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Tillsatser i mat och vin.

Tillsatser i mat och livsmedel, och da speciellt nar dom som uppvisar ett tydligt E-nummer, verkar vara
avskrackande for dom flesta. Detta trots att all form av tillredning av livsmedel, oavsett om du gor det
hemma eller om det gors i industrin, omfattar tillsattning av tillsatser for att paverka smak, farg,
konsistens och/eller inte minst hallbarhet.

Om du sétter till sorbinsyra, bensoesyra, citronsyra, attiksyra (eller dess salter), bakpulver,
livsmedelsfarg, etc. hemma nar du "pular" med saftning, syltning, bakning, eller vad du nu gor, sa ar
detta inte mer ofarligt &n nar den farliga industrin satter till livsmedelstillsatserna E200, E210, E330,
E260, E500, E150 och/eller E160. Foérutom fargdmnena sa &ar livsmedelstillsatserna till for att gdra
vara livsmedel sékrare snarare &n osdkrare. Det E-numrena visar ar saledes att dessa sk tillsatser ar
sdkra att anvénda i livsmedel. Inte tvArtom som ménga verkar tro...

Professor i livsmedelshygien Marie-Louise Danielsson-Tham skrev i en debattartikel i DN december
2008 ("Utan tillsatser i maten riskerar vi att d6") att den som raljerar éver raden tillsatser i maten gér
det latt fér sig. Hon skriver vidare "Utan natriumnitrit i korv och skinka skulle méanniskor aviida i
matférgiftning. Det finns en enkel anledning till att tillsatser anvdnds i manga livsmedel: de skyddar
maten fran att férstéras och bli farliga fér konsumenterna.”

Vin da?

Ja &ven vin innehaller en mangd tillsatser. Ja innehaller och innehaller ar kanske hér lite av en
definitionsfraga... Flera av de tillatna tillsatserna i vin &r namnligen antingen hjalpmedel vid
vinframstéllningen (och skall som sadana inte i nAmnvéarda koncentrationer finnas kvar i det fardiga
vinet), eller tillsatser av amnen som redan finns i vinet (dvs man tillfér inget nytt) .

Sétter man till klarings- eller filtreringshjalpmedel sdsom &ggvita eller bentonit lera for att fa ett stabil
och klar slutprodukt, syre eller naringsamnen till jasten for att fa tillverkningsprocessen (i det har fallet
jasningen) att fungera optimalt, koncentrerad druvmust for att f& upp alkoholhalten eller s6t druvmust
for att balansera syran, sa "pratar” vi ju inte ens om livsmedelstillsatser dar man (annat i
undantagsfall) tillfar vinet nya komponenter (kemiska &mnen).

Ja inte ens om man satter till vinsyra, applesyra, vatten, sackaros (fér att kunna jasa upp till en hégra
alkoholhalt), destillerad alkohol, jast, mjélksyrebakterier, mm, sa tillfér man ju nagot nytt.

Man kompenserar, paverkar, bestandsdelar som redan finns i druvorna, kompenserar en 1ag syra
med att sétta till syror som redan finns i vinet, etc. Att sétta till jast om man vill j&sa ar val heller inget
konstigt. Tror inte ens att gemene man skulle se detta som en tillsats.

Na&, faktum &r att vin i sig sjalv alltfor oftast &r en naturlig produkt. Tillsatserma man gor bestar av
antingen hjalpmedel (som inte generellt aterfinns i slutprodukterna) eller &mnen som redan aterfinns i
produkten helt naturligt men dar man paverkar balansen.

Svaveldioxid (eller motsvarande svavelinnehallande salter sdsom bisulfiter) &r exempel pa ett
undantag men som kravs for en stabilisera produkten. Detta da det fardiga vinet &r kansligt for for
framférallt spontanjasning och oxidation. Faktiskt pa samma satt som foér applen och dess
brunfargning (oxidation). Druvor behéver skyddas fran den stund om skordats tills dom konsumeras
som vin. Detta gérs med framférallt syrefri milj6, nedkylning och som redan ndmnts med
universalmedlet svaveldioxid.



