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Bakgrund och syfte

Tillsatser (E-nummer) 1 maten &r en fraga som tidvis diskuteras och debatteras intensivt.
Kritiker menar att tillsatser anvinds pa ett sdtt som lurar konsumenten. Vissa ifragasatter
ocksa att tillsatserna ar hdlsomassigt sdkra att éta.

En konsekvens av debatten dr att konsumenterna kénner oro for tillsatser, samtidigt som de
dgnar mindre uppmarksamhet at erkénda folkhédlsoproblem. P& en 6ppen fraga i YouGovs
senaste rapport Food Health 2015 om vad man oroar sig for med maten svarar till exempel
ingen (0 procent) av de tillfrdgade att de oroar sig for matens innehdll av méttat fett, och
endast en procent uppger att de oroar sig for matens innehall av salt [1]. Daremot uppger 15
procent av de tillfrdgade att de oroar sig for livsmedelstillsatser, och tio procent att de oroar
sig for E-nummer. Endast 14 procent anser sig ha goda kunskaper om tillsatser, en tredjedel
anser att E-nummer bara bestar av syntetiska tillsatser och 45 procent anser att tillsatser
innebdr att livsmedelsindustrin lurar konsumenterna.

For livsmedelsbranschen har debatten medfort ett behov av att se dver bdde anvédndningen av
tillsatser och informationen till konsumenterna. Debatten har foranlett en diskussion och 6kad
medvetenhet om livsmedelskvalitet, vilket dr positivt. Mindre positivt dr dock att debatten
domineras av dramatiska och starkt formulerade pastdenden om att tillsatser utgor en uttalad
hilsorisk (bild 1), ibland baserat pa faktafel och utan vetenskaplig grund. Detta forsvérar for
konsumenterna att géra informerade val och for branschen att nd ut med saklig information.

Tillsatser anvénds for att livsmedel ska vara hallbara, sdkra och leva upp till konsumentens
onskemal avseende till exempel smak, farg, form och konsistens. Minga av de &mnen som
anvands som tillsatser dr naturligt férekommande dmnen 1 livsmedel. Till exempel, ett bldbar
innehaller 21 &mnen som ockséa anvinds som tillsatser [2]. Innan ett &mne far anvdndas som
tillsats i livsmedel har den genomgétt en riskvirdering for att sdkerstilla att intaget av
tillsatsen inte innebér nagon halsorisk. Det dr varken mojligt eller motiverat att helt utesluta
tillsatser 1 livsmedel. Daremot &r det angelédget att kontinuerligt féra en diskussion om
innehallet 1 livsmedel, baserat pa fakta och aktuellt kunskapslédge.

Svensk Dagligvaruhandel och Livsmedelsforetagen vill tillfora ett sakligt och
forskningsbaserat tilldgg till diskussionen om tillsatser och har dérfor bett SNF Swedish
Nutrition Foundation sammanfatta fakta om vad tillsatser ar, varfor de anvénds 1 livsmedel
och hur anvéndningen regleras, samt belysa aktuellt kunskapsldge avseende ndgra utvalda
hélsorelaterade fragestéllningar kring tillsatser, som rests i samhillsdebatten.
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Fosforlarmet - sa farlig ir din mat

) . Processat kott okar
Ny forskning: Sétningsmedel kan risken for cancer

orsaka diabetes

- Forskare: Du kan do
Light-produkter kan vara sy

hilsofarliga
Tillsatserna kan gora oss sjuka och feta
o - -
Tillsatser i mat kan orsaka Paskgodis - snaskigt eller
tarmsjukdom och fetma Snuskigt')
S FARGAMNEN Det forsta vi ser nar vi kliver in i en
n ORIk undvika Industiiiverhad met™ matbutik s har ars ar ofta paskgodis | alla tankbara
farger. Manga av godbitarna ar rena tillsatsbomber.

Bild 1. Exempel pa mediarubriker om tillsatser.
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Tillsatser och dess anvandningsomrade

Olika former av tillsatser och andra ingredienser har anvints i arhundranden 1 livsmedel {6r
att ge okad héllbarhet, forhindra uppkomst och tillvixt av hédlsofarliga mikroorganismer eller
ge livsmedlet en viss dnskvérd egenskap, avseende till exempel textur, smak, farg och
konsistens. Som exempel kan ndmnas salt (konserverar), kryddor (ger smak och farg),
citronsyra (antioxidationsmedel — 6kar hallbarhet och ger ), socker (konserverar) och rodbetor
(ger farg). Anvéandningen av tillsatser 4r med andra ord inget nytt pafund. Daremot har
livsmedelsproduktionen idag till stor del forflyttats fran hemmet till storskaliga industrier,
vilket medfort fordndrade krav pa livsmedlen. For att sékerstélla att konsumenten far sidker
mat maste ett livsmedel inte bara tillagas pa ett sdkert sitt, utan ocksa klara av transport och
lagring hos bade grossist och handel, utan att bli skdmt. For att vara attraktivt for
konsumenten maste det ocksa behélla sin konsistens och sina sensoriska egenskaper. Det
finns ocksé en forvintan fran konsumenterna att minga livsmedel ska klara relativt lang
lagring efter inkGp och att ett visst livsmedel ska smaka, lukta och se lika ut varje gang. For
att tillverka livsmedel som lever upp till alla dessa krav dr behovet av tillsatser (E-nummer)
inom livsmedelsindustrin i vissa fall stérre dn nér vi lagar mat hemma.

Ett grundldggande krav pd livsmedel ar att de ska vara sdkra att dta. For att garantera detta
behovs ibland tillsatser. Tillsatser kan ocksd behdvas for att bibehdlla livsmedlets kvalitet
innehdllet av ndgon ingrediens minskas. Det géller till exempel 1 lattprodukter, med reducerad
mangd fett, socker eller salt. Lattprodukter kan underlétta fo6r konsumenter som onskar
minska sitt intag av fett, salt och socker, men de kan vara svéra eller omdjliga att framstélla
utan tillsatser. Till exempel, sénkt fetthalt kan behova kompenseras med en konsistensgivare
for att produkten inte ska skéra sig, sdnkt salthalt kan behova kompenseras med ett
konserveringsmedel, for att inte riskera tillvéxt av hélsofarliga mikroorganismer och for
bibehéllen sot smak vid ett minskat innehall av socker anvéinds ofta s6tningsmedel.

Vad dr tillsatser och E-nummer?

Alla livsmedelstillsatser som dr tillatna att anvdndas inom livsmedelsindustrin har genomgétt
en sdkerhetskontroll (riskvérdering) for att sdkerstélla att de dr ofarliga att konsumeras 1 de
mangder som de far anvindas. Tillsatser godkinns ocksa endast under forutséttning att det
finns ett tekniskt behov eller ger fordelar for konsumenten (se sid 9). Alla godkénda tillsatser
far ett identifikationsnummer, ett E-nummer. E-numret ar alltsd en garanti for att tillsatsen har
granskats och inte utgor en hélsorisk vid anvdndning i livsmedel, utifridn dagens kunskap och 1
de méngder som ar lagstadgat. E-nummer anvénds inte for andra ingredienser én tillsatser.

Livsmedelstillsatser regleras 1 Europaparlamentets och radets féorordning (EG) nr 1333/2008
av den 16 december 2008 om livsmedelstillsatser (har kallad tillsatsférordningen”, se dven
Bilaga 1) [3]. Denna forordning reglerar vilka tillsatser som ar godkénda, men ocksa 1 vilka
livsmedel, 1 vilket syfte och i vilka méngder de far anvéindas. Undantaget ar tillsatser som
anvénds 1 ekologiska produkter, som regleras av specifika forordningar [4, 5].

Tillsatser definieras som ”Varje dmne som normalt inte i sig konsumeras som ett livsmedel
och som normalt inte anvdnds som en karakteristisk ingrediens i livsmedel, oavsett om det har
ndgot ndringsvdrde eller inte, och som liksom dess biprodukter pd goda grunder kan antas

6
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direkt eller indirekt bli en bestandsdel i livsmedel ndr det for ndagot tekniskt dndamal
avsiktligt tillfors sddana vid framstdllning, bearbetning, beredning, behandling, forpackning,
transport eller lagring. ” [3].

Tillsatser kan delas in 1 sex olika grupper; fargdmnen, konserveringsmedel,
antioxidationsmedel, emulgerings-, stabiliserings-, fortjocknings- och geleringsmedel,
sotningsmedel och ovriga tillsatser (tabell 1). I dag finns cirka 310 godkénda tillsatser for
anvindning i livsmedel [6].

Tabell 1. Grupper av tillsatser och deras tillhérande E-nummer

Tillsatsgrupp E-nummer Antal
Fargamnen E 100 - E 180 40
Konserveringsmedel E 200-E 297, E 1105 43
Antioxidationsmedel E 300-E 392, E 586 46
Emulgerings-, stabiliserings-, fértjocknings,- och E400-E418,E420—-E421,E422 -E499, E 84
geleringsmedel* 1204, E 1404 — E 1452

Sotningsmedel E420—-E 421, E 950 — E 968 15
Ovriga tillsatser E500-E 999, E 1103, E 1105, E 1200-E 1207, 102

E 1404 — E 1452, E 1505 - E 1521

* Vissa emulgerings-, stabiliserings-, fortjocknings- och geleringsmedel ingar dven i gruppen ”“sétningsmedel” och ”6vriga
tillsatser”.

Naturliga och artificiella/syntetiska tillsatser

Skillnaden mellan naturliga och artificiella/syntetiska tillsatser dr hur de framstills. De som dr
naturligt framstéllda utvinns fran animaliska eller vegetabiliska produkter medan
artificiella/syntetiska tillsatser framstélls kemiskt. Nér det ror sig om samma slutprodukt &r
molekylerna exakt likadana, och de har dirmed ocksa samma héilsoméssiga egenskaper. Till
exempel, karoten (E 160) &r ett fairgimne som finns naturligt 1 exempelvis mordétter och
nypon. Karotenet kan utvinnas (extraheras) frdn dessa killor, men det dr vanligare att det ar
syntetiskt. E-numret dr detsamma, oavsett framstédllningsmetod.

Det saknas en dvergripande lagstiftad definition av begreppen “naturligt” respektive
”syntetiskt”, och det dr darfor ibland svért att dra gransen for vilka tillsatser som ar naturliga
respektive syntetiska.

Anledningen till att en tillsats som finns naturligt framstélls syntetiskt kan vara att det &r
tekniskt svarare och ddrmed dyrare att extrahera en tillsats frdn naturliga kéllor. Det kan dven
finnas brist pa naturliga ravaror, vilket ocksa leder till dyrare slutprodukt.

Animaliskt eller vegetabiliskt ursprung?

Som ndmns ovan har naturliga och syntetiska tillsatser samma hilsomissiga egenskaper, da
det ror sig om samma slutprodukt. Daremot kan det finnas etiska eller moraliska aspekter att
ta hinsyn till gillande tillsatser frin naturliga kéllor, exempelvis om en rdvara ar av
animaliskt ursprung. Det dr frivilligt for producenter att ange om en tillsats har animaliskt
eller vegetabiliskt ursprung. Konsumenten fér sjédlv kontakta tillverkare och importdrer for att
ta reda pa ursprung (lank till mer information om animaliska tillsatser, se Bilaga 2).
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Vad krdvs for att en tillsats ska fa anvdndas i livsmedel?

For att en tillsats ska fi anvindas i livsmedel maste dess sdkerhet forst utredas genom en
riskvirdering av den Europeiska myndigheten for livsmedelssdkerhet, Efsa, (se nedan) och
darefter godkdnnas av EU-kommissionen. For att en tillsats ska godkénnas maste foljande
vara uppfyllt [3]:

* Tillsatsen ska vara sdker, det vill sdga inte utgdra ndgon hélsorisk.
* Det méste finnas ett tekniskt behov f6r anvandningen av tillsatsen.
* Anvéndningen av tillsatsen fér inte vilseleda konsumenten.

* Tillsatsen maste ha fordelar for konsumenten.

For att anses ha fordelar for konsumenten maste tillsatsen uppfylla ett eller flera av f6ljande
syften:

* Bevara den nutritionella kvaliteten av livsmedlet.

* Vara en nédvéndig ingrediens eller substans 1 livsmedel som tillverkas for
konsumenter med sérskilda behov.

* Forbittra héllbarheten av eller de organoleptiska egenskaperna (smak, lukt, utseende
och munkénsla/konsistens) hos livsmedlet, forutsatt att konsumenten inte vilseleds.

* Underlitta tillverkning, packning, transport och lagring av livsmedlet, forutsatt att
tillsatsen inte anvands for att maskera daliga révaror eller kompensera for ohygienisk
hantering.

Féargdmnen ar en grupp av tillsatser som skulle kunna anvéndas pé ett sétt som vilseleder
konsumenten. De far dock endast anvindas for att dterstilla originalutseendet av ett livsmedel
vars farg paverkats av bearbetning, forvaring, packning och distribution, gora livsmedel mer
visuellt tilltalande eller ge farg at annars farglosa livsmedel. Anvindningen av fargdmnen
maste alltid vara forenlig med de allménna kravet om att man inte fér vilseleda konsumenten.
De far till exempel inte anvédndas pa ett sitt som ger konsumenten intryck av att livsmedlet
innehdller ingredienser som det aldrig haft.

En tillsats godkénns aldrig for generell anvdndning, utan méste godkénnas for varje
livsmedelskategori [3]. Livsmedelstillsatser far inte heller slappas ut pa marknaden eller
anvéndas 1 livsmedel innan de har inforts 1 en gemenskapsforteckning éver godkénda dmnen.
(lank till gemenskapsforteckningen, se Bilaga 2).

Riskvdrdering av tillsatser

Den obligatoriska riskvérderingen som ligger till grund for EU-kommissionens beslut om att
godkénna eller inte godkédnna en tillsats utfors av Efsas sa kallade ANS-panel (Panel on Food
Additives and Nutrient Sources Added to Food), efter en forfrdgan frin EU-kommissionen.
EU-kommissionen kan framfora en sddan forfrdgan antingen efter en ansdkan fran ett foretag
eller pa eget initiativ. Néar det géller granskning av nya tillsatser handlar det i princip alltid om
en ansokan fran ett foretag-

Aven godkinda tillsatser kan bli féremal for en ny riskvirdering nir detta anses nddvindigt,
till exempel mot bakgrund av ny vetenskaplig dokumentation. I samband med att regelverket
for tillsatser harmoniserades inom EU 2008 beslutades att EU-kommissionen skulle upprétta
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ett program for generell omprévning av samtliga godkénda tillsatser [3]. Enligt programmet,
som faststélldes 2010, ska prioriteringsordningen for omprévning bestimmas bl a utifran nir
senaste bedomningen av en tillsats gjordes, tillgéng till nya vetenskapliga ron, i vilken
utstrackning en livsmedelstillsats anvinds och ménniskors exponering for livsmedelstillsatsen

[7].

I Bilaga 2 finns lénkar till fordjupad information om Efsas arbete med riskvérdering.
Nedan foljer oversiktlig information avseende fyra omrdden relaterade till riskvarderingen:

* Vetenskapligt underlag.

* Efsas vetenskapliga utlatande.

* Accepterat dagligt intag (ADI).

* Berdkning av det totala intaget av den aktuella tillsatsen.

Vetenskapligt underlag for riskvarderingen
Vid ans6kan om godkdnnande av en ny tillsats ska en vetenskaplig dossier bifogas, dér bland
annat foljande ska framga:

* Tillsatsens kemiska identitet.

* Hur tillsatsen har tillverkats.

* Vilka metoder som kan anvéndas for att analysera tillsatsen 1 livsmedel.
* Hur tillsatsen kan reagera i livsmedel.

e Varfor tillsatsen behovs och vilka fordelar den har for konsumenten.

* Forslag om hur tillsatsen ska anvindas (nivaer och i vilka livsmedel).

* Toxikologisk data, som inkluderar f6ljande information:

= Hur tillsatsen tas upp av och omsitts i kroppen (metabolism).

= Om tillsatsen paverkar foderintag och viktutveckling i djurstudier.

= Om tillsatsen paverkar fortplantningsférmégan och fosterutvecklingen 1
djurstudier.

= Om tillsatsen dr cancerogen 1 djurstudier.

Vid riskvirderingen beaktas ockséd andra relevanta vetenskapliga studier, utover de studier
som ingar 1 dossiern, baserat pa litteratursokningar som gors av ANS-panelen. Detta
sdkerstéller att underlaget inte ar selektivt utvalt.

Vid riskvirderingen av kemiskt likartade tillsatser beaktar ANS-panelen dven
samverkanseffekter, si kallade “cocktaileffekter”. Det vill sdga, man gor en bedomning av om
det finns anledning att misstdnka nigra hélsorisker vid anvandning av flera tillsatser
samtidigt, och om det kan uppsté interaktioner mellan den aktuella tillsatsen och andra
amnen.

Efsas vetenskapliga utlatande

Efter avslutad riskvardering publicerar Efsa ett vetenskapligt utlatande (Scientific Opinion),
som utgor underlag for EU-kommissionens beslut om att godkinna tillsatsen eller inte, och
vilka nivaer som ska fa anvéndas 1 olika livsmedelsgrupper. I utlitandena, som publiceras 1
Efsas tidskrift (the Efsa Journal, ldnk se Bilaga 2) framgar bland annat:



S swedish, .
N _nutrition
E foundation

* Detaljerad information om den aktuella tillsatsen.

* Vilket vetenskapligt underlag som riskvérderingen baseras pé (beskrivning av och
kommentarer till samtliga studier som beaktats).

* Slutsatserna fran riskvérderingen.

* Acceptabelt dagligt intag (ADI) (se nedan).

* Berikning av det totala dagliga intaget av tillsatsen (se nedan).

Acceptabelt dagligt intag (ADI)

Som en del av riskvérderingen gér ANS-panelen en bedomning av vad som &r acceptabelt
dagligt intag (ADI) av tillsatsen. De studier som ligger till grund for bedomningen &r oftast
djurstudier. Den hogsta dosen djuren kan inta dagligen utan att uppvisa nagra skadliga
effekter blir den sé kallade nolleffektdosen (eng. no observed adverse effect level, NOEL),
och anges som milligram av tillsatsen per kilo kroppsvikt. Som en sidkerhetsatgérd sdtts ADI
for ménniskor vanligen till en hundradel av nolleffektdosen hos djur.

Studierna som ligger till grund for faststéllandet av nolleffektdosen kan vara olika langa. I en
véigledning fran Efsa finns riktlinjer for hur olika typer av toxikologiska studier av tillsatser
ska utforas, inklusive under hur lang tid de ska paga (8).

Berdkning av det totala intaget

I riskvérderingen ingér ocksa en berdkning av det totala intaget av tillsatsen, utifrdn de nivéer
och livsmedelskategorier som ansdkan géller. Vid riskvirdering av en redan tillaten tillsats
(ansdkan om utdkat anvindningsomrdde eller omprévning) utgdr man fran de nivier som ér
tillatna 1 samtliga de livsmedelskategorier dér tillsatsen fir anvéndas.

Till sin hjélp for berdkningen har ANS-panelen en databas (The Comprehensive Food
Consumption Database) som innehaller information frin kost- och matvaneundersékningar
fran flera medlemslander (l4nk till databasen, se Bilaga 2). Utifran databasen kan man
uppskatta konsumenternas intag av livsmedel och olika substanser i livsmedel. For att f4 en
helhetsbild beaktas ockséd uppgifter fran vetenskapligt vederhéftiga forskningsstudier och
rapporter.

Om ANS-panelen finner att det beréknade totala intaget av den aktuella tillsatsen riskerar att
overskrida den nivéa som anses siker (ADI) 1 befolkningen som helhet eller 1 vissa
riskgrupper, kan mdngden som far anvidndas i1 den/de livsmedelsgrupp(er) som ansékan avser
séttas lagre, jamfort med den niva som ansokan géller. EU-kommissionen kan ocksa avsla
ansOkan. Vid en omprovning av en redan godkint tillsats kan villkoren f6r anvdndning bli
mer restriktiva; nivderna som far anvindas i olika produktkategorier kan sénkas, tillsatsen kan
bli tilldten att anvinda 1 farre produktkategorier, eller bdde och.

Det utgor knappast nagra negativa hilsoeffekter att vid enstaka tillfallen 6verskrida ADI.
Villkoren for anvdndning av tillsatser ska dock sdkerstélla att den allménna befolkningen eller
speciella grupper vid en normal konsumtion av de livsmedel dér tillsatserna far anvédndas inte
riskerar att regelbundet 6verskrida ADI.
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Markning av tillsatser

Allménna regler for méirkning av livsmedel ges av den sé kallade informationsfoérordningen,
forordning (EU) nr 1169/2011. For vissa tillsatser finns ytterligare, mer specifika, krav pa
markning av de livsmedel som innehéller tillsatsen. Dessa specifika krav framgar av
tillsatsforordningen (se Bilaga 1) [3].

Enligt informationsférordningen ska alla ingredienser deklareras pa fardigforpackade
livsmedel, alltsd dven tillsatser. Ingredienser deklareras i fallande ordning efter vikt/méangd,
dar den ingrediens det finns mest av star forst och den det finns minst av star sist. Eftersom
tillsatser vanligen anvénds 1 sma méngder 1 livsmedel hamnar de oftast i slutet av
ingrediensforteckningen.

Livsmedelstillsatser ska i ingrediensforteckningen anges med sitt funktionsnamn, f6ljt av
aningen E-nummer eller vedertagen bendmning. Till exempel, vid tillsats av citronsyra kan
man vélja om man vill deklarera detta som “antioxidationsmedel (E 330)” eller
”antioxidationsmedel (citronsyra)”. Funktionsnamnet talar om vilken teknisk funktion
tillsatsen har. Tillsatser delas upp i 24 olika funktionsgrupper, se tabell 3 [3]:

Tabell 3. Funktionsnamn for tillsatser [3]

Antioxidationsmedel Geleringsmedel Skumdampningsmedel *
Bakpulver * Klumpférebyggande medel * Smakforstarkare *

Drivgaser * Komplexbildare * Smaltsalter (endast smaltost) *
Emulgeringsmedel Konsistensmedel * Stabiliseringsmedel
Fuktighetsbevarande medel * Konserveringsmedel Surhetsreglerande medel *
Fylinadsmedel * Modifierad starkelse * Syror *

Fargamnen Mjolbehandlingsmedel * Sétningsmedel
Fortjockningsmedel Skumbildande medel * Ytbehandlingsmedel *

* Definieras som ”6vriga tillsatser” i tabell 1.
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Hur mycket tillsatser finns i var mat och hur mycket dter vi?

Livsmedelsverket uppritthaller en livsmedelsdatabas med information om livsmedels innehall
av niringsdmnen och gor dven regelbundna kostundersdkningar for att kartligga svenskarnas
matvanor. Genom att kombinera informationen som finns i databasen och uppgifter frin
kostundersdkningarna kan man med viss sdkerhet uttala sig om hur intaget av ndringsdmnen
ser ut 1 befolkningen och 1 olika grupper av den. Livsmedelsdatabasen innehdller ddremot
ingen information om tillsatser, och kostundersokningarna ger inte ndgon produktspecifik
information om vilka livsmedel som konsumeras. Dessa killor ger déarfor inte tillracklig med
information for att vigleda 1 frigan om hur mycket tillsatser maten innehéller, hur mycket
tillsatser vi dter, eller hur intaget och anvdndningen av tillsatser har fordndrats de senaste aren.
En relaterad frdga, som det inte heller finns underlag for att besvara, dr hur en eventuellt
fordandrad anviandning av tillsatser paverkat livsmedels ndringsmassiga kvalitet, till exempel
avseende salt, socker och fett.

For att fa fram siffror om intag av tillsatser skulle man behdva gora scenarioberidkningar dir
man tittar pd konsumtionen av utvalda livsmedel/livsmedelsgrupper baserat pa exempelvis
forsaljningsstatistik och utifran det gora en uppskattning hur mycket tillsatser som éts. |
dagsldget finns inga sadana studier eller siffror att tillga 1 Sverige.
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Omdiskuterade hdlsoaspekter avseende utvalda tillsatser

Svensk Dagligvaruhandel och Livsmedelsforetagen har utifran sina kontakter med
medlemsforetag och konsumenter, samt efter att ha f6ljt den allménna debatten, ringat in vissa
fragestillningar relaterade till tillsatser som ar vanligt forekommande. De frdgestillningar
som man Onskat att SNF sammanfattar det aktuella kunskapsldget for ar:

* Orsakar citronsyra allergi?
* Orsakar glutaminsyra Chinese Restaurant Syndrome?
* Orsakar azofdargdmenen hyperaktivitet hos barn?
* Orsakar emulgeringsmedel fetma?
* Paverkar sotningsmedel

o kroppsvikt?

o aptit och energiintag?

o blodsocker och insulin?

o tarmhélsan?
* Ar fosfater en riskfaktor for hjirt-/kiirlsjukdom?
*  Orsakar nitrit och nitrat cancer?

Orsakar citronsyra allergi?

Vissa konsumenter vittnar om allergiska symptom efter intag av livsmedel innehdllande
tillsatt citronsyra (E 330), utan att uppleva samma symptom efter intag av naturligt
forekommande citronsyra i frukt och grénsaker. En forklaring som foreslas dr att citronsyra
innehdller toxiner, som kommer frdan de mogelsvampar som anvinds for framstdllning av
citronsyra.

Citronsyra som tillsats (E 330) kan framstillas fran frukter som &r naturligt rika pa citronsyra,
till exempel citron- eller ananasjuice. Den kan ocksa framstillas genom jidsning av
kolhydrater med hjélp av svartmogel, Aspergillus niger. For framstillning av citronsyra dr det
endast tilldtet att anvdnda sddana stammar av Aspergillus niger som inte producerar toxiner,
vilket regleras av forordning (EU) nr 231/2012. Det saknas med andra ord grund for
antaganden om att tillsatt citronsyra orsakar allergi pa grund av medféljande toxiner. Det
finns inte heller vetenskapliga studier som visat pa att konsumerat mogeltoxin kan ge upphov
till allergiska symptom.

En annan teoretisk mojlighet till de upplevda symptomen efter intag av tillsatt citronsyra ar att
slutprodukten &r kontaminerad av rester fran sjdlva mogelsvampen, som skulle kunna ge
upphov till allergiska reaktioner. Det dr dock inte sannolikt att en sdidan kontamination &r
vanligt forekommande. Efter fermenteringssteget foljer, efter avdddning av mogelsvampen,
ett antal reningssteg och slutprodukten kontrolleras for spar av Aspergillus niger-sporer.
Savitt vi har kdnnedom om saknas analyser eller vetenskapliga studier ddr man pavisat
forekomst av mogelrester 1 citronsyra. Det saknas ocksé vetenskapligt stod for att citronsyra i
sig orsakar allergi.
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En mer sannolik forklaring dr att de symptom som vissa kopplar till citronsyra orsakas av
nagon annan faktor eller intag av andra &mnen 1 maten, som sammanfaller med intag av
citronsyra. I sammanhanget kan det ocksa vara virt att beakta att det finns manga andra
exempel pa ndr mogelsvampar anvinds vid livsmedelsframstillning, till exempel vissa typer
av ostar och salamikorvar.

Mer om citronsyra

Citronsyra bildas naturligt i kroppen och utgdr en viktig substans i cellernas energisyntes. Citronsyra
finns ocksa naturligt i flertalet frukter och gronsaker. Som tillsats tillhor citronsyra (E 330)
funktionsgruppen antioxidanter och konserveringsmedel.

Enligt EU-kommissionens program for omprovning av alla sedan tidigare godkénda tillsatser ska
omprovningen av konserveringsmedel och antioxidationsmedel vara klar senast den 31 december 2015
[7]. Citronsyra ingar inte bland de trettiotal antioxidanter och konserveringsmedel som enligt
programmet dr prioriterade.

Orsakar glutamat Chinese Restaurant Syndrome?

Glutamat pdstds ofta orsaka det sa kallade ”Chinese Restaurant Syndrome”, bestaende av en
rad symptom, till exempel huvudvdrk, svettningar, yrsel och hjdrtklappning. Namnet kommer
av att symptomen ofta rapporterats av personer som har dtit asiatisk mat, kdnd for att
innehadlla glutamat.

1968 kom den forsta rapporteringen av Chinese Restaurant Syndrome. Detta foljdes under
1970-talet upp med en handfull bristfalligt utférda studier (sma, ej dubbelblindade, och
avsaknad av randomisering, kontrollgrupp och/eller kontroll av intagsmiingden) [9]. Ar 2000
utfordes en storre dubbelblindad studie med 130 forsékspersoner, som tyder pa att hoga doser
(3-5 gram) av mononatriumglutamat kan ge mer symptom av Chinese Restaurant Syndrome
an placebo [10]. Alla forsokspersoner var dock sjdlvdiagnostiserade overkansliga mot
mononatriumglutamat och ingen av deltagarna visade nagra konsekventa, upprepningsbara
effekter av de hoga doserna. Ingen av forsokspersonerna uppvisade heller symptom efter att
ha intagit mononatriumglutamat tillsammans med annan mat. Studien ger dérfor inget starkt
vetenskapligt stod for att mononatriumglutamat i livsmedel orsakar Chinese Restaurant
Syndrome.

WHO:s och FDA:s expertkommitté for livsmedelstillsatser, JECFA, menar att det saknas
bevis for koppling mellan intag av mononatriumglutamat och Chinese Restaurant Syndrome
[11]. US Food and Drug Administration (FDA) och Federation of American Societies for
Experimental Biology (FASEB) har kommit till samma slutsatser [11].

En mer sannolik forklaring dr att de symptom som vissa kopplar till glutamat orsakas av andra
faktorer eller intag av andra &mnen 1 maten, som sammanfaller med intag av glutamat, till
exempel starka kryddor.

Mer om glutaminsyra/glutamat

Glutaminsyra dr en aminosyra som produceras naturligt i kroppen och dr en mycket viktig, och vanligt
forkommande, signalsubstans i var hjarna. Glutaminsyra finns ocksa naturligt i manga livsmedel som
exempelvis sojasas, parmesanost och gronsaker.
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Tillsatsen glutaminsyra (E 620) och dess kalium- och natriumsalter (mononatriumglutamat, E 621;
monokaliumglutamat, E 622; kalciumdiglutamat, E 623; monoammoiniumglutamat, E 624;
magnesiumdiglutamat, E 625), gér under samlingsnamnet glutamater. Den vanligaste formen av
glutamat d4r mononatrimglutamat (E 621). Glutamat ger umamismak, den femte smaken (som ger en
okad fyllighet i vissa livsmedel och matritter) och anvinds som smakforstarkare.

Glutaminsyra och dess salter far anvindas utan mangdbegriansning i de flesta livsmedel, dock inte mer
dn vad som behovs.

Enligt EU-kommissionens program for omprovning av alla sedan tidigare godkénda tillsatser ska
omprovningen av glutamat vara klar senast den 31 december 2016 [7].

Orsakar azofdrgémnen hyperaktivitet?

Azofdrgdmnen antas kunna ge upphov till overkdnslighetsreaktioner, speciellt hos personer
som redan har ndagon form av allergi. En nyare och mer omdiskuterad frdga dr om
azofdrgdmnen ocksd orsakar hyperaktivitet hos barn.

I en artikel 1 den vetenskapliga tidskriften the Lancet publicerades 2007 en artikel dar ett antal
azofargdmnen (tartrazin, nykockin, paraorange, azorubin, allurarétt) och kinolingult
kopplades thop med hyperaktivitet hos barn [12]. Efsas ANS-panel papekade dock flera
brister 1 studien, till exempel att det bara var svaga samband och att fairgimnena serverades 1
kombinationer [13]. ANS-panelen ifragasatte den kliniska betydelsen av studiens resultat och
ansag inte att studien gav anledning till justering av ADI for de fargdmnen som ingick 1
studien. Efterfoljande parlamentariska diskussioner medforde trots detta ett beslut om att
livsmedel med tillsats av paraorange (E 110), azorubin (E 122), tartrazin (E 102), allurarétt (E
129) och nyokockin (E 124) och kinolingult (E 104) méste méarkas med texten ”Kan ha
negativ effekt pa barns beteende och koncentration”, utéver det generella kravet om
deklaration av fargdimnenas namn eller E-nummer 1 ingrediensforteckningen.

Azofdargdmnen och kinolingult dr idag mycket ovanligt forekommande i svenskproducerade
livsmedel, men kan forkomma i importerade produkter, i till exempel ldsk och glass. Det ar
darfor hogst osannolikt att azofargdmen utgor en risk for hyperaktivitet hos barn som éter en
balanserad kost, dir intaget av sotsaker bor begrinsas huvudsakligen pé grund av deras hoga
innehdll av socker och 1ga innehdll av ndringsdmnen.

Mer om azofiirgmnen

Det finns totalt 40 &mnen som ar godkdnda att anvéinda som fargdmnen i livsmedel, varav nio ar
azofargimnen. Azofargdmnen ar en grupp syntetiskt framstéllda fargimnen (tabell 4). Gemensamt for
dessa fargdmnen dr att de innehaller en azogrupp, bestdende av tva kvdaveatomer med dubbelbindning
mellan (-N=N-). Aven det syntetiska firgimnet kinolingult (E 104) brukar nimnas i samband med
azofargdmnen, trots att det inte &r ett azofdargdmne.

Vissa azofargdmnen far endast tillsdttas i enstaka livsmedel; amarant (r6d) (E 123) far bara anviandas
till fiskrom och spritdrycker och litolrubin (r6d) (E 180) far endast anvindas till 4tlig ostskorpa.
Samtliga azofdrgdmnen har omprovats av Efsa under 2009-2010, d& nuvarande ADI-vérden faststillts.
Innan omvérderingen var tio stycken azofdargdmnen tillatna, varav Brun FK (E 154) blev forbjuden
efter omvérderingen.
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Branschen har sedan lang tid tillbaks en 6verenskommelse om att inte anvinda/undvika azofargdmnen
pa den svenska marknaden, bade i produkter som tillverkas i Sverige och de som importeras.
Overenskommelsen ingdr i de gemensamma branschriktlinjer om allergi som Livsmedelsféretagen och
Svensk Dagligvaruhandel tagit fram i samarbete med Livsmedelsverket och allergiférbunden.

Tabell 4. Godkinda azofdrgdmnen*

E-nummer Namn Farg ADI Far finnas i foljande livsmedel (exempel)
(mg/kg
kroppsvikt/dag)

E102 Tatrazin Gul 7,5 Lask, desserter, senap

E110 Paraorange Gul-orange 1 Lask, desserter, glass, spritdrycker

E122 Azorubin R6d 4 Lask, desserter, soppor

E123 Amarant R6d-brun 0,15 Far enbart anvindas i fiskrom samt vissa

alkoholdrycker

E124 Nykockin R6d 0,7 Glass, saser, tuggummi

E129 Allurarott R6d 7 Lask, desserter, glass

E151 Briljantsvart BN Svart 5 Lask, desserter, konfektyr

E155 Brun HT Brun 1,5 Lask, desserter, glass

E180 Litolrubin Rod qs1 Far endast anvandas till atlig ostskorpa

*Total tillaten maximiumhalt fér enskilda azofargdmen och kinolingult i 1ask &r 50 mg/I. Vid blandningar &r den tillatna maximumhalten av
samtliga dessa fargamnen 100 mg/I.

! gs = “Quantum Satis” - Den mingd som behévs fér att uppna énskad kvalitet.

Orsakar emulgeringsmedel fetma?

I borjan av 2015 uppstod en debatt kring fragan om emulgeringsmedel i livsmedel orsakar
fetma, foranlett av en artikel i den vetenskapliga tidskriften Nature. Studiens slutsats dr att
intag av emulgeringsmedel medforde okad vikt hos moss.

I den aktuella studien fick moss dricka vatten eller dta mat innehallande en procent av
antingen polysorbat-80 (E 433) eller karboximetylcellulosa (E 466) [14]. Efter tolv veckor
hade mossen fatt fordndrad tarmflora, en laggradig inflammation, en modest men signifikant
viktokning och 6kad andel fettmassa, samt forsdmrad glykemisk kontroll, jam{6rt med en
kontrollgrupp. Vissa effekter noterades dven vid ett intag av 10sningar med antingen 0,5 eller
0,1 procent av de tva substanserna. I moss utan tarmflora fann man inte nigra effekter.
Forfattarna drar darfor slutsatsen att effekterna beror pa ett samspel mellan de studerade
tillsatserna och tarmfloran, &ven om man inte kan utesluta direkta effekter pa tarmen.

Den foreslagna mekanismen r att emulgeringsmedel paverkar genomslidppligheten i tarmens
slemhinna, vilket leder till inflammation i tarmen — som 1 sin tur kan orsaka sjukdomar, till
exempel metabolt syndrom och fetma. I studien diskuteras inte det faktum att E 433 och E
466 rimligtvis har olika mekanismer i tarmen. E 433 4r en ytaktiv substans, medan E 466 dr
ett stabiliserings- och fortjockningsmedel som inte har de ytaktiva egenskaper som ér typiska
for emulgatorer.

Den 6kade andelen fettmassa var kopplad till ett hogre energiintag. Studien motsager alltsa
inte det faktum att viktokning beror pa ett 6kat energiintag. Forfattarna menar att studien
indikerar att faktorer som medfor forandringar av tarmfloran och orsakar laggradig
inflammation i tarmen skulle kunna vara en del av forklaringen bakom ett 6kat energiintag.
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Forfattarna menar att studien visar effekter av relativt 1dga koncentrationer av
emulgeringsmedel. En uppskattning av mdssens absoluta intag relativt sin kroppsvikt visar
dock att det krdvs ett hogt intag av ett enskilt livsmedel for att komma upp 1 motsvarande
intag som mossen fick 1 sig. For den midngd emulgeringsmedel som mdssen fick 1 sig med en
enprocentig 16sning maste en 70 kilos person dta cirka 140 liter yoghurt eller 28 kilo
fiskprodukter, per dag. Intaget som mdssen fick med den 16sning som hade den lagsta
koncentrationen av tillsatser (0,1-procentig 10sning) motsvarar sdledes cirka 14 liter yoghurt.
En jamforelse per kilo kroppsvikt dr eventuellt mindre relevant nér det handlar om effekter
som sker lokalt 1 tarmen, jaimfort med nér det handlar om effekter som sker efter absorption 1
kroppen. Jimforelsen visar dock att det dr stora médngder av tillsatserna som passerat tarmen 1
den aktuella studien.

I de tidigare djurstudier, som utforts enligt internationella riktlinjer for toxicitetsstudier och
som ligger till grund f6r nuvarande riskvérdering, har man inte sett ndgon paverkan av
emulgeringsmedel pa kroppsvikt. Den nya studien &dr vetenskapligt intressant och bidrar till ny
kunskap om olika mekanismer 1 tarmen. Forfattarna konstaterar dock att det behovs fler
studier, som bekriftar effekterna och studier pa ménniska for att avgéra om de studerade
tillsatserna eller andra emulgeringsmedel har ndgon pdverkan pa hélsan hos ménniskor. Det
finns viktiga anatomiska skillnader och skillnader 1 tarmens bakteriesammansittning hos
manniska jaimfort med mus/ratta. Man ska darfor vara mycket forsiktig med att 6verfora
studieresultat fran mus/ratta direkt till manniska [15].

Denna studie foranleder inte 1 sig anledning att ifragasitta sdkerheten av livsmedel som
innehdller emulgeringsmedel. Det dr dock ett vetenskapligt intressant omride att undersdka
vidare, inte minst for att klarligga om den aktuella mekanismen 4r allmént géllande for
emulgeringsmedel, om detta pdverkar tarmhélsan, energiintag och viktutveckling hos
ménniskor, och 1 s fall vid vilka intagsnivaer. Om mekanismen &r allmént géllande for
emulgeringsmedel behdver man 1 den fortsatta diskussionen om emulgeringsmedels
hilsomaissiga effekter beakta det totala intaget av emulgeringsmedel. Det finns dven naturligt
forekommande ytaktiva &mnen i maten. Den vetenskapliga fragestéllningen om hur denna typ
av substanser paverkar tarmfloran &r séledes bredare 4n att endast gélla for tillsatta
emulgeringsmedel. Motsvarande resonemang géller for fortjockningsmedel.

Enligt EU-kommissionens program for omprovning av alla sedan tidigare godkénda tillsatser
ska omprovningen av emulgeringsmedel vara klar senast den 31 december 2016 [7]. E 433
ingér bland ett tjugotal emulgeringsmedel som enligt programmet har hdgre prioritet.

Mer om emulgeringsmedel

Emulgeringsmedel ar sé kallade ytaktiva substanser som minskar ytspanningen mellan tvé icke
blandbara dmnen, till exempel vatten och olja. Vid tillsats av emulgeringsmedel kan det ena &mnet
fordelas i det andra. Inom livsmedelsindustrin anvénds emulgeringsmedel till exempel for att
underlétta blandning av fett- och vattenbaserade ingredienser. Fortjockningsmedel och
stabiliseringsmedel anvénds bland annat for att gora livsmedel mer trogflytande och for att férhindra
emulsioner att skira sig, genom att binda vétska. Totalt finns 84 emulgerings-, fortjocknings-
stabiliserings- och geleringsmedel godkénda for anvindning som tillsatser i livsmedel.
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E 433 och E 466 far anvidndas i Sverige, men ér inte vanligt forekommande. Det dr vanligare att
anvinda lecitin eller pektin. E 433 far enligt EU-regler tillséttas med maximalt 1000 milligram per
liter eller kilogram (en procent) i livsmedel som glass, godis och smaksatt yoghurt eller maximalt
5000 milligram per kilogram i exempelvis frysta fiskprodukter [4]. E 466 far tillsattas utan
mingdbeskrivning, dock inte mer d4n vad som behdvs, i livsmedel som gradde och bordssdtningsmedel
(flytande, pulver och tabletter) [3]. ADI for det totala intaget av E 432-E 436 (polysorbat-20, -40, -60,
-65 och -80) ar 10 mg/kg kroppsvikt/dag. For E 466 ar ADI inte faststillt (q.s = den méngd som
behdvs).

Pdverkar sétningsmedel kroppsvikt, aptit, blodsocker, insulin och tarmhdlsa?

Soétningsmedel dr en grupp av tillsatser som regelbundet dr foremal for diskussion 1
samhdillsdebatten om mat och hélsa, inte minst mot bakgrund av den 6kande foérekomsten av
overvikt och fetma. Vanliga frdgestillningar avser sotningsmedels betydelse for kroppsvikt,
aptit och energiintag. En annan aterkommande diskussion dr hur sdtningsmedel paverkar
blodsocker- och insulinnivaer efter maltid. En nyare fragestillning som rests 4r om
sotningsmedel har negativa effekter pa tarmhélsan.

Pdaverkar sétningsmedel kroppsvikt?

Sotningsmedel anvinds i livsmedel bland annat i syfte att minska energiinnehdllet och
erbjuda konsumenterna alternativ som underldttar viktnedgdang eller minska risken for
viktuppgang. Kritiker menar dock att sotningsmedel inte gor det enklare att begrdinsa
energiintaget och minska i vikt, snarare tvdrtom.

I vetenskapliga studier har man funnit att s6tningsmedel som en del av kontrollerade
viktminskningsprogram vid behandling av fetma kan bidra till en mer uttalad viktminskning
[16, 17]. Observationsstudier ger ocksa stod for att ett minskat intag av sockersotade drycker,
eller utbyte av dem mot drycker sdtade med sétningsmedel, dr kopplat till ldgre kroppsvikt
[18-21]. Observationsstudier har en begrénsad bevisstyrka, men dven nyare genomgéngar av
randomiserade kontrollerade studier styrker att byte fran sockersotade drycker till lightdrycker
minskar kroppsvikten, fettmassan och midjeomfanget [22]. Det dr ocksé visat att drycker med
sotningsmedel kan vara ett verktyg for att bibehélla en viktminskning [23].

Nagra studier visar omvénda resultat, det vill sdga ett positivt samband mellan anvéndning av
sotningsmedel och viktokning over tid [24]. En observationsstudie frdn 2015, som fick stor
medial uppmarksamhet, fann ett positivt dos-responssamband mellan hogt intag av lightlédsk
och okad risk for bukfetma [25]. Studien har dock flera svagheter. En av de framsta
begrinsningarna med studien dr att man inte hade uppgifter om deltagarnas totala energiintag,
och dirfor inte statistiskt kunde ta hdnsyn till hur det totala energiintaget paverkade resultaten.
Energiintaget dr den viktigaste forklarande faktorn for vikt och viktindring, och skulle kunna
forklara resultaten 1 studien. Vidare var urvalsgruppen dldre (medelélder 69 ar vid studiens
start) och for att vara en observationsstudie var den relativt liten; totalt ingick 466 personer
och endast 40 av dessa var "hdgkonsumenter” (en burk lisk eller mer per dag). Dessutom var
det skillnad mellan grupperna redan innan studiens start, med storre andel overviktiga, feta
och personer med typ 2-diabetes bland ”hogkonsumenterna”. Man kan dirfor inte utesluta att
den hogre konsumtionen av lightldsk 1 denna grupp kan forklaras av att fler personer i denna
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grupp valt att dndra sitt kostmdnster och borjat anvinda lightprodukter for att minska sitt
energiintag och ga ner 1 vikt, istillet for att det 6kade intaget av lightldsk orsakat
viktokningen. En annan mdjlighet &r att det 6kade intaget av lightlidsk gett en ursékt till att
oka energiintaget, enligt resonemanget ’jag dricker lightlask déarfor kan jag unna mig att dta
extra”.

Sammantaget tyder det vetenskapliga underlaget pa att sétningsmedel som ersdttning for
socker 1 drycker underléttar viktnedgang och viktkontroll. Vilken betydelse det har f6r
kroppsvikten att byta ut socker mot sétningsmedel 1 andra typer av livsmedel dn drycker ar
svarare att uttala sig om. Det dr dock huvudsakligen 1 s6tade drycker som sétningsmedel har
potential att bidra till ett vasentligt reducerat energiinnehall (se sid 22). Sotade drycker kan
ocksa litt konsumeras i stora méngder och dirmed ge ett hogt energiintag, nir de ar sotade
med socker. Det verkar som om sockersdtade drycker passerar aptitregleringssystemet, vilket
inte socker 1 fast form gor. Det kan leda till att man inte blir métt av socker 1 flytande form.

Pdaverkar sétningsmedel aptit och energiintag?

Vissa menar att det inte dr ldmpligt att ersdtta socker med sétningsmedel i syfte att minska i
vikt eller forebygga viktuppgang, bland annat ddrfor att sétningsmedel skulle trigga aptiten,
och ddrmed leda till ett oonskad okat energiintag.

Antalet vetenskapliga studier av hur sotningsmedel paverkar aptiten dr begrinsat. Slutsatsen
frdn de studier som hittills finns &r att s6tningsmedel varken okar eller minskar aptiten, och
inte har nagon effekt pd méttnad [17]. Drycker innehéllande s6tningsmedel ger volym och
fyller ddirmed magen. De kan dérfor ge en kortare mattnad, men paverkar inte intaget av mat
vid en foljande maéltid.

Aptit och méttnad styrs av komplexa samspel i kroppen och det dr svart att studera hur de
paverkas av enskilda substanser eller livsmedel. For sdkrare slutsatser om hur sétningsmedel
paverkar aptit och mittnad behdvs fler studier. Utifran dagens kunskapslédge finns det dock
inga beldgg for pastdenden om att sdtningsmedel skulle 6ka aptiten eller det totala
energiintaget. Tvirtom finns studier som visar att livsmedel sdtade med s6tningsmedel kan
hjilpa till att minska energiintaget, om det anvands istéllet for mer energitéta livsmedel [26].
Man har dven visat att anvandning av icke energigivande sotningsmedel, sirskilt 1 drycker,
kan fungera for att bibehalla ett minskat energiintag vid behandling av fetma och 6vervikt
[27]. Att den storsta effekten fas av drycker med sétningsmedel, som ersitter sockersotade
drycker, kan forklaras av att det framst ar 1 flytande produkter som sétningsmedel kan bidra
till ett sankt energiinnehall (som diskuteras ovan, se dven sid 22).

Paverkar sétningsmedel blodsocker och insulin?

Ett annat vanligt forekommande pdstaende dr att icke energigivande sotningsmedel orsakar
blodsockerhojning efter mdltid och insulinpaslag i samma grad som socker, och att de ddrfor
dels inte dr ldmpliga for personer med diabetes och dels kan bidra till okad risk for
insulinresistens.
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Ett flertal studier visar att icke energigivande sétningsmedel varken paverkar blodsocker,
insulin eller mag-tarmhormoner (inkretiner) [28-30]. Det saknas vetenskapliga beldgg for att
icke energigivande sotningsmedel bidrar till hogre blodsocker och insulinsvar efter maltid, pa
samma sitt som socker och andra tillgdngliga kolhydrater. Icke energigivande sétningsmedel
kan ddrmed anvéindas av personer med diabetes, eftersom de inte paverkar blodsockret.

Sockeralkoholer ger ddremot 1 olika grad en blodsockerhdjning efter maltid. Hogst hjning
ger maltitol, som i princip har samma blodsockerhdjande effekt som sackaros. Xylitol,
sorbitol, isomalt och laktitol ger ldgre svar, medan erytritol och mannitol 1 princip inte ger
nagot blodsockersvar.

Paverkar sétningsmedel tarmhdlsan?

En nyare aspekt som kom in i debatten om sotningsmedel under 2014, dr fragan om
sotningsmedel kan ge negativa hdlsoeffekter genom pdaverkan pad tarmfloran. Fragan uppstod
efter en vetenskapligt intressant studie publicerad i den vetenskapliga tidskriften Nature.

I den aktuella studien fann man, bade i djurstudier och i en kort (7 dagar) intervention med
manniskor, att ett hogt intag av sackarin (5 mg/kg kroppsvikt/dag) dndrade tarmflorans
sammansattning [31]. Aspartam och sukralos gav inte samma uttalade effekt. Den forandrade
tarmfloran orsakade 1 sin tur forsdmrad glukostolerans, vilket ar ett forstadium till typ 2-
diabetes. Forfattarna menar darfor att det finns anledning till ytterligare studier for att
klarldgga effekterna av artificiella sdtningsmedel.

Intaget av sackarin 1 studien motsvarar ADI for sackarin. I Sverige dr det inte sannolikt att
komma upp 1 denna niva, da sackarin inte ar vanligt forekommande.

Alla substanser som nar tarmen kan 1 teorin paverka tarmhélsan, antingen direkt eller genom
interaktion med tarmens bakterier. Det dr idag ocksa vil ként att tarmfloran har betydelse for
immunforsvaret och spelar en viktig roll vid inflammatoriska tarmsjukdomar. Det dr darfor
viktigt med okad kunskap om hur tarmfloran paverkas av det vi éter, inklusive sdtningsmedel.
Det finns dock viktiga anatomiska skillnader och skillnader i tarmens bakteriesammanséttning
hos ménniska jamfort med mus/ratta. Man ska déarfor generellt vara mycket forsiktig med att
Overfora studieresultat fran mus/rétta direkt till manniska [15]. I den aktuella studien har man
bekriftat i en korttidsstudie att ett hogt intag av sackarin paverkar glukostoleransen hos
personer som inte vanligen dter sackarin.

Studien har rest en ny, intressant fragestéillning kring artificiella sétningsmedel, som det finns
anledning att studera ytterligare. For sékrare slutsatser om betydelsen av sackarin 1 relation till
effekter pa tarmfloran och glukostolerans behdver man till exempel studera om effekterna
kvarstér over tid och vid ldgre doser. Det dr ocksa intressant att jimfora flera olika
sotningsmedel, for att klarldgga hur generella dessa effekter ar av sotningsmedel. En mojlig
forklaring till att olika s6tningsmedel tycks ge olika effekt i tarmen skulle kunna vara att de 1
olika grad bryts ner och absorberas i tarmen. Studien ger inte 1 sig anledning att ifrdgasétta
sdkerheten av sackarin, eller sotningsmedel generellt.
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Mer om sétningsmedel

Sotningsmedel dr &mnen som anvénds for att ge livsmedel s6t smak eller 1 bordssétningsmedel.
Termen “’s6tningsmedel” omfattar egentligen alla substanser med s6t smak, det vill sdga dven sackaros
(vanligt socker). Vanligtvis, liksom hir, anvinds dock ”s6tningsmedel” synonymt med alternativa
sotningsmedel”, och avser da endast so6tningsmedel som utgor alternativ till sockerarter. Alternativa
sotningsmedel anviands huvudsakligen antingen for att minska produktens energiinnehall eller for att
gora produkten mer tandvénlig. S6tningsmedel fermenteras inte av bakterier i munnen och dr dirmed
inte kariogena [32]. Man bor dock beakta att utbyte av sockerarter mot sdtningsmedel inte minskar
den friatande effekten av sura drycker. Risken for fratskador pa tinderna vid ett frekvent intag av sura
drycker, till exempel coladrycker och vissa sportdrycker, &r alltsd lika stor, oavsett om den innehaller
socker eller s6tningsmedel.

Beroende pé deras s6tma delas sdtningsmedel upp i tva grupper; hégintensiva sétningsmedel (icke
energigivande) och volymgivande sdtningsmedel (energigivande).

Hogintensiva sétningsmedel

Hogintensiva sotningsmedel dr vanligen hundratals eller tusentals ganger sotare dn sackaros, och
behdver darfor tillsédttas endast i mycket sma méangder (tabell 5). Detta innebér att de i praktiken inte
ger ndgot bidrag till produktens energiinnehéll. De bidrar inte heller till att ge produkten ndgon volym.
Hogintensiva sotningsmedel dr (med ett fatal undantag) syntetiskt framstillda &mnen som inte finns i
naturen, och de kallas dérfor ibland “artificiella s6tningsmedel”. I drycker kan anviandningen av icke
energigivande sétningsmedel ge en vdsentlig minskning av energiinnehéllet, och det dr ocksa framst i
drycker som dessa sotningsmedel anviands. Om icke energigivande sdtningsmedel anvénds i fasta
produkter behover dock sockret ersittas av andra kolhydrater, fibrer, protein eller fett, for att ge
produkten volym. Det dr darfor mycket svart att genom anvandning av icke energigivande
sotningsmedel dstadkomma nagon visentlig sinkning av energiinnehéllet i fasta livsmedel, till
exempel kex (tabell 6).

Volymgivande soétningsmedel

Volymgivande sotningsmedel (“bulk sweeteners”) smakar ungefar lika sott eller ndgot mindre sott
jamfort med samma mangd sackaros. De méaste darfor anviandas i ungefar samma, eller storre mangd,
och bidrar alltsa till att ge produkten volym. Férutom att ha funktionen som sétningsmedel anvinds
dessa substanser ocksé i vissa fall som konsistensforbattrare. Samtliga tilldtna sotningsmedel inom
denna grupp ar sockeralkoholer (polyoler), och deras energiinnehall (10 kJ eller 2,4 kcal per 100 g) &r
lite drygt hélften av det i sackaros (17 kJ eller 4 kcal per 100 g). Da de anvénds i ungefdr samma
méangd som sackaros kan man alltsé vanligtvis inte dstadkomma nagon vésentlig sdnkning av
energiinnehallet genom att sota med dessa substanser istéllet for sackaros. Det finns idag étta
sockeralkoholer, som ér tilldtna att anvédnda i livsmedel (tabell 7).
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Tabell 5. Tillatna hégintensiva sétningsmedel (icke energigivande sétningsmedel)*

E-nummer Sotningsmedel ADI Relativ séthet Anvandning
(mg/kg jmf med
kroppsvikt/dag) sackaros
E 950 Acesulfamkalium, Acesulfam K 9 130-200 Ex desserter, glass, sylt, gelé.
E 951 Aspartam 40 120-220 Ex tuggummi, glass, saft, sylt
E 952 Cyklaminsyra, Kalciumcyklamat, 7 30-40 Ex drycker desserter,
Natriumcyklamat lattsockrad sylt
E 954 Sackarin, Kalciumsackarinat 5 200-700 Ex lask, glass, konfektyrer,
Kaliumsackarinat gelé
Natriumsackarinat
E 955 Sukralos 15 400-750 Ex lask, desserter, sylt
E 957 Taumatin gs 2000-3000 Ex glass, drycker, konfektyrer
E 959 Neohesperidinhydrochalcon 5 300-2000 Ex lask, desserter, sylt,
(Neohesperidin DC) snacks, alkolask
E 960 Steviolglykosider** 4 300 Ex glass, sylt, kosttillskott
E 961 Neotam 2 7 000-13 000 Ex glass, tuggummi, soppor
och saser
E 962 Salt av aspartam och acesulfam Ex glass, saft, sylt, tuggummi
E 969 Advantam 5 Ex. sockerfri glass, sylt,

tuggummi, dryck

! gs = “Quantum Satis” - Den mingd som behévs fér att uppna énskad kvalitet.

* Enligt EU-kommissionens program for omprovning av alla sedan tidigare godkanda tillsatser ska omprovningen av alla godkanda
sotningsmedel vara klar senast denr 31 december 2020 [7].

** Steviolglykosider utvinns ur bladen fran vaxten Stevia rebaudiana. Vaxten stevia ar inte godkdnd som livsmedel i EU, och livsmedel
innehallande véxten far inte siljas inom EU. Daremot ar steviolglykosider sedan 2011 godkédnda att anvdanda som s6tningsmedel [33].

Exempel: Hur mycket aspartamsétad Idsk kan drickas innan ADI 6verstigs?

Charlie Andersson képer hem Lask C som ar sotad med aspartam. Charlie ar 8 ar och vager 25 kg. ADI for
aspartam ar 40 mg/kg kroppsvikt och dag. Lask C far maximalt innehalla 600 mg aspartam per liter.

Charlies ADI for aspartam ar (40 mg/kg kroppsvikt och dag) x (25 kg) = 1000 mg/dag.

Charlie kan dricka (1000 mg/dag)/(600 mg) = 1,7 liter av Lask C per dag innan ADI 6verskrids, forutsatt att
Charlie inte ater nagra andra livsmedel som innehaller aspartam.

Tabell 6. Exempel pa hur energiinnehdll i 100 g kex respektive Idsk paverkas av utbyte av sockerarter mot
sukralos (icke energigivande sétningsmedel)

I"

Kex ”utan socker”,
sotat med sukralos*

Lask ”origina Lask ”utan socker”, s6tad

Kex ”original”
8 med sukralos

Energi 467 kcal 439 kcal 42 kcal 0,3 kcal
Kolhydrater 66 g 66 g
varav sockerarter 22 g 03g 10,2 0

* Sockret har ersatts av andra kolhydrater, for att ge produkten volym.
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Tabell 7. Tillatna volymgivande sétningsmedel (energigivande, sockeralkoholer)*

E-nummer Sotningsmedel ADI ** Relativ s6thet Anvandning
(mg/kg jmf med
kroppsvikt/ dag) sackaros
E 420 Sorbitol, gs 0,5-0,6 Ex. sockerfri eller energireducerad dessert,
sorbitolsirap glass, sylt.
E 421 Mannitol 160 0,6-0,7 Ex. sockerfri eller energireducerad dessert,
glass, sylt och marmelad, lakemedel
E 953 Isomalt gs 0,5-0,6 Ex sockerfria desserter, glass, sylt
frukostflingor
E 964 Polyglycitolsirap Ex glass, sylt, frukostflingor
E 965 Maltitol, gs 0,8-0,9 Ex desserter, glass, sylt, gelé, saser
maltitolsirap
E 966 Laktitol Icke definierat 0,3-0,4 Ex desserter, glass, sylt, gelé, saser
E 967 Xylitol Icke definierat 0,9-1,0 Ex desserter, glass, sylt, gelé, saser
E 968 Erytriol gs 0,6-0,7 Ex. sockerfri eller energireducerad dessert,
glass, sylt.

gs = "Quantum Satis” - Den mangd som behdvs for att uppna énskad kvalitet..

* Enligt EU-kommissionens program for omprovning av alla sedan tidigare godkanda tillsatser ska omprévningen av alla godkanda
sotningsmedel vara klar senast den 31 december 2020 [7].

** (verdriven konsumtion av sockeralkoholer kan ha en laxerande effekt, vilket ocksd maste anges pa livsmedelsférpackningen, nar
produkten innehaller mer dn 10 procent sockeralkoholer.

Ar fosforinnehdllande tillsatser en riskfaktor fér hjért-/kérlsjukdom?

Fosforinnehdllande tillsatser har byfts fram som en potentiell riskfaktor for hjdrt-
/kdrilsjukdom. En anledning till att just fosforinnehdllande tillsatser ifrdgasatts, och inte
fosfor i maten generellt, dr att fosfor som finns i tillsatser tas upp mer effektivt av kroppen.

Fosfor ar ett mineral som har méanga viktiga funktioner 1 kroppen. Det behdvs vid bildning av
skelett och tdnder och har dven en mycket viktig funktion i kroppens syra-bas balans. Ett
overdrivet intag av fosfor kan dock skada njurarna och péverka skelettet sé att kalcium lacker
ut och leder till problem med blodcirkulationen. Epidemiologiska studier har ocksé visat att
hoga serumnivéer av fosfat 6kar risken for hjart-/kirlsjukdom hos njursjuka [34]. Pa senare
tid har detta samband dven observerats hos friska [35]. I en nyligen genomf6rd stor
observationsstudie pa éver 9000 personer sag forskarna samband mellan ett hogt intag av
fosfor fran just livsmedelstillsatser och en 6kad risk for hjart-kérlsjukdom [36]. Studiens
design sidger dock inget om orsak och verkan och det behovs fler studier pd omradet for att
forsta vilken effekt fosfat har pa var hélsa, bade organiskt och oorganiskt bundet.

Det rekommenderade dagliga intaget for fosfor ligger mellan 420 mg (spadbarn) till 700 mg
(10-20 éringar och gravida). Enligt Riksmaten 2010-2011 &r det genomsnittliga intaget av
fosfor i den svenska befolkningen cirka 1300 mg/dag [37], vilket &r cirka dubbelt s& mycket
an vad som rekommenderas [38]. Intaget ligger dock langt under den dvre niva som ar siker
(upper safe level”, UL) pa 3000 mg/d [38]. Liknande nivéer har setts i USA dér fosforintaget
har fordubblats (fran 500 till 1000 mg/dag) sedan 1990-talet [39]. Estimerad data fran USA
visar dven att upp till 500 mg av det dagliga fosforintaget kommer fran processad mat [40].
Tyvérr finns det inga motsvarande data fran de nordiska landerna [38].
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Huruvida fosforinnehallande tillsatser utgdr ett hdlsoproblem, inom ramen f6r de méngder
som tilldts, dr en frdga som for ndrvarande dr under utredning av Efsa. Utredningen sker som
en del av den omprovning av alla sedan tidigare godkénda tillsatser, som Efsa gor pa uppdrag
av EU-kommissionen. For fosforinnehéllande tillsatser ska omprovningen vara slutford innan
31 december 2018 [7].

Mer om fosfor och fosfater

Fosfor ar véldigt reaktivt och forekommer darfor inte fritt 1 biologiska system, utan i form av fosfater.
Fosfat dr samlingsnamnet for salter och estrar av fosforsyra (H;POy,), det vill sdga alla foreningar som
innehaller en fosfatjon (PO4”). Naturligt fsrekommande 4r fosfatjonen bunden till organiska
foreningar, det vill sdga kolinnehallande foreningar.

Organiskt bundna fosfater finns naturligt i proteinrika livsmedel som kétt, baljvaxter och
mejeriprodukter. Biotillgéngligheten skiljer sig dock &t mellan olika kallor, till exempel absorberas
fosfater fran vaxtproteiner i lagre grad (< 50 procent) dn fosfater fran animaliska proteiner [41].
Fosfater anvinds dven som livsmedelstillsatser (tabell 8). Fosfater anvénds i manga olika syften, till
exempel som antioxidationsmedel, konserveringsmedel, bakpulver, stabiliseringsmedel eller for att ge
syrlig smak.

I livsmedelstillsatser dr fosfatjonen bunden till oorganiska foreningar, till exempel natrium
(natriumfosfat, Na;P04) och kalium (kaliumfosfat, K;PO,). Studier har visat att dessa absorberas
fullsténdigt i tarmen och tas upp i kroppen i hogre grad &n organiskt bunden fosfat (som finns naturligt
maten) [40].

Tabell 8. Tillsatser innehdllande fosfater och dess anvidndningsomréaden*

E-nummer Namn Anvandning

E 101 Riboflavin-5-fosfat Far anvandas till en rad livsmedel, t ex smaksatta syrade
mjolkprodukter, lask, desserter, glass, konfektyrer, tuggummi,
konditorivaror, fiskrom, senap, soppor, saser, kosttillskott,
spritdrycker, dekoration och 6verdrag, mjolkbaserade drycker
(utom chokladmjolk), vissa frukostflingor, smaksatt smaltost,
graddersattningsmedel och nudlar.

E 338 Fosforsyra Far anvdndas i en lang rad livsmedel, t ex en del ostar, glass, desserter,
kakor, soppor, saser, frukostflingor, kott- och fiskprodukter, djupfryst
fisk, nudlar och manga fler. Fosforsyra far ocksa anvandas till
modersmjoélksersattning och, liksom fosfaterna, till barnmat.

E 339 Natriumfosfater Se E 338
E 340 Kaliumfosfater Se E 338
E 341 Kalciumfosfater Se E 338
E 343 Magnesiumfosfater Se E 338
E 442 Ammoniumfosfatider Choklad och kakaobaserade konfektyrer
E 450 Natrium-, kalium- och Se E 338
kalciumdifosfater
E 451 Natrium och kaliumtrifosfater Se E 338
E 452 Natrium-, kalium- och Se E 338
kalciumpolyfosfater
E 1410 Monostarkelsefosfat Far anvandas i de flesta livsmedel, dock inte i barnmat.
E 1412 Distarkelsefosfat Se E 1410
E 1414 Acetylerat distarkelsefosfat Se E 1410
E 1442 Hydroxipropyldistarkelsefosfat Se E 1410

* Eftersom fosfor ar ett naringsamne med manga vitala funktioner i kroppen finns det inga ADI-varden for fosforinnehallande tillsatser.
Som for alla andra tillsatser galler dock att de enbart far tillsattas i de mangder som ar tekniskt forsvarbart.
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Orsakar nitrit och nitrat cancer?

Ett hogt intag av nitrit och nitrat diskuteras ofta som en riskfaktor for cancer, eftersom de
under vissa forutsdttningar kan ombildas till nitrosaminer.

Nitrosaminer bildas nér nitrit eller kvdveoxid (nitrit frin maten ombildas till kviveoxid i
magsdckens sura miljo) reagerar med vissa miner, vilket kan ske vid sura forhédllanden (pH 2-
4) i bade livsmedel och i kroppen, till exempel i magsicken. Aven nitrat som finns i maten
kan bidra till bildningen av nitrosaminer, genom att det forst tas upp i1 tarmen och sedan via
blodbanan fors till spottkortlarna och darefter ombildas till nitrit av bakterier i munhalan [42].
Cirka fem procent av det nitrat som kroppen tar upp omvandlas till nitrit via bakterier 1
munnen [42, 43].

Bildningen av nitrosaminer fran nitrit och nitrat &r en av flera foreslagna
forklaringsmekanismer bakom de samband mellan ett hogt intag av rétt kott och charkuterier
och hogre forekomst av tjock- och dndtarmscancer, som visats 1 flera observationsstudier [44].
Nitrosaminer har visat sig vara genotoxiska och cancerframkallande i flera djurarter [45], men
sambandet ar inte faststéllt 1 manniska [46]. Risken med nitrit &r omdebatterad och eventuella
epidemiologiska samband mellan nitrat- och nitritexponering hos ménniska och
tumdruppkomst &r inte faststillda. For sékrare slutsatser avseende betydelsen av nitrat och
nitrit 1 maten for cancerutveckling behovs fler studier. Inom EU pagar ocksa en utvirdering
av nitrit och nitrat, som en del av den allmidnna omprdvningen av alla sedan tidigare godkédnda
tillsatser, som Efsa gor pa uppdrag av EU-kommissionen. For nitrat och nitrit ska
omprdvningen vara slutférd innan 31 december 2015 [7].

Mer om nitrit och nitrat

Nitrat (NO3") finns naturligt i flera olika livsmedel, s& som rodbetor, spenat och sallad. Nitrit (NO;")
aterfinns ocksa i dessa livsmedel fast i mycket lagre halter. Som tillsats anvands nitrit som
konserveringsmedel i framfor allt charkuterier. Det hdmmar tillvéxt av bland annat den sporbildande
bakterien Clostridium botulinum. Om bakterierna férdkas och sporerna borjar gro kan botulin, ett
mycket starkt nervgift, bildas.

Nitrit ger hos ménniskor och djur upphov till methemoglobinemi (MetHb), vilket innebér att
omvandlingsprodukter till nitrit binder till rodda blodkroppar i blodet och ger en forsdmrad
syretransport. Detta tillstdnd kan vara livshotande vid hoga nitritdoser. Sma barn ar av flera orsaker
speciellt kinsliga for nitritexponering. Det dr dock andra effekter i djurforsok (vdvnadsfordandringar i
hjarta och lungor), som ligger till grund for géllande ADI for nitrit. Effekter pa rdda blodkroppar i
form av methemoglobinemi ses forst vid hogre doser. Nitrat kan bidra till bildningen av MetHb
eftersom det till viss del kan ombildas till nitrit.

Nitrit och nitrat kan &ven bidra till positiva fysiologiska effekter, medierat via kvdveoxid. Kviaveoxid
kan till exempel 6ka slemproduktionen i magen och dirmed skydda mot magsar och ischemisk
sjukdom, vilket har visats i djurstudier [42]. Forutom vid sura forhéllanden kan nitrit ombildas till
kvaveoxid under syrefattiga férhallanden, till exempel vid en hjértinfarkt [42]. Eftersom kvavoxid har
en kérlvidgande effekt kommer ddrmed blodtillférseln att 6ka, vilket dr av central betydelse i detta
tillstand. P4 senare tid har man dven visat att intag av nitrat minskar syreforbrukningen vid fysisk
aktivitet [47], ndgot som bidragit till att manga idrottare “nitratladdar”, det vill sdga dter mycket
nitratrika livsmedel infor 1anglopp.
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Tabell 9. Tillsatser innehdllande nitrit/nitrat*

E-nummer Namn ADI** Anvandning
(mg/kg kroppsvikt/dag)
E 249 Kaliumnitrit 0,06 Endast charkuterivaror
E 250 Natriumnitrit 0,06 Endast charkuterivaror
E 251 Natriumnitrat 3,7 Ost, saltade, icke varmebehandlade kottvaror och
vissa fiskvaror i marinad eller inlaggning.
E 252 Kaliumnitrat 3,7 Se E 251

* Livsmedelsverkets och EU:s gransvarde for nitrit i charkuteriprodukter avser generellt en hogsta tillsatt mangd av 150
mg/kg produkt, rdknat som natriumnitrit [46, 48].

** Uttryckt som nitrit- respektive nitratjon.

Exempel: Hur mycket charkuterier kan man dta, innan man ndr ADI fér nitrit?

Kim Svensson koper en skinka som innehaller maximumbhalten av kaliumitrit (E 249), det vill sdga 150 mg/kg
skinka. ADI for E 249 &r 3,7 mg/kg kroppsvikt. Kim vager 65 kg.

Kims ADI for kaliumnitrit ar (3,7 mg/kg kroppsvikt och dag) x (65 kg) = 241 mg per dag.

Kim kan &dta (241 mg per dag)/(150 mg/kg) = 1,6 kg skinka per dag, innan ADI 6verskrids, forutsatt att Kim inte
dter nagra andra livsmedel som innehaller nitrit.
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Diskussion och slutsatser

Konsumenternas oro for tillsatser i maten tycks medfora att mindre uppmairksamhet dgnas at
erkénda folkhédlsoproblem, vilket dr bekymmersamt [1]. En bidragande faktor till oron for
tillsatser och E-nummer dr sannolikt att samhillsdiskussionen ofta ger sken av att tillsatser
inte dr sdkra att dta. Omradet mat och hélsa dr ett komplext omréde och det kan vara svért for
konsumenten att virdera betydelsen av de budskap som forekommer 1 samhéllsdebatten och
den information som de méter genom mérkning och marknadsforing av livsmedel. Det ar
dérfor viktigt att svil samhéllsdiskussionen som méarkningen och marknadsforingen ar saklig
och tydlig. Detta dr en fOrutséttning for att konsumenten ska kunna gora medvetna val som
frimjar den egna hélsan, och 1 forldngningen en god folkhilsa. Konsumenternas val och
efterfrdgan &r 1 sin tur en grundldggande forutséttning for livsmedelsbranschens mojligheter
att tillhandahélla hilsosamma livsmedel.

Storskalig livsmedelsproduktion kraver hog sdkerhet. Maten ska klara produktion, transport
och lagring utan att blir skdmd eller hélsofarlig. Tillsatser mgjliggor detta. Det finns ett stort
antal tillsatser som &r tillatna f6r anvandning i livsmedel. Ibland framhalls detta som négot
negativt. Sett ur ett riskperspektiv kan man dock argumentera for att manga tillatna tillsatser
ar battre dn f4. Ett problem é&r att vi inte vet hur mycket tillsatser som anvénds och hur stort
intaget ar, eller hur detta har férdndrats 6ver tid. Men ju fler tilldtna tillsatser som
livsmedelsproducenterna har att vdlja mellan, desto storre 4r mdjligheterna att hitta tillsatser
som har optimal funktion 1 det aktuella livsmedlet, som da kan anvéndas i mindre méngd
jamfort med en tillsats med mindre optimal funktion. Samtidigt ska anvédndningen av tillsatser
hela tiden omprovas av livsmedelsindustrin, sa att anvéindningen begrénsas till bara de som
behovs, varken fler eller farre, och till de koncentrationer som behovs for att uppna syftet.

Ett grundldggande krav ar att alla ingredienser 1 livsmedel dr sékra att &ta, dven tillsatser. P4
uppdrag av EU-kommissionen och parlamentet gor Efsa en vetenskapligt baserad utvérdering
av alla tillsatser, nya som gamla. Efsa hiller sig uppdaterade kring de senaste ronen och dven
tillsatser som varit godkénda sen tidigare genomgér regelbundet nya utvarderingar. For
ndrvarande pagar en oversyn av samtliga tillatna tillsatser som ska vara klar 2020. Nér en
tillsats godkédnns for anvdndning i livsmedel sitts granserna for de méngder som de far
anvéndas 1 med stor sédkerhetsmarginal. Vid en ensidig och obalanserad kost, som avviker fran
de officiella rdden om bra matvanor, kan det for vissa riskgrupper (till exempel barn) finnas
risk att intaget av enskilda tillsatser 6verskrider ADI. Eftersom ADI for ménniskor ar satt till
en hundradel av det intag som ar sdkert 1 djurstudier, behdvs det dock sannolikt ett intag som
kraftigt 6verskrider ADI for att den aktuella tillsatsen ska utgora en reell hélsorisk. Det ér
mycket osannolikt att personer som dter allsidigt och enligt rekommendationerna nar upp 1 sa
hoga intag av tillsatser att de utgdr en risk for hilsan. En obalanserad kost karaktériserad av
ett hogt och ensidigt intag av enskilda livsmedel medfor, forutom risken for ett hogt intag av
enskilda tillsatser, en risk for negativa hilsoeffekter pa grund av ett obalanserat intag av
ndringsdmnen och energi. Detta dr med all sidkerhet en storre risk for de flesta som dter
ensidigt, dn ett for hogt intag av tillsatser.
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Slutsatserna avseende de hélsorelaterade fragestéllningarna kring tillsatser som omfattas av
den hir rapporten ar:

* Det saknas vetenskapliga studier som styrker pastaenden om att citronsyra (E 330)
innehéller toxin fran eller rester av den mogelsvamp som anvinds for framstéllningen av
citronsyran. Det saknas ocksa studier som visat pa att konsumerat mogeltoxin eller
citronsyra 1 sig orsakar allergi. De allergiska symptom som av vissa upplevs vara kopplade
till tillsatt citronsyra dr mer troligt orsakade av andra faktorer eller intag av andra &mnen,
som sammanfaller med intag av citronsyra.

* Det saknas vetenskapligt stod for att glutamat orsakar det sé kallade Chinese Restaurant
Syndrome. Mer troligt r att symptomen orsakas av ndgon annan faktor eller intag av andra
amnen, som sammanfaller med intag av glutamat.

* Det vetenskapliga stodet for att azofdrgdmnen och kinolingult orsakar hyperaktivitet hos
barn dr svagt och har inte lett till nigon fordndrad riskvérdering av Efsa. Azofdrgdmnen och
kinolingult 4r mycket ovanliga 1 livsmedel pa den svenska marknaden. Det &r hogst
osannolikt att azofargdmen utgor en risk for hyperaktivitet hos barn som éter en balanserad
kost, dér intaget av sotsaker bor begriansas huvudsakligen pa grund av deras hoga innehall
av socker och laga innehall av ndringsdmnen.

* Hoga intag av tva emulgeringsmedel har 1 en djurstudie visat sig medfora ett 6kat
energiintag och 6kad kroppsvikt, medierat via effekter pa tarmfloran. Tidigare studier som
uppfyller internationella riktlinjer for toxicitetsstudier, har inte rapporterat nagot sddant
samband. Studien har bidragit med nya intressanta hypoteser om mekanismer 1 tarmen,
men ger inte 1 sig anledning att ifrdgasitta sdkerheten av emulgeringsmedel.

* Sotningsmedel som erséttning for socker i drycker kan underlitta viktnedgéng och
forebygga viktuppgang.

* Tillgingliga studier tyder pé att sotningsmedel inte har nagon paverkan pé aptit och
mattnad. Antalet studier dr dock begridnsat och det behovs fler studier for sékrare slutsatser
om hur aptit och méttnad péverkas av sotningsmedel.

* Icke energigivande sotningsmedel ger inga effekter pa blodsocker, insulin eller mag-
tarmhormoner.

* Hogt intag av sotningsmedlet sackarin har 1 en studie visats paverkar tarmflorans
sammansdttning hos djur och ménniskor, med forsdmrad glukostolerans som f6ljd. Studien
har rest en ny intressant fragestillning gillande sétningsmedel som det finns anledning att
studera vidare, men ger inte 1 sig anledning att ifragasétta sdkerheten av sackarin eller
sotningsmedel generellt.

* Ett overdrivet intag av fosfor dr en potentiell riskfaktor for hjart-karlsjukdomar. Huruvida
fosforinnehdllande tillsatser dr en hilsorisk ar en fragestillning som for niarvarande ar
under utredning av Efsa. Utredningen ska vara klar senast 1 december 2018.

* Nitrosaminer har visat sig vara genotoxiska och starkt cancerframkallande 1 flera djurslag,
men sambandet dr inte faststéllt i ménniska. For sékrare slutsatser avseende betydelsen av
nitrat och nitrit 1 maten for cancerutveckling behovs fler studier. Huruvida nitrat och nitrit
som tillsatser utgor en hélsorisk dr for ndrvarande under utredning inom Efsa. Utredningen
ska vara klar senast 1 december 2015.
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Bilaga 1. Tillsatsforordningen — andringar, relaterade forordningar och
vagledningar

Tillsatsférordningen

Europaparlamentets och rddets forordning (EG) nr 1333/2008 av den 16 december 2008 om
livsmedelstillsatser.

Férordningar som utgér éndringar av tillsatsférordningen

* Kommissionens forordning (EU) nr 238/2010 av den 22 mars 2010

* Kommissionens forordning (EU) nr 1129/2011 av den 11 november 2011
* Kommissionens forordning (EU) nr 1130/2011 av den 11 november 2011
* Kommissionens forordning (EU) nr 1131/2011 av den 11 november 2011
* Kommissionens forordning (EU) nr 232/2012 av den 16 mars 2012

* Kommissionens forordning (EU) nr 380/2012 av den 3 maj 2012

* Kommissionens forordning (EU) nr 470/2012 av den 4 juni 2012

* Kommissionens forordning (EU) nr 471/2012 av den 4 juni 2012

* Kommissionens forordning (EU) nr 472/2012 av den 4 juni 2012

* Kommissionens forordning (EU) nr 570/2012 av den 28 juni 2012

* Kommissionens forordning (EU) nr 583/2012 av den 2 juli 2012

* Kommissionens forordning (EU) nr 675/2012 av den 23 juli 2012

* Kommissionens forordning (EU) nr 1049/2012 av den 8 november 2012
* Kommissionens forordning (EU) nr 1057/2012 av den 12 november 2012
* Kommissionens forordning (EU) nr 1147/2012 av den 4 december 2012
* Kommissionens forordning (EU) nr 1148/2012 av den 4 december 2012
* Kommissionens forordning (EU) nr 1149/2012 av den 4 december 2012
* Kommissionens forordning (EU) nr 1166/2012 av den 7 december 2012
* Kommissionens forordning (EU) nr 25/2013 av den 16 januari 2013

*  Kommissionens forordning (EU) nr 244/2013 av den 19 mars 2013

*  Kommissionens forordning (EU) nr 256/2013 av den 20 mars 2013

* Kommissionens forordning (EU) nr 438/2013 av den 13 maj 2013

* Kommissionens forordning (EU) nr 509/2013 av den 3 juni 2013

* Kommissionens forordning (EU) nr 510/2013 av den 3 juni 2013

* Kommissionens forordning (EU) nr 723/2013 av den 26 juli 2013

* Kommissionens forordning (EU) nr 738/2013 av den 30 juli 2013

* Kommissionens forordning (EU) nr 739/2013 av den 30 juli 2013

* Kommissionens forordning (EU) nr 816/2013 av den 28 augusti 2013

* Kommissionens forordning (EU) nr 817/2013 av den 28 augusti 2013

* Kommissionens forordning (EU) nr 818/2013 av den 28 augusti 2013

* Kommissionens forordning (EU) nr 913/2013 av den 23 september 2013
*  Kommissionens forordning (EU) nr 1068/2013 av den 30 oktober 2013

*  Kommissionens forordning (EU) nr 1069/2013 av den 30 oktober 2013

* Kommissionens forordning (EU) nr 1274/2013 av den 6 december 2013
* Kommissionens forordning (EU) nr 59/2014 av den 23 januari 2014

* Kommissionens forordning (EU) nr 264/2014 av den 14 mars 2014
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* Kommissionens forordning (EU) nr 298/2014 av den 21 mars 2014

* Kommissionens forordning (EU) nr 497/2014 av den 14 maj 2014

* Kommissionens forordning (EU) nr 505/2014 av den 15 maj 2014

* Kommissionens forordning (EU) nr 506/2014 av den 15 maj 2014

* Kommissionens forordning (EU) nr 601/2014 av den 4 juni 2014

* Kommissionens forordning (EU) nr 685/2014 av den 20 juni 2014

* Kommissionens forordning (EU) nr 923/2014 av den 25 augusti 2014

* Kommissionens forordning (EU) nr 957/2014 av den 10 september 2014
*  Kommissionens forordning (EU) nr 969/2014 av den 12 september 2014
* Kommissionens forordning (EU) nr 1084/2014 av den 15 oktober 2014
* Kommissionens forordning (EU) nr 1092/2014 av den 16 oktober 2014
* Kommissionens forordning (EU) nr 1093/2014 av den 16 oktober 2014
* Kommissionens forordning (EU) 2015/537 av den 31 mars 2015

* Kommissionens forordning (EU) 2015/538 av den 31 mars 2015

* Kommissionens forordning (EU) nr 2015/639 av den 23 april 2015

* Kommissionens forordning (EU) nr 2015/647 av den 24 april 2015

* Kommissionens forordning (EU) nr 2015/649 av den 24 april 2015

* Raittelse till kommissonens forordning (EU) nr 913/2013

* Kommissionens forordning (EU) 2015/1362 av den 6 augusti 2015

* Kommissionens forordning (EU) 2015/1378 av den 11 augusti 2015

Férordningar som dr relaterade till tillsatsférordningen

* Forordning (EG) nr 1331/2008 — Europaparlamentets och radets férordning om
faststillande av ett enhetligt forfarande for godkdnnande av livsmedelstillsatser,
livsmedelsenzymer och livsmedelsaromer.

* Forordning (EU) nr 257/2010 — om upprittande av ett program for omprovning av
godkinda livsmedelstillsatser 1 enlighet med Europaparlamentets och rddets forordning
(EG) nr 1333/2008 om livsmedelstillsatser.

* Forordning (EU) nr 231/2012 — om faststillande av specifikationer for de
livsmedelstillsatser som fortecknas 1 bilagorna II och III till Europaparlamentets och
radets forordning (EG) nr 1333/2008.

Viégledningar

* Livsmedelsverkets vigledning till forordning (EG) 1333/2008 (faststilld 2014-11-07):
http://www .livsmedelsverket.se/elobalassets/produktion-handel-kontroll/vagledningar-
kontrollhandbocker/vagledning livsmedelstillsatser.pdf

* Vigledningar fran EU-kommissionen:
http://ec.europa.eu/food/food/fAEF/additives/guidance en.htm
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Bilaga 2. Lankar till mer information
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Information om animaliska tillsatser pi Livsmedelsverkets hemsida:
http://www .livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/animaliska/

EU-kommissionens gemenskapsforteckning, dir samtliga tillatna tillsatser finns
listade: https://webgate.ec.europa.eu/sanco_foods/main/?sector=FAD&auth=SANCAS.

Efsas tidskrift (the Efsa Journal), dir alla vetenskapliga utlatanden frdn Efsa
publiceras, inklusive utlatanden fran riskvérderingar av tillsatser:
http://www.efsa.europa.eu/en/publications/efsajournal.htm

Efsas arbete kring riskvirderingar och datainsamling:
http://www.efsa.europa.eu/en/topics/topic/datacollection.htm.

Efsas livsmedelsdatabas (The EFSA Comprehensive European Food Consumption
Database): http://www.efsa.europa.eu/en/datexfoodcdb/datexfooddb.htm

ANS-panelens arbete: http://www.efsa.europa.eu/en/fip/aboutfip.htm

Efsas arbete med kemikalier och om samverkanseffekter:
http://www.efsa.europa.eu/en/fags/fagchemicalsinfood.htm




Bilaga 3. Ordlista

ADI

ANS-panelen

Efsa

E-nummer

FDA
FASEB

JEFCA

QS/gs

S swedish, .
N _nutrition
E foundation

Accepterat dagligt intag. Den intagsméngd av ett &mne som man ej
bor overskrida per dag.

Den grupp av forskare inom Efsa som bl a granskar sékerheten av
livsmedelstillsatser - Panel on Food Additives and Nutrient
Sources Added to Food

Den europeiska myndigheten for livsmedelssédkerhet - European
Food Safety Authority

Alla godkénda livsmedelstillsatser far ett sd kallat E-nummer. E:et
talar om att EU har godként tillsatsen. Numret &r ett
identitetsnummer som ir specifikt for tillsatsen.

US Food and Drug Administration

Federation of American Societies for Expermiental Biology

Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives

Quantum Satis — latin for “den méngd som behdvs”. Anges for de
tillsatser som vid normal anvdndning inte har nigra hilsorisker.
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swedish, .

S
S idgtion



S swedish, .

AN prision

SNF Swedish Nutrition Foundation, Lund, Sweden

info@snf.ideon.se ® www.snf.ideon.se



