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Kommentar

Salt i maten - farlig for noen?

Mat er et grunnleggende behov. Sam-

spillet mellom luktesans og smakssans
har en viktig rolle i & skjerpe matlysten og
dermed sikre et tilstrekkelig kaloriinntak.
Den viktigste oppgaven til lukte- og smaks-
sansen er nok likevel & hindre at vi far i oss
bedervet eller giftig mat.

Salt er et av de eldste smakstilsetninger vi
kjenner og et viktig element i kroppens ho-
meostase. Avstanden mellom nytelse og fare
er imidlertid liten. Det forklarer kanskje at
en del av tungens smaksleker har spesialisert
seg pé nettopp salt, mens andre deler fanger
opp syrer og bitterstoffer, som hyppig fore-
finnes i for oss giftige substanser.

Trond Engjom & Odd Kildahl-Andersen
presenterer i sin artikkel en gammel, mentalt
svekket dame som blir lagt inn i sykehus
med alvorlig kjekkensaltforgiftning. Ut fra
parerendes observasjoner mé hun ha hatt et
noe ukritisk forhold til matens sammenset-
ning. Det virker som hun ikke reagerte pa
den kraftige saltsmaken frokostblandingen
ma ha hatt. Hvor hyppig forekommer dette?

Generelt svekkes alle sansekvalitetene
med ekende alder, herunder ogsa lukte- og
smakssansen (1). I tillegg er det vist at luk-
tesansen er signifikant dérligere hos pasien-
ter med forskjellige degenerative hjernesyk-
dommer, serlig hos dem med demens av
Alzheimer-type. Svekket luktesans hos per-
soner med mild kognitiv svikt er en sterk

318

prediktor for demensutvikling (2). Dette er
kanskje ikke overraskende, siden nevronde-
den ved Alzheimers sykdom nettopp starter
i entorhinal cortex.

Smakssansen er vesentlig darligere kart-
lagt, men noen studier viser at pasienter med
frontotemporal demens og demens ved par-
kinsonisme har darligere sans for alle smaks-
kvaliteter enn personer med Alzheimers
sykdom og ikke-demente (3). I tillegg til for-
styrrelser i sansing og gjenkjennelse kan det
oppsté forstyrrelser i den emosjonelle vali-
deringen av lukt- og smaksopplevelser. For-
andringer i appetitt, matpreferanser og spi-
sevaner er vanlig hos demente, spesielt hos
dem med frontotemporal affeksjon (4). Det
er tankevekkende, som 1 denne kasusistik-
ken, at akutt inntak av relativt sma mengder
salt er tilstrekkelig for & forirsake alvorlig
skade, med nesten alltid dedelig utgang.
Akutt forgiftning er svert sjeldent, derimot
er vaeskeunderskudd ikke uvanlig hos skre-
pelige gamle med eller uten hypernatremi.
Alders- og sykdomsbetinget svekkelse av
evnen til & fole torst og nyrenes nedsatte
konsentrasjonsevne er viktige medvirkende
faktorer i denne sammenheng (5). I si fall
skulle det enda mindre salt til for & fa ho-
meostasen til 4 bryte sammen — kanskje bare
noen teskjeer.

Er salt i maten farlig for noen? Ja, sa ab-
solutt. Mer enn halvparten av alle demente i

Norge bor utenfor institusjon. Omsorgsper-
soner bar vere ekstra observante hos perso-
ner med sere spisevaner. Man ber lase inn
bade medisiner og saltboks.
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