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Livsmedelskemi/VVardagskemi

Kemi finns 6verallt omkring oss i varan
vardag, vi har valt att titta pa den del av
kemin som man kanske inte tillagnar en
tanke men som man tillampar varje dag,
livsmedelskemin. | den héar artikeln har
vi valt att lagga varan tyngdpunkt pa
den del som i vara dagar, med galna
kosjukan, mul- och Kklévsjukan och
salmonella kanske berdr o0ss mest,
namligen kott.

Proteiner ar ett viktigt molekylart
byggmaterial i levande organismer.
Véxande celler bestar till ca 20 % av
protein, efter vatten &r protein den
kvantitativt viktigaste cellkomponenten.
Namnet protein kommer fran ordet
proteos, som betyder den forste.
Proteinmolekylerna &r uppbyggda av en
eller flera Kkedjor av aminosyrarester.
Generellt kan man beskriva amino-
syrastrukturen som en kolatom som é&r
bunden till en amingrupp, en vateatom, en
karboxylsyragrupp och en sidokedja (se
bild). Sidokedjan kan vara allt fran en
vateatom till en komplicerad grupp av
atomer.
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| en vatten I6sning ar de fria aminosyrorna
laddade, laddningen beror av ldsningens
pH. | cellerna har alla aminosyror en
positivt laddad del och en negativt laddad
del. Och eftersom positivt laddade partiklar
attraheras av negativt laddade partiklar kan
tvd aminosyror slas ihop om de kommer
tillrackligt ndra varandra. Denna process
kallas kondensationsreaktion, pa grund av
att vatten avges. Produkten av de tva
aminosyrorna kallas for en dipeptid, ordet
di indikerar att produkten bestar av tva

aminosyror. Denna sammanlankning kan
fortsatta och bildar da t.ex. tripeptider, tre
aminosyror  eller  pentapeptider, fem
aminosyror. Nar kedjorna bestar av fler &n
tio aminosyror kallas de polypeptider. Om
man vander pa detta forlopp sa far man vad
som hdnder med proteinet  vid
matspjalkningen i kroppen. D& bryts
peptidkedjorna ner och aminosyror bildas.
Denna process kallas hydrolys.

Protein  finns av olika kvaliteter.
Fullvardiga proteiner som innehaller alla
livsnédvandiga  aminosyror  utnyttjas
mycket effektivt av kroppen. Man sager att
dessa proteiner har ett hogt biologiskt
varde. Dessa proteiner finns i animaliska
livsmedel. De proteiner med lagt biologiskt
varde saknar vissa aminosyror, dessa finns
i vegetabiliska livsmedel. For att
vegetabiliskt protein ska kunna utnyttjas pa
basta sdtt bor det kombineras med
animaliskt protein. En manniska behover
ungefar 1g protein/kg kroppsvikt.

Fettsyramolekylen &r uppbyggd av ett
skelett av kolatomer. P& dessa kolatomer
kopplas véteatomer och en —-OH-grupp.
Antalet kolatomer varierar mellan de olika
fettsyrorna. Kokpunkten 6kar med stigande
antal kolatomer. Om inga dubbel-
bindningar finns mellan kolatomerna sager
man att fettsyran ar méattad. Om det finns
en dubbel bindning mellan kolatomerna i
fettsyran sager man att fettsyran ar
ométtad. Fettsyror med en dubbelbindning
ar enkelomattade och fettsyror med tva
eller flera dubbelbindningar &r fler-
omattade. Naturliga fetter innehaller alltid
omattade fettsyror med en eller flera
dubbelbindningar. De fetter som ingar i
vara  livsmedel &  huvudsakligen
triglycerider. Med triglycerider menas att
fettet bestar av tre fettsyror, dessa kan vara
mattade, enkelméttade och/eller fler-
omattade. Fettet kan bestda av samma
fettsyror.



| fragan om matspjalkningen kan man
namna att endast ett fatal &mnen i kosten
tex. vatten, enkla sockerarter, och
mineraldmnen kan tas upp i tarmen utan att
forst ha sonderdelats. Ovriga d&mnen blir
tillgdngliga for oss forst efter den
mekaniska och kemiska bearbetning som
sker i munnen, magsack och tunntarm.
Efter sonderdelning av maten och
absorption kan cellerna utnyttja néringen i
form av  framst glukos, fettsyror,
aminosyror samt vitaminer, mineraldmnen
och vatten.

Den forsta kemiska bearbetningen av
protein sker i magsacken dar saltsyran
astadkommer en kraftig denaturering.
Denna strukturférandring gor proteinet
mera  lattillgangligt  for  enzymernas
bearbetning. | magsacken utsondras
enzymet pepsin i sin inaktiva form
pepsinogen, som aktiveras av den sura
omgivningen i magsacken.

Proteiner spjalkas genom en rad reaktioner
till peptider, som bestar av ett mindre antal
aminosyrarester. Denna spjalkning
katalyseras av proteaser, t.ex. pepsin i
magsaften och trypsin i bukspottet. Né&r
sedan aminosyraresterna  kommer till
tunntarmen bryts de ned av olika enzymer,
som kallas peptidaser, till enkla
aminosyror. De frigjorda aminosyrorna
passerar genom tarmens slemhinna och
transporteras av blodet ut i kroppen. |
samband med att man &ter och speciellt vid
en proteinrik maltid, sd insondras
hormonet  gastrin  fran  magséckens
slemhinna och aktiverar déarmed pepsin-
och saltsyraproduktion.

Innan fett i fodan kan na cellerna i kroppen
maste de ha genomgatt en mangd olika
processer. Ett speciellt problem betraffande
fettet dr att det i huvudsak &r ol6sligt i
vatten och att blodet ar en vattenlsning
som det maste lésas i. | blodet
transporteras sedan fettet i sa kallade
lipoproteiner som &r vattenlosliga partiklar.

Stora fettpartiklar, som flyter pa vatten
eller bildar Klumpar i en vattenlsning,
maste emulgeras for att bli blandbara med
vatten. En emulgator ar en substans med en
hydrofil del och en hydrofob del som
bildar en brygga mellan tva icke blandbara
substanser. Gallsyror, fosfolipider, fria
fettsyror och monoglycerider &r bra
emulatorer. Vid emulgeringen bildas sma
emulsionsdroppar och stabiliseras av
protein och fosfolipid. Emulsionen kan
sedan Overga i en flytande fas i vilken
enzymerna latt kommer &t att bryta ned
fetterna.

Tunntarmen  spjalkas  fetterna il
monoglycerider och fria fettsyror, med
hjalp av enzymet lipas fran bukspottet som
katalyserar reaktionen. Till tunntarmen
kommer ocksa galla fran levern. Gallan
innehaller bade gallsalter och fosfolipider
som kan bilda vatten l6sliga aggregat, sa
kallade miceller. Genom bildningen av
miceller  blir  monoglyceriderna  och
fettsyrorna mer 16sliga 1 tarmsaftens
vattenfas.

For dem flesta manniskor ingar kott i
manga manniskors kost, utan att veta vad
det egentligen &r, mer an att det bara ar
kott. Med tanke pa de utspel i form av
BSE-fall och mul- och klévsjuka som
harjar i stora delar av Europa, ar tillfallet
av beskrivning av kott ett relevant amne.
Lat oss mer vinkla det pa ett positivt
perspektiv. Kottets kemiska samman-
sattning bestar av vatten, proteiner, fett och
till en mindre del av mineraler, kolhydrater
och vitaminer. Bindvéavnader som ingar
kottets uppbyggnad fungerar som arme-
ringsjarn d.v.s. stadgar och bygger upp
kroppen. Tva viktiga bindvavnader &r
kollagen och elastin. Kollagen har styrka
och bojlighet som t ex brosk medan elastin
ar mer elastisk som bl.a. bildar den vita
hinnan runt en kottdel. Elastinet haller
kottdelen pa plats samtidigt som den
avskdrmar andra delar av kroppsdelen.
Dessa tva bindvavnader ar uppbyggd av
proteiner (aminosyror).



Gar vi narmare in pa kéttmuskulaturen kan
vi urskilja en "hierarkisk” uppdelning. Har
finner vi muskelfiberbuntar, muskelfibrer,
myofibrill och sarkomer. Sarkomerna é&r
uppdelad i olika band, och i banden ingar
proteinerna myosin och aktin vars deras

funktion  medverkar  till att en
muskelsammandragning sker via bl a en
nervimpuls. | samband med muskel-

sammandragning kravs har energi och
kalcium (Ca®"). Denna energi far vi genom
att cellerna i kroppen bildar en biokemisk
forening genom forbranning av socker och
fett via matspjalkningsfunktionen
(digestion). Via levern bildas glykogen,
som i sin tur transporteras till musklerna.
Glykogen omvandlas i sin  tur till
mj6lksyra. Vid nedbrytning av mjolksyra
bildas ATP, adenosintrifosfat, som bl a
driver olika energikravande processer.
Den energi som frigérs bildar ADP,
adenosindifosfat och energi, som i sin tur
ger utslag via t ex en rorelse.

Kottets kvalitet kan beror mycket pa hur
djurets kondition ar vid slakten. Ett stressat
djur ger en samre kvalitet, beroende pa att
man tappar bort mycket av den mjolksyra,
som bl a annat ska hjélpa till att sdnka pH
till ett visst varde, samt att man tdémmer ut
glykonenforradet helt. Detta ar en viktig
process som avgor kvaliteten pa kottet.

Direkt efter slakten infors dodsstelhet
(rigor mortis). Det ar nar allt glykogen har
brutits ned och ATP har avstannat. Da sker
det att aktin och myosin binds permanent
till varandra d.v.s. ”géngar” sig fast. Kottet
blir hart. Kvaliteten pa kottet ar nu segt och
tradigt. Ur ett kemiskt perspektiv vill man
nu losa upp aktin och myosinet, sa att
kottprodukten blir av med sin kompakthet.
Morningsmetoderna kan utforas pa olika
satt. Antingen anvander man sig av
h&ngningsmdrning eller vakuummorning.
Principen gar ut pa att djurets egna
enzymer bryter ner de olika delarna i
muskelns hierarkiska uppdelningen, varav
bl a aktinet och myosinet sérdelas.
Fordelen med vakuummoérning &r att

hallbarheten 6kar och viktforlusterna
reduceras. Den syrefattiga miljon ger dock
ett sdmre kvalitet ur ett  kuldritetiskt
perspektiv dn vid hédngningsmoérning. Den
maorningstid som behovs kan variera. Vid
12 C tar det 2 dagar att uppna samma grad
av morning som vid 4j C tar 2 veckor. En
annan vanlig metod &r impulsmorning.
Syftet ar att man vill paskynda rigor
mortis. Impulsmérning gar till pa de viset
att man tillsatter energi i form av el, som i
sin tur “chockar” djurkroppen d.v.s. man
paskyndar glykogenomvandlingen. Denna
metoden kallas for  garantimérning.
Framforallt vill man forhindra att
kottprodukten far en kylsammandragning.
Kylsammandragning intraffar om
temperaturen i slaktkroppen sjunker under
15; C innan rigor mortis har intratt.
Anledning till detta fenomen ar det finns
alldeles for lite ATP, som bl a har en viktig
funktion for kottets sammandragning. Far
vi for mycket eller for lite samman-
dragning innan rigor mortis intrader, sa kan
man tolka det som kvalitetsfel. I
Sverige impulsmoras allt kott ifran de stora
slakterierna. Att anvanda sig av morsalter,
som bl a innehaller enzymer fran papaya
(papain) och ananas (bromelin), ger en
paskyndad morning varvid aktinet och
myosinet "klipps” isdr via enzymerna.

Kottets farg beror pa halten av myoglobin.
Myoglobin 4&r ett viktigt protein som
transporterar syre ut till musklerna. Ju
hogre halt myoglobin det finns desto
rodare ar kottet p.g.a. av sin purpurrdda
farg.

Vid tillagning av kot kommer att
proteinerna att denatureras (koagulera).
Varje protein  har sin  specifika
denatueringsgrad, men generellt kan man
sdga att intervallen ligger mellan +37-
80j C. | samband med detta kommer
kottstycket — att  krympa,  eftersom
proteinerna krymper. De vatten som var
bundet till proteinerna kommer att féllas ut
ur kottet. Dessa tva fenomenen kommer att
gora att kottet krymper vid en eventuell



tillagning med hjalp av véarme. Kottets
bruna farg beror pa att myoglobinet
denatureras.

Komjolkens sammansattning bestar mest
av vatten som dar uppblandat med fett,
proteiner och kolhydrater. Pa farsk mjolk
kan man se tydliga spar hur fettet lagger
sig pa ytan som ett skikt p.g.a. att fettet ar
lattare an resten av innehallet. Detta skikt
ar inte alltid onskvart. For att undvika
denna separering av mjolken kan den
homogeniseras.  Detta  innebar  att
fettkulorna slas i sonder till mindre
bestandsdelar.  Mjolkproteinet  storsta
grupp, kasein, kommer att férena sig med
fettet genom att kaseinets fettdlskade delar
placeras kring fettkulan. Proteinet har
ocksa en vattendlskad del av sig som i sin
tur forenar sig med vattnet. Detta gor att
mjoOlken &r en homogen vétska (likartad).
Denna har komplexa blandningen bestar av
en emulsionfas mellan vatten och fett (fett i
vatten).

Innan mjélken kommer ut till marknaden
maste mjolken varmebehandlas. Detta
kallas for pastOrisering. De man gor ar att
man later mjolken upphettas till 75j C
under ett par sekunder. Syftet ar att man
dodar  eventuella  sjukdomsalstrande
bakterier.  Dessutom  forlanger man
hallbarheten.

Av  mjolken kan man framstélla
surmjolksprodukter, som t ex filmjolk. Har
anvander man sig av  mjolksyra-
bakteriekulturer som forjaser (fermenterar)
laktoset till mjoélksyra. Har anvander sig
bakterierna laktoset som naringsamne.
Detta gor att en pH-sakning sker. |
samband med pH-sdkning kommer
proteinet kasein att denatureras och frigora
vatten. Darfor kommer den nya produkten
bli tjockare an sin ursprungliga viskositet.
Ur ett mer kemiskt perspektiv sa kan man
forestdlla sig att kaseinet ser ut som ett
garnnystan i sitt triviala tillstand. pH-
regleringen gor att garnnystanet kommer

att veckla ut sig till tradliknande partiklar,
varvid vatten frigors.

Ost ar ocksd nagot som ingar i manga
méanniskors kost. Vid tillverkning tillsatter
man lope. Lope kommer fran kalvmagen
och innehaller ett jasningsamne (enzymet
rennin) som gor att mjolk ystar sig d.v.s.
man avskiljer kasein ur mjélk. Under vissa
tidsintervaller gér man s.k. brytning av den
gelébildande massan. Har kan man tyda en
tydlig avskiljning mellan massan och den
nybildande vétskan. Denna vatska kallas
for vassle. Vassle innehaller laktos och en
del andra proteiner. Massan kommer nu att
innehdlla en hogre andel protein. Denna
massa kommer nu att laggas under press.
Dess textur regleras ifall osten “mognar”
under vassleytan eller nar vasslen har
tappats ut. Vanligt forekommande texturer
ar runpipiga-, grynpipiga-, eller tata.
Luftintaget under mognadsprocessen har
ocksa en viktig inverkan pa dess textur.

Mijolken bestar ocksa av kolhydrater. Den
stora bestandsdelen i mejeriprodukterna
bestar av laktos. Ett annat namn for detta ar
mjolksocker. FOr manga manniskor kan
detta sockret ge komplikationer i form av
gashildning, buksmartor och diaréer. |
méanniskokroppen utsondras ett enzym som
kallas for laktas. Laktasets uppgift ar att
bryta ner laktoset till mindre bestandsdelar,
som sen kan absorberas in i blodomloppet.
Det finns tre olika laktosintoleranser;
1. Kongenital laktasbrist dvs medfott
2. Primar laktasbrist, framforallt in-
vandrare som drabbas
3. Sekunddar laktasbrist, varvid en
skada har skett pa tarmhinnan.

Manga livsmedel &r emulsioner av fett i
vatten, dvs. att fettet &r fordelat i form av
fettsyra och sma droppar. Exempel pa
detta & mj6lk och majonnds. Gradde é&r
ocksa en emulsion av fett i vatten.
Emulsionen stabiliseras av ytaktiva @mnen,
framst fosfolipider. De ytaktiva @mnenas
molekyler orienterar sig pa ett visst satt i
gransskiktet mellan fettet och vattnet.



Molekylernas hydrofoba ande vénder sig
mo fettfasen och deras hydrofila &nde mot
vattenfasen. Mar man vispar gradden
évergar den till en emulsion av vatten i
fett. Den luft man samtidigt vispar in i
emulsionen bildar sma blasor och oOkar
kraftigt emulsionens volym. Om man
fortsatter att vispa bildas till slut smor. Det
ar en vatten i fett emulsion med ca 20%
vatten och 80% fett. Margarin ar liksom
smor  vatten-i-fett-emulsion. 1 vanligt
margarin ar fetthalten ca 80% fett medan
den bara &r 40-60% i lattmargarin. Den
principiella skillnaden mellan smoér och
margarin & att smor framstélls av
mjolkfett medan margarin tillverkas av
vegetabiliskt fett, sasom palmolja, sojaolja
och rapsolja. Ibland ingar ocksa en mindre
mangd animaliskt fett sdsom mjolkfett och
ister (fett fran gris). Bordsmargarin &r
bredbart ocksa vid kylskapstemperatur. Det
beror pa att det innehaller fetter av
omattade fettsyror, framfor allt
fleromattade sadana. | vanligt margarin,
det kallas ocksa bakmargarin, ingar hogst
10%  fleromattade  fettsyror. For
bordsmargarinet &r motsvarande andel
oftast minst 25%. Smor har lag halt av
fleromattat fett. Det ar darfor hart vid lag
temperatur. Bordsmargarinet ”Bregott” ar
en blandning av 4/5 smor och 1/5
rappsolja. Eftersom rapsoljan har hog halt
av omattat fett ar Bregott bredbart vid
kylskapstemperatur. Som vi sett innehaller
bordsmargarin relativt htg halt av omattat
fett. En anledning till detta &r att
undersokningar visat att omattat fett- bade
det som bildats av enkelomattade och av
flerométtade fettsyror hjalper till att sanka
halten av kolesterol i blodet och darmed
minska risken for hjartkérlsjukdommar.

Man tillverkar ocksa fasta fetter av ravaror
med hdg halt av omattat fett. Men da maste
man forst overfora en del av det omattade
fettet till mattat fett. Det sker genom att det
omattade fettet far reagera med vatgas vid
hog temperatur och med hjélp av en
katalysator (ofta pordst nickel). Processen
kallas fetthardning. De omattade fettsyror

som finns i naturen &r cis-isomerer. Vid
héardningen &ndras en del dubbelbindningar
sd att syrornas trans-isomerer bildas
(neurosedyn). Tyvérr har det visat sig att
dessa trans-fettsyor hojer blodets kolesterol
varde. Darfér rekommenderar man att
anvandningen av “hart” fett begransas sa
att det ger hdgst 10% av fodans energi.

Smor och margarin innehaller — férutom
fett och vatten sma mangder laktos och
protein. Dessa amnen gor att stekytan far
en vackert gyllenbrunfdrg om man steker i
smor eller margarin vid 150-180C. Laktos
och protein reagerar ndmligen med
varandra och vildar &mnen med denna férg
genom den sk Maillardreaktionen. Den
bruna fargen brukar tas som ett tecken pa
att man steker i lagom hog temperatur. Om
man istéllet steker i matolja uteblir
fargsignalen  eftersom  matolja inte
innehaller kolhydrat och protein. Darfor
hénder det l&tt att oljan Iatt blir Gverhettad.
Darfor héander det latt att oljan blir
dverhettad. Den ryker da och kan i vérsta
fall sjalvantandas. | borjan pa 1900-talet
undersokte fransmannen Louis Camille
Maillard (1878-1936) de brunfargade
produkter som bildas da reducerande
sockerarter upphettas tillsammans med
proteiner och aminer. Man vet nu att i ett
protein dr det framst lysinrester som
reagerar eftersom denna aminosyra har en
aminogrupp forutom den som ingar i
peptidbindningen.

Maillardreaktionen sker tex. da man
steker fisk i en stekpanna, grillar en kottbit
eller bakar bréd i ugnen. De féreningar
som ger den karakteristiska bruna fargen at
stekskorpan respektive brodets skorpa &r
polymeriska foreningar som bildas genom
Maillardreaktionen. Nar lysin reagerat med
en sockerart blir den biologiskt
otillganglig, dvs den kan inte langre inga i
var metabolism som byggsten till nya
proteiner. Det forandrade proteinets
naringsvarde har darmed &andrats nagot.
Vid framstallning av torrmjolk vill man
undvika Maillardreaktionen for att inte



forsamra  mjolkens  utseende  och
néringsvérde. Darfor "torkar” man mjolken
med en skonsam metod som Kkallas
spraytorkning. Man sprayar da ut mjolken
Overst i ett 5-10m hogt torn samtidigt som
man underifran blaser in varm luft.
Mjolkdropparna  moéter den  varma
luftstrommen och avger sitt vatten under
tiden de faller ned till tornets botten. Vid
tillverkning av choklad och knéck vill man
déremot att det ska ske en maillardreaktion
mellan mjolkens laktos och protein. Det &r
denna reaktion som gor att knack far
onskad smak och farg. Maillardreaktionen
ar den viktigaste lukt/smakproducerande
reaktionen i varmebehandlade livsmedel.
Reaktionen &r dock inte alltid 6nskvard t
ex. vid torkning av agg eller mjolk samt
under lagringen av pulvren maste man
beakta maillardreaktionerna. Reaktions-
hastigheten  beror pa temperaturen,
vattenhalten, pH, och syrgasinnehallet.
Nagra av de forutsattningar som kan
forhindra maillardreaktionen ar alltsa :
o Lag temperatur
o LagtpH
o Hogt eller mycket hogt vatten-
innehall
o Omvandlingen av det reducerande
sockret som finns i livsmedlet t ex
forjasning behandling med glukos-
oxidas (anvands fore torkning av
aggula)
o Blockering av reducerande grupper
med SO2
o Vakuum

Nar man upphettar ett livsmedel kraftigt
kan det handa att det bildas mutagener. Det
ar amnen som i bakterietester har visat sig
framkalla fordndringar 1 arvsmassan,
mutationer. Vid djurférsék har man funnit
att flera mutagener ar cancerframkallande.
En del sadana amnen bildas genom
Maillardreaktionen. Man har kunnat pavisa
mutagena dmnen i bl a stekskorpa och i
grillad fisk. Mutagenerna bildas framfor
allt vid hoga temperaturer. Darfor bér man
undvika att steka vid onddigt hog
temperatur och att grilla 6ver dppen eld.

Man kanner dock inte till vilken betydelse
mutagener i matvaror har jamfort med alla
andra mutagena &mnen som vi utsatts for.

Manga livsmedel innehaller tillsatser. |
Sverige maste alla tillsatser vara godkanda
av Statens livsmedelsverk samt att de ska
redovisas pa livsmedlens forpackningar.
Ofta anges tillsatsens s k E-nummer. Det &r
en internationell kod som bestar av
bokstaven E och en sifferkombination, t ex
E300 som &r askorbinsyra. E-nummer
anvands istallet for att skriva de ofta langa
och krangliga kemiska namnen. Pa
apoteken kan man fa en nyckel gratis som
anger vad de olika E-numren betyder.
Tillsatser delas in i berikningsmedel, och
teknologiska tillsatser

Berikning innebar att man tillsatter extra
vitaminer eller mineraldmnen for att hoja
naringsvérdet i en produkt. Vanligtvis gor
man det fOr att ersdtta de vitaminer och
mineralimnen som gar forlorade vid
framstallningen. Som exempel berikas vitt
mjol med fyra B-vitaminer, eftersom dessa
forlorats vid malningen och skiktningen.
Andra produkter som berikas &r margarin,
mellanmjolk och lattmjolk som far tillskott
av A- och D-vitamin. Juice och andra
fruktdrycker samt godis berikas med C-
vitamin.

Teknologiska tillsatser & amnen som
tillsatts livsmedel for att 6ka hallbarheten
eller for att paverka konsistens, farg eller
smak. Vi ska nu beskriva tre olika tillsatser
lite nérmre som vi stoppar i 0ss dagligen.

Mikroorganismer som svampar och bakte-
rier kan fa sin amnesomséattning och
darmed deras tillvaxt hammad. Det far de
av konserveringsmedel. Vanliga godkanda
konserveringsmedel &r natriumbensoat,
natriumpropionat, och  natriumsorbat.
Mikroorganismerna tar upp konserverings-
medlen i form av fria syror, dvs som
bensoesyra, propionsyra respektiva sorbin-
syra. Syrorna verkar som gift for
mikroorganismerna eftersom dessa inte



kan bryta ned syrornas kolskelett. Daremot
ar konserveringsmedlen oskadliga for oss
manniskor. Vara celler kan bryta ned bade
propionsyra och sorbinsyra. Bensoesyran
omvandlas i levern och utsondras dérefter
ur kroppen.

Ett annat satt att forlanga ett livsmedels
hallbarhet ar att tillsatta antioxidations-
medel, eller antioxidanter som de ocksa
kallas. De anvands for att hindra fett fran
att hérskna och fruktbaserade produkter
fran att missfargas. De medverkar ocksa
till att lattforstorbara vitaminer som t.ex.
vitamin A, D, E och B, bevaras battre i
livsmedlet.

Nar ett fett livsmedel harsknar beror detta
pa att luftens syre medverkar till att bilda
illaluktande och illasmakande &mnen.
Missféargning av frukt och vissa grénsaker,
tex. ett skalat apple, beror ocksd pa
oxidering med luftens syra. Genom att
halla lite citronsaft, som innehaller
askorbinsyra och citronsyra, pa applet
férhindras missfargningen.

Dessa ar livsmedelstillsatser som anvands
for att paverka en produkts konsistens. En
annan benamning pa @mnena ar konsistens-
givare. Konsistensgivare som anvands i
hemmet i den vanliga matlagningen &r
potatismjol, vetemjol, gelatin och pektin.

Emulgeringsmedel ar sa kallade ytaktiva
substanser, d.v.s. de har formaga att
minska ytspanningen mellan tva icke
blandbara @mnen. En produkt dar emulger-
ingsmedel tillsatts i ar mjolk dar fettet
fordelas i vattnet.

Typiskt for fortjockningsmedel ar att de
kan losas eller finfordelas i vatten och da
bilda en trogflytande 16sning eller gel. Det
ar detta som gor dem anvéandbara inom
livsmedelsindustrin.  Fortjockningsmedel
anvands for att gora alltfor tunnflytande
produkter, t.ex. ketchup, mera trogflytande.

Andra tillsatser som vanligt forekommer i
vara livsmedel ar bl.a. sotningsmedel och
fargdmnen.



