Margarin

1. Historia

Kompositoren Richard Wagner var bekymrad 6ver datidens landvinningar inom kemin och
andra naturvetenskaper. Han befarade att dessa skulle anvandas for att gora billig mat till de
stora massorna. Lyckligtvis blev det inte sa. De flesta livsmedel tillverkas idag pa ett
nagorlunda naturenligt satt - ungefar som de flesta konsumenter forestéller sig. Men pa en
punkt fick Wagner ratt och det géller framstéllning av margarin och matoljor. Har finns en rad
sofistikerade kemiska processer dar ravarorna behandlas med en rad reaktiva kemikalier.

Det borjade i Frankrike i mitten av 1800-talet. Napoleon I11 utlyste en tavling dar han ville
att uppfinnare skulle arbeta fram ett konstgjort smor som kunde anvéndas till hans soldater. |
borjan var framstéllningsprocessen enklare, men idag ar den alltsa ytterst komplicerad och
kemikaliserad.

Orsaken till detta ar att hela tanken bakom margarinet &r att framstalla en smoérliknande
imitation, dar egenskaperna ar helt andra &n egenskaperna hos de ursprungliga ravarorna.
Antag att vi skall géra margarin av olivolja. Olivoljan &r gron, har karaktaristisk smak och
lukt samt &r flytande. Om man skall géra margarin av detta maste fargen andras, smaken
andras, lukten dndras samt konsistensen andras. Detta later sig inte goras utan en omfattande
kemisk bearbetning av de ursprungliga ravarorna. Man kan redan har konstatera att begreppet
"naturlig” ar svart att férena med ambitionen att pa kemisk vag gora en imitation av smor.

2. Redlighetsprincipen

En central tanke i livsmedelslagstiftningen ar att konsumenten skall veta vad han betalar for.
Detta finns angivet i Livsmedelsverkets forfattningssamling SVL FS 1993:19 i dess 8 5, dven
kallad "redlighetsprincipen™:

"Redl i ghet

5 & Markningen och dess narmare utformming far inte vil sel eda
den till

vilken ett |livsnmedel ar avsett att saluhallas sarskilt vad
galler livsnedlets

beskaf fenhet, i synnerhet dess karaktar, identitet, egenskaper,
sammansat t ni ng,

kvantitet, datunmuppgift, ursprung sam tillverknings- eller

pr odukt i onsnet od.

Ett livsnmedel far inte tillskrivas verkningar eller egenskaper
som det inte

har. Inte heller far antydas att |ivsnedlet har speciella
egenskaper i de fal

alla liknande |ivsnedel har sadana egenskaper."

(Livsmedelsverkets forfattningssamlingar finns tillgangliga pa internet under adressen www.slv.se klicka pa "regler".)

Nér det galler de kemikaliserade processerna (“tillverknings- eller produktionsmetod™) hos
matolje- och margarinindustrin saknas dock denna kunskap hos konsumenterna. | synnerhet
kostradgivningen och inom halsovarden borde framstallningen av olika matfetter vara val
kand da man far inflytande dver patienternas kostvanor. Avsikten med féljande information &r
att atgarda denna brist, nagot som bade Livsmedelsverket och industrin sjalv bor valkomna.



3. De olika processerna
Karlshamns AB har givit ut en bok "Vegetabiliska oljor och fetter" (1989). Harur och ur andra
kallor hamtas uppgifter om de kemiska processerna.

4. Utvinning av oljor

Vid kallpressning av oljor sker pressningen vid lagre temperatur an 50 grader. Detta for att
naturliga egenskaper hos oljan kan forandras vid hogre temperaturer. De forstklassiga
olivoljorna &r i regel kallpressade liksom vissa andra matoljor, t ex kallpressad rapsolja.
Vid varmpressning ligger temperaturen runt 80 - 100 grader. Vanliga industritillverkade
matoljor &r i regel varmpressade.

5. Bensinextrahering

Man kan ocksa utvinna olja genom s k extraktion. Man anvéander da ett [6sningsmedel som
"drar ut" oljan ur fron etc. Ett vanligt 16sningsmedel &r 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 I6sningsmedelsrester. | Sverige far det
finnas 1 mg hexan per kilo matolja eller margarin enligt Livsmedelsverkets forordning SLV
FS 1993:17. Far ocksa modersmjolksersattning och annan barnmat innehalla rester av
extraktionsbensin om de ligger under gransvardet?

Vi dter ca 20 kg margariner och matoljor per person och ar. Om allt detta skulle ha en halt
av extraktionsbensin vid gransvardet, skulle var och en ta in ca 0,02 g per ar och hela det
svenska folket skulle da tillatas ta in ca 200 - 300 liter extraktionsbensin per ar enbart genom
dessa livsmedel. I strid med redlighetsprincipen vet dock inte konsumenten ndr han &ter
margarin eller matolja som innehaller rester av extraktionsbensin. Inom fettindustrins omrade
i Karlshamn finns den produktionsenhet som tillverkar matoljor genom bensinextraktion.

6. Bensin fran battankar

Det finns ocksa andra satt pa vilket matoljor kan férorenas med bensinrester. Normalt skall
livsmedel som fraktas med bat ha speciella tankar for detta som noggrant rengéras. Men
matfettsindustrin har utverkat speciella tillstand for att fa frakta matoljor och fetter i tankar
som tidigare innehallit bensin eller en rad andra kemikalier. Livsmedelsverket har givit
tillstand for detta. | speciella listor 6ver "Acceptable Previous Cargoes" anges ett hundratal
kemiska substanser som far finnas i tanken innan transporten av matolja och matfett. Dar
hittar man exempelvis bensinkolvétena hexan, heptan, pentan och nonan, men ocksa
I6sningsmedlen cyklohexan och aceton. Allt detta finns angivet i en skrivelse fran
Livsmedelsverket den 23/10 1995, Dnr ad 33/95.

7. Bensin fran sojaprodukter

| ssmmanhanget skall ndmnas att industriell hantering av sojabonor normalt innefattar
anvandning av l6sningsmedlet hexan. | detta fall kommer &ven de olika sojaprodukterna att
innehalla rester av extraktionsbensin. | Livsmedelsverkets forordning SLV FS 1993:17 anges
att avfettade sojaprodukter "som saluhalls 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. I vilket fall sa innehaller



margarin ofta sojalecitin, som da ocksa kan bidra med hexan. Sojalecitin finns dven i en lang
rad andra produkter, t ex choklad och bakverk.

8. Andra livsmedel som far innehalla l6sningsmedel
Enligt SLV FS 1993:17 samt SLV FS 1994:17 medger Livsmedelsverket att d&ven en rad andra
livsmedel far innehalla 16sningsmedelsrester:

5 ng/kg netylenklorid i kaffe och te
5 mg/kg etylmetylketon i fetter och oljor

20 mg/kg etylmetylketon i kaffe och te

1 mg/kg hexan i fett, olja och kakaosmor

10 mg/kg hexan i livsmedel innehallande avfettade proteinprodukter och avfettat mjol
30 mg/kg hexan i avfettade sojaprodukter

5 mg/kg hexan i avfettade spannmalsgroddar

10 mg/kg metanol ej specifierat

20 mg/kg metylacetat i kaffe och te

1 mg/kg metylacetat i socker

10 mg/kg 2-propanol ej specifierat

0,1 mg/kg tetrakloretylen i olivolja (e kallpressad)

1 ng/ kg 1-butanol fréan arontillsatser i |ivsnede

1 ng/ kg 2-butanol fran arontillsatser i |ivsnedel

1 ng/ kg cykl ohexan fran arontillsatser i |ivsnede

2 ng/ kg dietyleter fran arontillsatser i |ivsnedel

0,02 ng/ kg netylenklorid fran arontillsatser i |ivsnedel
1 ng/ kg etylnetyl keton fran arontillsatser i |ivsmede

1 ng/ kg hexan fran arontillsatser i |ivsnmede

1 ng/ kg netylacetat fran arontillsatser i |ivsnedel

1 ng/ kg 1-propanol fréan arontillsatser i |ivsnede

0,02 ng/kg 1,1,2,2-tetrafluoretan fran arontillsatser i
| i vsnmedel

Det ar svart att fa en uppfattning om hur mycket lésningsmedel vi far i oss per ar. Aven detta
borde vi bli upplysta om i enlighet med redlighetsprincipen.

Med importerade livsmedel kan andra I6sningsmedel na oss. Enligt en inventering gjord av
Codex Alimentarius Commission (CX/FAC 89/12) samt Alinorm (95/12A) kan ett 60-tal
I6sningsmedel forekomma i den internationella framstallningen av livsmedel, t ex
cancerframkallande I6sningsmedel som dikloretan, 2-nitropropan och toluen. Innehallet av
I6sningsmedel i importerade livsmedel & om mojligt &nnu mer okant for livsmedels-
konsumenten.



For att beskriva vad halten 1 mg/kg innebéar nar det géller processkemikalier kan foljande
anfdras. Om medelsvensken &ter 1 kg livsmedel per dygn och detta som ett medelvérde skulle
innehalla 1 mg/kg processkemikalier, sa skulle medelsvensken ta in ca 0,5 g per ar och
svenskarna sammanlagt ta in ca 5 ton l6sningsmedel och andra processkemikalier per ar. |
verkligheten ar det naturligtvis mindre &n sa - men hur mycket?

9. Kemisk behandling av oljorna
De oljor som framstalls av fett- och oljeindustrin skall anvandas inte bara till margarin och for
konsumtion, de skall anvandas ocksa for tillverkning av exempelvis malarfarger och
kosmetika.
Darfor maste oljorna genomga en raffineringsprocess som har till avsikt att ta bort farg, lukt
och smak. Sedan kan man genom tillsats av fargamnen samt parfym/aromamnen fa den farg,
smak och lukt man vill.

Men det finns dven andra skél till raffineringen. Andra processer, t ex omestring enligt
nedan, kréver att man har tagit bort &@mnen som normalt finns i naturliga oljor, exempelvis
vattendroppar och fria fettsyror.

Bland processerna i raffineringen marks:

Behandling av oljorna med natriumhydroxid (I6sning av natriumlut)
Behandling av oljorna med fosforsyra och/eller citronsyra

Behandling av oljorna med blekmedel

Behandling av oljorna med hog temperatur (ca 230 grader C). S k deodorisering.

10. Hardning av fettet

Den svaraste uppgiften for margarinindustrins kemister &r att gora en flytande olja till ett fast
smorliknande fett. De flesta vegetabiliska fetter ar flytande. | synnerhet om de innehaller
enkelomattat eller fleromattat fett. De fatal vegetabiliska fetter som &r fasta, t ex kokosfett och
palmolja, innehaller en storre andel mattat fett, d v s samma typ av fett som i animaliskt fett
och som pastas vara mindre nyttigt for vara blodfetter.

Ett sétt att omforma flytande fetter till fasta ar att harda dem. Man leder in det flytande fettet
i en hardningsreaktor tillsammans med vate och nickelspan. Nickel fungerar har som
katalysator. Samma teknologi finns inom petrokemiska industrin. Den ursprungliga
fettmolekylen omformas fran s k cis-formade molekyler till s k trans-formade. Darfor kallas
ocksa dessa fetter for transfetter. Efter hardningsprocessen avskiljs nickelspanen och
Karlshamns AB séger att efter en sista filtrering minskas nickelhalten i oljan till "i de flesta
fall mindre an 10 ppb."

Transfetter betar av fettmolekyler som mist sin ursprungliga och naturliga form och vi har i
stallet att géra med naturfrimmande dmnen som har kritiserats bade av forskare och
konsumenter. Fran halsosynpunkt har man satt dem i samband med en rad halsorisker, t ex
hjart- och karlsjukdom, diabetes, lag fodelsevikt samt paverkan pa brostmijolk, fertilitet m m.
Visserligen finns en typ av transfetter i mjolkfett, dar den bildas i kons mage, men detta har
sannolikt naturen vant sig vid under langa tidsrymder.

Transfetter ("hardade fetter" eller "hydrogenated fat") har nu tagits bort fran de flesta
margariner. Hardade fetter finns dock i stallet i manga andra produkter, t ex choklad, kex,
kakor, sotsaker, soppor, buljongtarningar etc. Vissa margariner &r fortfarande uppbyggda pa
hardade fetter.

Danmark forsokte 1996 att begransa méngden trans-fettsyror i matfett. Detta redovisas i ett
brev till Kommerskollegium (KK anm nr 96/0117/DK). Men i ett brev till



Kommerskollegium (1/7 1996, Dnr 2218/96) motséatter sig Livsmedelsverket detta och
skriver:

"Enligt Livsmedelsverkets bedomning kommer féreslagna regler att utgéra ett handelshinder.
Mangden trans-fettsyror ar av intresse for konsumenterna pa samma satt som méangden
mattat och fleromattat fett. Detta bor emellertid i stallet kunna tillgodoses genom markning."

11. Omestring av fettet

| stallet for att harda fetter som skall anvandas i margariner, kan man foérséka anvanda
vegetabiliska fetter som &r fasta, men som da ocksa innehaller en storre andel mattat fett (i
likhet med smar). Men konsistensen blir annorlunda &n hos smoret. For att atgarda detta
omestrar man fettet. Da for man in detta i en omestringsreaktor.

Dar reagerar fettet med kemikalien natriummetylat, ett oerhort reaktivt amne. Da klipps
fettmolekylerna sonder och det bildas ett "hav" av glyceroldelar och fria fettsyror.

Sedan inaktiveras natriummetylatet med vatten och fettsyrorna hoppar tillbaka till
glyceroldelen, men i helt nya slumpartade och onaturliga positioner. Reaktionen &ar ké&nslig och
fettet maste forbehandlas kemiskt innan omestringen sa att halten av fukt, fria fettsyror och
peroxider blir sa lag som majligt. | reaktorn rader vakuum och inertgas (kvave) satts ibland
till. Under reaktionen blir blandningen brunfargad och darfor maste den blekas efterat.

Efter omestringen tvattar man fettet och deodoriserar det. Eftersom natriummetylatet vid
inaktiveringen ombildas till metanol och natriumhydroxid vill man pressa ned metanolhalten i
fettet sa langt som mojligt, bl a genom deodorisering. Det bildas ocksa sapa som tvéttas ur.
Omestringen gors for att fettet skall fa de avsedda egenskaperna i munnen - i en engelsk
rapport sags fettet fa battre "eating qualities”. Om ett margarin inte innehaller hardade fetter ar
det hogst sannolikt att det innehaller omestrade fetter.

12. Tillsatser i margariner
Li vsnedel sver ket nedger enl SLV FS 1999:22 att fo6ljande
tillsatser far finnas i margarin:

Ant i oxi dati onsnmedel och konserveringsnedel :
Sor bi nsyra E 200, sorbater E 202-203

Far gammen:
Kurkum n E 100, Karotener E 160a, Annattoextrakt E 160b

Ovri ga:

Fosforsyra E 338, fosfater E 339-341, E 343, E 450-452,
Propyl engl ykol - al gi nat E 405, Pol yoxi etyl en-sorbitanestrar E
432- 436, Sackaroseestrar av fettsyror E 473, Sackarosestrar

bl andni ng med nono- och diglycerider av fettsyror E 474,
Propyl engl ykol -estrar av fettsyror E 477, Polyglycerol-estrar
av fettsyror E 475, Term skt oxiderad sojaolja i reaktion ned
nmono- och diglycerider av fettsyror E 479b, Stearoyl | aktyl ater
E 481-482, Sorbitanestrar E 491-495, Kiseldioxid och silikater
E 551, E 552-556, E 559, dutam nsyra och glutamater E 620- 625,
Guanyl syra och guanyl ater E 626-629, |nosinsyra och inosinater
E 630-633, Ri bonukleotider E 634-635, Sorbitol och
sorbitolsirap E 420, Mannitol E 421, Isomalt E 953, Maltitol
och maltitolsirap E 965, Laktitol E 966, Xylitol E 967



Smakf or st ar kar e: Neohesperi di n-di hydrochal con E 959

Tillsatta aromamen ar okanda, nen en vanlig snmdrarom ar
di acetyl - en starkt |uktande och i koncenterad form
brandfarlig kem kal i e.

13. Specialfetter
Det fett som naturligt finns i chokladmassa - kakaosmar - ar ett forstklassigt fett, men ocksa
dyrbart. Darfor har man sedan lange framstallt syntetiska fetter som kan ersatta kakaosmaret.
Dessa specialfetter krdver komplicerade kemiska processer, t ex s k fraktionering. Det &r
viktigt att fettet har en sadan sméltpunkt att det smalter i munnen, men inte mellan fingrarna.
Sadan framstallning av specialfetter finns vid Karlshamn och tidigare anvandes det
cancerframkallande I6sningsmedlet 2-nitropropan. | samband med EG-intradet byttes det ut
till hexan, men idag anvander man aceton. Det &r oklart om man vid konsumtion av
importerad choklad far i sig rester fran hexan eller aceton eller 2-nitropropan nar det géller
choklad tillverkad utanfor EG.

Det finns &ven andra metoder att framstélla specialfetter hos Karlshamn, som inte innefattar
I6sningsmedel. Men dessa metoder kan inte fullt ut ersatta metoder som bygger pa anvandning
av lésningsmedel.

Nar det galler choklad kan ocksa lésningsmedel komma in pa andra sétt. Fetterna kan vara
extraherade med l6sningsmedel. Sojalecitin kan bara med sig I6sningsmedel. Korsbérsessens
kan och far innehalla det cancerframkallande 16sningsmedlet metylenklorid.

Inom EG vill man hoja kvaliteten pa choklad och menar att konstgjorda ersattningar for
kakaosmor maste utgora en liten andel av innehallet av fett for att produkten skall fa kallas
choklad.

14. Viktiga &mnen som tas bort vid raffineringen

Fetter och oljor &r unika transportorer av viktiga fettlosliga naringsamnen till manniskan. |
naturliga vegetabiliska och animaliska fetter finns sadana substanser. Men raffineringen tar
bort eller reducerar innehallet av dessa &mnen. Man kan ocksa fraga sig hur den kraftiga
bearbetningen av molekyler med katalytiskt nickel (hardning) eller natriummetylat
(omestring) paverkar dessa viktiga fettlosliga amnen i den man de finns kvar?

Har foljer exempel pa sddana amnen som ar I6sta i fettet:

Fosfolipider (exempelvis lecitin, cephalin, fosfatidylserine och fosfatidylinositol). De &r
viktiga bestandsdelar i méanniskans cellmembran. Denna typ av foreningar har stor betydelse
for funktionen hos hjarnan, blodplasman, och erytrocyterna. I myelin i nervvévnaden och
ganglieceller i hjarnan finns denna typ av &mnen.

For flera funktioner i lungan &r fosfolipider viktiga och nu riktar forskarna
uppmarksamheten pa denna centrala fraga. Redan idag kan man visa (Innis 1996) att
lungprover fran smagrisar som diar sin mamma ar signifikant annorlunda &n hos smagrisar
som ater industritillverkad modersmjolkserséttning. Det galler hér fosfolipiderna i
lungcellerna.

Vaxer finns i naturliga oljor och bestar av fettalkoholer och fettsyror. Fettalkoholer (batyl,
chimyl och selachylalkohol) finns ocksa i vavnad fran djurriket. Det finns ocksa fettalkoholer
i naturliga oljor.



Steroler é&r viktiga for cellmembranens styvhet och genomslapplighet. I naturliga oljor finns
tokotrienoler och tokoferoler, de senare kanda som viktiga antioxidanter i var kropp och utgor
E-vitamin. Andra naturliga antioxidanter &r sesamoline, cycloartenol och --sitosterol som man
pavisat i vissa oljor. I animaliska fetter finns exempelvis vitamin D2 (calciferol) i mjolkfett
och vitamin Ds (cholecalciferol) i fiskleverolja.

Karoteniderna &r en grupp dar man bl a hittar --karoten som ar ett forstadium till vitamin A.
Man kanner idag till ca 70 olika karotenoider, vilket visar hur svart det ar att 6verblicka
innehallet av viktiga fettlosliga &mnen i naturliga matoljor. Aven proteiner forekommer i
fetter i laga halter.

Annu oupptackta naringsamnen kan skadas, reduceras eller forsvinner vid den kemiska
behandlingen i likhet med k&nda naringsamnen.

Av alla dessa &mnen som tas bort, reduceras eller forandras ar det bara vitamin A och D samt
lecitin i vissa fall som tillfors det processade fettet i efterhand. Enl redlighetsprincipen borde
konsumenten informeras om att en rad naturliga &mnen ar borttagna, reducerade eller
forandrade. Allt detta &r ett avsteg fran en biologisk norm som inte har visat sig vara varken
berattigat eller ofarligt.

15. Bensapyren och andra PAH i margarin och matoljor

Margariner och matoljor innehaller en typ av cancerframkallande miljofororeningar som
kallas polyaromatiska kolvéaten eller PAH. Ett av dem &r bensapyren som ar ett
valdokumenterat och mycket kraftigt cancerframkallande &mne. PAH kan bildas av organiska
amnen vid forbréanning och vid hdgre temperaturer.

Livsmedelsverket har behandlat PAH och tillhérande cancerrisker i en publikation hos
Naturvardsverket "Livsmedelstoxikologiska aspekter pa rétslam i jordbruket" (SNV Rapport
3623, sid 48 - 49). Dar framgar att margarin och matoljor har de hogsta halterna av
bensapyren och andra PAH av de redovisade baslivsmedlen (cerealier, bladgronsaker, andra
gronsaker, rotfrukter och frukt). Vidare star margariner och matoljor for ca 16 procent av vart
intag av PAH.

Livsmedelsverket anger ocksa att totala intaget av PAH leder till "en 6kning av antalet
cancerfall med mellan 1,5 till 10 per miljon exponerade individer under en livstid." Man sager
vidare att "bade intaget fran kosten och via lungorna kan var for sig utgéra en risk for tumorer
som Overstiger den vanligtvis tolererade 1 x 10 (upphdjt till - 6)-nivan."

Forskaren Santodonato har réknat fram ett "Tolerabelt Dagligt Intag"” for bensapyren.
Livsmedelsverket konstaterar da att "de intagsberakningar som gjorts av Santodonato et al
(1980) skulle innebdra ett 6verskridande med 3-34 ganger for kostintaget och tillsammans
med luft, vatten och tobak 12 - 44 ganger."

Vi kan nu konstatera att av de cancerfall som uppstar i samhallet p g a PAH i livsmedel,
star bidraget fran margariner och matoljor for vart sjatte cancerfall. Foéroreningar av PAH
finns redan i matoljorna nar de kommer till industrin. Men enligt forskaren Biernoth och Rost
("Vorkommen polycyclischer aromatischer Kohlenwasser stoffe in Speisedlen und deren
Enternung") tycks halten av vissa PAH dessutom 6ka under processen, som ju innehaller
moment av kraftig upphettning - upp till 230 grader Celsius.

16. Dietister och fettexpertis



Det stora matfettsforetaget Van den Bergh Foods har tre dietister anstéllda samt & med och
betalar 16nen till en adjungerad professor och ledande fettexpert vid Uppsala Universitet,
geriatriska avdelningen.

1. Foretagets dietist Eva Skoog har beskrivit margarinframstéllningen pa foljande satt (fran
radioprogrammet "Klarsprak" mars 1995):
"Margarin innehaller ett fatal val kdnda ingredienser. Forst ar det svensk pressad rapsolja,
sen en del palmolja och kokosfett. Vidare ingar det mjolk, antingen som syrad skummijolk,
ungefar som lattfil, eller vassle. Lecitin som man kan kopa pa halsokostaffarer, anvands for
att mjolken och fettet lattare skall blanda sig. Vanligt koksalt ger dels smak, dels &r salt ett av
vara aldsta och mest kanda konserveringsmedel. Tillsammans med mjélk och salt ger
aromamnen smak och de bildas bland annat genom jasning av vaxter."

Betraffande forekomsten av rester av extraktionsbensin i margarin sager Eva Skoog: "nagon
bensin har dver huvudtaget inte varit i narheten av margarin."

2. Eva Lagerman &r informationschef vid VVan den Bergh Foods. Hon sdger den 29/3 96 i ett
brev till tidningen Ornskoldsviks Allehanda samt organisationen Halsoframjandet betraffande
rester av bensin i margariner:

"Nagra rester av dessa losningsmedel far inte, och forekommer inte i livsmedel. Van den
Bergh Foods anvander for 6vrigt enbart pressade oljor."

3. Den 15/10 95 séndes ett program i TV - "Aspengren mitt i maten™ - som bl a behandlade
rester av extraktionsbensin i matoljor och margariner. Programmet anméldes av Van den
Bergh Foods till Granskningsndmnden for Radio och TV.
| anmalan den 27/10 1995 pastar man: "All olja i samtliga av Van den Bergh Foods
konsumentmargariner, inkluderande Flora, ar pressad och inte extraherad av nagon
‘extraktionsbensin™.

| sin anmdlan sager foretaget att TV i programmet "visade upp ett paket Flora och pastod
att produkten framstallts bl a med hjalp av extraktionsbensin (sid 4y, bifogade utskrift)." Sa
star det ocksa i foretagets utskrift, vilket visade sig vara oriktigt. I sjalva verket visades en
flaska i TV innehallande sojaolja. Van den Bergh Foods fick senare medge att utskriften inte
overensstamde med verkligheten. Denna dndrade utskrift fanns markligt nog ocksa med i en
inlaga fran Livsmedelsverket.

Granskningensnamnden féallde programmet. | skalet till fallningen (13/5 96) anfors fragan
om bensinrester i margarin. Dér star bl a att "Av handlingarna i arendet framgar dock att sa
inte ar fallet, utan att dessa produkter enbart innehaller pressade oljor."

Dvs granskningsnamnden valde att tro pa foretagets forsékran att deras produkter inte
innehaller bensinrester.

I sin inlaga hade dock TV papekat att VVan den Bergh Foods vid sandningstillfallet var
delé&gare i den industri i Sverige som extraherar matoljor med hjalp av bensin.

17. Extraktionsbensin i "*"Milda™ och "*Nytta - Becel"'

Livsmedelsverket har pavisat forhallandevis hoga halter av hexan i tva produkter fran Van den
Bergh Foods AB, i "Milda" och "Nytta/Becel". Det framgick i tv-programmet "Norra
Magasinet" som sandes den 13 mars 2000.

- Vi vet inte exakt var hexanet kommer ifran, sager Hampe Mobérg fran Van den Bergh
Foods. - Men sma mangder maste vi acceptera.

- Hexan &r ett mycket giftigt kolvéte som inte borde anvandas inom Livsmedelsindustrin,
sager Goran Pettersson, docent pa Chalmers Tekniska Hogskola.



18. Margariner, matfetter och hélsa
Har skall kortfattat redovisas nagra aspekter pa halsofragan:

1

Alla tycks vara 6verens om att amning ar att foredra framfor tekniskt framstalld
brostmjolksersattning - anvandningen av ersattning ar ett avsteg fran en biologisk norm
som inte visat sig vara vare sig berattigat eller ofarligt.

Margarin ar pa samma satt en tekniskt framstalld smorersattning. Fettindustrins kemiska
processer reducerar, tar bort eller forandrar kanda och okéanda fettlosliga substanser.
Omestringen och hardningen forandrar naturliga fettmolekyler till syntetiska
naturframmande molekyler. Detta ar pa samma sétt ett avsteg fran en biologisk

norm som inte visat sig vara vare sig beréttigat eller ofarligt.

Forekomsten av losningsmedelsrester och andra processkemikalier i vara inhemska och
importerade livsmedel kan inte pastas vara ofarlig, da ingen kan redovisa vilka
processkemikalier det ar fragan om, vilka halter det ar fragan om, vilka livsmedel som ar
fororenade samt sammanlagda intaget kemikalierna genom alla intagsvagar (mat och
dryck, luft, genom hud).

Nér det galler cancerframkallande substanser (t ex tetrakloretylen, metylenklorid, 2-
nitropropan, toluen etc) anses cancerrisk finnas dven vid laga exponeringar och risken ar
inte borta forran &mnet &r borta. N&r det galler just cancerrisker har vi av detta skal ratt att
fraga: Vad ar det som beréttigar denna risk? (Enl s k ALARA-principen).

F 6 ar hexan det 16sningsmedel bland de alifatiska bensinkolvatena som har det mest
skéarpta gransvardet i arbetsmiljén genom sina nervskadande egenskaper.

PAH och bensapyren fran margariner och matoljor bidrar till en "risk for tumorer som
dverstiger den vanligtvis tolererade nivan." Forskarna Trichopoulou m fl har i en
undersokning ("Consumtion of Olive Oil and specific Food Groups in relation to Breast
Cancer", 1995) visat ett signifikant samband mellan margarinkonsumtion och bréstcancer.

Forskaren Mary G Enig, Ph.D vid University of Maryland har gjort en sammanstélining av
hélsoriskerna med de hardade fetterna i rapporten "Trans Fatty Acids in the Food Supply:
A Comprehensive Report Covering 60 Years of Research.” (1995). Hon behandlar
aderforkalkning, cancer, diabetes, immunforsvar, reproduktion och laktation,
utvecklingsstorningar samt overvikt.

Forskaren Serge C Renaud (1995) har visar i forsok med rattor att omestring av palmolja
leder till att molekylen forandras pa ett satt, sa att risken for att blodproppar skall bildas
okar. (Manga svenska margariner med omestrade fetter innehaller palmolja). Renaud drar
ocksa slutsatsen att fettsyrorna i mittenposition har en viktig betydelse for metabolismen
och biologiska effekterna av dessa fettsyror. Livsmedelsverket har ocksa sagt att man inte
bor ge omestrade fetter till mycket sma barn.

Manga fasta margariner innehaller omestrade fetter och har ingar mattat fett - dvs samma
typ av fett som finns i smor. Smor ar till skillnad fran margarin en naturprodukt.



7 Andra margariner kan innehalla hardade fetter vilka maste anses mer riskabla an mattade
fetter, se pkt 4 ovan.

8 Kallpressad olivolja innehaller en stor andel enkelomattat fett och har i manga
sammanhang satts i samband med god hdlsa. Forskarna Trichopoulou m fl har i en
undersokning ("Consumtion of Olive Oil and specific Food Groups in relation to Breast
Cancer", 1995) visat ett signifikant samband mellan konsumtion av olivolja och minskad
risk for brostcancer.

9. Matolja med stor andel flerométtade fettsyror bor ifragasattas. Vid geriatriska avdelningen
i Uppsala har man visat att patienter med diabetes far sin sjukdom forsamrad av
fleromattade fetter. Det finns ocksa resultat fran djurforsok som tyder pa okad risk for
cancer. Den amerikanska kolesterolkampanjens kostkommitte har sagt. "Det ar
ofdrsvarligt att lata mer &n sju procent av kaloribehovet tackas av fleromattat fett."

10. Svenskarna &r storkonsumenter av margarin men ligger ocksa hogt nar det galler
forekomsten av en rad sjukdomar, t ex hjért och karlsjukdom, barndiabetes, vissa
cancerformer osv. Finns det nagra samband?

19. Presentation, marknadsforing och méarkning.

Né&r man talar om vegetabiliska fetter och oljor menar man en produkt som har karaktaristiska
egenskaper. Det géller t ex lukt, smak, farg, innehall av fettlésliga &mnen, sarskilda fettsyror
samt deras position pa glycerolmolekylen.

De matoljor och fetter som pa livsmedel anges som "vegetabiliska" borde ha dessa
karaktaristiska egenskaper. Men har rader inte samma synsatt hos myndigheterna som inom
andra omraden.

Ett skap fran Ikea anges i varufakta och reklam vara gjort av bjork. Om det visar sig att
skapet ar gjort av spanplatta med faner godtas inte denna presentation och marknadsforing.
Det ar uppenbart att detta ar vilseledande och oetiskt &ven om spanplattan pastas vara gjord av
bjork. En entrecote pa restaurangen far pa samma satt inte presenteras sa, om den bestar av en
annan i och for sig naringsriktig och valsmakande kéttbhit. Om man raffinerar potatis far man
potatismjol - en produkt som inte skall blandas samman med den ursprungliga potatisen. Man
far inte i en restaurang gora gratang pa potatismjol och presentera detta som just
potatisgratang. Annu mer diskutabelt blir det om gratdngen presenteras som gjord av King
Edward - &ven om potatismjolet var gjort pa denna potatis. Allt detta anses sjélvklart.

Men de processade fetter och oljor som kallas "vegetabiliska", kan besta av enbart
glycerolmolekyler med tre fettsyror samt nagra syntetiska tillsatser. Det &r i princip fragan om
samma skillnad mellan potatis och potatismj6l som skillnaden mellan kallpressade rapsolja
och den syntetiska matolja som processats fram av rapsolja.

Vidare ar skillnaden mellan ett animaliskt fett och ett vegetabiliskt fett utplanad, om bada
dessa processas och skulle raka ha samma fettsyresammanséttning. Hur skulle en myndighet
skilja dessa molekyler at vid en eventuell tvist? Benamningen vegetabilisk olja for denna
produkt saknar mening och den maste ses som vilseledande.

Man kan ga ett steg langre och tanka sig att man fran raolja (mineralolja) skulle kunna
framstalla identiska molekyler enligt ovan, da skulle dven dessa kunna presenteras som

10



vegetabilisk olja, eftersom varken ursprunglig farg, smak, lukt, konsistens, fettlosliga
substanser eller andra karaktéristiska egenskaper anses vara av betydelse.

Om dessutom fettmolekylen ar foérandrad genom hardning eller omestring blir bendmningen
vegetabiliskt fett & mer meningslds och vilseledande. Det finns idag gulaktiga processade
matoljor pa marknaden som presenteras som "rapsolja". De ar sannolikt fargade i efterhand
eftersom processen bl a 4r avsedd att ta bort fargdmnen. Ar inte detta i sa fall "ett skap av
bjork" som egentligen ar gjort av "spanplatta”?

20. Ett forslag

Alla matoljor som ar processade far inte rubriceras som "vegetabiliska", i synnerhet om de ar
hardade eller omestrade. For att fa anvanda specifika beskrivninger som raps, oliv, soja etc far
oljan inte ha varit i kontakt med processkemikalier.

De oljor och fetter som processas skall kallas just processade eller dylikt. Det skall klart
framga att det inte ar fragan om vegetabiliska oljor och fetter. Nagon sarskild ursprungsolja
inte far anges. Daremot kan sammansattningen av fettsyror anges.

Innehall av omestrade och hardade fetter skall anges. Om nagon ingrediens varit i kontakt
med extraktionsbensin eller annat 16sningsmedel skall detta anges. Under alla férhallanden
skall en foralder som inte vill att barnen skall fa i sig bensinrester, ha mojlighet att hitta
matoljor och margariner som inte varit i kontakt med bensin. Nagot annat &r inte forenligt
med grundtanken i "Redlighetsprincipen”.

Alla foretag som tillverkar matoljor och matfetter skall till Livsmedelsverket ange information
om alla sina produkter, sa att konsumenten i enlighet med Redlighetsprincipen hos
Livsmedelsverket kan fa veta - férutom innehallet av ingredienser och tillsatser - vilka
processkemikalier som varje enskild produkt och dess ingredienser har varit i kontakt med.
Detta galler &ven for tillsatserna, arom- och fargdmnena sjalva.

Alvangen 2000.03.05

Gunnar Lindgren, Pl 1363, 446 00 Alvangen, Sweden
Tel/fax 0303/745155, mobil 070-567 90 54

e-mail gunnar.lindgren@ale.mail.telia.com
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