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Forord

Tack till min handledare Paresh Dutta pa SLU, som alltid tagit sig tid att hjdlpa mig nér jag
behovt. Jag vill tacka min handledare Charlotte Casserfelt pd Fazer Food Services, extra
mycket som gjorde det mojligt for mig att géra mitt examensarbete hos dem. Tack ocksé for
allt stod och pdminnelse om tidsplanen! Ett stort tack till alla de andra pa Fazer Food Services
som har hjilpt mig pd védgen; Rudi Seidler, PA Abrahamsson, Yvonne Rossbaum mfl.. Ett
sarskilt tack till Josefin Littmarck, Stefan Ericsson och Malin Lindqvist som kom med
virdefulla kommentarer.

Abstract

This thesis was performed as assignment from Fazer Food Services. The aim was to survey
which food additives that were present in the products in the quotation list of one of their
suppliers to the Education and Nursing segment. The aim also was to perform a theoretical
analysis of these food additives and to make recommendations which food additives are
acceptable and which should be excluded from the products in the future. The
recommendations are not published in this report, for more information Fazer Food Services
can be contacted. Food additives which have already been approved are regarded as safe
according to the safety evaluation methods available at the time of approval. However,
consumption of them may not be a hundred percent risk free. Phosphates are allowed to be
used in order to increase water holding capacity of meat products. This may lead to
consumers feeling they have been cheated since water then can be added to the product,
increasing the weight of it. Choosing for example KRAV or organic products is one way of
avoiding food additives that may be uncertain when it comes to risk assessments. Such
organizations (but not EU organic) also prohibit the use of the phosphates E450-E452 and
nitrite and nitrate E249-E252. No connection between meat content and content of phosphates
E450-E452 in the products in this study could be found. The content of phosphate could
possibly be linked to type of meat product. Sausages, smoked meat products, bacon, kabab
products and pre-cooked pork and beef often seemed to contain phosphates while minced
meat did not. The study also showed that if the goal is to keep the numbers of additives down,
the price paid for some of the products may be increased. From this study, it was also found
that similar effects as those achieved from food additives may be achieved using other
methods such as deep freezing or sugar in high concentrations, which can be used for
conservation.

Key words: food additives, survey, evaluation, health concerns, allergy, common



Sammanfattning

Detta examensarbete utfordes pd uppdrag av Fazer Food Services. Syftet var att kartlagga
vilka tillsatser som fanns i produkterna pd Fazer Food Services UVO (Utbildning, Vérd och
Omsorg) anbudslista frdn en av deras livsmedelsleverantorer. Syftet var ocksa att gora en
teoretisk analys av dessa tillsatser och att forma rekommendationer kring vilka tillsatser som
var acceptabla 1 produkterna vid framtida inkdp och vilka som kan exkluderas.
Rekommendationerna publiceras inte i denna rapport, kontakta Fazer Food Services for mer
information.

Redan godkinda tillsatser anses vara sikra med avseende pd de metoder som fanns nér de
godkédndes men konsumtion av dem dr aldrig hundra procent riskfritt. Fosfater far anvindas
for att binda mer vatten till kottprodukter, vilket kan leda till att konsumenter kénner sig
lurade dé vatten kan tillsdttas till produkten och pa si vis oka vikten pa den. Att vélja till
exempel KRAV eller ekologiska produkter dr ett sitt att undvika tillsatser som kan anses
tveksamma vad géller hélsorisken. De (men inte EU ekologiskt) forbjuder ocksd anvdndandet
av fosfaterna E450-E452 och nitrit och nitrat, E249-E252. Ingen koppling mellan kéttméngd
och innehall av fosfaterna E450-E452 i produkterna i denna studie kunde ses. Fosfatinnehéllet
kan bero pd produktgrupp, dar korv och rokta kottprodukter, bacon, kebabprodukter och
fardiglagat flask och notkott ofta verkar innehdlla fosfat medan farsritter sdllan gor det.
Undersokningen visar ocksé att man far det man betalar for. S& om maélet ar att minska antalet
tillsatser 1 produkterna kan man behdva ga upp lite 1 pris pa vissa produkter. Liknande effekter
som de tillsatser i en produkt ger kan ofta uppnis genom andra metoder, exempelvis ar
frysning och socker i hdga halter bra konserveringsmetoder.

Nyckelord: livsmedelstillsatser, kartldgga, teoretisk analys, hélsoskadlig, allergi, vanligt
forekommande
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Inledning

Alla minniskor maste dta och livsmedelskvalitet berdor de flesta. D& och da gar det
livsmedelsrelaterade larm i media och debatterna avldser varandra. Den senaste tiden har
livsmedelstillsatser orsakat flera sddana larm och en het debatt har blossat upp kring d&mnet.
Ofta handlar det om ifall tillsatser som natriumnitrit framkallar cancer, eller om glutamat kan
orsaka Overkénslighetsreaktioner. Denna mediestorm har lett till att livsmedelsforetagen har
fatt tdnka till vilka tillsatser de anvidnder och forsoka anpassa sig till de nya kraven pa
konsumentmarknaden. Barnen dr vi sérskilt ridda om eftersom de ofta dr kdnsligare 4n vuxna.
Aven om hilsoriskerna med tillsatser har varit det mest omdebatterade finns en annan aspekt
som har forts pa tal. Det &r att tillsatser kan anvéndas for att vilseleda konsumenter, vilket inte
4r tillatet och allts inte ska forekomma. Anda kiinner sig konsumenter lurade.

Mats-Eric Nilssons bok ”Den hemlige kocken” kan anses vara startskottet till att
tillsatsdebatten blossade upp. Att Nilsson borjade skriva om tillsatser berodde pad GB:s glass
Magnum Pistage som inte fick den grona fiargen av pistage utan av fargdmnen och spenat.
Denna bok och debatt som foljde fick alltsd manga foretag och konsumenter att ta en nirmare
titt pa innehallet i livsmedelsprodukterna, dir Fazer Food Services ar ett av dessa foretag. Att
debatten uppstatt anses vara bra av badde konsumenter och livsmedelsforetag. For att sélja bra
ar det viktigt att f6lja konsumenterna krav och darfor dr det viktigt for foretag att se dver sin
tillsatspolicy.

Fazer Food Services

Fazer ir ett familjeforetag som grundades nér Karl Fazer ar 1891 6ppnade sitt forsta konditori
i Helsingfors. Fazer-koncernen har idag fyra divisioner; Fazer Food Services, Fazer Bageri,
Fazer Konfektyr och Fazer Ryssland. Affarsverksamheten finns i atta linder och erbjuder
maéltidstjénster, bageri- och konfektyrprodukter. (1)

Fazer Food Services erbjuder maltidstjanster med kundanpassade servicelosningar och &r det
ledande foretaget inom maltidstjanster i Norden och Baltikum. De har bland annat foretags-
och studentrestauranger, caféer, catering och maéltidstjdnster inom utbildning, vard och
omsorg (UVO). Restauranger finns 1 Sverige, Norge, Danmark, Finland, Estland, Lettland och
Ryssland. (1)

Fazer Food Services serverar ungefar 45 000 luncher inom skola och forskola per dag. Endast
12 % av alla skolmatsalar &r pd entreprenad idag och de flesta drivs alltsd fortfarande 1
kommunal regi. Marknaden dr stor och skolmaten ar ett tillvixtomrdde inom Fazer Food
Services. Att vara skolmatsleverantor dr inte 14tt med de smd ekonomiska marginaler som
finns och de konsekvenser ett felsteg kan fa. Skolmaten har ocksa fatt mycket uppmérksamhet
1 och med bland annat TV-program och patryckningarna dr stora fran organisationer, media,
fordldrar och barn som vill ha battre skolmat. (2)

Syfte

Syftet var att kartldgga innehallet av livsmedelstillsatser 1 inkdpsprodukterna pa Fazer Food
Services UVO (utbildning, vard och omsorg) anbudslista. En teoretisk analys av de pétriffade
tillsatserna tillsammans med intervjuer och en allmén litteraturstudie skulle leda fram till
rekommendationer om vilka tillsatser som dr acceptabla i produkterna och vilka som bor
exkluderas i fortsdttningen.



Litteraturstudie

Livsmedelstillsatser

Definitionen pa en livsmedelstillsats dr enligt Livsmedelsverkets foreskrifter om
livsmedelstillsatser; LIVSFS 2007:15 (3), ett &mne
”som inte 1 sig sjdlvt normalt konsumeras som ett livsmedel

- som normalt inte anvénds som en typisk ingrediens i livsmedel, oavsett om det har
nagot niringsvarde eller inte,

- som avsiktligt har tillforts livsmedel for ett teknologiskt andamal vid framstillning,
foradling, beredning, behandling, forvaring, forpackning och transport, och som
resulterar i, eller kan antas resultera i, att amnet eller dess biprodukter direkt eller
indirekt i fordndrad eller oférdandrad form, direkt eller indirekt blir en bestandsdel av
livsmedlet.” (Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelstillsatser; LIVSFS
2007:15, ett &mne)

Livsmedelstillsatser har anvénts sedan langt tillbaka 1 tiden. Fran borjan visste man inte vad
det var som gjorde att till exempel ett bar som lingon kunde forlénga héllbarheten pa annan
mat. Man hade kommit pa att lingonen fungerar som konserveringsmedel och haller bakterier,
jast och mogel borta och kunde dérfor anvindas for att bevara annan frukt som annars inte
kunde forvaras sa liange. Idag vet vi att det d4r den naturligt forekommande bensoesyran
(E210) 1 lingonen som mdjliggor detta. Skillnaden mot forr &r att vi idag kan anvidnda rena
sddana dmnen att tillsitta maten. Antingen &r dessa d&mnen extraherade och renade fran
naturliga killor eller s& dr de kemiskt framstédllda. Att pd olika sitt forbdttra kvaliteten pé
livsmedel, till exempel genom att forldnga hallbarheten, dr den storsta anledningen till att
anvénda livsmedelstillsatser. (4)

Det finns tva olika typer av livsmedelstillsatser. Den ena typen dr berikningstillsatser som ska
forbattra niringsvardet i ett livsmedel. Dessa anvéinds dven for att forhindra bristsjukdomar.
Ett exempel pa en berikningstillsats dr jod som tillsitts i salt for att forhindra att ménniskor far
struma. Ett annat ir tillsatsen av vitamin A och D i margarin for att forhindra brist av dessa
niringsdmnen. Den andra sorten livsmedelstillsatser dr teknologiska tillsatser, som ocksé &r
den stora gruppen dé bristsjukdomar inte ldngre dr vanligt i Europa. (4) De teknologiska
tillsatserna ar indelade i1 foljande grupper:

Fargdmnen
Konserveringsmedel
Antioxidationsmedel
Sotningsmedel
Ovriga tillsatser:

o Emulgerings-, stabiliserings-, och fortjockningsmedel (inklusive modifierad
starkelse)
Syror, baser, och salter
Klumpforebyggande medel
Smakforstérkare
Ytbehandlingsmedel
Forpackningsgaser och drivgaser

o O O O O

Idag finns det ungefar 300 godkinda livsmedelstillsatser som ér strikt reglerade (4). De flesta
tillsatser finns i naturen i tillexempel frukt men vissa tillsatser dr kemiskt framstillda och



finns inte i naturen. (4) (5) Djupare genomgéing av dessa grupper finns under rubriken
“Livsmedelstillsatser 1 grupper”. Varje tillsats har ett E-nummer dir ”E” visar att den &r
hilsomédssigt utviarderad och godkdnd av EU. Numret som foljer “E” ar ett
identifikationsnummer. P4 innehallsforteckningen ska tillsatsen redovisas med
funktionsnamnet foljt av E-numret alternativt det vedertagna namnet for tillsatsen. Det kan se
ut sd hdr: “konserveringsmedel E250” eller “konserveringsmedel natriumnitrit”. Detta system
anvinds i EU-ldnder, men dven flera andra ldnder utanfér EU anvénder dessa E-nummer. (4)

(16)

Anvindandet av livsmedelstillsatser i livsmedels har 6kat de senaste aren. En anledning till
detta dr att industrialiseringen av livsmedelsproduktionen i sig innebér att fler livsmedel
innehéller tillsatser. Aven manga livsmedelsforetag som tidigare forsokt halla sina produkter
sa fria fran tillsatser som mojligt tvingas nu sldppa pa det. Anledningen ar att de maste sta sig
1 konkurrensen prismissigt. Konsumenterna bryr sig mer om priset pd en produkt &n sjilva
innehallet. Foretagen tvingas alltsd da tillsdtta billiga kemikalier istdllet for naturliga
ingredienser sd att priset halls nere. (6) Men pa senare tid har tillsatser blivit ett vildigt
kontroversiellt &mne (4). Svensson skriver till exempel i sin bok Handbok for den krisne
konsumenten att trots att forskningsresultat visar péd att tillsatser kan vara skadliga, sé
informerar Livsmedelsverket om att de ar ofarliga (7).

Det finns ménga fordelar med livsmedelstillsatser. Dels s& mojliggoér de sékrare produkter
som ger mer nédring och dels s mdjliggor de ett brett sortiment av produkter till lagre pris.
Detta sker genom bland annat att konserveringsmedel forldnger hallbarheten pa produkter och
forhindrar matforgiftning i och med att bakterie- och mogeltillvaxt kan himmas. Hérskning av
fetter forhindras genom anvidndandet av antioxidanter som hindrar bildning av délig smak
eller toxiska d&mnen genom autooxidation. Antioxidanterna hjilper dven till att bevara
néringsvirdet 1 vitaminer och fetter. Emulgerings- och stabiliseringsmedel gor det mojligt att
minska fetthalten i produkter och att skapa lagkalorialternativ. (8)

Det finns dven en baksida med livsmedelstillsatser. I flera & har oron for kort- eller
langsiktiga risker av att fi i sig alla dessa tillsatser funnits. Det finns inte alltid tillrackligt med
vetenskapliga bevis for om en tillsats dr sdker eller inte. Inte heller tillrackligt mycket
vetenskaplig information finns om léngsiktigt konsumtion av tillsatser. Akuta kortsiktiga
risker vid intag av livsmedel med tillsatser dr ddaremot inte sdrskilt troligt. Tillsatser anvénds
oftast inte i de méngder som orsakar akuta toxikologiska risker. Overkinslighetsreaktioner
diaremot kan forekomma vid 1aga doser av vissa tillsatser och da hos just kédnsliga personer.
(8) Allergier och overkénslighet mot tillsatser behandlas i avsnittet "Tillsatser som kan orsaka
allergiska och overkinslighetsreaktioner”.

Med alla de livsmedelsprodukter vi konsumerar far vi i oss en méngd olika tillsatser. En oro
finns att olika tillsatser skulle kunna interagera toxikologiskt och ddrmed ha
samverkanseffekter, sa kallade cocktaileffekter, 1 kroppen och medfora hilsorisker. Detta
oavsett om deras uppbyggnad dr strukturellt lika eller inte. Dessa cocktaileffekter skulle
uppstd om olika tillsatser till exempel har samma reaktionsplats eller mekanism for
toxikologiska reaktioner eller samma utséndringsvég i kroppen. (9) (4) (10)

Niér det kommer till langsiktiga risker har oron handlat om cancer och reproduktionsrelaterade
problem 1 huvudsak. Inga bevis finns for att detta skulle stimma hos ménniskor vid
konsumtion av tillsatser d&ven om studier for vissa tillsatser tyder pa att de verkar kunna orsaka
dessa problem hos djuren i djurstudier. De flesta tillsatser som tyder pd sddana resultat &r



forbjudna, men inte alla. (8) Det slutgiltiga beslutet angdende anvéndandet av en tillsats &r
politiskt (4). Detta pa grund av att det dr svért att exakt avgdra nyttan och riskerna med en
tillsats. Alltsé vigs de potentiella riskerna mot den potentiella nyttan. (8)

Sedan Sverige gick med i EU har tillsatser som tidigare var forbjudna blivit tilldtna igen.
Anledningen till att de tidigare inte var tilldtna var att Sverige hade en restriktiv instéllning till
dem. Sverige menade till exempel att vissa azofdrgdmnen kunde orsaka Overkdnslighets-
reaktioner. (11) (12)

Carry over

Om en livsmedelstillsats foljer med en ingrediens eller ravara till den firdiga produkten kallas
det carry over. Om tillsatsen inte har ndgon teknisk funktion i det fardiga livsmedlet behover
den inte skrivas ut i innehdllsforteckningen pa produkten. Ddremot maste &mnen som kan
orsaka overkénslighetsreaktioner skrivas ut. Ett exempel pa en carry over effekt &r om man
tillsétter salt med klumpforebyggande medel i till en gryta. Det klumpforebyggande medlet
har ingen effekt 1 grytan och behdver inte skrivas ut i innehéllsforteckningen. Tillsatser som
anvints som processhjdlpmedel, 10sningsmedel eller bérare till tillsatser och aromer behover
inte heller skrivas ut pa innehallsforteckningen pa produkten. (13) Dédremot maste tillsatser
som anvints i en sammansatt ingrediens deklareras i innehéllsforteckningen, till exempel om
chokladoverdraget pa en kaka innehéller tillsatser ska dessa deklareras (14).

EU godkanner livsmedelstillsatser

Europaparlamentet och Europeiska unionens rad maste godkdnna en livsmedelstillsats innan
den far anvéndas i EU. Till sin hjdlp har parlamentet och radet den Europeiska myndigheten
for livsmedelssidkerhet, EFSA (European Food Safety Authority), som gér igenom allt
befintligt underlag innan en tillsats godkédnns. Europaparlamentet och Europeiska unionens
rdd har en forordning om tillsatser med kriterier som en tillsats méste uppfylla om den ska
kunna godkénnas. Kraven for att en tillsats ska bli godkind é&r att den inte ska utgdra nagon
hilsorisk, att ett tekniskt behov maste finnas for anvindningen och att tillsatsen maste ha
fordelar for konsumenten och fér inte vilseleda denne. (12) (15) Dessutom maste tillsatsen
enligt EU:s regleringskrav vara toxikologiskt acceptabel (4) (16). Vilseledning av konsument
kan bland annat handla om ingrediensernas farskhet, kvalité och karaktir eller hur naturlig en
produkt eller produktionsprocess dr. (12) (15) Fordelar for konsumenten kan vara att tillsatsen
bevarar néringsvéirdet i ett livsmedel, tillfér nodvéndiga &mnen for konsumenter med
sarskilda behov, forldnger hdllbarheten, forbéttrar stabiliteten eller sensoriska egenskaper hos
livsmedlet eller fungerar som processhjélpmedel vid framstillning, beredning, forvaring eller
forpackning av livsmedlet. (16) (4) Tillsatser bor inte anvéndas da liknande effekter kan nis
genom andra ekonomiska good manufacturing practices, GMP. (17) Ett godkdnnande av en
tillsats dr inte generell utan géller enbart for de produkter ansdkan géllde. Om tillsatsen
Onskas anvéndas i ett annat livsmedel maste en ny ansokan skickas in till EU-kommissionen.

(16) (4)

I ansdkan om att fa en tillsats godkidnd maste det bland annat ingd varfor tillsatsen ska
anvindas i produkten och vilken nytta och virde den har for konsumenten. For att eventuella
hilsorisker ska kunna utvérderas ska faktauppgifter och forskningsresultat dven skickas med.
Det ricker inte med bara foretagets egna studier utan iven EFSA ska gora ett yttrande. Aven
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JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives), en oberoende expertgrupp
under FN-organen FAO och WHO, kan vara med och péverka beslutet. Om JECFA inte
godkénner en tillsats gor troligen inte EU-kommissionen heller det. (16) Andra faktorer spelar
ocksé in vid ett godkdnnande som till exempel ekonomiska, traditionsrelaterade, etiska, miljo-
och samhéllsrelaterade faktorer. (15)

Det stills aven hoga krav pé renheten hos tillsatsen. En utvirdering av tillsatsens sikerhet ska
innehdlla en utvirdering av hur tillsatsen framstills och av eventuella fororeningar. I ansdkan
maéste en beskrivning ges for hur tillsatsen framstills av utgangsdmnena, maximala mangden
rester av processningsmedlen och orenheter. Skulle sedan framstdllningsprocessen av
tillsatsen dndras maste en ny ansokan skickas in. (4) (18) Vad giller hogsta miangden av
tillsatsen som far anvéndas i livsmedel bor hinsyn tas till intag av tillsatser frdn andra
produkter och eventuella allergiker. I Livsmedelsverkets kungdrelse om livsmedelstillsatser
finns det specificerat vilken méngd av varje tillsats som far tillsdttas till olika
livsmedelsgrupper. (15) (19)

Om EU-kommissionen far in nya vetenskapliga bevis relaterade till en tillsats som dr godkidnd
far EFSA 1 uppdrag att utvdrdera informationen. Konsumtionsmdnstret kan ockséd ha dndrats
vilket kan ha oOkat det dagliga intaget av vissa tillsatser. Dérfor ska alla idag godkdnda
tillsatser av  EFSA omvirderas vad giller anvindning, intag och sdkerhet. Manga av
tillsatserna som har funnit och anvints linge har bra historik vad giller sékerhet och
anvindning. Ddrmed dr det bara ett fatal tillsatser som skulle kunna oroa. (4) (13)

Acceptabelt dagligt intag

For att undersdka om tillsatserna ar hélsoskadliga gors studier pd djur sdsom réttor och moss.
Forsoksdjuren ges foder utblandat med olika méngder av tillsatsen. En nolleffektdos, NOEL
(no observable effect level), faststdlls vid den hogsta dos av &mnet som forsoksdjuret kan inta
varje dag under sin livstid, utan att skadliga effekter kunnat pavisas. For att fa fram ett viarde
for acceptabelt dagligt intag, ADI, tas som regel en hundradel av nolleffektdosen. Pa det sittet
fas en sdkerhetsmarginal. Detta viarde anges i mg/kg kroppsvikt och dag och anger alltsd hur
mycket en person kan konsumera av dmnet per dag i en livstid utan ndgon markbar risk for
negativa effekter. (4) (12) (16) ADI-vérdet for en tillsats giller bade for vuxna och barn (20).
Idag finns ndmligen inga studier som tyder pé att barn &r kénsligare &n vuxna. ADI ska gélla
aven for kénsligare grupper av konsumenter. Barn har ddremot andra konsumtionsmdnster
och hogre matintag per kg kroppsvikt dn vuxna. Skulle intaget av en tillsats dverskrida dess
ADI-virde innebér det att sdkerhetsmarginalen till NOEL minskats. Det ar inte farligt att
overskrida ADI-virdet om det gors nagon gang di och da, men det bor inte ske 6ver en langre
period. (4) (21) (22)

Manga tillsatser anvands i hemmet

Hemma kan citronsaft droppas 6ver uppskuren frukt for att forhindra att den brunfirgas.
Askorbinsyra tillsdtts av samma anledning ndr man gor dppelmos. Citron innehéller naturligt
antioxidanterna askorbinsyra och citronsyra. Som tillsatser har dessa &mnen E-nummer E300
respektive E330. I hemmet finns dven flera olika hdvningsmedel som ocksa anvénds i
industrin men som déa ofta deklarerade med E-numret. Nagra exempel &r hjorthornssalt, dven
under namnet ammoniumvitekarbonat eller E503 och bikarbonat, dven natriumvétekarbonat
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eller E500. T bakpulver &ar ocksa difosfater, E450, vanliga. (6) (16) Olika typer av
emulgerings-, stabiliserings- och fortjockningsmedel anvdnds ocksa hemma. Ett exempel pa
det ar pektin som dven har E-nummer E440. Ett konserveringsmedel som anvénds hemma nar
man till exempel kokar sylt &r natriumbensoat, E211. (5) (12)

Grupper av livsmedelstillsatser

Detta avsnitt behandlar de olika teknologiska tillsatsgrupperna generellt. De tillsatser som var
vanligast forekommande 1 undersékningen av Fazer Food Services inkopsprodukter tittas
sedan ndrmare pa.

Fargamnen, E100-E180

Fargdamnen anvédnds for att ge ett farglost livsmedel en mer tilltalande farg eller for att
aterstélla farg som forsvunnit under tillverkningen av produkten. Naturens egna farger ar ofta
relativt instabila och dirfor forsvinner ofta firg under tillverkning. (5) (23) Amnen som har en
sekundér fiargande effekt anses dock inte vara fargdmnen om de tillférs pa grund av sina
aromatiska, smakforhojande eller ndringsméssiga egenskaper. Detta kan gélla till exempel
gurkmeja som ingér i curry och dé inte anses vara ett firgimne om curryn tillsétts i en gryta.
Men utvinns kurkumin, som ger gul farg, ur gurkmeja och anvinds 1 till exempel glass anses
det vara ett fargdmne och har beteckningen E100. Inte heller &mnen som tillsétts for att farga
de yttre, odtliga, delarna pa livsmedel, exempelvis vissa korvskinn, anses som fargamnen.
Vissa fargdmnen far anvindas i obegrinsad mingd i alla livsmedel som far férgas, medan
andra bara far anvidndas i1 begrdnsad mingd och 1 vissa livsmedel. Basvaror far dock inte
fargas, dels for att de konsumeras 1 stora miangder och dels pa grund av samhéllets restriktiva
instéllning till tillsatser. Det finns ocksa en del andra livsmedel som inte far fargas 6ver huvud
taget som exempelvis honung. (3) (5) (6)

Trots att firgdmnen inte anvédnds for att forbéttra en produkt mer &n fargmaissigt ar de viktiga
tillsatser och de mest kritiserade tillsatserna av ménga anledningar. Fargimnen kan anvéndas
for att dolja ndgot, for att vilseleda eller till att jamna till fairgen 6ver hela produkten. En
annan anledning till fairgning &r att produkten ska sticka ut ur mangden i butikshyllan. Det kan
ocksa vara sd att konsumenterna &r sa vana vid att en produkt ser ut pa ett visst sétt, med hjilp
av fargimnen, att de inte vill kpa produkten om den inte fargas. (6)

Fargdimnena kan delas upp efter ursprung, vilket da ger de tre grupperna naturligt
forekommande (naturliga), syntetiska och semisyntetiska. Dértill tillkommer fargdmnen som
ar metaller och metallféreningar. De naturliga fargdmnena forekommer, som det later, i
naturen medan syntetiska fargdimnen framstélls kemiskt av rdvaror som inte finns i naturen.
Naturliga fairgdmnen extraheras oftast frdn vegetabiliska eller animaliska produkter. Men dven
vissa av de naturliga kan dven framstéllas syntetiskt och da kallas de naturidentiska
fargdmnen. Semisyntetiska &mnen ar naturligt forekommande @mnen som behandlats kemiskt.
Se bilaga 1, tabell 6 for en uppdelning av fargdmnena i ursprung. (3) (5) (23) Utdver gruppen
fargamnen, E100-E180, finns det andra tillsatser som har stabiliserande effekt pa farger. Dit
hor till exempel nitrit (E249 och E250), askorbinsyra (E300) med fler, som har effekt pa
fargen hos kott och tennklorid (E512) med effekt pa den vita fargen pa sparris i1 glasburk. (6)
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Azofirgamnen

Azofiargdmnen har varit omdiskuterade en tid och en ny mirkningsregel ska inforas, darfor
foljer nedan en kortfattad information om dessa.

Azofirgdmnen &r syntetiska och innehaller en kemisk grupp som kallas azo. Efter att vi gick
med i EU har fler azofargdmnen blivit godkénda i Sverige. Innan dess var bara nagra
azofarger godkdnda och d& i en mycket begrinsad mingd. Detta berodde pd Sveriges
restriktiva instdllning till &mnena. (11) (24) I produkter producerade i Sverige anvénds
fortfarande inte azofargimnen i ndgon storre utstrackning. (11)

Bilaga 1, Tabell 7 visar vilka tio azofargdmnen som &r tilldtna idag och vilka som inte var
tillatna innan EU-medlemskapet. (11) (24)

Fran och med 20 juli 2010 ska vissa azofarger mérkas i anslutning till deras namn eller E-nr
med texten ”Kan ha negativ effekt pd barns beteende och koncentration.” Det géller f6ljande
azofarger: E102, para-orange E110, azorubin E122, tartrazin allurar6tt E129, nykockin E124
och dven det syntetiska men som inte &r ett azofargdmne, kinolingult E104. En studie gjord 1
England tyder nimligen pa att dessa &mnen kan ge koncentrationssvarigheter hos barn.
Livsmedelsverket hade velat ha ett forbud mot &mnena men EFSA som beddmt den engelska
studien, anser att det inte &r tydligt vetenskapligt bevisat att de dr skadliga. EU:s rad och
parlamentet diskuterade fram mirkningskravet istéllet. (11) Ofta pastas det att vissa
azofargdmnen framkallar cancer hos forsoksdjur men det stimmer inte for nagot av de
godkinda azofdargdmnen. (6)

Konserveringsmedel, E200-E297

Det ér idag nodvéndigt att konservera maten péd nagot sitt da det ofta tar lang tid for maten
frdn producenten till att nd konsumenten (6). Forr anvéndes bland annat torkning, saltning och
fermentering som konserveringsmetoder av livsmedel. Aven om dessa metoder fortfarande
kan anvédndas finns idag ocksd andra metoder som djupfrysning, virmebehandling och
anvindning av tillsatser. (4) Dagens hygien och teknik gor det dven mojligt att gora det med
mindre kemisk konservering. (6) Konserveringsmedel bevarar livsmedel och skyddar dem
fran att bli angripna av jast, svamp och bakterier som annars skulle forstora dem. Dessa
mikroorganismer kan dven producera toxiner, vilket ocksa forhindras genom konserveringen
av livsmedlet. (4) De flesta konserveringsmedel dr en svag syra, till exempel bensoesyra
(E210), eller salter av syrorna, till exempel natriumbensoat (E211). Syrorna forekommer
naturligt &ven om de oftast framstélls syntetiskt. (25) Ménga bakterier kan inte vdxa i sur
milj6 och dven jést och mogel paverkas av vissa syror. (6)

Forpackningsgaser kan ocksa anvéndas som konserveringsmetod. Vid en sddan metod ersétts
den vanliga luften i en forpackning med en blandning av olika gaser. Pa detta sitt himmas
tillvixten av manga livsmedelsforstorande mikroorganismers tillvixt och niringsdmnena i
produkten bevaras ocksa battre. Vissa sjukdomsframkallande bakterier kan dock fortfarande
vixa i denna forpackning. Darfor dr en obruten kylkedja fran producent till konsument valdigt
viktig for denna typ av forpackade livsmedel. Dessa produkter ska ocksd mérkas med
“forpackat i skyddande atmosfir”. Vilka gaser som anvints maste dock inte skrivas ut.
Gaserna betraktas som tillsatser och regleras direfter. (6) (12)
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Att maten ska halla onaturligt linge kiimpas emot av konsumentforeningar. Men om det ar sa
att konserveringsmedel anvinds sd att maten hélls farsk ldngre dn vad den i sig sjilv
egentligen klarar av handlar det om vilseledande av konsument, vilket inte ar tillatet.
Konserveringsmedlen har i uppgift att skydda maten mot mikrobiell forstoring och inte 1
forsta hand andra nedbrytningsreaktioner i den sasom hérskning av fett, nedbrytning av
vitaminer etc. (6)

Antioxidationsmedel, E300-E385

Antioxidationsmedel forhindrar att fett hirsknar, att fruktbaserade produkter missfargas och
for att 1 livsmedlet battre bevara vitaminer som ar lattforstorda. (16) (12) Det ar syret i1 luften
som bidrar till att fett hdrsknar och frukt missfirgas. Detta gar fortare om det finns ndrvarande
metaller i maten, till exempel jirn. Amnen som kan binda dessa metaller har en skyddande
effekt. Ar metallerna bundna fungerar antioxidationsmedlen bittre och en mindre mingd av
dessa medel behover tillsittas. Amnet som binder metaller och antioxidationsmedlet
samverkar, vilket kallas synergism. Aven konserveringsmedlen svaveldioxid och sulfiter
(E220-E228) och mjo6lksyra (E270) har antioxidativ effekt. Det finns ménga naturliga
antioxidanter, till exempel i frukt och gronsaker. (6)

Emulgerings-, stabiliserings-, och fortjockningsmedel, E400-E495

Denna grupp av tillsatser paverkar produktens konsistens och kallas darfor konsistensmedel.
Konsistensmedel anvidnds for att f4 produkter med enhetligt utseende och konsistens.
Emulgeringsmedel anvénds bland annat for att fa olja och vatten att blanda sig i till exempel
en dressing. Stabiliseringsmedel anvénds till exempel for att f& kakao att sjunka ldngsamt i1 en
omskakad chokladdryck eller for att jordgubbarna i sylten inte ska flyta upp till ytan.
Fortjockningsmedel anvédnds for att exempelvis f4 marmeladen att tjockna. Enskilda &mnen
inom denna grupp har ofta flera av dessa funktioner. Ofta anvénds tvé eller flera tillsatser ur
gruppen for att f4 en kombinationseffekt. (5) (6) (26)

Emulgeringsmedel minskar ytspdnningen mellan tvd &mnen som inte gar att blanda. Det
anvinds ocksa for att paverka viskositeten, utseende, struktur och kdnsla i munnen nir vi éter
produkten. Andra anledningar till att emulgeringsmedel anvidnds &r for att bevara ovan
ndmnda egenskaper hos produkten under lagring och transport eller for att underlitta
tillverkningen av livsmedel. (5)

Stabiliseringsmedel hjélper till att stabilisera en produkts konsistens och struktur.
Emulgerings- och fortjockningsmedel har ofta dven en stabiliserande effekt, vilket gor
granserna for gruppen stabiliseringsmedel flytande. (5)

Fortjockningsmedel gor tunnflytande produkter mer trogflytande. Ketchup ér ett exempel pé
en produkt dir fortjockningsmedel kan anvéndas. Fortjockningsmedel framstills ofta ur
naturliga killor sdsom potatismjol. Men dven kemiskt fordndrade naturliga &mnen som vissa
alger forekommer. (5)

Aven lecitin (E322), fosfater (E339-E341), modifierade stirkelser (E1404-E1451) kan
anvédndas som konsistensgivare. (6)
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Sotningsmedel, E420, E421, E950-E968

Soétningsmedel anviands som det later till att sdta produkter. Det finns svagt sotande och starkt
sotande sotningsmedel. Sockeralkoholer dr en typ av naturliga sdtningsmedel som framstills
ur naturliga sockerarter och generellt & mindre s6ta dn vanligt socker och kan fungera som
utfyllnad dé ett sotare sdtningsmedel anvinds. Sotningsmedel anvinds istéllet for socker och
da vildigt sota sotningsmedel, sdsom de artificiella, anvinds kan sddan utfyllnad behovas.
Sotningsmedlen kan delas in 1 tvd grupper, naturliga eller syntetiska, dven kallat artificiella, se
bilaga 1, tabell 8. De syntetiska har ingen motsvarighet i naturen och de ger ingen energi
vilket de naturliga gor. Det finns dock tvd naturliga sétningsmedel som inte ger energi.
Anledningarna till att s6tningsmedel véljs for att séta en produkt kan vara olika. Till exempel
bryts en del sockeralkoholer inte ned till syra och sidnker darfor inte pH i munnen vilket gor
dem mindre skadliga for tinderna. De icke energigivande sotningsmedlen kan anvindas for
att ge sotma till 1agkaloriprodukter. (6) (12)

Syror, baser, och salter, E500-E530

Syror och basers uppgift ér att paverka pH i1 en produkt. Syrorna 6kar surheten i en produkt,
medan baserna 6kar pH 1 produkten och gor den mer basisk (alkalisk). Syror och baser kallas
surhetsreglerande medel Blandas en syra och bas neutraliseras dem och ett salt bildas. (5) Det
finns flera andra tillsatser som ocksé har surhetsreglerande effekt. Dessa ér kalciumkarbonat
(E170), attiksyra och acetater (E260-E263), citronsyra och citrater (E330-E333), mjolksyra
och laktater (E270, E325-E327), dppelsyra och malater (E296, E350-E352), fosforsyra och
fosfater (E338-E341, E450-E452) och vinsyra och tartrater (E334-E337). (6)

Klumpfoérebyggande medel, E535-E573

Klumpforebyggande medel anvinds i torra produkter for att de inte ska klumpa ihop sig och
rinna bittre. Aven om de skulle utsittas for fukt. Denna typ av tillsats anvinds ofta i
livsmedel som pulverprodukter, salt och florsocker. (12) Aven foljande tillsatser kan anvindas
som klumpforebyggande medel, kalciumkarbonat (E170), magnesiumkarbonat (E504),
kalciumglukonat (E578), och trikaliumfosfat (E341). (6)

Smakforstarkare, E620-E640

Smakforstirkare framhéver matens egen smak. Glutaminsyra, E620, dr en smakfOrstirkare
som finns naturligt i soja, vete och gronsaker och framstills genom jidsning av dessa.
Glutaminsyra ingdr ocksa naturligt 1 kroppen hos oss, till exempel 1 musklerna och blodet.
Salterna av glutaminsyra heter glutamater. Den mest kénda smakforstirkaren &r
natriumglutamat, E621, som ofta bendmns enbart “glutamat” i1 vardagligt tal. Glutamater
forekommer naturligt i de flesta gronsaker, vete och olja. Guanylsyra och inosinsyra med
salter, E626-E635 finns naturligt 1 kott. De kan framstéllas ur jastextrakt eller syntetiskt.
Smakforstiarkare far anvidndas 1 alla livsmedel som normalt far innehalla tillsatser, forutom
livsmedel speciellt producerade till spddbarn och smabarn. (27)
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Jastextrakt dr ett &mne som naturligt innehdller stora méngder glutamat, men som inte ar
ndgon tillsats. Hydrolyserat vegetabiliskt protein (HVP) innehéller ocksé glutamat utan att
anses vara en tillsats. (6)

Modifierade starkelser, E1404-E1451

Modifierad stirkelse tillsétts 1 livsmedel for att paverka produktens konsistens och anvénds
som till exempel stabiliserings- och fortjockningsmedel (6) (12). Modifierad stirkelse kan
anvindas for att sammanfoga kottbitar till produkter som till exempel schnitzel, skivad
skinka, biff pd gatukdk och vissa kycklingbitar. (28) Jimfort med vanlig stirkelse dr den
modifierade stirkelsen bland annat stabilare och tal nedfrysning och upphettning bra. De olika
modifierade stirkelserna har olika egenskaper som gor att de lampas for olika funktioner och
livsmedel. (6) (12) Stérkelse utvinns framfor allt ur stirkelserika vixter som potatis, vete,
tapioka, majs och ris. Stirkelsen betraktas som livsmedelsravara om den inte modifierats
kemiskt, da anses den istillet vara en tillsats. Olika egenskaper fas fram hos den modifierade
starkelsen med hjélp av olika kemiska, enzymatiska eller fysikaliska processer. (6) (12) (29)

Modifierad stirkelse far anvindas i obegrinsad médngd i de livsmedel som generellt far
innehdlla tillsatser, forutom i1 barnmat dir maxgrdnsen ligger pd 5 %. E-nummer eller
vedertaget namn madste inte skrivas ut for modifierad stérkelse utan de kan deklareras under
gemensam beteckning. Dédremot ska deklarationen av modifierad stdrkelse, om denna kan
innehalla gluten, dven uppge vilken specifik véxtart stirkelsen framstillts fran. (5) (6) (12)

Material och metoder

Kartlaggning och urval

En kartlaggning gjordes av de tillsatser som fanns i produkterna pa Fazer Food Services UVO
(Utbildning, Véard och Omsorg) anbudslista, hidanefter kallad “listan”, frdn en
livsmedelsleverantor. Vissa produktgrupper pé listan valdes bort for att begrénsa projektet. De
grupper som valdes bort var bland annat kaffe, pasta, ris, kndckebrod, gryner, torra bénor och
artor, attika och frysta gronsaker. Kvar blev totalt 532 produkter inom produktkategorier som
saser, buljonger, kryddor, pulverprodukter, konserver, ketchup, sylt, juice, brdd,
mejeriprodukter, kott- och  fiskprodukter, vegetariska  produkter med fler.
Innehallsforteckningarna till produkterna togs fran den internetbaserade databasen DABAS. 1
DABAS finns innehéllsforteckningar pad de livsmedelsprodukter som finns pa den svenska
foodservicemarknaden. For de produkter som inte fanns med i DABAS kontaktades
leverantoren eller den aktuella livsmedelsproducenten direkt for att fa nddvéndig information.

Endast de tillsatser som patriaffades under kartliggningen och de som Fazer Food Services
inte redan beslutat att de inte bor ingd i deras inkdpsprodukter behandlas djupare i denna
rapport. Det fanns inga sotningsmedel i inkdpsprodukterna i denna studie och den gruppen
behandlas darfor inte vidare.
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Dessa fragestillningar var utgdngspunkterna vid undersokningen:

e Vilka tillsatser ar vanligt forekommande hos produkterna pa listan och kan de vara

hilsoskadliga?

e Forekom ndgra tillsatser som kan orsaka allergi eller 6verkdnslighetsreaktioner i
inkdpsprodukterna pa Fazer Food Services UVO anbudslista?
Ar det nigra produkter som innehaller vildigt ménga tillsatser, i sa fall varfor?
Kan fardigratter goras frdn grunden 1 produktions- och tillagningskoken istéllet?
Finns det ndgot samband mellan kotthalten i en produkt och fosfatinnehallet?
Innebiar KRAV, ekologiskt och EU-ekologiskt farre tillsatser 1 produkterna?
Anvinds nagra tillsatser for att dolja déliga egenskaper hos produkterna?
Vilken dr konsumenters instillning till tillsatser?

Att undersoka fosfatinnehéllet 1 kottprodukterna var ett specifikt onskemél fran Fazer Food
Services dd de kan anvidndas for att spd ut produkterna med vatten. Antalet tillsatser i en
produkt var av intresse for att inte en produkt med vildigt hogt antal tillsatser skulle kunna
innehalla mindre miangd huvudravara. Halv- och helfabrikat innehaller i hogre grad tillsatser
varfor det var intressant att titta pa hur i hur stor utstrdckning sddana produkter anvénds idag
och om det skulle kunna éndras pa for att fa ner tillsatsinnehallet i maten.

Information som Fazer Food Services inte ville skulle std med i denna rapport ar borttaget och
siffror dr ibland markerade med ”X”, men star inte for samma siffra utan siffrorna X star for
varierar. Kontakta Fazer Food Services for mer information om denna studie.

Teoretisk analys
Med hjélp av litteratur och intervjuer med relevanta personer gjordes en utredning av dessa

tillsatser. Detta ledde sedan fram till rekommendationer vad géiller innehéll av tillsatser i de
produkter Fazer Food Services koper in 1 fortsittningen.

For att fa en inblick 1 hur livsmedelsproducenter resonerar kring tillsatser, hur arbetet fungerar
i produktionskdken och hur kunniga personer inom toxikologi och livsmedelsdkerhet
resonerar kring tillsatser intervjuades personer inom dessa omréaden.

Fem personer i1 punktlistan nedan intervjuades via telefon och de tre som ville ha mer tid till
fragorna for att kunna svara mer utforligt svarade via e-mail.

e Produktionskok: Téby Centralkdk, Ekbacken (e-mail)

e Livsmedelsproducenter: Livsmedelsproducent 1 (e-mail), Livsmedelsproducent 2,

Livsmedelsproducent 3 (e-mail)

e Catrine Tistén, affiarsenhetschef, Fazer Food Services

e Marie-Louise Danielsson-Tham, professor i livsmedelshygien

e Nils-Gunnar Ilbick, toxikolog, Livsmedelsverket

Framtagande av rekommendationer

Med hjilp av litteratur, vetenskapliga artiklar och intervjuerna utformades en framtida
vigledning och rekommendationer angaende tillsatser inom Fazer Food Services. Priser pé
produkterna ingick inte i undersdkningen, alltsa har priser inte tagits hinsyn till.
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Resultat och diskussion

De produktgrupper som togs bort fran Fazer Food Services UVO anbudslista (bendmns
“listan” 1 fortsdttning) valdes for att de minst troligt innehdll tillsatser. Att de valdes bort
borde inte spela nagon storre roll d& meningen med denna undersokning var att kartligga
tillsatser som fanns i produkterna. Totalt undersoktes 532 produkter och listan var frén borjan
pa 701 produkter. Innehéllsforteckningarna togs fran den internetbaserade databasen DABAS
och det kan inte garanteras att felaktiga uppgifter inte angivits dr.

Intervjuerna som genomfordes per telefon gav mer exakta svar d4n de som besvarades via E-
mail. De foretag som svarade pa intervjufragorna via E-mail svarade inte lika utforligt pé
frdgorna och undvek helt att svara pa vissa, vilket inte de pa telefon gjorde.

Forekomst av tillsatser i inkopsprodukterna

Totalt XX olika tillsatser forekom i de 532 utvalda inkopsprodukterna pé listan. Figurerna 1-7
visar vilka tillsatser inom varje funktionsgrupp som forekom i produkterna. I produkterna
patriffades 10 olika fargdmnen, 14 olika konserveringsmedel, 15 olika antioxidationsmedel,
21 olika emulgerings-, stabiliserings-, och fortjockningsmedel, 5 olika Syror, baser, och salter,
6 olika klumpforebyggande medel, 4 olika modifierade stirkelser samt modifierad stdrkelse
utan E-nummer.

Antal tillsatser i en produkt

Detta kan ge en fingervisning om hur manga tillsatser ur varje grupp som finns i ett livsmedel.
Fargdmnena forekommer med en klar majoritet ett fairgdmne per produkt och sedan négra
produkter med tva eller tre fargdmnen i. For konserveringsmedlen och antioxidationsmedel
ser det likadant ut fast ndgon produkt innehdller till och med fyra konserverings- eller
antioxidationsmedel. For emulgerings-, stabiliserings-, och fortjockningsmedlen ser det lite
annorlunda ut, det ar ungefér lika ménga produkter som innehéller ett konsistensmedel som
produkter som innehdller tva eller fler. Av de produkter som innehéller tva eller fler
konsistensmedel innehdller hélften tre eller fler. For de funktionsgrupper av tillsatser som
ingdr under Ovriga tillsatser, syror, baser, och salter, klumpfoérebyggande medel och
modifierade stirkelser var det i stort sett en sddan tillsats per produkt. Endast ett fatal
produkter under dvriga tillsatser innehdll tva tillsatser av samma grupp.

Alltsa dr det vanligast att produkterna innehéller endast en tillsats ur en och samma grupp,
men dven tva ur samma grupp ar relativt vanligt. Tre eller fler tillsatser ur en och samma
grupp forekommer nidstan bara inom gruppen emulgerings-, stabiliserings-, och
fortjockningsmedel. Daremot séger denna uppdelning ingenting om totala antalet tillsatser i
varje produkt. Denna aspekt tas upp under rubriken "Manga tillsatser i en produkt”.
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Figur 1. De tillsatser som patrdffades pd listan under funktionsgrupp firgdmnen och antal produkter dessa

tillsatser fanns i utav de 532 som underséktes. De tillsatser som forekom i 20 eller fler produkter (se streckade

linjen) valdes ut for vidare undersokning.
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Figur 2. De tillsatser som patrdffades pa listan under funktionsgrupp konserveringsmedel och antal produkter
dessa tillsatser fanns i utav de 532 som underséktes. De tillsatser som forekom i 20 eller fler produkter (se

streckade linjen) valdes ut for vidare undersékning.
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Figur 3. De tillsatser som patrdffades pd listan under funktionsgrupp antioxidationsmedel och antal produkter
dessa tillsatser fanns i utav de 532 som undersoktes. De tillsatser som forekom i 20 eller fler produkter (se

streckade linjen) valdes ut for vidare undersokning.
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stabiliserings- och _fortjockningsmedel och antal produkter dessa tillsatser fanns i utav de 532 som undersdktes.
De tillsatser som forekom i 20 eller fler produkter (se streckade linjen) valdes ut for vidare undersokning.

Figur 4. De tillsatser som pdtriffades pd listan under funktionsgrupp ovriga tillsatser, emulgerings-,
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Figur 5. De tillsatser som patrdffades pa listan under funktionsgrupp évriga tillsatser, syror, baser och salter
och antal produkter dessa tillsatser fanns i utav de 532 som underséktes. De tillsatser som forekom i 20 eller fler
produkter (se streckade linjen) valdes ut for vidare undersékning.
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Figur 6. De tillsatser som pdtriffades pad listan under funktionsgrupp ovriga tillsatser, klumpforebyggande
medel och antal produkter dessa tillsatser fanns i utav de 532 som undersoktes. De tillsatser som forekom i 20
eller fler produkter (se streckade linjen) valdes ut for vidare undersokning.
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Figur 7. De tillsatser som pdtriffades pd listan under funktionsgrupp ovriga tillsatser, modifierad stdrkelse och
antal produkter dessa tillsatser fanns i utav de 532 som undersoktes. De tillsatser som férekom i 20 eller fler
produkter (se streckade linjen) valdes ut for vidare undersékning.

Vanligt forekommande tillsatser -Kan de vara halsoskadliga?

For att f4 en 6verblick om vilka tillsatser som var vanligt forekommande 1 inkdpsprodukterna
1 denna studie valdes de livsmedelstillsatser som patriffades i 20 produkter eller fler ut for
vidare undersokning. I de grupper dir ingen tillsats pétridffades i minst 20 produkter valdes
den tillsatsen som patréaffades i flest produkter i varje grupp, se graferna 1-7 ovan. Detta for
att fa alla mojliga livsmedelstillsatsgrupper representerade. I gruppen modifierad stirkelse
togs dven de modifierade stirkelser som inte har ndgot E-nummer med. Detta d& E-nummer
eller vedertaget namn inte maste deklareras for modifierad stirkelse utan de kan deklareras
under gemensam beteckning (5).

Utav alla de olika tillsatser som forekom i de 532 utvalda inkdpsprodukterna pa listan valdes
de vanligast forekommande livsmedelstillsatser ut enligt sittet beskrivet ovan. Det resulterade
1 18 stycken tillsatser. Tabell 1 visar de vanligaste tillsatserna inom varje grupp som fanns pa
listan 1 denna studie.
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Tabell 1. De vanligast forekommande tillsatserna i inkopsprodukterna i de funktionsgrupper som behandlas i
denna undersékning. *

Grupp av livsmedelstillsats Livsmedelstillsats Antal
produkter
Fargamnen E160a Karotener, betakaroten <20
Konserveringsmedel E202 Kaliumsorbat >20
E211 Natriumbensoat >20
E250 Natriumnitrit >50
E262 Natriumacetat, natriumvateacetat >20
Antioxidationsmedel E300 Askorbinsyra (Vitamin C) >50
E301 Natriumaskorbat >50
E330 Citronsyra >50
E331 Dinatriumcitrat >20
Emulgerings-, stabiliserings-, = E440 Pektin/amiderat pektin >20
och fértjockningsmedel E450 Natrium-, kalium- och kalciumdifosfater >50
E451 Natrium- och kaliumtrifosfater >20
E471 Mono- och diglycerider av fettsyror >20
Syror, baser, och salter E500 Natriumkarbonat >20
Klumpfoérebyggande medel E551 Kiseldioxid (kiselsyra) <20
E579 Jarnglukonat (ferroglukonat) <20
Modifierad starkelse E1442 Hydroxipropyldistarkelsefosfat <20
Modifierad starkelse utan E-nr >20

* Antalet produkter varje tillsats forekom anges ocksd.

Fargamnen

E160a Karotener, betakaroten: Ett firgimne som ocksa dr provitamin A, det vill sdga det
kan omvandlas till vitamin A i kroppen. Karotenerna har ocksa antioxidativ effekt och finns
naturligt 1 olika frukter och gronsaker som till exempel morétter, tomater, nypon och
aprikoser. De kan framstéllas frin sddana gronsaker och frukter men framstélls oftast
syntetiskt. Amnet fir anvindas i obegrinsad mingd i alla livsmedel som far firgas, vilket
tyder pé att det inte dr troligt att karoten skulle vara hilsoskadligt. (4) (6) (12)

Konserveringsmedel

E202 Kaliumsorbat: Ett salt av sorbinsyra som naturligt finns bland annat i ronnbér, tomater
och jordgubbar men tillsatsen framstélls syntetiskt. Sorbinsyra finns ocksé naturligt 1 kroppen.
Den himmar tillvixt av mogelsvampar och vissa bakterier och anvénds i svagt sura till sura
livsmedel. Far anvidndas ibland annat livsmedel som ost, margarin, dressing, majonnis,
sallader, sylt, saft, forpackat brod och soppor. Sorbinsyra kan orsaka allergiska reaktioner
men studier har visat att &mnet inte dr cancerframkallande. (6) (12)

E211 Natriumbensoat: Ett salt av bensoesyra som finns naturligt i bir men som oftast
framstills syntetiskt. Himmar precis som kaliumsorbat tillvixt av mogelsvampar och vissa
bakterier men bara i sura livsmedel. Déarfor tillsdtts ofta citronsyra i livsmedlet ocksa.
Natriumbensoat dr ett av de vanligaste konserveringsmedlen i Sverige. Tillsatsen far anvédndas
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i bland annat sylt, saft, dressing, majonnds, senap, saser och sallader. Bensoater tas upp, bryts
ned och utsondras med urinen snabbt ur kroppen. Amnen orsakar inga hilsoproblem. (6) (12)

E250 Natriumnitrit: Nitrit, natriumnitrit och kaliumnitrit (E249), dr en biprodukt vid
framstéllning av nitrat, E251 och E252, ur den naturligt forekommande chilesalpetern. Nitrat
finns naturligt i manga gronsaker, till exempel sallad, spenat och rodbeta, och 1 dricksvatten
och vissa livsmedelsprodukter. Gronsakerna kan innehélla relativt hoga halter nitrat pa upp till
3-4000 mg/kg. Nitrit finns naturligt i laga halter i vissa produkter men tillsdtts ocksd som
livsmedelstillsats i framforallt i charkprodukter och vissa andra produkter. Méangden nitrit
som tillsétts dr oftast inte hogre dn 150mg/kg fardig produkt. Vid hélsoaspekter av nitrit ska
bade aspekterna av nitrit och nitrat behandlas dé& bakterier i livsmedel eller i mag-tarmkanalen
hos ménniskor kan omvandla nitrat till nitrit. 5-20 % av nitraten vi dter kan omvandlas till
nitrit i védra magar. (33) Nitrit anvinds som konserveringsmedel da det hidmmar
bakterietillvixt, gor att fett hdrsknar langsammare och ger produkten en fin réd férg, bra
textur och smak. D4 nitrit dr ett giftigt &mne far det endast tillsdttas livsmedel i form av
nitritsalt, koksalt och nitrit blandat med en nitrithalt pd 0,5 %. P& detta sétt nis inte akut
farliga méngder om for mycket skulle rdka tillsdttas. Om det tillsammans med nitrit tillsatts
askorbinsyra E300, isoaskorbinsyra E315 eller ndgon av deras salter sa kallade askorbater kan
det leda till en mindre bildning av nitrosaminer fran nitrit (se langre ned). (6) (12) (26) (31)

Natriumnitrits konserverande effekt bidrar till att tillvixten av bland annat den farliga
bakterien Clostridium botulinum hammas. (26) (31) C. botulinum véxer anaerobt, det vill sdga
1 syrefri miljo som till exempel i vakuumfGrpackade produkter. Bakterien producerar ett
nervgift som kallas botulinumtoxin och éar ett av de giftigaste &mnen man kénner till.
Botulinumforgiftning vid intag av industriellt producerade livsmedel dr ovanligt. Oavsett om
produkterna innehéller nitrit eller inte. Det ar istéllet vanligare, &ven om endast enstaka fall
intraffar, att forgiftningar sker vid konsumtion av hemmagjorda inldggningar av sill, gravad
lax etc. som har tillretts under ohygieniska forhdllanden och sedan forvarats pa fel sétt. Trots
detta ar just rddslan for botulinumf{6rgiftning ett vanligt argument for att inte ta bort nitrit som
tillsats 1 livsmedelsprodukter. Men den verkliga anledningen att vilja ha nitrit kvar i1 sina
produkter skulle kunna vara den rdda fargen som nitrit ger kdttprodukter. Man kan ndmligen
uppna en tillracklig konserverande effekt med mindre mangder nitrit &n den méngd som ger
fargeffekten. Det finns ocksa produkter utan nitrit som till exempel ekologiska korvar och
tyska vita” korvar som inte orsakat kdnda fall av botulinumf6rgiftning. I Norge var nitrit 1
kottprodukter forbjudet ett tag och dven dér utan nagra forgiftningar. Nu ér det tilldtet som
fargdmne, men med mycket restriktiva regler. Att det far anvindas som fargamne beror pé att
kottindustrin annars med en rad olika medel forsokte fa fram den réda fargen pé produkterna
och dessa kunde utgdra en storre hélsorisk dn nitrit. (6) (32)

Den senaste sdkerhetsbedomningen av nitrat och nitrit utférda av Scientific Committee for
Food, SCF, och Joint FAO/FWH Expert Committee on Food, JEFCA, resulterade i nivéer for
ADI (acceptabelt dagligt intag) pa 3,7 mg/kg kroppsvikt for nitrat och 0,06 mg/kg kroppsvikt
for nitrit (nitrat-/nitritjon). Kommittéerna menar att nitrat i sig inte &r speciellt toxiskt vare sig
for djur eller for ménniskor. De skadliga effekter som observerats 1 studier beror i huvudsak
pa omvandlingen av nitrat till nitrit. De skadliga effekterna observerades vid 1dngtidsstudier
pa ratta och var fordndringar 1 kroppsvikt for nitrat och effekter pa binjurar, lungor och hjérta
for nitrit. En annan effekt av nitrit dr forsdmrad syretransport, methemoglobinemi, pa grund
av att omvandlingsprodukter av nitrit binds till rodda blodkroppar. 2-9 gram nitrat i jonform
skulle vara en toxisk dos for midnniska. Speciellt kdnsliga for denna effekt 4r sma barn. Det
finns dven studier pd om nitrit och nitrat dr cancerframkallande eller inte. Nitrit har vid studier
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pa honmoss visat en antydan till att vara cancerframkallande i och med att mdssen fick en
forandring 1 magsédcken. Nitrat har ddremot inte framkallat cancer i djurstudier. I kroppen kan
dock nitrosaminer bildas fran nitrat och nitrit. Vissa nitrosaminer dr cancerogena men om det
géller dven de som bildas fran nitrat och nitrit &r dnnu oklart. Inget samband har kunnat ses
mellan nitrat eller nitrit och cancer i epidemiologiska studier. Sedan SCF:s och JEFCA:s
beddmningen av nitrat och nitrit gjordes har dock ytterligare toxikologiska human och
djurdata framkommit. Med denna nya information kan en forfinad sdkerhetsbedomning goras
och ADI for dessa &mnen kan ddrmed komma att &dndras i framtiden. (33)

Det dagliga intaget av nitrit dr svart att undersoka da det forutom som tillsats dven finns
naturligt i livsmedel, egenproduktion av nitrit i kroppen och omvandlingen av nitrat till nitrit i
magen. Det finns risk for att konsumenter dverskrider det rekommenderade intaget av nitrit
och en minskning av nitrat och nitrit-intaget ar 6nskvért. (33) Studier i andra lédnder visar just
att det dagliga intaget av nitrit dr for hogt. Studier gjorda 1 Estland och pa Nya Zeeland visar
att det dagliga intaget av nitrit verkar overstiga ADI-virdet pa 0,06 mg/kg kroppsvikt for
manga barn (34) (35) (36). En studie gjord i Danmark visar att charkuterier stod for det mesta
av det dagliga intaget av nitrit och ungefar 30 % frén frukt och gronsaker. Nitratintaget
svarade diremot frukt och gronsaker ndstan helt for och kottprodukter bidrog endast med
ytterst liten del. (60) I en annan dansk studie visade det sig att nitrit fanns i mer &n hélften av
alla smorgaskottpaldgg som ingick 1 undersokningen. Nitrit fanns ofta i produkter som bacon
och korv men oftast inte i salami, rokt sadel och flaskfilé. Detta visar att det gér att producera
kottprodukter utan anviandning av nitrit. I denna studie Gverskred barn och ungdomar det
accepterade dagliga intaget av nitrit d4 omvandlingen av nitrat till nitrit i saliven rdknades
med. Denna endogena omvandling sker pd 5-20 % av det intagna nitratet. (36)

E262 Natriumacetat, natriumvateacetat: Denna tillsats ar ett salt av attiksyra, en naturligt
forekommande syra. Saltet forekommer naturligt och framstélls av attiksyra. Detta &mne dr
inget problem for kroppen att ta hand om och det har inte heller ndgot begriansat ADI-vérde.

(6)

Antioxidationsmedel

E300 Askorbinsyra (Vitamin C), E301 Natriumaskorbat: Askorbat &ar ett salt av
askorbinsyra och finns naturligt i frukter som bland annat citron och apelsin. Men det kan
dven framstillas syntetiskt. Amnena kan anvindas som surhetsreglerande medel, medverka i
stabilisering av den roda fargen hos kott, skydda mot att nitrosaminer bildas (fran nitrit) och
kan darfor tillséttas tillsammans med nitrit i livsmedelsprodukter. Tillsatsen far anvindas 1
obegransad mingd i alla livsmedel som fir innehalla tillsatser och anses inte ge négra

hilsoproblem. (6) (12)

E330 Citronsyra, E331 Dinatriumcitrat: Citronsyra och dess salter citrater dr helt ofarligt att
konsumera. Det forekommer i stora méngder dverallt i naturen och i vara kroppar. Det dr helt
orimligt att dessa @mnen skulle vara hélsoskadliga. De har inte heller nagot begridnsat ADI-
vérde. (6)

Antioxidationsmedlen har inte debatterats si mycket och inte heller forts i rampljuset av
medierna. Men det finns dven antioxidationsmedel som fatt misstanke om sig att orsaka
allergiska reaktioner eller vara cancerframkallande. Men dit lar inte askorbinsyra,
natriumaskorbat, citronsyra eller dinatriumcitrat hora. Natriumaskorbat kan tvirtom ha en
positiv effekt och forhindra att nitrosaminer bildas, vilka kan vara cancerogena. Antioxidanter
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kan ta hand om och oskadliggora fria radikaler som annars kan skapa forstadium till cancer.
Men far man 1 sig antioxidanter i stora méngder kan de fa motsatt effekt. (6)

Emulgerings-, stabiliserings-, och fortjockningsmedel
E440 Pektin/amiderat pektin: Pektin dr ett kolhydrat som forekommer naturligt i frukt och

gronsaker. Det dr ett fortjockningsmedel som far anvindas i alla livsmedel som generellt fir
innehélla tillsatser. Det utgor ingen hilsorisk och ADI-virdet dr inte heller begréinsat. (6)

E450 Natrium-, kalium-, och kalciumdifosfater, E451 Natrium- och kaliumtrifosfater:
Fosfaterna framstélls ur fosforsyra och anvinds som stabiliseringsmedel, for att binda vatten
eller forbéttra konsistensen. Difosfaterna, E450, anvénds dven som bakpulver. Di-, tri- och
polyfosfaterna far anvindas i méinga olika livsmedel som till exempel ost, koétt- och
fiskprodukter, glass, kakor, soppor och saser. (12) Fosfater behovs 1 kroppen, men far man i
sig for mycket blir kalkbalansen stord. (6)

E471 Mono- och diglycerider av fettsyror: Mono- och diglycerider av fettsyror framstills
av glycerol och fettsyror eller av dtbara oljor och fetter. De bildas ocksa av fett i bade maten
och matsmaéltningen hos oss. Det &r ett emulgeringsmedel men kan ocksa anvindas i brod for
att det ska bevaras farskt ldngre. Det far anvindas 1 obegrinsad méngd i alla livsmedel som
far innehalla tillsatser. Detta &mne fungerar véldigt likt fett. (6) (12)

Syror, baser, och salter

E500 Natriumkarbonat: Ett salt av kolsyra som framstélls syntetiskt med hjilp av vanligt salt
och koldioxid. Amnet forekommer ocksé naturligt. Rent dr &mnet véldigt fritande men nér det
anvands i maten dr det neutraliserat och s utspitt att det inte orsakar nagra hilsorisker. (6)

Klumpforebyggande medel

E551 kiseldioxid (kiselsyra): Detta dmne dr ett av de vanligaste forekommande grunddmnen
i naturen. Det anvinds i exempelvis livsmedel 1 pulverform. ADI-vérdet dr inte begrénsat men
man har sett effekter pd njurarna i hoga doser 1 djurférsok. Men i1 normala méngder dr dmnet
ofarligt da det inte tas upp 1 kroppen. (6)

E579 Jarnglukonat (ferroglukonat): Detta dmne for endast anvindas till att farga oliver
svarta, men dnda betraktas det inte som ett fairgdmne. Fir man 1 sig jdrn i stora méngder &r det
giftigt, men sma méngder jarn behdver kroppen. Eftersom det endast anvinds i oliver &r detta
dmne en mindre killa till jarn 4n resten av kosten. (6)

E1442 (Hydroxipropyldistarkelsefosfat), Modifierad starkelse utan E-nr: For funktion
och egenskaper hos modifierad stdrkelse, se “modifierad stdrkelse” tidigare i rapporten.
Modifierad stirkelse skulle kunna anvindas som en genvég istéllet for morning av kott. Da
hingmorning av kott tar tid och ddrmed &r dyrt ar det ett mycket billigare alternativ att
anvianda modifierad stirkelse. For att fa mort kott utan denna tidskrdvande process slits kottet
sonder till kottrddar som sedan pressas ihop igen med hjélp av modifierad stirkelse. (28)

De flesta modifierade stirkelserna bryts ned ungefar i likhet med vanlig stirkelse. De bryts
alltsd ned 1 den normala matsméltningen i mag- och tarmkanalen, men ju mer modifierade de
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ar desto lidngre tid kan det nedbrytningen ta. Ingen ADI-begransning finns for modifierad
starkelse. (6) (12) Vid framstéllningsprocesserna av modifierad stirkelse kan kemikalier
anviandas som bevisats framkalla cancer. Dessa kemikalier kan sedan finnas kvar i
slutprodukten. En annan anledning att inte kopa hem sd manga produkter med modifierad
starkelse &r att den stor kroppens funktioner. Detta pad grund av modifieringen av stirkelsen
som gor att kroppen inte kinner igen den som naturlig stirkelse. (29)

Ar tillsatserna hilsoskadliga?

Nils-Gunnar Ilbéck, toxikolog pa Livsmedelsverket, tror inte det ligger mycket sanning i alla
de vetenskapliga artiklar som antyder att en tillsats skulle kunna vara cancerframkallande.
Han menar att just om en tillsats dr cancerframkallande ar det viktigaste som tittas pa innan ett
godkdnnande av den. Forst testas &mnet pé celler och om det visar en antydan till att vara
cancerframkallande dé& s& utfors djurforsdk och vid minsta lilla misstanke om att en tillsats
skulle kunna vara cancerframkallande s& godkédnns den inte. Vid dessa studier foljs vissa
riktlinjer for hur ett forsok ska ga till. Vid vetenskapliga studier s f0ljs ofta inte dessa
riktlinjer utan de har brister som till exempel att djuren har néringsbrist, djuren foljs tills de
sjalvdor eller andra fel. Forsoken blir alltsa véldigt svara att folja och tyda. Vid ett tillfélle
gjordes en sadan studie om for att se om dmnet 1 fraga var cancerframkallande och det kunde
man inte se att det var. Ilbdck tycker att det dr bra att det hela tiden finns en debatt kring
tillsatser, ifall att det skulle komma upp nagot, men det publiceras mycket “’skrdp”. (37)

Marie-Louise Danielsson-Tham trycker pa att vad det géller redan godkénda tillsatser kan
man lita pa att inget farligt med tillsatserna pavisades med de metoder som fanns nir de
godkindes. Det kommer dock hela tiden ny forskning som skulle kunna ifragasitta vissa
dmnen igen. Hon sdger ocksa att ny forskning har ju redan kommit som visar att godkénda
tillsatser faktiskt &r hélsoskadliga, ta till exempel azofargdmnen. Fran och med i sommar ska
produkter som innehéller vissa azofargimnen mérkas med en varningstext (se tidigare avsnitt
om azofargamnen under “grupper av livsmedelstillsatser”). (38)

Vad som é&r viktigt angaende tillsatsers hélsorisker &r att halla intaget av tillsatser pa en siker
niva. Ett sdtt att gora det dr att reglera anvdndandet av dem 1 livsmedel. Konsumtionen av de
produkter som innehaller tillsatsen maste ocksa beréknas. (4)

Natriumnitrit dr en av de tillsatser som skulle kunna var hilsoskadliga om de nitrosaminer
som bildas dr cancerframkallande. Gruppen antioxidanter kan f4 motsatt effekt om de
konsumeras 1 for stor mangd, de skulle da kunna orsaka cancer istéllet for att motverka den.
Modifierad stirkelse kan brytas ned langsamt i kroppen, men den enda hilsorisken verkar
anda vara om processhjdlpmedel finns kvar som rester 1 tillsatserna. Fosfater i for stor mangd
kan stora kalkbalansen.

Asikten om tillsatser som ir godkiinda ir hilsoskadliga gér isir. Livsmedelsverket trycker pa
att alla de tillsatser som har blivit godkénda ar sdkra. Vetenskapliga rapporter kommer hela
tiden med varierande resultat, vissa studier visar pa att vissa tillsatser kan vara skadliga medan
andra studier inte gor det. Fragan dr svar och det &r svart att veta vem man ska lita pa nér det
giller svaret. Nar tillsatserna godkindes fanns i alla fall inga vetenskapliga bevis for att de
skulle vara hélsoskadliga.
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Tillsatser som kan orsaka allergiska eller overkanslighetsreaktioner

Tillsatser ar véldigt vanligt forekommande i véra livsmedel och trots denna stora anvdndning
orsakar tillsatser vildigt séllan allvarliga reaktioner (23). Aven om det inte ir vanligt med
allergi eller 6verkénslighet mot livsmedelstillsatser s& kan det forekomma. Vissa tillsatser kan
till och med orsaka svara reaktioner. En del tillsatser ger oftare dn andra upphov till sddana
besvir och dessa behandlas i detta avsnitt. (39)

Manga ir oroliga for att livsmedelstillsatser kan pdverka hélsan negativt och sérskilt de som
4r allergiker eller lider av dverkinslighetsreaktioner. Aven om tillsatserna ir bedémda ur
hilsosynpunkt och dérefter blivit godkidnda kan de hos vissa ménniskor orsaka allergiska eller
overkénslighetsreaktioner. Ofta drabbas de som redan har en allergi. Men att ndgon skulle
vara allergisk eller 6verkdnslig mot alla tillsatser dr dock inte sé troligt d4 de kemiskt &r
valdigt olika. Vissa tillsatser &r sma enkla molekyler s& som salter medan andra kan vara stora
komplicerade proteiner. Vid allergi krdvs en oerhort liten mingd av ett protein for att utlosa
en reaktion som da kan vara livshotande. Detta gor att tillsatser som i sig ar proteiner eller kan
innehdlla proteinrester kan vara farliga for allergiker. (23) (39) Vilka tillsatser som &r
vanligast att orsaka allergiska eller Overkénslighetsreaktioner visas i tabell 2. 111 av de 532
undersokta produkterna inneholl en eller flera allergena tillsatser eller tillsatser som kan
orsaka Overkdnslighetsreaktioner, se tabell 2. I nésta lilla avsnitt behandlas dessa tillsatsers
ursprung, forekomst och varfor de orsakar dessa reaktioner.

Tabell 2. De vanligaste tillsatserna som kan ge allergiska eller dverkinslighetsreaktioner och forekomsten av
dessa i produkterna som undersoks i denna rapport.* (Sammanstilld n ur 6, 10, 12, 40)

Tillsats Antal produkter som innehéll Méjlig reaktion
dmnet och vilka produktgrupper

Fargamnen

E102 Azofirgamne ™ 0 - Sverkanslighetsreaktioner

E110 Azofargamne ™ 0 - overkanslighetsreaktioner

E120 Karmin (naturligt) ™ 0 - allergiska reaktioner

E122-124 Azofirgamne " 0 - allergiska el. allergiliknande
symptom

E129 Azofargdmne ™ 0 - overkanslighetsreaktioner

E151 Azofargamne ™ 0 - overkanslighetsreaktioner

E154-155 Azofargamne ® 0 - overkanslighetsreaktioner

Konserveringsmedel

E200-203 Sorbinsyra & sorbater 58 Matbrod, torkad frukt, sylt och mos,  6verkanslighetsreaktioner
8 saft, margarin, smaltost, majonnas,
ketchup, salsa, senap, agg,
konserverade gronsaker,
rodbetssallad, dressing
E210 Bensoesyra " 0o - overkanslighetsreaktioner
E211 Natriumbensoat ™ 36 Kryddor, grénsaks-/fruktkonserver, overkanslighetsreaktioner
senap, ketchup, krydd-/chilisas, sylt,
saft, soya, dressing, majonnas,

kaviar, agg
E212 Kaliumbensoat ™ 0 - overkanslighetsreaktioner
E213 Kalciumbensoat ™ 0 - overkanslighetsreaktioner
E214- 219 Hydroxibensoater 0 - allergiliknande symptom
(Parabener) ®
E220-224, E226-228 9  Potatismospulver, kryddor, potatis kan orsaka kraftiga astmaanfall
Svaveldioxid & sulfiter (skalad), senap, juice (lime/citron) hos astmatiker/dverkansliga persoySl
E1105 Lysozym ™ 0 - allergen, framstalls ur dgg
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Antioxidationsmedel

E320 Butylhydroxianisol (BHA)® 2 Potatismospulver, buljong overkanslighetsreaktioner
E321 Butylhydroxitoluen (BHT)® 0 - overkanslighetsreaktioner
E322 Lecitin 17 Saser, kex, margarin, fiskprodukter, allergen, om ifran sojabénor/ dgg
saser, matbrod
Fortjockningsmedel
E410 Fruktkarnmjol 8 Saser, matbrod, glass, smaltost, allergen, framstalld av artvaxter
smorgasmat
E412 Guarkarnmjol 17 Saft, sallader, dressing, majonnas, allergen, framstalld av artvaxter
saser, matbrod, glass, oliver,
smaéltost
E413 Dragant 0o - allergen, framstalld av artvaxter
E414 Gummi arabicum 2 Dressing, pytt allergen, framstalld av artvaxter
E417 Tarakarnmjol ™ 3 Matbrod allergen, framstalld av artvaxter
E426 Sojabonshemicellulosa 0o - allergen, framstalld av artvaxter
Smakforstarkare
E620 Glutaminsyra ® 2 Saser, fiskprodukter overkanslighetsreaktioner
E621- 625 Glutaminsyrasalter 14 Potatismospulver, kryddor, saser, overkanslighetsreaktioner
(glutamater) ™ buljong, smorgasmat, pastejer, vilt,
not-/lammkaott
Soétningsmedel
951 Aspartam 0 Innehaller fenylalanin,

Fenylketonuri — Sjukdom dar
fenylalanin inte kan brytas ned.

* Tabellen visar i hur médnga produkter och i vilka produktgrupper dessa tillsatser pdtrffades. ° Tillsatsen dir

inte tilldten i ndgon form av ekologiska produkter, EU-ekologiskt, ekologiskt eller KRAV.

Inom firgdmnen anvinds naturliga fargdmnen mest och dessa orsakar sdllan
overkénslighetsreaktioner. Det naturliga fargdmnet karmin, E120, kan dock orsaka allergiska
reaktioner. Vid extrahering av karmin ur en torkad insekt kan tillrickligt mycket protein folja
med att en allergisk reaktion kan uppsta vid fortdring. Karmin far anvédndas i livsmedel som
normalt far farjas. De syntetiskt framstidllda azofdrgdmnen (se tabell 6) kan orsaka
overkénslighetsreaktioner och for vissa azofdrger dven allergiska reaktioner, se tabell 2. (6)
(23)

Vanligaste konserveringsmedlen inom bade industrin och hemmet dr bensoesyra, E210, och
dess salter bensoaterna, E211-E213. Dessa far anvindas som konserveringsmedel 1 flera olika
livsmedel Bensoesyra finns naturligt i frukter och bér och i hog halt i lingon, hjortron och
tranbdr. Den vanligaste Overkdnslighetsreaktionen visar sig som ndsselutslag eller eksem.
Personer som reagerar mot acetylsalicylsyra i vérktabletter kan dven reagera pa bensoesyra.
(10) (23) Sorbinsyra, E200, och dess salter kaliumsorbat, E202, och kalciumsorbat, E203, kan
orsaka Overkénslighetsreaktioner som visar sig som till exempel hudirritationer. Sorbinsyra
och sorbaterna hammar tillvixt av mogelsvampar och vissa bakterier och far anvindas i
livsmedel som ibland annat ost, margarin, dressing, majonnds, sallader, sylt, saft, forpackat
bréd och soppor. (6) (12) Hydroxibensoater (Parabener), E214- E219, ér syntetiska och
framstills frin bensoesyra. Ar man dverkinslig mot bensoater giller troligen detsamma for
dessa. Jast och mogelsvamptillvixt hammas av dessa d&mnen. De far anvindas i konfektyrer,
snacks och ytbehandling av torkade kottvaror och anvdnds dédrmed endast i begrinsad
omfattning. (6) (39) Svaveldioxid E220 bildas vid forbranning av svavel och svaveldioxid i
vattenlosning bildar dess salter sulfiterna, E221-E224 och E226-E228. Svaveldioxid finns
ocksa naturligt i sma mingder i 16k och kal. Amnena #r tillitna att anvindas ibland annat
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frukt- och gronsaksprodukter, fiskprodukter och potatismospulver. De anvdnds badde som
konserveringsmedel och antioxidationsmedel. Aven om personen inte #r allergisk kan
astmaanfall utldsas av dessa dmnen hos astmatiker. Niar maten nar magsédcken frigérs gasen
svaveldioxid som kan inhaleras och pédverka luftvigarna. D& kan ett astmaanfall utlosas.
Risken for en reaktion hos kinsliga personer eller personer med astma ar stérre ju hogre halt
sulfit ett livsmedel innehdller. Men sa laga halter 16k och k&l innehédller brukar de flesta
sulfitoverkdnsliga personer kunna dta. (12) (23) Lysozym, E1105, dr ett enzym som utvinns ur
dggvita varfor dggallergiker kan reagerar pa dmnet. Det dr ett konserveringsmedel som
anvénds 1 osttillverkning. (23)

Antioxidationsmedlen butylhydroxianisol (BHA), E320, och butylhydroxitoluen (BHT),
E321, ir syntetiska och kan orsaka dverkiinslighetsreaktioner. Amnen #r omdiskuterade da de
ar grundligt undersokta men dnda kan inte ett beslut tas om de dr sa hilsofarliga att de borde
forbjudas eller om alla dessa misstankar kan slas bort helt. De anvidnds i animaliskt och
vegetabiliskt fett for anvéindning inom livsmedelsindustrin och BHA far anvandas i ytterligare
nagra livsmedel som bland annat soppulver, sdser och kakmixer. (6) Lecitin, E322, kan
framstillas ur bland annat soja eller 4gg och kan da innehalla rester av proteiner frén dessa
kéllor som 1 sin tur orsakar allergiska reaktioner. Lecitin 1 sig dr inte allergent. Det anvinds
som antioxidations- eller emulgeringsmedel och dven som néringsdmne. Fir anvéndas i
obegrinsad méngd 1 alla livsmedel som normalt far innehélla tillsatser. (6)

Aven fortjockningsmedlen fruktkirnm;jol E410, guarkdrnmjol E412, dragant E413, gummi
arabicum E414, tarakdrnmj6l E417 och Sojabonshemicellulosa E426, skulle kunna orsaka
allergiska reaktioner hos en sojaproteinallergiker da de utvinns ur art/baljvaxter. Samma sak
giller for dessa imnen som for lecitin. Amnena i sig ger alltsa inte allergiska reaktioner utan
de kan innehalla rester av proteiner som kan orsaka reaktioner hos allergiker. De far anvidndas
i obegriansad mingd i alla livsmedel som far innehalla tillsatser, med undantag for torkade
livsmedel som ska tillsittas vatten direkt vid konsumtion och gelégodis 1 minibédgare. Ett
annat fortjockningsmedel &r modifierad stirkelse, som om det framstélls ur vete, innehaller
gluten och da kan orsaka reaktioner hos glutenintoleranta. (12) (23) (39)

Glutaminsyra och dess salter, E620-E625, anvinds enbart som smakforstarkare. Glutaminsyra
ar en aminosyra och finns naturligt i soja, vete och gronsaker och framstills genom jésning av
dessa. Salterna framstélls sedan ur glutaminsyran. De far anvindas i alla livsmedel som
normalt fir innehélla tillsatser. Maxgransen for glutaminsyra och dess salter dr 10g/kg. Det dr
en stor mdngd och ibland anvidnds de i1 just gramstora mangder i1 kott- och fiskprodukter.
Kaénsligheten for glutaminsyra varierar mellan personer, men vissa kan fd huvudvirk,
svettningar och tryck dver brostet vid stora méngder av dessa tillsatser. Besviren kallas ibland
”Chinese restaurant syndrome” dd glutamat ofta anvidnds 1 orientalisk matlagning.
Reaktionerna ér ofarliga och brukar ga over relativt snabbt. (6) (23) (39) Glutamat tas upp 1
kroppen som alla andra aminosyror och inga misstankar finns att den skulle ha skadliga
effekter 1 den mingd som tillsétts livsmedel. (27)

Sotningsmedlet aspartam E951 innehdller aminosyran fenylalanin vilket bor undvikas av
personer som har sjukdomen fenylketonuri. Det dr en vildigt ovanlig medfodd sjukdom som
innebdr att de inte kan bryta ned fenylalanin. Om en produkt innehaller fenylalanin méste det
anges pa forpackningen. (6)
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Kryddor och aromer kan ge allergiska reaktioner. Ménga av dessa reaktioner beror pa
korsallergi dd ndgon har en pollenallergi men dven reagerar pd dmnen som &r strukturellt likt
pollenallergenet. Ett exempel som kan orsaka korsallergi ar selleri. (23)

Manga tillsatser i en produkt

Att onddigt manga tillsatser anvdnds i en och samma produkt har varit en del i
tillsatsdebatten. For att se om det var manga produkter pa listan som inneholl méanga tillsatser
valdes alla produkter med tre eller fler tillsatser ut. 170 produkter inneholl totalt tre eller fler
livsmedelstillsatser. 88 stycken av dessa innehdll minst ett konserveringsmedel, ett
antioxidationsmedel samt ett emulgerings-, stabiliserings- och fortjockningsmedel
(konsistensmedel). Med tanke pa att pa att dessa tillsatsgrupper har olika funktioner kan det
verka rimligt att anvdnda tillsatser ur alla dessa grupper. Men om tre eller fler tillsatser
anvinds ur samma funktionsgrupp kan det kanske tyckas onddigt och darfor undersoktes det
nidrmare. Antal produkter som inneh6ll minst 3 tillsatser inom samma tillsatsgrupp var 33
stycken och de fordelade sig s& hiar mellan grupperna:

Minst 3 fargdmnen: 1 st

Minst 3 konserveringsmedel: 1 st

Minst 3 antioxidationsmedel: 8 st

Minst 3 konsistensmedel: 20 st

Minst 3 antioxidationsmedel + minst 3 konsistensmedel: 2 st

Minst 3 fargdmnen + 3 konserveringsmedel + 3 konsistensmedel: 1 st

Det var totalt 23 produkter som innehdll tre eller flera tillsatser ur funktionsgruppen
konsistensmedel. Vilket var en stor skillnad jamfort med den grupp som kom dérefter,
antioxidationsmedel med 10 produkter. Fargimnen fanns det tre av 1 endast tva produkter och
detsamma for konserveringsmedel och med sa fa produkter undersoktes de tvd grupperna inte
vidare. I de grupper som undersdktes vidare, konsistensmedel och antioxidationsmedel,
undersoktes vilken kombination som var vanligast inom funktionsgruppen. En forklaring
sOktes till om alla de tillsatserna var nédvéndiga.

Antioxidationsmedel

Hos de 10 produkter som inneholl minst tre antioxidationsmedel var kombinationen
natriumaskorbat E301, kalciumlaktat E327 och mono- och dinatriumtartrat E335 vanligast
forekommande. Kombinationen forekom i 8 av dessa 10 produkter vilka ocksa alla var
kottprodukter. De tre tillsatserna i kombinationen hade vildigt lika egenskaper. Behovs
verkligen alla tre i en och samma produkt?

Gemensamt for alla tre antioxidationsmedel ar att forekommer naturligt i manga frukter och
att de dven kan anvéndas som surhetsreglerande medel. Att natriumaskorbat, E301, anvénds 1
produkterna som var kottprodukter &r rimligt d4 amnet kan medverka i stabilisering av den
roda fargen hos kott och skydda mot att nitrosaminer bildas (fran nitrit). Manga kottprodukter
innehaller tillsatt nitrit. (6) (12) Kalciumlaktat, E327, och mono- och dinatriumtartrat, E335,
forstiarker antioxidanters effekt mot bland annat hédrskning (6) (12), vilket &r relevant for
kottprodukter. Tveksamt dr om alla tre antioxidationsmedel verkligen dr nddvindiga i dessa
kottprodukter. Den forstnimnda har funktioner som stimmer vil 6verens med produkten den
ingar i. De tva sistnimnda tillsatserna kalciumlaktat, E327, och mono- och dinatriumtartrat,
E335, ar funktionsmissigt valdigt lika sa eventuellt skulle ett av dem racka, om det inte dr sa
att de har synergistisk effekt.
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Att en tillsats far anvéndas i obegrdnsad médngd innebér att inga negativa effekter har kunnat
identifieras vid djurforsoken och ett normalt intag av livsmedlen som innehaller tillsatsen
medfor inte nagra hélsorisker. (4) (12) Alltsa utgor dessa antioxidanter troligen ingen
hélsorisk trots allt.

Emulgerings-, stabiliserings- och fortjockningsmedel

23 stycken produkter innehdoll tre eller fler emulgerings-, stabiliserings- och
fortjockningsmedel (konsistensmedel). I denna grupp av tillsatser fanns det en kombination
som var mest forekommande, vilken var E407, E450 och E451 och ibland d4ven E452. Denna
kombination fanns i 7 av de 23 produkterna och dessa 7 produkter var olika kott och
fiskprodukter. Behovs verkligen alla dessa &mnen i en och samma produkt?

Information om de aktuella konsistensmedlen:

E407: Karragenan

Framstills ur en rodalg och &r ett stabiliserings-, fortjocknings-, och geleringsmedel.
Tillsatsen far anvindas i obegransad mingd i alla livsmedel som far innehalla tillsatser, med
undantag for gelégodis 1 minibédgare. (12)

E450: Natrium-, kalium-, och kalciumdifosfater

E451: Natrium- och kaliumtrifosfater

E452: Natrium-, kalium och kalciumpolyfosfater

Fosfaterna framstills ur fosforsyra och anvinds som stabiliseringsmedel, for att binda vatten
eller forbattra konsistensen. Difosfaterna, E450, anvénds dven som bakpulver. Di-, tri- och
polyfosfaterna far anvindas i ménga olika livsmedel som till exempel ost, kott- och
fiskprodukter, glass, kakor, soppor och séser. (12)

Ofta anvénds tva eller flera tillsatser ur gruppen emulgerings-, stabiliserings- och
fortjockningsmedel for att f4 en kombinationseffekt. (6) Sé det &r troligen ingen slump att det
var tre eller fler tillsatser ur just den gruppen som forekom i flest produkter. Konsistensgivare
skulle kunna anvéndas for att manipulera livsmedelsprodukter sé att man till exempel kan
minska ner miangden ravara i produkten sisom médngden tomater 1 ketchup, eller for att 6ka
volymen pé produkten, som hos glass. Detta gor ju att produkten blir billigare att tillverka.
Produkter skulle dven kunna spéddas ut med hjilp av fortjockningsmedel da det binder vatten
(4) (6) (12). D4 denna kombination av konsistensmedel patraffades i kottprodukter ér det
troligt att fosfaterna tillsitts for att binda vatten. Om det gors for att forhindra att befintligt
vatten i produkterna ldcker ut och forbattra konsistensen eller for att mer vatten ska kunna
tillsattas maste innehéllsdeklarationerna granskas ytterligare for att ta reda pa om vatten
tillsats. Om mer dn 5 viktprocent av det fardiga livsmedlet tillsdtts maste det anges 1
innehallsdeklarationen (13). Det dr inte vilseledning det handlar om eftersom det mérks ut pa
forpackningen. Men det krédvs att man ser efter, annars har man ju ingen aning om att man
betalar for vatten.

Livsmedelsindustrin anviander sig precis som vi gor hemma av exempelvis potatismjol och
gelatin och pektin. Men det racker inte alltid. Andra &mnen med definierade egenskaper och
som passar for storskalig produktion kan behdvas. Darfor anvéander livsmedelsforetagen sig
av tillsatser som konsistensmedel. (5)

32



Generellt

Man ska inte anvénda fler tillsatser 4n nddvéndigt. Nufortiden finns det till exempel mycket
fryst mat. Frysning dr en véldigt bra konserveringsmetod och da behovs inga
konserveringsmedel. Men man ska inte ha ett statiskt synsétt vad géller tillsatser. Det dr olika
for olika produkter. Men man ska alltid ifrdgasdtta, men innan man gér in och &ndrar nigot
ska man ha kunskap inom omradet. Ett exempel pa det ar ett foretag som gjorde korv och tog
bort natriumnitriten i den. Men da blev det sddan trakig farg pa korven och de tillsatte
rodbetssaft for att fa en fin rod firg. Men i rodbetssaft finns mycket natriumnitrat som
omvandlades till nitrit och nitrithalten i korven blev &nnu hogre dn vad den var nér nitrit
tillsattes. (38) Socker som tas bort ur en produkt kan sta for ett annat exempel péd dndrade
forutsittningar nir en produkts sammanséttning dndras. Socker har i hga koncentrationer
ocksé en konserverande effekt. Anvénds stor mingd socker 1 en produkt sd behdvs kanske inte
konserveringsmedel. Gors ddremot en sadan produkt om till en l4ttsockrad variant kan det
dock bli nddvandigt med konserveringsmedel. (6)

Flera konserveringsmedel dr godkinda att anvéndas i samma livsmedelsgrupp. Detta beror pa
att olika konserveringsmedel har olika effekt mot olika mikroorganismer. Kemiska
egenskaper och sammansittning, som till exempel méngden fett och vatten, hos livsmedlen
variera vilket kan kréva olika konserveringsmedel. For att fa 6nskad effekt kan ocksa flera
konserveringsmedel behdva anvidndas 1 samma livsmedel. (12)

Livsmedelsforetag forklarar

Vid kartldggningen av produkterna pa listan for denna undersdkning lade jag mirke till tre
produkter som innehdll véldigt minga tillsatser. Dessa produkter var en dressing, en vit
pastasds och ett cold base potatismospulver. Livsmedelsproducenterna som tillverkat dessa
produkter intervjuades och nedan kommer deras svar pd varfor de har sa manga tillsatser i en
och samma produkt. Dérefter kommer ett avsnitt om glutenfria produkter med varierande
innehall av tillsatser.

Dressing
Dressingen innehaller dessa tillsatser:

1. E101 (Riboflavin/riboflavin-5"-fosfat) - fargamne
E141 (Klorofyllkopparkomplex/klorofyllinkopparkomplex) - fargamne
E160a (Karoten/betakaroten) - fargamne
E202 (Kaliumsorbat) - konserveringsmedel
E211 (Natriumbensoat) - konserveringsmedel
E270 (Mjolksyra) - konserveringsmedel
E330 (Citronsyra) — Surhetsreglerande medel

(
(
(

XN

E412 (Guarkarnmjol) - stabiliseringsmedel

9. E414 (Gummi arabicum) - stabiliseringsmedel

10. E415 (Xantangummi) - stabiliseringsmedel

11. E509 (Kalciumklorid) - stabiliseringsmedel

12. Modifierad starkelse, som anvands som bland annat stabiliserings- och fértjockningsmedel

Kvalitetschefen och produktchefen for livsmedelsforetaget som producerat denna dresing
svarar pa fragorna nedan.

33



Vilken dir anledningen till att ni har alla dessa tillsatser i samma produkt?

En del ingar i sammansatt rdvara som kan komma att anvéindas i flera olika produkter. Den
sammanlagda halten man fér tillsdtta regleras av livsmedelslagen. Olika konserveringsmedel
ar verksamma mot olika mikroorganismer och kompletterar varandra. Surhetsreglerande
medel tillsdtts dels for smaken men kan dven fOrbéttra héllbarheten och effekten av
konserveringsmedlen. (41)

I produkten finns 5 stycken stabiliseringsmedel (E412, E414, E415, E509 och modifierad
stirkelse). Ar det nodvindigt med si manga?

Stabiliseringsmedel har olika egenskaper, en typ av stabiliseringsmedel gor att gurkmixens
krispighet bevaras, medan andra forhindrar odnskade vétskesldpp och ger dressingen dess
onskade konsistens. (41)

Tre firgimnen varav tva som ger samma firg (E101 gul-orange fiirg i gurkmixen och
E160a gul-orange fiirg i dressingen), behovs alla?

Gurkmixen innehdller en lite méngd farg som fOrstirks av ytterligare en 1 slutprodukt.
Férgerna som ingér bestér av klorofyllkomplex, riboflavin och karoten. (41)

Vit pastasis
Vit pastasds innehéller dessa tillsatser:
1. E322 (Lecitin) — Emulgeringsmedel
E330 (Citronsyra) — Surhetsreglerande medel
E410 (Fruktkarnmjdl) — Fortjockningsmedel
E412 (Guarkarmmiol) — Fortiockningsmedel
E415 (Xantangummi) — Fortjockningsmedel
E471 (Mono- och diglycerider av fettsyror) — emulgeringsmedel
E620 (Glutaminsyra) — Smakforstarkare
E621 (Mononatriumglutamat) — Smakfdrstarkare
Modifierad starkelse, som anvands som bland annat stabiliserings- och fortjockningsmedel

©oNoR WD

En kokschef pa livsmedelsforetaget som producerar vita pastasasen svarar pa frigorna nedan.

Vilken dr anledningen till att ni har tre fortjockningsmedel (E410, E412, E415) och
dessutom modifierad stiirkelse, med samma typ av egenskap, i samma produkt?

Produkt som ser ut som margarin i block och dr en kylvara som bestar till 80 % av fett. En
gammal produkt som funnits linge och som folk tycker dr god. Den finns med pa manga
anbud och manga anvénder en skiva i slutet av sdsredningen for att ge det dir lilla extra i
smakvég. Produkten har dock tappat i forsdljning och berors séllan av fordndringsperioder
(som andra produkter som sdljer mer, var 3-4 ar). Det finns inget intresse i att fordndra den
utan den far finnas kvar sa lange den genererar pengar och nir den inte lingre gor det kommer
den att gd i graven. Buljong, fond och kryddor som siljer mycket och som de har 6gonen pa
sig frén offentliga sektorn ldgger de ner mer pa och da ockséd mer fordndringar. Varfor det
finns s ménga som 4 stabiliseringsmedel i produkten vit pastasés vet han inte riktigt. Han
tycker dock att det dr onddigt och att det inte verkar motiverat att anvénda alla. (42)

Vilken dr anledningen till att ni har tvd smakforstirkare (E620, E621)?
Ja, det dr ju en gammal produkt som far vara som den dr och de som vill far kopa den. Men

det finns alternativ till denna pastasds, till exempel en pastaskysds som dr ungefdr som
buljong. (42)
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Cold base potatismos
Cold base potatismos innehéller dessa tillsatser:

1. E223 (Natriumdisulfit) — konserveringsmedel (effektiv mot bakterier), antioxidationsmedel och

blekmedel

E304 (Askorbylpalmitat/askorbylstearat) — antioxidationsmedel
E339 (Mono-, di- och trinatriumfosfat) — stabiliseringsmedel
E340 (Mono-, di- och trikaliumfosfat) — klumpférebyggande medel
E404 (Kalciumalginat) — fortjockningsmedel
E415 (Xantangummi) — fortjockningsmedel
E450 (Natrium-, kalium- & kalciumdifosfater) stabiliseringsmedel
E471 (Mono- och diglycerider av fettsyror) — emulgeringsmedel

O N AW

En kokschef pa livsmedelsforetaget som tillverkar produkten svarar pa frdgorna nedan.

Vilken dr anledningen till att ni har alla dessa tillsatser i samma produkt? (Vissa verkar ha
samma eller liknande effekt, iir alla nodvindiga? Jimfor med ett annat potatismos (annat
mdrke) som innehdller tillsatserna E223, E304, E450, E471)

Att produkten innehaller fler tillsatser an andra potatismospulver beror pa att produkten dr en
sa kallad Cold base produkt. Dessa kraver inte varmt vatten utan kallt vatten tillsdtts direkt till
pulvret. Detta gor att det inte fungerar som “vanligt” potatismospulver. Till exempel
natriumdisulfit, E223, finns dock i alla potatismos annars skulle produkten blir helt svart.
Aven Cold Base #r en foraldrad produkt, frin 1998. Foretaget rensar i de nyare produkterna,
de gor atgirder diar de mérks bast, det vill sdga i deras storsédljande produkter. Alltsa i varje-
dag-produkter inte de som anvinds 1 gdng/ménad. (42)

Glutenfria produkter

Glutenfria produkter tycktes innehalla relativt méinga tillsatser och behandlas dirfor djupare 1
detta avsnitt. De glutenfria produkter som fanns pa listan fanns inom produktgrupperna
pannkakor, matbrdd, fiskpanetter och nigra kéttprodukter, se tabell 3. Aven en soya fanns
som var glutenfri, men da fanns ingen annan soya att jamfora med sa den togs inte med hér.
Vad giller pannkakorna si innehéller den glutenfria produkten och en av de icke glutenfria
produkterna inga tillsatser och den andra innehaller firgdmne, antioxidationsmedel, tva
emulgerings-, stabiliserings- och fortjockningsmedel, se tabell 3. Inom produktgruppen
matbrod fanns glutenfritt hamburgerbrod, korvbrod, mixlada brod och tekaka. Det glutenfria
hamburgerbrddet innehéller farre tillsatser én det med gluten; ett emulgerings-, stabiliserings-
och fortjockningsmedel jamfort med ett antioxidationsmedel och tvd emulgerings-,
stabiliserings- och fortjockningsmedel, se tabell 3. Glutenfria korvbrodet, mixlddan brod och
tekakan 4r av samma varumirke och innehéller allihop ett antioxidationsmedel och sex
emulgerings-, stabiliserings- och fortjockningsmedel och modifierad stirkelse medan de icke
glutenfria motsvariga produkterna innehdller en antioxidant, ett till tre emulgerings-,
stabiliserings- och fortjockningsmedel, se tabell 3. En av de icke glutenfria tekakorna
innehéller dven en syra/bas/salt. Det fanns en glutenfri fiskpanett-produkt och 10 icke
glutenfria. Den glutenfria fiskpanetten innehdller tvd antioxidationsmedel och tre
emulgerings-, stabiliserings- och fortjockningsmedel medan de icke glutenfria innehéller
mellan noll och tvd antioxidationsmedel och en av de 10 innehdller ett emulgerings-,
stabiliserings- och fortjockningsmedel, tre andra av de 10 innehéller en syra, bas, salt och
ytterligare fyra andra innehdller citronarom. Kotthalten hos den glutenfria fiskpanetten dr 61
% och mellan 54-78 % hos de icke glutenfria fiskpanetterna med de flesta pa en kotthalt av
64-65 %. De kottprodukter som var glutenfria fanns inom koéttbullar 2 stycken, pannbiff 2
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stycken och tex mex-biff en stycken. Det var ingen skillnad pa glutenfria eller icke glutenfria
produkter. Ndgra produkter av varje innehéller jdstextrakt, men annars innehdller de inga
tillsatser. Kotthalten var mellan 62-70 % for glutenfria och 48-70 % for icke glutenfria.

Hur det kommer sig att den glutenfria pannkakan fran livsmedelsproducent 1 och
hamburgerbrddet fran livsmedelsproducent 2 inte innehdller mer tillsatser utan dr jimforbara
med motsvarande icke glutenfria produkterna nér inte broden fran livsmedelsproducent 3 &r
det skulle kunna bero pa vilket foretag som producerat de glutenfria produkterna. Eftersom
livsmedelsproducent 3 har tillverkat de glutenfria produkterna med fler tillsatser dn sina
motsvarande icke glutenfria produkter undersoktes &ven innehallsférteckningen for
livsmedelsproducent 3:s hamburgerbrod. Livsmedelsproducent 3:s hamburgerbrod innehéller
antioxidationsmedlet (dven emulgeringsmedel) E322, emulgerings-, stabiliserings- och
fortjockningsmedlen E410, E412, E417, E440, E466 och E471, modifierad stirkelse och
aromidmne, det vill sdga samma tillsatser som producentens dvriga produkter i tabell 3. Det
verkar som om livsmedelsproducent 3 anvédnder en standard uppséttning med ménga tillsatser
till sitt sortiment. Livsmedelsproducent 1 hade endast olika typer av pannkaka och raggmunk
pa listan.

Slutsatsen dr att det verkar gé att laga glutenfria produkter utan en massa extra tillsatser. Men
det finns dven livsmedelsforetag som har kanske orimligt manga tillsatser i sina glutenfria
produkter. Det kan vara forstaeligt om nagon eller ett par extra tillsatser behdver tillsdttas med
tanke pa den glutenstruktur som man gar miste om 1 sadana produkter.

Tabell 3. De glutenfria produkter och motsvarande icke glutenfria produkter som fanns med listan son ingick i
undersdkningen.*

Produkt Varumarke Farg- Antioxi- Emulgerings-, Syror, Modi- Kott-
amne dations stabiliserings-, baser, fierad halt
medel fortjocknings- salter starkelse %o
medel
PANNKAKOR
Pannkaka A
Pannkaka livsmedelsp
GLF mjolkf roducent 1
Pannkaka B E160a E330 E471, E472c
MATBROD
Hamburgerbr livsmedelsp E412
od GLF roducent 2
Hamburgerbrd C E300 E471, E481
d
Korvbrod C E300 E471, E481
Korvbrod C E300 E471
fiberrikt
Korvbrod GLF livsmedelsp E322 E410, E412, mod.
roducent 3 E417, E440, starkelse
E466, E471
Mixat grovt livsmedelsp E322 E410, E412, mod.
brod GLF roducent 3 E417, E440, starkelse
E466, E471
Mixat C E322 E412, E471,
frukostbrod E472e
Tekaka fullkorn A E330 E471
Tekaka GLF livsmedelsp E322 E410, E412, mod.
roducent 3 E417, E440, starkelse
E466, E471
Tekaka mjolkfri D E300 E471, E472e E503
FISKPANETTER
Fiskett E E330 65%
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Fiskfile F 65%
panerad
Fiskcrispies eko E 65%
panerad
Fiskcrispies E E330 65%
Laxpanett E E340 E500 64%
Panett eko G 64%
panerad
Fiskcrispies E E330 65%
Fiskett E E330 E461 54%
Fiskpanett F E330 E500 64%
Panerad fisk F E300, E500 78%
E330
Sprodbakad J E300, E450, E451, 61%
fisk GLF E330 E471
KOTTPRODUKTER
Kycklingkoéttbul H 62%
le
Kottbulle not C 70%
sarnar
Kottbulle not I 63%
sarnar
Grekisk farsbiff K 70%
Pannbiff L 70%
Pannbiff C 70%
sarnar
Pannbiff I 64%
sarnar
Biff B 48%
Biff sarnar I 62%

*De produktrader i tabellen som ér fetstilta &r glutenfria produkter.

Cocktaileffekt och samverkanseffekter

Mainga av de tillsatser som inte kunnats bevisa inte ha ndgra synergistiska effekter har 1
studier visats konsumeras i sma méngder eller att de har haft samma funktion och alltsa varit
alternativ for varandra. Dessa resultat tyder pd att det d&r mindre troligt att synergistiska
effekter uppstar och darfor formodligen inte dr nagon hélsorisk. Tillsatser skulle ocksd kunna
interagera med andra @mnen vi far 1 oss som till exempel fororeningar och detta bor alltid
finnas med i riskvirderingen. (4) (9)

Livsmedelsverket och EFSA arbetar for att 6ka kunskapen om cocktaileffekter da de vet att
det kan forekomma 1 enstaka fall. Sddana effekter ar svara att beddma men man forsoker ta
med mdjliga cocktaileffekter i utvarderingen av en tillsats. Finns till exempel likheter mellan
kemiska och toxikologiska effekter hos olika tillsatser tas hénsyn till det di ADI-vardet
bestims. Oftast dr risken for samverkanseffekter mellan tillsatser liten da tillsatserna som
blandas i livsmedelsprodukterna oftast tillhor olika kemiska grupper med olika effekter i
kroppen. (10)

Cocktaileffekten dr otroligt svar enligt Nils-Gunnar Ilbdck, toxikolog pa Livsmedelsverket.
Det finns inga metoder for det. Ofta sd innehaller ett livsmedel tillsatser fran olika
tillsatsgrupper och de dr sé olika att de inte samverkar. Ett exempel ar korv dir det finns
kanske ett konserveringsmedel, ett emulgeringsmedel etc. Ett annat exempel é&r
sotningsmedel, ofta anvinds flera olika sdtningsmedel i en produkt och d& en véldigt liten
mingd av varje. Dessa samverkar inte da de dr kemiskt olika. Ofta kan tillsatser ha olika
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kemiska strukturer dven om de é&r tillhor samma tillsatsgrupp. Ett tredje exempel ar fosfater,
anviands till exempel tva olika fosfater forstirker de inte varandra utan de gor samma sak och
deras mingder och effekter adderas bara ihop. (37) EFSA forsoker se pa den kemiska
strukturen hos tillsatserna i en produkt och vilka mélorgan i kroppen tillsatsen har och ofta sa
skiljer det sig mycket mellan tillsatserna och da sker ingen samverkan. Har tillsatserna
ddremot samma malorgan skulle en cocktaileffekt kunna uppstd. EFSA gor en vetenskaplig
bedomning efter hur tillsatsernas kemiska struktur ser ut men de utfor inga konkreta studier.
Vad giller ADI-virdet for tillsatser dr det satt med en véldigt stor sdkerhetsmarginal. Dessa
viarden anger ocksd hur mycket av ett amne man kan &ta varje dag i hela livet. Risken att
tillsatser ska ha negativa effekter i kroppen &r otroligt liten tror Ilbdck. Kemiska &mnen i vér
miljo utgdr en storre risk. Skulle man misstdnka cocktaileffekter undersoks det forstas. (37)

Marie-Louise Danielsson-Tham, professor i livsmedelshygien, tror inte att cocktaileffekten ar
speciellt allvarlig. Manga av de tillsatser som anvénds finns dven naturligt i maten vi dter. Vi
far redan i oss vissa mingder. EU:s nidsta projekt ar att kolla upp cocktaileffekten av tillsatser
och det dr bra att det undersdks, det racker inte med att tro. Det kan aldrig forskas for mycket
anser Danielsson-Tham, men man ska vidga kostnader mot vad man far ut. Vissa konsumenter
tycker till exempel att de tester som gjorts for att godkdnna en tillsats som inte har gjorts i
Sverige dven borde goras om hdr. Men det tycker hon dr helt onddigt. (38)

Sa om en produkt innehéller ett par mdjligen tre tillsatser frdn samma funktionsgrupp kan det
anses vara acceptabelt da samverkanseffekter kan nds pa det sittet. Men om en produkt
dessutom innehdller manga andra tillsatser fran andra funktionsgrupper bor man kanske se

upp.

Finns det nagot samband mellan kétthalten i en produkt och
fosfatinnehallet?

Vilseledning av konsument dr inte tillatet. Men knepen industrin tar till kanske inte alltid
gillas och vissa far kénslan av att de dr lurade. Till exempel Fosfater kan anvidndas for att
binda mer vatten till kottprodukter. Fokus i1 detta avsnitt ligger pa tillsatserna di-, tri- och
polyfostater, E450-E452.

Natrium-, kalium- och kalciumdifosfater E450, natrium- och kaliumtrifosfater, E451 och
natrium-, kalium- och kalciumpolyfosfater E452 fungerar som stabiliseringsmedel, forbéttrar
konsistensen och har dven formégan att binda vatten. Difosfaterna, E450, kan &ven anvindas
som bakpulver. (6) (12) Ibland kallas di-, tri- och polyfosfaterna gemensamt for polyfosfater,
dven om detta egentligen dr inkorrekt. Egentligen dr bara E452 en polyfosfat. (37) Dessa
fosfater anvénds ofta ocksa for att forbattra konsistensen hos kottprodukter men kan dven
anviandas for att kunna tillsdtta extra vatten for att spdda ut produkterna och pé sd vis silja
vatten som kott. (6) (12) Fosfater kan ndmligen hoja vattenhallningsformagan 1 ratt eller
tillagat kott. Fosfater anvinds bland annat vid korvproduktion, skinka, for att 6ka saftigheten
pa forpackat farskt flisk- och notkott och for att minska vitskeforluster i1 figel- och
fiskprodukter. (17) Fosfater tillsétts i saltade kottprodukter for att minska svinnet vid kokning
eftersom vattnet d& binds upp i1 produkten istéllet for att farsvinna ut. Forr var det forbjudet i
Sverige att tillsdtta fosfater till kottprodukter for att just forhindra vilseledning av
konsumenten. (6) (12)

Fosfater framstills ur fosforsyra som framstills ur naturligt forekommande mineraler.
Fosfater &r salter av syran och finns normalt i kroppen som kalciumfosfat i skelettet eller ingér
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i kroppens dmnesomsittning. Fosfater anvinds som tillsats i livsmedel bland annat som
antioxidant, emulgeringsmedel, stabiliseringsmedel, fortjockningsmedel, férgstabilisator,
hédvningsmedel, klumpforebyggande medel, for att reglera pH-vdrdet eller for dess
vattenbindningsformaga. Fosfater anvinds i livsmedel sdsom kott, fisk och skaldjur, fagel,
mjolkprodukter, bakverk, frukt och gronsaker. (6) (12) (43)

Ca 30 % av kottprodukterna pa listan inneholl en eller flera fosfater, E450-E452. D4 bestod ca
en femtedel av produkterna av 100 % kott och inneholl alltsa inget annat. Ca en tredjedel av
produkterna inneholl okénd kottméangd. Forekomst av fosfaterna E450-E452 i kottprodukterna
listan var E450 i flest antal produkter och E452 i minst antal produkter.

For att se om fosfatinnehéllet kunde vara styrt av produkttyp gjordes en sammanstéllning 6ver
de produkttyper som inneholl fosfaterna E450, E451 o E452. De produktgrupper som hade
flest antal produkter som inneholl fosfat var korv och falukorv (gjort pé olika sorters kott),
pastrami, rokta kottprodukter, kassler, bacon, kebabprodukter och fardiglagat flask och
notkott.

Fisk

24 fiskprodukter patriaffades pa listan. Kottinnehallet varierade mellan 52-100 % och det var
tva produkter som inte hade kottinnehdll angivet pa innehallsdeklarationen. X stycken
produkter innehdll inga tillsatser med E-nummer och dessa hade ett kottinnehdll mellan 52-
100 % eller oként. Tva produkter inneh6ll bdde natrium-, kalium- och kalciumdifosfater E450
och natrium- och kaliumtrifosfater E451: sprodbakad fisk med ett kottinnehdll pa 61 % och
fiskburgare med ett kottinnehall pa 59 %.

Fiskprodukter inneholl séllan fosfater (E450-E452). Det var for fa fiskprodukter som inneholl
fosfater for att egentligen kunna dra en vettig slutsats. Mgjligen att det finns en liten tendens
till att innehallet av fosfater och ett lagt kottinnehall 1 fiskprodukter gir en aning hand 1 hand.
De produkterna med lagt kottinnehall innehéller ddremot inte automatiskt fosfater eller andra
tillsatser. E450 (difosfater) kan dven anvdndas som jdsmedel vilket &r viktigt att komma ihag
dé det kan inga i paneringen i en produkt dir det ingér och da har den ingen funktion som
vattenbindande d&mne 1 sjdlva fiskdelen av produkten.

Fagel

24 fagelprodukter patriaffades i listan. Kottinnehéllet varierade mellan 40-100 % och det var X
produkter som inte hade kottinnehall angivet pa innehallsdeklarationen. 7 stycken produkter
inneholl inga tillsatser med E-nummer och dessa hade ett kttinnehdll mellan 40-100 % eller
oként. X produkter innehdll en eller flera av fosfaterna E450-E452. Dessa hade ett
kottinnehall mellan 44-96 % eller oként och var produkter som rd marinerade, grillade, kokta,
rokta, schnitzel, korv eller nuggets. Innehéll av fosfaterna E450-E452 verkar vara spridda
over produkterna oavsett kttinnehall.

Flisk

61 flaskprodukter patraffades pa listan. Kottinnehallet varierade mellan 56-100 % och det var
X produkter som inte hade kdttinnehéll angivet pé innehallsdeklarationen. X produkter
innehdll inga tillsatser med E-nummer och dessa hade ett kottinnehall pd 100 % eller oként.

X produkter inneholl fosfaterna E450-E452. De hir produkterna hade ett kottinnehéll mellan

64-95 %, eller oként. Fosfater patraffades inom produktkategorierna kassler, bacon, skinka,
smorgasmat, fardiglagat, korv, tdrnat/skivat/strimlat, 6vrigt chark och obehandlat kott.
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Bland flaskprodukterna gar det inte att se ndgot samband mellan innehall av fosfat och
kottmangd.

Lamm
Tre lammprodukter pétraffade pé listan och alla dessa bestod till 100 % av lamm och inneholl
alltsd inga tillsatser alls.

Hast
De tvd histkottsprodukter som fanns pa listan var skivat hamburgerkott med oangiven
kottmangd. De bdda tvad inneholl en eller tva av fosfaterna E450-E452.

Vilt
Endast tre viltprodukter fanns pa listan. Av dessa innehéll ingen fosfaterna E450-E452.

Not och kalv

59 nét- och kalvprodukter fanns pé listan. 32 produkter inneholl inga tillsatser med E-
nummer, 17 stycken som bestod till 100 % av not- eller kalvkott och 15 not- eller
kalvkottsprodukter med kotthalter mellan 48-89 % eller oként. Dessa produkter ingick i
produktgrupper som férs, tdrnat/skivat/strimlat farskt eller fryst kott, hamburgare, farsbiff,
kottbullar, styckningsdetaljer, frysta och farska styckningsdetaljer, fardiglagade féarska
kottprodukter och bresaola.

De fosfater som patréffades i not- och kalvkdttsprodukterna:

X produkter inneholl en eller flera fosfater.

E450 (natrium-, kalium- och kalciumdifosfater) eller E451 (natrium- och kaliumtrifosfater): i
7 produkter med kottmingder mellan 64-99 % inom produktgrupperna skivat, strimlat, tdrnat
fryst kott, adeldetaljer, fardiglagat och falukorv.

E450 och E451: i 10 produkter med koéttmangderna 71-75 % eller okénd i produktgrupperna
skivat, strimlat, tirnat farskt eller fruset kott och fardiglagat.

E450, E451, E452 (Natrium-, kalium- och kalciumpolyfosfater, natriumkalciumpolyfosfat): i
en produkt med 60 % koétthalt inom produktgruppen farsrétter.

Eftersom det finns produkter med ldgre kotthalt som inte innehéller fosfater eller ndgra andra
tillsatser kan man inte generellt sdga att kotthalten 1 produkten sdger nagot om innehéllet av
fosfater. Istéillet bor man titta pa vilken typ av produkt det handlar om.

Blandade kottprodukter, not och flask

44 blandade kottprodukter fanns pa listan. 10 av dessa produkter inneholl inga tillsatser med
E-nummer. Av dessa var 6 kottfars, farsk eller fryst, med en kdttmangd pa 100% och frysta
Ovriga farsritter med kéttmingder mellan 60-70 % och salami med okédnd kottméangd.

De fosfater som patraffades i kottprodukterna:
X blandade kottprodukter innehdll en eller flera fosfater. Fosfater fanns i produktgrupperna

ovrig farsk korv, falukorv, fryst korv och fardigmat med kéttméangder mellan 37-76 %.

Fler blandade kottprodukter innehdll fosfater E450
Férre blandade kottprodukter innehdll E450 och E451 eller E452.
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Ovriga kéttprodukter

Till de 6vriga kottprodukterna hor blodpudding, leverpastejer, organ, kaviar. Produkterna i
denna grupp ar ordnade efter produkttyp istdllet for kottmangd som de tidigare kottgrupperna.
Detta for att det dr intressantare att jaimfora inom samma produkttyp dn mellan nér det giller
sd olika produkter. Organprodukten dr nétlever som bestar till 100 % av just det. Fyra av
pastejerna hade kéttmingden angiven och den med mest andel kott innehdll natrium-, kalium-
och kalciumdifosfater E450. Vad giller leverpastejen kan man inte sdga att kottméangden 1
produkten sdger ndgot om den innehéller fosfater eller inte.

Fosfater totalt sett

Generellt over alla kottprodukter varierade innehdllet av fosfater och dven produkter med hogt
kottinnehéll kan innehélla fosfater. Manga produkter saknar angiven kotthalt vilket forsvéarar
analysen. Dérfor ar det bttre att titta pd kottinnehallet och tillsatt vattenméngden. Att jimfora
olika produkter inom samma kategori kan vara ett tillvigagangssitt. Det kan skilja en hel del
bara mellan olika varumirken inom en kategori. Mgjligen att det dr styrt mer av produktgrupp
som till exempel korv verkar ofta innehélla fosfat medan farsrétter ofta inte gor det. Ofta
strivas det dnda efter ett sd hogt kottinnehdll som mdjligt for att slippa en massa
utfyllnadsingredienser.

Skulle fardigratterna kunna goras fran grunden i storkoken?

Enligt intervjuerna med produktionskdken; Eva Dahlke, enhetschefen for Ekbacken och Petra
Nordgqvist, restaurangansvarig for Taby Centralkdk och affarsenhetschef Catrine Tistén, Fazer
Food Services verkade redan mycket mat goras fran grunden.

Fazer Food Services har fyra stycken produktionskok och 39 sma tillagningskok for servering
av maltider inom utbildning, vard och omsorg, UVO. Inget av dessa kok har mojligheten att
laga precis all mat frdn grunden. De har till exempel inte nagot, eller tillrackligt stort, stekbord
for att géra hemmagjorda biffar och koéttbullar. De kan inte heller gora korv eller kdldolmar
frdn grunden. Dédremot kan de gora grytor, sdser etc. fran grunden. Potatismos gors frin
grunden pa en del kok. Men i vissa kok sétter utrustningen stopp for mojligheten till det. Sé ar
det till exempel 1 produktionskoket 1 Tensta dir slurpen (en sug som tar potatismoset frin
grytan till kantinerna) inte klarar av hemmagjort potatismos, den kloggar igen av stirkelsen.
Men oOnskvért hade varit att alla kunde gora potatismoset fran grunden. De mindre
tillagningskoken fungerar pa samma sétt, men de forsoker laga mer mat i ugn. Biffar till 450
elever kan till exempel goras 1 ugnen. Potatismos gors fran grunden. Det dr viktigt att tinka pa
vad som menas med hemlagat, vad innebir begreppet? Fragar man ndgon om de hemma lagar
allt fran grunden sd gor nog de flesta inte det. Skinka till exempel, den kdper man ofta rokt,
korven stoppar man ofta inte sjélv och sé vidare. Dértill vill ungdomarna vi lagar maten till

inte ha till exempel hemmagjorda pannkakor eller kottbullar, utan de foredrar de som é&r
fabrikslagade. (44)

Ett av koncepten for UVO-kdk inom Fazer Food Services ér ”...strdva mot att laga maten frén
grunden, pa farska rivaror, utan onddiga tillsatser” (45). Enligt Tistén forsoker de folja det sa
langt som mgjligt. All mat som dr mdjlig gors fran grunden. Viljan finns, men det dr
utrustningen som styr. Tiden finns att gora allt fran grunden. Men det &r kommunerna som
dger fastigheterna och Fazer har inget att séga till om. Hur Tistén tror att detta kommer se ut 1
framtiden vet hon ju inte. Hon sidger daremot att kunskapen gar framat och vi vill ju erbjuda
s sund och niringsrik mat som mdjligt. Vi foljer de lagar och regler som finns. (44)
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Det byggs ett nytt produktionskok i Kista, som ska laga 7000 portioner/dag. Ett stekbord
kommer att finnas och utrymmet i lokalen ricker inte for fler. Fler storre ugnar kommer dven
att finnas. D4 ett stekbord inte riacker till att géra 7000 portioner kommer kottfarslimpa och
andra rétter lagas som kan lagas 1 l&ngpanna 1 ugn, istédllet for biffar. Detta gor att andelen
hemlagat 6kar. En annan faktor som bidrar till mer hemlagad mat &r att de gir ner fran att laga
9000 till 7000 portioner/dag i det nya produktionskdket for att kunna hantera allt bittre. (44)

Tistén dr emot allt artificiellt i maten, men vissa tillsatser behdvs av hygiensiska skl etc.
Vissa produkter dr vi vana vid att de ser ut pa ett visst sitt och dér krivs fargdmnen for att
kunna fa till fargen. Ska fargdmnen tas bort 1 dessa produkter méste denna fOrdndring ga
langsamt, man kan inte dndra fran en dag till en annan. Vi dndras inte s snabbt i vart synsitt.
Besprutning och andra tillsatser som forldnger héllbarheten tycker hon inte det finns nagon
anledning att anvinda. Tillsatser ses ofta som ett stort svart moln och allt dr daligt. Men det

finns ju andra saker som vi stoppar i oss som &r betydligt farligare, vilket vi vet om men dnda
ater. (44)

Fazer Food Services produktionskok Ekbacken lagar lunch till ca 700 personer och middag
till ca 600 personer. Varm mat skickas ut till 42 enheter, samt matlddor till 8 olika
hemtjanstenheter. Enhetschefen Eva Dahlke tycker att koket ér vélutrustat med maskiner och
att matlagningen gér bra. Det som kan stélla till det ar att diskrummet &r lite for litet och daligt
planerat, vilket paverkar hela produktionen ndr den inte fungerar bra. Fler avstéillningsytor
skulle ocksd behovas for att underldtta matlagningen. Pa Ekbacken lagas mycket mat fran
grunden, dock inte ritter som till exempel kottbullar och biffar. Vi har for stor produktion for
att hinna med att géra sddan mat. Vi serverar 1 stdllet kottfars 1 form av koéttfarslimpa och
lador. Det dr dock viktigt att se till helheten. Vissa rétter kanske inte blir s& mycket bittre om
man gor dem sjidlva med tanke pé arbetsinsatsen. Vi maste ju ocksa vara kostnadseffektiva.
Négot som skulle kunna lagas pa plats i storre utstrickning &r stekar. Méaltidsforberedelserna
ar stressiga pa grund av att vi vill ha att fardigt sa sent som mojligt eftersom de har langa
transportstriackor till manga av kunderna. (46)

Angaende tillsatsdebatten tycker hon att det &r bra att diskutera tillsatser, men man skall veta
att vissa tillsatser behovs for att maten skall halla sig frdsch. Hon tror inte att man behdver
vara orolig fOr tillsatser i maten. Hon hoppas att leverantdrerna tar sitt ansvar och inte
anvéander skadliga &mnen. Dessutom kan hon kontakta tillverkaren och fraga varfér man har
en speciell tillsats om hon &r orolig. P4 Ekbacken har de inte fitt ndgra kommentarer om
tillsatser. (46)

Fazer Food Services produktionskok i1 Taby lagar lunch till 3300 elever ungefir.
Restaurangansvarig pa Téaby produktionskok, Petra Nordqvist, tycker att koket fungerar bra
for det syfte som de jobbar for, det dr ju en maskinpark. Men nya ugnar skulle hon vilja ha.
All mat lagas inte frdn grunden men ungefir 70 % av maten. Pannkakor, kottbullar och
pannbiff lagas till exempel inte frdn grunden, men det gors ddremot soppor, séser, grytor och
kalla séser till exempel. Onskvirt hade varit att mer ska lagas frn grunden, men det gér inte
under dessa forutsdttningar och i dessa méngder. Just nu finns ingen fGrutsdttning for att
kunna laga det som inte gors frdn grunden. Dels pd grund av hygienmaissiga skil men mest pa
grund av arbetsmiljon och for lite personal. Det skulle i sé fall krdvas andra maskiner och eller
mer personal for exempelvis rulla koéttbullar. Man ska tianka pa vilka forutsdttningar som
finns. Det &r politiska beslut det handlar om och vi far bara ett avtal 1 handen som vi f6ljer.
Det dr klart att hon vill att dven mindre kok skulle kunna laga frdn grunden. Ibland ar
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lunchforberedelserna stressiga redan som det dr. Det beror péd vilken rétt det handlar om.
Rétter som pastagratinger dr stressiga. Det krdver mycket planering i forvig for att ligga 1 fas.
De far inga fragor eller kommentarer angaende tillsatser. Nordqvist tror att det ocksé beror pé
hur det har hanterats i media. Hon har sjilvklart foljt tillsatsdebatten som varit och tycker att
sa lite tillsatser som mojligt ska anvindas forstas for att fa en sd ren produkt som mojligt. For
henne 4r tillsatser ett sitt att dryga ut en produkt och ge ett falskt intryck. Men sé linge man
varierar sin kost tror hon inte att man behdver vara orolig for tillsatser i maten. Fazer
anviander ju inte heller ndgot konstigt enligt henne. (47)

Innebar KRAV, ekologiskt och EU-ekologiskt farre tillsatser i
produkterna?

Enligt KRAV ska ett livsmedel inte fordndras genom olika livsmedelstillsatser, s& langt som
det ar mgjligt. KRAV tillimpar forsiktighetsprincipen och tillter darfor bara 32 av 6ver 300
godkinda livsmedelstillsatser i EU, se tabell 5. Dértill accepterar KRAV av 25 E-nummer-
dmnen 9 stycken som endast processhjdlpmedel, se tabell 5. Forsiktighetsprincipen innebér att
om miljo- och eller hilsokonsekvenserna av en tillsats dr oviss forbjuder de den hellre dn
accepterar den. Att KRAV tillater de 32 tillsatserna 6ver huvud taget beror pé att det, utan en
sankning av kvaliteten pa produkterna eller medfora halsorisk, ger 6kad mojlighet till KRAV-
certifierad produktion. Okad produktion av ekologiska livsmedel ger i sin tur en stor
miljovinst. Men antalet tillsatser kan dndras vid revisioner av KRAV:s regler. Importerade
KRAV-produkter kan innehélla ytterligare nigra tillsatser. Detta beror pd att i de produkterna
accepteras de tillsatser som &r godkdnda av den internationella paraplyorganisationen
International Federation of Organic Agriculture Movements, IFOAM. IFOAM har resonerat
ungefdr pd samma sitt som KRAV vad géller tillsatser och dérfor kan KRAV acceptera det.
IFOAM accepterar 43 tillsatser och 8 stycken som endast processhjdlpmedel, se tabell 5. EU
ekologiska produkter foljer EU:s regler och far innehélla ytterligare tillsatser &n IFOAM
tilldter. Bland annat tillaits EU ekologiska produkter innehalla natriumnitrit och kaliumnitrat.
Anledning till att KRAV och IFOAM inte accepterar nitrit som tillsats i produkterna &r att
nitrosaminerna som nitrit omvandlas till 1 véra kroppar kan vara cancerframkallande och vara
en betydande hélsorisk vid hoga intag. Enligt KRAV gér det bra att producera sikra
charkprodukter utan att anvinda sig av nitrit. D4 géller det istillet att stirka de andra hindren
mot bakterietillvixten sdsom god hygien och kortare hallbarhet. (26) Enligt EU ekologiska
regler accepteras 47 livsmedelstillsatser och 9 stycken &mnen som enbart processhjdlpmedel.
Fem idag accepterade tillsatser i EU-ekologiska produkter ska omprdvas innan arets slut
(2010). Dessa tillsatser ar natriumnitrit E250, kaliumnitrat E252, svaveldioxid E220,
kaliumdisulfit E224 och saltsyra E507. (26) (48) (49) (50) (51)

Genom att vidlja KRAV-produkter slipper man syntetiska firg- och smakdmnen och nistan
alla konserveringsmedel. For personer som ir allergiska eller dverkdnsliga mot vissa tillsatser
underldttar detta. Men &dven om ménga tillsatser som kan orsaka allergiska eller
overkénslighetsreaktioner inte dr tillditna kan nigra av dem finnas i produkterna, se tabell 5.
(49)

Nér ett foretag vill ga ifrdn konventionell till KRAV-mirkt produktion krivs en del
nytdnkande om produkterna innehaller tillsatser som inte KRAV accepterar. Det giller att
hitta andra sétt att 16sa problemen och ofta gar det bra enligt KRAV, dven om det inte alltid &r
helt 14tt. Tabell 4 visar ett exempel pa en konventionell produkt som innehéller tillsatser som 1
en motsvarande KRAV maérkt produkt inte 4r nddvandiga. (49)
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Tabell 4. Ett exempel pd innehdll i konventionell och KRAV-mdirkt majonnds™ (Sammanstdllt fran (49))

Majonnds

Konventionell \ KRAV-miirkt

Vegetabilisk olja

Aggula

Vatten

Socker
Senap

Kryddor

Stabiliseringsmedel; Guarkdrnmjol
Vitvinsvindger eller éttika

Konserveringsmedel; Kaliumsorbat, -
natriumsorbat
Stabiliseringsmedel; Xantangummi -
Féargdmne; betakaroten -

* De dtta 6versta ingredienserna dr gemensamma for bade konventionell och KRAV-mdrkt majonnds, ddrefter
foljer skillnaden i innehdllprodukterna emellan .

Tabell 5. Tillatna livsmedelstillsatser och processhjdlpmedel enligt EU-ekologiskt, IFOAM och KRAV. (
Sammanstdllt franl0,12, 40, 48 49, 50, 51 .)

Livsmedelstillsats EU- IFOAM KRAV
ekologisk
X = Endast processhjalpmedel

Fargamnen

E153 Vegetabiliskt kol Ej tillatet Ej tillatet
E160b Annattoextrakt Ej tillatet Ej tillatet
E181 Tanniner X X Ej tillatet
E184 Tanninsyra Ej tillatet X Ej tillatet

Konserveringsmedel
E220 svaveldioxid *

E224 Kaliumdisulfit * Ej tillatet
E250 Natriumnitrit Ej tillatet Ej tillatet
E252 Kaliumnitrat Ej tillatet Ej tillatet

E270 Mjolksyra

E290 Koldioxid

E296 Appelsyra

Antioxidationsmedel

E300 Askorbinsyra

E301 Natriumaskorbat Ej tillatet Ej tillatet
E306 Tokoferolkoncentrat

E322 Lecitin *

E325 Natriumlaktat Ej tillatet Ej tillatet
E330 Citronsyra

E331 Natriumcitrater

E332 Kaliumcitrater Ej tillatet Ej tillatet
E333 Kalciumcitrater

E334 Vinsyra

E335 Vinsyrans salter

E336 Vinsyrans salter

E341 Monokalciumfosfat

E342 Ammoniumfosfat Ej tillatet Ej tillatet
Emulgerings-, stabiliserings- och

fortjockningsmedel

E400 Alginsyra

E401 Natriumalginat
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E402 Kaliumalginat
E406 Agar

E407 Karragenan
E410 Fruktkarnmjol *
E412 Guarkarnmjol *

E413 Dragant/tragakant * Ej tillatet Ej tillatet
E414 Gummi arabicum * Ej tillatet
E415 Xantangummi

E422 Glycerol Ej tillatet Ej tillatet
E440 Pektin

E464 Hydroxidpropylmetylcellulosa Ej tillatet Ej tillatet

Syror, baser och salter
E170 Kalciumkarbonater
E500 Natriumkarbonater
E501 Kaliumkarbonater
E503 Ammoniumkarbonater
E504 Magnesiumkarbonat

E507 Saltsyra X Ej tillatet Ej tillatet

E508 Kaliumklorid Ej tillatet Ej tillatet

E509 Kalciumklorid

E511 Magnesiumklorid X X

E513 Svavelsyra X X X

E516 Kalciumsulfat X

E517 Ammoniumsulfat Ej tillatet Ej tillatet

E524 Natriumhydroxid X

E526 Kalciumhydroxid X X

E527 Ammoniumhydroxid X Ej tillatet Ej tillatet

Klumpférebyggande medel

E551 Kiseldioxid X Ej tillatet

E553 Talk X X

E558 Bentonit X X X

Ytbehandlingsmedel

E901 Bivax X X X

E903 Karnaubavax X X X

Forpacknings- och drivgaser

E938 Argon

E939 Helium Ej tillatet Ej tillatet

E941 Kvave

E948 Syre

Totalt 47 tillsatser 43 tillsatser 32 tillsatser
9 endast 8 endast 9 endast
processhjalp- processhjalp- processhjalp-
medel medel medel

* Kan orsaka allergiska eller 6verkdnslighetsreaktioner.

Det finns regler for i vilka produkter en del av dessa tillsatser far anvéndas. Ofta nér en eller
tvd av dessa organisationer accepterar en tillsats men ndgon av de andra inte gér det handlar
det om att tillsatsen da endast &r accepterad i vissa livsmedel, till exempel vin. (50) (51) Sa
det skiljer sig inte vildigt mycket mellan dessa organisationer. KRAV dr didremot mest
restriktiv och sedan accepterar IFOAM nagot farre tillsatser &n EU ekologiskt. Jamfor 32, 43
respektive 47 tillsatser och 9, 8 respektive 9 dmnen som enbart processhjidlpmedel. Men man
ska ocksé tdnka pa att denna studie behandlar endast tillsatser, inom andra omraden som till
exempel djuromsorg kan det vara storre skillnader.

For de tillatna tillsatserna finns det regler. En regel &r till exempel att bakpulver inte far

anvindas som fargdmne eller att vissa av tillsatserna endast far anvdndas 1 vissa
produktkategorier som till exempel fetter och oljor. (26)
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De tillsatser som dr tilldtna i produkter mérkta med KRAV som kan ge allergiliknande eller
overkénslighetsreaktioner dr E410 fruktkdrnmjol, E412 guarkdrnmjol och E322 lecitin. Dessa
tillsatser &r tillitna d& KRAV:s beddmning ér att de miljo- och hélsovinster som finns om
tillsatsen tilldts dr mycket storre #n den hilsorisk tilldtandet innebir. Aven sorbinsyra,
sorbaterna och bensoaterna (E200, E202, E203 och E211-E213) kan finnas i KRAV-mérkta
produkter och kan orsaka Overkénslighetsreaktioner. Dessa far endast anvéndas i
fiskprodukter och langst till och med ar 2011. KRAYV tillater dem for att fa igdng ett KRAV-
certifierat fiske. Malet ar att nya konserveringsmetoder ska utvecklas och kan ersitta dessa
konserveringsmedel. (26)

Tillsatser doljer daliga egenskaper

Tillsatser anvénds inte for att d6lja en 14g kvalitet eller lag kotthalt 1 en produkt. Tar man bort
till exempel fett eller socker sd #ndras konsistensen pa livsmedlet och de borttagna
ingredienserna maste ersdttas med ndgot exempelvis en konsistensgivare. Ketchup till
exempel, det ir inte onskvart med en for rinnig produkt. Eller majonnis dir konsistensgivare
ersitter fett for att fa en kalorifattigare produkt. Innehéllsforteckningen ska visa allt produkten
innehaller sdsom kottmingd etc. Sa inget doljs, allt star dar. Som konsument maste man veta
att om man alltid koper den billigaste korven sé ar kotthalten ldgre och dd maste produkten
bindas samman av tillsatser. (38)

Fosfaterna ddremot, det ar ett fult satt att silja mer vatten. Ett exempel dr polska
kycklingfiléer som séldes 1 Sverige for ndgra dr sedan som innehdll 30 % insprutat vatten,
som dessutom var smutsigt och kontaminerat med salmonella. Denna produkt siljs inte i
Sverige idag. Importerad kyckling som séljs till lagt pris ska man se upp med. Man kan inte fa
en produkt sa billig med bra kvalitet. Man betalar helt enkelt for vad man far. Sjalv tittar hon
pa innehéllsforteckningen pa produkten. Innehéller den fosfater ser hon om det finns en annan
produkt utan och tar den istéllet. Men fosfater anvinds for att konsumenterna vill ha en
produkt med de egenskaper dessa kan ge. Skinka frdn hemslaktad gris faller sonder 1 tre stora
muskelgrupper nir man skér i den. Sé vill inte konsumenterna ha det och dérfor tillsdtts
fosfater som bindmedel for att halla ihop muskelgrupperna. (38)

Vilken ar konsumenters installning till tillsatser?

Under denna rubrik behandlas orsaker till konsumenters oro for tillsatser och om den ar
befogad.

Konsumenterna har under senare r blivit forsiktigare vad géller sékerheten hos livsmedel,
déribland livsmedelstillsatser. Bade positiv och negativ information om tillsatser nar
konsumenterna och hur konsumenten sedan viljer beror troligen pd hur denne vérderar
informationen. Betalningsviljan 6kar vid positiv information och negativ information sinker
den. Skulle bade positiv och negativ information ges paverkar den negativa informationen
konsumenten mer. (52) (53) (54)

En studie gjord i Japan undersokte hur konsumenter reagerar pa anvdndandet av natriumnitrit.
Denna studie visar att deltagarna i den inte foredrar anvéindandet av natriumnitrit oavsett om
detaljerad information om dmnet givits eller inte. I studien anvéndes skinksmorgéasar med
eller utan tillsatt natriumnitrit i en teoretisk och en praktisk del. Efter positiv och negativ
information om natriumnitrit givits var betalningsviljan for skinksmdrgasar utan natriumnitrit
hogre for enkdtundersokningen och ligre for det praktiska experimentet. Detta ger en antydan
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till att 1 verkliga situationer paverkar information angdende smak konsumentens val mer
medan i hypotetiska situationer paverkar information om hélsorisker valet i hogre grad.
Natriumnitrit pdverkar smaken pa kottprodukten dé det minskar lukten av fldsk vilket och ger
den typiska charkuteri-skinksmaken (cured ham). Personerna i det praktiska experimentet var
kénsliga for priset medan de i det teoretiska var kénsliga for om natriumnitrit hade anvénts
eller inte. Slutsatsen blir att konsumenten vill ha en skinksmorgds utan natriumnitrit till ett
lagt pris. (52)

Det gar ofta larm i media om hur farliga olika tillsatser &r, sérskilt artificiella sddana.
Glutamat &r en tillsats som det diskuterats mycket om. Oron grundar sig i att personer som étit
asiatisk mat far ndgon form av Overkénslighetsreaktioner. Det finns dock inga studier som
bekréftar att glutamat kan orsaka detta (55). Glutaminsyra finns naturligt i maten och utgdr
ungefiar 20 % av det protein vi dter. Alltsd utgdr den glutamat vi far i oss genom tillsatser
endast en marginell del. Att vissa méinniskor far dessa reaktioner vid intag av asiatisk mat
skulle mojligen kunna forklaras av olika starka kryddor i den typen av mat snarare &n
tillsatsen av glutamat. Andra larm som ofta gar i media och som manga konsumenter oroar sig
for handlar om att tillsatser orsakar cancer. Enligt Ilbdck och Busk skulle en tillsats aldrig bli
godkédnd om det minsta lilla tecken fanns att &mnet skulle kunna vara cancerframkallande. (4)
Enligt bade epidemiologisk och experimentell data sd stir naturligt forekommande
cancerogener 1 maten for praktiskt taget alla cancerframkallande risker och inte
livsmedelstillsatserna (56).

Niér ett larm gar 1 media utvarderar Livsmedelsverket all tinkbar vetenskaplig dokumentation.
De diskuterar dven med andra Europeiska instanser den potentiella risken konsumtion av
tillsatsen kan medfora. (4) Konsumtion av tillsatser kan dock aldrig vara helt riskfri (57).
Besluten ér politiska vid frdgor som vilken som dr den acceptabla risknivan och storleken av
befolkningen som dr inom riskzonen. (4)

Det finns ménga exempel i historien som visar hur livsmedelsproducenter manipulerar varor
av dalig kvalitet for att kunna sédlja dem som varor av utmérkt kvalitet. Denna typ av
vilseledande av konsument kan nu ske pa enklare sitt med hjdlp av tillsatser. Till exempel har
giftiga fargdmnen anvénts. Vissa fargdmnen har ocksa forbjudits for att de misstdnks vara
cancerframkallande. (6) Dessa hindelser kan ligga till grund for en viss oro for tillsatser i
maten.

Hos de flesta ménniskor later syntetiska tillsatser sdmre &n naturligt forekommande tillsatser.
Oron &r ofta relaterad till rddsla for kemikalier och manga tror att kemikalier orsakar cancer.
De kopplar samman artificiella tillsatser med kemikalier och dirfér orsakar de tillsatserna
enligt dem cancer. Aven hur konsumenterna uppfattar kvalitén tycks paverka deras
uppfattning om tillsatser. Artificiella aromdmnen upplevs ge maten sdmre smak &n naturliga
aromer. Konsumenter tycks vara omedvetna om den nytta tillsatser kan gora i livsmedel och
istillet finns instédllningen att tillsatser gér maten mindre sidker. Allergier har ocksa bidragit
till oron for tillsatser 1 maten. Det tycks dven finnas en bristande tillit till de personer som
reglerar och beslutar godkédnnande av tillsatser. Denna bristande tillit grundar sig i att de tror
att besluten paverkas av vem som betalar 16nerna. D& nagra godkénda tillsatser har dragits
tillbaka anses denna oro ha bekriftats. (58)

Liksom manga likemedel kommer ménga tillsatser frin naturen. Forr var de ofta extraherade

frdn ndgon véxt, men da var de inte rena vilket gav konstiga effekter. Att rena ett &mne fran
till exempel hallon dr vildigt svart! Gor man istéllet &mnet kemiskt fir man en ren substans
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vilket dr ldttare att testa. Det extraherade och det kemiska dmnet &r precis likadana och
reagerar lika och dr kemiskt likadana. Detta kemiska &mne kallas naturidentiskt. Har de
naturliga och syntetiska tillsatserna likadan struktur kidnner kroppen inte négon skillnad pé
dem. Det finns ju ocksa artificiella tillsatser som till exempel sétningsmedel. Aspartam &r ett
sotningsmedel som inte finns i naturen och bestar av tva aminosyror som gor att vi kdnner s6t
smak. I magen spjélkas aspartam ned till de tvd aminosyrorna. Vi édter massor av aminosyror
varje dag si trots att aspartam inte har ndgon motsvarighet i naturen behandlas det i nedbruten
form som vilka aminosyror som helst. Sukralos &r modifierad glukosmolekyl och liknar
vanligt socker. Den smakar sott men ar vildigt stabil och bryts inte ned 1 kroppen utan gar ut
ur kroppen intakt. (37)

Niér Nils-Gunnar Ilbick, toxikolog pd Livsmedelsverket fick frdgan varfor han tror att manga
ar oroliga for tillsatser i maten svarade han att oro dr markligt, man kan roka, snusa, dricka
alkohol eller kéra MC som ér stora risker. Trots det &r folk oroliga for tillsatser som ar sa vl
undersokta. Men tillsatser 1 maten kan man inte styra sjdlv 6ver och detta leder till oro. Oron
beror nog mycket pé brist 1 kunskap. Folk vet inte hur undersokta tillsatserna faktiskt dr for att
bli godkdnda. Dessutom dr det en ytterst liten mingd som anvénds i livsmedelsprodukterna.
Hos doktorn tar man emot likemedel utan problem och litar pé att de inte dr farliga. Men
lakemedel har ju ofta just biverkningar. Skulle mer information om tillsatser na ut till
konsumenterna skulle troligen oron minska. (37) Tillsatser tillsitts medvetet och kontrollerat 1
livsmedel till skillnad mot frimmande dmnen som till exempel bekdmpningsmedelsrester eller
mogelgifter. En tillsats som anvénds 1 livsmedel maste ocksa deklareras pd forpackningen och
konsumenten kan alltsd kontrollera vilka tillsatser olika produkter innehaller. (4) (23)

Danielsson-Tham dr inne pad samma spér som Ilbéck och tror att manga méanniskor dr oroliga
for att de har skrdmts upp av media och har for lite egen kunskap om d&mnet. De blir skrimda
av alla larmrapporter som kommit och vdgar da kanske inte dta vissa produkter. Istéllet
kanske de viljer andra produkter med ldagre ndringsinnehall och det ar inte bra. Ett exempel ér
tillséttning av A- och D-vitamin i latt- och mellanmjolk, vilket vissa médnniskor inte tycker ar
bra for att det ar tillsatser 1 mjélken och ger da hellre sina barn vatten pa forskolan. Men da
gér barnet miste om viktiga naringsdmnen som till exempel kalcium och kan f& néringsbrist
istillet. Mirket Akta Vara mirker till exempel inte litt- och mellanmjdlk med sitt mirke
eftersom A- och D-vitamin &r tillsatt. Dessa vitaminer &r fettlosliga och forsvinner nér fettet
minskas ner 1 dessa sorter av mjolk. D4 signalerar de att det bara &r standardmjolken som é&r
dkta vara och inte mjolk med lagre fetthalt. (38)

Varken Ilbéck eller Danielsson-Tham tror att man behdver vara orolig for tillsatser i maten
(37) (38) Varken myndigheter eller livsmedelstillverkarna vill ju forgifta konsumenterna. Alla
tillsatser som finns idag &r testade och godkinda. (38) Den toxikologiska undersdkning som
alla livsmedelstillsatser gar igenom liknar den for likemedel. Men en stor skillnad finns.
Eftersom tillsatser finns i maten som konsumeras av ménniskor i alla aldrar och kanske i hela
livet far inga biverkningar finnas 6ver huvud taget. Dértill finns en aspekt till och det ar att
nér det giller lakemedel utvirderas ldkemedlets positiva effekter jamfort med de biverkningar
det kan ge. (4)

En del konsumenter vill att toxikologer i det egna landet ocksé ska undersoka och riskbedoma
de tillsatser som ér eller ska godkidnnas. Men detta gar inte d4 en sddan undersokning tar 1dng
tid och kostar mycket pengar. Istéllet dr det den som vill ha en tillsats godkénd som ska skota
undersokningen av dmnet. Direfter granskar EFSA forskningsresultaten och gor
riskbedomningar. Ibland kan kompletterande undersokningar krdvas innan ett beslut om
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godkinnande eller inte kan tas. Det &r relativt litt for EFSA att uppticka om négot i
rapporterna inte stimmer eller nagot inte har gétt rtt till. (16)

En tillsats méste ha fordelar for en konsument for att godkénnas. Men svaret pd om en tillsats
har fordelar beror nog pad vem som fragas. Troligtvis finns det olika meningar bade inom och
mellan grupper som kemikalieproducenter, livsmedelsproducenter och konsumenter. (6)
Konsumenter dr ofta allmidnt bendgna att vara positivt instillda till bendmningar som
“naturligt” och har en mer negativ instillning till ’syntetiskt”. Detta paverkar forstds deras
instéllning till naturliga och syntetiska tillsatser.

Tre livsmedelsproducenters syn pa tillsatser

For att se hur livsmedelsproducenterna sjédlva resonerar kring tillsatser intervjuades tva
producenter som hade produkter med ménga tillsatser pa Fazer Food Services UVO
anbudslista, livsmedelsproducent 1 och livsmedelsproducent 2 och en producent som enligt
Fazer Food Services uttalat sig om att anvénda fa tillsatser i sin produktion,
livsmedelsproducent 3. Livsmedelsproducent 1:s policy for tillsatser ar att folja lagstiftningen
kring tillsatser och att alltid utvirdera om en tillsats dr nddvéndig vid framtagning av nya
produkter. For befintliga produkterna pagér arbetet med att minska antalet tillsatser eftersom
marknaden och deras kunder 6nskar det.

Livsmedelsproducent 1, produktchef och kvalitetschef

Minskningen av tillsatser dr tidskrdvande och far inte paverka kvalitet och hallbarhet varken
sensoriskt eller mikrobiologiskt. De ser ddremot ingen fordndring i kostnad for produktion vid
minskning av tillsatser. Olika tillsatser har olika funktion och paverkar produkterna pé olika
satt. Darfor dr en del léttare att ta bort medan andra &r omdjliga. Arbete péagar till exempel
med att optimera tillsidttning av konserveringsmedel sd att hallbarheten inte ska pdverkas. Farg
anviands for produktens utseende. Fiargdmnet kan ingd i sma méingder i en ravara eller
sammansatt ravara eller tillsdttas avsiktligt. Den kan alltsd ha bade storre eller mindre
funktion i slutprodukt. De konsistensgivare som idag anviands gor att vi far den Onskade
konsistensen utan oaptitligt vitskesldpp. Till exempel ska en riksallad givetvis vara sa fast att
den inte rinner av korven. SmakfOrstarkare har de ytterst f4 av i sina produkter och arbetar
intensivt med att eliminera de &terstiende. Vad giller aromdmnen sd anvédnds endast
godkénda sddana och avsikten med att tillsdtta aromer &r att tillfora eller forstarka livsmedlens
smak och doft. Angéende den debatt som blossat upp kring tillsatser tycker de att det &r bra att
frdga tas upp men att informationen varit vildigt ensidig. Det har framgatt daligt att vissa
tillsatser 4r nodvandiga for att klara att tillverka sdkra livsmedel. Vissa tillsatser anvénds
hemma i koket utan att man vet att det ar ett E-nummer. (41)

Livsmedelsproducent 2, kokschef

Livsmedelsproducent 2 anser att tillsatser dr nddvindigt. De arbetar for att minska antalet
tillsatser i1 sina produkter. Men hur mycket beror pé vilket segment av produkter det géller. De
har tre segment, ett finare, ett billigt och ett segment som ligger mitt emellan dessa. Det ér
priset som styr dessa segment, ju farre tillsatser desto dyrare. Produkterna i det finare
sortimentet innehaller 1 stort sett inga tillsatser och de som anvénds dr endast naturliga som till
exempel xantangummi. Det billigaste segmentet innehéller mest tillsatser av de tre segmenten.
De anvénder sig av dessa segment for att tillgodose alla behov pa marknaden med produkter
som innehéller firre eller fler tillsatser. De har olika projekt inom tillsatsomradet. Ar 2011 ska
produkterna till exempel vara fria fran smakforstiarkare, E620-E640, i Nordens sortiment.
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Jastextrakt kommer ddremot att finnas kvar pa grund av att det annars skulle bli en alltfor stor
prisfrdga. Det dr naturligt och innehéller naturligt glutaminsyra (E620). (42)

Helt fria fran tillsatser kan inte produkterna bli men att anvidnda tre stycken
stabiliseringsmedel i en och samma produkt dr inte vettigt. Men tva konserveringsmedel kan
skydda kanske fyra gadnger s mycket som enbart ett konserveringsmedel. Men man kan inte
sdga nagot generellt som fungerar pd alla produkter utan det beror pad exempelvis typ av
produkt, fryst, kyld, torr etc. Att minska antalet tillsatser i produkter innebdr en kostnad for
foretaget. Producenten forsoker producera vad konsumenterna efterfragar. Konkurrensen gor
att det inte alltid &r mojligt att ta bort tillsatser da det skulle 6ka kostnaderna. (42)

Produkterna paverkas om man tar bort tillsatser ur dem. Tillsatser har olika funktioner. Till
exempel citrusfibrer, pektin, och xantangummi binder vatten sé att produkten inte blir forstord
av bakterier eller mogelsvamp. Dessa tre tillsatser tillsammans ger en bittre effekt. Endast
xantangummi skulle inte rdcka. Xantangummi ger en munkénsla i sdser etc. da det smélter vid
60-65 grader. Xantangummi anvénds 1 till exempel torra produkter. Det hjdlper ocksa till att
ge bra konsistens i “mjolfria” produkter (dir gluten saknas). Tas konserveringsmedel bort &r
hallbarheten inget problem for torra produkter. Konserveringsmedel anvidnder de dér det
behovs, i1 blota produkter, for att garantera sidkerheten for konsumenten. I det finare segmentet
undviker de konserveringsmedel och anvédnder sig av andra metoder istillet sasom salt, citron,
vindger och dmnen som binder vatten eller sdnker pH. Nar det kommer till fairgdmnen
anvénds 1 kryddpastan kalciumklorid, E509, for att bevara den grona fargen som klorofyllet i
basilikan ger. (42)

Vissa tillsatser tillsdtts av teknologiska anledningar. Det kan till exempel vara maltodextrin
som tillsétts 1 soppa med till exempel morotsbitar. Om inte maltodextrin tillsattes skulle alla
mordtter falla till botten och man kan inte begéra att ndgon ska rora i 10 kg soppa. Potatism;jol
tillsdtts 1 soppa for att alla bitar ska fordelas jimnt i en smet i1 roret bort till
forpackningsstationen. Men sen nér soppan varms upp har inte potatismjdlet ndgon betydelse
langre och den bryts ned vid uppvarmningen. Modifierad stirkelse tillsétts i samma soppa for
att fa en bra konsistens vid uppvarmningen. Ingen vill ju dta soppa som &r som en stuvning.
(42)

Livsmedelsproducent 3 stillforetradande utvecklingschef

Livsmedelsproducent 3 antog sin policy for tillsatser &r 2007 och efter att policyn antagits
blev forandringsarbetet &nnu mer omfattande 1 koket. Forst ut var att utesluta glutamat (E621)
ur véra recept men sedan blev mélet att alla onddiga tillsatser skulle bort i var mat. Nu narmar
de sig malet och idag ar det ett fatal tillsatser kvar. Men de gor inga avsteg frén
produktsikerheten och tar déarfor inte bort de tillsatser som har funktionen som
bakteriechdmmare. Nitrit, E250, dr ett exempel pa en sédan tillsats i charkprodukter. Annars
arbetar de till stor del med frysta produkter och dérfor har inte hallbarheten fordndrats i och
med att tillsatser tagits bort. Ett fatal antioxidanter anvénds ocksa fortfarande som bland annat
citronsyra, E330. Hiavningsmedlet bakpulver med E-nummer E500 och E450, finns ocksé
fortfarande kvar i nagra av deras produkter. Fargdmnet sockerkulor (brént socker), E150a
anvinds for att ge ytterligare farg till exempelvis morka skysaser. De stdller ocksd krav pé
sina leverantorer och fler och fler varumérken &r mer “rena” och innehaller farre tillsatser.
Men det dr en pdgaende process och arbetet fortgar. (59)

I borjan var det en stor utmaning att forédndra recepten i den omfattning som de hade bestdmt.
Mialsittningen var att inte paverka smak och utseende negativt, snarare tviartom. Maten skulle
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bli 4nnu godare och tilltalande. Sahér i efterhand tycker de att det kan tyckas vara enkelt nu
nir de har 16sningen pé det mesta. Idag jobbar de pé ett helt annat sitt med sina recept. Manga
av de tidigare ingredienserna har tagits bort helt. For att nimna nagra exempel si jobbar de
inte ldngre med inkdpta buljonger utan kokar egen fond som grund till sdserna. Potatismoset
gors fran grunden med kokt potatis, mjolk, smor, peppar och salt. Sylten kokar de ocksa
sjdlva. De tycker att debatten om tillsatser har varit nigot ensidig med mycket rubriker som
maélar upp en bild av att tillsatser &r farliga. De menar ocksa att det som &r viktigt att komma
ihdg ar att alla E-nummer @mnen faktiskt dr sdkra och bedémda utifrdn en bred vetenskaplig
grund hos Livsmedelsverket. (59)

Tillsatsernas framtid

Med den nytta tillsatser gor for livsmedelsproduktion och konsumtion gor att de kommer att
finnas kvar dven i framtiden. Trots oron for att de kan skada hdlsan. Konsumenterna vill ha
sakra, smakliga och behéndiga produkter och kraven pé livsmedlen Okar. Tillsatserna ar ett
bra sitt for livsmedelsindustrin att kunna tillhandahalla det konsumenterna vill ha. Men
forhoppningsvis blir metoderna for att bedoma tillsatsernas toxikologiska effekter bittre.
Vissa tillsatser kan komma att forbjudas medan andra forbéttras och nya tillsatser kommer att
utvecklas. Teknologin kan ocksé leda till att farre tillsatser anvinds, till exempel genom att
utveckla rédvarorna till att sjdlva sta for vissa av de effekter en tillsats ger. (8) Samtidigt som
nya och mer effektiva tillsatser utvecklas blir det hardare regler och krav pd dem. Renheten av
tillsatser stirks och mindre méngd fororeningar fran framstéllningen kommer att tillatas.
Processhjilpmedel kommer dven att riskvirderas. (4)

Ilbéck fick fragan om han tror att det kommer upp nya studier som visar att tillsatser som nu
ar tillatna faktiskt dr hilsoskadliga. Svaret blev nej, det trodde han inte. De flesta som é&r
godkénda dr véldigt val undersokta och har funnits linge. Man ska ocksa tinka pd méngderna
tillsatser man &ter, oftast dter man mycket mindre an ADI-vérdet. Det som kan dyka upp ar att
konsumtionsmdnstret har dndrats s& mycket sedan tillsatsen godkindes att ménga idag har ett
intag som Overstiger ADI-viardet. Darfor ar det &r viktigt att undersdoka hur
konsumtionsmonstret ser ut. (37)

Enligt Europaparlamentets och radets forordning om tillsatser (Nr 1333/2008) bor
livsmedelstillsatser héllas under stindig kontroll. Om ny vetenskaplig information
framkommit eller villkoren for anvéndning av tillsatsen fordndrats kan det bli nédvindigt att
omprova tillsatsen och eventuellt genomfora atgirder. (15) Ett nu pagéende projekt &r att
EFSA ska ga igenom alla idag godkdnda tillsatser igen. De ska undersoka om ny
dokumentation har framkommit, vilka risker som finns riskerna, eventuella varningssignaler
om tillsatsen i fraga bor konsumeras 1 mindre mangd etc. En viktig del &r just att se dver om
konsumtionsmonstret dndrats sedan tillsatsen godkéndes, vilket kan innebéra att minniskor
har ett intag som Gverstiger ADI-virdet. Fargimnena var forst ut att omvirderas och dnnu ér
ett 10-, 15 — tal avklarade. I vilken ordning grupperna kommer att tas och hur ldng tid det
kommer att ta dr osdkert, men sdkerligen flera ar. Troligen kommer tillsatsgrupperna
omvirderas utefter vilka som &r mest omdebatterade. (38) Att se Over tillsatserna &r en
fortlopande process sd det kriavs att rejidl data kommer fram for radikala fordndringar vid
denna omvirdering. Mgjligen skulle dessa fordndringar ske om det framkommer en tidigare
okénd mekanism som tillsatsen orsakar i kroppen. (37)

Vid frdgan om nagon tillsats godkants pd tveksamma grunder svarade Nils-Gunnar Ilbédck pa
Livsmedelsverket nej. Ingen speciell tillsats dr mer tveksam dn nigon annan. Alla tillsatser
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har gétt igenom en stor provning. Nér larm har kommit har Livsmedelsverket sett Gver det och
vad han vet har inget larm lett till borttagning av nagon tillsats. Diaremot har till exempel en
del fargdmnen fatt sinkt ADI-virde. Andra dndringar som sker r att i vilka livsmedel som
tillsatsen ar tilliten att anvidndas dndras. (37) Livsmedelsverket har heller inga
rekommendationer vad géller konsumtionen av tillsatser, mer &n att inte overskrida ADI-
vérdet for respektive tillsats (4). Det finns inte heller ndgon risk att tillsatser med bristfallig
bakgrundsinformation kommer att godkédnns i framtiden. Det krdvs en enorm dokumentation,
liknande den for likemedel, for att nya tillsatser ska godkédnnas. Ddremot hdnder det att
tillsatser aldrig blir godkdnda dé inte alla fragetecken EFSA har angdende tillsatsens sékerhet
kan utredas. Men detta kommer oftast inte ut till allminhetens vetskap utan stannar hos
EFSA. (37)

Sammanfattande diskussion

En livsmedelsprodukt kan med tanke pa carry over innehdlla fler tillsatser &n vad som
deklareras, om tillsatserna inte har ndgon funktion i den slutliga produkten. Detta kan tyckas
vara missvisande for konsumenten. De som &r oroliga skulle nog gérna kunna se alla de
tillsatser en produkt innehéller, oavsett om de gor ndgon nytta eller inte i produkten de tittar

pa.

Vissa produkter innehaller manga tillsatser vilket kan bero pé att produkten &r gammal och av
nagon anledning inte uppdateras, det 4r en sammansatt produkt dar tillsatser kommer fran
flera olika ingredienser och totala antalet tillsatser blir hogt eller att det &r en glutenfri produkt
dér till exempel glutenstrukturen efterliknas med hjilp av tillsatser. Ibland kriavs dock ett
storre antal tillsatser for att uppnd de samverkanseffekter som efterstrivas.

Allergiska eller 6verkdnslighetsreaktioner dr inte vanligt och inget att oroa sig for. Allergiker
kan dock behdva undvika produkter med vissa tillsatser som kan innehélla spér av protein
frén vissa allergener.

Tillsatser ar vildigt strikt reglerade och skulle alla rdvaror, ingredienser eller produkter
undersokas lika noggrant skulle troligtvis inte alla bli godkédnda. Ett sddant exempel skulle
kunna vara kaffe. Detta tinker antagligen inte minga av de oroliga konsumenterna pé. Det
accepterade dagliga intaget av en tillsats &r satt med en vildigt stor sdkerhetsmarginal sé en av
de f& ganger det finns en hilsorisk dr d4 konsumtionen &r ovanligt stor av de livsmedel
tillsatsen forekommer i. Konsumtionsmonstret dr darfor en viktig del for att garantera sékerhet
1 och med anvidndandet av tillsatser 1 livsmedel. En annan viktig faktor som paverkar intaget
av tillsatser dr regleringen av i vilka livsmedel en specifik tillsats fir anvindas. Kunskapen
om de befintliga tillsatserna blir bara béttre och vartefter tiden gar godkidnns ocksd nya.
Tillsatser ar ett viktigt verktyg for i synnerhet livsmedelsindustrin men dven for de som lagar
mat hemma och kommer att finnas kvar i mer eller mindre utstrackning.

Rekommendationer

Fazer Food Services vill forutom kartlaggningen av tillsatser pa deras UVO anbudslista dven
ha rekommendationer for hur de kan resonera kring vilka tillsatser som ska fa finnas i
inkOpsprodukterna och vilka tillsatser som bor undvikas. Vilka rekommendationerna denna
undersokning leder fram till presenteras inte i denna version av rapporten. Kontakta Fazer
Food Services for eventuell mer information.
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Slutsats

Det rader olika meningar om godkénda tillsatser ar hilsoskadliga eller inte. Natriumnitrit, en
av de tillsatser som skulle kunna var hilsoskadliga om de nitrosaminer som bildas &r
cancerframkallande. Gruppen antioxidanter kan fa motsatt effekt om de konsumeras i for stor
mingd, skulle da kunna orsaka cancer istéllet for att motverka den. Redan godkinda tillsatser
anses vara sikra med avseende pa de metoder som fanns nir de godkéndes. Det kommer dock
hela tiden ny forskning som skulle kunna ifragasétta vissa &mnen igen s hundra procent
riskfritt dr det aldrig.

Tillsatser som kan orsaka allergiska eller 6verkanslighetsreaktioner fanns i en del av
inkOpsprodukterna pé listan. Det dr dock vildigt ovanligt att tillsatser orsakar sddana
reaktioner

Det var en del produkter som inneho6ll valdigt manga tillsatser och anledningen kunde vara att
produkterna dr gamla och det inte finns ndgot virde i att utveckla dem. Foretaget sjdlva var
tveksamma till att s& manga tillsatser anviandes. De tyckte att produkten inneholl lite vil
manga tillsatser som kanske inte var motiverade till att f4 finnas dar. Ibland 4r det déremot
motiverat att ha flera tillsatser ur samma tillsatsgrupp da en samverkanseffekt efterstrivas.
Exempel pd detta dr tillsatser ur samma grupp som har olika funktioner, exempelvis gruppen
emulgerings-, stabiliserings- och fortjockningsmedel (konsistensmedel). For glutenprodukter
kan frdnvaron av gluten motivera fler tillsatser i en produkt. Denna undersdkning verkar dock
tyda pa att det kan skilja en hel del i antalet tillsatser som anvénds i en och samma glutenfria
produkt.

Det som gar att laga fran grunden gors redan i Fazer Food Servicess produktions- och
tillagningskdk efter de forutséttningar som finns. Ofta gors recept eller menyn om lite sé att
de gar att laga 1 matrétten i ugnen istéllet for att behdva anvinda stekbord som inte finns 1
dagslédget. Troligen kommer det inte att finnas senare heller da det tar for lang tid att laga mat
pa det sittet.

Fiskprodukterna pé listan som undersoktes i denna studie innehéll sidllan fosfater. Vad géller
andra kottprodukter sa varierar det och dven produkter med hogt kottinnehéll kan innehalla
fosfater. Ménga produkter saknar angiven kotthalt vilket forsvérar analysen. Mojligen att det
ar styrt mer av produktgrupp som t.ex. korv, kebabprodukter och rokta kottprodukter verkar
ofta innehalla fosfat medan farsrétter ofta inte gor det. Innehéllsforteckningen bor studeras for
att se kottmangd och tillsatt vattenméngd i produkten och jamforas med olika produkter inom
samma produktkategori. Det kan skilja en hel del bara mellan olika varumérken inom en
kategori. Ingen koppling mellan kottméangd och innehall av fosfaterna E450-E452 kunde ses.
Ofta strdvas det anda efter ett sa hogt kottinnehall som mojligt for att slippa en massa
utfyllnadsingredienser.

KRAV, ekologiskt och EU-ekologiskt accepterar fa tillsatser av dem som &r godkénda.
Fosfaterna E450-E452, som kan anvédndas for att binda extra vatten till produkterna, ar
forbjudna. Aven nitrit och nitrat, E249-E252 ir forbjudna inom Krav och ekologiskt, ej EU-
ekologiskt. Genom att vilja KRAV-produkter, som &r den mest restriktiva av dessa tre
organisationer, slipper man ocksa syntetiska farg- och smakdmnen och nistan alla
konserveringsmedel. Det dr ett sétt att undvika tillsatser som kan anses tveksamma vad géller
hélsorisken. De anvénder forsiktighetsprincipen som innebér att om milj6- och eller
hilsokonsekvenserna av en tillsats dr oviss forbjuder de den hellre dn accepterar den. Det
géller inte EU ekologiskt 4n da de fortfarande tillater en del sddana &mnen som till exempel
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natriumnitrit. Det kan komma att dndras snart dock. KRAV/ekologiska produkter innehaller
dessutom férre av de tillsatser som kan orsaka allergi eller 6verkédnslighetsreaktioner.

Vilseledning av konsument &r inte tillatet. Men knepen industrin tar till kanske inte alltid
gillas och vissa far kénslan av att de dr lurade. Till exempel fosfater kan anvéndas for att
binda mer vatten till kottprodukter. Det ska da st pa forpackningen om extra vatten, mer an 5
viktprocent av den fardiga produkten, tillsats. Det handlar alltsé inte om vilseledning av
konsument men konsumenter kan &nd4 kinna sig lurade dd de inte alltid har sa stor kunskap.
Troligen dr det sa att man far det man betalar for, 6nskas férre tillsatser i produkter vid inkdp,
blir troligtvis priset hogre. For det finns ofta andra sitt 4n att anvinda tillsatser for att uppna
samma effekt. Exempelvis kan smaken pé en produkt forhdjas med rétt rdvaror istéllet for att
tillsats av smakfOrstérkare.

Oron hos konsumenter bottnar i den negativa uppmérksamhet tillsatser har fatt i media
blandat med en stor okunskap om tillsatser och en kénsla av att inte ha kontroll 6ver vad
livsmedelsproducenterna stoppar i maten. Erfarenheter av att tillsatser faktiskt har dragits
tillbaka pa grund av att de utgdr en hélsorisk goder ocksa denna oro. Det finn ocksé en ridsla
av att bli lurad i och med anvindandet av tillsatser i livsmedel. Manga anvinder dessutom
produkter hemma som i industrin skulle bendmnas med E-nummer som till exempel
bakpulver eller askorbinsyra och citronsyran i citron. Med béttre information till
konsumenterna skulle férmodligen oron minska enormt.

Enligt intervjuerna med livsmedelsforetagen verkar det som om de flesta livsmedelsforetag pa
nagot sitt arbetar for att minska ned antalet tillsatser i sina produkter. Detta borde generellt

gora det enklare for Fazer Food Services att litt kunna {4 produkter med férre tillsatser.

Trots hela tillsatsdebatten &r anda smaken p& maten det viktigaste. Ingen vill 4ta mat som inte
ar god.
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Bilaga 1

Tabell 6. Uppdelning av firgdmnena utefter ursprung.™® (sammanstéilld uri2)

Naturligt forekommande

Kommentar

E100 Kurkumin (gul)

E101 Riboflavin, riboflavin-5'-fosfat (gul)

E120 Karmin/karminsyra (réd)

E 140 Klorofyller, klorofylliner (grén)

E153 Vegetabiliskt kol/Carbo medicinalis

E 160 a Karotener, betakaroten (gul-orange)
E160 b Annattoextrakt/bixin/norbixin (gul

E160 c Paprikaoleoresin/kapsantin/kapsorubin (gul
E160 d Lycopen (gul)

E 160 e Beta-apo-8'-karotenal (orange-rod)

E 160 f Beta-apo-8'-karotensyraetylester (gul-orange)
E161 b Lutein (gul-orange)

E161 g Kantaxantin (réd)

E162 Rodbetsrott

E163 Antocyaner (r6d-bla)

Semisyntetiska

E141 Klorofyll-kopparkomplex, klorofyllinkopparkomplex (bla-svart)
E150 a Sockerkul6r (brun)

Syntetiska

E102 Tartrazin (gul)

E104 Kinolingult

E110 Para-orange

E122 Azorubin/karmosin (réd)

E123 Amarant (rod)

E124 Nykockin (rod)

E127 Erytrosin (réd)

E128 Rod 2G

E129 Allurarétt AC

E131 Patentblatt V

E132 Indigotin/indigokarmin (bla)

E133 Briljantblatt FCF

E142 Grén S

E150 b Sockerkulor, kaustiksulfitprocessen

E150 ¢ Sockerkulér, ammoniakprocessen

E150 d Sockerkuldér, ammoniaksulfitprocessen
E151 Briljantsvart BN/svart PN

E154 Brun FK

E155 Brun HT

E180 Litolrubin BK (réd)

Metaller & metallféreningar

E170 Kalciumkarbonat, kalciumvatekarbonat (vit)
E171 Titandioxid (vit)

E172 Jarnoxider och jarnhydroxider (gul, rédbrun, svart)
E173 Aluminium

E174 Silver

E175 Guld

Framstalls aven syntetiskt

Framstalls aven syntetiskt

Framstalls dven syntetiskt
Framstalls dven syntetiskt

Framstalls aven syntetiskt

Naturligt férekommande
Naturligt férekommande
Syntetisk

Naturligt férekommande
Naturligt férekommande
Naturligt férekommande

* Naturliga tillsatser kan framstdillas syntetiskt vilket kommentarerna visar.
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Tabell 7. Azofdrgdmnen som dr tilldtna i Sverige idag (Omarbetad frdan 11, 24)

E-nr  Fdrgdmne Férg
E102 Tartrazin Gul
E110 Para-orange, Sunset Yellow FCF, Orange Yellow S Gul-orange
E122* Azorubin, karmosin Rod
E123 Amarant Rod
E124  Nykockin Rod
E129* Allurarétt AC Rod
E151 Briljantsvart BN, svart PN Svart
E154* Brun FK Brun
E155* Brun HT Brun
E180* Litolrubin BK Rod

* var inte tilldtna i Sverige tidigare. Tillsatser i fet stil ska frdn och med 20 juli, 2010 i
anslutning till azofdrgens namn eller E-nummer pd forpackningen mdrkas med “"Kan ha
negativ effekt pd barns beteende och koncentration.” (Omarbetad fran 11, 24)

Tabell 8. Sotningsmedien indelade i grupper
om energigivande och icke energigivande,
naturliga och artificiella. (12)

Energigivande sétningsmedel

Naturliga

Sockeralkoholer
E420 Sorbitol
E421 Mannitol
E953 Isomalt
E965 Maltitol
E966 Laktitol
E967 Xylitol
E968 Erytriol

Icke energigivande sétningsmedel

Artificiella

E950 Acesulfam K

E951 Aspartam

E952 Cyklamat

E954 Sackarin

E955 Sukralos

E962 Aspartam-acesulfamsalt

Naturliga
E957 Taumatin
E959 Neohesperidindihydrochalcon
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I denna serie publiceras storre enskilda arbeten (motsvarande 15-30 hp

vid Institutionen f6r Livsmedelsvetenskap, Sveriges lantbruksuniversitet.
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