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Agrip
Vinseeldir markfaedis (functional food) hafa verid ad aukast med hverju ari & heimsvisu og eru matveeli
og drykkir med baetibakterium (probiotics) med peim vinseelustu. A sidustu arum hafa matvaelafyrirtaeki
vida um heim hafid framleidslu & drykkjum med baetibakterium sem eru an mjélkur en a islandi er enga
slika framleidslu ad finna og einungis er haegt ad fa mjolkurvérur med beetibakterium enn sem komid er.
Fjélmargar rannséknir hafa verid birtar sidustu arin sem syna gagnsemi baetibakteria & heilsu manna.
Med nyrri teekni hafa fyrirtaeki ndd ad proa sterkari stofna baetibakteria sem lifa betur i 6drum matvaelum
en mjdlkurvérum. Markmid verkefnisins var ad proa friskandi og heilsusamlega drykki med
bezetibakterium og trefjum sem hentar 6llum aldursh6pum, fyrir pa sem vilja baeta almenna heilsu sina
og einnig fyrir pa sem ekki vilja eda ekki geta neytt mjolkurvara. Einungis er haegt ad f& mjélkurvorur
med baetibakterium & islandi enn sem komid er. Tilgangur pess ad baeta vid trefjum er tvipaettur; annars
vegar fyrir betra jafnvaegi i meltingarvegi og hins vegar sem faedi fyrir baetibakteriurnar i

meltingarveginum og i drykknum en pad er talid ad trefjar muni gefa peim aukinn stédugleika.

Voérupréun a drykkjum var gerd med tilliti til skynreenna eiginleika og lifun Bifidobacterium lactis
HNO19 og Lactobacillus casei 431® par sem unnid var med mismunandi magn hraefna til ad besta
drykkina. Einnig voru gerdar tilraunir med tilbtina safa fra Olgerd Egils Skallagrimssonar. Reektun var
gerd a mjolkursyrugerlum og ger- og myglusveppum asamt maelingum a pH-gildi, brix og LAB. Vérumat
var framkvaemt par sem skynraenum eiginleikum vorunnar var lyst og gerdur samanburdur & drykkjum
med og an baetibakteria. Neytendakdnnun var gerd til ad kanna eftirfarandi atridi: gedjun & drykkjunum,

vidhorf, pekkingu og bakgrunn pétttakenda.

Nidurstddur syna ad haegt er ad setja beetibakteriur i ymsar tegundir af drykkjum. Vi@ tilraunir kom {
ljés ad beetibakteriur eru floknar lifverur og eru margir paettir sem geta haft ahrif & lifun peirra. Pad sem
virdast skipta mestu mali eru pH-gildi, sykurinnihald og 6énnur efni t.d. fendlar. Med pvi ad baeta peim
trefjum sem notadir voru vid tilraunir virtust ekki hjalpa beetibakteriunum ad lifa i s6funum, frekari

rannsokna er porf.

Vid vérumat kom fram ad skyjadir drykkir henta betur en taerir og nidurstédur ar neytendakdnnun

syndu ad pattakendur myndu vilja kaupa safa med trefjum og beetibakterium.

Eg tel ad pad sé markadur fyrir safa med baetibakterium & islandi. islendingar eru nyjungagjarnir
asamt pvi ad aukin vitund um mikilveegi mataraedis og heilbrigt liferni almennt hefur aukist sidustu arin.
Gagnsemi baetibakteria hefur lengi verid pekkt en sidustu aratugi hefur komid i ljés hversu mikil, vidtaek

og mikilveeg ahrif peer geta haft & likama mannsins i heild sinni.



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>108/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

A sama tima og vid erum ad berjast vid aukinn vanda lifstilssjukdéma & heimsvisu er mikill &hugi fyrir
heilsusamlegum matvaelum. Mikil aukning a sélu a markfaedi (functional food) hefur ordid sidustu arin
um allan heim. Drykkjarmarkadurinn hefur breyst mikid og hefur sala & heilsusamlegum drykkjum aukist
mikid & kostnad gosdrykkja. Drykkir med beetibakterium eru vinseelir i Evrépu og Japan og eru fyrirtaeki
i Bandarikjunum ad reyna ad staekka pennan voruflokk & markadi (Granato, Branco, Nazzaro, Cruz og
Faria, 2010).

Markfaedi eru matveeli sem talin eru hafa jakveed og heilsusamleg ahrif & neytanda samkvaemt
visindalegri sénnunarbyrdi (EUFIC, 2006). Deemi um markfeedi & islenskum matveelamarkadi eru
mjélkurvérur med baetibakterium (probiotics): LGG er fitulaus mjélk med Lactobacillus rhamnosus GG
og 6ligofruktdésa, Ab-mjolk er syrd mjélk beett med Lactobacillus acidophilus (a) og Bifidobacterium
bifidum (b). Algengast er ad finna baetibakteriur i matveelum unnar Ur mjolk en feerst hefur i aukana ad
baeta peim i énnur matveeli t.d. kdkur, morgunkorn, stkkuladi, avaxtasafa ofl (Kog, Olugay og Demirci,
2013; Pereira, Maciel og Rodrigues, 2011; Rivera-Espinoza og Gallardo-Navarro, 2010; Rozada-
Sanchez, Sattur, Thomas og Pandiella, 2008; M. H. Saarela, 2011). betta er pvi gbédur kostur fyrir pa
sem geta eda vilja ekki neyta mjolkurvara eda fyrir pa sem vilja meiri fjdlbreytni i mataraedid. Ad koma
baetibakterium i fisk- og kjotvorur er mjog flokid ferli og vantar fleiri rannsoknir & pvi svidi en hins vegar
hefur verid synt fram & ad kjot hefur g6da eiginleika til ad bera baetibakteriur (Waterman og Small, 1998).
peer tilraunir sem hafa verio gerdar sndast adallega um ad auka faeduoryggi, lengja geymslupol og auka
par med gaedi vorunnar (Leroi, 2010; Lucke, 2000). Visindamenn eru ad kanna ahrif pessara gagnlegu
bakteria og hafa margar ahugaverdar rannséknir verid gerdar i tengslum vid peer sidustu arin. begar
flett er upp ordinu ,probiotics” i leitarvél Sience Direct pa koma upp ramar 15.500 visindagreinar og voru
yfir 2000 greinar birtar &rid 2014. Lengi hefur verid vitad um gagnsemi baetibakteria & heilsu manna og

med aukinni pekkingu og teekni hafa visindamenn getad kannad &hrifin i vidara samhengi.

Meltingarvegurinn er mikilveegt liffeeri sem sér hysilinum m.a. um naeringu, orku, losun Grgangs og
verndun gegn 6aeskilegum og hugsanlega skadlegum efnum s.s. métefnavokum Ur feedu, érverum,
shikjudyrum og eiturefnum. Meltingarvegurinn er afar flokid liffeerakerfi sem hefur sitt eigid 6naemiskerfi
og hefur stundum verid kalladur ,litli heili” og er hann med mikla samvinnu vid taugakerfid (NIDDK,
2013). Akvednar bakteriur eda ojafnveegi i parmafloru hafa verid tengdar vid van- og ofnaeringu,
feeduopol, sjalfsonaemissjukdéma likt og exem, parmabdlgu (Inflammatory bowel disease) og gedheilsu
svo fatt eitt sé nefnt (Benton, Williams og Brown, 2007; Bibiloni et al., 2005; Lee, 2014; Sharkey og
Savidge, 2014).

Aukin pekking og vinseeldir markfaedis hafa hvatt framleidendur vida um heim til ad framleida
filbreytt drval af matveelum med beetibakterium og eru avaxtasafar vinseelir par sem peir eru vinseel
neytendavara asamt pvi ad vera heilsusamlegir en engir slikir safar eru a markadi hér a landi enn sem
komid er. bessar vinveittu orverur eru floknar lifverur og getur reynst erfitt og vandasamt ad beeta peim
Ut i safa en pad fer eftir tegund safans og bakterianna. Marga peetti parf ad hafa i huga m.t.t. fjlda

lifandi bakteria i vorunni t.d. pH-gildi, sturefnismagn, adrar samkeppnisheefar 6rverur, geymsluskilyrdi,
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sykrur og orveruhamlandi efni likt og fenola (Shah, 2007). Margt bendir til pess ad akvednar tegundir
trefja baeti stodugleika bakterianna i strum drykkjum auk pess ad gera drykkina hollari (M. Saarela et
al., 2011).

Avaxtasafar eru vinseelir vegna bragdsins og tengingu vid heilbrigdi. Lengi vel var talid ad
bakteriurnar myndu ekki pola pad sira umhverfi sem er i avoxtum. Beett teekni, adferdir og pekking vid
framleidslu & 6rverunum og a adferdum vid ad beeta peim i safa og 6nnur matveeli hefur verid ad gefa
g6da raun (Saxelin, 2008).

b6 beetibakteriur séu taldar floknar 6rverur sem krefjast mismunandi lifsnaudsynlegra amindsyra,
kolvetna og vitamina til ad vaxa og dafna pa hafa fundist stofnar sem pola vel ad vaxa og lifa i avoxtum
(Rivera-Espinoza og Gallardo-Navarro, 2010). pad er pvi spennandi verkefni ad préa heilsusamlega
drykki med baetibakterium. Einnig veeri pad gd vidbot vid vorutrval & islandi ad framleida slika safa og

leyfa islenskum neytendum ad nj6ta gagnsemi bakterianna Ur fleiri en einum feeduflokki (mjélkurvérum).



1.1 Beetibakteriur

Enska ordid probiotics (baetibakteriur) kemur ar grisku og merkir ,fyrir lifid“. Lilly og Stillwell voru fyrst
til ad nota petta ord yfir &kvednar érverur sem hafa ahrif & adrar 6rverur med pvi ad seyta efnum (Lilly
og Stillwell, 1965). Sidar kom madur ad nafni Parker fram med pa kenningu ad baetibakteriur veeru
lifverur og efni sem hafi g6d ahrif & hysilinn med pvi ad studla ad jafnveegi 6rvera i parmaflérunni (Parker,
1974). Séa sem talinn er hafa fyrst uppgotvad jakveed ahrif akvedinna bakteria a heilsu okkar var Eli
Metchkoff. Pad var i byrjun 20. aldarinnar og fékk hann sidar Ndbelsverdlaun fyrir storf sin. ,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).

Pad hugtak sem er mest notad i dag var sett fram af Fuller &rid 1989 og sagdi hann ad beetibakteriur
veeru lifandi bakteriur eda 6rverur sem hafa gagnleg ahrif & hysilinn med pvi ad baeta jafnvaegi peirra i
pérmum (Fuller, 1992). Arid 2001 birtu Food and Agriculture Oranization og World Health Organization
(WHO) nidurstédur ar sameiginlegri rannsékn par sem fram kemur ad ef notadar veeru beetibakteriur i
akvednu magni myndi pad leida til beettrar heilsu manna (FAO/WHO, 2001).

1.1.1 Uppruni

I parmafléru fullordinnar manneskju eru eitt til tvé kg af drverum og par ma finna allt ad 400 tegundir af
bakterium. Vid feedumst med daudhreinsadan meltingarveg en vid faedingu hefst JJlandnam® orvera.
bpaer keppast um neeringarefni og stadsetningu i slimhddinni og pvi eru pessar vinveittu bakteriur
(beetibakteriur) svo mikilveegar (Tannock, 1999; Lee, 2014). Med godu jafnveegi a bakteriuflorunni i
slimhad parma styrkist 6naemiskerfi likamans og minni méguleikar eru fyrir bakteriur sem hugsanlega

geta valdid sykingum (Salminen et al., 1998).

Tilvist og tegundir baetibakteria eru hadar ymsum pattum (Lee, 2014):

e Umhverfi
e Matareedi
e Heilsufari
o Lyfjum

o Ofl.

Fyrstu tvo arin i lifi barns er drverufléra meltingarvegarins ad moétast en eftir pann tima getur reynst
erfitt ad breyta henni. [ grunninn mun hin liklega vera st sama langt eftir aldri nema ef miklar breytingar
verda i lifi hysilsins en haegt er ad hafa ahrif & floruna med pvi ad auka hlut beetibakteria & kostnad
skadlegra bakteria, en einnig geta utanadkomandi peettir haft ahrif. Hvernig barn kemur i heiminn getur
haft ahrif & hvernig vistkerfi meltingarvegarins motast en hann er t.d. mismunandi eftir pvi hvort barnio
fér i gegnum faedingarveg eda hvort framkveema hafi purft keisara adgerd (Lawley og Walker, 2013).
Einnig hafa rannséknir synt fram a ad pau bérn sem fa brjéstamjélk eru med meira af Bifidobacterium

tegundum i parmaflérunni en pau sem fa purrmjolk (Harmsen et al., 2000). Bérn sem ekki komast



reglulega i snertingu vid ymsar orverur ar umhverfinu og bérn sem tekin eru med keisaraskurdi virdast
vera i meiri &haettuhdd fyrir pvi ad préa med sér ofnaemissjukdéma, astma og hudexem (atopic eczema)
(Bager, Wohlfahrt og Westergaard, 2008; Kolokotroni et al., 2012).

beer drverur sem notadar hafa verid i matveeli og drykki eiga flestar uppruna sinn ad rekja til
parmafléru manna. Attkvislar sem mest hafa verio rannsakadar eru: Lactobacillus, Bifidobacterium og
Streptococcus, pé hefur mesta aherslan verid 16gd & Lactobacillus acidophilus og Bifidobacterium
bifidus (Cummings og Macfarlane, 1997).

1.1.2 Heilsusamleg ahrif baetibakteria

Pad hefur lengi verid vitad ad dkvednar tegundir érvera i pormum eru sjukdémsvaldandi og adrar sem
vernda okkur. Mikill hluti érveranna eru likamanum til géds og vinna ad pvi ad méta énaemiskerfid,

framleida vitamin og hjalpa til vid ad melta og vinna ur feedunni ymis efni (Lee, 2014).

Clostridium difficile er bakteria sem nokkud algengt er ad finna i pormum heilbrigdra einstaklinga.
Hun er ekki skadleg nema ef jafnveegi parmaflérunnar er raskad en pa naer hin i sumum tilfellum ad
fiolga sér of mikid og getur hin pa myndad eitur. Petta getur leitt til nidurgangs sem er ein algengasta
orsok tengd syklalyfjanotkunar a sjukrahtsum. Inniliggjandi sjaklingar eru i sérstakri haettu ad smitast
og sykjast af véldum hennar vegna pess hve vidkveemir peir eru fyrir sykingum vegna undirliggjandi
sjukdéma eda veikinda. (Bartlett, 2006; WHO/FAQ, 2006). betta astand er oftast medhdndlad med
akvedinni tegunda af syklalyfjum en tilraunir hafa verid gerdar med saurgjof fra heilbrigdum einstaklinga
sem pjast af adurnefndri sykingu og hafa medferdir synt gédan arangur. Rannsokn sem gerd var a
sjukrahusi i Svipjéd styour pessa kenningu par sem 22 sjuklingar af 32 leeknudust ad fullu med pessari
adferd, nokkrar adrar rannsoknir syna sému nidurstédur (Bakken et al., 2011; Gough, Shaikh og
Manges, 2011; Jorup-Ronstrom et al., 2012). Einnig eru deemi um pad ad heegt sé ad leekna folk af
séraristilbélgu (ulcerative colitis) med saurgjof en aframhaldandi rannsékna er purfi. betta eru einungis
deemi um pad hversu mikilvaegt er ad vera med heilbrigda parmafléru og hverjar afleidingar geta oréio
ef henni er raskad. Samantekt um ahrif sem gagnlegar bakteriur geta haft & hysil ma sja i toflu 1 og a4
mynd 1 (Parvez, Malik, Kang og Kim, 2006).



Tafla 1; Ahrif baetibakteria & heilsu manna.

Stofn

Anrif

Heimildir

Bifidobacterium lactis
Bb-12

Lactobacillus casei

Lactobacillus casei
Shirota

Lactobacillus johnsonii
(acidophilus) LJ-1
(Lal1)

Lactobacillus
rhamnosus GG (ATCC
53103)

Forvérn gegn ferdamannanidurgangi.
Medhondlun & nidurgangi vegna virusa p.m.t. rotavirus.
Beetir jafnvaegi parmaflérunnar.

Jékveed ahrif & lundarfar.
Jafnveegi & parmafléru.
Leekkar kolesterdl i bloai.
Eykur HDL i bléai.

Jafnveegi & parmafléru.

Jakvaed éahrif & yfirbordskennd blédruhalskrabbamein og
leghalskrabbamein.

Jakvaed ahrif & heegdatregdu hja einstaklingum med
idrabolgu (e.Irretable bowel syndrome, IBS) .

Jakveed ahrif & kroniska haegdatregdu hja sjuklingum.

Styrkir neemiskerfi.
Hjalparefni vid medferd & Helicobacter pylori.

Medhondlun og forvorn gegn rotavirus og bradum
nidurgangi hja bérnum.

Minni tidni & nidurgangi hja bérnum sem tengist
syklalyfjanotkun.

Minnkar likur & ofneemisvidbrégdum i hud hja bérnum i
aheettuhop.

(Fukushima, Kawata, Hara, Terada og
Mitsuoka, 1998; Kalliomaki et al., 2001,
Saavedra, Bauman, Oung, Perman og
Yolken, 1994)

(Singh, Chopra, Kuhad og Kaur, 2012;
Tang, Ma, Zeng, Wu og Hou, 2014)

(Aso et al., 1995; Koebnick, Wagner,
Leitzmann, Stern og Zunft, 2003)

(Fukushima et al., 1998; Linkamster,
Rochat, Saudan, Mignot og
Aeschlimann, 1994; Michetti et al., 1999)

(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 ahrif baetibakteria.




1.2 Matveeli og drykkir med beaetibakterium

Sidustu aratugi hefur faerst i aukana ad setja beetibakteriur i ymis konar matveeli og drykki en I6ng hefd
er fyrir pvi ad baeta peim i syrdar mjolkurvorur. Vinsaeldir matveela med baetibakterium hafa aukist mjog
hratt sidustu &rin &samt 68ru markfeedi (functional food). Pad sem hefur mestu &hrifin er baett teekni |
matvaelaidnadi og vitund neytandans en fyrst og fremst aukinn ahugi visindamanna & heilbrigdis- og
matvaelasvidi & ranns6knum a pessu svidi. Samkveemt heimildum fra Nutrition Business Journal voru
s6lutdlur fyrir alla flokka markfeedis & heimsvisu um 14,28 billjénir isl.kr. ($118 billion) arid 2012. Af
pessum faeduflokkum hafa matveeli med baetibakterium staekkad hradast en & eftir koma t.d. nattarulegt,
heilsusamlegt og lifreent mataraedi (Euromonitor, 2014; Journal, 2012). Markadsfyrirtaeki sem sér um
ad rannsaka m.a. matvaelamarkadinn spair pvi ad ario 2018 muni sala & matvaelum med beetibakterium
na 4,79 billjonum isl.kr. & heimsvisu ($39,6 billion) (Bodimeade, 2012). Arid 2012 voru ein af hverjum
fimm bandariskum maedrum ad reyna ad koma inn meira af matveelum med baetibakterium inn i daglegt

mataraedi fidlskyldunnar samkvaemt Gallup (Sloan, 2014).

Algengustu beetibakteriurnar sem hafa verio notadar i mat og drykk eru mjoélkursyrubakteriur eda
Lactic acid bacteria og Bifidobacteria (LAB) og hafa flestar rannséknir verid gerdar a peim (Siro,
Kapolna, Kapolna og Lugasi, 2008). Fyrirteekin Chr. Hansen, Danisco og Lallemand eru leidandi
framleidslufyrirteeki & heimsvisu a baetibakterium i matveeli. Peer beetibakteriur sem algengt er ad

framleidendur noti i matveeli og drykki ma sja i téflu 2 (Lee og Salminen, 2009).

Tafla 2: Algengar beetibakteriur i matveelaframleidslu.

Stofn Tegund

Lactobacillus acidophilus
casei
fermentum
johnsonii
paracasei
plantarum
reuterii

rhamnosus

Bifidobacterium animalis subsp. lactis
bifidum
breve

longum

Arid 2007 voru sampykktar reglugerdir um neeringar- og heilsufullyrdingar af ESB
(Evropusambandinu) sem toku gildi &rid 2010 & islandi (nr. 406/2010). bessar reglugerdir voru fyrstu
sameiginlegu reglurnar fyrir adildarlond ESB ("Reglugerd Evropusambandsins um neeringar- og
heilsufullyrdingar er varda matvaeli nr. 1924/2006"). Adur en pessar reglugerdir voru teknar i gildi notudu
matveelafyrirteeki fullyrdingar mjog frjalslega. Danone (spaenskt-franskt fyrirteeki) framleidir Activa jogurt
sem var miki® markadssett med heilsufullyrdingum sem peir ségdu ad byggdu a visindalegum

stadreyndum, peir s6gdu m.a.: ,helps regulate your digestive system* (Wikipedia, 2014). bessi fullyrding
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var bénnud asamt moérgum 6drum og hafa fyrirteeki farid ymsar krokaleidir til ad koma skilabodum til
neytenda um meinta gagnsemi matveela sinna. Reglugerdir eru mikilvaegar til ad tryggja sanngjarna
samkeppni og til ad vernda neytendur. Heilsufullyrding er pegar fullyrt er eda gefid i skyn ad tenging sé
a milli heilsu og akvedinna matveela eda af innihaldsefnum peirra. Lista yfir leyfdar neeringar- og
heilsufullyrdingar ma sja hja Matveelastofnun ("Reglugerd Evrépusambandsins um naeringar- og
heilsufullyrdingar er varda matveeli nr. 1924/2006,"). Einnig er heegt ad sja lista yfir fullyrdingar sem
hafa ekki verio leyfdar og ymsar adrar upplysingar og reglugerdir um pessi mal hja framkvaemdastjérn
ESB (European Uninon, 2013).

Med aukinni eftirspurn eftir heilsusamlegum matveelum sem innihalda beetibakteriur reyna
framleidendur og visindamenn ad finna lausnir til ad paer geti lifad i 60rum matvaelum en mjolkurvérum.
Sifellt fleiri slikar vorur hafa verid ad koma & markad sem henta peim sem kjésa ad neyta ekki
mjolkurvara, handa peim sem geta pad ekki vegna ofneemis eda 6Opols og fyrir pa sem vilja meiri

fidlbreytni. Samantekt um mismunandi feedutegundir sem innihalda baetibakteriur ma sja i toflu 3.

Tafla 3: Drykkir og matveeli sem innihalda beetibakteriur.

Tegund Lysing Framleidandi Veffsida

AB mjolk Syrd mjolk beett med L.acidophilus og B. bifidium Mjolkursamsalan, island  http:/Avww.ms.is/

Actimel Drykkjarjégart med L.casei Danone, Frakkland http://danone.is/

Activia bykk jégurt med Bifidus ActiRegularis ® Danone, Frakkland http://danone.is/

Attune sukkuladi  Dokkt stkkuladi med beetibakterium Attune foods, USA http://Iwww.attunefoods.com/
Benecol Mjolkurdrykkur/skot med baetibakterium Mj6lkursamsalan, island  http:/Avww.ms.is/

Good bellyshot  Avaxtasafi med baetibakterium Good belly, USA http://iwww.goodbelly.com/
Good bellyjuice  Avaxtasafi med beetibakterium Good belly, USA http:/iwww.goodbelly.com/
Kevita Bragobeett sédavat med beetibakterium Kevita, USA http://kevita.com/

LGG Mjolkurdrykkur/skot med Lactobacillus rhamnosus GG Mjolkursamsalan, island  http:/Avww.ms.is/

Proviva Greipsafi med baetibakterium Proviva, Svipj6d http:/Awww.proviva.se/
YogActive Morgunkorn med jogurtperlum YogActive, byskaland http:/iwww.yogactive.com/

1.2.1 Hvaod parf ad hafa i huga vid val a bakterium

Fyrstu skrefin vid ad préa drykki med baetibakterium var ad kanna eiginleika drykkjanna og hvada
hugsanleg ahrif innihald eda samsetning drykkjanna geetu haft & lifvaeni beetibakterianna. Miklu mali
skiptir ad kanna ahrif & skynreena eiginleika; aferd, lykt, bragd og utlit og koma i veg fyrir neikvaed ahrif
bess & véruna. | sumum tilfellum kemur fram mjélkursyrukeimur og pa hefur reynst vel ad nota ananas-
, mangé-, astaraldin-, og adra sudraena safa til ad fela pad bragd. Einnig eru til tegundir bakteria sem
geta betrumbeett bragoid (Luckow, Sheehan, Fitzgerald og Delahunty, 2006; Rivera-Espinoza og
Gallardo-Navarro, 2010). Beetibakteriur geta gert drykkinn skyjadan en allt fer petta eftir tegund
bakterianna og innihaldi drykkjanna og “samspil” peirra.
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Almennt méa segja ad voxtur og lifsheefni beetibakteria i avoxtum og graenmeti velti a tegund og eru
eftirffarandi ytri og innri peettir sem geta haft ahrif 4 lifun baetibakteria (Lee og Salminen, 2009; Shah,
2007):

1. Lifedlislegt 4stand & baetibakteriunum.

2. Efna- og edlisfraedileg skilyrdi vid framleidslu.

3. Geymsluskilyrdi (hitastig, timi).

4. Efnasamsetning voérunnar (pH-gildi, surefnismagn, naering, vatnsvirkni).
5

Samspil vid 6nnur efni i voérunni (hamlandi eda verndandi, samkeppni milli drvera um

naeringarefni).

Ad setja beetibakteriur i avaxtasafa er toluvert floknara en ad setja paer i mjélkurvérur vegna pess
hve bakteriurnar eru vidkvaemar fyrir siru umhverfi (Ding og Shah, 2009a, 2009b). Hins vegar hafa
rannséknir synt ad akvednir stofnar og tegundir pola betur paer adstaedur og med beettri pekkingu og
teekni hefur visindamonnum tekist ad koma i framleidslu beetibakteriur sem heegt er ad baeta Ut i ymis
konar matveeli. Tilraunir hafa verid gerdar med pvi ad nota akvedna teekni sem nefnist érhadun
(microencapsulated technology) med &rangursrikum haetti. Med pessari adferd er haegt ad eingangra
baetibakteriurnar sem verndar paer betur gegn ytri og innri pattum. Med pessu er haegt ad baeta peim i
fidlbreyttara drval af matveelum en annars veeri haegt (Champagne og Fustier, 2007; Martin, Lara-
Villoslada, Ruiz og Morales, 2014; Marsh, Hill, Ross og Cotter, 2014; Mattila-Sandholm et al., 2002).
Einnig er haegt ad nota efni sem hjalpa bakteriunum ad lifa i s6fum (physical barriers) en eftirfarandi efni
hafa verid rannstkud; agar, polyacrylamide og alginat (alginates) (Guerin, Vuillemard og Subirade,
2003). Pbetta er gert i pvi skyni ad vernda bakteriurnar og auka stédugleika m.a. gegn lagu syrustigi
(Ding og Shah, 2009b). begar Lactobacillus acidophilus er baett Gti alginat lausn (alginat-prebiotic
solution) fyrir bléndun i gulrétarsafa virdist hin lifa betur (Nazzaro, Fratianni, Coppola, Sada og Orlando,
2009). Besta hitastig fyrir flestar beetibakteriur til ad vaxa og dafna er vid 35-40°C og pegar pH-gildi er
a bilinu 4,5-6,5 (Lee og Salminen, 2009). Andoxunarefnid askorbin syra, aminésyran cysteine og
fraktosi eru talin auka voxt bakterianna og hafa prebiotic ahrif & paer og geta jafnvel gefid drykknum

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

Algengustu aettkvislir sem notadir eru i matveeli eru Lactobacillus og Bifidobacterium en peer eru
almennt flokkadar undir loftfaelnar bakteriur og getur surefni i of miklu magni haft skadleg ahrif a voxt og
liftdlu peirra (Kawasaki, Mimura, Satoh, Takeda og Niimura, 2006). Vid framleidslu er pvi talid gott ad
nota MAP adferd (Modified athmosphere packaging). Kannadar voru mismunandi pdkkunaradferdir og
ahrif 4 lifun Lactobacillus acidophilus og Bifidobacterium spp i jogurti en nidurstédur i peirri rannsékn

syndu ad surefni hafdi ekki eins mikil &hrif og talid var (Talwalkar, Miller, Kailasapathy og Nguyen, 2004).
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Sameinudu pjodirnar (United Nations) hafa sett saman radleggingar sem gagnlegt er ad hafa til

hlidsjonar pegar unnid er ad voru med baetibakterium (Lee og Salminen, 2009).

1.
2.

Lifveenleiki: Baetibakteriur purfa ad geta lifad af ferdalagio um meltingarveginn.

Landnam: Beetibakteriur settu ad geta fest sig vid veggi slimhidar parma og komid sér par fyrir
og fjolgad sér.

Reektun: Beetibakteriur settu ad geta keppt vid skadlegar bakteriur sem reyna ad koma sér fyrir
a yfirbordi slimhadar parma.

Hindrun: Beetibakteriur gaetu synt hindrun & skadlegum bakterium in vitro.

Kennimark: Vorur med baetibakterium eettu ad hafa eftirfarandi upplysingar & umbidunum;
eettkvisl, tegund og aaetladur fjoldi lifandi beetibakteria vid lok geymslupol.

Skammtasteerdir: Umbudir aettu ad vera med upplysingar um radlagdan dagskammt og sidasta
s6ludag.

Upplysingar: Askilegt er ad vera med upplysingar um ad varan muni ekki sykja
O6naemishaekladan einstakling.

Matveeli sem innihalda baetibakteriur purfa ad hafa ad lagmarki 108 cfu (colony forming unit) vid lok

geymslupols likt og segir i islenskum I6gum ("Reglugerd um mjélkurvorur nr.851/2012,"). Flestar

kliniskar rannséknir sem hafa verid gerdar eru yfirleitt ad vinna med skammta sem eru um og yfir 108-

10° lifandi bakteriur & dag (Lopez-Rubio, Gavara og Lagaron, 2006).
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1.2.2 Bifidobacterium lactis HNO19™

Pad var & rannséknarstofu i Nyja-Sjalandi sem visindamenn uppg6tvudu ahrif Bifidobacterium lactis
HNO19 (Bifidobacterium animalis subsp. lactis). Bakterian virtist hafa ahrif & 6naemiskerfid og syndi gott
vidnam gegn syru og galli og lagu pH-gildi (Prasad, Gill, Smart og Gopal, 1998). B. lactis synir einnig
godan stodugleika i feedubdtarefnum og mjdlkurvérum og er hun talin gefa gott bragd i syrdar
mjélkurvérur (Lee og Salminen, 2009). Einnig hefur reynst vel ad beeta henni i safa og kemur fram i
tilraunum Bevilacqua, Campaniello, Corbo, Maddalena og Sinigaglia (2013) ad lifun B. lactis veeri géé i
berjasafa. Vid tilraunir voru nokkrir stofnar kannadir (L.plantarum, B. lactis, B.infantis, B. animalis og
B.bifidum.), tveir mismunandi safar (epla- og berjasafi) og tveer tegundir af sitrénupykkni (biocitro og
sitrénudropar) vid tvenns konar hitastig (4° og 37°C). Besti arangurinn var med B. lactis i berjasafa vid
4°C i 26 daga. Allir stofnarnir voru med nokkud gott vidnam gegn badum tegundum af sitronupykkni og
pvi veeri heegt ad nota pad sem néattirulega rotvorn i drykki sem innihalda pessar bakteriur.
Beetibakteriurnar héfou ekki ahrif & skynmatseinkunn & séfunum. Fyrirteeki ad nafni Danisco selur B.
lactis HNO19 og markadssetur pad undir nafninu HOWARU® Bifido. HOWARU® er notad i ymis konar

matveeli, drykki, naeringarformulur og sem feedubdtarefni (Danisco, 2012).

Margar rannséknir a ménnum syna jakveed ahrif & heilsu med pvi ad neyta B. lactis. Pad eykur virkni
draps- og atfruma likamans og beetir jarnbaskap eins til priggja ara barna (Lee og Salminen, 2009; Zhou
og Gill, 2005). B. lactis var gefin hopi af folki (5x10° cfu/dag) i prjar vikur og jukust nattarulegar atfrumur
(NK. frumur) og virkni peirra i ad drepa aexli (tumoricidal activity). Aukning var einnig & 6drum atfrumum;
PBNC- og PMN éatfrumum (Gill, Rutherfurd, Cross og Gopal, 2001). i annarri tilraun var heilbrigdum
eldri borgurum gefid 180 ml af fituskertri mjolk med B. lactis (3x10%'cfu/dag) og lagt innihald af laktésa
tvisvar 4 dag i sex vikur og syndi pad fram & mikla aukningu & PMN atfrumum og virkni drapsfruma gegn

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

Mjolk med B. lactis og prebiotics getur feekkad Gtbreidslu og tidni & peim veikindum barna sem eru
algengust. Tviblind slembirannsékn syndi ad med pvi ad neyta pessarar drykkjarblondu feekkadi
verulega tilfellum og tioni bl6dkreppusottar, einnig vard 6naemissvar betra. bad vard faekkun a tilfellum
eyrnabdlgu og alvarlegum veikindum, hita- og eyrnasykingum. Pau bérn sem neyttu mjolkur med
prebiotic og beetibakterium purftu ekki eins oft & syklalyfjum ad halda (Sazawal et al., 2004). Fleiri
rannsoknir hafa verid gerdar & bornum p.a.m. ihlutun a eins til priggja ara bérnum var gerd i eitt ar par
sem beett var B. lactis og galaktésa-fasykrur (galacto-oligosaccharides) vid faedid peirra. Nidurstodur
syndu feerri tilfelli sykinga og aukinn voxt barnanna (Sanders, 2006). Tilraunir hafa verid gerdar par sem
saur heilbrigdra barna & aldrinum 1-3 &ra til ad kanna hvort beetibakteriur i ihlutnarhlutunarh6pi myndu
lifa af ferdalagid i gegnum meltingarveginn. ihlutunarhopurinn fékk mjolkurformilu med B. lactis og
prebiotic (galaktdsa-fasykrur). Pad var engin munur & milli ihlutunar- og samanburdarhépa a
heildarmagni Bifidobacterium en yfir 80% af ihlutunarhépnum var med B. lactis i heegdum en ekkert
fannst i samanburdarhépnum (Prasad, Sazawal, Dhingra og Gopal, 2013). bad virdist sem svo ad pessi
tegund baetibakteria lifi ageetlega i pérmum manna baedi hja bérnum og fullordnum (Ahmed, Prasad,

Gill, Stevenson og Gopal, 2007).
Gopal, Prasad og Gill (2003) syndu ad med pvi ad baeta B. lactis eda galaktdsa-fasyka vid matareedio

jOkst hlutfall Bifidobacterium og Lactobacillus i meltingarvegi mannsins og alykta rannsakendur aé pad
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geeti haft jakveed ahrif & heilsu manna. Einnig hafa verid birtar greinar par sem konum med hardlifi var
gefin syrd mjélk med B. lactis en viku sidar var losun haegda audveldari og tidari en fyrir medferd (Y. X.
Yang et al., 2008).

1.2.3 Lactobacillus casei 431®

Lactobacillus casei (Lactobacillus paracasei subsp. paracasei) var upprunalega einangrad Ur saur a
heilbrigdu barni. HGn hefur mikid verid rannsékud og hefur lengi verid notud i matveeli, adallega i
gerjadar mjolkurvérur med mjog géodum arangri. Einnig hefur bakterian verid notud i faedubdtarefni
(Hansen, 2014b; Lee og Salminen, 2009). Chr. Hansen er eitt fremsta fyrirteeki i heiminum sem préar
og framleidir baetibakteriur. beir framleida einnig ensim og nattarleg litarefni fyrir matvaelaframleidslu
og hafa peir starfad sidan 1874. Visindamenn Chr. Hansen hafa pr6ad L. casei 431® Juice sem polir
betur lagt pH-gildi avaxtasafa (sitronu-, epla-, peru-, berja-, kokos- og greenmetissafa) og a hdn i flestum
tilfelllum ekki ad hafa ahrif a bragd en hins vegar getur hin beett bragdeiginleika drykkja (Hansen,
2014a).

Tilraun med lifreenan safa Ur brémberjum var gerdur par sem hann var settur i aeti (Iétt- og nymjolk).
Safinn hamladi voxt skadlegra 6rvera um 1-3 log cfu/ml en 6rvadi voxt Lactobacillus um 1-4 log cfu/ml,
pannig ad safann ma nota hugsanlega nota sem rotvdrn, bakteriueydandi og sem prebiotic (H. Yang,

Hewes, Salaheen, Federman og Biswas, 2014).

Jékveed ahrif L. casei eru af mérgum toga og verda pekktari med hverju arinu. Bakterian styrkir

varnir likamans og getur pvi faekkad sykingartilfellum (Rizzardini et al., 2012)

Milt punglyndi i annars heilbrigdum fulloronum einstaklingum var medhéndlad med gerjudum
drykkjum sem innihéldu L. casei og minnkadi pad kvida og haekkadi einkunnaskali & lundarfari hdpsins
en hugsanlegt er ad lundafar sé betra par sem hasgdalosun var betri (Benton et al., 2007; Rao et al.,
20009).

Vid edlilegar adsteedur er Lactobacillus i “adalhlutverki” i kynfseerum kvenna en i fjarveru peirra geta
komid fram bakteriusykingar. Einkenni af voldum pessa m& minnka med inntdku & Lactobacillus en
nokkrar kliniskar rannsoknir stadfesta petta (Oxman, Shapira, Klein, Avazov og Rabinowitz, 2001). Med
pvi ad neyta bakteriunnar reglulega ma minnka likur a4 pvagfaerasjukddomum og krabbamein i pvagbl6dru
(Ohashi et al., 2002).

In vitro rannsékn syndi ad L. casei eitt og sér eda med L. acidophilus hindradi voxt & E. coli og
S.sonnei en pessar bakteriur geta valdid alvarlegum sykingum i ménnum (Apella, Gonzalez, Nader de

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

Fj6lmargar tilraunir hafa verid gerdar a mdsum sem eftir & ad yfirfaera a menn. Rannsékn & misum
syndi frumueydandi &hrif L. casei 431 & eexlisfrumur og einnig virdist sem beetibakterian hafi ahrif & voxt
aexla par sem Onzemiskerfid eykur framleidslu & TNF-a og IgA moétefnum.  Oregluleg eda 6nog

framleidsla TNF-a hefur verid tengd vid ymsa sjukdéma i moénnum p.&.m. alzheimer, IBD (e.

inflammatory bowel disease), krabbamein og alvarlegt punglyndi (Brynskov et al., 2002; Dowlati et al.,
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2010; Locksley, Killeen og Lenardo, 2001; Swardfager et al., 2010). Ranns6kn Tang et al. (2014) bendir
til pess ad L. casei laekki kélesterdl i sedum og lifur. Aukaafurdir vegna efnaskipta bakterianna eru talin

geta leekkad kélesterdl og minnkad likur & hjartasjakdomum (Oxman et al., 2001).

1.3 Trefjar

Akvednar tegundir trefja eru taldir auka stédugleika og lifveeni baetibakteria i avoxtum vid framleidslu og
geymslu. Trefjar ar héfrum (20% B-gluakan) hafa jakveed ahrif & bakteriurnar vid lagt pH-gildi. Hveiti
dextrin og pdlydextrési virdast gagnast vel vid vinnslu & baetibakterium med pvi ad baeta peim saman
vid en taka parf tillit til allra patta sem geta haft ahrif (Lee og Salminen, 2009; M. Saarela, Virkajarvi,
Nohynek, Vaari og Matto, 2006). Rannsokn var gerd a fituskertri jogurt baetta med trefjum ar eplum,
bandnum og &staraldin &samt fjiorum mismunandi tegundum af baetibakterium: Lactobacillus acidophilus
L10 og Bifidobacterium animalis subsp. Lactis BLO4, HNO19 og B94. Nidurstodur gafu til kynna ad
trefjar ar avoxtum auki lifun beetibakteria. Einnig kom i [j6s ad magn & stuttum fitusyrum (SCFA) og
fiolémettudum fitusyrum jokst med ollum tegundum af trefjum sem préfadar voru og var markteekur
munur & milli syna med og an trefjum (do Espirito Santo et al., 2012). M. Saarela et al. (2011) gerdu
tilraunir par sem trefjum Ur héfrum var baett i dvaxtasafa med baetibakterium og reyndist pad auka

stoduleika peirra.

Trefjar eru kolvetni sem likaminn getur ekki melt eda meltir illa og skiptist i leysanlegar og
Oleysanlegar trefjar. Leysanlegir trefjar leysast upp i vatni og eru m.a. feeda (prebiotics) fyrir
baetibakteriur i pédrmum og finnast i heilkorni, baunum, eplum, gulrétum ofl. Oleysanlegir trefjar leysast
ekki upp i vatni og finnast i flestu greenmeti og avoxtum, peir auka rimmaél og hrada losun haegda.
Trefjar sem taldir eru hafa prebiotic ahrif eru: galacto-oligosaccharides, fructo-oligosaccharides,
lactulose, gluco-oligosaccharides, inulin ofl (Manning og Gibson, 2004; Roberfroid, 2000; Schrezenmeir
og de Vrese, 2001). Synbiotic er pegar prebiotics og baetibakteriur studla saman ad jakveedu heilsufari
med pvi ad auka & hlut vinveittra bakteria i parmaflérunni. Petta er pekkt samvinna sérstaklega vio
Bifidobacterium aettkvisla (de Vrese og Schrezenmeir, 2008; Gopal et al., 2003).

Fjoldi rannsékna stydja paer kenningar um ad trefjar leekki heildarkdlesterdl og LDL kdlesterdl og par
med dragi Ur likum & hjarta- og aedasjukdomum, minnki likur & akvednum tegundum krabbameina,
sykursyki 2 og skertu instlinnaemi (Brown, Rosner, Willett og Sacks, 1999; Embeetti Landleeknis, 2013).
Trefjarik faeda gefur einnig mettandi tilfinningu og getur pvi studlad ad pyngdartapi (Embeetti
Landlaeknis, 2013). Samkvaemt islenskum radleggingum eetti fullordinn einstaklingur ad reyna f4 25 g
af trefjum a dag ar faedunni (midad vid 2400 kcal) en i landskdénnun fra arinu 2012 kemur fram ad medal

trefjaneysla sé 17 gromm (Embeetti Landlaeknis, 2012).

Fyrirteekid TATE&LYLE framleidir nokkrar tegundir trefja sem eetladir eru i ymis konar matveeli og

drykki og mé sja naeringar- og pH-gildi eftirfarandi tegunda i t6flu 4.

e Promitor® er fljétandi glukosatrefjaefni sem notad er i fidlbreytt drval af matveelum og

drykkjum. Efnid er m.a. notad til ad minnka sykurmagn og par af leidandi kaloriur (Tate&Lyle,
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Tafla 4:

2011). bad hefur géd ahrif & haegdalosun asamt pvi ad hafa prebiotic eiginleika. Efnid er
talid henta vel til blondunar par sem pad a ekki ad hafa ahrif a lit né bragd a vérunni i heild
sinni. Trefjarnir innihalda 1,85 kcal/g (Tate&Lyle, 2014a).

STA-LITE® er duft og er notad i békunarvérur, morgunkorn, mjélkurvérur, is, safa og margt
fleira. betta er polydextrosi sem eru leysanlegir trefjar og eru helstu eiginleikar pess ad gefa
prebiotic ahrif asamt pvi ad hafa lagan sykurstudul eda 1 kcal/g. Efnid er vinseelt til notkunar
i matveeli par sem faekka a kalorium (Tate&Lyle, 2010, 2014b).

Neeringar- og pH-gildi STA-LITE® og Promitor ®/100 g.

STA-LITE® Promitor®

Orka (kcal) 100 185
Kolvetni 47 21,3
Sykur 3,2 7,1
Sykuralkahol 15 0
Trefjar 90,4 50,4
PH 4,6 3,7
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1.4 Umbudamerkingar

Vio merkingar a umbudum purfa eftirfarandi upplysingar ad koma fram samkvaemt reglugerdum
Umbhverfisraduneytisins:

e Voruheiti

e Heiti fyrirtaekis, heimilisfang og simanimer

e Neeringargildi

e Innihaldslysing

e  Geymsluskilyrai

e Geymslupol

e Magn tiltekinna innihaldsefna og flokka innihaldsefna

¢ Nettépyngd

e Framleidslulota

e /Ettkvisl og tegund beetibakteria

e Fjoldi beetibakteria vio lok geymslupols

Nanari upplysingar um reglugerdir um merkingu matveela méa sja innd netsidu
Umhverfisraduneytisins ("Reglugerd um merkingu matvaela nr. 503/2005,") og i handbék WHO/FAO,
(2006) um beetibakteriur i matveelum mé sja leidbeiningar um hvernig merkingar & matveelum med
baetibakterium eiga ad vera (Reid, Zalai og Gardiner, 2001). A umbadum kemur fram ad drykkurinn sé
an viobeetts sykurs en pad er leyfileg naeringarfullyrding og parf pa ad taka fram ad ef pad er sykur fra
nattirunnar hendi skal pad koma fram (“Inniheldur sykur fra nattdrunnar hendi”). Ef notadar eru
naeringar- og heilsufullyrdingar ber ad merkja umbudir a videigandi hatt eins og sja ma i reglugerdum
("Reglugerd Evropusambandsins um naeringar- og heilsufullyrdingar er varda matveeli nr. 1924/2006,").
Heilsufullyrdingar sem tengjast beetibakterium eru ekki leyfilegar samkvaeemt reglum
Evropusambandsins (EU. European Uninon, 2013). Reglugerdir um mjélkurvorur sem innihalda
baetibakteriur segja ad slik matveeli purfi ad lagmarki ad innihalda 10% cfu bakteria vid lok geymslupols
("Reglugerd um mjélkurvorur nr.851/2012,").
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2 Tilgangur

Markmid pessa verkefnis var ad proa friskandi avaxtadrykki med baetibakterium og trefjum sem beeta
heilsu neytenda med reglulegri neyslu peirra. Rannsoéknir benda til pess ad beetibakteriur styrki m.a.
O6naemiskerfid og studli ad jafnveegi i parmafléru. Tilgangur pess ad setja trefja i drykkina var tvipeettur,
kanna hvort pad auki stddugleika baetibakterianna i drykkjunum (prebiotic ahrif) og fyrir heilsusamleg
ahrif neytendans en neysla a trefjum baetir m.a. meltingu og laekkar kolesterdlgildi i bl6di. Undirmarkmi®

Voru:

e A0 préfa mismunandi bléndur hraefna til ad proa drykki sem falla neytendum i ged og eru

med yfir milljéon baetibakteriur i grammi i lok priggja vikna geymslupols.
e A0 kanna ahrif patta eins og syrustigs, sykurmagns, trefja og fiélfenéla a lifun baetibakteria.

e AQ kanna hvort neytendur veeru tilbunir ad kaupa avaxtadrykki med baetibakterium.
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3 Efni og adferdir

3.1 Vorupréun

Fyrsta hugmyndin var ad vinna med beetibakteriur i matvaeli dnnur en mjoélkurvérur. Eftir heimildavinnu
og hugarfleedi var nidurstadan ad proa heilsusamlega drykki med baetibakterium og trefjum. | byrjun
attu drykkirnir ad vera léttkolsyrdir vatnsdrykkir bragdbaettir med hreinum avaxtaséfum og nattirulegum
bragdefnum og saetadir med steviu og avaxtapykkni en an vidbeetts sykurs (Tafla 5). Stevia hentar vel
par sem hin er ad medaltali 250-300 sinnum seetari en sykur og er vida notud sem saetuefni i vorur par
sem faekka & kalorium (Lemus-Mondaca, Vega-Galvez, Zura-Bravo og Ah-Hen, 2012). Auk pess virdast
vinseeldir steviu vera aukast og hefur nu fyrirtaekid Via Health hafid framleidslu & pvi hér & landi.

Verkefnid var unnid i unnid i samstarfi vid Olgerdina Egils Skallagrimssonar, Haskéla islands og Matis.

Olgerdin Utvegadi ymis hraefni, glerfloskur og brixmeeli sem purfti vi@ tilraunir. Voérupréunarstjori
Olgerdarinnar radlagdi ad gera drykki an kolsyru og afhenti nemanda eydublad (product brief) til ad fylla
Ut upplysingar um drykkina og pau hraefni sem 6skad var eftir ad vinna med (vidauki bls.63).
Drykkjarbldndur og hraefni i drykki komu fra fyrirteekjunum Dohler og Frutarom sem Olgerdin pantadi.
Bifidobacterium lactis HNO19 var pantad fra Danisco og Lactobacillus casei 431® fr4 Chr. Hansen.
Trefjar voru pantadir fra TATE&LYLE af OJ&K (Olafur Johnson & Kaaber ehf).

Tilraunir voru gerdar med nokkra drykki sem nemandi préadi. Einnig voru gerdar tilraunir med tilbina
drykki fra nokkrum framleidendum og voru pessir drykkir med 6lika eiginleika. Vid sidustu tilraunir
vantadi meira hraefni fra Dohler til ad bda til drykkina og var pa akvordun tekin um ad klara tilraunir med
tilbtinum s6fum fra Olgerdinni par sem mjog erfitt var ad nalgast pessi hraefni og til ad koma i veg fyrir
frekari tafir. Fyrst voru gerdar profanir med B. lactis en i sidari tilraunum var unnid med L. casei og
trefjar frA TATE&LYLE. Bédar pessar tegundir bakteria og trefja voru talin henta vel i safa og var pvi
akveodido ad gera préfanir og kanna hvort pad veeri munur a skynreenum eiginleikum og a lifun
bakterianna. Vid tilraunir (bestun 2) kom i lj6s ad énnur tegundin af trefjunum (STA-LITE®) hentadi
betur i drykkina m.t.t. lifvaeni bakterianna, blondunar & drykkjum (adst6du vid tilraunir) og skynreenna

eiginleika og var su tegund pvi notud i sidustu tilraunir i neytendakénnun og vérumat.

Mynd 2 synir yfirlitsmynd af grundvallaratrioum sem parf ad hafa i huga vid vinnslu & mjolkurlausum
matveelum med beetibakterium. Vid vinnu & pessu verkefni var komid inné flesta paetti sem nefndir eru
a myndinni fyrir utan hlutann sem snyr ad in vitro tilraunum. Mynd 3 synir yfirlitsmynd af voérupréun

drykkja med beetibakterium og trefjum.

Tilbanir drykkir med baetibakterium og trefjum voru geymdir i keeli vid 4°C en einnig voru hraefni
fyrir drykkina geymd vid sama hitastig. Trefjar voru geymdir & skuggseelum stad vid herbergishita. B.
lactis og L. casei voru geymd vid -22°C en sidarnefnd bakteria atti ad vera geymd vid -45°C en ekki
var til frystir med pad hitastig. Syni voru send i raektun 1-3, 14 og 28 ddégum fra blondun drykkjanna.

Drykkjarlinan hlaut nafnid Styrkur og drykkirnir (Déhler) fengu nofnin Epli-Ber og Sitrona-Engifer.
Fyrirteekid heitir Lifsins Lind. Stofnud var fyrirteekjasioa a facebook til ad halda utan um frekari
upplysingar um fyrirteekid og drykkina (https://www.facebook.com/lifsinslind) auk pess verdur gerd

heimasida (http://www.lifsinslind.is/).
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Tafla 5: Innihaldsefni fyrir drykki med baetibakterium og trefjum.

Innihaldsefni

Sitronu-engifer

Berja

Exotiskur

Sitrénu-liménu

Mang6-kékos

Litur

Litur (status)

Bragd

Bragd (status)

Safi

Baetibakteriur

Rotvarnarefni

Onnur innihaldsefni

Ljésgulur

Nattarulegur

Sitrénu-engifer

Nattarulegur

Sitrénu, engifer, epli

Bifidobacterium
lactis HNO19™

Askorbinsyra

Vatn, stevia, sykur,
inulin, B-vitamin

Raudbleikur

Nattarulegur

Berja

Nattarulegur

Jardarber, goji, acai

Bifidobacterium
lactis HNO19™

Askorbinsyra

Vatn, stevia, sykur,
inulin, B-vitamin

Gulur

Nattarulegur

Mango, astaraldin

Nattarulegur

Mangé, astaraldin,
ananas

Bifidobacterium
lactis HNO19™

Askorbinsyra

Vatn, stevia, sykur,
inulin, B-vitamin

Hvitur/gleer

Nattarulegur

Sitrénu-lime

Nattarulegur

Sitrénu, lime

Bifidobacterium
lactis HNO19™

Askorbinsyra

Vatn, stevia, sykur,
inulin, B-vitamin

Appelsinugulur

Nattarulegur

Mangé

Nattarulegur

Mango, appelsinusafi

Bifidobacterium
lactis HNO19™

Askorbinsyra

Vatn, stevia, sykur,
inulin, B-vitamin
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Mynd 2: Grundvallaratridi sem parf ad hafa i huga vid vorupréun & matvaelum an mjélkur og med baetibakterium
(Granato et al., 2010).
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Vérupréun a drykkjum
med beetibakterium og
trefjum

Fortilraun 1
Frutarom og Déhler. B.lactis HNO19

Fortilraun 2
Frutarom og fleiri drykkir. B.lactis
HNO19

VOrumat 1
Frutarom, Heilsusafi og
Appelsinusafi
samanburdur med og an
B.lactis HNO19®

Bestun 1 & uppskriftum
Dohler. L. casei 431®, Promitor® og
STA-LITE®

Bestun 2 4 magni trefja
Heilsu- og Appelsinusafi. L. casei
431®, STA-LITE® og Promitor®

Vorumat 2
Heilsu- og Appelsinusafi. L.

Neytendakénnun
Heilsu- og Appelsinusafi. L.
casei 431® og Promitor®

casei 431® og Promitor®

Mynd 3: Yfirlitsmynd af vorupréun & drykkjum med beetibakterium og trefjum.
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3.1.1 Fortilraun 1

Fortilraun 1 snerist um ad kanna lifun B. lactis i tilbunum drykkjarbléndum sem komu fra Frutarom og

Dohler og var markmidid ad reyna ad na lagmarki & magni bakterianna vid lok geymslupols (106 cfu).

Valdir voru tveir drykkir sem bakteriunni var baett Gt i; Sitréna-Engifer og Epli-Ber. Einnig var B. lactis

beett Ut i hreint vatn til ad sjd hegdun pessarar bakteriu vid paer adsteedur. Vid tilraunir voru bain til 10

syni med 100 ml. af drykk i hverju tilraunaglasi asamt 0,175g af B. lactis sem var baett Gti hvert syni sem

svaradi til um 5x107 cfu/ml (Tafla 6). Synin voru u.p.b. 4°C vid bléndun. Tafla 7 og 8 syna Utreikninga

a magni beetibakteria. Sykurinnihald (brix), litmeelingar (LAB) og pH-gildi var maelt & 6llum tegundum

drykkja fra Frutarom og Dohler adur en tilraunir héfust. Einnig voru syni send i raektun til ad kanna hvort

ger- og myglusvepp veeri ad finna i drykkjunum.

Tafla 6: Yfirlit yfir syni med B. lactis HNO19.

Glas B.lactis* Syni Fyrirtaeki Drykkur Dagar ml
1 0,175 1 Dohler Berry 7 100
2 0,178 2 Dohler Berry 14 100
3 0,175 1 Dohler  Ginger lemon 7 100
4 0,177 2 Dohler  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
*gromm

Tafla 7: Utreikningar & magni & B. lactis HNO19 i grémmum og DCU* { pakkningu.

DCU Gromm Magn Magn

1000 315 1*10el14 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*10e1l 100.000.000.000

Tafla 8: Utreikningar & B. lactis HNO19 sem fara i drykkina.

Gromm Milliliter DCU* Magn bakteria
0,175 100 0,5555 55.555.555.555
0,00175 0,0055 555.555.556

*1 DCU=1x10el1 cfu
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3.1.2 Fortilraun 2

Aframhaldandi tilraunir voru gerdar med Bifidobacterium lactis HNO19 i Frutarom drykkjarbléndum
asamt nokkrum 6drum tegundum af tilbGnum drykkjum par a medal s6fum frd samstarfsadila pessa

verkefnis (Olgerdinni). Tegundir og framleidendur drykkjanna ma sja i téflu 9 en peir voru tiu talsins.

Samkveemt upplysingum framleidanda bakterianna (Danisco) er heegt ad blanda peim beint i
drykkina en par sem syni eru i littum skdmmtum er gott ad bua til lausn likt og Chr. Hansen meelir med
(Vidauki bls. 62). | peirri adferd er radlagt ad bua til lausn med safa og vatni (50:50) og bakteriunni
blandad saman vid og hrist i nokkrar minGtur adur en henni var svo beett i drykkina. Vid bléndun var
sett 97,5 ml af safa & moéti 97,5 ml af vatni og vid petta var beett 5 g af B. lactis (cfu). Hver skammtur (1
ml) af pessari lausn atti ad innihalda 5x10°cfu. Lausnina purfti ad hrista saman og lata bida i 20 minuatur
aour en hun var notud. Samkveemt radleggingum er geskilegt ad baeta vid einu log af bakterium vié pad
lagmarks markmid sem eetlad er ad na vid lok geymslupols. Drykkirnir voru gerilsneyddir i 300 ml
glerfléskum og latnir kélna nidur i u.p.b. 37°C &dur en lausninni var blandad saman vid en 1 ml var beett
ut i hverja 100 ml af drykk.

Tafla 9: Tegundir og framleidendur drykkja i fortilraun 2.

Tegund Framleidandi
Engifersafi Olgerdin

Morgunsafi Olgerdin

Heilsusafi Olgersin
Appelsinusafi Olgersdin

Vitamin water Lime Coca-Cola Company
Vitamin water Orange Calamasi Coca-Cola Company
Engiferdrykkur léttur My secret
Edaltoppur-ferskju aloe vera Viilfell

Epli-Ber Frutarom
Sitrona-Engifer Frutarom
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3.1.3 Fortilraun 3

Tafla 10 synir fimm tegundir af drykkjum sem notadir voru i fortilraun 3. Prjar tegundir af tilbinum séfum
fra Olgerdinni. Hraefni fra Dohler voru notus til ad blanda tveer gerdir af drykkjum, Epli-Ber og Sitrona-
Engifer.

Markmid i fortilraun 3 voru likt og adur ad kanna lifun B.lactis og na lagmarksfjolda peirra vid lok
geymslupols (108). Syni voru einnig send i vorumat til ad kanna mun a bragdi og Gtlliti & drykkjunum

med og an bakteria ( sja vidauka bls. 68).

Tafla 10: Tegundir og framleidendur drykkja i fortilraun 3.

Tegund Framleidandi
Morgunsafi Olgersin
Heilsusafi Olgersin
Appelsinusafi Olgersin
Epli-Ber Dohler
Sitréna-Engifer Dohler

3.1.4 Bestun1l
Markmid tilrauna i bestun 1 og 2 voru pripeett:
e Vinna med nyja tegund af beetibakterium (Lactobacillus casei 431®).

e Reyna ad finna bestu mogulegu uppskriftina med hraefnum fra Doéhler m.t.t. lifunar a

bakteriunum og skynraenna eiginleika drykkjanna.

e Skoda hvort trefjar (Promitor® og STA-LITE®) hafi ahrif a eiginleika drykkjanna og pa fyrst

og fremst hvort peir hafi ahrif & bakteriurnar.

Tafla 11 synir fimm mismunandi uppskriftir af Epli-Ber og Sitrona-Engifer drykkjum. Drykkirnir voru
gerilsneyddir i sétthreinsudum glerfléskum og ad pvi loknu latnir kélna nidur i 30-35°C. | neesta skrefi
var baett 10 ml af lausn med L. casei Gti hvern litra og var pa hver flaska med 5x107/ml af beetibakterium.
Adur en lausninni var baett Gt i drykkina var han hrist vel saman og latin standa vid herbergishita i u.p.b.
tveer Klst til ad koma koma Orverunum af stad. Ad 6dru leyti var lausnin bléndud likt og i fortilraun 2.
Chr. Hansen radleggur ad beaeta vio einu log til vidbotar vid pann fijdlda bakteria sem stefnt er ad na vid
lok geymslupols. Utreikninga & magni L. casei ma sja i t6flu 12 . Trefjunum var beett beint i drykkina
og blandad vel saman med pvi ad hrista i nokkurn tima. Neeringargildi og syrustig & trefjum ma sja i

toflu 13.
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Tafla 11: Uppskriftir af Epli-Ber og Sitréna-Engifer drykkjum (ml).

Uppskrift
Epli-Ber 1 2 3 4 5
Eplapykkni 28,4 28,4 28,4 28,4 28,4
Berja grunnur 0,0 2,0 4,0 4,0 6,0
Epla bragdefni 90,0 90,0 90,0 90,0 90,0
Svort-raud gulrét 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Berja bragdefni 2,0 2,0 1,0 1,0 1,0
Samtals magn hraefna 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

Sitréna-Engifer 1 2 3 4 5
Eplapy kkni 25,1 25,1 251 25,1 25,1
Sitréonupykkni 0,0 2,0 11,6 11,6 5,0
Eplabragdefni 90,0 90,0 45,0 90,0 60,0
Sitrénu bragdefni 0,6 0,4 0,3 0,3 0,2
Engifer bragdefni (D07056) 0,2 0,5 0,7 0,7 0,4
Samtals magn hraefna 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

Tafla 12: Utreikningar & L. casei 431®.

L.casei431®

1lgcfu 180.000.000.000
5 g cfu* 900.000.000.000
10 ml lausn 90.000.000.000
1 mllausn 9.000.000.000

300 ml drykkur**
cfu/ml af drykk

27.000.000.000

90.000.000

*{ 100 ml lausn (lausn)
**asamt L.casei 431®
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Tafla 13: Neeringar- og pH gildi STA-LITE® og Promitor® /100 g.

STA-LITE® Promitor®

Orka (kcal) 100,0 185,0
Kolwvetni 4,7 21,3
Sykur 3,2 7,1
Sykuralkahdl 15 0,0
Trefjar 90,4 50,4
PH 4,6 3,7

3.1.5 Bestun 2

Lokatilraunir snerust um pad ad vinna med tilbina Fléridana safa fra Olgerdinni. beir eru framleiddir ar

pykkni og eru an vidbaett sykurs, litar- og rotvarnarefna. Heilsusafi er 100% hreinn safi og inniheldur

epli, appelsinur, gulreetur, sitrénur og liménur. Appelsinusafi er 100% hreinn safi unnin ar
appelsinupykkni. Lactobacillus casei 431® og STA-LITE trefjum var beett i safanna (Tafla 14). Alls

voru Utbudin 20 syni sem voru gerd eftir sému adferdum og i fyrri tilraun (bestun 1).

Safar voru gerilsneyddir fyrir blondun og trefjum blandad ut i vid =35°C en vid pad hitastig verdur

lausnin einsleitari og audveldara ad blanda henni saman. Hitastig & s6funum var & bilinu 37-42°C pegar

lausnin med L. casei var baett Uti. Brix meelingar voru gerdar & fyrsta degi vid blondun og aftur eftir fjorar

vikur en pad er aaetladur geymslupolstimi vérunnar. Pegar nidurstodur Ur fyrstu dverumaelingum komu

ba voru syni send i vérumat og neytendakénnun.

Tafla 14: Magn trefja i Heilsu- og Appelsinusafa (grémm).

Uppskrift
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
Uppskrift
1 2 3 4 5
Appelsinusafi 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
Appelsinusafi 900,0 900,0 900,0 900,0 900,0
STA-LITE® 0,0 16,8 33,5 50,2 67,0
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3.2 Meelingar

Raektun & fjdlda mjolkursyrugerla (B. lactis og L. casei) var gerd a 6rverudeild Matis og var notud adferd
nr. OMJ 6 samkveemt geedahandbdk rannsoknarstofu Umhverfisstofnuninnar. Raektad var 4 MRS agar
og syni geymt vid loftfirrtar adsteedur vid 37°C i 72 kist. MRS agar er sérstakt aeti sem hentar vel til
reektunar & Lactobacillus en haegt er ad beeta 0,05% af amindsyrunni cysteine til ad reekta
Bifidobacterium i pessu sama eeti (Goktepe, Juneja og Ahmedna, 2005; Scharlau, 2012). Einnig var
meelt pH gildi drykkjanna med par til geréum maeli vid hverja reektun. Raektun & ger- og myglusveppum
var gerd samkveemt adferd nr. OMA 9 par sem syni var sad & M-BCG agar sem er fast sérhaeft aeti fyrir
pessar gerdir érvera (Himedia, 2011). Syni voru raektud vid 22°C i 5 daga vid lofthadar adsteedur (Matis,
2007).

LAB litmeelir (Konika-Minolta CR-410) var notadur til ad meta lit & drykkjunum en hann meelir 3
grunnliti (raudan, bldan og graenan), einnig atti ad meela breytingar a lit a drykkjum med og an
baetibakteria til ad kanna hvort pad vaeri munur & litnum. Meelingar segja til um hversu mikid af litunum
endurkastast af matveelinu og eru notadar vid meelingar a t.d. drykkjum, kjéti, fiski, braudi og avoxtum.
pessi adferd er m.a. notud til ad finna Gt geymslupol, proska a avéxtum og til ad kanna bragdgaedi
(Sensing America Inc., 2014).

ATAGO LCD stafraenn brix maelir var notadur til ad meta sykurinnihald drykkjanna. Einnig var hann
notadur til ad skoda hvort munur veeri & drykkjunum vid lok geymslupols. Nidurstédur ur meeli koma
fram i présentum en 1% brix jafngildir 1 g af sukrésa i 100 g af sukrosa vatnslausn. Pvi haerra sem
gildid er pvi seetara er matveelid. Meelirinn er m.a. notadur til ad kanna proskun avaxta og greenmetis

par sem sykurinnihald haekkar proskun peirra (Oecd, 2014)

Tolfreedileg gbgn og Urvinnsla voru unnin i IBM SPSS Statistics 20 og Microsoft Excel 2010.
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3.3 VoOrumat

Vérumat fér fram i Matis hja pjalfudum skynmatsdomurum sem matu drykkina og komust ad
sameiginlegri nidurstddu um lysingu & skynreenum einkennum peirra: tlit, aferd, lykt og bragd.
Drykkirnir voru bornir fram i 20 ml gleerum plastglésum og var hitastig drykkjanna i kringum

herbergishita. Synin voru dulk6dud med priggja stafa nimeri. Démarar voru 6upplystir fyrir smokkun.

Vorumat 1 var gert & alls tiu synum med B. lactis (Tafla 9) par sem helmingur syna var med
bezetibakterium og hinn helmingurinn an. Tvd syni voru borin fram & sama tima (med og &n baetibakteria)

og voru démarar bednir um samanburd og mat & drykkjunum.

Vorumat 2 var gert & Appelsinu- og Heilsusafa med L. casei og STA-LITE trefjum (Bestun 2, uppskrift

nr.2). Démarar voru bednir um ad meta véruna.

3.4 Neytendakodnnun

Neytendakdnnun fér fram i Kringlunni & Heilsu- og Appelsinusafa L. casei 431® og STA-LITE®. Med
peirri stadsetningu atti ad reyna na fjdlbreyttu drtaki. Kénnunin var gerd a virkum degi & milli kl. 14 og
19 og var markmidid ad na a.m.k. 80 manns. batttakendur voru bednir um ad smakka drykkina og gefa
einkunn en peir voru éupplystir um voruna par til eftir einkunnagjof til ad koma i veg fyrir skekkjur.
Algengt er ad upplysingar um heilsusamleg ahrif matveelis hafi jakveed ahrif a einkunnagjof (Deliza,
Rosenthal og Silva, 2003; Tuorila, Andersson, Martikainen og Salovaara, 1998; Tuorila og Cardello,
2002). Spurningalistann mé& sja i vidauka (bls.72) en honum var skipt i prja hluta; gedjun,
vidhorfskdnnun og bakgrunnsupplysing. Spurningalistinn var gerdur i sex mismunandi eintokum par

sem ndmerum & drykkjunum var radad i mismunandi til ad fordast skekkjur.

3.5 Umbuadir

Vinna & umbudum var gerd i samvinnu vid fyrirtaekid GRAFIT par sem einn af eigendum fyrirtaekisins
innanhdsarkitektinn Alfa Freysdoéttir hannadi logo og atlit umbddanna. Fylgt var reglugerdum
Umhverfisraduneytisins (nr. 503/2005) um upplysingar sem eiga ad koma fram 4 umbidum matveela a
islandi. A umbGdum er QR kddi sem gefur neytendanum teekifeeri til ad lesa sér frekar til um gagnsemi
pess ad drekka safana en par verdur safnad saman nyjustu rannséknum um beetibakteriur, trefjar og

onnur heilsusamleg efni sem eru i drykkjunum.
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4 Niourstoour

4.1 Voruprdéun

4.1.1 Fortilraun 1

Tafla 15 synir nidurstéour ar pH-, LAB- og brix meaelingum & drykkjunum ur fortilraun 1. bar ma sja ad
pH gildi er & bilinu 2,7-3,9 pegar allir drykkirnir eru teknir saman. Dohler drykkirnir eru med nokkud
leegra pH-gildi en Frutarom og hugsanlegt er ad peir muni henta fyrir betur B. lactis par sem besta pH-

gildid fyrir voxt beetibakteria almennt er 4,5-6,5 (Salminen et al., 1998).

Brix meelingar syna ad Déhler drykkir eru nokkud saetari en Frutarom eda med meiri sykurinnihald.
Sem deemi méa nefna pa eru Epli-Ber drykkir fra Déhler 4,5% saetari en Epli-Ber fra Frutarom. Munur &

medaltali i présentum & mili Frutarom og Déhler a sykurinnihaldi er 4,5%.

Tafla 15: Nidurstodur pH-, LAB- og brix meelinga & drykkjum i fortilraun 1.

pH LAB Brix
L a b

Dohler:
Epli-Ber 3,0 19,4 1,3 1,3 9,2
Sitréna-Engifer 2,7 22,0 -0,8 1,4 9,0
Limonadi 2,7 21,4 -0,6 1,2 9,8
Mango-kékos 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 50
Sitrona-Engifer 3,3 22,7 -1,0 2,9 4,9
Limonadi 3,3 22,9 -0,6 1,4 3,8
Mangod-kdkos 3,9 25,1 -1,7 3,0 5,5

Reektun & synum a Frutarom og Déhler drykkjum syndi ad ger- og myglusveppir voru undir 200 cfu/ml
i 6llum tilfellum (Tafla 16). Samkveemt Matvaelastofnun islands eru tvenns konar vidmidunarmérk, nedri
og efri mork. Matveelum er skipti i prja geedaflokka Ut fra pessum vidmidunarmérkum:
e Orverufjoldi er laegri en nedri mork og telst pad edlilegt astand matveela.
e Overufjoldi er & milli efri og nedri marka, getur bent til 6fullnaegjandi astands.
e Orverufjoldi er haerri en efri mork gefa til kynna slaemt éverufraedilegt astand.

Ekki fannst viomido um ger- og myglusveppi i avaxtadrykkjum og var pvi notast vid vidmid ar
gerilsneyddum mjolkurvérum med baetibakterium par sem efri mork eru 1000 cfu/ml og nedri mork eru
100 cfu/ml (Mast, 2001).
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Tafla 16: Nidurstddur Ur reektun a heildargerlum, ger- og myglusveppum a Frutarom og Déhler drykkjum

(cfu/ml).
Gersveppir/g Myglusveppir/g T°C vid mottoku

Dohler:

Epli-Ber <200 <200 13
Sitréna-Engifer <200 <200 13
Limonadi <200 <200 16
Mango6-kokos <200 <200 13
Exotic <200 <200 16
Frutarom:

Epli-Ber <200 <200 12
Sitréna-Engifer <200 <200 11
Limonadi <200 <200 10
Mango-kékos <200 <200 12

Tafla 17 synir nidurstddur ar reektun B. lactis og pH-gildi drykkjanna 14 dégum eftir blondun. Einnig

var blandad i vatn en par var mesti fjoldi lifandi bakteria. Allir drykkir nema Epli-Ber fra Frutarom nadu

yfir 1 milljon cfu/ml. Sitrona-Engifer fra badum fyrirteekjum komu best ut.

Tafla 17: Nidurstodur Ur reektun a B. lactis HNO19 i Frutarom og Déhler drykkjum (cfu/ml).

pH B.lactis*
Déhler:
Epli-Ber 2,9 6.400.000
Sitréna-Engifer 2,6 18.000.000
Frutarom:
Epli-Ber 3,3 200
Sitréna-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 synir magn lifandi B. lactis eftir 2, 14 og 28 daga eftir bléndun. Eflitid er & nidurstodur ar reektun

a Appelsinu-, Heilsusafa og Orange calamasi ma sja ad fjoldi bakteria laekkar mikid eftir 14 daga en eftir

28 daga hefur fjoldi bakterianna heekkad aftur. Appelsinusafinn og Orange calamasi voru einu drykkirnir

sem voru med naegilegt magn af bakterium til na settu markmidi p.e.a.s. ad na a.m.k. 1 milljon bakteria

vio lok geymslupols. Adrir drykkir eru med minna en 200 cfu/ml vid lok asetlads geymslupols. Mjoég lag

gildi voru i Epli-Ber og Sitréna-Engifer drykkjum strax vio fyrstu reektun premur dégum fra bléndun.

Tafla 18: Heildarfjoldi B. lactis HNO19 og pH gildi i drykkjum ar fortilraun 2 (cfu/ml).

pH B.lactis
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
Appelsinusafi 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
Sitrona-Engifer 2,90 3,05 3,15 3.000 <200 <200

1: 3 dagar fra bléndun
2: 14 dagar fra bléndun
3: 28 dagar fra bléndun

4.1.3 Fortilraun 3

Tilraunir syndu ad eftir 14 daga fra blondun hafdi fjoldi lifandi bakteria leekkad mikid og foru allir safar

nema morgunsafi nidur fyrir lagmarkid (Tafla 19). Hins vegar foru pessar tolur upp eftir 28 daga i s6fum

fra Olgerdinni og nadu settu lagmarki (108) en pad gerdu Dohler drykkirnir ekki. Morgun-, Heilsu- og

Appelsinusafi komu mjog vel Gt vid reektun og nadu tveir af pessum soéfum meiri fjdlda lifandi bakteria i

pridju reektun en var i peirri fyrstu.
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Tafla 19: Heildarfjoldi B. lactis HNO19 og pH gildi i drykkjum ar fortilraun 2 (cfu/ml).

pH B.lactis
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
Appelsinusafi 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
Sitréna-Engifer 3,00 3,35 2,95 18.000 <200 400

1. 1 dagur fra bléndun
2: 14 dagar fra bléndun
3: 28 dagar fra bléndun

414 Bestunl

Tafla 20 synir nidurstddur Ur reektun & L. casei og pH-gildi & drykkjarblondum ar mismunandi hraefnum
og tveimur gerdum af trefjum. Samkvaemt pessum upplysingum litur Gt fyrir ad trefjarnir hafi ekki ahrif
a lifun bakterianna i Sitrona-Engifer drykkjunum en par eru mjog lag gildi. Epli-Ber drykkir er med heerri
gildi og litur ekki Gt fyrir ad trefjar hafi jakvaed ahrif & lifun L. casei likt og talid ad myndi gerast. Hins
vegar er ekki haegt ad fullyrda pad par sem adrir peettir hafa ahrif. S& drykkur sem kom best Gt i Epli-
Ber er uppskrift nr. 2 en par leekkar fj6ldi lifandi bakteria mjég mikid 14 dogum eftir bléndun en haekkar
adeins i lokin (eftir 28 daga). Petta gildir einnig um nokkur énnur syni en vanalegast feekkar peim
linulega med timanum. Uppskrift nr. 2 er med 2,0 g af berjagrunni sem getur verid asteeda fyrir heestu
liftolunni ef midad er vid uppskrift nr. 5, pa eru 6,0 g af berjagrunni. | berjum er efni sem nefnist fendl
(tannin) en pad er talid hafa 6rverudrepandi virkni. Fendlar finnast i ymsum avoxtum og meelist yfirleitt
i haerra lagi i berjum midad vid adra avexti (Herken og Guzel, 2010). Haesta pH-gildid er & uppskrift nr.
1 (&n trefja) i lokin og er hagstaedara fyrir bakteriurnar. Lifun er best i uppskrift nr. 1 og 2 og par eru

haestu pH-gildin. Allar uppskriftir nema nr. 5 na lagmarks fjolda bakteria (10°).

Ef litid er & nidurstdéour & Sitréna-Engifer drykk pa er uppskrift nr. 1 hagsteedust fyrir bakteriurnar en
par eru engir trefjar og ekkert sitronupykkni og heesta pH-gildid i byrjun og lokin. PH-gildi eru mjog lag
i hinum uppskriftunum og er liklegasta &steeda fyrir lagum fjdlda lifandi bakteria. Hins vegar ma sja ad
i uppskriftum nr. 4 og 5 eru mjog faar lifandi bakteriur en hugsanlegt er ad einnig hafi eitthvad farid
urskeidis vio blondun (t.d. hitastig, nakveemni vid vigtun a bakteriun eda samkeppni a milli érvera).
Mesta magnid af sitronupykkni (11,6 g) sem hefur hugsanleg ahrif & lifun er i uppskrift nr. 3 og 4 og par
sést ad pH-gildid er hid sama milli uppskrifta og er par mjog litid af lifandi bakterium. Svipad magn af

lifandi bakterium er ad finna i uppskrift nr. 2 (2 g af sitronupykkni) og 5 ( 5 g af sitronupykkni).

Ekki er heegt ad segja ad pessar tegundir trefja hafi jAkveed ahrif 4 lifun & L. casei, pad virdist sem

svo ad pH-gildid hafi meiri ahrif. | 6llum uppskriftum haekkar pH-gildid med timanum.
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Tafla 20: Nidurstédur Ur raektun og pH gildi i Epli-Ber og Sitrona-Engifer drykkjum (cfu/ml).

Epli-Ber
pH L.casei 431°
Uppskrift 1 2 3 1 2 3
1 Samanburdur 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®(679) 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
Sitrona-Engifer
pH L. casei 431°®
Uppskrift 1 2 3 1 2 3
1 Samanburdur 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®(679) 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 fra bléndun
2: 14 dagar fra blondun
3: 28 dagar fra blondun

Likt sést i t6flu 21 kom Epli-Ber betur Ut vardandi raektun a ger- og myglusveppi. Uppskrift nr. 3 var

med 400 cfu/ml af gersveppum en engin dnnur var med yfir 200 cfu/ml af ger- eda myglusveppum. Af

Sitréna-Engifer drykkjum voru 3 uppskriftir med gildi yfir 200 cfu/ml. Hugsanleg tenging er & milli pess

hve mikid var af gersveppi i uppskriftum nr. 3 og 4 og hversu litid var af lifandi L. casei, pvi meira sem

er af gersvepp pvi minna var af L. casei. Uppskrift nr. 1 var eina synid af 6llum uppskriftum af badum

tegundum sem var med yfir 200 cfu/ml af myglusvepp. Pad virdist ekki hafa mikil &hrif & lifun bakterianna

i peirri uppskrift. Samkveemt viomidunarreglum Matveelastofnunar um magn ger- og myglusveppa pa

voru uppskriftir nr. 3 og 4 af Sitréna-Engifer toluvert yfir efri morkum sem gefur til kynna sleemt

orverufraedilegt dstand. Tvaer uppskriftir eru & milli efri (1000 cfu/ml) og nedri marka (100 cfu/ml), en

bad getur bent til 6fullneegjandi astands matveelis.

Tafla 21: Nidurstodur Ur raektun a ger-og myglusveppum eftir 28 daga (cfu/ml).

Epli-Ber Sitréna-Engifer
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
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4.1.5 Bestun 2

Tafla 22 samanstendur af nidurstdoum a reektun a L. casei og pH-gildi & Heilsu- og Appelsinusafa baetta
med Promitor® trefjum. Samkveemt peim var Heilsusafi mjog gédur til ad bera L. casei og voru allar
uppskriftirnar med yfir 1 milljén cfu/ml fyrir utan uppskrift nr. 1 en hin er ekki med Promitor® trefjum.
PH-gildi safanna heaekkadi orliti® en i sumum tilfellum laekkadi pad orlitid i lokin. Tilraunir med
Appelsinusafa komu ekki vel Ut en ekkert af uppskriftunum nadi lagmarkinu (1 milljén cfu/ml). Heesta
gildio var 560.000 cfu/ml. PH-gildi vid upphaf tilrauna i 6llum séfum var nokkud heerra en i fyrri tilraunum
(Tafla 24) var heilsusafi med 10% og appelsinusafi med 7% haerra pH-gildi samanborid vié sému tegund
af s6fum i fortilraun 2. 1 6llum uppskriftum Appelsinusafans laekkadi pH-gildid med timanum sem var

ofugt vid pad sem adur hafdi verid.

Tafla 22 Nidurstdédur Gr reektun & L. casei 431® og pH-gildi & Heilsusafa og Appelsinusafa med Promitor®
trefjum.

Heilsusafi
pH L. casei 431 °
Trefjar (9) 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
Appelsinusafi
pH L. casei 431 °
Trefjar (9) 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 fra blondun
2: 14 dagar fra bléndun
3: 28 dagar fra bléndun

Nidurstodur Ur reektun & L. casei i Heilsu- og Appelsinusafa med STA-LITE® og pH-gildi ma sja i
toflu 23. PH-gildid flokti upp og nidur likt og i s6fum med Promitor. Prjar uppskriftir af Heilsusafa voru
med yfir 1 milljén cfu/ml og virtist sem mesti stédugleikinn vaeri i uppskrift nr. 4 og 5 og pvi var alyktad
ad trefjarnir hafi einhver ahrif & lifun bakterianna. Raektun a L. casei i Appelsinusafa med STA-LITE®
gekk ekki nogu vel. A fij6rda degi fra blondun var fjldi bakteria undir 2 milljonum og i sidustu reektun

voru synin undir 27.000 cfu/ml. Synid sem kom best Gt var nr. 1 en pad var an trefja.
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Tafla 23: Nidurstodur r reektun a L. casei 431® og pH gildi & Heilsu- og Appelsinusafa beetta med STA-LITE®

(cfu/ml).
Heilsusafi
pH L.casei431°®
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
Appelsinusafi
pH L.casei431°®
Trefjar (9) 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 fra bléndun

2: 14 dagar fra bléndun

3: 28 dagar fra bléndun

Tafla 24: PH-gildi & Heilsu- og Appelsinusafa i fortilraun 2 og bestun 2 (medalgildi).

Fortilraun 2
Reektun

1 2 3
Heilsusafi 3,50 3,60 3,70
Appelsinusafi 3,75 3,90 3,95
Bestun 2
Promitor © Reektun

1 2 3
Heilsusafi 3,84 3,94 3,90
Appelsinusafi 4,16 4,05 4,04
Bestun 2
STA-LITE® Raektun

1 2 3
Heilsusafi 3,92 3,95 3,88
Appelsinusafi 4,07 4,08 4,05
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Nidurstddur brix meaelinga syndu ad ekki voru miklar breytingar & sykurinnihaldi safanna fra pvi hann

var blandadur og fjorum vikum seinna likt og sja ma i t6flu 25.

Tafla 25: Nidurstodur brix meelinga & Appelsinu- og Heilsusafa (g).

Appelsinusafi

Uppskrift
1 2 3 4 5
Promitor® 0,0 30,0 60,0 90,0 120,0
Brix (dagur 1) 111 135 15,2 16,8 18,3
Brix (28 dagar) 114 13,1 15,3 16,8 184
1 2 3 4 5
STA-LITE® 0,0 16,8 33,5 50,2 67,0
W 111 12,6 13,5 15,0 17,1
Brix (28 dagar) 114 12,8 13,7 15,2 17,4
Heilsusafi
Uppskrift
1 2 3 4 5
Promitor® 0,0 30,0 60,0 90,0 120,0
Brix (dagur 1) 115 13,1 151 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) 115 12,6 14,0 15,1 16,9
Brix (28 dagar) 114 12,8 14,3 15,5 17,0
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4.2 VOrumat

Almennt fannst litill munur & drykkjum med og an B. lactis og pegar litid er & nidurstdédur Ur vérumati 1
0g sést ad vid smokkun & sofunum fra Olgerdinni fannst engin munur a atliti né lykt og litill munur var &
bragdi (Tafla 26). Appelsinusafi med beetibakterium var adeins pyngri & bragdid. Morgun- og Heilsusafi
voru o6rlitid sdrari. Litill munur fannst a bragdi Frutarom drykkjanna en peir sem voru med baetibakterium
voru adeins gruggugir og pvi alyktudu domarar sem svo ad peir myndu ekki henta eins vel og hinir
drykkirnir. Epli-Ber an baetibakteria var adeins bragdmeiri en annars var litill munur & badum tegundum
Frutarom.

Tafla 26: Samanburdur démara Ur skynmati & avaxtadrykkjum med og an B. lactis HNO19®.

Utlit Lykt Bragd
Morgunsafi Engin munur Engin munur Litill munur
Heilsusafi Engin munur Engin munur Orlitill munur
Appelsinusafi Engin munur Engin munur Litill munur

Drykkur med bakterium Drykkur an bakteria var

Epli-Ber orlitid gruggugur med saetari lykt

Litill munur

Drykkur med bakterium

Sitréna-Engifer e
orlitid gruggugur

Engin munur Litill munur

Vio vorumat 2 a4 Appelsinu- og Heilsusafa med L. casei og Promitor® fannst ekkert athugavert vio
Appelsinusafann og s6gdu démarar hann vera eins og nykreistan appelsinusafa. Vidé smokkun og mat
a Heilsusafa kom ekkert athugavert fram fyrir utan vott af aukabragdi sem ekki tokst ad nefna. Eftir ad
démarar voru upplystir um drykkinn pa alyktudu peir sem svo ad petta akvedna aukabrago veeri ekki
endilega vegna baetibakterianna. Tafla 27 synir nanari lysingar a skynmati domaranna og skyrslu um
vorumat 2 ma sjé i vidauka (bls.71)

Tafla 27: Nidurstodur Ur skynmati & skynreenum eiginleikum safa med L. casei 431® og STA-LITE®.

Appelsinusafi m/beetibakterium og trefjum Heilsusafi m/baetibakterium og trefjum
Utlit bykkur, 6gagnsaer, nokkud af aldinkjti. Ogagnseer, pynnri en guli safinn, ekkert sjaanlegt aldinkjot.
Lykt Ferskur appelsinusafi. Sudreen avaxtablanda, aprik6sur, astaraldin, ferskjur, seet.

Nykreistur appelsinusafi, saett, sdrt, vottur af Sudraenir avextir, kokteilaavextir, ekki mjog seett, surt,

Bragd beisku eftirbragdi, aprikésur, ferskjur, eitthvad annad bragd sem ekki tokst ad
nefna.
Aferd Mikid af aldinkjoti. Adeins stamt, pynnri en guli safinn, ekkert aldinkjot.
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4.3 Neytendakénnun

Fjoldi peirra sem tok patt i kbnnuninni var 88 og af peim voru 56 konur og 23 karlar og voru 79 sem fylltu
Ut alla kénnunina. Peir patttakendur sem ekki klarudu kdénnunina gafu drykkjunum einkunn og voru pvi
pau gdgn notud vid télfreedilega Gtreikninga. Mynd 4 synir aldursdreifingu & pattakendum en par ma sja
ao flestir eru 4 aldrinum 13-20 ara. Medalaldur var 33 &ra og var yngsti pattakandinn 13 &ra og elsti 81

ars.

20
18 -

16 -

14 A

12

10 - m konur

Fioldi

i M karlar

o N B OO
1

13-20 ara 21-35 ara 36-55 ara 56-85 ara

Mynd 4: Aldursdreifing

Mynd 5 synir tidni einkunna a drykkjunum premur og Tafla 28 synir fjdlda og hlutfall peirra sem géafu
haestu einkunn. Appelsinusafi bt (med beetibakterium og trefjum) var vinseelastur og fékk oftast fullt his
stiga en 34 pétttakenda (39%) s6gdu ad hann vaeri mjog godur og 23 (26%) gafu honum naestu einkunn.
35 manns (35%) so6gou ad Heilsusafi veeri mjog gédur og 23 (26%) géfu Heilsusafa bt (med
baetibakterium og trefjum) haestu einkunn. Adeins einn patttakandi sagdi ad Heilsuafi bt veeri mjog

vondur.
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40

B Heilsusafi bt

Fioldi

B Appelsinsafi bt

Heilsusafi

Einkunn

Mynd 5: Tidni einkunna.

Tafla 28: Fjoldi og hlutfall peirra sem gafu eftirfarandi drykkjum haestu einkunn.

Fjoldi Hlutfall
Heilsusafi 31 35%
Heilsusafi bt 23 26%
Appelsinusafi bt 34 39%

Appelsinusafi bt fékk haestu medaleinkunn eda 7,64, Heilsusafi fékk 7,25 og Heilsusafi bt fékk 6,92
(Tafla 29 og Mynd 6). EKkki fannst markteekur munur a gedjun milli heilsusafa med og an baetibakteria
(p=0,22) en hins vegar fannst munur & einkunnagjéf milli heilsusafa og applsinusafa med beetibakterium

(p=0,003) og hefur appelsinusafinn betur. Mynd 7 synir medaleinkunn milli kynja en par sést litill sem

enginn munur.

Tafla 29: Medaltal og stadalfravik (SD) & einkunnagjof a séfunum.

Heilsusafi Heilsusafi bt Appelsinusafi bt
Medaltal 7,25 6,92 7,64
SD 1,83 1,71 1,52

40



10,00

9,00 T

8,00

7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00

Einkunn

1,00
0,00

Heilsusafi

Mynd 6: Medaleinkunn a drykkjum.

Heilsusafi bt

Appelsinusafi bt

7,8

7,6

7,4

7,2

Einkunn
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6,6 -

Heilsusafi

Mynd 7: Medaleinkunn eftir kynjum.

Heilsusafi bt

Appelsinusafi bt

W konur

M karlar
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Mynd 8 synir medaleinkunn eftir aldurshopum og par sést ad patttakendur a aldrinum 21-35 ara gafu

bestu medaleinkunn & Appelsinusafa bt og Heilsusafa midad vid hina hépana. Litill munur var & gedjun

yngsta hépsins a milli drykkja. Aldurshopurinn 36-55 ara gaf leegstu medaleinkunn & Heilsusafa bt eda

6,25. Athugasemdir patttakenda & drykkjunum ma sja i t6flu 30.

13-20 ara 21-354ra  36-554ara

Mynd 8: Medaleinkunn eftir aldursh6pum

56-85 ara

B Heilsuafi
B Heilsusafi bt

= Appelsinuafi bt
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Tafla 30: Athugasemdir patttakenda.

Heilsusafi (810)

Heilsusafi bt (501)

Appelsinusafi bt (303)

Sar

Bragdlaus

Gulrétarbragd,gott

Mildur og seetur

Mjog gott

Likist heilsusafa en léttari

Alveg eins og 501

Mjog likur 501 en verri

Bragdlaus og of seetur

Keimur af kékos

Sma sur en mér finnst
gulrétarbragd gott

Meetti vera adeins surari

Bragdlaus og vondur

Alveg eins og goji safi

Ahugaverdari en 810 en skritid
eftirbragd

Tropical bragd,ekkert spes
Mjog g6dur drykkur

Seetur & bragdid likur heilsusafa en
ekki ekki eins bragdmikill

Langbestur!

Frekar rammur & brag@id finst seett
betra

Eins og 810 en mildari

Kékosbragd,ekki gott

Veeminn

Mjog g6dur drykkur

Bragadlitill

Spes en gédur

Vatnsbragd en gédur

Alveg eins og appelsinusafi

Godur og ferskur

Alveg eins og appelsinusafi nema
ferskari og |éttari

Med peim betri sem ég hef
smakkad, er ekki mikiid fyrir safa

Appelsinusafi med aldinkjoti mjog
godur

Géour appelsinusafi med aldinkjoti
ferskur

Gott ad hafa aldin i safanum

Mjog ferskur fila pinu sart

Finnst ekki gott ad hafa aldinkjot

Seetur og gédur en pinu bragdlaus

Venjulegur safi en bragdgddur

Rammt eftirbragd

Neytendur voru spurdir hversu mikid peir tdldu sig pekkja til ahrifa & neyslu a baetibakterium og kom

i ljos ad 29% patttakenda virtust liti® sem ekkert vita um ahrifin. 30% kvenna og 33% karla s6gdu ad
pau pekktu ahrifin hvorki vel né illa og adeins 6% kvenna og 13% karla téldu sig vera mjog vel medvitud
um &hrifin. Litill munur var a pekkingu milli kynja (Mynd 9). Mynd 10 synir hlutfall peirra sem segja fra
pvi hversu mikid peir telja sig pekkja til 4hrifa & neyslu a trefjum. Par sést ad péatttakendur eru meira
medvitadri um ahrif trefja en baetibakteria & heilsu manna og telja karlar ad peir viti meira um &hrifin
heldur en konur. 25% karla og 20% konur telja sig pekkja mjog vel til ahrifa & neyslu a trefjum. 7,3%

kvenna og 4,2% karla telja sig litid sem ekkert vita um ahrifin.
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Mynd 9: Hversu mikid telur pu pig pekkja til &hrifa & neyslu a beetibakterium?
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Mynd 10: Hversu mikid telur pu pig pekkja til ahrifa a neyslu a trefjum?

Flestir voru hvorki med jadkveett eda neikvaett vidhorf til baetibakteria eda 43,6% kvenna og 50% karla
(Mynd 11). Engir karlar voru med mjog eda frekar neikveett vidhorf en 3,6% kvenna voru med mjog
neikveett og 9,1% med frekar neikveett vidhorf. Kringum 16% karla og kvenna voru med mjog jakveett

vidhorf til beetibakteria.
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Mynd 11: Hvert er vidhorf pitt til beetibakteria?

Mynd 12 synir vidhorf kvenna og karla a trefjum. 34,5% kvenna og 45,8% karla voru med frekar
jakveett viohorf og 27,3% kvenna og 29,2% karla voru med mjog jakveett viohorf til trefja. Adeins 3,6%
kvenna var med frekar neikveett vidhorf en engir karlar voru med neikveett vidhorf. Kynjamunur var a
viohorfi peirra sem sdgdust vera med hvorki jakveett né neikveett vidhorf (21,8% konur og 12,5% karlar)

einnig var kynjamunur hja peim sem voru meé frekar jakveett vidhorf.

50,0
40,0
30,0
m kvk
20,0 | kk
10,0
0,0 T - T T
Mjog Frekar Hvorki né Frekar  Mjog jakveett
neikveett neikvaett jakveett

Mynd 12: Hvert er vidhorf pitt til trefja?
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Eftir ad neytendur voru upplystir um drykkina voru peir spurdir m.a. hvort peir myndu vilja kaupa
drykkina. Likt og sést a skifuriti a Mynd 13 pa s6gdust 58% 6rugglega vilja kaupa Appelsinusafa bt (nr.
303) og adeins 1% sem vill ekki kaupa hann. 26% telja pad liklegt ad peir muni kaupa drykkinn og
adeins 10% eru dvissir.

1%

m Orugglega ekki
® Frekar dliklegt
m Oviss

m Frekar liklegt

m Orugglega

Mynd 13: Myndir pu kaupa appelsinusafa med beetibakterium og trefjum?

Peir sem telja sig 6rugglega vilja kaupa Heilsusafa bt voru um 40% og hlutfall peirra sem téldu pad
liklegt var 27%. Fimmtungur (19%) var éviss um ad hann myndi kaupa drykkinn og 6% mun drugglega
ekki kaupa hann (Mynd 14).

m Orugglega ekki
m Frekar dliklegt
= Oviss

® Frekar liklegt

m Orugglega

Mynd 14: Myndir pa kaupa heilsusafa med baetibakterium og trefjum?
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Kannad var & hvada verdi neytendur myndu vilja kaupa drykkina en par kemur fram ad 9,1% myndu
orugglega kaupa drykkina & 350 kr en 19,3% o6rugglega ekki (Mynd 15). Flestir myndu vilja kaupa

drykkina a 190 kr. (60,2%) og 36,4% myndu kaupa pa fyrir 250 kr. Midad var vid ad flaskan veeri 300
ml.

70

60

50

40

m Orugglega ekki

Fioldi (%)

30 B Oviss

m Orugglega
20

10

190 kr 250 kr 350 kr

Mynd 15: Myndir pu kaupa pessa drykki ef flaskan (300 ml) kostar?

Af peim sem segja pad mikilveegt ad drykkir séu heilsusamlegir voru 77% patttakenda sem myndu
vilja kaupa Appelsinusafa bt og 58% myndu vilja kaupa Heilsusafann bt. Af peim sem fannst
mikilveegast ad drykkir séu heilsusamlegir voru 58% sem vilja kaupa Appelsinusafa bt og 31% myndu
vilja kaupa Heilsusafa bt.
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4.4 Umbuoir

9§’ TREFJAR

STYRKUR

SITRONA & ENGIFER

y LACTOBACILLUS CASEI

= ANVIDBATTS SYKURS

RKUR

EPLI & BER

B’ LACTOBACILLUS CASEI

@87 AN VIDBATTS SYKURS
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5 Umreaedur og alyktanir

Vio smokkun a drykkjum fra Frutarom og Déhler kom iljés ad peir voru tdluvert seetari og bragdmeiri en
lagt var upp med i byrjun og atti petta vid um 6ll synin fra badum fyrirtaeekjum. Nidurstédur Ur brix
meelingum (Tafla 15) syna ad Dohler drykkirnir voru ad medaltali med 9,3 g af sukrésa/100 g en
Frutarom drykkir 4,7 g af sukr6sa/100 g. b6 sykurmagn Frutarom drykkjana veeri minna pa voru peir
seetari & bragoio en pad ma liklegast rekja til saetuefnisins steviu sem yfirgnaefdi énnur bragdefni i
drykkjunum. Déhler drykkir voru betri & bragdid en Frutrarom voru fallegri og natttdrulegri a litinn ad
mati nemanda en Déhler drykkirnir voru teerari a litinn. Dohler drykkir voru med leegra pH-gildi en
Frutarom og var alyktad & peim tima ad peir myndu liklega henta betur fyrir baetibakteriurnar. En aftur
a maéti pyrfti ad minnka magn seetuefna. bad kom & 6vart ad mesti fj6ldi lifandi bakteria var i Sitréna-
Engifer drykk fra Déhler par sem hann var surastur (2,7 pH) af peim drykkjum sem préfadir voru.
Hugsanlegt er ad sykurinnihald pess drykkjar hafi hjalpad til. Erfitt var ad alykta hvort pH-gildi eda
sykurinnihald hafi meiri ahrif eda hvort dnnur efni séu ad hamla eda 6rva voxt bakterianna. B. lactis lifoi

einnig vel i Sitrona-Engifer fra Frutarom en ekki vel i Epli-Ber pé sérstaklega fra Frutarom (Fortilraun 1).

Neesta tilraun (Fortilraun 2) var gerd med Frutarom drykki og nokkrar tegundir af keyptum tilbdnum
drykkjum. Nidurstddur Gr raektun a 6llum drykkjum komu illa at fyrir utan Appelsinusafa og Orange
calamasi en pad voru einu tegundirnar sem nadu lagmarkinu 28 dégum fra bléndun. Frutarom drykkirnir
voru med undir 200 cfu/ml i eftir tvaer vikur. Epli-Ber var med undir 200 cfu/ml strax vid fyrstu raektun.
Sitréna-Engifer i fortilraun 1 var med 1,5*108 cfu/ml. Erfitt er ad segja hvad hefur haft ahrif en
hugsanlega hefur bléndun a lausninni (med baetibakterium) hefur ekki verio rétt gerd eda eitthvad fario
Urskeidis vio bléndunina. Appelsinusafi virdist vera med gdda eiginleika til ad bera bakteriurnar en hann
er yfirleitt med haerra magn trefja og préteina en adrir avaxtasafar (Ramulu og Rao, 2003). PH-gildi
Appelsinusafa var pad haesta i byrjun og vid sidustu raektun. Athyglisvert er ad sja ad eftir 14 daga ma
sja ad lifandi bakterium faekkar mikid en svo n& peer sér aftur & strik eftir 28 daga. Hid sama gerdist
med Orange calamasi par sem fjoldi lifandi bakteria fer langt nidur fyrir lagmarkid eftir 14 daga en na
yfir 1 milljon eftir 28 daga.

Nidurstodur ar fortilraun 3 & raektun & B. lactis i sofum fra Olgerdinni komu mjog vel Gt en fjoldi lifandi
bakteria var 2,5*10%{ Appelsinusafa, 2,9*10° i Morgunsafa (heettur i framleidslu) og i Heilsusafa var med
4,6*106 cfu/ml eftir 28 daga. Dohler drykkir nadu ekki lagmarkinu hvorki vid fyrstu raektun né pa sidustu
(28 dagar). Onnur adferd var notud vid fortilraunir 1 en i 6llum hinum var buin til sérstok lausn skv.
leidbeiningum fra Chr. Hansen einnig voru peir drykkir gerilsneyddir og latnir kélna nidur i 37°C adur en
lausn med bakterium var beett Gt i. [ fyrri tilraunum var bakteriunum blandad beint Gt i drykkina vié u.p.b.
4°C. Hagsteedasta hitastigid fyrir flestar beetibakteriur til ad vaxa er a bilinu 37-43°C og pvi var alyktad
sem svo ad pad veeri betra ad blanda bakteriunum i drykkina vid petta hitastig til ad gefa peim tima til
ad adlagast adsteedum (Tripathi og Giri, 2014). Einnig var lausnin med bakteriunum latin standa vid
herbergishita i u.p.b. 2 kist. i stad pess ad geyma hana vid 4°C likt og i fortilraun 2. Pad vakti athygli
hvad fjoldi lifandi bakteria leekkadi mikio eftir 14 daga og hvad paer nadu ad fjdlga sér mikio eftir 28 daga.
Hvad veldur pessu er ekki vitad en ekki fundust heimildir um pessa hegdun bakterianna. Heilsusafi var
me? fleiri lifandi bakteriur eftir 28 daga en einum degi eftir bléndun. Pessar nidurstédur syna ad safar

fra Olgerdinni henta mjog vel til ad bera B. lactis. Allir drykkirnir voru sendir i vérumat en almennt fannst
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ekki mikill munur & drykkjum med og an B. lactis. Morgun-, Heilsu-, og Appelsinusafi voru adeins surari
a bragdid ad mati skynmatsdémaranna en enginn munur fannst & atliti. Epli-Ber og Sitrona-Engifer med
baetibakterium voru 6rlitid gruggugri samanborid vid pa sem voru an baetibakteria en annars litill munur
a bragdi. Enginn munur var a lykt a drykkjunum. DOmarar alyktudu sem svo ad skyjadir drykkir likt og
Morgun-, Heilsu-, og Appelsinusafi myndu henta betur til ad bera B. lactis til ad ekki sjaist grugg i

drykkjunum.

Tilraunir med L. casei, STA-LITE og Promitor trefja (bestun 1) i mismunandi uppskriftir af Sitrona-
Engifer og Epli-Ber drykkjum (Déhler) voru gerdar og virtist sem Epli-Ber henti betur, allar uppskriftirnar
nema ein nadu lagmarkinu (10%cfu/ml). Adeins ein uppskrift af Sitrona-Engifer nadi lagmarkinu og var
pad uppskrift sem innihélt enga trefjar. i fyrri tiiraunum hafa ger- og myglusveppir alltaf verid undir 200
cfu/ml en i pessari tilraun var pad yfir peim mérkum i nokkrum synum. Gersveppur var synilegur i
Sitrona-Engifer uppskriftum nr. 3 og 4 en par fannst mesta magnio af gersveppum af 6llum uppskriftum
og leegsta gildi af lifandi L. casei og leegsta pH-gildid. Flestar tegundir af myglu- og gersveppum eru
lofthadar og pola hitastig & bilinu 10-35°C en nokkrar tegundr pola heerra eda laegra hitastig. Pessar
orverur lifa af vio syrustig fra pH 2 til pH 9 (Tournas, Stack, Mislivec, Koch og Bandler, 2001). Eftirfarandi
paettir hafa &hrif & voxt myglu- og gersveppa og bakteria (L. casei): pH-gildi, surefni, hitastig og
samkeppni fra 68rum lifverum (IFT, 2014). Asteedur geta verid margar hvers vegna svo litid magn af
bakterium lifdu i Sitréna-Engifer uppskriftum nr. 3 og 4 og erfitt er ad segja til um hvad er orsdk og
afleiding. Samkeppni vid myglu- og gersvepp en pH-gildi var hagsteett fyrir paer dverur en 6hagsteett
fyrir beetibakteriurnar en pH-gildi var 2,6 vid fyrstu raektun vegna pess ad i pessum uppskriftum var
mesta magnid af sitronupykkni. Hugsanlega hefdu ger- og myglusveppur ekki nad ad fjblga sér svona
mikid ef pH gildid hefdi verid heerra og fjoldi lifandi L. casei hefdi verid meiri (Betts, 2013). Tveer
uppskriftir voru valdar til ad vinna frekar med, Epli-Ber uppskrift nr. 2 og Sitréna-Engifer nr. 2, en par
sem ekki var til neegjanlegt magn af hraefnum var tekin akvéréun um ad nota tilbana safa fra Olgerdinni

i lokatilraunir.

Lokatilraunir (bestun 2) voru gerdar med L. casei, Promitor og STA-LITE trefjar i Heilsu-, og
Appelsinusafa. bad vakti athygli hvad pH-gildi safanna rokkar & milli framleidslulota og er petta eitthvad
sem pyrfti ad stilla betur af. Stédugleiki L. casei er nokkud godur i Heilsusafa med Promitor en eitthvad
hefur farid Urskeidis vid blondun & peim vid Appelsinusafa pvi par voru mjog lag gildi strax vid fyrstu
reektun. Sama mé segja um safa blandada med STA-LITE. Beetibakteriurnar voru geymdar vid -22°C
i stad -45°C og eru miklar likur & pvi ad pad hafi ahrif & magn lifandi bakteria i bestun 1 og 2. Rétt 4hdld
vantadi einnig vid vigtun og bléndun a bakterium vid lausnina og vegna pess ad bakteriurnar bradna

mjog hratt eftir ad paer eru teknar 0r frosti var erfitt ad gera med ndkvaemar meelingar.

Mead tilliti til skynraenna eiginleika var dkvedid ad nota uppskrift nr. 2 af Heilsu-, og Appelsinusafa
med STA-LITE og voru peir drykkir sendir i virumat og neytendakdnnun. Einnig var mun audveldara
ad vigta pa tegund af treflum a ndkveemari hatt og paegilegra ad blanda peim vid drykkina. Vid vérumat
a Heilsusafa og Appelsinusafa med L. casei og STA-LITE kom ekkert athugavert fram fyrir utan vott af
Oskilgreindu aukabragoi af Heilsusafa en démarar alyktudu sem svo ad pad veeri ekki endilega til komid

vegna beetibakterianna en peir voru ekki upplystir um véruna fyrr en i lokin.
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Eftir allar pessar tilraunir sést hversu flékid pad er ad vinna med mismunandi hraefni og hvernig pau
vinna saman er oft 6utreiknanlegt. Einnig skiptir verulegu mali ad vera med g6d ahodld og rétt teeki vid
tilraunir sem pessar til ad na sem mestri nakvaemi og fagmensku i vinnubrégdum. Voérupréun & hvers
kyns matvaelum getur verid floknari en margan grunar og erfitt er ad meta fyrirfram fl6kio samspil efna i
peim. Skipulag a tilraunum hefdi matt vera betra par sem notad veeri Experimental Design til ad sja
hvada peettir hafa ahrif a hvad og par af leidandi fa bestu mégulegu uppskriftina m.t.t. skynraenna
eiginleika og lifunar a bakterium. Vid frekari tilraunir meetti beeta vid tveimur log af cfu af bakterium i
stad pess ad setja eitt log aukalega likt og Chr. Hansen radlagdi en Mortazavian et al. (2006) segir fra
pvi ad til ad nd markmidinu purfi ad beeta eitt til tvd log par sem petta sé edlileg leekkun a fjdlda lifandi
bakteria vid geymslu.

Nidurstddur ar neytendakdnnun sem gerd var a Heilsusafa (bt) og Appelsinusafa (bt) med L. casei
0og STA-LITE og hreinum Heilsusafa (an bt) syndu ad Appelsinusafi med L. casei og STA-LITE var
vinseelastur. Hann fékk haestu medaleinkunn og frekar gédar athugasemdir. Neytendur sem toku patt
i kdnnunni voru ekki upplystir um véruna fyrr en i seinni hluta vidhorfskénnunar en nokkud margir spurdu
hvort Heilsusafi bt og Heilsusafi (an bt) veeru eins og Heilsusafinn tr Olgerd Egils Skallagrimssonar eda
gafu til kynna hvort ég veeri ad reyna gera eins drykk. Eg velti pvi fyrir mér hvort pad geeti hugsanlega
haft ahrif a einkunnagjof peirra. Ef peim finnst ég vera gera eftirlikingu a drykk fra 60oru fyrirteeki pa er
liklegt ad peir gefi leegri einkunn. Hugsanlega hefdi verid betra ad upplysa neytendur um hvada drykkir
voru notadir og bidja pa ad smakka pad med og &n beetibakteria og trefja og bera pa saman og gefa
einkunn. Hins vegar parf ad fara varlega vid uppsetningu & neytendakdnnun par sem skekkjur geta
audveldlega komid fram i nidurstodum. Of mikid af upplysingum um drykkina hefdi hugsanlega haft
jakvaed ahrif a gedjun likt og kom fram i rannsokn Granato et al. (2010) par sem neytendur smokkudu
safa med baetibakterium og fengu upplysingar um hugsanleg jakveed ahrif a heilsu peirra hafdi veruleg
ahrif & gedjun.

Pad reyndist ekki mikill munur & milli kynja & medaleinkunn. Pegar litid er & aldurshépana pé sést
ad peir sem eru a aldrinum 13-20 ara eru ad gefa laegstu medaleinkunn og pad er minnsti munurinn a
milli drykkja. Aldurshoépurinn 21-35 ara gaf heaestu medaleinkunn & Appelsinusafa bt og Heilsusafa an

bt. Allir héparnir gefa Appelsinusafa bt haerri medaleinkunn af pessum premur sem peir smokkudu.

Pegar patttakendur voru spurdir Ut i pekkingu & baetibakterium kom i lj6s ad mikill meirihluti pekkir
hvorki vel né illa til ahrifa pess ad neyta peirra. Hatt i 30% af badum kynjum pekkja illa til peirra. En
23% kvenna og 26% karla telja sig pekkja til ahrifa baetibakteria. Samkvaemt skyrslu fra Gallup i
Bandarikjunum sem kom Gt &rid 2012 kom fram ad 48% neytendenda t6ldu sig vita hvad baetibakteriur
eru og 32% virtust pekkja til prebiotics (Sloan, 2014). islenskir neytendur virdast vera frekar medvitadir

um ahrif pess ad neyta trefja og parf af leidandi med gott vidhorf til pess.

Eg tel ad pad sé markadur fyrir safa med baetibakteriur og trefjar en med aukinni fraedslu til neytenda
geetu slikir drykkir notid mikilla vinseelda. Vinsaeldir & matvaelum og drykkjum med baetibakterium og
00ru markfaedi hafa verid ad aukast med hverju arinu erlendis og hefur mikill fjoldi ranns6kna sem syna

fram & ymiss konar gagnsemi peirra & heilsu manna verid birtar sidustu arin (Granato et al., 2010).

Pad vakti athygli mina & medan a kénnuninni stéd hversu fair pekktu ordid beetibakteriur en hins

vegar kdénnudust margir vid a- og b-gerla, ,probiotics“, gédar bakteriur og vinveitta gerla. Auka parf
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freedslu og hvetja fyrirteeki og adra sem eru ad visa til baetibakteria eda nota peer i matveeli ad nota

sameiginlegt ord yfir bakteriurnar pannig ad pad fari ekki & milli mala hvad um raedir.

Pad hefur verid mikill leerdomur ad fara i gegnum pessa vorupréun. Eins og gengur og gerist pa
koma hindranir ar ymsum attum sem parf ad takast a vid en pa parf ad vera med opinn huga fyrir nyjum
leidum. bad reyndist t.a.m. engin haegdarleikur ad na sambandi vid erlenda birgja og var pvi samstarf
vid Olgerdina kaerkomid par sem peir hafa tengilida vida um Evrépu og gatu pvi Gtvegad flest efnin sem
til purfti.

Allt gekk petta vel ad lokum og helstu markmidum verkefnisins var nad en eftir & ad hyggja voru

nokkur atridi sem hefdu matt fara betur:

e Samstarf vid Olgerdina og pau fyrirteeki sem géafu synishorn hefdi matt vera betra.
Endurteknar tafir og erfidlega gekk ad fa upplysingar fra birgjum t.d. um innihaldsefni hraefna

og adferdir vid bléndun.

e Meiri avinningur i véruprouninni og timasparnadur hefdi verid mikill ef nemandi hefdi fengio
réttar upplysingar strax fra byrjun t.d. fra Chr. Hansen par sem sagt var fra pvi hvada safar
myndu henta best fyrir bakteriurnar og hvernig aetti ad blanda peim vid drykkina.

e Meiri vinna vid préun & drykkjunum sjalfum (Frutarom og Dohler hraefni) adur en byrjad var

ad blanda bakterium og trefjum Gt i pa og nota forrit byggt & ,Experimental Design”.

e Hafa adgang ad betri adstddu vid tilraunir t.d. betri teekjabinad og &héld til ad geta unnid
verkefni® & faglegan hatt og af nakvaemni. I tilraunaeldhdsid vantadi ymislegt sem nemandi
purfti ad fa lanada um alla Matis. Einnig vantadi bunad til ad daudhreinsa ahoéld og ekki var

til frystikeelir med rétt hitastig fyrir L. casei.

e LAB melingar & drykkjunum heféi purft ad gera med og an bakteria til ad bera saman lit

og/eda teerleika drykkjanna.

e Rannsaka parf betur af hverju fljoldi lifandi bakteria i akvednum drykkjum baedi minnkar og

eykst med timanum.

e Betra skipulag a tilraunum og tryggja ad ad allar leidbeiningar sem parf séu innan handar

aour en tilraunir hefjast.

Neestu skref veeru ad gera frekari tilraunir med safa og L. casei og STA-LITE trefjum en vid betri
adbunad og halda afram ad reyna ad finna bestu mogulegu blénduna til ad nd meiri stédugleika. Einnig

parf ad bula til vidskiptadeetlun, seekja um styrki og fa leidsogn fra t.d. Nyskdpunarsjéai.
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http://www.yourdrinksolutions.com/our_ingredients/our_dietary_fibres/sta_lite/Pages/sta_lite.aspx
http://www.yourdrinksolutions.com/our_ingredients/our_dietary_fibres/sta_lite/Pages/sta_lite.aspx
http://www.fda.gov/Food/FoodScienceResearch/LaboratoryMethods/ucm071435.htm
http://en.wikipedia.org/wiki/Activia
http://dx.doi.org/10.1016/j.foodcont.2013.08.042

Vidauki

Upplysingar fra Chr. Hansen um bléndun & lausn med
beetibakterium

Bla til lausn med beetibakterium:

-50:50 safi:sterilt vatn

-LYO (freeze dried culture) parf 10g i lausnina

-FRO (frozen culture) ekki minna en 80g i lausnina

-Blandad saman i 10-20 min

Deemi: 195ml vatn+195ml safi +10g LYO kdltar

-Ut fra pessu er haegt ad reikna virkni cfu/g fyrir 10 g og par af leidandi cfu/ml i lausnina
-Reikna magnid af lausninni sem parf i lotuna

Utreikningar & LYO:
- 1100 DCU=50g =1*10"13
- 1 g af kaltur=2*10"11 cfu/g ((1*10713)/50)
- 10g af kaltar=2*10"12 cfu
- Sja deemi ad ofan: 400 ml af lausn gefa pa 2*10"12 cfu
Sem gera:
- 1ml=5*10"9 cfu
- Fyrir hverja 200 ml serving steerd (500 ml batch) parf 2,5*10°10 cfu = 5 ml af lausn
- Fyrir hverja 200 ml serving steerd (1 L batch) parf 510710 cfu = 10 ml af lausn
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Product brief

1) Product type:
2) Taste direction:
3) Juice content in RTD:
0-5%
4) Colour shade (and colour status):
5) Sweeteni‘ng system:
Sweetening should be natural like grapes,apple etc.
6) CO2. amount g/l or still:
still
7) Added value:
8) Production water hardness:
Icelandic water which is very soft
9) Preservation:
Product will be pasteurised and in cold chain
10) Packaging:
330 ml PET
12) Estimated Yearly Volume:
150000L
13) Discosity (Thick, thin)
Like juice drink
14) Price (If we know in advance)
15) Time (unt‘ll next step)
Verification and comments to supplier will be no longer than 4 weeks after samples have been
Notes:

This is seen as first product of more in a "all natural" juice drink line with bacteria
Reference product line : Orbaek organic soft drink range Kevita : website
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1) Product type:
Lemon-ginger

2) Taste direction:
Lemon, ginger. Natural flavours/aromas with WONF (with other natural flavours).
3) Juice content in RTD:
20%
4) Colour shade (and colour status):
Natural color Yellow (light)
5) Sweeteni‘ng system:
Sweetening should be natural like grapes,apple,stevia etc.
6) CO2. amount g/l or still:
still
7) Added value:
L. Paracasei, HOWARU® Bifido, fibers (inulin), ascorbic acid.
8) Production water hardness:
Icelandic water which is very soft
9) Preservation:
Product will be pasteurised and in cold chain
10) Packaging:
330 ml PET
12) Estimated Yearly Volume:
150000L
13) Discosity (Thick, thin)
Like juice drink
14) Price (If we know in advance)
15) Time (unt‘ll next step)

Verification and comments to supplier will be no longer than 4 weeks after samples have been

Notes:

This is seen as first product of more in a "all natural" juice drink line with bacteria
Reference product line : Orbaek organic soft drink range Kevita : website
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1)

Product type:
Berry

2) Taste direction:
Strawberry, goji, acai berry. Natural flavours/aromas with WONF (with other natural flavours).
3) Juice content in RTD:
20%
4) Colour shade (and colour status):
Natural color Pinkish-Red
5) Sweeteni‘ng system:
Sweetening should be natural like grapes,apple,stevia etc.
6) CO2. amount g/l or still:
still
7) Added value:
L. Paracasei, HOWARUP® Bifido, fibers (inulin), ascorbic acid.
8) Production water hardness:
Icelandic water which is very soft
9) Preservation:
Product will be pasteurised and in cold chain
10) Packaging:
330 ml PET
12) Estimated Yearly Volume:
150000L
13) Discosity (Thick, thin)
Like juice drink
14) Price (If we know in advance)
15) Time (unt‘ll next step)
Verification and comments to supplier will be no longer than 4 weeks after samples have been
Notes:

This is seen as first product of more in a "all natural” juice drink line with bacteria
Reference product line : Orbaek organic soft drink range Kevita : website
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1) Product type:

Exotic
2) Taste direction:
Mango, pineapple, passion fruit. Natural flavours/aromas with WONF (with other natural
3) Juice content in RTD:
20%
4) Colour shade (and colour status):
Natural color- Yellow
5) Sweetening system:
Sweetening should be natural like grapes,apple and stevia.
6) CO2. amount g/l or still:
still
7) Added value:
L. Paracasei, HOWARU® Bifido, fibers (inulin), ascorbic acid.
8) Production water hardness:
Icelandic water which is very soft
9) Preservation:
Product will be pasteurised and in cold chain
10) Packaging:
330 ml PET
12) Estimated Yearly Volume:
150000L
13) Discosity (Thick, thin)
Like juice drink
14) Price (If we know in advance)
15) Time (until next step)

Verification and comments to supplier will be no longer than 4 weeks after samples have been

Notes:

This is seen as first product of more in a "all natural" juice drink line with bacteria
Reference product line : Orbaek organic soft drink range Kewvita : website
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1) Product type:

Lemonade
2) Taste direction:
Lemon, lime. Natural flavours/aromas with WONF (with other natural flavours).
3) Juice content in RTD:
20%
4) Colour shade (and colour status):
Natural color-White/transparent
5) Sweetening system:
Sweetening should be natural like grapes,apple,stevia etc.
6) CO2. amount g/l or still:
still
7) Added value:
L. Paracasei, HOWARU® Bifido, fibers (inulin), ascorbic acid.
8) Production water hardness:
Icelandic water which is very soft
9) Preservation:
Product will be pasteurised and in cold chain
10) Packaging:
330 ml PET
12) Estimated Yearly Volume:
150000L
13) Discosity (Thick, thin)
Like juice drink
14) Price (If we know in advance)
15) Time (until next step)

Verification and comments to supplier will be no longer than 4 weeks after samples have been

Notes:

This is seen as first product of more in a "all natural" juice drink line with bacteria
Reference product line : Orbaek organic soft drink range Kewvita : website
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1) Product type:
Mango-coconut

2) Taste direction:

Mango, orange, coconut water. Natural flavours/aromas with WONF (with other natural
3) Juice content in RTD:

20%

4) Colour shade (and colour status):

Natural color- Orange
5) Sweetening system:

Sweetening should be natural like grapes,apple,stevia etc.
6) CO2. amount g/l or still:

still
7) Added value:

L. Paracasei, HOWARU® Bifido, fibers (inulin), ascorbic acid.
8) Production water hardness:

Icelandic water which is very soft
9) Preservation:

Product will be pasteurised and in cold chain
10) Packaging:

330 ml PET
12) Estimated Yearly Volume:

150000L
13) Discosity (Thick, thin)

Like juice drink
14) Price (If we know in advance)
15) Time (until next step)

Verification and comments to supplier will be no longer than 4 weeks after samples have been

Notes:

This is seen as first product of more in a "all natural" juice drink line with bacteria
Reference product line : Orbaek organic soft drink range Kewvita : website
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Vorumat 1
Framkveemd

I mai 2014 var framkveemt vérumat & fimm gerdum af drykkjum, med og an baetibakteria. Fjorir
skynmatsdomarar méatu vorurnar og komust ad sameiginlegri nidurstédu um lysingu & skynreenum
einkennum peirra; atliti, lykt og bragdi. Démarar fengu engar upplysingar um innihaldsefni drykkjanna
fyrir skynmati®. Oll syni voru dulk68ud med priggja stafa nimeri og voru syni af sama drykk, med og an

bakteria borin fram saman. Hvert syni var um 20 ml af drykk borinn fram i glaeru plaststaupi.

Nidurstodur

Listinn hér ad nedan synir sameiginlega nidurstédu domara um lysingu a skynreenum einkennum fimm

drykkjargerda med og an baetibakteria.
Gerd A (Morgunsafi)

e Utlit — Enginn munur milli drykkja, gulur litur, ekki teert, eins og avaxtasafi.

e Lykt — Avaxtadrykkur, ananas, aprikosur, gulraetur, enginn munur milli drykkja.

e Bragd — Avaxtasafi, litill munur milli syna, drykkur med bakterium kannski adeins surari.

Gerd B (Heilsusafi)
e Utlit — Litur appelsinugulur, ekki teer. Eins og gulrétarsafi i atliti, enginn munur i Gtliti milli

drykkja.
e Lykt — Sudreenir avextir, astaraldin, seet lykt, enginn munur i lykt mill drykkja.

e Bragd — Orlitill munur i bragdi, drykkur med bakterium kannski adeins surari og drykkur an

bakteria adeins stamari, samt ekki mikill munur.

Gerd C (Appelsinusafi)

e Utlit — Eins og gulleitur appelsinusafi ad lit, ekki taert. Enginn munur i Gtliti milli drykkja.

e Lykt — Appelsinusafi, enginn munur i lykt milli drykkja.

e Bragd — Appelsinusafi, drykkur &n bakteria hafdi adeins ferskara bragd en drykkur med
bakterium haféi adeins pyngra bragd.

Gerd H (Epli-Ber)

e Utlit — Litur dokkfjolublar og teer, Drykkur med bakterium adeins gruggugur en drykkur an

bakteria teer. Munur i teerleika sast ekki nema synin vaeru borin vid ljos vegna dokks litar.
e Lykt — Berjalykt, drykkur &n bakteria hafdi adeins seetari lykt.
e Bragd - Vinberjabragd, berjablanda, litill munur i bragdi milli drykkja. Drykkur an bakteria

adeins bragdmeiri en drykkur med bakterium. Drykkirnir voru adeins stamir.

Gerd | (Sitréna-Engifer)

e Utlit — Litarmunur milli syna, drykkur med bakterium adeins gruggugur en hinn teer. Litur var
gulleitur eda sitronulitadur og drykkirnir voru gleerir.

e Lykt — Enginn lyktarmunur milli drykkja, sitronulykt, sitrénubragdefni, engiferlykt.
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e Bragd - Litill munur milli drykkja i bragdi. Surt bragd, sitrona, mikid engiferbragd (rifur vel i).

I drykkjargerdum A, B og C var ekki munur i Gtliti milli drykkja med og an bakteria en pessar
drykkjargerdir voru ekki teerar. | drykkjargerdum H og |, sem voru teerar, voru drykkir med bakterium
adeins gruggugir. Litill sem enginn munur var i lykt milli drykkja med og an bakteria. Litill munur var &
bragdi milli drykkja med og an bakteria. P6 matu démarar bragd adeins slrara af drykkjum med
bakterium i drykkjargerdum A og B en adeins pyngra i gerd C. Enginn bragdmunur fannst milli drykkja
med og an bakteria i drykkjargerd |, sem var nokkud sur, en drykkur an bakteria var metinn adeins

bragdmeiri i drykkjargerd H.

Alyktun
Af pessu mé draga pa alyktun ad beetibakteriur henti frekar i drykkjargerdir sem ekki eru teerar par sem
grugg myndast i drykkjunum vegna bakterianna. Bakteriurnar geta einnig haft ahrif & bragd drykkjanna

0g pa einna helst aukid sart bragd. Munur i bragdi milli drykkja med og an bakteria var po frekar litill.
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Vorumat 2

Framkvaemd
I oktéber 2014 var framkveemt vorumat & tveimur gerdum drykkja med beetibakterium. Fjorir
skynmatsdomarar méatu vorurnar og komust ad sameiginlegri nidurstédu um lysingu & skynreenum
einkennum beirra; Utliti, lykt, bragdi og aferd. Domarar fengu engar upplysingar um drykkina fyrir
skynmatid. Hvert syni var um 20 ml af drykk borinn fram i gleeru plaststaupi. Annar drykkurinn var gulur
en hinn appelsinugulur.

Nidurstodur

Listinn hér ad nedan synir sameiginlega nidurstdou démara um lysingu & skynraeenum einkennum
tveggja drykkjargerda med baetibakterium.
Gulur
e Utlit —bykkur, 6gagnsaer, nokkud af aldinkjoti.
e Lykt — Ferskur appelsinusafi
e Bragd — Nykreistur appelsinusafi, seett, sart, vottur af beisku eftirbragdi.

e Aferd — mikid af aldinkjoti.

Appelsinugulur
e Utlit —Ogagnseer, pynnri en guli safinn, ekkert sjaanlegt aldinkjot.
e Lykt — Sudreen avaxtablanda, aprikésur, astaraldin, ferskjur, seet.
e Bragd — Sudraenir avextir, kokteildvextir, ekki mjog seett, sart, aprikosur, ferskjur, eitthvad
annad bragd sem ekki tokst ad nefna

e Aferd — adeins stamt, pynnri en guli safinn, ekkert aldinkjot.

Alyktun

Démarar téldu gula safann vera eins og nykreistan appelsinusafa og fundu ekkert athugavert vio
hann. Appelsinuguli safinn hafdi lykt og bragd af sudraenum avéxtum. DOmarar fundu ekkert athugavert
vid hann fyrir utan vott af dskilgreindu aukabragdi. Ekki er vist ad aukabragdid sé tilkomid vegna
baetibakterianna en til ad skera ar um pad pyrfti sami drykkur &n beetibakteria ad vera hafdur mead til

samanburdar.
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Neytendakdnnun

Vinsamlegast smakkadu synin i peirri r6d sem fram kemur & bladinu og svaradu eftirfarandi

spurningum.

Drykkur numer 501

1. Hvernig finnst pér pessi drykkur?

Mjog Hvorki vondur Mjog
vondur né gédur godur
Athugasemdir
Drykkur nimer 810
1. Hvernig finnst pér pessi drykkur ?
Mjog Hvorki vondur Mjog
vondur né goéour goour

Athugasemdir
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Drykkur nimer 303

1. Hvernig finnst pér pessi drykkur?

Mjog Hvorki vondur
vondur né goéour

Mjog
goour

Athugasemdir
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Viohorfskdnnun

1. Vinsamlegast gefdu til kynna hversu sammala eda 6sammala pu ert eftirfarandi
stadhaefingum:

Alveg Hvorki sammala Alveg
6sammala né 6sammala sammala

Eg er mikid fyrir
skyndibita og gos

Mér finnst mikilvaegt
ad hreyfa mig

Heilsan er mér
mjog mikilveeg

Mér finnst mikilvaegt
ad neyta hollrar faedu

2. Vinsamlegast gefdu til kynna hversu sammala eda 6sammala pu ert eftirfarandi
stadhaefingum:

Alveg Hvorki sammala Alveg
6sammala né 6sammala sammala

Hollusta drykkja skipta
mig ekki mali

Pad er mikilvaegt ad
drykkir innihaldi faar
hitaeiningar

pad skiptir miklu mali
hversu heilsusamlegir drykkir
eru

Pad er mikilvaegt ad
drykkir innihaldi ekki hvitan
sykur

Eg borda heilsusamlega
og fjdlbreytta faeedu

Verd hefur mikil &hrif &
val mitt & mat og drykk
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3. Hversu mikid telur pu pig pekkja til ahrifa & neyslu &:

Hvorki vel Mjog

lla né illa vel
Beetibakterium
(probiotics)
Trefjum

4. Hvert er viohorf pitt til eftirfarandi innihaldsefna?
Mjoég Hvorki jakvaett Mjog
neikveaett né neikvaett jakveett

Beetibakteria

Trefja

Nattarulegra
seetuefna

Hvits
sykurs
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Drykkirnir sem pu bragdadir a eru safar ar nattGrulegum hradefnum an vidbeetts sykurs. Ppeir
innihalda trefja og beetibakteriur af tegundinni Lactobacillus casei. bessar beetibakteriur studla
m.a. ad beettu dnaemiskerfi og med pvi ad neyta peirra reglulega asamt trefjum eykur pad a

heilbrigdi meltingarvegarins.

5. Hversu oft neytir pa ?

Sjaldnar
en 1X i
manudi

1-3X i 1-2X i 3-4X i 5-6X i Dag-

Aldre manudi viku viku viku lega

Avaxtasafa

Bragobaetta
vatnsdrykKi

Drykkjarvara sem
innihalda beetibakteriur

Matvara sem
innihalda baetibaktriur

Feedubotarefna sem
innihalda baetibakteriur

6. Myndir pu kaupa drykk nr.?

Alveg Alveg
orugglega Orugglega

ekki Oviss

303

501
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7. Myndir pu kaupa pessa drykki ef flaskan (300 ml) kostar:

Alveg
orugglega _ Alveg
ekki Oviss érugglega
190 kr
250 kr
350 kr
8. Aldur: ara
Kona Karl
9. Kyn:

10. Vid hvada menntun laukstu sidast?

Grunn- Framhalds- Haskoli
skoli skoli

11. Ert pu i launudu starfi?
Fullt starf  Hiutastarf Nei

Takk keerlega
fyrir patttokuna



