Naturkunskap A 2008-12-02 Terese Eidenmark

Margarin som miljohot

Problemet med margarin ] 0

Problemen med margarin ar manga, tillverkningssattet ar ett,
transporterna ett annat. Men det storsta problemet av alla ar att
margarin i olika former marknadsfors som bade naturligt och nyttigt.
Det ar framforallt fetterna som marknadsférs som nyttiga i margariner,
samt att de skulle vara kolesterolsankande.

Anledningen till att margarinernas fetter kallas for nyttiga &r att de &r
flerométtade. Dessa "nyttiga” fetter framstalls igenom en tillverkning
som till stor del enbart &r en brutal kemisk behandling utav
vegetabiliska oljor, som till storsta delen har importerats ifran lander pa
andra sidan jorden. Allt tillatet utav livsmedelsverket, men hur nyttigt
och miljévanligt ar det egentligen?

Margarinets historia

Under det fransk-tyska kriget pa 1860-talet utlyste Napoleon 11 en pristavling om
framstallning av smorersattning, det konstsmdret som vann patenterades som
oleosmormargarin ar 1869 och borjade tillverkas samma ar i den forsta margarinfabriken,
redan under Paris’ beldgring 1870-1871 fick margarinet en viss betydelse. Och darmed var
margarinet fott. Margarintillverkningen vaxte otroligt fort, redan tjugo ar senare fanns
hundratals margarinfabriker i Europa och USA, den forsta nordiska margarinfabriken som
startade 1876 hette Christiania Smérfabrik och var norsk. Ar 1880 startade Kgbenhavns
Oleomargarinfabrik i Danmark.

Fran borjan gjordes margarinet utav fasta animaliska fetter sa som ister och talg, vars
bestandsdelar man hade lart sig att dela upp och blanda efter behag i bérjan av 1800-talet.
Talg pressades och gav ungefér lika mycket flytande oljesyra och fast stearinsyra, dessa
blandades i lampliga mangder och darefter tillsattes nagra procent vassla, matolja, smor, gul
farg och salt.

En tidig missuppfattning om att den fasta pérlglansande blandningen av palmitinsyra och
stearinsyra skulle vara en egen sérskild fettart gav sjalva benamningen margarin som kommer
fran grekiskans margaron som betyder pérla.

De animaliska fetterna byttes snabbt ut till flytande vegetabiliska oljor da man 1912 larde sig
att harda omattade flytande fettsyror. Det fasta fettet behdvdes inte langre for att ge
margarinet smorkonsistensen. Istallet for ister och talg bérjade man anvénda alla slags oljor
som var billiga for tillfallet, palmolja och kokosfett har statt sig bra pa marknaden under hela
1900-talet. USA utnyttjade inhemska oljor s som jordnétsolja, bomullsfroolja och sojaolja, i
Sverige anvandes istéllet rapsolja under ett par artionden tills att det efter ingangen i EU pa
90-talet blev olonsamt att odla raps pa grund av vissa EU-regler.

Men Sverige har ocksa egna regler kring margarintillverkningen. Karl och omslag maste
markas med "margarin” annars sa raknas varan som smorforfalskning och bedrageri, detta
enligt en kunglig férordning av 2 oktober 1885. Det ar ocksa lag pa att margarin maste berikas
med A- och D-vitamin.
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Den brutala sanningen

Den brutala tillverkningsprocessens egenskaper ar att man forst och framst vill fa till en
fettmassa av oljan som &r helt utan naturlig lukt, smak och farg, denna process kallas
raffinering”.

De vegetabiliska oljorna utsatts for raffinering for att fettmassan som kvarstar skall uppna en
lamplig konsistens for att kunna anvandas till bland annat kosmetika, malarfarger, skarvatska
eller margariner. Efter raffineringen sa képs fettmassan upp av olika féretag som var och en
far tillfora tillsatser for att na en 6nskad slut produkt. Hudkramen blir vit och far en frasch
doft, margarin blir gult och far smérarom. Vagen fran olja till fardigt margarin ar lang.

| samband med raffineringen sa behandlas det annu ofardiga margarinet med foljande
kemikalier i samma ordning som kemikalierna ar uppraknade:

e Extraktionsbensin (hexan) for att utvinna fetter ur oljefroer, enligt SLV FS 1993:17 far
resthalten av ldsningsmedlet (det vill sdga extraktionsbensin) inte dverstiga
1mg/kg = 0,01 ppm, detta gransvarde baseras pa en toxilogisk utvardering av EU:s
vetenskapliga rad.
Att det pa margarinpaketet ska uppges att den innehaller 16sningsmedelsextraherad
ravara finns det inga krav pa.

e Fosforsyra anvands for att syrabehandla fettet, da tar man bort bland annat lecitin och
fria fettsyror.

e Lutanvands for att neutralisera fettet igen efter syrabehandlingen.
e Blekjord anvands for att minska méngden fargamnen.

e Vattendnga anvands for ”deodorisering”, da tar man bort smak och luktamnen samt
eventuella 16sningsmedelsrester, men det gar inte att garantera att alla rester
forsvinner.

e Nickelkatalysator + vétgas blandas for att harda de ométtade fettsyrornas
dubbelbindningar. Vilket betyder att mattnadsgraden och sméltpunkten hgjs.
Nickelresthalter i margarin anses inte kunna ge upphov till nickelallergier.

e Natrium-metylat anvands vid omestringen, vid omestringen spjalkas fettsyrorna ifran
glyceroldelen och ateresterifieras som nya trigylcerider.
Efter omestringen kan sma rester av metanol forekomma, metanol som anvands som
extrationsmedel regleras av SLV FS 1993:17 till hogsta tillatna resthalten 10mg/kg =
0,1 ppm.

e Losningsmedel i samband med fraktioneringen da vissa oljor delas upp i olika
fraktioner som har olika sméltpunkter. Detta genomfors med en langsam nedkylning
tillsammans med filtrering och 16sningsmedel. Losningsmedlet som anvénds &r aceton.

Margarinet ar nu nastan helt fardigt. Det som aterstar ar att spada ut den raffinerade
fettmassan med vatten till en lagom konsistens, och fa det utseende man ar ute efter.
Det &r nu fritt fram enligt SLV FS 1999:22 att tillfora foljande tillsatser:
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Antioxidationsmedel och konserveringsmedel:
Sorbinsyra E 200
Sorbater E 202-203

Fargamnen:
Kurkumin E 100
Karotener E 160a
Annattoextrakt E 160b

Ovriga:

Fosforsyra E 338

Fosfater E 339-341, E 343, E 450-452
Propylenglykol-alginat E 405
Polyoxietylen-sorbitanestrar E 432-436
Sackaroseestrar av fettsyror E 473

Sackarosestrar i blandning med mono- och diglycerider av fettsyror E 474
Propylenglykol-estrar av fettsyror E 477
Polyglycerol-estrar av fettsyror E 475

Termiskt oxiderad sojaolja i reaktion med mono- och diglycerider av fettsyror E 479b
Stearoyllaktylater E 481-482

Sorbitanestrar E 491-495

Kiseldioxid och silikater E 551, E 552-556, E 559
Glutaminsyra och glutamater E 620-625
Guanylsyra och guanylater E 626-629

Inosinsyra och inosinater E 630-633
Ribonukleotider E 634-635

Sorbitol och sorbitolsirap E 420

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol och maltitolsirap E 965

Laktitol E 966

Xylitol E 967

Smakforstarkare:
Neohesperidin-dihydrochalcon E 959

Vilka aromamnen som &r tillsatta &r ok&nda men en vanlig smérarom ar diacetyl — en starkt
luktande och i koncentrerad form brandfarlig kemikalie. Men diacetyl & mer &n bara en
brandfarlig kemikalie, diacetyl orsakar en svar form av luftrorskatarr - aven kallad obliterativ
bronkiolit hos de arbetare som exponeras for den i tillverkningsprocessen.

Obliterativ bronkiolit & en kronisk sjukdom som orsakar &rrbildningar och fortjockning av
lungorna, skadorna som blir pa lungorna laker inte och ger en kraftigt nedsatt lungkapacitet.
Obliterativ bronkiolit kan ocksa i mycket svara fall vara dodlig. Denna sjukdom gar i folkmun
under namnet ”popcornlunga”, framst i USA efter att flera arbetare inom
popcorntillverkningen fatt sjukdomen, men det finns ocksa fall dar storkonsumenter av
popcorn har drabbats.

Det laggs fram nya forskningsrén och bevis pa att diacetyl skulle vara orsaken till varfor

obliterativ bronkiolit drabbar arbetarna, just nu pagar det en studie i Kalifornien dar man har
identifierat minst 30 tillverkningsplatser varlden dver dar diacetyl anvands som ingrediens
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med det finns ingen nationell databas Over i vilka livsmedelsforetag och deras varumérken
som innehaller diacetyl. Detta underlattas inte utav att diacetyl som har blivit tillsatt i
livsmedelsprodukterna sallan eller aldrig deklareras pa innehallsférteckningen, som da den
raknas upp pa innehallsforteckningen gar den som regel alltid under ticknamnen ”aromamne”
eller “sméraromé@mne”. Men den finns vanligen bland annat i godis, bageri- och
mejeriprodukter, smaltost, graddfil, keso, fardiga bakmixer, glasyrer, salladsdressing, saser,
marinader och andra hel- och halvfabrikat.

De flesta av de 6vriga ovanstaende kemikalierna ar allmant kanda och de flesta utav
kemikalierna klassas utav manga som direkt ohalsosamma. | vilken mangd varje kemikalie
forekommer i margariner ar okant.

Livsmedelsverket godkanner rester i form av féljande fororeningar i margarin:

Hexan &r i koncentrerad form bland annat mycket brandfarligt, miljéfarligt, halsoskadligt,
giftigt for vattenorganismer, kan orsaka langtidseffekter i vattenmiljon, mojlig risk for nedsatt
fortplantningsférmaga, kan ge lungskador vid fortaring, far inte tommas i avloppet eller
sldppas ut i miljon. Vid stickprover av margarinerna Létta och Becel har livsmedelsverket
funnit forhallandevis hoga halter av hexan.

Nickel ar i koncentrerad form bland annat halsoskadligt och viss risk for cancer kan inte
uteslutas efter upprepad exponering. FOrtaring &r en typ av exponering.

Metanol ar i koncentrerad form bland annat mycket brandfarligt, halsoskadligt, giftigt med
mojlig risk for bestaende skador vid fortaring, inandning och hudkontakt. Du kan till exempel
bli blind utav metanol.

Losningsmedel, det som anvénds ar Aceton. Aceton &r mycket brandfarligt och véldigt
irriterande vid hudkontakt.

Kemikalier fran battankar hamnar i margarinet vid transporten av fettmassan. Fettmassan
ska transporteras med bulktransporter, huvudregeln for dessa transporter &r att det ska ske i
tankar som &r enbart avsedda for livsmedel.
Men det finns undantag som galler nér fetter och oljor ska transporteras med fartyg.
e Om fettet ska raffineras efter transporten skall beroende pa lattrengdrbarheten i
tankarna de narmast foregaende transporterna ha bestatt av livsmedel eller ett antal
specificerade icke livsmedelsprodukter.

e Om fetter inte ska raffineras efter transporten ska de tre narmast féregaende
transporterna ha utgjorts av livsmedel.

Kraven for dessa undantag &r att det ska finnas dokumenterade uppgifter om foregaende laster
och rengoringsatgarder, dessa ska finnas hos fartygets befalhavare. Sa hur sakra kan vi vara
pa att det inte finns rester av till exempel aceton, hexan eller nagra av de andra hundratals
kemikalierna som &r godkanda utav livsmedelsverket att transporteras i samma tankar?
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Margarinets effekter

Sambanden mellan margarinkonsumtion och hélsorisker a&r manga, undersokta men tyvarr
manga ganger ignorerade.

Bland annat sa visar manga vetenskapliga rapporter pa samband mellan allergiska reaktioner
och konsumtion av margarin eller fleromattade fetter. Detta framst bland barn. Aven de som
arbetar i margarinindustrin drabbas.

I en grupp bland elever i arskurs 9 var det vanligare att de som at margarin var allergiker an
de som at smor, visade Folkhalsokommittén i Vastra Gétaland.

Konsumtion av hédrdade fetter (transfetter) som finns i vissa margariner, brod, kakor,
pulversaser, buljongtarningar, choklad med mera visar klara samband med diabetes men
ocksa klara samband med andra sjukdomar.

| mars 2002 sa livsmedelsverket pa sin hemsida www.slv.se ”sma barn behéver mer fett an
vuxna och att ett vanligt bordsmargarin passar battre. Forst i 3-4-arsaldern kan barnen ga éver
till 1attmargarin.” Att med dagens kunskap om sambanden mellan margarin och allergier,
diabetes och andra sjukdomar rekommendera margarin till barn och vuxna ocksa fér den
delen ifragasatter livsmedelsverkets integritet nar det galler rekommendationer om fett och
kost.

Margarinets ravaror

Vart hittar vi nu dessa vegetabiliska oljor som gérs om till margarin? Overallt runt om i
varlden dar odlig utav véaxter som vi kan utvinna oljor ifran ar svaret pa den fragan.
De vanligaste oljorna som oftast namns ar rapsolja, palmolja, kokosfett och solrosolja.

Rapsoljan ar den olja som deklareras i innehallsforteckningen pa margarinfoérpackningarna,
men egentligen sé &r det vanligast att rapsoljan ar tvaa efter palmolja. Den konventionellt
odlade rapsen som odlas i Sverige ar enligt margarintillverkaren Carlshamn fér hart besprutad
och dar med for giftig for att kunna kallpressas. Svenskt odlad ekologisk raps finns att fa i
sma mangder. Efter att EU-regler om jordbruksstod andrades drastiskt sa har rapsodlingen
minskad da den vart olonsam.

Sa den raps som mestadels anvands i margarintillverkningen odlas idag mestadels i Tyskland,
Frankrike, Kanada, USA, Kina och Indien. De som producerade mest raps aren 2004-2005 var
Kina, Kanada och Indien. USA, Kanada och Australien var de storsta exportérerna medan
Kina, Japan och Italien de storsta importorerna.

Palmoljan &r den olja som anvands i storst mangd i den svenska margarintillverkningen, och
importen 6kar snabbt enligt en karlaggning fran Varldsnaturfonden. Palmolja smalter forst vid
37°C vilket gor att den passar bra till margarin.

Fran nastan ingenting till varldens efter soja mest salda olja har palmoljan klattrat pa ett par
decennier. Enligt Statistiska centralbyran importerade Sverige ar 1999 hela 44 000 ton
palmolja. Men siffran kan ha stigit till flera hundra tusen ton enligt en av Varldsnaturfonden
pagaende kartlaggning.

Vart odlas da all denna palmolja? 2004 odlades 83 % av palmoljan i Malaysia och Indonesien,
och de star for 89 % av den globala exporten. Under de senaste 30 aren har produktionen i
Malaysia 12-dubblats och 30-dubblats i Indonesien, hélften av denna expansion har skett pa
mark dér plantagedgaren har avverkat eller brant ned regnskog.
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Palmolja Av den 55 miljoner ar gamla regnskogen i Borneo finns nu bara hélften kvar,
Ariig skérd, km?  och regnskogen pa Sumatra ar nastan helt borta.
e e All regnskog som avverkats for att odla palmolja pa Sumatra kan enligt en farsk

35000

Malaysia

rapport fran amerikanska Center for science in the public interest ha livnart
bland annat:

Upp till 27500 individer av den utrotningshotade Sumatraorangutangen.
Upp till 654 Sumatra-noshorningar, ca 400 individer aterstar.

Upp till 550 familjer av den asiatiska elefanten.

Upp till 670 Sumatra-tigrar, av dessa finns 250 individer.

Indonesien

Enligt samma rapport véntas palmoljans efterfragan fordubblas en gang till

4]
2003 motsvarade  iNNan ar 2020. Det &r inte bara de stora djuren som paverkas av att regnskogen
;‘:}‘;:ﬂ;“h‘ﬁ:‘jﬂ“ itm avverkas, det leder till sociala problem for den befolkning som tvingas flytta.

) Intresset for palmolja som biobransle 6kar allt mera, men det kan motverka sitt
Varldspro- syfte da skovlingen av regnskogen frigor stora mangder koldioxid och minskar
g::f"’“e" ner produktionen av nytt syre.

ALT% . Palmolja ar ocksa ett billigare alternativ till kokosfett, vilket gor att palmoljan

blir en allt vanligare ingrediens ibland annat choklad, kex, frukostflingor och
830, / 0lass. Palmoljan har ocksé bytt ut animaliska produkter som talg och ister da

- palmoljan anses vara mer halsosam.

Malaysia och Tval, tvattmedel, kosmetika, smorjmedel och fettsyror &r exempel pa produkter

Indonesien
KALLA: FAOSTAT 2004

ifran den kemitekniska industrin som ocksa anvéander sig av palmoljan.

Kokosfett ar ocksa en del utav ingredienserna till margarin, och heter just fett for att man
inom industrivarlden kallar fettet som flyter vid 15°C for oljor. Kokosfett flyter inte vid den
temperaturen och kallas darfor vanligen for fett i Europa. Kokosfett bildas genom att néten (innan
stelningen ar det kokosmjolk) mals och torkas till korpa som bestar till 65-70 % fett. Ur korpan pressas
sedan oljan fram med olika metoder. Kokosfett maste alltid raffineras da rafettet inte ar atligt.

Solrosolja pressas ofta fram ifran hela solrosfron (som innehaller 28-51 % olja) med skalen
kvar, det resulterar i att oljan far mycket farg, lukt och smak. Detta neutraliseras nar
solrosoljan raffineras, varfor man inte tar bort skalen innan pressningen ar for att det ar
billigare att raffinera an att skala fore pressningen. Raffineringen av solrosoljan kan innehalla
filtrering, rening med syror och alkalier, blekning med uppsugande pulver, deodorisering med
het vattenanga och rensning fran vaxrester med kyla.

Mycket utav solrosoljan produceras i Rumanien, Ungern, Ryssland, Frankrike och Tyskland.

Varfor tillverkas och séljs detta farliga pafund i sa stora mangder som det
gor, hur far vi stopp pa detta otyg?

Storsta anledningen till att det idag séljs i den mangd som margarin faktiskt gor, ar att det
drivs en hard och skoningslos marknadsforing utav margarin som en naturlig produkt, och att
det skulle vara gjort pa storsta delen svensk rapsolja.

Med vegetabiliska fetter och oljor menar man en produkt som har sarskilda karaktériska
egenskaper nar det galler lukt, smak, farg, innehall av fettlosliga amnen, sarskilda fettsyror
samt deras position pa glycerolmolekylen. Dessa egenskaper borde de livsmedel som anges
vara vegetabiliska oljor och fetter eller gjorda pa vegetabiliska oljor och fetter uppfylla, men
hos myndigheterna rader har inte samma synsatt som pa andra omraden.
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Som ett exempel:

Om ett skap pa en mobelaffar anges vara gjort av bjork i varufakta, fast det sedan visar sig att
skapet ar gjort av spanplatta godtas inte denna presentation som marknadsforing. Att saga att

skapet dr gjort av bjork ar uppenbart vilseledande och oetiskt, &ven om spanplattan ségs vara

gjord av bjork.

Processade fetter och oljor som inte alls liknar de ursprungliga produkterna far kallas for
vegetabiliska utan att bli ifragasatt eller kallar for oetiskt och vilseledande. Men det &r just
vilseledande som denna marknadsforing ar.

Att margarinet sen skulle vara gjort pa mest svensk rapsolja ar ocksa en 16gn ifran
margarinforetagets sida, for ibland annat produkten Milda &r solrosolja den storsta
ingrediensen. Bade Latta och Becel 38 % har vatten som sin storsta ingrediens som inte tillfor
nagonting mer an att emulgeringsmedlet Lecitin E 441 kravs. Det laga priset pa margarinet
har en enkel forklaring, de kan besta av upp till 60 % vatten.

For att fa stopp pa detta vilseledande marknadsforingssatt vore enkelt om de processade
matoljorna forbjods mot beskrivningen som vegetabiliska, sérskilt de hardade eller omestrade
skulle bannlysas fran denna beteckning. Beskrivningar som raps, oliv, soja etcetera skulle
béra krav med sig att oljan inte varit i kontakt med processkemikalier. De oljor som &r
processade skall kallas for processade eller liknande som inte kan forvaxlas med vegetabiliska
oljor. En sarskild ursprungsolja borde inte fa anges, daremot borde sammansattningen av
fettsyror och de processer som anvénts betecknas pa forpackningen.

Margarinets ovissa framtid

Framtiden for margarinernas fortsatta tillverkning och forséljning &r valdigt oklar. Det &r helt
upp till oss konsumenter vad vi vill dta och vad vi képer. Om vi staller hardare krav pa
livsmedelsverket sa kommer vi att guidas utav dem till battre radgivning. Men om vi ska
kunna stélla ndgra som helst krav pa livsmedelsverket sa géller det att vi konsumenter staller
krav pa oss sjalva genom att leta fram kunskapen om det vi kdper och ater. Och utifran det
sjélva beslutar oss for vad som ar rimligt att vi egentligen ska ata.

Mitt ansvar

Sjalv sa ater jag sa lite margarin som jag bara kan. Jag undviker det till storsta mojliga man.
Att kopa ett paket margarin skulle aldrig falla mig in nu nér jag vet vad margarin egentligen ar
for nagonting.

Sa gott det gar forsoker jag ocksa dela med mig av kunskapen som finns om margarin. Men
det slutar ofta med att jag kanner mig lika oférstadd som en stum analfabet. Personerna i min
omgivning vet manga ganger inte skillnaden pa margarin och smor. Nagra utav dem har helt
tagit for givet att margarin ar gjort pa mjolk precis som smor. Kampen mot att fa bort
margarinet ifran skolmatsalarna, alderdomshemmen och mejerihyllorna i butikerna ar en
kamp som jag inte skams for att medverka i, tillsammans med manga andra entusiaster.
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Kallor:

http://www.2000taletsvetenskap.nu/tidning/03nr2/03-2art7.htm
http://www.gunnarlindgren.com

http://www.konsumentsamverkan.se

http://www.naturskyddsforeningen.se

http://www.svd.se/nyheter/inrikes/artikel 198223.svd

http://www.shenet.se
http://www.chemicalnet.se/iuware.aspx?pageid=792&ssoid=783744
http://www.iuf.org/cqi-

bin/dbman/db.cgi?db=default&uid=default&1D=4698&view records=1&ww=1&sv=1




