8/9 Triaff om bar och deras fenoliska antioxidanter

Tio entusiastiska kemister samlades till en livlig diskussion om bir under mer &n
tva timmar. Fokus lag pa bar som véxer och plockas 1 Sverige. Trots stor grupp
blev triffen uppfriskande frisprdkig och mangsidig. Bar som belystes utifran
deltagarnas kunskaper, erfarenheter och barvanor var blabar, lingon, tranbér,
svarta och roda vinbar, krusbér, bjornbir, hallon och jordgubbar. Mindre kidnda
bar som togs upp var havtorn, slanbar, fliderbar, aronia, mullbér, ronnbér, odon,
krakbar, amerikanska blébér, hjortron och smultron.

Efter den allméinna diskussionen beskrev Goran Petersson oversiktligt barens
talrika fenoliska antioxidanter som nu gjort bar hilsomaéssigt hogintressanta.
Sarskilt centrala ér flavonoider av typ antocyaniner som ger béaren deras farger.
Mixen av specifika flavonoider och andra fenoliska antioxidanter varierar for
olika birarter. Biokemin adr komplex béde 1 bdren och 1 ménniskan metabolism.
Det dr darfor svart att jimfora bér hdlsomissigt. Centrala biokemiska grunder
sammanstilldes infor triffen.

Tillgénglighet, val och anvdndning av olika béar och barprodukter diskuterades
under traffens senare del. For handelns produkter som saft och sylt dr hoga
tillsatser av dolt socker ett hilsoproblem. Aven nya slag av béardrycker siljs ofta

med mycket socker men lite barjuice. Hela bar dr mer kompletta én béardrycker.
Frysta svenska bér som tranbir och svarta vinbar finns nu 1 handeln aret runt

frén framst Polarica. Upphettning motiveras ibland av hygienskél, men dé kan
dven antioxidanter forstoras liksom for processade kommersiella barprodukter.


http://www.polarica.se/Konsument/Produkter/Bar
http://publications.lib.chalmers.se/records/fulltext/91770.pdf
http://www.kemistsamfundet.se/dokument/Baer.pdf

