisku eftirbragði.

Suðrænir ávextir, kokteilaávextir, ekki mjög sætt, súrt, 

apríkósur, ferskjur, eitthvað annað bragð sem ekki tókst að 

nefna.

Áferð Mikið af aldinkjöti. Aðeins stamt, þynnri en guli safinn, ekkert aldinkjöt.
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4.3 Neytendakönnun 

Fjöldi þeirra sem tók þátt í könnuninni var 88 og af þeim voru 56 konur og 23 karlar og voru 79 sem fylltu 

út alla könnunina.  Þeir þátttakendur sem ekki kláruðu könnunina gáfu drykkjunum einkunn og voru því 

þau gögn notuð við tölfræðilega útreikninga. Mynd 4 sýnir aldursdreifingu á þáttakendum en þar má sjá 

að flestir eru á aldrinum 13-20 ára.  Meðalaldur var 33 ára og var yngsti þáttakandinn 13 ára og elsti 81 

árs. 

 

 

Mynd 4:  Aldursdreifing  

 

 

Mynd 5 sýnir tíðni einkunna á drykkjunum þremur og Tafla 28 sýnir fjölda og hlutfall þeirra sem gáfu 

hæstu einkunn.  Appelsínusafi bt (með bætibakteríum og trefjum) var vinsælastur og fékk oftast fullt hús 

stiga en 34 þátttakenda (39%) sögðu að hann væri mjög góður og 23 (26%) gáfu honum næstu einkunn.  

35 manns (35%) sögðu að Heilsusafi væri mjög góður og 23 (26%) gáfu Heilsusafa bt (með 

bætibakteríum og trefjum) hæstu einkunn.  Aðeins einn þátttakandi sagði að Heilsuafi bt væri mjög 

vondur.   
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Mynd 5:  Tíðni einkunna. 

 

 

Tafla 28:  Fjöldi og hlutfall þeirra sem gáfu eftirfarandi drykkjum hæstu einkunn. 

 

 

 

Appelsínusafi bt fékk hæstu meðaleinkunn eða 7,64, Heilsusafi fékk 7,25 og Heilsusafi bt fékk 6,92 

(Tafla 29 og Mynd 6).  Ekki fannst marktækur munur á geðjun milli heilsusafa með og án bætibaktería 

(p=0,22) en hins vegar fannst munur á einkunnagjöf milli heilsusafa og applsínusafa með bætibakteríum 

(p=0,003) og hefur appelsínusafinn betur.  Mynd 7 sýnir meðaleinkunn milli kynja en þar sést lítill sem 

enginn munur.  

 

 

Tafla 29:  Meðaltal og staðalfrávik (SD) á einkunnagjöf á söfunum. 
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Mynd 6:  Meðaleinkunn á drykkjum. 

 

 

 

 

Mynd 7:  Meðaleinkunn eftir kynjum. 
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Mynd 8 sýnir meðaleinkunn eftir aldurshópum og þar sést að þátttakendur á aldrinum 21-35 ára gáfu 

bestu meðaleinkunn á Appelsínusafa bt og Heilsusafa miðað við hina hópana.  Lítill munur var á geðjun 

yngsta hópsins á milli drykkja.  Aldurshópurinn 36-55 ára gaf lægstu meðaleinkunn á Heilsusafa bt eða 

6,25.  Athugasemdir þátttakenda á drykkjunum má sjá í töflu 30. 

 

 

  

Mynd 8:  Meðaleinkunn eftir aldurshópum 
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Tafla 30:  Athugasemdir þátttakenda. 

 

 

Neytendur voru spurðir hversu mikið þeir töldu sig þekkja til áhrifa á neyslu á bætibakteríum og kom 

í ljós að 29% þátttakenda virtust lítið sem ekkert vita um áhrifin.  30% kvenna og 33% karla sögðu að 

þau þekktu áhrifin hvorki vel né illa og aðeins 6% kvenna og 13% karla töldu sig vera mjög vel meðvituð 

um áhrifin.  Lítill munur var á þekkingu milli kynja (Mynd 9).  Mynd 10 sýnir hlutfall þeirra sem segja frá 

því hversu mikið þeir telja sig þekkja til áhrifa á neyslu á trefjum.  Þar sést að þátttakendur eru meira 

meðvitaðri um áhrif trefja en bætibaktería á heilsu manna og telja karlar að þeir viti meira um áhrifin 

heldur en konur.  25% karla og 20% konur telja sig þekkja mjög vel til áhrifa á neyslu á trefjum.  7,3% 

kvenna og 4,2% karla telja sig lítið sem ekkert vita um áhrifin.  

Heilsusafi (810) Heilsusafi bt (501) Appelsínusafi bt (303)

Súr Alveg eins og goji safi Vatnsbragð en góður 

Bragðlaus
Áhugaverðari en 810 en skrítið 

eftirbragð
Alveg eins og appelsínusafi

Gulrótarbragð,gott Tropical bragð,ekkert spes Góður og ferskur

Mildur og sætur Mjög góður drykkur
Alveg eins og appelsínusafi nema 

ferskari og léttari

Mjög gott
Sætur á bragðið líkur heilsusafa en 

ekki ekki eins bragðmikill

Með þeim betri sem ég hef 

smakkað, er ekki mikiið fyrir safa

Líkist heilsusafa en léttari Langbestur!
Appelsínusafi með aldinkjöti mjög 

góður

Alveg eins og 501
Frekar rammur á bragðið finst sætt 

betra

Góður appelsínusafi með aldinkjöti 

ferskur 

Mjög líkur 501 en verri Eins og 810 en mildari Gott að hafa aldin í safanum

Bragðlaus og of sætur Kókosbragð,ekki gott Mjög ferskur fíla pínu súrt

Keimur af kókos Væminn Finnst ekki gott að hafa aldinkjöt

Smá súr en mér finnst 

gulrótarbragð gott 
Mjög góður drykkur Sætur og góður en pínu bragðlaus

Mætti vera aðeins súrari Bragðlítill Venjulegur safi en bragðgóður

Bragðlaus og vondur Spes en góður Rammt eftirbragð 
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Mynd 9:  Hversu mikið telur þú þig þekkja til áhrifa á neyslu á bætibakteríum? 

 

 

 

Mynd 10:  Hversu mikið telur þú þig þekkja til áhrifa á neyslu á trefjum? 

 

 

Flestir voru hvorki með jákvætt eða neikvætt viðhorf til bætibaktería eða 43,6% kvenna og 50% karla 

(Mynd 11).  Engir karlar voru með mjög eða frekar neikvætt viðhorf en 3,6% kvenna voru með mjög 

neikvætt og 9,1% með frekar neikvætt viðhorf.  Kringum 16% karla og kvenna voru með mjög jákvætt 

viðhorf til bætibaktería. 
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Mynd 11:  Hvert er viðhorf þitt til bætibaktería? 

 

 

Mynd 12 sýnir viðhorf kvenna og karla á trefjum.  34,5% kvenna og 45,8% karla voru með frekar 

jákvætt viðhorf og 27,3% kvenna og 29,2% karla voru með mjög jákvætt viðhorf til trefja.  Aðeins 3,6% 

kvenna var með frekar neikvætt viðhorf en engir karlar voru með neikvætt viðhorf.  Kynjamunur var á 

viðhorfi þeirra sem sögðust vera með hvorki jákvætt né neikvætt viðhorf (21,8% konur og 12,5% karlar) 

einnig var kynjamunur hjá þeim sem voru með frekar jákvætt viðhorf. 

 

 

 

Mynd 12:  Hvert er viðhorf þitt til trefja? 
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Eftir að neytendur voru upplýstir um drykkina voru þeir spurðir m.a. hvort þeir myndu vilja kaupa 

drykkina.  Líkt og sést á skífuriti á Mynd 13 þá sögðust 58% örugglega vilja kaupa Appelsínusafa bt (nr. 

303) og aðeins 1% sem vill ekki kaupa hann.  26% telja það líklegt að þeir muni kaupa drykkinn og 

aðeins 10% eru óvissir.   

 

 

Mynd 13:  Myndir þú kaupa appelsínusafa með bætibakteríum og trefjum?  

 

 

Þeir sem telja sig örugglega vilja kaupa Heilsusafa bt voru um 40% og hlutfall þeirra sem töldu það 

líklegt var 27%.  Fimmtungur (19%) var óviss um að hann myndi kaupa drykkinn og 6% mun örugglega 

ekki kaupa hann (Mynd 14).  

 

 

Mynd 14:  Myndir þú kaupa heilsusafa með bætibakteríum og trefjum? 
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Kannað var á hvaða verði neytendur myndu vilja kaupa drykkina en þar kemur fram að 9,1% myndu 

örugglega kaupa drykkina á 350 kr en 19,3% örugglega ekki (Mynd 15).  Flestir myndu vilja kaupa 

drykkina á 190 kr. (60,2%) og 36,4% myndu kaupa þá fyrir 250 kr.  Miðað var við að flaskan væri 300 

ml.  

 

 

 

Mynd 15:  Myndir þú kaupa þessa drykki ef flaskan (300 ml) kostar? 

 

 

Af þeim sem segja það mikilvægt að drykkir séu heilsusamlegir voru 77% þátttakenda sem myndu 

vilja kaupa Appelsínusafa bt og 58% myndu vilja kaupa Heilsusafann bt.  Af þeim sem fannst 

mikilvægast að drykkir séu heilsusamlegir voru 58% sem vilja kaupa Appelsínusafa bt og 31% myndu 

vilja kaupa Heilsusafa bt.   
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4.4 Umbúðir  

 

 

 

 

 

 

 



 

49 
 

 

  



 

50 
 

5 Umræður og ályktanir 

Við smökkun á drykkjum frá Frutarom og Döhler kom íljós að þeir voru töluvert sætari og bragðmeiri en 

lagt var upp með í byrjun og átti þetta við um öll sýnin frá báðum fyrirtækjum.  Niðurstöður úr brix 

mælingum (Tafla 15) sýna að Döhler drykkirnir voru að meðaltali með 9,3 g af súkrósa/100 g en 

Frutarom drykkir 4,7 g af súkrósa/100 g.  Þó sykurmagn Frutarom drykkjana væri minna þá voru þeir 

sætari á bragðið en það má líklegast rekja til sætuefnisins steviu sem yfirgnæfði önnur bragðefni í 

drykkjunum.  Döhler drykkir voru betri á bragðið en Frutrarom voru fallegri og nátttúrulegri á litinn að 

mati nemanda en Döhler drykkirnir voru tærari á litinn.  Döhler drykkir voru með lægra pH-gildi en 

Frutarom og var ályktað á þeim tíma að þeir myndu líklega henta betur fyrir bætibakteríurnar.  En aftur 

á móti þyrfti að minnka magn sætuefna.  Það kom á óvart að mesti fjöldi lifandi baktería var í Sítróna-

Engifer drykk frá Döhler þar sem hann var súrastur (2,7 pH) af þeim drykkjum sem prófaðir voru.  

Hugsanlegt er að sykurinnihald þess drykkjar hafi hjálpað til.  Erfitt var að álykta hvort pH-gildi eða 

sykurinnihald hafi meiri áhrif eða hvort önnur efni séu að hamla eða örva vöxt bakteríanna.  B. lactis lifði 

einnig vel í Sítróna-Engifer frá Frutarom en ekki vel í Epli-Ber þá sérstaklega frá Frutarom (Fortilraun 1). 

Næsta tilraun (Fortilraun 2) var gerð með Frutarom drykki og nokkrar tegundir af keyptum tilbúnum 

drykkjum.  Niðurstöður úr ræktun á öllum drykkjum komu illa út fyrir utan Appelsínusafa og Orange 

calamasi en það voru einu tegundirnar sem náðu lágmarkinu 28 dögum frá blöndun.  Frutarom drykkirnir 

voru með undir 200 cfu/ml í eftir tvær vikur.  Epli-Ber var með undir 200 cfu/ml strax við fyrstu ræktun.  

Sítróna-Engifer í fortilraun 1 var með 1,5*106  cfu/ml.  Erfitt er að segja hvað hefur haft áhrif en 

hugsanlega hefur blöndun á lausninni (með bætibakteríum) hefur ekki verið rétt gerð eða eitthvað farið 

úrskeiðis við blöndunina.  Appelsínusafi virðist vera með góða eiginleika til að bera bakteríurnar en hann 

er yfirleitt með hærra magn trefja og próteina en aðrir ávaxtasafar (Ramulu og Rao, 2003).  PH-gildi 

Appelsínusafa var það hæsta í byrjun og við síðustu ræktun.  Athyglisvert er að sjá að eftir 14 daga má 

sjá að lifandi bakteríum fækkar mikið en svo ná þær sér aftur á strik eftir 28 daga.  Hið sama gerðist 

með Orange calamasi þar sem fjöldi lifandi baktería fer langt niður fyrir lágmarkið eftir 14 daga en ná 

yfir 1 milljón eftir 28 daga.   

Niðurstöður úr fortilraun 3 á ræktun á B. lactis í söfum frá Ölgerðinni komu mjög vel út en fjöldi lifandi 

baktería var 2,5*106 í Appelsínusafa, 2,9*106 í Morgunsafa (hættur í framleiðslu) og í Heilsusafa var með 

4,6*106 cfu/ml eftir 28 daga.  Döhler drykkir náðu ekki lágmarkinu hvorki við fyrstu ræktun né þá síðustu 

(28 dagar).  Önnur aðferð var notuð við fortilraunir  1 en í öllum hinum var búin til sérstök lausn skv. 

leiðbeiningum frá Chr. Hansen einnig voru þeir drykkir gerilsneyddir og látnir kólna niður í 37°C áður en 

lausn með bakteríum var bætt út í.  Í fyrri tilraunum var bakteríunum blandað beint út í drykkina við u.þ.b. 

4°C.  Hagstæðasta hitastigið fyrir flestar bætibakteríur til að vaxa er á bilinu 37-43°C og því var ályktað 

sem svo að það væri betra að blanda bakteríunum í drykkina við þetta hitastig til að gefa þeim tíma til 

að aðlagast aðstæðum (Tripathi og Giri, 2014).  Einnig var lausnin með bakteríunum látin standa við 

herbergishita í u.þ.b. 2 klst. í stað þess að geyma hana við 4°C líkt og í fortilraun 2.  Það vakti athygli 

hvað fjöldi lifandi baktería lækkaði mikið eftir 14 daga og hvað þær náðu að fjölga sér mikið eftir 28 daga.  

Hvað veldur þessu er ekki vitað en ekki fundust heimildir um þessa hegðun bakteríanna.  Heilsusafi var 

með fleiri lifandi bakteríur eftir 28 daga en einum degi eftir blöndun.  Þessar niðurstöður sýna að safar 

frá Ölgerðinni henta mjög vel til að bera B. lactis.  Allir drykkirnir voru sendir í vörumat en almennt fannst 
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ekki mikill munur á drykkjum með og án B. lactis.  Morgun-,  Heilsu-, og Appelsínusafi voru aðeins súrari 

á bragðið að mati skynmatsdómaranna en enginn munur fannst á útliti.  Epli-Ber og Sítróna-Engifer með 

bætibakteríum voru örlítið gruggugri samanborið við þá sem voru án bætibaktería en annars lítill munur 

á bragði.  Enginn munur var á lykt á drykkjunum.  Dómarar ályktuðu sem svo að skýjaðir drykkir líkt og 

Morgun-, Heilsu-, og Appelsínusafi myndu henta betur til að bera B. lactis til að ekki sjáist grugg í 

drykkjunum. 

Tilraunir með L. casei, STA-LITE og Promitor trefja (bestun 1) í mismunandi uppskriftir af Sítróna-

Engifer og Epli-Ber drykkjum (Döhler) voru gerðar og virtist sem Epli-Ber henti betur, allar uppskriftirnar 

nema ein náðu lágmarkinu (106cfu/ml).  Aðeins ein uppskrift af Sítróna-Engifer náði lágmarkinu og var 

það uppskrift sem innihélt enga trefjar. Í fyrri tilraunum hafa ger- og myglusveppir alltaf verið undir 200 

cfu/ml en í þessari tilraun var það yfir þeim mörkum í nokkrum sýnum.  Gersveppur var sýnilegur í 

Sítróna-Engifer uppskriftum nr. 3 og 4 en þar fannst mesta magnið af gersveppum af öllum uppskriftum 

og lægsta gildi af lifandi L. casei og lægsta pH-gildið.  Flestar tegundir af myglu- og gersveppum eru 

loftháðar og þola hitastig á bilinu 10-35°C en nokkrar tegundr þola hærra eða lægra hitastig.  Þessar 

örverur lifa af við sýrustig frá pH 2 til pH 9 (Tournas, Stack, Mislivec, Koch og Bandler, 2001).  Eftirfarandi 

þættir hafa áhrif á vöxt myglu- og gersveppa og baktería (L. casei): pH-gildi, súrefni, hitastig og 

samkeppni frá öðrum lífverum (IFT, 2014).  Ástæður geta verið margar hvers vegna svo lítið magn af 

bakteríum lifðu í Sítróna-Engifer uppskriftum nr. 3 og 4 og erfitt er að segja til um hvað er orsök og 

afleiðing.  Samkeppni við myglu- og gersvepp en pH-gildi var hagstætt fyrir þær överur en óhagstætt 

fyrir bætibakteríurnar en pH-gildi var 2,6 við fyrstu ræktun vegna þess að í þessum uppskriftum var 

mesta magnið af sítrónuþykkni.  Hugsanlega hefðu ger- og myglusveppur ekki náð að fjölga sér svona 

mikið ef pH gildið hefði verið hærra og fjöldi lifandi L. casei hefði verið meiri (Betts, 2013).  Tvær 

uppskriftir voru valdar til að vinna frekar með, Epli-Ber uppskrift nr. 2 og Sítróna-Engifer nr. 2, en þar 

sem ekki var til nægjanlegt magn af hráefnum var tekin ákvörðun um að nota tilbúna safa frá Ölgerðinni 

í lokatilraunir.   

Lokatilraunir (bestun 2) voru gerðar með L. casei, Promitor og STA-LITE trefjar í Heilsu-, og 

Appelsínusafa.  Það vakti athygli hvað pH-gildi safanna rokkar á milli framleiðslulota og er þetta eitthvað 

sem þyrfti að stilla betur af.  Stöðugleiki L. casei er nokkuð góður í Heilsusafa með Promitor en eitthvað 

hefur farið úrskeiðis við blöndun á þeim við Appelsínusafa því þar voru mjög lág gildi strax við fyrstu 

ræktun.  Sama má segja um safa blandaða með STA-LITE.  Bætibakteríurnar voru geymdar við -22°C 

í stað -45°C og eru miklar líkur á því að það hafi áhrif á magn lifandi baktería í bestun 1 og 2.  Rétt áhöld 

vantaði einnig við vigtun og blöndun á bakteríum við lausnina og vegna þess að bakteríurnar bráðna 

mjög hratt eftir að þær eru teknar úr frosti var erfitt að gera með nákvæmar mælingar.   

Með tilliti til skynrænna eiginleika var ákveðið að nota uppskrift nr. 2 af Heilsu-, og Appelsínusafa 

með STA-LITE og voru þeir drykkir sendir í vörumat og neytendakönnun.  Einnig var mun auðveldara 

að vigta þá tegund af trefjum á nákvæmari hátt og þægilegra að blanda þeim við drykkina.  Við vörumat 

á Heilsusafa og Appelsínusafa með L. casei og STA-LITE kom ekkert athugavert fram fyrir utan vott af 

óskilgreindu aukabragði af Heilsusafa en dómarar ályktuðu sem svo að það væri ekki endilega til komið 

vegna bætibakteríanna en þeir voru ekki upplýstir um vöruna fyrr en í lokin. 
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Eftir allar þessar tilraunir sést hversu flókið það er að vinna með mismunandi hráefni og hvernig þau 

vinna saman er oft óútreiknanlegt.  Einnig skiptir verulegu máli að vera með góð áhöld og rétt tæki við 

tilraunir sem þessar til að ná sem mestri nákvæmi og fagmensku í vinnubrögðum.  Vöruþróun á hvers 

kyns matvælum getur verið flóknari en margan grunar og erfitt er að meta fyrirfram flókið samspil efna í 

þeim.  Skipulag á tilraunum hefði mátt vera betra þar sem notað væri Experimental Design til að sjá 

hvaða þættir hafa áhrif á hvað og þar af leiðandi fá bestu mögulegu uppskriftina m.t.t. skynrænna 

eiginleika og lifunar á bakteríum.  Við frekari tilraunir mætti bæta við tveimur log af cfu af bakteríum í 

stað þess að setja eitt log aukalega líkt og Chr. Hansen ráðlagði en Mortazavian et al. (2006) segir frá 

því að til að ná markmiðinu þurfi að bæta eitt til tvö log þar sem þetta sé eðlileg lækkun á fjölda lifandi 

baktería við geymslu. 

Niðurstöður úr neytendakönnun sem gerð var á Heilsusafa (bt) og Appelsínusafa (bt) með L. casei 

og STA-LITE og hreinum Heilsusafa (án bt) sýndu að Appelsínusafi með L. casei og STA-LITE var 

vinsælastur.  Hann fékk hæstu meðaleinkunn og frekar góðar athugasemdir.  Neytendur sem tóku þátt 

í könnunni voru ekki upplýstir um vöruna fyrr en í seinni hluta viðhorfskönnunar en nokkuð margir spurðu 

hvort Heilsusafi bt og Heilsusafi (án bt) væru eins og Heilsusafinn úr Ölgerð Egils Skallagrímssonar eða 

gáfu til kynna hvort ég væri að reyna gera eins drykk.  Ég velti því fyrir mér hvort það gæti hugsanlega 

haft áhrif á einkunnagjöf þeirra.  Ef þeim finnst ég vera gera eftirlíkingu á drykk frá öðru fyrirtæki þá er 

líklegt að þeir gefi lægri einkunn.  Hugsanlega hefði verið betra að upplýsa neytendur um hvaða drykkir 

voru notaðir og biðja þá að smakka þá með og án bætibaktería og trefja og bera þá saman og gefa 

einkunn.  Hins vegar þarf að fara varlega við uppsetningu á neytendakönnun þar sem skekkjur geta 

auðveldlega komið fram í niðurstöðum.  Of mikið af upplýsingum um drykkina hefði hugsanlega haft 

jákvæð áhrif á geðjun líkt og kom fram í rannsókn Granato et al. (2010) þar sem neytendur smökkuðu 

safa með bætibakteríum og fengu upplýsingar um hugsanleg jákvæð áhrif á heilsu þeirra hafði veruleg 

áhrif á geðjun.  

Það reyndist ekki mikill munur á milli kynja á meðaleinkunn.  Þegar litið er á aldurshópana þá sést 

að þeir sem eru á aldrinum 13-20 ára eru að gefa lægstu meðaleinkunn og það er minnsti munurinn á 

milli drykkja.  Aldurshópurinn 21-35 ára gaf hæstu meðaleinkunn á Appelsínusafa bt og Heilsusafa án 

bt.  Allir hóparnir gefa Appelsínusafa bt hærri meðaleinkunn af þessum þremur sem þeir smökkuðu. 

Þegar þátttakendur voru spurðir út í þekkingu á bætibakteríum kom í ljós að mikill meirihluti þekkir 

hvorki vel né illa til áhrifa þess að neyta þeirra.  Hátt í 30% af báðum kynjum þekkja illa til þeirra.  En 

23% kvenna og 26% karla telja sig þekkja til áhrifa bætibaktería.  Samkvæmt skýrslu frá Gallup í 

Bandaríkjunum sem kom út árið 2012 kom fram að 48% neytendenda töldu sig vita hvað bætibakteríur 

eru og 32% virtust þekkja til prebiotics (Sloan, 2014).  Íslenskir neytendur virðast vera frekar meðvitaðir 

um áhrif þess að neyta trefja og þarf af leiðandi með gott viðhorf til þess. 

Ég tel að það sé markaður fyrir safa með bætibakteríur og trefjar en með aukinni fræðslu til neytenda 

gætu slíkir drykkir notið mikilla vinsælda.  Vinsældir á matvælum og drykkjum með bætibakteríum og 

öðru markfæði hafa verið að aukast með hverju árinu erlendis og hefur mikill fjöldi rannsókna sem sýna 

fram á ýmiss konar gagnsemi þeirra á heilsu manna verið birtar síðustu árin (Granato et al., 2010).   

Það vakti athygli mína á meðan á könnuninni stóð hversu fáir þekktu orðið bætibakteríur en hins 

vegar könnuðust margir við a- og b-gerla, „probiotics“, góðar bakteríur og vinveitta gerla.  Auka þarf 



 

53 
 

fræðslu og hvetja fyrirtæki og aðra sem eru að vísa til bætibaktería eða nota þær í matvæli að nota 

sameiginlegt orð yfir bakteríurnar þannig að það fari ekki á milli mála hvað um ræðir.  

Það hefur verið mikill lærdómur að fara í gegnum þessa vöruþróun.  Eins og gengur og gerist þá 

koma hindranir úr ýmsum áttum sem þarf að takast á við en þá þarf að vera með opinn huga fyrir nýjum 

leiðum.  Það reyndist t.a.m. engin hægðarleikur að ná sambandi við erlenda birgja og var því samstarf 

við Ölgerðina kærkomið þar sem þeir hafa tengiliða víða um Evrópu og gátu því útvegað flest efnin sem 

til þurfti.   

Allt gekk þetta vel að lokum og helstu markmiðum verkefnisins var náð en eftir á að hyggja voru 

nokkur atriði sem hefðu mátt fara betur: 

 Samstarf við Ölgerðina og þau fyrirtæki sem gáfu sýnishorn hefði mátt vera betra.  

Endurteknar tafir og erfiðlega gekk að fá upplýsingar frá birgjum t.d. um innihaldsefni hráefna 

og aðferðir við blöndun.   

 Meiri ávinningur í vöruþróuninni og tímasparnaður hefði verið mikill ef nemandi hefði fengið 

réttar upplýsingar strax frá byrjun t.d. frá Chr. Hansen þar sem sagt var frá því hvaða safar 

myndu henta best fyrir bakteríurnar og hvernig ætti að blanda þeim við drykkina.   

 Meiri vinna við þróun á drykkjunum sjálfum (Frutarom og Döhler hráefni) áður en byrjað var 

að blanda bakteríum og trefjum út í þá og nota forrit byggt á „Experimental Design”.  

 Hafa aðgang að betri aðstöðu við tilraunir t.d. betri tækjabúnað og áhöld til að geta unnið 

verkefnið á faglegan hátt og af nákvæmni.  Í tilraunaeldhúsið vantaði ýmislegt sem nemandi 

þurfti að fá lánaða um alla Matís.  Einnig vantaði búnað til að dauðhreinsa áhöld og ekki var 

til frystikælir með rétt hitastig fyrir L. casei. 

 LAB mælingar á drykkjunum hefði þurft að gera með og án baktería til að bera saman lit 

og/eða tærleika drykkjanna.  

 Rannsaka þarf betur af hverju fljöldi lifandi baktería í ákveðnum drykkjum bæði minnkar og 

eykst með tímanum.   

 Betra skipulag á tilraunum og tryggja að að allar leiðbeiningar sem þarf séu innan handar 

áður en tilraunir hefjast. 

Næstu skref væru að gera frekari tilraunir með safa og L. casei og STA-LITE trefjum en við betri 

aðbúnað og halda áfram að reyna að finna bestu mögulegu blönduna til að ná meiri stöðugleika.  Einnig 

þarf að búa til viðskiptaáætlun, sækja um styrki og fá leiðsögn frá t.d. Nýsköpunarsjóði.   
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Viðauki  

 

Upplýsingar frá Chr. Hansen um blöndun á lausn með 
bætibakteríum 

 

1. Búa til lausn með bætibakteríum: 

-50:50 safi:sterilt vatn 

-LYO (freeze dried culture) þarf 10g í lausnina 

-FRO (frozen culture) ekki minna en 80g í lausnina 

-Blandað saman í 10-20 mín 

Dæmi:  195ml vatn+195ml safi +10g LYO kúltúr 

-Út frá þessu er hægt að reikna virkni cfu/g fyrir 10 g og þar af leiðandi cfu/ml í lausnina 

-Reikna magnið af lausninni sem þarf í lotuna 

 

2. Útreikningar á LYO: 

-  í 100 DCU=50g =1*10ˆ13 

-  1 g af kúltúr=2*10ˆ11 cfu/g  ((1*10ˆ13)/50) 

-  10g af kúltúr=2*10ˆ12 cfu    

-  Sjá dæmi að ofan: 400 ml af lausn gefa þá 2*10ˆ12 cfu 

 Sem gera: 

- 1 ml =5*10ˆ9 cfu 

- Fyrir hverja 200 ml serving stærð (500 ml batch) þarf 2,5*10ˆ10 cfu = 5 ml af lausn 

- Fyrir hverja 200 ml serving stærð (1 L batch) þarf 5*10ˆ10 cfu = 10 ml af lausn 
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Product brief 

 

1) Product type:

2) Taste direction:

3) Juice content in RTD:

4) Colour shade (and colour status):

5) Sweetening system:

6) CO2. amount g/l or still:

7) Added value:

8) Production water hardness:

9) Preservation:

10) Packaging:

12) Estimated Yearly Volume:

13) Discosity (Thick, thin)

14) Price (If we know in advance)

15) Time (until next step)

Notes:

This is seen as first product of more in a "all natural" juice drink line with bacteria 

Reference product line : Orbæk organic soft drink range Kevita : website

Product will be pasteurised and in cold chain

330 ml PET 

Verification and comments to supplier will be no longer than 4 weeks after samples have been 

Sweetening should be natural like grapes,apple etc.

still

Icelandic water which is very soft

150000L

Like juice drink

0-5%
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1) Product type:

2) Taste direction:

3) Juice content in RTD:

4) Colour shade (and colour status):

5) Sweetening system:

6) CO2. amount g/l or still:

7) Added value:

8) Production water hardness:

9) Preservation:

10) Packaging:

12) Estimated Yearly Volume:

13) Discosity (Thick, thin)

14) Price (If we know in advance)

15) Time (until next step)

Notes:

This is seen as first product of more in a "all natural" juice drink line with bacteria 

Reference product line : Orbæk organic soft drink range Kevita : website

L. Paracasei, HOWARU® Bifido, fibers (inulin), ascorbic acid.

Icelandic water which is very soft

Product will be pasteurised and in cold chain

330 ml PET 

20%

Natural color  Yellow (light)

Verification and comments to supplier will be no longer than 4 weeks after samples have been 

Sweetening should be natural like grapes,apple,stevia etc. 

still

Lemon-ginger

150000L

 Lemon, ginger.  Natural flavours/aromas with WONF (with other natural flavours). 

Like juice drink
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1) Product type:

2) Taste direction:

3) Juice content in RTD:

4) Colour shade (and colour status):

5) Sweetening system:

6) CO2. amount g/l or still:

7) Added value:

8) Production water hardness:

9) Preservation:

10) Packaging:

12) Estimated Yearly Volume:

13) Discosity (Thick, thin)

14) Price (If we know in advance)

15) Time (until next step)

Notes:

This is seen as first product of more in a "all natural" juice drink line with bacteria 

Reference product line : Orbæk organic soft drink range Kevita : website

Product will be pasteurised and in cold chain

330 ml PET 

Natural color Pinkish-Red

Verification and comments to supplier will be no longer than 4 weeks after samples have been 

Sweetening should be natural like grapes,apple,stevia etc. 

still

L. Paracasei, HOWARU® Bifido, fibers (inulin), ascorbic acid.

Icelandic water which is very soft

Berry 

150000L

Strawberry, goji, acai berry. Natural flavours/aromas with WONF (with other natural flavours). 

Like juice drink

20%
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1) Product type:

2) Taste direction:

3) Juice content in RTD:

4) Colour shade (and colour status):

5) Sweetening system:

6) CO2. amount g/l or still:

7) Added value:

8) Production water hardness:

9) Preservation:

10) Packaging:

12) Estimated Yearly Volume:

13) Discosity (Thick, thin)

14) Price (If we know in advance)

15) Time (until next step)

Notes:

This is seen as first product of more in a "all natural" juice drink line with bacteria 

Reference product line : Orbæk organic soft drink range Kevita : website

Sweetening should be natural like grapes,apple and stevia.

still

L. Paracasei, HOWARU® Bifido, fibers (inulin), ascorbic acid.

Icelandic water which is very soft

Product will be pasteurised and in cold chain

330 ml PET 

Mango, pineapple, passion fruit.  Natural flavours/aromas with WONF (with other natural 

Like juice drink

20%

Natural color- Yellow

Verification and comments to supplier will be no longer than 4 weeks after samples have been 

Exotic 

150000L
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1) Product type:

2) Taste direction:

3) Juice content in RTD:

4) Colour shade (and colour status):

5) Sweetening system:

6) CO2. amount g/l or still:

7) Added value:

8) Production water hardness:

9) Preservation:

10) Packaging:

12) Estimated Yearly Volume:

13) Discosity (Thick, thin)

14) Price (If we know in advance)

15) Time (until next step)

Notes:

This is seen as first product of more in a "all natural" juice drink line with bacteria 

Reference product line : Orbæk organic soft drink range Kevita : website

Product will be pasteurised and in cold chain

330 ml PET 

Natural color-White/transparent

Verification and comments to supplier will be no longer than 4 weeks after samples have been 

Sweetening should be natural like grapes,apple,stevia etc. 

still

L. Paracasei, HOWARU® Bifido, fibers (inulin), ascorbic acid.

Icelandic water which is very soft

Lemonade

150000L

Lemon, lime.  Natural flavours/aromas with WONF (with other natural flavours). 

Like juice drink

20%
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1) Product type:

2) Taste direction:

3) Juice content in RTD:

20%

4) Colour shade (and colour status):

5) Sweetening system:

6) CO2. amount g/l or still:

7) Added value:

8) Production water hardness:

9) Preservation:

10) Packaging:

12) Estimated Yearly Volume:

13) Discosity (Thick, thin)

14) Price (If we know in advance)

15) Time (until next step)

Notes:

This is seen as first product of more in a "all natural" juice drink line with bacteria 

Reference product line : Orbæk organic soft drink range Kevita : website

Icelandic water which is very soft

Product will be pasteurised and in cold chain

330 ml PET 

Natural color- Orange 

Verification and comments to supplier will be no longer than 4 weeks after samples have been 

Sweetening should be natural like grapes,apple,stevia etc. 

still

L. Paracasei, HOWARU® Bifido, fibers (inulin), ascorbic acid.

Mango-coconut

150000L

Mango, orange, coconut water.  Natural flavours/aromas with WONF (with other natural 

Like juice drink
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Vörumat 1 

Framkvæmd 

Í maí 2014 var framkvæmt vörumat á fimm gerðum af drykkjum, með og án bætibaktería. Fjórir 

skynmatsdómarar mátu vörurnar og komust að sameiginlegri niðurstöðu um lýsingu á skynrænum 

einkennum þeirra; útliti, lykt og bragði. Dómarar fengu engar upplýsingar um innihaldsefni drykkjanna 

fyrir skynmatið. Öll sýni voru dulkóðuð með þriggja stafa númeri og voru sýni af sama drykk, með og án 

baktería borin fram saman. Hvert sýni var um 20 ml af drykk borinn fram í glæru plaststaupi. 

 

Niðurstöður 

Listinn hér að neðan sýnir sameiginlega niðurstöðu dómara um lýsingu á skynrænum einkennum fimm 

drykkjargerða með og án bætibaktería. 

Gerð A (Morgunsafi) 

 Útlit – Enginn munur milli drykkja, gulur litur, ekki tært, eins og ávaxtasafi. 

 Lykt – Ávaxtadrykkur, ananas, apríkósur, gulrætur, enginn munur milli drykkja. 

 Bragð – Ávaxtasafi, lítill munur milli sýna, drykkur með bakteríum kannski aðeins súrari. 

Gerð B (Heilsusafi) 

 Útlit – Litur appelsínugulur, ekki tær. Eins og gulrótarsafi í útliti, enginn munur í útliti milli 

drykkja. 

 Lykt – Suðrænir ávextir, ástaraldin, sæt lykt, enginn munur í lykt mill drykkja. 

 Bragð – Örlítill munur í bragði, drykkur með bakteríum kannski aðeins súrari og drykkur án 

baktería aðeins stamari, samt ekki mikill munur. 

Gerð C (Appelsínusafi) 

 Útlit – Eins og gulleitur appelsínusafi að lit, ekki tært. Enginn munur í útliti milli drykkja. 

 Lykt – Appelsínusafi, enginn munur í lykt milli drykkja. 

 Bragð – Appelsínusafi, drykkur án baktería hafði aðeins ferskara bragð en drykkur með 

bakteríum hafði aðeins þyngra bragð. 

Gerð H (Epli-Ber) 

 Útlit – Litur dökkfjólublár og tær. Drykkur með bakteríum aðeins gruggugur en drykkur án 

baktería tær. Munur í tærleika sást ekki nema sýnin væru borin við ljós vegna dökks litar.  

 Lykt – Berjalykt, drykkur án baktería hafði aðeins sætari lykt. 

 Bragð – Vínberjabragð, berjablanda, lítill munur í bragði milli drykkja.  Drykkur án baktería 

aðeins bragðmeiri en drykkur með bakteríum. Drykkirnir voru aðeins stamir. 

Gerð I (Sítróna-Engifer) 

 Útlit – Litarmunur milli sýna, drykkur með bakteríum aðeins gruggugur en hinn tær. Litur var  

gulleitur eða sítrónulitaður og drykkirnir voru glærir.  

 Lykt – Enginn lyktarmunur milli drykkja, sítrónulykt, sítrónubragðefni, engiferlykt. 
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 Bragð  - Lítill munur milli drykkja í bragði. Súrt bragð, sítróna, mikið engiferbragð (rífur vel í). 

 

Í drykkjargerðum A, B og C var ekki munur í útliti milli drykkja með og án baktería en þessar 

drykkjargerðir voru ekki tærar. Í drykkjargerðum H og I, sem voru tærar, voru drykkir með bakteríum 

aðeins gruggugir. Lítill sem enginn munur var í lykt milli drykkja með og án baktería.  Lítill munur var á 

bragði milli drykkja með og án baktería. Þó mátu dómarar bragð aðeins súrara af drykkjum með 

bakteríum í drykkjargerðum A og B en aðeins þyngra í gerð C. Enginn bragðmunur fannst milli drykkja 

með og án baktería í drykkjargerð I, sem var nokkuð súr, en drykkur án baktería var metinn aðeins 

bragðmeiri í drykkjargerð H. 

 

Ályktun 

Af þessu má draga þá ályktun að bætibakteríur henti frekar í drykkjargerðir sem ekki eru tærar þar sem 

grugg myndast í drykkjunum vegna bakteríanna. Bakteríurnar geta einnig haft áhrif á bragð drykkjanna 

og þá einna helst aukið súrt bragð. Munur í bragði milli drykkja með og án baktería var þó frekar lítill.  
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Vörumat 2 

Framkvæmd 

Í október 2014 var framkvæmt vörumat á tveimur gerðum drykkja með bætibakteríum. Fjórir 

skynmatsdómarar mátu vörurnar og komust að sameiginlegri niðurstöðu um lýsingu á skynrænum 

einkennum þeirra; útliti, lykt, bragði og áferð. Dómarar fengu engar upplýsingar um drykkina fyrir 

skynmatið. Hvert sýni var um 20 ml af drykk borinn fram í glæru plaststaupi. Annar drykkurinn var gulur 

en hinn appelsínugulur. 

Niðurstöður 

Listinn hér að neðan sýnir sameiginlega niðurstöðu dómara um lýsingu á skynrænum einkennum 

tveggja drykkjargerða með bætibakteríum. 

Gulur 

 Útlit –Þykkur, ógagnsær, nokkuð af aldinkjöti. 

 Lykt – Ferskur appelsínusafi 

 Bragð – Nýkreistur appelsínusafi, sætt, súrt, vottur af beisku eftirbragði. 

 Áferð – mikið af aldinkjöti. 

 

Appelsínugulur 

 Útlit –Ógagnsær, þynnri en guli safinn, ekkert sjáanlegt aldinkjöt. 

 Lykt – Suðræn ávaxtablanda, apríkósur, ástaraldin, ferskjur, sæt. 

 Bragð – Suðrænir ávextir, kokteilávextir, ekki mjög sætt, súrt, apríkósur, ferskjur, eitthvað 

annað bragð sem ekki tókst að nefna 

 Áferð – aðeins stamt, þynnri en guli safinn, ekkert aldinkjöt. 

 

Ályktun 

Dómarar töldu gula safann vera eins og nýkreistan appelsínusafa og fundu ekkert athugavert við 

hann. Appelsínuguli safinn hafði lykt og bragð af suðrænum ávöxtum.  Dómarar fundu ekkert athugavert 

við hann fyrir utan vott af óskilgreindu aukabragði. Ekki er víst að aukabragðið sé tilkomið vegna 

bætibakteríanna en til að skera úr um það þyrfti sami drykkur án bætibaktería að vera hafður með til 

samanburðar. 
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Neytendakönnun 

Vinsamlegast smakkaðu sýnin í þeirri röð sem fram kemur á blaðinu og svaraðu eftirfarandi 

spurningum. 

 

Drykkur númer 501  

 

1.  Hvernig finnst þér þessi drykkur? 

 

Athugasemdir 

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________ 

 

 

Drykkur númer 810 

 

1.  Hvernig finnst þér þessi drykkur ? 

 

Athugasemdir 
_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________ 

  

Mjög  

vondur 
    Hvorki vondur 

né góður 
    Mjög  

góður 

                   

Mjög  

vondur 
    Hvorki vondur 

né góður 
    Mjög  

góður 
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Drykkur númer 303 

 

1.  Hvernig finnst þér þessi drykkur? 

 

Athugasemdir 
_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________________

_________________________________________________________ 

  

Mjög 

 vondur 
    Hvorki vondur 

né góður 
    Mjög 

 góður 
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Viðhorfskönnun 

1.  Vinsamlegast gefðu til kynna hversu sammála eða ósammála þú ert eftirfarandi 
staðhæfingum:  

 

 

2.  Vinsamlegast gefðu til kynna hversu sammála eða ósammála þú ert eftirfarandi 
staðhæfingum: 

  

  Alveg  

ósammála 

Hvorki sammála  

né ósammála 
Alveg 

sammála 

Ég er mikið fyrir  

skyndibita og gos  

               

                

Mér finnst mikilvægt  

að hreyfa mig  

               

                

Heilsan er mér 
 mjög mikilvæg   

               

                

Mér finnst mikilvægt 
að neyta hollrar fæðu 

               

  Alveg  

ósammála 

Hvorki sammála  

né ósammála 
Alveg 

sammála 

Hollusta drykkja skipta 
 mig ekki máli  

               

                

Það er mikilvægt að 
drykkir innihaldi fáar 

hitaeiningar 

               

                

Það skiptir miklu máli 
hversu heilsusamlegir drykkir 

eru 

               

                

Það er mikilvægt að 
drykkir innihaldi ekki hvítan 

sykur 

               

                

Ég borða heilsusamlega  
og fjölbreytta fæðu 

               

                

Verð hefur mikil áhrif á  
val mitt á mat og drykk 
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3.  Hversu mikið telur þú þig þekkja til áhrifa á neyslu á: 

 

4.  Hvert er viðhorf þitt til eftirfarandi innihaldsefna?  

  

   

Illa 

Hvorki vel 
 né illa 

Mjög  
vel 

Bætibakteríum 
 (probiotics) 

               

                

Trefjum 

 

               

  Mjög  

neikvætt 

Hvorki jákvætt  

né neikvætt 

Mjög 

jákvætt 

Bætibaktería                

                

Trefja 

 

               

                

Náttúrulegra  
sætuefna 

               

                

Hvíts  
sykurs 
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Drykkirnir sem þú bragðaðir á eru safar úr náttúrulegum hráefnum án viðbætts sykurs.  Þeir 

innihalda trefja og bætibakteríur af tegundinni Lactobacillus casei.  Þessar bætibakteríur stuðla 

m.a. að bættu ónæmiskerfi og með því að neyta þeirra reglulega ásamt trefjum eykur það á 

heilbrigði meltingarvegarins.  

 

5.  Hversu oft neytir þú ?  

 

 

6.  Myndir þú kaupa drykk nr.? 

 

 

 

 

  

  Aldrei   

Ávaxtasafa 
               

                

Bragðbætta  

vatnsdrykki  

               

                

Drykkjarvara sem 
 innihalda bætibakteríur 

               

                

Matvara sem 

 innihalda bætibaktríur 

               

                

Fæðubótarefna sem 
 innihalda bætibakteríur 

               

   

Alveg 
örugglega 

ekki 

 

 

Óviss  

 

Alveg  
örugglega 

303                

                

501 

 

               

Sjaldnar 
en 1X í 
mánuði 

1-3X í 
mánuði 

Dag- 
lega 

 

5-6X í 
viku 

3-4X í 
viku 

1-2X í 
viku 
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7.  Myndir þú kaupa þessa drykki ef flaskan (300 ml) kostar:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

8.  Aldur:   ____ára 

 

9.  Kyn:      

 

 

10.  Við hvaða menntun laukstu síðast? 

 

 

 

 

 

 

 

11. Ert þú í launuðu starfi? 

 

 

 

 

Takk kærlega  

fyrir þátttökuna 

 

 

  Alveg  

örugglega  

ekki 

 

 
Óviss  

 
Alveg 

örugglega 

190 kr                

                

250 kr 

 

               

                

350 kr 

 

               

Fullt starf 

 

Hlutastarf Nei 

Grunn-
skóli 

Framhalds-
skóli 

Háskóli 

Kona Karl 

   

   


