— TEMA —

DRA NER PA NITRITET
— RAKNA RATT

PA ELDRIMNERS KURSER LAR VI UT HUR CHARKPRODUKTER FORADLAS UTAN NITRIT.
ALLA TYPER AV CHARKPRODUKTER GAR BRA ATT TILLVERKA NITRITFRIA. DE BLIR
BARA OLIKA. PATAGLIGAST AR FARGEN, GRA UTAN NITRIT, ELLER ROSA MED NITRIT.
DISKUSSION KRING NITRITETS VARA ELLER ICKE VARA ENGAGERAR OCH PAGAR BADE
HOS MATHANTVERKARE OCH I BRYSSEL.
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agstiftningen tillater endast nitritanvdndning

for konservering, men for de flesta handlar

det, med handen pa hjértat, mest om

farg och smak i slutdndan. I gamla tider

utan kylmaskiner och simre hygieniska

forutsittningar var nitritet en vilgérande

nyhet. Anvindningen har blivit sa djupt

rotad att det kan vara svart att tanka nytt,
for bade producenter och konsumenter. Men behovet ér
inte alls det samma idag. Nitritets negativa hilsoeffekter
dikuteras ocksa friskt. Nitrit dr ett omrdde med manga och
komplexa aspekter. Den hér artikeln syftar till att forklara
reglerna som giller for SM i Mathantverk och Eldrimner
Certifierat Mathantverk och hur man kan uppfylla dem.
Eldrimner héller i skrivande stund dven pa med en
kunskapsinventering om nitrit som vi sékert far anledning
att dterkomma kring.

Definitionen fér mathantverk och reglerna fér SM i
Mathantverk samt Eldrimners Certifierat Mathantverk
talar sitt tydliga sprak. Grundregeln ar inga onddiga
tillsatser. For nitrit i charkuterier finns ett undantag dar
en ldgre miangd natriumnitrit (E250) accepteras. Inga
andra nitriter eller nitrater accepteras. Sannolikt kommer
anvindningen begrinsas ytterligare framéver, bade i

stort och i Eldrimners sammanhang. Enklaste sattet for
charkuterister att hélla sig pa rétt sida om gransen &r
naturligtvis att utesluta nitritsalt helt. Annars kravs det
att man raknar och vager for att hitta rétt blandning av
nitritsalt och vanligt salt.

Lagen séger att nitrit endast far tillséttas i form
av fardigblandat nitritsalt eftersom 6verdoser kan var
hélsofarliga. Det vanliga dr att nitritsalt innehaller
0,5 procent nitrit och resten utgor vanligt salt. Det &r
en sakerhetsparr sé att produkter med allt f6r hoga
nitritnivaer samtidigt skulle smaka allt for salt, som ett
inbyggt varningssystem.

Eldrimners bransch- och tivlingsrad har beslutat
om undantaget och faststéllt att de ldgre nitritnivaer
som accepteras ska folja granserna for charkuterier med
EU-ekologisk certifiering. Mattet pa nitritinnehallet
anges i mg/kg, alltsd hur manga milligram natriumnitrit
som hogst far finnas per kg av produkten. Métten avser
ren, koncentrerad natriumnitrit. Eftersom nitritsalt
innehéller 0,5 procent nitrit beh6ver saltméngden riknas
ut. Grénserna for Natriumnitrit (E250) dr max 80 mg/kg
som riktvarde for tillsatt mangd, alltsd en rekommenderad
hogsta méangd att tillsdtta. Max restvarde, alltsa hur
mycket nitrit som hogst far finns kvar i fardiga produkter

MAXMANGD NITRITSALT FORSM |
MATHANTVERK OCH ELDRIMNER
CERTIFIERAT MATHANTVERK

| farskkorv accepteras inget nitrit.

| produkter dar saltet tillsatts direkt i en smet
far man 80 mg/kg genom att tillsatta, 16 g
nitritsalt (a 0,5 %) per kg smet (per kg 6vriga
ravaror totalt). Resterande salt for att nd upp
till receptets saltméangd tillsdtts som vanlig
salt, till exempel havssalt.
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ar 50 mg/kg och det dr en absolut grans. Ur hilsoaspekt
ar restvardet det viktiga, det 4r den mangden vi far i oss
nér vi dter charkuteriprodukter med nitrit. Det dr ocksa
restviardet man far fram vid analys av en produkt.
Lagstiftningens gransvirden dr satta utifran att nitrit
ska ha en konserverande effekt. Det 4r som sagt bara i
det syftet det ar tillatet. Farg- och smakeffekt kan dock
uppnéds med mindre méngder dn gransvirdet, det kan
racka med 10-20 procent av totala saltméngden tillsatt
som nitritsalt och lagidndringar diskuteras. Férutom
den tillsatta méngden har tid och temperatur mellan
fyllning och virmebehandling stor betydelse for nitritets
ombildning, nedbrytning och restvirde. For SM i
Mathantverk och Eldrimner Certifierat Mathantverk
accepteras inte askorbinsyra eller andra tillsatser som
paskyndar omvandlingsprocessen. Darfor blir tid och
temperatur viktiga for att omvandlingen ska hinnas
med, restvirdet ga ned och firgen stabiliseras. Forr
var det standard att charkuterister 14t korvarna "hanga
over”. Det betydde att de hingde 6ver natten innan
viarmebehandlingen nésta dag just for att omvandlingen
skulle bli tillracklig. //

UTRAKNING AV MANGDEN NITRITSALT

ANTAG: X g nitritsalt a 0,5 % ska motsvara 80 mg/kg.
OMRAKNING TILL GRAM: 80 mg/kg = 0,080 g nitrit/kg.
OMVANDLING FRAN 0,5 % KONCENTRATION TILL REN
NITRITMANGD: 0,5 % = 0,005.

X g nitritsalt/kg = 0, 080 g/kg/0, 005 = 16 g nitritsalt/kg.

ALLTSA: 16 g nitritsalt/kg smet ger 80 mg/kg.
Resterande saltmangd upp till receptet tillsatts som vanligt
salt.

Det finns produkter dér 50/50 salt/nitritsalt ger mer an
80 mg/kg sa det ar viktigt att kolla alla sina produkter.

| produkter dar salt inte blandas direkt i smeten, som vid
lakesaltning och torrsaltning &r det svarare att faststalla
riktvarden for tillsatt mangd. Det varierar hur mycket

salt som faktiskt tas upp av produkten beroende pa hur
saltningen utférs. Varmebehandling och torkning spelar
ocksa in eftersom produktens saltkoncentration ékar vid
viktforlusten. Den fardiga produktens restvdrde av nitrit kan
man bara veta sdkert genom analys men sa ldnge man haller
sig till max 16 g tillsatt nitritsalt/kg rdvara och resten som
vanligt salt, far man anses klara granserna aven har.

Vid lakesaltning gar det méjligen att skaffa sig en uppfatt-
ning genom att mata lakens koncentration fére och efter
saltning och rékna pa viktférandring. Vid lakesaltning som
metod kan man enligt Eldrimners tyska expert Sven Lindau-
er sdga att sa ldange maximalt halva saltméangden tillsatts
som nitritsalt och minst halften som vanligt salt, samtidigt
som produkterna smakmassigt inte upplevs fér salta, klarar
man gransvardena.

Att det ar producenten som ansvarar for sina produkter

ar inget nytt och det géller forstas dven nitritinnehallet.
Mathantverkare behdver vara beredd pa att kunna forklara
hur grénsnivan halls. Den som jobbar helt utan nitritsalt ar
forstas alltid sdker pa den saken.

NITRIT |
VARDAGEN

ANNELI ANDERSSON DRIVER AKES SLAKT
OCH STYCKNING | DALARNA MED EGEN
CHARKFORADLING OCH BUTIK.
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Ni har jobbat Idinge med att ta bort onédiga tillsatser, var kommer
det intresset fran?

- Vi vill goéra rena produkter och minska pa tillsatser, det
kdanns mera "oss” att jobba pa det sattet. Mat med hog kvalitet
ska inte innehalla sdnt som inte behovs. Nar Mats-Erik Nilssons
bok “Den hemlige kocken” kom ut 2008 satte vi extra fart pa att
minska pa tillsatser, aven hemma, dar rensade jag ut skapen pa
e-nummer och barnen fick byta tacobrodet till riktigt tunnbrod.

Hur mdrks det i produkterna ni sdljer idag?

- Alla onddiga tillsatser ar borta men nitrit har vi kvar i
vissa produkter. Da anvander vi alltid den lagre nivan for EU-
ekologiskt och blandar ut med vanligt havssalt. Farskorvarna
gor vi helt utan nitrit, falukorvar gor vi bade med och utan. Vi
har inte riktigt vagat ta bort nitrit i allt.

Varforda?

-Vi ar fortfarande fundersamma ur sakerhetsaspekten. Men
vi har gjort test i labb péa bada varianterna av samma korv, med
och utan nitrit och da visade det sig att de var lika sdkra och
hade samma hallbarhet.

—Att produkterna har annan farg och far en annan smak
utan nitrit tycker jag inte ar nagon fara om man bara forklarar
for kunderna. Det fick vi gora mycket i borjan. Nu gar det lattare
med korvar dn skinka, korv a@r inget problem. Vi har kunder som
aker 6ver 10 mil for att kdpa gra korv och barnfamiljer koper
mycket nitritfritt. En kund tyckte att var gra skinka var bra men
var radd att det skulle se ut som att hon bjod pa gammal mat.
Vissa kunder &r kansliga for att smaken ar @andrad och andra vill
ha rosa bara for att de vana vid det. Folk behéver laras upp och
i var chark och butik diskuterar vi nitrit varenda vecka.




