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Tang - sundt for krop og klima

Baggrund/formal Tang til dyrefoder
Tang, som vi kender fra sushi, er mere end Tang har indgdet som fodersupplement i mange
blot det grgnne, der holder risene sammen. dyreforsgg med fisk, grise, far og kyllinger.
Tang vil hgjst sandsynligt i fremtiden kunne |, Fiskeforsgg viser bl.a. gget muskelprotein,

bidrage med vitaminer og mineraler i kosten,
afhjeelpe fedme og relaterede falgesygdom-
me, erstatte en del af proteinet i fiskefoder,
bruges til bio-braendstof, m.v.

- og sd er tang CO,-neutralt.

gget protein- og foderkonversionsratio,
samt gget eller useendret veeksthastighed.
Dette betyder, at der er potentiale i at tang
og/eller udtreek heraf kan erstatte noget af
proteinet fra fiskemel, der p& verdensplan
er en mangelvare.

Tang har mange muligheder for at kunne an-
vendes direkte til konsum eller til en lang
reekke produkter, hvor alle indholdsstoffer ud-
nyttes. Det ene produkt udelukker ikke det
andet. | et sddant "bioraffinaderi” udtreekkes
hgjveerdi-produkterne, fgr man anvender den
store restmaengde af lavveerdi-produkter som
f.eks. protein til fodersupplement og sukker-
indholdet til energi.

Tang renser naturen

Tang er makroalger, der ligesom hgjere
planter producerer ilt, og for at gro skal
de bruge neering/ggdning, lys og vand.
. Tang, der dyrkes mange steder i verden,
kan ogsa dyrkes pa reb i de danske
. farvande, og kreaever ikke daglig pasning.
Neeringssalte er der nok af i havet, og
disse indbygges sammen med kulstof
_ (fra CO,), nar makroalgerne vokser.
. Nar biomassen hgstes, fjernes naerings-
saltene fra lokalomradet. Disse nae-
ringssalte kunne ellers have bidraget til
opblomstring af mikroalger, der kunne
medfare iltfattige bundforhold og i
veerste fald dad af fisk og andre dyr.
Det indbyggede kulstof/sukker vil evt.
kunne omdannes til energi f.eks. i

‘ form af bioethanol. Biomasse-
' produktionen er sdledes CO,-neutral.

Tang og sundhed ‘

Tang indgdr i andre dele af verden som en del &

af den daglige kost og i helseprodukter. P&

neer enerdgi i tilstreekkeligt omfang indeholder

tang alt det, menneskekroppen har brug for.

Der er mange gode grunde til at spise tang,

nogle af disse er:

* Fedtindholdet er lavt, men til gengeeld med
en stor andel af omega-3 fedtsyrer

= Mange vitaminer og mineraler (10-100 x
koncentrationen i frugt og gragnt)

= Bioaktive stoffer med helbredseffekter

= Kostfibre; gode for fordgjelsessystemet Konklusion

Ved valg af forskellige tangarter med
specifikke indholdsstoffer, vil man
kunne have bioraffinaderier, der ud-
nytter alle tangens indholdsstoffer til
forskellige slutprodukter og formal.

. | | en kommende rapport fra DTU Aqua
preaesenteres indsamlede videnskabeli-
ge data om bioaktive stoffer i 9 tang-
familier og -arter, der findes i
Danmark. Dyrkningsmetoder og forsgg
med tang som supplement til fiske- og
dyrefoder omtales ogsa i rapporten.

Der er et stort indhold af bioaktive stoffer i
tang. Forelgbige forsgg med gnavere og/
eller mennesker viser, at disse ekstrakter af
tang eller udtraek af de bioaktive stoffer vir-
ker som antioxidanter, infektionshaemmende,|
fedmereducerende, kraeft-, herpes- og HIV- &
virus- bekeempende blandt mange andre ef- |
fekter. Der forskes stadig i at finde de aktive
stoffer og mekanismerne bag effekterne.

For at produktet er sundt, er det en forudseaet-
ning, at tangen har vokset i rent vand, da
ugnskede stoffer ogsa kan optages. Tang ak-
kumulerer f.eks. arsen; i langt de fleste arter
er der tale om det ufarlige organiske arsen.
Men enkelte arter indeholder ogs& uorganisk
arsen, hvilket man skal veere opmeerksom pa.
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Sukkertang; en af de tangarter, der kan dyrkes DTU Fgdevareinstituttet
pa reb i de indre danske farvande E-mail: suho@aqua.dtu.dk
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