Hardade fetter maste tas bort fran livsmedel

Det fett som med sakerhet & hasofarligt och nu maste pressas tillbaka i Sverige & de kemiskt
framstallda hardade fetterna. Vid denna industriprocess (hérdning) bildas riskabla transfetter. | de
alraflesta internationella sammanhang fordoms dessa syntetiska och naturframmande fetter av
halsoskdl. Det finns ett stort antal studier som pekar pa behovet av yttersta restriktivitet.

Orsaken till att matfettsindustrin vid hardningen behandlar fetter med nickelspan, vétgas, varme,
tryck m m i reaktorer, &r att man vill gora flytande fetter fasta. Den vegetabiliska oljeindustrins
akilleshd &r att de flesta vegetabiliska fetter &r flytande (ométtade fetter). For att kunna erbjuda
livsmedelsindustrin billiga fasta fetter, har Livsmedelsverket godtagit denna kraftiga kemiska
forandring av fettmolekylen. Verket anser att det fortfarande ar fraga om ett fodoamne, trots den
tvivelaktiga framstéllningsmetoden (se bilaga A) och faran for var halsa.

|. Stor enighet om de manga halsoriskerna
| boken ” Eat, Drink And Be Healthy” (ISBN 0-684-86337-5) siger Walter Willett, valkand
amerikansk professor och forskare fran Harvard (sid 73):

” Okningen av transfettkonsumtionen i USA sammanfaller med dkningen av hjartsjukdom 6ver
helalandet. Annu starkare bevis kommer frén den stora §jukskéterskestudien. De kvinnor som &t
mest transfetter (ungefar 3 procent av dagliga energiintaget) hade 50 procents storre risk att drabbas
av hjartsjukdom under en 14-arsperiod an de kvinnor som hade minsta intaget (nagot 6ver 1
procent av dagliga energiintaget).”

Nér Willett behandlar insulinresistens (sid 89) — ett av vara storsta hd soproblem idag — anger han
intaget av transfetter som en av de viktigaste orsakerna. Willett rader oss:
- Unavik transfetter narhelst och varhelst de pétréffas. (sid 79)
- Om hérdningsprocessen forbjods skulle vi fa farre fall av hjartsjukdom. (sid 63)

Den kanske framste forskaren i vérlden nér det gdller transfetter & Mary Enig. | sin bok ” Know
Your Fats” (ISBN 0-9678126-0-7) anger hon de viktigaste hélsoriskerna med transfetter (sid 85):

" Nagra skadliga effekter av konsumtion av transfettsyror som rapporterats fran manniska och djur
ar:

- Sanker halten av gradde i mjdlk fran ammande honor hos alla arter studerade,
inklusive manniska, dvs sanker hela kvaitén pa vad barnet fér i sig

- Orsakar en minskning av synskarpan hos barn som féds upp med brostmjolk. Effekten & dos
responsbunden, dvs minskningen ar proportionell mot mangden transfettsyror i brostmjolken.

- Samvarierar med |ag fodelsevikt hos barn

- Hojer insulinnivéernai blodet hos manniskor vid glukosbelastning och
Okar darmed diabetesrisk

- Paverkar immunsvaret genom att minska effektiviteten pa B-cellernas svar och
genom att Okatillvaxt av T-celler

- Sénker nivaerna av testosteron i handjur, 6kar méngden abnorm sperma, samt
paverkar havandeskapet hos honor

- Minskar de réda blodkropparnas insulinsvar, dvs har mojligen oonskade effekter vid diabetes



- Stanger av funktionen hos membranbundna enzym som delta-6 desaturas, vilket
resulterar i minskad omvandling av exempelvis linolsyratill arakidonsyra.

- Orsakar negativa effekter pa aktiviteten hos viktiga enzym system som
metaboliserar kemiska carcinogener och lékemedel, till exempel de olika funktionerna
hos oxidas cytokrom p-448-450 (GL: kroppens naturliga avgiftningssystem)

- Forandrar de fysiologiska egenskaperna hos biologiska membraner, inklusive
uppmétt membrantransport och membranfluiditet (= grad av mjukhet/stelhet)

- Orsakar forandringar i fettcellernas storlek, antal, lipidklass och fettsyre-
sammansattning.

- Paverkar negativt omvandlingen av véxt omega-3 fettsyror till forlangda
omega-3 fettsyror. Trappar upp negativa effekter vid brist pa essentiella
fettsyror.

- Okar aktiviteten i peroxisomer (beframjar bildning av fria radikaler)

- Péaskyndar utvecklingen av astma hos barn

- Sanker det "goda' HDL kolesterolet. (Ju hdgre trans nivan i kosten, desto
légre HDL i serum.).

- Hojer LDL kolesterol

- Hojer lipoprotein (a) som &r aterogent i manniskor. Méttade fettsyror sénker lipoprotein (a).
(GL: aterogent: beframjar ateroskleros - aderforkalkning)

- Hogjer total kolesterol med 20 -30 mg %.”

Aven i andra nyare bocker som behandlar fett och halsa finns allvarlig kritik mot transfetter med
ungefér samma budskap som ovan:

| " Fatsthat Heal - Fats that Kill” (ISBN 0-920470-38-6) framhaller Udo Erasmus transfetternas
skadliga effekter pa hjartat samt diskuterar ocksa risken for cancer.

| " Cholesterin der lebensnotwendige Stoff” (ISBN 3-89189-036-2) upprepar M O Bruker fleraav
Enigs kritiska punkter.

| " The Cholesterol Myths” (ISBN 0-9670897-0-0) diskuterar Uffe Ravnskov sarskilt riskerna for
foster och var avkomma.



Amerikanska Jor dbruksdepartementet (USDA) varnar for transfetter

| ett dokument fran USDA (Nelson 1998) sager man:

" Da transfettsyror inte har nagon kand nytta for hélsan och det finns starka bevis for att de avsevart
Okar risken for att hjartgukdom utvecklas, bér det med hanvisning till de resultat som hittills
publicerats, vara klokt att minska intaget av transfettsyror i den amerikanska dieten.”

Transfetter byggsin var kropp

Man undersokte i en studie forekomsten av transfettsyror i déda méanniskors kroppar. De som dott i
hjartsjukdom hade hogre forekomst av transfetter fran industrin &n de som dott av andra orsaker.
De hade daremot en lagre forekomst av sédana naturliga transfettsyror som kommer fran idissare
an de som dott av andra orsaker.

Det & tyvarr troligt att de industriellt tillverkade transfetterna paverkar de mest finstamda
mekanismernai cellen. Forskning visar att produkterna av transisomerer som misstagits for en
essentiell fettsyra av kroppens enzymsystem, kan baddas in i cellmembran och féréndra
genomsl &ppligheten 6ver membranen med odverskadliga foljder. Transfettsyror inkorporeras inte
barai membranfosfolipider utan &ven i depétriglycerider. Produkterna av transfettsyrornas
desatuering och elongering har hittats i hjarnan hos réttor som fétt foda berikad med transfettsyror.

Naturliga transfetter och industritillverkade transfetter

De transfettsyror som bildas naturligt hos idisslare och finns i exempelvis smér och animaliskt fett
skall inte jamféras med dem som bildas i hardningsreaktorn. Det géller bl a skillnader mellan
naturlig vaccensyra och onaturlig elaidinsyra som har olika molekylstruktur och fysikaliska
egenskaper som smaltpunkt m m.

Livsmedel sverkets fettexpert Bengt Vessby kommenterade en rapport i 18kartidningen Lancet
(1993;341:581-85), som redan da visade p& samband mellan just de industriellt framstallda
transfetterna och hjartsukdom. Vessby séger i Naringsforskning 2/93: " Man gjorde anays av
transfettsyror fran véaxt- respektive djurriket och fann att det forefoll som om transfettsyror fran
vaxtriket okade risken medan daremot transfettsyror fran djurriket inte forefoll paverka risken pa
samma sétt.” Men denna viktiga information som Mary Enig m fl sténdigt poéngterar, uteldmnas
konsekvent. Set ex artikeln nedan i Sydsvenska Dagbladet.

Slutsats: Det ar uppenbart att transfetter pa en rad olika sétt ar ett hot mot var halsa. Det
allvarligaste ar de negativa effekterna pa de nyfoddas vikt, tillvaxt och halsa samt for

amningen. Vi alla bar nu pa dessa fetter i kroppen utan att ha bett om detta. Det ar hog tid
att atgarda detta missférhallande.

I. Det svenska Livsmedelsverkets agerande

I Sydsvenska Dagbladet kunde vi den 12/3 03 1&sa foljande:

" Danskar begransar farligt fett

Svenska experter anser inte att besdlutsunderlaget ar tillrackligt évertygande

Text ULRIKA LEVANDER ulrika.levander @sydsvenskan.se

| Danmark infér som forsta land i vérlden begransningar av transfettsyror i livsmedel.
Budet kommer fran den danska regeringen efter en rapport om de hardade fetternas hél sorisker
- Overdrifter, tycker experter vid det svenska Livsmedel sverket.



Men forskare misstanker att fettintaget & stort - ocksa hos vissa svenskar.
Industrielt framtagna transfettsyror kan dka risken for hjért- och kérlgukdomar, diabetes typ 2
och fosterskador pa barn. Det dlér det danska Erregingsradet fast i en understkning som har
presenterats for landets regering.
Frén och med den 1 juni i & infors darfor nya regler for livsmedelsindustrin i Danmark.
Jordbruksministern Mariann Fischer Boels (Venstre) tillater inte att transfettsyrorna dverstiger tva
procent av fettmangden i landets livsmedel. Bestdmmelserna galler bara inhemskt producerade
varor. Importen kommer ministern inte &t.

Hél soriskerna uppmérksammades redan i borjan av 90-talet. Livsmedelsindustrin i Sverige tog da
bort det hérdade fettet fran bordsmargarin och svenskarnas intag av fettet minskade drastiskt.

| dag forekommer transfettsyror naturligt i feta mejeriprodukter, men dai forhdllandevis sma
mangder. | industriellt hérdat fett, som anvands inom livsmedelsindustrin fér framstallning av bland
annat kex, kakor och frityrolja, finns det ocksd. Halten av fettsyror i det industriellt hardade fettet
kan uppga till 60 procent av fettmangden.

- Rapporten visar att transfettsyrorna utgor en oacceptabelt stor risk for hdlsan, séger Mariann
Fischer Boel till den danska tidningen Berlingske Tidende. Vi kan inte sétta industrins intresse
framfor folkhélsans.

Men pa svenska Livsmedel sverket & man kritisk till den danska regeringens bedut. Detta trots
att Livsmedelsverket inte galv utfardar nagra rekommendationer vad det géller halsovadliga intag
av transfettsyror. Déar sarskiljs inte transfettsyror fran méttade fetter, utan istallet anvands begreppet
hardat fett for bada.

- Danskarna ar rabiata tycker Ake Bruce, professor i tillampad néringsldra vid Livsmedel sverket
i Sverige.

- SAlange forskningen inte dvertygande kan pavisa att den ena fettsyran & mer skadlig &n den
andra ska man vara forsiktig med att utféarda alltfor riktade begrénsningar, menar han.

Ake Bruce anser inte att den utredning som ligger till grund for den danska regeringens beslut &r
tillrackligt overtygande. Men Livsmedelsverket ser anda positivt pa stravan att minska intaget av
transfett.

Att det saknas forskningsstudier som entydigt kan pavisa transfettsyrornas skadeverkningar beror
bland annat pa att amnet & svart att studera. Det anser Elisabet Wufalt, universitetsiektor vid Lunds
universitet och forskare inom Malmo Kost Cancer studien.

- Transfettsyror ingdr i manga feta industritillverkade produkter. Jag misstanker att intaget i vissa
befolkningsgrupper & forhdlandevis stort, sager hon.

Faktarubrik (I Sydsvenska Dagbladet)

Med transfett menar man ométtade fettsyror som har en speciell form. Delvis héardade fetter och
oljor kan innehdlla varierande mangder fettsyror.

Genomsnittssvensken far dagligen i sig en energiprocent (motsvarande cirka tva gram)
transfettsyror.

Livsmedelsverket utfardar inga rekommendationer for intaget av just transfettsyror, men ser
positivt pa stravan att minska andelen hart fett i kosten.

Livsmedelsverket rekommenderar att intaget av hart fett inte ska Gverstiga tio energiprocent.
Exempel palivsmedel innehaller transfett:

- Pommes frites

- Vissa fetare bageriprodukter (t ex fyllda kex, kakor och ran)

- Pajer och piroger

- Vissa former av 10sviktsgodis

- Snacks, exempelvis ostbagar

- Pulversoppor och pulversaser



Om produkten innehdller hardat eller hydrogenerat (fran engelskan) fett, innehdler det transfett.”
Salangt Sydsvenska Daghbladet.

Min kommentar:

Ake Bruce och Livsmedelsverket fortsatter till skillnad frén de danska myndigheterna att ignorera
den omfattande forskning och &ven de dvertygande epidemiologiska studier, som pekar paflera
alvarliga halsoeffekter vid konsumtion av transfettsyror. Detta framgar av artikeln ovan.

Man har lange frén Livsmedelsverket pastétt att "transfettsyror och méttade fettsyror ar
likvérdiga” (t ex i Pressfax 15/10 93 undertecknat Ake Bruce och Wulf Becker). For det forsta &r
detta oriktigt, eftersom transfetterna ar samre &n méttade fetter pa flera sétt, t ex nar géler HDL,
Lipoprotein(a) och triglycerider. Nar det galler alla ovan redovisade halsorisker férutom
hjértgukdom, avvisar man att det 6ver huvudtaget skulle finnas ” ett direkt samband mellan intag av
transfettsyror och halsoeffekter”.

| tidningen Néringsforskning 2/93 jamstaller Livsmedel sverkets fettexpert Bengt Vessby
"méttade fettsyror och transfettsyror” nar det géller hjartsukdom och namner inte ndgon annan
skadlig halsoeffekt fran transfetter.

Detta & huvudkritiken av Livsmedel sverkets fettpolitik och kostrad — att bara se ett fett som
riskabelt for hjartgukdom, samt ignorera 6vriga risker och aven nyttan av olika fetter. Det &r ett
enkelt sétt att avfarda besvarande ny kunskap — att pasta att forskningsresultat inte ar "tillrackligt
overtygande”’. Man borde i dettafall i stéllet stalla fragan: - Finns det tillrackligt dvertygande
forskningsresultat som visar att transfettsyror ar ofarliga?

Av ovanstéende tidningsartikel att doma formar man inte att tatill sig all nyare forskning och
andra sig, vilket tyvarr maste fa konsekvenser for folkhalsan.

Industrins eller folkhalsansintresse
Jordbruksminister Mariann Fischer Boel anser i artikeln att " Vi kan inte sétta industrins intresse
framfor folkhdlsans.” Detta yttrande & mycket viktigt.

Livsmedel sverkets agerande kan ses mot foljande bakgrund. | en artikel i tidningen
Livsmedelsteknik 6-7/89 (sid 22) beréttar man att Karlshamns AB da satsat 84 miljoner paen ny
hydreringsfabrik med 6 hydreringsreaktorer (hérdningsreaktorer) med en kapacitet for mellan
70.000 — 100.000 ton oljalar.

Handelshinder

De 84 miljonerna maste kapitaliseras och avsattningen for produktionen av de manga tiotusentals
ton transfetter per & méaste sakras. Ett svenskt beslut att begransainnehdllet av transfetter i
livsmedel skulle fa negativa effekter fér matfetts- och margarinindustrin.

Nar Danmark forsta gangen 1996 forsokte begransa mangden transfettsyror i matfett motsatte sig
Livsmedelsverket detta och anforde att begransningen skulle utgora ett ” handelshinder”. Se bilaga
B. Detta tydliggor Livsmedelsverkets agerande och motiv nar det géller margarinfragan.

De senaste &ren har fordldrar och kommunalpolitiker pa flera stéllen i landet forsokt byta ut
margariner mot smor och Bregott i skolmatsalarna. Men har finns ocksa samma motséttning mellan
"industrins och folkhdsans intressen”. Livsmedelsverket har inte heller i dessafall lamnat sitt stéd
till dessa goda initiativ fran foraldrar och politiker och deras anstrangningar har varit resultatl 6sa.

| sasmmanhanget bor ndmnas att Livsmedelsverket i sin tidning ”Véar Foda’ 2/02 uppger att deras
fettexpert avionas av matfettsindustrin. Jag utgdr ifran att det danska Erregringsradets expertis inte
avlOnas pa samma sétt av den svenska matfettsindustrin.



Arligen sipprar tusentals ton av hdsofarliga transfetter frén hardningsreaktorernai Karlshamn in i
svenskarnas kroppar utan att nagon forsoker avbryta detta. Transfetterna smyger sig inii ett stort
antal livsmedel —t o m baslivsmedel. Utdver de produkter som ndmnsi Sydsvenskans artikel
forekommer hardat fett i en betydande del av det matbrod som sdljsi Sverige, skorpor, samt
choklad, buljongtarningar, lakritsprodukter, t o m i vissa margariner och mycket annat. Som jag
tidigare namnt & detta oforsvarligt, i synnerhet nar det galler vara foster och barns halsa och
framtid.

Om vi ser detta fran folkhalsans intresse, finns det nagot skal varfor Livsmedelsverket inte skulle
folja den danska livsmedel smyndigheten? Om det nu skulle finnas nagot forskningsresultat som
Livsmedelsverket pastar inte vara "tillrackligt dvertygande”, varfor inte tolka denna osakerhet till
barnens och folkhélsans basta i stélet for till industrins basta?

"Vara rekommendationer ligger fast!”

Jag vill duta med |dta redaktoren for 1akartidningen Medikament, Bo Zackrisson, kritisera
nuvarande kostrekommendationer i nr 2/02:

" Véra rekommendationer ligger fast! De har gjort Sai trettio ar och inget har hittills framkommit
som ger oss anledning att andra uppfattning. Ungefar s kan man sammanfatta expertisens hllning
nar det galler de kostrad som ges till befolkningen. | klartext betyder det att vi bdr minska intaget
av fett, sarskilt méttade fetter, Oka intaget av kolhydrater och bibehalla véart intag av proteiner.

Att befolkningen under dessatrettio ar har blivit alt fetare, i alt stérre omfattning ingjuknar i typ 2
diabetes, att allt fler drabbas av prostatacancer, benskorhet och sa vidare tycks inte fa expertisen att
ens formulera en hypotetisk fragestallning om att det kanske ar nagot grundlaggande fel pa
kostraden i sig.”
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Bilaga A

Framstéllning av hardade fetter

Hardade fetter framstélls pa ett direkt stétande sétt och detta &r skal nog for att ifrégasdtta dem. Sa
hér beskrivs framstalningen i tidningen Livsmedelsteknik 6-7/89 (sid 22):

” Den obehandlade oljan hydrerasi sex reaktorer, dar vétgas och katalysator (GL: nickelspan)
tillsétts. Oljan hettas upp med anga till ca+200°C och kyls sedan av med kallt vatten for att hdlla
en konstant reaktionstemperatur. Katalysatorn filtreras sedan bort, tappas av och atervinns
automatiskt. Tillsats av naturliga blekningsédmnen, som blekjord och citronsyra, ser till att matoljan
far den rétta gula fargen, och att allarester av katalysatorn avlagsnas. Slutligen filtreras aven
blekjorden bort.” - - -

"Hydreringsfabriken har sin egen vétgastillverkning och ett lager som récker fér 8 timmars
forbrukning. Styrsystemet hanterar elektrolysprocessen, registrerar mangden lagrad och férbrukad
vétgas i cisternerna och via detektorer Gvervakas eventuellt lackage.”

Hér bor dock ndmnas att det blir en rest av nickel kvar i fettmassan. Karlshamns AB sager i ett
yttrande att efter en sista filtrering minskas nickelhalten i oljan till "i de flesta fall mindre &n 10
ppb." Detta kanske |&ter bagatellartat, men nickel & en vanlig orsak till allergi, och studier har
visat att de som arbetar vid hardningsavdelningen och packningen hos margarinindustrin [Gper
storre risk att utveckla nickel- och kromallergi. Vilken roll nickelféroreningar spelar for de
tiotusentals nickelallergiker i landet & ovisst.

Framstéllningen av hérdade fetter har stora likheter med de kemiska processerna hos den
petrokemiska industrin i Stenungsund, dér ocksa nya kolvaten framstélls i reaktorer med
nickelkatalysator och vétgas. | Stenungsund har man funnit att det bildas mycket farliga organiska
nickelforeningar (nickelkarbonyl) i reaktorn. Dessa & starkt cancerframkallande och har ett extremt
skérpt hygieniskt gransvarde for de anstdllda — det lagsta som finns i var gransvéardedista (t ex AFS
1993:9).

Vid hardningen bildas ett kemiskt kaos och det uppstar en flora av forandrade, nya och sannolikt
aven okénda molekyler. Dubbelbindningar i fettsyremolekylerna kan ”vandra” i molekylstrukturen
och det bildas s k positionellaisomerer. Vidare saknas det forskning nér det géller hur viktiga
fettl6dliga ndringsdmnen som vitaminer, fosfolipider, karotenoider, tokoferoler, tokotrienoler,
vaxtsteroler m m forstors eller paverkas av hardningen.

Man kan missténka att det liksom med fetterna bildas en flora av kemiska ”monster” av de
fettl6diga néringsamnena med okéanda effekter for halsan. Det kan mycket val vara sa att en del av
de negativa hél soeffekterna enligt ovan i §alva verket orsakas av sddana férandrade och
mani pul erade naringsamnen. Vad blir konsekvenserna om de fosfolipider som byggsin i var hjara
och nervvavnad har forandrad molekylstruktur?

Enligt forskningdlitteraturen bildas av fetterna en overskadlig flora av frammande och i manga fall
riskabla @mnen, t ex aromatiska amnen, polymeriserade syror, karbonyler, nickelsdpa,
koordinerade komplex osv.

| boken * Fats that Heal - Fatsthat Kill” (sid 114) behandlar Udo Erasmus dennabildning av
toxiska amnen och anger forutom epoxider och peroxider:
Cykliska fettsyrederivat, kor ssammanfogade fettsyrekedjor, dimerer och polymerer av fettsyror,
korssammanfogade triglycerider, ” bond-shifted” molekyler och molekylfragment.

Erasmus sager vidare: ” Aven om denna typ av forandrade molekyler producerasi sma
kvantiteter, kan deras toxicitet vara stor.



Medan det har gjorts viss forskning pa dessa molekyler och faststédllt deras giftighet, si saknas stora
studier som direkt kan tillampas pa befolkningsgrupper. Sadana studier finns bara tillgangliga for
transfettsyror, den storsta gruppen av molekyler som féréndrats genom véarme.

Studier som jamfor giftigheten hos olika slag av nedbrytningsprodukter vantar ocksa att bli utférda.
Sadana studier kommer sannolikt att visa att manga andra nedbrytningsprodukter &r till och med
giftigare an transfettsyror.”

| boken ” Vegetabiliska Oljor och Fetter” (ISBN 91-7970-927-3) utgiven av Karlshamns AB
beskriver man hardningsreaktorn (sid 80) och séger bl a:

" En tredje sidoreaktion som bor ndmnas &r att oljor med hogt ingaende jodtal, dvs som har manga
dubbelbindningar, kan cyklomeriseras. Det innebér att den veckade kolkedjan vid reaktionen kan
bitasig gav i svansen och bilda cykliska foreningar. For at forhindra att detta uppstar, hydreras
sadana oljor (t ex fiskolja) forst vid en lagre temperatur for att dampa reaktionshastigheten.
Temperaturen hojs sedan nér jodtalet & sa |agt att ingen risk for cyklomerisering langre foreligger.

Slutsats: Det ar lika orimligt och oacceptabelt att kemiskt behandla en naturlig matolja med
sina vitaminer och naringsamnen i en hardningsreaktor, som att gora detta med mjdlk, mjdl,
juiceeller kott.
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