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Lagt serumkolesterol skyddar inte mot
aterosklerotisk karlsjukdom om man réker

En stor prospektiv kohortstudie med 60 procent hade ett serumkolesterdbrhojd i den grupp som slutade roka.
sex ars uppfdljningstid (1993-1998under 5,17 mmol/l vid studiestart ochRisken for CVD avtog dock hos exro-
har genomforts pa 106 745 sydkorean§8 procent var rokare. 62 procent hadearna och skilde sig inte statistiskt fran
ka man, 35-59 ar, som genomgatt stanskt mer an 20 ar medan 32 procent rokisken i gruppen icke-rokare.
dardiserad lakarundersokning for sime mer &n 20 cigaretter dagligen. Da»Population Attributable Risks»
sjukforsakring 1990 respektive 1992.  Incidensen av IHD under uppfdlj-(PARs) beraknades fann man att paga-
Syftet var att undersoka dels huruviningstiden var 176/100 000 persondende rokning stod for 41 procent och
da rokning ar en oberoende riskfaktoincidensen CVD 238/100 000 persondnypertoni endast for 21 procent av tota-
for aterosklerotisk karlsjukdom, delsoch incidensen dvrig ASCVD 125/la risken i populationen att drabbas av

huruvida sambandet rokning—atero100 000 personar. IHD. Motsvarande siffror var fér CVD
skleros paverkas av patientens serum- RR (relativa risken eller riskokning-26 respektive 35 procent.
kolesterol. en) vid rékning var 2,2 foér IHD, 1,6 for

Andpunkter var slutenvardstillfallenCVD och 1,6 for 6vrig ASCVD. Ett  Kommentar
for, eller dod i, ischemisk hjartsjukdomdos—responsforhallande fanns i alla tre Denna studie har tack vare sin stor-
(IHD), cerebrovaskuldar sjukdomsjukdomsgrupperna mellan riskékninglek en statistisk styrka som tidigare lik-
(CVD) och o6vrig aterosklerotisk kar-ens storlek och antalet rokta cigaretaande studier inte haft. Detta kan for-
diovaskular sjukdom (ASCVD). ter/dag respektive antalet ar som rokarglara att man i den foreliggande studien,
Data frdn de bagge lakarundersok- | kvartilen med lagst serumkolestemen inte i tidigare studier fran Japan
ningarna samt data fran en nationell dael (<4,42 mmol/l) var riskokningen for och Puerto Rico funnit ett tydligt sam-
tabas som innehaller bade dddscertiflHD vid rokning extra accentuerad;band mellan rékning och risken att ut-
kat och utskrivningsdiagnoser fran all&RR=3,3. veckla IHD till och med vid normala se-
de 416 sjukhus som ingick i studien Slutsatsen blev atti Korea ar rokningumkolesterolnivaer.
analyserades. De statistiska resultatem oberoende och viktig riskfaktor for Bengt Sunnerstam
kontrollerades for alder, hypertoni, hyiHD, CVD och ASCVD samt att lagt bengt.sunnerstam@telia.com
perkolesterolemi och diabetes. Vid uppserumkolesterol inte skyddar mot den-
féljningstidens slut var bortfallet 4,4na riskfaktor.
procent. Risken for IHD kvarstod oférandratcirculation 1999; 100: 2060-6

Varme och kyla ger nya smakupplevelser

Nar vi ater eller dricker nagot aktive-
ras inte bara smakreceptorer utan av
dem som reagerar pa lukt, kansel o
temperatur. Men for det mesta tar smals® ¥
intrycket 6verhanden om det vi far -‘-u"“".fpl -
munnen inte ar av extrem temperatur efsk R

ler stimulerar munnens smartreceptds

kansliga aven for temperatur och inte
bara for smak.

| djurforsdk uppskattar man att un-
gefar haften av nerverna reagerar pa
temperatur. De nerver som férmedlar
kanslan av kyla reagerar ocksa pa syrli-
ga och salta smaker, medan de som rea-
rer. Doktor Barry Green vid Yale uni-§ ’ gerar pa varme ocksa formedlar s6t och
versitetet i New Haven, beskriver nu e it S oy besk smak. Tva av tre ménniskor har
nytt samband mellan smak och temp et Ea s I AL formaga att kéanna temperaturmediera-
ratur. Genom att varma upp eller kyla de smaker och vanligast var att uppleva
ned delar av tungan kunde forsékspesonerna uppleva smaksensationer soen sota smaken pa tungspetsen nar
sonerna kanna salta, sota och sura snielt och hallet frambringats av att delatungan varmdes. | forsoket testades inte
ker lika distinkt som nar smaksensatioav tungan utsattes for temperaturandérekomsten av glutamatsmak eftersom
nerna hade ett kemiskt ursprung. ringar. Man testade att pa 24 forsoksBarry Green holl det for osannolikt att

Det vi upplever som smak formedlagpersoner kyla respektiver virma upp ette amerikanska forsdkspersonerna
av olika biologiska receptorer som sitkvadratcentimeter stort omrade pd&kulle kunna skilja mellan salt smak och
ter i papillerna pa tungan. Nar de stimutungspetsen. Vid uppvarmning frarglutamat smak.
leras med ratt sorts impulser, som ex20°C till normala 35°C kunde forsoks- Sjalv ar han en av de fa som verkli-
empelvis vatejoner som ger sur smalgersonerna kdnna en sét smak, medgen kan kanna en salt smak nér
reagerar receptorerna och signalerar vén nedkylning fran normaltemperatutungspetsen kyls ned. Och det ar egent-
dare till smaknerverna. Fran tungspetill 20°C gav en sur smak. Om nedkyligen framst nar vi ater kalla desserter
sen leds impulserna via chorda tympamingen fortsatte ned till under 10°Csom den termiska smaken kommer till
och fran bakre delen av tungan via glosunde ett fatal kdnna en salt smak. Dgin ratt.
sofaryngeala nerven. Via dessa kommaom kunde fa bakre delen av tungan sti- — Sjalv ar jag valdigt fortjust i bland-
impulserna till smakcentrum i hjarnarmulerad utan att fa kvaljningar kundeningen salt och choklad. Min formaga
sa att vi kan urskilja de numera fenocksa kanna smaker men da var datt kanna salt smak vid nedkylning kan
grundsmakerna — salt, sott, surt, besktamforallt nedkylning som gav en besku ligga bakom min passion fér chok-
och smaken av glutamat, eller umaneller salt smak. ladglass, sager Barry Green.
som den kallas pa japanska. Doktor Green forklarar fenomenet Lotta Fredholm
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