Sveriges Konsumenter i Samverkan

Fem myter om tillsatserna i maten

Den moderna, storskaliga livsmedelsindustrin skulle inte vara
mojlig utan de hundratals kemiska tillsatser som far inga i vanlig
mat. Enligt lagen ska det finns tydlig varubeskrivning och
innehallsforteckning pa alla férpackade varor. Det ar ett krav
bland annat for att allergiker ska kunna undvika ravaror de inte
tal. 320 E-nummer kan tolkas med hjalp av den "nyckel" som
Livsmedelsverket ger ut, men den sager inte mycket om
riskerna med de olika @mnena. Dessutom finns 6ver 2500
aromamnen pa marknaden. Konsumenterna stélls infor en rad
myter nar det galler tillsatser. Sveriges Konsumenter i
Samverkan har granskat fem av de vanligaste myterna. Vi
ifrdgasatter varfor sa manga kemiska tillsatser anvands i maten.
| vems intresse manipuleras var mat?

Myt nummer 1: Tillsatserna ar ofarliga

Expertutlatanden om kemiska tillsatser urartar ofta i ett cyniskt
ordkrig om hur ofarliga de syntetiska amnena ar, sarskilt jamfort
med naturliga gifter eller andra faror, t ex bildkning eller
flygresor. Att jamfora helt orelaterade risker ar ett knep som lars
ut av konsulter. Riskanalys som begrepp har fatt stor spridning
inom livsmedelsindustrin. Fran konsumenthall arbetar vi for att
forsiktighetsprincipen ska accepteras internationellt som en del
av riskanalysen.

Ett exempel pa hur man kan vaga fordelar mot nackdelar ar
nitrit (E 249, E250) och nitrat (E 251, E 252) som ett tag var
forbjudet i Danmark, men som samtidigt fick anvandas i
Sverige, t ex i korv. Danska myndigheter baserade sitt forbud
pa att nitrat/nitrit kan omvandlas till cancerframkallande amnen
som kallas nitrosaminer. Danmarks férsok att behalla sitt forbud
mot nitrit kritiserades av EU-kommissionens experter och har



nu fatt tas bort. | Sverige debatterades nitrit pa 1970-talet,
framst av Bjorn Gillberg. Eftersom nitrit ar ett effektivt
konserveringsmedel har industrin haft mycket att vinna pa att
fortsatta anvanda det i manga varor. Nyare tillsatser har ocksa
fatt stark kritik. Butylhydroxianisol (E 320) och
Butylhydroxitoluen (E 321) &r tva antioxidationsmedel som star
pa listan over mojliga cancerframkallande @mnen, enligt
Varldshalsoorganisationens cancerforskningsorgan. Undvik!

Azofargerna ar ett annat exempel. | livsmedel var de férbjudna i
Sverige men tack vare EU-intradet 1995 tvingades Sverige
acceptera import av varor med dessa fargamnen, trots att de
kan forvarra allergireaktioner hos manga. EUs experter menade
att det saknas tillrackliga bevis for att forbjuda dem. Sveriges
Konsumenter i Samverkan drev dock igenom att de svenska
foretagen inte ska anvanda azofarger. En undersokning 1998
visade att otillatna fargamnen fanns i 11 % av det godis som
gick att kopa i vanliga butiker. Vid en ny understkning som
publicerades av Livsmedelsverket i varas hittades
azofargdmnen i 14 % av godis, lask och snacks. Se iistan fOr
azofargernas E-nummer - ta med den till din butik och bidra till
att f& bort azofargerna. Aven lakemedel kan innehalla
azofarger, t ex azorubin (E 122) eller para-orange (E 110).
Enligt Patient-FASS ar det valkant att fargamnen och
konserveringsmedel, inklusive antioxidanter ger allergiska
reaktioner (klada, utslag, snuva) hos individer som ar
overkansliga for amnet ifrdga. Anda ar det tillatet att anvanda
dessa farliga @mnen i lakemedel.


http://www.konsumentsamverkan.se/11verk/kampanj/tillsatser/azocolors.html

Myt nummer 2: Tillsatserna ar noga testade

Kemiska tillsatser ar i allménhet farliga. Genom djurférsék ges t
ex moss hoga doser for att utrona den dodliga dosen pa 50%
av forsoksdjuren. Denna dos kallas i branschen LD50 (Lethal
Dose 50). Kritik har riktats mot LD50-metoden, bland annat for
att den inte ger information om korsreaktioner, hur olika
tillsatser samverkar, eller hur barn och andra grupper kan
drabbas. Trots detta beslutar forskare vid internationella
expertmoéten vilken mangd som ska kunna anses vara saker vid
normal anvandning. Expertmoten sker bade i EUs regi och i en
FN-kommitté under Codex Alimentarius som kallas JECFA
(Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives).
Forskningen som ligger till grund for besluten goérs dock av
foretagen sjalva. Det kan vara mycket svart att avgora om
djurstudierna ar trovardiga eller ej. Fragan om tillsatser ar
ofarliga eller ej blir en atervandsgrand om man vill ta reda pa
fakta eftersom olika studier kan visa pa helt olika resultat.

Syntetiska sétningsmedel, t ex acesulfam (E950), aspartam (E
951) och cyklamater (E 952) ar sarskilt riskabla. Av de fem
studier som JECFA baserade sitt beslut pa angaende aspartam
1981 kom tva fran foretaget Ajinomoto och tre fran foretaget
G.D. Searle. Bagge foretagen tillverkade aspartam, som blev en
storséljare och ingar i allt fran Coca Cola light till glass och
godis, ja t o0 m i lakemedel. Ingen av de fem studierna var
publicerade i nagon vetenskaplig tidskrift och kan inte
automatiskt anses vara trovardiga. Alla 70 studier som tyska
kemijatten Hoechst lamnade in till JECFA 1991 angaende
acesulfam var opublicerade och har inte granskats enligt
vanliga vetenskapliga rutiner. Vart att notera ar att svenska
myndigheter aldrig gjort ndgra egna, oberoende studier pa
dessa utlandska s6tningsmedel.



Myt nummer 3: Tillsatserna behotvs

Manga ingredienser och tillsatser ar inte nodvandiga. | korv
tillsatts vattenbindande fibrer for att produkten ska bli billigare.
Brod innehaller ofta extra gluten som ocksa ger dkad volym
med mindre mangd riktigt mj6l. For att brodet ska "k&nnas" som
brod tillsatts dessutom amylas och konsistensgivare. Pa detta
satt blir varorna prismassigt intressanta. Producenterna kan ta
marknadsandelar fran sina konkurrenter. Det ar inte med
omtanke om oss som ska betala maten och ata den. | stallet for
extra fibrer i korven kan man ju ata en rejal skiva grovbrod!
Manga har helt slutat med koétt eftersom det ar sa svart att hitta
rena ravaror som inte behandlats pa olika sétt. | kott hittar man
rester av allt fran antibiotika till bly, kadmium, PCB och DDT.
Aven om svensk mat ligger bra till s& visar alla undersokningar
att det finns mer giftrester i importerat kott. Nya Zealand
motsatte sig nyligen harda internationella Codexregler for rester
av DDT i farkott. EU ville bara acceptera 1 mg per kg medan
Nya Zealand ansag att 5 mg borde vara acceptabelt for att
radda deras farkottexport.

En ny trend ar "berikning" av livsmedel med olika vitaminer och
mineraler. Det kan verkligen diskuteras om apelsinjuice ska
"berikas" med t ex kalcium - Sveriges Konsumenter i
Samverkan har i remissvar gjort en rad invandningar mot detta
slags sammanblandning av naringsamnen som vi foredrar att
kalla "tillsattning". Ordvalet ("berikning") avslojar mycket om det
mygel som ligger bakom lanseringen av trendiga varugrupper.
Vi har sarskilt betonat att konsumenterna inte ser fordelar med
tillsattning av vitaminer och mineraler eftersom effekten kan bli
samre 4n om de forvarats for sig i tattslutande férpackning - en
oxideringseffekt kan inte uteslutas. En term vi ogillar ar
"Functional Foods" som pa svenska ska kallas "mervardesmat".
Det ar inget vi konsumenter egentligen har behov av. Daremot
vill industrin hemskt garna ta fram nya livsmedel som de kan ta
patent pa och tjana mer pa. Som konsumentorganisation har vi



infort begreppet "mindervardesmat" for att fa foretagen att forsta
att vi synat bluffen t ex nar det galler chips och snabbmat med
tomma kalorier! Vi dnskar att hela detta tankesétt med "nyttiga"
tillsatser i var mat avvisas. Lat oss fa ha maten i fred!



Myt nummer 4: Tillsatserna minskar

Til och med i ekologiska livsmedel far en rad tillsatser
anvandas, och listan blir allt langre. Men framfor allt ar det den
moderna industrimaten som innehaller tillsatser for att kunna
transporteras och lagras. Dessutom anvands allt fler nya
kemiska amnen allt eftersom de uppfinns och lanseras. Glass
tillverkas numera med billig skummjdlk och fértjockningsmedel
och konsistensgivare for att man ska slippa anvanda gradde,
som &ar dyrt. Choklad av hog kvalitet behover inte innehalla
sojalecitin (E 322), ett vanligt fortjockningsmedel som manga ar
allergiska mot och som kan komma fran genmanipulerade
sojabonor. Koffein ar ett gift som nu tillsatts sa kallade
energidrycker med aldersgrans for att skydda sma barn.
Natamycin (E 235) ar ett antibiotikum som inte borde anvandas
som konserveringsamne i ost. Kryddor maste inte innehalla
klumpférebyggande medel, t ex kalciumkarbonat (E 501) om de
ar ordentligt torkade och forvaras i burk med tattslutande lock.
Trott pa alla tillsatser? Odla kryddor sjélv och plocka farska blad
av basilika, persilja osv hemma i koket!

En tillsats som kritiserats hart sedan 1960-talet ar MSG eller
glutamat (E 620-E 624) som man vet kan orsaka huvudvark och
yrsel. | kinarestauranger pa andra hall i varlden finns skyltar dar
seriosa kockar talar om att de inte anvander denna
"smakforstarkare" som i stallet dévar smaklokarna och anses
vara smatt beroendeframkallande. Mycket riktigt ingar glutamat
i manga pulversoppor och grillkryddor. Proteinhydrolysat &ar en
annan grupp smakdmnen med hog halt av aminosyror som
ingar i buljong som ska "framhava" den naturliga smaken.
Ravaror till dessa amnen kan t ex vara potatisskal och annat
avskrade som sonderdelas under hdgt tryck av vatten. Glutamat
ska inte anvandas i barnmat. Aven sotningsmedel ar forbjudna i
livsmedel avsedda for barn 3 ar eller yngre. Det anser Sveriges
Konsumenter i Samverkan borde sta tydligt pa alla light-
produkter.



Myt nummer 5: Tillsatser finns inte i slutprodukten

Margarin &r ett exempel pa en industriprodukt som inte skulle
ga att tillverka utan tillsatser och kemiska amnen. Anda
marknadsfors margariner pa ett systematiskt satt, sarskilt pa
TV, som naturliga. Hela tanken bakom margarin ar att framstélla
en smorliknande imitation, dar egenskaperna ar helt andra an
egenskaperna hos de ursprungliga ravarorna. Antag att vi skall
gbra margarin av rapsolja. Rapsoljan ar gulgrén, har
karaktaristisk smak och lukt samt ar flytande. Om man skall
gora margarin av detta maste fargen andras, smaken andras,
lukten andras samt konsistensen &andras. Detta later sig inte
goras utan en omfattande kemisk bearbetning av de
ursprungliga ravarorna.

Ett vanligt I6sningsmedel for att extrahera oljan ur fron ar
extraktionsbensin eller hexan. Senare i processen forsoker man
minska halten av extraktionsbensin i det fardiga livsmedlet, men
det finns alltid en grans dar man maste stanna av tekniska och
ekonomiska skal. Darfor har myndigheterna tvingats infora ett
gransvarde for dessa skadliga losningsmedelsrester. | Sverige
far det finnas 1 mg hexan per kilo matolja eller margarin enligt
Livsmedelsverket.

Industriell hantering av sojabonor innefattar ofta anvandning av
|6sningsmedlet hexan. | detta fall kommer aven de olika
sojaprodukterna att innehalla rester av extraktionsbensin.
Avfettade sojaprodukter "som saluhdlls till enskild konsumtion"
far innehalla upp till 30 mg extraktionsbensin (hexan) per kilo.
Det ar en forhallandevis hog halt. Det &ar oklart om detta
gransvarde galler sojabiffar, livsmedel innehallande sojalecitin
osv. | vilket fall sa innehaller margarin ofta sojalecitin som da
ocksa kan bidra med hexan. Sojalecitin finns aven i en lang rad
andra produkter, t ex choklad och bakverk.



Ett satt att omforma flytande fetter till fasta ar att harda dem.
Man leder in det flytande fettet i en hardningsreaktor
tillsammans med véate och nickelspan. Nickel fungerar har som
katalysator. Det ar i denna process de sa kallade transfetterna
bildas. Efter hardningsprocessen avskiljs nickelspanen och efter
en sista filtrering minskas nickelhalten i oljan, men en liten rest
finns kvar.



Slutsatser

Konsumenter har ratt att krava information om de livsmedel vi
koper och ater. Systemet med E-nummer ar bra. Dock har det
utnyttjats av industrin for att introducera allt fler tillsatser som
kan medfora risker, sarskilt for allergiker och barn. Manga
ontdiga tillsatser borde inte anvandas. Oberoende
toxikologiska studier vore o©nskvarda men fragan ar om
skattebetalarna egentligen vill vara med och bekosta att
myndigheterna gor jobbet: om det innebar fler plagsamma
djurforsok ar det battre att sluta anvanda tveksamma amnen.
Internationellt regelarbete inom EU och Codex maste ta hansyn
till forsiktighetsprincipen. Reklamen maste ses Over sa att
konsumenterna inte luras nar det galler livsmedel med farliga
syntetiska kemikalier.

Martin Frid
Sveriges Konsumenter i Samverkan

Pa var hemsida pa Internet (http:/www.konsumentsamverkan.se) finns mer
information och faktablad t ex om margariner och
sotningsmedel.

Sveriges konsumenter i samverkan har en stor mangd
artiklar och information om tillsatser i mat pa denna sida.


http://www.konsumentsamverkan.se/
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http://www.konsumentsamverkan.se/11verk/kampanj/tillsatser/tillsatsindex.html

