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Mean decrease in total cholesterol (mmol/L) during
the 8-week intervention in each intervention group
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Rotter foret raffinert (RSO) og uraffinert (USO)
sardinolje, samt soya olje (Kontr): Effekt pa plasma
kolesterol (mg/dl plasma)
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Malsetning:
Karakterisere ogisolere komponenter som finnesi kaldpresset, rafiskeolje
som har en positiv helseeffekt i tillegg til omega-3fettsyrene.

Glennomfering.
Dokumentere at ra fiskeolje har spesiell ernagingseffekt utover
tilsvarenderaffinert olje.
- Framstille r aolj e med for skj ellige ekstraksj onsmetoder
- Raffinereraoljene
- Analyser i oljeproduktene
- Komponer e/preparerefor til forseksdyr
- Gjennomf gr e f6ringsfor sek
- Analyser i biologisk materiale




Ra (R) og raffinert (ABD) lakseolje og makrellolje ekstrahert ved
varmepressing (VP) eller kaldpressing (KP).
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EPA (20:5 n3) og DHA (22:6n3) innholdet (g/100 g olje) i
kaldpresset (KP) og varmepresset (VP) makrellolje som
funksjon av raffineringstrinnene.
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TOTOX

Oksidasjonsnivaene (TOTOX) i kaldpresset og
konvensjonelt presset (varmepresset) makrellolje
som funksjon av raffineringstrinnene
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Nitrogeninnholdet (ppm) i kaldpresset og
varmepresset makrellolje som funksjon av
raffineringstrinnene
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Svovelinnholdet (ppm) i kaldpresset og varmepresset
makrellolje som funksjon av raffineringstrinnene
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Innhold av PCB og dioxiner i kaldpresset (KP) og varmepresset (VP)

rad og raffinert makrellolje, samt reduksjon ved raffineringen.

Sum PCB 7 Dioxiner
pna/kg %-reduksjon pa/g (TEQ) %-reduksjon
KP-Ra 35,41 3,11
KP-Raf 7,53 78,7 1,76 43,4
VP-R& 28,03 2,97
VP-Raf 10,88 61,2 2,06 30,6




Innholdet (ppm) av arsen (As) i kaldpresset og varmepresset
makrellolje som funksjon av raffineringstrinnene.
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Levervekt som % av kroppsvekten hos rotter foret
respektivemakrell-oljefraksjoner(r=0,055); alle ra vs. alle
raffinerte oljer(r=0,038)
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Leverfett som % av kroppsvekten hos rotter foret respektive
makrellolje-fraksjoner (r=0,268).
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Plasmakolesterol hos rotter foret rd og raffinert kalpresset (KP) ,
henholdsvis varmepresset (VP) makrellolje (p=0,057))
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Plasmakolesterol (mg/liter) hos rotter foret ra og
raffinert kaldpresset (KP), eller ra og raffinert
varmepresset (VP) makrellolje (p=0,005)
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Endringer i triglyserider i blodplasma hos grisunger
etter 4 ukers foring med ra og raffinert lakseavskjeer-
olje ekstrahert ved varmepressing (VP), eller
kaldpressing (KP). Parentes: Ulike bokstaver gir
signifikante forskjeller (p<0,05).
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Endringer i total-kolesterol i blodplasma hos grisunger
etter 4 ukers foring med rd og raffinert lakseavskjaer-
olje ekstrahert ved varmepressing (VP), eller
kaldpressing (KP). Parentes: Ulike bokstaver gir
signifikante forskjeller (p<0,05).
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Endringer i LDL-kolesterol i blodplasma hos grisunger
etter 4 ukers foring med ra og raffinert lakseavskjeer-
olje ekstrahert ved varmepressing (VP), eller
kaldpressing (KP). Parentes: Ulike bokstaver gir
signifikante forskjeller (p<0,05).
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Endringer i HDL-kolesterol i blodplasma hos grisunger
etter 4 ukers féring med rd og raffinert lakseavskjeer-
olje ekstrahert ved varmepressing (VP), eller
kaldpressing (KP). Parentes: Ulike bokstaver gir
signifikante forskjeller (p<0,05).
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KONKLUSJION (1)

Sammensetningen av ra fiskeolj e pavirkes av

ekstraksjonsmetoden under prosesseringen av fisker astoffet:
Kaldpresset raoljeinneholder mindre nitrogen og svovel —
holdige komponenter .

Raffinering av raoljen fjerner/reduserer innholdet av N/Sholdige

produkt og miljagifter.

KONKLUSJON (2)

Foringsforsgk med rotter og grishar vist at prosessering av

fiskeoljer medferer endringer i oljens naaringsverdi:
Raolj e ekstrahert ved kaldpressing ga en gunstig effekt pa
kliniske helsepar ametere sammenlignet med, henholdsvis,
olje ekstrahert ved tradisjonell prosess og detilsvarende
raffinerteoljer.
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Viderefaring.
Kommersaliseringspotensial et
Resultateneindikerer at ra fiskeoljer inneholder komponenter
SOm ernag ingsmessig gir en positiv hel segevingt utover omega-3
fettsyrenes effekt.
Fdgende har kommersiel interesse:

- Produksg on av en olje med disse egenskapene

- Isolere deinteressante komponentenei raoljen.

Dokumentagjon.

- Finne produksjonsbetingelser som gir optimalt utbytte
mht. inter essante egenskaper (f.eks. rastofftype/kvalitet
temper atur belastning, pressing, separasjon)

- | dentifiser e/isolere komponenter som gir deinteressante
egenskapene
o Analysere oljenes sammensetning (spesiell vekt pa

antioksidanter)
o Fraksjonereraoljene og analyser e fraksj onene
sammensetning
0 Testefraksjonenei biologiske for sgk
- Utviklerelevant prosessfor framstilling av produktet
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