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Syftet med detta lardomsprov ar att undersoka vad restauranggaster anser om
anvandningen av livsmedelstillsatser samt deras asikter om &mnet. ldag ar
tillsatsdmnen ett omdiskuterat &mne. Under den senaste tiden har det blivit allt
vanligare att konsumera fardiglagad mat och déarigenom har anvandningen av
tillsatsamnen Okat. Undersdkningen har jag gjort for att vacka intresse hos
restaurangkunderna samt for att ge restaurangédgare en chans att beméta kundernas
onskningar och behov.

| teoridelen beskriver jag vad livsmedelstillsatser ar, vilka grupperna de indelas i
och varfor de anvéands. Jag behandlar dven om sékerheten, lagstiftningen och
hélsoaspekter angaende livsmedelstillsatser. Jag berattar ocksa kort om ekologiskt
odlade livsmedel samt ndrodlat eftersom det anses vara motsatsen till
anvéandningen av livsmedelstillsatser.

Den empiriska undersokningen bestar delvis av en kvantitativ undersékning gjord
med hjélp av enkéter som delats ut till kunderna pa en restaurang i Vasa.
Undersokningen utgdrs dven av en kompletterande intervju med en
restaurangagare i Vasa for att aven kunna beakta hans asikter och synpunkter.

Enligt undersokningen var restaurangkunderna i Vasa generellt emot och negativt
installda till anv&ndningen av tillsatsémnen. Vidare visade undersokningen att
restaurangkunderna skulle vilja veta mer om tillsatsamnena eftersom kunskapen
nu visade sig vara pa en lag niva. Restaurangkunderna var enligt resultatet i
undersokningen dverens om att de forvantar sig att restaurangmaten inte &r hel-
eller halvfabrikat.
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The aim of this study was to find out what restaurant customers think about the
use of food additives and their opinion about it. Nowadays food additives are a
very popular topic of discussion. Lately it has become more usual to consume
precooked food and because of that the use of food additives has increased. | have
done this study to arouse interest among the restaurant customers and also to give
the restaurants a chance to respond to the customers” wishes and needs.

In the theory part of this study I describe what food additives are, what groups
they are divided into and why they are used. | also write about security, laws and
health concerns regarding food additives. | explain briefly about organically
grown food and locally produced food because they are considered to be the
opposite of the use of food additives.

The empirical part was done partly as a quantitative research with questionnaires
that were handed out among the customers at a restaurant in VVaasa. The empirical
part also includes a qualitative research. I did an interview with a restaurant owner
in Vaasa so that his opinions could be considered from the restaurant’s point of
view in the study.

According to this research restaurant customers in Vaasa are generally against the
use of food additives and have a negative attitude against the use of them. Further
the research showed that the restaurant customers would like to know more about
food additives, at the moment the knowledge seems to be on a low level.
According to the results of the research restaurant customers seem to agree on that
they expect that the restaurant food is made from scratch.

Keywords Food additive, additive groups, survey
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1 INLEDNING

Idag &r tillsatsamnen ett omdiskuterat &mne. Under de senaste aren har det blivit
allt vanligare att konsumera fardiglagad mat. Butikernas hyllor fylls med allt fler
hel- och halvfabrikat som konsumenterna koper och &ter. | dagens stressade
samhalle skall maten ga snabbt att tillreda och dnnu snabbare att &ta, dessutom
skall den smaka bra och vara halsosam. Fardig mat ar raddningen for den som
skall laga mat snabbt. De fardigforpackade matratterna haller sig frascha i veckor
och kraver endast nagra minuters uppvarmning i mikron. Pulversaser och soppor
kréaver inget annat an att vatten tillsatts och uppkokning for att maltiden skall vara
fardig att atas. Vad manga kanske glommer ar att kontrollera
innehallsforteckningen pa forpackningarna for att se vad produkterna som ats

dagligen egentligen innehaller.

| takt med att livsmedelsproduktionen har industrialiserats har livsmedelstillsatser
i maten okat och under den senaste tiden har tillsatser i maten ifragasatts mer och
mer vilket har skapat en efterfragan pa tillsatsfria livsmedel. | Sverige har
debatten om tillsatsamnen pagatt langre an i Finland och &amnet har blivit
uppmarksammat bade pa internet, i bocker, tidningar och i tvprogram. 1 Sverige
sandes ett program som hette matakuten i television fyra for nagra ar sedan.
Serien handlade om skolmaten i Sverige. | programmet undersoktes tre skolors
matlagning och livsmedlens innehall som visade sig besta av mycket halvfabrikat
och fardigmat. Tre utbildade kockar fick jobba pa varsin skola for att lara
personalen gora mat fran grunden och anvanda sig av narproducerade livsmedel
istallet for hel-och halvfabrikat. Detta program blev valdigt uppmarksammat i
Sverige och har resulterat i att manniskor har borjat tinka mera pa maten de &ter
samt att de har borjat stalla mer krav pa maten och dess innehall. | programmet
berattades det om hur mycket tillsatsimnen halvfabrikat innehaller samt hur
skadliga de kan vara i stora mangder och tittarna fick reda pa sanningen om den

industriella maten och dess paverkan pa halsan.



Detta omdiskuterade &mne har véckt mitt intresse och fick mig att fundera 6ver
anvandningen av tillsatsamnen. Varifran utvinns de? Varfor behovs tillsatser och
vad har de for paverkan pa maten vi ater? Vilken ar uppfattningen och asikterna
om anvandningen av tillsatsémnena hos konsumenterna? Som kunder forvantar vi
oss att maten vi ater pa restaurang ar hemlagad och i princip utan tillsatser. Men
hur ar det nar vi koper fardig mat fran butiken? Och blir vi paverkade av media

nar det kommer till asikter om anvandningen av tillsatsamnen?



2 UNDERSOKNINGEN | KORTHET

Jag vill gora en undersékning i Vasa for att ta reda pa vad restaurangkunderna har
for asikter och kunskaper om anvandningen av livsmedelstillsatser. Genom att
gora en intervju med en restauratr i Vasa om bland annat hur de pa restaurangen
beaktar livsmedlens innehall av tillsatser, vad de har for asikter om anvéandingen
av tillsatser, samt genom att gora en anonym enkatundersokning vill jag ta reda pa
vad restaurangkunderna egentligen vet om tillsatsanvandningen, och om detta
paverkar deras inkop av livsmedel samt val av restaurang. Syftet &r att ta reda pa
vad restaurangkunderna har for asikter om anvandningen av livmedelstillsatser,
vad de vet om anvandningen och om det finns kunskap om amnet. Jag vill ocksa
lyfta fram, ge information och uppmérksamma restaurangkunderna om
anvandningen av tillsatsimnen ur flera synvinklar. Syftet med undersékningen &r
ocksa att véacka intresse kring &mnet hos kunderna samt att ta reda pa kundernas
asikter for att jag sedan i arbetslivet skall kunna bemota kundernas efterfragningar
och onskningar. Restaurangen som jag valt att halla anonym i denna
undersokning, som jag utfort undersékning vid kommer aven att fa ta del av

resultatet for att kunna anvénda resultatet av undersokningen for framtida behov.

2.1 Undersokningens uppbyggnad

| teoridelen redogdrs for vad livsmedelstillsatser egentligen &r, grupperna de
indelas i och varfor de anvéands. Sakerheten, lagstiftningen och héalsoaspekterna
gallande tillsatsamnen redogors ocksa for i teoridelen. Jag har dven valt att kort
skriva om vad motsatsen till anvandningen av livsmedelstillsatser &r, vilket ar
ekologiskt odlade livsmedel samt nérodlat. Tabellen som finns i bilaga 1
innehaller samtliga livsmedelstillsatser, deras nummer, ursprung och anvéandning.
Jag har valt att presentera de enskilda E-d&mnena i tabellform eftersom det annars
skulle blivit for omfattande 1 textform. Jag borjade med att skriva
bakgrundsinformation och fakta i teoridelen, som jag sedan utformade fragorna i
enkaten fran for att fa en sa sammanhangande och valstrukturerad undersokning

som mojligt. 1 den empiriska delen har jag forklarat konkret hur undersékningen



har utforts, metoder som anvants samt enkétens utformning. Undersokningens

resultat har sedan presenteras och analyserats.



3 ANVANDINGEN AV LIVSMEDELSTILLSATSER

| detta kapitel skriver jag om vad livsmedelstilsatser ar, kort historik, varfor
tillsatsdmnen anvands, hur man kan undvika dem samt sékerheten gallande
livsmedeltillsatserna, lagstiftning, forfarandet av godkénnandet av tillsatsémnen

samt overkénslighet.

Enligt livsmedelsverket Evira ar tillsatsimnen sadana damnen som i allménhet inte
konsumeras som ett egentligt livsmedel. Tillsatsamnen tillfors avsiktligt till
livsmedel for ett tekniskt &ndamal. Tillsatsamnen anvéands normalt inte som typisk
ingrediens i ett livsmedel, oberoende om det har ett naringsvérde eller inte. (Evira
2012). Halvfabrikat ar en industriprodukt som genomgatt en forberedande
bearbetning men produkten behdver ytterligare bearbetning for att kunna
anvandas (Svenska Akademins Ordbok). Exempel pd halvfabrikat &r raa fisk-
eller kottprodukter som kréver tillredning. Helfabrikat &r en industriprodukt som
ar fardig for konsumtion. (Svenska Akademins Ordbok). Helfabrikat & mat som
ar fardigt tillredd och fardig att konsumeras. Exempel pa helfabrikat &r soppor,

ladratter, biffar, kottbullar, plattar, pizza, pajer och hamburgare.

Livsmedelstillsatser har anvéants i tusentals ar men de flesta tillsatsimnen har
tillkommit under det senaste arhundradet. De forsta tillsatserna som anvéandes
var olika typer av konserveringsmedel. Kétt har konserverats genom saltning och
rokning. Saltning av mat stracker sig langt tillbaka i tiden, uppskattningsvis 6000-
7000 ar f.kr och vissa fargamnen tros har anvants i upp till 3000 ar. Forr i tiden
var det viktigt att kunna forlanga forvaringen av mat pa olika satt, speciellt i
varmare lander, eftersom man inte kunde kyla och frysa mat pa samma satt som
man kunde i norden. ( Penttila, Weilin+ G0ds 1983:9) Férutom salt och rékning
anvandes syror, alkohol och honung for konservering langt tillbaka i tiden.
Egypterna konserverade livsmedlen med &ttika och honung och romarna hindrade
vinets jasning med svaveldioxid. De flesta tillsatsamnen har fran borjan utvunnits
fran naturen, idag utvinns en del tillsatser fran naturen medan andra framstalls
kemiskt eller syntetiskt. ldag anvands tusentals tillsatsémnen i vérlden. | Europa

ar nagra hundra av dessa tillsatsamnen tillatna. (Koponen 1999:25)



Tillsatser anvéands vid framstéllning inom livsmedelsindustrin och i matlagning.
Tillsatser anvands i livsmedel for ett specifikt andamal. Inom livsmedelsindustrin
anvands tillsatser av framst fem orsaker. Med hjalp av tillsatsimnen kan
livsmedlets sékerhet 6kas genom att motverka mikrobtillvéxt. Tillsatsémnen kan
forbéattra livsmedlets konsistens. Exempelvis genom att gora livsmedlet tjockare,
utseendet mer lockande eller aterge eller forbattra dess ursprungliga farg och
smak. Tillsatsamnen kan aven gora sa att livsmedlet behaller sin smak, konsistens
och naringsmassiga kvalitet under hela forsaljningstiden. Vissa livsmedel berikas
med vitaminer, mineraldmnen eller andra amnen i avsikt att forbattra livsmedlets
naringsvérde. (Lis&aineopas Evira 1997:8) Det &r mojligt att &ta mat som &r utan
eller innehaller lite tillsatsamnen. Intaget av tillsatsamnen kan minskas genom att
man valjer baslivsmedel utan tillsatser. Idag marknadsfors mer och mer livsmedel
och &ven fardig mat som tillsatsfri. Genom att vélja dessa kan man undvika och
minska intaget av tillsatser. Enligt Livsmedelsverket Evira &r baslivsmedel som
farskt kott och farsk fisk, agg, mjolk, farska gronsaker, bér och frukter, pasta,
smor, socker, honung, kéllvatten kaffe och te tillsatsfria. Vid framstallningen av
dessa ar det forbjudet att anvanda tillsatsamnen. Genom att valja ekologiska
produkter minskar dven intaget av tillsatser eftersom ekologiska produkter &r
antingen fria fran tillsatser eller sa innehaller de betydligt mindre tillsatsémnen &n

de traditionellt producerade motsvarigheterna. (Evira 2012)

3.1 Sékerhet och lagstiftning gallande livsmedelstillsatser

I Tuire Kansanens artikel Strikt kontroll av tillsatsémnen publicerad i Birka
10/2002 skriver Kansanen att fragorna till Pirkkas fragespalt visar att folk oroar
sig for tillsatsdmnen i livsmedel. Att folk oroar sig ar inte mérkligt, eftersom det
ar svart att veta vad de olika tillsatsimnena som finns i livsmedlens
innehallsforteckning ar. Manga namn ar langa, invecklande och totalt frimmande
och utan kunskap och information blir folket oroliga. Men ofta dr oron och radslan
for tillsatser obefogad och i Kansanens artikel star det att

livsmedelsmyndigheterna ar bekymrade eftersom falska pastaende och felaktig



information om tillsatsaémnena sprids av privatpersoner pa bland annat internet.
(Kansanen. 2002)

Kansanen skriver vidare i sin artikel att enligt 6verinspektor Pirkko Kostamo pa
Livsmedelverket finns det ingen andledning att oroa sig for livsmedelstillsatser.
Kostamo beréttar att for att ett tillsatsdmne skall bli godként beaktar man
sakerheten ur manga olika synvinklar och Kostamo poangterar att farliga amnen
godkanns inte. Privatpersoner kan lita pa myndigheterna nar det galler
tillsatsamnen. Det anvands cirka 350 tillsatsamnen i Finland och manga ér tillatna
endast for ett visst andamal. Andra dr sadana amnen som finns i maten i naturlig
form. Dessa amnen far anvandas mera fritt. Enligt gallande lagstiftning far ett
tillsatsamne anvandas om det finns ett motiverat teknologiskt behov eller om

samma effekt inte kan uppnas med andra ekonomiska metoder. (Kansanen. 2002)

| Kansanes artikel star det att dverkanslighetssymtom beaktas nar ett amne
godkanns men att ett &mne inte forbjuds for att det kan orsaka dverkanslighet hos
vissa manniskor. Darfor ar informationen i varudeklarationen angaende E-koderna
viktig for manniskor med allergier, astma eller Gverkénslighet. Fran den egna
kommunens myndighet for livsmedelskontroll kan man fa en E-kod nyckel.
Kansanen skriver i sin artikel att intaget av tillsatsamnen réknas per kilo i relation
till en persons vikt. Detta betyder att barn kan &ta mindre mangd av de livsmedel
som innehaller tillsatser &n en vuxen. Det rekommenderas vanligtvis att barns
intag av tillsatsémnen begrédnsas. Vidare skriver Kansanen att en utredning gjord
av Livsmedelsverket visade att barn som ar mellan tva och fyra ar gamla far i sig
mest tillsatsémnen i relation till kroppvikt. De &mnen som &verskreds mest var
konserveringsmedlet bensoesyra och nitrit som férhindrar matforgiftning.
Déaremot &r intaget av livsmedelsfarger och sotningsmedlen aspartam och
acesulfam samt konserveringsmedlet sorbinsyra litet. (Kansanen. 2002) Mer

information om de enskilda tillsatsamnena finns i bilaga 1.

| Kansanens artikel kan man l&sa att tillsatsimnena kan orsaka dverkanslighet hos
vissa personer. Amnen som kan ge OGverkanslighetssymtom &r bland annat
azofarger. Azofarger far anvandas i sotsaker, drycker och desserter.

Konserveringsmedlen bensoe- eller sorbinsyra kan orsaka



Overkanslighetsproblem. Astmatiker bor se upp for svavelsyresalter eller sulfiter,
som finns i alkoholdrycker, torkad frukt och konserver. De surhetsreglerande
medlen BHA och BHT kan ge vissa personer dverkéanslighetsymtom. Dessa kan
forekomma i fetter, oljor, saser, torkade soppor och buljonger samt tuggummi och
naringstillskott. Glutamat kan orsaka huvudvark och rodhet och hetta i ansiktet
men detta gar snabbt om. De livsmedel som innehaller aspartam maste forses med
en varningstext att livsmedlet innehaller en kalla till fenylalanin eftersom det har
betydelse for de manniskor som har en viss medfédd enzymstérning. Fér mer
information om de olika tillsatsimnena se bilaga 1. Symtomen som kan
forekomma vid 6verkénslighet ar nasselutslag, snuva, astma, tarmproblem, hud-

och slemhinneretning och migran. (Kansanen. 2002)

Alla lander inom EU-omradet foljer samma bestammelser om tillsatsamnen. Alla
tillsatser som enligt EU far anvéndas till livsmedel anges i rattsakterna. Om nagon
tillsats saknas i réttsakterna ar den forbjuden att anvéndas i livsmedel.
Anvandning, villkoren och uppféljningen av tillsatser regleras av
Europaparlamentet och radets forordning (EG) nr 1333/2008 som tradde i kraft
20.1. 2009 samt andringen (EU) nr 238/2010. Lagstiftningen innehaller de tilldtna
tillsatserna, namnen pa tillsatserna pa forpackningarna (namnen bor framga pa
bade finska och svenska), var tillsatsamnen far anvandas samt eventuella
begransningar i anvandningen i Finland finns tvd undantag fran bestammelserna
om tillsatsimnen, fargamnen far inte anvéandas i traditionella finlandska
fruktsafter och i traditionell finlandsk memma far inga andra tillsatser &n
konserveringsmedel anvandas. ( Evira 2011)

| Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1331/2008 beskrivs det
forfarande som kravs nar man vill anvanda nagon tillsats, arom eller enzym vid
tillverkning av livsmedel. For att fa anvanda en tillsats bor en ansokan lamnas till
Europeiska  kommissionen.  Europeiska kommissionen ber Europeiska
myndigheten for livsmedelssdkerhet (EFSA) om ett utlatande. Nar Europeiska
kommissionen fatt utlatandet ges ett forslag om att fora in amnet i forteckningen

over godkanda d@mnen eller sa avslutas behandlingen av arendet om det inte finns



grunder for godkannande av dmnet. De faktorer som beaktas vid behandling av
ansOkan &r 1 forsta hand vetenskaplig riskbeddmning men &ven faktorer som
samhalle, ekonomi, traditioner, etik och miljo inverkar pa beslutet. Nar
bedomningsprocessen gors gar man igenom ett omfattande vetenskapligt
forskningsmaterial och kartlagger amnets eventuella skadeverkningar. Utgaende
fran sakerhetsbedémningen faststélls amnets acceptabla dagliga intag (ADI). Om
man i sakerhetsundersokningarna inte observerar nagra negativa inverkningar pa

o

manniskans héalsa sa far tillsatsen inget ADI-varde. (Evira 2012)

3.2 Tillsatsgrupper

Det finns tio olika tillsatsgrupper. Har beskrivs de olika grupperna. For varje
enskild tillsatsgrupp finns namnen pa livsmedelstillsatserna som tillhor gruppen,

samt deras E-nummer, ursprung och anvandning i tabellen i bilaga 1.

3.2.1 Fargamnen

Fargamnen eller livsmedelsfarger anvands enligt livsmedelsverket Evira i
livsmedel for att aterstalla det ursprungliga utseendet hos livsmedel ifall fargen
andrat vid hanteringen. Fargen kan exempelvis paverkas ifall livsmedlet utsatts
for ljusexponering, luft, fuktighet, temperaturférandringar eller daliga
lagringsforhallanden (Elkington & Hailes 2000: 70). Livsmedelsfarger kan ocksa
anvandas for att gora produkters utseende béttre, da framst i laskedrycker, eller for
att gora en produkt mera lockande. Fargerna far inte anvandas i livsmedel for att
vilseleda konsumenter. Fargamnen kan indelas pa olika sétt och beroende pa
framstallningssatt och ursprung delar man in dem i tre olika grupper, naturliga
farger, delvis syntetiskt framstéllda farger och syntetiskt framstallda farger.
Forutom dessa anvands ocksa metaller och metallféreningar som fargmedel. For

att se vilka &mnen som hor till fargdmnena se bilaga 1. (Evira 2009:15)

De naturliga féargerna tillverkas genom att amnet utvinns ur en &tlig vegetabilisk

véxt eller en animalisk rdvara. Det finns dven vissa naturliga farger som kan
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tillverkas kemiskt och slutresultatet blir da en farg med samma uppbyggnad och
egenskaper som naturfargen. Enligt Koponen (1999: 30) dr de mest anvénda
livsmedelsfargerna i Finland sockerkulér, karotenoider, antocyaner och riboflavin.
Totalt finns det 40 olika fargdmnen varav tio av dem har ett mycket begransat
anvandningsomrade, 18 har en begransad mangd och 12 av dem anvénds enligt
god tillverkningssed. Vissa livsmedel far fargas med ett eller nagra fargamnen och
vissa far anvandas endast i vissa livsmedel. Obehandlade och lite behandlade
livsmedel far inte fargas (Evira 2009: 16). Bortsett fran obehandlade livsmedel far
inte heller icke smaksatt mjolk, yoghurt, flaskvatten, bréd, mjél, makaroner, kaffe,
te, barnmat, tomatsas, fruktsaft, inlagda grénsaker och frukter fargas. Till de
livsmedel som far fargas raknas atbart ostskal, efterratter, glass, frukt- och
gronsakskonserver, sockrade frukt och grénsaker, tuggummi, kaffebrod, korvskal,
fiskpatéer, fiskrom, skaldjur- och blétdjursprodukter, senap, soppor, buljonger,
saser, vaxtproteinprodukter som efterliknar kott och fisk, dietprodukter,
bantningspreparat, kosttillskott, laskedrycker, cider, smaksatt vin, frukt- och
barviner, alkoholdrycker, smaksatta salta bitar, dekorationer och glasyrer. (Evira
2009: 16)

En del av fargdamnena har ingen paverkan pa halsan eftersom de ar en naturlig del
av kosten, eller sa tas de inte upp i kroppen alls. Nagra fargamnen anses ha en
framjande paverkan pa hélsan till exempel betakaroten som ar ett provitamin A
och har antioxiderande verkan. Andra fargamnen ar véldigt omdiskuterade.
Azoféargerna forbjods i Finland 1981 men i och med tilltradet i EU blev Finland
tvungen att tillata dem igen. Azofargerna sags kunna fororsaka dverkanslighet och
cancer (Koponen 1999: 129-130). Enligt Zinck & Hallas-Moller (2005) ar
azofédrgdmnen &r de mest kritiserade och éverkanslighet mot dessa forekommer.
Amnet tartracin var bland de forsta tillsatserna som man upptackte att gav
problem. Tartracin &r den tillsats som har orsakat mest Overkénslighet bland
méanniskor. Symptomen &r hdsnuva, nasselfeber och astma. Liknande symptom
kan de som &r overkansliga fa av kinolingult, para-orange, karmin, azorubin,
amarant, nykockin, briljantblatt FCF, annattoextrakt och kantaxantin. Nagra av

fargamnena har en kemisk struktur som kan orsaka problem hos dverkénsliga och
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ar man overkanslig ar det bra att undvika dessa. (Zinck, Hallas-Moller 2005:27-

58) For information om fargdmnena se bilaga 1.

3.2.2 Konserveringsmedel

Konserveringsmedlen finns uppréknade i bilaga 1. Enligt Zinck & Hallas-Moller
(2005) ar konserveringsmedel dmnen som tillsétts i livsmedel for att forlanga
deras hallbarhet och bevara deras egenskaper. (Zinck, Hallas-Moller 2005: 61)
Konserveringsmedel finns i de flesta industritillverkade livsmedlen och i de flesta
lander maste man ange vilka konserveringsmedel som anvants och i vilka syften.
Ofta finns det en lista pa livsmedlens forpackningar som anger ingredienserna i
fallande storleksordning. (Elkington, Hails 2000)

Mikroorganismer orsakar forruttnelse, mdgelbildning och jasning. Mat som inte
skyddas blir snabbt forstord, speciellt om den &r rumstempererad. Forskamningen
gor att maten smakar daligt och en Okad halt bakterier kan fororsaka
matforgiftning om den fortars. Forskamd mat kan rent av vara farlig for halsan om
bakterier och mogelsvampar bildat toxiner dvs. gifter, bakterietoxiner och
mykotoxiner i maten. Genom att hetta upp eller kyla ner maten dor de flesta
mikroorganismer, speciellt om man fryser maten sa hammas tillvaxten av
mikroorganismer. N&r temperaturen blir normal igen &r maten lika utsatt for
angrepp som tidigare darfor kan det kravas att man anvénder kemisk konservering
for att hamma bakteriernas och svamparnas tillvaxt. Det &r nddvandigt att skydda
maten av halsomassiga skal fran att forstoras, speciellt i dag nar det tar lang tid
innan produkten som skickas fran producenten nar konsumenten. (Zinck, Hallas-
Moller 2005:59)

Tidigare innan tillsatser borjade anvéndas, anvéndes konserveringsmetoder som
till exempel torkning, rokning, saltning och mjolksyrajasning (fermentering). Salt
har anvants for att konservera kétt och fisk genom arhundradena. Salt anvéands
fortfarande som konserveringsmedel men salt har anvants sa lange sa att det inte

réknas som ett tillsatsémne utan som en livsmedelsingrediens. Vissa sorter av salt
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ar battre an andra och det behovs ett naturligt innehall av nitrat. Nitrat omvandlas
till nitrit nar livsmedlen angrips av bakterier och detta hindrar bakteriernas
tillvaxt. De flesta bakterier trivs inte i sur miljo och darfér kan syror anvandas
som konserveringsmedel. Somliga syror har ocksa en effekt pd mogel och
jastsvampar. |1 hdéga koncentrationer har dven socker konserverande egenskaper.
Till nyare metoder av konservering av livsmedel hor att tillverkning av konserver
som sker med hjéalp av varmebehandling, kemisk konservering och djupfrysning.
Med rétt forpackningsteknik, kallférvaring samt djupfrysning har man kunnat
minska anvandningen av konserveringsmedel i manga livsmedel. Hallbarheten
hos forpackade livsmedel kan &ven forbattras med hjalp av forpackningsgaser.
Om kemiska konserveringmedel anvénds vid privat bruk hemma &r det viktigt att
alltid folja bruksanvisningen pa forpackningen noggrant for att undvika
halsorisker. Om dosen av konserveringsmedlet minskas kan det forsdmra
livsmedlets hallbarhet. (Zinck, Hallas-Moller 2005:59-61)

Vilka konserveringsmedel som anvands varierar efter livsmedlens kemiska
egenskaper. Konserveringsmedlens effekt paverkas av livsmedlens fetthalt,
vattenhalt och surhetsgrad. 1 en del livsmedel maste fler konserveringmedel
anvandas samtidigt for att uppna onskat resultat. Forutom tillsatsémnen anvéands
ocksa tillverkningsamnen som har en konserverande effekt (koksalt, socker, attika
och etylalkohol). Kemisk konservering betyder att ndgot kemiskt amne tillsétts i
livsmedlet for att forbattra dess hallbarhet. Kemisk konservering minskar risken
for de giftiga &mnena som bakterier och mogelsvampar kan bilda. Livsmedlens
hallbarhetstid forlangs betydligt da konserveringsmedel tillsatts. Anvéandning av
kemiska konserveringsmedel forbattrar framforallt produktens hallbarhet efter att
forpackningen Oppnats. Livsmedlet behaller dven bade battre smak och
naringsamnesinnehall nar konserveringmedel har tillsatts. ( Evira 2012) Till
konservering av fardigforpackade livsmedel kan man anvdnda olika gaser.
Normalt anvéands kvdve och koldioxid som blandas i olika koncentrationer
beroende pa livsmedlet som ska forpackas. Genom att ersatta den vanliga luften
med gaser bevaras naringsamnena béttre och bakterietillvdxten hammas.
Nackdelen med denna metod &r att vissa sjukdomsframkallande bakterier

fortfarande kan vaxa i denna modifierade miljo. Det ar darfor viktigt att dessa
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produkter forvaras i en obruten kylkedja fran producent till konsument. De gaser
som anvénds for konservering betraktas som tillsatser och darfor kan EU stalla
krav pa amnenas renhet nar de anvands. Nar konserverande gaser anvands maste
det framga pa forpackningen att produkten &r forpackat i skyddande atmosfar,
men det finns inga krav pa att uppge vilken eller vilka gaser som anvénts. Andra
former av forpackningsmetoder &r vakuumforpackning och vacuumférpackning
med efterfoljande pastorisering. Bada metoderna ger hallbarhet, men precis som
vid anvandningen vid de andra gaserna maste det ske i en skyddad atmosfar och
livsmedlen maste hallas kallt for att forhindra tillvaxten av sjukdomsframkallande
mikroorganismer. (Zinck, Hallas-Moller 2005:60-61)

De tillsatser som tillfors i livsmedlen har for manga blivit ett orosmoment och
bristande information forsvarar situationen. Konserveringsmedlen gor stor nytta
eftersom de forhindrar livsmedel fran att bli skamda och fran sjukdomar som en
del till och med kan vara livshotande. (Elkington, Hails 1999:79) Det finns flera
konserveringsamnen som kan paverka halsan. Sorbinsyra ingar i kroppens
amnesomsattning och ger bara om man ar 6verkanslig halsomassiga problem. Hos
kansliga personer kan d&mnet orsaka hudirritation, speciellt huden runt munnen
kan bli rod och klia. Bensoesyra, bensoater och p-Hydroxibensoesyraetylester kan
alla ge allergiska symptom hos Overkansliga personer, till exempel hdsnuva,
nasselfeber eller astma. Svaveldioxid och sulfiterna kan orsaka kraftiga
astmaanfall hos astmatiker. Andra symtom de kan ge &ar nasselfeber, magkramp
och diarré. (Zinck, Hallas-Moller 2005:63-68) For mer information om de
enskillda &mnena se bilaga 1.

Det finns en huvudregel som séger att antibiotika inte far anvandas som livsmedel
men eftersom nisin inte anvands som medicin till varken manniskor eller djur sa
far nisin anvandas i livsmedel &ven fast det ar antibiotika. Hexametylentetramin
har ett begransat anvandningsomrade eftersom formaldehyd som frisétts fran
amnet misstanks vara cancerframkallande, amnet kan ocksa framkalla allergiska
rektioner i form av eksem. Dimetyldikarbonat ar giftigt &mne som anvénds som
konservingsmedel men det bryts alltid ner i livsmedlen innan de nar konsumenten.

Det finns dock krav pa hur amnet skall behandlas i arbetsmiljon. Néar &mnet bryts
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ner bildas metanol och koldioxid. Metanol &r i storre mangder skadligt men har
ingen betydelse ndr &mnet anvands enligt laglig mangd. N&r dimetyldikarbonat
bryts ner bildas dven metylkarbamat, som visat sig vara svagt cancerframkallande
pa forsoksdjur men mangden som skapas anses vara sa liten att den inte har nagon
inverkan pa halsan. (Zinck, Hallas-Moller 2005:69-73)

Nitrit som anvands for konservering ar giftigt och om man far i sig for mycket kan
det forhindra de réda blodkropparna fran att transportera syre, i varsta fall kan
man da do av inre kvavning. Men nitrit far bara anvandas i form av nitritsalt som
tar bort den akuta risken och da ar nitritet inte langre nagot problem i livsmedel.
Dock finns det andra halsomassiga fragor, till exempel kan nitrit under vissa
speciella former bilda nitrosaminer som &r en stor grupp amnen, varav manga ar
cancerframkallande. For mycket nitrat ar farligt for halsan, speciellt for spadbarn.
Forgiftningar sker ibland om dricksvattnet i privata bostader har for hogt innehall
av nitrater. Forgiftningar sker generellt inte fran den méang nitrat som férekommer
i livsmedel. (Zinck, Hallas-Moller 2005:75) Ovriga konserverande amnen till
exempel attiksyra, mjolksyra och propionsyra ar i koncentrerad form fratande men
utspadda i livsmedel &r de helt ofarliga. Borsyra kan ge upphov till forgiftningar.
De milda symptomen &r krakningar och magkramper men det har &ven
rapporterats dodsfall. Aven i mindre doser kan dmnet ha farliga biverkningar
darfor anvands &mnet numera valdigt begréansat. (Zinck, Hallas-Moller 2005:79-

81) Mer information om konserveringsmedelen finns i bilaga 1.

3.2.3 Antioxidanter, antioxidationsmedel

Antioxidationsmedel anvénds enligt Evira (2009: 30) for att forbattra ett
livsmedels hallbarhet. De tillaggs for att skydda livsmedlet fran att bli daligt och
fran att missfargas. Antioxidationsmedel bevarar ocksa vissa lattforstorda
vitaminer som A-, D-, E- och B2 vitamin. Antioxidationsmedel anvands i oljor,
fetter, margariner, saft och saftprodukter, vélling, modersmjolkserséttning samt
for att forhindra missfargning av skalade frukter och grénsaker (Koponen

1999:32) Ifall ett livsmedel innehaller metaller som jarn och koppar sker
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harskning och morkfargning snabbare. Amnen som binder metaller forbattrar den
skyddande effekten da de anvands tillsammans med antioxidationsmedel, detta
gor att det krdvs mindre antioxidationsmedel i livsmedlet. Detta fenomen kallas
synergism eller samverkan och ett exempel pa en synergist ar citronsyra. (Evira
2009: 30) Antioxidationsmedel kan indelas i tre olika grupper. Naturliga
antioxidanter, delvis syntetiskt framstallda antioxidanter och syntetiska
antioxidanter, se bilaga 1. (Koponen 1999: 32-33)

Manga av antioxidanterna och antioxidationsmedlen finns naturligt i kroppen eller
forekommer i amnesomsattningen, eller sa far man i sig sa liten mangd att de inte
har nagon storre paverkan pa halsan. Begransningar av de olika antioxidanterna
forekommer i vissa fall men flera av &mnena ar utan mangdbegransningar. Vissa
amnen har dock halsoeffekter.  Askorbinsyra, natriumaskorbat och
kalciumaskorbat det vill sdga C-vitamin har halsoframjande egenskaper, det
behdvs for upptaget av jarn och tros forebygger forkylningar. Brist pa C-vitamin
ger skorbjugg. Tokoferolrika extrakt det vill saga E-vitamin skyddar fett fran att
harskna. Vid brist pad E-vitamin forstors de roda blodkropparna i kroppen.
Overdosering av amnena kan ge huvudvark, yrsel och synrubbningar.
Propylgallat, oktylgallat och dodecylgallat kallas gallater och kan vid direkt
berdring orsaka hudallergi. Nar amnena tidigare anvandes i 61 kunde man fa
utslag runt munnen och vid undersékning av d&mnena gav stora mangder av
amnena skador pa forsoksdjurens avkommor. Dérfér har anvandingen av amnena
begrénsats. (Zinck, Hallas-Moller 2005:88-94) FoOr mer information om

antioxidanterna se bilaga 1.

Tillsatserna butylhydroxianisol (BHA) och buttylhydroxitoluen (BHT) ar mycket
omdiskuterade. De ar grundligt understkta utan att man kunnat fastsla om @mnena
ar farliga och borde forbjudas eller om de ar bra och borde frias fran misstankar.
BHA forhindrar harsking effektivt och djurférsok har visat att &mnet skyddar mot
skadeverkningar av cancerframkallande amnen men BHA-dmnat i sig sjalv kan
enligt djurforsok vara cancerframkallande, men de anses inte vara relevanta for

méanniskor. BHA har kunnat ge allergiliknande symptom hos vissa personer.
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Symptomen har varit hdsnuva, nésselfeber och astma. BHT har liknande
egenskaper som BTH anses vara skyddande mot en rad cancerframkallande
amnen men har dven orsakat tumorer hos forsoksdjur. Precis som BHA kan BHT
orsaka allergiska symptom hos kansliga personer. Lecitin anvands i manga
hélsoprodukter, det pastas forhindra aderforkalkning, dock har detta inte bevisats.
Om man far i sig for mycket av amnet kan det orsaka yrsel, illamaende och diarré,
men det forekommer bara vid 6verdriven anvandning av Kkosttillskott som
innehaller lecitin. (Zinck, Hallas-Moller 2005 : 95-99) For mer information om

antioxidanterna se bilaga 1.

3.2.4 Emulgerings-, stabiliserings-, konsistens- och geleringsmedel samt

modifierad starkelse

Dessa dmnen anvinds for att paverka konsistensen pa ett livsmedel. Aven i
hemmen anvands amnen som forandrar konsistensen pa livsmedlet till exempel
potatismj6l och andra starkelser, vetemjol, &gg och pektin. Potatismjol och pektin
anvands ocksa inom industrin men dar kravs ocksa sadana egenskaper for medlen
som gor det mojligt att producera stora mangder (Evira 2009:36). De E-amnen
som hor till gruppen emulgerings-, stabiliserings-, konsistens- och geleringsmedel
och modifierad starkelse finns i bilaga 1.

Emulgeringsmedel &r enligt Evira (2009: 36) ytaktiva amnen som forhindrar att
spanning mellan tvd amnen anvéands for att man skall kunna blanda tva amnen
som annars inte skulle blanda sig med varandra t.ex. olja och vatten. De kan dven
anvandas for att gora livsmedlet tjockare eller for att konsistensen skall kannas
battre. Det vanligaste emulgeringsamnet ar lecitin och den kéndaste emulsionen ar
mjolk. Emulgeringsmedel finns naturligt i de flesta livsmedlen och man skiljer
ofta mellan de som utvinns av naturliga material och de som tillverkas
syntetiskt.(Koponen 1999:30) De syntetiska emulgeringsmedlen anvands ndr man
vill kombinera nagot oljigt med nagot syrligt, dessa ar ofta framstéallda av djurfett
eller vegetabiliska oljor (Elkington & Hailes 2000: 72). Enligt Elkington & Hailes

(2000: 72) tillsatts emulgeringsmedel ocksa for att brod skall hallas farskare
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langre, for att mjuka maranger och fluffiga glasyrer skall halla formen, for att géra
graddglass graddigare och for att forhindra starkelse fran att bilda harda kristaller.

Stabiliseringsmedel &r enligt Evira (2009: 36) en oklar grupp eftersom manga
emulgeringsmedel och konsistensmedel ocksa kan ha stabiliserande effekt.
Stabiliseringsmedel gor sa att ingredienser haller ihop och forhindrar att de skiljs
at igen. Vanliga stabiliseringsmedel ar agar, guarkarnmjol och pektin, se bilaga 1.
(Elkington & Hailes 2000: 72) Exempelvis anvénds stabiliseringsmedel i
jordgubbssylt for att forhindra jordgubbarna fran att stiga till ytan (Koponen
1999:30)

Konsistensmedel anvands for att oka livsmedels styvhet medan geléringsmedel
gor sa att livsmedlet far en geléaktig konsistens. Dessa bada amnen &r ofta sadana
som blir tjockare och mer geléaktig ndr de upphettas. Konsistensmedel finns
naturligt i potatismjol och havstang men dven i fysikaliska, kemiska och
enzymatiskt modifierade former som harstammar fran naturen. (Evira 2009: 36)

Fortjockningsmedel anvands for att gora frukter och gronsakers cellstrukturer fast
och sprdd, de kan dven anvandas tillsammans med geléringsmedel for att forstarka
konsistensen av gelé (Evira). | Elkington & Hailes bok Den nya maten (2000: 76)
skriver de att fortjockningsmedel aven anvands av vissa for att ersétta dyrare och
nyttigare ravaror. Genom att tillsatta mera av fortjockningsmedlen och pa det

sattet dndra konsistensen kan mingden “riktiga” rdvaror minskas.

Enligt Evira (2009:36-37) ar modifierad starkelse ingen tillsats utan ett
tillverkningsdmne. Endast de starkelser som &r kemiskt modifierade Kkallas
tillsatsémnen. Modifierad stérkelse anvénds for att andra livsmedlets konsistens
och for att oka livsmedlets massa. Det anvands ocksa for att gora yoghurt och
laskedryck simmigare. (Elkington & Hailes 2000: 75) Modifierad stéarkelse fas
genom fysiska eller enzymatiska behandlingar av &tbara stérkelser. Ifall starkelsen
harstammar fran vete, korn, havre, spelt eller kamut som kan orsaka

overkanslighet maste detta anges pa forpackningarna. (Evira 2009: 37)
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Tillsatsgruppen emulgerings-, stabiliserings-, konsistens- och geleringsmedel samt
modifierad starkelse har flera tillstasaimnen som inte har nagra skadliga effekter pa
hédlsan. Nagra av amnen har tilldelats mangdbegransningar, andra &r utan. Nagra
av amnena har inga skadliga effekter sa lange man ater en normal kost men om
man daremot anvander bantningsprodukter kan till exempel &mnena alginsyra och
alginaterna verka laxerande, agar kan i ren form vara laxerande och daven
guarkarnmjol &ar laxerande i bantningsprodukter. Nagra tillsatser i gruppen
emulgerings-, stabiliserings-, konsistens- och geleringsmedel samt modifierad
starkelse kan orsaka allergier eller ge allergilikande symptom, dessa &r
fruktkarnmjol, dragant, gummi arabicum och karayagummi. Se bilaga 1. Manga
av gummisorterna kan ocksa verka laxerande i storre mangd. De flesta Gvriga
amnena inom tillsatsgruppen bryts endera ner i kroppen, eller sa upptas de inte,
eller sa upptas de utan nagra namndvarda biverkningar. (Zinck, Hallas-Moller
2005:111-145)

3.2.5 Sétningsmedel

S6tningsmedel ar samlingsnamnet pa de amnen som ger ett livsmedel dess sétma.
Det finns manga amnen avsedda for s6tning. Det kan vara socker, sockeralkoholer
och naturliga eller syntetiska &mnen som ger ett livsmedel dess séta smak. (Evira
2012) Eftersom socker anses vara orsak till ¢vervikt och en rad sjukdomar har
efterfragan pa amnen som kan ersétta sockret ckat. Numera finns det darfor flera
sotningsmedel pa marknaden. Sétningsmedlen uppdelas i tva grupper, starkt
s6tande &mnen och svagt sotande &mnen. Ett gemensamt k&nnetecken for de starkt
sGtande damnena ar att de inte innehaller energi, eller sa anvands de i sa sma
mangder att de inte tillfor tillrackligt med kalorier for att det skall ha nagon
paverkan pa kaloriintaget. Till den har gruppen hor sackarin och cyklamat som ar
de tidigast anvénda sotningsamnena, aspartam, acesulfamkalium och taumatin
neohesperidindihydrochalcon och sucralos. Sackarin, cyklamat och acesulfam K
ar syntetiska tillsatsimnen som inte har nagon motsvarighet i naturen. Vid
anvandning av sétningsmedel méaste dmnenas egenskaper beaktas. Amnena tal

upphettning och surhet pa olika satt och behdver darfor anvandas i olika
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livsmedel. Flera av sotningsmedlen har en sadan egenskap att de framhaver
varandras smaker och darfor anvands ofta tva eller fler sétningsmedel i samma
produkt. De syntetiskta s6tningsmedelens ADI-vérden &r relativt sma sa for att
undvika att mangden o&verskrids ar det sékrare att anvanda flera olika
sotningsmedel. (Zinck, Hallas-Moller 2005:186) De svagt sotande dmnenas
samlingsnamn &r sockeralkoholer eller polyoler. Till denna grupp hor sorbitol,
mannitol, isomalt, maltitol, laktitol och xylitol. Varje sockeralkohol har en
motsvarande sockerart. Socker ger livsmedel en viss konsistens och nér sockret
ersatts med tillsatsamnen behdvs i stéllet ett d&mne som kan ersatta sockret
konsistens. Till detta anvands de svagt s6tande &mnena. En gemensam egenskap
for dessa dr att de inte sotar livsmedlen mer &n socker och vissa &r mindre séta &n
socker och det betyder att de bor anvéndas i ungefdr samma méangd som man
annars anvander socker eller tillsammans med starkt sotande amnen for att uppna
ratt resultat. Sockeralkoholer innehaller energi men de upptas langsammare och
ofullstandigare an socker. De flesta av sockeralkoholerna forekommer i naturen,
men i liten mangd. Sockeralkoholer framstalls av naturliga socker genom
reducering med vétgas under hogt tryck dar nickel anvands som katalysator.
(Zinck, Hallas-Moller 2005:186)

Sotningsmedlen har olika sotningsgrad. Sotningseffekten paverkas ocksa av vilket
typ av livsmedel som sétas. Sockeralkoholerna &r lika eller mindre séta an socker
medan sackarin och sukralos &r cirka 500-600 ganger sotare an socker, cyklamat
30 ganger sotare, aspartam, aspartamacesulfamsalt, och acesulfam K &r cirka 100-
200 ganger sotare, neohesperdin ar 1500-1800 ganger sOtare och taumatin &r
effektivast som sotar cirka 2000 ganger mer an socker. (Zinck, Hallas-Moller

2005:186) For mer information om sétningsmedel se bilaga 1.

Det har enda sedan 1800-talet nar sackarin framstilldes pagatt standiga
diskussioner om sotningsmedel och deras paverkan pa hélsan. For diabetiker har
sotningsmedlen ansetts vara till fordel eftersom de ger diabetikerna en maojlighet
att fa sota produkter utan socker. Numera finns det delande asikter om det
s6tningsamnen verkligen ar sa bra eller inte. Sockeralkoholer kan orsaka diarré,

gasbesvar, uppblasthet och magont och i stora mangder kan de ha laxerande
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verkan, vilket kan ses som ett halsomassigt problem. Om ett livsmedel innehaller
mer &n 10 procent sockeralkoholer maste det varnas i produktens
innehallsforteckning att intag i stora mangder kan ha laxerande verkan. Trots detta
har sockeralkoholerna bedémts sékra och inga mangdbegrénsningar har faststallts
och ADI behgvs inte. Mikroberna i munnen spjéalker inte sockeralkoholerna till
syra sasom socker bryts ner och detta gor att sockeralkoholerna ar mindre skadliga
for tanderna an vanligt socker. Xylitol férebygger dessutom karies och anvands

darfor ofta i tuggummi och halspastiller. (Zinck, Hallas-Moller 2005:186)

De olika sétningsmedlen har olika paverkan pa halsan. Acesulfamkalium &r ett
relativt nytt sotningsmedel och inga undersokningar har pavisat biverkningar. Inte
heller Taumatin eller Neohesperidindihydrochalcon som har undersokt i flera
undersokningar har pavisats ha nagra skadliga biverkningar for halsan. Cyklamat
ar ett sotningsdmne som har varit omdiskuterat, det har tidigare varit forbjudet i
storre delar av vérlden eftersom det funnits misstanke om att amnet &r
cancerframkallande. Amnet har sedan dess undersokts genom djurforsok utan att
misstanken har kunnat bekrdftas. Aven sackarin har misstankts vara
cancerframkallande under 1970-talet men undersokningar har visat att det
troligtvis bara ar rattor som ar overkansliga mot sackarin sa amnet ar godként
sedan 1995. Aspartam &r en valdigt omdiskuterad livsmedelstillsats. Pa internet
hittar man sidor dar amnet far valdigt mycket negativ kritik, och det kan vara
svart att avgora och utvéardera vad som ar dokumenterade biverkningar av amnet
och vad som bara ar rykten. Sedan amnet har godkants har det kommit standiga
rapporter om att dmnet orsakat biverkningar som huvudvérk, epilepsi, yrsel,
synrubbningar, illamaende och forvirring. Aspartam framstélls ur tva aminosyror,
fenylalanin och asparaginsyra. Dessa aminosyror forekommer i manga proteiner
som ingar i en vanlig kost. Aspartam &r inte energifritt men anvéands i sa sma
manger att energin man far i sig ar betydelsel6s. Aspartam tal inte upphettning
och sonderfaller i sura livsmedel, vilket begransar anvandningen av aspartam. Nar
aspartam spjalks i tarmen bildas metanol, asparginsyra och fenylalanin. Metanol
ar giftigt i storre mangder, men det finns inget som tyder pa att den obetydliga
mangd man far i sig via aspartam skulle orsaka nagra skadeverkningar. Metanol

forekommer dessutom naturligt i sma mangder i frukt och fruktjuice. Personer
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med sjukdomen fenylketonuri (PKU) bor undvika produkter som innehaller
Aspartam eftersom de inte kan spjalka fenylalanin som ingar i amnet. De
livsmedel som innehdller aspartam skall forses med texten innehéller en
fenylalaninkalla, sa att personer med sjukdomen kan undvika dessa. (Zinck,
Hallas-Moller 2005:188-193, Evira 2012) For mer information om de enskillda
amnena se bilaga 1.

3.2.6 Syror, baser och salter

Alla tillsatsaimnen som hor till gruppen syror, baser och salter finns beskrivna i
bilaga ett. Surhetsreglerande medel kan vara syror eller baser. Surhet anges med
ett numeriskt varde pa en skala 0-14. Losningar med pH-vardet sju ar neutrala och
nar pH-vérdet ar under sju ar l6sningen en syra och om pH-vardet &r 6ver sju ar
det ett basiskt dvs. alkaliskt amne. Surhetsreglerande medel anvénds till att &ndra
eller reglera surheten i livsmedlet. Surhetsreglerande medel paverkar ocksa
livsmedelens hallbarhet eftersom bakterier inte forokar sig om pH-vérdet
understiger fyra och mikrober forstors lattare i sur miljo, surheten paverkar dock
inte tillvaxten av mogel och jast. (Evira 2012) Syror har en sur smak och ar
motsatsen till baser som har en lutaktig smak som paminner om tval. N&r syror
och baser blandas, neutraliserar de varandra och da bildas salter. Det vanligaste
och mest kanda saltet ar natriumklorid, det vill sdga vanligt koksalt som uppstar
nar saltsyra och natriumhydroxid neutraliserar varandra men som inte réknas som
tillsats. En stor mangd andra salter raknas som tillsatser och anvénds for olika
andamal. Vissa salter anvands som tillverkningsamnen i mineralvatten eller
koksaltsprodukter. Da syror och baser anvands i maten ar de utspadda och
neutraliserade. Koncentrerade starka syror och baser dr ofta fratande men nar de
utspadda &r de oskadliga. Syror anvands i svaga I6sningar till att paverka smaken
och hallbarheten. Baser anvands i svaga losningar eller neutraliserade for att hoja
livsmedlens pH-vérde. Om det skulle raka sig att det hamnar for mycket syra eller
bas i maten sa upptéacks detta mycket snabbt pa smaken. Smaltsalter anvands vid
tillagning av smaltostar. De fungerar genom att fordela fett och binda vatten.
(Zinck, Hallas-Moller 2005:147)
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Nar syror och baser anvands i mat eller livsmedel &r de sa utspadda att det inte ger
nagra halsorisker. Manga syror och de starkaste baserna &r fratande i koncentrerad
form. Att andas in angorna fran till exempel saltsyra eller svavel ar farligt for
halsan och bor undvikas. Aven basiska amnen som ammoniumhydroxid &r
koncentrerad mycket stark och &ven angorna ar skadlig att andas in. Men
ammoniumhydroxid &r precis som de andra syrorna och baserna oskadliga
utspadda. Rent natriumkarbonat och kaliumkarbonaterna ar fratande och far
absolut inte atas eller drickas som sadana. Nar kaliumkarbonaterna kommer i
maten & det utspddda och neutraliserade och da éar de ofarliga.
Magnesiumkarbonaterna &r inte fratande, de anvdnds som medicin for att
neutralisera magsyra. Kaliumklorid ar ofarligt i mat men mycket kalium ar
skadligt for personer med nedsatt njurfunktion och dessa bor undvika saltfattig
mat eftersom dessa ofta innehdller kaliumklorid i stallet. Natriumvatesulfat,
magnesiumhydroxid och kaliumsulfat &r i storre méngd laxerande, men saknar
effekt i den méngd som férekommer i livsmedel. Sammanfattande kan man sdga
att syrorna, baserna samt dess salter &r ofarliga i den méngd de férekommer i
livsmedel men att de i koncentrerad from kan vara skadliga for halsan. (Zinck,
Hallas-Moller 2005:147) F6r mer information om de enskilda &mnena se bilaga 1.

3.2.7 Klumpforebyggande medel

Klumpférebyggande medel anvénds enligt Koponen (1999:35) for att minska
risken for att livsmedel klumpar ihop sig trots kontakt med fukt. Medlen tillsétts
ofta i torra pulveriserade produkter sasom salt, pulversaser, pulversoppor,
pulverkramer, dryckespulver, mjol och florsocker. (Evira 2009: 54). De tillsatser

som hor till de klumpférebyggande medlen finns i bilaga 1.

De klumpforebyggande tillsatserna har inga storre halsomdssiga risker.
Klumpférebyggande dmnen anvénds i relativt sma mangder. De flesta gar igenom
kroppen utan att upptas. Cyaniderna &r egentligen giftiga men i de har &mnena &r
jarnet bundet till cyaniden vilket gor att &mnena inte anses vara giftiga i de sma

mangderna som faktiskt anvands. Nar natriumaluminiumfosfat anvénds som
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tillsats skall det alltid deklareras. Det har funnits misstankar om att aluminium
aven det man far i sig fran naturliga kéllor kan orsaka Alzheimers sjukdom. Dock
finns det inga bevis pa detta. Kiseldioxid och kalciumsilikat passerar i normala
mangder tarmkanalen utan att tas upp av kroppen och anses darfér ofarliga.
Amnena magnesiumsilikat och magnesiumtrisilikat och talk ger inga
halsomassiga problem. Amnena natriumaluminiumsilikat,

kaliumaluminiumsilikat, kalciumaluminiumsilikat, bentonit och aluminiumsilikat
anses oskadliga eftersom de passerar mag-och tarmkanalen utan att tas upp.
Fettsyror betraktas narmast som livsmedel och har ingen paverkan pa halsan.
Amnet glukonsyra och salterna av glukonsyran har undersokts utan att ha gett
nagon form av halsomassiga problem. Inte heller jarnglukonat eller jarnlaktat har
nagon betydelse for halsan. (Zinck, Hallas-Moller:162-168) For mer information

om klumpférebyggande medel se bilaga 1.

3.2.8 Smakforstarkare

Enligt livsmedelsverket Evira ar smakforstarkare &mnen som forstarker smaken
eller lukten hos ett livsmedel. Smakforstarkare ar amnen som i sig sjalva ar
smaklosa. Smakforstarkare anvénds till att framh&va livsmedlens eller matens
egen smak eller lukt. Smakforstarkare anvands framst till kott- eller fiskrétter och
andra proteinhaltiga produkter for att forstarka deras naturliga smak. (Evira 2012)
Dessutom anvands vissa sotningsmedel som smakforstarkare nar de anvands i
mindre méngd an vad som kravs for att ge sdétma. Smakforstarkarna finns
uppraknade i bilaga ett. (Zinck, Hallas-Moller 2005:169) Av smakforstarkarna ar
natriumglutamat en av de vanligaste och mest omtalade. Natriumglutamat ar ett
salt av glutaminsyra. | flera livsmedel och halvfabrikat till exempel pulversaser
och pulversoppor tillsatts hydrolyserat vegetabiliskt protein (ofta deklarerat HVP
eller hydr.veg.prot) och jastextrakt. Dessa innehaller ofta stora mangder av
glutamat. (Zinck, Hallas-Moller 2005:169)

Flera av smakforkarna anvands i sa sma mangder att de inte har nagon paverkan

pa halsan. Dock ar natriumglutamat ett av de mest omdiskuterade tillsatsémnena
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pa grund av dmnats paverkan pa halsan. De flesta manniskor tal tillsatsen
natriumglutamat men det finns personer som far réda prickar, blir varma i ansiktet
och eventuellt huvudvark nar de ater glutamat. Vissa personer kan fa astmaanfall.
Glutamat anvanda mycket i det orientiska koket och sjukdomen har darfor fatt
namnet Chinese restaurant syndrome. Glutaminsyra férekommer naturligt som en
del av livsmedlens protein. Pa grund av vissa forskningsforsok pa djur som visat
att nyfodda ungar kan fa hjarnskador vid intag av storre mangd glutamat har man
forbjudit glutamat i spadbarnsmat. Aven om det ar tveksamt om det ar relevant
eller inte. (Zinck, Hallas-Moller 2005:170-173) De flesta smakforstarkare finns
naturligt i mat och de méngder som anvands for att uppna en smakforstarkares
effekt ar sma i forhallande till ett naturligt intag. Darfor ar det inte nédvandigt att
begransa anvandningen. Personer som lider av gikt bor vara forsiktiga med
anvandningen av smakforstarkare eftersom de kan forvarra deras tillstand.
Zinkacetat kan vara skadlig i for stora manger men sa lange den anvands i tillatna
manger har den ingen betydelse for hédlsan. (Zinck, Hallas-Moller 2005:170-173)

For mer information om smakforstarkarna se bilaga 1.

3.2.9 Ytbehandlingsmedel

Ytbehandlingsmedel ar de livsmedelstillsatser som anvénds for att bilda en
skyddande hinna eller ¢ka glansen pa livsmedel. (Evira 2012) De dmnen vars
andamal ar att ge livsmedlen en blank yta finns upprdknade i bilaga 1.
Ytbehandlingsmedlens uppgift ar att ge livsmedlen en 6kad blank yta samt ge dem
ett skyddande ytskikt. Ytbehandlingen kan dven kemiskt hindra mogelsvampars
tillvaxt eller endast bilda ett skikt som skyddar mot stétar. Ytbehandlingsmedel
anvands mestadels pa farsk frukt och tillsatsamnena lamnar i frukternas skal. Nar
frukter, till exempel applen tvattas efter att plockats sa tvattas aven det naturliga
vaxlagret bort. Detta gor sa att frukterna torkar och haller samre. For att forhindra
uttorkning under transport samt for att skapa en blank fin yta pa frukten vaxas de
ofta och behandlas med blankmedel. Konfektyrer och choklad behandlas ocksa
med blankmedel. (Zinck, Hallas-Moller 2005:174)
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Ytbehandlingsmedelen har undersokts men inga undersokningar pavisar pa nagon
skadlig effekt. Anvandningen ar oftast begrénsad till ytbehandling av frukter vars
skal eller yta inte &ts. Karbamid &r accepterat i tuggummitillverkning utan att ha
genomgatt de undersokningar som normalt kravs for livsmedelstillsatser men det
anses att mangden i tuggummi ar obetydlig i forhallandet till den mangd som
naturligt finns vart blod och ar darfor inte skadligt. Bivax anses ofarligt men det
kan ge allergier som andra naturprodukter och bor darfor deklareras nar det
anvands. Kandelillavax ar en naturprodukt som inte undersokts sa val. De
undersokningar som gjort har inte pavisat nagon form av skadlig paverkan.
(Zinck, Hallas-Moller  2005:175-181) Det cancerframkallande  damnet
polyaromatiska hydrokarboner kan eventuellt forekomma i rdoljan som anvands
vid framstéllningen av paraffin. Men &mnet ar forbjudet i paraffinolja eller vax.
Paraffinoljan passerar i princip genom kroppen oftrandrad utan att upptas men
trots detta kan sma méangder upptas och lagras i levern, mjalten, lymfkortlarna och
fettvdvnaden. Under 1980-talet gjordes undersokningar som pavisade
skadeverkningar hos forsoksdjur. Déarfor krdvdes en rad ytterligare
undersokningar innan paraffin fick anvandas som tillsats. Under en tid tog man
bort amnena fran listan over tillatna tillsatser men nu anses det framkommit
tillrackligt med undersdkningar for att kunna framstélla ADI- vérden och paraffin
togs med pa listan Gver tillatna amnen igen men paraffinolja &r inte tilldten som
direkt ftillsats. (Zinck, Hallas-Moller 2005:178) Fo6r mer information om
ytbehandlingsmedlen se bilaga 1.

3.2.10 Forpackningsgaser och drivgaser

Forpackningsgaser och drivgaser forekommer i naturligt i atmosfaren. Med hjélp
av dessa ersatts syrehaltig luft i forpackningarna till livsmedel. Resultatet ar att
livsmedlens hallbarhet 6kar. Da forpackningen oppnas avdunstar gaserna. Nar
forpackningsgas har anvéants maste det framga pa livsmedelet att det ar forpackat i
skyddande atmosfar. Till forpackningsgaser och drivgaser finns @mnena som hor

till gruppen i bilaga 1. Drivgaser anvénds i aerosolférpackningar. Drivgaser
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fungerar sa att de driver livsmedlet ut ur férpackningen, ett exempel pa detta ar
spraygradde. (Evira 2011) Foérpacknings- och drivgaser har inte ndgon paverkan
pa halsan eftersom de avdunstar nar forpackningen éppnas. (Zinck, Hallas-Moller
2005:182)
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4 EKOLOGISKT OCH NARPRODUCERADE LIVSMEDEL

| detta kapitel forklaras vad ekologiska livsmedel &r och hur de odlas, och vad
narproducerade livsmedel &r. Bade narodlat och ekologiskt stravar till att stoda
hallbar utveckling och blir mer och mer efterfragat pa marknaden. Ekologisk mat
har véackt mycket intresse under den senaste tiden, och det forutses att
anvandningen av ekologisk mat kommer att 6ka i framtiden. (EU-kommissionen
2012)

4.1 Ekologiskt jordbruk

Enligt Bjorklund, Holmgren & Johansson (2008) sa framstalls ekologiskt odlade
produkter utan syntetiska bekdmpningsmedel och kemiska vaxtnaringsmedel.
Syftet ar att producera trygg och god mat med hjalp av naturliga och lokala
resurser som darmed skyddar djuren och naturen pa bésta sétt. For att undvika
ogras, insekter och svamp kan man dka jordens bordighet genom att man vaxlar
grodorna. (Bjorklund m.fl. 2008:114) Pa EU-kommissionens websida star det att
vid ekologiskt jordbruk bor varierad vaxtfoljd utnyttjas som en forutsttning for
effektivt odlande. Jorden blir mer bérdig om grédorna som odlas dér varieras ofta.
Viktiga principer for foradling av ekologiska livsmedel innebér att det finns
mycket strikta begréansningar for anvandningen av kemiska bekampningsmedel
och handelsgtdsel, antibiotika till djuren samt livsmedelstillsatser och andra
insatsmedel samt att det ar forbjudet att anvanda genetiskt modifierade organismer
inom ekologiskt jordbruk. Den ekologiska djurhallningen ar olik den
konventionella pa det sattet att djurens valfard beaktas. Djuren maste ha mojlighet
att vistas utomhus aret runt och sa skall djuren ha tillrackligt mycket utrymme for
att de skall kunna utéva det som anses vara deras naturliga beteende. Fodret som
djuren é&ter skall till storsta delen vara ekologiskt och huvudsakligen vara
producerat pa garden. Det finns dven foreskrifter pa hur transport och slakt skall
genomforas. (Bjorklund m.fl. 2008, 114,115)
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4.2 Ekologiska livsmedel

Med ekolivsmedel avses sadana livsmedel som odlas eller framforadlats av
ekologiska jordbruk och som marknadsfors med ekologiska fortecken. (Evira
2012) Nar det géller foradling av ekologiska produkter finns det regler om vilka
tillsatser som far anvandas samt om hur processen skall goras. Tillsatser som far
anvandas skall vara naturliga och valbeprovade. | ekologiska livsmedel &r
anvandingen av sotningsmedel och syntetiska fargdmnen foérbjuden. (Bjorklund
m.fl. 2008:115) Samtidigt som det ekologiska jordbruket stravar efter att behalla
kontakten med de ursprungliga rétterna och minimera paverkan pa det naturliga
systemet forsoker det bemota konsumentens 6nskemal om en mangfald av smaker
och livsmedel. Det ekologiska utbudet kan ibland ha bredare urval av ravaror an
de konventionella. Detta beror pa att de ekologiska bonderna ofta véljer mindre
vanliga vaxtsorter och djurraser eftersom dessa har storre motstandskraft mot
sjukdomar och skadegoérare och detta gor det ekologiska sortimentet mer berikat
an det konventionella. Idag finns det ett brett utbud av olika ekologiska livsmedel
med god smak och hdg kvalitet, bdde mat och dryck. (EU-kommissionen 2012)

4.3 Ekologisk produktion och lagstiftning i Finland

I Finland idag anvéands 7,5 procent av odlingsarealen for ekologisk produktion.
Ungefar 4000 gardar har ekologisk produktion och av dessa har cirka 500 gardar
ocksa ekologiska djur. Ekologiska livsmedel produceras eller importeras av
ungefar 450 foretag for tillfallet och den ekologiska odlingsytan och de
ekologiska djuren har dkat under de senaste aren. | Finland kan konsumenterna
lita pa de ekologiska produkterna eftersom alla gardar och foretag som producerar
ekologiska produkter 6vervakas, aktorerna kontrolleras minst en gang om aret och
det forsékrar att produkterna som finns pa marknaden har framstéllts enligt
kraven. (Evira 2012)

EU:s ekofdrordning beskriver hur grddor och djur skall behandlas och hur
livsmedel och foder ska tillverkas for att livsmedlen skall f& markas som

ekologiska. Overensstammelse med EU:s ekof6rordning &r nédvandig for att
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produkter ska fa bara logotypen EU ekologiskt jordbruk. EU:s och
medlemsstaternas ekologiska logotyper anvands for dka synligheten for ekologisk
mat och dryck. Nar konsumenterna koper livsmedel som har EU:s logotyp ar det
sakert att atminstone 95 procent av produktens innehall har producerats
ekologiskt, att livsmedlet foljer reglerna som kravs i den officiella kontrollen, att
livsmedlet har kommit direkt fran producenten i en forseglad forpackning samt att
produkten har producentens, foradlarens/forsaljarens namn pa forpackningen och
namn pa, eller kod for, kontrollorganisationen. Fran och med 1 juli 2010 &r det
obligatoriskt att anvanda den ekologiska logotypen pa fardigforpackade livsmedel
inom EU. (EU-kommissionen 2012) Kraven pa den ekologiska produktionen
faststélls i EU-lagstiftningen och i Finland &r det livsmedelsverket Evira som styr,
planerar och utfér dvervakningen av tillverkarna av ekologiska livsmedel och
foder. ELY-centralerna Overvakar daremot de ekologiska gardarna, tullverket
overvakar ekologiska produkter som importeras till Finland och pa Aland ar det
landskapsregeringen som star for overvakningen. (Evira 2012). Enligt EU-
kommissionen finns det studier som uppskattar att tillvaxten av marknaden for

ekologiska produkter ar 10-15% per ar. (EU-kommissionen 2012)

4.4 Prisséattning

Oftast ar ekologiskt producerade livsmedel dyrare &n konventionellt producerade
livsmedel. Detta beror pa att skordarna och djurens avkastningsniva ar lagre.
Ekologisk produktion tar langre tid och det krdvs mer kunskap for att kunna odla
ekologiskt. Andra faktorer som paverkar priset ar till exempel att ekologiskt
odlade gronsaker kréver handrensning vilket konventionellt odlade gronsaker
néstan aldrig gor och vid slaktning av ekologiska djur behovs stadning av
slakteriet innan som kostar pengar och bidrar till att priset blir hgre. Kostnaderna
for hantering, transport och distribution blir ocksa hogre eftersom den ekologiskt
odlade maten finns i mindre méngd an den konventionellt odlade. Dessa faktorer
tillsammans med vinstmarginalerna, som varierar fran butik till butik, gor att

ekologiska varor &r dyrare. (Bjorklund m.fl. 2008:115)
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4.5 Narproducerade livsmedel

Lokal och ndrodlad mat & mat som produceras och konsumeras inom samma
omrade, det vill séga inom kommunen, lanet eller narliggande omraden. Det finns
inga utsatta reglar for vad som raknas vara narproducerat och vad som inte &r det.
Men generellt réknas de livsmedel som producerats inom en radie av 100
kilometer som narodlat. Men avstandet kan dven vara betydligt storre &n sa och
livsmedlena kan anda raknas om narodlade. Syftet med lokal och narodlad mat &r
att stoda hallbar utveckling samt att gynna det egna omradets ekonomi och
sysselsattning. Narproduktion framjar hallbar utvecklig eftersom transportstrackor
ar kortare vid anvandning av narodlade livsmedel, vilket minskar anvandningen
av fossila branslen. Behovet av tillsatsémnen minskar eftersom maten ar farsk nar
den &r narodlad och inte behdver transporteras langa strackor och lang tid. Néar
maten &r ndrodlad krdvs minde forpackningsmaterial. Narproducerad mat stoder
aven den kulturella hallbarheten eftersom de regionala och kulinariska
traditionerna kvarstar. Narproducerade livsmedel har ingen officiell bemarkning
an sa lange och det kan vara svara svart som konsument att veta vad som ar
lokalproducerat n&r man handlar i butiken. Det &r lattare for restaurangerna att ta
reda pa och veta varifran deras ravaror och livsmedel kommer eftersom de har

kontakt med leverantrerna. ( Kuluttajavirasto 2012)
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5 EMPIRISK UNDERSOKNING

| detta kapitel forklaras syftet med undersokningen, vilka metoder som jag har

anvant samt hur jag har genomfort undersokningen.

5.1 Syftet med undersdkningen

Denna undersokning har jag gjort for att fa reda pa vad asikterna och kunskapen
ar angaende anvandningen av livsmedelstillsatser. Jag ville fa reda pa bade
restaurangkundernas asikter samt asikter och synvinklar fran restaurangagarens
sida. Nufortiden finns det ett stort urval av ravaror och produkter pa marknaden
och jag ville ta reda pa vad konsumenterna har for installning till produkter som
innehaller tillsatser och till de som &r utan, det vill siga ekologiskt odlade
livsmedel. Jag ville ocksa ta reda pa vad konsumenterna tror om anvandningen av
livsmedelstillsatser i framtiden samt om de tror att media paverkar deras val av
livsmedel. Vad ar forvantningarna pa restaurangens mat, borde den vara

tillsatsfri? Och vad vet man om intagsrekommendationerna for tillsaster?

Med undersdkningen onskar jag fa reda pa om restaurangkunderna bryr sig om
vad livsmedlen de konsumerar innehaller. Jag anser att restaurangagarna och
personalen borde ha ett intresse av att veta vad kunderna efterfragar. Med
resultatet fran den har undersokningen skall restauratren jag intervjuat och gjort
undersokningen hos kunna beméta kundernas onskningar och behov. Med
undersokningen vill jag dven uppméarksamma och vdacka intresse for

anvéandningen av tillsatsdmnen hos restaurangkunderna.

5.2 Undersdkningsansats

Enligt Lekvall & Wahlbin (2008) har en understkningsansats att géra med dess
grundlédggande tekniska utformning. Valet av ansats handlar om hur man tekniskt
skall ga till vaga for att kunna dra slutsatser. Undersokningsansatsen indelas i tva
huvuddimensioner, beroende pa om man vill analysera ett enskilt eller nagra fall

pa djupet eller mer oversiktligt studera ett storre antal pa bradden.
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Fallstudieansats och tvarsnittsansats ar de ansatser som finns. En fallstudieansats
anvands om enskilda undersokningsobjekt studeras pa djupet. En tvarsnittsansats
anvands om man studerar ett flertal undersokningsobjekt med syfte att jamfora
dem sinsemellan och dra slutsatser for storre grupper. (Lekvall & Wahlbin 2008:
210) Jag anvande mig av de bada undersokningsansatserna, fallstudieansats
anvands nar enskilda undersékningsobjekt studeras pa djupet vilket jag gjorde
med intervjun. Tvérsnittsansats anvands om ett flertal undersokningsobjekt
studeras med syfte att jamfora dem sinsemellan och dra slutsatser for storre

grupper vilket jag gjort med enkatundersokingen.

Det finns tva olika typer av marknadsundersokningar, kvantitativ och kvalitativ
marknadsundersokning. Skillnaden mellan kvantitativa och kvalitativa ansatser ar
hur undersokningsdata uttrycks och analyseras. Kvantitativa studier ar sadana dar
det insamlade materialet uttrycks i sifferform och analyseras med nagon form av
matematisk-statistiska berakningsmetoder. Kvalitativa undersokningar ar sadana
dar man samlar in data som inte kan uttryckas i siffror. (Lekvall & Wahlbin 2008:
210) Min understkning ar bade en kvantitativ och en kvalitativ undersékning. Jag
valde att anvanda bada metoderna. Jag valde att anvanda enkéter eftersom att det
ar ett effektivt satt att samla in information pa och pa relativt kort tid kan man
samla in ett stort antal svar. Jag valde att gora en intervju eftersom jag ville fa
med asikter aven ur restaurangens synvinkel for att fa ett bredare perspektiv. Den
kvantitativa delen kommer fram genom att jag gjort en enkatundersékning dar jag
presenterar resultaten i numeriskt format. |1 den kvantitativa undersokningen
presenterar man sina data genom siffror, antal och méngd. | den kvalitativa
undersokningen presenterar man sina data i form av ord och bilder. Eftersom jag
anvant enkater kommer den insamlade datan att uttryckas och analyseras i
statistisk form. Den kvalitativa delen kommer fram i de Gppna fragorna som finns
i min enkat. De kan inte uttryckas i siffror. Min enkat inneholl tva 6ppna fragor,
samt att tre av pastaeden i enkaten dessutom hade tomma rader dar de deltagande
kunde kommentera ytterligare, jag hade ocksa i slutet av enkéaten plats for dvriga

kommentarer.
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Till kvalitativa delen hor &ven den intervju jag gjort. Med en personlig intervju ar
det enklare att fa tydliga och mer informativa svar eftersom det finns maojlighet till
foljdfragor och det ar lattare att undvika missforstand eftersom den som intervjuar

kan forklara fragorna.

5.3 Urvalsmetod

Med urvalsundersokning menar man att man undersoker en liten del av en grupp,
men svaret galler anda for hela gruppen. | en totalundersokning underséker man
alla i gruppen. En totalundersokning far man mera sanningsenliga svar an i en
urvalsundersokning, eftersom man i en urvalsundersokning inte med sakerhet kan
sdga att detta galler alla. Det finns tva olika urvalsmetoder som man skiljer
mellan; sannolikhetsurval och icke sannolikhetsurval. Skillnaden &r att inom
sannolikhetsurvalet har man mojlighet att kvantitativt berdkna sannolikheten for
inferensfel av olika storlek medan man vid icke sannolikhetsurval maste ha mera
intuitiva och kvalitativa bedomningar av felrisker. (Lekvall & Wahlbin 2008: 238)

Jag har sjalv delat ut enkaterna till slumpmassigt utvalda deltagare for att fa ett sa
mangsidigt resultat som majlig har jag inte pa valt ut nagon specifik grupp som
skulle delta. Jag har anvéant mig av ett obundet slumpmassigt urval vilket enligt
Lekwall & Wahlbin (2008) betyder att man inte har forsokt styra urvalet i ndgon
riktning. Samtidigt anvander jag mig &ven av sjalvurval eftersom
undersokningsenheterna valjer sjdlva eller paverkar sjalva om de skall inga i
urvalet eller inte, det vill saga att de tillfragade respondenterna valjer sjalva om de
har intresse av att delta i enkatundersokningen eller inte. Dessa tva hor till
urvalsmetoden sannolikhetsurval. (Lekvall & Wahlbin 2008:251)

5.4 Insamling av data

Enkatundersoknigen gjordes i september och oktober 2012. Undersékningen
gjordes anonymt pa en restaurang i Vasa. Jag har sjalv delat ut enkaterna till de
respondenter som deltagit i undersokningen. Jag forsokte vara noga med att

kontrollera sa att de svarande fyllde i enkaten pa ratt satt. Jag ansag att det basta
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sattet att fa enkaterna insamlade var genom att dela ut dem tillrespondenterna
personligen och samtidigt fanns jag till hands for att svara pa fragor vid behov och
jag kunde sjalva forklara betydelsen av att de svarade pa enkaten for
respondenterna. Jag ville att enkaten jag utformade skulle vara sa enkel och
lattforstaelig som mojligt for att respondenterna skulle kunna fylla i dem rétt. Jag
ville aven att enkaten skulle vara ratt sa kort, for att 6ka sannolikheten for att

respondenterna orkar koncentrera sig vid ifyllandet och att de vill delta.

De flesta tillfragade ville garna delta och ratt manga gav kommentaren att det var
ett intressant &mne jag undersokte, en del av respondenterna tyckte att det var
svara fragor, eftersom amnet var obekant. Nagra av de tillfragade vill inte delta,
manga tackade nej pa grund av tidsbrist. Jag hade som mal att samla in 250
enkater och jag fick in 246 ifyllda enkéater. Jag delade ut cirka 260 sa nagra

enkéter forblev obesvarade eller inte inlamnade till mig.
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6 RAPPORTERING OCH ANALYS AV UNDERSOKNINGEN

| det hér kapitlet beskriver jag vad min undersokning har gett for resultat och
analyserar det. Undersdkningen gjordes med hjalp av en enkatundersékning se
bilaga 2, dar jag fick 246 svar. Svaren samlades in i pa en restaurang i Vasa under
september och oktober 2012. Enkéaten gjordes pa bade finska och svenska. Jag
gjorde &ven en intervju med en restaurangdgare som ar ansvarig for inkdpen och
maten pa restaurangen jag valt ut. | rapporterings och analysdelen anvander jag
inte restaurangens namn och inte restaurangdgarens namn eftersom
undersokningen gjordes anonymt. Intervjun gjordes pa svenska. Intervjufragorna

skrevs pa forhand, se bilaga 3.

6.1 Allméan information

Enkatundersokningen inneholl elva fragor. Fraga nummer ett var kon och fraga
nummer tva var alder. | frdga tre hade jag 20 olika pastdenden var svaranden
skulle ringa in det alternativ som passade dem bést. Pastaendena 18-20 hade ocksa
en tom rad sa att respondenterna kunde motivera svaret. Detta resulterade i att
nagra av de svarande missade att ringa in ratt alternativ och istallet bara svarade
pa den Gppna fragan. | fraga fyra fragade jag hur vél respondenterna kande till de
olika tillsatsgrupperna. Jag réknade upp alla tio tillsatsgrupper och respondenterna
skulle ringa in det alternativ som passade bést. Det fanns mojlighet att ge dvriga
kommentarer till fraga fyra men har hade ingen gett nagon vasentlig kommentar.

Fragorna fem till nio bestod av fragor som besvarades genom att respondenten
fick kryssa i det alternativ som passade bést. Fraga tio och elva bestod av 6ppna

fragor med tomma rader var respondenterna fritt kunde skriva sitt svar.
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6.2 Resultat av undersokningen

Alder

Antal
m<30ar W 30-50 ar

m>50ar

Figur 1. Alder. n=246

Totalt deltog 246 personer i undersokningen. | aldersgruppen under 30 deltog 79
personer varav 35 man och 44 kvinnor. | aldersgruppen mellan 30 och 50 deltog
100 personer varav 53 man och 47 kvinnor. | aldersgruppen éver 50 deltog 67
personer varav 31 man och 36 kvinnor. Den aldersgrupp som hade flest svaranden
ar mellan 30 och 50 ar. (Figur 1) | undersokningen deltog totalt 127 kvinnor och
119 man.

| undersokningen tog jag reda pa om respondenterna anser sig ha kunskap om

tillsatsamnen.

90 Alder

m <30

m 30-50

m >50

M totalt

Helt avannan Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 2. Respondenterna anser sig ha kunskap om tillsatsamnen. n=246
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Undersokningen visade att de som var i att dldern mellan 30 och 50 var de som
ansag sig ha mest kunskap om tillsatsémnen jamfort med de andra
aldersgrupperna (figur 2). Respondenterna ansag sig inte ha sa bra kunskap om
tillsatsimnen, den storre delen av respondenterna svarade att de var av delvis eller
helt av annan dsikt pa pastaendet om de kanner till tillsatsamnen. Méan och
kvinnor ansag sig ha ungefar samma kunskap om tillsatsimnen. Fa svaranden

svarade att de ansag sig ha god kunskap om tillsatsamnen.

Respondenterna svarade undersokningen pa om de skulle vilja veta mera om

anvandingen av tillsatsamnen.

Alder
m <30
m 30-50
>50

M Totalt

Helt av Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
annan asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 3. Respondentera vill veta mer om anvandningen av tillsatsdmnen. n=246

Undersdkningen visade att storsta delen av respondnterna skulle vilja veta mera
om anvandningen av tillsatsamnen (figur 3). Fa av respondeterna svarade att de
var helt av annan asikt. Fordelningen mellan aldersgrupperna var jamn. Fler

kvinnor &h man svarade att de vill veta mer om anvandningen av tillsatsamnen.
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Foljande pastaende respondeterna svarade pa var om de tycker att det &r latt att

hitta information om tillsatsamne.

Alder

m<30

m 30-50

>50

Helt av Delvis av
annan asikt annan asikt

Vet gj

Delvis av Helt av
samma asikt samma asikt

W Totalt

Figur 4. Att hitta information om olika tillsatsamnen ar latt. n=246

Enligt undersokningen sa svarade den storre delen av respondenterna att de inte

vet eller att de inte hade nagon asikt om hur latt det ar att hitta information om

tillsatsamnen (figur 4). Svaren mellan aldersgrupperna ar mycket lika.

I undersokningen fick respondenterna svara pa om de ar positivt installda till

anvandningen av tillsatsamnen.

Antal
120

100

80

60

40

20 -

30 23

Helt av Delvis av
annan asikt annan asikt

11

Vet gj

6 g2 2 0213

Delvis av Helt av
samma asikt samma asikt

Alder
m <30
= 30-50
>50

H Totalt

Figur 5. Respondenterna &r positivt installda till anvandningen av tillsatsamnen.

n=246

Pa pastaendet jag ar positivt installd till anvandningen av tillsatsamnen svarade

endast tre personer att de ar helt av samma asikt (figur 5). | undersokningen

svarade 177 av 246 respondenter att de var av annan eller delvis av annan asikt,
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undersokningen visade alltsa att storsta delen av respondenterna inte var positivt

installd till anvandingen av tillsatsémnen.

Vidare tog jag reda pa om respondenterna ar emot anvandningen av tillsatsamnen.

90 Alder

70 m <30

60 m 30-50

40 m>50

20 M Totalt

Helt av Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
annan asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 6. Respondenterna ar emot anvandningen av livsmedelstillsatser. n=246

Over hilften av svarandena var delvis eller helt emot anvandningen av
livsmedelstillsatser (figur 6). Manga av respondenterna svarade att de inte vet
eller inte har ndgon asikt om saken. Svarsfordelningen mellan aldersgrupperna var
lika.

| undersokningen svarade respondenterna pa om de kanner till varfor tillsatser

anvands.
Antal
140 o Id
120 Alder
100 m<30
80 H 30-50
60 m>50
40 |
|
20 Totalt
0 -
Helt av Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
annan asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 7. Respondenterna kanner till varfor tillsatser anvands. n=246
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Over hilften av respondenterna svarade att de var av delvis eller helt av samma
asikt att de kanner till varfor tillsatser anvéands (figur 7). Valdigt fa var av helt
eller delvis annan asikt vilket betyder att de inte alls kanner till varfor

tillsatsamnen anvands.

Respondenterna svarade pa om de kontrollerar livsmedlens innehall pa

forpackingen.

Alder
m<30
m 30-50
>50
H Totalt
Helt av annan Delvis av Vet gj Delvis av Helt av
asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 8. Respondenterna kontrollerar livsmedlens innehall pa forpackningen.

n=246

Undersokningen visade att ungefar lika manga har svarat att de var helt eller
delvis av samma asikt, vilket betyder att de kontrollerar livsmedlens innehall pa
forpackningen som de som svarade att de var helt eller delvis av annan asikt,
vilket betyder att de inte kontrollerar innehallet pa forpackningen (figur 8).
Undersokningen visade att kvinnor kontrollerar livsmedlens innehall betydligt

mera an man. Svarfordelningen mellan de olika aldergrupperna var jamn.
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I undersokningen fick respondenterna svara pa om anvandningen av tillsatsamnen

i livsmedel paverkar deras val av kop.

Antal
80 2
20 Alder
60 m <30
50
0 m30-50
30 >50
20 1 m Totalt
10

0 -

Helt avannan Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
asikt annan asikt samma asikt samma 3sikt

Figur 9. Anvandningen av tillsatsamnen i livsmedel paverkar val av kop. n=244

Det visade sig att 6ver halften av de svarande var delvis eller helt av annan asikt
angaende om anvandningen av tillsatsimnen i livsmedel paverkar deras val av
inkop (figur 9). Aldersgruppen under 30 ar tenderade vara mer av annan &sikt o,
vilket betyder att tillsatsanvandningen inte paverkar deras val sa mycket. Medan
de tvad andra aldergrupperna svarade att de var delvis av samma eller helt av
samma asikt att deras val av kop paverkas av anvandningen av tillsatsamnen. Tva

respondenter hade inte svarat pa detta pastaende.

I undersdkningen svarade respondenterna om de ar villiga att betala ett dyrare pris

for produkter utan tillsatser.

Alder
m<30

m 30-50

>50

M Totalt

Helt avannan Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 10. Respondenterna ar villiga att betala ett dyrare pris for produkter utan
tillsatser. n=246
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Enligt undersokningen var den storre delen av svarandena, over halften, villiga att
betala ett dyrare pris for produkter utan tillsatser (figur 10). Fler under 30 ar
svarade att de var helt av annan asikt an att de var helt av samma asikt, medan i
aldersgrupperna mellan 30 och 50 ar och 6ver 50 ar svarade fler att de var delvis
eller helt av samma asikt och darmed villiga att betala ett hogre pris. Kvinnorna

var Overvagande de villigaste att betala ett hogre pris.

I undersokningen fick respondenterna besvara om de dar intresserade av att veta

vilka tillsatsamnen restaurangmaten innehaller.

Antal
Alder

m <30

H 30-50

>50

H Totalt

Helt avannan Delvis av Vet €j Delvis av Helt av
asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 11. Intresserad av att veta vilka tillsatsamnen restaurangmat innehaller.
n=246

Undersokningen visade att 6ver halften, 134 respondenter av 246 svarade att de
var delvis eller helt av samma asikt att de vill veta vilka tillsatsaimnen
restaurangmaten innehaller (figur 11). Fa av respondenterna svarade att de var helt
av annan asikt. Svarsfordelningen var jamn i de olika aldergrupperna. Kvinnorna
var mer intresserade av att veta vilka tillsatsimnen restaurangmaten innehaller an

mannen.
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Respondenterna besvarade om de forvantar sig att restaurangmaten inte &r hel-och
halvfabrikat.

Alder

m<30

m 30-50

>50

M Totalt

Helt av Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
annan asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 12. Respondenterna forvantar sig att restaurangmaten inte ar hel- och
halvfabrikat. n=246

Undersokningen visade att 209 av 246 respondenter var av helt eller delvis samma
asikt att de forvantar sig att restaurangmaten inte ar hel- och halvfabrikat (figur
12). Valdigt fa av de svarande var av annan asikt. Samtliga deltagare svarade
valdig lika och jamnfordelat pa detta pastaende.

Respondenterna fick besvara om de k&nner till intagsrekommendationerna for

livsmedelstillsatserna.

Antal
120 Alder
100 m<30
80
H 30-50
60
>50
40
B Totalt
20 2024
O -
Helt av Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
annan asikt annan asikt samma asikt samma asikt
Figur 13. Respondenterna kanner till intagsrekommendationerna for

livsmedelstillsatser. n=246
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Respondenterna i undersokningen kénde inte till intagrekommendationerna for
livsmedeltillsatserna, 221 av 246 respondenter svarade att de inte kanner till
rekommendationerna. Skillnaden mellan konen var inte stor men kvinnor ansag

sig veta lite mer om rekommendationerna an méan.

| undersokningen tog jag reda pd om de svarande beaktar de intags-

rekommendationer som finns angaende tillsatsamnen.

Antal .
100 Alder
m<30
m 30-50
>50
H Totalt

Helt av Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
annan asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 14. Respondenterna beaktar tillsatsamnenas intagsrekommendationer.
n=246

Undersokningen visade att valdigt fa, endast 29 personer beaktar tillsatsamnenas
intagsrekommendationer (figur 14). Over hélften, 153 av 246 respondenter
svarade att de var helt eller delvis av annan asikt att de beaktar
rekommendationerna. Av de som svarade att de beaktar rekommendationerna var

storsta delen kvinnor. Svarsférdelningen mellan de olika aldergrupperna var jamn.,
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Respondenterna fick fylla i om de anvander ekologiskt odlade livsmedel.

Alder

m<30

m 30-50

>50

M Totalt

Helt av Delvis av Vet €j Delvis av Helt av
annan asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 15. Respondenterna anvander ekologiskt odlade livsmedel. n=246

Ungefar hélften av respondenterna var av delvis eller helt samma asikt att de
anvander ekologiskt odlade livsmedel (figur 15). Fordelningen mellan
aldersgrupperna var jamn. Kvinnorna svarade att de anvander ekologiskt odlade

livsmedel nagot mer an mannen men fordelningen var ganska jamn.

I undersokningen besvarade respondenterna om de anvander narodlade livsmedel.

Antal
140 Alder
120
100 m<30
80 m 30-50
60 >50
40
H Totalt
20
O -
Helt av Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
annan asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 16. Respondenterna anvander narodlade livsmedel. n=246

Undersokningen visade att 164 av 246 respondenter anvander sig av narodlade
livsmedel (figur 16). Det var véldigt fa som var av helt annan a&sikt.
Anvindningen av narodlade livsmedel tenderade vara nagot populérare bland

kvinnor.
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| undersokning besvarade respondenterna om de kontrollerar om maten de &ter

hemma innehaller tillsatsamnen.

Antal .
Alder

m<30

m 30-50

>50

M Totalt

Heltavannan Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 17. Respondenterna kontrollerar om maten de &ter hemma innehaller

tillsatsamnen. n=246

I undersokningen svarade fler, 154 av 246 respondenter att de var av delvis eller
helt av annan asikt jamfort med de 92 av 246 respondenter som svarade att de var
av delvis eller helt av samma asikt om de kontrollerar om maten de ater hemma
innehaller tillsatsamnen (figur 17). Det tenderade vara en aning vanligare att de
aldre svarandena kontrollerar vad maten de ater hemma innehéller jamfort med de

yngre svarandena.

I min undersokning tog jag ocksa reda pa om respondenterna kontrollerar om

restaurangmaten innehaller tillsatsamnen.

Antal
140 Alder
120 30

]

100 <

80 m 30-50

60 >50

40 M Totalt

20 0303

0 .
Helt av Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
annan asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 18. Respondenterna kontrollerar om restaurangmaten innehaller
tillsatsamnen. n=246
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Undersokning visade att de flesta av respondenterna svarade att de var helt eller
del av annan asikt om att de kontrollerar om restaurangmaten innehaller
tillsatsamnen (figur 18). Endast 20 av de 246 respondenterna var av samma eller
delvis samma asikt, vilket betyder att véldigt fa kontrollerar om restaurangmaten

innehaller tillsatsamnen. Inga storre skillnader forekom mellan aldergrupperna.

Respondenterna som deltog i undersokning svarade pa om de undviker vissa

tillsatsamnen.

Antal

Alder

m<30

m 30-50

>50

H Totalt

Helt avannan Delvis av Vet gj Delvis av Helt av
asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 19. Respondenterna undviker vissa tillsatsamnen. n=229

Enligt undersokningen var den storre delen av respondenterna helt eller delvis av
annan asikt om att de undviker vissa tillsatsamnen, men 72 av 231 respondenter
svarade att de var delvis eller helt av samma asikt och undviker vissa
tillsatsamnen (figur 19). Det var fler i aldersgruppen under 30 ar som svarade att
de var av helt annan asikt an i de 6vriga aldergrupperna vilket betyder att de édldre
svarandena undviker tillsatsamnen mer &n de yngre. Kvinnor undviker enligt
undersokningen tillsatsamnen mer &n vad man gor. Pa detta pastadende svarade

inte 17 respondenter.
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I undersokningen fragade jag respondenterna om de tycker de far tillrackligt med

information och kunskap om tillsatsamnen.

Antal
80 Alder
70
60 m<30
50 m 30-50
40
30 m>50
20 -
H Total

10 - otalt

O -

Heltavannan Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 20. Respondenterna far tillracklig med information och kunskap om

tillsatsamnen. n=235

Undersokningen visade att den storsta delen av svarandena ansag att de inte far
tillrécklig information och kunskap om tillsatsémnen (figur 20). En del, 49 av 235
respondenter svarade att de var helt eller delvis av samma asikt att de far
tillracklig med information om tillsatsimnen. Pa detta pastdende svarade elva

personer inte.

| det sista pastdendet i undersokningen fyllde respondenterna i om de tror att

tillsatsimnena har negativ paverkan pa deras halsa.

Antal Alder
80
Zg m<30
50 m 30-50
40
30 m>50
20 m Totalt
10 -

0 -

Helt avannan Delvis av Vet ej Delvis av Helt av
asikt annan asikt samma asikt samma asikt

Figur 21. Respondenterna tror att tillsatsamnen har negativ paverkan pa deras
hélsa. n=239
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Over hilften av svarandena ansag att tillsatsimnen har negativ paverkan pa deras
hdlsa (figur 21). Det var ingen storre skillnad pa hur mannen och kvinnorna

svarade pa detta pastaende. Sju stycken svarade inte svarat pa pastaendet.

I min undersokning tog jag ocksa reda pad om respondenterna undviker vissa
tillsatsamnen. Har har de delade asikter, en stor del svarade att de inte eller séllan
undviker vissa &mnen medan andra faktiskt undviker en hel del &mnen. | enkéten
hade jag ocksa en tom rad for kommentarer for vilka tillsatsimnen som
respondenterna undviker. Bland de olika aldergrupperna svarades det valdigt lika
pa vilka tillsatsamnen som de undviker. De flesta av de som svarade pa denna
fraga ar kvinnor. De tillsatsgrupper som de flesta namnt att de undviker &r
fargamnen, smakforstarkare samt sétningsmedel. Runt 20 respondenter svarade att
de forsoker att undvika samtliga tillsatsamnen eller att de generellt undviker
tillsatsamnen. De specifika tillsatsémnen som respondenterna undviker ar
natriumglutamat, aspartam, acesulfat K, for mer information om dessa dmnen se
bilaga 1. Det fanns bland de 246 insamlade enké&terna endast tre specifika &mnen
namnda, men dessa dmnen blev ndmnda bland nastan alla som besvarat den 6ppna

fragan.

| enkaten fanns utrymme for respondenterna att besvara varifran de far
information och kunskap om tillsatsamnen. De respondenter som svarade pa
fragan har alla svarat 6verensstimmande. Information och kunskap fas fran
media, det vill siga internet och tv, fran bocker, tidningar och fran skolan. Bland
den yngsta aldersgruppen, under 30 ar ar internet och skolan det populéraste
svaret, bland de &ldsta, 6ver 50 ar, var tidningar, tv och bécker namnt flest ganger
men &ven internet blev ndmnt valdigt ofta. Om man ser till alla antal svar var
internet det absolut vanligaste tillvagagangs sattet for att fa information och

kunskap om tillsatsdmnen.

| undersdkningen tog jag vidare reda pa om respondenterna tror att tillsatsamnen
har negativ paverkan pa deras hélsa och sa visade sig vara. Respondenterna kunde
ocksa svara hur de tror tillsatsamnen paverkar deras halsa negativt. Valdigt manga
respondenter tror att tillsatsamnen har en negativ paverkan pa deras halsa. Svar

som forekom ofta var att vissa tillsatsamnen ar eller kan vara cancerframkallande,
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att de paverkar immunforsvaret negativt, att de ar onaturliga for kroppen, att de
inte innehaller naringsamnen, att en del tillsatsimnen kan vara allergiframkallande
och ge Overkanslighet och att de kan ge hjart- och karlsjukdomar pa lang sikt.
Néagon svarade att tillsatsamnen kan ge slitage pa lever och njurar och nagon
stallde fragan att varfor annars ar befolkning sjuk som aldrig forr? De som
svarade flitigast pd denna fraga var kvinnor i alla aldergrupper. Det svar som
forekom mest var att tillsatsimnen kan orsaka cancer, allergier och

overkanslighet.

| fraga fyra ville jag ta reda pa vilka tillsatsergrupper respondenterna kanner till.
Varje tillsatsgrupp réknades upp enskilt och de svarande kunde ringa in det
svarsalternativ som passade bast. Alternativen var; vet inte/k&nner inte till, k&nner
delvis till och kéanner val till. 1 undersékningen tog jag alltsa reda pa om
respondenterna kéande till de olika tillsatsgrupperna och det visade sig att generellt
var de olika grupperna ratt okédnda bland de som svarade. De grupper som
respondenterna ansag sig kanna till bast var konserveringsmedel, s6tningsmedel,
smakforstarkare och livsmedelfarger, ungefar halften av respondenterna svarade
att de kanner till dessa tillsatsgrupper vél. De grupper som minst svarande kande
till var klumpférebyggande medel, ytbehandlingsmedel och férpackningsgaser
och drivgaser, 6ver halften svarade att de inte k&nner till dessa grupper. Inte heller
antioxidationsmedelen, modifierad stérkelse, emulgerings-, stabiliserings-
,konsistens- och geleringsmedel eller syror och surhetsreglerande medel var
sérskilt tillkanda. Resultatet visade att kainnedomen om de olika tillsatsgrupperna

ar ratt sa bristfalliga hos de som deltog i min undersokning.



o1

I unders6kningen bad jag respondenterna fylla i om de tror att lagstiftningen som
finns angaende tillsatsamnen foljs i Finland.

Antal

m Alltid
B Ofta
= Ibland
m Séllan
m Aldrig

Figur 22. Foljs tillsatsamneslagstiftningen i Finland. n=246

Over halften svarade att de tror att lagstiftningen féljs ofta, ménga svarade ocksa
att de tror den foljs ibland (figur 22). Valdigt fa svarade alternativet aldrig.
Ungefar lika manga svarade att lagstiftningen alltid féljs som de som svarade att
den séllan foljs. Enligt min undersékning fanns det ingen stérre skillnad bland
svaren mellan aldergrupperna, inte heller mellan man och kvinnor. Min
undersokning visade att de flesta av respondenterna tror och litar pa att
lagstiftningen angaende tillsatsamnen ofta foljs i Finland.

I undersokning svarade respondenterna pa om de nagonsin kontrollerat om deras

mat har 6verskridit intagsrekommendationerna for tillsatsamnen.

2

31

Antal
m Alltid

Hm Ofta
56  Ibland
m Sallan

155
m Aldrig

Figur 23. Kontroll av om rekommendationerna 6verskrids. n=246

Enligt undersékningen var det inte sa vanligt att respondenterna kontrollerar om
maten de ater Gverskrider de intagsrekommendationer som finns angaende de
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olika livsmedelstillsatserna, 155 av 246 respondenter svarade att de aldrig har
kontrollerat om rekommendationerna Gverskrids (figur 23). Valdigt fa
respondenter svarade att de alltid eller ofta kontrollerar om rekommendationerna
overskrids. Den storre delen av de tillfragade har aldrig kontrollerat sin mat
medan en del, 91 av 246 respondenter svarade att de nagon gang har kontrollerat
om maten de ater innehaller sa mycket tillsatser att rekommendationer 6verskrids.
Enligt resultatet i min undersokning svarade mannen och kvinnorna i de olika

aldersgrupperna lika.

I undersokningen besvarade respondenterna om de blir paverkade av media nar

det galler deras asikter om livsmedelstillsatser.

Antal

B Mycket
34 M Ibland
Vet inte

H Inte alls

149

Figur 24. Paverkar media pa respondenternas intresse och asikter om

livsmedeltillsatser. n=246

Over halften svarade att media paverkar deras asikter och intresse ibland (figur
24). Bland de 6vriga svarsalternativen ar svarsférdelningen ganska jamn. Enligt
min undersokning paverkas kvinnornas intresse och asikter mer av media &n
mannens. Min undersokning pavisade att restaurangkunderna ansag att de blir

paverkade av media ibland.
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I undersokning fragade jag ocksa vad respondenterna tror om anvéandningen av

livsmedeltillsatser i framtiden.

Antal

m Okar
® Minskar

Ofdrandrad

94

Figur 25. Anvandningen av livsmedelstillsatser i framtiden. n=246

I undersokningen framkom det att respondenterna hade delade asikter om hur
anvandningen av livsmedelstillsatser kommer att se ut i framtiden (figur 25).
Antalsmassigt svarade lika manga respondenter att de tror att anvandningen av
livsmedelstillsatser kommer att 6ka i framtiden som de som tror att anvandningen
forblir densamma som i nuldget. Nagot fler 94 av 246 respondenter tror att
anvandningen av livsmedelstillsatser kommer att minska i framtiden. Av de som
svarade att de tror att anvandningen okar i framtiden &r ungefar halften man och
halften kvinnor, dock tror dubbelt fler kvinnor att anvéndningen kommer att
minska jamfért med mannen, ménnen i sin tur svarade att anvandingen kommer
att vara oférandrad. Av de som svarade att anvandningen kommer att minska &r de
flesta i aldergruppen mellan 30 och 50 ar, annars forekom inga storre skillnader

mellan de olika aldrarna.

| enkéaten fanns det utrymme for respondenterna att ocksa motivera sitt svar varfor
de tror att anvadndningen kommer att 6ka, minska eller vara oférandrad. De som
svarade att anvandningen kommer att 6ka gav forklaringen att det ar en prisfraga,
att det &r billigare for foretagare att anvanda produkter med tillsatsémnen, att
anvéandningen av hel-och halvfabrikat okar, att matbristen okar nar befolkningen
okar och transporterna blir langre och darmed maste livsmedlena halla langre,

nagra tror att anvandningen kommer att oka for att produkterna kommer att
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behova hélla annu langre i framtiden och nagra tror att anvandnigen kommer att

Oka eftersom det kommer att komma nya tillsatsamnen.

Bland de som svarade att anvandningen kommer att minska fick jag svaren att
eftersom folk blir mer engagerade i vad de é&ter. Konsumenterna blir mer
medvetna vad de ater och kraver ekoprodukter, nérproducerat och tillsatsfri mat,
ingen vill dta dem i onddan, att lagstiftningen blir strangare och orsakar minsking
av anvandningen, minskar pa grund av att &mnet uppmarksammas mer och mer i
media, folk blir mer medvetna om skadligheten, slutar kopa vissa livsmedel vilket

gor att livsmedlen blir renare.

Det var fa av de respondenter som tror att anvandningen kommer att vara
oféréandrad som gav en forklaringar varfor de tror det. De svar som gavs var att
det har blivit modernt att anvanda nar- och ekologiskt odlade produkter utan
tillsatsémnen samtidigt som dagens samhélle kréver ett 6kat utnyttjande av en del
tillsatsamnen, att just nu &r diskussionen i gang i Finland, men att den troligtvis
gloms bort snart igen, att livsmedel importeras ocksa fran andra lander som inte
nodvandigtvis anvander sig av samma rekommendationer och att det kommer
alltid att finnas hel- och halvfabrikat samt att da ett amne forbjuds borjar

tillverkaren anvanda ett annat amne, allt for att salja sd mycket som majligt.

I undersokning tog jag reda pa respondenternas kannedom om hur och varifran

tillsatser framstalls.

Antal

B Mycket val
H Delvis

147 Inte alls

Figur 26. Respondenternas kannedom om hur och varifran tillsatser framstélls.
n=246
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I undersokningen svarade 99 av 246 respondenter att de delvis kanner till hur och
varifran tillsatser framstélls och utvinns, medan 147 av respondenterna inte alls
kanner till detta (figur 26). Ingen av de 246 svarandena svarade att de ké&nner
mycket val till varifran tillsatser harstammar. Enligt min undersokning besitter
respondenterna ingen vidare kunskap om hur och varifran tillsatsamnen utvinns.
De svarande har alltsa ingen egentlig kunskap om var de tillsatsamnen de hogst
troligen dagligen ater kommer ifrdn och hur de ar framstallda. Enligt svaren jag
fick in i min enkat forekom inga skillnader mellan ménnen och kvinnornas
kdnnedom varifran tillsatser harstammar, inte heller mellan aldersgrupperna

forekom nagra anmarkningsvarda skillnader

| enkéaten kunde respondenterna svara pa fragan vad de anser om anvandingen av
livsmedeltillsatser. Av de 246 svarandena svarade 120 stycken pa denna fraga.
Néagra svar var dock oanvandbara, eftersom det var valdigt ovasentliga
kommentarer. Betydligt fler kvinnor &n man besvarade fragan och mannens svar
var ofta valdigt korta. De svar som foérekom mest var att anvandningen &r okej och
att den behovs i vissa fall, till exempel néar den skyddar konsumenten fran att bli
sjuk av maten. Konserveringsamnen var den tillsatsgrupp som de flesta ansag
nodvandig, flera var emot smakforstarkare och fargamnen. Valdigt manga
kommenterade helt kort att de anser att anvandningen ar onddig eller dalig, andra
svarade att anvandningen inte ar bra nér syftet ar att spara pengar eller for att géra
en produkt mer attraktiv. Manga poéangterade att naturligt &r nyttigast och bést.
Né&r det galler restaurangmat forvantade sig de svarande att den skall vara utan
tillsatser. Nagra svarade att det ar svart att svara pa fragan eftersom de i princip
inte vet nagot om tillsatsamnen. Nagra fa svarade att det ar for mycket oro i media
om tillsatser utan egentlig information om hur de egentligen paverkar halsan.
Vildigt manga uttryckte ocksa sin énskan om att anvandingen av tillsatser borde

minskas i framtiden.

Till sist i enkaten hade jag utrymme for 6vriga kommentarer, hér fick jag svar av
ungefar 40 respondenter. Manga svarade att det var en intressant och bra
undersokning, eller att det var ett intressant &mne. Manga kommenterade att de

inte vet sa mycket om saken och nagra svarade att jag vackt intresse sa att de
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kommer att lasa vidare om amnet och att de vill veta mera. Nagon hade skrivit att
det &r harligt att du bryr dig. Flera skrev att de ansag att det var svart att svara pa
fragorna eftersom de vet sa lite om amnet. Nagra lovhyllade ekologiska produkter

och tycker att anvandningen av dessa borde 6ka.

6.3 Intervjun

Har rapporterar jag resultatet fran intervjun jag gjorde med restauratoren pa den

restaurang jag utforde undersokningen vid. Intervjufragorna finns i bilaga 3.

Restauratoren anskaffar sina ravaror och livsmedel fran flera olika foretag.
Gronsaker bestélls fran Fresh Servant Oy, fisk fran Snickars, kottprodukter
kommer fran tre olika leverantdrer, Snellman, Bjorkens och Saarinoinen. De torra
livsmedlen kops in fran Kespro och Tukku. Den mest avgorande orsaken till att
dessa leverantGrer har valts ar leveranssékerheten. Nar det géller kottprodukterna
ar aven kavaliten och priset avgérande. Faktorer som paverkar valet av livsmedel
ar priset, tillgangligheten samt kundintresset. Naringsvardet paverkar sjalvklart
valet av ravarorna men om ravarorna ar av god kvalitet har maten ratt

naringsinnehall, sager restaurangégaren.

Restaurangdgaren anser att tillsatser i vissa fall & nddvéandiga, men att ofta
tillaggs onddiga tillsatser i mat och detta ar otrevligt. Pa restaurangen anvander
de opreparerade livsmedel sa langt som mojligt och oftast tillagar de sina ratter
fran grunden i koket. Buljonger innehaller valdigt mycket onddiga tillsatser men
de tillsatsfria ar for dyra for att skall finnas ekonomisk mojlighet att kdpa in dem
och pa restaurangen. Det finns det inte heller kapacitet pa restaurangen att tillreda
all buljong som behdvs till matlagningen. | viss man nar det & mojligt forsoker
det beaktas om livsmedelen innehdller tillsatser, men de kontrollerar inte
produkternas innehallsforteckning pa restaurangen sa ofta och de vet inte heller
detaljerat hur mycket tillsatsamnen de livsmedelen anvéands innehaller.
Restaurangagaren kanner till varifran en del tillsatsimnen utvinns men anser sig

ha ratt dalig koll pd detta. Han kanner heller inte till de utsatta
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intagsrekommendationerna.  Restaurangégaren séger att eftersom mycket av
maten i restaurangen lagas fran grunden sa Overskrider inte matratterna

rekommendationerna som finns, men detta ar inget som kontrolleras.

Restaurangdgaren sédger att han delvis kénner till lagstiftningen gallande
anvandningen av livsmedelstillsatser, han kanner till det vanligaste och mest
vasentliga. Han kontrollerar inte att lagen foljs sjalv utan utgar ifran att den foljs
och att detta kontrolleras enligt bestimmelser. Vidare séger att om han vill ha
mer information och kunskap om tillsatsamnen och lagstiftning sa skulle han ha
tillgang till detta, men att ha i nulaget inte har nagot behov av detta. Information
angaende tillsatsamnen fas framst fran livsmedelsverket Evira. Fran Evira finns
det mojlighet att fa information och uppdateringar angaende livsmedelstillsatser

via e-mail.

Restaurangen anvéander ekologiska produkter och skulle anvédnda mer ekologiska
livsmedel om det fanns ekonomisk mojlighet. De ekologiska livsmedel som
anvandes ar framst gronsaker, ibland nar det finns tillgdng anvéndes &ven
ekologiskt kott, men markanden for ekologiskt kott ar relativt liten. Fisk direkt
fran havet anvands ofta, men fragan ar om den fisken ar ekologisk eller inte. Pa
restaurangen undviker de och anvander valdigt lite hel-och halvfabrikat, den
produkt som anvands ar kaldolmar. Enligt restaurangégaren ar det bra att anvanda

ekologiska produkter och det kdnns som ett halsosammare alternativ.

Pa restaurangen anvands ocksa narodlade gronsaker, men utbudet varierar under
aret. Ibland finns det ett Gverskott av vissa farska grénskaker under en viss tid av
aret medan dessa gronsaker inte alls finns under andra delar av aret. Aven fisk
som ar fiskad i naromradet anvands. Restaurangagaren poangterar att det inte
finns nagra bestammelser for vad som réknas som narodlat och inte, det finns inga
tydliga bestammelser for var gransen gar, och att han anser att den tumregel som
sager att det ror sig om en radie pa 100 km ar alldeles for liten. Orsaken till att
narodlat anvands ar for att det ar bra for miljon i manga fall. Nackdelen med
narodlat ar att leveranssakerheten ar osaker, detta eftersom det an sa lange finns sa

sma kvantiteter av narodlade ravaror. Ofta ar det ocksa en kostnadsfraga, eftersom
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narodlar ar dyrare, men i man av méjlighet stoder restaurangen garna de lokala

producenterna.

Restaurangagaren ar 6vertygad om att medierna paverkar kundernas medvetenhet
och krav pa maten och anvandningen av livsmedeltillsatser. Han har sjalv noterat
att intresset och nyfikenheten har 6kat nar amnet har varit foremal for diskussion i
media. Han séger att det galler att vara palast och félja media sjalv for att kunna
besvara kundernas fragor. Kraven och visat intresse fran kunderna sker periodvis.
Kraven har med tiden dkat och att det blir allt vanligare att kunderna stéller fragor
och krav, speciellt om man jamfor med tio ar tilloaka i tiden. Det héander
uppskattningsvis ett par ganger per manad att kunderna fragar vad maten
innehaller naringsmassigt och om maten innehaller tillsatser men detta varierar

ocksd, ibland &r det oftare.

Nar jag fragade vad restauratren tror om anvandningen av tillsatser i framtiden
svarade han att onskningen ar att anvéndningen av tillsatser skulle minska i
framtiden. Vidare sager han att han har svart att tro att anvandningen av tillsatser
skulle Oka i framtiden, men han tror inte heller att den kommer att minska
speciellt mycket. Anvandingen kanske blir forfinad, men forblir pa samma niva.
Anvandningen av ekologiska och narodlade livsmedel kommer att 6ka till en viss
del i framtiden eftersom medvetenheten dkar hela tiden bland kunderna samt att
utbudet av rdvarorna hela tiden véxer. Restauratoren har inte nagra speciella mal
for anvandingen av livsmedelstillsatser och ekologiska produkter i framtiden. De
anvander redan ganska lite tillsatser pa restaurangen, men de forsoker givetvis att
minska pa anvandningen i man av mojlighet, det ar framst en ekonomisk fraga.
De vill 6ka anvandningen av ekologiska produkter och aven dar avgor priset pa
produkterna.
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7 SAMMANFATTNING

Undersokningen gjordes med hjalp av en enkatundersokning dér jag fick 246 svar.
Undersokningen gjordes pa en restaurang i Vasa. Jag gjorde ocksa en
kompletterande intervju med en restaurangagare for att fa med asikter och

synpunkter ur hans vinkel.

7.1 Sammanfattande diskussion

Att konsumera hel-och halvfabrikat ar valdigt vanligt i dagens samhalle och
darmed har anvéandningen av tillsatsamnen okat. Enligt min undersékning ansag
sig restauranggasterna i Vasa inte ha sa mycket kunskap om tillsatsaimnen, men en
stor del skulle vilja veta mer om tillsatsamnena och anvandingen av dessa. Bland
de tio tillsatsgrupperna som tillsatserna indelas i var flera av grupperna okénda

bland manga av restauranggasterna i Vasa.

Né&r respondenterna lamnade tillbaka de ifyllande enkaterna till mig fick jag ofta
kommentarerna att de vet sa lite om d&mnet, men att de garna skulle vilja veta mer
eller att de &r intresserade av att ta reda pa mera. Ett av mina syften med denna
undersokning var att vacka intresse kring amnet och det tycker jag att jag lyckats
bra med bland de svarande. Fran pastaende ett i min undersokning kan jag dra
slutsatsen att de svarande inte ansag sig ha sa bra kunskap om tillsatsamnen. Pa
det har pastaendet svarade respondenterna ungefar som jag forvantat mig. Enligt
min undersokning ansag de svarande att de inte har sa goda eller bara delvis goda
kunskap om tillsatsamnen. Endast nagra var helt av samma asikt att de har goda
kunskaper om tillsatsamnen. Enligt svaren i min undersokning sa vill
respondenterna veta mer om anvandning av tillsatsamnen, vilket ocksa
understrycker svaren jag fick i pastaende ett att respondenterna i nulaget inte har
sa goda kunskaper om tillsatsamnen. Jag fragade ocksa om de svarande tycker att
det dr latt att hitta information om tillsatser och dar visade sig att den storsta delen
av svarandena inte hade nagon asikt eller inte vet om de far tillracklig information

och kunskap om tillsatsaimnen. Jag tror att det kan betyda att respondenterna inte
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vet var de skall soka for att fa palitlig information eller sa betyder det att de inte
har forsokt att soka efter information, eller sa kanske de inte har haft nagot

intresse eller behov och darfor inte vet detta.

Enligt min undersokning tenderar 6ver hélften av respondenterna att kontrollera
livsmedlens innehall pa forpackningen, atminstone i bland, men jag vet inte om
respondenterna kontrollerar fdrepackningarna regelbundet eller mer séllan.
Undersokningen visade &dven att kvinnor kontrollerar livsmedlens innehall
betydligt mera &n vad ménnen gor. Storsta delen av respondenterna svarade att
anvandningen av tillsatsamnen i livsmedel paverkar deras val av inkop, men jag
kan inte avgora fran min undersokning hur ofta de blir paverkade. Det framgar
inte heller av pastaendet hur anvandningen av tillsatsamnen paverkar deras kop.
Aldersgruppen under 30 &r svarade 6vervagande att tillsatsanvandningen inte
paverkar deras val av livsmedel s& mycket. Medan de tva andra aldergrupperna
mellan 30 och 50 ar samt Gver 50 ar svarade att de var delvis av samma eller helt

av samma asikt att deras val av kop paverkas av anvandningen av tillsatsamnen.

Min undersokning visade att respondenterna inte var positivt installda till
anvandningen av tillsatsamnen. De flesta verkade tycka tvartom vilket betyder att
de ar emot anvéndningen. Jag tror att detta kan hénga ihop med den okunskap
som verkar finnas hos respondenterna. Jag tror ocksa att media paverkar asikterna
negativt eftersom det oftast bara pratas om farorna och riskerna med anvéndingen
av tillsatser i media. Valdigt sallan kommer nyttan med att anvénda tillsatsamnen
pa tal och darfor tror jag att respondenterna ar negativt installda till anvandningen.
I manga fall ar anvandingen av tillsatsimnen nodvéandig, men de flesta av de
svarande verkar fokusera pa den negativa sidan av anvandningen. Pa internet
forekommer det dessutom valdigt mycket felaktig information om tillsatsamnen
som ar utsatt av privata personer och i manga fall ror det sig om asikter, inte fakta,
vilket kan vilseleda dem som léaser. Enligt min undersokning ansag sig de flesta av
respondenterna att de delvis vet varfor tillsatsémnen anvands, men trots att de
anser sig kanna till varfor tillsatser anvinds var de flesta emot eller negativt

installd till anvandningen av tillsatsamnen.
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Enligt min undersokning svarade respondenterna att de &r villiga att betala ett
dyrare pris for produkter utan tillsatser. Bland de som inte kan tanka sig eller helst
inte betalar ett dyrare pris var det framst aldergruppen under 30 ar som svarade.
Jag tror att detta kan bero pa att manga av de unga vuxna kanske inte har
ekonomisk mojlighet till detta, eftersom som manga annu studerar eller betalar av
studielan. Jag tror att det ar halsoeffekterna tillsammans med ekonomin som i
framst hand har paverkat svaret hos respondenterna, ocksa bland de andra
aldersgrupperna. Min undersokning visade att kvinnorna generellt &r villigare att

betala ett hogre pris for tillsatsfria produkter.

Min undersokning visade att respondenterna var Overrens som att maten pa
restaurangen inte skall besta av hel-och halvfabrikat. Nagra hade i skrivit pa den
oppna fragan om asikter om anvandning av tillsatsamnen att restaurangmaten bor
vara tillredd fran grunden och princip vara tillsatsfri. Nar jag gjorde min intervju
med restaurangdgaren berattade han att de vanligtvis inte anvander hel-eller
halvfabrikat i deras kék, med undantag for kaldolmar. Enligt min undersokning
var respondenterna intresserade av vilka tillsatsimnen restaurangmaten innehaller,
nér jag intervjuade restaurangagaren sa han att det hander att kunderna fragar om
matens innehall, men det &r inte s& ofta de fragar. Jag hade forvantat mig att
respondenterna inte skulle vara sa intresserade av vad restaurangmaten innehaller
utan kanske att de skulle vara mer intresserade av vad maten de tillagar hemma
innehaller. Jag tror att om fler restaurangkunder skulle borja ifragasatta
restaurangmatens innehall sd skulle kanske innehéllet se annorlunda ut i
framtiden. 1 min undersokning tog jag reda pa om restauranggastera kontrollerar
om maten de ater hemma innehaller tillsatsémnen samt om de kontrollerar om
maten pa restaurangen innehaller tillsatsimnen. Undersokningen visade att det
inte var sa vanligt hos de svarande att kontrollera maten de ater, varken hemma
eller pa restaurangen trots att de svarade att de ar intresserade av vad maten de
ater innehaller sa kontrollerar de alltsa det inte detta. Dock ar det vanligare att de
kontrollerade maten hemma &n att de gor det nar de gar ut och &ter pa restaurang.
Jag tror att eftersom respondenterna forvantar sig att maten pa restaurangen ar
gjord fran grunden och inte av hel- och halvfabrikat gor att de kanner att de inte

behover kontrollera restaurangmaten i samma utstrackning som de annars kanske
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skulle gora. Vidare tror jag att respondenterna kanske litar pa att restaurangkoket
kontrollerar vad de livsmedel de anvander sa att restauranggasterna inte behover

gora det sjélva.

Néar det kommer till intagsrekommendationer visade min underékning att
restaurangkunderna inte eller delvis inte kanner till intagsrekommendationerna.
Kvinnorna  anser  sig  kanna  till  intagsrekommendationerna  for
livsmedelstillsatserna nagot béttre &n vad mannen gor. De flesta beaktar heller inte
dessa intagrekommendationer. Nagra fa angav att de  beaktar
intagsrekommendationerna ibland, men de allra flesta gor det inte. Jag tror att det
kan bero pa tva saker, den forsta ar att man utgar ifran och litar pa att de livsmedel
man konsumerar inte innehdller for mycket tillsatsimnen sa att
rekommendationerna Gverskrids och den andra orsaken &r att det helt enkelt inte
finns nagot intresse hos de tillfrigade att beakta tillsatsimnenas

intagsrekommendationer.

Anvandningen av ekologiska och narodlade livsmedel o6kar i Finland och
majoriteten av de tillfrdgade i min undersokning svarade att de anvander sig av
ekologiska och narodlade produkter, 6ver halften av respondenterna svarade ocksa
att de ar villiga att betala ett hogre pris for tillsatsfria livsmedel. Fler an jag hade
trott fran borjan svarade att de anvander ekologiskt och narodlade livsmedel.
Aven i de Oppna fragorna hade respondenterna varit positiv instillda till
anvandningen av ekologiskt och narodlat. Restaurangagaren sade ocksa i intervjun
att deras mal ar att 6ka anvandingen av eklogiskt och nérodlat eftersom det anses
halsosammare. Pa restaurangen dar jag gjorde undersokningen anvénds redan
mycket ekologiska och nérodlade livsmedel och orsaken till att anvandingen ar
begransad ar pa grund av priset och ocksa pa grund av utbudet som inte alltid ar sa
stort. Det forutses att det ekologiska jordbruket kommer att 6ka stadigt i

framtiden.

Kunskapen om tillsatsamnen fas &vervagande fran media och majoriteten
respondenterna i min undersokning svarade att de blir paverkade av media nar det
kommer till deras asikter och kunskap, atminstone ibland. Enligt restaurangégaren

som jag intervjuade sa ar restaurangkunderna ofta mer intresserade om vad maten
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innehaller och fragar fragor da amnet varit i diskussion i media. Av de 6vriga
svaren i enkdten och jamfort med min egen uppfattning tror jag att
restaurangkunderna blir mer paverkade av media an de sjalva anser. Den kunskap
som respondenterna verkar ha upplever jag vara densamma som den férmedelas
via media. De tillsatsamnen som har varit mest omdiskuterade i media &r ocksa de
amnen som respondentera har namnt att de undviker i undersokningen. Jag tror att
orsaken till att endast tre stycken specifika tillsatsamnen namndes ar pa grund av
okunskap, att de svarande helt enkelt inte vet namnet pa tillsatserna, ofta &r
namnen dessutom langa och invecklade. De som &r Gverkéansliga mot vissa
tillsatsaimnen kanske kanner till namnet pa dem sa att de kan undvika dessa.
Annars ar det bara de vanligaste tillsatserna som férekommer i diskussion i media
som respondenterna kanner till namnet pd. Aven i frdga nummer fyra om
kannedomen om de olika tillsatsgrupperna mérkte jag att det tillsatsgrupper som
var mest valkénda hos respondenterna ar dem som jag upplever att férekommer
oftare i media. Vidare kan jag ocksa konstatera att pa fragan varifran
respondenterna far den kunskap de har om anvandningen av tillsatser var media
den populdraste kallan, vilket borde betyda att de blir paverkade av media
atminstone nar det kommer till dsikterna. Dock fragade jag bade om intresset och
asikterna i samma fraga, och hur media paverkar intresset ar formodligen mer
individuellt vilket kan ha paverkat respondenternas svar i denna fraga. Nar jag
intervjuade restaurangagaren beréattade han ocksa att kunderna ofta har mer fragor
och visar mer intresse for anvandningen av tillsatser nar amnet har varit

omdiskuterat i media.

Om anvéandingen av tillsatsémnen kommer att 6ka eller minska i framtiden fanns
det delade asikter om. Majoriteten trodde att den kommer att minska, men manga
trodde ocksa att den kommer att 6ka eller forbli oférandrad. Restaurangagaren
som jag intervjuade Onskar ar att anvandningen av tillsatser skulle minska i

framtiden, men han tror inte heller att den kommer att minska speciellt mycket.

I min undersékning svarade ingen av de 246 respondenterna att de k&nner mycket
val till varifran tillsatser harstammar. Enligt min undersokning besitter

respondenterna ingen vidare kunskap om hur och varifran tillsatsamnen utvinns.



64

Enligt svaren jag fick in i min enké&t férekom inga skillnader mellan ménnen och
kvinnornas kannedom varifran tillsatser harstammar, inte heller mellan
aldersgrupperna forekom nagra anmarkningsvarda skillnader. | efterhand inser
jag att jag kanske borde ha haft ett till svarsalternativ pa den har fragan, som
kunde ha varit val istédllet for bara mycket val. Detta kunde ha paverkat svaret
nagot men resultatet pa den har fragan ar annars valdigt tydligt, respondenterna
vet inte sa mycket om tillsatsamnenas ursprung egentligen. Det far mig att undra
om det ar bristande intresse som gor att respondenterna inte vet detta eller om

informationen som finns tillganglig &r bristfallig eller begrénsad.

7.2 Undersokningens tillforlitlighet

Jag ar nojd med undersokningen och resultatet jag fick. Nar jag pabdrjade
skrivandet av teoridelen trodde jag att det skulle vara enkelt att hitta manga kéallor
eftersom livsmedelstillsatser ar ett omdiskuterat dmne. Dock visade de sig att
manga kallor inte var palitliga efter som de mera handlade om asikter och
spekulationer, inte palitlig fakta. Darfér har jag inte anvant mig av sa manga olika
kédllor som jag onskat mig frdn borjan. De kallor jag anvént har haft samma
information och varit eniga och darfor anser jag att de har varit palitliga. Jag har
frdmst anvant Livsmedelverket Evira som kélla efter som de har de uppdateringar
och den information som faktiskt galler i Finland. Undersékningen och fragorna
ar uppbyggd fran teoridelen, jag har forsokt att fraga om det jag skrivit om for att

fa en s& sammanhangande undersékning som mojligt.

Reliabilitet handlar om palitlighet. HOg reliabilitet betyder att olika tillfalligheter
inte inverkar pa undersékningen. Lag reliabilitet kan orsakas till exempel av
oklarheter eller svarigheter i enkaten. Aven nar frdgorna lamnar rum for egen
tolkning bland respondenterna sénks reliabiliteten. Reliabiliteten kan ocksa
paverkas av att respondenterna med avsikt svarade fel pa fragorna. (Lekvall,
Wahlbin 2001, 306-308)

Genom att jag i enkéten gav tydliga instruktioner till respondenterna hur de skulle

fylla i enkaten samt att jag fanns pa plats och kunde hjélpa till och besvara
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respondenternas fragor om ifyllandet sa anser jag att reliabiliteten i min
undersokning borde vara hog. Det som kan ha paverkat resultatet i min
undersokning dr om respondenterna svarade pa fragorna med svar som de anser
att ar korrekta eller om respondenterna svarade sa som de Onskar att det skulle
vara istallet for att svara pa hur det egentligen ar eller hur de egentligen tycker.
Jag samlade in enkaterna framst under lunchtid vilket ocksa kan ha paverkat
resultatet av undersokningen eftersom respondenterna hade sa kort tid pa sig att
besvara frdgorna och kanske inte laste igenom frdgorna ordentligt.
Respondenterna fyllde dessutom i enkaten pa restaurangen, detta kan givetvis ha
paverkat resultatet eftersom det kan ha paverkat respondenterna sa att de har haft
svart att koncentrera sig pa fragorna. Dock fick jag anda insamlat s& manga
enkater sa att undersokning kan enligt mig anses som palitlig. | efterhand kan jag
konstatera med hjélp av kommentarer av respondenterna att en del fragor i enkéten
var ratt lika. Jag kunde alltsa ha lamnat bort nagra fragor i enkaten eller
omformulerat dem. | fraga tre pd de sista pastdendena blev det lite oklart hos
nagra respondenter att de dven skulle ringa in det alternativ som passade dem bést
inte bara besvara den Gppna fragan, sa pa tre av pastaendena blev antalet svar
mindre. Annars har jag bara fatt positiv feedback av respondenterna som tycker att

jag gjort en intressant undersékning som vackt intresse.

Jag tycker att jag genom denna undersokning har uppnatt syftet for
undersokningen, vilket var att ta reda pa restauranggasternas asikter om
anvandningen av livsmedelstillsatser. Samtidigt som jag gjorde undersdékningen
kunde jag aven uppmérksamma amnet bland respondenterna. Av forverkligandet
av denna undersokning har jag lart mig valdigt mycket om anvéndningen av
livsmedeltillsatser, hur en undersokning planeras och genomférs samt vilka
asikter restauranggasterna har om anvandningen av tillsatsamnen. Resultatet av
denna undersdkning kommer jag att ha nytta av i arbetslivet eftersom jag nu har
kunskap om vad som é&r viktigt for restauranggasterna samt vilka asikter de har
om anvandingen av livsmedelstillsatser. Med hjélp av resultatet och den kunskap
jag fatt i undersokningen kommer jag att kunna bemota restauranggasternas
efterfragningar och Onskningar inom arbetslivet i restaurangbranschen.

Restaurangen som jag hallit anonym i denna undersokning kommer ocksa att fa ta
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del av resultatet for att kunna anvanda resultatet av undersokningen for framtida

behov.

7.3 Forslag till vidare forskning

Det finns goda mojligheter for vidare forskning inom detta &mne. Tillsatsamnen ar
ett omdiskuterat &mne idag och det kunde kanske vara en god idé att géra om eller
att gora en liknande undersokning efter ett antal ar for att se hur utvecklingen har
sett ut. Man kunde ta reda pa om manniskorna vet mer om tillsatsimnen i
framtiden, om samma tillsatsamnen fortfarande anvands och om anvéndningen
har okat eller minskat. Manga som har svarat tyckte att det var en valdigt
intressant undersokning som véckt intresse hos dem och de ville ta reda pa mera
om amnet. Man kunde ocksa ta reda pa mer om anvandningen av tillsatser ur
restaurangerna synvinkel, man kunde understka restaurangerna noggrannare och
ta med fler restauranger i undersokningen. Att gora intervjuer med flera olika
typer av restauranger for att jamfora anvandningen kunde vara en annan idé for
framtida forskning. Det skulle ocksa vara intressant att gora en likadan

undersokning i storkok och se hur anvandningen av tillsatsémnen ser ur dar.
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BILAGA 1

Livsmedelsfarger, naturliga farger

Nummer | Namn Farg

Ursprung och anvandning

E100 Kurkumin Gul-orange

Utvinns ur roten av véxten
gurkmeja. Anvands i drycker,
efterratter, glass, sylt, godis,
kaffebrdd, frukostflingor med
fruktsmak, margarin och
potatisflingor.
Mangdbegransningar.

ADI: 1mg/kg/d

E101 Riboflavin, Gul-orange
Riboflavin-5"-fosfat

Riboflavin ar det samma som
B2 som finns i lever,
honsagg, mjolk, gronsaker
och jast. Framstélls kemiskt
eller mikrobiologiskt.
Anvands i drycker,
efterratter, glass, godis,
kaffebrod,
gronsakskonserver, senap,
soppor, saser.

Inga méngdbegransningar.
ADI: 0,5mg/kg/d

E120 Karminer, Koschenill, | Rod
Karminsyra

Utvinns ur torkade honor av
skdldlusen Dactylopius
coccus. Anvands i drycker,
efterratter, glass, sylt, godis,
kaffebrdd och frukostflingor
med smak.
Mangdbegransningar.

ADI: 5mg/kg/d

E140 Klorofyller, Gron
Klorofylliner

Utvinns ur grona blad och
grés. Anvands i drycker,
efterratter, glass, sylt, godis
och kaffebrod.

Inga méngdbegransningar.
ADI: Behovs ej

E160a Karotener, Gul-orange
Betakaroten

Finns naturligt i morotter,
grona bladgronsaker,
tomater, aprikoser och
nypon. Karoten ar forstadie
till A-vitamin. Karotenoider
utvinns ur vaxter men
framstalls ofta syntetiskt.




Anvands i drycker,
efterratter, glass, sylt, godis,
kaffebrdd, margarin, senap,
soppor och saser.

Inga mangdbegrénsningar.
ADI: 5mg/kg/d

E160b

Annattoextrakt,
Bixin, Norbixin

Gul-orange

Utvinns fran de gula
frukterna i den tropiska
busken Bixa Orellana. Den
gula fargen kommer fran
karotenoiderna bixin och
norbixin. Far anvandas i
atligt ostskal, efterrétter,
glass, kaffebrod,
frukostflingor med smak och
margarin.
Maéngdbegransningar.
ADI: 0,065mg/kg/d

E160c

Paprikaoleoresin,
Kapsantin,
Kapsorubin

Gul-orange

Utvinns ur paprika. Anvands
i drycker, efterrétter, sylt,
glass, godis, kaffebrod,
frukostflingor med smak,
senap, soppor och saser.
Inga méngdbegransningar.
ADI: ¢j faststallt

E160d

Lycopen

Gul-orange

En karotenoid som utvinns ur
tomater eller framstalls
syntetiskt. Anvands i
drycker, efterratter, glass,
sylt, godis, kaffebréd, soppor
och saser.
Mangdbegransningar.

ADI: ¢j faststallt

E160e

Beta-apo-8”-karotenal

Orange-rod

Finns i citrusfrukter och
spenat men framstalls
syntetiskt. Anvands i
drycker, efterrétter, glass,
godis, kaffebrdd, senap,
soppor och saser.
Mangdbegransningar.
ADI: 5mg/kg/d

E160f

Beta-apo-8”-karotenal
Etylester av beta-apo-
8"-karotensyra

Gul-orange

Finns i naturen men
framstélls syntetiskt.
Anvands i drycker,
efterréatter, glass, godis,
kaffebrdd, senap, soppor och
saser.

Méngdbegransningar.




ADI:5mg/kg/d

E161b

Luteolin, Lutein Gul-orange

Vanligaste fa&rgdmnet som
finns i naturen. Utvinns ur
vaxter och frukter. Anvands i
drycker, efterratter, sylt,
godis, kaffebrdd, senap,
soppor och saser.
Méngdbegransningar.

ADI: ej faststallt

E161g

Kantaxantin Orange-rod

Finns naturligt i kantareller
och vissa skaldjur men
framstalls syntetiskt. Far
endast anvéandas i en viss
fransk korvsort.
Maéngdbegransningar.
ADI: 0,03mg/kg/d

E162

Rodbetsrott, Betalain, | Rod
Betanin

Utvinns ur rodbetor dér en
forening med namnet betanin
ger fargen. Anvands i
drycker, efterratter, glass,
sylt, godis, kaffebréd, soppor
och saser.

Inga mangdbegrénsningar.
ADI: Behovs ej

E163

Antocyaner Rod-bla

Finns i jordgubbar, rédisor,
korsbar, hallon, tranbar och
blabar. Utvinns med
fysikaliska metoder ur
vindruvsskal och svarta
vinbar. Anvands i drycker,
efterratter, glass, sylt, godis
och kaffebrod.

Inga mangdbegrénsningar.
ADI: 2,5mg/kg/d

Livsmedelsfarger, delvis syntetiskt framstallda farger

Nummer

Namn Farg

Ursprung och anvéandning

E141

Klorofyllkopparkomplex, | Gron-bla-
Klorofyllinkopparkomplex | svart

Framstélls av klorofyll
genom att en del av
klorofyllets naturliga
magnesium ersatts med
koppar for att stabilisera
fargen. Anvénds i drycker,
efterréatter, glass, sylt, godis
och kaffebrdod.

Inga mangdbegrénsningar.
ADI: 15mg/kg/d




E150a-d

Sockerkulor

Rodbrun-

Framstalls genom

maorkbrun- | upphettning av socker. |

svart

processen tillsatts olika
amnen som ammoniak eller
ammoniumsalter och
svaveldioxid eller sulfiter.
Olika processer ger olika
egenskaper. Ett av de mest
anvanda fargamnen.
Anvéands i drycker,
efterratter, glass, sylt, godis,
kaffebrdd, senap, vindger,
soppor och saser.

Inga méngdbegransningar.
ADI: ej for e150a, for de
andra 150-200mg/kg/d

Livsmedelsfarger, syntetiskt framstallda farger

Nummer

Namn

Farg

Ursprung och anvéandning

E104

Kinolingult

Gul

Framstélls syntetiskt. Anvands
i drycker, efterrétter, glass, sylt,
godis och kaffebrdd.
Maéngdbegransningar.

ADI: 10mg/kg/d

E127

Erytrosin

Rod

Framstalls syntetiskt.
Jodhaltigt. Amnet far endast
anvandas i sockrade eller
konserverade korsbar.
Maéngdbegransningar.

ADI: 0,Amg/kg/d

E131

Patentblatt VV

Bla

Framstalls syntetiskt. Anvands
i drycker, efterrétter, glass,
godis och kaffebrdd.
Mangdbegransningar.

ADI: 15mg/kg/d

E132

Indigotin,
Indigokarmin

Bla

Framstalls syntetiskt. Anvands
I drycker, efterratter, glass,
godis och kaffebrdd.
Méngdbegransningar.

ADI: 5mg/kg/d

E133

Briljantblatt FCF

Bla

Framstélls syntetiskt. Anvands
i drycker, efterrétter, glass,
godis och kaffebrod.
Mangdbegransningar.

ADI: 10mg/kg/d

E142

Gron S

Gron

Framstalls syntetiskt. Anvands
I drycker, efterratter, glass, sylt,




godis och kaffebrdd.
Méngdbegransningar.
ADI: 5mg/kg/d

Livsmede

Isfarger, azofarger

Nummer

Namn

Farg

Ursprung och anvandning

E102

Tartrazin

Gul

Framstalls syntetiskt. Anvands
I drycker, efterrétter, glass,
godis och kaffebrdd.
Méngdbegransningar.

ADI: 7,5mg/kg/d

E110

Paraorange, Orange
S, Sunset Yellow
FCF

Gul-orange-
rod

Framstélls syntetiskt. Anvands
i drycker, efterrétter, glass, sylt,
godis och kaffebrdd.
Maéngdbegransningar.

ADI: 2,5mg/kg/d

E122

Azorubin, Karmosin

Rod

Framstélls syntetiskt. Anvands
i drycker, efterrétter, glass,
godis och kaffebrdd.
Maéngdbegransningar.

ADI: 4mg/kg/d

E123

Amarant

Rodbrun

Framstalls syntetiskt. Tillatet
endast i vissa
fiskromsprodukter och
alkoholdrycker.
Maéngdbegransningar.

ADI: 0,5mg/kg/d

E124

Nykockin,
Koschenillrott A,
Ponceau 4 R

Rod

Framstalls syntetiskt. Anvands
i drycker, efterrétter, glass, sylt,
godis och kaffebrdd.
Mangdbegransningar.

ADI: 4mg/kg/d

E128

Rod 2 G

Rod

Forbjods inom EU 2007.
Anvandes tidigare i vissa
kottprodukter som innehdll
spannmal.

E129

Allurarott AC

Rod

Framstalls syntetiskt. Anvands
I drycker, efterratter, glass,
godis och kaffebrdd.
Méngdbegransningar.

ADI: 7Tmg/kg/d

E151

Briljantsvart BN,
svart PN

Svart

Framstélls syntetiskt. Anvands
i drycker, efterrétter, glass,
godis och fiskrom.
Mangdbegransningar.

ADI: 1mg/kg/d

E154

Brun FK

Brun

Framstalls syntetiskt. Far
endast anvéandas i konserver




med rokt fisk.
Mangdbegransningar.
ADI: 0,15mg/kg/d

E155

Brun HT

Brun

Framstalls syntetiskt. Anvands
i drycker, efterrétter, glass,
godis och kaffebrod.
Méngdbegransningar.

ADI: 1,5mg/kg/d

E180

Litolrubin BK

Rod

Framstalls syntetiskt. Far
anvandas endast i atligt ostskal.
Inga mangdbegrénsningar.
ADI: 1,5mg/kg/d

Livsmedel

sfarger, metaller

Nummer

Namn

Farg

Ursprung och anvandning

E153

Carbo medicinalis,
vegetabiliskt

Svart

Framstalls genom férkolning
av olika vaxtravaror. Anvands
i drycker, efterratter, glass,
godis och kaffebrod.

Inga mangdbegrénsningar.
ADI: Behovs ej

E170

Kalciumkarbonat,
kalciumvatekarbonat

Vit

Finns i naturen i kalksten och
krita. Anvands i godis och
kaffebrod. Anvéands ocksa som
klumpférebyggande-,
stabiliserings- och
jasningsmedel.

Inga mangdbegrénsningar.
ADI: Behovs ej

E171

Titanoxid

Vit

Framstalls av titanhaltiga
mineraler. Anvands i godis,
kaffebrod och kosttillskott.
Inga mangdbegransningar.
ADI: ej faststallt

E172

Jarnoxider,
jarnhydroxider

Gul-gulbrun-
rodbrun-svart

Forekommer i olika mineraler.
Framstélls syntetiskt. Anvands
i drycker, efterrétter, glass,
godis, kaffebréd och
kosttillskott.

Inga méngdbegransningar.
ADI: 0,5mg/kg/d

E173

Aluminium

Silvergra

Fas av olika mineraler, framst
bauxit. Far endast anvandas
for fargning av ytan till
sOtsaker avsedda for garnering
pa bakverk.

Inga mangdbegrénsningar.
ADI: ej faststallt




El74

Silver Silver

Fas ur olika mineraler. Far
endast anvéndas som 6verdrag
pa sotsaker, garnering pa
choklad och likorer.

Inga mangdbegrénsningar.
ADI: ej faststallt

E175

Guld Guld

Fas ur olika mineraler. Far
endast anvandas i 6verdrag pa
sotsaker, garnering pa choklad
och likorer.

Inga mangdbegrénsningar.
ADI: ej faststallt

Konserveringsmedel

Nummer | Namn Ursprung och anvéandning
E 200 Sorbinsyra Sorbinsyra finns naturligt i
E 202 Kaliumsorbat ronnbér, jordgubbar, kdrsbar och

E 203

Kalciumsorbat

tomater men framstélls syntetiskt.
Syran och dess salter &r sarskilt
effektiva mot jést- och
mogelsvampar och &ven mot vissa
bakterier. Anvands i sura och svagt
sura livsmedel samt i vin som
ersattning for sulfit, for att
forhindra efter jasning.

Amnet far dven anvandas i torkad
frukt, marmelad, ost, snacks,
konfektyr, halvkonserver av fisk,
pastej och gelé till kéttvaror,
majonnas och dressing samt vissa
brodsorter.

Mangdbegransning: den tillatna
mangden &r da 1-2g/kg.

ADI: 25 mg/kg/d

E 210

Bensoersyra

E 211

Natriumbensoat

E 212

Kaliumbensoat

E 213

Kaliciumbensoat

Bensoesyra och bensoat finns
naturligt i bar till exempel tranbér,
hjortron och lingon. Bensoesyra
framstalls normalt kemiskt.
Bensoesyra och bensoaterna ar
populéra konserveringsmedel som
hammar tillvaxten av jast- och
maogelsvampar och vissa bakterier.
Ofta tillsatts citronsyra eftersom
amnena bara verkar i sur miljo.
Amnena far anvandas i bland annat
sylt och marmelader, drycker,
frukt- och gronsaksprodukter samt
halvkonserver med fiskprodukter.




Méangdbegransning: far anvandas
mellan 0,3 och 2g/kg.
ADI: 5 mg/kg/d

E 214 p-hydroxibensoesyraetylester Amena kallas for parabener och
E 215 p-hydroxibensoesyraetylesterns | framstalls syntetiskt ut bensoesyra.
natriumsalt Amnena finns naturligt i
vaxtfarger.
E 216 p-hydroxibensoesyrapropylester | Konserveringsmedel som hammar
E 217 p- tillvaxten av ast- och mégelsvamp
hydroxibensoesyrapropylesterns | samt delvis bakterier. Har ett
natriumsalt begransat anvandningsomrade.
Amnena far anvandas till
E 218 | p-hydroxibensoesyrametylester | ytbehandling av kéttprodukter,
E 219 p- godis samt snacks gjorda av
hydroxibensoesyrametylesterns | Spannméal och potatis.
natriumsalt Méngdbegransningar.
Grupp-ADI: 10 mg/kg/d for
amnena E 214, E 215, E 218
och E 2109.
For &mnena E 216 och E 217 har
ADI-vérde inte faststallts. Darfor
far de inte anvandas som tillsatser i
livsmedel efter den 15
augusti 2008.
E 220 Svaveldioxid Svaveldioxid bildas vid
E 221 Natriumsulfit forbranning av svavel. Amnena
E 222 Natriumvétesulfit anvénds som antioxidanter,
E 223 Natriumdisulfit konserveringsmedel och
E 224 Kaliumsulfit blekmedel. Hammar i forsta hand
E 226 Kaliciumsulfit tillvéxten av bakterier men aven
E 227 | Kaliciumvatesulfit mogel och jast i mindre grad.
E 228 Kaliumvatesulfit Svaveldioxid ar det traditionella
konserveringsmedlet i frukt och
vin. Sulfit anvands ocksa i 6l.
Sulfit far anvandas i torkad frukt,
skalad potatis, potatisflingor
potatismospulver, marmelad, vin,
cider och ol.
Mangdbegransning: den tillatna
mangden varier fran 20mg/I till
20/kg.
ADI: 0,7 mg/kg/d
E 230 Difenyl Amnena framstalls pa syntetiskt
E 231 Ortofenylfenol séatt. Hammar mogeltillvaxt.
E 232 Natriumortofenylfenol Begransat anvandningsomrade, far

anvandas endast for ytbehandling




av citrusfrukter.
Méngdbegransning: fick endast
anvandas fram till den 27
november 2006.

ADI: ADI: 0,2 mg/kg/d - 0,05
mg/kg/d

E 234

Nisin

Nisin &r ett antibiotika som kallas
for bacteriocin och utvinns ur en
bakterisort, Streptococcus lactis,
som foérekommer i mjolk och vissa
ostar.

Nisin anvands som
konserveringsmedel mot vissa
bakterier.

Far anvandas i vissa puddingar
samt vissa ostsorter.
Méangdbegransning: far anvandas
ligger mellan 3mg/kg-12,5mg/kg.
ADI: Har inte faststallts

E 235

Natamycin

Natamycin bildas av bakterien
Streptococcus. Amnet ar en
antibiotika som verkar mot mogel
men inte mot bakterier.

Anvands som medicin i vissa
lander, till exempel USA och
England.

Far anvandas som
konserveringsmedel pa ytan av
harda ostar och torkade korvar.
Mangdbegransning: Far anvandas
1mg/dm2 till ost och korv. Amnet
far inte tranga in langre &n 5
millimeter i livsmedlen.

ADI: 0,3 mg/kg/d

E 239

Hexametylentetramin

Ett amne som framstélls kemist
som kan frisatta formaldehyd och
ammoniak.

Anvands som bakteriehdmmande
konserveringsmedel. Far anvandas
endast i den italienska osten
Provolone.

Mangdbegransning.

ADI: 0,15 mg/kg/d

E 242

Dimetyldikarbonat

Framstalls kemiskt. Amnet ar
reaktivt och forsvinner darfor innan
det nar konsumenten.

Amnet reagerar med allt som det
kommer i narheten av. Forstor bade




mdogel och bakterier.

Inom EU for &mnet endast
anvandas i drycker och alkoholfritt
vin samt tekoncentrat med hogst
250mg/l.

ADI: Har inte faststéllts

E 249

Kaliumnitrit

E 250

Natriumnitrit

Nitrit kommer som biprodukt vid
framstéllning av chilesalpeter.
Nitrit kan bildas av nitrat i
livsmedel med hjalp av bakterier.
Nitrit ar giftigt och far anvéandas i
livsmedel endast i form av
nitritsalt.

Anvands som konserveringsmedel i
kottvaror, men det paverkar ocksa
smak och farg i kottprodukter.
Nitrit far anvandas i kottprodukter
som palagg, korv, bacon med mera.
Mangdbegransning: den tillatna
mangden varier fran 60mg/ kg till
175g/Kkg.

ADI: 0,06 mg/kg/d i form av
nitritjon

E 251

Natriumnitrat

E 252

Kaliumnitrat

Véxter innehaller alltid naturligt
nitrat och vissa gronsaker kan ta
upp nitrat fran jorden, sarsklit vid
riklig godning. Dricksvatten kan
ocksa innehalla en stor mangd
nitrat, vilket kan orsaka problem.
Risken ar storre om
grundvattenomradet

ligger pa stora odlingsmarker.
Nitrat &r ett av de aldsta
konserveringsmedlen.

Far anvandas i ostar, kéttprodukter
och fiskprodukter inlagda in
kryddlag.

Mangdbegransning: far anvandas
upp till 300mg/kg.

ADI: 3,7 mg/kg/d i form av
nitratjon (5 mg/kg/d i

form av natriumnitrat)

E 260

Attiksyra

E 261

Kaliumacetat

E 262

Natriumacetat,
Natriumvateacetat

E 263

Kalciumacetat

Attiksyra 4r den syra som gor
attika sur. Den forekommer
naturligt men kan ocksa framstéllas
syntetiskt eller genom jé&sning av
socker eller vin. Attika ar ett
livsmedel men attiksyra raknas




som ett tillsatsdmne.

Attiksyra hammar effektivt
bakterier och &r ett av de tidigast
anvanda konserveringsmedlen.
Syran reglerar dven surhetsgrad
och ger smak.

Far anvandas utan
méangdbegransning i alla livsmedel
som generellt far innehalla
tillsatser.

ADI: Behdvs inte

E 270

Mjolksyra

Ar en av de vanligaste syrorna i
naturen och framstalls dven
syntetiskt.

Mijolksyra har konserverande effekt
och anvénds dven for att regelera
surhet och for att ge smak.
Mjolksyrans

salter kallas laktater (E 325 - 327).
Mijolksyra far anvandas utan
méangdbegransning i alla livsmedel
som generellt far innehalla
tillsatser

ADI: Behovs inte

E 280

Propionsyra

E 281

Natriumpropionat

E 282

Kalciumpropionat

E 283

Kaliumpropionat

Propionsyra férekommer naturligt i
livsmedel, till exempel i ost.
Framstalls aven syntetsikt. Salterna
kallas propionater.
Konserveringsmedel som &r
effektivt mot mogelsvamp.

Far anvandas i brodprodukter och
till ytbehandling av ost
Mangdbegrasning:1g-3g/kg.

ADI: Behgvs inte

E 284

Borsyra

E 285

Natriumtetraborat

Amnena utvinns ur borhaltiga
mineraler som férekommer
naturligt i jordskorpan.

Borsyra och natriumborat far bara
anvandas till kaviar fran stor.
Méngdbegransning: 4g/kg.

ADI: 0,1 mg/kg/d

E 290

Koldioxid

Gas som bildas néar kolhaltiga
amnen forbranns. Kan framstallas
naturligt eller syntetiskt. Anvénds
framst till att bilda bubblor i lask




och 6l. Kan &ven kopas i from av
kolsyrepatroner. Om livsmedel
packas lufttatt och den vanliga
luften ersétts med koldioxid
hadmmas en viss bakterietillvaxt.
Koldioxid far anvandas utan
begrasning i alla livsmedel.
ADI: inte faststéllt

E 296

Appelsyra

Appelsyra ér vanligt
forekommande i naturen. DL-
formen som anvénds som tillsats
framstalls syntetiskt.

Appelsyra ér ett surhetsreglerande
amne och samtidigt konserverande
egenskaper. Appelsyrans

salter kallas malater (E 350 - 352).
Appelsyra far anvindas utan
mangdbegransning i alla livsmedel
som generellt far innehalla
tillsatser.

ADI: Behdvs inte

E 297

Fumarsyra

Fumarsyra ar ett naturligt
férekommande &mne och kan
ocksa utvinnas ur graset jordrok
och genom uppvarmning av
appelsyra. Anvénds som
surhetsreglerande medel,
smakforstéarkare och har dven
konserverande effekt.

Far tillsattas i vin, godis,
tuggummi, kakor, desserter samt i
pulver som anvands i fruktdrycker
och teer.

Méngdbegransning: 1-4g/kg.
ADI: 6 mg/kg/d

E 1105

Lysozym

Ett allméant forekommande enzym i
kosten som framstélls

av aggvita. Far anvandas endast i
mognad ost.

Inga méngdbegransningar.

ADI: Behovs inte

Antioxidationsmedel, naturliga

Nummer

Namn

Ursprung och anvandning

E300

Askorbinsyra

E301

Natriumaskorbat

E302

Kalciumaskorbat

Finns naturligt i de flesta gronsaker och
frukter. Mest finns i nypon, havtorn,
paprika, svarta vinbar, kiwi och
citrusfrukter. Framstalls kemiskt.




Anvands dven som tillsats i andra syften.
Far anvandas i alla livsmedel dar
tillsatser ar tillatna.

Mangdbegransningar endast i barnmat.
ADI: Behovs ej

E304 Askorbylpalmitat, Fettsyraestrater som framstélls kemiskt
askorbylstearat av askorbinsyra, palmitinsyra och
stearinsyra. Far anvandas i alla livsmedel
dar tillsatsamnen tillats.
Mangdbegrénsning endast i barnmat.
ADI: 1,25mg/kg/d
E306 Tokoferolrika extrakt Finns naturligt i vegetabiliska oljor och
E-vitamin. Framstalls genom
vakuumdestillation av &tliga
vegetabiliska oljor. Far anvandas i alla
livsmedel dar tillsatser tillats.
Mangdbegréansningar endast i barnmat.
ADI: Behovs ej
E307 Alfa-tokoferol Olika former av E-vitamin som framstélls
E308 Gamma-tokoferol kemiskt. Anvands i alla fetthaltiga
livsmedel dar tillsatsamnen tillats.
E309 Delta-tokoferol Mangdbegransning endast i barnmat och
olivolja.
ADI: 2mg/kg/d
E325 Natriumlaktat Salter av mjolksyra som finns naturligt i
E326 Kaliumlaktat kroppens dmnesomsattning,
e surmjolksprodukter och frukter. Bildas av
E327 Kalciumlaktat mj6lk och gronsaker med hjalp av
mjolksyrajasning. Surhetsreglerande
medel som forstarker
antioxidationsmedlens effekt. Far
anvéndas i alla livsmedel dar
tillsatsamnen tillats.
Inga mangdbegransningar.
ADI: Behovs ej
E330 Citronsyra Finns naturligt i manga livsmedel som
E331 Mononatriumcitrat, t.ex. citrusfrukter. Citronsyra framstalls
dinatriumcitrat, biotekniskt av melass eller glukos med
trinatriumcitrat hjalp av mogelsvamp. Till citronsyra
E332 Monokaliumcitrat, raknas ocksa Triammoniumcitrat, e380,
trikaliumcitrat som &r ett surhetsreglerande medel som
E333 Monokalciumcitrat, forstarker antioxidationsmedlens effekt.

dikalciumcitrat,
trikalciumcitrat

Far anvandas i alla livsmedel dar
tillsatsamnen tillats.
Méngdbegréansningar i kakao och
chokladprodukter, nektar och fruktjuicer.
ADI: Behovs gj




E334 Vinsyra Vinsyra och dess salter finns naturligt i
E335 Mononatriumtartrat, t.ex. vindruvor. Framstalls som biprodukt
dinatriumtartrat till vinindustrin. Syrans naturliga form ar
E336 Monokaliumtartrat, L-vinsyra, dess syntetiska form ar DL-
dikaliumtartrat vinsyra och den far inte anvandas som
E337 Natriumkaliumtartrat tillsats. Kalciumtartrat, e354, hor ocksa
till denna grupp och é&r ett
surhetsreglerande medel som forstarker
antioxidationsmedlens inverkan. Far
anvandas i alla livsmedel déar
tillsatsamnen tillats.
Mangdbegransningar i kakao och
Chokladprodukter.
ADI: 30mg/kg/d
E338 Fosforsyra Fosforsyra framstalls av mineraler fran
E339 Mononatriumfosfat, naturen, de hittas ocksa normalt i
dinatriumfosfat, Kroppens &mnesomséttning. Dessa
trinatriumfosfat anvéands aven som
E340 Monokaliumfosfat, surhetsreglerandemedel,
dikaliumfosfat, stabiliseringsmedel, sméltsalter och som
trikaliumfosfat forstarkning till antioxidationsmedlens
E341 Monokalciumfosfat, effekt. Far anvandas i vissa ostar, glass,
dikalciumfosfat, efterratter, soppor, saser, frukostflingor,
trikalciumfosfat kott- och fiskpro_dukter.
E343 Monomagnesiumfosfat, Mangdbegransning.
dimagnesiumfosfat ADI: 70mg fosfor/kg/d
E350 Natriummalat och Malater framstélls kemiskt av salter fran
natriumvéatemalat appelsyra. Anvands dven som
E351 Kaliummalat surhetsreglerandemedel som forstarker
E352 Kalciummalat, antioxidationsmedlens effekt i oljor och
Kalciumvatemalat frukter. Far anvandas i alla livsmedel dar
tillsatsamnen tillats.
Inga mangdbegrénsningar.
ADI: Behovs ej
E355 Adipinsyra Adipinsyra &r en naturlig organisk syra
E356 Natriumadipat men den framstalls kemiskt. Anvands
Ea357 Kaliumadipat aven som surhetsreglerande medel som

forstarkning till antioxidationsmedlen.
Anvénds i vissa efterréatter, kakfyllningar,
garneringar och pulverdrycker.
Méngdbegransningar.

ADI: 5 mg/ kg/d

Antioxidationsmedel, delvis syntetiskt framstallda

Nummer

Namn

Ursprung och anvandning

E315

Isoaskorbinsyra
(Erytorbinsyra)

Framstalls kemiskt. Erytorbinsyra
paminner om askorbinsyra men &r inget




E316 Natriumisoaskorbat vitamin. Far anvandas i kott- och
(natriumerytorbat) fiskkonserver och halvkonserver med
kott eller fisk.
Mangdbegrénsningar.
ADI:6 mg/kg/d
E363 Barnstenssyra Framstalls kemiskt men finns naturligt i

broccoli, rabarber och sparris. Ar ett
surhetsreglerande medel som aven
paverkar smaken. Far endast anvandas i
efterrétter, soppor, buljonger och
pulverdrycker.

Mangdbegréansning.

ADI: ej faststallt

Antioxidationsmedel, syntetiskt framstallda

Nummer

Namn

Ursprung och anvandning

E310

Propylgallat

E311

Oktylgallat

E312

Dodekylgallat

Framstalls kemiskt. Anvands i vissa
fetter, oljor, pulversoppor, saser,
potatisflingor, tuggummi och
kosttillskott.

Mangdbegransning.

ADI: Propylgallat 1,4mg/kg/d
Ovriga ej faststallt

E320

Butylhydroxianisol
(BHA)

Framstalls kemiskt. Anvands i vissa
fetter, oljor, pulversoppor, saser,
potatisflingor, tuggummi och
kosttillskott.

Mangdbegréansning.

ADI: 0,5 mg/kg/d

E321

Butylhydroxitoluen
(BHT)

Framstalls kemiskt. Anvands i vissa
fetter, oljor, tuggummi och kosttillskott.
Mangdbegransning.

ADI: 0,3 mg/kg/d

E385

Kalciumdinatrium-
EDTA

Framstalls syntetiskt. Far anvandas i
vissa gronsakskonserver, fiskkonserver,
saser, fettsnalt margarin och djupfrysta
kraftdjur.

ADI: 2,5 mg/kg/d

E586

4-1texylresorcinol

Framstélls kemiskt. Anvands for att
forhindra svarta prickar pa nedkylda och
djupfrysta skaldjur.

ADI: ej faststallt

E319

Tertiar butylhydrokinon

(TBHQ)

Framstélls kemiskt. Anvéands i vissa
fetter, oljor, pulversoppor, saser,
tuggummi, potatisflingor och
kosttillskott.

Mangdbegrénsningar.




| ADI: 0,7 mg/kg/d

Modifierad starkelse, emulgerings-, stabiliserings-,
konsistens- och geleringsmedel

Nummer

Namn

Ursprung och anvandning

E322

Lecitin

Finns naturligt i alla celler, framforallt i
aggula. Framstalls till stor del av
sojabonor. Ar ett emulgeringsmedel som
ocksa anvéands som antioxidationsmedel.
Far anvandas i allt dar tillsatser tillats.
Agg och sojaursprung maste anges pa
forpackningen p.g.a. allergier.
Mangdbegréansning i oljor och fetter.
ADI: Behdvs ej

E400

Alginsyra

Framstalls fran vissa brunalger av

E401

Natriumalginat

Phaeophyceae. Alginater &r salter av

E402

Kaliumalginat

alginsyra. Anvands som konsistens- och

E403

Ammoniumalginat

geléringsmedel. Far anvandas i allt utom

E404

Kalciumalginat

gelégodis forpackade i minibagare.
Mangdbegréansning i sylt, gelé och
marmelad.

ADI: Ej faststallt

E405

Propylenglykolalginat

Framstalls av alginsyra och
propylenglykol. Far anvandas som
stabiliseringsmedel i 6lskum och
emulgeringsmedel i fettemulsioner, saser,
isglass, godis, tuggummi, drycker,
kosttillskott och smaksatta salta bitar. Far
ej anvandas i gelégodis forpackade i
minibégare.

Mangdbegransning.

ADI: 70 mg/ kg/d

E406

Agar

Framstélls fran vissa rodalger av
Rhodophceae. Ett stabiliserings-,
konsistens- och geléringsmedel som far
anvandas i allt utom gelégodis
forpackade i minib&gare.
Mangdbegréansningar i sylt, gelé och
marmelader.

ADI: Ej faststallt

E407

Karragenan

Framstalls av flera rodalger fran
Rhodophceae. Ett stabiliserings-,
konsistens- och geléringsmedel som far
anvandas i allt utom gelégodis
forpackade i minib&gare.
Mangdbegréansningar i sylt, gelé och
marmelader.

ADI: Ej faststallt

E407a

Bearbetad Eucheumaalg

Framstalls av rédalg fran Eucheuma. Far




anvandas i allt utom gelégodis
forpackade i minibégare.

Inga mangdbegrénsningar.
ADI: Ej faststallt

E410

Fruktkarnmjol

Framstalls fran Johannesbrodtradet som
hor till baljvaxter. Ett stabiliserings- och
konsistensmedel som far anvandas i allt
utom gelégodis forpackade i minibagare
och torra livsmedel som skall blandas i
vatten.

Mangdbegréansningar i barnmat, sylt, gelé
och marmelader.

ADI: Ej faststallt

E412

Guarkarnmjol

Utvinns ur fron fran vaxten guar som hor
till baljvaxter. Ett stabiliserings- och
konsistensmedel som far anvandas i allt
utom gelégodis forpackade i minibagare
och torra livsmedel som skall blandas
med vatten.

Mangdbegransningar i barnmat, sylt, gelé
och marmelader.

ADI: Ej faststallt

E413

Dragant

Utvinns av mjolksaften fran busken
Astragalus gummifer och andra
astragalus vaxter som hor till baljvaxter.
Ett stabiliserings-, konsistens- och
geléringsmedel som far anvandas i allt
utom gelégodis forpackade i minibagare.
Inga mangdbegrénsningar.

ADI: Ej faststallt

E414

Gummi arabicum

Framstélls av torkad mjolksaft fran
gummitrdden Acacia senegal och Acacia
seyal som hor till baljvéxterna. Ett
stabiliserings- och konsistensmedel som
far anvandas i allt utom gelégodis
forpackade i minibégare.
Mangdbegréansningar i barnmat, sylt, gelé
och marmelader.

ADI: Ej faststallt

E415

Xantangummi

Framstalls av socker genom jésning med
hjéalp av bakterien Xanthomonas
campestis. Ett stabiliserings- och
konsistensmedel som far anvéandas i allt
utom gelégodis forpackade i minibagare
och i torra livsmedel som skall blandas
med vatten.

Mangdbegransningar i barnmat, sylt, gelé
och marmelader.




ADI: Ej faststallt

E416

Karayagummi

Utvinns ur mjélsaft fran tradet Stercula
urens. Ett stabiliseringsamne som
anvands i efterratter, tuggummi, saser och
kosttillskott. Far inte anvandas i
gelégodis forpackade i minibagare.
Mangdbegrénsningar.

ADI: Ej faststallt

E417

Taragummi

Utvinns av fron fran véaxten Caesalpinia
spinosa som hor till baljvéxterna. Ett
stabiliserings- och konsistensmedel som
far anvandas i allt utom gelégodis
forpackade i minibdgare och torra
livsmedel som skall blandas med vatten.
Inga mangdbegrénsningar.

ADI: Ej faststallt

E418

Gellangummi

Framstalls av socker genom jésning med
hjalp av bakterien Pseudomonas elodea.
Ett konsistens- och stabiliseringsmedel
som far anvandas i allt utom gelégodis
forpackade i minibégare.

Inga mangdbegransningar.

ADI: Ej faststallt

E420

Sorbitol och sorbitolsirap

Sockeralkohol som finns naturligt i dpple,
plommon och ronnbér. Framstélls
industriellt av starkelse. Ett emulgerings-,
fuktbevarande- och sétningsmedel som
far anvandas i allt utom drycker. Har
laxerande effekt vid for stort intag.

ADI: Ej faststallt

E421

Mannitol

Sockeralkohol som finns naturligt i
mannaask, svamp, selleri och oliver.
Framstalls av naturligt mannos, fruktos
eller glukos. Ett konsistens- och
stabiliseringsmedel som far anvandas i
allt utom drycker. Har laxerande effekt
vid for stort intag.

ADI: Ej faststallt

E422

Glycerol

Finns naturligt kemiskt bundet i fett
varifran det dven framstalls. Fettet kan ha
animaliskt ursprung och det kan &ven
framstéllas syntetiskt. Ett konsistens- och
fuktbevarandemedel som far anvandas i
allt.

Inga méngdbegransningar.

ADI: Ej faststallt

E425

Konjakgummi,
konjakglukomannan

Framstalls av konjaksmjol som utvinns ur
rotknolar av Amorphophallus konjac. Ett




stabiliserings- och konsistenssmedel som
far anvandas till allt utom gelégodis.
Mangdbegrénsningar.

ADI: Ej faststallt

E426

Sojabdnshemicellulosa

Utvinns fran sojafiber. Far anvandas som
emulgeringsmedel i emulgerade saser,
som konsistenssmedel i geléartad godis,
som stabiliseringsmedel i mjolkbaserade
drycker samt som
klumpforebyggandemedel i forpackad ris
och nudlar. Sojaursprunget maste markas
pa forpackningarna.
Mangdbegréansningar.

ADI: Ej faststallt

E431

Polyoxietylen (40) stearat

Framstalls kemiskt av etylenoxid och
stearinsyra. Ett stabiliseringsmedel som
endast far anvandas i vissa viner.

ADI: 25 mg/kg/d

E432

Polyoxietylensorbitanmo
nolaurat (Polysorbat 20)

E433

Polyoxietylensorbitanmo
nooleat (Polysorbat 80)

E434

Polyoxietylensorbitanmo
nopalmitat (Polysorbat
40)

E435

Polyoxietylensorbitanmo
nostearat (Polysorbat 60)

E436

Polyoxietylensorbitanitris
tearat (Polysorbat 65)

Framstalls kemiskt genom en reaktion
mellan sorbitol(e420), fettsyror(e570)
och etylenoxid. Fettsyrorna kan ha
animaliskt ursprung. Ett stabiliserings-
och emulgeringsmedel som anvands i
parfaiter, godis, tuggummi, soppor, saser,
kaffebrod och efterrétter.
Mangdbegransningar.

ADI: 10 mg/kg/d

E440

Pektin och amiderat
pektin

Finns naturligt i skalet pa apple och
citrusfrukter som protopektin varifran
pektin utvinns koncentreras och torkas.
Amiderat pektin behandlas kemiskt. Ett
konsistensmedel som far anvandas i allt
utom gelégodis forpackade i minibagare.
Pektin som utvinns ur dapple eller
citrusfrukter anses inte vara ett
tillsatsdmne utan ett tillverkningsamne.
Mangdbegransningar i barnmat, ananas-
passionsfruktsnektar och juice.

ADI: Ej faststallt

E442

Ammoniumfosfatider

Framstélls av fosfolipider och ammoniak
fran rapsolja. Ett emulgerings- och
stabiliseringsmedel som anvénds i kakao-
och chokladprodukter.
Méngdbegransningar.

ADI: 30 mg/ kg/d

E444

Sackarosacetatisoutyrat

Framstalls kemiskt av vanligt socker. Far




(SAIB)

anvandas som stabiliseringsmedel endast
i oklara laskedrycker.
Mangdbegrénsningar.

ADI: 20 mg/ kg/d

E445 Glycerolestrar av traharts | Framstalls kemiskt av harts fran barrtrad
och glycerol(e422). Glycerolet kan ha
animaliskt ursprung. Ett
stabiliseringsmedel som far anvandas i
oklara drycker och som
ytbehandlingsmedel av citrusfrukter.
Mangdbegrénsningar.

ADI: 12,5 mg/kg/d
E450 Difosfater, Framstalls av fosforsyra. Ett
dinatriumdifosfat, stabiliserings-, emulgerings- och
trinatriumdifosfat, jasningsmedel. Anvands ocksa som
tetrakaliumdifosfat, smaltsatser. Far anvandas i vissa ostar,
dikalciumdifosfat, glass, efterratter, kakor, soppor, saser,
kalciumdivatedifosfat frukostflingor, kott- och fiskprodukter
och djupfryst fisk.
Mangdbegransningar.
ADI: 70 mg fosfor/ kg/d
E451 Trifosfater: Framstélls och anvands pa samma satt
pentanatriumtrifosfat, som difosfater.
pentakaliumtrifosfat ADI: 70 mg fosfor/kg/d

E452 Polyfosfater: Anvénds pa samma satt som difosfater.

natriumpolyfosfat, ADI: 70mg fosfor/ kg/d
kaliumpolyfosfat,

natriumkalciumpolyfosfat

, kalciumpolyfosfat

E459 Betacyklodextrin Framstalls av hydrolyseras starkelse med
hjélp av ett enzym producerat av
bakterien Bacillus circulans. Far
anvéndas i livsmedel i tablettform.
Mangdbegransningar.

ADI: 5 mg/kg/d
E460 Mikrokristallinisk Cellulosa finns naturligt i véaxters
cellulosa och cellvéggar. Cellulosa ar kemiskt en
cellulosapulver polysackarid av glukos. Ren cellulosa &r

E461 Metylcellulosa ett vitt, fiberaktigt &mne som suger i sig

E462 Etylcellulosa vatten. Mikrokristallinisk cellulosa

E463 Hydroxipropylcellulosa | framstélls genom behandling av cellulosa

E464 Hydroxipropylmetylcellu | eller bomull med syra. De dvriga ar

losa derivater av cellulosa och framstalls

E465 Mety|ety|ce||u|osa kemiskt. Anvédnds som konsistens- och

E466 Karboximetylcellulosa stabiliseringsmedel. E468 far endast

(CMC),
Natriumkarboximetylcell
ulosa, cellulosagummi

anvandas i fasta bantningspreparat och
som bdrare i sotningsmedel, de 6vriga far
anvandas i alla livsmedel.




E468 Tvérbunden Inga mangdbegrénsningar.
natriumkarboximetylcellu | ADI: Ej faststallt
losa, tvarbundet
celllulosagummi
E469 Enzymatiskt hydrolyserat
karboximetylcellulosa,
enzymatiskt hydrolyserat
cellulosagummi
E470a Natrium-, kalium- och Salter av fettsyror. Fetterna kan
kalciumsalter av fettsyra | harstamma fran djurriket. Stabiliserings-
E470b Magnesiumsalter av och emulgeringsmedel som far anvandas
fettsyror i allt.
Inga mangdbegrénsningar.
ADI: Ej faststallt
E471 Mono- och diglycerider Framstalls av atliga fetter och oljor eller
av fettsyror glycerol och fettsyror. Fettet kan
harstamma fran djurriket.
Emulgeringsmedel som far anvandas i
alla livsmedel.
Mangdbegréansningar i fetter och oljor.
ADI: Ej faststallt
E472a Mono- och diglyceriders | Framstélls av mono- och diglycerider och
attiksyraestrar attik-, mjolk-, citron- och vinsyra. Fettet
E472b Mono- och diglyceriders | han harstamma fran djurriket.
mj6lksyraestrar Emulgeringsmedel som far anvandas i
E472c Mono- och diglyceriders | alla livsmedel.
citronsyraestrar Mangdbegréansningar i barnmat.
E472d | Mono- och diglyceriders | ADI: Ej faststallt
vinsyraestrar
E472e Mono- och diglyceriders
mono- och
diacetylvinsyraestrar
E472f Blandning av mono- och
diglyceriders éattiksyra-
och vinsyraestrar
E473 Sackarosestrar av Framstalls kemiskt av socker och
fettsyror fettsyror. Fettet kan vara animaliskt.
E474 Sockerglycerider Anvands som emulgeringsmedel men
amnena forhindrar aven protein fran att
koagulera under upphettning och
djupfrysning. Anvands i upphettade
kottprodukter, glass, godis, tuggummi,
efterrétter, vissa drycker och
fettemulsioner avsedda for bakning.
Mangdbegransningar.
ADI: 30 mg/ kg/d
E475 Polyglyceridestrar av Framstalls av glycerol och fettsyror dar

fettsyror

fettet kan vara animaliskt. Anvands i




kaffebrod, vissa frukostflingor, godis,
tuggummi, efterratter, fettemulsioner,
bantningspreparat och gradderséttningar.
Mangdbegrénsningar.

ADI: 25 mg/kg/d

E476

Polyglycerolpolyricinolea
t

Framstalls kemiskt av ricinolja och
glycerol. Glycerol kan vara animaliskt.
Ett emulgeringsmedel som endast
anvénds i choklad och vissa
fettemulsioner och saser.
Mangdbegrénsningar.

ADI: 7,5mg/ kg/d

E477

Propylenglykolestrar av
fettsyror

Framstalls kemiskt av propylenglykol
och fettsyror. Fettet kan vara animaliskt.
Ett emulgeringsmedel som anvands i
efterratter, fettemulsioner avsedda for
bakning, kaffebrdd, godis,
bantningspreparat och gradderséttningar.
Mangdbegréansningar.

ADI: 25 mg prolylenglykol/ kg/d

E479b

Termiskt oxiderad
sojabdnsolja i reaktion
med mono- och
diglycerider av fettsyror
(TOSOM)

Framstalls kemiskt av sojabdnsolja och
glycerider. Glyceriderna kan vara
animaliska. Ett emulgeringsmedel som
endast far anvandas i fettemulsioner
menade for stekning.
Mangdbegransningar.

ADI: 30 mg/kg/d

E481

Natriumstearoyl-2-
laktylat

E482

Kalciumstearoyl-2-
laktylat

Framstalls kemiskt av mjolksyra och
stearinsyra. Stearinsyran kan harstamma
fran djur. Ett emulgeringsmedel som
anvands i efterratter, godis, tuggummi,
snabbris, frukostflingor, kaffebrod,
bantningspreparat och smaksatta salta
bitar.

Méngdbegransningar.

ADI: 20 mg/kg/d

E483

Stearyltartrat

Framstélls kemiskt av stearylalkohol och
vinsyra. Stearinsyran och alkoholen kan
vara animaliska. Ett
mj6lkbehandlingsmedel som endast
anvands i brod, kaffebrdd och efterratter.
Mangdbegransningar.

ADI: 20 mg/kg/d

E491

Sorbitanmonostearat

E492

Sorbitantristearat

E493

Sorbitanmonolaurat

E494

Sorbitanmonooleat

E495

Sorbitanmonopalmitat

Framstalls kemiskt av sorbitol och
stearin-, laurin-, olje- och palmitinsyror
(e570). Fettet kan vara av animaliskt
ursprung. Ett stabiliserings- och
emulgeringsmedel som anvands i




efterratter, fettemulsioner, glass, godis,
tuggummi, kaffebrod, saser,
bantningspreparat, kosttillskott och
tekoncentrat.

Mangdbegréansningar.

ADI: 25 mg/kg/d

E953 Isomalt Sockeralkoholer. Dessa binder vatten och

E965 Maltitol (i), maltitol (ii), | anvands darfor som fuktbevarande-,
maltitolsirap stabiliserings- och fyllnadsmedel. De

E966 Laktitol anvands ocksa som bérare och

E967 Xylitol smakforstérkare.

E968 Erytritol

Soétningsmedel

Nummer

Namn

Ursprung och anvandning

E 420

Sorbitol

Sockeralkohol, mindre sot &n socker,
men innehaller lika mycket energi.
Framstalls av starkelse och glukos.
Finns naturligt i bl.a. i &pplen, péron,
plommon, korsbér och ronnbér.

Far anvandas i

till exempel i sockerfria eller
energifattiga efterrétter,

glass, godis utan tillsatt socker, sylt
och marmelad, vissa

kaffebrod och frukostflingor, saser,
senap och dietiska

produkter.

Intagsméngden &r

inte begransad

ADI: behdvs inte

E 421

Mannitol

Sockeralkohol, mindre sot &n socker.
Finns naturligt bl.a. i mannaask
(Fraxinus ornis), svampar, selleri och
oliver. Framstélls av naturligt mannos,
fruktos

eller glukos. Anvands som bade
sotningsmedel och konsistensmedel.
Far anvandas pa samma satt som
sorbitol.

Inga mangdbegransningar.

ADI: behdvs inte

E 950

Acesulfam K

Framstélls syntetiskt. Acesulfam &r ett
kalorifritt sGtningsamne som sotar
130-200 ganger mer an socker.
Anvands ocksa som smakforstarkare.
Far anvandas i ett flertal produkter till
exempel desserter, yoghurt, glass,




konfektyrer, kakor, frukt- och
gronsaksprodukter, sylt, marmelad,
senap, saser och lask.

Den tillata méngden varierar fran
350mg/kg-1000mg/Kkg.

ADI: 9 mg/kg/d

E 951

Aspartam

Aspartam framstélls kemiskt ur
asparginsyra och fenylalanin som bada
ar naturliga aminosyror.

Aspartam sotar cirka 200 ganger mer
an socker och innehaller ingen
betytande méngd anergi eftersom att
det ar s& mycket sotare och da behovs
en liten méngd for att ge samma smak.
Aspartam anvands ocksa som
smakforstarkare. Aspartam tal inte
upphettning och kan darfor inte
anvéndas till matlagning eller bakning
dar maten hettas upp.

Far anvandas i manga produkter, i
desserter, yoghurt, glass, konfektyrer,
kakor, frukt- och gronsaksprodukter,
sylt, marmelad, senap, saser och lask.
Den tilldta mangden varierar fran
350mg/kg-2000mg/kg. | lask far man
anvéanda 600mg/I.

ADI: 40 mg/kg/d

E 952

Cyklaminsyra,
kalciumcyklamat,
natriumcyklamat

Framstélls syntetiskt. S6tningsmedel
som sotar 30 ganger mer an vanligt
socker. Ger ingen energi.

Far anvandas i

produkter sasom drycker, efterratter,
godis, energifattiga

livsmedel avsedda for bantning, sylt
och marmelader,

frukt- och gronsaksprodukter och
kosttillskott som innehaller
vitaminer och mineraldmnen.
Méangdbegransning: Den tillatna
mangden varier fran 250mg/kg-
500mg/kg.

ADI: 7 mg/kg/d

E 953

Isomalt

Sockeralkoholblandning, framstélls av
naturligt socker,

sackaros och dr ett svagt sétande
amne.

Sotningsmedel sotar ungefér halften




mindre an socker. Isomalt anvands
som konsistensmedel. Far

anvandas pa samma satt som sorbitol.
Isomalt for inte anvandas i drycker.
Som konsistensmedel far isomalt
anvandas i livsmedel som normalt far
innehalla tillsatser.

Inga mangdbegransningar.

ADI: inte faststallt

E 954

Sackarin,
kaliumsackarinat,
kalciumsackarinat,
natriumsackarinat

Framstalls syntetisk.

Sackarin sotar cirka 500 ganger mer &n
socker och har anvants i 6ver 120 ar.
Amnet ger ingen energi men har en
bitter eftersmak.

Sackarin far anvandas i flera
produkter, i desserter, yoghurt, glass,
konfektyrer, kakor, frukt- och
gronsaksprodukter, sylt, marmelad,
senap, saser och lask.
Mangdbegransning: den tillata
mangden varierar fran 100mg/kg-
500mg/kg. | lask far man anvéanda
80mgl/l.

ADI: 5 mg/kg/d

E 955

Sukralos

Sukralos framstalls ur vanligt socker.
Framstélls genom att man féster tre
kloratomer pa sockret.

Sukralos s6tar cirka 500- 600 ganger
mer &n socker.

Sukralos far anvandas i princip samma
produkter som sackarin och acesulfam.
Mangdbegransing: den tillita mangden
varierar fran 400mg/kg-1000mg/kg. |
lask far man anvanda 300mg/I.

ADI: 15 mg/kg/d

E 957

Taumatin

Tautamin &r ett protein som utvinns ur
den afrikanska vaxten
Thaumatococcus daniellii.

Taumatin &r ett av de sotaste
sotningsmedlen som finns, det sétar
2000-3000 ganger mer &n socker.
Taumatin ger en s6t smak som varar
Iange i munnen och detta begransar
anvandningen nagot. Det anvands
framst till tuggummi , godis och
halspastiller. Taumatin har en
egenskap att det framhaver andra
sotningsmedel och aromamnen vilket




gor att det ocksa anvands som
smakforstarkare. Taumatin far
anvandas som sotningsmedel i glass
och konfektyrer 50 mg/kg, som
smakforstarkare i lask med 0,5mg/I
och i desserter och mejeriprodukter
med 5mg/Kkg.

ADI: har inte faststéllts, men den stora
sotman haller intagsmangderna sma

E 959

Neohesperidin DC

Amnet framstalls genom kemisk
behandling av @mnet naringin som
kommer fran skalet av citrusfrukter.
Amnet har en délig bismak, och
anvands darfor tilssammans med andra
amnen. Sotar cirka 1500-1800 ganger
mer an socker. Anvands aven som
smakforstarkare.

Far anvandas i ett flertal produkter till
exempel desserter, yoghurt, glass,
konfektyrer, kakor, frukt- och
gronsaksprodukter, sylt, marmelad,
senap, saser och lask.
Méangdbegransning: den tillata
mangden varierar fran 50mg/kg-
150mg/kg. | lask far man anvanda
30mg/I.

ADI: 5 mg/kg/d

E 960

Stevia, steviolglykosider

Stevia dr ett nytt livsmedel som i EU
an sa lange inte beviljats nagot sadant
tillstand, som avses i férordningen om
nya livsmedel. Framstélls ur vaxten
Stevia rebaudiana.

E 962

Aspartamacesulfamsalt

Detta ar ett syntetiskt amne
sammansatt av aspartam och
acesumfamkalium men kalium ar
borttaget fran detta amne. Ar cirka
100-200 sotare an socker. Aspartam-
acesulfamsalt far anvandas i samma
produkter som aspartam och
acesumfamkalium.
Méngdbegransningar.

ADI: 40 mg/kg/d

E 965

Maltitol, maltitolsirap

Maltitol framstélls genom kemisk
behandling av starkelse, kallas dven
hydrogenerad glukossirap. Bestar av
flera sockeralkoholer.

Anvénds framst som konsistensmedel
men &ven som sotningsmedel, sotar




dock lite mindre an socker.

Som sotningsmedel far de anvandas pa
samma satt som sorbitol. Maltitol for
inte anvandas i drycker. Som
konsistensmedel for maltitol anvandas
i livsmedel som normalt far innehalla
tillsatser.

Inga mangdbegransningar.

ADI: inte faststallt

E 966 Laktitol

Laktitol framstalls ur sockerarten
laktos, den omvandlas till en
sockeralkohol.

Anvands som

konsistensmedel men dven som
sotningsmedel, sdtar mindre &n socker.
Far anvandas i

| samma produkter som E 965.

Inga mangdbegransningar.

ADI: inte faststallt

E 967 Xylitol

Xylitol framstélls genom kemisk
behandling av xylos det vill sdaga
trasocker som utvinns ur bland annat
naver. Darfor kallas det &ven
bjorksocker. Xylitol &r en
sockeralkohol. Ungefar lika s6t som
socker. Far anvandas pa samma sétt
som sorbitol.

Inga mangdbegransningar.

ADI: inte faststallt

E 968 Erytritol

Sockeralkohol. Férekommer naturligt
i sma mangder i vissa

frukter och svampar. Framstalls
industriellt av veteeller

majsstarkelse. Far anvandas pa samma
sétt som sorbitol.

ADI: inte faststéllt

Syror och surhetsreglerande medel

Nummer | Namn

| Ursprung och anvandning




E 500

Natriumkarbonat,
natriumvéatekarbonat
och natriumseskvikarbonat

Dessa &mnen ar basiska natriumsalter
av kolsyra. Kallas dven soda som finns
naturligt men @mnena kan aven
framstallas av salt och koldioxid.
Natriumvétekarbonat finns i de flesta
bakpulver, annars anvands &mnena
som surhetsreglerande medel.
Natriumkarbonaterna far anvandas
utan begransning i livsmedel som
generellt far innehalla tillsatser.
Mangdbegréansning: endast i kakao-
och chokladprodukter.

ADI: Har inte faststéllts

E 501

Kaliumkarbonat och
kaliumvétekarbonat

Kaliumsalter av kolsyra. Férekommer
naturligt i vaxtaska. Framstélls aven
kemiskt. Kaliumkarbonat anvands som
jasningsmedel. | dvrigt anvéands
kaliumkarbonaterna som bas for att
neutralisera syra.

Kaliumkarbonat far anvéandas utan
begransning i livsmedel som generellt
far innehalla tillsatser.
Mangdbegréansning: endast i kakao-
och chokladprodukter.

ADI: Har inte faststallts

E 503

Ammoniumkarbonat och
Ammoniumvétekarbonat

Salter av ammoniak och koldioxid.
Har en stark lukt. Tidigare
framstalldes det av hjorthorn darfor
namnet hjorthornssalt. Anvands som
jasningsmedel. Ammoniakkarbonat far
anvandas utan begransning i livsmedel
som generellt far innehalla tillsatser
men de anvands i princip endast i
bakverk.

Méngdbegréansning: endast i kakao-
och chokladprodukter.

ADI: Har inte faststéllts

E 504

E 504 Magnesiumkarbonat
och
Magnesiumvétekarbonat

Forekommer naturligt som mineral,
(magnesit) och tillsammans med
kaliumkarbonat i mineralt dolomit.
Magnesiumkarbonaterna anvands som
surhetsreglerande medel,
klumpfoérebyggande medel samt
naringsamne. Magnesiumkarbonat far
anvandas utan begransning i livsmedel
som generellt far innehalla tillsatser.
Mangdbegransning: endast i kakao-
och chokladprodukter.




ADI: Har inte faststallts

E 507

Saltsyra

Saltsyra ar en stark syra som bestar av
vate och Kklor. Saltsyra forekommer
naturligt i bland annat magsécken.
Saltsyra framstalls ocksa syntetiskt.
Salterna kallas klorider.

Anvands som surhetsreglerande
medel. Saltsyra far anvandas utan
begransning i livsmedel som generellt
far innehalla tillsatser.

Inga mangdbegrénsningar.

ADI: Har inte faststallts

E 508

Kaliumklorid

Kaliumsalt av saltsyra. Férekommer i
naturen som mineral. Anvands som
ersattning for salt men har dock en
bitter eftersmak. Geleringsmedel.
Anvands inte i manga livsmedel men
far anvandas livsmedel som generellt
far innehalla tillsatser.

Inga mangdbegransningar.

ADI: Har inte faststallts

E 509

Kalciumklorid

Kaliciumsalt av saltsyra.

Salt som kan paverka bada smak och
konsistens. Fortjocknings- och
stabiliseringsmedel. Anvands till
rabarber och spenat for att binda deras
oxalsyra. Anvands i koksaltsprodukter.
| 61 anvéands kalciumklorid for att ge
en rundare smak.

Kaliciumklorid far anvandas utan
begransning i livsmedel som generellt
far innehalla tillsatser.

Inga mangdbegrénsningar.

ADI: Har inte faststéllts

E 511

Magnesiumklorid

Magnesiumsalt av saltsyra.
Stebiliseringsmedel.

Anvands till att paverka
vattenkvaliteten i 61 och mineralvatten.
Anvénds aven i koksaltsprodukter.
Magnesiumklorid far anvandas i alla
livsmedel som far innehalla tillsatser
men anvéndningen &r mycket
begrénsad.

Inga mangdbegransningar.

ADI: Har inte faststéllts

E 512

Tennklorid

Salt av tenn och saltsyra.
Far anvandas endast till stabilisering
av fargen hos vit sparris som &r




konserverad.
Mangdbegransning.
ADI: 14 mg tenn/kg/d

E 513

Svavelsyra

Svavelsyra &r en stark syra som finns i
naturen i from av salter och sulfater ur
vilka den framstalls kemiskt.
Surhetsreglerande medel.

Svavelsyra far anvandas utan
begransning i livsmedel som generellt
far innehalla tillsatser.

Inga mangdbegrénsningar.

ADI: Har inte faststéllts

E 514

Natriumsulfat och
natriumvatesulfat

Natriumsulfater &r salter av
svavelsyra. Finns naturligt i havsvatten
och mineralvatten, framstalls kemiskt.
Surhetsreglerande medel.

Bagge far anvandas utan begransning i
livsmedel som generellt far innehalla
tillsatser.

Inga mangdbegransningar.

ADI: Har inte faststallts

E 515

Kaliumsulfat och
kaliumvétesulfat

Kaliumsalter av svavelsyra. Framstalls
syntetiskt eller av mineralet kainit.
Surhetsreglerandemedel.

Kaliumslufat far anvandas utan
begransning i livsmedel som generellt
far innehalla tillsatser.

Inga mangdbegransningar.

ADI: Har inte faststallts

E 516

Kalciumsulfat

Kalicumsalt av svavelsyra.
Forekommer brett i naturen i form av
mineraler.

Surhetsreglerande medel. Far
anvandas i

Kalciumsulfat far anvandas utan
begransning i livsmedel som generellt
far innehalla tillsatser men den
verkliga anvandningen &r mycket
begrénsad.

Inga mangdbegransningar.

ADI: Har inte faststallts

E 517

Ammoniumsulfat

Salt av ammoniak och svavelsyra.
Amnet ar enbart tillatet som bérare av
livsmedelstillsatser.

Inga méngdbegransningar.

ADI: Har inte faststallts

E 520

Aluminiumsulfat

E 521

Aluminiumnatriumsulfat

Sulfaterna framstélls ur olika
aluminiumkallor och svavelsyra.




E 522

Aluminiumkaliumsulfat

E 523

Aluminiumammoniumsulfat

Stabiliserar vispade aggvitor sa de
haller sig fasta langre samt stabiliserar
ytan pa kanderad frukt och grénsaker.
Far enbart anvandas till kanderad frukt
och gronsaker (200mg(kg) samt till
aggvita (30mg/kg).
Mangdbegréansningar.

ADI: Har inte faststéllts

E 524

Natriumhydroxid

Natriumhydroxid &r en stark bas, lut
som framstalls kemiskt.

Bas som neutraliserar syror nér
natriumsalter bildas. Tillsammans med
saltsyra skapas natriumklorid, det vill
séga vanligt koksalt.
Natriumhydroxid far i livsmedel som
generellt far innehalla tillsatser.
Mangdbegréansningar endast i kakao-
och

chokladprodukter.

ADI: Har inte faststallts

E 525

Kaliumhydroxid

Kaliumhydroxid &r en strak bas,
framstalls kemiskt.

Bas som neutraliserar syra nar
kaliumsalter bildas. Kaliumhydroxid
far anvandas utan begransning i
livsmedel som generellt far innehalla
tillsatser.

Mangdbegransningar endast i kakao-
och

chokladprodukter.

ADI: Har inte faststallts

E 526

Kalciumhydroxid

Kaliciumhydroxid bildas nér vatten
tillsétts i kalciumoxid.

Anvands som bas till justering av
kalkinnehallet i vatten vid
livsmedelsframstallning. Tillatet i
manga livsmedel men anvandningen
har ingen stor betydelse i
livsmedelsframstéllningen.

Far anvandas i

Kaliciumhydroxid far anvandas i
livsmedel som generellt far innehalla
tillsatser. Far ocksa anvandas som
surhetsreglerande medel.
Méngdbegréansningar endast i kakao-
och

chokladprodukter.

ADI: Har inte faststallts




E 527

Ammoniumhydroxid

Framstalls genom att vatten tillsatts i
ammoniak.

Bas som neutraliserar syror.
Surhetsreglerandemedel.
Ammoniumhydroxid far anvandas i
livsmedel som generellt far innehalla
tillsatser. Anvéandningen &ar dock
ytterst begrénsad.
Mangdbegréansningar endast i kakao-
och

chokladprodukter.

ADI: Har inte faststallts

E 528

Magnesiumhydroxid

Magnesiumhydroxid finns naturligt i
mineralet brucit och kan framstéllas ur
olika magnesiumsalter genom
tillsattning av natriumhydroxid.

Kan anvandas for justering av
mineralhalten i mineralvatten.
Natriumhydroxid far i livsmedel som
generellt far innehalla tillsatser.
Anvandningen ar ytterst begransad.
Mangdbegransningar endast i kakao-
och chokladprodukter.

ADI: Har inte faststallts

E 529

Kalciumoxid

Kalciumoxid framstalls av kalksten.
Kalciumoxid &r en bas och anvands till
att fa samma kvalitet pa dricksvatten
nar det anvéands i 6lframstalining.
Anvands dven som
surhetsreglerandemedel och
klumpférebyggande medel.

Far anvandas i

Kalciumoxid far anvéandas i livsmedel
som generellt far innehalla tillsatser.
Inga méngdbegransningar.

ADI: Har inte faststéllts

E 530

Magnesiumoxid

Finns naturligt som mineralet periklas.
Framstalls ocksa kemiskt genom
upphettning av magnesiumhydroxid.
Surhetsreglerande och
klumpfoérebyggande medel.
Magnesiumoxid far anvandas i
livsmedel som generellt far innehalla
tillsatser. Anvénds dock inte sarskilt
ofta.

Mangdbegransningar endast i kakao-
och chokladprodukter.

ADI: Har inte faststallts




Klumpférebyggande medel

Nummer | Namn Ursprung och anvandning
E535 Natriumferrocyanid Kemiskt framstallt kKlumpférebyggande
E536 Kaliumferrocyanid medel som endast far anvandas i koksalt
E538 Kalciumferrocyanid och koksaltsprodukter.
Mangdbegréansningar.
ADI: 0,025mg/kg/d
E551 Kiseldioxid Kiseldioxid och dess salter finns i
E552 Kalciumsilikat naturen. De upptas inte av kroppen.
E553a Magnesiumsilikat och Anvands som klumpférebyggande medel
magnesiumtrisilikat i torra livsmedel, tabletter och riven ost
E553b Talk och som ytbehandlingsmedel for ris,
godis och korv.
Mangdbegréansningar.
ADI: Ej faststallt
E554 Natriumaluminiumsilikat | Aluminiumsalter av Kiselsyra som finns i
E555 Kaliumaluminiumsilikat | naturen. Klumpférebyggandemedel som
E556 Kalciumaluminiumsilikat | far anvandas pa samma sétt som
Kiseldioxid.
Mangdbegréansningar.
ADI: Ej faststallt
E559 Aluminiumsilikat Aluminiumsalt av kiselsyra som finns i
(Kaolin) naturen. Klumpférebyggandemedel som
anvands pa samma satt som kiseldioxid.
Mangdbegréansningar.
ADI: Ej faststallt
Smakforstarkare
Nummer | Namn Ursprung och anvandning
E 620 Glutaminsyra Glutaminsyra ar en aminosyra som
forekommer naturligt i nastan alla vaxter,
djur och livsmedel. Den ingar i vaxternas
protein. Tidigare utvanns den ur tang
i men nu framstalls den ur vete, soja eller
E 621 Mononatriumglutamat sarskilda bakterier. Nu framstalls den
E 622 | Monokaliumglutamat genom mikrobiologisk jasning. Salterna
E623 | Kalciumdiglutamat heter glutamater och de framstalls ur
E 624 Monoammoniumglutamat syra. Den mest anvanda ar
E625 | Magnesiumdiglutamat Mononatriumglutamat, den kallas aven 3-

krydda eller MSG.

Inget av amnena har nagon speciell smak
men de forstarker smaken pa livsmedel.
Glutamat anvands mycket i Ostra Asien.
Smakforstarkare ingar i de flesta
fardigframstallda kott- och fiskratter och
i diverse halv- och helfabrikat.




Glutaminsyra anvénds aven i
natriumfattiga saltersattningar for att
dolja kalciumkloridens bittra smak.
Far anvandas i

Glutamat far anvéandas i alla livsmedel
som generellt far innehalla tillsatser
Mangdbegréansning: upp till 10g/kg.
ADI: Har inte faststéllts

E 626 Guanylsyra

Guanylsyra och inosinsyra framstélls ur
jastextrakt eller syntetiskt och salterna
framstalls ur syrorna. Guanylsyra och
inosinsyra ar naturliga bestandsdelar i
manga livsmedel, sarskilt kétt. De kallas
gemensamt for nukleinsyror eller puriner.
Syrorna och salterna har inte ndgon smak
men kan 6ka smakvardet i proteinhaltiga
livsmedel. E-dmnena 626- 635 ar 10-20
ganger effektivare an glutamat (E 620- E
625).

Mangdbegransning: upp till 500mg/kg.
ADI: Behovs inte

E 627 Dinatriumguanylat

Glycin &r en aminosyra och finns

E 628 Dikaliumguanylat

naturligt i livsmedel.

E 629 Kalciumguanylat

Anvands som bade smakforstarkare,

E 630 Inosinsyra

surhetsreglerande medel och bérare.

Amnet har s6t smak men anvéndas inte

som sotningsmedel. Far anvandas i

E 631 Dinatriuminosinat
E 632 Dikaliuminosinat
E 633 Kalciuminosinat

livsmedel, i vilka tillsatser

E 634 Kalcium-5’-
ribonukleotider

far anvandas.
Inga mangdbegransningar.

E 635 Dinatrium-5’-
ribonukleotider

ADI: Har inte faststallts

E 640 Glycin och
natriumglycinat

E 650 Zinkacetat

Framstélls kemiskt. Salt av zink och
attiksyra (E 260) Anvands endast for att
paverka smaken i tuggummi.
Mangdbegransning: 1g/kg.

ADI: Har inte faststallts

Ytbehandlingsmedel

Nummer | Namn

| Ursprung och anvandning




E 901

Bivax

Bivax utvinns ur bivaxkakor efter att
honungen har slungats ut. Ar ett naturligt
vax. Anvéands till att ytbehandla frukter,
konfektyrer samt tabletter for att ge dem
en blank yta. Bivax far anvandas till
ytbehandling av vissa frukter frukt,
chokladgodis, snacks, nétter, kaffebdnor,
och kosttillskott i tablettform.

Inga mangdbegrénsningar.

ADI: Har inte faststallts

E 902

Candelillavax

Ett naturligt vax som urvinns ur stammar
och grenar ur trddet Euphorbia
antisyphilitica, som véxer i
Mellanamerika. Candelillavax far
anvandas till ytbehandling av vissa
frukter, konfektyrer, snacks, notter,
kaffebdnor, och kosttillskott i
tablettform.

Inga mangdbegrénsningar.

ADI: Har inte faststallts

E 903

Karnaubavax

Naturligt vax som utvinns ur bladen fran
Copernicia cerfiera som &r en brasiliansk
palm. Far anvandas till ytbehandling av
vissa frukter, konfektyrer, snacks, notter,
kaffebdnor, och kosttillskott i
tablettform.

ADI: 7 mg/kg/d

E 904

Shellack

Shellack kommer fran sekret fran den
indiska lackskdéldlusen laccifer.

Ger en blank och motstandskraftig yta
och anvandas till ytbehandling av vissa
frukter, konfektyrer, snacks, notter,
kaffebonor, och kosttillskott i
tablettform.

Inga méngdbegransningar.

ADI: Har inte faststéllts

E 905

Mikrokristallint,
Paraffinolja, Paraffinvax

Paraffinolja ar flytande och paraffinvax
ar fast och har en sprod konsistens.
Mikrokristallint bestar av paraffin som
utvinns ur olja.

Anvands som smorjmedel pa ytor dar
maten kan fastna till exempel i maskiner
och pa bakplatar. Anvands dven som
skumdampningsmedel.

Paraffinolja ar inte tillatet som direkt
tillsats men far anvéandas
processhjalpmedel. Tillsatsamnet far
anvéndas




till ytbehandling av mango, avokado,
papaya och melon samt

godis och tuggummi.

Inga mangdbegransningar.

ADI: 20 mg/kg/d

E 907

Hydrogenerat poly-1-
deken

Syntetiskt &mne som &r kemiskt
framstéllt kolvate. Framstallt som
erséttning till paraffinolja, tankt som
ytbehandlingsmedel samt som slipmedel.
Far anvandas som ytbehandlingsmedel pa
sockergodis och torkad frukt.
Mangdbegransning: 550mg/kg

ADI: 6 mg/kg/d

E 912

Montansyraestrar

Montansyra framstalls ur brunkol som
omsatts kemiskt for att bilda estern.
Ytbehandlingsmedel som

far anvandas enbart till anvandning av
ytbehandling av citrusfrukter, melon,
mango, papaya, avokado samt ananas.
Inga

méangdbegransningar.

ADI: Har inte faststéllts

E 914

Oxiderat polyetylenvax

Syntetiskt &mne som framstélls genom
polymerisering av etylen.
Ytbehandlingsmedel som far anvandas
till ytbehandling av citrusfrukter, melon,
mango, papaya, avokado samt ananas.
Inga mangdbegransningar.

ADI: Har inte faststallts

E 920

L-cystein

Cystein forekommer nautligt i maten och
ar en aminosyra. Den framstalls ur en
aminosyra som kallas cystin som finns i
har och horn. Utgangsmaterialet till detta
amne kommer darfor fran djur, till
exempel fran svin. Anvands for att ge
mijolet battre bakegenskaper. Amnet far
anvandas endast som
mjolbehandlingsmedel och far darfor
forekomma i bréd och kakor.

Inga mangdbegransningar.

ADI: Inte faststallt

E 927b

Karbamid

Karabamid &r ett urindmne. Som tillsats
anvands endast ett syntetiskt framstallt
amne. Anvands som mjukgdrande medel
I tuggummi och marknadsfors som
kariesforebyggande.

Far anvandas i

enbart i sockerfritt tuggummi, upp till 3




procent.
ADI: har inte faststallts

Forpackningsgaser och drivgaser

Nummer

Namn

Ursprung och anvandning

E 938

Argon

E 939

Helium

Adelgas som forekommer i sma mangder
I luften. Argon och Helium &r en
forpackningsgaser.

Far anvandas till alla livsmedel.

ADI: Har inte faststallts

E 941

Kvave

Utgor ungefar 80 % av luften. Kvéve
anvands som forpackningsgas.

Far anvandas till alla livsmedel.
ADI: Behdvs inte

E 942

Dikvéaveoxid

Framstalls kemiskt, bestar av tva delar
kvéve och en del syre. Anvands som
drivgas.

Far anvandas till alla livsmedel.

ADI: Har inte faststallts

E 943 a

Butan

E 943D

Isobutan

E 944

Propan

Kolvaten som utvinns ur raolja eller ur
naturgaser. Anvéands som

drivgaser.

Far anvandas i forpackningar till
vegetabiliska oljor och vattenbaserade
emulsioner som anvands till smérjning av
formar och platar.

ADI: Har inte faststallts

E 948

Syre

Utgér ungefar 20 % av luften. Ar en
forpackningsgas.

Far anvandas till alla livsmedel.
ADI: Behdvs inte

E 949

Vate

Luftsort som ar mycket bréannbar.
Framstélls med flera metoder.

el.

Anvénds som férpackningsgas.
Far anvandas till alla livsmedel.
ADI: Har inte faststallts

Andra tillsatser

Nummer

Namn

Ursprung och anvandning

E 999

Kvillajaextrakt

Framstalls av bark fran tradet Quillaia
saponaria. Skumbildande medel i
drycker.

Far bara anvandas i laskedrycker

och cider. Mangdbegransningar.

ADI: 5 mg/kg/d

E 1103

Invertas

Enzym som utvinns ur jastsvamp.




Far anvandas i nastan alla livsmedel.
Inga mangdbegransningar.
ADI: Har inte faststallts

E 1200 | Polydextros Framstalls av glukos. Konsistensmedel
och fyllnadsmedel.
Far anvandas i sa gott som alla livsmedel,
i vilka tillsatser dverhuvudtaget far
anvandas.
Inga mangdbegrénsningar.
ADI: Har inte faststéllts
E 1201 | Polyvinylpyrrolidon Syntetiska polymerer. Far anvandas som
E 1202 | Polyvinylpolypyrrolidon | béarare avsétningsmedel och i
kosttillskott.
Inga mangdbegransningar.
ADI: 50 mg/kg/d PVP, har inte faststallts
for PVPP
E 1204 | Pullulan Polysackarid Framstalls ur jastsvamp.
Anvands i kosttillskott vid
framstallningen av kapselskal och
dragerade tabletter.
ADI: Har inte faststallts
E1404 Oxideradstarkelse Starkelse som anvénds i livsmedel
E1410 Monostérkelsefosfat utvinns framforallt av potatis, vete, majs
E1412 Distérkelsefosfat och ris. Anvéands de som sadana kallas de
E1413 Fosfaterat tillverkningsdmnen men ifall de ar
distarkelsefosfat kemiskt modifierade kallas de tillsatser.
E1414 Acetylerat Modifierad starkelse anvands som
distirkelsefosfat stabiliserings- och konsistensmedel
E1420 Starkelseacetat istallet for vanlig starkelse eftersom det
E1422 | Acetylerat battre klarar av upphettning och
distarkelseadipat djupfrysning. Far anvandas i alla
E1440 | Hydroxipropylstarkelse | livsmedel.
E1442 | Hydroxipropyldistarkelse | Mangdbegransningar i barnmat.
fosfat ADI: Ej faststallt
E1450 | Natriumoktenylsuccinatst | P@ forpackningen maste det framga ifall
Arkelse starkelsen harstammar fran vete, korn,
E1451 | Acetylerad oxiderad rég, havre, spelt eller kamut.
stérkelse
E1452 Starkelsealuminiumokten | En vattenavstOtande stérkelse som endast
ylsuccinat far anvandas vid framstallning av
mikrokapslade vitaminer och
karotenoider for att forhindra
sonderdelning.
Mangdbegransningar.
ADI: -
E1505 Trietylcitrat Kemiskt framstallt salt av citronsyra.

Anvands som stabiliseringsmedel i torkad
aggvita.




Inga mangdbegrénsningar.
ADI: 20 mg/kg/d

E 1517 | Glyceryldiacetat Framstalls kemiskt.
(diacetin) Far anvandas i aromer.
ADI: har inte faststéllts
E 1518 | Glyceryltriacetat Framstalls kemiskt av glycerol (E 422)
(triacetin) och attiksyra (E260). Far anvandas som
mjukgdringsmedel i tuggummi
och som lésningsmedel i tillsatser.
Inga mangdbegransningar.
ADI: Har inte faststallts
E 1519 | Benzylalkohol Framstalls kemiskt. Far anvandas i
aromer i godis, choklad
och konditoriprodukter i vissa smaksatta
alkoholdrycker. ADI: 5 mg/kg/d
E 1520 | Propan-1,2-diol Barare av tillsatser och aromer.
(propylenglykol) ADI: 25 mg/kg/d
E 1521 | Polyetylenglykol 6000 Polymerblandning som far anvandas
(PEG 6000) endast som bérare i sotningsmedel.

Inga mangdbegrénsningar.
ADI: 10 mg/kg/d

Tabell 1. Tillsatsamnen (Evira 2012, Zinck, Hallas-Moller 2005)




BILAGA 2
Hej!

Jag studerar vid Vasa Yrkeshogskola med inriktning pa hotell och restaurang. Jag skriver nu
mitt lardomsprov som handlar om anvandningen av livsmedelstillsatser. Jag skulle vara
valdigt tacksam om ni kunde fylla i detta frageformulér, det tar endast ndgra minuter. Syftet
med denna undersokning ar att ta reda pa Era asikter om anvandningen av tillsatser i mat. Era
svar kommer att behandlas anonymt.

Med Vénlig Hélsning,
Angelica Granlund

1. Kon:

1 Kvinna  [] Man

2. Alder:

[1<30 [130-50  [1>50

3. Pastdenden

Var vanlig ringa in den siffra som passar Er asikt bast enligt foljande alternativ.

1= &r av annan asikt

2= delvis av annan &sikt
3= vet ej/ingen asikt

4= delvis av samma asikt
5= helt av samma asikt

1. Jag anser mig ha kunskap om tillsatsémnen 12345
2. Jag skulle vilja veta mer om anvéndingen av tillsatser 12345
3. Att hitta information om olika tillsatsdmnena &r l4tt 12345
4. Jag ar positivt instélld till anvandningen av livsmedelstillsatser 12345
5. Jag &r emot anvandningen av livsmedelstillsatser 12345
6. Jag kanner till varfor tillsatser anvénds 12345
7. Jag kontrollerar livsmedlens innehall pa férpackningen 12345
8. Anvandningen av tillsatsmedlen i livsmedel paverkar mitt val avkop 1 2 3 4 5
9. Jag ér villig att betala ett dyrare pris for produkter utan tillsatser 12345
10. Jag ar intresserad av vilka tillsatsamnen restaurangmat innehaller 12345
11. Jag forvéntar mig att restaurangmaten inte &r hel- och halvfabrikat 1 2 3 4 5
12. Jag kanner till intagsrekommendationerna for livsmedelstillsatser 12345



11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

18.

19.

Vilka?

Varifran?

Hur?

4. Vilka tillsatsgrupper kanner ni till?

1= Vet inte/ kénner inte till
2= Kanner delvis till
3= Kanner val till

1
2
3.
4

5
6
7.
8
9

Livsmedelsfarger

Konserveringsmedel

Antioxidationsmedel

. Sotningsmedel

. Smakforstarkare

. Ytbehandlingsmedel

Jag kanner till intagsrekommendationerna for livsmedelstillsatser 12345
Jag beaktar tillsatsamnenas intagsrekommendationer 12345
Jag anvander ekologiskt odlade livsmedel 12345
Jag anvander nérodlade livsmedel 12345
Jag kontrollerar om maten jag ater hemma innehaller tillsatsamnen 1 2 3 4 5
Jag kontrollerar om restaurangmaten innehaller tillsatsamnen 12345
Jag undviker vissa tillsatsimnen 12345
Jag far tillracklig information och kunskap om tillsatsamnen 12345
Jag tror att tillsatsamnen har negativ paverkan pa min halsa 12345
Var vénlig ringa in den siffra som passar Er asikt bast enligt féljande alternativ

123

123

123

Modifierad starkelse, emulgerings-, stabiliserings-,

konsistens- och geleringsmedel 123

123

. Syror och surhetsreglerande medel 123

Klumpférebyggande medel 123

123

123

123

10. Forpackningsgaser och drivgaser

Ovriga kommentarer:




Tror ni att lagstiftningen som finns angaende tillsatsamnen foljs i Finland?

0 Alltid [ Ofta [ Ibland [ Séllan 1 Aldrig

6. Har ni ndgonsin kontrollerat om er mat 6verskrider rekommendationerna?
[ Alltid [] Ofta (] Ibland [] Sallan [ Aldrig

7. Paverkar media ert intresse/ er asikt om livsmedeltillsatser?

(] Mycket  [J Ibland [ Vetinte [J Inte alls

8. Vad tror ni om anvandningen av livsmedelstillsatser i framtiden?

] Okar [J Minskar [] Oforéandrad

Varfor?

9. Kanner ni till hur och varifran tillsatser framstalls eller utvinns?
[] Mycket bra ] Delvis (] Inte alls

10. Vad anser ni om anvandningen av livsmedelstillsatser?

11. Ovriga kommentarer:

Tack for att ni tar er tid att svara pa fragorna och darmed hjalper oss att gora denna
undersokning!



Hei!

Opiskelen VVaasan ammattikorkeakoulussa hotelli- ja ravintola-alaa. Kirjoitan
opinnéytetyotani, joka kasittelee elintarvikkeiden liséaineiden kayttoa. Toivon, etté voitte
antaa hetken ajastanne ja vastata mahdollisimman huolellisesti kaikkiin kysymyksiin. Tdmén
tutkimuksen tarkoituksena on selvittdd mielipiteenne lisdaineiden kaytosté elintarvikkeissa.
Vastauksesi késitellddn nimettoména.

Ystavallisin terveisin,
Angelica Granlund
1. Sukupuoli:
1 Nainen [] Mies
2. Ika:
[1<30 [130-50 1> 50
3. Vaitteet
Ympyroi numero, joka sopii teiddn mielestanne parhaiten ndisté vaihtoehdoista

1 = eri mielta

2 = osittain eri mielta

3 =en tiedd / ei mielipidetta
4 = osittain samaa mielta

5 = taysin samaa mielta

1. Koen tietdvani lisaaineista 12345
2. Haluaisin tietdd enemman lisdaineiden kaytosta 12345
3. Tietoa lisdaineista on helppo I0ytéa 12345

4. Olen positiivisesti suhtautunut elintarvikelisdaineiden k&yttoon 12345

5. Olen lisdaineiden kaytt6a vastaan 12345
6. Tied&n miksi lisdaineita kaytetdan 12345
7. Katson elintarvikkeiden siséllon pakkausselosteesta 12345
8. Elintarvikelisdaineiden kaytto vaikuttaa ostokseni 12345
9. Olen valmis maksamaan enemman lisdaineettomista tuotteista 12345

10. Olen kiinnostunut tietdmaan mita lisdaineita ravintolaruoat sisaltavatl 2 3 45



11. Odotan ravintolaruoan olevan omatekoista, eika valmisruokia tai

1=-en tieda

2= tiedan osittain

3= tiedan hyvin

1
2
3.
4

o

puolivalmisteita 12345
12. Tiedan elintarvikelisdaineiden kayttosuositukset 12345
13. Otan huomioon lisdaineiden kayttosuositukset 12345
14. Kaytan luomu elintarvikkeita 12345
15. Kaytén lahelld tuotettuja/ paikallisia elintarvikkeita 12345
16. Tarkistan jos ruokani mitd syon kotona sisaltaa lisaaineita 12345
17. Tarkistan jos ravintolaruoka sisaltaa lisaaineita 12345
18. Véltén joitakin lis&aineita 12345
Mita?
19. Saan riittavasti tietoa lisdaineista 12345
Mist&?
20. Uskon etté liséaineet vaikuttavat terveyteen negatiivisesti 12345
Mill& tavalla?
4. Mité lisdaineryhmia tiedat?
Ympyroi ystavallisesti numero joka vastaa mielipidettanne parhaiten
Elintarvikevérit 123
. Séilontaaineet 123

Hapettumisenestoaineet 123

Emulgointi-, stabilointi-, sakeuttamis- ja hyyteldimisaineet sekd muunnetut

tarkkelykset 123

Makeutusaineet 123

Hapot ja happamuudensaatoaineet 123

Paakkuuntumisenestoaineet 123



1. Arominvahventeet
2. Pintakaésittelyaineet

3. Pakkauskaasut ja ponneaineet

5. Luuletteko etta lisdainelakia noudatetaan Suomessa?

1 Aina ) Usein (1 Joskus () Harvoin [ Ei koskaan

6. Oletteko koskaan tarkistanut jos ruokanne ylittad suositukset?

(1 Aina ] Usein (1 Joskus [J Harvoin [ Ei koskaan

7. Vaikuttaako media teidan mielipiteeseenne lisdaineiden suhteen?
(1 Paljon  [JJoskus  [JEntiedd [J Eivaikuta

8. Mité luulette lisdaineiden kaytosta tulevaisuudessa?

[J Lis&dantyy (] Vadhentyy [1 Pysyy ennallaan

Miksi?

123
123
123

9. Tiedatteko kuinka lisdaineita valmistetaan?
0] Tiedan (] Tiedan osittain (] En tieda

10. Mitéa mielta olette elintarvikelisdaineiden kaytosta?

11. Muuta kommentoitavaa:

Kiitos




BILAGA 3

Intervjufragor

Datum:

Namnet pa den som intervjuas:
Restaurangens namn:

Anskaffning av ravaror och anvandning av livsmedelstillsatser

1. Varifran anskaffar ni era livsmedel och ravaror?

=>» Varfor har ni valt dessa stallen?

=>» Vilka &r de viktigaste kriterierna nér ni valjer leverantor?

=>» Beaktar ni om livsmedlen innehdller tillsatser?

=> Kontrollerar ni produkternas innehallsforteckning?
2. Vad anser ni om anvéandningen av livsmedelstillsatser?

3. Kanner ni till lagstiftningen som finns angaende tillsatsémnen och
kontrollerar ni att den f6ljs?

4. Anser ni att ni har fatt tillracklig information och kunskap?
=> Varifran far/har ni fatt informationen?
5. Vet ni vilka tillsatsamnen era livsmedel innehaller samt hur mycket?

6. Vad vet ni om de olika tillsatsémnena som anvands?



= Vet ni varifran de tillsatser ni anvander kommer eller utvinns?

7. Vet ni hur stora intagsrekommendationerna for de olika
livsmedelstillsatserna &ar?

=>» Kontrollerar ni att era matratter inte overskrider
rekommendationerna?

Ekologiskt och narodlat

8. Anvénder ni ekologiska produkter?

=>» Varfor/ varfor inte?
=>» Vilka produkter anvander ni?

9. Finns det andra ekologiska produkter ni skulle anvanda?
10. Anvander ni hel-och halvfabrikat?

=>» Vad/ vilka produkter?
11. Anvénder ni nérodlat?

=>» Varfor/ varfor inte?

=>» Vilka produkter?

12. Vilka faktorer paverkar ert val av livsmedel? (pris, naringsinnehall,
tillganglighet, kundintresse?)

Kundernas intresse och paverkan

13. Hander det att kunderna fragar vad maten innehaller naringsmassigt?
=> Fragar kunderna om er mat innehaller tillsatser?
=> Hur ofta fragar kunderna?

14. Tror ni att medierna paverkar kundernas krav, medvetenhet och 6nskemal
angaende anvéandningen av tillsatser?



15. Har ni upplevt att kunderna har borjat stalla mer krav pa maten de &ter an
tidigare i och med att livsmedeltillsatser har varit sa omdiskuterat &mne i
medierna?

16. Vad tror ni om livsmedelstillsatsernas anvandning i framtiden?

=>» Kommer den att 6ka, minska eller forbli den samma?

17. Vad tror ni om anvéandningen av ekologiska och narodlade ravaror i
framtiden?

-> Kommer den att 6ka, minska eller forbli den samma?

18. Har ni nagra sarskilda mal ni stravar efter eller vill uppna i framtiden
géllande anvéndingen av livsmedelstillsatser och ekologiska produkter?



