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Socker och sétningsmedel

[}
— en genomgang
Séankt sockerhalt ar kopplat till stora utmaningar eftersom bade
sockrets naturliga stma och funktionella egenskaper &r svara att
ersatta. De hogintensiva sotningsmedlen, dven de senaste, kan

sallan ersatta sockret helt.

Av Lars Bo Jergensen, Product Specialist, Nordic Sugar;

Képenhamn. 8

Mindre socker ger
inte alltid farre kalorier

Reformulering av livsmedel, d@ mangden salt, fett och socker
ska minskas for att ge livsmedlet en béattre naringsprofil, ar bade
komplicerat och problematiskt.

Av Dr Paul Berryman, Chief Executive, Leatherhead Food
Research, Surrey, Storbritannien. 4

Energi och maltidsgladje
pa sjukhus

| storkdken, och inte minst pa sjukhusen, sker en allt storre foku-
sering pa naringsriktig och vélsmakande mat. Manga patienter
har svart att fa i sig tillrdckligt med ndring, men initiativ som
o6kad valfrihet med t.ex. a la carte-menyer kan vara losningen for
manga patienter.

Av Gunilla Jarnblad, naringsfysiolog, Lund, och Anne Reinholdt,
journalist, Mannov, K&penhamn.
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med hjalp

I det hdr numret av Perspektiv har vi
valt att fokusera pa ett begrepp som
har fatt fotfaste bade i Norden och
hela EU de senaste aren, nimligen
reformulering av livsmedel. Eller sagt
pé ett annat sitt: Kan vi byta ut en

del ingredienser i vara livsmedel mot
andra sd att livsmedlen blir hdlsosam-
mare?

I praktiken har produktutvecklare
arbetat med att 6ka innehallet av
kostfibrer och minska innehéllet av
fett, salt och socker i livsmedel under
manga ar. Ett av de mest kdnda och
vanliga exemplen dr ndr man ersétter
socker med hogintensiva sétningsme-
del i laskedrycker. Darfor har vi ocksa
valt att ge en uppdaterad lagesrapport
om de olika sotningsmedlen i det har
numret.

alsosammare livsmedel

av reformulering?

Men det dr svart att uppna allt det
man vill med reformulering: en
hélsosammare néringsprofil och ett
lagre energiinnehall. Som det framgér
av artikeln fran en brittisk forskare
innebdr till exempel en minskning av
sockermingden inte nodvandigtvis
att det blir farre kalorier i produkten,
vilket manga konsumenter annars
tror ndr de ser "minskad sockerhalt”-
markningen pa forpackningen. Pa sa
sdtt bidrar mérkningen till att vilse-
leda konsumenterna.

Samtidigt kan en reduktion av "salt,
fett och socker” vara svart eftersom
man ofta méste kompromissa med
antingen smaken eller de funktionella
egenskaperna, ndgot som i slutinden
ar avgorande for om konsumenterna
tycker om livsmedlet.

Trevlig ldsning och trevlig sommar!

Att fa maten att vara inbjudande och
smaka gott dr en av de utmaningar
man arbetar med pa sjukhusen.

Maten har i allt hogre grad blivit en
del av behandling och vérd, inte bara
med tanke pé ndringen dd ett hogre
energiintag behovs, utan ocksa som
en upplevelse i form av véllagad och
inbjudande mat som serveras efter
den enskilda patientens 6nskemal.

Det hdnder mycket spannande inom
det hiar omrédet och vi belyser det

med reportage frdn danska och sven-
ska sjukhus som ligger langt framme.




Leatherhead Food Re-
search tillhandahdller
oberoende vetenskap-
liga undersokningar
och expertrdd at livs-
medelsindustrin. Dr
Paul Berryman, CEO,
diskuterar fordelar
och nackdelar med
s.k. reformulering och
hdnvisar till obero-
ende forskning som
visar att konsumenter
dr forvirrade kring
vad sockerreduktion

innebdr.

Fett, salt och socker dr
det som industrin fram
for allt fokuserar pa
att minska vid refor-
mulering av produkter.
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Av Dr Paul Berryman,
Chief Executive, Leatherhead Food
Research, Surrey, Storbritannien.




Mindre socker ger
inte alltid farre kalorier

Pa Leatherhead utfor vi en mangd
olika sa kallade reformuleringsprojekt
for livsmedelsbranschen — dndringar i
recepten for att minska méngden fett,
salt, socker och tillsatser. Varje projekt
innebdr specifika tekniska utmanin-
gar — att producera nagot som smakar
bra, men som &dven dr nyttigt och till
vérde f6r konsumenterna. I den hér
artikeln beskriver jag olika typer av
reformulering — salt-, fett- och sock-
erreduktion.

Saltreduktion &r en viktig fraga, efter-
som man inom vetenskapen dr éver-
ens om att salt hojer blodtrycket. Vi
vet ocksd att intag av méttat fett hojer
blodfettsnivderna och 6kar risken

for hjart-karlsjukdomar. Genom att
ersitta fettet med kolhydrater sdnks
antalet kalorier med 6ver 50 %.

Nér det géller sockerreduktion &dr dock
anledningarna mindre tydliga. For
laskedrycker dr det en ganska enkel
procedur. Man ersétter sockret med ett
syntetiskt sotningsmedel och ligger till
mer vatten. Kalorierna blir farre, men
en del pastér att kdnslan i munnen och
dryckens smak blir lidande.Men om
man tar bort sockret i en kaka eller fru-
kostflingorna, vad ska man da ersétta
det med?Vatten fungerar inte!

Socker ersitts ofta med en annan
sorts kolhydrater, vanligtvis stédrkelse,
sd att antalet kalorier blir det samma.
Ett exempel dr sockrade frukostflingor
som innehéller 371 kalorier per

100 g. Alternativet med mindre socker,
maérkta med "1/3 mindre socker”,
innehaller 369 kalorier per 100 g. Det
hér exemplet skulle kunna chockera
dem som tror att en minskad mangd
socker alltid innebdr farre kalorier!

I den hér artikeln beskriver jag huvud-
syftet med reformulering, de tekniska
svarigheterna och de hélsopastdenden
som EU tillater. Jag beskriver ocksa
nagra oberoende konsumen-
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tundersokningar som utforts vid
Leatherhead Food Research, for att
utvdrdera konsumenternas install-
ning till hdlsopéastdenden som géller
sockerreduktion.

Resultaten visar att konsumenterna
blir 6verraskade (och i vissa fall arga)
over att minskad méngd socker inte
nodvéandigtvis leder till farre antal
kalorier!

Varfor reformulerar vi livsmedel?
Livsmedelsindustrin reformulerar
livsmedel for att géra dem mer lock-
ande for konsumenterna.

Reformuleringen maste gora livs-
medlet hdlsosammare, godare, billig-
are eller battre genom att man lagger
till tilltalande ingredienser eller tar
bort mindre tilltalande ingredienser.
Vi reformulerar livsmedel:

m f{or att ta bort ingredienser av
hilsoskal, t.ex. salt, transfett och
mattat fett

m for att minska médngden kalorier
—genom att minska ingredienser
som innehaller kalorier; fett
(9 kcal), socker (4 kcal), protein
(4 kcal), alkohol (7 kcal) eller
genom att 6ka andelen kalorifria
ingredienser, t.ex. luft eller vatten

m for att erbjuda en renare produkt
—farre tillsatser, ersétta syntetiska
ingredienser med naturliga, ersétta
med ekologiska ingredienser

m for att forbéttra smaken eller &t-
upplevelsen.

De reformulerade
livsmedlen maste dock:

m f6lja livsmedelslagstiftning gél-
lande t.ex. tillsatser, smittimnen,
hélsopéstaenden

m vara minst lika goda som exister-
nade alternativ av livsmedlen, for
annars sdljer de inte

m vara sdkra att dta.

Det hir 4r inte alltid sé enkelt, vilket
beskrivs i ndsta avsnitt.

De tekniska svarigheterna med
reformulering

Att ta bort salt, socker eller fett fran ett
livsmedel dndrar livsmedIlets karaktar
pa ett drastiskt satt. Nyckelfrdgan &r:
vad ska vi ersdtta med?

Saltreduktion

Det finns starka skél att minska méng-

den salt. En forhojd saltkonsumtion

hojer blodtrycket, vilket kan leda till

stroke och andra hjdrt-kérlproblem.

Salt har dock flera viktiga funktioner i

livsmedel:

® natriumklorid (= vanligt koksalt)
har en "ren” saltsmak

m  forstdrker smakdmnen

dampar beskhet

m rent utseendemaissiga funktioner
vid viss anvdndning

m viktigt fér bearbetningen av vissa
livsmedel

m viktigt for konsistensen i vissa
livsmedel

® naturligt konserveringsmedel.

Livsmedelstillverkare anvander olika
tekniker for att minska mangden salt:
m Gradvis sdnkning. Konsumenterna
accepterar en successiv minskning
men tycker inte om en enda stor min-
skning eftersom smaken da upplevs
som sdmre. Heinz anvinde den hir
metoden nér de reformulerade soppa.
® Anvidnda ersdttningsmedel for salt:
t.ex. kaliumklorid. Det kan tyvérr ge
en sot och besk eftersmak. Glutamat,
lysin, ammoniumklorid, naturliga
mineralsalter och extrakt av svamp-
protein anvédnds ocksa.

® Anvdnda en smakforstdrkare: Gor
att saltet smakar saltare. Det hdr kan
dock ge problem (t.ex. 6verkdnslighet
mot glutamat).

Forskning vid Leatherhead visade

att om storleken pa saltpartikeln
minskade frdn 450 till 7 um fick man
samma saltintensitet vid en saltreduk-
tion pa 30 %. Det beror pa att de
mindre partiklarna 16ses upp mycket



snabbare pa tungan och ger en kénsla
av ett hogre saltinnehall. Den hér
tekniken anvénds for chips fran Pring-
les och Walkers.

Fettreduktion

Hiélsoskélen till att minska méngden
fett 4r ocksd manga. Det géller framst
transfett och maéttat fett, som &r kop-
plat till férhéjda kolesterolnivaer,
hjért-kérlsjukdomar och stroke.

Fett har ménga viktiga funktioner i
livsmedel:

m utseende (glans, farg)

® kédnslaimunnen (konsistens,
oljighet)

bérare av andra smakdmnen
struktur

smakforhojare

virmeoverforing

mattnad

killa till essentiella fettsyror,
fettlosliga vitaminer.

Att ersdtta fett dr svarare dn att ersitta
salt, eftersom fett bidrar till s& my-
cket smak och struktur. Fettbaserade
ersdttningar, som salatrim och olestra,
kan orsaka obehagliga matsmaltnings-
problem.Tva vetenskapliga tekniker
som anvands pé Leatherhead Food
Research for att minska fett ar:

m  WOW-emulsioner (Water-in-Oil-
in-Water): Vi ersatte olja-i-vatten-
emulsionen i majonnés med en ny
vatten-i-olja-i-vatten-emulsion for
att minska fettet fran 80 till 40 %.

m  Kryokristallisering: Kryokristal-
liserat fett produceras genom att
man blandar flytande kvédve och
oljai en sdrskild maskin for att fa
ett hart omattat fett i pulverform.
Vi minskade innehéllet av mittat
fett i mordeg fran 10 till 4,5 %
utan att forsdmra kvaliteten eller
forlora de organoleptiska (ungefar
= smakmadssiga) egenskaperna.

Sockerreduktion

Skilen for sockerreduktion &r mindre
tydliga. For laskedrycker dr det en
ganska enkel procedur. Man ersdtter
sockret med ett hogintensivt sotnings-
medel och lagger till mer vatten. Kalo-
rierna blir farre, men en del péstér att
kdnslan i munnen och dryckens smak
blir annorlunda.

Men om sockret tas bort fran en kaka
eller fran frukostflingor, vad ska man
da ersétta det med? Vatten fungerar

6

inte! Socker ersitts ofta med en annan
typ av kolhydrater, vanligtvis stirkelse,
sa att antalet kalorier blir det samma.

Socker har ménga funktioner som
livsmedelsingrediens:

B sOtma

déampa beskhet och syrlighet
smakforstiarkare

konsistens och bulkeffekt
forbéttra kdnslan i munnen
dndra frys- eller kokpunkten
jésning

naturligt konserveringsmedel.

De tre frdmsta alternativen for sock-

erreduktion &r:

® minska sockerméngden gradvis —
har begrédnsat vérde.

m ersitta med hogintensivt sot-
ningsmedel — det finns manga
hégintensiva sétningsmedel
som innehaller inga eller vildigt
fé kalorier (Tabell 2 sida 11). De
ar oftast effektiva, men kan ge
obehaglig eftersmak, kan behova
varningsmairkning, 4r ibland in-
stabila vid bearbetning och méste
underskrida tilldtna gransvérden.

m ersdtta med bulks6tningsmedel.
Dessa omfattar sockerarterna
(dextros, fruktos, tagatos), alkohol-
er (xylitol, erytritol, sorbitol) och
bulkmedel (polydextros, inulin).

Aven om flertalet alternativa socker-
arterna innehéller lika manga kalorier
som socker/sackaros (undantaget
tagatos) (Tabell 1 sida 10), s& har de
flesta mindre s6tma och &r fortfar-
ande kariesbildande. Sockeralko-
holerna minskar antalet kalorier, ger
inga Maillard-reaktioner och &r inte
kariesbildande. Ddaremot kan de ha
en laxerande effekt och ge en kylande
kédnsla i munnen. Bulkmedlen har
valdigt liten s6tma.

Under reformuleringen &r det svart
att f& fram sockrets s6ta smak med
hjélp av ersdttningsmedel, eftersom
de har olika smakprofiler och ger olika
konsistens och kédnsla i munnen.

Eftersom socker &r ett naturligt kon-
serveringsmedel kan sockerreduktion
minska livsmedlens hallbarhet. Sylt
med l&g sockerhalt 4r ett bra exempel
pa det. Den maste forvaras kallt, for
att inte bli moglig. Sockerersittning

kan ocksa oka produktionskostnad-
erna.

Jag anser att det storsta problemet
med sockerreduktion dr, att det inte
nodvandigtvis minskar kaloriintaget,
eftersom socker vanligtvis ersdtts med
en annan kolhydrat, som innehéller
samma méangd kalorier. Sockerreduk-
tion kan till och med leda till ett hogre
kaloriintag, om det ersétts med fett!
Darfor ar det viktigt att konsumen-
terna forstar vad det dr de koper.

I nésta avsnitt beskrivs ndgra obe-
roende undersokningar som nyligen
utforts av Leatherhead Food Research
och som visar att konsumenter ar
forvirrade nar det géller pastdenden
om sockerreduktion.

Hilsopastaenden och konsument-
uppfattning av pastdenden om
sockerreduktion

1 EU:s forordning 1924/2006 fast-
stdlls gemensamma bestimmelser
for anvdandningen av nérings- och
hélsopastaenden, sa att den inre
marknaden fungerar effektivt och for
att ge ett konsumentskydd pa hog
niva. Pastdenden far inte vara falska,
tvetydiga eller vilseledande, eller upp-
muntra till 6verdriven konsumtion av
ett enskilt livsmedel. Ett pastdende
som hévdar nérvaro, franvaro eller
minskad mingd av ett ndringsimne
eller annat 4mne, maste ha en positiv
néringsmassig eller fysiologisk effekt
som bygger pa allmint vedertagen
vetenskaplig bevisning. I férordnin-
gen finns en lista over tilldtna naring-
spastdenden med olika anvdndnings-
villkor. Tabell 1 visar de pastaenden
som ror sockerinnehdll.

Konsumentforstaelse &r en viktig
aspekt, ndr det géller reglering av
péstdenden. Det faststélls bl.a. genom
foljande: "Anviandning av ndrings-
pastaenden och hilsopastaenden

ar endast tillatet, om genomsnitts-
konsumenten kan forvéntas forstéa
de gynnsamma effekter som anges

i pastdendet”. En genomgéng av det
hér omradet visade att det finns lite
entydig forskning, att bevisen ofta
ar knapphéndiga eller motségelse-
fulla och att mindre forskning gjorts
om néringspastdenden jamfoért med
hilsopastaenden. Darfor utférde
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Leatherhead Food Research néagra
oberoende konsumentundersdknin-
gar, for att utvirdera konsumenternas
forstaelse av pastaenden for sock-
erreduktion (se Fallstudie).

Resultaten visar att konsumenterna
blir 6verraskade (och i vissa fall arga)
over att minskad méngd socker inte
automatiskt leder till farre antal
kalorier!

Marknaden for livsmedel utan
socker, lidgre sockerhalt och minskad
mingd socker

Trots de olika utmaningarna nér det
géller sockerreduktion dr marknaden
for sockerreducerade livsmedel
enorm. Livsmedelsindustrin har pre-
senterat ungefdr 7 000 nya livsmedel

och drycker med péastdenden om utan
socker, 1ag sockerhalt och minskad
méngd socker per ar sedan 2007. Dia-
grammen nedan visar de populéraste
kategorierna &r godis, tuggummi och
juicer. Lightdrycker dr véletablerade
pé marknaden, sa det kommer firre
nya produkter. Lightdrycker med kol-
syra innehdller vanligtvis inget socker
utan en blandning av hégintensiva
sotningsmedel, men dven "icke-light-
drycker” innehéller en blandning av
socker och syntetiska konserverings-
medel i stéllet f6r bara socker.

Sammanfattning

Reformulering for att uppné sock-
erreduktion dr komplicerat och
innebar produktspecifika utmanin-
gar och l6sningar. Socker har manga

Figur I:Globala lanseringar av nya produkter med pastaenden om inget
socker, lag sockerhalt eller minskad sockermingd
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Tabell I: Tillatna ndringspastaenden som ror sockerinnehall

Tillatna ndringspastaenden

Lag sockerhalt*
100 ml

Sockerfri*

Utan tillsatt socker*

Anvandningsvillkor

<5 g sockerarter/100 g eller <2,5 g sockerarter/

=0,5 g sockerarter per 100 g eller 100 ml

Inga mono- eller disackarider eller andra livsmedel har

anvants for dess sotningsegenskaper. Om sockerarter

finns naturligt i livsmedlet bor det markas med “Inne-

haller naturligt forekommande socker”.

Minskad sockerhalt*

=30 % minskning jamfort med en liknande produkt.

Mangden energi i produkten som pastaendet giller ska

vara lika med eller mindre an mangden energi i en
liknande produkt.

*Och liknande pdstdenden som kan betyda samma sak for konsumenten
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fordelar: Det har en ren, s6t smak, tar
bort beskhet och syrlighet, forbéattrar
konsistensen, ger energi och fungerar
som ett naturligt konserveringsmedel.
Ersdttningsmedel som sorbitol kan
orsaka matsmaéltningsproblem och en
del hégintensiva sétningsmedel kan
ge oonskad eftersmak. I vissa fall kan
det dessutom visas att sockerreduk-
tion inte automatiskt leder till farre
antal kalorier — ett faktum som konsu-
menter har svart att ta till sig.

Fallstudie: Konsumentforstaelse
av pastaenden om sockerreduk-
tion

Leatherhead Food Research genomforde
en kvalitativ och kvantitativ undersok-
ning for att ta reda pa hur medvetna
konsumenterna 4r och om de forstar de
produktpastdenden som anvands i Storbri-
tannien nar det giller naringspastaenden
om socker. Bada forskningsmetoderna
visade att det fanns en bra medvetenhet
om produktpastaenden. Pastienden om
“utan tillsatt socker” foredrogs framfor
pastaenden om “minskad sockerhalt”. Det
fanns ocksa en allman uppfattning om att
sotningsmedel och andra ingredienser
lagts till i stallet for socker. Det fanns dock
valdigt liten medvetenhet om socker-
reduktionens niva och den tillhérande
kalorireduktionen i produkter, dar
pastaenden om minskad mangd socker

fanns pa forpackningen.

Deltagare i fokusgrupper kande sig lurade,
om det fanns pastaenden om socker-
reduktion men ingen tydligt minskad
mangd kalorier. Det har forstarktes av den
kvantitativa undersokningen som visade
att de svarande forvantade sig en minskad
mangd kalorier motsvarande den min-
skade sockermangden. Majoriteten gjorde
en korrekt bedomning om att fettet hade
det hogsta kaloriinnehallet, men ett stort
antal hade en felaktig uppfattning om att
socker innehaller fler kalorier per gram
an alkohol och andra kolhydrater. Det
har ar viktigt, nar det galler konsument-
ers forvantningar, eftersom de bevisligen
kopplar socker till kalorier och darfor
forvantar sig att en minskning av socker-
innehallet aven ska innebara en minskning
av kaloriinnehillet.

(Tack till British Sugar)



Madnga livsmedels-
och dryckesprodu-
center arbetar med
att reducera sockerin-
nehdllet i produkter-
na, pd grund av sock-
rets energiinnehdll.
Detta dr ofta forenat
med produktions-
tekniska utmaningar,
eftersom bdde sock-
rets sotma och dess
funktionella egen-
skaper mdste ersdttas
med alternativ, om
produkten smak- och
kvalitetsmdssigt ska
likna den ursprungliga
produkten.

I dag finns ett stort urval
hogintensiva sotningsme-
del, t.ex. det nya Stevia.
Sdrskilt i drycker kan en
del av sockerinnehdllet
ersdttas, vilket ger bade
fdrre kalorier och en
naturlig sotma.

Av Lars Bo Jorgensen, Product Spe-
cialist, Nordic Sugar, Képenhamn.




Socker och sotningsmedel
— en genomgang

Sot smak kan bara métas genom att
man smakar. Det dr inte ndgot som vi
kan overlata till analysapparaterna.
Vimaste i stéillet anvdnda oss av sa
kallade smakpaneler for att kunna
jamfora olika sotningsmedel. Manga
olika molekyler, exempelvis kolhy-
drater, polyoler, proteiner och dipep-
tider har en sotningsf6rmaga, men
kvalitén pa den sota smaken varierar
mycket. Vid virderingen av den sota
smakens kvalitet ingar den tidsmais-
siga uppfattningen av sotman, den
absoluta intensiteten och eventuella
efter- eller bismaker.

Tycke och smak dr som bekant olika
frén person till person. Sackaros,
vars sotma snabbt kdnns och sedan
snabbt forsvinner och som saknar
bi- eller eftersmak, anses fortfarande
vara idealet for sot smak. Det dr den
som utgér grunden, ndr man jamfor
med de andra s6tningsdamnena.Till
exempel virderas den relativa sot-
ningsformégan hos ett &mne alltid i
forhallande till sackaros, vars sotning-
seffekt har definierats till 1.

Alternativ till socker
- stevia: det senaste

Sotningsmedel indelas oftast i tva
huvudgrupper: de energigivande
(tabell 1) och de icke-energigivande
(tabell 2).Till den férstndmnda grup-
pen hor normalt alla kolhydrater
med sot smak, t.ex. sackarider samt
sockeralkoholer eller polyoler, som
faktiskt inte dr kolhydrater, men som
framstalls ur kolhydrater.

Alla sockeralkoholer har en ldgre
sotningsformaga dn sackaros, men
xylitol och maltitol ligger tétt efter
med sotningseffekter pa 0,8-1,0. En
sarskild egenskap hos sockeralko-
holernas smakprofil 4r deras kylande
effekt som beror pé deras relativt stora
negativa upploslighetsvdarme. Socker-
alkoholerna absorberas langsamt och
ofullstandigt. De har darfor ett ldgre
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energiinnehal (2,4 kcal/g) dn socker.
Storre mangder kan ha en laxerande
effekt. Den senaste medlemmen i
familjen sockeralkoholer &r erytritol.
Erytritol utmérker sig genom att det
utsondras via urinen och darmed kan
réknas som icke-energigivande och
ocksa har begrdnsad laxerande effekt.

Gruppen intensiva sotningsmedel
karakteriseras av att de har en
sothetsintensitet som ofta ar flera
hundra génger storre dn sackaros-

ens och att de kan betecknas som
icke-energigivande. Typiskt for de har
sotningsmedlen &r ocksé att de var

for sig skiljer sig at genom skillnader

i tids-/intensitetsprofilerna, varak-
tighet av eftersmak och att de har
bismaker av t.ex. lakrits eller "metall”.
Genom att blanda en del av de har
sotningsmedlen uppnds synergier
béde i sotningsformaga och i smak-
profil. En blandning av aspartam

och acesulfam K ger till exempel en
betydligt mer "socker”-liknande profil
an de tva s6tningsmedlen var for sig.
Den kanske viktigaste egenskapen hos
intensiva sétningsmedel 4r, att de ant-
ingen inte dr energigivande eller att de
har ett visst energiinnehall, men bara
behover anvidndas i s sma mangder
att de i praktiken inte tillfér energi till
en produkt.

Idag &r tio intensiva sotningsmedel
godkinda for anvdndning i ett brett
urval av livsmedel inom EU. Det 4r

de syntetiskt framstéllda sotnings-
medlen sackarin, cyklamat, acesulfam
K, aspartam, salt av aspartam och
acesulfam, sukralos och neotam samt
neohesperidin DC, taumatin och ste-
violglykosider (stevia), som utvinns ur
véxter. Stevia blev godkédnt i november
2011. Dessa sotningsmedel anvdnds
mest i sockerfria laskedrycker och saft
samt som "table-top”-sdtningsmedel
—dven om kvalitet och stabilitet

for de nyaste sotningsmedlen dkar
mojligheten att anvdnda dem i fler

livsmedelsgrupper. I och med att
steviolglykosiderna blev godkédnda,
har man fatt tillgdng till ett intensivt
sotningsmedel, som har badde hog
stabilitet och god smak vid moderat
dosering och som har ett naturligt ur-
sprung i stil med traditionellt sockret.
Steviolglykosider gor det moijligt att
tillféra lagom sd6tma med en naturlig
produkt som inte ger energi eller att
skapa energireducerad sotning genom
att kombinera socker och steviol-
glykosider.

Utmaningar vid minskad sockerhalt

Nar sockret minskas eller helt tas bort
fr&n en produkt, stdr man infor tva
vanliga utmaningar: att ersédtta sétma
och smak samt att ersétta sockrets vikt
eller bulkvolym.

Sockret kan ju sothets- och bulkmais-
sigt i viss mén ersdttas med andra
naturliga sockerarter som glukos,
fruktos, maltos eller laktos. Avdem
kan dock endast fruktos ge en poten-
tiell energireduktion — detta eftersom
fruktosens hogre sdotma vid kyld an-
vandning gor det mojligt att anvdnda
en mindre méngd fruktos i jimforelse
med vanligt socker. De dvriga sock-
erarterna dr mindre séta, men har
samma energiinnehdll som socker, s&
en fullgod ersédttning av sétma ger en
produkt med hogre energiinnehall. En
fullgod ersdttning av bulkvikt ger a sin
sida en mindre sot produkt. Extrakt
av glukos och fruktos frén frukt och
bér marknadsfors ofta som naturlig
ersittning for socker, men dessa dm-
nen ger i basta fall samma sétma och
energi som socker.

Den mest energieffektiva ersittnin-
gen av sockrets sotningsformaga
uppnds nidr man anviander intensiva
sotningsmedel, och da &r det deras
smakprofiler som blir utmaningen.
Inget av de intensiva sétningsmedlen
smakar som socker. Aspartam &r

nog det som ligger ndrmast, men det



anvinds sdllan ensamt eftersom det
har lag virme- och pH-stabilitet. En
blandning av aspartam och acesulfam
K kombinerat med diverse aromam-
nen dr fortfarande det som ger den
profil som ligger ndrmast socker. Vid
sotmanivder som ligger under 5 %
kommer dock steviolglykosiderna att
vara ett bra alternativ till en ren sock-
ersmak. Genom att blanda socker,
sockerarter och intensiva sétnings-
medel kan man uppna riktigt bra
sothetsprofiler som &r svdra att skilja

fran rent socker. Sddana blandningar
tillats av EU-lagstiftningen i vissa
produktgrupper, dir energiinnehdllet
kan reduceras med 30 % eller mer.

Mindre socker betyder inte alltid
ldgre energiinnehall

Om en produkt innehéller 10 gram
socker per 100 gram produkt och

man tar bort sockret, leder det till att
man antingen tillfér 10 gram av andra
ingredienser eller s later man helt en-
kelt resterande 90 gram ingredienser

Tabell I. Energigivande sockerarter och sockeralkoholer

utgora hela produkten. I det forsta
fallet méste de nya ingredienserna ha
ettlagre energiinnehdll per 100 gram
jamfort med socker, om den nya
produkten ska fa ett lagre energiin-
nehdll. Det klarar man till exempel i
lightlaskedrycker. Ddrersédtter man
sockrets vikt med vatten. I det andra
exemplet — ndr man tar bort sockret
utan att ersétta det — far produktens
energiinnehall per 100 gram fr&n bor-
jan inte vara hogre dn sockrets, for da
okar energiinnehaéllet nér sockret tas

Namn Andra namn Framstallning Relativ Energi
som anvands sotningsformaga kJ/g
Sockerarter
Socker Sackaros, sukros, rorsocker Extraktion (upplosning) med varmt vatten 1,0 17
fran sockerror och sockerbetor
Glukos Dextros, druvsocker Nedbrytning (hydrolys), vanligen av vete- 0,6-0,7 17
och majsstarkelse med syra och/eller enzymer
Fruktos Fruktsocker Forst nedbrytning (hydrolys eller invertering) 1,0-1,3 17
av sackaros till glukos och fruktos, med enzymer
eller syra. Darefter fran-"filtrering” av fruktos och
enzymatisk ombildning av glukos till fruktos.
Maltos Maltsocker Nedbrytning (hydrolys) av starkelse 0,5 17
Laktos Mjolksocker Utvinns av vassla fran osttillverkning 0,4 17
Tagatos Utvinns av laktos 0,9 6
Trehalos Enzymatisk ombildning av starkelse 0,4-0,5 17
Invertsocker Nedbrytning (invertering) av sackaros med 1,0 17
enzymer eller syra till lika delar glukos och fruktos.
Glukossirap Nedbrytning (hydrolys), vanligen av vete- och 0,4-0,6 1 7%
majsstarkelse med syra och/eller enzymer
Isoglukos High Fructose Baserat pa glukossirap, dir en del av glukosen 0,8-1,0 1 7%
Corn Syrup (HFCS) (42 el. 55 %) ombildas med enzymer
(isomeriseras) till fruktos
Sockeralkoholer
Mannitol Hydrogenering av fruktos. Hydrogenering ar 0,6-0,7 10
en kemisk process dar sockermolekylen
(fruktosen) tillfors vate (hydrogen) i form av en
sa kallad alkoholgrupp. Dirav namnet sockeralkoholer.
Xylitol Bjorksocker Hydrogenering (se under Mannitol) av xylos utvunnet 0,9-1,0 10
av bjorksav och annan sav
Laktitol Hydrogenering (se under Mannitol) av laktos 0,4 10
Sorbitol Hydrogenering (se under Mannitol) av glukos 0,6 10
Isomalt Enzymatisk behandling av sackaros 0,5-0,6 10
Maltitol Hydrogenering (se under Mannitol) av maltos 0,8 10
Maltitol, Hydrogenering (se under Mannitol) av
sorbitolsirap starkelsebaserad sirap med hogt maltosinnehall 0,6-0,8 10*
Erytritol Sukrin Enzymatisk behandling av glukos 0,7 0

*) Berdknat pd torr produkt
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bort. Darfor blir man ocksa tvungen
att reducera fettinnehéllet i t.ex. en
kaka, annars uppnar man inte ndgon
energireduktion per 100 gram. Ett ex-
empel ddr energimédngden gar jamnt
ut dr cornflakes eftersom majsflingor
arrena kolhydrater med samma
energiinnehéll som socker. Déarfor
innehéller cornflakes utan socker lika
mycket energi per 100 gram som corn-
flakes med socker.

Utdver vatten, som ju fungerar bast
som bulkersdttning i flytande produk-
ter som l&sk, saft och mjolkprodukter,
finns en rad olika bulkersdttningar pa
marknaden. Nagra av dem fungerar
ocksd som ersédttning for fett. Oligo-
och polysackarider samt sockeralko-
holer med 25-50 % av sockrets energi,
kan anvdndas i bageri- och konfektyr-
produkter.

Erytritol 4r den enda tillatna socker-
alkoholen som hér kan fungera som
bulkersdttning utan att tillféra energi.
Fiber, polydextros, resistent stirkelse,
maltodextrin, pektin, gummi och
liknande &mnen anvédnds ocksd mer
och mer som lagenergierséttningar for
sockrets bulkegenskaper.

Den hir typen av ersdttningsmedel dr
antingen svara for kroppen att bryta
ner eller sé bryts de neri slutet av
tarmsystemet. De kan heller inte intas
i samma méngder som socker utan

att ge biverkningar. Det begrédnsar i
praktiken anvédndningen.

Sockrets funktionella egenskaper

Socker bidrar inte bara med ren
sOtma, utan samspelar smakmaéssigt
med 6vriga grundsmaker; surt, salt
och bittert och med de flesta arom-
komponenter. Kvaliteten pa samspelet
ar i hog grad baserad pa sé6tmans tids-
och intensitetsméssiga karaktar.
Sockrets vattenbindande egenskaper
bidrar till att sdnka vattenaktiviteten i
den fardiga produkten.

Detta forsdamrar i sin tur livsbetin-
gelserna for en rad bakterier och
mikroorganismer som annars skulle
kunna bildas i produkterna.  manga
fall kan méngden konserveringsmedel
begriansas och i bésta fall kan kon-
serveringsmedel helt undvikas, nar
socker ingar.

Ocksé vid begrédnsat sockerinnehall
kan den vattenbindande egenskapen
hos socker spela en avgorande roll
eftersom produkten, t.ex. brod, inte
torkar lika ldtt och ddrmed kdnns far-
skare och behaller sin struktur ldngre.
P& samma sétt bidrar socker till
brodets farg, mjukhet och smulstruk-
tur. I 1dsk ger sockret en fyllig kénsla i
munnen.

Socker sédnker fryspunkten for vatten
och sockret bidrar ddrmed till glas-

Tabell 2: Intensiva sotningsmedel - icke-energigivande

Hogintensiva Relativ ADI-virde

sotningsmedel sotningsformaga (acceptabelt dagligtintag)
mg/kg kroppsvikt

Acesulfam K 130-200 9

Aspartam 120-220 40

Aspartam-asulfamsalt 300400

Cyklamat 3040 7

Neohesperidin DC 300-2000 5

Neotam 8000-10000 2

Sackarin 300-500 5

Steviolglykosider (stevia) 200400 4

Sukralos 400-800 15

Taumatin 2000-3000 Ej specificerat
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sens mjuka struktur eftersom stora
iskristaller inte bildas lika l4tt. Socker
paverkar ocksa fargen och fargsta-
biliteten i sylt och marmelad samt
bidrar till den tjockflytande konsis-
tensen.

Sammanfattning

Man tvingas i de flesta fall skapa helt
nya recept, faktiskt helt nya produkter,
om man vill minska midngden socker
—for utover att ge sotma har sockret
funnits i produkten av funktionella
skil. Det betyder inte att det inte

gar att ta fram fantastiska produkter
med lagt sockerinnehdll, men det
kréaver en ordentlig utvecklingsinsats
med utgdngspunkt i en utvardering
av ravaror och 6vriga ingredienser.
Det finns med andra ord séllan enkla
l6sningar.
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Problem med smak,
markning och stabilitet

Besk smak

Besk smak, pH- och varmekinsligt, maste ha
varningsmarkning

Se vdrdena for aspartam och acesulfam K
(Kemiskt)

Lakrits, menton, langsam smakutveckling,
kvardrojande eftersmak

Besk metallisk eftersmak

Lakrits, langsam smakutveckling, kvardrojande
eftersmak

Kvardroéjande eftersmak

Lakrits, langsam smakutveckling, exstremt
kvardrojande



Ata bor man, annars
dor man. Det vdlkdnda
talesdttet har de se-
naste dren fdtt nytt liv
pd tva av Danmarks
storsta sjukhus. Pd
Hvidovre Hospital kan
patienterna bestdlla

d la carte-mat fran
sjukhusets kok direkt
fran sdngen, och i per-
sonalmatsalen Diasto-
len pa Herlev Hospital
ska alla rdtter uppfylla
kriterierna for nyck-
elhdlet pad restaurang.
De bdda initiativen
har fatt mycket berém
fran anvdndarna och

allmdnheten.

Den nya idén att Idta
patienterna vdlja sin mat
fran en meny gor den per-
sonliga valfriheten storre,
vilket kan fa fler att dta
vdllagad och energirik
mat.

Av Anne Reinholdt, journalist,
Mannov, Képenhamn.



Vi behover energi

Hvidovre Hospital &r det forsta
sjukhuset i Danmark som infor a

la carte-mat for alla patienter. Det
sker nér sjukhusets stora kok under
maj presenterar en barnmeny som
komplement till a la carte-menyn f6r
vuxna patienter.

—Barnavdelningen har fram till nu
haft en buffé pa avdelningen dir pa-
tienterna till exempel har kunnat vélja
mellan tva varma rétter till kvillsmat.
Det dndrar vi pd nu. Tillsammans med
avdelningens dietister har vart kok
utarbetat en meny med barnvanliga
rétter. Att ta fram menyn har varit en
spannande utmaning eftersom det
finns sa stor aldersskillnad i patient-
gruppen. Det méste finnas ett stort
urval ritter, om behov och smak hos
béde véldigt sma barn och tondarin-
gar ska kunna tillgodoses, beréttar
servicechef Mette Gliese.

Barnmenyn presenteras samtidigt
som det kommer en ny a la carte-
meny for sjukhusets 6vriga patienter.
Sedan 2006 har Hvidovre Hospital,
som enda sjukhus i Danmark, gjort
det moijligt for patienterna att bestélla
mat fran sjukhusets stora kok via en
telefon vid sdngen. Idén fick man fran
amerikanska sjukhus.

Firska ravaror och hog kvalitet

— Vi tror att mat har stor betydelse for
vért vdlbefinnande, och darfor ar det
viktigt att patienterna dter och dricker
nér de 4r inlagda pa sjukhuset. A la
carte-menyn ger patienterna ékad
valfrihet och den gor att olika behov
och olika smak kan tillgodoses. De
bestammer sjdlva vad de ska dta och
ndr de ska dta, och vi tror att det gor
att de dter mer 4n om de sjédlva tar mat
fran en buffé pa varje avdelning tre
ganger per dag, sdger kokschef Palle
Erbs.

All mat tillagas i det stora koket i
kéllaren under huvudingangen till

Hvidovre Hospital. Koket dr uppdelat
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i fyra likadana minikok, som vart och
ett tillagar tre huvudmal och mel-
lanmal till omkring 550 patienter.
Tre gdnger om éret presenterar koket
en ny meny som innehéller ett stort
urval ratter. Kokschef Palle Erbs un-
derstryker att kockarna tanker pa hall-
barhet niar de komponerar rétterna.
— Naér vi introducerade a la carte-
menyn ville vi hoja kvaliteten pa
maten. Darfor dr det viktigt for oss
att kopa férska ravaror ndr de ar som
bést. Det &r var kock som utarbetar
ritterna och recepten pa menyn
tillsammans med dietister frdn avdel-
ningarna, och vi dr forstas valdigt
noga med att f6lja rekommendation-
erna for mat till danska patienter.
Vi ska se till att maten har ett hogre
innehall av fett och protein eftersom
patienterna behover mer energi i
maten. Samtidigt ska vi se till att det
finns nagot for allas smak.

Fokus pa de anstédlldas mat

P& Herlev Hospital har kdkschef Mi-
chael Allerup Nielsen velat ge person-
alen mer energi via maten. Efter att ha
fokuserat pa patienternas mat var det
naturligt att sdtta fokus pa person-
alens mat. Eftersom personalmatsalen
Diastolen redan serverade nyttiga och
energirika rétter, med en tydlig dekla-
ration av ingredienser och energiinne-
hall, var malsattningen tydlig

Hvidovre Hospital serverar a la carte-
mat till patienterna

B Koket tillagar omkring 2 000 maltider
varje dag till de patienter som bestiller a la
carte-mat.

B Menyn har ett stort och brett urval av
ratter och fornyas tre ganger per ar.

B Fokus ligger pa att laga god och naringsrik
mat av farska ravaror med ett hogt innehall
av fett och protein.

B Patienterna far vinta hogst 45 minuter,
efter att de bestallt via ett call center och
tills maten levereras till rummet.

= Oppettider: 7.30 till 17.45.

redan fran bérjan: Diastolen skulle fa
nyckelhalsmérkning.

Ett av de nya initiativen for att upp-
fylla kriterierna for nyckelhélet pa
restaurang var att utarbeta en helt

ny meny for personalmatsalen. Det
speciella med menyn &r det dagliga
temat, t.ex. fisk, nordisk mat eller mat
fran hela varlden, som bestimmer
varmrétten.

— Det har varit viktigt for oss att invol-
vera matsalens personal och darfor
har de varit med och tagit fram re-
cepten till menyerna. Fran bérjan var
vart mal att fa nyckelhalsmérkning,
men ndr vi utarbetade recepten satte
vi ett &nnu hogre mal. Vi bestamde
att varje ratt pa menyn pa sikt ska
uppfylla nyckelhéalskriterierna. Det
har gett oss en spdnnande utman-
ing, for ratterna ska bade smaka bra
och samtidigt uppfylla kriterierna for
nyckelhalet, beréttar forskare Anne
Marie Beck.

All mat fran grunden

—En av fordelarna med det nya kon-
ceptet dr att vi sjdlva tillagar all mat
frén grunden. Vi vet vad vi serverar
och vi tror att det ger renare produk-
ter. Vi har ocksé ett eget bageri och
slakteri. Forutom renare produkter
ger det ocksd en béttre ekonomi, sdger
Michael Allerup Nielsen.

Herlev Hospital serverar nyckel-
halsmarkta ratter till personalen.

B Koket lagar omkring 800 maltider varje
dag till personalen.

B Veckans meny med dagens tema med en
varm ratt och ett par kalla ratter.

m Oppettider: 11.00 till 13.30.

Offentlig bespisning i Danmark
Det finns idag omkring 3 000 matsalar.
Tillsammans lagar matsalarna omkring

600 000 maltider varje dag.



Maltidsgladje
pa litet sjukhus

En vision om sjukhus-
mat som har samma
status som medicin och
rehabilitering och som
bidrar till patienters
tillfrisknande, livsidingd
och livskvalitet hdller
pa att forverkligas.

Maten dr mycket viktig
for de flesta patienter.

Av Gunilla Jdrnblad, ndringsfysiolog,
Lund.

"Maltidsglddje pa sjukhus” &r ett
pilotprojekt med manga delar, dar
"lustfyllt” dr ett nyckelord. Projektet
gar ut pa att skapa en modell som kan
anvédndas pa andra sjukhus i region
Skéne. Sjukhuset i Trelleborg valdes
for projektet for att det &r ett litet
sjukhus som saknar eget kok. Hittills
har patienterna fatt firdiglagad mat
via transporter fran Lund. Men nu
haller ett nytt, lattarbetat och effektivt
sjukhuskok pa att byggas i Trelleborg.

Maltidsglidje

En betydande andel inneliggande pa-
tienter pa svenska sjukhus &dr idag un-
derndrda. Det medfor langre behand-
lingstider, vilket — férutom negativa
konsekvenser for enskilda patienter
—ocksd innebar dkade kostnader for
sambhdllet.

—Vi vill hitta olika sétt att locka pa-
tienter att dta, sdger Monika Ekstrom
regionrad i region Skane (MP) — en av
de politiker som brinner fér idén ba-
kom projektet Maltidsglddje. Det vikti-
gaste i maltidssituationen dr att man
dter béttre om man é&ter tillsammans
med andra. Manga patienter dter nu
ensamma pa sina rum. Vi vill f ut
patienterna till matsalen — kanske
genom att ta hjélp av sjukgymnaster.

Det finns patienter som dnda méste
dtaisdngen och dér géller det att
hitta olika sétt att f& dem att kdnna
maltidsglddje. Personalen kan hjilpa
till med kuddar for att patienten ska
kunna sitta mer bekvamt. Att duka
trevligt och servera patienten som en
gédst pa restaurang bidrar ocksa till
okad maltidsgladje.

Valfrihet och flexibilitet

Vi vill erbjuda storre valfrihet och

mer flexibilitet. Vi har tittat mycket pa
Danmark dér det finns storre valfrihet
och madjlighet att vélja olika ratter. Dar
dr det ocksd mindre svinn. Det dr vik-
tigt att anpassa maten till individens

smak och att inte slentrianmaéssigt
bestédlla samma mat till alla patienter.
Projektet Matglddje samarbetar med
Kryddor fran Rosengard for att fa
kunskap om mat som passar andra
etniska grupper.

Patienterna ska kunna erbjudas mat
nar de dr hungriga, 4ven om det in-
traffar utanfor ordinarie méltidssche-
ma, ocksé nattetid. Darfér kommer
det lagas mer mat dn vad som gér &t
vid den aktuella maltiden. Maten la-
gas enligt cookchill-metoden - det vill
sdga att den nylagade maten kyls ner
till mellan 0 och +3 grader och sedan
forvaras kyld tills den ska serveras. Da
hettas den ater upp till 70 grader.

Den skénske stjarnkocken Tomas
Dreijings forstudie "Matgléddje for 4l-
dre” ligger till grund for projektet. I det
nybyggda sjukhuskoket i Trelleborg
kommer det att lagas mat efter &rstid
med hog andel ekologiska och nérpro-
ducerade ravaror och kikspersonalen
kommer ha tillgéng till en databas
med kulinariska recept.

Mat som medicin

— Det pratas mycket om att man ska
se pa maten som ett likemedel och
ett led i rehabiliteringen, for att fa en
snabbare tillfrisknad. Da maste det
vara battre samtal mellan kok och
vardpersonal, menar Monika Ekstrom.

Personalen i koket kan f6lja med mat-
vagnen upp till avdelningen. Det ar
viktigt med m6ten mellan all vardper-
sonal: att det finns en stdndig kom-
munikation och att man férmedlar

att man ser pa maten som medicin.
Vardpersonalen haller nu pa att utbil-
das och ges ocksa mojlighet att bidra
med idéer och erfarenheter utifran sin
kompetens.

Mellanmalsvagnar kommer att
koras omkring péd avdelningarna och

erbjuda ldckra mellanmal, sérskilt for
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de undernérda, kanske dldre, patien-
terna.

— Man maéste se over vardrutinerna
och uppvirdera maten, sdger Monika
Ekstrom med eftertryck. Det bor till
exempel inte forekomma att man
bestiller en tid for rontgen just under
lunchen.

Och man maste halla koll pa vad
patienten &dter. Mat ma vara aldrig sa
néringsberdknad och hédlsosam, men
om den inte blir uppéten &dr den till
ingen nytta.

Lustfylld helhetslosning

Det finns ménga delar i projektet.
"Lustfyllt” dr ett nyckelord. Andan

ska genomsyra hela sjukhuset — fran
utbudet i sjukhusets kafé till maltids-
16sningar f6r personal som arbetar
kvillar och nétter. Det ska finnas en
restaurangdel med en personalmatsal,
dér dven allménheten ska kunna éta,
och ett eget litet bageri som kommer
att sprida doften av nybakat.

Det kommer inte att bli dyrare

Man vill i Trelleborg forsoka minska
alla kringkostnader och istéllet ldgga
mer pengar pd bittre ravaror.

—Den dyra kostnaden f6r maten ar
inte maten utan allting runt omkring,
hédvdar Monika Ekstrom. Och med
tanke pd all mat som sldngs sa finns
ett stort besparingsutrymme.

Initialt kommer Region Skane att
betala portionspriset. P& sikt rdknar
man inte med att systemet ska bli
dyrare. Transportkostnaderna forsvin-
ner, vardtiderna férvantas kunna

bli kortare, matsvinnet kommer bli
mindre och planeringen kommer bli
mer kostnadseffektiv.

Koket kommer kunna laga mat till
1 000 personer, vilket innebér en
overkapacitet for sjukhusets behov.
Sjukhuskok &r ofta bra pa att laga
specialkost till dldre.
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Trelleborgs kommun &r dérfor in-
tresserad av att koket dven ska laga
maten till dldreomsorgen inom kom-
munen.

Maltidsprojektet ska utvirderas efter
ett ar. Man hoppas da ha kunnat
skapa en modell som kommer att
implementeras pd dvriga sjukhus i
regionen.
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Expertutvardering av
hogintensiva sotningsme-
del och nutrition

Det debatteras fortlopande i fack-
kretsar, vilka halsoméssiga fordelar
man uppnar genom att ersétta
socker med hogintensiva sotnings-
medel. Senast (april 2011) har EFSA,
den europeiska organisationen for
livsmedelssdkerhet, publicerat sitt
expertutlatande av vilka narings-
och hilsopastaenden, som de
menar, att det finns vetenskapligt
belédgg for att anvdnda i samband
med markning och marknadsforing
av produkter, ddr socker &r ersatt
med hégintensiva sotningsmedel.

Utvarderingen ar gjord efter en lit-
teraturgenomgang av vetenskapliga
studier som undersokt narings- och
hélsoeffekter av att byta ut socker
mot hégintensiva sotningsmedel.
EFSAs konklusion &r foljande:

Man har inte funnit beldgg for att
hdégintensiva sotningsmedel ger
viktminskning eller bibehaller
normal kroppsvikt. Det finns heller
inte vetenskapligt beldgg for, att
hogintensiva sotningsmedel bidrar
till att bibehalla ett stabilt blod-
socker. Det finns ddremot beldgg for
att sotningsmedel ger ldgre blod-
sockerstegring och att de hjélper till
att bevara tandytan forutsatt, att de
inte ingar i produkter som har en
fratande verkan.

Las EFSAs utvardering pa www.efsa.
europa.eu. Skriv "Intense sweet-
eners related to health claims” i
sokfaltet.

Perspektiv e-nyhetsbrev — fokus pa fruktos

Pa www.perspektiv.nu kan du pre-
numerera gratis pa det e-nyhetsbrev,
som kommer ut bade pa svenska och
danska. Dérefter far du 3-4 ganger
om aret nutritions- och forsknings-
nyheter, resultat fran olika analyser
om relevanta nutritionsémnen, samt
inbjudan till Nordic Sugars kost- och
hélsa-seminarier.

Senaste numret av nyhetsbrevet
sdtter fokus pa fruktos i forhédllande
till hjart-karlsjukdomar, fetma och
typ 2-diabetes. De tva foregdende
nyhetsbreven fokuserade pa diabetes
respektive fysisk aktivitet. Du kan
lasa dessa och tidigare nyhetsbrev pa
www.perspektiv.nu.

Halsopastaenden godkinda av EU-kommissionen

I maj godkédnde EU-kommissionen
222 hilsopastdenden (artikel 13.1)
som gillde sa kallade "generella funk-
tioner” , dvs att det handlar om ett
allmént samband mellan ett ndring-
sdmne och dess funktion i kroppen,

t ex. "minskat saltintag bidrar till att
bibehalla ett normalt blodtryck.”

Mer édn 1 600 forslag till hilso-
pastdenden blev inte godkénda. Livs-
medelsforetag har nu sex ménader

pa sig att anpassa sin markning och
marknadsforing efter de nya reglerna.
Det géller saval forpackningar,
reklam som internetsidor. Efter den
14 december 2012 far "icke god-
kdnda” hélsopdstaenden inte langre
anvandas. Lds EU-kommissionens
lista (engelsk) 6ver godkédnda och
icke godkdnda hélsopastaenden pa
http://ec.europa.eu/nuhclaims

Okande medvetenhet bland konsumenter

om hur livsmedel ar sotade

En ny undersékning, som The Niels-
en Company har utfort for Nordic
Sugar bland fler an 10 000 personer i
Norden, visar att konsumenter i bade
Danmark och i synnerhet i Sverige
blir mer och mer medvetna om,

hur det de &ter och dricker, ar sotat.
Saledes forsoker 51 % av svenskarna
att undvika produkter med konst-
gjorda s6tningsmedel, medan 39 %
forsoker att undvika produkter som
ar sotade med socker. For Danmarks
del &r inte skillnaderna lika stora —
38 % respektive 33 %. Undersok-
ningen bekréftar ocksa en tendens,
som har blivit tydligare pa senare ar.
Bade i Sverige och i Danmark &r det

framfor allt 6verviktiga och feta som
strdvar efter att undvika sockersdtade
produkter. Medan det i Danmark sér-
skilt &r de under- och normalviktiga,
som fokuserar mer pa att undvika
konstgjorda sétningsmedel, sa ar

det i Sverige en lika stor andel i alla
viktklasser, som forsoker att undga
produkter med konstgjorda s6tnings-
medel. Den andel av befolkningen
som inte bryr sig om hur det de dter
och dricker ar sotat, har minskat i
bada landerna sedan en motsvarande
undersdkning gjordes 2010.

Undersokningens 6vriga resultat kan
ses pa www.perspektiv.nu i sommar.



