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Forord

Ar2002 gav KSLA ut forsta versionen av Matens kvalitet. Efter ett antal uppdateringar dr det nu
dags for en nyskriven version, Matens kvaliteter. Var forhoppning ir att Matens kvaliteter ska utgora
ett bidrag till det 6kande intresset f6r mat och ockséd generera ménga intressanta diskussioner.

I skriften presenterar vi de viktigaste kriterierna som kdnnetecknar begreppet livsmedelskva-
litet, eller uttryckt pd vardagssprak: matens kvaliteter. Malgrupper dr anstillda inom handel och
livsmedelsindustri, gymnasieelever, politiker, beslutsfattare pa olika nivéier, massmedia, olika
intresseorganisationer, studiecirklar samt alla matintresserade konsumenter. Skriften kan ocksé
fungera som aptitretare infor férdjupade studier i dmnet. Vad dr livsmedelskvalitet f6r Dig?

KSLA:s Kommitté for matkvalitet och folkhilsa

Skriften har mmmaonstdllts av:

Johan Beck-Friis, Ake Bruce, Tommy Cederbolm, Marie-Louise Danielsson-"Tham (redaktor)
och Kerstin Lundstrom.

Ezt varmt tack till alla personer som pa ett eller annat sitt bidragit till skriften!
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Vad ar livsmedelskvalitet?

Livsmedelskvalitet dr ett komplext begrepp.
Ordet kan hirledas frin latinets gualitas, som
betyder beskaftenhet, egenskap och virde.
Forenklat kan man siga att kvalitet dr en pro-
dukts formaga att tillfredsstilla en persons for-
vintningar. Ordet kvalitet f6rknippas ofta med
nagot positivt. Men ordet kvalitet dr egentligen

helt neutralt och bér darfér kombineras med
ord som uttrycker nigot positivt eller negativt,
till exempel bra kvalitet eller dilig kvalitet.
Ett livsmedels kvalitet bestims sillan av
en enda egenskap som till exempel vattenhalt,
utan oftast av en kombination av flera egenska-
per. For att det ska bli forstieligt giller det att
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forsoka viga samman de olika mitvirdena och
uttrycka resultatet si enkelt som méjligt. Ofta
ar det dock omojligt att viga ihop alla uppgifter
till en enda totalkvalitet. For att kunna jimfora
kvaliteten frin en ging till en annan behovs
skalor som kan anvindas vid mitningar. Det
krivs ocksd normer att jimfora resultaten frin
analyserna med.

Kvaliteten ar ocksa relaterad till hur livs-
medlet ska anvindas. Fér ménga innebir bra
kvalitet att ett livsmedel 4r dndamélsenligt
och motsvarar forvintningarna. For andra ir
det viktigast att det dr ekologiskt producerat.
Minniskor har ofta olika férvintningar och
uppfattningar om vad som menas med kvalitet.

Ett livsmedels egenskaper paverkas av fak-
torer lings hela produktionskedjan, frin den
levande vixten eller det
levande djuret till den
firdiga matritten pé
tallriken. Med kinne-
dom om egenskaper och
kvalitet hos de enskilda
rivarorna kan tillverk-
ningsprocesser och mat-
lagning optimeras.

Man brukar skilja
pa objektiv och subjektiv
kvalitet. Vi har valt att
i stallet anvinda maz-
bar och upplevd kvali-
tet. Mitbar kvalitet kan
bestimmas med olika
analysmetoder och ut-
tryckas som till exempel
fetthalt, vattenhalt el-
ler viskositet. Exempel
pa mitbar kvalitet ér
funktionell kvalitet, hy-
gienisk kvalitet och ni-
ringskvalitet. Vissa para-
metrar som faller under
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mitbar kvalitet dr helt eller delvis reglerade i
olika myndighetstexter.

Upplevd kvalitet dr ett uttryck for den en-
skilda konsumentens férvintningar och upple-
velser av ett livsmedel och ar svir att mita med
laboratorieanalyser. Upplevd kvalitet kan ocksa
vara hur livsmedlet dr producerat och hur det
presenteras samt etiska och etniska stillnings-
taganden.

Det dr ofta flytande 6vergiangar mellan de
olika kvaliteterna. Darfor har vi i skriften valt
att inte klassificera dem som “mitbara” eller
“upplevda”. Man maste ocksd ha i dtanke att det
som dr viktigt f6r en individ mycket vil kan
sakna betydelse for en annan. Pa de f6ljande
sidorna presenteras mer i detalj vad som inne-
fattas i de olika kvalitetsbegreppen.




Detta ar kvalitet for nagra av KSLA:s ledamoter:

Jag
vill kdnna matglidje.
Maltiden ska ge mig en positiv
upplevelse och jag vill kinna mig trygg

med att det som finns pd min tallrik Gr bide Att iita
naringsriktigt och sakert — utan exempelvis med gott samwete blir mer
bakterier och skadliga dmnen — och att och mer viktigt. God etisk mathkva-
det dessutom ar miljésmart. litet dr i mina 6gon inte uppnddd forrin

Jag vet att djuren har eller har haft det bra.
Djurens vilfird dr minst lika viktig som
klimatpdverkan och riftvisa arbets-

forhillanden.

Inger Andersson
Generaldirektor,
Livsmedelsverket

Linda Keeling
Professor i djurskydd,
Institutionen for husdjurens
miljo och halsa, SLU
For
mig formas god kvalitet
pa livsmedel genom upplevelsen av en
maltid. Vad bestir da maltidsupplevelsen av?
Swvaret dr: Hilften dr sinnenas formaga att ta till sig
maltidsupplevelsen och hilften ar minnen frin tidigare
maltidsupplevelser. Nir sinnen méoter minnen uppstar en
syntes av vad jag tycker om eller ogillar. Subjektivitet
och objektivitet smalter omedelbart samman och ger
ett omdome om kvalitén. Sinnena dr syn, doft,
munhdleupplevelse/kinsel och horsel.

Carl Jan Granqvist
Fil. dr h. c., professor, gastgivare emeritus
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Atkvalitet/sensorisk kvalitet

Med ett livsmedels dtkvalitet menar vi dess sen-
soriska kvalitet, det vill siga egenskaper som vi
upplever med vara sinnen; smak, lukt, syn, hor-
sel och kinsel. Begreppet itkvalitet innefattar
de smakintryck maten ger, dess doft och konsis-
tens, men inrymmer ocksd dess utseende.

Vid bedémningen av matens sensoriska
egenskaper utnyttjas mianniskans unika f6rma-
ga att anvinda flera av sina sinnen samtidigt.
Sensoriska analyser delas in i objektiva och
subjektiva metoder; de objektiva miter faktiska
skillnader mellan produkter, medan de subjek-
tiva granskar om en produkt foredras framfor
en annan med avseende pa inte fullt ut mitbara
egenskaper. Sirskilt trinade personer, som visat
térmaga att identifiera och virdera de aktuella
egenskaperna efter faststillda skalor, brukar
utfora de sensoriska analyserna. Ibland anlitas
istillet grupper av intresserade, representativa
konsumenter.

Egenskaper som konsistens kan ocksa mi-
tas med instrument, till exempel kottets mor-
het, brodets fasthet eller konsistensen hos smor
och kramer.

Matens kvaliteter

Mainga livsmedel har optimal itkvalitet
under en begrinsad tid. For en del livsmedel
utnyttjas lagringstiden for att produkten ska
uppni optimal kvalitet; vissa frukter fir mogna
under transport och lagring och nétkott ge-
nomgir en morningsprocess under kyllagring.
For andra livsmedel dr kort tid mellan tillverk-
ning och butik ett viktigt krav. Tiden mellan
tillverkning och fram till konsument dr déarfér
viktig for alla livsmedel; sa kort som mojlig for
vissa, ling men kontrollerad for andra.

Den enskilda konsumentens upplevelser av
ett livsmedels kvalitet grundas ofta pi tidigare
erfarenheter och férvintningar. Nista kop av
livsmedlet i fraga ska vara lika bra som tidigare.
Dirfor dr det viktigt att hela produktionskedjan
ar si kontrollerad att den sakerstaller livsmed-
lets kvalitet i alla avseenden over tiden.

Ett livsmedels eller en matritts itkvalitet
paverkas under tillredningen — tid och tempera-
tur vid savil tillagning som forvaring har bety-
delse for den slutliga kvaliteten. Upplevelsen av
matritten paverkas ocksd av hur den presenteras
vid maltiden.



Funktionell kvalitet

Funktionell kvalitet innefattar rivarornas och
de beredda livsmedlens mitbara egenskaper
och sammansittning, men dven hur ravarorna
fungerar da de féradlas vidare. Egenskaper som
processutbyte, vattenhallande férmaga, firg
och pH riknas hit.

Funktionell kvalitet har betydelse i hela
produktionskedjan, bade i olika tillverkningsled
inom industrin och hemma hos konsumenten.
Mainga livsmedel genomgir stora férindringar
frén ravara till firdigt livsmedel, medan andra

Hygienisk kvalitet

sasom gronsaker, frukt och potatis oftast nir
konsumenten utan foridling.

Forhillandena under produktion, skord,
lagring och slutlig beredning till firdiga mat-
ritter kan pa olika sitt férindra egenskaper och
kvalitet. Darfor dr det viktigt att anpassa pro-
duktionen, sa att produkternas slutliga funk-
tionella kvalitet optimeras. Ritt skordetid f6r
olika vixter liksom ritt slakttidpunkt for olika
djurslag dr exempel pa atgirder med stor bety-
delse for den funktionella kvalitén.

Hygienisk kvalitet innefattar allt som har med
livsmedlens héllbarhet och sikerhet att gora.
Det ska inte finnas dmnen eller organismer i
livsmedlet som orsakar skada hos den som
konsumerar det. Det ska inte heller finnas or-
ganismer som under tiden fréin tillverkning till
konsumtion gor livsmedlet otjanligt.

Alla EU-linder har samma 6vergripande
lagstiftning med syfte att garantera sikerhe-
ten hos livsmedel. Alla livsmedelsforetagare
ar skyldiga att bedriva egentillsyn som grun-
dar sig pa EU:s lagstiftning om livsmedelssi-
kerhet. Till stor del bygger denna egentillsyn

pa kontrollprogram med tydlig styrning mot
identifiering av kritiska steg i produktionen.
Livsmedelsforetagaren dr ansvarig for att de
livsmedel som foretaget producerar dr sikra.
Alla aktérer lings hela kedjan frin leverantorer
till konsument ska snabbt kunna identifieras
om livsmedlet férorsakat problem hos nigon
konsument (s kallad sparbarhet).

Hygienisk kvalitet kdnnetecknas ocksd av
att mirkningen och informationen pa férpack-
ningen dr fullstindig och korrekt och att det
inte forekommer odeklarerade, allergiframkal-
lande imnen i livsmedlen.
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Mikrobiell kvalitet

Mikroorganismer som kan finnas i livsmedel
ar olika bakterier, virus, jistsvampar, mogel-
svampar och forstadier till indlvsparasiter.
Mikrobiell kvalitet inkluderar allt — bade f6-
rekomst av 6nskvirda mikroorganismer och
frinvaro av sjukdomsframkallande mikroorga-
nismer respektive livsmedelsforstorande mikro-
organismer.

Matens kvaliteter

Sjukdomsframkallande mikroorganismer

Nir det giller patogena (sjukdomsframkal-
lande) bakterier brukar man skilja pa farliga
och mindre farliga arter. Mest uppmirksam-
mad dr Salmonella som aldrig far finnas i
nigon typ av livsmedel, varken i raa eller vir-
mebehandlade. EHEC/VTEC (enterohemor-

ragiska Escherichia coli/verotoxinproduceran-
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de Escherichia coli) 4r en fruktad bakterie, som
kan orsaka sjukdom i si sma mingder som 10
bakterier. Man skyddar sig genom att undvika
att dta ratt, malet kott, inte dricka opastériserad
mjolk, inte dta firskost gjord pd opastoriserad
mjolk samt genom att skélja gronsaker noga.

Campylobacter och Yersinia dr andra farliga
bakterier som man méste ha under kontroll. De
tva sistnimnda kan tolereras i ritt kott efter-
som myndigheterna anser att kott ska virme-
behandlas fore fortaring. Diremot far de inte
finnas i atfirdiga produkter.

Listeria intar en mellanstillning och tolere-
ras frin myndighetssidan i sma mingder dven
i dtfirdiga livsmedel. Minga livsmedelstill-
verkare har dock nolltolerans for nytillverkade
livsmedel. Med detta menas att man inte har
hittat nigra Listeria-bakterier i de nytillverkade
livsmedel som undersokts pa fabriken.

Mindre farliga bakterier dr sidana pato-
gener som nistan alltid finns i sma méingder i
bade raa och dtfirdiga livsmedel. Exempel pa
sadana dr stafylokocker, Clostridium perfring-
ens och Bacillus cereus. Det krivs att man fir i
sig ett stort antal av dessa patogener for att man
ska bli sjuk. Det dr viktigt att ha god hygien vid
matlagning, en obruten kylkedja (det vill siga
kyla hela vigen fran tillverkaren dnda in i det
egna kylskipet) och korrekt varmhallning.

Vissa bakterier, till exempel stafylokoc-
ker, och en del mogelsvampar kan bilda gif-

ter (toxiner) i livsmedlet. Toxiner producerade

PASTORISERING

av mogelsvampar kallas mykotoxiner, medan
toxiner bildade av bakterier har fitt namn efter
verkningssittet. Enterotoxiner ger diarré och/
eller krikningar (till exempel stafylokockente-
rotoxin), medan neurotoxiner ger férlamnings-
symtom (till exempel botulinustoxin). Vissa
mykotoxiner dr cancerogena. Det mest potenta
mykotoxinet dr aflatoxin.

Ett livsmedel fir inte heller innehilla virus
som kan orsaka sjukdom hos minniska. Det
vanligaste dr Norovirus, som antingen sprids
via livsmedel eller vatten eller genom aerosoler
(luftburna partiklar) och da orsakar vinterkrik-
sjuka. Det saknas analysmetoder f6r att rutin-
missigt leta efter virus i livsmedel. Det finns
ocksi en del allvarliga virussjukdomar, som kan
spridas med livsmedel, men som bara ger upp-
hov till sjukdom hos djur. Exempel pa sidana ir
mul- och kl6vsjuka och svinpest.

Parasiter

De parasiter som sprids via livsmedel och som
kan orsaka sjukdom ir olika arter av indlvsmas-
kar och encelliga organismer, si kallade pro-
tozoer. De kan finnas i ddggdjurskott, fiskkott
och vatten.

Alla parasiter dor vid upphettning till tem-
peraturer 6ver 65°C. Frysning vid -18°C i minst
3 dygn rekommenderas f6r kott och fisk inklu-
sive rom som ska dtas ratt eller halvratt (till ex-
empel sushi, gravat eller kallrokt).

Pastorisering av mjolk dodar alla sjukdomsframkallande bakterier och de flesta livsme-
delsforstorande. Lagpastorisering (72°Ci 15 sekunder) ar vanligast, men dven langtidspas-
torisering (63°C i 30 minuter) och hogpastorisering (>80°C i 5 sekunder) har samma effekt.
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Livsmedelsforstérande mikro-
organismer
Livsmedelsforstérande mikro-
organismer avsl6jar sig sd sma-
ningom genom att livsmedlet
luktar illa, smakar surt, ruttet,
beskt, etc. Minga ginger ser
livsmedlet slemmigt ut eller
har fitt en graaktig farg. Hur
ett mogligt livsmedel ser ut r
vilbekant for alla. Nir ett livs-
medel ir tydligt forindrat ska
man avsta frin att dta det.

Naturliga, onskvarda mikro-
organismer

En del livsmedel far hogre kva-
litet ju fler mikroorganismer
de innehaller. Det maste dock
réra sig om ritt sorts mikroor-
ganismer. Detta giller alla fer-
menterade livsmedel, som bygger pi att olika
mjolksyrabakterier har brutit ned kolhydraterna
ilivsmedlet till framfor allt mjolksyra. Exempel
pa siadana produkter dr filmjolk, mjolksyrade
gronsaker, dkta isterband och minga ostar.
Minga dessertostar fir sin karakteristiska smak
av tillsatta mégelsvampar. De mogelsvampar
som anvinds kommersiellt som ympkulturer
till ost bildar inte mykotoxiner.

Kemiska riskamnen

Kemiska riskimnen i livsmedel kan ha olika
ursprung. Fororeningar dr dmnen som oavsikt-
ligt kommit in i livsmedelskedjan, till exempel
frin miljon, foder eller tillverkningsprocesser.
Andra kemiska imnen kan férekomma i livs-
medel efter avsiktlig anvindning, till exempel
rester efter bekdmpningsmedel mot ogris eller
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insekter. Kemiska riskdimnen kan ocksa bildas
vid tillverkning och tillagning, till exempel
akrylamid och stekytemutagener. For att f6r-
hindra att konsumenterna far alltfér hogt in-
tag av kemiska riskimnen finns grinsvirden,
kontroller av att grinsvirdena inte 6verskrids,
regler for anvindning av bekdmpningsmedel
och kostrid for att begrinsa intaget av skadliga
amnen.

Fororeningar

Organiska miljogifter, till exempel polyklo-
rerade bifenyler (PCB), dioxiner, bromerade
flamskyddsmedel och poly- och perfluorerade
alkylsubstanser (PFAS), idr linglivade dmnen
som férekommer i miljon. Begrinsningar i an-
vindningen av PCB har gjort att dessa mins-
kar i miljon och i livsmedel, medan till exempel
vissa PFAS okar.

-
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N
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De klorerade och bromerade miljégifterna
har hég fettloslighet, vilket gor att de kan £6-
rekomma i feta livsmedel sisom fet fisk och
andra feta animalieprodukter. For att begrinsa
intaget frin fisk har Livsmedelsverket utfirdat
kostrdd for barn och unga kvinnor f6r bland
annat fet fisk frin Ostersj('jn. Sadan fisk bor dtas
av riskgrupperna hogst 2-3 génger per ar.

Hilsofarliga metaller, som kadmium, kvick-
silver, bly och arsenik, dr miljéféroreningar som
torekommer i livsmedelskedjan. De finns na-
turligt i jorden eller har hamnat i jorden eller
vattnet som resultat av ménskliga aktiviteter.

Kadmium kan tas upp av vixter via rotsys-
temet, och méinniskan far framf6r allt i sig kad-
mium fran spannmélsprodukter och andra ve-
getabilier. Kadmium lagras i njurarna och kan
pa sikt ge upphov till férsimrad njurfunktion
och benskorhet.

Kvicksilver forekommer framfor allt som
metylkvicksilver i fisk; sirskilt i insjofisk hogt
upp i niringskedjan sisom gidda, abborre, gos
och lake. Enligt Livsmedelsverkets kostrad bor
gravida, ammande och de som planerar att bli
gravida dta dessa fiskar hogst 2-3 génger per ar.

Utsldppen av bly frin bilavgaser har minskat
kraftigt och anvindning av blylédda konserv-
burkar har upphért. Darmed har halterna av bly
i livsmedel och minniskors exponering f6r bly
minskat kraftigt.

Arsenik finns i jorden och tas upp av vix-
terna. Det kan ocksi hamna i livsmedel efter
bevattning med arsenikinnehallande vatten.

Forpackningar kan avge dmnen som for-
orenar livsmedel. Kinsligast dr feta livsmedel,
som halls vid héga temperaturer och férvaras
linge. Amnen som diskuterats mycket angé-
ende hilsostorande effekter ar ftalater, som
anvinds som mjukgorare i plaster, och bisfenol
A, som ingar i polykarbonatplast och i epoxi-
lack pa insidan av burkar. Dessa dmnen har i

djurforsok visats kunna stéra fortplantnings-
féormagan. Dock dr halterna i livsmedel mycket
liga. Bisfenol A ir sedan dr 2011 férbjudet att

anvinda i nappflaskor.

Rester av bekdampningsmedel
Bekimpningsmedel anvinds i livsmedelspro-
duktionen for att skydda vixter mot angrepp
av insekter, mogelgifter eller minska ogrisvixt
i odlingar. I Sverige har vi mindre behov av be-
kimpningsmedel 4n i varmare linder.

For alla tillitna bekdmpningsmedel finns
hogsta acceptabla resthalt (gransvirde) i olika
livsmedel faststillda och f6r méanga ocksé ka-
renstider. Grinsvirdena for hogsta, tillitna
resthalt av respektive substans dr lagd si att
den inte ska utgoéra nigra hilsorisker f6r kon-
sumenten.

Livsmedelsverket analyserar resthalter och
overskridna grinsvirden pétriffas i omkring
4-5 procent av proverna. Liga resthalter av
bekdmpningsmedel pavisas dock i en stor an-
del av proverna — 40—80 procent — beroende pa
ursprungsland; i svenska prover mer sillan dn
i prover frain EU, som i sin tur har firre an-
del 6verskridanden dn i prover fran tredje land

(linder utanfor EU).

Riskdmnen som kan bildas vid tillagning

Vid tillagning av livsmedel kan det bildas f6r
minniskan skadliga dmnen sisom nitrosami-
ner, stekytemutagener, polycykliska aromatis-
ka kolviten (PAH) och akrylamid. Detta sker
framf6r allt vid hérdstekning, héirdgrillning
och rékning.

Ju hogre temperatur och ju lingre tillag-
ningstid som anvinds, desto mer skadliga dm-
nen bildas. Undvik hardstekning, dt inte avrun-
net fett eller brinda livsmedel.
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Lakemedelsrester

Karenstider

Djur, liksom miénniskor, kan bli sjuka och mas-
te behandlas med mediciner for att bli friska.
For att vara sidker pa att konsumenterna inte
far i sig likemedelsrester finns det karensti-
der for manga veterindrmedicinska preparat.
Om det behandlade djuret mjolkas eller om
det miste slaktas ska karenstiden beaktas; det
vill siga en viss tid maste passera mellan sista
medicineringstillfillet och slakt respektive le-
verans av mjolk. Olika likemedel omsitts olika
snabbt i djurens kropp och dirfér giller olika
karenstider beroende pé preparat. Alla linder
inom EU har samma regler fér karenstider.
Livsmedelsverket undersoker stickprovsmassigt
om det finns likemedelsrester i vira livsmedel.

Antibiotika

Det ir viktigt att arbeta f6r en begrinsning av
antibiotikaanvindningen. Ju mer antibiotika vi
anvinder till djur och ménniskor desto storre dr
risken f6r utveckling av resistens hos bakterier
och f6rindring av tarmens naturliga bakterie-
flora. Bade hos ménniskor och djur ses dessvirre
en 6kning av multiresistenta bakteriestammar.
Redan 1986 forbjod Sverige inblandning av
antibiotika i foder i tillvixtbefrimjande syfte.
Resten av EU har f6ljt det svenska exemplet och
2006 forbjod dven EU antibiotika i tillvixtbe-
frimjande syfte.

Koccidiostatika

Vid matfigeluppfédning blandas koccidiosta-
tika i fodret for att forebygga tarminfektio-
nen koccidios hos djuren. Koccidios orsakas av
encelliga parasiter, koccidier. Koccidiostatika
klassas inte som tillvixtantibiotika. Karenstid
for slakt dr i Sverige faststilld till ndgra dagar.

Matens kvaliteter

Parasiter som utvecklat resistens mot koccidi-
ostatika dr ett vixande problem 6ver hela virl-
den.

Den koccidiostatika som vi anvinder i
Sverige anvinds inte inom humanmedicinen. A
ena sidan vill konsumenterna att djur ska fodas
upp pé ett naturligt sitt utan hjilp av tillsatser
i fodret, 4 andra sidan dr det nédvindigt med
koccidiostatika vid den produktionsform vi har
idag med manga djur pi liten yta. Forskning
pagar for att finna ett alternativ till koccidiosta-
tika.

Hormoner

I Sverige liksom i hela EU dr det férbjudet att
ge livsmedelsproducerande djur hormonpre-
parat i tillvixtbefrimjande syfte. Flera linder
utanfor EU tilliter dock fortfarande att hor-
moner anvinds i tillvixtbefrimjande syfte.
Livsmedelsverket undersoker stickprovsmissigt
om det finns rester av hormonpreparat i vira
livsmedel.

Naturliga gifter i vaxter

Mainga vixter har under evolutionens ging ut-
vecklat olika skydd mot omvirlden. Det kan
vara fysiskt forsvar i form av taggar och tjocka
cellviggar, biologiskt férsvar som avskrickande
farger och former eller kemiskt forsvar genom
illaluktande, illasmakande och giftiga @mnen.
Detta giller ocksi vixter som anvinds till livs-
medel. Det r6r sig dels om “riktiga” toxiner, till
exempel solanin i potatis och amygdalin i bit-
termandel, dels om s kallade antinutritionella
dmnen, som himmar olika fysiologiska proces-
ser i kroppen. Lektiner i baljvixter himmar
absorptionen av proteiner och mineralimnen
och glukosinolater i kalvixter kan stimulera
utveckling av struma.
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Svampar och svampgifter

Minga svamparter producerar naturliga gifter.
Att en svamp smakar gott dr ingen garanti for
att den dr siker att dta. Hur mycket man beho-
ver dta av den giftiga svampen innan man far
symtom beror pd manga faktorer, till exempel
hur kinslig man dr som individ, vad man dter i
6vrigt och hur svampen ir tillagad.

Det finns olika typer av svampgifter och de
paverkar kroppen pa skilda sitt. Flugsvampar
paverkar till exempel nervsystemet, medan and-
ra svamparter kan péverka mag-tarmkanalen
eller skada inre organ. Gré blicksvamp kan ge
forindrad kinslighet for alkohol, eftersom den
fungerar som antabus.

I Sverige har vi av tradition itit stenmurklor
som varprimoérer. Det dr en forriadisk svamp,
som har god smak och samtidigt dr ohilso-
sam att dta. Den firska stenmurklan innehil-
ler mest gift, men halten kan variera kraftigt
mellan svampar frin olika vixtplatser. Aven
ritt tillredd innehiller stenmurklan en viss
mingd gift, 615 procent av ursprungshalten.
Livsmedelsverket avrider dirfor frin att dta
stenmurkla. Om man nu 4ndi vill 4ta denna
svamp dr det viktigt att den tillagas pa ritt sitt.

Aven champinjoner innehéller sma ming-
der av liknande gifter och man bor undvika att
dta ria champinjoner allt for ofta eller i storre
mingder.
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Naringskvalitet

For att vi ska mé bra behdver vi fa i oss lagom
mycket energi och tillrickligt med niring av
bra kvalitet. Men det 4r inte bara midngden och
kvaliteten pd de enskilda niringsimnena som dr
viktig, utan dven balansen mellan dem. Energi
far vi framfor allt fran fett och kolhydrater och
i ndgon mén dven frin protein. Niringsimnen
som protein, fett, vitaminer och mineralim-
nen behovs for att bygga upp och underhilla
cellerna i kroppen. En del av niringsimnena
kallas essentiella, vilket innebar att de miste
tillféras via maten eftersom kroppen sjilv inte
kan tillverka dem. Med niringskvalitet menas
ravarors, livsmedelsprodukters eller miltiders
innehill av olika ndringsimnen och deras ef-

fekt pa hilsan.

Olika ndringsamnen

Kolhydrater

Kolhydrater dr det gemensamma namnet
for stirkelse, kostfiber och olika sockerarter.
Kolhydrater dr vir viktigaste energikilla. Hur
snabbt olika kolhydrater tas upp i kroppen beror
pa hur de dr uppbyggda, i vilken form de finns i
livsmedlet och om de har virmebehandlats eller
¢j. Man brukar tala om "snabba” och ”langsam-
ma” kolhydrater, vilket innebér att man maiter
hur snabbt och hur linge blodsockernivin
paverkas efter att man dtit ett visst livsmedel.
Mitvirdet uttrycks som glykemiskt index,
GI. Ett hogt GI innebdr att blodsockret stiger
snabbt och hogt. Ett ligt GI innebir att effek-
terna pa blodsockret 4r mindre och lingsam-
mare. Spannmélsprodukter som bréd och pasta

Matens kvaliteter

gjorda pa fullkorn dr exempel pa livsmedel som
ger en lingsam och férlingd blodsockersteg-
ring (har lagt GI), medan sockerrika livsmedel
som sota drycker och godis héjer blodsocker-
halten snabbt men kortvarigt (har hogt GI).
Léngsamma kolhydrater dr nyttigare; det vill
sdga har bittre niringskvalitet dn snabba kol-
hydrater. Den totala glykemiska belastningen
("glycemic load”, GL), dr dock viktigare dn
Gl-virdet ensamt, vilket betyder att ocksa hur
mycket man dter av livsmedlet spelar roll. Ett
hogt intag av frukt och gronsaker ger mycket
antioxidanter, vitaminer och gelbildande fibrer,
och ett hogt fiberintag har positiva effekter pa
blodsockernivier och tarmfunktion.

Fett

Det finns tre olika typer av fett: mittat, en-
kelomittat och fleromittat fett. De skiljer sig
at pd hur fettsyrorna, som fetterna bestar av, dr
uppbyggda.

Vegetabiliska, omittade fetter dr nyttigare
dn mittade fetter. Olivolja och rapsolja innehal-
ler mycket enkelomattat fett. Fleromittat fett
finns bland annat som omega 6-fett (linolsyra)
i vegetabiliska oljor som majs- och solrosolja.
Ett annat fleromittat fett ir omega 3-fett, som
finns i fet fisk. Notter, grona blad och rapsolja
innehiller vegetabiliskt omega 3-fett (alfa-li-
nolensyra). Linolsyra och alfa-linolensyra ir de
enda essentiella fettsyrorna, och vi fir i oss dem
huvudsakligen frin vegetabilier.

Mittat fett kommer oftast frin djurriket.
Det 6kar mingden kolesterol i blodet, vilket
i sin tur kan 6ka risken for hjirt- och karl-
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sjukdomar. Mittat fett kan ocksd komma frin
vixtriket, till exempel palmolja och kokosolja.
Palmolja innehaller palmitinsyra (16:0) som
inte ar ndgot nyttigt fett, dven om den ér bittre
dn det transfett som den manga ginger ersitter.
Transfetter bildas nir flytande vixtoljor delvis
hirdas. Hirdning dr en teknik som anvinds i
livsmedelsindustrin for att gora fetter hirdare,
det vill siga ge dem hogre smiltpunkt. Om
oljorna hirdas fullt ut omvandlas de omittade
fettsyrorna i oljan till mittade. Om hirdningen
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ar ofullstindig bildas transfettsyror. Transfett
bildas dven naturligt i sma mingder i vimmen
hos idisslare. Idag forekommer det mycket lite
transfetter i svensk mat.

Protein

Protein dr uppbyggt av cirka 20 aminosyror.
Nio av dem ir essentiella. Kottprotein inne-
haller mer essentiella aminosyror dn vegetabi-
liska proteiner. Vegetabiliska proteinkillor som
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linser, bonor och irter innehiller dock mer av
andra nyttiga niringsimnen som fibrer, antiox-
idanter och omiittat fett, medan kott ofta inne-
haller mycket maittat fett. Protein beh6vs bland
annat for att bygga upp och underhélla musku-
laturen. Ett hogt intag av rott kott (till exempel
not-, flisk-, lamm- och viltkétt) ir forenat med
okad risk for tjocktarmscancer.

Salt

Natrium i form av till exempel natriumklo-
rid, det vill siga vanligt salt, binder vitska i
kroppen. Ett hogt saltintag bidrar till f6rhojt
blodtryck vilket i sin tur bidrar till hjirt- och
kirlsjukdomar som stroke och hjirtinfarkt.
Saltintaget i Sverige dr hogt, i genomsnitt ca
10-12 g per person och dag. Optimalt intag
ir ca 6 g per dag. Linder som Finland och
England har genom medvetna satsningar lyck-
ats sinka saltkonsumtionen

Kostmonster

Det finns inget enskilt livsmedel som ensamt
ticker hela virt niringsbehov. En balanserad
och fullvirdig kost fir vi genom att kombinera
olika livsmedel. Specifika och ofta kulturrela-
terade kombinationer av olika livsmedel kallas
kostmonster. Den traditionella "visterlindska”
kosten ir energitit (innehdller minga kalorier).
Energiintaget domineras av kolhydrater av lig
kvalitet, till exempel socker och raffinerade
spannmélsprodukter (vitt mjol) och en relativt
h6g andel maittat fett. Intaget av fisk, frukt och
gront liksom av fullkorn och kostfiber dr lagt.

En kost som kopplats ihop med lang 6verlevnad
och minskad risk f6r hjirt- och demenssjukdo-
mar ir den traditionella medelhavskosten”.
Den utmirks av hogt intag av olivolja, bénor,
gronsaker, frukt, fisk, nétter och ljust kott.

Matens kvaliteter

Fettintaget i kosten dr relativt hogt, men in-
taget av mattat fett dr lagt och fagelkott domi-
nerar over rott kott. Dessutom tillkommer ett
mittligt intag av vin. Eftersom ca 10 procent i
en befolkning riskerar att bli alkoholister, kan
en generell vinrekommendation leda till stora
personliga tragedier.

Paverkan av klimat och produktions-
faktorer

Klimat- och odlingsférhillanden under vaxt-
perioden kan inverka pa en ravaras niringskva-
litet. Proteininnehill och proteinkvalitet i till
exempel vete dr beroende av odlingsbetingelser
och kvivetillforsel. Vid god tillgédng pa solljus
okar sarskilt halten av vitamin C i bar och fruk-
ter. Det dr dven av betydelse nir skorden sker.
Frukter och gronsaker som fatt mogna innan de
skordas har i regel hogre vitamininnehall dn de
som skordas omogna.

I animalieproduktionen har djurets arftliga
egenskaper samt utfodringen stor betydelse.
Genom avelsarbete har man fatt fram djur med
hog tillvaxt och lag fettansittning. Djurens al-
der, kon och utfodringsintensitet paverkar ock-
sd forhillandet mellan olika vdvnader i krop-
pen. Mingden fleromittade fettsyror i gris- och
tagelkott liksom i dgg kan paverkas av fodrets
sammansittning. Det dr svarare att fi den ef-
tekten hos idisslare. Man har dock funnit nagot
hogre halter av omega 3-fettsyror i mjolk och
fett frin djur som har hégre andel gris och bete
i foderstaten. Den vildfingade fiskens nérings-
innehall varierar med tillgdngen pé foda, lektid
och fingstplats, medan den odlade fiskens ni-
ringskvalitet till en del kan péaverkas med fod-
ret. Fiskens innehill av fleromittade fetter blir
ligre om fisken fir mer vegetabiliskt foder dn
om den utfodras med mer fiskmjol.

Eftersom livsmedel biokemiskt sett ar le-
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vande forindras de under forvaring, lagring
och hantering; det vill sdga niringskvaliteten
torindras. Detta giller ocksd sidana livsmedel
som siljs utan vidare bearbetning efter skorden,
till exempel potatis, frukt, gronsaker och rot-
frukter. Aven processerna i livsmedelsindustrin
har betydelse f6r niringskvaliteten. D4 spann-
mélskdrnor mals till mjol och gryn frinskiljs
kostfiber, vitaminer och mineraler — hur mycket
beror pi utmalningsgraden. Utmalningsgraden
talar om hur stor del av sideskornet som ingér
i mjolet. Ju hogre utmalningsgrad — desto mor-
kare mjol med mer kostfibrer. Nir kottet blir
korv och fisken blir fiskpinnar tillsitts bland
annat fett vilket férindrar niringskvaliteten pa
produkten. Processer som innebir upphettning
minskar framfor allt innehallet av vattenlosliga
vitaminer.

Naringsrekommendationer

Regelbunden genomgang av den vetenskapliga
litteraturen ligger till grund f6r myndigheter-
nas niringsrekommendationer. I Sverige base-
ras dessa fraimst pa de Nordiska niringsrekom-
mendationerna (NNR), som ges ut av Nordiska
Ministerradet. NNR utgér tillsammans med
kunskap om befolkningens matvanor ett vik-
tigt underlag nir olika kostrad tas fram. En
nordisk hilsosam kost inkluderar typiska nord-
iska ravaror som rapsolja, rig, fisk, potatis, bir
och frukt. NNR 2012 fokuserar mer pi vilka
matvanor som ir bra f6r hilsan dn péd betydel-
sen av enskilda niringsimnen. En kost med
mycket frukt och gront, fibrer, fullkorn, fisk,
vegetabiliska oljor och magra mjolkprodukter
kan minska risken for sjukdom. Séta drycker,
godis, bakverk, vitt mjél och hirda fetter 6kar

ddremot risken fér uppkomst av olika sjukdo-
mar, bland annat hjirt- och kirlsjukdomar,
overvikt och diabetes. Aven mycket rott kott
och charkprodukter kan inverka negativt pa
hilsan. I NNR 2012 liggs mindre vikt vid hur
mycket fett och kolhydrater man bér dta och
storre vikt vid vilka sorts fetter och kolhydrater
som ir bra for hilsan. NNR innehiller ocksi
rekommendationer om hur mycket av enskilda
ndringsimnen (vitaminer och mineralimnen)
som behovs for att kroppen ska utvecklas och
fungera pé bista sitt.

Tallriksmodellen

Tallriksmodellen 4r en pedagogisk vigledning
for att sitta samman en nyttig och balanserad
miltid. Fér en normalviktig person som vill be-
halla sin vikt b6ér maltiden besta av 1/3 gronsa-
ker, drtor och rotfrukter, 1/3 kolhydrater i form
av potatis, pasta eller ris (girna fullkorn) och
1/3 protein, det vill sidga fisk, kott, figel, bonor
eller linser. For den som ér 6verviktig och vill
ga ner i vikt kan proportionerna dndras si att
halva tallriken tdcks av gronsaker, 1/4 av kol-
hydrater och 1/4 av protein. Observera att tall-
riksmodellen inte sdger nigot om mingden av
mat utan bara om férdelningen mellan de olika
komponenterna.

Onskvirda kostférindringar sammanfattas
i figuren pa nista sida. Som framgér av figuren
bor intaget av gronsaker, frukt, bir, nétter, full-
korn och fisk 6ka, medan intaget av rott kott,
sockrade drycker, raffinerade spannmélspro-
dukter, till exempel vitt bréd, konditorivaror,
godis, glass och alkohol begrinsas. Feta meje-
rivaror bor bytas till magra och smoérgéstettet
baseras pa omittade vixtoljor.
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Fo6r en normalviktig person som vill behdlla sin vikt bér madlti- ~ For den som dr 6verviktig och vill ga ner i vikt kan proportio-
den bestd av 1/3 gronsaker, drtor och rotfrukter, 1/3 kolhydrater nerna dndras sa att halva tallriken tédcks av grénsaker, 1/4 av
(potatis, pasta eller ris) och 1/3 protein (fisk, kétt, fagel, bonor kolhydrater och 1/4 av protein.

eller linser).

OKA ANDRA/BYT TILL BEGRANSA

Feta mjolk- s Magra mjélk-
produkter produkter

Smor - \/egetabilisk olja,

mjuka bords-
margariner,
lattmargarin

Matens kvaliteter 21



LIVSMEDELSREKOMMENDATIONER FOR LANGSIKTIG HALSA

« Vilj fullkornsvarianter av brod och pasta.

o Undvik socker, godis och s6tade drycker.
- Intaget av raffinerade sockerarter (vitt socker) bor utgéra mindre an 10 % av det
totala energiintaget. Det motsvarar hdgst 50 g rent socker per dag fér en normal-
viktig person som forbrukar 2000 kcal per dag.

o At gédrna45 g fibrer per dag.
o At ca 500 g frukt och gronsaker per dag.
o Valj omattat fett fore mattat fett. Omattat fett finns t ex i oliv- och rapsolja (enkel-
omattat fett), andra vegetabiliska oljor (omega 6) och fet fisk (omega 3)
- Intaget av mattat fett bor utgéra mindre an 10 % av det totala energiintaget. Det
motsvarar ca 40 g rent smor (som till hdlften bestar av mattat fett) per dag for en

person som dagligen behdver 2000 kcal.

o Atfisk regelbundet, garna minst tre gdnger i veckan. En av fiskmaltiderna bér utgéras
av fet fisk.

o Hall igen pa rétt kott, inklusive charkuterier och annat processat kétt. At helst inte
mer an 500 g rott kott per vecka.

o Var forsiktig med salt.
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Produktionskvalitet

Produktionskvalitet inom djursektorn

Livsmedel frin djurvirlden hor kanske till den
typ av mat dir vi mest bryr oss om hur produk-
tionsférhéllandena har varit. Det handlar om
hur djuren som férser oss med rivaror har blivit

Matens kvaliteter

uppfodda och hanterade, hur de transporterats
och hur de slaktats.

Minniskors bedémning av djuromsorg
och djurskydd grundar sig dels pa forskning
om djurens fysiska och mentala behov, dels pi
etiska uppfattningar om hur vi 6nskar att djur
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ska skotas. Sveriges djurskyddslagstiftning lig-
ger i framkanten inom EU och justeras kon-
tinuerligt i takt med att ny kunskap tillkom-
mer. Regelverket bygger pé insikt om djurens
fysiologiska och beteendemissiga behov, men
inkluderar dven dtgirder som skyddar djur fran
sjukdom och ger dem méjlighet att bete sig na-
turligt. Dessutom péverkas lagstiftningen av
etiska overviganden som faststiller var sam-
hillet ligger ribban i djurhanteringen. Férutom
att djurskyddsnivin har betydelse f6r djurens
vilbefinnande, finns ett samband mellan dju-
rens vilfard, milj6 och skotsel och bibehillen
god djurhilsa. Det innebir till exempel friska
djur som inte behover antibiotika eller andra
mediciner. Att Sverige har lig forbrukning av
antibiotika per djurenhet och lig andel anti-
biotikaresistenta bakterier dr en effekt av var
hoga djurskyddsnivd. Detta samband innebir
att djurskydd inte bara har en etisk dimension
utan ocksd en direkt koppling till djur- och
folkhilsa.

Lagen anger miniminivin tor vilken djur-
hallning vi accepterar i Sverige. Mianga konsu-
menter soker efter en etisk produktionskvalitet
som dr hogre dn den lagen kan garantera. For
att tillgodose dessa 6nskemil har organisatio-
ner eller foretag tagit fram kontrollsystem och
mirkning som gir utver lagkraven. Dessa s
kallade certifieringar bygger pa att det finns
klart definierade regler som producenterna kan
folja, och att opartiska revisorer kontrollerar
att reglerna f6ljs. Exempel pé svenska certifie-
ringssystem ir KRAV, som garanterar ekolo-
gisk produktion, och Svenskt Sigill som sikrar
produktionsatgirder utover svensk lagstiftning
for livsmedelssikerhet, djurskydd och mins-
kad miljépaverkan. En ekologisk produkt som
ar KRAV-mirkt ir certifierad enligt KRAV:s
regler som dr mer omfattande dn EU:s regler f6r

ekologiska produkter.

KRAV.

KRAV-mdrkningen dr en miljémdrkning fér mat och dr upp-
byggd pad ekologisk grund med héga krav pa djuromsorg,
hdlsa, socialt ansvar och klimatpdverkan. Reglerna bygger till
stérsta delen pa EU:s regler for ekologisk produktion, men dr
striktare vad betrdffar tillsatser och djuromsorg.

M,

Svenskt sigill ér en certifiering pa tre nivder for svenskt jord-
bruk, grundcertifiering, sigillcertifiering och tilldggscertifie-
ring. Grundecertifieringen ska sdkra att svensk lagstiftning
féljs och har fokus pa livsmedelsséikerhet och djurskydd.
Sigillcertifieringen sékrar produktionsatgdrder utéver vad
som stdr i svensk lagstiftning vad betrdffar livsmedelssckerhet,
djurskydd och miljopaverkan. Tilldggscertifiering sdkrar unika
profilvdrden med fokus pd minskad klimatpdverkan, naturbete
eller geografisk ursprungsmdrkning.
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I takt med att handelshindren mellan lin-
derna i EU f6rsvinner rationaliseras all pro-
duktion inom unionen. Foér lantbruksdjuren
innebdr det en utveckling mot storskaliga
uppfédningsformer, ibland kombinerade med
linga djurtransporter.

Vissa konsumenter anser dirfor att sméi-
skalighet och ndrproducerat dr viktiga kvali-
tetsfaktorer som man ir beredd att betala mer
tor. Konsumenten kan till exempel prioritera
svenskproducerat for att de svenska reglerna
kring milj6 och djurskydd ir stringare dn i
andra linder, eller f6r att man vill stodja ett
oppet jordbrukslandskap och en rik biologisk
mangfald. Narproducerat kan viljas pi grund
av att det ger kortare transporter med minskade
djurskyddsproblem.

Djurvilfird och djurskydd ir relevanta
begrepp dven i friga om djurslaget fisk, vilket
manga konsumenter inte tinker pi. Forskare
som utfort savil fysiologiska som beteende-
missiga studier pa olika fiskarter drar slutsat-
sen att fiskarna kan uppleva smirta, anpassa
sitt beteende till andra individer och att de har
minne. Det finns darfor goda skil f6r att vi ska
behandla dven fiskarna med hinsyn till dessa
térmagor.

Produktionskvalitet inom vaxtsektorn

Spannmalskvalitet

Spannmalskvalitet dr allt frin avkastning och
strastyrka till kdrnans kemiska sammansitt-
ning och bakningsegenskaper. Vete dr idag inte
bara hostvete eller varvete utan delas in 1 olika
klasser beroende pa vilken funktion som ska
tillfredsstdllas. Olika sorter har olika egenska-
per, men den slutliga kvaliteten paverkas ocksa
av yttre faktorer sisom jordman, nederbords-
mingd och temperatur.

Matens kvaliteter

Proteinhalt och falltal (mjolets formaga att
bilda en bra deg) idr och har under ling tid varit
de mest efterfrigade kvalitetsparametrarna vid
produktion av bréd. Olika typer av brod kri-
ver olika typer av mjolblandningar och livsme-
delsindustrins krav dr att de ska bete sig pa ett
likartat sitt vid varje bakningstillfille. Brodet
ska jdsa lika snabbt och lika mycket varje ging
och ge identiska brod.

Kwvalitetskriterier for havre och torra havre-
produkter, som gryn och flingor, dr skalbarhet
och ritt kirnstorlek. Med 6kad kunskap om
spannmilens hilsoeffekter har innehillet av
olika kostfibrer ocksi lyfts upp till en kvalitets-
egenskap.

Bar och gronsaker

Idag kan vi kdpa bir, frukter och gronsaker
hela dret utan att beh6va ta hinsyn till nér pro-
dukternas skordetid infaller. I butikernas gron-
saksdiskar finns firska varor dret om tack vare
import frin i stort sett virldens alla horn.

Allt fler konsumenter efterfragar dock
svenska produkter och helst nirodlade.
Forsiljningen av svenska bir, frukter och gron-
saker sker i 6kande omfattning via gardsbuti-
ker och torghandel. Hir kan konsumenterna
erhilla nyskordade produkter samtidigt som de
kan se hur de odlats och hanterats. Detta skapar
trygghet och dr kvalitet f6r manga konsumen-
ter. Att bara dta vissa bir, frukter eller gronsa-
ker nir det dr sdsong for just den produkten i
Sverige utgor kvalitet for minga. En stor del av
den svenska tridgardsniringen dr kvalitetscer-
tifierad genom Svenskt Sigill for konventionellt
odlade produkter och KRAV f6r de ekologiska.

Sverige maste f6lja EU:s regelverk for han-
delsnormer och kvalitetskontroll av farsk frukt
och firska gronsaker. Kontrollerande myndig-

het i Sverige dr Jordbruksverket. Alla fruk-
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ter och gronsaker ska vara sunda, av god och
marknadsmissig kvalitet och mirkta med ur-
sprungsland. For bland annat dpplen och piron
ska ocksa sorten anges. Detta giller dven vid
torsiljning i losvikt.

Kvalitetsnormerna omfattar bara hela pro-
dukter. Produkter som skurits i bitar faller un-
der Livsmedelsverkets regelverk.

Kulturella och religiosa aspekter

En betydelsefull faktor fér den upplevda mat-
kvaliteten dr hur de djur som ger oss kétt har
slaktats.

I Sverige ser vi det som en sjilvklarhet att
djuren fir en effektiv bed6évning innan slakt,
och detta regleras ocksé i lagen. I andra lin-
der, inklusive EU-linder, slaktas méinga djur
helt utan bedévning. Orsaken kan vara kultu-
rella eller religiosa traditioner. Att de djur som
slaktas far basta mojliga bedévning dr dock ett
grundliggande kvalitetskrav f6r majoriteten av
landets konsumenter.

Kultur och religion kan gora att vissa typer
av animalieprodukter inte accepteras av olika
konsumentgrupper; till exempel dter varken
troende muslimer eller judar griskétt. Detta dr
en viktig kvalitetsfaktor som ocksd miste be-
aktas, s linge djurhanteringen foljer gillande
lagstiftning.

Genetiskt modifierade livsmedel

I alla tider har minniskan forsokt forbittra sina
kulturvixter och husdjur genom korsnings- och
avelsatgirder. Utvecklingen inom gentekniken
har skapat nya mojligheter att tillféra grodor
och djur egenskaper som inte gir att astadkom-
ma med traditionellt foradlingsarbete.

I en genetiskt modifierad organism (GMO)
har arvsmassan dndrats med hjilp av olika labo-
ratorietekniker. GM-tekniken medfor att man
kan flytta gener inom samma art men ocksé 6ver
artgrinserna. Att dndra arvsmassan i en vixt,
ett djur eller att ta patent pa ett liv vicker etis-
ka fragor och engagerar manga konsumenter.
Forskarna har inte hittat nigra skadliga effek-
ter pd méinniskor som dter GMO-baserad mat.
Diremot finns flera exempel dir produktion
med hjidlp av GMO haft negativ inverkan pa
det ekologiska systemet i naturen. Anvindning
av GMO-teknik i livsmedelsproduktionen ir
darfor omdiskuterad och "GMO-fritt” ses som
en viktig kvalitetsfaktor av manga ménniskor.
Inom EU stills harda krav pd mirkning for
att man som konsument ska kunna veta om en
vara innehaller eller framstillts av genmodifie-
rade organismer. Diremot stills inga krav pa
mirkning av animaliska livsmedel, som kom-
mer frin djur som utfodrats med GMO-foder.
GMO kan finnas i foder innehéllande sojamjol,

majs eller raps.
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Redlighet

I Jjuset av regelbundna avsléjanden
om livsmedel som sigs innehilla
bestimda révaror men som vid
analys visar sig innehélla andra och
billigare varianter, upplever ménga
konsumenter redlighet som en cen-
tral kvalitetsfaktor. Sdrskilt nir det
handlar om kéttprodukter dr det
viktigt att det djurslag som anges pa
férpackningen eller menyn ocksé
dr det djurslag som varan kommer
frin. Forutom det rent bedrigliga
i att byta ut angivna révaror mot
andra finns det bade ideologiska
och religiésa anledningar till att
manniskor inte vill dta till exempel
vissa typer av kétt. Dessutom kan
okontrollerade ravaror innehilla
restsubstanser eller gifter som kon-
sumenten i virsta fall blir sjuk av.
Fortroendet for livsmedelspro-
ducenter och utskinkningsstillen
utgoér dirfér en betydelsefull kva-
litetsaspekt vid ménniskors val av
mat. Fortroende tar ling tid att
bygga upp, och grundas savil pa
producentens kontroller och myn-
digheternas 6vervakning som pa
konsumentens egna erfarenheter.

Matens kvaliteter
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Klimat- och miljokvalitet

Klimat- och miljékvalitet handlar om hur pro-
duktionen av livsmedel lings hela kedjan fram
till konsumentens bord paverkar vir omvirld.
Ett livsmedel med hog miljokvalitet kinne-
tecknas av att den totala miljopéaverkan ir liten.

Livscykelanalys (LCA) dr en metod som
anvinds for att fi en helhetsbild av en produkts
totala miljo- eller klimatpéverkan. For ett livs-
medel innebdr det steg som odling inklusive
produktion av insatsvaror (godsel, utside, die-
sel, bekimpningsmedel, etc.), samt foridling,
torpackningar, transporter, tillagning, svinn
och avfallshantering.

Klimatkvalitet

For jordens klimat dr det utslippen av vixt-
husgaserna koldioxid (CO,), metan (CH,) och
lustgas (N,O) frin hela produktionskedjan
som dr kritiska. Vixthusgaserna riknas om till
koldioxidekvivalenter (CO,e) per kg livsmedel

for att fi ett samlat matt pa klimatpaverkan.

LIVSCYKELANALYS - LCA

Omrikningsfaktorer for gasernas vixthusgas-
potential dr 1 for koldioxid, f6r metan 21 och
for lustgas 310.

Forskning har visat att de allra storsta ut-
slippen vad betriffar livsmedel (ca 80 procent
generellt for livsmedel, 90-95 procent for kott)
sker i jordbruksledet (odling av vixter och upp-
tédning av djur; det vill siga i primirproduk-
tionen).

Fran klimatsynpunkt har det darfér mindre
betydelse hur livsmedlet paketeras och trans-
porteras och hur avfallet hanteras. Den storsta
direkta klimatpaverkan frin konsumenterna
kommer frin biltransporten fran butik till hem-
met, men detta dr dndé en liten del jimfort med
paverkan fran primarproduktionen.

Klimatféraindringarna dr en av var tids
storsta utmaningar och den hogst prioriterade
miljofrigan. For att klara klimatutmaningarna
kravs en 6kad produktion av férnybar energi,
minskade utslipp av vixthusgaser och en okad
energieffektivitet — inte minst inom livsmedels-
produktionen.

Livscykelanalys ar en metod for analys och berdkning av en produkts totala miljopaverkan
fran produktion av ravaror till avfallshantering efter konsumtion/anvandning.
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Miljokvalitet

Livsmedelsproduktion och -hantering har di-
rekt koppling till manga av Sveriges nationella
miljokvalitetsmal. Exempel dr giftfri miljo, ett
rikt odlingslandskap, ingen 6vergddning, be-
griansad klimatpaverkan, myllrande vitmarker
och frisk luft.

Nir det giller odling av vixter dr det lick-
age av vixtndring genom utlakning som dr
av intresse. Utlakning dr en naturlig process
som beror pé jordarnas férméga att binda och
hilla kvar nidringsimnen. For att minimera
lickage dr det viktigt att kinna till dkermar-

Matens kvaliteter

kens niringstillstind och vixternas nirings-
behov under olika delar av aret sa att tillf6rsel
kan ske i lagom mingd och vid ritt tillfille.
Bekdmpningsmedel mot ogris och skadedjur
anvinds ofta for att uppna ekonomi och siker-
het i produktionen. Det krivs varsamhet och
kunskap for att minimera spridning till omgi-
vande miljo.

Aven djurhallningen paverkar den omgivan-
de miljon. Animaliska livsmedel behéver mer
insatser och har oftast stérre miljopaverkan dn
vegetabiliska livsmedel. Det giller lickage till
luft och vatten vid gédselhantering, men dven
klimatpaverkan genom avverkning av regnsko-
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gar for att skapa beten eller odla foder i tropiska
linder. Idisslande djur som nétkreatur och far
genererar hogre metanutslipp dn enkelmagade
djur som gris och fjaderfd. Djurhéllningen har
dock dven positiva miljéeffekter. Djuren héller
landskapen 6ppna i linder som Sverige och be-
varar den biologiska méngfalden i naturen.

Vilket led som har storst betydelse f6r miljo-
paverkan skiljer sig for olika livsmedel och f6r-
ddlingsgrad. Man fir dock inte glomma bort
djurens paverkan, eftersom miénga livscykel-
analyser pekar pa att primédrproduktionen stir
for den storsta delen.

Mainga minniskor féresprikar nirproduce-
rad mat, men det dr inte sjilvklart att varor som
tillverkats i Sverige eller i regionen dr mer mil-
jovinliga dn importvaror. Oftast stir transpor-
terna for en relativt liten del av miljépaverkan.
Dock finns det vissa generella férdelar med
till exempel svensk djuruppfédning. I Sverige
finns regler kring hur godsel far spridas for att
minska 6vergddning och férsurning, och djur-
titheten dr i regel ligre. Svenska djur dr dess-
utom generellt friskare dn djur i ménga andra
linder, nagot som ger bide bittre djurvilfird

och mindre miljépaverkan genom hégre pro-
duktion samt sikrare livsmedel.

Andra foérdelar med att kopa nirprodu-
cerat dr att lokala ekonomier gynnas och
mojligheten att paverka produktionen okar.
Antibiotikabehandlingen av djur i Sverige dr
bland de ligsta i EU, vilket minskar risken for

antibiotikaresistens.

Matsvinn

Matsvinnet dr ett stort problemomrade i da-
gens i-linder. Att slinga mat belastar bide
ekonomi och milj6. I produktionskedjan frin
jord till bord varierar svinnet mellan 10-50
procent (skal och ben inte medriknat). Under
2011 uppgick svinnet till drygt 200 000 ton i
Sverige. Storsta svinnet svarade frukt och gron-
saker, brod och tillagad mat for. Ett minskat
matsvinn innebir sivil forbittrad klimat- som
miljokvalitet. En del av matavfallet anvinds
visserligen till biogasproduktion, men 2011 var
det bara ca 20 procent av matresterna som om-

vandlades till biogas.
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Certifieringar

Ett foretag har mojlighet att fa sitt kvalitets-
arbete objektivt virderat genom att certifiera
verksamheten. Foretaget skapar da ett led-
ningssystem och certifierar det mot en stan-
dard. Certifieringen utférs av ett ackrediterat
(officiellt godkint) oberoende foretag, ett s
kallat certifieringsorgan. Det certifierade fore-
taget besoks regelbundet av certifieringsorga-
nets revisorer for att man ska kunna forvissa sig
om att foretaget f6ljer standardens krav.

Klimatcertifiering for mat

Kvalitetsorganisationerna Svenskt Sigill och
KRAV har tagit fram ett regelverk for klimat-
certifiering av livsmedel och blommor. Svenskt
Sigill arbetar med en frivillig tilliggsmarkning,
medan KRAV utgir frin den ekologiska grun-

den och integrerar klimatreglerna.

EU:s ekomdrkning, "EU-lévet”, dr obligatorisk pa alla fardigfér-
packade livsmedelsprodukter, som producerats i EU-Idnder och
uppfyller EU:s krav for ekologisk livsmedelsproduktion.

Matens kvaliteter

FAIRTRADE

Fairtrade dr en oberoende produktmdrkning som skapar for-
utsdttningar for odlare och anstdllda i utvecklingsldnder att
férbdittra sina arbets- och levnadsvillkor.

Rainforest Alliance dr en internationell naturskyddsorganisa-
tion som arbetar for att bevara den biologiska mangfalden och
for att skapa hdllbara férsériningsmdojligheter for arbetare och
odlare. Rainforest Alliance certifierar odlingar av bland annat
kaffe, bananer, kakao och te. Reglerna tas fram i samarbete
med lokala naturskyddsorganisationer. Kdlla: KfS mdrkesguide.
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Varumarken och servicekvalitet

Ett livsmedels kvalitet kopplas ofta direkt el-
ler indirekt till ett specifikt produkt- eller £6-
retagsnamn. Namnet ger livsmedlet dess speci-
ella ”image” eller kvalitetsprofil. Produkt- eller
foretagsnamnet anvinds i marknadsforing och
pa olika sitt i butiker for att vicka konsumen-
ternas forvintningar och képbenigenhet. Ett
specifikt produktnamn kan dven ge en indirekt
information om niringsinnehdll och andra kva-
litetsegenskaper.

Som konsument kan man stilla krav pa att
en produkts eller ett livsmedels kvalitet upp-
tyller férvintningar vid varje koptillfille. Ratt
vara med ritt kvalitet till ritt pris vid ratt till-
fille brukar anvindas som ett uttryck for ser-

vicekvalitet. Den innefattar en helhetsbild som
ticker in bade produkten som siadan och 6vriga
faktorer som har betydelse for den totala upp-
levelsen av livsmedlet i friga.

Férutom konsumentens kunskap och med-
vetenhet vid koptillfillet spelar ocksi tillgang-
en stor roll. Produkten miste finnas tillginglig
varje gang om den lingsiktigt ska upplevas som
intressant.

Till detta kommer ocksd det bemétande och
den service kunden far under besoket i butiken.
Ett personligt och vinligt bemétande hos per-
sonalen virderas hogt av manga konsumenter
och utgor en viktig del i ett foretags servicekva-
litet.
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Livsmedelstillsatser

En livsmedelstillsats dr ett imne som i sig sjilvt
normalt inte konsumeras som livsmedel. Den
ska inte heller vara en typisk ingrediens (till
exempel socker och salt) i livsmedel. Tillsatsen
ska ocksa vara avsiktligt tillf6rd for en speciell
funktion eller specifikt andamal. Tillsatsen fir
bara anvindas till det livsmedelsslag som den
ar godkind for.

Tillsatserna indelas efter funktion och ska i
livsmedlets innehallsdeklaration redovisas med
funktionsnamn f6ljt antingen av tillsatsens
E-nummer eller vedertaget namn. Till exem-
pel “konserveringsmedel E 211 eller "konser-
veringsmedel natriumbensoat”. ’E” talar om att
tillsatsen dr godkdnd av EU och siffrorna ir ett
identifikationsnummer, som ar detsamma i alla
EU-linder. Aven manga linder utanfér EU an-
vinder samma nummerbeteckningar.

Tillsatserna ar grupperade efter funktion.
Alla firgimnen borjar med siffran 1, konserve-
ringsmedel med siffran 2 och antioxidationsme-
del med siftfran 3 och sa vidare. Mianga tillsat-
ser forekommer naturligt i olika livsmedel och
ménga har vi hemma i kéket. I citronsaft finns

Matens kvaliteter

askorbinsyra (E 300) och citronsyra (E 330),
i lingon bensoesyra (E 210), i ronnbir sorbin-
syra (E 200), och xylitol (E 967) dr detsamma
som bjorksocker. Bikarbonat heter som tillsats
natriumvitekarbonat (E 500) och hjorthorns-
salt ammoniumvitekarbonat (E 503). Aven
attiksyra som de flesta har i sitt skafferi ar en
livsmedelstillsats med nummer E 260.

Det dr mycket svirt att laga stora mangder
mat, som klarar transporter och har tillrickligt
ling hallbarhetstid och som dessutom ser ut
som den mat som lagas hemma i kdket pi sam-
ma sitt som man gor hemma. Onskemalen om
vilka egenskaper ett livsmedel ska ha varierar
ocksi frin konsument till konsument. En del
tycker att fiskrom pé burk ska vara orange eller
svart for att smaka gott, medan andra tycker
att den bleka, ofirgade varianten ér aptitligare.
Dairfor anviander livsmedelsindustrin olika livs-
medelstillsatser. Alla maste dock deklareras i
innehéllsforteckningen for att konsumenter
som vill undvika nigon eller néigra tillsatser
ska kunna gora detta. A och O dr att ingen ska
behova dta nagot de inte vill ha.
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Livsmedelsregler och kvalitet

Lagar och regler

Idag regleras manga kvalitetsaspekter av olika
lagar och regler. Dessa kan vara nationella (ut-
firdade av Livsmedelsverket) eller internatio-
nella (EU och Codex Alimentarius).

Numera dr néstan alla regler om livsmedel
utarbetade inom EU och de giller ocksa inom
hela EU. Den svenska livsmedelslagen frin
2002 kompletterar EU-f6rordningarna. Denna
lag innehaller bland annat regler om kontroll,
avgifter, straft och 6verklagande.

Den svenska livsmedelsforordningen (frin
2006) talar bland annat om vilken myndighet
som ska kontrollera olika slag av anldggningar.
Den ger ocksa Livsmedelsverket ritt att besluta
om foreskrifter. Livsmedelsverkets foreskrifter
grundar sig ofta pa EU-direktiv, eller s kom-
pletterar de EU-férordningar. Endast ett fatal
toreskrifter saknar EU-anknytning.

Livsmedelsverkets har utarbetat ett fem-
tiotal vigledningar inom olika sakomriden.
Branschorganisationerna inom olika livsme-

SARSKILDA EU-FORORDNINGAR

ar sadana som handlar om t ex:

ekologisk produktion;
aromer;

vin, sprit;
markning av bland annat notkott;

delsomridden har dessutom tagit fram egna
riktlinjer.

Markning av livsmedel

Mirkningen av livsmedel ska vara enkel och
korrekt sa att konsumenten inte blir lurad nir
han/hon handlar mat. Uppgifter om exem-
pelvis niringsinnehall, sammansittning, vikt,
volym, ursprung och produktionssitt maste
stimma med innehillet. EU har en omfattande
och detaljerad gemensam lagstiftning om hur
livsmedel ska mirkas. Det ir Livsmedelsverket
som tillsammans med kommuner och linssty-
relser kontrollerar att bestimmelserna f6ljs.
Ingrediensforteckningen ger besked om
vilka ingredienser som livsmedlet innehiéller.
I vissa fall ska det sti pa férpackningen hur
mycket av huvudingrediensen, till exempel
kott, som har anvints. For den som exakt vill
veta vad som ingdr i ett livsmedel, till exempel
pa grund av overkinslighet, ska ingrediensfor-
teckningen ge de nédvindiga upplysningarna.

bekdampningsmedelsrester och frammande d@mnen;

agg, kyckling, mjolk och andra livsmedelsgrupper;

geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar.

Kungl. Skogs- och Lantbruksakademiens TIDSKRIFT nr4 2013



behandlar regler for bl a:

: genetiskt modifierade livsmedel - GMO;
nyckelhalet;
nya livsmedel;

[ampliga matsvampar;
vaxter som ar olampliga som livsmedel.

Mirkningen fir inte vilseleda konsumen-
ten, till exempel om livsmedlets karaktir, sam-
mansittning, mingd, datum eller ursprung.
Pistienden om att livsmedel behandlar eller
botar sjukdom dir inte tillaten, ddremot vissa
typer av hilsopédstienden (se sidan 36).

Bast-fore-dag och Sista forbrukningsdag
Alla férpackade livsmedel ska vara mirkta med
bist-fore-dag eller sista forbrukningsdag. Det
ar tillverkaren eller den som forpackar livsmed-
let som avgér hur ling hillbarhet livsmedlet
forvintas ha. Den angivna tiden giller bara om
livsmedlet férvaras vid hogst den temperatur
som stir pa etiketten och om foérpackningen
ar obruten. Mat blir sillan farlig efter det att
bist-fore-dagen passerat. Mirkningen visar
bara hur linge livsmedlet forvintas behilla sin
kvalitet sisom smak, firg, doft och tuggmot-
stind. Ett livsmedel kan oftast dtas flera dagar,
till och med veckor efter att bist-fore-dagen ér
passerad.

Sista forbrukningsdag anvinds pd lattfor-
storbara livsmedel sisom ra kyckling, kottfirs
och firsk fisk. Aven livsmedel som passerat sista

Matens kvaliteter

LIVSMEDELSVERKETS VAGLEDNINGAR

alkoholhaltiga drycker - tillverkning och markning;
livsmedel sarskilt avsedda for personer med allergi eller intolerans;

naringspastaenden och halsopastaenden om livsmedel;

forbrukningsdag kan anvindas om de ir helt
oforandrade. Men i si fall maste hela livsmed-

let upphettas si att alla delar nar upp till minst
70°C.

Frivillig markning

Eftersom en del konsumenter vill ha informa-
tion om ndringsinnehillet i livsmedlet mérker
minga foretag frivilligt sina produkter med
innehall av energi, protein, kolhydrater och fett
och ofta iven med vitamin- och mineralimnes-
innehall.

Niringsvirdesdeklaration dr dock obliga-
torisk pé livsmedelsforpackningar som har ett
ndringspastiende som exempelvis "lagt ener-
giinnehall”, "1ag fetthalt” eller hogt protein-
innehill”. Frin och med 13 december 2016 ir
det obligatoriskt med niringsdeklaration pa de
flesta livsmedel.

Om vitaminer eller mineralimnen ingr i
ndringsvirdesdeklarationen ska det dven std hur
ménga procent av det rekommenderade dagliga
intaget varan innehaller av varje niringsimne.
Dessa referensvirden dr gemensamma for hela
EU och anvinds just vid markning.
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Nyckelhdl (Livsmedelsverket).

Nyckelhalet

Nyckelhalsmirkning dr ett sitt att hjdlpa kon-
sumenterna att hitta hilsosammare matalterna-
tiv i butik och pa restaurang. Nyckelhdlsmirkta
livsmedel ska uppfylla ett eller flera av foljande
villkor. De ska innehilla mindre och/eller nyt-
tigare fett, mindre socker, mindre salt samt mer
kostfiber och fullkorn i jimférelse med andra
livsmedel av samma typ. Sotningsmedel el-
ler livsmedel och ingredienser med sétande
egenskaper far inte ingd. Olja och annat fett
som anvinds i produkterna fir innehalla totalt

anges i procent pa férpackningen.

hogst 2 gram industriellt framstillda trans-
fettsyror per 100 gram. Nyckelhalssymbolen
kan anvindas pa 25 olika grupper av livsmedel
och villkoren dr olika for olika varugrupper.
Spannmilsprodukter, som bréd, mj6l och pasta,
har till exempel som villkor att de ska innehélla
mer kostfiber och fullkorn dn icke nyckelhals-
markta. Livsmedel avsedda for barn under tre
ar far inte mérkas med nyckelhalet.

Villkoren fér mirkningen faststills av
Livsmedelsverket, men det ir i forsta hand mil-
jo- och hilsoskyddsnimnden som kontrollerar
den. Mirkningen dr frivillig och kostnadsfri.
Den livsmedelsproducent som anvinder nyck-
elhalsmarkningen ansvarar for att reglerna f6ljs.
I Sverige fanns ar 2010 omkring 2 500 nyck-
elhdlsprodukter pd marknaden. Aven Norge
och Danmark anvinder nyckelhalet sedan juni

2009.

Specialbestammelser

Vissa namn dr sedan linge skyddade och far
bara anvindas pd varor som uppfyller de sir-
skilda regler som giller for dessa livsmedel.
Exempel pi sidana livsmedel dr gridde, mjolk,
ost, kott, choklad, apelsinjuice, sylt och mar-
garin.

Alla livsmedel ska markas med namn och adress (eller telefonnummer i Sverige) till den som
antingen har tillverkat, forpackat eller salt varan. | vissa fall marks livsmedel med ursprung.

Namnet pa ett livsmedel far inte vilseleda konsumenten om produktens innehall. Ett livs-
medel med namnet “champinjonsoppa” maste darfér bade smaka och innehalla champin-
joner. Den exakta mangden champinjoner i soppan ar daremot inte reglerad, men maste
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Inom EU finns ett system for att
skydda beteckningar pa sirskilda
produkter. Ett livsmedel med skyd-
dad ursprungsbeteckning ska i friga
om ravaror och/eller tillverkning helt
vara beroende av den region dir det
framstills. Exempel pi sidana pro-
dukter ir "Prosciutto di Parma” (skin-
ka), ”Parmigiano Reggiano” (ost),
”Kalamataoliver” och "Kalixléjrom”.

Matens kvaliteter

Ett livsmedel med
en skyddad geografisk
beteckning ska tillver-
kas efter en metod som
férknippas med den re-
gion vars namn det bér.
Exempel dr ”Svecia”
(ost), ”"Jambon de
Bayonne” (skinka) och
”Skansk spettekaka”.
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Ett sirartsskyddat livsmedel fir betecknas
som garanterad traditionell specialitet om det har
egenskaper som skiljer det fran liknande pro-
dukter och tillverkas pa ett traditionellt sitt en-

ligt en specifikation. Exempel dr "Mozzarella”
(ost), "Falukorv” och "Hushallsost”.

Det finns sirskilda symboler som endast far

anvindas pd sirskilda, skyddade beteckningar.

Sarskilda markningsregler

Inom vissa omraden finns detaljerade regler f6r

hur mirkningen ska vara utformad och vad den

far innehalla. Detta giller bland annat:

e Tillsatser (se sidan 33).

e GMO (se sidan 26).

* Allergiframkallande livsmedel eller kom-
ponenter.

* Hilsopastienden (se nedan).

* Symbolmirkning med "Nyckelhilet” (se
sidan 36).

* Skyddade beteckningar (se sidan 36).

* Ekologisk produktion.

Det finns ocksd ett antal symboler som
informerar konsumenten om niringskvali-
tet (nyckelhilsmirkning), produktionsform
(KRAV-mirkning), u-landsaspekter (Fair
Trade-mirkning). Symbolerna for olika typer
av miljohdnsyn anvinds dock vanligen inte pa
livsmedel.

®

KRAV.

®

FAIRTRADE

Halsopastaenden

Hilsopastienden uttrycker en koppling mellan
en livsmedelskategori, ett livsmedel eller en av
dess bestindsdelar och hilsa. Hilsopastienden
ar stringt reglerade av en EU-férordning, som
giller som svensk lag. I férordningen finns tva
olika typer hilsopéstienden och dessa definie-
ras i artiklarna 13 och 14.

Artikel 13 ror hilsopastienden om samband
mellan ett livsmedel eller en av dess bestinds-
delar och hilsa. Hir finns fyra undergrupper,
som handlar om ett niringsimnes eller annat
dmnes betydelse for:
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* kroppens tillvixt, utveckling och funktio-
ner;

* psykologiska och beteendemissiga funktio-
ner;

e bantning eller viktkontroll eller nedsatt
hungerkinsla eller 6kad mittnadskinsla el-
ler en minskning av kostens energiinnehall;

* andra pastienden som grundar sig pa nyli-
gen framtagen vetenskaplig dokumentation.

Artikel 14 omfattar pastdenden om att kon-
sumtion av ett bestimt livsmedel visentligt
minskar en riskfaktor f6r utveckling av sjuk-
dom hos minniskor och hir finns tvd under-

grupper:

* pastaenden om minskad sjukdomsrisk;
* pastaenden om barns utveckling och hilsa.

Den europeiska myndigheten fér livsme-
delssikerhet, EFSA, gor en vetenskaplig
granskning av dokumentationen for ett spe-
cifikt hilsopistiende kopplat till ett ndrings-
imne, annat imne eller till ett livsmedel. For
hilsopéstienden om vitaminer, mineralimnen,
makrondringsimnen, andra dmnen och pro-
biotiska stammar med mera publiceras fortlo-
pande olika utlitanden om vilka pastdenden
som fir anvindas eller ska férbjudas. Alla hil-
sopéstienden publiceras, bade godkinda och
icke-godkinda péstienden. For att anvinda
hilsopéastdenden enligt artikel 14 om mins-
kad sjukdomsrisk eller barns utveckling och
hilsa méste en vetenskaplig granskning goras
av EFSA (se sidan 40) av varje enskilt dmne,
pastiende och livsmedel. Kommissionen publi-
cerar sedan resultatet i férordningar.

. 1 ‘ZSI BlRlsr(A" APPLEN

- BLl EMIGT UNG

Matens kvaliteter
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Vem bestammer?

Jordbruksverket

Jordbruksverkets uppdrag dr att inom jordbruk
och landsbygdsutveckling arbeta fér en hallbar
utveckling, ett gott djurskydd, ett dynamiskt
och konkurrenskraftigt niringsliv i hela lan-
det och en livsmedelsproduktion till nytta for
konsumenterna. Jordbruksverket verkar for si-
ker livsmedelsproduktion med friska djur, god
milj6, sunda vixter samt hallbart fiske och vat-
tenbruk.

Livsmedelsverket

Livsmedelsverket ska arbeta aktivt 1 konsu-
menternas intresse for att uppna sikra livs-
medel, redlighet i livsmedelshanteringen och
hilsosamma matvanor. Varje livsmedel ska vara
vad det utger sig for att vara och all mirkning
betriffande exempelvis niringsinnehill, sam-
mansittning, vikt, volym, ursprung och pro-
duktionssitt ska stimma.

Livsmedelsverket utarbetar ocksa vigled-
ningar till kontrollmyndigheter inom till exem-
pel kommunerna och kartligger efterlevnaden
av mirkningen tillsammans med kommuner
och landsting.

Lakemedelsverket

Likemedelsverket dr den myndighet som be-
démer om en specifik produkt klassificeras som
likemedel beroende pi produktens ingredien-
ser, halt av dessa ingredienser eller de pastien-

den som gérs om ingrediensen eller produkten.
Det finns vidare en produktgrupp, som kallas
botanicals, och som dr baserade pé vixtextrakt
eller olika delar av vixter. Hit riknas manga
av de svenska naturlikemedlen. Eftersom dessa
produkter riknas som likemedel faller de under
Likemedelsverkets regler.

Ovriga myndigheter

Andra myndigheter vars beslut eller till-
synsverksamhet kan beréra livsmedel dr
Naturvirdsverket, Folkhilsoinstitutet, Smitt-
skyddsinstitutet och Socialstyrelsen.

EU och EFSA

Det dr en EU-férordning fran 2002 som ir
grundliggande for all livsmedelslagstiftning
och som giller som svensk lag. Férordningen
innehaller allmidnna principer f6r hur EU och
medlemsstaterna ska lagstifta inom livsme-
delsomradet, uppgifter om livsmedelsféretagar-
nas grundliggande skyldigheter samt besked
om hur EU:s livsmedelsmyndighet, EFSA, ska
arbeta.

Det finns ocksd manga detaljerade EU-
férordningar. Nagra — till exempel de om hy-
gien och kontroll — giller for all verksambhet,
medan andra innehiller regler inom avgrinsade
omriden.

EU-f6érordningarna giller direkt i Sverige
utan att Livsmedelsverket transformerar dem
till svenska regler.
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EU-direktiv dr anvisningar till medlemssta-
terna att se till att deras lagstiftning stimmer
overens med det som stér i direktivet. I Sveriges
fall blir resultatet oftast foreskrifter beslutade
av Livsmedelsverket.

Den europeiska myndigheten f6r livsme-
delssikerhet (EFSA) bildades 2002 och ir pla-
cerad i Parma i Italien. Myndighetens uppdrag
dr att ge oberoende och hogkvalitativ veten-
skaplig radgivning om méojliga risker i livs-
medelskedjan frin producent till konsument.
EFSA bedomer till exempel hilsoeftekterna av
olika dmnen som tillsatser, vixtskyddsmedel,
miljéféroreningar, “nya livsmedel” och GMO-
produkter. De ska 6ppet informera alla berorda
parter, till exempel myndigheter, livsmedels-
branschen och konsumenterna om risker.

En viktig uppgift under senare 4r har varit
att ta stillning till de otaliga hilsopastaenden
som anvinds vid marknadsféring av livsmedel

Matens kvaliteter

och inte minst hilsokostprodukter och kost-
tillskott.

Codex Alimentarius

Codex Alimentarius 4r en mellanstatlig orga-
nisation som bildades i bérjan av 1960-talet
av FN-organen FAO (Food and Agriculture
Organization) och WHO (World Health
Organization) i syfte att ta fram internationella
regler — standarder — for sidkra livsmedel, redlig-
het i livsmedelshanteringen och frihandel med
livsmedel. Dessa standarder anvinds till exem-
pelinom WTO (World Trade Organization) for
handel med tredje land och i EU-f6rhandlingar
om nya regler. Minga EU-linder har anvint till
exempel mjolkstandarden som grund f6r natio-
nell lagstiftning och juice- och kakaostandar-
derna anvinds 6ver hela virlden.

41



42

Mer att lasa pa natet

Codex Alimentarius www.codexalimentarius.net
EFSA www.efsa.curopa.eu

Jordbruksverket www.sjv.se

Livsmedelsverket www.slv.se

Fler intressanta hemsidor

Fairtrade Sverige www.fairtrade.se

Hilsomaélet www.halsomalet.se

Konsumentfoéreningen Stockholm www.slangintematen.se
KRAV www.krav.se

Livscykelanalyser www.sik.se (sok pd “livscykelanalys”)
Miljémirkarna www.miljomarkarna.se
Naturskyddsforeningen www.naturskyddsforeningen.se
Naturvirdsverket www.naturvardsverket.se

Sveriges konsumenter www.sverigeskonsumenter.se/Mat

For dig som vill veta mer om markning av mat
Livsmedelsverket www.s/v.se
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Arbetet inom Kungl. Skogs- och Lantbruksakademien bedrivs framst inom akademiens
tre avdelningar och i dess kommittéer. De olika kommittéerna har som uppgifter att flja
sarskilda omraden och ta initiativ i aktuella fragor.

En sddan kommitté ar Kommittén for matkvalitet och folkhalsa, som har tagit fram denna
skrift. Kommittén har bland annat som syfte att verka for 6kad kunskap och insikt om de
faktorer inom livsmedelskedjan som paverkar matens egenskaper och kvalitet. Den ska
ocksa skapa forum for utbyte av och formedling av kunskaper inom omradet matkvalitet
och folkhalsa.

| skriften Matens kvaliteter presenteras de viktigaste kriterierna som kannetecknar kvalitet
fran olika aspekter och for olika individer.

Kungl. Skogs- och Lantbruksakademien Kt{ntgl- |Sktogf§_- 3ch La_ntbruk;fkadirpi%n (KSLA) ar e%ry

. métesplats fér den gréna sektorn. Akademien &r en fri

DrOttmnggatan 95B och oberoende néatverksorganisation som arbetar med

Box 6806, 113 86 Stockholm fragor om jordbruk, tradgardsbruk, livsmedel, skog och

tel 08-54 54 77 00. fax 08-54 54 77 10 skogsprodukter, fiske, jakt och vattenbruk, miljo och
!

) naturresurser samt skogs- och lantbrukshistoria. Vi arbe-
www.ksla.se, akademien@ksla.se tar med fragor som berér alla och som intresserar méngal



