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Modifierad stärkelse stör ditt immunförsvar

Det är inte helt känt exakt hur många livsmedelstillsatser som används i Sverige,
inte ens Livsmedelsverket vet.
 
Men det finns ca 276 livsmedelstillsatser med E-nummer och ca 19 utan 
E-nummer i Sverige och EU, av vilka minst 103 är totalförbjudna i en del länder
utanför EU eller har varit förbjudna tidigare även i länder inom EU. Om vi
sedan räknar in de kemikalier som används för att göra ett aromämne så rör det
sig om ytterligare ca 20 000 kemikalier i de över 6000 syntetiska aromämnen
som används i EU inklusive Sverige. Ingen av dem behöver uppges på
förpackningen eller om de är naturliga eller syntetiska. 
Syntetiska aromämnen består inte enbart av en enda kemikalie för att ge smak.
Det krävs att man blandar många kemikalier för att skapa en syntetisk arom.
 
Samma dag som Sverige gick med i EU ökade antalet tillåtna livsmedelstill-
satser med 92 över en natt, varav flera tidigare varit förbjudna i vårt land. 

Livsmedelstillsatser i Sverige behöver inte alltid skrivas med sitt E-nummer,
utan bara med sina namn eller samlingsnamn. Om det står modifierad stärkelse
på en produkt kan det vara drygt 10 olika tillsatser och konsumenten har ingen
möjlighet att veta vilken. 
E-nummer, E403, E 1404, E 1410, E1411, E 1412, E 1413, E 1414, E 1420,
E1421, E 1422, E 1440, E 1442, E 1450 och E 145 betyder att det är en
modifierad stärkelse. Att inte dessa behöver listas under sina namn eller 
E-nummer borde vara straffbart.

Stärkelse kan man göra av en rad olika produkter, potatis, ris, majs, vete och
tapioka. Tapioka får man från kassaväxten rot eller rotknölar. Tapioka kommer
från Sydamerika och tropiska öar. I Brasilien heter växten yuca. Vilket man
ibland kan se på smink, främst krämer och ansiktsmasker.
Mjölet från kassaväxten innehåller inte gluten, laktos, mjölkprotein eller
sojaprotein vilket är en fördel för allergiker.

Olika stärkelser

Vetestärkelse 
Vetestärkelse framställdes redan i det forntida Egypten och under antiken av
både greker och romare, och har använts i mediciner sedan åtminstone



Hippokrates tid (400-talet f. Kr). Ett par århundraden senare beskrevs det av
Cato i hans jordbrukslära. År 1000 började stärkelse användas i Europa. Den
gjordes först i liten skala för eget bruk på gods och gårdar. Tillverkning i större
skala kom igång först i slutet av 1700-talet (den behövdes till peruker). Linné
hade med vetestärkelsen i sin Pharmacopaea Holmiensis ca 1740. 

Potatisstärkelse
"Försök att tillverka bröd, brännvin, stärkelse och puder av potatis" var titeln på
den handling Eva Eekeblad, tillställde Vetenskapskademien 1748 och som gav
henne en plats i Akademien, dess första kvinnliga ledamot någonsin. 
Den första fabriken för potatisstärkelse grundades i Elsass 1811. Elsass ligger i
Frankrike nära Tyska gränsen. I Sverige började det tillverkas industriellt något
senare, mest i söder. I början av 1900-talet fanns det ca. 100 små stärkelse-
fabriker enbart i Kristianstads och Blekinge län. Idag går hälften av den svenska
industripotatisen till stärkelsetillverkning.

Risstärkelse
Detta var den tredje stärkelsesorten som började användas i Europa, efter den
sydliga vetestärkelsen och den nordliga potatisstärkelsen. Den var ett högt ansett
kosmetiskt medel redan på 1700-talet, århundradet därpå började den importeras
i större skala av textil- och pappersindustrin. I Europa har den framställts i stor
skala i framför allt England.

Majsstärkelse
Majs har odlats och varit en viktig gröda i delar av Europa ända sedan 1500-talet
men dess stärkelse var den sista som fick större spridning. Idag är odling av
särskilda stärkelserika majssorter och framställningen av stärkelse storindustri i
USA. Detta är ett stort problem då mycket av den amerikanska majsen är
genmanipulerad.

Modifierad stärkelse
Modifierad stärkelse används som förtjocknings-, och stabiliseringsmedel.
Stärkelsen är bearbetad på enzymatisk, kemisk eller fysikaliskt sätt för att ge
önskade egenskaper och vid denna process används ofta bevisligen cancer-
framkallande kemikalier som epiklorohydrin och propylenoxid. Dessa kan
finnas kvar i slutprodukten.

Vid modifieringen förändras stärkelsens egenskaper så vår kropp inte känner
igen den som en naturlig stärkelse, utan den stör istället kroppens funktioner. De
restprodukter som kroppen inte kan bryta ner, påverkar cellerna och dess
förmåga att kopiera sig. Det låter kanske allvarligt men när en cell blivit störd
och på så sätt inte fått rätt egenskaper stöter kroppen bort cellen och börjar
bygga en ny. Problemet är att det tar kraft från vårt immunförsvar att tillverka



och stöta bort celler och vi blir lättare mottagliga för förkylning, influensa,
allergier och munsår.
Titta alltid på innehållsdeklarationen så du inte plockar hem för mycket varor
med modifierad stärkelse 
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