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Rokarom

Rokning har under lang tid varit en bra satt att konservera sin mat. Men sedan
konserveringsmedel, vakuumforpackning, kylskap och frysboxar blivit allt
vanligare, har rokning mer anvénts for smaksattning.

Tyvarr struntar en del foretag fullstandigt i konsumenternas hélsa och
experimenterar, for att kunna tjana nagon krona extra, med kemiska tillsatser i
form av smakforstarkare, fargdmnen och aromer.

Pa senare tid har dock smakforstarkaren natriumglutamat och en del andra
tillsatser som t.ex. tveksamma fargdmnen minskat i maten. Tyvarr ar det tvart
om med tillsatsen rokaromer. Allt fler foretag slutar med traditionell rékning och
istallet penslas eller sprutas aromamnet 6ver maten som de sedan pastar ska ge
samma smak. Nu var kanske inte rokningen enbart till for att ge smak, utan de
flesta farliga bakterier som kan orsaka matforgiftning och andra allvarliga
sjukdomar dddades vid rokningen. Detta l6ser foretagen latt genom att spruta in
Okad mangd av det bakteriedddande och mycket cancerogena amnet
natriumnitrit E250 i maten.

Om en matvara som behandlats med E250 roks, sa minskar mangden
natriumnitrit i slutprodukten pa grund av rékningsprocessen med ca. 40%, vilket
betyder att varan blir nyttigare fér oss. Men om man tillsatter rékarom, behoévs
bade mer konserveringsmedel och bakteriedodande medel vilket istallet
forsamrar bade smak och kvalité och dessutom gor varan tveksam att &ta.
Amerikansk forskning har visat att gravida som dter mat med natriumnitrit E250
tre till fyra ganger i veckan okar risken att barnet ska fodas med fosterskador.

Vi i Sverige ar bast i varlden!

Det finns inget land som slar oss nar det galler rokarom. Vi dter mest produkter
med rokarom per person och ar i hela varlden. Faktiskt ar det sa att vi far i 0ss
éver dubbelt sa mycket rokaromer per ar an vad genomsnittet ar i Europa.
Tyskland kommer pa andra plats. USA brukar normalt sla oss nar det géller bade
skrapmat och produkter med mycket tillsatser, men nér det galler olampligheten
med rokarom har budskapet natt ut bra i de flesta lander. Det &r bara vart
Livsmedelverk som har missat detta. | och for sig ar det den enda arom som
maste specificeras i innehallsforteckningen som rokarom, alla andra racker om
man skriver arom. Betyder detta att de vet att rokarom ar tveksam/farlig, men att
de haller féretagen om ryggen som anvéander &mnet?



Det finns flera sorters rékaromer pa marknaden

Vilken rokarom man anvander beror helt pa vilken produkt man vill smaksétta.
Whiskey smaksatts ofta med rokarom fran ek, medan bacon smaksatts med
betydligt mildare arom. Detta betyder inte att den sistndmnda &r mindre tveksam
utan det &r ofta temperaturer och efterbehandling som avgor vilka &mnen och
hur mycket polyaromatiska kolvaten det finns i aromen.

Trots att rokaromer funnits pa marknaden sedan i boérjan av 1960-tal har EU
forst nu inlett en 6versyn av deras halsoeffekter. Hittills har fyra produkter
granskats och av dessa har tre fatt underkant.

Zesti smoke code 10 marknadsforts av Mastertaste som ingar i amerikanska
Kerry Group.

Scansmoke PB1110 tillverkas av danska Brgste som ingar i den globala
kemikoncernen Azelis.

Unismoke marknadsfors av Unilever.

Dessa tre ar bara begrasade men har inte tagits bort helt fran marknaden.

Den som godkénts heter Smoke Concentrate 809045 fran Symrise. Skillnaden
mellan denna och de tre tidigare &r tyvarr inte sa stor, dessutom finns det fler
rékaromer som inte undersokts och som anvands fritt &n sa lange. Daremot har
inga studier gjorts nar det galler langsiktiga halsoeffekter. Forskarna har inte
heller tagit reda pa om rokaromen kan skada reproduktion och fosters
utveckling. Man vet att rattor blir sjuka om de far i sig hoga doser.

Ulla Beckman-Sundh, toxikolog pa Livsmedelsverket, menar att det inte finns
nagon omedelbar anledning till oro.

— For de allra flesta konsumenter ligger konsumtionen inom en acceptabel niva,
men sakerhetsmarginalen har krympt sdager hon.

Det som hant &r inte att man upptackt att det &r farligt, utan att man konstaterat
att det saknas kunskap. Darfor har osékerheten okat, sdger Ulla Beckman Sundh.

Vad ar en acceptabel niva?

Det finns idag ingen faststélld niva om hur mycket rékarom en manniska kan éta
utan att bli sjuk och det &r nog inte heller latt att ta fram en sadan niva. Cancer &r
en smygande sjukdom som kommer flera ar efter att cellerna paverkats och inget
vi normalt forknippar med den rokarom eller andra cancerogena tillsatser vi at
for flera ar sedan.

Aven mat rokt pa traditionellt satt innehaller en del polyaromatiska kolvaten,
men det ar innehall av E250 som &r den storsta skillnaden pa produkten och att
man slappt en tillsats utan nagon ordentlig undersékning.

Hur tillverkas rokarom?

Det finns nagra olika sétt att tillverka kondenserad rék, men det vanligaste ar att
sagspan fran ved eller andra vaxtdelar torkas och upphettas i en reaktor. Den rok
som bildas tas upp i tunna vattenfilmer dar sedan 70% av vattnet dunstas bort
och roksmaken konsentreras och utvunnits. | vissa gangar separeras tjarhaltiga



utféllningar. Processen ar i princip samma som anvands i oljeraffinaderier eller i
en klassisk kolmila.
Nu kan rokpulvret behandlas kemiskt for att passa den arom man vill ha.

Vad finns rékaromer i for varor?

Det &r inte langre bara korv och feta fiskar som roks utan rokaromer kan finnas i
allt fran bacon, fardigmat, pajer, sas och soppor, frukostflingor, chips och annat
snacks, processade frukt och grénsaker och en rad andra produkter.

Vad sager tillverkaren?

Tillverkarna menar att, férutom att arbetsmiljon blir battre och fler korvar kan
rokas pa kortare tid ar den nya metoden mer halsosam. Men varfor maste da
arbetarna, som jobbar med rékarom, ha 6kad skyddsutrustning nér de sprutar
eller penslar pa aromen?

EU &r for metoden och skriver i en forordning att rokaromer i allmanhet ge
mindre anledning till oro for hélsan an traditionella rokprocesser”.

Undrar vem som tagit fram dessa péastaenden? Ar det kanske de foretag som
tillverkar rokaromerna? Nagra av dem finns med i ILSI de multinationella
foretag som till viss del styr EU:s matpolitik. (se Nyhetsbrev 1 2009)

Allt handlar om pengar, kan man tjana nagra timmar och dessutom anvéanda
billiga aromer istallet for dyr ved vid framstéllningen sa handlar det om manga
kronor. Det later kanske bra om kunden far nytta av detta, men den storsta delen
gar till 6kad vinst for foretaget och aktiedgarna. En annu storre anledning till att
tillverkarna ar sa positiv till rokarom ar att vid traditionell rékning forlorar
produkten en hel del i vikt, da varmen gor att en del fett rinner bort. Sa mycket
som 20% kan forsvinna fran vissa produkter. 20% betyder en minskad vinst.

Alla &r inte lika positiva.

— Jag anser att man far en nagot sémre smak, den kan bli lite beskare an den
traditionella smaken. Samtidigt far man en nagot samre hallbarhet, sager Fredrik
Larsson pa Signal & Andersson Charkuterifabrik AB.

Hampe Mobarg pa Swedish Meats erkanner att han personligen foredrar korv
rokt pa gammalt vis.

— Jag gillar var kallarrokta. Den har en kraftigare roksmak.

Swedish Meats roker bade traditionellt och genom injektioner och duschning.
Men enligt Mobérg vinner den nya metoden mark. Korv rokt pa konstgjord vag
ar betydligt billigare &n den som har rokts dver en badd av bokved.

Markning
Pa forpackningen ska det framga om produkten &r traditionellt rokt eller inte.
Ord som rokarom eller rokextrakt ar varningssignaler for van av tradition.



Undvik en av vara mest tveksamma tillsatser, rokarom. Las alltid pa produkten
och kontakta alla foretag som sprutar i falsk roksmak.

Lat dig inte luras av deras véltalighet om hur ofarligt detta ar och hur mycket
béttre det ar for bade arbetarna och konsumenterna.

Sprid detta till s& manga du kan i din slakt, till dina vanner och dina
arbetskamrater, sa kanske foretagen till slut forstar att de inte kan halla pa och
lura oss konsumenter.
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