Ur Gunnar Lindgrens nyhetsbrev 13 aug 2010
Hur tillverkas margarinet "Létta'" och vilka ravaror anvinder man?

Inledning

Problemet med margarintillverkning &r att man forsoker imitera ett annat livsmedel - smor.
Om man forsoker gora ett margarin pa ett naturligt sitt av exempelvis olivolja skulle det bli
grongratt, lukta och smaka oliver, samt bli flytande. Skulle man anvinda naturlig rapsolja
skulle det pa samma sétt bli gulaktigt, lukta och smaka raps och vara flytande. Vill vi ha ett
fast margarin maste vi anvinda nagot fast vegetabiliskt "fett exempelvis kokosfett eller
palmolja, men detta skulle smaka och lukta kokos/palmolja och ha en mer skokrdmsliknande
konsistens.

For att nd smorets farg, lukt, smak och konsistens maste man tillgripa verkligt brutala kemiska
metoder som forst utplanar fetternas naturliga egenskaper, samt att man sedan fargar upp
fettmassan, tillsitter smordoftande &mnen (exempelvis den brandfarliga syntetiska kemikalien
diacetyl, se http://www.iuf.org/cgi-bin/dbman/db.cgi?
db=default&uid=default&ID=4698&view_records=1&ww=1&sv=1)

samt slutligen pa kemisk vdg andrar molekylstrukturen pa fettet for att det skall bli glattare
och inte si strévt.

Allt detta ar alltsa oundvikligt s& ldnge man gor ansprak pa att imitera ett annat livsmedel.

Anvinda kemikalier

1. Nér man tar bort rdvarornas naturliga egenskaper anvinder man natronlut
(natriumhydroxid, samma @mne som finns i medel for rengdring av toalettstolar), fosforsyra
eller citronsyra samt blekmedel (bentonitlera som regenereras med svavelsyra). Vid det sista
steget 1 dessa forsok att ta bort &mnen sa upphettar man fettet till cirka 230 grader C vid den s
k deodoriseringen. Detta &r en mycket hog temperatur nir det géller livsmedel. En rykande
stekpanna haller cirka 170 grader C.

2. Nar man far in rdvaran palmolja/palmkérnolja bestar detta av bdde mattat fett och ométtat
(flytande) fett. For att skilja pa dessa fraktionerar man ravaran. Detta kan goras pa flera sitt,
antingen genom nedkylning eller 1 kombination med aceton.

3. For att fettet skall fa den glatta konsistensen sa omestrar man fettet. Detta dr helt klart den
mest kritiska delen av margarintillverkning och borde forbjudas, d& den trots anvéndning av
verkligt farliga kemikalier endast har till uppgift att fa annan konsistens pa livsmedlet for att
dédrigenom invagga konsumenten att det dr ndstan smor man dter. Det strider enligt min
mening mot redlighetstanken i livsmedelslagstiftningen.

Vid omestringen blandas fettet med den verkligt reaktiva kemikalien natriummetylat

( http://apps.kemi.se/Klassificeringslistan/amne.cfm?id=603-040-00-2 ) Detta ir en av de
mest riskabla kemikalier jag sttt pa och borde aldrig far forekomma 1
livsmedelssammanhang. Enligt en beskrivning ror sig hela fettmassan under reaktionen och
svarta strak bildas som 1 en science-fiction film. Efter processen inaktiveras natriummetylatet
och resultatet dr sa sotigt att det maste blekas. Jag tar gdrna emot kommentarer fran kunniga
lasare ang detta. Livsmedelsverket anger att det bildas metanol vid processen "men i en
méngd som ligger 14ngt under den hogsta tillatna nivan i livsmedel." (Se
http://www.slv.se/sv/grupp1/Mat-och-naring/Vad-innehaller-maten/Fett/Fakta-om-
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fett/Omestrat-fett/ ).
Fasta margariner innehiller omestrat fett.

Bensin i margarin

Extraktionsbensin (hexan) dr en baskemikalie inom fettindustrin. Den anvinds ndr man
framstéller rapsolja i Aarhus Karlshamn, men inget av vara varumérken medger att de
anvander sddan olja utan den pastas da vara "pressad" eller "kallpressad". Var tar den
bensinextraherade oljan vigen? Nér Livsmedelsverket for att antal ar sedan analyserade
margarinerna "Milda" och ddvarande "Nytta/Becel" fanns betydande méngder bensin i dessa
livsmedel. Dessforinnan hade tillverkaren Unilever kategoriskt fornekat att bensin fanns med i
tillverkningsprocessen.

Bensin kan komma dven andra vigar. Nir man tillverkar sojaprodukter, allt frdn sojaprotein,
sojaolja, sojalecitin anvénds en blandning av varmt vatten och bensin for att dra ut dessa
dmnen fran den malda sojabonan. P4 sé sitt kan man vénta att alla industriellt tillverkade
sojaprodukter innehaller bensinrester. Eftersom exempelvis sojalecitin anvinds 1 ett otal
livsmedel inklusive margarin, och ocksa hygienprodukter etc s har jag undrat om hur mycket
bensin vi far i oss per ar?

Det dr svart att fa bort bensin fran sojaprodukter sa det finns (eller har &tminstone funnits)
sarskilt generdsa och hoga gransvirden for detta.

Bensin kan ocksd komma in margarin da fetter och oljor far fraktas i fartygstankar som
tidigare fraktat bensin - detta dr oforsvarligt. Nar jag en géng klagade pé detta fick jag svaret
att bensin dndé fanns med vid framstéllning av oljor och margarin.

Annu en vig in for bensin #r tillsatsen av fytosteroler i exempelvis Becel proactiv.
Fytosteroler kan utvinnas ur timmer (i Finland) eller ur soja. I bdda fallen anges bensin som
det anvianda I6sningsmedlet. Eftersom hela kolesterolfrdgan idag har vittrat bort, finns ingen
anledning att dta bensinutvunna &mnen ur timmer.

Slutligen bor alla noggranna och hidlsomedvetna livsmedelskonsumenter kénna till att
fargtillsatser, smak- och aromtillsatser, vitamintillsatser osv mycket ofta ar utblandade 1
16sningsmedel - t ex bensin.

Hilsa

Det finns ménga studier som visar att exempelvis barn som dter smor dr friskare dn de som
ater margarin, t ex nér det géller allergier och astma. Anstéllda inom margarinindustrin
drabbas av allergier och astma. Vidare har margarin dalig balans mellan omega-3 och omega-
6-fetter. Genom att manga viktiga naringsdmnen tas bort vid den brutala tillverkningen fattas
mycket av kinda och okdnda viktiga substanser. Det dr darfor stétande nir man tillsétter
syntetiska vitaminer, syntetiska fargdmnen 1 stiller for nyttiga karotenoider, och fytosteroler
fran timmer eftersom det fanns fytosteroler i de ursprungliga naturliga oljorna.

Den mest kritiserade delen &r trots allt omestringen. Da kastar man om placeringen av
fettsyrorna pa fettmolekylen och naturfrimmande "Frankenstein" molekyler bildas. Detta har
aldrig visats ofarligt. Tvartom har forskaren Renaud 1989 visat att bildning av blodproppar
Okar hos réttor nar man omestrar palmolja. Forskaren Innis 1996 visade att smégrisar far
fordndrad lungfunktion och Elwood 1991 visade 6kad risk for hjértinfarkt hos manniskan.
(Det finns mer att ldsa om omestringen pa min hemsida www.gunnarlindgren.com )
Livsmedelsverket sdger forsiktigt:

... "enstaka studier har resultat som tyder pa negativa effekter pa kolesterolnivder och
fasteinsulin. Omréadet dr komplicerat och mera forskning behovs for att undersoka effekterna



av till exempel olika sorters fettblandningar, olika midngder omestrat fett i maten och vilken
effekt omestrat fett har pa lang sikt. Eftersom omestring anvinds mer och mer i1 industrin som
erséttning for hirdningsprocessen ér det viktigt att alla, bdde produktutvecklare och de som
arbetar med kost- och hilsofragor, foljer forskningen."

Debatt med Ake Bruce

For ett antal ar sedan debatterade jag margarinfragan pa Sahlgrenska Universitetssjukhuset
med professor Ake Bruce fran Livsmedelsverket. Rent allmént hade vi olika syn pa
margarinets hélsorisker och ldmplighet. Men vi var dock dverens om att smé barn inte skall
dta margarin. Just p g a den "monstrudsa" placeringen av fettsyrorna pa fettmolekylen. I
modersmjdlk &r det viktigt att dessa har sin naturliga placering. Den i mittenposition &r viktig
eftersom den sitter kvar nér fettet tas upp 1 tarmen och sedan byggs ut igen inne i kroppen
Bruce liksom jag menade att det &r riskabelt att frangd denna biologiska norm nér det géller
vara minsta. Men storre barn kunde enligt honom 4ta margarin eftersom de ocksa hade ett
intag av andra (battre) fetter. Det ar viktigt att fordldrar 6ver hela landet jagar bort Létta och
andra margariner fran skolmaten, varden osv.

Bregott dr ett bittre alternativ. Livsmedelsverket bor hjilpa till.

Slutligen skall jag berora vad jag anser var det simsta med margarin. Eftersom man si
grundligt utplanar de ursprungliga ravarornas identitet kan man inte pésta att margarin
innehaller rapsolja. Kvar finns niringsméssigt "doda" fettmolekyler utan identitet - ungefar
som 1 symaskinsolja. En analys av ett margarin kan darfér knappast ange vilken ravara den ar
gjord av. Vem skulle godta att ett dyrt paket potatismjol skulle pastds vara finare @n ett annat
for att det tillverkats av en exklusiv potatissort? Enligt min mening finns ingen rapsolja i
margarin.

Jag vill ocksd ndmna att reklamen for Litta uteldmnar att en betydande del av innehallet
bestar av palmolja/palmkérnolja - ett méttat fett. For att ett margarin skall bli fast 1
konsistensen maste den innehélla ungefar lika mycket mattat fett som smor vid samma
fetthalt.

Fett fran oljepalm &r starkt kritiserat da den oerhort omfattande odlingen av palmer i
tropikerna av dessa oljor fordarvar stora omraden. Manga miljoorganisationer vill fa oss att
sluta kopa produkter med palmolja.

Vegetarianer bor observera att Latta innehéller karnm;jolk.

Att ett livsmedel innehaller omestrat fett maste i fortsédttningen anges pa forpackningen i
likhet med ett innehéll av hiardat fett. Har har Livsmedelsverket en viktig uppgift.



