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FOrord

Detta vetenskapliga underlag kan ge stod for att formedla rdd och information vid misstinkta
overkénslighetsreaktioner mot tillsatser och organiska syror i livsmedel.

Livsmedelsverket har sedan 1984 gett ut allergibroschyrer om bland annat “Tillsatser, kryddor och
aromer”. Broschyrerna har riktat sig till dietister, likare och annan sjukvardspersonal.
Broschyrernas syfte har varit att upplysa om olika sorters allergi och annan dverkénslighet mot
mat. Dessutom har de ofta innehéllit haltdata angdende olika allergen/dmnen i olika livsmedel.

Livsmedelsverkets riskvarderingar och vetenskapliga underlag ér utgangspunkten for myndighetens
rad och information. Allergibroschyrerna ersétts av dessa vetenskapliga underlag som utgdr
referenser till de texter om allergi och annan overkénslighet som finns pa Livsmedelsverkets
webbplats.

Inom arbetet med detta vetenskapliga underlag har det inte ingatt att utforma rad. Vanligtvis &r det
sjukvarden som ger rad till allergiska och Gverkénsliga individer utifran deras sjukdom och
kénslighet. Det vetenskapliga underlaget kan dock anvindas som underlag till rdd och information
for sjukvérdspersonal.

I arbetet har det inte heller ingétt att beskriva den livsmedelslagstiftning som finns angéende bland
annat tillsatser. Det beskrivs istillet pa Livsmedelsverkets webbplats www.livsmedelsverket.se.

Ylva Sjogren Bolin (nutritionist och immunolog, Avdelningen for hallbara matvanor) har utformat
underlaget. Nils-Gunnar Ilbéck (toxikolog, Risk- och nyttovarderingsavdelningen) har granskat
underlaget.

Per Bergman
Avdelningschef Risk- och nyttovirderingsavdelningen

Livsmedelsverket

Juli 2019
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Forkortningar

ADI
ATP
BHA
BHT
DAO
Efsa
E-nummer t.ex. E 120
EU
FAO
IgE
Jecfa
MAO
MSG
QPS
SCF

WHO

Acceptabelt dagligt intag

Adenosintrifosfat

Butylhydroxianisol

Butylhydroxitoluen

Diaminoxidas

Europeiska livsmedelssidkerhetsmyndigheten
Numrering av de tillsatser som &dr godkidnda att anvdnda inom EU
Europeiska unionen

Food and Agriculture Organisation

En viss typ av antikroppar

Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives
Monoaminoxidas

Monosodiumglutamat

Qualified Presumption of Safety

Scientific Committee on Food

Virldshélsoorganisationen



Sammanfattning

Tillsatser 4r @&mnen med olika teknologisk funktion. De anvinds i livsmedel for att till exempel dka
hallbarhet, eller paverka konsistens, farg och smak. Tillsatser &r kemiska &mnen som antingen ar
framtagna fran naturliga kéllor eller kemiskt framstallda. For att en tillsats ska f4 anvidndas i livsmedel
maste den vara godkind. Trots att de tillsatser som &r godkédnda har bedomts som sékra ur
hilsosynpunkt forekommer det att sarskilt kinsliga personer kan reagera pa vissa tillsatser.

Det forekommer att personer tror sig reagera pa tillsatser. Vissa uppger att de reagerar pé alla tillsatser
eller grupper av tillsatser som konserveringsmedel eller fargdmnen. Tillsatser utgors dock av manga
olika #imnen. Aven inom grupper som firgimnen och konserveringsmedel skiljer sig imnena mycket
at. De flesta undersokningar om &verkédnslighet mot tillsatser har utforts pa personer som har allergi,
hudoverkinslighet eller liknande. Det ar dérfor svart att ange tydliga siffror 6ver hur vanligt det &r med
overkinslighet mot tillsatser i den generella befolkningen. Overkinslighetsreaktioner mot tillsatser ir
dock séllsynta.

De som redan tidigare har en allergisk sjukdom drabbas oftare av dverkédnslighet mot en viss tillsats
jamfort med den generella befolkningen. Det kan bero pé att en tillsats dr framstélld fran ett livsmedel
som &r en vanlig orsak till allergi och att allergener foljer med tillsatsen. Ett exempel &r
konserveringsmedlet lysozym. Det ar framstéllt fran 4gg och kan orsaka reaktioner hos dgg-allergiker.
Vissa tillsatser kan forsdmra en redan etablerad allergi eller dverkénslighet. Exempelvis kan
bensoesyra i vissa fall forsaimra hudrelaterade reaktioner som eksem och nisselutslag. Hos vissa
astmatiker kan sulfit, 1 hogre halter, forvirra astmatiska symtom.

Det ar ocksa vanligare att de som arbetar med produktion av livsmedel reagerar mot tillsatser jamfort
med den generella befolkningen. Det giller sirskilt de som arbetar med framstéllning av tillsatser.
Yrkesarbetare utsétts for hogre doser jamfort med vad konsumenter far i sig via intag av tillsatser i
livsmedel.
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summary

Hypersensitivity to additives and organic acids in food

Additives are very different substances with diverse technological functions. They are used in food in
order, for example, to increase shelf-life or to improve the consistency, taste or the colour of the food.
Additives are chemical substances that are either derived from natural sources or manufactured
chemically. An additive needs to be approved in order for it to be used in certain foods, and in order
for an additive to be approved it needs to be regarded as safe for use in food. Even though an additive
is approved, it might cause hypersensitivity reactions among sensitive individuals. The additives that
might cause such reactions are described in this report.

The perceived notion is that hypersensitivity to additives is quite common. Individuals might state that
they are hypersensitive to groups of additives, e.g. colourings or preservatives. Still, within each group
of additives the substances differ a lot. Most research regarding the prevalence of hypersensitivity has
been conducted on hypersensitive individuals. It is thus difficult to interpret the prevalence of
hypersensitivity to additives within the total population.

Hypersensitivity to additives is, however, rare. People who are hypersensitive to certain additives
often have additional allergies or skin reactions. They might, for example, react to an additive that is
produced from a common allergenic food. One example is lysozyme, which is produced from eggs.
Other additives might worsen an allergic symptom or a skin reaction. Benzoic acid can worsen skin
symptoms such as eczema and urticaria. Sulphite can give rise to asthmatic symptoms in asthmatic
patients.

It is more common to find hypersensitivity reactions to additives among operators working with
production of additives on a large scale compared to within the general population at large, in which
exposure to additives from ingested food is low.

N.B. The title of the publication is translated from Swedish, however no full version of the publication has been produced in English.
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Metod

Livsmedelsverket har sedan 1984 gett ut allergibroschyrer om bland annat “Tillsatser, kryddor och
aromer”. Broschyrerna har riktat sig till dietister, likare och annan sjukvardspersonal. Broschyrernas
syfte har varit att upplysa om olika sorters allergi och annan 6verkéanslighet mot dmnen i mat.
Dessutom har information om haltdata avseende olika potentiellt allergena amnen i vissa livsmedel
ingétt i broschyrerna.

Livsmedelsverkets riskvarderingar och vetenskapliga underlag &dr utgangspunkten for myndighetens
rdd och information. Allergibroschyrerna ersitts av dessa vetenskapliga underlag som utgor referenser
till de texter om allergi och annan dverkénslighet som finns pa Livsmedelsverkets webbplats.

Vid framtagandet av detta vetenskapliga underlag gicks broschyrerna om ”Organiska syror” samt
“Tillsatser, kryddor och aromer” igenom. Det beslutades att sammanfatta all information i en rapport.
De vetenskapliga referenserna gicks igenom och nya sdkningar om dmnena utférdes. Nér det géllde de
olika tillsatserna utfordes sokningar i databasen for Efsa journal
(http://www.efsa.europa.cu/en/publications) juni 2018. For att komplettera dessa sokningar utfordes
sOkningar i databasen PubMed (https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed). Kompletterande sokningar

gjordes for ”Soy lecithin allergy”, ”Citric acid allergy”, Citric acid, Aspergillus niger”, ”Aspergillus
niger allergy” och ”Guar gum allergy” under september till oktober 2018.
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Bakgrund

Tillsatser

Tillsatser ar amnen med olika teknologisk funktion som anvands i livsmedel for att till exempel 6ka
hallbarheten (konserverings- och antioxidationsmedel), paverka konsistensen (emulgerings-,
stabiliserings-, fortjocknings- och klumpférebyggande medel) eller paverka farg och smak
(fargdmnen, smakforstarkare och sétningsmedel). Amnen som anvands som tillsatser dr antingen
framtagna fran naturliga kallor eller kemiskt framstallda.

Definitionen av en tillsats ar att den har tillforts livsmedlet vid framstéllning, férddling, beredning,
behandling, férvaring, forpackning eller transport och finns kvar i den fardiga varan, om &n i annan
form. En tillsats:

e konsumeras i sig sjdlv normalt inte som ett livsmedel,
e anvinds normalt inte som en typisk ingrediens i livsmedel och
e har avsiktligt tillforts livsmedlet for ett teknologiskt &ndamal.

For att en tillsats ska fa anvidndas i livsmedel maste den vara godkind. Tillsatserna godkénns av
Europaparlamentet och Europeiska unionens rad for anvindning inom hela EU. Tillsatser far inte
utgdra nagon hélsorisk och ska dessutom vara av varde for konsumenten eller nddvandiga for
livsmedlets hantering for att kunna bli godkénda. En livsmedelstillsats far bara anvindas om den har
godkénts for livsmedlet 1 fraga. Det innebér att ett godkénnande for en tillsats aldrig kan ges generellt
till alla livsmedel. En ansdkan om en ny tillsats eller anvindning av en tidigare godkénd tillsats till en
ny livsmedelsgrupp maste godkidnnas av EU-kommissionen. Direfter beslutas i vilka livsmedel — och i
vilken miangd — en tillsats far anvindas.

Bedomning av eventuella hilsorisker av tillsatser gors av den europeiska myndigheten for
livsmedelsdkerhet, Efsa. I detta arbete beaktar man dven bedomningar av bland annat Jecfa, en
expertgrupp som ér tillsatt av FN-organen FAO och WHO. Nir tillsatser utvérderas forsoker Efsa dven
beakta om det finns ndgon kénd hilsorisk nér flera olika tillsatser anvands samtidigt.

Trots att de tillsatser som dr godkdnda har bedomts som sdkra ur hdlsosynpunkt forekommer det att
sirskilt kiinsliga personer kan reagera pa dem. Overkinslighetsreaktioner har rapporterats for tillsatser
i grupperna konserveringsmedel, antioxidationsmedel, firgdmnen, fortjockningsmedel, aromdmnen
och smakforstirkare. Aven kryddor har satts i samband med 6verkinslighetsreaktioner.

Inom Europeiska unionen har man gemensamma regler for anvéndning av tillsatser i livsmedel. Vilka
tillsatser som ar godkénda och villkoren for hur de fir anvidndas framgar av tillsatsreglerna. Dessa
finns pa Livsmedelsverkets webbplats.
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Olika sorters 6verkanslighetsreaktioner

Overkinslighet ir ett dvergripande begrepp for att beskriva olika reaktioner som personer med sérskild
kénslighet kan drabbas av. Overkénslighetsreaktioner delas vanligen upp efter om immunfdrsvaret ér
inblandat (immunmedierad) eller inte inblandat (icke-immunmedierad) (Boyce, Assa'ad et al. 2010;
EFSA 2014), se Figur 1.

Overkinslighetsreaktioner mot mat

Allergi Celiaki Icke-allergisk
(immunmedierad) (autoimmun) overkanslighet
(icke-immunmedieragl)

| | E—

Enzymatisk Okand
IgE- Cell-

_ trigger
medierad medierad ol N

Laktos- Viss histamin-

Bade celler intolerans overkanslighet

och
antikroppar

Figur 1. Olika sorters 6verkanslighetsreaktioner mot mat. Modifierad fran (Boyce, Assa'ad et al. 2010; EFSA 2014).

Allergi

Maénniskans immunforsvar dr komplext och kan reagera mot bade frimmande och kroppsegna d&mnen.
Vissa vanliga proteiner i mat ar exempel pd “frimmande” &mnen. Immunfrsvaret kan reagera pa flera
olika sétt mot dessa proteiner. Det innebér att de olika dverkénslighetsreaktionerna som
immunforsvaret dr inblandat i delvis skiljer sig at med avseende pa symtom.

Vid IgE-medierad fododmnesallergi reagerar immunforsvaret pa sarskilda proteindelar, sa kallade
allergen, i maten. Immunforsvaret uppfattar dessa som fraimmande och reagerar som om de vore
farliga. En person med IgE-medierad allergi har IgE-antikroppar som ér riktade mot det som personen
inte tal. En jordnoétsallergiker har saledes IgE-antikroppar mot jordn6t. Man kan producera IgE-
antikroppar mot till exempel jordndt utan att fa symtom nér man dter jordnét. Om man producerar
specifika IgE-antikroppar kallas det for att man &r sensibiliserad. Astma, eksem, krékningar, diarré,
nisselutslag och livshotande anafylaxi (anafylaktisk chock) adr exempel pa symtom vid IgE-medierad
allergi. Vid IgE-mederiad allergi kommer symtomen vanligtvis inom 15-30 minuter efter att man Atit
livsmedlet.

Diagnosen allergi stélls genom att bade sjukdomshistorien gas igenom och att test for att visa om man
ar sensibiliserad genomfors (Glaumann, Roth et al. 2014). Sddana tester kan vara pricktest eller
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blodprov dér antikropparna méts. Det bésta sittet for att diagnostisera matallergi dr dock genom en sa
kallad dubbelblind provokation. Da ges det missténkta livsmedlet i 6kande doser alternativt placebo
och bade patienten och den som ska utldsa symtomen ar ovetande om vilket som &r placebo och vilket
som innehéller det som personen misstinks reagera mot. Aven provokationer, dir enbart patienten ér
ovetande om @mnet ingar, genomfors.

Reaktioner mot vissa konserveringsmedel, fortjockningsmedel och fargdmnen beror pa IgE-medierad
allergi mot dessa. En del &mnen ér framstéllda fran livsmedel som &r en vanlig orsak till allergi,
exempelvis lysozym fran dgg. Olika allergen kan vara snarlika varandra om de olika allergenen
kommer fran arter som dr nérbesléktade. En person som har jordnétsallergi, och dérfor har IgE-
antikroppar mot sérskilda jordndtsallergen kan teoretiskt korsreagera mot allergen i narbesléktade arter
som vissa fortjockningsmedel tillverkas ifrdn. Det kallas for korsallergi.

Allergiskt kontakteksem &r en annan sorts allergi jamfort med IgE-medierad allergi. Den kallas ocksa
typ IV allergi, cellmedierad allergi eller fordrojd allergisk reaktion. Allergiskt kontakteksem beskrivs
mer utforligt i rapporten om Allergiskt kontakteksem och andra hudreaktioner mot nickel och
sdrskilda &mnen i mat”. Allergiskt kontakteksem dr cellmedierad och skiljer sig saledes fran klassisk
IgE-medierad allergi (Goldsby R.A. 2002). Immunf6rsvaret dr inblandat men det 4r olika celler och
amnen som orsakar symtom vid allergiskt kontakteksem och IgE-medierad allergi. Vid allergiskt
kontakteksem aktiveras blanda annat makrofager. Makrofagerna producerar bland annat enzymer som
forstor (lyserar) celler och ddrigenom omgivande viavnad. Vid allergiskt kontakteksem sker inte heller
nagon produktion av IgE-antikroppar som vid IgE-medierad allergi. Oftast kommer symtomen 24-72
timmar efter kontakt med antigenet och reaktionen kallas darfor ocksa for fordrojd allergisk reaktion.
Allergiskt kontakteksem ger symtom i form av sma vétskefyllda, kliande blasor. Omradet &r ofta
rodnat och svullet. De vanligaste stillena att f4 kontaktallergi pé dr pa hinderna och fotterna. Men
dven andra delar av huden kan vara paverkade. Diagnos stills med hjélp av ett s kallat lapptest dar det
misstidnkta &mnet fést pa patientens hud. Testet avldses sedan och om huden har reagerat for nagot av
dmnena kan man vara allergiskt mot det.

Systemiskt kontakteksem beskrivs ocksa mer uttommande i rapporten om “Allergiskt kontakteksem
och andra hudreaktioner mot nickel och sérskilda &mnen i mat”. Istéllet for exponering pa huden far
patienten i sig allergenet till exempel fran intag via mat, medicin eller vatten (Fabbro and Zirwas
2014). Symtomen uppkommer vanligtvis p&d huden som vid vanligt kontakteksem. Det uppkommer
vanligtvis efter flera timmar eller dagar.

Icke-allergiska dverkanslighetsreaktioner

Icke-allergiska dverkénslighetsreaktioner beskrivs mer detaljerat i rapporten om ”Allergiskt
kontakteksem och andra hudreaktioner mot nickel och sérskilda amnen i mat”. Kontaktallergi
forekommer mot vissa tillsatser och kryddor. I de flesta fall ar reaktioner mot tillsatser inte
immunologiska (allergiska) och mekanismerna bakom reaktionerna ar inte narmare kénda.

Vid Icke-allergiskt kontakteksem ar immunforsvaret generellt inte inblandat. Icke-allergiskt
kontakteksem &r en reaktion som beror pé att huden far en kemisk skada pé grund av att &mnet irriterar
(Walter, Seegraber et al. 2018). Symtomen kommer vanligtvis inom 24 timmar pa stdllen dar huden
har utsatts for &mnena. Om huden redan ar skadad, till exempel véldigt torr, 6kar risken. Symtomen
varierar 1 allvarlighetsgrad fran enstaka hudrodnad till bldsor och sér.
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Icke-allergisk kontakturtikaria ger nasselutslag men immunforsvaret ar inte direkt inblandat. Daremot
sker en indirekt aktivering av de sa kallade mastcellerna som didrmed frisétter histamin och andra
dmnen som orsakar rodnad och nésselutslag. Mat som har beskrivits kunna orsaka icke-allergiskt
kontakteksem dr jordgubbar, tomater och alkohol. Dessutom kan livsmedel som innehaller mycket
histamin direkt orsaka icke-allergisk kontakturtikaria. Sddana livsmedel dr exempelvis lagrade ostar
och tonfisk. Aven tillsatsen bensoesyra och perubalsam har foreslagits kunna orsaka icke-allergisk
kontakturtikaria.

Andra overkanslighetsreaktioner

Vid celiaki tdl man inte gluten som finns i vete, rdg och korn. Man kan da @ven behdva undvika
tillsatser som é&r framstillda frén vete, till exempel E1404 oxiderad stérkelse. Det ska anges om en
tillsats dr framstélld fran spannmal som innehéller gluten.

Man kan dven ha en icke-allergisk dverkénslighet som beror pd nedsatt enzymfunktion. Ett exempel ar
laktosintolerans da nedsatt produktion av, eller brist pa, enzymet laktas gor att man inte kan bryta ner
laktos i tunntarmen. Den bryts istéllet ner i tjocktarmen av bakterier och orsakar uppblasthet och
diarré. Histaminkénslighet kan ocksa bero pa nedsatt funktion i enzymen Monoaminoxidas (MAQO)
eller Diaminoxidas (DAO). Vid sé kallade farmakologiska dverkénslighetsreaktioner 4r mekanismen
okénd.

Organiska syror

Organiska syror forekommer naturligt i frukter, bar och vegetabilier och svarar tillsammans med
sockerarter och aromatiska amnen for smaken. De vanligaste syrorna &r dppelsyra och citronsyra,
men manga andra syror forekommer. Vissa syror kan fororsaka dverkanslighetsreaktioner som
nésselutslag, svullnad och astma. Framfor allt har bensoesyra utlost sédana reaktioner (EFSA 2016).
Oftast drabbar dessa reaktioner vuxna personer som ocksé reagerar pé acetylsalicylsyra.
Acetylsalicylsyra finns inte i livsmedel men anvénds i vissa likemedel (febernedsittande).
Reaktionerna pa organiska syror &r inte av typen IgE-medierad allergi. Vissa syror, exempelvis
citronsyra och bensoesyra, anviands dven som tillsatser.
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Tillsatser och dverkanslighet

Manga personer uppger att de reagerar pa tillsatser (Madsen 1994). Vissa uppger att de reagerar pa alla
tillsatser eller grupper av tillsatser som konserveringsmedel eller fargamnen. Tillsatser utgors dock av
manga olika Amnen. Aven inom grupper som firgdmnen och konserveringsmedel skiljer sig imnena
mycket at.

I en undersokning (enkét) i England tillfragades 18 500 personer om de reagerade pa tillsatser (Young,
Patel et al. 1987). Drygt 7 procent uppgav att sa var fallet, men endast hos 0,2 procent kunde
reaktioner pa tillsatser bekréftas. Danska skolbarn med symtom som astma, atopisk dermatit, hdsnuva
eller urtikaria inbjdds att delta i ett dppet provokationstest med olika tillsatser (fargdimnen,
konserveringsmedel, citronsyra och aromédmnen (Fuglsang, Madsen et al. 1994)). Tjugotre av 335 barn
reagerade men nar de fick utfora en blindad provokation reagerade enbart knappt hilften vilket
motsvarar drygt tva procent. Symtomen var eksem, astma, hosnuva, nésselutslag och/eller symtom
frdn magtarmkanalen.

Fa undersokningar om dverkénslighetsreaktioner mot tillsatser har utforts pa friska” forsdkspersoner.
De flesta har utforts pa personer som har allergi, hudoverkénslighet eller liknande. Det gar déarfor inte
att sdga att forekomsten i den generella befolkningen motsvaras av férekomsten i en population med
overkanslighet (Madsen 1994). Personer med olika typer av hudreaktioner, till exempel urtikaria, kan
dessutom fa forvérrade besvir bara av att mediciner dras bort under en forsdksperiod. I andra fall har
mediciner som antihistaminer behallits och kan d& missténkas ha dolt reaktioner som nésselutslag,
urtikaria etc. Studier kan ocksa skilja sig at i utférande. Dubbelblinda placebo-kontrollerade
provokationer dr de som har mest styrka (Glaumann, Roth et al. 2014). I sddana studier ges amnet som
ska studeras, eller placebo, utan att patienten eller den som utfor provokationen dr medvetna om vilket
som innehéller &mnet eller placebo. Ibland kan studier skilja sig at utifran olika definitioner pa vad
som klassas som en positiv reaktion. De studier som har allra ldgst styrka &r de dér personer har
tillfragats om de har en Overkénslighet utan att ndgon diagnos har utforts av lidkare. Hos 6verkdnsliga
individer anges det att forekomsten av overkdnslighet mot vissa tillsatser ar 0,03 — 0,23 % (Gultekin
and Doguc 2013). Foérekomsten dr mycket ldgre i den generella befolkningen. Manga av de reaktioner
som beskrivs i denna rapport dr baserade pa enstaka fallrapporter och inte systematiska
litteraturoversikter vilket visar pa hur ovanligt det generellt &r med Gverkénslighet mot tillsatser.
Overkinslighet mot tillsatser 4r vanligare hos yrkesarbetare som arbetar med framstillning av tillsatser
eller livsmedel. De exponeras for hdgre doser jamfort med vad man exponeras for via intag av
livsmedel med tillsatser.

Att dverkénslighetsreaktioner mot livsmedelstillsatser &r vanligare hos dem som redan har ndgon
allergisk sjukdom kan bero pa att vissa tillsatser framstills fran livsmedel som ar vanliga orsaker till
allergi, exempelvis lysozym fran dgg. Det kan ocksé bero pa en korsallergi vilket innebér att en person
med till exempel jordnotsallergi teoretiskt kan reagera pa ett eller flera fortjockningsmedel som ér
framstéllda fran narbesldktade baljvixter. Vissa tillsatser kan paverka symtom fran huden med 6kad
irritation i etablerat eksem och forvérrande av kronisk urtikaria (nédsselfeber). I en undersokning av
patienter med uppblossande kroniska nasselutslag, vilket drabbar 0,1-3 procent av befolkningen,
forbattrades 14 procent av en diet utan tillsatser, till exempel vissa fargdmnen, konserveringsmedlet
bensoesyra, sulfit och glutamat (Di Lorenzo, Pacor et al. 2005). Fargdmnet karmin, samt
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konserveringsmedlet bensoesyra har rapporterats som orsak till astma och anafylaktisk chock (EFSA
2015; EFSA 2016). Sulfit har rapporterats kunna utlosa astmaanfall hos astmatiker. (EFSA 2014)

Ett fatal tillsatser diskuteras som orsak till systemiskt kontakteksem vid intag (Fabbro and Zirwas
2014). Det ar dock sammantaget fa studier som beskriver kopplingen mellan systemiskt kontakteksem
och intag av dessa tillsatser. Det gar darfor inte att dra slutsatsen att intaget av tillsatserna forsamrar
eksem hos personer med kontakteksem mot dessa &mnen.

Konserveringsmedel och antioxidationsmedel

Kemisk konservering innebdr att man tillsétter vissa kemiska &mnen till livsmedlen for att 6ka deras
hallbarhet. Konserveringsmedlen hdmmar utveckling och tillvixt av olika mikroorganismer, som
bakterier och mogel- och jéstsvampar. Mikroorganismerna skulle annars kunna orsaka forruttnelse
genom mogeltillvixt och jésning. Vid kemisk konservering minskar ocksa risken for uppkomst av
giftiga &mnen som kan bildas av bakterier (bakterietoxiner) och mogelsvampar (mykotoxiner).
Lagringstiden for livsmedel som har tillsatts konserveringsmedel 6kar och dessutom bevaras smak och
innehdll av naringsdmnen langre.

Antioxidationsmedel anvédnds for att hindra fett fran att hdrskna och fruktbaserade produkter fran att
missfargas. De medverkar ocksa till att lattforstorbara vitaminer, som vitamin A, D, E och B2
(riboflavin), bevaras ldngre i livsmedIet.

Sulfit

Svaveldioxid finns naturligt i lag halt i vissa livsmedel, till exempel vin, som en konsekvens av
fermentering (EFSA 2014). Svaveldioxidens salt kallas for sulfit. Sulfit, svaveldioxid, svavelsyrlighet
och dess salter (E 220-224, E 226-228) framstills dven syntetiskt. Sulfit anvands i livsmedel som:

e konserveringsmedel, eftersom det hdmmar bakterie- och mogeltillvéxt.
e antioxidationsmedel, eftersom det forhindrar brunfargning och har blekande effekt.

e firgdmne, det utgoér en del av fargdmnena E150b (sockerkulor: kaustiksulfitprocessen) och
E150d (sockerkuldr: ammoniaksulfit)

Sulfit ar flyktigt och forflyktigas under lagring och vid upphettning. Sulfit &r godkand som tillsats 1
flera frukt- och gronsaksprodukter, inklusive vin, 61 och svamp (torkad eller bearbetad). Det &r ocksa
tillatet att anvanda sulfit i vissa sorters skaldjursprodukter. For aktuella regler om vilka halter
sulfit/svaveldioxid som far tillsdttas till olika produkter hénvisas till Livsmedelsverkets webbplats.
Sulfit forekommer tillsatt i ldga halter (< 10 mg/kg) i till exempel frusen deg, i ndgot hdgre halter (upp
till 60 mg/kg) 1 exempelvis rikor och i hoga halter (upp till 200-2000 mg/kg) i vin, torkad frukt och
vissa fruktjuicer (EFSA 2014). Det dagliga medelintaget av sulfit hos vuxna har berdknats till 19 mg
svaveldioxidekvivalenter/dag i USA, 20 mg/dag i Frankrike och 50 mg/dag i Italien. For barn i Italien
var intaget 23 mg svaveldioxid. Personer som konsumerar mycket vin, cider och torkad frukt har ett
hogre intag.

Systembolaget kontrollerar fortldpande innehallet av sulfit i de viner som de siljer. Under 2009
analyserades néstan 1 200 viner med avseende pa sulfit. I rétt vin pavisades 0 - 215 mg
svaveldioxid/kg. Medelvérdet var 80 mg svaveldioxid/kg och 22 procent av de rdda vinerna innehdll
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mer dn 100 mg svaveldioxid/kg. I vitt vin pavisades 0 - 329 mg svaveldioxid/kg. Medelvérdet var 107
mg svaveldioxid/kg och 58 procent av de vita vinerna innehdll mer in 100 mg svaveldioxid/kg. Aven
rosévin och mousserande vin innehdll svaveldioxid och medelvérdena var 99 respektive 68 mg
svaveldioxid/kg. Sulfithalten i ”bag in box”-viner dr i regel ndgot hogre an i vin pa flaska. Detta for att
forldnga hallbarheten. Uppgifterna kommer fran Systembolagets laboratorium.

Overkinslighetsreaktioner mot sulfit 4r framfor allt beskrivna hos astmatiker. Sammanstillningar visar
att omkring 5-10 procent av astmapatienterna, som anvéinder astmamedicin, dr dverkansliga mot sulfit
(EFSA 2014). Reaktionen visar sig vanligtvis som sammandragningar i luftréren nadgra minuter efter
att mat/dryck med hoga halter av sulfit har intagits. Andra ovanligare symtom som rodnader,
nisselutslag och anafylaktisk chock har ocksé rapporterats.

Sannolikheten att reagera pa sulfit i livsmedel ar storre ju hogre halten dr och ju storre méngd
livsmedel som intas. Dryck intas vanligtvis i storre méngd vid ett tillfélle (jamfort med fasta
livsmedel) vilket leder till att den intagna mingden sulfit tenderar att bli hogre fran drycker. Olika
individer ar olika kdnsliga mot sulfit. De flesta sulfitkénsliga astmatiker reagerar pa doser pa 20 till 50
mg sulfit. Det finns studier som visar att en del astmatiker har reagerat pa doser pa 1-5 mg sulfit
(motsvarar 3,7 mg fri svaveldioxid). Det gar dock inte att sdga vilken som &r den ldgsta dos som en
mycket kinslig sulfitkdnslig person reagerar pa. Sura livsmedel, inklusive drycker, ger troligtvis storre
problem pa grund av att sulfit lattare forflyktigas i sur miljo. Det gor att astmatiker lattare exponeras
for svaveldioxid via inandning fran sura livsmedel.

Bensoesyra

Bensoesyra och dess salter (E 210-213) och estrar (E 214-215, E 218-219) hdmmar tillvéxten av jést-
och mogelsvampar och vissa bakterier. Den konserverande effekten ar bist i sur miljé och bensoesyra
anvands darfor ofta tillsammans med citronsyra. Natriumbensoat dr det mest anvénda av bensoesyrans
salter och anvinds ofta d4ven vid hemkonservering. Bensoesyraestrarna, de sé kallade parabenerna, har
konserverande verkan dven i livsmedel som inte 4r sura.

Naturligt forekommer bensoesyra 1 hog halt i ett fatal bar. Livsmedelsverket har pavisat 700-2000 mg
bensoesyra/kg i lingon, 600-900 mg bensoesyra/kg i hjortron samt upp till 700 mg bensoesyra/kg i
tranbdr (Livsmedelsverket 1994). I flertalet andra bar och frukter dr halterna ldga. Sura
mjo6lkprodukter, som filmjolk och yoghurt, kan naturligt innehalla cirka 30 mg bensoesyra/kg.
Bakterier som tillfors syrade mjolkprodukter bryter ned hippursyra till bensoesyra. Hippursyran i sin
tur bildas fran bensoesyra i kons foder. Det har visats att hogre halter hippursyra utsondras i komjolk
under sommaren nér korna betar farskt foder. Nér sylt tillsétts till mjolkprodukter kar
bensoesyrainnehallet och kan ibland uppga till 100 mg/kg pa grund av konserveringsmedel fran sylten.

Bensoesyra ir tillaten som konserveringsmedel i ett begridnsat antal livsmedel, bland annat i desserter,
sylt, marmelad och gelé med lagt sockerinnehall, torkade charkuterivaror, vissa fiskvaror, soppor,
saser, oliver och saft. Den mingd som far anvéndas beror pé livsmedlet och varierar vanligtvis frén
150 upp till 500 mg/kg. Hogre halter far anvéndas i ett fatal livsmedel. De halter av tillsatser som fér
anvéndas i olika livsmedel regleras av Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr 1333/2008
om livsmedelstillsatser. Lagstiftningen finns att na pa Livsmedelsverkets webbplats
www.livsmedelsverket.se.
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Bensoesyra, dess salter och estrar har vid ett flertal tillfallen utvarderats utifran sitt
anviandningsomrdde som tillsatts i livsmedel. Efsa kom 2016 med ett utlitande om bensoesyra och
dess salter (E 210-213) (EFSA 2016). Bensoesyra och dess salter tas snabbt upp av kroppen och
omvandlas till hippursyra som utséndras via urinen. Toxiciteten hos bensoesyra och dess salter ér lag
och de dr inte gentoxiska. Hogt intag av bensoesyra kan dock stora syra-bas balansen i kroppen.
Bensoesyra och dess salter verkar paverka reproduktion och utveckling hos ratta och Efsa satte darfor
ett Acceptabelt Dagligt Intag (ADI) pa 5 mg bensoesyra/kg kroppsvikt och dag. En sékerhetsfaktor pa
100 anvédndes. Barn som regelbundet dricker smaksatta drycker kan exponeras for en dos éver ADL
Aven hogre konsumtion av vissa bir med naturlig hdg halt av bensoesyra kan géra att ADI verskrids.

Bensoesyra och dess salter kan bade orsaka, sdvil som forvirra, 6verkénslighetsreaktioner (EFSA
2016). Det ar sérskilt hudreaktioner som nisselutslag, angioddem (svullnad i slemhinnorna) och eksem
som har visat sig orsakas och forvérras av bensoesyra. Det finns dven en rapporterad anafylaktisk
reaktion som troligtvis orsakades av bensoesyra hos en 19-arig kvinna. Likasa finns det studier som
visar samband mellan intag av bensoesyra och hosnuva. Det dr dock viktigt att beakta att
overkéanslighetsreaktioner mot bensoesyra och dess salter efter intag &r relativt ovanligt.

Aven laga doser (under ADI) av bensoesyra och dess salter skulle kunna orsaka
overkéanslighetsreaktioner (EFSA 2016). Vid provokationstester har forsdkspersoner inte reagerat med
mirkbara dverkédnslighetsreaktioner vid engangsdoser pa upp till 45-50 mg bensoesyra. I en studie av
47 personer med episoder av urtikaria och angioddem vid intag av mat med bensoater, fick endast en
person symtom vid provokation med dosen 75 mg natriumbensoat (EFSA 2016). Det &r osannolikt att
nagon vid normal konsumtion reagerar pa de laga halter bensoesyra (10 mg/kg), som férekommer
naturligt i de flesta frukter och bar. Dock skulle lingon, tranbér och hjortron pa grund av sitt innehall
av ca 1000 mg bensoesyra/kg kunna ge symtom om de konsumeras i betydande méngder.

Parabener (Parahydroxybenzoic acid) ar ett annat ord for bensoesyrans estrar (E 214-215, E 218-
219). De anvinds 1 livsmedel var for sig eller i kombination med sorbinsyra och/eller bensoesyra.
Parabener har rapporterats orsaka kontakteksem nir de anvands som konserveringsmedel i kosmetika
eller salvor och kramer (Cashman and Warshaw 2005). Flera fall av reaktioner inkluderande
bronkospasm, uppflammande eksem, lokal svullnad och hudreaktioner har rapporterats nér parabener i
lakemedel har intagits via munnen.

Sorbinsyra

Sorbinsyra och dess salter (sorbater) forekommer naturligt i vissa frukter, till exempel ronnbir,
aprikoser, korsbar, tomater och jordgubbar. Sorbinsyra kan dven framstéllas syntetiskt. Sorbinsyra (E
200) och dess salter (E 202, E 203), anvinds for att forhindra jast- och mogeltillvaxt. De dr ocksa
effektiva mot vissa bakterier. De anvénds i sura eller svagt sura livsmedel. Sorbinsyra ar godkénd som
konserveringsmedel i halter fran 200 mg och upp till 2 000 mg/kg och tillats i ett stort antal livsmedel
— antingen ensam eller tillsammans med bensoesyra, dess salter eller estrar. De halter av tillsatser som
far anvéndas 1 olika livsmedel regleras av Europaparlamentets och radets férordning (EG) nr
1333/2008 om livsmedelstillsatser. Lagstiftningen finns att na pa Livsmedelsverkets webbplats
www.livsmedelsverket.se.

Sorbinsyra absorberas och omsitts i kroppen samt utsondras som koldioxid (EFSA 2015).
Natriumsorbat E 201 fér inte ldngre anvéndas i livsmedel. Den har visat sig vara gentoxisk. Sorbinsyra
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och kaliumsorbat &r ddremot inte genotixiska. Ett tillfdlligt ADI {for sorbinsyra och kaliumsorbat ar satt
till 3 mg/kg och dag. Detta ar satt med en sékerhetsfaktor pa 100 utifrin studier pa reproduktivitet i
ratta. ADI beréknas inte dverskridas for normalpopulationen. Genotoxicitet har inte studerats for
kalciumsorbat och den omfattas dirfor inte av det rddande ADI.

I ménga produkter, dér bensoesyra av tradition anvénts som konserveringsmedel, forsoker man pa
grund av risken for 6verkinslighetsreaktioner att ersitta dem med sorbinsyra. Sorbinsyran har en helt
annan kemisk struktur &n bensoesyra. Det dr dock mycket ovanligt med dverkéinslighetsreaktioner mot
sorbinsyra i mat.

Det finns hudreaktioner beskrivna nér sorbinsyra har anviants som konserveringsmedel i hudkrédmer.
Det finns aven en studie som beskriver kontakteksem i munhalan orsakad av sorbinsyraien
majonnas (EFSA 2015). Sorbinsyra har nyligen visats kunna orsaka systemiskt kontakteksem
(Fabbro and Zirwas 2014). Sjéalva sensibiliseringen sker troligtvis fran sorbinsyra i olika mediciner.

Citronsyra

Citronsyra finns naturligt i manga livsmedel, bland annat i citrusfrukter. Citronjuice och limejuice
innehéller sarskilt mycket citronsyra, 41 respektive 39 mg citronsyra/liter (EFSA 2015). Citronsyra
bildas ocksé i véra celler i den sé kallade Citronsyracykeln. Citronsyracykeln leder till att
bestandsdelar fran de energigivande niringsdmnena kolhydrater, fettsyror och proteiner omvandlas till
energi (ATP). Citronsyra (E 330) och dess salter (E 331-E 333) anvinds som antioxidationsmedel i
manga livsmedel. De far tillsattas till de flesta livsmedel utan mangdbegransning, dock inte mer dn det
som teknologiskt behovs. Citronsyra som tillsatts har granskats bland annat 1974 (JECFA) och 1991
(SCF).

Citronsyra kan ha lokal, irriterande effekt. Nar méanniskor och djur dter citronsyra metaboliseras det
snabbt till koldioxid och vatten (EFSA 2015). En del personer uppger att de reagerar pa citronsyra. De
uppger vanligtvis att de far en forsdmrad hosnuva (pollenallergi) om de dter livsmedel med tillsatsen
citronsyra. Personer har ocksa uppgett att de far hudreaktioner eller astma. Livsmedelsverket har dock
inte fatt ndgon information fran sjukvarden som bekriftar att ovantsdende fall dr kopplade till
citronsyra. I en vetenskaplig publikation fran 2018 har fyra olika “fall” sammanstallts dér personer har
gjort egna kopplingar mellan intag av livsmedel med citronsyra och olika symtom (Sweis and Cressey
2018). Symtomen var exempelvis ledsmérta, magproblem, utmattning och symtom fran luftvigarna.
Forfattarna till artikeln skriver att de inte kan visa pa att ett samband finns mellan intag av citronsyra
och symtom. I den danska studie som beskrivs i "Bakgrunden” provocerades barn med allergiska
symtom dubbelblint med olika tillsatser (Fuglsang, Madsen et al. 1994). Ett barn fick eksem och tva
barn magbesvir (kolik) vid intag av 6-60 mg citronsyra.

De som uppger att de reagerar pa citronsyra brukar ange framstéillningsprocessen av citronsyra som en
orsak till symtomen. Citronsyra framstills genom att kolhydratldsningar frén ananas- och citronjuice
eller majs fermenteras med hjélp av olika arter av jéstsvampen Candida eller mogelsvampen
Aspergillus niger. Citronsyra tillverkas inte ur Aspergillus niger (ibland beskriven som svartmogel)
utan med hjilp av Aspergillus niger. Man kan likna Candida och Aspergillus niger vid jéstens
funktion vid jasning for framstéllning av 6l eller vin. Efter fermenteringen tas Aspergillus niger bort,
vanligtvis genom filtrering (Cairns, Nai et al. 2018). Olika &mnen tillsétts beroende pa om tillverkning
ska leda till citronsyra eller dess salter.
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Flera olika stammar av Aspergillus niger har erhallit sa kallad QPS-status av Efsa (Ricci, Allende et al.
2018). QPS star for Qualified Presumption of Safety och stammar av bakterier och svampar som har
erhallit QPS-status far anvédndas vid sérskild livsmedelsframstéllning. Aspergillus niger anvinds ocksé
vid framstéllning av vissa enzymer, till exempel glucoamylas (Cairns, Nai et al. 2018). For hundra ar
sedan upptickte forskaren James Currie att Aspergillus niger kunde anvéndas for att producera
citronsyra. Frdn 1920-talet har det varit vanligare att producera citronsyra med hjilp av Aspergillus
niger jamfort med att producera det genom extraktion fran citrusfrukter.

Inandning av sporer av Aspergillus niger kan leda till astma (Cairns, Nai et al. 2018). Det finns
studier som beskriver att en del personer som arbetar med framstéllning av bland annat citronsyra och
utsétts for inandning av sporer av Aspergillus niger har fatt astma och/eller blivit sensibiliserade mot
Aspergillus niger (Schuster, Dunn-Coleman et al. 2002). Samtidigt beskrivs en annan mdgelsvamp,
Penicillum, som ett starkare antigen. Att foretaget har goda hygienrutiner kan hindra arbetarna fran att
bli exponerade for sporer av Aspergillus niger och Penicillum.

Vissa stammar av Aspergillus niger kan producera mogelgifter eller toxiska metaboliter. Foretag som
producerar citronsyra och enzymer véljer darfor beprovade stammar som inte producerar mogelgifter
eller giftiga metaboliter. I ”Forordning (EU) nr 231/2012 om faststéllande av specifikationer for de
livsmedelstillsatser som fortecknas i bilagorna II och III till Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 1333/2008” anges att enbart stammar av Aspergillus niger som ar icke-toxinproducerande far
anvindas for framstéllning av citronsyra. I ett utlatande fran Efsa (EFSA 2015) analyserades olika
sorters citronsyra, och ett av dess salter, for forekomst av bland annat mogelsvamp. Analysresultat
visade att mogelsvamp inte kunde pavisas (< 100 CFU/g). Proverna analyserades ocksa for forekomst
av 5 olika mogelgifter (mykotoxiner) samt metaboliten malformin C. Dessa kunde inte heller dessa
pavisas.

Citronsyra anvinds dven i kosmetika och likemedel péa grund av sin egenskap av svag syra med
konserverande och antioxidativ effekt (Cairns, Nai et al. 2018).

Askorbinsyra

Askorbinsyra (E 300) ér en organisk syra och édr detsamma som vitamin C. Askorbinsyra och dess
salter (E 301-304) anvénds som antioxidationsmedel. Askorbinsyra framstills vanligtvis syntetiskt
med hjalp av bakterien Acetobacter xylinum (EFSA 2015). Askorbinsyra tillverkas fran glukos
(druvsocker) och bakterien hjilper till vid ett av stegen for att omvandla glukos till askorbinsyra.

Det finns humanstudier som har undersokt symtom efter mycket hdga intag av askorbinsyra. Studierna
har framst varit designade for att undersoka behandling av vitamin C-brist och vissa sjukdomar. Nar
det géller biverkningar av vitamin C finns det beskrivningar om bland annat diarré och andra symtom
frén magtarmkanalen efter hoga intag (EFSA 2015). Efsa anger dock att det inte gar att dra nigra
tydliga slutsatser fran studierna. Mycket hoga intag av vitamin C under lang tid skulle kunna 6ka
risken for njursten sérskilt hos kénsliga personer men det dr osannolikt att man kommer upp i sddana
intag av askorbinsyra nér det anvinds som tillsats.
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Mjolksyra

Mjolksyra (E 270) dr en organisk syra, som bildas nér mjolksyrabakterier inverkar pad mjolksocker.
Syran ér vanlig i naturen och bildas ocksa naturligt i kroppen. Mjolksyra framstills antingen genom
jasning av kolhydrater med mjolksyrabakterier eller syntetiskt.

Mjolksyrans salter kallas laktater (E 325-327). De forekommer naturligt i kroppens dmnesomséttning
samt i syrade mjolkprodukter och frukt. Laktater bildas vid mj6lksyrajdsning av mjolk och gronsaker.
Mjolksyra och laktater har konserverande effekt och forstérker antioxidanters verkan mot hérskning
och brunfargning. De anvinds ocksa till att reglera surhet och smak. De far utan méngdbegriansning
anvéndas till alla livsmedel som fér innehalla tillsatser. Mjolksyra ger inte upphov till
overkéanslighetsreaktioner. Mjo6lksyra framstélls inte fran komjolk.

Lysozym

Lysozym (E 1105) &r ett konserveringsmedel som framstills fran d4ggvita. Enzymet har antibakteriell
effekt. Tillsats av lysozym till ystmjolk forhindrar smorsyrejésning av ost, orsakad av sporbildande
bakterier som Clostridium tyrobacterium. Om lysozym har anvénts vid framstillning av ost maste det
deklareras, antingen som “’konserveringsmedel E 1105 fran dgg” eller konserveringsmedel
dgglysozym”. Regler om mérkning anges i Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr
1169/2011 om tillhandahallande av livsmedelsinformation till konsumenterna. Lagstiftningen beskrivs
pa Livsmedelsverkets webbplats under Allergimirkning!.

Lysozym &r ett av allergenen i d4ggvita och kallas dven Gal d 4. Det utgor 3,5 % av de totala
proteinerna i dgg (Fremont, Kanny et al. 1997). Ungefar en tredjedel av de som ér allergiska mot dgg
har IgE-antikroppar mot lysozym. Flera personer har drabbats av kraftiga allergiska reaktioner,
magsmartor, svullnad i halsen och astmatiska besvir sedan de dtit ost som har innehallit lysozym, utan
att detta har deklarerats. Lysozym anvénds ocksa som antibakteriellt medel i munvatten (likemedel).

Formaldehyd

Formaldehyd kan orsaka systemiskt kontakteksem vid inandning (Fabbro and Zirwas 2014). Det har
ocksa framforts att intag av formaldehyd fran maten skulle kunna orsaka liknande besvér men det
saknas fullstdndig kunskap om detta. Formaldehyd &r en nedbrytningsprodukt fran sdtningsmedlet
aspartam.

BHA och BHT

Butylhydroxianisol (BHA) (E 320), butylhydroxitoluen (BHT) (E 321) och tertidr butylhydrokinon
(TBHQ) (E 319) kan anvéndas for att hindra att fett och oljor hirsknar. De far tillsdttas till ett
begrinsat antal livsmedel till exempel animaliska och vegetabiliska fetter och tuggummi. De
maximala halterna varierar mellan 100-400 mg/kg. De halter av tillsatser som far anvéndas i olika
livsmedel regleras av Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1333/2008 om

T https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/text-pa-forpackning-markning/allergimarkning
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livsmedelstillsatser. Lagstiftningen finns att nd pa Livsmedelsverkets webbplats
www.livsmedelsverket.se.

Vid den senaste granskningen som Efsa genomférde av BHT satte Efsa ett ADI pa 0,25 mg/kg
kroppsvikt och dag (EFSA 2012). Effekten som ADI sattes pd var paverkan pd skoldkortel och
reproduktivitet hos ratta. Aven forindringar i levern sdgs hos ratta vid hga doser. En sikerhetsfaktor
pa 100 anvéndes. Det dr inte troligt att det 6verstigs av normalpopulationen.

Vid den senaste granskningen som Efsa genomforde av BHA satte Efsa ett ADI pa 1,0 mg/kg
kroppsvikt och dag (EFSA 2011). Effekten som ADI sattes pa var tillvixtforandringar och 6kad
dodlighet hos rattungar vid hoga doser. En sékerhetsfaktor pd 100 anvdndes. Det &r inte troligt att det
overskrids av normalpopulationen.

Hos enstaka personer har BHA och BHT rapporterats ge 6verkénslighetsreaktioner, frimst i form av
nisselfeber (urtikaria) (EFSA 2011; EFSA 2012). Ett fall har beskrivits ddr tuggummi som inneholl
BHT orsakade svullnad i ldppar och ansikte (vaskulit). Vid direkt lapptest pa huden har BHT orsakat
lindrig hudirritation. Efsa anger dock att det inte gar att dra nagra tydliga slutsatser om allergi och
sensibilisering i1 forhéllande till exponering fér BHA och BHT.

Fargamnen

Fargamnen anvinds till exempel for att aterstélla farg som har gétt forlorad under tillverkningen av ett
livsmedel samt for att ge vissa produkter, till exempel konfektyrvaror, ett aptitligare utseende. Det
finns drygt 40 godkéinda féargdmnen for anvéndning i livsmedel. Glass, konfektyr, konditorivaror och
lask dr produkter som ofta fargas.

Vissa fargamnen far bara anvindas till siarskilda produkter. Vissa livsmedel far inte fargas alls, till
exempel sddana avsedda for spadbarn och sma barn. Andra fargdmnen far bara anvéndas upp till en
maximerad hogsta halt i livsmedel.

Fargdmnena kan delas in i grupper efter ursprung och man talar om naturliga, naturidentiska,
syntetiska och semisyntetiska farger och metallforeningar. Naturliga fairgimnen férekommer i naturen
och framstills vanligtvis genom extraktion av animaliska eller vegetabiliska produkter. Fargdimnena E
160 a och b (gul-orange) dr bada karotenoider, men utvunna fran olika vixter. E 160 a kan extraheras
ur mordtter, grona bladgronsaker, tomater, aprikoser och nypon, medan E 160 b extraheras ur den
tropiska annattobuskens, Bixa orellana, gula frukter (fron). Paprikaoleoresin (kapsantin, kapsorubin),
E 160 c (gul-orange), framstélls genom extraktion av paprika, Capsicum annuum, och rodbetsrott, E
162 (r6d), extraheras ur rodbetor. Betanin heter &mnet som ger den roda fargen. Antocyaner, E 163
(rod-bla), extraheras framfor allt ur druvskal och svarta vinbar. Karmin (karminsyra), E 120 (r6d),
extraheras fran de torkade honorna av insekten Dactylopius coccus, en kaktuslus.

Riboflavin (riboflavin-5'-fosfat), E 101 (gul-orange), dr detsamma som vitamin B2. Det forekommer
naturligt i till exempel lever, 4gg och mjolk, men framstills ofta pa syntetisk vdg. Sadana fargdmnen
kallas naturidentiska.

Syntetiska farger framstélls pa kemisk vig fran rdvaror som inte finns i naturen. Exempel pé syntetiska
fargdmnen dr de sa kallade azofargédmnena. Féargdmnen som har framstélls genom kemisk behandling
av naturliga ravaror kallas semisyntetiska. Sockerkulor (E 150 a—d) framstalls fran socker genom
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upphettning och tillsats av vissa &mnen. Man kan fa sockerkulor med nyanser fran rétt 6ver brunt till
svart. Klorofyll- och klorofyllinkopparkomplex (E 141) framstills fran klorofyll, dir det naturliga
magnesiuminnehallet har ersatts med koppar, vilket gor firgen mer stabil. Metaller och
metallforeningar anvédnds ibland for att farga livsmedel.

En del personer uppger att de inte tal fargimnen i maten, men eftersom fargdmnen &r en, fran kemisk
synvinkel, mycket heterogen grupp dmnen dr det osannolikt att man skulle vara 6verkédnslig mot
samtliga firgimnen. Overkinslighetsreaktioner dr endast beskrivna for nagra fa fargimnen:

Annattoextrakt ( E 160 b) extraheras ur den tropiska annattobuskens, Bixa orellana, gula fron
(EFSA 2016). I Central- och Sydamerika anvénds frona som krydda i traditionell matlagning.
Pigmentet i frona dr en karatenoid, cis-bixin. Den kan omvandlas till norbixin. Cis-bixin och
norbixin har olika 16slighet och forekommer darfor i olika I6sningar. Annatto E och B ar
bixin-baserade och kallas dven E 160 b (i). Annatto F, G och C &r norbixinbaserade och kallas
dven E 160 b (ii). Vid Efsas granskning 2016 sattes ADI till 6 mg bixin/kg kroppsvikt och dag
och 0,3 mg norbixin/kg och dag. Hilsoeffekter som péavisats hos moss efter exponering visade
pa dkade vikter av lever och njurar samt viss forsimrad funktion hos dessa organ vid hoga
doser. Efsa drar slutsatsen att annattoextrakt dr en orsak, men en ovanlig orsak, till allergi och
overkéanslighet. Det finns tva rapporter om att annattoextrakt har orsakat anafylaktisk chock.
Pricktest anvédndes for att konfirmera att reaktionerna berodde pa annattoextrakt. Det ar
proteiner fran frona, som medfoljer extraktet, som misstinks kunna ge upphov till allergiska
reaktioner. Aven symtom som niisselutslag, eksem, astma och angioddem finns publicerat.

Karmin (E 120) extraheras fran de torkade honorna av insekten Dactylopius coccus, en
kaktuslus (EFSA 2015). I sitt senaste utlatande anger Efsa att det tidigare satta ADI pa 5 mg
karmin/kg kroppsvikt och dag star fast. Alla konsumentgrupperna konsumerar mindre dn ADI.
Dock har inte Efsa tagit hansyn till 6verkénslighetsreaktioner ndr ADI sattes. Karmin har vid
flera tillfallen rapporterats orsaka IgE-medierade allergiska reaktioner, som anafylaxi,
urtikaria, astma och 6dem. Det troliga &r att det &r proteinkomponenter fran lusen som
medfoljer extraktet. Efsa ger darfor forslag pé att extraktet bor renas ytterligare. Av de
reaktioner som har skett, har flera rapporterats efter intag av en spritdryck (Campari). I manga
fall har reaktionerna bekréftats med pricktest. Det har varit vanligast att kvinnor har drabbats
och en forklaring kan vara att sensibilisering for karmin har skett via kosmetika, eftersom
karmin &r ett vanligt fargdmne i lappstift, 6gonskuggor och andra hudvardsprodukter. Karmin
har beskrivits som orsak till astma, rinnande 6gon och snuva hos arbetare i industrier som
tillverkar féarg, kryddor och kosmetika. Dessutom har samma symtom beskrivits hos bagare
och slaktare som hanterat karmin.

Azofdrgdmnen

Ar 1980 forbjods anvindningen av azofirgimnen i Sverige med nigra fi undantag
(cocktailkorsbir, stenbitsrom och spritdrycker). Vetenskapliga studier tydde pé att azofarger
kunde forvérra eksem, orsaka nisselfeber och andra dverkédnslighetsreaktioner hos allergiker.
Sedan januari 1999 dr azofdrgdmnen éter tilldtna i Sverige d& Sverige foljer EU:s regler. De
azofargdmnen som idag ar godkdnda i Sverige (och EU) rdknas finns beskrivna i tabell 1.
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Tabell 1. Olika azo-fargamnen

E 102 Tartrazin Gul

E 110 Para-orange Gul-orange
E122 Azorubin, karmosin R6d

E 123 Amarant R&d

E124 Nykockin Rod

E 129 Allurarétt AC R&d

E 151 Brilljantsvart PN Svart

E 155 Brun HT Brun

E 180 Litolrubin BK Rod

Amarant E 123 (r6tt) far bara anvindas till fiskrom och spritdrycker, och E 180 litolrubin BK (rétt),
far bara anvindas till &tlig ostskorpa. De Ovriga sju azofdrgdmnena far i regel anvindas till ndstan alla
livsmedel som fér firgas. Det kan vara vissa drycker (saft far dock inte fargas), glass, konfektyrer,
tuggummi, konditorivaror, desserter, sylt, marmelad, soppor, saser, senap, frukt- och
gronsaksberedningar, kryddor, snacks och kosttillskott. Azofdrgédmnen far inte anvéindas i
baslivsmedel. Efsa har pa senare ar pa nytt granskat azo-fairgimnena (EFSA 2009). De sénkte tidigare
ADI for bland annat Para-orange E 110 (EFSA 2014). For flera andra Azo-férgdmnen till exempel
Tartrazin forblev ADI desamma som tidigare (EFSA 2009). Tartrazin har ett ADI pa 7,5 mg/kg
kroppsvikt och dag och enligt Efsa ar det inte troligt att ADI ¢verskrids.

Nér det géller 6verkinslighet dr Tartrazin E 102 det mest studerade. Tartrazin har orsakat nésselutslag
och svullnader efter intag (EFSA 2009). Symtom som astma och eksem har dven beskrivits. Studierna
som har undersokt sambandet mellan 6verkénslighet och intag av tartrazin har dock i flera fall varit
bristfalliga. Provokationsstudierna har inte varit tillrdckligt kontrollerade och uteslutandet av medicin
kan ha paverkat. Efsa drar dnda slutsatsen att tartrazin kan ge upphov till 6verkianslighetsreaktioner.
Dessa ar dock troligtvis inte av immunologisk art utan snarare en farmakologisk reaktion. Personer
med 6verkdnslighet mot tartrazin kan reagera pa doser under ADI.

Det har péstétts att azofargdmnen skulle gora barn hyperaktiva. Sedan detta pastdende framfordes har
flera undersokningar genomforts for att forsdka utreda detta. Efsa drar i sitt utlatande fran 2009
slutsatsen att det inte gar att faststélla ett kausalt samband mellan intag av azo-fargémnen och
hyperreaktivitet. Aven om det finns data som tyder p4 ett samband gar det inte att séiga att detta giller
alla individer eller om det har en klinisk betydelse (EFSA 2009). EU har dock beslutat om sérskild
markning av vissa azofargdmnen och kinolingult. For senaste uppdateringen om méarkningen se
Livsmedelsverkets webbplats www.livsmedelsverket.se
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Smakforstarkare

Glutaminsyra dr en aminosyra som forekommer naturligt i vissa proteiner. Glutaminsyra finns dérfor
naturligt 1 kott, gronsaker, vete och soja. Aminosyran har egentligen ingen egen smak, men anvénds
som fOrstarkare av smak i framfor allt kott- och fiskprodukter. Hydrolyserat vegetabiliskt protein och
jastextrakt innehaller naturligt hoga halter glutaminsyra.

Glutaminsyra (E 620) och dess salter (E 621-E 625) ar tillatna som tillsatser i flera olika livsmedel,
som dressingar, buljonger, kott- och fiskvaror, soppor, séser, konfektyrer och konditorivaror. I vissa
livsmedel, som barnmat, dr inte glutaminsyra och dess salter tillatna. Det storsta bidraget av tillsatsen
glutaminsyra och dess salter kommer fran buljonger, soppor och bakverk (Mortensen, Aguilar et al.
2017).

Tillsatserna glutaminsyra och dess salter har granskats ett flertal gdnger. Efsa kom med ett nytt
utlatande 2017 (Mortensen, Aguilar et al. 2017). I detta anges att glutaminsyra och dess salter inte ger
akuta toxiska effekter. De &r inte heller gentoxiska och péaverkar inte reproduktiviteten. Efsa satte dock
ett ADI pa 30 mg glutaminsyra/kg kroppsvikt och dag. Detta &r baserat pa en studie i moss dér man
undersokt hjarnans utveckling. Nar ADI sattes anviandes en sdkerhetsfaktor pad 100. ADI géller bade
for glutaminsyra och dess salter. Utifran det nya ADI-vérdet drar Efsa slutsatsen att manga far i sig for
mycket glutamat ndr man tar hansyn till det totala intaget av bade naturlig glutaminsyra fran kosten
och glutamat som livsmedelstillsats. Aven om ADI siitts med stor séikerhetsmarginal #r detta inte
onskviart. EU-kommissionen har efter Efsas utvirdering startat diskussioner om att begransa
anviandningen av glutamat som livsmedelstillsats. Da handlar det om till vilka livsmedel och i vilka
mingder tillsatserna ska vara godkidnda. Det finns mer information om detta pa Livsmedelsverkets
webbplats?.

Glutaminsyra och dess salter har satts i samband med huvudvérk och 6kat blodtryck hos en del
ménniskor. Detta kallas for MSG symtom eller ”Chinese restaurant syndrome”. MSG star for Mono
Sodium Glutamat. I asiatisk matlagning anvéinds ofta mycket glutamat och darfor har uttrycket
"Chinese restaurant syndrome" uppkommit. Personer som drabbas av denna typ av farmakologisk
overkénslighetsreaktion mot glutamat far huvudvérk, svettningar, en brannande kénsla i halsen, tryck
over brostet och illamdende. Symtomen infinner sig direkt i samband med eller nagra timmar efter
maltiden. Allt detta &r av 6vergdende natur. Den individuella kidnsligheten for glutamat varierar. Efsa
anger att de doser som skulle kunna orsaka MSG symtom é&r hogre dn det nyligen satta ADI
(Mortensen, Aguilar et al. 2017). Doser 6ver 42,9 mg glutaminsyra/kg och dag (6ver 3000 mg for 70
kg person) har visats kunna orsaka MSG symtom hos kénsliga personer.

Det finns dven studier som indikerar att glutaminsyra och dess salter skulle kunna orsaka eller forvirra
astma, nisselutslag och hosnuva hos kénsliga personer. Efsa anger att studierna ofta har brister och att
olika studier ger olika resultat (Mortensen, Aguilar et al. 2017). I studier dar patienterna har fatt géra
uppehall i sin medicinering kan det vara orsak till positivt resultat mot glutamat. Enligt Efsa finns det
dock viss evidens for att glutamat kan forvarra eller orsaka nisselutslag och hosnuva. Glutamat ar

2 https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/tillsatser-e-nummer/ovriga/glutamat
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dock en ovanlig orsak till dessa symtom och det finns ménga andra agens som &r vanligare orsaker till
dessa symtom till exempel olika livsmedel och bjorkpollen.

Emulgerings-, stabiliserings- och fortjockningsmedel

Emulgerings-, stabiliserings- och fortjockningsmedel ar en grupp livsmedelstillsatser som anvinds for
att paverka en produkts konsistens. En annan bendmning &r konsistensgivare.

Emulgeringsmedel

Lecitin (E 322) anvidnds som emulgeringsmedel i olika livsmedel och utvinns framfor allt fran
sojabonor och rapsfro. Sojalecitin utvinns genom en extraktion under processen da sojaolja framstélls
(EFSA 2014). Sammanséttningen av sojalecitin kan variera beroende pé hur det har framstéllts.
Generellt innehaller sojalecitin fosfolipider, glykolipider och fettsyror. Rester av sojaprotein
forekommer ocksa men halten av sojaprotein varierar beroende pa tillverkningsprocess. Halter mellan
100 — 1400 mg sojaprotein/kg sojalecitin har pavisats enligt Efsa. Sojalecitin dr vanligt i exempelvis
chokladprodukter och margarin. Sojalecitin utgér dock en liten andel av ett livsmedel. Utifran kontakt
med branschorganisationen Livsmedelsforetagen har Livsmedelsverket fatt uppgifterna att sojalecitin
utgor cirka 0,2 — 0,8 % av méngden ingredienser i chokladkakor och kex med chokladfyllning. Hundra
gram choklad bidrar séledes med 0,2 — 0,8 gram sojalecitin. Det motsvarar ett intag av 0,02 — 1,1 mg
sojaprotein. Den dos sojaprotein som 5 % av de mest kénsliga sojaallergikerna reagerar péd dr ca 5 mg
sojaprotein (nedre konfidensintervallet) (Taylor, Baumert et al. 2014). Majoriteten av personer med
allergi mot soja reagerar troligtvis inte pa choklad som innehaller sojalecitin. Det &r dock inte uteslutet
att sojalecitin kan ge besvir hos personer som &r extremt kinsliga mot soja. Enstaka fallstudier har
visat pd mdjliga samband mellan intag av sojalecitin och allergiska reaktioner (Gultekin and Doguc
2013).

Lecitin kan dven utvinnas fran solrosfroé och dgg. Lecitin &r tillatet som emulgeringsmedel i manga
olika livsmedel, till exempel i margarin, choklad, glass och konfektyrer. De halter av tillsatser som far
anvindas i olika livsmedel regleras av Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 1333/2008
om livsmedelstillsatser. Lagstiftningen finns att nd pa Livsmedelsverkets webbplats
www.livsmedelsverket.se. Om lecitin dr utvunnet ur sojabonor eller 4gg maste detta framga av

mirkningen pa produkten enligt mérkningsreglerna, till exempel “emulgeringsmedel sojalecitin” eller
”emulgeringsmedel E 322 (fran soja)”. Daremot behover inte ravaran for utvinning av raps- respektive
solroslecitin anges. Regler om mérkning anges i Europaparlamentets och radets forordning (EU) nr
1169/2011 om tillhandahéllande av livsmedelsinformation till konsumenterna. Lagstiftningen beskrivs
pa Livsmedelsverkets webbplats under Allergimirkning?.

Fortjockningsmedel

Vissa fortjockningsmedel, som fruktkdrnm;jol (E 410), guarkdrnmjol (E 412), dragant (E 413), gummi
arabicum (E 414), taragummi (E 417) och cassiagummi (E 427), utvinns frén véixter som botaniskt
tillhor familjen rt- och baljvixter (Leguminosae). Aven jordndt och soja tillhdr denna familj.

3 https://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/text-pa-forpackning-markning/allergimarkning
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Teoretiskt skulle det kunna finnas proteindelar (allergen) som ér lika i till exempel jordnét och
proteiner som finns kvar i fortjockningsmedlen. De skulle da kunna orsaka en korsreaktion hos
exempelvis en jordnétsallergiker eftersom dennes antikroppar kidnner igen dven allergenen i
fortjockningsmedlen. Det finns dock fa rapporter om faktiska allergiska reaktioner mot
fortjockningsmedlen. Allergiska reaktioner finns rapporterat for guarkdrnm;jol (Mortensen, Aguilar et
al. 2017). Dels har guarkdrnmjol orsakat allergiska reaktioner hos arbetare som arbeta med tillverkning
av guarkdrnmjdl eller vid arbete i annan livsmedelshantering. Dessutom finns det en anafylaktisk
reaktion beskriven mot guarkédrnmjol i en maltidserséttningsprodukt. Fortjockningsmedlen &r
godkénda for anvéndning i en rad livsmedel, som yoghurt, glass, majonnés, sylt, soppor, krimer
respektive fisk- och kottprodukter. Det finns dven rapporter om reaktioner mot bland annat gummi
arabicum och dragant (Gultekin and Doguc 2013). Reaktionerna var bland annat astma och
nisselutslag.

Fortjockningsmedlet sojabonshemicellulosa (E 426) utvinns ur soja. Sojabonshemicellulosa ar en
tillsats som extraheras fran sojafiber. Den anvdnds som emulgeringsmedel, fortjocknings- och
stabiliseringsmedel samt klumpforebyggande medel. Tillsatsen far bland annat anvindas i gelégodis,
emulgerade séser, kosttillskott, dggprodukter, i vissa drycker baserade pa mejeriprodukter, finare
bakverk, konsumtionsférdiga orientaliska nudlar, konsumtionsfardigt ris och beredda potatis- och
risprodukter. Det finns ingen rapporterad reaktion mot sojabonshemicellulosa hos sojaallergiker men
det gar inte att utesluta att det kan finnas resthalter av sojaprotein kvar som mycket kénsliga
sojaallergiker kan reagera pa (Gultekin and Doguc 2013).

Mjolbehandlingsmedel

Enzympreparat ar tillatna att anvéndas vid tillverkning av flera olika typer av livsmedel. Ett sadant, o-
amylas, anviands bland annat inom bageriindustrin for behandling av mjoél. Enzymet klyver stirkelse
till enklare sockerarter som ldttare kan anvindas av bakjast och diarigenom péaverkar bakegenskaperna.
Alfa-amylas och glukosamylas kan ge upphov till astma och rinnande 6gon (rhinokonjunktivit) hos
bagare och r ett vilkdnt problem i yrkesallergisammanhang (Quirce, Fernandez-Nieto et al. 2002).
Allergiska reaktioner har dven rapporterats vid intag av brod som inneh6ll a-amylas (Baur and
Czuppon 1995).

Propylenglykol

Propylenglykol har visats sig kunna orsaka systemiskt kontakteksem (Fabbro and Zirwas 2014).
Sensibilisering sker troligtvis fran propylenglykol som anvéands i hudkramer. Tillsatserna E 405 1,2-
Propylenglykolalginat och E 477 1,2-Propylenglykolestrar av fettsyror framstélls av propylenglykol.
Dessa tillsatser anviands som emulgerings-, stabiliserings-, fortjocknings- och geleringsmedel.
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Overkanslighet mot organiska syror
som inte anvands som tillsatser

Acetylsalicylsyra

Acetylsalicylsyra, som anvdnds mot véirk och som febernedséttande medel i en del vanliga
vérktabletter, kan ge upphov till 6verkénslighetsreaktioner hos vissa personer. Acetylsalicylsyra
forekommer inte naturligt i livsmedel och ir inte heller tilliten som tillsats. Overkiinslighet mot
acetylsalicylsyra kan ge symtom som nésselutslag och svullnad (angio6dem) (Kowalski, Woessner et
al. 2015). Acetylsalicylsyra kan ocksé ge besvér fran andningsorganen som astma och hosnuva
(Rodriguez-Jimenez, Moreno-Paz et al. 2018). De personer som reagerar pé acetylsalicylsyra kan
eventuellt d&ven reagera pa bensoesyra och salicylsyra.

Salicylsyra

Salicylsyra forekommer naturligt i [dga halter (mindre dn 1 mg/kg) i frukt, bar och gronsaker (Nilsson
H 1994). Lingon och hjortron innehaller hogre halter, frin 3 - 8 mg salicylsyra/kg. Aven plommon,
anis, russin och aprikoser innehaller mer dn 1 mg salicylsyra/kg. Analyser av lakrits visar halter
mellan 1 och 8 mg salicylsyra/kg. Aven kryddpeppar, rosmarin och oregano har visat sig innehalla
hoga halter. I praktiken konsumerar man dock ytterst sma méngder av kryddor.

Det dr oklart om intag av salicylsyra i livsmedel kan orsaka samma svarighetsgrad pa symtom som
intag av acetylsalicylsyra via likemedel. Det har foreslagits att en kost med lagre halt salicylsyra kan
vara en behandling for de med 6verkanslighet mot acetylsalicylsyra och dér symtomen inte férsvinner
enbart vid uteslutning av likemedel (Kowalski, Woessner et al. 2015). En del studier visar att en 6-12
veckor lang diet med lagt innehall av salicylsyra forbéttrade symtom fran ndsan hos personer med
overkédnslighet mot acetyylsalicylsyra. Salicylsyra forekommer bade 1 fri och bunden form i livsmedel
och det dr oklart om intag av de olika formerna kan fororsaka overkanslighetsreaktioner i samma
omfattning. Salicylsyra far sedan 1959 inte anvindas som tillsats i Sverige.
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Denna vetenskapliga rapport ersatter de allergibroschyrer som Livsmedelsverket tidigare gett ut om “Tillsatser, kryddor och
aromer” och ”Organiska syror”. Rapporten riktar sig framst till dietister, |dkare och annan sjukvardspersonal. | rapporten
beskrivs olika sorters overkanslighet samt de specifika tillsatser som har orsakat éverkanslighetsreaktioner hos en del
individer. Overkanslighetsreaktioner mot tillsatser &r sillsynta. Vanligtvis drabbas personer som redan tidigare lider av
nagon allergisk sjukdom.

Det &r sjukvarden som ger rad till allergiska och 6verkansliga individer utifran deras sjukdom och kéanslighet. Denna
vetenskapliga rapport innehaller inte rad men kan anvdandas som underlag till rad och information for sjukvardspersonal.
Rapporten utgor ocksa referenser till de texter om allergi och annan 6verkénslighet mot tillsatser som finns pa
Livsmedelsverkets webbplats. | rapporten ingar inte beskrivning av den livsmedelslagstiftning som finns angaende bland
annat tillsatser. Det beskrivs istdllet pa Livsmedelsverkets webbplats www.livsmedelsverket.se.

Livsmedelsverket dr Sveriges expert- och centrala kontrollmyndighet pa livsmedelsomrdadet. Vi arbetar for sdker mat och bra dricksvatten,

att ingen konsument ska bli lurad om vad maten innehdller och fér bra matvanor. Det dr vart recept pd matglddje.

@ Livsmedelsverket

www.livsmedelsverket.se
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