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E 211 borjar vaxa till en ”varsting”

Pa senare tid har vara konserveringsmedel fatt allt mer uppmarksamhet och da
framst nagra mycket vanliga grupper (E200-E203, E211, E214-E219, E220-E228 och
kalciumpropionat (E 282). Alla dessa anses helt ofarliga av Livsmedelverket och far
anvandas fritt av livsmedelsindustrin. (E282 finns inte med i min bok men kommer i

upplaga 8)

De problem som konserveringsmedel anses kunna orsaka ar:
Eksem

2 Skador pa kroppens DNA

3 Parkinson

4 Demenssjukdomar

5 Astma

6 Cancer (om det blandas med E300)
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Koncentrationssvarigheter

Bryter ner vart immunférsvar

Slembildning och hosta efter maltid
0 Lunghinneinflammation

Eksem

Att konserveringsmedel i smink, hudkramer, schampo, tval och rengoringsmedel ar
varit orsak till manga manniskors lidande nar det galler eksem, ar sedan lange kant
och flera seriosa tillverkare har idag produkter utan konserveringsmedel.

Skador pa kroppens DNA

Den Okade "gemenskapen”, langre transporter och krav pa lang hallbarhetstid gor
att vart livsmedel bara innehaller mer och mer kemiska konserveringsmedel. Att
dessutom de flesta tillverkare forsoker konkurrera med priset och inte med kvalitén,
gor ju inte situationen battre, da de mest tveksamma konserveringsmedel ocksa ar
billigast att tillverka.

| tidskriften The Epoch Times kunde man for ett tag sedan lasa att forskare vid
Sheffield University i England har upptéckt att natriumbensoat E211, ett vanligt
konserveringsmedel som anvénds i bade mat och dryck, kan skada var DNA. Det
anvands i bland annat Coca Cola light som vissa barn frossar i idag, men &ar aven
mycket vanligt i er rad andra livsmedel.

Peter Piper, professor i molekylarbiologi och bioteknik, har forskat om
natriumbensoat sedan 1999. Han testade natriumbensoat pa levande jastceller och
oroades av sin upptéckt av att det skadar DNA i mitokondrierna.

Piper publicerade sin upptackt for ett tag sedan i den brittiska tidningen The
Independent Denna kemikalie har en formaga att orsaka allvarlig skada pad DNA i
mitokondrierna,

till den grad att den totalt forstor dem.

Piper forklarade i tidningen att mitokondrierna konsumerar syre for att ge kroppen
energi, och om de skadas, vilket hander i manga sjukdomstillstand, fungerar cellen



samre. Det finns en rad sjukdomar som kan kopplas ihop med en skada pa detta DNA
— Parkinson, demenssjukdomar och faktiskt hela aldrandeprocessen.

Natriumbensoat finns ju naturligt i tranbar, applen, mjolkprodukter, kanel och
kryddnejlika och detta forsoker ofta tillverkarna, som anvander konserveringsmedlet i
sina livsmedel, forklara vid forfragan. Den méangd natriumbensoat som finns naturligt
i maten ar omkring 40 mg/kg och dessutom uppbyggt sa att kroppen lart sig att ta
hand om den. Nar man anvander kemisk matriumbensoat som konserveringsmedel, &ar
mangden omkring 2000mg/kg.

Historiskt sett tillverkades bensoesyran forst fran en torrdestillation av bensoinharts.
Industriella preparat gors idag billigt fran toluen.

Kemisk tillverkad natriumbensoat anses giftig i hogre doser. Vad ar en hg dos? Och
vem kontrollerar hur mycket vi far i oss varje dag? Vad gor Livsmedelsverket?

Astma

Alla bensoater som anvands som konserveringsmedel, natriumbensoat, bensoesyra,
parabener, m. fl. har pa senare tid misstankts bidra till den 6kande férekomsten av
astma hos barn.

Cancer

For nagot ar sedan varnades for att det mycket cancerogena a&mnet bensen bildades
nar natriumbensoat E211 och askorbinsyra E300 (vitamin C) reagera med varandra.
Bensenets molekyler ar mycket sma och tranger latt in i blodbanor och lungor och
skadar cellernas arvsmassa aven i mycket sma doser. (Gréansvardet for dricksvatten i
Europa &r 1 ug. (mikrogram) bensen per liter, storstadsluft innehaller oftal0 ganger
mer, en cigarett 50 ganger mer). Kombinationen E 211 och E 300 finns i bl. a.
laskedrycker. Varfor finns ingen varningstext pa férpackningarna med E211 att man
inte far blanda dessa tva amnen med varandra vid matlagning hemma?

Koncentrationssvarigheter

Brod som innehaller konserveringsmedel kan forvarra situationen for barn med
beteendestorningar. Det visar en undersokning som nyligen publicerades i
Journal of Paediatrics and Child Health. (Kalla: Kravmarkt 4/2002)

Bryter ner vart immunfoérsvar

De flesta kemiskt tillverkade tillsatser som finns i mat stér kroppens immunférsvar.
Men nagra av de varsta ar just konserveringsmedlen. De tar plats i cellfickor
tillsammans med socker och hindrar cellen att ta upp tillrackligt med antioxidanter.
Detta gor att cellen inte far tillrackligt med naring for att dela sig pa ratt satt och
kroppen maste ta energi for att stota bort den felaktiga cellen och vart immunforsvar
paverkas.

Nu &r det helt omojligt att helt utesluta konserveringsmedel, men om man bérjar med
att minska anvandningen av ’varstingarna” E200-E2003, E211, E220-E228 och
E250 ar man en bit pa vagen.



Slemmig av konseveringsmedel.

Ett mycket vanligt problem &r att man harklar och hostar efter maltiden, slem bildas i
halsen som maste spottas ut. Detta ar framst vanligt hos personer som roker, har
rokt, eller med astma eller andra andnings- och luftvagsproblem.

Det ar inte ovanligt att personer som har rokt och soker for detta, far diagnosen KOL
av lakarna. Trots att deras problem kan vara allergi orsakat av 6verkanslighet av
konserverings-medel. Det &r ganska enkelt att undersoka lakarens tillforlitlighet. Men
hjalp av en Spirometer, en apparat som mater hur mycket luft som man kan andas ut
och andas in i varje enskilt andetag, kan man fa en uppfattning om hur vara luftvagar
fungerar genom att méata utandningsluften. En person med KOL har ett varde som
understiger 200, (2 liter) medan en person med konserveringsmedelsallergi ligger
mellan 300-400. (3-4 liter)

En spirometer kostar nagot under 1000-lappen om man vill képa en sjalv.

Lunghinneinflammation

Slembildning, minskar aven lungornas intag av syre. Vid en forkylning dkar darfor
risken att drabbas av lungproblem om man samtidigt far en extra slembildning av
konserveringsmedel man &r allergisk mot.

Sammanfattning

Hur gjorde man forr i tiden? Kanske kan vi inte ga tillbaka till saltning, torkning och
rékning. Men jag minns hur min mamma stod med glasburkar med lock, gummiringar
och en lockbygel och kokade i sin konserveringsapparat. Burkarna kunde sta i flera
ar i var kallare utan nagra kemiska konserveringsmedel.

Livsmedelverket tycks ga hand i hand med livsmedelsindustrin. Ibland funderar jag
pa vad det ar for personer som sitter och bestammer om innehallet i vara livsmedel.
Ar det ett gang svarplacerade politiker som far en statlig tjanst for att de gjort sig
omojliga pa andra stéllen och ar sakrade en statlig tjanst. Jag hoppas verkligen att
denna fundering ar fel. Men det verkar som att vi konsumenter som far ta tag i
problemet genom att bojkotta tveksamma varor och terrorisera tillverkarna med
telefonsamtal och e-post, for fran Sveriges livsmedelsmyndigheter och politiker far vi
ingen hjalp.

Tommy Svensson



