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Brugen af tilsætningsstoffer gør det mu-
ligt at producere fødevarer, der er sikre, 
holdbare og af høj kvalitet. Samtidig 
forbindes de med ’ultraforarbejdning’ 
og diskussioner om ernæring. I denne 
artikel forklares, hvorfor tilsætnings-
stoffer generelt er sikre, hvordan de 
anvendes i praksis, og hvilke udfordrin-
ger der opstår, når de forsøges erstattet 
af naturlige alternativer.

Mennesket har forarbejdet fødevarer i 
hundredtusinder af år. Fødevareforar-
bejdning dækker over de fysiske, kemi-
ske og biologiske metoder, vi bruger til 
at omdanne råvarer til fødevarer. I indu-
striel produktion tjener forarbejdning 
tre grundlæggende formål: sikkerhed, 
holdbarhed og kvalitet. Tilsætnings-
stoffer er et centralt redskab i moderne 
fødevareproduktion – og samtidig om-
diskuterede.

Begrebet ’ultraforarbejdede fødevarer’ 
(UPF) blev introduceret i 2009 som en 
del af NOVA-klassifikationen. UPF be-
skrives typisk som industrielle formule-
ringer med mange ingredienser - ofte 

fem eller flere - samt komponenter, der 
normalt ikke bruges i madlavning hjem-
me i køkkenerne, fx tilsætningsstoffer 
(1). En central kritik er, at NOVA-klas-
sifikationen alene bygger på proces 
og formulering og ikke på ernærings-
profilen. Eksempelvis placeres naturel 
yoghurt og jordbæryoghurt i hver sin 
kategori, selvom fremstillingen er næ-
sten identisk og forskellen ligger i ingre-
dienslisten. Dette understreger, at UPF 
snarere burde kaldes ultraformuleret 
frem for ultraforarbejdet. Den gængse 
definition af UPF har ført til anbefalin-
ger om at undgå fødevarer med mere 
end fem ingredienser, men logikken er 
tvivlsom. Det kan ikke bevises, at føde-
varer med færre end fem ingredienser 
er sundere end dem med flere, da den 
ernæringsmæssige kvalitet afhænger 
af ingredienserne, mængden af disse, 
samt hvordan de er behandlet. Flere 
ingredienser kan f.eks. bidrage med 
nødvendige næringsstoffer, hvilket gør 
næringsprofilen mere komplet. Ingredi-
enser, herunder tilsætningsstoffer, kan 
også gøre mad mere sikker, muliggøre 
fødevarer til særlige behov (fx glutenfri/
laktosefri produkter) eller øge accepten 
af nødvendige kostkomponenter såsom 
klid. De kan dog også have den modsat-
te effekt – især hvis ingredienserne er 

’komponenter, der bør begrænses’, som 
fx sukker. At vurdere fødevarekvalitet 
ud fra antallet af ingredienser i stedet 
for deres ernæringsmæssige bidrag er 
derfor tvivlsomt (2). 

Ud over diskussionen af NOVA er 
begrebet hyperpalatable foods (HPF) 
blevet introduceret. HPF er en under-
kategori af UPF og dækker over føde-
varer med højt indhold af fedt, sukker 
og salt. Disse kombinationer rammer 
det såkaldte bliss point – den senso-
riske balance, der aktiverer hjernens 
belønningssystem og øger risikoen 
for overspisning. Eksempler på disse 
fødevarer er chips, kager/slik, fastfood 
og sodavand (3, 4). De fleste HPF er 
UPF, men ikke alle UPF er HPF. Et ny-
ligt studie, der analyserede data fra 17 
forskellige lande i Europa, Nordamerika 
og Sydamerika viser dog, at fødevarer 
i USA i højere grad kan kategoriseres 
som HPF sammenlignet med andre 
lande. Derudover har HPF-produkter 
i USA typisk højere indhold af kalorier 
fra fedt, sukker og stivelsesholdige kul-
hydrater end i andre dele af verden. 
Dette indikerer, at alle HPF ikke er ens 
(5). Fælles for både UPF og HPF er, at 
de ofte indeholder tilsætningsstoffer, 
der bidrager til den ønskede smag, 
konsistens eller holdbarhed.
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Tilsætningsstoffer: 		
Sikkerhed og anvendelse
Tilsætningsstoffer er en stor gruppe 
af meget forskellige stoffer med hver 
sin egenskab. Siden 2003 har Den 
Europæiske Fødevaresikkerheds-
autoritet (EFSA) haft ansvaret for at 
risikovurdere tilsætningsstoffer i EU. 
Uafhængige eksperter vurderer både 
nye stoffer og revurderer allerede 
godkendte stoffer, når der kommer ny 
viden eller bekymringer. Selve god-
kendelsen foretages dog af EU-Kom-
missionen. Der er således et klart skel 
mellem risikovurderingen (EFSA) og 
risikohåndteringen (Kommissionen), 
det såkaldte armslængdeprincip, som 
skal sikre uafhængighed i processen. 
Tilsætningsstoffer, der er godkendt til 
brug i EU, får tildelt et E-nummer (6). 

Tilsætningsstoffer kan både være 
syntetisk fremstillede og udvundet 
af naturlige råvarer. Æggeblomme 
indeholder fx lecithin (E322), rosma-
rin rosmarinekstrakt (E392) og citron 

askorbinsyre (E300). At et stof har et 
E-nummer, betyder altså ikke, at det er 
’kunstigt’. Ofte ekstraheres de aktive 
komponenter fra råvaren, så de bliver 
mere koncentrerede, mere standardi-
serede og lettere at anvende. På den 
måde kan man opnå samme effekt som 
med råvaren, men uden alt det ’støj’, 
der følger med.

Når sikkerheden af et tilsætningsstof 
vurderes, gennemføres standardi-
serede, toksikologiske tests, ofte på 
forsøgsdyr. Testene afdækker bl.a. 
risiko for akut forgiftning, effekter på 
forplantning og fosterudvikling, risiko 
for kronisk sygdom, kræftfremkalden-
de egenskaber og genotoksicitet, dvs. 
om stoffet kan skade arvematerialet. 
De fleste tilsætningsstoffer viser lav 
toksicitet sammenlignet med pesti-
cider, lægemidler og industrielle ke-
mikalier. Skadelige effekter ses ofte 
først ved meget høje doser. Målet er 
at fastlægge den højeste dosis uden 
observerbare effekter – den såkaldte 
No Observed Adverse Effect Level 
(NOAEL). På baggrund heraf beregnes 
et Acceptabelt Dagligt Indtag (ADI), 
som angiver den mængde, der kan 
indtages dagligt gennem hele livet 

uden sundhedsrisiko. ADI fastsættes 
ved at dividere NOAEL med en sik-
kerhedsfaktor (typisk 100) for at tage 
højde for både forskelle mellem dyr 
og mennesker og variationer mellem 
mennesker (6).

Brugen af tilsætningsstoffer i moderne 
fødevareproduktion handler fortsat om 
de samme tre faktorer som forarbejd-
ning: sikkerhed, holdbarhed og kvali-
tet. Konserveringsmidler tilsættes for at 
hæmme væksten af bakterier, gær og 
skimmel, fx nitrit i kødprodukter. Nitrit 
hæmmer Clostridium botulinum, der 
kan danne det livsfarlige botulinumtok-
sin. Samtidig giver nitrit kødprodukter 
den karakteristiske lyserøde farve, 
som mange forbrugere efterspørger 
og forbinder med friskhed og kvalitet. 
Netop nitrit er dog kontroversielt, fordi 
det under visse betingelser kan danne 
kræftfremkaldende nitrosaminer (7). 

Holdbarheden af fødevarer hænger 
ofte sammen med sikkerheden, men 
tilsætningsstoffer bruges også til at 
beskytte og forbedre den sensoriske 
kvalitet. Mange produkter bliver uap-
petitlige i smag, lugt eller konsistens, 
længe før de bliver sundhedsfarlige. 
Her anvendes antioxidanter, der forhin-
drer, at fedtholdige produkter harskner, 
mens stabilisatorer sikrer, at emulsio-
ner ikke skiller. I måltidserstatninger og 
proteindrikke stabiliserer tilsætnings-
stoffer konsistensen, sikrer opløselig-
hed og forlænger holdbarheden. De er 
afgørende for, at produkterne både har 
den ønskede ernæringsprofil og den 
ønskede smag og tekstur – uden dem 
ville mange drikke skille, harskne eller 
være vanskelige at indtage.
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Et beslægtet eksempel er enzymer. De 
regnes som tekniske hjælpestoffer og 
dermed ikke som tilsætningsstoffer, 
selvom mange forbrugere opfatter dem 
på samme måde. I brødproduktion gør 
enzymer det muligt at tilsætte mere fuld-
korn uden at forringe spiseoplevelsen. 
Dermed kan producenter udvikle brød 
med et højere kostfiberindhold, hvilket 
kan være særligt relevant i lande, hvor 
indtaget ligger under anbefalingerne (8).

Forbrugeropfattelse og jag-
ten på naturlige løsninger
Mens tilsætningsstoffer teknologisk set 
kan løse mange udfordringer i fødeva-
reproduktionen, bliver de ofte opfattet 
meget forskelligt af forbrugerne. I de 
senere år er efterspørgslen efter “na-
turlige” ingredienser og ’clean-label”  
produkter, dvs. produkter uden tilsæt-
ningsstoffer, steget (9). I samme periode 
er debatten om UPF også kommet til at 
præge diskussionen om forarbejdning 
og tilsætningsstoffer. Nogle producen-
ter føler sig nødt til at retfærdiggøre 
tilsætningsstoffernes rolle overfor for-
brugerne, fx med formuleringen ’used 
to protect quality’, selv når tilsætningen 
netop sker af hensyn til fødevaresikker-
hed eller kvalitet. Samtidig ser vi, at de-
batten om UPF bruges til at markedsføre 

produkter som positive. Et eksempel er 
en snack mærket ’Ultraforarbejdet mad 
– NEJ TAK!’, men som indeholder 57 g 
sukker per 100 g og derfor betegnes 
af Tandlægeforeningen som en skjult 
sukkerfælde (10).

Et tydeligt eksempel på udfordringer-
ne ved at finde naturlige alternativer 
er mayonnaise. Den laves traditionelt 
med æggeblomme på grund af lecithin, 
men æggeblommen indeholder også 
jern, som fremskynder harskning. For at 
undgå dette tilsættes ofte EDTA (E385), 
en syntetisk antioxidant, der er speci-
fikt designet til at binde jern og andre 
metaller. Af hensyn til ”clean-label” har 
forskere i årevis forsøgt at erstatte EDTA 
med naturlige alternativer. Ét bud har 
været bioaktive peptider: korte stykker 
protein, som kan have forskellige gavn-
lige effekter, fx som antioxidanter, der 
binder jern. I praksis har de dog vist sig 
ikke at kunne beskytte mayonnaise mod 
harskning. Nogle af dem fremskyndede 
endda harskningen (11).

Præmissen bag denne søgning efter 
alternativer bygger i høj grad på devi-
sen om, at ’kunden har altid ret’ - men 
det gælder ikke nødvendigvis her.  Det 
er en stor udfordring at finde naturlige 
ingredienser, der virker lige så godt som 

de syntetiske. Oftest må vi gå på kom-
promis med effektiviteten, hvilket kan 
føre til øget madspild, dårligere smag 
eller højere omkostninger. Debatten om 
EDTA handler derfor både om, hvad der 
er nødvendigt ud fra et sikkerheds- og 
kvalitetsmæssigt perspektiv, og om vi 
bør fravælge et syntetisk stof alene, fordi 
det er ’unaturligt’. Ofte kan et grundigt 
testet og effektivt tilsætningsstof være 
den mest bæredygtige løsning, hvis det 
forhindrer madspild og sikrer kvalitet.

I sidste ende er tilsætningsstoffer et 
værktøj i den værktøjskasse, vi kalder for 
”moderne fødevareproduktion” på linje 
med pasteurisering og frysetørring. De 
kan uden tvivl bruges uhensigtsmæssigt 
til at producere usunde fødevarer eller 
reducere omkostninger ved at erstatte 
dyre råvarer med billigere alternativer. 
Men de muliggør også produktionen af 
sunde fødevarer eller måltidserstatnin-
ger. Som så meget andet handler det 
om, hvordan vi vælger at bruge dem. 
Diskussionen om tilsætningsstoffer og 
forarbejdning bør derfor ikke reduce-
res til antal ingredienser, eller om noget 
er ’naturligt’ eller ej. Den bør i stedet 
handle om, hvordan vi anvender dem 
bedst muligt, især når vi skal løse nogle 
af fremtidens udfordringer i fødevare-
produktionen. 
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