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SAMMENDRAG

Natrium (Na) er et ngdvendig mineral for mennesker, men i for store mengder gker det
risikoen for hpyt blodtrykk, som er en viktig &rsak til utvikling av hjerte-karsykdommer.
Verdens helseorganisasjon anbefaler et inntak pa <2 g Na per dag. Det gjennomsnittlige
inntaket i Norge i dag er trolig omkring 3.6 g Na per dag. Den viktigste kilden til Na i kost-
holdet er s&kalt "skjult salt" i prosesserte naeringsmiddelprodukter, som trolig utgjgr 70-80
% av det daglige inntaket. Det overordnede malet med prosjektet SALTO {SALTreduksjon
gjennom prosess- og produkt-Optimalisering i naeringsmiddelindustrien) er & sette norske
naeringsmiddelbedrifter i stand til & redusere saltinnholdet i sine produkter og dermed
bidra til at inntaket av Na i befolkningen reduseres. | Arbeidspakke 1 — Salterstattere, er
malet & kartlegge hvilke typer salterstattere som egner seg for ulike matvarer, samt
undersgke potensialet til fermenterte mysepreparater og urter/urteekstrakter som salt-
erstattere. Denne rapporten er en del av dette arbeidet og forsgker a gi en oversikt over
de salterstattere som finnes pa markedet i dag. Totalt listes om lag 150 ulike produkter.
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1 BAKGRUNN

Det overordnede malet med prosjektet SALTO (SALTreduksjon gjennom prosess- og produkt-
Optimalisering 1 naringsmiddelindustrien) er & sette norske naringsmiddelbedrifter 1 stand til a
redusere saltinnholdet i1 sine produkter og dermed bidra til at saltinntaket i befolkningen reduseres. I
prosjektet jobber FoU-instituttene tett sammen med norsk naeringsmiddelindustri. Malet er a
redusere Na-innholdet i tre typer kjettprodukter (postei, farseprodukter og kokt skinke) og én type
ost (Norvegia) samtidig som man bevarer holdbarhet, funksjonelle og sensoriske egenskaper i
produktene. Produktene er valgt fordi de er volumprodukter; det spises mye av dem, og i tillegg er
det store utfordringer knyttet til saltreduksjon i disse produktene. De planlagte aktivitetene i
prosjektet skal fore fram til tre hovedresultater som vil komme norsk naringsmiddelindustri, norske
FoU-miljeer og norske forbrukere til gode:

1. Okt kunnskap om ravarer og prosessering, salterstattere, prosess- og produktoptimalisering og
sensoriske effekter

2. Okt tilbud av produkter med redusert Na-innhold i norske matbutikker
3. Sterkere markedsposisjon for norsk naringsmiddelindustri

I Arbeidspakke 1 — Salterstattere, er mélet a kartlegge hvilke typer salterstattere som egner seg for
ulike matvarer, samt undersgke potensialet til fermenterte mysepreparater og urter/urteekstrakter
som salterstattere. Denne rapporten er en del av dette arbeidet og seker 4 gi en oversikt over de
salterstattere som finnes pd markedet i dag.
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2 INNLEDNING

Natrium (Na) er et nedvendig mineral for mennesker. Minimumsbehovet er ikke kjent, men den
daglige utskillelsen av Na 1 urinen hos Yanomano-indianerne som lever i jungelen i det nordlige
Brasil og serlige Venezuela i en kultur som ikke bruker salt, er malt til ca. 20 mg/dag (tilsvarer 50
mg NaCl/dag) (Oliver et al., 1975; Mancilha-Carvalho & Souza e Silva, 2003). Normalt regnes ut-
skillelsen av Na i urinen som et godt mal for inntaket av Na. I USA er et daglig inntak pa 1.5 g Na
per dag (tilsvarer 3.8 g NaCl per dag), ansett som adekvat (DRI, 2004), dvs. tilstrekkelig uten a
vaere for mye. Ser man pa trenden er det imidlertid ikke usannsynlig at dette i framtiden vil bli
justert ned. Verdens
helseorganisasjon
justerte nylig ned sin
anbefaling fra 2 g Na
(5 g NaCl) per dag til
<2 g Na per dag
(WHO, 2012). 1
Europa er saltinntaket
i dag hovedsakelig i
omréddet 7-14 g NaCl
(3-6 g Na) per dag
(Europ. Com., 2012).
Gjennomsnittet i
Norge er ikke kjent,
men ser vi pa under-
sokelser 1 vare nabo-
land synes om lag 9 g
NaCl per dag & vare
et rimelig estimat.
Dette er noe lavere
enn den ofte siterte
verdien pa 10 g NaCl
per dag som har sitt
utspring 1 ameri- Figur 1 Estimert saltinntak (g/dag) i noen Europeiske land (European
kanske undersokelser Commission. 2012)

fra omkring 1990.

Tallet er pa linje med et estimat fra 2012 (Figur 1). I en nylig publisert rapport fra Vitenskaps-
komiteen (VKM) for mattrygghet (VKM, 2014) er det forsokt & estimere inntaket av kalium og
natrium 1 den norske befolkning basert pa data fra den norske kostholdsundersekelsen Norkost 3
(utfort 2010/2011) kombinert med tall for innholdet av Na og K i ulike matvarer hentet fra Matvare-
tabellen. Deres beregninger indikerer et gjennomsnittlig daglig inntak av Na pd 2.54 g Na for
kvinner og 3.57 g Na for menn, noe som gir et befolkningssnitt pa 7.76 g NaCl per dag. Dette tallet
inkluderer bare delvis salt tilsatt ved bordet og under matlaging i husholdningene. Legger vi til 10
% for a korrigere for dette, er inntaket 8.5 g NaCl per dag.
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Epidemiologiske undersokelser indikerer at et hoyt saltinntak er assosiert med en gkt risiko for hoyt
blodtrykk, som 1 sin tur er en viktig drsak til utvikling av hjerte-karsykdommer (Dickinson &
Havas, 2007; WHO, 20006). I tillegg er et hoyt saltinntak blitt koblet til en ekt risiko for magekreft,
nyrestein, og redusert beintetthet (He & MacGregor, 2007). At det fortsatt ikke er full enighet om
dette demonstrerer tre nylig publiserte meta-analyser hvor den ene; Taylor ef al. (2011) konkluderer
med at det ikke er en signifikant sammenheng mellom saltinntak og heyt blodtrykk for friske
mennesker, mens de to andre; Aburto et al. (2013) og He & MacGregor (2013) konkluderer med en
slik ssmmenheng. Ser man pa trenden gjor likevel naringsmiddelindustrien klokt i & innstille seg pa
at salt vil f4 ekt oppmerksombhet i1 framtiden, om ikke 1 forste omgang fra den vanlige forbruker, sé 1
det minste fra myndighetene (de betaler helse-regningen) og fra forbrukere som er s@rlig opptatt av
kosthold og helse. Bare i lgpet av det siste aret har SINTEF-forskere som deltar i SALTO-
prosjektet, fatt tre henvendelser fra — og blitt sitert - i landsdekkende aviser.

Helsedirektoratet har, i likhet med tilsvarende organisasjoner i mange andre land og Verdens Helse-
organisasjon, publisert radgivende retningslinjer for daglig inntak av Na. I Norge er myndighetenes
maél & redusere inntaket til 2 g Na per dag, tilsvarende 5 g NaCl.

I moderne vestlig kosthold er det estimert at naturlig Na 1 matvarene utgjor 10-12 % av det daglige
inntaket. I tillegg tilsettes 10-20 % som salt under matlaging og ved bordet. Resten, 70-80 %,
skyldes Na-holdige komponenter, 1 hovedsak koksalt (NaCl), tilsatt av industrien under produksjon
av halvfabrikata og ferdige naringsmiddelprodukter. Dersom vi skal nd myndighetenes mal om et
gjennomsnittlig inntak pa bare 2 g Na per dag per person, ma innholdet av "skjult salt" i industrielt
produserte matvarer minst halveres.

2.1 Kilder til Na i kostholdet

Inntaket av Na er en funksjon av Na-innholdet i ulike matvarer og mengden som inntas av disse
matvarene. Det synes ikke & ha vert gjort noen sterre undersokelser av norsk kosthold, men en finsk
undersekelse fra 1997-99 (Reinivuo et al., 2006) indikerte at Na i kjettprodukter utgjorde 19 % av
totalt inntak, Na i1 brad 12 % og Na i melkeprodukter (dvs. primert ost) 11 %. Salt tilsatt under
matlaging og ved bordet utgjorde 20 %, mens Na 1 mat fra restauranter, kaféer, kantiner, gate-
kjokken, etc. utgjorde om lag 10 % av inntaket. Samlet utgjorde disse fem kategoriene 72 % av inn-
taket. En britisk undersegkelse (Mhurchu et al., 2011) basert pé innkjepte matvarer og utfort i 2008-
09 konkluderte med at kryddere, urter og salt utgjorde 23 %, prosesserte kjottprodukter 18 %, bred
og bakervarer 13 %, melkeprodukter 12 % og sauser og palegg 11 %. Samlet utgjorde disse 77 % av
innkjopene av Na. Det bar bemerkes at innkjop ikke er det samme som konsum. Eksempelvis vil
det meste av saltet som tilsettes ved koking av fisk slaes ut med kokevannet, og salt som benyttes
for 4 fjerne sn@ og is, ender ikke opp 1 magen.

2.2 Salt har mange funksjoner i naeringsmidler

Et problem ved reduksjon av salt i neringsmidler er at salt har sd mange funksjoner i narings-
midler. Salt er ikke bare en smakskomponent, men ogsi en smaksforsterker og smaksmoderator,
salt demper bl.a. bittersmak. I tillegg har salt funksjonelle egenskaper og virker antimikrobielt.



SINTEF

Salt hjelper til med & binde vann 1 kjett- og fiskeprodukter ved & ekstrahere ut de saltloselige
myofibrillproteinene aktin og myosin. I emulgerte produkter vil de saltlaselige proteinene virke som
bindere av fett, vann og andre ingredienser (Sofos, 1983). Etter ekstraksjon vil de saltleselige
proteinene danne et nettverk som koagulerer ved oppvarming og bidrar til akseptabelt utbytte,
tekstur, bitt, saftighet og produktkvalitet generelt. Redusert tilsats av salt vil fore til gkt vanntap.
Koketapet oker, produksjonskostnadene oker, og produktet blir terrere. Salt gir ogsd produktet
fastere konsistens. Mindre salt vil ogsd gjere produktene vanskeligere & dele opp eller skjere i
skiver, og skivene vil lettere ga i stykker. I ost er salt viktig for proteinnettverkets struktur.

Tilsats av salt vil, ved at det reduserer vannaktiviteten (aw), oke den mikrobielle holdbarheten av
naringsmidler og beskytte mot vekst av potensielt sykdomsframkallende mikroorganismer. I dag er
det bare et lite antall neringsmidler hvor saltinnholdet alene er viktigste konserverende prinsipp,
men i svert mange naringsmidler gir salt likevel et signifikant bidrag til den mikrobielle holdbar-
heten. Ved reduksjon av salt mé derfor alltid mattrygghet vurderes.

I fermenterte og biokjemisk modnede produkter (spekepolse, spekeskinke, ost, rakfisk, etc.) er salt
viktig for & kontrollere fermenterings- og modningsbetingelsene og serge for at den riktige
mikrobielle floraen dominerer og de enskede biokjemiske endringene skjer.

Ved baking vil redusert tilsats av salt fore til at deigen blir mer klebrig og dermed vanskeligere &
handtere, ikke minst ved industriell produksjon. Nettverket av gluten som "binder" gassboblene i
deigen blir darligere, noe som forer til at bakervarene tenderer til & bli flate og brede, og
brodvolumet reduseres. Mindre salt forer til at gjaeras aktivitet gker (og dermed hevingen), men
prosessen blir ogsa vanskeligere & kontrollere. Holdbarheten av bredet reduseres og muggveksten
kommer raskere. Sist men ikke minst, bred har i utgangspunktet en relativt ngytral smak og mye av
smak- og aroma skyldes salt. (McDonald, s.a.).

2.3 Salterstattere

Salterstattere er et samlenavn pa ulike komponenter som tilsettes naeringsmidler for & kompensere
for en redusert tilsats av koksalt (NaCl). Grovt sett kan disse deles i to hovedgrupper; produkter
basert pd mineralsalter, i forste rekke kaliumklorid (KCI), og produkter basert pa organiske
komponenter, 1 forste rekke gjaerekstrakt. Mineralsalter kan 1 noen grad kompensere for tapet av
funksjonelle egenskaper nar innholdet av NaCl reduseres, mens organiske komponenter i hovedsak
bare kompenserer smaksopplevelsen. Et unntak er salterstattere basert pd melkesyre og eventuelt
andre organiske syrer. Disse har antimikrobiell effekt og kan i1 noen grad kompensere tapet av
mikrobiell holdbarhet ndr innholdet av salt reduseres. Svert mange salterstattere bestir av en
blanding av mineralsalter og organiske komponenter, hvor de sistnevnte har som en viktig funksjon
a maskere usmak av mineralsaltene.

I lopet av de siste ti ar har antallet kommersielt tilgjengelige salterstattere okt kraftig. Denne
rapporten er et forsek pa 4 systematisere og liste opp kommersielt tilgjengelige salterstatterne pé
markedet. Listen er neppe fullstendig, og alle produktene som listes er trolig ikke tilgjengelige pé
det norske markedet.
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3 ANDRE STRATEGIER ENN SALTERSTATTERE FOR A REDUSERE SALTINNHOLDET

3.1 Snikreduksjon over tid

Snikreduksjon ("reduction by stealth") er utvilsomt den enkleste og rimeligste metoden for &
redusere saltinnholdet i1 et produkt. Metoden gér i korthet ut pa & redusere tilsatsen av salt til et
produkt i sma trinn over en lang periode (maneder til ar). Konsumentene merker ikke de sma
endringene i saltinnholdet, og vil over tid akseptere et noe mindre salt produkt. Dersom de sa igjen
blir presentert for det opprinnelige produktet, vil de ofte oppfatte dette som for salt. Det er imidler-
tid 1 denne forbindelse papekt at mens det tar lang tid (uker til maneder) & tilpasse seg et lavt niva av
salt i maten, tar det bare dager til uker a ga den motsatte veien.

Best effekt har snikreduksjon nar ulike produsenter av samme type produkt samordner reduksjonen.
Det er likevel en nedre grense for hvor mye saltinnholdet kan reduseres pd denne maten. For eller
siden vil konsumentene begynne & oppfatte negative smaksendringer og salget vil gd ned.
Litteraturen er uklar pd hvor denne grensen ligger, men et realistisk estimat er kanskje at saltinn-
holdet kan reduseres med fra 10 til 30 % ved snikreduksjon. Det er rapportert om produkter hvor
saltinnholdet er redusert hele 40-60 % ved snikreduksjon. En mulig forklaring er at disse
produktene i utgangspunktet inneholdt svaert mye salt (salt er en rimelig ingrediens) og derfor hadde
svert mye 4 ga pa. | februar 2010 annonserte Campbell Soups 1 USA at de startet en kampanje for a
redusere saltinnholdet i sine supper. Hosten 2011 annonserte de s at de ville gé tilbake til gammelt
saltnivé i flere av sine produkter'. Hadde de merket et sviktende salg?

3.2 Lettigselige saltkrystaller

Det er Na'-ioner som gir saltsmak. Saltet ma derfor loses i vann, eventuelt spytt, for det smaker salt.
Saltkrystaller av ulik sterrelse og struktur lgser seg alle i vann, men tiden det tar kan variere. Sma
saltkrystaller, saltflak med stor overflate i forhold til volum og porese krystaller vil lase seg opp
raskere enn store, kompakte krystaller. Sma krystaller kan sdledes gi en raskere og mer intens
smaksopplevelse, og mengden salt totalt kan reduseres. Denne teknikken er likevel begrenset til
produkter hvor saltet er i ulest form nar produktet konsumeres, som potetchips, popcorn og saltede
notter. Ifolge Tate & Lyle som produserer Soda-Lo® (hule mikrosfaerer med en diameter pa 5-10
um, versus 200-500 um for standard saltkrystaller), kan tilsatsen av salt reduseres med 25-50 %
uten at det gir signifikant utover smaken. En fordel med modifiserte saltkrystaller er at de kan
merkes som salt pa etiketten. Noen eksempler pd produkter er gitt i Tabell 1.

Det hevdes iblant fra produsentene at finpartikulert salt ogsa muliggjer en reduksjon av saltnivéet i
produkter hvor saltet lgses opp. Dette ber imidlertid "tas med en klype salt". Salt har ikke
"hukommelse" og nér saltionene forst er last, spiller det ikke noen rolle hvordan saltkrystallene sa
ut. Et spersmédl man kan stille er hva saltnivaet var i referanseproduktet (kfr. snikreduksjon over).
Alternativt kan tiden rastoffet bearbeides vere av betydning. Et salt som leses raskere, kan kanskje
lettere fordeles jevnt i produktet og dermed under de gitte prosessbetingelsene, gi et bedre produkt.
I sé fall kan man oppnd samme effekt med vanlig salt ved & lose det som et saltkonsentrat for det

! Forbes: http://www.forbes.com/sites/nadiaarumugam/2011/07/18/campbell-soup-increases-sodium-as-new-studies-
vindicate-salt/
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tilsettes 1 prosessen. P4 den annen side er det rapportert at broed med ujevn fordeling av saltet opp-
fattes som saltere enn bred med samme mengde salt jevnt fordelt (se under).

Tabell 1 Noen eksempler pa salter med modifisert krystallstruktur
Produkt Produsent Egenskaper
Soda-Lo® Salt Microspheres | Tate & Lyle Hule mikrosfzrer av NaCl (5-10 um i diameter)
Alberger Fine Flake Salt Cargill Sma krystaller med stor overflate og lav bulktetthet

Salt i form av porgse, stjerneformede modifiserte

® ..
Star Flake™ Dendritic Salt Morton Salt kuber som er lettoppleselige og har lav bulktetthet

S.K.Patil & En stor del av saltet bestar av mikron og sub-mikron

\ ®
SALiTe Assoc. krystaller

3.3 Aroma som gir assosiasjoner til salt

Et produkt tilsatt aroma som gir assosiasjoner til tradisjonelt salt mat som f.eks. sardiner eller
bacon, oppleves som saltere enn samme produkt uten tilsatt aroma (Wallis & Chapman, 2012, og
referanser der).

3.4 Inhomogen fordeling av saltet i produktet

Et lys som blinker blir lagt bedre merke til enn et lys som lyser hele tiden. P4 samme méte synes det
a veere med saltsmak. En varierende konsentrasjon av salt i et produkt gjer at det oppleves som
saltere enn hvis samme mengde salt er homogent fordelt i produktet. En forutsetning er selvfolgelig
at produktet er tort nok til at saltionene ikke migrer i produktet og slik over tid utjevner forskjellene.
Effekten er demonstrert i bred (Stieger et al., 2009; Noort et al., 2010; Stieger, 2011), men de
praktiske utfordringene med & produsere slike bred i stor skala synes store.

3.5 Emulsjoner

En olje-i-vann emulsjon smaker saltere enn en vann-i-olje emulsjon gitt samme mengde vann og
konsentrasjon av salt i vannfasen. En vann-i-olje-i-vann emulsjon (WOW = water-in-oil-in-water)
bestar av sma dréper vannfase emulgert i draper av fett som igjen er emulgert i en kontinuerlig
vannfase. Vanndrapene inne i oljedrapene kan potensielt veere barere av smak- og aroma-
komponenter, men mer interessant i denne sammenheng er at de kan vere "barere av vann'.
Vannet i den ytre kontinuerlige fasen kan siledes vaere vesentlig mer salt enn vannet i de indre
innkapslede vanndrapene, og dermed kan det totale nivdet av salt i produktet reduseres. For en
kortfattet presentasjon’ med referanser, se Wallis & Chapman (2012).

? Dog med noen misforstaelser.
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4 SALTERSTATTERE

4.1 Klassifisering og inndeling av salterstattere

I videste forstand dekker begrepet "salterstatter" alle komponenter som pa en eller annen mate kan
benyttes for & kompensere for en reduksjon av saltnivéet i et naeringsmiddel. Det er pa denne maten
begrepet er brukt i denne rapporten. Dette vide begrepet omfatter imidlertid en rekke ulike
komponenter og virkemater. I litteraturen er det derfor en tendens i retning av en mer funksjonell
inndeling basert pd virkemate. Her forbeholdes begrepet salterstattere (salt replacers) komponenter
som har en viss grad av saltsmak, s& som KCIl og andre mineralsalter samt laktater. Komponenter
som forsterker saltsmaken, men som i seg selv ikke smaker salt, betegnes som saltsmakforsterkere
(salt enhancers). Her finner vi blant annet frie aminosyrer som glutamat, lysin og glysin, sukkere
som trehalose, 5'-nukleotider (IMP, GMP) og mange gjerekstrakter og andre komplekse
ingredienser rike pa bl.a. glutamat og 5'-nukleotider. Komponenter som maskerer bittersmak og
annen usmak av mineralsalter, spesielt KCl, kalles bitterinhibitorer (bitter inhibitors). I denne
gruppen finner vi blant annet sukrose, thaumatin®, og 2,4-dihydroksybenzosyre, men ogsi flere
gjerekstrakter og andre komplekse ingredienser.

Problemet med denne inndelingen er at mange kommersielle salterstattere er en blanding av flere
ulike komponenter og er ment & dekke flere funksjoner. Selv rene komponenter kan ha flere
funksjoner. Eksempelvis har laktatsalter en viss saltsmak, men de virker ogsd forsterkende pa
smaken av koksalt.

En alternativ inndeling tar utgangspunkt i den kjemiske sammensetningen. Her skilles mellom
uorganiske salterstattere, dvs. rene mineralsalter som KCIl, og organiske salterstattere som
gjerekstrakt, samt en tredje kategori som bestar av blandinger av de to ferste. Problemet er bare at
blandingene spenner fra 98-99 % mineralsalter til mindre enn 50 % mineralsalter. Ser man strengt
kjemisk pa de organiske salterstatterne sd inneholder ogsd disse en liten andel uorganiske
forbindelser (Na, K, Mg, Ca, Cl, etc.).

Fordi det er mange salterstattere pd markedet i dag, er det nedvendig med en inndeling eller
gruppering for & holde oversikten. I denne rapporten har vi valgt en relativt pragmatisk inndeling:

. Rene og tilnermet rene mineralsalter (Tabell 3 og Tabell 4)

. Mineralsalter med inntil 20 % innblanding av organiske komponenter (Tabell 5)

. Mineralsalter med mer enn 20 % innblanding av organiske komponenter (Tabell 6)
. Salterstattere hvor gjarekstrakt er en viktig ingrediens (Tabell 7)

. Melk- og mysebaserte salterstattere (Tabell 8)

. Salterstattere hvor tang- og tareprodukter spiller en viktig rolle (Tabell 9)

. Salterstattere hvor melkesyre (laktat) star sentralt (Tabell 10)

. Krydder- og urteblandinger og ekstrakter som salterstattere (Tabell 11)

O 0 3 N i &~ W N —

. Salterstattere som ikke passer inn i noen av kategoriene over (Tabell 12)

? Et naturlig forekommende protein med en intens setsmak som ogsa kan maskere bittersmak.
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Heller ikke denne inndelingen er perfekt. Salterstattere som er en blanding av mineralsalter og
gjerekstrakt er f.eks. listet 1 Tabell 7 og ikke i Tabell 6. Likeledes er salterstattere som er en blanding
av mineralsalter og terket tang listet i Tabell 9.

Nedenfor er det knyttet noen kommentarer til de enkelte kategoriene og ogsa til kategorier som vi
har valgt a utelate fra listene, f.eks. fosfater og organiske polymere (alginat, gellan gum, etc.). Til
slutt folger sé alle tabellene samlet.

4.1.1 Mineralsalter og blandinger av mineralsalter og organiske komponenter

I mineralsalter er en storre eller mindre andel av NaCl erstattet med andre mineralsalter4, 1 forste
rekke KCI. De fleste av produktene er en kombinasjon av ulike rene salter (Tabell 3), men noen har
en naturlig opprinnelse (havsalt, Dedehavssalt, etc.) (Tabell 4). Mange av produktene er til
forveksling lik hverandre. Produsenten fokuserer ofte pd krystallstruktur, leselighet og andre
tekniske egenskaper. Ofte reklameres det med 1:1 erstatning med NaCl, noe som utvilsomt
forenkler innferingen i eksisterende produkter og resepter. I de fleste tilfeller ber man imidlertid
regne med & matte foreta noen tilpasninger.

Fordelen med a erstatte NaCl med andre mineralsalter, og da 1 ferste rekke KClI, er at mineralsaltene
1 noen grad kan fylle mange av de samme funksjonene som NaCl, dvs. vannbinding, reduksjon 1
vannaktivitet, etc.

Dersom produktet bestar av ulike saltkrystaller som er blandet sammen, f eks NaCl og KCl, er det
en mulighet for at disse under transport og lagring skiller seg noe, slik at forholdet mellom dem
varierer 1 pakningen. Dermed kan ogsé forholdet mellom Na og K i sluttproduktet, noe som er svert
viktig for bittersmaken, kunne variere mellom ulike enheter produsert med saltblandingen. Noen
produsenter gjor et poeng av at de har "smeltet sammen" de ulike komponentene i en krystall. Dette
vil hindre at slike inhomogeniteter oppstér. Pa den annen side kan man ogsd hindre inhomogenitet
ved 4 lose saltblandingen som et konsentrat i vann for bruk.

Svert mange mineralbaserte salterstattere inneholder ogsd organiske komponenter. Hensikten er
oftest & kompensere for tap av saltsmak og maskere usmak av mineralsaltene.

Vitenskapskomiteen for mattrygghet (VKM, 2014) har nylig vurdert de helsemessige fordeler og
ulemper ved et okt inntak av kalium som felge av at NaCl erstattes av KCI. De vurderte tre ulike
scenarioer; hvor Na i NaCl ble erstattet med K i forholdet 30:70, 50:50; og 70:30. Deres konklusjon
er at 1 alle tre scenarioer er ulempene storre enn fordelene. Imidlertid har VKM kun sett pd de
helsemessige folgene av et gkt inntak av kalium. De helsemessige folgene av at et gkt inntak av
kalium forer til et redusert inntak av natrium er ikke vurdert.

Det er i skrivende stund uklart hvilke folger VKMs vurderinger vil ha for mulighetene til & erstatte
NaCl med KCI 1 ulike matvarer. I scenariet med lavest erstatning av K (30:70), som 1 praksis ogsa
er det mest realistiske med tanke pa kaliums smaksmessige begrensninger, er det bare om lag 5 %
av mennene som vil overskride anbefalt maksimalt inntak av K per dag (7.25 g K/dag), mens store

4 Rent koksalt (NaCl) er ogsé et mineralsalt, men i denne sammenheng dekker begrepet salter sammensatt av
uorganiske salter og hvor NaCl utgjer mindre enn 100 %
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grupper av spesielt kvinner, men ogsd menn vil leftes over det anbefalte minimumsinntaket av
kalium per dag (3.5 g K/dag). Nar VKM likevel konkluderer med at ogsd dette utskiftingsnivaet er
totalt sett er negativt, er det av hensyn til grupper i befolkningen med sykdommer som gjor at de mé
begrense sitt inntak av K, for personer med nyresvikt til mindre enn 1.5 g K per dag. En mulighet er
at det kommer krav om merking av innholdet av kalium i produkter hvor Na-salter er delvis erstattet
med K-salter, eller endog (og enklere?) et krav om merking av innholdet av K i alle neringsmidler.

4.1.2 Fosfater

Hvorvidt man ber kalle fosfater for salterstattere eller ikke kan diskuteres. Her har vi valgt ikke &
liste disse som salterstattere, selv om tilsats av fosfater til kjott- og fiskeprodukter muliggjer en
reduksjon 1 tilsatsen av salt. Det er i forste rekke funksjonelle egenskaper, spesielt vannbinding,
som kan kompenseres med fosfater, men 1 noen grad kan fosfater ogsa virke hemmende pa
mikrobiell vekst ved at de binder opp metaller (Ca, Mg, Fe).

Tradisjonelt benyttes i hovedsak Na-fosfater. Disse inneholder ofte 20-35 vekt % Na (Figur 2), noe
som ikke er veldig mye lavere enn i1 koksalt (40 % Na). Alternativer hvor natrium er helt eller delvis
erstattet med kalium, magnesium og/eller kalsium er imidlertid kommersielt tilgjengelige. Det er
likevel det totale innholdet av Na 1 produktet som teller, ikke kilden. Séledes gjor det samme nytten
a erstatte en del NaCl med KCl som 4 erstatte Na-fosfat med K-fosfat. Her er det bare et spersmal
om pris, og 4 holde tunga rett i munnen under mol-beregningene (for en enkel innforing, se Bilag
1). I regelen tilsettes fosfater i mindre mengder enn salt pa vektbasis.

O | |
Il I [ 0.0 o.9
PG NG N Na* Na* -o’F" l'D\o- Na* T
07\ 0" \0"\ O 0.,.0.,.0 -o0-PoP~o| | Na*
o O O RO, 107\
5 Na* O O O Na @) (@) 4
Natrium tripolyfosfat Natrium heksametafosfat (SHMP) Tetranatrium pyrofosfat (tetra-
(pentanatrium trifosfat) (MW = 611.8, 23 vekt % Na). natrium difosfat) (MW = 265.9,
(MW =367.9, 31 vekt % Na) Kommersielle blandinger av SHMP 35 vekt % Na)
bestar av polyfosfater med
varierende kjedelengde.
o o O
I I R P
_O/?\O/P\\O' Na HO/ \\O- a+
OH OH 2 O Na'
Dinatrium pyrofosfat (sur Dinatrium fosfat (dinatrium
natrium pyrofosfat) ortofosfat)
(MW =221.9, 21 % Na) (MW = 142.0, 32 vekt % Na)

Figur 2 Noen natriumfosfater benyttet i nceringsmidler.
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De negativt ladede fosfatene kan bindes til positive seter pd proteinene og slik eke protein-
nettverkets evne til & holde pa vann. Videre kan fosfater i nervaer av magnesiumioner forarsake
spalting av aktinomyosin i muskelen og séledes frigjore aktin og myosin. Dette gir okt loselighet av
myosin, noe som letter svelling og bedrer muskelens evne til & binde vann. Dersom muskelen
tromles, vil lgst protein kunne danne kryssbindinger og dermed geler som binder vann og hindrer
vasketap. For & oke muskelens vannbindingsevne er det ofte gunstig & benytte en blanding av
fosfater for & utnytte de noe forskjellige egenskapene til ulike fosfater. (Esaiassen & Joensen, 2002,
og referanser der).

Salt og fosfater 1 blanding, eventuelt kombinert med pH-justeringer, gir bedre vannbinding, saftig-
het og smak enn heye konsentrasjoner av salt og fosfater alene. P4 grunn av denne synergistiske
effekten ma tilsetningen av hver enkelt komponent reduseres kraftig nér de blandes, i forhold til
mengden av hver enkelt nér de tilsettes alene. Hvis ikke kan en lett f4 en "overbehandling" av
produktene med dertil horende negative effekter. (Esaiassen & Joensen, 2002).

I bakervarer som heves ved hjelp av bakepulver (NaHCO3) benyttes ofte fosfater som pH-reguler-
ende middel. Samlet kan Na fra bikarbonat og fosfat utgjere opptil 35 % av Na i produktet.
Samtidig kan f.eks. en muffins gi hele 20 % av anbefalt dagsdose av Na. I slike produkter kan det &
erstatte noe Na-fosfat med K-fosfat og eventuelt noe NaHCO; med KHCO; vere viktige tiltak.

Ifolge California Dried Plum Board (2011) kan konsentrert plomme-juice og terkede, oppmalte
plommer erstatte fosfater som vannbinder i kylling og andre kjettprodukter.

4.1.3 Organiske smakskomponenter

Koksalt (NaCl) er en smakskomponent, en smaksforsterker og en smaksmoderator (demper bl.a.
bittersmak). Dette komplekse smaksbildet forseker man & gjenskape med ulike organiske smaks-
komponenter’, alternativ tilsettes de organiske komponentene & maskere usmak av andre tilsatte
mineralsalter. Dette er en svert mangfoldig gruppe av komponenter som spenner fra krydder og
urter til rene kjemiske komponenter som Na-glutamat (MSG) og 5'-nukleotider. I litteraturen er det
serlig to smaksfenomener det fokuseres pa; umami og kokumi.

4.1.3.1 Umami - glutaminsyre (MSG) og 5'-ribonukleotider (IMP, GMP)

Umami regnes som en femte smak ved siden av salt, sett, surt og bittert. Umami betyr godt eller
ferskt pa japansk, og smaken finnes naturlig i kjott, ost og andre matvarer som har heyt protein-
innhold. Smaken er blitt beskrevet som «smaken av proteiny, "kjottliknende", eller som det som gir
maten "fylde". Den viktigste umami-komponenten er glutaminsyre, som markedsfores i ren form
som natriumglutamat (MSG = mono sodium glutamate). MSG inneholder om lag 14 vekt % Na og
fungerer godt som smaksforsterker i produkter med redusert innhold av NaCl, sarlig i supper og
sauser. MSG har imidlertid fatt et svaert déarlig, om enn ufortjent, rykte i Vesten og de faerreste
bedrifter onsker 4 benytte MSG 1 sine produkter (md deklareres). Glutaminsyre er en viktig kompo-
nent 1 mange organiske salterstattere som gjerekstrakt, tang/tareprodukter og tomatkonsentrater,

5 Organiske stoffer er kjemiske forbindelser som inneholder karbon (C). En del enkle karbonforbindelser som CO, CO,,
karbonater (f eks CaCOs3), bikarbonater (f eks NaHCO3) og rent kull (C) regnes likevel som uorganiske forbindelser.
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foruten produkter som soyasaus og buljong. 5'-Ribonukleotider (GMP, IMP) er ogsa viktige
umami-givende komponenter. Det er betydelig synergistisk effekt mellom MSG og 5'-nukleotider.

4.1.3.2 Kokumi — glutation, protaminer og kalsium

I de senere ar har det dukket opp et nytt smaks-
o . HS
begrep, ogsa dette fra Japan; kokumi. Begrepet kan 0
kanskj A
anskje oversettes med fylde eller munnfelelse, | HooC M N.__COOH
eventuelt rundhet og fylde, og skyldes komponenter H ”
som 1 seg selv ikke har vesentlig smak, men som NH, 0
forsterker an.dre smaker. og6 aromaer. DISS'e'lljl- Figur 3 Stukur av tripeptidet glutation (y-
kluderer kalsium, protaminer’, aminosyren histidin | gjutamyl-cysteinyl-glycin). Glutation finnes i
og tripeptidet glutation (Figur 3). Sistnevnte finnes | alle kroppens celler og har som hovedfunksjon
blant annet i gjerekstrakt, og bade Lallemand og | @ beskytte mot frie radikaler. Dette gjor den
BioSpringer leverer gjerekstrakter som framheves ved d redusere hydrogen- og lipidperoksider.
som rike pé glutation og/eller gir kokumi-effekt. Tomatkonsentratet SANTE (LycoRed) hevdes
ogsa 4 gi kokumi-effekt. Det spekuleres ogsé 1 at mysepreparater har kokumi-effekt.

4.1.4 Gjaerekstrakt

Den viktigste organiske salterstatteren, 1 det minste om man maler i antall produkter som
markedsfores, er gjerekstrakt. Dette har trolig sammenheng med at gjerekstrakt kan merkes som en
ingrediens og man unngar merking med E-nummer.

Gjaerekstrakt kan framstilles fra fersk gjeer eller fra gjaer som har gjennomgétt en sterre eller mindre
grad av autolyse (hydrolyse med gjerens egne enzymer) eller enzymatisk hydrolyse. I tillegg kan
gjeren gjennomgé plasmolyse (langsom modifisering av celleveggens permeabilitet indusert ved
osmotisk sjokk) eller kjemisk hydrolyse (sterke syrer og hey temperatur etterfulgt av
noytralisering). Det kan benyttes flere ulike gjeerarter; Candida utilis’ (Torula-gjer), Saccharo-
myces cerevisiae (bake- og elgjer), og Kluyveromyces spp. (K. lactis, K. marxianus) ("lactic
yeasts"), og dyrkingsbetingelsene kan varieres. Samlet gir dette mulighet for & produsere et stort
antall ulike varianter av gjerekstrakt med ulike smaksprofiler, avhengig blant annet av innholdet av
glutaminsyre og S5-nukleotider (umami), glutation (kokumi), frie aminosyrer og peptider, og
trehalose. Eksakt hvordan de ulike gjerekstraktene framstilles er godt bevoktede forretnings-
hemmeligheter.

For at et gjaerekstrakt skal fungere som salterstatter ma det kompensere for tapet av smak nér til-
satsen av koksalt reduseres og/eller maskere usmaken av andre mineralsalter. I tillegg ma gjeer-
ekstraktet ha en smaksprofil som passer til det aktuelle produktet. Tradisjonelle gjaerekstrakt har
ofte en egensmak som gjor dem mest egnet 1 supper, sauser og kjettprodukter.

Gjerekstrakt kan, ifelge produsentene, erstatte fra 20-50 % av saltet i et produkt. Anbefalt tilsats av
gjaerekstrakt er typisk 0.1-0.5 % avhengig av produkt. Mange naringsmidler inneholder 0.5-2.5 %

® Protaminer er sm4, basiske proteiner rike pa aminosyren arginin og som bl.a. finnes i fiskemelke.
7 Strengt tatt heter denne na Pichia jadinii
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salt. I disse produktene kan saledes 0.2-0.8 % salt erstattes med 0.1-0.5 % gjaerekstrakt. Tradisjo-
nelle gjerekstrakter kan pd grunn av produksjonsmetoden inneholde opp til 20 % Na (smnl. 40 %
Na i koksalt). Det finnes imidlertid ogsa lav-Na gjarekstrakter med <l % Na. Na- innholdet i
gjerekstraktet ma derfor ogsa tas med i vurderingen ved bruk av gjaerekstrakt som salterstatter.

Gjaerekstrakt kan ikke erstatte saltets funksjonelle eller konserverende egenskaper, kun smaken.

Tabell 7 lister en del gjerekstraktbaserte produkter som markedsferes som salterstattere. Listen er
neppe fullstendig. Nye produkter kommer stadig til, og det er en glidende overgang mellom
salterstattere og smak- og aromaprodukter generelt. Valg av type gjerekstrakt som salterstatter
synes 4 vare et omride hvor et nert samarbeid med produsent/leverander er svart viktig.

4.1.5 Melk- og mysebaserte salterstattere

Melk- og mysepermeat er torkede pulvere framstilt ved ultrafiltrering av henholdsvis skummet melk
og myse. Under ultrafiltreringen fjernes proteinene og restfraksjonen bestar av vann, laktose,
nitrogenholdige ikke-protein forbindelser, i1 forste rekke urea, kreatin, kreatinin, urinsyre, orotinsyre
og ammoniakk, samt ulike mineraler (Figur 4). Ved ulike teknikker kan om lag en fjerdedel av
laktosen fjernes og man oppndr det som pé engelsk svart misvisende kalles "'delactosed permeate".
Vi har her valgt 4 kalle dette for lav-laktose permeat. Vanlig permeatpulver inneholder typisk 80-85
% laktose, 3-4 % N-holdige forbindelser, 4-5 % fuktighet og 8-9 % aske. Lav-laktose permeat-
pulver inneholder om lag 60 % laktose, 7-8 % N-holdige forbindelser, om lag 3 % fuktighet og om
lag 27 % aske. Per gram torrvekt er innholdet av Na og K om lag 2.5 ganger hoyere i lav-laktose
permeatpulver enn i vanlig permeatpulver.

O
NH o) / /
| | N N
oy g e [
H o N o
0 NH
Orotinsyre Kreatin Kreatinin
(0]
H
N H +
NH 0
O=< fk I |
NSNS0 AN N
NN H,N" >NH, 7
Urinsyre Urea ammoniakk
Figur 4 Noen viktige N-holdige forbindelser i melk- og mysepermeat. Ammoniakk er tegnet som
ammonium-ion, som er den formen det i hovedsak vil ha i melke- og mysepermeat.

Disse permeatene kan erstatte salt 1 flere produkter, men kanskje sarlig i kjeks, sote kaker og andre
sotsaker (Tabell 8). Ifolge produsentene kan de imidlertid ogsa benyttes som salterstattere i supper,
meieri- og kjettprodukter. En tommelfingerregel er at 1 g NaCl (0.4 g Na) kan erstattes med 10-11 g
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permeat (0.08-0.09 g Na) eller 3-4 g lav-laktosepermeat (0.06-0.08 g Na). Mekanismen bak den
salterstattende effekten er ikke kjent, men det spekuleres i en kokumi-effekt knyttet til innholdet av
kalsium (0.4-0.5 g per 100 g i permeat og 3-4 g per 100 g i lav-laktosepermeat) og de N-holdige
komponentene. Det hoye innholdet av laktose ferer til bruningsreaksjoner, som kan vare ensket
eller uonsket avhengig av produkt.

4.1.6 Tang- og tarebaserte produkter

Tang og tare er basis for en handfull salterstattere (Tabell 9). Tang og tare inneholder mye jod.
Torket grisetang (Ascophyllum nodosum) inneholder 68 mg jod/100 g. Til sammenligning er jodsalt
1 Norge tilsatt 0.5 mg/100 g. Behovet hos voksne mennesker er anslétt til 0.15 mg/dag, og 1 USA er
ovre grense for anbefalt inntak av jod 1.1 mg/dag (DRI, 2001). Et inntak av 10 g "Seagreens
Mineral Salt" per dag, gir ca. 1.75 g Na per dag, som er under anbefalingen pa maks. 2 g Na/dag,
men ogsd 4 mg jod/dag, som er mer enn 3x anbefalt gvre inntak av jod og mer enn 25x dags-
behovet. P4 den annen side inngér tang og tare som en del av kostholdet, spesielt i Ost-Asia. I Japan
er inntaket av jod estimert til 1-3 mg/dag, i all hovedsak fra tang og tareprodukter (Zava & Zava,
2011). Imidlertid, ifelge professor Kjetill Ostgaard, Inst. for bioteknologi, NTNU: [ enkelte
kystomrader i Japan der sjoplanter inngdr i kosten, har omlag 10 % av befolkningen struma som
folge av for hoyt inntak av jod (jodindusert struma)®. Denne problemstillingen synes ikke diskutert i
forbindelse med salterstattere basert pa tang og tare.

4.1.7 Laktatbaserte produkter

Melkesyre (laktat) og laktatsalter, eventuelt i kombinasjon med andre organiske syrer kan tilsettes
for & kompensere for redusert mikrobiell holdbarhet av produkter nér tilsatsen av NaCl reduseres.
Samtidig hevdes laktatsalter & ha en viss saltsmak og saltsmakforsterkende effekt. Bruken av disse
produktene synes s@rlig aktuell for kjettprodukter.

4.1.8 Kryddere og urter

Blandingen av kryddere og urter som erstatning for salt har vert pd markedet 1 det minste siden
1980-tallet, men med varierende popularitet gjennom arene. Noen har vert trukket fra markedet 1
perioder. I de seneste ar har de fétt et kraftig oppsving og utvalget synes okende. Tabell 11 gir et lite
utvalg produkter, flere av dem klassikere, men det finnes mange flere varianter pa markedet, ofte
"spesialtilpasset" gitte produkter/produktgrupper.

Hvorvidt, og eventuelt 1 hvilken grad, kryddere og urter kan bidra til mikrobiell holdbarhet og redu-
sert harskning er uklart. Mange kryddere og urter inneholder antimikrobielle komponenter og anti-
oksidanter, men hvorvidt de foreligger i produktene i konsentrasjoner haye nok til & gi et signifikant
bidrag, er usikkert.

4.1.9 Enzymer (proteaser)

Novozymes i Danmark markedsferer enzymkonsentratene Protamex® og Flavourzyme® (begge
proteaser) for produksjon av kjettproteinekstrakter (MPE = Meat Protein Extract) fra ramaterialer

¥ "Seaweeds — processes and uses". Presentasjon i forbindelse med faget BT3110, hesten 2012
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som kalkun, kylling, gris, storfekjott og fisk. Idéen er at disse hydrolyserte kjottekstraktene deretter
kan tilsettes ved tromling av prosessert kjott eller sproytes inn, og ved sine smaksegenskaper
muliggjere en reduksjon i mengde tilsatt salt. Prosessen synes a skulle utferes pa bedriften, noe som
nok krever relativt stor produksjon for at det skal bli regningssvarende.

Nylig har det engelske selskapet Biocatalysts Ltd. kommet pa markedet med en mikrobiell protease;
Flavopro™ Umami, primart beregnet pé bruk i ost med redusert innhold av salt.

4.1.10 MSG og andre frie aminosyrer som rene komponenter

MSG (MonoSodiumGlutamate, natriumglutamat) er en nekkelforbindelse mht. umami-smak. I Ser-
og Ost-Asia benyttes ren MSG i store mengder 1 matlagingen. I Kina er gjennomsnittlig forbruk om
lag 2 gram per hode per dag (He et al., 2011), mot omkring 0.4 g per hode per dag i Europa’. I
Vesten er imidlertid MSG, helt grunnlest, blitt utpekt som farlig av en del forbrukere, og gruppen
av skeptikere ("ingen rek uten ild") er stor nok til at de fleste norske naringsmiddelbedrifter ikke
onsker 4 tilsette MSG 1 sine produkter. MSG er ellers, spesielt 1 kombinasjon med sma mengder 5'-
nukleotider, en utmerket salterstatter som muliggjor en signifikant reduksjon i saltinnholdet i mange
produkter. Et hoyt innhold av naturlig forekommende glutamat og 5'-nukleotider, dels grunnet opp-
konsentrering under prosesseringen, er en viktig arsak til at mange gjerekstrakter kan kompensere
for redusert smak nér salttilsatsen reduseres. MSG + nukleotider synes ogsa & vare det virksomme
prinsipp i tomatkonsentratet SANTE og soppekstraktene Mycoscent og Scelta. Men tilfort pd denne
méten unngdr man E-merkingen — dette er ingredienser. Det er likevel noen forbrukere som anser
gjerekstrakt som "sniktilfersel" av MSG. Hvis denne gruppen skulle vokse i omfang, kan ogsé bruk
av gjerekstrakt som salterstatter fa problemer.

Flere andre frie aminosyrer er hevdet a ha en saltsmakforsterkende effekt. Dette gjelder blant annet
glysin, arginin, ornitin, taurin og lysin. Per i dag synes det imidlertid kun & vere lysin som ved
siden av glutamat, benyttes i ren form i noen salterstattere.

Vi har i denne rapporten ikke tatt med rene aminosyrer som salterstattere. Alle aminosyrer er
imidlertid kommersielt tilgjengelig i ren form.

4.1.11 5'-Ribonukleotider som rene komponenter

Inosin monofosfat (IMP) og guanosin monofosfat (GMP) (Figur 5) er viktige smakskomponenter i
mat. De har noe smak i seg selv, men det er forst og fremst i samspill med andre komponenter at de
kommer til sin rett. Sammen med aminosyrer, spesielt glutamat, virker de synergistisk og forsterker
umami-smaken. Ved 4 tilsette 4 % nukleotider 1 MSG kan nivdet av MSG reduseres til om lag 1/5
og fortsatt gi samme umami-smak (Kawai et al., 2009). IMP og GMP forsterker ogsa sur-, salt- og
kryddersmak. Det er indikasjoner pa at cytidin monofosfat (CMP) og uridin monofosfat (UMP) har
kokumi-effekt, mens adenosin monofosfat (AMP) er hevdet & redusere bittersmak av kalium.

° MSG som aromakomponent utgjer mindre enn 5 % av det totale inntaket av glutamat i Europa. Hovedkilden i dagens
kosthold er protein, og glutamat herfra utgjer om lag 10 g per hode per dag (Beyreuther et al., 2006).
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P4 samme mate som for amino-

. . 0
syrer, har vi i rapporten valgt ikke \ 0
. . . . N
& ta med ribonukleotider i ren o ¢ ﬁNH o % fNH
form som salterstattere. De er Na+-o_'Fl§_o o NTON Na+.o_,'lp'_o o NN NH,
imidlertid en viktig del av det Na®"O Na"~ O

OH OH OH OH

virksomme prinsipp 1 mange
organiske salterstattere, spesielt Inosin monofosfat (IMP) (E-630) Guanosin monofosfat (GMP) (E-626)
gjerekstrakter.

4.1.12 Polymere som vann- K*N 9 ﬁ“”
o | /&o HO—P—0._ /K

bindere og konsistens- Ho-B—_o N o o N"o
givere o o
Salt‘ hjel.per t11‘ a. binde vann, OHOH S o
spesielt 1 proteinrike produkter.
Videre bidrar salt bade gjennom Cytidin monofosfat (CMP) Uridin monofosfat (UMP)
vannbindingen og pa andre mater HN

til konsistensen 1 mange pro-
dukter. Et mulig alternativ er, som
nevnt over, fosfater. Et annet
alternativ er organiske polymere
som alginat, gellan gum, xanthan,
arabisk gummi, etc. Brukt for & OH OH

kompensere for redusert innhold | ,.. ..~ ofosfat (AMP)
av salt kan ogsa disse betraktes
som salterstattere. Vi har imidler- | Figur 5 Kjemisk struktur av noen 5'-ribonukleotider

tid valgt ikke & ta dem med i
denne rapporten som salterstattere.

4.2 Valg av salterstatter

Det store og stadig ekende antallet salterstattere gjor det vanskelig for en neringsmiddelprodusent &
orientere seg i markedet. Valget gjores ikke lettere av at de fleste leveranderer/produsenter av
salterstattere hevder at deres produkt stort sett er egnet i alle typer produkter fra kjott og sauser til
brad og sete bakervarer. De fleste leveranderer synes likevel enige om at det er et samspill mellom
produkt og salterstatter og at det er viktig & finne den rette salterstatteren, eller blanding av salt-
erstattere, for det enkelte produkt.

Ved valg av salterstatter ber man ogsd ta hensyn til muligheten for at produktet forsvinner fra
markedet. Det er 1 dag trolig over 200 ulike produkter pd markedet som markedsfores som en
losning pd utfordringer knyttet til reduksjon av salt i naeringsmidler. Ved utarbeidelsen av denne
rapporten har vi flere ganger opplevd & finne (pa nettet eller i artikler fra noen fa ar tilbake)
henvisning til produkt som ikke lenger synes & bli produsert. Alternativt har de skiftet navn og/eller
produsent. Det er tydelig at mange produsenter har kastet seg pa "lav-salt bolgen" og markedsforer
sine losninger pé utfordringene. Det er neppe plass for alle produktene i framtiden. Trolig vil det
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etter hvert etableres en handfull produkter som ut fra pris og egenskaper dominerer markedet. For
en nzringsmiddelprodusent vil det vere kjedelig & bruke mye tid og krefter pa 4 tilpasse sitt produkt
til en salterstatter som sa forsvinner fra markedet. P4 den annen side synes mange av de produktene
som i dag markedsfores & vaere svert like hverandre, sé kanskje vil det ikke kreve all verdens arbeid
a skifte leverander.

4.3 Pris

Prisen pé vanlig koksalt er lav. Uten & ga inn pé de avtaler den enkelte bedrift kan oppn4, kan prisen
for salt 1 bulk estimeres til omkring 1 kr per kg. Alle alternativer til vanlig koksalt er vesentlig
dyrere. Vi har ikke forsegkt & hente inn priser fra leveranderer i dette prosjektet. Pris er alltid et
forhandlingsspersmél som vil avhenge av volum, kvalitet, tid og sted. Erfaringsmessig er det svert
vanskelig for forskere & trekke fornuftige prisanslag ut av leveranderer. I et par presentasjoner og i
en rapport har vi likevel funnet noen prisantydninger (Tabell 2).

4.4 Tabeller over kommersielle salterstattere

I de folgende tabellene er det listet om lag 150 ulike salterstattere 1 bred forstand, dvs. bade ekte
salterstattere, saltsmakforsterkere og bitterinhibitorer, samt noen produkter som nok i stor grad har
til hensikt & erstatte saltsmaken med annen smak (kryddere og urter). Informasjonen som gis &pent
om de ulike produktene er av meget varierende kvalitet, fra en helt definert kjemisk sammensetning
til "aromaprodukter" hvor det ikke en gang opplyses hva som er kilden eller om det er en kjemisk
syntetisert forbindelse. Det er mulig man kan fa mer informasjon dersom man tar direkte kontakt
med produsentene. Noen ganger har det lykkes via omveier 4 finne ut mer om produktene (FDA i
USA har f.eks. en relativt &pen profil), og det framstar da som uforstéelig at den informasjonen som
hentes ut der, ikke kunne veert gitt &pent av produsenten. Den roper ingen store hemmeligheter men
gir i det minste en idé om hva produktet bestdr av og hvor det stammer fra.

Nar man skal erstatte koksalt med noe annet, er innholdet av Na i dette "annet" viktig informasjon.
Na/K-forholdet er ogsa en parameter man gjerne ensker informasjon om. Innholdet av disse to
elementene er derfor gitt i egne kolonner i de pafelgende tabellene (Tabell 3-12) der det har veert
mulig & finne informasjon. Ofte er imidlertid den eneste informasjon man kan lese ut av
produsentens apne informasjon en betegnelse som "lavt innhold av Na".

I kolonnen for kommentarer i Tabell 3-12 er det gitt noen korte kommentarer til produktet, ofte
sakset direkte fra produsentens hjemmesider (da gitt i kursiv). Det er imidlertid vanskelig & gi
entydige anbefalinger om bruksomrader basert pa denne informasjonen. Produsentene sier stort sett
"prov det pd alt". Man ber imidlertid merke seg at de mulighetene som produsentene oppgir for
saltreduksjon med sine produkter trolig er i overkant av det realistiske. Enkelte mer uhildede akterer
hevder sagar "godt i overkant".

I den siste kolonnen 1 tabellene er det lagt inn en link til produsentenes hjemmesider eller en pdf-fil
hvor produktet er omtalt. Disse linkene virket i juni 2013, men erfaringsmessig har slike linker
begrenset levetid.
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Tabell 2 Noen prisestimater for alternative salt og salterstattere. Prisene er omregnet til norske kroner
ved d anta at 1 USD = 6 kroner og 1 EURO = 8 kr.

7 H,O + lysin-HCI)

Estimert
pris
Produkt Type produkt (kr/kg) Referanse
Vanlig koksalt (NaCl) Rent salt ~1 ) .
Kaliumklorid (KCI) Rent salt 3 | bstimertutfractsok pd
Magnesiumklorid (MgCl, 1n'ternett (Aal baba.com).
6 1,0) Rent salt, men med krystallvann ~1 Gjeldfr for "Food
g grade" og store kvanta
Magnesiumsulfat (MgSO, Rent salt, men med krystallvann ~1 (flere titall tonn)
-7 H,0)
i/ﬁixl;;i rizlt Lettloselige mikrokrystaller av salt 17
Organiske saltersattere Smak- og aromakomponenter 24 - 600
SoLo Havsalt med redusert innhold av Na 10
NuTek Havsalt med redusert innhold av Na 12 _
- Gillette, 2011

SaltWise 0029 Blanding av smakskomponenter og 79

KCl1
SaltWise 1029 Blanding av smakskomponenter og 30

KCl1
GB Select Gjerekstrakt 53
Smart Salt® Blanding av MgCl,, KCl, NaCl og 16

aromakomponenter
LoSo OneGrain™ B.landing av KCl, NaCl og 20 -

gjeerekstrakt Wilson et al., 2012
SodiumSense™ KCI + gjeerekstrakt + smakskomp. 2.5-25
FlakeSelect™ KCI + NaCl, spesiell krystallstruktur 2.5-25
DSM Gjerekstrakt Gjaerekstrakt 20-100
Seltin Mineralsalt (NaCl + KC1 + MgSO 24 .

Mineralsalt ga Cl+KCl+ Mg 3 Oj)- Salovaara, 2009. Pris for
Pansalt 40 25 kg sekker.
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Tabell 3

Kommersielle mineralsalter med redusert innhold av Na relativt til koksalt.

Vanlig koksalt inneholder 39-40 % Na (39.4 % i kjemisk rent NaCl), mens kjemisk rent KCI inneholder 52.4 % K. Dersom man damper inn havvann til torrhet vil det
resulterende saltet inneholde 30.9 % Na og 1.1 % K. Tradisjonelt havsalt gjennomgar imidlertid renseprosesser som resulterer i et salt med 38-39 % Na, dvs. bare
marginalt mindre Na enn vanlig koksalt.

Sammensetning basert pa dpen | %
Navn informasjon Na | % K | Produsent Kommentarer Link til produsent

LomaSalt ©2.0 Blanfhng av ulike mineralsalter, 20 | om.!

rik pé kalium
LomaSalt ©RS
50 Classic with | Blanding av ulike mineralsalter 20 | o.m.
Jodine Ifelge produsenten er de ulike Loma-saltene alle
LomgSalt ©RS Blanding av ulike mineralsalter 20 | o.m. rene mme'ralsalter.- Det foreligger lmld.lemd svaert http://www.lohmann-
50 with NaNO2 lite 4pen informasjon om sammensetningen utover e .

. . o chemikalien.de/index.php/lom

LomaSalt ©RS . . . innholdet av Na. Trolig er K- og Mg-salter viktige

Blanding av ulike mineralsalter 0 | o.m. |ALMAT, . asalt-.136.html
100 Tvskland komponenter. Et produkt leveres med nitritt
LomaSalt ©RS . . . Y (NaNO,) for 4 erstatte bruk av nitrittsalt der det er

. Blanding av ulike mineralsalter 20 | o.m.
50 Classic aktuelt.
LomaSalt ©RS Blanding av ulike mineralsalter 20 | o.m.
50 Extra
LomaSalt ©RS . . .
50 Neutral Blanding av ulike mineralsalter 20 | o.m.
Ifalge produsenten kan produktet benyttes for a
K8 KALL | trodukter, suppe, suser smace. | B/ kali
KaliSel 99.1 % KCl + 0.2 % NaCl 0.04| 52 |GmbH, e dktor etiiri bt e b 6 gmbh.com/uken/healthcare_fo
Tyskland p i P i > g od/products/kecl/kcl993.html

bakervarer. Ved <30 % erstatning av NaCl vil det i
regelen ikke pévirke smaken.

'0.m. = opplysninger mangler
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Tabell 3 forts. Kommersielle mineralsalter med redusert innhold av Na relativt til koksalt.

Sammensetning basert pa dpen % | %
Navn informasjon Na | K Produsent Kommentarer Link til produsent
FlakeSelect' ™
gc})l‘tlasglum kal 0152 Poenget med "FlakeSelect"-
oride .
™ produktene er nok primeert
FlakeSelect krystallstruktur og leselighet
Potassium KCI + NaCl 207 | 267 http://www.cargill.com/salt/products/f
Chloride/Salt Cargill, UK ood-manufacturing/sodium-reduction-
Premier' " Light |KCI (45-55 %) + NaCl (45-55 %) + 19 | 26 solutions/index.jsp
Salt 50/50 Blend | Ca;PO, (1 %)
Premier™
Potassium KCI (99 %) + CazPO4 (1 %) 0 52
Chloride
Seltin® NaCl (50 %) + KCI (40 %) + MgSO, 20 | 21 Cederroth, Synes 4 rette seg i hovedsak mot | http://www.cederroth.com/sv/Varuma
(10 %) Sverige forbrukermarkedet. rken/Halsal/Seltinl/#
o o Det finnes ogsé fire krydder-
pancali® Il:I/Iag(élO(f67 Igz)ot 11;((,:/10 )(%rgL/.ol)y:in'HO ol 5| s Qriola Oy, blandinger med Pansalt: Ba‘rbeque, http://www.oriola.lv/en/Products/Pans
%) Finland Lemon ngper, Hot Seasomng alt/
pepper mix and Garlic salt.
NacCl (33.6 %) + KCl (66.4 %) + anti- Adams Food http://www.askadams.co.uk/ingredien
Adsalt Lo klumpingsmidler (0.3 % MgCO; + 13,5 | 35 |Ingredients Ltd. | Erstatter for bord og koksalt ts-and-nutrition/guide/138/savoury-
6.6. mg/kg K;[Fe(CN)s], E-536) UK applications/view-term.html
Lo® salt NaCl (33 %) + KCI (67 %) 13 | 35 | Simge Foods, | Synes prmxrt A fette seg Mot iy vy Josalt.comy
KCl (§ 1 %), NaCl (48 %) + anti- SAXA. Synes 4 rette seg mot forbruker- Markedsferes av de sj[ore kj'edene i
So-Low klumpingsmidler (MgCO;, 19 | 27 Australia/UK | markedet England, men finner ingen informa-
K;[Fe(CN)g] og Nas[Fe(CN)g]) ' sjon pa produsentens hjemmesider.
NaCl (50 %) + KCI (44.5 %) + €sco — european
MgSO, - TH,0 (ca. 4 %7?) + CaCOs (1 salt company Markedsfares som en generell http://opencms2.k-plus-
Balance® Salz %) + 4MgCO;-Mg(OH),-5H,0 20 | 23 |GmbH & Co., |salterstatter bade i husholdninger |s.com/de/produkte/speisesalz/balances
(E504, trolig som antiklumpings- Hannover, og industri. alz.html
middel). Per 100 g: 540 mg Mg. Tyskland
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Tabell 3 forts. Kommersielle mineralsalter med redusert innhold av Na relativt til koksalt.

Sammensetning basert pa apen | % | %
Navn informasjon Na | K | Produsent Kommentarer Link til produsent
Milldown Lighter | NaCl (50 %) + KC1 (50 %) (+ o o .
salt aromastoffer?) 20 | 26 Milldown Grove krystaller berﬂegnet pd & males i en http://www.milldownsalt.com/about
Milldown Reduced salt, Uk | Saltkvern og stres pa maten ved bordet | 40ty him
. NaCl (33.3 %) + KCI (66.7 %) 13 | 35 ’ eller under matlaging :
Sodium Sea Salt
Morton® Lite 1, 1 (50 %) + KC1 (50 %) 21 | 25
Salt' ™ Mixture . Lo .
Used for sodium reduction in a variety of
Morton® Salt Morton Salt, | food categories including meats, soups, | http://www.mortonsalt.com/for-
Balance® Salt NaCl (75 %) + KCI (25 %) 29 | 13 : & Hudng » SOUPS, D- —~— :
Blend USA sauces, snacks, dairy, prepared entrées, |your-home/culinary-salts/food-salts
sides, bread and baked goods

Morton® Salt KCl 0 59
Substitute
Bonsalt Low- KCI (50 %) + NaCl (50 %), samt
sodium salt with antiklumpingsmidler (MgCOs;, E- 20 | 26 |Tartataros
50 % less sodium | 504 + Nas;[Fe(CN);], E-535) Gonzalo http://www.tartaric.com/low_sodiu
Bogsalt Low—. KCI (75 %) + NaCl (25 %) + anti- Castelld . m_salts
sodium salt with Klumpingsmidler (MgCOs, E-504) 13 | 34 |S.L., Spania
66 % less sodium ping gL, '

NaCl + KCl + Mag-nifique Mimic,
KCLean Salt en privat smak/aromakomponent, 20 |om Wixon Inc., |Kan ifelge produsenten benyttes i alle http://www.wixon.com/services/flav

som ogsa markedsfores separat | USA typer saltholdige produkter or-modifiers/kclean-salt

som maskerer for usmak av KCl.

18 % Na, 12 % K, 0.8 % Mg + L- Looks, cooks and tastes like regular salt.

Lysin-HCI. Formodentlig fore- Can be used in place of salt in all your | http://www .nutrition21.com/OurPro
Cardia™ Salt ligger Na og K i hovedsak som 18 | 12 |Nutrition21 |recipes. Is available in a consumer-size | ducts/CardiaSalt.aspx

kloridsalter, mens Mg trolig
foreligger som et sulfatsalt.

shaker, making it easy to use whenever

you would normally use regular salt.
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Tabell 3 forts. Kommersielle mineralsalter med redusert innhold av Na relativt til koksalt.

Sammensetning basert | % | % Link til
Navn pa apen informasjon Na | K |Produsent Kommentarer produsent
Leveres i flere varianter, inkludert:
SMS — 40 (Magnesal, KCI, NaCl blanding)
SMS — 50 (Magnesal, KCI, NaCl blanding)
. SMS Concentrate Magnesal (Mg-NH4-KCl kompleks

Basert pa MgCl, - 6 H,0, SMS Concentrate LAgMineregl Sgalts (Mg-KCl1 koII)nplel)<s)

NH,CI, KCl og NaCl SMS 40 LA (MgKCl, KCI, NaCl blanding)

(f‘;trh"ldet mellom SMS 45 LA (Mg-KCl, KCl, NaCl blanding)

E)zt ee rlllti: r\;ag;zrseess)s Sif;? ten SMS-50: 50% reduction in Na. Recommended for table top and home cooking.

Simart Salt@ krystalliseres. Denne 524! o Smart Salt, i‘}]:;[S—40}; 40% rezchon in Na. S;ult.able for d;ﬁ‘i;ul.t aIIZ]Z)llcatzons like potato htto://www.sma
krystallstrukturen Kalles M- e, USA ips where standard taste profile is extremely desirable for consumers. s aI It.com/

magnesal. Bemerk at
magnesal inneholder en
ikke ubetydelig andel
krystallvann.

SMS-30: 30% reduction in Na. The most cost-efficient blend. Targeted to
product portfolios where cost is a priority over Na reduction.

SMS-60: 60% reduction in Na. Suitable for consumers on medically directed
low-sodium diets.

Bemerk at nar saltet er lost har ikke krystallstruktur betydning lenger. Krystall-
strukturen kan imidlertid hjelpe til & sikre at forholdet mellom de ulike saltene
(Mg-, NH;-, K- og Na-klorid) blir likt i hele produktet. En blanding av ulike
salter kan i noen grad skille seg i pakningen og fore til at f.eks. Na:K-forholdet
ikke blir det samme i alle produserte enheter.
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Tabell 4 Kommersielle "naturlige” mineralsalter med redusert innhold av Na relativt til koksalt.

Vanlig koksalt inneholder 39-40 % Na (39.4 % i kjemisk rent NaCl), mens kjemisk rent KCl inneholder 52.4 % K. Dersom man damper inn havvann til torrhet vil det
resulterende saltet inneholde 30.9 % Na og 1.1 % K. Tradisjonelt havsalt gjennomgar imidlertid renseprosesser som resulterer i et salt med 38-39 % Na, dvs. bare
marginalt mindre Na enn vanlig koksalt.

Sammensetning basert pa % | % | %
Navn dpen informasjon Na | K | Mg | Produsent Kommentarer Link til produsent
Salinit Utvunnet fra en brenn i Atacama-grkenen i Ser-
Saltwell™ 65 % NaCl + 30 % KCl 25 |16 | O Sveri Z’ Amerika. Bestar, ifolge produsenten, av unike http://www.saltwell.se/
£ saltkorn hvor NaCl og KCI bundet sammen.
Utvunnet fra Dadehavet. Kan ifelge produsenten
Salona™ e ICL erstatte opptil 50 % av tilsatt salt. Krever ikke E- | http://www.icl-pp.com/en-
Low Sodium 11512@%(:13 X 6H:0 +opp til 7% <2.7 1114_ 8-9 | Performance | nr. (GRAS i USA). Relativt hgyt innhold av us/Solutions/Food/Nutrition/
Sea Salt Products bromid (opptil 0.4 %). Bemerk at krystallvann Pages/Low_Sodium.aspx
utgjer ca. 1/3 av vekta.

- Iceland Sea L . o .
Icelandia Life | NaCl (41 %) + KCI (41 %) + 16 |22 1 34 |Salt1.td Utvunnet fra en varm, underjordisk kilde pa http://www.randburg.com/is
sea salt MgSO4 (17 %) ) Island ° Island. Trolig i hovedsak forbrukermarkedet. /seasalt/

Havsalt anriket pa K og Mg og med redusert
Na (16 %), K (17 %) og Mg innhold av Na. SOLO-LITE™ can be used for
(estimert ti’1 4 %, produsenten Low cooking, baking or discretio.nary seaso&ing of
SOLO- oppgir 17 % Mg-salter). Fore- Sodium Sea S (?Od._] ust as ordznary salt is used — without any http://www.soloseasalt.com/
LITE™ ¥ S 16 |17 | 4 significant difference in taste, aroma or texture.
igger trolig i hovedsak som Salt Co., . . . home.asp
kloridsalter, Inneholder noe Ca, England 1t is ideal for replacing salt in bread and baked

samt 30 pg jod per g.

goods; cured meats and fish, cheese, butter and
other dairy products, poultry and other
processed foods; snacks,; and cereals.
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Tabell 4 forts. Kommersielle "naturlige"” mineralsalter med redusert innhold av Na relativt til koksalt

Sammensetning basert pa % | % | %
Navn dpen informasjon Na | K | Mg | Produsent Kommentarer Link til produsent
"Naturlig" sjesalt med redusert
OF-45LSN innhold av natrium. Inneholder 22 9 2
34 % klorid og 23 % sulfat.
"Naturlig" sjosalt med redusert Ocean's
OF-57LSN | innhold av natrium. Inneholder 17 | 28 | 0 |Flavour Sea |Benyttes pa same méte som vanlig salt. http://oceansflavor.com/
53 % klorid. Salts, USA
"Naturlig" sjesalt med redusert
OF-60LSN innhold av natrium. Inneholder 16 |21 | 2

38 % klorid og 16 % sulfat.
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Tabell 5 Kommersielle mineralsalter med redusert innhold av Na relativt til koksalt og som inneholder mindre mengder organiske komponenter (opp
til 20 % av totalvekt).

Vanlig koksalt inneholder 39-40 % Na (39.4 % i kjemisk rent NaCl), mens kjemisk rent KCI inneholder 52.4 % K. Dersom man damper inn havvann til torrhet vil det
resulterende saltet inneholde 30.9 % Na og 1.1 % K. Tradisjonelt havsalt gijennomgar imidlertid renseprosesser som resulterer i et salt med 38-39 % Na, dvs. bare
marginalt mindre Na enn vanlig koksalt.

Sammensetning basert | % | %
Navn pé dpen informasjon Na | K Produsent Kommentarer Link til produsent
Nu-Tgk Potassium KCI + rismel (ca. 18 g/100 004 | 40
Chloride g) ) . .
Nu-Tek Reduced NaCl + KCl + rismel (ca. 6 Inncholder ! folge produsepten modifisert
. 27 | 13 KCI1 hvor bitter- og metallisk smak er
Sodium Salt 33 g/100 g?7) f tredusert. Imidlertid. det il &
Nu-Tek Reduced NaCl + KCI + rismel (ca. 6 Jernelredusert. rmdiertid, et ot grunn t a http://www.nu-
) 20 | 20 |Nu-Tek Products |pépeke at nar saltet er last bestér det av loste . S

Sodium Salt 50 2/100 g?) K i . o + teksalt.com/index.php?id=51

- - og CI ioner til forveksling lik andre K™ og
Nu-Tek Reduced Sjesalt + KCI + rismel (ca. 27 | 13 CI ioner. Hvordan det smaker direkte pa
Sodium Sea Salt 33 5.5g/100 g) tunga er en annen sak.
Nu-Tek Reduced Sjesalt + KCI + rismel (ca. 20 | 20
Sodium Sea Salt 50 9¢g/100 g)
Suprasel Loso 70 % NaCl + 26 % KCI + 27 | 14
OneGrain A30 gjeerekstrakt
Suprasel Loso 50 % NaCl + 46 % KCI + . o
OneGrain A50 girekstraktbasert aroma 20 | 24 | Akzo Nobel Naturlig smak; gjaerekstrakt
Suprasel Loso 50 % NaCl + 46 % KC1 + 20 | 24 http://www.suprasel.com/en-
OneGrain B50 lodine | gjerekstrakt + jod us/home/home/

60 % NaCl + 38 % KCI + Akzo Nobel (salt)
Suprasel® smak/aromakomponent + Givaudan . .
OneGrain® TS-M100 | (TasteSolutionsTM Salt 24120 (smak/aroma- Anvendes i prosesserte kjottprodukter
Flavor) fra Givaudan komponent)
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Tabell 5 forts. Kommersielle mineralsalter med redusert innhold av Na relativt til koksalt og opp til 20 vekt % organiske komponenter

Sammensetning basert | % %
Navn pa apen informasjon Na K Produsent Kommentarer Link til produsent
Made with salt and KCI, carefully formulated | http://www.afsnj.com/Product
AFS Salt replacer T# Advanced Food tq provide a clean flavor and minimize the s/Product-Lmes/'Salt-
NaCl + KCl + aroma 20 | o.m. bitterness common to many salt replacers. Replacers-Substitute
16 Systems, USA .
Made with natural flavors and are allergen
free.
Salt rite substitute - Ineen informasion m m Advanced Food http://www.saltrite.com/
10246 gen fiormasjo OM-| OM- I gystems, USA
Clean label free flowing salt substitute with http://www.afsnj.com/Product
Formodentlig smak- og Advanced Food excellent saltiness and minimum bitter flavor. | s/Product-Lines/Salt-
Salt subsitute CL T#1 | aromastoffer o.m.| o.m. May replace 25-55% of salt in sauces, Replacers-Substitute
. Systems, USA . . .
(gjeerekstraktbasert?) gravies, dressings, snack seasonings and
other seasonings and spices.
The substitute is trans-fat free with excellent | http://www.afsnj.com/Product
. Formodentlig smak- og Advanced Food saltiness and minimum l.ntter flavor. ng s/Product—Lmes/.Salt—
Salt subsitute NTF 25 o.m.| o.m. replace 25-50% of salt in sauces, gravies, Replacers-Substitute
aromastoffer Systems, USA ; :
dressings, snack seasonings and other
seasonings and spices.
Made with sea salt and KCI, carefully http://www.afsnj.com/Product
ormulated to provide a clean flavor and s/Product-Lines/Salt-
Advanced Food I P
Sea Salt replacer T#2 | Havsalt + KCI + aroma 20 | o.m. minimize the bitterness common to many sea | Replacers-Substitute
Systems, USA :
salt replacers. Made with natural flavors and
allergen free.
Pastar at produktet fjerner metallisk og bitter
. . smak hos KCl samtidig som det gir en . .
NeutralFres® KCI + smakskomponenter | 0 | o.m. Prime Favorites lignende smak som NaCl. Inneholder omtrent Usikker pa om produktet

Inc., USA

88 % KCIl, mens resten mest sannsynlig er
organiske forbindelser

fortsatt eksisterer

'0.m. = opplysninger mangler
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Tabell 6 Salterstattere med en hoy innblanding (>20 %) av organiske komponenter andre enn gjcerekstrakt.
Vanlig koksalt inneholder 39-40 % Na (39.4 % i kjemisk rent NaCl), mens kjemisk rent KCl inneholder 52.4 % K.

Sammensetning basert pa dpen % %
Navn informasjon Na | K | Produsent Kommentarer Link til produsent
Tartataros Leveres ogsa med smak, bl.a.: Garlic, used in a
Bonsalt 0% KC1+ L-Lysin-HCI + kaliumsalt av Gonzalo variety of dishes, particularly in the seasoning of http://www.tartaric.com/salt
dium ° vinsyre (K-tartrat) + glutaminsyre + | 0 45 Castello soups, meat and rice. Onion, blends, particularly natu'ral i .re dien ts'
sodiu Si0, (antiklumping) SL. Shania | Welb with pasta and fish, in addition to several £
- OP other traditional uses.
Produsenten hevder at produktet har en smak
AlsoSalt KCI (68 %) + L-lysin'-HCI (29 %) + 0 | 356 AlsoSalt, som er veldig lik NaCl. Ingen bitter eller http://www.alsosalt.com/alsos
Ca-stearinsyre (estimert til 2-3 %). 7 |USA metallisk smak. Synes a sikte mot forbruker- alt.html
markedet.
Synes & sikte mot forbrukermarkedet (strosalt,
No Salt® Salt | KCL K-bitartrat. Adininsvre. SiO Reckitt salt til matlaging). Det star mineralolje pa inn- http://www.rb.com/media-
Substitute Min;ralol'e o fzuma rF; rey ’ > 0 |om.' Benckiser holdsfortegnelsen. The product is typically used |investors/category-
1e 08 y on the table, in baking and cooking. NoSalt is performance/food
available in two varieties: original and seasoned.
K-citrat + bikarbonater. Inneholder . . . .
Ksalt® Na. Leveres trolig i flere varianter | ¢ 55| | Nutrionix, OOppzlilrﬁllllt%igrrl(i)gu;zl‘rtea\rflgu'féacf(;lst;:e?ti- Kjopt http://www.nutrionix.com/?la
med fra 20 til 84 % mindre natrium " | Frankrike PP . ' ghet pap . ng=en
enn vanlig salt. naringsmidler, men svak pa informasjon.
Designed to reduce the Na content 25-50%.
Applications: bakery, bakery products, canned | http://www.jungbunzlauer.co
i o) + _ | food, convenience food, dietetic food, fish m/priodu.cts- o
Sub4-salt® Na-glukonate (ca. 21 %) + NaCl (ca. 26 10 Jungbunz products, food supplements, herb and spice applications/products/specialti

60 %) + KClI (ca. 19 %)

lauer, Sveits

blends, instant preparations, meat products,
sauces, sausages, soups, flavors, seasoning mix

for snacks.

es/sub4salt/general-
information.html

'0.m. = opplysninger mangler
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Tabell 7  Salterstattere hvor gjeerekstrakt er en viktig ingrediens.
Vanlig koksalt inneholder 39-40 % Na (39.4 % i kjemisk rent NaCl), mens kjemisk rent KCl inneholder 52.4 % K.

Sammensetning basert pa % | %
Navn dapen informasjon Na | K Produsent Kommentarer Link til produsent
Benyttes i bred og bakervarer. Kan redusere Na med
KCI(?) + gjeerekstrakt. Hayt 30-50 %. Er produktet utgatt eller har skiftet navn?
Maxarite™ innhold av 5'-nukleotider (ca. o.m. | o.m. Finner det ikke lenger pd DMS' hjemmeside. Mulig det
20 % GMP + IMP) inngér blant Maxarome-produktene. Var pa markedet i
2011.
Taste profiles vary from ultra clean and neutral to http://www.dsm.com/en_U
DSM, intrinsic bouillon/broth. Enhances umami (mouthfeel | S/foodandbeverages/public
Gierekstrakt rikt pa 5'- Nederland and quy). Rounds-off sharp flavor peaks, Masks /home/pages/prod-
nukleotider (trolig i undeszmble’ flavors, Enhfmces salt perception, Na.tural maxarome.]sp
Maxarome® o.m. | o.m. source of 5’-GMP and 5°-IMP, MSG replacer, Suitable
sterrelsesorden 20 % GMP + ; .
IMP) for use in low salt fqrmulatzons. Kan redusere Na med
30-50 %. Flere varianter: Maxarome® Standard,
Maxarome® Plus, Maxarome® Premium, Maxarome®
Select, og Maxarome® Pure.
Hevdes & ha sterk kokumi-effekt. Produsenten selv
Gjerekstrakt rikt pa nukleotider Ajinomoto fokuserer ikke pa Koji-Aji som salterstatter, menien | http://www.ajiusafood.co
Koji-Aji + fermentert hvete + om. | om. |- ’ del litteratur nevnes den. m/products/savory-
maltodekstriner. p Applications: Sauces, Dressing, Gravies, sausage, systems/koji-aji.aspx
Pepperoni, Cheese Sauce
S Naturlige smakskomponenter Natural and clean label solution addressing Na reduc-
ense Capture . . . s g X
Salt (gjeerekstrakt?), ikke tilsatt KCl | o.m. | o.m. Mane tion challenges and guaranteeing a full salty taste in a | http://www.mane.com/flavou
eller MSG. Frank’rike wide scope of applications: soups, sauces, stocks, pre- | rs/brands
Sense Capture Sense Capture Salt + KCI o | oum. pared meals, processed cheese, processed meat, crab

Salt Synergi

sticks, and savory snacks.

'0.m. = opplysninger mangler




SINTEF

Tabell 7 forts. Salterstattere hvor gjceerekstrakt er en viktig ingrediens.

yeast extract

Lactic yeast extracts

Dairy boosted with natural
Boosters .

flavoring.
Chuvs | Blrdal iyt
Ultimate ’ p

and flavorings

sauces, condiments and dressings, seasonings and sauces, snacks, soups
and side dishes

Profiles include: Cheddar cheese style, Swiss style, American style. Uses:
bakery goods, cheese flavors and sauces, condiments and dressings,
seasonings and sauces, snacks, soups and side dishes

Four cheese profiles which vary from mild cheese to Italian hard cheese
styles. Uses: bakery goods, cheese flavors and sauces, condiments and
dressings, seasonings and sauces, snacks, soups and side dishes.

Sammensetning
basert pa dpen % | %
Navn informasjon Na | K | Produsent Kommentarer Link til produsent
Concentrated flavor. Can use approximately 30% less than brewers/-
Saporesse . ,
Yeast Lactic yeast extracts om. | o.m baker's yeast extract. Uses: bakery goods, cheese flavors and sauces,
Extracts (Kluyveromyces spp.). R condiments and dressings, seasonings and sauces, snacks, soups and side
dishes
Saporesse Plus 219: Up to 50% salt/sodium reduction of recipes
containing dairy. High enhancing lactic yeast extract.
Saporesse Plus 189: Salt free and high enhancing. Salt/sodium reduction.
High enhancing lactic yeast extract
Lactic yeast extracts Savoury Enhancer 211: A combination of dark brewer's yeast extracts,
Saporesse , .
enhancers and Brewer's yeast natural umami enhancement, MSG removal
extract Savoury Enhancer 201: Enhancing brewer's yeast extract, up to 20%
sodium reduction, flavor improvement and extension, depth and richness,
MSG removal
Synergi Uses: bakery goods, cheese flavors and sauces, condiments and http://us.synergytaste.
Flavors dressings, seasonings and sauces, snacks, soups and side dishes com/index.asp?Pagel
Saporesse Brewer's yeast extracts Inc., USA |Range fron? light to dark savory flavor bases, from caramelized onion D=27
o and sun dried tomato to bacon and beef. Uses.: bakery goods, cheese
savory blended with signature . . .
. flavors and sauces, condiments and dressing, seasonings and sauces,
boosters flavoring. . .
snacks, soups and side dishes
Two profiles: D110: light, delicate savory yeast extract. D300: dark,
Saporesse meaty style savory yeast extract. Uses: bakery goods, cheese flavors and
brewer's Brewer's yeast extracts. vy ' ) "V E ’
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Tabell 7 forts. Salterstattere hvor gjceerekstrakt er en viktig ingrediens.

Sammensetning basert pa dpen

Navn informasjon % Na| % K | Produsent Kommentarer Link til produsent
Product can be applied in many different types of
savory foods to modulate and strengthen the
Gjeerekstrakt av bakegjeer flavoring. Usage levels start at 0.01 % on an as
(Saccharomyces cerevisiae) med consumed baszs. L .
Ohly® FLAV- et naturlig hoyt innhold av 5'- om. | om Characterized by delivering very good umami
R-MAX nukleotider o o properties. Tasteless by its own, it amplify existing
flavor notes of savory food systems. Besides this it
is designed to balance and mask undesired notes in
different food systems. It heightens salt perception
without adding salt to a food system.
May be used in food system that requires
Gizrautolysat med lavt innhold Ohly GmbH, | heightened flavor impact without the addition of | http://www.ohly.com/prod
Provesta® 028 av Na oe kombinert med NHLCL | o™ | o-m Hamburg, sodium. Typical application rates: 0.2 - 0.6 % of | ucts-by-application/-
g - Tyskland the food system as consumed. food/salt-replacers
Mindre bitter enn NH4Cl alene.
May be used in food system that requires
Gjeerautolysat med lavt innhold heighlened ﬂavor impact.with minimal addition of
Provesta® 029 av Na og kombinert med KCI om. | o.m. sodium. Typical application rates: 0.2- 0.5 % on
’ an as consumed basis.
Mindre bitter enn KCl alene.
Gjerekstrakt av autolysat av
Torula gjer med et naturlig hoyt
Provesta® 512 innhold av 5-nukleotider (IMP + ot om. Usage levels: 0.10 - 1.00 % as consumed.

GMP). Inneholder ogsa fri gluta-
minsyre som virker synergistisk
med nukleotidene.
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Tabell 7 forts. Salterstattere hvor gjceerekstrakt er en viktig ingrediens.

kokumi-effekt

yeast extract range.

- o o °
Navn §amn.1ensetn1n.g basert pa 7o /o Produsent | Kommentarer Link til produsent
4pen informasjon Na | K
Can replace up to 30% of salt in traditional food recipes like
soups, sauces and dressings without significant change of the
flavor profile. Springer® Culinary Centre can help you formu-
. Spray-dried yeast extract late low salt recipes. Mod? of action: Synergy ?ﬂect betweer.l
Springer® obtained by autolvsis of S salt and yeast extract, which increases the saltiness perception
0402/20-MG— 1o by autoly ' of foods. Yeast extracts also reinforce the flavor intensity of
cerevisiae, specially grown . .
L . food; as a result there is less need for salt. It develops a typical
on a molasses based media . :
flavor profile. Applied in: stocks, soups, sauces and gravies,
convenience foods, meat and fish products, biscuits, baked
) ) goods, chips, crisps, savory snacks, seasonings, flavoring
ll?rlgslfrrill?eger, blends and formulations, savory premixes. http://www.biospringer.
Spri ® 2012 | Gjeerekstrakt med 12 % 5'- i
brngst e e ) 20 |o.m. [ (100 % eid | Umami taste, thanks to naturally occurring nucleotides. Ideal com/cc_index.php
/20-MG-L nukleotider (IMP + GMP) : . é .
5 5 av Lesaffre) | substitute for salt and MSG. High nucleotide grades suitable for
Springer® 2020 | Gjerekstrakt med 20 % 5'- 0 lom masking off notes (e.g. KCl)
JO-MG-L |nukleotider (IMP + GMP) m. & & 2L
. Na‘Furhg rikt pa svoyel- Boiled, cooked chicken, umami, kokumi. Chicken flavor
Springer® aminosyrer og peptider som 0 |om veplacer. Flavor ; h Sprineer® 2000 ¢ extract
4101/0-PW-L | glutation (GSH). Gir o epracer. iavor synergy with opringe yeast extrac
kokumi-effekt. ranse
. Na‘Furhg rikt pa svoyel- Mild poultry notes, slightly grilled. Clean label base for process
Springer® aminosyrer og peptider som 0 |om flavor manufacturing. Flavor synergy with Springer® 2000
4102/0-MG-L | glutation (GSH). Gir A & Yerey Pring
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Tabell 7 forts. Salterstattere hvor gjceerekstrakt er en viktig ingrediens.

Sammensetning basertpa | % | %
Navn dpen informasjon Na | K | Produsent Kommentarer Link til produsent
The presence of nucleotides allows to have a very good taste and to
Sprayterkede gjeerekstrakt add very low amounts of Na to the recipes. Very effective in savory
BRIST™ med fra 5 - 30 % frie 5'- 24 | om preparations, especially when MSG/I+G or other additives should
nukleotider etter kundens o be partially or totally removed. Very interesting for bakery products.
onske. Ifolge produsenten: Tilsett 0.1-1.5 % avhengig av anvendelse. Kan
redusere tilsatsen av salt med fra 30 til 50 %, unntaksvis 100 %.
Can partially or totally replace cheese and other expensive ingre-
Semi-finished product based dients. Very effective in decreasing the salt content of the filling,
on functional yeast extract maintaining and even improving its sensorial properties. Slows
SLpl and dietary fibers for fresh o.m. | o.m. down the dampening of pasta by the filling, maintaining pasta in
and dry filled pasta good conditions up to the expiry date. Enhances the taste of the in- http2//www.prosol-
gredients, there is no need of spices, lowering the microbiological : )
visk! spa.com/2/
Prosol spa, | Can partially or totally replace egg and oil. Improves sauces
SL Mayo Semi-finished product based om. | om Italia stability, extends the shelf-life and provides temperature high
on functional yeast extract N variations resistance, maintaining the typical pleasant taste of the
traditional product.
Nice smell and good mouthfeel, combined with a high ratio quality/-
TENS™ Sprayterket, funksjonelt price. Tens™ is a neutral and noble carrier, free flowing creamy
(Taste gjaerekstrakt uten salt. Inne- <1 lom powder. Applications: Baked goods: cookies, bread-sticks, toast-
extract no holder 5 % naturlig gluta- - o bread, bread replacer, muffins, Filled pasta, Mayonnaise and sauce.
salt) minsyre Ifolge produsenten: Tilsett 0.5-5 % avhengig av anvendelse. Kan
redusere tilsatsen av salt med fra 30 til 100 %.
. Tilsettes for & kompensere for redusert innhold av salt. Serlig
Functional yeast extracts . . . . . http://www.prosol-
with a hint of natural fresh 1pteressant.for buljong, grennsakssupper, dressinger. Ulike varianter spa.com/2/new yeast e
X-Taste o.m. | o.m. tilpasset ulik bruk, bl.a.: X-Taste carrot no salt, X-Taste tomato no ¥

vegetables. Also available
without salt.

salt, X-.taste tomato, X-Taste saute. Tilsett 0.5-5 % avhengig av
anvendelse. Kan redusere tilsatsen av salt med fra 30 til 100 %.

xtract_x_taste 3297792
-html
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Tabell 7 forts. Salterstattere hvor gjceerekstrakt er en viktig ingrediens.

Sammensetning basert pa

Navn dpen informasjon % Na| %K Produsent Kommentarer Link til produsent

High-Lyfe™ Gjerekstrakt med 4.5 % <1
520A IMP + GMP 0.m High-Lyfe™ yeast extracts is a natural source of 5 -
High-Lyfe™ Gjrekstrakt med 6 % IMP IMP a.nd 5 —GMP—nuc{eotldes,: nucleotides from
530 A + GMP <l |o.m. yeast impart an umami sensation.

- . - Can be used in a wide range of applications, and in
High-Lyfe™ | Gjarekstrakt med 6 % IMP 16 |om. combination with other yeast extracts. Additionally,
530 C + .GMP the use of low salt High-Lyfe™ yeast extracts is an
High-Lyfe™ Gjeerekstrakt med 14 % IMP <1 lom effective way to reduce Na. http://www.bio-
560 A + GMP o lallemand.com/our-
High-Lyfe™ Gjerekstrakt rikt pa cystein- Lallemand . . products/food-
610 A peptider (glutathione) <l jom. Bioingredients Gir kokumi-effekt ingredients/yeast-extracts-

X lyfe/

Whole-Lyfe™ . Promotes aged cheese & sharp notes. Also improve e
933 A Autolysat av hel olgjer. Lavt | om. flavor and texture in low Na meat processing.
Whole-Lyfe™ . Toasted, nutty, savory flavor. Also improve flavor
972 A Autolysat av hel olgjer. Lavt | om. and texture in low Na meat processing.
Whole-Lyfe™ . Toasted, nutty, savory flavor. Also improve flavor
972 B* Autolysat av hel olgjer. 32| om. and texture in low Na meat processing.
Whole-Lyfe™ | Autolysat av hel olgjer. Lavt | om Savory flavor, natural 5’ nucleotides. Also improve

985 A

(>1.2 % IMP + GMP)

flavor and texture in low Na meat processing.
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Tabell 7 forts. Salterstattere hvor gjceerekstrakt er en viktig ingrediens.

Sammensetning
basert pa dpen | % | %
Navn informasjon Na | K | Produsent Kommentarer Link til produsent
Salt Replacer/- Can reduce salt content by up to 40%. Use #0863 in seasonings as well as
EnhancI::r Basert b4 sauce systems. Dose at 1:3 ratio for both salt replacement and flavor
40363, #0864 'aereksl,)trak ¢ o.m. | 0.m. enhancement. Use #0864 in beefy and spicy applications. Use #0866 in
£0%6 6, |8 poultry, cheese, and lighter flavored dishes. May help to reduce the metallic
notes found in other salt replacers such as KCL
Contains a high level of 5' nucleotides for high Umami-enhancing qualities.
These conventional yeast extracts are organic compliant and can be very
effective in 95% organic formulations where flavor needs to be rounded and
improved. May also be used as an MSG alternative, starting at 1:3 — 1:8
YE LS HP ratios with adjustments made according to desired flavor. #1060 is useful in
Enhancer S savory applications as a salt replacer and flavor enhancer. Useful in a wide
Gjerekstrakt o.m. | o.m. | 22Voury variety of products, #1070 is useful in a wide variety of products to round
#1060, #1070, Systems 1 foel and. i / J 9% thi d http://savourysystems.c
#1071, #1079 Inter- out mouth feel and improve flavor profiles. Used at 0.2 — 0.8%, this product om/savoursalt-salt-
’ tional will not interfere with the delicate flavors of cheese, fish and poultry. #1071 " /
?a tonak, 1 particularly useful in soups, broths, and Asian products at 0.2% for feplacers)
ne. general enhancement, or up to 0.5% for a more noticeable boost. #1079 has
a unique brothy flavor with an extremely high level of natural IMP and
GMP. For a flavor enhancement boost, use at 0.1-0.2%.
Poultrv Salt Basert pa gjeer- Best suited in poultry applications. Amino acids in the yeast extract help in-
Re 1;cyer #0385 ekstrakt. Inne- o.m. | 0.m. crease savory notes, in turn rounding out flavors so that Na is not missed in
P holder ikke KCL. the final application.
Salt Replacer | Gieerekstrakt + Help reduce Na in bread and dough applications where a complete inactive
#0886 P KJCI o.m. | o.m. yeast may inhibit growth of an active yeast culture. Use at a 1:3 to 1:2
replacement ratio of salt.
Salt Replacer | Gjaerekstrakt Can be used at a level of 1:3 salt removed. Adds light savory flavor so that
#3064 (autolysert) 0-m. | 0.m. the consumer does not miss the salt flavor in low Na products.
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Tabell 7 forts. Salterstattere hvor gjceerekstrakt er en viktig ingrediens.

Sammensetning basert pa

Navn dpen informasjon % Na| %K Produsent Kommentarer Link til produsent
High content of glutamic acid, which makes a strong
Enzvmatisk hvdrolvsert body of taste for a variety of applications. Strong
Aromild™ nzy Kstrak 3,} ly o.m. | o.m. umami with long-lasting taste. Enhancement and
gizrekstrakt (Torula) Mitsubishi synergetic effect with savory taste. Balancing taste in .
. o . http://www.mifiusa.com/
International applications. Markedsfores ogsa som MSG erstatter. Seasonines html
Food Ingredients, | Contains a balanced mix of amino acids, peptides, ]
Inc. and nucleotides, and boosts-up the flavor of
Ajirex™ Gjarekstrakt (Torula) 6 o.m. ingredients, offering possible application in a wide
range of uses. Enriches middle taste. Boosts-up tastes
of other ingredients. Enhances saltiness.
Contains a balanced mix of amino acids, peptides,
. Kohiin Co and nucleotides, and boosts-up the flavor of ingre- http://v.vww.kohiinls.cqm/
AJIREX™ Gjaerekstrakt ) " dients, offering possible application in a wide range of | en/business/foodmaterial.
Ltd, Japan uses. Enriches middle taste. Boosts-up tastes of other |html
ingredients. Enhances saltiness.
Gjerekstrakt (Torula) med
>20 % 5-IMP og 5-GMP og
>5 % glutaminsyre (begge http://www.kowa-
Aromild gir umami), samt over 15 % 38 | om Kohjin Co., Ifalge produsenten szrlig egnet for E-nummerfrie europe.com/ foqd/ en/prod
andre naturlige nukleotider, ’ " | Ltd, Japan resepter ucts.php#aromild

S-cytidylsyre og 5-uridyl-
syre (gir kokumi). Mindre
enn 9 % salt
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Tabell 7 forts. Salterstattere hvor gjceerekstrakt er en viktig ingrediens.

Sammensetning basert

Navn pa apen informasjon | % Na| % K Produsent Kommentarer Link til produsent
Have a high concentration of free amino acids but
Bionis YE MF/YE Gimrekstrakt fra S contain no salt. Can be used as nutrients in low salt
CMF Bionis YE c eJrevisiae ' o.m. | o.m. formulations, processed flavors or in industrial
NS (No Salt) fermentations. Applications include soups, condi- http://www.biorigin.net/b
ments, sauces, salty snacks meats and seasonings. iorigin/index.php/en/solu
Biorigin, Brasil | Biotaste yeast extracts are primarily aimed at the coes-2/ingredientes-
. meat and processed food sectors and enhances the alimenticios-2/linhas-
Biotaste P . . - :
. . roasted taste of beef, chicken and other meats. Also ingr-2/ingr-biozalt-2
Biotaste BE, Gjerekstrakt om. | o.m. ) )
. help to reduce salt by enhancing the salty perception
Biotaste CH ! .
while allowing you to reduce salt levels. Recommen-
ded usage rates: 0.1 — 1.0% in finished food product.
o alieclgia(c#fmem Gjeer med hoytinnhold | |
1201490) av nukleotider o o
Salt Replacement . . htto:// food .
Enhancer 11 (# Gjer med hoyt innhold om. | om Food Source ttp:// www.foodsourcein
1201500) av nukleotider o " | International Inc. c.com/savoryflavors.asp
Salt Replacement
Enhancer KC1 (# | Gjerekstrakt + KCl o.m. | o.m.
1201540)
. . Beregnet for delvis erstatning av NaCl i produkter. http://www.cargill.com/s
SaltWise® Sodium | Trehalose og autolysert om. | o.m. |Cargill, USA Leveres trolig i ulike varianter avhengig av bruks- alt/brands/SaltWise/inde

Reduction System

gjaerekstrakt

omrade, hvorav noen ogsa inneholder litt NaCl

X.]Sp
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Tabell 7 forts. Salterstattere hvor gjceerekstrakt er en viktig ingrediens.

Navn

Sammensetning basert
pa apen informasjon

%
Na

%
K

Produsent

Kommentarer

Link til produsent

Sensasalt™

Basert pad modifisert
gjaerekstrakt

O.m.

Sensirome® Ultra

Gjerekstrakt

O.m.

Flavor Mate™

Produced from primary
grown baker's yeast.

0.m.

O.m.

Yestal

Gjerekstrakt basert pa
autolysert olgjer

o0.m.

o0.m.

Sensient
Bio-Ingre-
dients,
Canada

Creates specific formulations for a wide range of savory pro-
ducts, and can deliver up to a 50% Na reduction without com-
promising the taste or functional integrity of the finished product.
The line provides different solutions for products such as cheese,
dairy, beef, poultry, vegetable, and baking, including for dips and
dressing, soup, sauces and gravy, bread and dough, and salty.

A proprietary line of yeast extracts that utilizes innovative
process technologies in its manufacture. In savory applications,
Deliver optimized flavor enhancement at far lower usage levels
than competitive extracts. Superior because they are highly con-
centrated, natural and low in sodium. By delivering optimum
levels of naturally occurring MSG and 5’ nucleotides, Sensi-
rome® Ultra extracts dramatically enhance the flavor and salt
perception of savory products. Especially useful in soups, sauces,
gravies, meat and cheese products and salad dressings.

Contains a high level of naturally occurring 5’ nucleotides and
provide maximum flavor potential, while contributing minimal
background or yeasty flavor. Often used to help improve labeling
by eliminating MSG, disodium guanylate and disodium inosinate.
Also an ideal choice for significantly enhancing the flavor and
salty perception of reduced salt formulations

Rich in soluble protein, vitamin B complex, amino acids and
nucleotides. A high impact flavor enhancer. We develop a dif-
ferent range of Yestal products that can be used in processed
meat, snacks, seasonings, soups, gravies, salad dressings and
cheese products. Due to its enhancer properties it can also be
used to reduce the salt level in savory food.

http://www.sensientbi
o-
ingredients.com/view/
products-food-ye.php
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Tabell 8 Melkebaserte salterstattere

Vanlig koksalt inneholder 39-40 % Na (39.4 % i kjemisk rent NaCl), mens kjemisk rent KCl inneholder 52.4 % K.

Sammensetning basert pa apen

Navn informasjon % Na | % K | Produsent Kommentarer Link til produsent
Mineraler fra fraksjonering av melk:
26.5 % Na, 11.5-13 % K, 53 % C1, 1 % Ca,
LactoSalt 27M 1.2-2.4 % laktose, 0.25 % proteiner, 2 % 27 12
vann (X ~97 %) Krever merking for allergener
Mineraler fra fraksjonering av melk: Armor ettersom opprinnelsen er melk. http://www.lactosalt.com/en/the-
29 % Na, 9-10.5 % K, 56 % Cl, 1 % Ca, proteins, | Ifelge produsent egnet for lactosalt-range/lactosalt-an-
Lactosalt 29M o o ] N 29 10 ; ; - : :
0.9-2 % laktose, 0.25 % proteiner, 2 % Frankrike |kjottprodukter, bakervarer, ingredient-with-numerous-advantages
vann (Z ~99 %) supper og ost.
Mineraler fra fraksjonering av melk:
Lactosalt 7-8 % Na, 29-32 % K, 43 % Cl, 2.5 % Ca, 2 31
Optitaste® 3-6 % laktose, 0.5 % proteiner, 6 % vann
(Z~95%)
: Mysepermeatpulver (per 100 g): 0.6 g Na,
Tf\nfezfyslev o [062Ca,06gP,0.1 g Mg, 1.6gK. 06 | 1.6 Solee
p P Resten er formodentlig i hovedsak laktose. g
Mysepermeatpulver (per 100g) min. 85 g . .
laktose - H,O, maks. 3 g N-forbindelser Arla yslil;e?fizz i;f; ierfl\fg; Errl;llil http://www.arlafoodsingredients.com/
Variolac® 850 | (malt som protein N x 6.38), fuktighet 0.6 1.6 ’ J g § upload/arla%?20ingredients/products/p
. ) Danmark | av permeat kan redusere P SYYEYYT
maks. 3.5 g. Mineraler: 0.1 g Mg, 0.6 g P, . df/variolac%20850_version%?20ii.pdf
innholdet av Na med ca. 50 %
1.0 g Cl, 0.6 g Ca.
Can be used to enhance the salty
flavor of a wide range of food
N?“a Sal Kompleks av melkemineraler ekstrahert fra Murray applications including bread, http://www.mgc.com.au/index.php/ou
Mineral Whey 5.5 | om. |Goulburn, -
myse. . soups and stocks, and small- r-products/mg-nutritionals
Concentrate Australia

goods. Can reduce Na-content
with up to 50 %

'o.m. = opplysninger mangler
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Tabell 9 Salterstattere hvor tang/tarekomponenter spiller en viktig rolle.

Vanlig koksalt inneholder 39-40 % Na (39.4 % i kjemisk rent NaCl), mens kjemisk rent KCl inneholder 52.4 % K.

Sammensetning basert pa % | %
Navn dpen informasjon Na | K | Produsent Kommentarer Link til produsent
. En blanding av salt og seaweed
Milldown Re- L ’
duced Sodium | (rolig grisetang (Ascophyllum Milldown . http://www.milldownsalt.com/a
nodosum), 75 % redusert 9 |om. Se kommentarer om jod under. .
Seaweed . . . salt, UK boutmilldownsalt.html
Seasonine Mix innhold av Na relativt vanlig
& salt
Pga. grisetangen inneholder saltet svaert mye jod (39
Seacreens Blanding av 50 % terket grise- mg/100 g). Til ssmmenligning tilsettes jodsalt etter
Minge ral Salt tang (Ascophyllum nodosum) og | 17.5| 2 norske forskrifter 0.5 mg/100 g. Behovet hos voksne er
50 % sjosalt anslatt til 0.15 mg/dag. I USA er ovre grense for an-
Seagreens, befalt inntak 1.1 mg/dag for voksne http://www.seagreens.co.uk/Pro
S UK - - ducts/TheMineralSalt.aspx
CT:;gsriienS Torket. eranulert erisetan Grisetang inneholder mange spormineraler i mindre
. & g & 3.5 | 3.1 mengder, inkludert jod (68 mg/100 g). Se kommentarer
Culinary (Ascophyllum nodosum) over
Ingredient '

'0.m. = opplysninger mangler
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Tabell 10 Salterstattere hvor melkesyre (laktat) spiller en viktig rolle.
Vanlig koksalt inneholder 39-40 % Na (39.4 % i kjemisk rent NaCl), mens kjemisk rent KCI inneholder 52.4 % K.

Sammensetning basert pa

Navn apen informasjon % Na | % K | Produsent Kommentarer Link til produsent
Galimax, 51-54 % Na-laktat + 9-11% Veaske, primart for kjettprodukter. Har antimikrobiell
. 12 <1
ProMeatPlus Na-di-acetat . effekt. .
Gali Galactic, http://www.lactic.com
aimax, K-laktat + Na-di-aceat, Belgia Vaske, primert for kjottprodukter. Har antimikrobiell /en-us/home.aspx
ProMeatPlus S ; om. | o.m.
LS sammensetning ikke gitt effekt.
5 , , 5
Purasal K-laktat (55-58 %) (E-326) + Brukes i farseprodl.lkt'er aV'k]ﬂtt og fjerfe. Dpserlng ca. 2 %.
. . o 0.7 17.1 Noytral smak. Antimikrobiell effekt og kan i noen grad
Opti.Form PD4 | Na-di-acetat (4 %) (E-262) . .
kompensere for gkt aw nar salttilsats reduseres.
. ; P
Purqsal K-laktat (71-74 %) (E-326) + Brukes' 1 fargeprodukter av kjgtt og fjerfe. Dosering 1-3 %.
Opti.Form PPA o 0.1 22.2 Antimikrobiell effekt og kan i noen grad kompensere for gkt
K-acetat (5-6 %) (E-261) o .
Plus aw nar salttilsats reduseres.
Purasal Na-laktat (54-58 %) (E-325) + 11-13 | 02 Brukes i farseprodukter av kjott og fjerfe. Har mild smak,
Opti.Form SD4 | Na-di-acetat (4 %) (E-262) ) gode antimikrobielle egenskaper og neytral pH.
Framstilt ved fermentering av sukker til organiske syrer vha.
Salter av organiske syrer; Bacillus coagulans, Lactobacillus paracasei eller Propioni- hitp://www.purac.com
melkesyre (55-80 %), pro- Purac Food, | bacterium freudenreichii eller blandinger av disse. JEN/Food/Brands/PU
i -7 0 i Nederland ] 1
Verdad® plonsoyre (0-7 %), eddiksyre 021 | 0-31 Labeled as cultured (corn) sugar and/orl vinegar. Potentiates | g Ag AL.aspx
(0-6 %), 2- hydroksysmarsyre salty and meaty flavor perception allowing processors to
(0-0.25 %), maursyre (0-0.6 reduce Na up to 30% while maintaining product safety and
%). shelf life. Dosering 0.5-1.5 %. Leveres som vaske (Verdad
F95) og pulver (Verdad Powder F80)
Produced by fermentation with selected food cultures. Can
Inneholder salter av organiske be labeled as natural flavoring. Specifically developed to
PuraQ® Arome | syrer + aminosyrer /petider og om. | om add a savory flavor and re-establish a salty, umami-like
NA4 aromakomponenter. Produsert |~ o flavor profile to food products. Allows for Na reduction up

ved fermentering.

to 40%. Effective in salt reduced meat and savory
applications.

'0.m. = opplysninger mangler
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Tabell 11 Noen krydderblandinger og krydderekstrakt som markedsfores som erstatning for salt

% | %
Produkt Sammensetning Na | K | Produsent Kommentarer fra produsent Link til produsent
Hvitlok, kryddere (inkludert oregano It replaces salt with a burst of flavor. Watch it
Garlicsaltless®™ rosmarin, basilikum, cayennepepper, paprika) | 0 1 enliven soups, stews, barbecued or roasted be?f,
appelsinskall, lok, persille, og selleri poultry, fish, turkey, and pork. It’s marvelous in
T ’ Engage quiche, egg and chicken salad recipes http://www.engage-
Organics It can be used in virtually all recipes instead of | organics.com
All-Purbose Sesamfre, 1ok, kryddere (inkludert paprika), 0 ) salt. The original version of All-Purpose under
P hvitlek, sitronskall, cayennepepper the Parsley Patch label has been a staple on
restaurant and spa tables to replace salt.
é?rl:)(jsr;}tl;\l?{[‘lglr(’ iﬁgﬁgﬁgfﬁ;gﬁﬁ;ﬂ’ tomat, An all-natural, salt free seasoning medley, Mrs.
Mrs. Dash® kryddere (svart pepper, persille, sellerifra, B&G Foods, Dash® 0 "8 u:zal Blend brings amazing fl avor fo .| http://www.mrsdash
Original Blend basilikum, laurbeer, bergmynte, oregano 0 L4 USA any recipe. It’s the perfect poullry seasoning or i .com
(sommer/\’/inter)sar’, timian, ca},/ennepepﬁer, can be used as an all-purpose seasoning for o
Koriander, spisskum, sennep, rosmarin) burgers, salads, vegetables, soups and more.
An all-purpose Latin American spice blend. Use )
Adobo Krydderblanding o.m. | o.m. | Durkee in place of salt to season everything from soups 2:;[113.//Www.durkee.c
to sauces and meats —
Food Source http://www.foodsou
erekstrakt o.m. | o.m. | Internationa rceinc.conysavory
f;})tl%‘;%l)acer * dderekstrak International inc.com/savoryfl
Inc. avors.asp
LAWRY'S® Salt En l.:)l.andlng av 17 kryddere og urter 1nk1udeﬁ , The perfect seasoning for today's health- http://www.lawrys.c
. basilikum, oregano, hvitlgk, svart pepper, dill, | 0 | o.m. | Lawry's .
Free 17 Seasoning . . . . conscious cook. om
salvie, appelsin og sitronskall, og paprika.
Milldown Low Kryddere og urter + NaCl, opp til 80 %
. . o.m. | o.m.
Salt Seasonings redusert innhold av Na . ) )
' Milldown Grove krystaller beregnet pa & males i en http://www.milldow
Milldown Reduced salt. UK saltkvern og stres pa maten ved bordet eller nsalt.com/aboutmill
Sodium Herb & Kryddere og urter, 99.9 % redusert innhold av 0.04 | om ’ under matlaging downsalt.html

Spice Seasoning
Mixes

Na
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Tabell 12 Salterstattere basert pd andre komponenter enn de som er listet i tabellene over.

Vanlig koksalt inneholder 39-40 % Na (39.4 % i kjemisk rent NaCl), mens kjemisk rent KCl inneholder 52.4 % K.

Sammensetning basert pi | % %
Navn dpen informasjon Na K | Produsent Kommentarer Link til produsent
Increases the salty, well rounded character of broths and
Bioenhance Basert pa bakteriell 1 meats. The product provz'des allergen free cl?an Sa.l‘le)/l'I’lg
SFE 201 fermentering av glukose o.m. |o.m. flavor enhancement and is excellent for use in conjunction
with KCI as it masks the bitter metallic taste while enhancing
the salty, savory characteristics.
Concentrated flavor enhancers that contain high levels of free | http://www.biorigin.net/bi
Bioenhance Basert pa bakteriell Lo amino acids. These products provide flavor potentiation while | origin/index.php/en/soluco
. . Biorigin, oo - -
Intense 2 and | fermentering, trolig av om. fom. | o . contributing beefy, robust salty and toasted notes. Excellent | es-2/ingredientes-
Intense 2 MSF | melkeprodukter. for use in processed foods and for reducing salt levels. An alimenticios-2/linhas-ingr-
alternative to high salt soya sauces. 2/ingr-biozalt-2
. . . Designed to look like salt, taste like salt and function like salt.
Ingen informasjon. Trolig ;
. . Designed to allow for an easy 1 for 1 replacement of salt
. ikke gjerekstrakt, men ) P .
Biozalt basert ba baktericll 20 |o.m. without sacrificing the flavor, function, texture and mouth feel.
pat 1t provides an upfront salty impression that is clean, briny and
fermentering . . ; . ;
sharp with the tingling sensation associated with salt.
Comes in a variety of different flavors, beef, chicken, lamb,
pork, mushroom, tomato and vegetable. Use in soups, sauces,
Flavors with an increased Unoerer & meat products, ready meals, gravies and other dehydrated
umami/savory taste. Based & foods. Can be used in combination with KCI or NaCl. Suitable | http://www.ungererandco
UnSal 20 Company, . . . X
UnSal 50 on natural food extracts om. | oM. | Goy for organic and vegetarian products. UnSal 20 delivers a 20 | mpany.com/index.php

and declared as a natural
flavoring on labels.

% reduction in the salt required to give an acceptable salty
taste in a typical food recipe. UnSal 50 can be used to replace
up to 50 % of salt levels. The firm will also supply tailor-made
formulations for manufacturers.

'0.m. = opplysninger mangler
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Tabell 12 forts. Salterstattere basert pa andre komponenter enn de som er listet i tabellene over.

Sammensetning basert pa %
Navn dpen informasjon % Na| K Produsent Kommentarer Link til produsent
1:1 replacement for added salt. Replace up to 50% of the
. . SALTRITE ; . . ;
KCI1 with a natural flavoring salt. Simple ingredient declaration. Currently used to ) . .
. (owned by R . . . http://www.saltrite.com/in
Salt Rite™ added. The flavoring has <1 lom. |SFlavour reduce salt in the following: Seasonings, sauces, soups, dex html
been developed in-house to o Ineredients meat, brines, potato products, bread and bakery E—
specifically work with KCL. L t%l) products, coatings and marinades, and dairy products,
including cheese.
Kan redusere saltinnholdet med 20-50 % avhengig av
anvendelse. Tilsett 0.1-0.25 % avhengig av produkt. This . .
. _ o http://www.symrise.com/e
o TM . . . . Symrise AG, |clean label ingredient is retort, freeze-thaw and shelf o
SymLife " Salt | Finner ingen informasjon. ; . ) n/flavor-nutrition/taste-for-
Tyskland stable. SymLife Salt can be applied to a wide range of . .
. . . lifer/taste-solutions.html
formulations, including soups, sauces, meat and poultry,
and snack seasonings.
Blanding av frie 5'-nukle- Very useful to standardize the content of natural nucleo-
Ribomix® otider (min. 40 %), rik pa 5'- | _ 5 lom Prosol spa, tides and mask unpleasant tastes. Ifolge produsenten: Til- | http://www.prosol-
IMP og 5'-GMP, sterk - | Italia sett 0.05-0.8 % avhengig av anvendelse. Kan redusere spa.com/2/
umami smak. tilsatsen av salt med fra 30 til 50 %, unntaksvis 100 %.
Hevdes a kunne redusere tilsats av salt med 25-50 %. 1
tillegg kan flavonoider reagere med proteiner rike pa
aminosyren prolin, med lipider og nukleinsyrer, og der-
med virke som fortykningsmiddel med en positiv effekt
KCIl + flavonoider (trolig fra Selako, pa Vannplnd} ngskapasiteten, Flavono1der}e V1‘rker ogsa Eksisterer firma/produkt
Flavomare® om. |o.m. | L. som antioksidanter og beskytter mot oksidasjon. Flavo-
bl.a. eple og lok) + annet? Finland . . . fortsatt?
noidene kan ogsa redusere dannelsen av akrylamid i
produkter som potetchips med opp til 50 %. Benyttes
bl.a. i kjettkrydder, kjott, ferdigretter, buljong og
dressinger. Det meste av informasjonen er pa finsk og
tungt tilgjengelig.
™ ; ; . ; ; -
Kasomel Blanding av fosfater s4 lom. Praygn S.A, If is a melting salt designed to support sodium reduction http.//www.prayon.com/en
2195 Belgia in spreadable processed cheese. /index.php
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Tabell 12 forts. Salterstattere basert pa andre komponenter enn de som er listet i tabellene over.

Navn

Sammensetning basert pa
dpen informasjon

% Na

%
K

Produsent

Kommentarer

Link til produsent

C-Salt®

Cholinklorid (+ annet?)

Balchem,
USA

Molecular synergy with NaCl, for taste enhancement.
GRAS components. Usable in a broad range of appli-
cations, including sweet goods and products with mild
flavor profiles. Thermostable in high temperature opera-
tions like baking, extrusion, retort and UHT processing.
Gluten development not comprised during dough mixing
for bakery products. Product attributes, such as meat
bind, are not affected by Na-reduction with C-Salt® at
typical usage levels. Replaces 25-50% of the added salt
in food formulations, with strong sensory appeal. Im-
prove salt flavor impact in reduced Na-formulations.
Enhance certain savory flavor characteristics. Preferred
over savory ingredients in preference testing of salt-
enhanced snack products.

http://balchem.com/thn/c-
salt%C2%AE

LycoRed
SANTE

Tomatkonsentrat

0.m.

0.1m.

Lycored,
Israel

A concentrate of the tomato’s taste enhancing properties
of umami and kokumi. Extends the perceived flavor time
in the mouth, and adds mouth-feel and texture, allowing
for a reduction in salt and other flavor enhancers without
compromising taste. Can be used in place of artificial
flavor components or flavor enhancers for: Enhancement
of salty taste, Na-reduction, improvement of overall
Sflavor, elimination of MSG, yeast extracts and other
flavor components in food products. Is suitable for
ambient, frozen, baked, cooked and fried products.

Kan ogsé anvendes i supper. Produsenten hevder at opp
til 30 % reduksjon i Na er mulig.

http://www.lycored.com/si
te/Categories/FoodBeverag
es/ProductsDetails/tabid/1

37/ProductsPagelD/22/Def

ault.aspx

Proson Taste

Hvetemel (70 %), vege-
tabilske oljer (palme og
raps) (25 %), emulgator
(E471) (8 %)

0.1m.

Sonneveld
Group B.V.,
Nederland

Beregnet pa bruk i bred. Ifelge produsent kan man ved &
tilsette 1 % Proson Taste, redusere saltinnholdet med 50
% uten at det gar ut over smak og eller deigens
bearbeidingsegenskaper.

http://www.sonneveld.com
/en/products/p/proson _tast
e_salt_reduction/
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Tabell 12 forts. Salterstattere basert pa andre komponenter enn de som er listet i tabellene over.

Sammensetning basert | % | %
Navn p4 dpen informasjon Na | K |Produsent Kommentarer Link til produsent
Enables manufacturers to remove up to 50% of NaCl in existing
formulations. Designed to work in conjunction with a customer’s
own KCI. Available in "natural” and "natural and artificial”
versions. Customized to balance salt and other flavor characteristics
affected by Na reduction. Heat-stable for processing such as
SaltTrim® | Aromakomponent(er) o.m. | o.m. | Wild retorting or baking. Natural and organic-compliant versions htto:// 1dfl
Flavors, available. Modified to meet FDA, USDA and international labeling /g' szw'ml. Svcﬁ}sl.co
USA regulations. Dry powder form. Application: Soups, salad dressings, itz e ST
breads, tomato juice and other beverages, frozen entrees/pizza,
sauces, processed meat products, salty snacks, shelf-stable/canned
foods, and side dishes.
SaltTrim® | Aromakomponent(er) + Combines SaltTrim® with the correct amount of KCl to create the
Plus KCl 0-Mm. | 0.Mm. best possible formula for your product. Applications as above.
Based on the combination of sea salt and a natural functional flavor.
Wild, It uses a low Na sea salt that is naturally rich in KCI. The natural
Tyskland | functional flavor neutralizes any undesirable off-notes. Enables for a
(trolig et | Na reduction of up to 45 % in food and beverages. At the same time, | http://www.wild.de/wild/o
Aromakomponent(er) + . . . . .
Sea " e datter- the taste and mouthfeel of the products are not impaired. It is heat- |pencms/en/ingredient_solu
) havsalt med "naturlig o.m. | o.m. . . ) . . . :
SaltTrim® hovt i . selskap av | resistant and non-allergenic. Suitable for use in a variety of tions/hottest WILD_ingre
oyt innhold av kalium . o ) . . .
det ameri- | applications. In particular, deep-frozen dishes and canned food, but |dients/sea_salttrim.html
kanske also soups, sauces and salad dressings benefit from the reduced Na
selskapet) | content of the natural ingredient combination. In addition, it can be
used in meat, salty snacks, baked goods and vegetable beverages
Food-grade acidifier used to prolong the freshness and reduce the
Reducit® Mantrose- salt, fat and preservatives content of foods in app{zcattons such as
. cut potatoes and other cut produce, sauces, dressings, soups, fillings )
Sodium NaHSO, 19 0 |Haeuser, . . T http://www.mantrose.com/
Acid Sulfate USA and mayonnaise. Can replace Na-metabisulfites and in liquid

systems boosts the flavor of salt allowing for significant sodium
reductions.
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Tabell 12 forts. Salterstattere basert pa andre komponenter enn de som er listet i tabellene over.

Sammensetning basert | % | %
Navn pa apen informasjon Na | K | Produsent Kommentarer Link til produsent
Naturlige smakskompo-
S Captu t jeerekstrakt? 1 ] j
ense Capture | nenter (gjeerekstrakt?), om. | o.m. Natural and clean label sqlutton addressing Nq redu'ctzon http://www.mane.com/flavo
Salt ikke tilsatt KCI eller Mane, challenges and guaranteeing a full salty taste in a wide scope of
. .2 urs/brands
MSG. Frankrike applications: soups, sauces, stocks, prepared meals, processed
Sense Captgre Sense Capture Salt + KCI | o.m. | o.m. cheese, processed meat, crab sticks, and savory snacks.
Salt Synergi
Combines proprietary peptide technology and unique salt-
enhancing ingredients to develop custom, convenient, clean-
. label solutions that can lower Na content in savory applications
™
Amplify™ Salt Spicetec™ | from soups to meats and entrées to snack foods by 50% or more
Flavor o . . . ; . .
Basert pa peptider ConAgra- without compromising taste, or producing unwanted bitterness | http://www.spicetec.com/
Enhancement .
Technolo Foods, USA |or off flavors. The product comes in paste, powder and
gy culinary-base forms. Label as “natural flavor.” Stable under
high-temperature processing and effective over a wide pH
range.
http://www.novozymes.co
. m/en/solutions/food-and-
The enzymes produce meat protein extract (MPE) from a broad
Protamex® e 0 S beverages/meat-
Proteaser o.m. | o.m. | Novozymes |range of meats and fish, facilitating a 25-35% reduction in >
Flavourzyme® NaCl in processed meat product processing/sal-
P p reduction/Pages/Salt%20re
duction.aspx
Releases a high level of glutamic acid, an amino acid giving
strong Umami flavor commonly found in fermented or aged
" Protease (exopeptldase . food. Helghte'ns the. Sflavor profile vyhlch helps increase the htt://www.biocatalysts.co
Flavopro med endopeptidase og Biocatalysts | apparent saltiness in Enzyme Modified Cheese (EMC). EMC
. . . o.m. | o.m. . . m/products/sector-product-
Umami glutaminase som side- Ltd., Wales | made with the enzyme can be used for salt reduction in pro-

aktiviteter)

cesssed cheese applications, alone or in combination with dairy
lipases. Because of its microbial origin it is suitable for use in
Kosher, Halal and vegetarian products.

choice/en-gb/columns
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Tabell 12 forts. Salterstattere basert pa andre komponenter enn de som er listet i tabellene over.

Sammensetning basert | % | %
Navn p4 dpen informasjon Na | K | Produsent Kommentarer Link til produsent
Mushroom flavorings produced from mushroom parts and resi-
dues from mushroom processing that normally go to waste (e.g.
mushroom stems and cooking juice). Available as liquid concen-
trate and spray-dried powder. Can be used as a flavor enhancer
or a variety of dishes without imparting a pronounced mushroom
] dish ithout i ] d mush
Scelta Smak- og aroma- Scelta flavor. It is a natural product with the potential to replace MSG htto://www sceltamushroo
mushroom onsentrat produsert fra | o.m. | o.m. and reduce the use of salt. .06 to 0.7% to reduce the salt .
h k d f Nederiand d red h It. Apply 0.06 to 0.7% d he sal mspcéom/ﬂa\'/ourm s
flavorings matsopp in different products. Salt reductions up to 50% have been - £
reached in broths, soups and gravies. In cured meats, although
the concentrate cannot replace the functional aspect of salt
(antimicrobial and water binding), it can still be used to partially
reduce salt levels in for example pepperoni. Here a dosing of
0.15% concentrate allowed a 15-20% reduction in salt.
Delivers saltiness without contributing Na, lifts overall flavor
profile by boosting taste of other ingredients (e.g. cheese, tomato,
Naturlie aroma utvunnet spices). Salty taste in low Na applications. Natural flavorings
6 £ enhancing properties (source of ribonucleotides). Clean taste: . .
ra proteiner fra sopp Marlow . Usikker p& om produktet
M P 1t ved d salty, savory, brothy, mushroomy (depending upon dosage). Ksi ) ke til
ycoscent 300 | framstilt ve o.m. | o.m. | Foods, ] ; eksisterer lenger. Linker t1
. ) Clean label: natural, vegetarian, non GM, no MSG, no HVP, )
fermentering (NB! gjaer USA? . o i produsent fungerer ikke.
er 0gs sopp) very low Na. Main applications are: Snack foods & bakery, (up
to 50% salt reduction), ready meals, (average 25% salt
reduction), soups and sauces, bouillons, stock-cubes and gravies,
meat products.
Kaldpressede hvete- Hochdorf Applications may include bread and bread specialties (toast http://www.hochdorf.com/
VIOGERM® | kjerner fermentert med Nutrifood bread, bagels, baguette, whole meal croissant etc.), pizza dough, |uploads/secure/362/VIOG
TI lactobaciller (en gruppe 0. | 0. Ltd. Sveits batters & breading's, crackers, rusks, snacks, soups, sauces & ERM%20T1%20Salzreduk

melkesyrebakterier).

dips, and extruded products.

t1on%2004 2011 high.pdf
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6 VEDLEGG

Vedlegg 1: Noen enkle kjemiske begreper og beregninger

For kjemikere er en del begreper og tenkeméter blitt drillet inn i lopet av studiene. For folk med en
annen bakgrunn sitter imidlertid ikke alle begrepene like godt i ryggmargen. Derfor dette vedlegget.

De helsemessige effektene av salt (NaCl) skyldes ikke saltet som sddan, men innholdet av natrium
(Na). Arsaken til at det fokuseres pa salt er at i de fleste neringsmidler er salt den klart viktigste
kilden til Na. I noen naringsmidler kan likevel andre Na-holdige komponenter som NaHCOs3, Na-
fosfat, Na-citrat, etc. bidra signifikant. Det er derfor viktig & fokusere pd Na-innholdet i produktet,
ikke saltinnholdet, selv om dette i de fleste tilfeller er to sider av samme sak.

Salter av Na og K, sa vel uorganiske som organiske, er i regelen lett loselige 1 vann. Dette betyr at
kilden til Na og K har liten betydning. Et Na'-ion lest i vannfasen i et naringsmiddel har de samme
smaksegenskapene enten det stammer fra koksalt (NaCl), sur natrium pyrofosfat (Na,P,O;H;) eller
natriumlaktat (C3HsOs;Na). Nekkelspersmalet er hvor mange mol eller g Na som er lgst i en gitt
mengde produkt. For & kunne beregne dette md man vite hvor stor andel Na utgjer av den aktuelle
komponenten. Eksempelvis beregnes Na-innholdet i koksalt (NaCl) som folger:

Vekt % Na = (MWno/MWnacr) * 100 = (23.0 g/mol / 58.4 g/mol) * 100 = 39.4 % = 40 %

hvor MWxomponent = molvekten av Komponent. Molvekten er vekten 1 gram av et mol molekyler av
Komponent. Et mol er en antallsbetegnelse (6.022 - 10%). Noen molvekter er gitt i Tabell 13.
Molvekten av et molekyl kan beregnes ved & summere molvekten av alle atomene som inngér i
molekylet, f.eks.:

MWyigcr = MWy + 2 x MW =24.31 +2 x 35,45 =95.21 = 95.2 g/mol

Tabell 13 Molvekten av en del atomer og molekyler
Molvekt Molvekt Molvekt
Atom (g/mol) Molekyl (g/mol) Molekyl (g/mol)
Na 22.99 | NaCl 58.4 Na-acetat (C,H;0,Na) 82.1
K 39.10 | KCl 74.6 Na-laktat (C3;HsO3;Na) 112.1
Mg 2431 | MgCl, 95.2 K-laktat (CsHsO3K) 128.2
Ca 40.08 | CaCl, 111.0 Nag-heksametafosfat (NagPsO1g) 611.8
P 30.97 CaCl, - 2 H,O 147.0 Na,-pyrofosfat (Na,P,0;H,) 221.9
Cl 3545 MgSO, 120.4 Nay-pyrofosfat (NasP,05) 265.9
S 32.07 | MgS0O, -7 H,0 246.5 Nas-tripolyfosfat (NasP;0,¢) 367.9
(0] 16.00 | MgCl, - 6 H,O 203.3 K,-pyrofosfat (K,P,0O;H;) 254.1
H 1.01 NaHCO; 84.0 Ky4-pyrofosfat (K4P,07) 330.3
C 12.01 KHCO; 100.1 Ks-tripolyfosfat (KsP;01¢) 448.5
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Molvekter til atomer og molekyler finnes 1 en lang rekke standard oppslagsverk som SI Chemical
Data og Handbook of Chemistry and Physics. 1 vire dager kan de ogsd lett slds opp pa internett,
f.eks. (begge nedlastet 13.5.2013):

http://www.lenntech.com/calculators/molecular/molecular-weight-calculator.htm

http://www.webgc.org/mmcalc.php

Erstatning av NaCl med et annet salt

Dersom man onsker d skifte ut en Na-holdig forbindelse med f.eks. en K-holdig forbindelse, bor
dette skje pd molbasis, ikke vektbasis. Grunnen til dette er at salt virker pa det molekylaere plan, og
da er det antall ioner per vekt eller volum som teller. Skifter man ut 10 g per kg NaCl med 10 g per
kg KCl pa vektbasis blir resultater et mindre antall K ioner enn det tidligere ble tilsatt av Na' ioner,
og en redusert tilsats av CI ioner. Dette skyldes at K-atomer er tyngre enn Na-atomer. Det trenger
ikke & bety noe, kanskje hadde man litt & ga pa i den forrige resepten, men da kunne man faktisk ha
redusert mengde salt i den opprinnelige resepten uten at de funksjonelle egenskapene hadde blitt
signifikant endret. Man gjor likevel det kjemisk riktige valget ved 4 begynne med & skifte ut pd mol-
basis. S& kan man eventuelt modifisere resepten videre derfra. For & beregne hvor mye KCl som
skal til for & erstatte NaCl pa molbasis gjeres folgende beregning:

1 g NaCl bestar av (1 g/MWnyucr) = (1g/58.4 g/mol) = 0.0171 mol NaCl.
Vekten av 0.0171 mol KCl er: 0.0171 mol KCI x MWk = 0.0171 mol x 74.6 g/mol =1.276 g
Dvs. 1 g NaCl skal erstattes med 1.28 g KCI.

Likeledes:

1 g Nas-tripolyfosfat bestdr av (1 g/MWnis.tripolyfostat) = (1 £/367.9 g/mol) = 0.00272 mol
Vekten av 0.00272 mol Ks-tripolyfosfat er: 0.00272 mol x 448.5 g/mol =1.219 g

Dvs. 1 g Nas-tripolyfosfat skal erstattes med 1.22 g Ks-tripolyfosfat

A erstatte NaCl med KC1 pa molbasis er relativt enkelt. Begge molekyler danner to ioner per
molekyl. Vanskeligere er det & erstatte NaCl med MgCl, pa molbasis. NaCl danner to ioner per
molekyl, mens MgCl, danner tre ioner per molekyl. Her er man nedt til 4 inngd kompromisser. La
oss si at man ensker 4 skifte ut 5 g NaCl per kg med MgCl, pd molbasis. Hva er sd mulighetene?

5 g NaCl bestér av (5 g/MWnacr) = (5g/58.4 g/mol) = 0.0856 mol NaCl.
0.0856 mol MgCl, veier: 0.0856 mol MgCl, x MWygcp = 0.0856 mol x 95.2 g/mol = 8.151 g

Erstatter man 5 g NaCl med 8.151 g MgCl, sa skifter man ut 0.0856 mol Na" med 0.0856 mol
Mg”", hvilket synes greit, men samtidig dobles mengden Cl-ioner fra 0.0856 mol til 0.1712 mol.

Et alternativ er & holde mengden Cl-ioner konstant pa 0.0856 mol. Da erstattes 5 g NaCl med
0.0428 mol MgCl, som er lik 4.075 g MgCl,.

Et tredje alternativ er & holde antall ioner konstant. Antall ioner av NaCl er 0.0856 x 2 = 0.1712
mol. Ettersom MgCl, gir 3 ioner, blir da antall mol MgCl, = 0.1712/3 = 0.0571 mol. Dette tilsvarer
5.433 g MgCl,.
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Her finnes ikke et fasitsvar. Ettersom det stort sett er Na" som er i fokus ved saltreduksjon, kan
kanskje likevel et forste valg veere & skifte ut Na” med Mg®" pa molbasis, og ignorere okningen i
antall CI  ioner.

Krystallvann

I noen av molekylene i Tabell 13 inngér krystallvann, f. eks. inneholder MgCl, - 6 H,0'* seks mole-
kyler av vann for hvert molekyl av MgCl,. Disse vannmolekylene er bygget inn 1 krystallstrukturen
og lar seg ikke fjerne ved vanlig terking (105 °C i 24 timer). Samtidig er det samme saltet uten
krystallvann ofte hygroskopisk og trekker til seg fuktighet fra lufta. Salter med krystallvann er
derfor ofte & foretrekke av praktiske og prismessige arsaker. NaCl inneholder aldri krystallvann.
NaCl kan inneholde noen fa prosent fuktighet, men denne lar seg fjerne ved torking.

Nar salter med krystallvann leses i vann eller i et neringsmiddel, forsvinner krystallvannet ut i
resten av vannet og blir for alle praktiske formdl borte. Dette innebaerer at nar man f eks kjoper 1 kg
MgCl,, fir man 255 g Mg, men dersom man kjoper 1 kg MgCl, - 6 H,O far man 120 g Mg. Dette er
ikke noe problem sa lenge man er klar over det og tar hensyn til krystallvannet ved dosering og i en
eventuell sammenligning av pris.

I eksemplet over beregnet vi at 5 g NaCl skulle skiftes ut med 8.151 g MgCl, dersom vi ensket &
skifte ut antall mol Na* med samme antall mol Mg”". Dersom saltet vi har til radighet i stedet er
MgCl; - 6H,0, mé 5 g NaCl (0.0856 mol NaCl) skiftes ut med:

0.0856 mol x MW igct2 - s120 = 0.0856 mol x 203.3 g/mol = 17.402 g MgCl, - 6H,O

Bemerk at av disse 17.4 g salt utgjer vann 9.2 g. Dersom man ensker & gjore en endring i resepten
for & korrigere for at salttilsatsen endres fra 5 g/kg til 17.4 g/kg, er det mest korrekt & redusere tilsatt
mengde vann med 9-10 g/kg.

Leveranderer av ulike salterstattere er ikke alltid like spandable med opplysninger om produktene
sine, og krystallvann er noe de gjerne sier lite om. Ofte opplyses det f eks bare om innholdet av Na
og eventuelt K. Verdifulle opplysninger i og for seg, men bide Na” og K™ m4 ha et mot-ion, som
oftest klorid (CI'). Et innhold pa 20 % Na og 20 % K innebarer at det i 100 g produkt er 20 g Na og
20 g K. Dette kan vi regne om til antall mol Na og K 1 100 g produkt:

mol Na =20 g Na/MWy, =20 g/22.99 g/mol = 0.87 mol Na/100 g salt
mol K =20 g K/MWg =20 g/39.10 g/mol = 0.51 mol K/100 g salt

For hvert mol Na eller K ma det foreligge et mol Cl (dersom vi snakker om kloridsalter), dvs.
produktet inneholder 0.87 + 0.51 = 1.38 mol CI per 100 g salt. Vekten av kloridet er gitt ved:

Mengde CI” per 100 g = (1.38 mol/100 g salt) x MW¢; = 1.38 x 35.45 =49.0 g CI/100 g salt
Summen av Na (20 g/100 g), K (20 g/100 g) og CI (49 g/100 g) = 89.0 g/100 g

"H,0 er den kjemiske formelen for vann. MWyy,0 = 18.0 g/mol
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Hva er sa resten? Ettersom NaCl og KCI ikke danner salter med krystallvann kan ikke dette vare
forklaringen her. Er det andre salter som leveranderen ikke har opplyst noe om? Er det organiske
forbindelser eller komponenter, f eks gjerekstrakt eller rismel? Regnestykket viser at her er det
grunnlag for a ga tilbake til leveranderen/produsenten og stille noen spersmal.

At dette ikke bare er en akademisk lek med tall kan felgende eksempel vise:
"Salona — Natural Mineral Salt of the Dead Sea" har folgende produktspesifikasjon:

Magnesium som MgCl, 31-35%
Kalium som KCl1 21-27 %
Natrium som NaCl maks. 7 %

Summen av dette er 59-69 %. Hva er resten? Svaret er krystallvann. MgCl, foreligger som MgCl, -
6H,0. Per 100 g salt utgjer MgCl, 31-35 g eller 0.33-0.37 mol per 100 g. Nar MgCl, foreligger som
MgCl, - 6H,0 er molvekten 203.3 g/mol og samlet vekt per 100 g blir 66-75 g per 100 g. En mer
korrekt deklarasjon pa saltet hadde séledes veert:

Magnesium som MgCl, - 6 H,O 66-75 %
Kalium som KCl1 21-27 %
Natrium som NaCl maks. 7 %

Summen av dette er 94-109 %. Men da ma produsenten samtidig "innremme" at 1/3 av saltet er
vann. Legg ogsa merke til at ser vi pd de aktuelle elementene (Na, K og Mg), er innholdet (vekt %)
1 saltet henholdsvis maks. 2.8 % Na, 11-14 % K og 8-9 % Mg. Til sammenligning inneholder
koksalt 40 % Na og kaliumklorid 52 % K.
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