MAT

Tillsatsbefriade livsmedel kan
bli farliga for konsumenten

Marie-Louise Danielsson-Tham
ar veterinaren som blev profes-
sor i livsmedelshygien, som blev
den ena halvan av succéduon i
tv-serien Rent Hus i TV4. Hen-
nes asikter om livsmedelstillsat-
sernas vara eller icke vara, har
retat gallfeber pd manga. Men
Marie-Louise Danielsson-Tham
ar nojd. Debatten om tillsatser i
maten lyfter fram fragor som ar
viktiga for framtidens konsumen-
ter. Nyckeln till att kunna ta stall-
ning menar hon, ar kunskap. Men
hur medvetna ar dagens konsu-
menter?

- Dagens konsumenter ir medvetna,
men samtidigt relativt okunniga. Manga
informerar sig genom media, vilket tyvirr
ger en ganska ensidig, negativ bild av
livsmedelstillsatser. Jag skulle énska att
konsumenterna tog sig tid att soka upp
korrekt information, innan de bestimmer
sig i den hir frigan. De tillsatser livsmedels-
tillverkarna anvinder sig av idag, finns dir
av en anledning och 4r vil kontrollerade av
myndigheterna. Med kunskap kan man ta
stillning pa ritt grunder.

Inga tillsatser kan idag anses som farliga,
menar Marie-Louise Danielsson-Tham,
medan manga hivdar motsatsen. Vad som
ofta gldms bort i debatten dr diremot
anledningen till att tillsatserna finns. For
faktum ir att utan tillsatser skulle en del av
véra livsmedel vara farliga for oss.

- Ett bra exempel dr natriumnitrit eller
E 250 som finns i bland annat charkvaror.
En omdebatterad tillsats, da det anses vara
cancerframkallande i stérre mingder. For-
utom att vara en rent kosmetisk produkt fr
att koteet ska ha rosa och aptitlig firg, f6r-
hindrar natriumnitrit tillvixt av bakterien
Clostridium botulinum. Denna bakterie
kan under de gynnsamma férhallanden som
finns i t ex korv, resultera i ett antal dods-
fall per &r. Det skulle ocksé stilla mycket
hardare krav pa rict hantering, bide hos
tillverkaren, under transport och hemma
hos konsumenten.

Varfor har vi tillsatser i maten?
Idag finns ca 350 godkinda tillsatser.
Manga har forlorat sitt syfte pa grund av
att vi idag har en stérre medvetenhet ir
tidigare kring livsmedelshygien och att vi
har bittre tillagningsmetoder. Marie-Louise
Danielsson-Tham ir tydlig pa den punkten.
- Har tillsatsen ingen betydelse for
konsumenten, ska man naturligtvis inte
anvinda den bara for att den ir godkind.
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Men vi méste ta reda pa varfér den kommit
till och vad syftet varit, innan vi tar bort
den. Det ir inte svart eller vitt.

Minga av dillsatserna finns naturligt i
olika révaror men i allefor liten mingd for
att det ska vara [onsamt att utvinna den pd
naturlig vig. D4 tvingas man ta till andra
metoder. Asikterna gér dterigen isir.

- Miénga anser att om ett amne fram-
stills pa konstgjord vig i ett laboratorium,
ir det en onaturlig och farlig tillsats, dven
om exakt samma imne finns i naturen.
Ett bra exempel pa detta dr bensoensyra
(E 210), som finns naturligt i manga bir.
Bensoensyra ser till att saft och sylt inte
moglar eller jaser. Varfor skulle en syntetiskt
framstilld substans vara farligare in en som
ir tillverkad av naturen?

Hur ser det da ut i framtiden? Marie-
Louise hoppas att de senare drens debatt
oppnar upp for en storre medvetenhet hos
livsmedelstillverkarna.

- Jag tror och hoppas att tillverkarna
bérjar se dver de tillsatser de anvinder.
Findus och Dafgirds har bérjat se over
sina firdigritter och halvfabrikat och det
ir ju bra, men fler behover folja efter. Ti-
digare fanns exempelvis ett stort behov av
konserveringsmedel och antimégelmedel,
ett behov som idag minskat pga. att till-
verkningsmetoderna och hygienen blir allt
bittre. Hir finns mycket att gora.

Akta mat

I dagarna har en ny symbolmirkning natt
butikerna, ”Akta vara”, som garanterar kon-
sumenten att en vara ir helt fri frin tillsatser.
Men Marie-Louise ir inte imponerad.

- Mirkning med ”Akta vara” tycker
jag bara forvillar f6r konsumenten. Alla
livsmedel ir vil dkta livsmedel? Till exem-
pel, all mjélk som kommer fran kossan ir
vil mjélk och inte latsasmjolk? For dvrige
tycker att det blivit f6r manga symbolmir-
ken p4 livsmedlen. Konsumenten kan inte
halla reda pa vad de betyder och blir bara
innu mer forvirrad.

Antioxidationsmedel, emulgerings-
medel, firgimnen, fortjockningsmedel,
smakforstirkare, konserveringsmedel,
sotningsmedel... Listan kan goras ling. Alla
har de olika egenskaper och skilda syften.
For att som konsument eller aktér inom
livsmedelsindustrin kunna ta stillning for
eller emot, krivs en vetenskaplig grund, i de
flesta fall svira for den vanliga konsumenten
att reda ut. Frigorna 4r minga...

Sara Hertzman Persson
mocktail.se

Marie-Louise Danielsson-Tham
Marie-Louise har arbetat som forska-
re i 30 ar och ar professor i Livsmed-
elshygien vid Orebro universitet, Res-
taurang- och Hotellhdgskolan, Gryt-
hytte Akademi.

Hon bérjade sin bana som veterinar,
men specialiserade sig snart inom
livsmedelssektorn. Tidigare har hon
arbetat pa SLU i Uppsala under 20
ar som professor i Livsmedelshygi-
en. Under varen 2009 sandes sasong
2 av Rent Hus i TV4, dar Marie-Lou-
ise tillsammans med stadexperten
Marléne Eriksson fick stor uppskatt-
ning for sina tips och handfasta rad i
tv-rutan. ldag syns hon ofta i media
och gastforelaser med stor framgang
i hela landet.

Vad ar en livsmedelstillsats?
En livsmedelstillsats ar ett amne som i
sig sjalvt normalt inte konsumeras som
livsmedel. Det skall inte heller utgéra
en typisk ingrediens i livsmedel. Am-
net skall ocksa vara avsiktligt tillfort
livsmedlet for ndgot andamal. Flerta-
let tillsatser utgors av sa kallade tek-
nologiska tillsatser, men ocksa berik-
ningsmedel sdsom vitaminer och jod
klassificeras som tillsatser.

For att komma ifrdga som livsmedels-
tillsats skall den tilltdnkta tillsatsen ha
”pavisbara fordelar for konsumenten”.

Narmare bestamt:
bevara ett livsmedels naringsvarde

tillféra nédvandiga ingredienser el-
ler bestandsdelar for konsument-
grupper med sarskilda behov

oka hallbarheten, stabiliteten eller
forbattra livsmedlets sensoriska
egenskaper

fungera som hjalpmedel vid fram-
stallning, foradling, beredning, for-
packning eller forvaring

Ur artikeln ”Vagar vi ata”, Svensk
Veterinartidning, nr 3, 2009.

Vill du lasa mer om tillsatser?
Ga in pa Livsmedelsverkets hemsida,
www.slv.se






