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Figur 6. Protein-induceret 2PA-intensitetstuning af DsRed-fluorofo-
ren: De elektrostatiske vekselvirkninger med proteinet (sort) for-

oger 2PA-evnen af fluoroforen relativt fil i gasfasen (gren). Denne

favorable effekt af proteinet skyldes en gget cendring i dipolmo-
mentet af grund- og exciteret tilstand sével som en reduceret
vinkel mellem u,, og Au, -vektorerne.

Model

Omgivelser Geometri | AE, /eV (hm) [ o,,,/GM

24317) 1] 17
2,0 496) 1.2 47
28(0443) 13 106

vacuum vacuum

vacuum protein

protein

protein

Tabel 1. Beregnede 1PA- og 2PA-egenskaber af S -S,-overgangen

| DsRed-fluoroforen. Ak, Absorptionsmaksimum, f: oscillator-
styrke og d2pa: 2PA-tvaersnit. Bemaerk, at de absolutte energier er
overestimeret grundet anvendelsen af fime-dependent density

functional theory [11], mens cendringerne forarsaget af proteinet

er godt beskrevet.
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Af Jens Folke

R@gning var 1 gamle dage en konserveringsteknik, der skulle
sikre specielt kgdprodukter en lang holdbarhed gennem vinte-
ren. Processen var typisk saltning — t@rring — régning. Det
har 1 nyere tid faet mange sundhedsapostle til at frarade eller
begrense mangden af rgget mad 1 kosten specielt pga. salt,
som jeg maske kommer tilbage til en anden gang, og skade-
lige produkter fra rggning, som jeg vil diskutere en smule her.
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Det er velkendt blandt rggere, at naletra ikke er specielt
velegnet til rogning, mens mange slags lgvtre og endda hg
(fynsk rygeost) tilferer de rggede produkter kulinariske kvali-
teter. Det er ligeledes velkendt blandt trekemikere, at plante-
lignin bliver stedse mere komplekst, nar man gar fra naletrza
(hovedsageligt guaiacol-derivater) til lgvtre (syringol-deriva-
ter) og til halm og gras, hvis lignin er den mest komplicerede
(p-coumaryl-derivater). Ved kemisk nedbrydning af lignin 1
lgvtrae og halm far man saledes en raekke komplekse polyph-
enoler, som vinelskere priser fadlagret redvin for at indeholde
ift. hjerte-kar-sygdomme (vanilliner, veratroler, syringoler
osv.). Det er derfor i hgj grad et ubesvaret spgrgsmal, om man
toksikologisk set kan sammenligne rgg fra pyrolyse af fedt
og proteiner med rgg fra pyrolyse af komplekse lignin- og
cellulosestrukturer. Jeg argumenterer ikke for, at man skal
stikke hovedet ind i et reggkammer — det er alene det kulinari-
ske reaktionsme@nster, jeg bergrer.

Svaret er ikke ligetil, idet hgjtemperaturstegning 1 sig selv gi-
ver anledning til dannelse af PAH’er fra fedt og andre skade-
lige proteinnedbrydningsprodukter. Nar man i et Weber-kata-
log (udleveret 1 Silvan) leser om, at gasgrillen giver rogsmag,
nar fedt og stegesafter drypper ned over varme overflader 1
grillen, sa er der vist ikke tvivl om, at der dannes problemati-
ske reaktionsprodukter. Men ved rggning s@nker man netop
stegetemperaturen, og ved knldrﬂgning fnregﬁr de kemiske
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- = = = reaktioner mellem produktet og
- - rgggasserne under stuetemperatur. Er
der nogen, der kender til undersggelser af
eventuelle skadevirkninger eller sundhedsmas-
sige fordele ved hvid rgg (ikke stegeos) fra grill
eller pyrolyseovn brugt som krydderi?
Det er ikke et spgrgsmal om det skadelige ved at
inhalere rggen. Det er et spgrgsmal om at identificere
reaktionsprodukterne mellem rggen fra forskelligt lgvtra el-
ler torrede engplanter og produktet, det vaere sig fisk, skaldyr,
gris, lam, okse, oste osv. Og dernast lave en toksikologisk
vurdering af de frembragte tgdevarer.

U N T

Beef ribs fra San Antonio, TX.

Her er resultatet af otte timers saltning, to timers udvanding, tgr-
ring, fire-seks timers koldrggning 1 en Helias pyrolyse smoker,
efterfulgt af otte timers sous vide-behandling ved 60°C med en
rub 1 en vakuumpose, frysning indtil senere brug, og derefter

30 min. grillning. Fgrst med direkte grill to min. pa hver side,
resten med indirekte grill, hvor de pensles med hjemmelavet
barbecuesovs, uden at det branker. Ribbenene pé billedet er fra
et lam fra november 2013, men man kan ogsa bruge svinekam-
ben eller spareribs. Tvarreb eller hgjrebsben fra okse kraver en
noget mere drastisk fremgangsmade for at blive gode.

Efter sous vide, far sidste grillning.

Her kommer opskrifterne

Rub fil ribben

50 g moskovit sukker

5 spsk. paprika

Sort peber, mortet

2 spsk. hvidlggspulver

2 spsk. lggpulver

2 spsk. korianderfrg, mortet
| spsk. cayennepeber

Kgdet er allerede saltet, sa spar her — det skal 1 sous viden

Barbecuesovs = = =
5 dl ketchup

Y2 dl @ebleeddike
5 dl Worcesteshire-sovs N
L4 dl moskovit sukker & T
2 SDSK. D
Tabascosovs efter smag e
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Coleslaw

500 g hvidkal, spidskal eller savoykal
2 mellemstore gulergdder, skaret julienne eller revet groft
I dl hjemmelavet mayonnaise

1 spsk. @&bleeddike

| spsk. rgrsukker

friskkvarnet peber og salt efter smag

Vend kal og gulergdder med salt og lidt sukker og lad det
trekke 1 en halv time. Rgr herefter en dressing af mayonnaisen,
ableeddiken og rgrsukkeret i serveringsskalen. Haeld derefter
kal og gulergdder pa et dgrslag, skyl det og pres veden ud af
orgntsagerne, fgr det vendes 1 dressingen lige inden servering.

Fcerdige lammeribben fra hastlammet med coleslaw og baked
beans.

Baked beans

100 g bacon

2 dl tgrrede pintobgnner

| stort hakket skalottelgg

| spsk. moskovit sukker

2 spsk. barbecuesovs

I spsk. Worcesteshire-sovs

1 spsk. @&bleeddike

| middelstaerk chili (eller en del af den)
Salt og peber efter smag

Lad bgnnerne udblgde natten over, skift vandet og kog dem
mgre (ca. 40-45 min.) — smid vandet vaek. Skar bacon 1 tern
og brun det med det hakkede lgg og chili, til de er blgde, smid
evt. overskydende fedt vak. Tilset bgnner og resten af ingredi-
enserne og lad det simre 1 10 min. (evt. tils@ttes lidt vand eller
mere barbecue-marinade efter behov og smag).

Den naste udfordring bliver at lave ribben pa oksetvarrebet,
sadan som jeg fik det i San Antonio for nylig. De fortalte, at
k@det var over grillen ved 250°F 1 12 timer, men jeg tror ikke
pa, at det gor det alene. Jeg skal komme tilbage til dette, nar jeg
har evalueret eksperimenterne.

Kilder
http://ehs.sph.berkeley.edu/krsmith/publications/HC%20woodsmoke%20re-
port%20Mar%2031%2005(rev).pdf.
www.bluesage.ca/are_smoked_foods_harmful.html.
www.heliasmoker.com/english/smokers/technology/.




