Myrer |
bulgarsk yoghurt

AF KIRSTEN HEDE, NUCLEUS FORLAG

Det er blevet mere og mere populeert at finde
spiselige planter i naturen, og maske er der ogsa
nogle, der har veeret fristet til at smage pa en
orangemyre eller en skovmyre. De smager lidt
syrligt eller citrusagtigt pga. myrernes produktion
af bl.a. myresyre. Man skal dog holde sig fra at
spise myrer, man selv har fundet. Myrer kan veere
veert for en parasit, en ikte, som kan inficere le-
veren hos pattedyr, og dermed ogs& mennesker.

Figur 1. Myrer kan veere inficerede med leverikter.
Foto: Shutterstock.com

| en artikel fra Sciencenews.dk beskrives, hvor-
dan en dansk restaurant under kontrollerede
forhold serverer myrer for at ‘udfordre’ deres
geester. Ved et tilfeelde kom der myrer ned i no-
get af restaurantens meelk, og resultatet var den
tyktflydende konsistens, som kendes fra fremstil-
lingen af yoghurt.

BULGARSK YOGHURT

Restauranten indgik et samarbejde med en reek-
ke forskere. De fandt frem til, at det at udnytte
myrer til fremstilling af yoghurt er en gammel fer-
menteringsteknik i Bulgarien, hvor der er anvendt
myrer af sleegten Formica. Den almindelige rede
skovmyre, Formica rufa, og lille skovmyre, Formi-
ca polyctena tilhegrer begge denne slaegt. Bulgar-
ske farehyrder fremstillede myreyoghurt ved farst
at tilseette myrer til beholdere med meelk, hvor-

efter beholderne blev
gravet ned i myretuen.

Efter en overnatning

i den lune myretue var
meelken fermenteret feerdig,
og yoghurten klar til at spise.

Shutterstock.com

Normalt bliver yoghurt fremstillet ved at tilfgje en
starter til maelken, enten en lille maengde yoghurt
eller frysetarrede meelkesyrebakterier. | myreyog-
hurten er det et samarbejde mellem myrer, der
producerer myresyre, og de bakterier, der sidder
pa overfladen af myren. Ogsa her er det meelke-
syrebakterier, der kan omdanne meelkens indhold
af lactose. Bl.a. har forskere fundet Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, der ogsad anvendes
til moderne yoghurtproduktion. En anden bakterie
pa myren er Fructilactobacillus sanfranciscensis,
som normalt forbindes med produktion af surde;.
Figur 2 viser samarbejdet mellem myrer og bak-
terier i yoghurtfremstillingen.
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Figur 2. Fremstilling af myreyoghurt.
lllustration: Lotte Thorup mbf. Shutterstock.com
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FORSLAG TIL OVELSER OG OPGAVER
| bogen Bioteknologi A STX, bind 1 kan man leese
mere om fremstilling af yoghurt.

Ovelsesvejledning: Fremstilling af yoghurt

P& Nucleus hjemmeside er der en gvelsesvejled-
ning til fremstilling af yoghurt. Denne yoghurt kan
fremstilles, s& man kan smage pé det feerdige pro-
dukt. Kapitel6_Oevelsesvejledning_1_yoghurt.
P& hjemmesiden er der ogséa en raekke figurer i
tilknytning til kemien bag yoghurtproduktion, og
som kan bruges ved besvarelsen af opgaverne.

LAS MERE
Artiklen: ‘Hvorfor traditionel myreyoghurt far forskerne til at savle' kan findes her:
Hvorfor traditionel myreyoghurt far forskerne til at savle

OPGAVER

Undersag hvilke processer, der sker i maelken,
fra der tilsaettes meelkesyrebakterier, til man har
det feerdige produkt.

1. Angiv reaktionsskemaer for omdannelse
af lactose til maelkesyre.

2. Hvordan andres pH i forbindelse
med fermenteringen af maelken?

3. Hvordan sker den proces, der far
maelken til at blive tyktflydende?

| artiklen er der et link til uddrag af originalartiklen: Veronica M. Sinotte et al,
Making yogurt with the ant holobiont uncovers bacteria, acids, and enzymes
for food fermentation, iScience, 2025, october 3,28.
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https://nucleus.dk/files/docs/Bind-1-bioteknologi-a/Kapitel6/Kapitel6_Oevelsesvejledning_1_yoghurt.pdf
https://sciencenews.dk/da/hvorfor-traditionel-myreyoghurt-faar-forskerne-til-at-savle
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