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Formal: At belyse effekter af meelkefedtindtaget via forskellige

Beskrivelse: Projektets formal var at belyse effekter af
meelkefedtindtaget via forskellige mejeriprodukter med fedt
i forskellig fysisk tilstand pa kolesterolindhold i blodet og pa
blodfedt (triglycerider). Det blev gjort dels ved studier pa
mennesker og dels ved dyreforsgg.

14 unge maend indtog pa skift i tre uger, en kost domineret
af henholdsvis sgdmeelk, ost eller smgr. Forsggskosten var
justeret, sa kasein- og laktoseindholdet var ens, ligegyldig
hvilken forsggskost der blev indtaget.

Det viste sig, at der ikke var forskel pa de tre
mejeriprodukters virkning pa kolesterolindholdet i blodet.
Dog er der en tendens til, at ost haever det "darlige” LDL
kolesterol mindre end smgr og meelk, hvorfor det er muligt,
at meelkefedtets fysiske tilstand spiller en rolle for blodets
koncentration af kolesterol.

Den anden del af projektet havde til formal at undersgge,
hvilken effekt den fysiske tilstand af maelkefedt har pa
optagelse og udskillelse af fedt, og hvad der ligger til grund
for eventuelle forskelle i optagelsen.

Ved undersggt optagelsen af fedt i et forsgg med rotter,
der er fodret med henholdsvis flade, creme fraiche, smar,
blandingsprodukt, fladeost, sgdmeelk, uhomogeniseret
sgdmeelk, yoghurt og A38. | hvert forsgg er indgivet 300
mg fedt. For bedre at kunne sammenligne resultaterne af
hensyn til mavetgmningshastigheden blev produkterne
inddelt i to grupper, henholdsvis lavt fedtindhold (3,5%
fedt) og hgjt fedtindhold(>20% fedt).

Resultaterne indikerer, at rotter, der har faet flade eller
creme fraiche, har optaget mere fedt i lymfen end rotter,
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der har faet fladeost eller smgr. Desuden er set, at rotter,
der har fdet A38, har optaget mindre fedt i lymfeveesken
efter 8 timer end rotter, der re fodret med de andre
“lavfedtholdige ” produkter.



