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TILL LASAREN

Detta sotningslexikon vinder sig till dem som ir intresserade av socker och
sétningsmedel. Det kan vara personer som arbetar med kost- och hilsofrigor,
personer som undervisar eller som anvinder socker och sétningsmedel i stor
eller liten skala. Lexikonet ir producerat av Marketing- och utvecklingsavdel-
ningen p& Nordic Sugar med hjilp av externa experter. Det ir en reviderad
upplaga av en tidigare version fran 1996. Socker ir det dominerande sétnings-
medlet och riknas som en naturlig ingrediens i livsmedelsprodukter. Manga
sotningsmedel klassificeras som livsmedelstillsatser och dirfor skiljer vi i
lexikonet pa socker och &vriga sétningsmedel. Denna uppdelning gér dven
Livsmedelsverket. Syftet med lexikonet ir att ge en orientering om socker och
olika s6tningsmedel betriffande egenskaper och anvindningsomraden.

Det inledande avsnittet dr avsett som en introduktion. En kortfattad his-
torik om socker och s6tningsmedel f6ljs av ett avsnitt om sockrets funktion
i livsmedel. Direfter foljer sjilva lexikondelen som omfattar bide begrepp
och produkter inom sotningsomradet. Socker och andra kolhydrater samt
andra dmnen med s6t smak tas upp. Nagra sockerinnehéallande livsmedel vars
sammansittning ir reglerad finns med.

Uppslagsorden ir alfabetiskt ordnade och anges med halvfet stil. Hinvis-
ningar till andra uppslagsord anges kursiverat. Latinska vixtnamn ir ocksé
kursiverade.

Efter lexikondelen féljer en liten ordlista med sockeruttryck, nigra utvalda
tabeller rérande sockrets 18slighet och viskositet, referenser samt en kort-
fattad historik éver Nordic Sugar. Sétningslexikonet finns ocks3 tillgingligt pa
vira hemsidor, www.nordicsugar.com och www.perspektiv.nu

Texten kommer att revideras kontinuerligt. Andringarna liggs da in pa
vara hemsidor. Lasaren uppmanas att ge synpunkter till férindringar.

Képenhamn, april 2010



VAD AR SOCKER?

I dagligt tal ar begreppet "socker” detsamma som sackaros. Ur kemisk syn-
punkt ir sockerarter den enklaste formen av kolhydrater och delas in i huvud-
grupperna mono- och disackarider, dvs. socker med en respektive tvé socker-
enheter. Det finns méinga olika sockerarter, men i livsmedel dominerar
monosackariderna glukos och fruktos samt disackariderna sackaros (glukos +
fruktos) och laktos (glukos + galaktos). Gruppen som bestér av 3 till 9 mono-
sackarider kallas oligosackarider. Kolhydrater som bestdr av mer dn 10 mono-
sackarider, t.ex. stirkelse, kallas polysackarider.

Monosackariden fruktos bildar tillsammans med glukos disackariden
sackaros, dvs. vanligt socker. Nistan lika delar fruktos och glukos i fri form,
alltsd ej sammanbundna, bildar isoglukos eller HFCS (high fructose corn
syrup) som ir baserad pd majsstirkelse. Isoglukos ir en tjockflytande 16sning,
dir stirkelsen till storsta delen dr hydrolyserad och dir glukos till viss del
omvandlats enzymatiskt till fruktos (isomeriserats). Den relativa sétheten for
en sidan produkt med ca 50 % fruktos ir 1,0, dvs. samma som for sackaros.
Produkten kan jimféras med invertsocker.

Socker (sackaros), utvinns i tempererat klimat ur sockerbetor och i trop-
iskt klimat ur sockerror. Kemiskt dr socker frén sockerbetor och sockerror
identiskt, men mycket smd mingder medféljande salter och aminosyror, bero-
ende pd sockrets raffinering, kan genom smak och avancerad analysteknik
beritta om produktens ursprung.

Renframstillda sockerarter

I begreppet tillsatt socker inkluderas alla renframstillda sockerarter, dvs.
energigivande kolhydrater, som ger sétma men som i stort sett inte ger ndgot
bidrag till vitamin- och mineralbehovet.

Storsta delen av det tillsatta (renframstillda) sockret i var kost utgors av
"vanligt socker”, sackaros, frdn sockerbetor och sockerrér, men iven sirap,
invertsocker (lika delar glukos och fruktos), fruktos, glukos, glukossirap (dven
kallad stirkelsesirap), glukosfruktossirap, fruktosglukossirap (isoglukos) och
honung ingdr i denna grupp.

Brunt socker riknas ocksi som tillsatt socker. Halten mineralimnen,
frimst kalium och magnesium, ir si 1ag att den inte fir deklareras eftersom
den inte ger ndgot visentligt bidrag till dagsbehovet. Tillsatt socker inkluderar
inte naturligt fdrekommande sockerarter som finns i t.ex. frukt, juicer och
mjolk.



Vad ar socker?

Socker och ndaringsrekommendationer

55-60 % av vart energiintag bor komma frin kolhydrater enligt vira svenska
och nordiska niringsrekommendationer. Resten av virt energiintag kommer
frin fett och protein.

Sedan ca 30 4r tillbaks finns det rekommendationer i Sverige att vi ska
begrinsa mingden tillsatt socker i maten till tio procent av det totala energi-
intaget. I praktiken innebir det for de flesta vuxna att vi inte ska 4ta mer in
50-75 g tillsatt socker per dag. Anledningen till begrinsningen ir att det finns
en risk att vi inte far tillrdckligt med niringsimnen sdsom vitaminer, mineral-
imnen och kostfiber om vi dter for mycket socker. Men, nigot direkt samband
mellan socker och sjukdomar har inte kunnat pévisas, utom en ¢kad risk for
karies. I debatten har framférts att ett hogt intag av socker kan bidra till
utveckling av fetma och att man kan bli beroende av socker. Som de flesta vet
okar vikten om vi dter for mycket i forhallande till vad vi forbrukar, oberoen-
de varifrdn energin kommer. Forskarna dr verens om att socker i sig inte har
négon speciell fetmabildande egenskap. Dessutom anser de att det inte finns
ett beroende av socker som liknar beroendet av alkohol eller droger. Men en
6verdriven konsumtion av socker kan leda till 6vervikt. Det finns studier som
pekar pd att det har betydelse i vilken form som sockret forekommer i maten.
Nigra studier har visat att drycker med socker inte mittar si bra och dirmed
ir litta att dverkonsumera.

Sockerkonsumtion

Den totala konsumtionen av socker ir ca 40 kg/person/ar och har varit i stort
sett konstant under de senaste 40 dren. Diremot har konsumtionsmonstret
indrats och vi konsumerar idag en stérre andel via industriproducerade livs-
medel och anvinder allt mindre socker i hemmen. Frin kostundersckningar
har man visat att vi i genomsnitt dter ungefir sd mycket renframstillda socker-
arter som ryms inom rekommendationen enligt de nordiska niringsrekom-
mendationerna, NNR. Diremot har vissa grupper, framforallt yngre, ett intag
som ir visentligt hogre. For manga finns det dirfor anledning att minska sitt
intag av renframstillda sockerarter.

SOCKER | LIVSMEDEL

Sockrets viktigaste funktion i livsmedel ir att ge s6tma och energi. Sétman ir
ren, naturlig och utan bismak. S6thet kan man inte mita med instrument utan
méste bestimmas med hjilp av sensorisk analys (smaktester). Séthet dr nim-
ligen en subjektiv upplevelse och ir beroende av flera olika faktorer som kon-
centration, pH-virde och temperatur. Socker har ocksd manga andra viktiga
egenskaper. Det tillfér volym (bulk) och textur, fungerar som smak- och
aromforstirkare samt konsistensgivare i marmelad och sylt. I dessa produkter
samt vid syltning av grénsaker, bidrar socker ocksd med en konserverande
effekt till f6ljd av sitt hoga osmotiska tryck i Idsning. I bakverk bidrar sockrets
hygroskopiska egenskaper exempelvis till att kristallisationshastigheten for
amylopektin sinks, vilket gor att brodet hiller sig fiarskt lingre. Dessa och
flera andra specifika egenskaper medfér att det i vissa livsmedelsprodukter
kan vara svért att ersitta socker med andra sétningsmedel.

I tabellen nedan sammanfattas ndgra av sockrets egenskaper som frimst
utnyttjas i olika livsmedelsprocesser.

e

Sétma Smak/ Volym Textur Hallbar-  Jasning Frys- Firg
arom het punkts-
siankning

Drycker
Inldggningar
Sylt/marmelad

Saser/
dressingar

Konfektyr

Mejeri-
produkter

Bageri-
produkter

Lakemedel/
non-food
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~

Fuktighets-
bevarande




Socker i livsmedel

Markning av socker i livsmedel

De senaste arens sockerdebatt har gjort att producenter girna vill specificera
innehdllet av tillsatta sockerarter eller att anvinda olika typer av nirings-
pastdenden. Sddan mirkning kan anses relevant i férsta hand inom produkt-
kategorier dir den tillsatta mingden sockerarter varierar visentligt. Om man
gor ett niringspastiende pa forpackningen dr det nodvindigt att ange en
nidringsvirdesdeklaration. I den ska begreppet kolhydrater inkludera samtliga
digererbara kolhydrater, inklusive sockerarter och sockeralkoholer. Med
sockerarter avses alla mono- och disackarider som férekommer i livsmedlet,
dvs. bade naturligt féorekommande och tillsatta sockerarter. Deklaration av
sockeralkoholer ir frivillig, men om innehéllet ir hogre dn 10 % finns det krav
pa att produkten ska mirkas med uppgift om att 6verdriven konsumtion kan
verka laxerande.

Niringspastaenden relaterade till socker
och som anvidnds i markning av livsmedel

LAG SOCKERHALT

Ett pastaende om att ett livsmedel har lag sockerhalt, och varje annat pastaende som kan antas
ha samma innebérd foér konsumenten, fir endast géras om produkten innehaller hégst 5 g
sockerarter per 100 g for livsmedel i fast form eller hégst 2,5 g sockerarter per 100 ml for livs-
medel i flytande form.

SOCKERFRI

Ett padstaende om att ett livsmedel dr sockerfritt, och varje annat pastaende som kan antas
ha samma innebérd fér konsumenten, far endast géras om produkten innehéller hégst 0,5 g
sockerarter per 100 g eller 100 ml.

UTAN TILLSATT SOCKER

Ett pastdende om att sockerarter inte tillsattas ett livsmedel, och varje annat pastaende som
kan antas ha samma innebérd for konsumenten, far endast géras om produkten inte innehéller
nagra tillsatta mono- eller disackarider eller ndgot annat livsmedel som anvédnds pa grund av
sina sétande egenskaper. Om sockerarter forekommer naturligt i livsmedlet, bér dven féljande
uppgift finnas pa markningen: "Innehaller naturligt férekommande socker™.

Mer information om dessa regler finns pa Livsmedelsverkets webbplats, www.slv.se.

SOCKRETS VAG TILL EUROPA

I drtusenden har vi, bdde i Europa och i resten av virlden, tyckt om den séta
smaken. Innan sockret blev kint &t vira forfider bland annat honung, som de
ocksd anvinde att séta maten med. Det visar skrifter och reliefer frin gamla
kultursamhillen runt Medelhavet.

Sotman fore sockret
Honung ir det dldsta sétningsmedel vi kinner till. Det vet vi fér att man i de
spanska Arafia-grottorna har hittat 12 000 &r gamla grottmélningar som fore-
stiller kvinnor i fird med att samla in honung. Kvinnorna anvinde honungen
till bakning, som vi ocksd gor i dag, och for att framstilla mjod och till att
rengdra sir. Den forsta formen av honung som vara férfider anvinde var vild-
honung — himtad frén de vilda binas bon. Senare kom man p4 att hélla bin i
bikupor — som vi gor i dag.

Trots att sockret kom till Europa omkring 4r 1100 var det inte férridn pa
1700-talet som socker blev allmin egendom. Till dess var det forbehéllet de
rika som anvinde det bade till att séta maten och som medicin.

Sockerroret hirstammar fran 6ar i Stilla havet

Den f6rsta vixt som man utvann socker ifrdn var sockerroret. De grissorter
som sockerroret har utvecklats ifrdn hirstammar frin nigra sma oar i Stilla
havet — bland annat Polynesien och Melanesien. Experter kan spara grissort-
erna 10 000 till 15 000 ér tillbaka. De transporterades frén de sma 6arna till
Indonesien, Indien och Kina fér ungefir 8000 ar sedan. De ursprungliga gris-
sorterna finns inte mer.

”Ror som bildar honung utan bin”

En berittelse siger att det var Alexander den store som férde sockerréren —
eller i vart fall historien om dem — med sig hem till Grekland efter ett
erdvringstdg i Indien. Hans amiral, Nearchos, kom ungefir 300 &r f Kr seglan-
de fran Persiska viken genom floden Indus dir sockerréren stod sida vid sida
och svajade i vinden. Nearchos strickte sig efter ett av réren och smakade pa
det, varefter han utbrét: "Indiska rér som bildar honung utan bin.”

En begirlig handelsvara

Araberna forde sockret till vistra delen av Medelhavsomradet. De odlade
sockerror i sodra Spanien och pé Sicilien sedan de hade besatt dessa omriden.
P4 medeltiden var Venedig Europas viktigaste importdr och exportér av



Sockrets vag till Europa

Affisch fran 1934.

Sockrets vag till Europa

socker. Rasockret importerades frén Indien och raffinerades i Venedig innan
det exporterades till 6vriga Europa.

P4 1600-talet anlades talrika raffinaderier i England, Frankrike och Hol-
land. Med kakaons, kaffets och teets segertdg blev socker en nédvindighetsart-
ikel och importen till de europeiska linderna ékade.

Den stigande produktionen gjorde under dren framéver socker till en mer
allmin handelsvara som inte bara var forbehéllen den rika 6verklassen.

Overgangen till sockerbetor

Under Napoleonkrigen (1803-1815) spirrade Napoleon handelsvigarna éver
haven si att rdsockret inte kunde importeras med fartyg. I Europa bérjade
man dirfér att soka efter en ersittning for sockerréren. Man kom dé p4 att det
var méjligt att utvinna socker fran sockerbetor, som har sitt ursprung i den
vilda strandbetan som vixer vid Medelhavet, Ostersjon och Kaspiska havet.
Strandbetan var pi den tiden kind som sét och vilsmakande gronsak. Socker-
innehallet i betorna var dock vid den tiden mycket beskedligt, vilket innebar
att sockerpriserna steg.

Efter mycket experimenterande och ett intensivt och médosamt for-
idlingsarbete slog sockerbetan slutligen igenom i bérjan av 1800-talet och
etablerades under 1800-talets lopp i sd gott som hela Europa. Sockerkonsum-
tionen 6kade i och med att folk bérjade dricka kaffe och te. Vid mitten av
1700-talet var forbrukningen cirka 0,4 kilo per person och &r. Allteftersom
priset pa socker sjonk genom den kade tillgdngen steg konsumtionen for att i
mitten pd 1800-talet vara uppe i drygt 4 kilo per person. I dag ir sockerfor-
brukningen ungefir 36 kilo per person och &r.

Totalt produceras omkring 150 miljoner ton socker arligen i virlden
(2006). Av detta kommer huvuddelen frin sockerror i Brasilien och Indien.
Cirka 1/4 av virldens socker kommer frin sockerbetor.

Fran sackarin till neotam
I dag finns det ménga alternativ till socker. Flera av dessa sétningsmedel har
upptickts av en slump. Det ildsta ir sackarin, som uppticktes 1879 d4 kem-
isten Fahlberg i USA mirkte att syntesprodukten han hade spillt pa handen
smakade sott. Sackarin sildes med argumentet att det var ett billigt sétnings-
medel och anvindes mycket under virldskrigen. D4 sackarin har en bitter,
metallisk bismak férsokte man hitta andra sétningsmedel. Ofta var dock dessa
produkter smakmissigt underligsna sackarin eller si fanns det toxikologiska
invindningar. Sackarin har numera fitt konkurrens frin ménga andra sot-
ningsmedel, men ir 4n i dag billigt och mycket anvint.

Ett genombrott kom 1937 nir cyklamat uppticktes. En student upptickte
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att en cigarrett som han tillfilligt stillt upp pa en laboratoriebink, dir han
hade spillt ut en syntesprodukt, smakade sétt. Cyklamat testades grundligt
innan det slipptes ut pd marknaden. Blandningar av cyklamat och sackarin
blev en enorm succé speciellt i USA. Smaken forbittrades nimligen avsevirt.
Sackarin och cyklamat visade sig dessutom ha synergieffekter.

1969 kom en brytpunkt di cyklamat misstinktes ge cancer. Nigot senare
misstinktes ocksa sackarin orsaka cancer. FDA (amerikanska Livsmedels- och
Likemedelsverket) ville férbjuda bade cyklamat och sackarin. Cyklamat f6r-
bjods helt, men dr numera tillatet igen i flertalet linder utom USA. Sackarin
ir forbjudet i Kanada, men far siljas i USA. Toxikologerna ir inte éverens om
effekterna av sackarin och cyklamat. Med detta som bakgrund bérjade man
leta efter andra sétningsmedel.

Sokandet efter en peptidbaserad magmedicin ledde 1965 till upptickten
av aspartam, d& kemisten Schlatter i USA rékade spilla dipeptiden, som han
hade syntetiserat, p4 sitt finger och smakade p4 den. Aspartam blev godkint
av FDA 1974. Strax dirpa drogs tillstdndet tillbaka. Kompletterande under-
sokningar krivdes. 1981 godkindes aspartam &terigen i USA. Hilsoriskerna
med aspartam blev dterigen omdiskuterade 2005. En utvirdering av EFSA
(den europeiska myndigheten fér livsmedelssikerhet) ledde inte till ndgon
indring av dagens rekommendationer. Aspartam ir ett av de mest undersdkta
sotningsmedlen. Det dr ocksd det mest anvinda hogintensiva sétningsmedlet
i virlden.

Acesulfam K ir ett annat sdtningsmedel som ocksé uppticktes av en slump
1967. Detta gjordes av kemisten Clauss i Tyskland. Strukturen for acesulfam
ir snarlik sackarinets. Den séta smaken och smakprofilen hos acesulfam K ir
siledes inte forvdnande. Acesulfam K godkindes i Sverige 1987.

1976 uppticktes sukralos. Aven denna ging skedde det av en slump. Det
sigs att en student missforstod givna instruktioner. Han hade fatt uppdraget
att undersdka (eng.”test”) sukralos, men uppfattade istillet att han skulle
smaka (eng.”taste”) pa substansen. Sukralos godkindes fér anvindning i Kana-
da 1991, 1 USA 1998 och i EU 2005.

Ett sétningsmedel som ir under prévning av FDA i USA ir alitam. Alitam
ir resultatet av ett systematiskt letande efter séta dipeptider och ir hittills
godkint bland annat i Australien.

Neotam ir ett nytt sétningsmedel som idr uppbyggt pa liknande sitt som
aspartam, men ir stabilare och mycket sotare. Sedan 2002 ir det godkint i
USA och har nu ocks3 utvirderats och godkints av EFSA. Nyligen har EU-
kommissionen godkint neotam.

Det finns alltsd flera alternativ till socker och andra sockerarter, men
endast ett fatal har blivit godkinda fér anvindning i livsmedel.

Sockrets vag till Europa




SOTNINGSLEXIKON

A

Abrusosid

Abrusosid ir ett sétningsmedel som isolerats ur en tropisk vixt Abrus pre-
catorius. Abrusosid dr mellan 30 och 100 génger sétare dn socker. En semi-
syntetisk variant av abrusosid, en metylester, ir cirka 150 ginger sotare in

socker.

Acesulfam K

Acesulfam K ir ett syntetiskt s6tningsmedel som ej metaboliseras utan
utséndras oférindrad. Sotheten for acesulfam K uppvisar synergieffekter med
aspartam, cyklamat och sukralos, men ej med sackarin. Den relativa sétheten
for acesulfam K varierar med koncentrationen.

C Acesulfam K 0
Summaformel: Synonym: Produktnamn:
CsH4NSOK acetosulfam, ace-K Sunett
Strukturformel: Relativ sothet: Energivéarde:

CHj3 130-200 0kj/g
o o ADl-virde: Ovrigt:
N-—SO, 9 mg/kg (EFSA), E950
K* 15 mg/kg (JECFA)
Loslighet i vatten: Smakprofil: Socker / Acesulfam K Stabilitet vid 20°C:
/100 ml Initial sétma % acesulfam K
100 100 pH 35
pH30
Initial Sot
50 bitterhet eftersmak 70
0 °C Bitter 80 Veckor
\ 0 50 100 eftersmak . Socker le 50 100 /

Abrusosid
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ADI

For riskvirdering av kemiska substanser i livsmedel anvinds begreppen ADI
(acceptabelt dagligt intag) och TDI (tolerabelt dagligt intag). ADI/TDI ir
den mingd, uttryckt i mg per kg kroppsvikt och dag, av ett imne som en min-
niska kan inta utan hilsorisk. Enligt FAO/WHO:s expertkommitté (JECFA)
utgoér denna mingd vanligen en hundradel (denna sikerhets-/osidkerhetsfaktor
kan variera beroende pa substans) av den hogsta dos som kan ges till ett
forsoksdjur varje dag under hela livet utan att skadliga effekter kan pavisas
(NOAEL=nolleffektdos).

ADI-virden anvinds for substanser som ir godkinda for tillverkning av
livsmedel, som livsmedelstillsatser och pesticider, medan TDI anvinds for
icke 6nskvirda substanser. Sétningsmedel dr exempel pa livsmedelstillsatser.
[ Europa giller EFSAs (European Food Safety Authority) ADI-virden.

Med en sotningsgrad motsvarande normal sockerkonsumtion (50-70 g
socker/dag) ir det for de flesta sétningsmedel ingen risk att man 6verskrider
ADI-virdet. D4 cyklamat ir endast cirka 30 ginger sotare in sackaros kan
endast mindre mingder socker bytas ut mot cyklamat utan att ADI-virdet
dverskrides.

« ADI-virden for nagra godkinda sétningsmedel D
Sétningsmedel ADI (mg/kg kroppsvikt och dag)
Acesulfam K 9 (EFSA), I5 (JECFA)
Aspartam 40
Cyklamat 7
Sackarin 5
Sukralos 15
Neotam 2
S )
Ad libitum

Ad libitum innebir efter behag. Termen anvinds t.ex. i samband med kost-
undersokningar. Ad libitum anger att forsdkspersonerna far dta en given kost
utan restriktioner, dvs. de fér dta sig mitta.

Adonitol
Adonitol dr ett annat namn pa ribitol.

Adrenalin
Adrenalin ir ett hormon som insdndras vid stressrelationer och bl.a. deltar i
regleringen av blodsockerhalten.

Agglomererat socker

« Alitam 0
Summaformel: Produktnamn:
Ci4sH25N:04S°2,5H,0 Aclame
Strukturformel: Relativ séthet:
NH, o HsC cH, 2000-3 000
HOOC\/\(N\XK Energivirde:
N S 0kj/g
o CH;
H;C CH; ADl-virde:
I mglkg
Loslighet i vatten: Smakprofil: Stabilitet vid 23°C:
100 m! % alit:
g/‘OOO " Alitam kan ge upphov till |Ooa‘ o
bismak i vissa kombinationer. H3
P
50 PH3 50
0 oC 0 Veckor
\ 0 25 50 0 25 /

Agglomererat socker
Se Instant sugar.

Aldos
Aldos ir en monosackarid som innehéller en aldehydgrupp. Monosackarider
med sex kolatomer och en aldehydgrupp, t.ex. glukos, kallas aldohexoser.

Alitam

Alitam ir resultatet av ett systematiskt letande efter s6ta dipeptider. I alitam
ingdr aminosyran asparaginsyra precis som i aspartam. Dessutom ingér alanin
och en amid. Alitam ir inte godkint i EU, men ir godkint i bl.a. Australien
och dr under prévning i USA. Sétheten for alitam ger synergieffekter med
acesulfam K, aspartam och cyklamat.

Amorft socker

Amorft socker ir ett icke-kristallint, hygroskopiskt socker, som uppstir som
uppstar vid snabb torkning eller snabb nedkylning av en sockerldsning. Det
kan ocksd uppsté i brottytor nir sockerkristaller krossas.

Amylaser

Amylaser (diastaser), ir en grupp av enzymer som bryter ner stirkelse och
glykogen. ai-amylas klyver stirkelsemolekylen slumpmissigt sa att olika l&nga
delar f3s. Resultatet blir glukos, maltos, maltotrios och stérre delar av stir-
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kelsemolekylen. 3-amylas spjilkar stirkelsemolekylen frin den icke reduce-
rande inden. Nedbrytningsprodukt blir d& framforallt maltos. y-amylas
(glukoamylas) spjilkar stirkelse till fri glukos. Amylas finns i saliv, bukspott,
spannmal, malt och potatis.

Amylopektin

Amylopektin ir huvudbestdndsdel i stirkelse, oftast 75-80 %, och &r upp-
byggt av cirka 1000 glukosenheter. Det ir en grenad molekyl till skillnad
fran amylos. Glukosenheterna ir bundna i en rak kedja med a.-1,4-bindningar
precis som i amylos. 4-5 % av glukosenheterna ir bundna med a-1,6-
bindningar i forgreningspunkterna.

Amylos

Amylos utgér cirka 20-25 % av stirkelsen. Amylos idr 1dnga ogrenade, spiral-
formade kedjor uppbyggda av glukosenheter, som ir bundna med a-1,4-
bindningar. Antalet glukosenheter varierar mellan 250 och 500.

Amylum
Amylum ir ett annat namn for stédrkelse. Amylum férekommer exempelvis i
likemedels-deklarationer.

Arabinos

Arabinos ir en sockerart som férekommer som del i hemicellulosa, pektin,
vixtgummi (t.ex. gummi arabicum) och slem frin vixter samt vissa glyko-
sider. Polysackarid av arabinos kallas arabinan.

Arabitol
Arabitol 4r en sockeralkohol med 1&g relativ séthet. Arabitol forekommer fritt
i naturen i bl.a. avokado. Den framstills vanligen genom hydrogenering av
arabinos.

Arrak

Arrak ir en spritdryck som framstills av sockerrér, ris, melass eller saften av
kokos- eller dadelpalmer. Arrak tillverkas i Indien, Sri Lanka och pé Java och
anvinds i Sverige i punsch samt i bakverk och konfekt.

Aska

Aska ir den bestdndsdel av ett livsmedel som &terstar efter det att den organ-
iska delen oxiderat bort genom férbrinning i ugn vid 550°C. Aska ir ett méitt
pa halten salter (mineralimnen) i livsmedlet.

« Aspartam 0
Summaformel: Synonym: Produktnamn:
CisH1sN205 APM NutraSweet,

Strukturformel: Cander?I,
Aspartil
COOCH,;
o Energivdrde:
17 k.
N COOH : !Ig
(i praktiken férsumbart)
NH,
Relativ séthet: ADI-vdrde: Ovrigt:
120-220 40 mgl/kg E951
Loslighet i vatten: Smakprofil: Socker / Aspartam Stabilitet vid 25°C:
) t,, der
/100 ml Initial sétma Vs
250
5 pH3
pH4 Initial Sot 150
bitterhet eftersmak
| 50
o < Bitter M sock 2 3 435 6 7 8k
\ 0 30 0 eftersmak ocker
Aspartam

Sétningsmedlet aspartam ir en dipeptid som dr uppbyggd av aminosyrorna
asparaginsyra och fenylalanin (som metylester). Det metaboliseras som andra
aminosyror. Sé6tman for aspartam har en bra smakprofil som ir mycket lik det
vanliga sockrets. Aspartam uppvisar synergieffekter med andra s6tningsme-
del, speciellt med acesulfam K och sackarin. Aspartam limpar sig bist i svagt
sura produkter. Den vanligaste anvindningen ir i liskedrycker, dir aspartam
dock har en begrinsad hallbarhet pd grund av sénderdelning och dirmed
minskad séthet. Vid upphettning borjar aspartam ocksi sénderdelas. Det
limpar sig dirfor inte i bageriprodukter. Personer som lider av fenylketonuri,
PKU, rekommenderas att undvika aspartam pd grund av fenylalanininne-
hallet. Hogsta tilldtna halt aspartam i lask 4r 600 mg/l, vilket innebir att en
vuxen kan dricka upp till 4 | aspartamsétad lisk per dag utan att verskrida
ADI-virdet.

Aspartam-acesulfamsalt

Aspartam-acesulfamsalt dr ett salt av tva redan tillitna (godkinda) sétnings-
medel, nimligen aspartam och acesulfam-K och siljs under varumirket Twin-
sweet. Produkten har fatt ett eget E-nummer, E962. Saltet framstills genom

Aspartam
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upphettning av en lésning bestende av aspartam och acesulfam K i férhal-
landet ungefir 2:1 vid 13gt pH-virde. Kaliumjonen i acesulfam K ersitts med
aspartam. En fordel med saltet ir att kristallerna 16ses upp snabbare dn enbart
aspartam som ir svarlosligt. Acesulfam K loser sig snabbare in Twinsweet.
Saltet ir ocks3 stabilare 4n aspartam. P4 grund av synergieffekt mellan aspar-
tam och acesulfam har saltet en relativ séthet pa 300-400. Anvindningen
regleras av Séiningsdirektivet. De storsta tillaitna mingderna aspartam-acesul-
famsalt i ett livsmedel bestims utgiende frin maximimingderna for dess
bestidndsdelar, aspartam och acesulfam K.

Bagass
Bagass dr den fiberdel som ir kvar av sockerréret sedan sockret utvunnits.
Bagassen anvinds frimst som brinsle.

Bagerihonung

Bagerihonung, dven kallad industrihonung, ir honung med vissa kvalitetsfel,
t.ex. frimmande smak eller lukt, men som kan anvindas exempelvis vid
bakning.

Bakning

Bakning av bréd omfattar blandning, jasning och avbakning (griddning).
Basingredienserna ir mjol, vatten och jist. Vanliga tillsatser ir socker eller
sirap, fett och salt. Bakningsprocessen sker genom att mjol och vitska vid
kn&dningen bildar en deg, som under jisningen ¢kar i volym av den gas som
jasten bildar. Under bearbetningen fir brédet sin form och struktur.

Mjoélets amylaser bryter under jisningen ned stirkelse till maltos. Jistens
maltas spjalkar maltos till glukos, som av jistens enzymsystem omvandlas till
koldioxid och alkohol. Jisten utnyttjar i férsta hand glukos. Fér att jisningen
skall paskyndas tillsitts ofta socker eller sirap. Tillsatt sackaros inverteras
mycket snabbt till glukos och fruktos i degen och omvandlas till koldioxid och
alkohol samt vissa aromidmnen. I vissa brodtyper (kavring eller sirapslimpa)
vill man av tradition ha en fyllig smak pa brédet och da tillsitts mer socker
eller sirap, som ger sétma och bittre hallbarhet.

Nir degen upphettas i ugnen koagulerar mjolets proteiner och avger
vatten, varvid brédets struktur fixeras. Om det finns socker i degen gelatin-
iserar stirkelsen 1dngsammare, vilket gor att brodet hinner bli porésare in om
det vore osdtat. P4 degytan karamelliserar stirkelse och socker pa grund av
uppviarmningen. Ytterligare brunfirgningsreaktioner, Maillardreaktioner,

Bagass
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Lantbréd, bakat med
sirap for att fa battre
arom och struktur.

Barbados sugar

sker mellan socker och aminosyror. Dessa brunfirgningsreaktioner ger skorp-
ans firg och ir viktiga fér brodets arom.

Barbados sugar
Se Muscovadosocker.

Bastardsocker
Bastardsocker ir en idldre benimning p4 farinsocker.

Baumé

Baumé ir ett gammalt matt pa titheten i en viitska. Titheten bestimmes ofta
med hjilp av en areometer (hydrometer). P4 detta sitt kan man indirekt
bestimma koncentrationen av ett imne i en l6sning. Exempelvis innehéller en
6,8°Bé ittiksyralosning 40 % attiksyra. Nagon ging ser man dven en &lder-
domlig angivelse av koncentrationen av en sockerlésning i °Bé. Normalt har
emellertid ett liknande gammalt métt, Brix, anvints fér sockerldsningar.

Betfiber

Betfiber ir en kostfiberprodukt, som framstills ur betmassa efter extraktion
av sockret. Betfiber bestar dirfor av vixtcellviggar med hog kostfiberhalt
(67 % enligt AOAC-metoden). Kliniska studier visar att betfiber, som bestar
av bide l6sliga och oldsliga kostfiber, har positiva effekter pa blodsocker- och
insulinnivderna samt positiv inverkan pd tarmfunktionen. Betfiber har dven
en positiv effekt pd kolesterolvirdena och forbittrar forhéllandet mellan HDL
(det "goda” kolesterolet) och LDL (det "onda” kolesterolet). Produkten
anvinds tack vare hdg vattenupptagande formaga dven som firskhallare i brod
och for att 6ka saftigheten och férbittra strukturen i kéttprodukter.

Betmassa

Betmassa ir urlakad sockerbetsnitsel och anvinds torkad med melass som
foder framfor allt till idisslare. Betmassa kan ocksd anvindas som foder, firsk
eller ensilerad. Fiberinnehallet kan utnyttjas som en féridlad kostfiber,

betfiber.

Betsocker
Betsocker dr sackaros extraherad frin sockerbetor. Betsockret ir identiskt
med sackaros fran andra vixter.
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Bruna och vita sockerbitar,
en bekvdm form av socker
att s6ta varma drycker med.

Bitsocker

Bitsocker framstills genom att fuktigt strosocker pressas eller vibreras sam-
man och torkas. Bitsocker tillverkas i olika kvaliteter med avseende p4 storlek
och 16slighet. En speciellt hard pressad variant finns for dem som dricker pé
bit. Bruna sockerbitar tillverkas av rdsocker fran sockerror.

Kuriosa: I dldre tider framstilldes bitsocker ocksa genom att varm socker-
massa gots i formar till plattor, som efter torkning sdgades till stinger och
klipptes till bitar. Det hade i Sverige benimningen Lyxbitsocker, Kristall-
bitsocker eller Adantsocker.

Bjorksirap
Bjorksav dr en sockerhaltig vitska som bjérkarna tar upp frén roten pd varen.
Saven innehéller 0,5-2 % sockerarter fordelade pd huvudsakligen lika delar
glukos och fruktos samt sm& mingder sackaros och spdrmingder galaktos.
Mingden sockerarter dr beroende av bjorkens art och vixtplats. Saven inne-
haller ocksd sm4 mingder mineralimnen som kalium, kalcium och magnesium.
Indunstning av saven ger bjorksirap (67 % sockerarter), som anvinds pa
liknande sitt som lénnsirap. Kommersiell tillverkning av bjérksirap sker fram-
forallt i Alaska.

Bjorksocker
Bjorksocker ir ett annat namn pa xylitol.

Blodsocker

Blodsocker dr den glukos som finns i blodet. Halten blodsocker regleras av
hormoner. Efter en méltid med kolhydratinnehédllande livsmedel stiger blod-
sockerhalten. Hur snabbt och hur hégt den stiger beror bdde pd mingden
kolhydrater i maten och pa hur snabbt dessa spjilkas och absorberas.
Glykemiskt index ir ett sitt att klassificera hur olika livsmedel paverkar blod-
sockersvaret. Bestimning av blodsockerhalten ir viktig for att pavisa diabetes
och for att f6lja effekten av behandling.

Tidigare trodde man att molekylstorleken var avgérande fér hur snabbt
kolhydraterna spjilkas och tas upp i tarmen. Mono- och disackarider ansigs
snabba, medan stirkelse ansdgs ldngsam. Senare ars forskning har visat att
andra faktorer avgor blodsocker- och insulinnivier efter en méltid.

Partikelstorleken dr en viktig faktor. Brod med hela korn ger 1&ngsammare
blodglukossvar 4n om det bakas pad finmalet mjél. Ris och alla slags pasta-
produkter ir ldngsamma livsmedel dirfor att man sviljer relativt kompakta
partiklar som digereras ldngsammare in t.ex. kokt potatis.

Cellstrukturen medfér att torkade baljvixter ir lingsamma livsmedel.

Bitsocker
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Dessa bibehiller sin cellstruktur dven efter kokning och cellviggarna maste
brytas sdnder innan stirkelsen blir dtkomlig for spjialkning. Fruktos ger lang-
sam blodsockerstegring, eftersom den férst maste omvandlas till glukos. Det-
samma giller galaktosdelen av [aktos. Bade laktos och sackaros ger dirfor lig-
re blodsockersvar in motsvarande mingd glukos.

BMI

Body Mass Index ir en metod for att med hjilp av en persons vikt och lingd
bedéma om personen ir dver- eller underviktig. BMI beriknas genom att
kroppsvikten i kg divideras med kvadraten pa kroppslingden uttryckt i m
(kg/m?). Ett BMI-virde mellan 18,5 och 25 ir efterstrivansvirt. BMI>25
innebir ofta 6vervikt, BMI>30 innebir fetma medan BMI<18,5 innebir
undervikt.

Body
Body ir det engelska ordet for kropp och anvinds ofta for att beskriva dryck-
ers fyllighet.

Bottlers standard
Bottlers standard ir en kvalitetsbeteckning pd sockerlésning som uppfyller
dryckesproducenters krav pa aska, firg, sediment, smak/lukt, flock och mikro-
biologiska kriterier.

Brazzein
Brazzein ir ett protein frin en afrikansk vixt, Pentadiplandra brazzeana
Baillon, som dr 2 000 ginger sétare in socker.

Brix

Brix ir ett gammalt matt pa halten 16slig torrsubstans i en vitska och anvin-
des normalt for sockerlésningar. En Brix-bestimning gor man indirekt genom
mitning av 18sningens tithet. For detta anvinds ofta en areometer (hydro-
meter) med en Brixskala. I en ren sockerldsning ger avlisningen sockerhalten
direkt i % socker. I en mindre ren sockerldsning ger avldsningen i grader Brix,
°Bx, ett nirmevirde pa halten 16slig torrsubstans, dvs. sockerhalten plus andra
l6sta Amnen.

Numera bestims den procentuella halten 15slig torrsubstans nistan ute-
slutande med hjilp av en refraktometer. Brytningsindex i 1dsningen ger nim-
ligen ett bittre nirmevirde pd den verkliga torrsubstanshalten i % och
benimns Rt (refraktometrisk torrsubstanshalt).

Brunfirgning

Brunfargning

Brunfirgning erhalls genom Maillardreaktion eller karamellisering. Detta ar
en oftast énskvird brunfirgning. Icke 6nskvird brunfirgning fis bl.a. av poly-
fenoloxidaser i potatis och dpplen.

Brunt socker

Brunt socker ir en traditionell benimning p4 en stor mingd sockerprodukter
med olika smak, utseende, egenskaper, form och tillverkningssitt. Den bruna
firgen och likasd smaken pé dessa sockertyper hirrér frimst frdn vixt-
komponenter i rdvaran, men en del firg och smak tillkommer ocks3 i proces-
sen. Det dr framfor allt rdsocker fran rérsocker som anvinds till konsumtion.
Intensiteten i den bruna firgen och smaken beror pé raffineringsgraden. Brunt
socker framstills dven genom att vitt socker beliggs med en film av rérsocker-
melass eller mork sirap.

Brostsocker ir ett annat namn pa kandisocker.

Bulkmedel

Vid anvindning av hégintensiva sétningsmedel behévs ofta ett bulkmedel
som ersitter sockrets volym. Vanliga bulkmedel ir sockeralkoholer, modi-
fierad stirkelse och polydextros. I drycker kan vatten fungera som bulkmedel.

Demerarasocker samt ljust och mérkt Muscovadosocker dr exempel pa bruna sockerprodukter.
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Caster sugar, finkornigt
strésocker, anvdnds
tillsammans med salt
vid dekoration av
lakritskonfektyr.

Canners standard

Canners standard
Canners standard ir en kvalitetsbeteckning pa socker som uppfyller hogre
mikrobiella krav dn fér vanligt strésocker.

Caster sugar, castor sugar
Castor sugar ir ett finkornigt strésocker med en partikelstorlek mellan vanligt
strosocker och florsocker.

Celiaki

Celiaki innebir intolerans mot gluten, en proteinkomponent som finns i fram-
for allt vete, rdg och korn. For att en vara ska klassas som glutenfri krivs,
enligt en ny EU-férordning, att glutenhalten i den firdiga produkten inte
overstiger 20 mg/kg. Uttrycket "mycket 13g glutenhalt” fir anvindas om pro-
dukten innehéller hégst 100 mg/kg. Gamla regler giller till och med utgédngen
av 2011.

Cellobios

Cellobios ir en disackarid bestiende av tvd glukosmolekyler och saknar sét
smak. Framstillning av cellobios sker genom hydrolys av cellulosa. Cellobios
skiljer sig fran maltos och isomaltos (som ocksé bestér av tva glukosmolekyler)
genom att glukosmolekylerna ir bundna pé ett annorlunda sitt.

Cellulosa

Cellulosa ir den viktigaste bestandsdelen i cellviggarna i alla vixter, och det
vanligaste organiska dmnet i naturen. Cellulosa (C.H ,0,), ir en polysacka-
rid, vars molekyler bestir av 3 000-5 000 enheter av D-glukos, samman-
bundna med -1,4-bindningar, och ir mycket svarloslig i de flesta 16snings-
medel (jimfor stdrkelse). Cellulosa kan spjilkas med syra eller med sirskilda
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Sockerhalten i choklad kan, beroende pé kakaohalt, variera mellan 10-55 %.

enzymer, si kallade cellulaser, till cellobios och glukos. Denna nedbrytning
gir relativt lingsamt, men med effektivare metoder skulle cellulosa kunna bli
en mojlig sotningsmedelsravara. Cellulosa kan inte brytas ned av mag-
tarmkanalens enzymer hos minniska. Den riknas dirfor till de odigererbara
kolhydraterna och ir en viktig kostfiberkomponent.

Choklad

Choklad framstills av kakaomassa, socker, kakaofett (kakaosmor), smak-
imnen och lecitin. Imérk choklad dr andelarna kakaomassa och socker ungefir
lika stora. I mjélkchoklad tillsitts dessutom mjolkpulver. Vit choklad innehal-
ler inte kakaomassa, men har i dvrigt samma ingredienser som mjélkchok-
lad, och fir dirfor en karakteristisk mjolksmak men med svagare kakaosmak.

Cikoria
Rotcikoria, Cichorium intybus, innehaller inulin (12-15 %) som kan anvindas
vid framstillning av fruktos och fruktooligosackarider.

Cyklamat

Cyklamat ir ett syntetiskt framstillt sétningsmedel som tillverkas av cyklo-
hexylamin och klorsulfonsyra. Natriumcyklamat har storst praktisk anvind-
ning. Fér att motverka den ndgot beska smaken kombineras cyklamat ofta
med sackarin i forhallandet 10:1. I USA forbjods cyklamat 1969 eftersom
man misstinkte att amnet kunde ha cancerframkallande egenskaper. Sverige
och andra linder foljde efter. Forbudet ifrigasattes och cyklamat ir numera
godkint igen i manga linder, men ej i USA. Inom EU ir cyklamat godkint.
Anvindningen regleras av Sétningsdirektivet. Se dven ADL

Natriumcyklamat
20g/100 ml (20°C)
Kaliumcyklamat

Initial sé6tma

R Initial Sét

25g/100 ml (20°C) bitterhet eftersmak
Bitter

eftersmak . Socker

« Cyklamat 0
Summaformel: Synonym: Produktnamn:
CsHi:NO;S cyklohexylsulfamat Sucaryl
Strukturformel: Relativ séthet: Energivirde:
Na* NSO;H- 30-40 0k)/g
ADI-virde: Ovrigt:
7 mglkg E952
Loslighet i vatten: Smakprofil: Socker / Cyklamat Stabilitet:

Mycket god stabilitet vid
hoga temperaturer.
Bra stabilitet mellan pH 2-7.

Cikoria
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Datummairkning

D
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Datummarkning av sockerprodukter

Vanligt socker i fast form t.ex. strosocker, bitsocker, pirlsocker och liknande
behéver inte datummirkas enligt Livsmedelsverkets mirkningskungorelse
(LIVSFS 2004:27). Bakgrunden till detta ir att om socker férvaras limpligt
(torrt) dr hallbarheten obegrinsad. Daremot méste sockerprodukter som dven
innehéller andra ingredienser datummarkas. T.ex. krivs datummairkning for
florsocker beroende pa att Livsmedelsverket inte betraktar florsocker som
socker om det innehiller stirkelse eller nigot annat klumpférebyggande
medel. Sirap och sockerlésningar méste datummarkas.

DE se Dextrosekvivalent.

Demerara-socker

Demerara-socker var ursprungligen en benimning fér ljusbrunt rérsocker
med aromatisk smak frin orten Demerara i Guyana i Sydamerika. Numera
kommer Demerarasockret huvudsakligen frdn Mauritius, men det kan dven
vara en benimning for vitt socker med tillsats av rérsockermelass. Denna
variant kallas dven London Demerara.

Dextran

Dextran ir en polysackarid som bildas ur sackaros med hjilp av vissa bakterier
t.ex. Leuconostoc mesenteroides och Streptococcus mutans. Den forra organ-
ismen utnyttjas vid industriell produktion av dextran, den senare har frimst
betydelse vid dextranbildning i munhélan (se Karies). Dextran dr uppbyggt
av glukosmolekyler, huvudsakligen sammanbundna med a-1,6-bindningar.
Dextran anvinds frimst i den farmaceutiska industrin for framstillning av
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blodersittningsmedel. Geler av tvirbunden dextran anvinds for att sortera
molekyler i en 16sning efter storlek (gelfiltrering). Dextran kan ocksé bildas i
frostskadade betor och orsakar da problem vid sockertillverkningen.

Dextriner se Maltodextrin.

Dextros
Dextros ir en alternativ benimning for glukos. Namnet kommer av att dextros
vrider polariserat ljus at hdger i en polarimeter.

Dextrosekvivalent

Dextrosekvivalent anger nedbrytningsgraden av stirkelse. DE definieras som
mingden reducerande socker uttryckt som glukos i procent av torrsubstans-
halten (dvs. ju hogre DE desto mera glukos och mindre mingd dextriner finns
nirvarande). For glukos 4r DE=100 och fér stirkelse ir DE=0. En fullstindig
syrahydrolys omvandlar all stirkelse till glukos men ger ocksd upphov till bitt-
ra nedbrytningsprodukter. Nedbruten stirkelse med DE ligre an 20 bendmns
maltodextriner.

Diabetes

Diabetes eller diabetes mellitus kallades forr sockersjuka for att blodsockret
var for hogt. De sockerarter som upptas i kroppen omvandlas till glukos som
under sin nedbrytning tillfér kroppens celler energi. For att kunna utnyttja
glukos behéver kroppen emellertid ett hormon, insulin. Diabetes uppstar nir
kroppen har forlorat sin férméaga att producera insulin (typ 1-diabetes), nir
den producerar for lite insulin eller har minskat sin férméiga att reagera for
insulin (typ 2-diabetes). Diabeteskosten rekommenderas numera innehélla
hog andel kolhydrater, och da girna en hog andel kolhydrater fran livsmedel
med lagt GI, se Glykemiskt index.

Hastigheten for spjilkning och upptag av kostens kolhydrater har betydel-
se for hur hogt blodsockret stiger efter méltiden. Livsmedel med hogt GI ger
hogt blodsocker, men ocksa snabb aterging, ibland till och med under faste-
nivdn. Livsmedel med 1dgt GI ger ligre och mera varaktig blodsockerhalt.
Mindre mingder socker i samband med maltid ger ingen 6kad blodsocker-
stegring. Det innebir att diabetiker utan risk kan byta ut fett eller andra kol-
hydrater mot 5-10 g socker i en maltid.

Disackarider

Disackarider

Disackarider ir sockerarter som bestdr av tvd monosackaridmolekyler sam-
mankopplade i en glykosidbindning. De vanligaste disackariderna ir sackaros,
laktos och maltos.

Disackaridintolerans

Disackaridintolerans beror p4 oférméga att spjialka och ta upp disackarider i
tunntarmen. De forjises d& av grovtarmens bakterier, vilket kan ge upphov
till magknip, gasspinningar, buller, kérningar och diarré. Laktosintolerans ir
vanligast eftersom det laktosspjilkande enzymet minskar efter barnairen hos
ménga minniskor. Sackarosintolerans ir sillsynt utom i vissa folkgrupper som
eskimaer.

Druvsocker ir ett annat namn pé glukos.

Dulcin

Dulcin ir ett syntetiskt sétningsmedel med en mycket ren sét smak. Den
relativa sétheten dr 150-250. Amnet har tidigare anvints inom livsmedels-
industrin men dr numera forbjudet i de flesta linder pa grund av sina toxiska

effekter.

Dulcitol ir ett annat namn for galaktitol.
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Ekologiska sockerbetor
odlas helt utan kemiska
bekdmpningsmedel och
handelsgédsel.

EG-poing

EG-poing anvinds i Sockerdirektivet och sockerforeskriften for att samman-
fatta kvalitetskraven pa vitt socker och extravitt socker vad avser askhalt, firg
i16sning och firgtyp.

Ekologiskt socker

Ekologiskt socker eller mer korrekt ekologiskt odlat socker, skiljer sig frén
vanligt socker framfor allt genom odlingssittet. I ekologisk odling ir det inte
tilldtet att anvinda kemiska bekimpningsmedel och handelsgédsel. Jorden far
sin niring fran t.ex. stallgddsel och kvivefixerande grodor som kldver och
lusern. Ogriset avligsnas manuellt och med hjilp av maskiner. Kontrollféren-
ingen for ekologisk odling (KRAV) garanterar odlingsmetoderna och produk-
tionen i Sverige. I andra linder finns det liknande organisationer. Slutprodukt-
en motsvarar vanligt socker — det ir ingen som helst skillnad i smak eller
anvindningsomrade. Ekologiskt socker kan produceras bide fran ekologiskt
odlade sockerbetor och sockerrér.

Energibehov
Bade 6ver- och underkonsumtion av energi i forhallande till behovet leder
i lingden till negativa konsekvenser foér hilsan. Individens energiintag och
energiférbrukning bor i vuxen &lder vara i balans, dvs. lika stora.

Nedan finns en tabell med referensvirden for energiintag for grupper av
vuxna med stillasittande och aktiv livsstil.

EG-poidng
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4 Kén/alder Viloomsittning " Stillasittande ? Aktiv 0
(M]/dag) (MJ/dag) (M]J/dag)
Kvinnor
18-30 59 9.4 10,7
31-60 58 9.2 10,4
61-74 53 8,5 9,5
N >75 5,1 8,2 8,3 Vi
e Kén/alder Viloomsittning " Stillasittande ? Aktiv 0
(M]J/dag) (M)/dag) (M]J/dag)
Min
18-30 77 12,3 13,8
31-60 74 1.8 13,3
61-74 6,6 10,6 12,0
0 >75 6,0 9.6 10,8 j

) REE (Resting energy expenditure)

2 Stillasittande arbete och begrinsad fysisk aktivitet pa fritiden

¥ Stillasittande arbete och regelbunden fysisk aktivitet pd fritiden,
motsvarar en energiférbrukning vid 60 minuters rask promenad dagligen.
Kalla: SNR 2005

Energiinnehall

Fett, kolhydrater och protein dr de niringsimnen i maten som ger oss energi.
Vid férbrinning av dem i kroppen frigérs energi. Energiinnehillet varierar
beroende pa vilken grupp av niringsimne det giller, men dven inom varje
grupp kan energiinnehillet variera ndgot. Monosackarider, disackarider och
polysackarider ger t.ex. olika energimingd vid metabolisering i kroppen.
Tabellen ger exempel pa det genomsnittliga energiinnehéllet for de vanligaste
naringsamnena.

Officiella virden pa energiinnehall per gram

Kolhydrater (utom sockeralkoholer) 17 kJ eller 4 keal

Sockeralkoholer 10 kJ eller 2,4 kcal

Fett 37 k) eller 9 kcal

Protein 17 KJ eller 4 keal

Alkohol (etanol) 29 kJ eller 7 keal
Energitithet

Energitithet definieras som energiinnehall per vikt- eller volymenhet. Ett
livsmedels energitithet anses ha betydelse fér mittnadskinslan. Faktorer som
paverkar energititheten ir vattenhalt, kostfiberhalt och fetthalt.

Enzym

Ett enzym ir ett protein med egenskapen att effektivt och mycket specifikt
fungera som katalysator vid kemiska reaktioner. Enzymer forstérs (denaturer-
as) av virme. Laktas ir exempelvis ett enzym som spjilkar laktos men inte
sackaros.

Erytritol

Erytritol (E968) ir en sockeralkohol av erytros som férekommer i vissa alger
och svampar, men som ocksd kan tillverkas genom fermentering av glukos.
Den relativa sdtheten ar 0,6-0,7. I EU ér erytritol godkind fér anvindning
i livsmedel som andra polyoler. Stoérre delen erytritol absorberas och utsénd-
ras via njurarna. Acceptabelt intag, utan laxativa effekter, ir 0,5 g per kg
kroppsvikt. Energiinnehallet dr O kcal/g och skiljer sig dirmed frin ovriga
sockeralkoholer.

EU-kategorier

EU-kategorier dr en kvalitetsklassificering av vitsocker, som anvinds nir ett
lands myndighet koper in socker inom ramen fér EUs reglering av den inre
marknaden (s.k. interimssocker). Det finns fyra kategorier, EU1-EU4, dir
EU2 motsvarar ett socker av standardkvalitet. Klassificeringen har ocksa fatt
en viss spridning inom internationell sockerhandel och anvinds 4dven ibland i
kommersiella ssmmanhang. Klassificeringen i vitt socker, extravitt socker etc.
i Sockerdirektivet och i de nationella sockerforeskrifterna dr diremot normer
for konsumentskydd vid forsiljning i detaljistledet. EU1-kvaliteten motsvarar
ungefirligen extravitt socker medan EU2 och EU3 approximativt ryms inom
beteckningen "vitt socker”.

Enzym
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Farinsocker

F

Farinsocker

Farinsocker ir brunt socker som framstills genom att rormelass eller mork
sirap tillsitts vid sockerkokningen eller genom att vitt socker beliggs med rér-
melass. Maltodextrin tillsitts ibland for att gora produkten mera littrinnande.
Farinsocker anvinds framfér allt vid bakning. I Finland anvinds farinsocker
for tillverkning av mjod.

Farinsocker férekommer i bade fuktig och torr variant.

Fenylketonuri

Fenylketonuri, PKU, ir en medfédd sjukdom som beror pé att den livsnsd-
vindiga (essentiella) aminosyran fenylalanin inte kan brytas ner. Overskott av
fenylalanin som tillférs via kosten och inte utnyttjas for proteinsyntesen
ansamlas dirmed i kroppen. Orsaken ir brist pd enzymet fenylalanin-hydrox-
ylas. PKU-test gérs pa nyfodda barn. Fenylalanin finns bland annat i aspartam.

Fetma definieras som BMI 6verstigande 30. Se BMLI.

Fiber se Kostfiber.
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Finkornigt strosocker
Se Caster sugar, castor sugar.

Flock

Flock dr utfillningar i liskedrycker orsakade av mineralféreningar eller
organiska féreningar i vatten, socker eller andra ravaror. Flock orsakas vanligen
av pektiner och eteriska oljor i fruktridvaran men kan ocksd orsakas av spar-
mingder saponiner frin sockerbetor eller av spdirmingder polysackarider frin
sockerror.

Florsocker

Florsocker dr mycket finmalet socker (sackaros) framstillt genom malning
och siktning av strésocker. Florsocker innehiller ofta klumpférebyggande
medel som stirkelse. En annan benimning for florsocker ir pudersocker.

Fondant
Fondant 4r en produkt som bestdr av ytterst smé sockerkristaller (ca 0,02
mm) i en mittad sockerlésning. Fondant tillverkas genom kokning av socker-

Fondant anvidnds som glasyr pa mazariner.

Fraktionssocker

16sning med tillsats av invertsocker eller glukossirap. Produkten anvinds till
glasyr pa bakverk och i pralinfyllningar. Konsistensen ir pasta- och krim-
liknande. Fondant kan dven férekomma som torrt pulver (torrfondant).

Fraktionssocker
Fraktionssocker ir ett urval av siktat socker (fraktioner) med specifika kris-
tallstorlekar.

Fruktooligosackarider

Fruktooligosackarider (oligofruktos) ir en blandning av kortkedjiga fruktaner
(fruktospolymerer) med mellan 2 och 8 fruktosenheter per kedja. Dessa finns
i 16k och sparris. De ingdr ocksd i sétningsmedlet Neosugar, som bestir av
55 % fruktooligosackarider, 10 % sackaros och 35 % invertsocker. Fruktooligo-
sackarider spjilkas inte i tunntarmen, men fermenteras av mikroorganismer i
grovtarmen. Fruktooligosackarider stimulerar hir tillvixten av gynnsamma

bifidusbakterier.

Fruktos

Fruktos dr en monosackarid som férekommer fritt i ménga vixter, framfor allt
i frukter, men dven i gronsaker. Fruktos finns dessutom rikligt i honung. Som
polysackariden inulin férekommer fruktos i jordirtskocka, dahlia och rot-
cikoria. Ur dessa vixter kan fruktos utvinnas, men huvudsakligen sker

a Fruktos N
Summaformel: Synonym: Produktnamn:
C¢H 1206 Fruktsocker, levulos Fructofin, Krystar
Strukturformel: Relativ séthet: Energivirde:
0,8-1,7 17 k)/g
HOCH, OH
o
HO —
o Ovrigt:
H,OH .
hygroskopisk
OH Y8 P
Stabilitet: Loslighet i vatten: Smakprofil:
Bildar I4tt brunfargnings- g/?lgo ml Intensitet Fruktos
produkter vid /
hoga temperaturer 80

70

k 0 30 50

Tid
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Ett paron innehaller
10 g sockerarter, varav
7 g ar fruktsocker.

Fruktsocker

framstillningen ur sackaros eller genom enzymatisk omvandling av glukos.
Fruktos ir den sétaste av alla naturligt forekommande sockerarter. Den rela-
tiva sotheten varierar emellertid mycket beroende pa hur sockerarten anvinds.
Temperatur, koncentration och pH paverkar séthetsupplevelsen. Kristallin
fruktos har en relativ séthet pd 1,7, medan en 10 %-ig l6sning av fruktos har
relativa sétheten 1,4 vid +5°C, 1,0 vid +40°C och 0,8 vid +60°C. I saft vid
rumstemperatur har fruktos relativa sétheten 1,0. Fruktos limpar sig bist i
kalla produkter. Drycker samt sylt och marmelad ir vanliga anvindningsom-
rdden. Fruktos ger synergieffekter med vanligt socker och med hégintensiva
sotningsmedel. Fruktos resorberas ldngsammare in glukos. Stérre mingder
ren fruktos (>50 g) kan ge mag-tarmbesvir. Samtidig tillférsel av glukos 6kar
resorptionshastigheten for fruktos och minskar risken for diarré.

Fruktsocker ir ett annat namn pa fruktos.

Fryspunktsnedsittning

Fryspunktsnedsittning innebir t.ex. att en vattenldsning innehéllande socker
fryser vid ligre temperatur dn rent vatten. Fryspunktsnedsittning anvinds
praktiskt i glasstillverkning, dir sockret bidrar till att goéra glassen mjuk.

Farg i losning

Firg i l6sning bestims for socker spektrofotometriskt vid 420 nm och pH =
7,0. Firg i 16sning hos socker uttrycks i ICUMSA-enheter som ir absorbans-
index multiplicerat med 1 000. Absorbansindex ir absorbans per skikttjock-
lek i cm och koncentration i g/mL.

Fiargtyp

Firgtyp hos ett strosocker bestims genom att visuellt jimfora provet med olika
standardsocker i en firgskala frdin 0—6 enligt en metod frin Braunschweig-
institutet.
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Glukos, som ocksa kallas
druvsocker, férekommer
rikligt i vindruvor.

G
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Galaktitol

Galaktitol ir en sockeralkohol som férekommer naturligt i ménga vixter och
som framstills industriellt genom katalytisk hydrogenering av galaktos.
Galaktitol anvinds under produktnamnet dulcitol i sockerfria konfektyrer
och som s6tningsmedel for diabetiker. Den relativa sétheten ir 0,4.

Galaktos

Galaktos ir en monosackarid som inte férekommer fritt i naturen. Tillsam-
mans med glukos ingdr galaktos i disackariden laktos. Galaktos finns som del
(monomerbyggsten) i raffinos, stachyos, verbascos, hemicellulosa och pektin.
Den relativa sétheten dr 0,5-0,7, men den diliga l6sligheten for galaktos
begrinsar anvindningsomradet.

Glucitol ir en annan benimning for sorbitol.

Glukagon

Glukagon ir ett hormon som bildas i bukspottkérteln. Det héjer blodsocker-
halten genom nedbrytning av glykogen till glukos och genom omvandling av
aminosyror och mjélksyra till glukos.

Glukos
Glukos forekommer fritt som monosackarid i de flesta vixter och som del i
disackariderna sackaros, laktos och maltos. Som byggsten finns glukos i poly-
sackariderna stirkelse och cellulosa. Industriellt framstills glukos frimst
genom syra- eller enzymhydrolys av stirkelse.

Glukos ir den viktigaste sockerarten i blodet och den sockerart som snab-
bast tas upp i kroppen. Detta ir anledningen till att idrottsmin som snabbt
vill tillféra kroppen energi ofta anvinder sig av glukos. Andra monosackarider

Galaktitol
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C Glukos B
Summaformel: Synonym: Loslighet for sackaros/
C¢H1206 druvsocker, dextros glukos-blandningar:
Viktsprocent
R 90 S0°C 90
Strukturformel: Relativ séthet:
° Energivdrde: e 500 = ‘00;0
OH ukos o
17k)/g Sackaros 100 50 0%
HO OH o .
OH Léslighet i vatten: Smakprofil:
Viktsprocent Intensitet Fruktos
80
20 Sackaros
60
50
40
30 o
\_ 070 30 s 0 C Tb

tas ocksd upp i blodet men dessa méste forst omvandlas till glukos. Hjirnan
behoéver ocksa socker som energi. Dess energibehov dr 110-130 g glukos per
dag. Den storsta delen av kostens kolhydrater spjilkas i tarmen till monosack-
arider, huvudsakligen glukos och tas upp i blodet. En del lagras som glykogen
i lever och muskler. Se Kolhydratmetabolism.

Glukos anvinds i livsmedelsindustrin pa grund av att imnet har speciella
fysikaliska och kemiska egenskaper som goda jisningsegenskaper och féormaga
att delta i brunfirgningsreaktioner, vilket utnyttjas i bageriindustrin. Glukos
ingdr nimligen som bestdndsdel i m&nga sirapskvaliteter. Inom jisningsindu-
strin anvinds glukos ocks& som substrat vid framstillning av olika likemedel.
Glukos ir ocksa utgdngsmaterial vid tillverkning av sorbitol och C-vitamin.

Glukosfruktossirap
Glukosfruktossirap ir glukossirap som innehaller mer dn 5% fruktos riknat
pa torrsusbtanshalten och dir glukoshalten ir hogre dn fruktoshalten.

Glukossirap

Glukossirap ir en klar och trogflytande 16sning som férr ocksa kallades stirk-
elsesirap eller glykos. Den framstills genom en mer eller mindre fullstindig
hydrolys av stirkelse frin frimst majs, vete och potatis. Sammansittningen
och sétheten varierar starkt beroende pa hydrolysforfarandet, syrahydrolys
eller enzymatisk hydrolys, och kan ofta anpassas efter olika behov. Enzyma-
tisk hydrolys anvinds for att pa ett exaktare sitt dn syrahydrolys styra spjalk-

Glutenintolerans

ningen. P4 s sitt fs glukossirapar med specifika sockersammansittningar.
Glukos och maltos ingér alltid.

Glukossirap ir oftast en blandning av sockerarterna glukos (dextros),
maltos, maltotrios samt storre stirkelsefragment. I vissa kvaliteter tillsitts en
mindre del fruktos for att 6ka sotheten. Glukossirap ska ha ett DE-virde
(dextrosekvivalent) pd minst 20 och en torrsubstanshalt p& minst 70 % enligt
Codex Alimentarius. Glukossirap kan ocksd férekomma i torkad form.

Tillsats av glukossirap forhindrar kristallisation av sackaros, dkar hygro-
skopiciteten och viskositeten samt minskar sétheten. Dessa egenskaper har
gjort att glukossirap fatt stor anvindning inom glass- och konfektyrindustrin.
Glukossirap ir ocksa rdvara vid framstillning av isoglukos och fruktos.

e De funktionella egenskaperna for 0
glukossirap dr beroende av DE-talet.
Lagt DE Hégt DE
Sothet >
Viskositet <
Hygroskopicitet >
Kristallisationskontroll <
Fryspunktsnedséttning >
Kokpunktshéjning >
Osmotiskt tryck >
Brunfargningsreaktioner >
. )

Glutenintolerans se Celiaki.

Glycerol

Glycerol ir en tjockflytande vitska, forr kallad glycerin, med 13g relativ sot-
het, 0,6. Glycerol ingér i vanliga fetter och anvinds i konfektyrprodukter och
glass.

Glycyrrhizin

Glycyrrhizin dr ett naturligt sétningsmedel som framstills ur lakritsrot,
Glycyrrhiza glabra. Det framstills i form av ett ammoniumsalt av glycyrrhi-
zinsyra och har en relativ séthet pd 50. D4 glycyrrhizin har en kvardréjande
smak av lakrits anvinds det snarare som ett aromiamne med sétande egenskap-
er. Anvindningsomriden ir smaksittning av konfektyrprodukter och tobak.

Glykemisk belastning
Glykemisk belastning eller glycaemic load (GL) ir ett sitt att jamfora glyke-
miskt index i olika livsmedel med olika kolhydrathalt. GL tar hinsyn till att
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olika livsmedel ger olika mingd kolhydrater per normalportion. Med denna
metod kan den faktiska blodsockerbelastningen vid normal konsumtion av
den aktuella produkten uppskattas.

GL beriknas enligt: GL = (gram kolhydrater i en portion x GI) / 100.

e Glykemisk index (GI) 0

Blodsocker

o Snabba livsmedel t ex vitt bréd

" Langsamma livsmedel t ex pasta

Fasteniva

» Tid efter maltid

AU /

Glykemiskt index = ytan under blodsockerkurvan efter testprodukten i % av motsvarande yta efter
en lika stor méangd kolhydrater i form av vitt bréd.

Glykemiskt index

Glykemiskt index, GI, definieras som ytan under blodsockerkurvan efter
intag av en testprodukt procentuellt relaterat till motsvarande yta efter intag
av en lika stor mingd kolhydrat frén en referensprodukt (glukos eller vitt
bréd). Det betyder att om man iter spagetti med ett GI pd 50 s dr ytan under
blodsockerkurvan hilften si stor som efter vitt brod. GI har speciellt stor
betydelse vid diabetes, men kan ocksi paverka t.ex. prestationsférméagan vid
fysisk aktivitet. Lingsamma livsmedel ger 1dga GI-virden och snabba livsme-
del ger héga Gl-virden.

Kolhydrater bryts ner olika snabbt beroende p& hur de férekommer i livs-
medel och hur mycket kostfiber de innehdller. Om de ir finférdelade (t.ex.
finmalt mjél jimfort med hela korn) eller om de ir raa eller kokta har betyd-
else for spjilkningen. Typen av kolhydrat har ocks4 stor betydelse. Beroende
pa hur snabbt kolhydraterna tas upp i blodet talar man om snabba och ldng-
samma livsmedel. Detta innebir att kolhydraterna fran ldngsamma livsmedel
bryts ner sakta i kroppen. Man fir en lingsam och ligre blodsockerstegring
som gor att man kinner sig mitt linge. Exempel pa lingsamma livsmedel ir
fullkornsbréd, ris, pasta och bénor. Kolhydraterna i bréd blir 1dingsammare

om man anvinder surdegsjisning eller om brodet innehéller hela spann-
malskirnor. Vitt bréd, cornflakes och potatis dr snabba livsmedel. Vanligt
socker dr medelsnabbt, eftersom det innehéller bdde ldngsamma kolhydrater
(fruktos) och snabba (glukos). En sétad frukostflingeprodukt kan dirfér bli
ett ldngsammare livsmedel 4n en osétad.

Glykogen

Glykogen ir den huvudsakliga upplagringsformen for glukos i kroppen.
Glykogen ir en polysackarid bestdende av glukosenheter sammanbundna
med a-1,4- och i viss min a-1,6-bindningar. Vid muskelarbete bryts gly-
kogenet ner till glukos som metaboliseras. Hos en vuxen person ir glykogen-
forrddet i musklerna omkring 250 g och i levern omkring 100 g. Musklernas
innehall av glykogen kan 6kas med intag av kolhydratrik kost. En sidan hoj-
ning ir av betydelse vid ldngvarig idrottsutévning.

Aven for fysiskt aktiva har kolhydratintaget stor betydelse. Nir vi sitter
stilla dr kolhydrat- och fettférbrinningen ungefir lika stor, men si fort vi
borjar rora pé oss okar vi forbrukningen av kolhydrater. Idrottar man hart
anvinds nistan uteslutande kolhydrater frin kroppens depder tillsammans
med det man tillfér under anstringningen i form av snabba kolhydrater. Lang-

e Glykogeninnehall i musklerna 0
605 Séndag Mandag  Tisdag  Onsdag Torsdag Fredag  Lérdag  Séndag
75 % 7\
50 % =
25% -
k ?Img Trdning  Tréning Traning Traning Flmg j

— 6570 E% kolhydrater 45 E% kolhydrater

Den 6vre (bld) kurvan visar glykogennivaerna i musklerna vid intag av kolhydratrik kost, medan den
nedre (gula) visar glykogennivaerna vid intag av en kolhydratfattig kost. E% anger hur stor andel av
energin som kommer fran i detta fall kolhydrater.

Glykogen
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varig fysisk aktivitet kriver att man fére aktiviteten iter rikligt med lang-
samma kolhydrater for att fylla glykogendepderna och dirmed 6ka uthallig-
heten. Strax efter triningspasset ir det viktigt att snabbt fylla p& kroppens
depéer, for att snart igen, dagen dirpa eller nist-nista dag orka med ett nytt
triningspass. Glykogenets inlagringshastighet ir nimligen som storst direkt
efter ett triningspass.

Glykogenes
Glykogenes innebir syntes av glykogen frin glukos.

Glykos

Glykos var fram till 50-talet en synonym till druvsocker. Idag ir glykos pro-
duktnamn foér svensk glukossirap, men anvinds ibland som synonym till
glukossirap. Vid deklaration av ingredienser ska benimningen glukossirap
anvindas.

Glykosider

Glykosider ir substanser som ir uppbyggda av en sockerart bunden till en
aglykon (icke-sockerdel). Glykosider dir kolhydratet ir glukos kallas gluko-
sider. Exempel pa glykosider ir flavonoider som kan isoleras fran vixter. Ett
annat exempel &r stevia.

Hemicellulosa

Hemicellulosa

Hemicellulosa ir ett samlingsnamn fér de hogmolekylira polysackarider som
tillsammans med cellulosa och lignin ingir i vixternas cellviggar. Hemicellu-
losa byggs upp av uronsyror och monosackarider som xylos, arabinos, glukos,
mannos och galaktos. I cerealier dr hemicellulosa frimst uppbyggd av pento-
ser. Hemicellulosa riknas till kostfiber och kan alltsd inte brytas ned av
enzymerna i minniskans magtarmkanal.

Hernandulcin

Hernandulcin ir ett sétningsmedel frin en sydamerikansk vixt, Lippa dulcis,
och med en relativ séthet pd 1 800. En besk eftersmak gér hernandulcin
mindre intressant.

Hexos

Hexos dr en monosackarid med sex kolatomer och bruttoformeln C H,,O,.
Hexoser férekommer vanligen som aldoser, t.ex. glukos, mannos och galaktos
men ibland dven som ketoser, t.ex. fruktos och sorbos. Hexoserna ir liksom
pentoserna optiskt aktiva, dvs. vrider polariserat ljus.

HFCS, High Fructose Corn Syrup
HFCS ir den vanligaste benimningen pa isoglukos i USA.

Honung

Det ildsta sétningsmedlet som vi kinner till ir honung. Grottmélningar frin
Cro Magnon visar att honung samlades redan 10 000 f.Kr. Frin egyptisk kul-
tur finns bevis pé att honung anvindes fér bakning, mjodtillverkning, konser-
vering och behandling av sir. Honung anvinds dven i dag i minga huskurer.
Bin samlar nektar och sockerhaltig dagg som sedan omvandlas till honung.
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Nektarns sammansittning ir starkt beroende av vilken vixt den kommer
frén. Vixtslaget pdverkar ocksd honungens arom och firg. Rapshonungen ir
ljus och mild i smaken, honung som hirstammar fran flera olika blomarters
nektar dr aromatisk och gulbrun och ljunghonungen ir brun och smakstark.
Sockerhalten i nektar dr i medeltal 40 % (5-70 %) och sockerarterna ir i
huvudsak sackaros, fruktos och glukos. I kupan bryter bina ner sackaros i
nektarn till glukos och fruktos med hjilp av invertas, ett enzym som finns i
binas fodersaftskortlar. Bina koncentrerar ocksd honungen till en sockerhalt
pé mellan 78 och 84 %. Resten ir vatten och mineralimnen.

Svensk honung innehaller ungefir lika delar glukos och fruktos (cirka
35 % vardera) varfor glukosen kristalliserar ut. Sackaroshalten ir cirka 3 %.
Nektar fran vissa blommor som t.ex. acacia, Robinia pseudoacacia, och tupelo,
Nyssa sylvatica, innehéller hoga fruktoshalter pa 6ver 40 % och ger dirfor en
honung som haller sig flytande mycket linge. Konsumtionen av honung i Sve-
rige och Danmark ir ca 0,7 kg/person och r.

Hydrering ir en ildre benimning pa hydrogenering.

Hydrogenering

Hydrogenering innebir en kemisk férenings upptagande av vite. Hydrogene-
ringen sker oftast med hjilp av en metallisk katalysator, t.ex. nickel, i sam-
band med hégt tryck och hog temperatur, eller med hjilp av ett enzym.
Hydrogenering av en sockerart ger en sockeralkohol. Sorbitol bildas vid hydro-
genering av glukos.

Hydrolys

Hydrolys innebir en spjilkning av en kemisk férening under upptagande av
vatten. Spjilkningen katalyseras av syra, bas eller enzym. Hydrolys av sacka-
ros till fruktos och glukos kallas ocksé invertering.

Hygroskopicitet

Hygroskopicitet ir ett mnes egenskap att ta upp fuktighet frdn den omgivan-
de luften. Av de vanliga sockerarterna ir fruktos mest hygroskopisk och kan
snabbt ta upp fukt.

Hyperglykemi

Hyperglykemi innebir forhojd glukoshalt i blodet. Blodglukoshalten regleras
normalt av hormonerna glukagon och adrenalin, som bida héjer halten, samt
insulin, som sinker den. Nir detta samspel stors kan hyperglykemi uppkom-
ma. Den vanligaste orsaken ir insulinbrist vid diabetes.

Hypoglykemi

Honung dr ett uppskattat sétningsmedel i varma drycker.

Hypoglykemi innebir for 1dg blodglukoshalt.

Hogintensiva s6tningsmedel

Hoégintensiva sétningsmedel har en relativ séthet som vida 6verstiger socker-
arternas. Godkinda hogintensiva sétningsmedel i Sverige och inom EU ir
acesulfam K, aspartam, aspartam-acesulfamsalt, cyklamat, sackarin, sukralos,
taumatin och neohesperidin DC med vissa begrinsningar. Se Sétningsdirekti-
vet. Dessa imnen ger ingen eller nistan ingen energi och saknar konserveran-
de eller konsistensgivande effekt. De anvinds frimst i energireducerade pro-
dukter och av diabetiker.
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Instant sugar ar lampligt till
torrblandningar i bland annat
dryckesapparater.

ICUMSA

ICUMSA, International Commission for Uniform Methods of Sugar Analysis,
ir en internationell organisation som arbetar med standardisering av socker-
analyser. [ICUMSASs analysmetoder anvinds av sockerindustrin i hela virlden.
Firgen pa sockerldsning kan uttryckas i I[CUMSA-enheter, vilket ger ett matt
pa sockrets renhet.

Industrihonung se Bagerihonung.

Industrisocker

Industrisocker ir EUs benimning pi socker som produceras utéver den
sockerkvot som varje land ir tilldelad. Industrisocker fir endast anvindas i
kemisk/teknisk industri och maste férbrukas i tillverkningsprocessen, t.ex.
vid etanolproduktion eller jisningsprocesser for framstillning av aminosyror

och likemedel.

Instant sugar

Instant sugar ir ett torrt vitt socker (partikelstorlek 0,1-0,5 mm) som fram-
stills genom att finmalt strésocker sprayas pd vattendroppar och dirmed
bildar agglomererade florsockerpartiklar. Genom att dessa vid agglomerering-
en sammanfogas till en struktur med 6ppna porer blir sockret speciellt snabb-
losligt, dven i kalla applikationer. Instant sugar idr speciellt limpligt till
torrblandningar med andra pulverbaserade ingredienser eftersom sm4 pulver-
partiklar enkelt kan tridnga in i porerna. En annan viktig egenskap hos det
agglomererade sockret ir dess kompressibilitet, som innebir att sockret, till-
sammans med ingredienser, kan pressas till tabletter utan hjilp av binde-
medel.

ICUMSA
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Insulin

Insulin dr ett hormon som insdndras i blodet fran bukspottkérteln och regler-
ar upptaget av glukos i olika vivnader. Insulin paverkar imnesomsittningen
och brist p insulin ger upphov till diabetes. Flera sjukdomstillstind, som hogt
blodtryck, dldersdiabetes, évervikt och hégt blodfett, karakteriseras av insu-
linresistens, dvs. kroppens oférméga att sinka blodsockret med hjilp av krop-
pens eget insulin.

Inulin

Inulin ir en polysackarid bestdende av en kedja fruktosenheter avslutad med
en glukosenhet. Inulin utgdér upplagsniring i roten hos jordirtskockor,
svartrotter, cikoria, och dahlior. Inulin frén cikoria kan bestd av upp till 60
fruktosenheter. Cikoria, som innehéller ca 17 % inulin, odlas fér kommersiell
framstillning av inulin i bl.a. Belgien och Chile. Eftersom inulin inte bryts
ner i kroppen riknas det till kostfiber. Raftiline ir ett av produktnamnen for
inulin. Inulin stimulerar kalciumabsorptionen och kan ocksa anvindas som
texturforbittrare i mjdlkprodukter.

Invertas ir ett enzym, dven kallat sackaras, som spjilkar sackaros till glukos
och fruktos.

Invertering
Invertering innebir spjilkning av sackaros till invertsocker, dvs. en blandning
av lika delar glukos och fruktos. Inverteringen katalyseras av syra eller enzym.

Figuren visar den tid som Ve N\
vid olika pH-vdrden och
temperaturer dtgar for att
hdlften sackaros skall ha
inverterats till glukos och
fruktos.

Minut Timme

CinH2011+H20 = CeHiOe+ CeH 1206
sackaros+vatten — glukos+fruktos /

Invertsocker

[ sura produkter, i synnerhet sddana med ett pH-virde som ir ldgre in 4 (mar-
melad, saft, sylt, fruktpuré och flertalet liskedrycker), ir ofta mer in hilften
av tillsatt sackaros inverterad till glukos och fruktos nir produkterna konsu-
meras.

Invertsocker

Invertsocker dr en blandning av lika delar glukos och fruktos. Invertsocker bil-
das genom invertering (hydrolys) av sackaros. Det har en bittre konserveran-
de effekt in sackaros genom att det ger ett hogre osmotiskt tryck (se osmos)
vid samma séthet.

Fruktos har en hogre relativ sdthet dn socker, och glukos har en ligre.
Blandat i lika delar blir s6tman densamma som for socker. Invertsocker
anvinds tillsammans med socker och glukossirap for att styra kristalliseringen
i sockerkonfektyr. Invertsocker framstills industriellt som 65-73 %-ig vatten-
16sning.

Isoglukos

Isoglukos ir en tjockflytande 16sning, dir stirkelsen till stérsta delen dr hydro-
lyserad och dir glukosen till 40-90 % omvandlats enzymatiskt till fruktos
(isomeriserats). Den relativa sétheten for en produkt med ca 50 % fruktos ir
1,0. Denna produkt kan jimféras med invertsocker.

Frimst i USA har isoglukos fitt en mycket stor marknad och ir dir unge-
fir lika stor som fér socker, eftersom man i USA har tillging till billig majs-
stirkelse. Produktnamnen pé isoglukos ir flera; isomeros, HFS och HFCS,
dvs. High Fructose Corn Syrup. Isoglukos anvinds i stillet for sockerldsning
eller glukossirap i dryckes- och konservindustrin och i bagerier, men kan ock-
s anvindas for att framstilla ren fruktos. Dryckesindustrin i USA anvinder
oftast HFCS 55, som innehéller 55 % fruktos. Se tabell.

Isoglukos innehéller sm& mingder maltos och maltotrios. Isoglukos deklar-
eras som glukosfruktossirap eller fruktosglukossirap beroende pd vilken
sockerart det finns mest av.

Olika sammansittningar pa isoglukos

HFCS 42 HFCS 55 HFCS 90
Fruktos 42 % 55% 90 %
Glukos 52% 42 % 7%
Oligosackarider 6% 3% 3%
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e Isomalt h
Summaformel: Synonym: Produktnamn:
Ci2H2401 Hydrogenerad isomaltulos Palatinit
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Isomalt

Isomalt dr en sockeralkohol som tillverkas genom enzymatisk behandling av
sackaros. [somalt bestdr av en blandning av ungefir lika delar glukos-sorbitol
och glukos-mannitol. Isomalt, som ger synergieffekter med aspartam och
acesulfam K, anvinds i konfektyrprodukter.

Isomaltos

Isomaltos ir en disackarid som bestir av tvd molekyler glukos. Dessa ir bund-
na med 1,6-bindningar i stillet fér 1,4-bindningar som i maltos. Isomaltos
bildas vid hydrolys av dextran samt i liten mangd vid hydrolys av stirkelse.

Isomaltulos

Isomaltulos som ocksd kallas Palatinos, ir godkind fér anvindning i livs-
medel och anvinds bl.a. i sportdrycker och maéltidsersittningsprodukter.
Isomaltulos har 1dgt GI, ir tandvinligt och har ett energivirde pid 17 kJ/g
(4 kcal/g).

Isomeras ir ett enzym som omvandlar glukos till fruktos.

Isomeros ir ett dldre varunamn pa isoglukos.

Jaggery

Jaggery ir ett morkt oraffinerat socker som tillverkas antingen av sockerrér
eller av sockerpalmer framférallt i Sydostasien. Sockersaften indunstas och
raffineras ej, dvs. produkten har kvar det naturliga innehéllet av vitaminer och
mineraler. Jaggery gjuts ofta i mindre formar. Panela ir en liknande socker-
rorsprodukt frdn Mexico eller Sydamerika.

Joule

Joule ir SI-enhet for energi med beteckningen J. Enheten anvinds for att ange
energiforbrukning och energiinnehall i livsmedel. 1 nidringssammanhang
anvinds enheterna kilojoule och megajoule. En vuxen person har ett energi-
behov pa 8-14 MJ/dygn. Behovet varierar beroende pa kon, alder, kropps-
byggnad och fysisk aktivitet.

1 kalori =4,184J; 1 kJ =1 000J = 0,239 kcal; 1 MJ =1 000 kJ

Jasning

Jasningsprocesser av olika slag har sedan urminnes tider anvints av minnis-
kan for att framstilla eller konservera livsmedel. Vid jisningen anvinds
vanligen jistsvampar som utnyttjar befintliga eller tillsatta naturliga socker-
arter, frimst sackaros eller glukos, som kol- och energikilla. Socker metaboli-
seras av jisten under bildning av bl.a. etanol och koldioxid och finns oftast
inte kvar i slutprodukten.

Vid bakning anvinds bagerijist, Saccharomyces cervisiae, for att bilda den
koldioxid som far degen att svilla upp och som gor brodet pordst.
Vid jisning av 61, vin eller sprit ir jastens produktion av etanol samt bildandet
av olika smak- och aromimnen av betydelse. Vid mjolksyrajisning ir bild-
ningen av mjolksyra viktig fér produktens héllbarhet. P4 senare tid har intres-
set okat for att via en jasningsprocess producera etanol till motorbrinsle. Vid

Jaggery
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ett sddant forfarande bevaras 6ver 90 % av sockrets energiinnehill i den bilda-
de etanolen. Andra industriella jisningsprocesser som baseras pa kolhydrater
ir framstillning av antibiotika, vitaminer och aminosyror.

Jasning av deg péaskyndas
av sockertillsats.

K

© © ¢ 0 00 0000000000000 000000000000 00000000000000000c0 o

Kalori
Kalori dr en enhet for energi som anvinds bl.a. for att ange energiférbrukning-
en och energiinnehallet i livsmedel. Numera anvinds féretridesvis enheten

Joule. Fortfarande siger man oftast "kalori” nir man menar kilokalori.
1 kcal = 4,18 kJ.

Kandisocker

Kandisocker ir stora vita eller bruna sackaroskristaller som antingen fitt vixa
langsamt pa tridar eller pd ympkristaller i koncentrerade sackaroslésningar.
Den bruna firgen kommer frdn karamelliserat socker.

Karamellisering

Karamellisering 4r en termisk sénderdelning av socker som sker nir socker
upphettas till éver 165°C. Graden av karamellisering 6kar med stigande
temperatur och sker bide vid 18ga och héga pH-virden. Sockermolekylen
soénderdelas forst, varpa sonderfallsprodukterna reagerar med varandra, med
vatten och med icke spjilkat socker till en mangfald brunfirgade och svagt
sétsmakande molekyler. Produkter som karamellsis och sockerkulér bygger
pa karamellisering.

Karies

Karies ir en bakteriell sjukdom som orsakas av att bakterier pa tinderna vid
nedbrytning av socker och stirkelse bildar syra. Dirmed sjunker pH, vilket
resulterar i fritskador (demineralisering) i tindernas hdrdvivnader (emalj och
dentin). Tre faktorer krivs for uppkomst av karies:

1. Mottaglig tand

2. Syrabildande bakterier

3. Nedbrytbara kolhydrater

Kalori
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For att karies ska uppstd méste samspelet mellan de hir tre faktorerna pagé
under en viss tid. I bakteriebeliggningar pa tinderna, plack, finns bakterier
som mutansstreptokocker och laktobaciller. Dessa kan bryta ner kolhydrater i
fodan till organiska syror, framfor allt mjolksyra och ittiksyra. Hirigenom
kan fritskador uppstd i tandemaljen och tanddentinet varvid kalcium och
fosfat successivt l6ses ut. Genom noggrann munhygien och regelbunden fluor-
tillforsel via tandkrim kan kariesrisken reduceras eller t.o.m. elimineras.
Fluortillférseln ar den viktigaste faktorn for den kraftiga minskningen i karies-
forekomst som skett under de senaste decennierna.

Kolhydrater som kan bidra till karies dr sackaros, glukos, fruktos, laktos
och vissa former av stirkelse. Livsmedel med littillginglig stirkelse i kraftigt
bearbetade produkter, ger upphov till relativt omfattande pH-fall i munhélan.
Stirkelse i en kompakt struktur och med 14g bearbetningsgrad ir svartillging-
lig for munbakterierna och innebir dirmed knappast nidgon kariesrisk. For
sockeralkoholer ir kariesrisken obefintlig eller 13g. Xylitol intar hir en sirstill-
ning med en viss himmande effekt pd mutansbakterierna. Konsumtion av
hégintensiva sotningsmedel innebir ingen kariesrisk.

Fiberrika livsmedel liksom sockerfria tuggummin och pastiller ir bra ur
kariessynpunkt di dessa stimulerar tuggningen och dirmed salivproduk-
tionen. Det dr hur ofta man idter nedbrytbara kolhydrater snarare dn hur
mycket kolhydrater man iter som har betydelse for kariesrisken. I samband
med intag av fermenterbara kolhydrater sjunker pH-virdet i placken. Om pH
sjunker under den kritiska nivdn (cirka 5,7 fér emaljen och 6,2 fér dentinet)
l6ses kalcium och fosfat ut. Om man diremot iter kolhydrater sillan, hinner
saliven reparera den mineralf6rlust som uppstdr pa tandytan i samband med
maéltiderna.

Kandisocker tillverkas pa ett fatal platser i Europa.

Katalys
Katalys innebir att en kemisk reaktion pdskyndas av en katalysator.

Katalysator
Katalysator dr ett imne som 6kar en kemisk reaktions hastighet utan att sjilv
forbrukas. Ett exempel pé en katalysator ir enzym.

Ketos

Ketos ir en monosackarid som innehiller en ketogrupp, t.ex. fruktos. Ketos
betecknar ocksa det tillstind i imnesomsittningen som uppkommer om man
iter for lite kolhydrater.

Kolhydrater

Till kolhydraterna riknas ett stort antal imnen som huvudsakligen férekom-
mer i vixtriket och som i princip bestar av kol och vatten (hydrat). Kemiskt
menar man med kolhydrater polyhydroxyaldehyder eller polyhydroxyketoner
samt polymerer av dessa. Kolhydrater bygger upp cellviggar, bildar upplags-
niring och ingdr som viktiga bestandsdelar i imnesomsittningen. Kolhydrater
indelas i mono-, di-, oligo- och polysackarider.

Monosackariderna glukos och fruktos finns frimst i frukt, bar och gron-
saker. Galaktos férekommer som bestindsdel i laktos, men knappast i fri
form. Viktiga disackarider ir sackaros, som finns i frukt, bir och gronsaker
samt laktos, som finns i mjélkprodukter.

Oligosackarider finns i 16k- och baljvixter. Till polysackariderna hor stirk-
else, som dr digererbara kolhydrater. Ovriga polysackarider (cellulosa, hemi-
cellulosa, pektin och vixtgummin) dr odigererbara och ingar darfér i kostfiber.

Kolhydratmetabolism

Kolhydrater i kosten svarar fér 50-60 % av vart energiintag. De digererbara
kolhydraterna ir mono- och disackarider samt stirkelse. Dessa tas upp i tunn-
tarmen och forser kroppens celler med glukos, medan de odigererbara blir
substrat for tarmbakterierna.

For att vi ska kunna tillgodogdra oss kolhydrater maste de forst brytas ner
till monosackarider. Nedbrytningen av stirkelse startar redan i munhéilan
med hjilp av amylas i saliven. Merparten spjilkas emellertid i évre delen av
tunntarmen med hjilp av amylas i bukspottet. Stirkelse hydrolyseras dir till
dextriner, maltos och glukos. Enzymer p4 tarmviggen spjilkar disackariderna
till glukos, fruktos och galaktos. Dessa tas sedan upp i tarmviggens celler
och transporteras av blodet via portadern till levern. Kostfiber paverkas inte
av tunntarmens enzymer utan passerar oférindrade till tjocktarmen. Forr

Katalys
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4 De viktigaste kolhydraterna i livsmedel D

Sockerarter

(1-2)

Sockeralkoholer Maltitol, sorbitol, xylitol, laktitol

Oligosackarider
3-9)
Andra oligosackarider Fruktooligosackarider,

polydextros

Polysackarider

>9)

Icke-stirkelse polysackarider  Cellulosa, hemicellulosa, pektin

K /

Siffrorna inom parentes anger antalet monosackaridenheter.

trodde man att stirkelse spjilkades 1dngsammare in sockerarter och dirigen-
om skulle ge en ldngsammare blodsockerh&jning. Ménga studier har emeller-
tid visat att det har stor betydelse frin vilka livsmedel kolhydraterna kommer,
hur rvarorna har behandlats och hur méltiden dr sammansatt. Man talar
numera om ldngsamma och snabba livsmedel. Se Glykemiskt index. Detta har
betydelse for diabetiker men har dven betydelse for idrottare ur prestations-
synpunkt.

Av de i tarmen upptagna monosackariderna glukos, fruktos och galaktos
omvandlas fruktos och galaktos i levern till glukos. Alla upptagna kolhydrater
har allts3 efter passage av levern omvandlats till glukos. En del glukos anvinds
for att bygga upp glykogen i levern och resten transporteras till andra organ.
Alla celler kan anvinda glukos som energikilla.

Konservering
Konservering eller hillbarhetsbehandling av ett livsmedel kan ske med hjilp
av uppviarmning, nedkylning, torkning, bestralning eller genom att tillsitta

Konsistensgivare

konserverande dmnen. I det senare fallet anviinds socker, salt, eller nigot annat
imne som konserveringsmedel. Socker héjer det osmotiska trycket (se Osmos)
och sinker vattenaktiviteten. Detta medfor att konserverad frukt i sockerlag,
saft eller sylt beh&ller firg och smak intakta under lingre tid in motsvarande
produkter utan socker. Dessutom minskas eller forhindras tillvixten av jist,
mogel och andra mikroorganismer. Vid for 18g sockerhalt finns risk for att
mikroorganismer kan bilda gifter. En sockerhalt pa 500 g per kg bir eller mos
ger en vattenaktivitet pd 0,97. En sockerhalt pd 1 kg socker per kg bir eller
mos ger en vattenaktivitet pa 0,92. Tillsammans med kokning medfér denna
sockermingd att mogelsvampar himmas.

Genom att skapa den, fér mikroorganismerna, mest ogynnsamma kombi-
nationen av t.ex. pH, vattenaktivitet, relativ luftfuktighet och temperatur
kan anvindningen av konserveringsmedel minskas. Hir kan socker spela en
visentlig roll. Detta férfarande benimns "hurdle-teknik”. Se Leistner L; Food
design by hurdle technology and HACCP. Adalbert Raps Foundation, Kulm-
bach 1994.

Konsistensgivare

Konsistensgivare ir ett imne som utnyttjas for att fortjocka eller emulgera
produkter och samtidigt forhindra "klumpbildning”. Vid deklaration redo-
visas konsistensgivare med ett funktionsnamn (fértjockningsmedel, stabiliser-
ingsmedel, emulgeringsmedel) féljit av ett E-nummer. Konsistensgivare
anvinds i konfektyrprodukter, konditorivaror, dressingar, sylt och marmelad.

Konsthonung

Konsthonung ir en blandning av invertsocker och glukossirap med tillsats av
firg- och aromimnen, ibland dven tillsats av honung. Produkten ska efterlikna
honung i smak och utseende. Konsthonung siljs ej i Sverige, men var tilliten i
Danmark och i Tyskland fram till 1979. Numera siljs konsthonung i Tyskland
under benimningen Invertzuckercreme.

Kostfiber

Kostfiber ir de kolhydrater som inte bryts ner av matspjilkningsenzymerna
och som oférindrade nér tjocktarmen. Alla polysackarider utom stirkelse
riknas som kostfiber. Kostfibrer inkluderar cellulosa, hemicellulosa, pektin,
lignin och vixtgummin. I kostfiber inkluderas numera iven resistent stirkelse
och oligosackarider med minst tre monosackaridenheter. Ett genomsnittligt
energivirde for kostfiber ir, enligt ett nytt EU-direktiv, 8 kJ/g (2 kcal/g).
Variationerna i kostfibersammansittning ar betydande. Kostfibers fysiologiska
skillnader kan hianforas till skillnader i fiberkomponenternas kemiska samman-
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Olika typer av kostfiber anviands ofta for att 6ka kostfiberhalten och héllbarheten i brod.
Bilden visar fran vanster kruskakli, havrekli och betfiber.

sittning och fysikaliska egenskaper. Tarmpassagetiden paverkas huvudsakli-
gen av oldsliga kostfibrer. Gelbildande, 16sliga kostfibrer har en gynnsam
effekt pd blodsockerhalten och insulinsvaret efter en maltid och kan dven
sinka blodets kolesterolniva. Kostfiber kan troligen bidra till skyddet mot can-
cer i tjocktarmen. Kostfibrer finns i cerealieprodukter, rotfrukter, frukt och
gronsaker. Kostfiberhalten bestimd med AOAC-metoden ir i havrekli ca
18 %, vetekli ca 40 %, i kruskakli ca 50 % och i betfiber ca 67 %.

Kristallisation

Kristallisation dr en process dir en kemisk férening vergar fran 16st eller flyt-
ande form till fast, kristallin form. Kristallisationen kan ske genom att en
koncentrerad 16sning 6vermittas, antingen genom att temperaturen sinks
eller genom att 16sningsmedlet avdunstas. Vid detta férfarande stannar vanli-
gen huvuddelen av féroreningarna kvar i 16sningen, vilket innebir att kristal-
lisationen oftast ir ett reningssteg. Detta utnyttjas vid sockerframstillning.
Kristallisation kan ocksé ske genom ympning. Sm3 kristaller tillsitts som det
l6sta amnet kan vixa pa eller som paskyndar bildandet av nya kristaller.

Oberoende av kristall-
storleken har sockerkris-
tallen alltid samma form.
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Mjolkprodukter dr var
vanligaste laktoskalla.
I ett glas mjolk ingdr
cirka 10 g laktos.

Lactisole

Lactisole dr varunamnet pid icke-sott socker. Produkten, som har sockrets
ovriga egenskaper, bestdr av sackaros som “samkristalliserats” med en sub-
stans som himmar sockrets séthet.

Laktas ir ett enzym som spjilkar laktos till glukos och galaktos.

Laktitol

Laktitol dr en sockeralkohol (E966) som tillverkas genom hydrogenering av
laktos. Den relativa sotheten dr 0,3-0,4. Laktitol anvinds i glass och vissa
konfektyrprodukter.

Laktos
Laktos dr en disackarid som bestir av galaktos och glukos. Laktos férekom-
mer i mjdlk fran diggdjur och kallas dirfér ocksa for mjdlksocker. Komjolk
innehaller 2,9-5,3 % laktos medan bréstmjélk innehéller 4,0-8,3 %.

Laktos kan utvinnas ur vassle som fis som biprodukt vid osttillverkning.
Laktos ir ravara for framstillning av laktitol och laktulos. Inom likemedels-
industrin anvinds laktos som bulkmedel i tabletter.

Laktosintolerans

Laktosintolerans innebir nedsatt férméga att tila laktos pa grund av l3g niva
av laktas. Endast 2-5 % av vuxna invanare i Norden har 13g laktasaktivitet i
vuxen alder och en del av dessa ir laktosintoleranta. I de flesta andra folkgrup-
per har merparten 13g laktasnivd i vuxen &lder, vilket medfér nedsatt férméaga
att tolerera mjolk. Vid laktasbrist kan endast en begrinsad mingd laktos
spjilkas till galaktos och glukos. Detta medfor att ospjilkad laktos transport-
eras till tjocktarmen, dir den férjises av tarmbakterier under bildning av

Lactisole
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4 Laktos N
Summaformel: Synonym: Relativ sothet:
Ci2H2201 mjolksocker 0,2-0,4
Strukturformel: Loslighet i vatten: Energivdrde:
CH,OH 17 k)/g
o OH Viktsprocent
CH,OH OH 50
40
OH 0O 30
OH OH 20
10
0 °
010 30 50 70 ©
. o /

gaser och nedbrytningsprodukter som hindrar vattenupptaget. Kulturmjolk
(filmjolk, yoghurt) tolereras ofta bittre dn vanlig farskmjolk. Laktas, fran
kulturmjélkens mikroorganismer, kan bidra till laktosspjalkning i tarmen.

Laktulos

Laktulos ir en disackarid som bestdr av galaktos och fruktos. Laktulos bildas
genom isomerisering av laktos vid virmning av mjolk. Den relativa sétheten
ir 0,6. Laktulos anvinds i storre mingder som laxermedel da det inte bryts
ned i tunntarmen utan forjdses i tjocktarmen.

Leucros

Leucros ir en disackarid bestidende av glukos och fruktos, bundna med en
a-1,5-bindning i stillet f6r a-1,2-bindning som i sackaros. Den relativa sét-
heten ir cirka 0,5. Leucros bildas som biprodukt vid tillverkning av dextran.

Levulos
Levulos ir ett annat namn pa fruktos. Namnet kommer av att fruktos vrider
polariserat ljus 4t vinster i en polarimeter.

Light-produkter

Begrepp som litt eller light syftar normalt pé att ett livsmedel har ett 13gt
innehdll av fett eller socker, men begreppet kan ocksd anvindas fér andra
niringsimnen t.ex. salt. Kriteriet fér minskat inneh&ll betriffande nirings-
imnen ir i normalfallet (undantag mikroniringsimnen och natrium) minst
30 % reduktion jamfért med ett urval livsmedel som representerar normal-
produkten inom samma kategori.

L-socker

Normalt fésrekommer sockerarter som D-socker i naturen. L-socker som &r
spegelbilden av motsvarande D-socker férekommer sillan i naturen. L-socker
kan framstillas syntetiskt och har ungefir samma kemiska och fysikaliska
egenskaper som motsvarande D-socker. L-socker metaboliseras nistan full-
stindigt i kroppen.

Lycasin

Lycasin dr varunamn pa hydrogenerad glukossirap som ir en blandning av oli-
ka sockeralkoholer, frimst maltitol (50-55 %) och maltotriitol (20-25 %).
Den relativa sétheten for Lycasin ir cirka 0,6. Lycasin anvinds i konfektyrer
och andra livsmedel dir dess viskositetsférhdjande effekt anses virdefull.
Amnet spjilkas i viss utstrickning och metaboliseras delvis som en vanlig
sackarid.

Lyxitol ir ett annat namn for arabitol.

Lonnsirap anvdnds i USA gdrna till frukostpannkakor.

L-socker
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Lask

Ravaror till lask dr vatten, kolsyra, socker, citronsyra samt smakidmnen i form
av bade fruktjuicer samt naturliga och syntetiska aromer. Férst blandas smak-
ravaror, socker och citronsyra till en koncentrerad 16sning, som sedan blandas
med kolsyrat vatten. Direfter tappas liskedrycken pa flaska eller burk. I light-
varianter av lisk ingdr s6tningsmedel istillet f6r socker. Dessa far d4 inte sam-

ma body (fyllighet).

Lonnsirap

Lonnsirap ir en sockerhaltig 16sning som framstills genom koncentrering av
sav fran sockerlénnen Acer saccharum. Sockerlénnen vixer i nordéstra USA
och sydéstra Canada. Sockret finns huvudsakligen som sackaros (58-66 %),
men sm3 mingder fruktos och glukos férekommer. Vattenhalten ir hog
(cirka 35 %). Kvalitén idr hogre i borjan av sisongen da 16nnsirapens firg ocksa
ir ljusare.

Loslighetsegenskap
Loslighetsegenskap beskriver det sitt pa vilket en kemisk férening loses i ett
16sningsmedel, snabbt eller laingsamt, till lig eller hog koncentration osv. Ett
kg sackaros ir 16sligt i fem dl vatten vid rumstemperatur och i tva dl vatten
vid +100°C. Se dven tabell, Lislighet for sackaros sid 139.

Olika sockerarter har olika 16sligheti vatten. Lésligheten 6kar med temper-
aturen. Om man blandar olika sockerarter kan den totala I6sligheten paverkas.

Sockerarters l6slighet

Viktsprocent

Fruktos

90 |
// Sackaros
E /

50 | Glukos

Laktos

30 -

Maillardreaktion

M

Maillardreaktion

Maillardreaktion kallas en reaktion mellan en reducerande sockerart, t.ex.
glukos och en aminoférening, vanligen en aminosyra som bildar brunfirgade
hogpolymera reaktionsprodukter. Dessa ir positiva smak- och aromimnen
vid bakning och stekning, men kan sinka niringsvirdet i livsmedel nigot
genom att essentiella aminosyror, framfor allt lysin, forstors. Maillardreaktion-
en ir vid sidan av karamellisering den viktigaste brunfirgningsreaktionen i
livsmedelssammanhang.

Majssirap
Majssirap ir en i media anvind benimning for glukossirap framstilld ur majs.

Malt

Malt gérs vanligen av korn men #dven andra sidesslag kan anvindas. De hela
spannméilskornen genomfuktas (stops) i vatten och fir direfter gro i en luftig
miljé. Kornkdrnorna luckras upp, varvid stirkelse frigérs och spjilkas av
amylas till maltsocker. Efter ndgra dagar avbryts groningen genom upphett-
ning och torkning. Beroende p3 torkningstid och temperatur fir malten olika
firg.

Maltextrakt

Maltextrakt ir en ljusbrun till mérkbrun sirapsliknande produkt som anvinds
vid brédbakning och éltillverkning. Maltextrakt framstills genom att krossad
malt blandas med varmt vatten (miskas) och silas. Losningen, en sétvért,
indunstas direfter till maltextrakt. Sockerarterna i maltextrakt dr frimst
maltos och glukos.
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« Maltitol N

Summaformel:
Ci2H2401

Strukturformel:

CH,0OH CH,OH
o OH
OH OH CH,OH
o

HO
OH OH
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Maltitol

Maltitol dr en sockeralkohol (E965) som inte forekommer fritt i naturen.
Maltitol framstills industriellt genom hydrogenering av maltos och har en
relativ séthet pa 0,8-0,9. Maltitol anvinds i sockerfria konfektyrer.

Maltodextrin

Maltodextrin ir en sammanfattande benimning pa oligo- och polysackarider
av glukos, bildade vid partiell nedbrytning av stirkelse. Dextriner eller malto-
dextriner framstills genom upphettning av stirkelse (gelatinisering) foljt av
enzymatisk hydrolys. Nedbrytningsgraden ligger mellan stirkelse och glukos-
sirap med ett DE-tal mellan 2 och 20. Maltodextrin ir littlsligt och smakar
inte sott. Det anvinds som stabiliseringsmedel och bulkmedel i manga livs-
medel bl.a. i farinsocker.

Maltos

Maltos ar en disackarid som bestar av tvd glukosmolekyler som ir samman-
bundna genom en a-1,4-bindning. Maltos, dven kallad maltsocker, bildas da
sideskorn gror. Vid groningen bryts stirkelsen i kornet ner till maltos. Maltos
frisitts ocksd vid nedbrytning av glykogen och stirkelse med hjilp av enzymet
amylas. Sockerarten framstills genom enzymatisk hydrolys av stirkelse och
anvinds inom bryggeri-, bageri- och konfektyrindustrierna. Den relativa sot-
heten ir 0,4-0,5.

Maltotrios

Maltotrios ir en trisackarid bestdende av tre molekyler glukos med a-1,4-
bindningar. Maltotrios bildas tillsammans med andra maltooligosackarider
vid hydrolys av stirkelse och finns siledes i glukossirap. Den relativa sétheten
for maltotrios dr 0,3.

Maltotriitol

Maltotriitol
Maltotriitol dr en sockeralkohol av trisackariden maltotrios, vilken bestar av
tre glukosmolekyler sammansatta med a-1,4-bindningar.

Maltsirap
Maltsirap ir sirap med tillsats av maltextrakt for att f3 bittre bakegenskaper.

Maltsocker ir ett annat namn pa maltos.

Mandelmassa

Mandelmassa bestar av enbart mandel och socker, vanligen i lika delar. I indu-
striellt tillverkad massa for bl.a. bagerier, kallad bakmassa, ir en del av man-
deln ersatt av aprikos- eller plommonkirnor. Se dven marsipan.

Fram till 2003 var det krav p att en produkt som kallas "mandelmassa”
maste innehdlla minst 50 % mandel. Numera finns det inte lingre ndgon
tvingande regel for mangden mandel vilket gor att vissa tillverkare viljer att
ha mer socker i massan. Dirfor maste man som konsument se till att lisa inne-
hallsdeklarationen for att férsikra sig om att 3 ritt kvalitet.

Mannan ir en polysackarid av mannos.

Mannitol

Mannitol idr en sockeralkohol (E421) som férekommer som huvudbestdndsdel
i manna frdn mannaasken samt rikligt i alger, svampar, selleri och oliver. Den
framstills genom hydrogenering av fruktos, varvid man erhéller en produkt

e 0

Mannitol

Summaformel:
CsH 1406

Strukturformel:

—OH
Ho —]
Ho —
- oH

—OH

—OH
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Melass dr ett uppskatta fodermedel for nétkreatur.

som bestdr av 50 % sorbitol och 50 % mannitol. Mannitol tas upp ofullstin-
digt i minniskokroppen.

Anvindningsomriden ir framfor allt likemedelsprodukter. Mannitol anvinds
ocksd i mindre omfattning i konfektyrprodukter. Vid framstillning av socker-
fria tuggummin anvinds mannitol tillsammans med sorbitol och/eller xylitol
for att forhindra kristallisation. Den relativa sétheten 4r 0,6-0,7.

Mannos
Mannos ir en hexos som férekommer bunden i olika polysackarider, t.ex.
mannaner.

Marmelad

Marmelad ir frukt som kokats ihop med socker till en mer eller mindre gelé-
artad massa. Sylt och marmelad innehiller med vissa undantag minst 35 g
frukt per 100 g. Extra sylt och extra marmelad (produkter med hégre frukt-
innehall) innehéller med vissa undantag minst 45 g frukt per 100 g.

Marsipan

Marsipan bestdr av mandel och socker. Mandelinnehéllet brukar vara minst
25 %. Proportionerna mellan mandel och socker ir lite olika, beroende p4 i
vilket land marsipanen gors. [ Sverige brukar marsipan bestd av 75 % socker
och 25 % mandel, medan mandelmassa brukar innehélla ungefir hilften av
varje. Marsipan kan ibland innehélla glukossirap och bittermandel. Marsipan
anvinds i finare konfektyrprodukter och i bakverk som t.ex. prinsesstirta.

Melass
Melass ir en trogflytande restprodukt som aterstdr vid sockertillverkning da
man inte kan utvinna mer socker genom kristallisation.

Betsockermelass innehéller ca 44 % sackaros, ca 21 % andra organiska
imnen (bl.a. protein, raffinos, invertsocker och betain), ca 10 % oorganiska
dmnen (frimst kaliumsalter) samt ca 25 % vatten.

Melass anvinds for utfodring av nétkreatur och histar, som ingrediens i
olika fodermedel samt ir rdvara i vissa jisningsprocesser. Rérsockermelass,
som har en kraftig, lakritsliknande smak, anvinds vid framstillning av bl.a.
farin och lakrits. Den ir ocksd rdvara for romtillverkning. Betmelass inne-
hiller mindre angenima smakimnen vilket goér den olimplig till dessa
applikationer.

Melibios

Melibios dr en disackarid som bestdr av galaktos och glukos. Melibios fére-
kommer fritt i ask och malva men framstills vanligen genom spjilkning av
raffinos. Den relativa sétheten ir 0,3.

Metabolism
Metabolism eller imnesomsittning ir benimningen for omsittningen av
niringsimnena i kroppen. Se Kolhydratmetabolism.

Mirakulin

Mirakelbir 4r roda, ovala frukter (2 cm) frén den vistafrikanska busken
Richardella dulcifica (Synsepalum dulcificum). Fruktkéttet innehaller ett gly-
koprotein, mirakulin, med en molvikt pé cirka 43 000. Mirakulin ir egent-

Marmelad
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Mirakulin

ligen inte ett sétningsmedel, men har egenskapen att fa sura produkter att
smaka sott. Det innebir att om man intagit mirakulin och direfter dter en sur
produkt som citron, s smakar den sott. Effekten kvarstdr upp till ett par
timmar, en nackdel som gor att mirakulin inte uppfyller kraven pé ett bra
sétningsmedel.

Mjolksocker ir ett annat namn pa laktos.

Monellin

Monellin ir ett naturligt sétningsmedel som isoleras fridn den tropiska seren-
dipityvixten Dioscoreophyllum cumminsii. Monellin férekommer i birens
fruktkott och ar kemiskt ett protein med hég molekylvikt (cirka 11 500). Den
relativa sétheten ir cirka 2000. Monellinets stabilitet dr mycket dalig. I kol-
syrade drycker gir sétheten forlorad redan efter ndgra timmar. En annan nack-
del dr att sotheten vid konsumtion upptrider forst efter ndgra sekunder samt
att den delvis kvarstar i ungefir en timme.

Monosackarider

Monosackarider ir den kemiskt sett enklast uppbyggda gruppen av naturliga
sockerarter och delas in efter kolatomernas antal i trioser (3), tetroser (4),
pentoser (5), hexoser (6) och heptoser (7). Dessa utgdr grundstrukturen for

Muscovadosocker

kolhydraterna. De vanligaste i naturen fritt férekommande monosackariderna
ir glukos och fruktos. Se Sackarider.

Muscovadosocker

Muscovadosocker ir ett relativt finkristallint rérsocker som finns i olika firg-
intensiteter. Produkter med ljust brun firg har en mild karamelliknande smak
medan morkare varianter har en kraftig lakritsliknande smak. Barbados sugar
ir en annan benimning fér muscovadosocker.

Ursprungligen framstilldes muscovadosocker genom att sockerrérssaft
langsamt fick kristallisera, varvid man fick en blandning av fina kristaller och
melass. Overskottsmelass fick 1&ngsamt rinna av och sockret tillits kristal-
lisera ytterligare nigra veckor. Ordet Muscovado kommer frin det spanska
ordet mascabado dir "mas” betyder mer och "acabado” betyder firdigt, dvs.
det firdigkristalliserade, avrunna sockret dr mer firdigt dn ursprungsbland-
ningen av sockerkristaller och melass.

Miérkning
Beteckningen pd livsmedel som innehéller sétningsmedel ska &tféljas av
uttrycket Innehdller somingsmedel.

Beteckningen pd livsmedel som innehaller bide tillsatt socker samt
sotningsmedel skall &tféljas av uttrycket Innehdller socker och sitningsmedel.
Med "socker” avses i detta sammanhang sockerarter, dvs. alla mono- och
disackarider eller av ndgot annat livsmedel som anvinds pa grund av sina
sotande egenskaper.

Se ocksd Datummdirkning av sockerprodukter.

1
""”||||_|_.‘|

Monellin
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Marmelad &r frukt
som kokas ihop med
socker till en mer
eller mindre gelé-
artad massa.

Naturliga sockerarter

N
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Naturliga sockerarter

Naturliga sockerarter ir en i dagligt tal anvind beteckning for i naturen fore-
kommande monosackarider, disackarider och mindre oligosackarider (se Sack-
arider). De flesta naturliga sockerarter bildas i gréna vixter vid fotosyntes av
solenergi, vatten och koldioxid. Sockerarterna anvinds av vixterna fér att bil-
da stddsubstans som cellulosa, upplagsniring som stirkelse och som energi-
killa vid bildandet av andra substanser som protein och fett.

Naturliga sé6tningsmedel

Naturliga sétningsmedel dr den grupp av imnen med sét smak vilka forekom-
mer fritt i naturen, huvudsakligen inom vixtriket. Till gruppen riknas natur-
liga sockerarter och sockeralkoholer samt vissa hdgintensiva sétningsmedel
som kan férekomma naturligt i vixter. Ur tropiska vixter kan sétningsmedel
som glycyrrhizin, steviosid, monellin, taumatin och mirakulin isoleras. Andra
liknande dmnen ir bl.a. osladin, perillartin och phyllodulcin. Dessa substans-
er ir dock ur teknisk synpunkt mindre anvindbara.

Nektar

Nektar dr rdmaterial till honung. Det ir en sockerhaltig vitska som utséndras
av nektarier i blommor. Sockerhalten i nektar varierar mellan 3 och 87 %.
Nektar dr ocksd benimningen pd en dryck som bestar av fruktjuice och/eller
fruktpuré med tillsats av varierande mingd vatten och sockerarter.

Neohesperidin DC

Neohesperidin DC, neohesperidindihydrochalcon eller NHDC, (E959), ir ett
sétningsmedel som framstills genom syntetisk modifiering av vissa glykosider
extraherade ur citrusskal. Den relativa sétheten dr 300-2 000. NHDC upp-
visar sothet forst nigra sekunder efter det att smakreceptorerna stimulerats.
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Detta tillsammans med en kvardréjande mentol-lakritsliknande eftersmak
gor NHDC olimpligt att anvinda som sétningsmedel. 1 13ga koncentra-
tioner, ppm-mingder, har NHDC férmagan att modifiera smakprofilen for
andra sétningsmedel. Anvindningen av NHDC regleras av Sétningsdirektivet.

Neohesperidin DC

Summaformel:
C28H36015

Strukturformel:
CH,OH

) O
OH OH H,co

Neotam

Neotam ir ett hégintensivt sdtningsmedel vars uppbyggnad liknar aspartams.
Precis som aspartam ir det uppbyggt av de tvd aminosyrorna asparaginsyra
och fenylalanin. Det har tvd funktionella grupper, en metylestergrupp och en
neohexylgrupp. Neotam ir ungefir 8 000 génger sotare dn sackaros och cirka
40 ganger sdtare dn aspartam. Neotam har vissa aromforstirkande egenskaper.
Neotam ir sedan 2002 godkint i USA och har nyligen godkints av EU-kom-
missionen. ADI-virdet ir 2 mg/kg (JECFA och EFSA).

0 20 30 40 50 (:OC

Neotam
Summaformel: Synonym: Produktnamn:
C20H30N:205 Neotam
Strukturformel: Relativ séthet: Energivirde:
CH, 7000-13 000 0kj/g
CH3_}I ADI-virde: E-nummer:
CHy 2 mglkg E 961
[} rtlH H @
Ho ™ “T.Nkl_,-l.ot
o o
Loslighet i vatten: Smakprofil: Stabilitet:
V‘kts”;ocem Smakprofilen fér neotam Stabiliteten &r stérst mellan
4 liknar aspartams, dock pH 3 och 5,5. Mer stabil dn
3 med en svagt eftersldpande aspartam vid bakning.
2 sétma.
|
0

innehalla mellan 6 och
14 % sackaros.

Bananer ér rika pa natur-
liga sockerarter och kan

Neotam
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Biet hdmtar nektar for att bearbeta den till honung.

O

Olestra

Olestra, sackarospolyestrar, ir ett fettersittningsmedel som ir baserat pd
socker. Glyceroldelen som normalt finns i fett har bytts ut mot socker och har
sex, sju eller tta ldnga fettsyror kopplade till sockrets hydroxylgrupper. Det-
ta forhindrar enzymatisk nedbrytning, vilket gor att Olestra passerar tarmen
ofoérindrad. Olestra dr godkint i USA, Kanada och Storbritannien.

Oligofruktos Se Fruktooligosackarider.

Oligosackarider

Oligosackarider ir kolhydrater som bestar av tre till nio sammankopplade
monosackaridmolekyler. Tio eller flera monosackaridenheter benimnes poly-
sackarider. De flesta oligosackarider ir icke-digererbara kolhydrater och finns
i t.ex. drtor, bénor, 16k och jordirtskockor. Minniskan saknar enzymer som
kan spjilka dem i tunntarmen. De kommer dirfor oférindrade till grov-
tarmen dir de forjises under bildning av kortkedjiga fettsyror.

Osmos

Osmos beskriver den koncentrationsutjagmnande férmagan hos l6sningar av
olika koncentrationer. Osmotiskt tryck ir det tryck som driver denna koncen-
trationsutjamning.

Nyttan av ett hogt osmotiskt tryck kan observeras vid konservering av
frukt och bir, eller vid inkokning av saft. Ett hogt osmotiskt tryck minskar
mingden fritt vatten och sinker dirmed vattenaktiviteten. Sockret medfér
att vatten transporteras frin mikroorganismerna ut i sockerldsningen varvid
dessa inte kan vixa.

Osockrad Se Utan tillsatt socker.

Olestra
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Palatinit ir ett annat namn for isomalk.
Palatinos ir ett annat namn for isomaltulos.

Palmsocker

Palmsocker utvinns ur saften fran sockerpalm, Arenga pinnata, som vixer vilt
i Malaysia och Indonesien. Toppskott och blomstillningar skirs av, varefter
den utsipprande saften indunstas. Firgen pé sockret varierar fran ljusgul till
morkbrun. Palmsocker, huvudsakligen sackaros, forekommer som en pasta
eller i blockform.

Pektin

Pektin ir en polysackarid som bestér av delvis metylerade galakturonsyramo-
lekyler, ssmmanbundna med a-1,4-bindningar. Monosackarider som arabi-
nos, xylos och thamnos bestimmer pektinets sirart. Pektin (E440) férekom-
mer i minga frukter och grénsaker och framstills ur citrusskal och dpplen.
Pektinhalten i citrusskal kan vara s& hog som 30 %. Hogmetylerat pektin ir
beroende av socker och syra fér sin gelbildning och anvinds som fértjock-
ningsmedel i framfér allt i sylt, marmelad, gelé och konfektyrer. Ligmetylerat
pektin bildar geler i nirvaro av bl.a. kalcium och utnyttjas vid tillverkning av
sylt och marmelad med 13g sockerhalt. Pektin riknas som kostfiber.

Pektinimne
Pektinimne ir en blandning av pektin och andra polysackaridféreningar t.ex.
arabinan, galaktan, stirkelse och protein.

Pentasackarider
Pentasackarider ir sackarider som bestdr av fem sammankopplade monosack-
aridmolekyler. Den vanligaste ir verbascos.

Palatinit
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Pentos

En pentos dr en monosackarid med fem kolatomer och bruttoformeln C.H, O..
Pentoser féorekommer som aldoser eller ketoser och ir optiskt aktiva. De van-
ligaste pentoserna ir arabinos, ribos och xylos. Av stor biologisk betydelse ir
ribos och deoxiribos, vilka ingar i nukleotider och nukleinsyror. Pentoser fore-
kommer oftast i olika polysackarider, s.k. pentosaner.

Pharma sugar
Pharma socker ir ett socker som ir framtaget for att mota likemedelsindu-
strins hoga krav. Sockret uppfyller kraven enligt EP, European Pharmacopeia.

Polydextros

Polydextros bildas genom kondensation av glukos och sorbitol i nirvaro av
citronsyra och bestdr av glukosenheter huvudsakligen bundna med 1,6-bind-
ningar. Endast en mindre del omvandlas i kroppen. Energivirdet ir 4 kJ/g
(1 kcal/g). Storre konsumtion (>90 g/dag) kan leda till gasspanning och diarré.
Polydextros (E1200) ir godkind som kostfiber i Finland, Norge och Belgien
samt anvinds som bulkmedel ofta tillsammans med hégintensiva sétningsme-
del i lightprodukter och konfektyrprodukter.

Polyfruktos

Polyfruktos ir polysackarider bestiende av minga fruktosenheter. Fruktos-
molekylerna kan vara bundna antingen med 1,2-bindningar som i inulin eller
med 2,6-bindningar som i sekalin (finns i rig).

Polyoler ir en annan benimning pa sockeralkoholer.

Polysackarider

Polysackarider dr sackarider som bestdr av tio eller flera sammankopplade
monosackaridenheter. Viktiga polysackarider ir stdirkelse, cellulosa och glyko-
gen.

Pudersocker ir en annan benimning p4 florsocker.

Parlsocker

Pirlsocker dr grova sockerkorn framstillda genom att uppfuktat strésocker
pressas samman for att sedan krossas och siktas. Pirlsocker férekommer ocksa
i form av stora sockerkristaller, kristallpirlsocker.

Raffinadsocker

Raffinadsocker
Raffinadsocker ir strosocker av extra hog kvalitet.

Raffinering

Raffinering innebir en rening eller féridling av en produkt. Raffinering ir
separationsprocesser i vilka icke énskvirda komponenter avligsnas frin olika
blandningar for att ge en koncentrerad eller ren produkt. Separationen kan
ske mekaniskt (centrifugering, filtrering och pressning), alternativt genom
destillation, extraktion eller adsorption. Raffinering anvinds foér socker och
matoljor. Sockerraffinering betecknar den process genom vilken ren sackaros
framstills ur résocker.

Raffinos

Raffinos ir en trisackarid, dven kallad melitos, som 4r sammansatt av galaktos,
glukos och fruktos. Den férekommer fritt i sojabénor och sockerbetor. Raffi-
nos orsakar problem under sackarostillverkningen eftersom den stér bade
kristallisationen och sackarosanalyserna. Sockerarten tas inte upp i kroppen,
men bakterierna i tjocktarmen bryter delvis ned den, vilket resulterar i gas-
bildning vid stor konsumtion av sojabénor och andra irtvixter. Den relativa
sotheten ir cirka 0,2.

Reducerande sockerarter

Sockerarter med fria eller maskerade aldehyd- eller a-hydroxiketonfunktioner
kan reducera komplexbundna koppar(II)joner i Fehlings 16sning till koppar(I)
oxid. Enkla sockerarter har sidana fria karbonylfunktioner och darfor ir t.ex.
glukos, fruktos och galaktos reducerande sockerarter. I disackarider som
maltos och laktos dr endast den ena karbonylgruppen upptagen av bindningen
mellan de tvd hexoserna. Den 4terstiende karbonylgruppen kan siledes
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reducera Fehlings 16sning. I sackaros och trehalos ingdr didremot bada karbo-
nylgrupperna i bindningen mellan hexoserna och dessa disackarider ir dirfor
inte reducerande.

Refraktometrisk torrsubstans

Refraktometrisk torrsubstans, Rt, uppskattning av torrsubstanshalten i en
sockerlésning, bestims genom att mita brytningsindex fér 16sningen. For en
sackarosldsning dr Rt = torrsubstanshalten (Ts). Skillnaden mellan Rt och Ts
for en helt inverterad 18sning ir beroende av Ts. Ju hdgre torrsubstanshalt
invertldsningen har desto storre blir skillnaden mellan Ts och Rt.

Relativ sothet

Den enda definition som finns pa sét smak ir att “det smakar som socker”.
Séthet kan inte mitas med instrument utan smaksinnet ir det enda som kan
kinna igen sot smak. Detta sker via information frin tungans smaklokar till
hjirnan. For att kunna jimféra olika substansers sétma har man infort begrep-
pet "relativ s6thet”. Det talar om hur sét en viss substans ir i férhallande till
socker. Man jamfér olika koncentrerade l6sningar av sétningsmedlet med en
referenslésning bestdende av sackaros (oftast 5-10 procentig). Sackaros fir
jaimforelsetalet 1. Den relativa sétheten fér det undersdkta damnet beriknas
genom att dividera mingden socker med mingden av det testade imnet som
behovs for att uppnd samma sétma i den testade applikationen. Den relativa
sétheten varierar ofta med temperatur, koncentration, pH, andra ingrediens-
er. Undersdkningarna, som sker genom provsmakning, bor darfor géras under
vil definierade betingelser. Alla naturliga sockerarter har 13g relativ s6thet
jaimfort med si kallade hogintensiva sétningsmedel, som ofta ir flera hundra
ginger sdtare dn vanligt socker.

Mingd for lika sothet Glukossirap
57kg
| |
Sorbitol

Socker

Fruktos
2
1.7 kg °
M
Aspartam
[0g
Relativ séthet 200 1,2 | 0,6 0,35
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Resistent stirkelse

Resistent stirkelse dr den stirkelse som inte tas upp i tunntarmen. Olika typer
av resistent stirkelse fermenteras i varierande utstrickning i tjocktarmen. Nir
potatis, pasta och ris svalnar bildas resistent stirkelse. Den bildas dven nir
brod &ldras. Resistent stirkelse riknas oftast som kostfiber.

Retrogradering

Retrogradering (staling), ir ett uttryck for den 4ldringsprocess som sker nir
bréd och andra bakverk blir harda. Fenomenet innebir en omkristallisation av
stirkelsekomponenterna amylos och amylopektin. Tillsats av monoglycerider
och/eller socker férdrdjer processen.

Ribitol
Ribitol eller adonitol ir en sockeralkohol av ribos som férekommer naturligt i
bl.a. rétter fran varadonis, Adonis vernalis, och som bestandsdel i riboflavin.

Ribitol kan framstillas genom hydrogenering av ribos. Den relativa sétheten
ir 0,5-0,7.

Ribos
Ribos ir en pentos med fem kolatomer som férekommer som byggnadskom-
ponent i RNA (ribonukleinsyra) och ATP (adenosintrifosfat).

Rom
Rom ir en destillerad spritdryck baserad pé fermenterade sockerror eller fer-
menterad melass.

Rt se Refraktometrisk torrsubstans.

Rasaft

R3saft dr en vitska som utvinns ur vixtrivara. Inom sockerindustrin ir rsaft
den sockerhaltiga 16sning som erhills da tunna strimlor av sockerbetor (snit-
sel) lakas med varmt vatten.

Rasocker

Rasocker ir en mellanprodukt vid sackarostillverkningen. R4socker inneh3l-
ler 96-98 % socker. For att fa fram vitt socker raffineras rasockret, dvs. det
renas. Sma melassrester finns fortfarande kvar pa och i sockerkristallerna.
Melassresterna bidrar till ett litet mineralinneh4ll i rdsockret, men #r dock si
ringa att det saknar betydelse ur niringssynpunkt. Aromkomponenterna i
melassresterna fran sockerrér ger ett positivt smaktillskott, medan résocker

frén sockerbeta har mindre angenima bismaker. R&socker for direkt konsum-
tion framstills av rérsocker och behandlas sirskilt for att uppfylla livs-
medelskvalitet.

Roérsocker

Roérsocker dr sackaros som utvunnits ur sockerror. I dldre litteratur anvinds
ordet som synonym till sackaros oavsett om denna framstillts ur sockerbetor
eller sockerror.

Rasocker har varierande farg beroende pd ursprung och renhet.

Rérsocker
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Sackaros, vanligt socker,
finns i manga olika kristall-
storlekar.

S

Sackarider

Sackarider 4r en grupp av imnen som bestar av en eller flera sammankopplade
byggstenar, sd kallade monosackarider. Sackariderna ingdr i den stora grupp
som kallas kolhydrater.

Om man kopplar ihop tvd monosackarider fir man disackarider, tre mono-
sackarider ger trisackarider, fyra tetrasackarider osv. Gemensamt kallas sack-
arider med 3 till 9 monosackarider fér oligosackarider. Har de 10 eller fler
monosackarider talar man om polysackarider.

De vanligast i naturen fritt férekommande monsackariderna ir glukos och
fruktos. De vanligaste disackariderna ir sackaros och laktos. Bland trisackar-
iderna ir raffinos vanligast och bland tetrasackariderna stachyos. Samtliga
dessa sackarider brukar, tillsammans med monosackarider kallas naturliga
sockerarter. Polysackariderna hér till vixtvirldens vanligaste &mnen och fére-
kommer i ett stort antal varianter. Dominerande ir stirkelse och cellulosa.

Monosackarider
(t.ex. glukos, fruktos)

Disackarider
(t.ex. sackaros, laktos)

Trisackarider
(t.ex. raffinos)

(t.ex. stachyos)
(t.ex. verbascos)

Sackarider
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« Sackarin 0
Summaformel: Produktnamn:
C;HsNO;S Hermesetas
Strukturformel: Relativ séthet: Energivdrde:
200-700 0kjig
SO,
N
NH .
ADl-vérde: Ovrigt:
5 mgl/kg E954
o
Loslighet for Na-sackarin: Smakprofil: Socker / Sackarin Stabilitet efter 62 veckor:
100 g/100 g vatten Initial sétma % sackarin
300 100f  ——  pH4
80
200 Initial Sot 60 Hs
bitterhet eftersmak 40 P
100 20
oc .
020 40 60 80 100 Bitter ET) 30 W C
\ eftersmak M Socker W

Spjilkar man polysackarider pa limpligt sitt — ndgot som ibland kan varar
mycket besvirligt — fir man en mingd olika sockerarter, av vilka en del fore-
kommer naturligt, medan andra endast kan framstillas p detta sitt. Bland
dessa senare kan nimnas monosackariderna xylos, galaktos, arabinos och
mannos samt disackariden maltos.

Den relativa sétheten, varierar starkt mellan de olika sackariderna. All-
mint kan sigas att stheten i regel avtar med antalet ssmmankopplade mono-
sackarider, speciellt frén tre och uppit. Men variationerna ir stora dven bland
monosackariderna och disackariderna.

Sackarin

Sackarin ir ett syntetiskt framstillt sdtningsmedel och ir ett av de mest
anvinda hégintensiva sétningsmedlen. Sackarin ir natrium- eller kaliumsalter
av o-benzosulfimid. Sackarin ger en besk eftersmak, som delvis kan maskeras
i kombination med andra s6tningsmedel. Natriumsaltet av sackarin har god
l6slighet och dess stabilitet dr relativt god. Sackarin metaboliseras ej. I vissa
linder ir sackarin forbjudet pa grund av misstankar om toxiska effekter. For
anvindning av sackarin se Sotmingsdirektivet.

Sackaros

Sackaros ér vanligt socker. Det ér en disackarid som bestdr av en glukos- och
en fruktosmolekyl férenade med en glykosidbindning. Sackaros forekommer
tillsammans med monosackariderna glukos och fruktos i de flesta vixter.
Speciellt rikligt forekommer sackaros i sockerrér och sockerbetor. I stort sett
all sackaros framstills ur dessa vixter. Sétheten hos sackaros anvinds som
standard. Den relativa sétheten hos ett sétningsmedel anges vanligen i for-
héllande till sétheten for sackaros som har relationstalet 1. Sackaros ir det
mest anvinda sétningsmedlet bdde i hushéll och i industri. Den kemiska
beteckningen ir a.-D-glukopyranosyl-3-D-fruktofuranosid. I kroppen spjilkas
sackaros till glukos och fruktos innan den anvinds for att ge energi. Aven i
livsmedel med 18gt pH sker latt spjalkning av sackaros till glukos och fruktos.
Den bildade blandningen kallas invertsocker.

Saponiner
Saponiner ir en grupp vixtglykosider som i vattenlésning kan ge upphov till
skumbildning. Saponiner finns i sma mingder i sockerbetor och sockerrér.

« Sackaros 0
Summaformel: Synonym: Produktnamn:
CizH20u Socker Socker
Strukturformel: Energivirde: Relativ s6thet:
CH,OH 17 k)/g |
o c”’:” Smakprofil: Sackaros Loslighet i vatten:
OH - < HO Initial sétma Viktsprocent
o 20
HO H,OH 80
OH OH .
Initial Sét 70
bitterhet eftersmak
60
Stabilitet: : °
A . Bitter 0 50 100
Inverteras vid laga pH-védrden. eftersmak M Socker )

Sackaros
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Exempel pd sirapsprodukter.

Sirap

Sirap (sockersirap) erhélls som en sidoprodukt nir man tillverkar vitt socker
fran bet- eller rérsocker i ett sockerraffinaderi. Sirap ir en trégflytande socker-
16sning, dir en del av sockret brutits ner till glukos (druvsocker) och fruktos
(fruktsocker). Kombinationen av de olika sockerarterna férhindrar kristallisa-
tion och det mycket hoga sockerinnehillet pa ca 80 % garanterar 1dng hall-
barhetstid. Sirap tillverkas i olika kvaliteter med avseende p4 firg och smak,
som hirstammar frin mindre mingder av mineralsalter och andra zmnen som
naturligt finns i rdvaran. Varje kvalitet dr avpassad till sitt speciella anvind-
ningsomride. Sirap som produkt ir speciellt anvindbar vid bakning, men
anvinds dven till konfektyrprodukter.

Smakprofil

For att karaktirisera en produkts smak kan man bestimma dess smakprofil.
Detta innebir att man genom provsmakning bedémer intensiteten av ett antal
smakparametrar som ir karakteristiska f6r produkten. Nir det giller sot-
ningsmedel gérs ofta en jimférelse med smakprofilen for vanligt socker.
Vanliga parametrar nir det giller sétningsmedel ir initial séthet, sot efter-
smak, initial beskhet och besk eftersmak.

Socker
I dagligt tal anvinds ordet socker som synonym till sackaros. Kemiskt anvinds
ordet som ett samlingsnamn for alla mindre sackarider, dven sidana som inte
ar sota.

Ordet socker gir att hirleda dnda till sanskrit, indiernas ursprik, dir
uttrycket Sarkard anvinds for att beteckna "sm3 kristaller”. Sarkara ir utan
tvekan ursprunget till det i alla indoeuropeiska sprik férekommande ordet for
socker (zuccero, Zucker, sucre, sugar, sukker, suiker osv).

Sockeralkoholer

Sockeralkoholer liknar sackarider, men tillhér kemiskt den stora grupp av fér-
eningar som kallas alkoholer. Sockeralkoholer eller polyoler, forekommer i
naturen i vissa vixter, men framstills industriellt genom hydrogenering av
motsvarande sackarid. Viktiga sockeralkoholer ir sorbitol, xylitol, isomalt,
mannitol och maltitol. De varierar nigot i energivirde, men alla &sitts i dekla-
rationssammanhang energivirdet 10 kJ/g. (17 kJ/g for 6vriga kolhydrater.)
Olika sockeralkoholer har olika relativ sithet, ligre eller lika med den for van-
ligt socker. Sockeralkoholer innehéller inte reducerande sockerarter och ger
dirfor inte Maillardreaktioner. Sockeralkoholer anvinds i sockerfria konfektyr-
er samt som sotningsmedel for diabetiker eftersom de inte alls eller endast
delvis tas upp i kroppen. Den del som tas upp metaboliseras p4 ett sitt som
inte kriver insulin i samma utstrickning som sackarider gor. Den del som
stannar kvar i tarmen binder vatten, vilket verkar laxerande i storre mingder
(>30 g). Viss tillvinjning kan ske.

Sockerart Se Naturliga sockerarter.

Sockerbeta

Sockerbetan, Beta vulgaris, ir en tvadrig vixt, som tillhér méllvixternas
familj. Alla kulturvixter inom detta slikte (Beta); mangold, sockerbeta,
foderbeta och rédbeta, anses hirstamma fran den vilt vixande strandbetan,
Beta maritima, som féorekommer kring Medelhavet och som dven kan pétriffas
vid de svenska kusterna. Betan anvindes ursprungligen direkt som foda. Vid
slutet av 1700-talet bérjade man utvinna sackaros ur den. Genom féridling
fick man fram betsorter med hogre sackaroshalt, och betan blev d& ravara for
industriell sackarosframstillning. I dag innehéller sockerbetan 15-20 % sock-
er och odlas i omradden med tempererat klimat. Sockret utvinns genom extrak-
tion. Cirka 30 % av virldsproduktionen av socker kommer frin sockerbetor.

I norra Europa ligger skorden mellan 6 och 11 ton socker per hektar.

Socker
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Alla vaxter innehdller socker, men sockerbetan och sockerréret innehaller sdrskilt mycket.
Det dr bara ur dessa vdxter det [&nar sig att utvinna socker.

Sockerderivat

Sockerderivat
Sockerderivat dr ett dmne som bildas genom kemisk fériandring av en socker-
art.

Sockerdirektivet

For att forhindra illojal konkurrens och skydda konsumenten fastliggs bl.a.
kvalitetskriterier och produktbeteckningar i "direktiv 2001/111/EG om vissa
former av socker avsedda som livsmedel”. Produkttyper som omfattas av
direktivet ir torrt socker, sockerlésning, invertsockerlosning/-sirap, glukos-
sirap, druvsocker samt fruktos. Direktivet ir infért i svensk livsmedelslagstift-
ning genom "Livsmedelsverkets foreskrifter om socker”, LIVSFS 2003:11.

Sockerfri

Uppgift om sockerfri fir bara anvindas om livsmedelsprodukten innehéller
mindre dn 0,5 g sockerarter per 100 g eller 100 ml. Sockerfri betyder att livs-
medlet inte innehéaller ndgon sockerart, varken tillférd eller naturligt. Dar-
emot kan andra sétningsmedel finnas. De ska i s3 fall std i ingrediensfér-
teckningen. Produkten méste vara mirkt med en niringsvirdesdeklaration.
Se ocks3 utan tillsatt socker.

Sockerinnehall

Koncentrationen av naturliga sockerarter i frukter, bir, rotfrukter och gron-
saker varierar kraftigt, bdde mellan olika vixter och inom samma art, t.ex.
mellan olika dppelsorter. Koncentrationen paverkas ocksi av faktorer som
jordmaén, klimat, mognadsgrad och lagringsbetingelser osv.

I tabeller pa foljande sidor redovisas ungefirliga virden i konsumtions-
firdiga frukter, bir och gronsaker. Med totalsocker menas summan av
glukos-, fruktos- och sackarosmingderna. Vissa frukter, bir och gronsaker
innehdller dessutom smé& mingder av andra sockerarter samt i vissa fall dven
sockeralkoholer.

Sockerkulor

Sockerkuldr dr en morkbrun livsmedelsfirg som anvinds vid bakning och
matlagning samt vid tillverkning av svagdricka och vissa liskedrycker. Socker-
kulér framstills fabriksmissigt vanligen genom upphettning av alkaliska sock-
erlosningar, varvid karamellisering sker.
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Sockerlosning

Sockerldsning

Den vanligaste typen av sockerldsning bestar av 65 % socker 16st i vatten. En

sockerlésning kan férutom sackaros dven innehélla invertsocker och kan da ha

en hogre total sockerhalt pd grund av att blandningen har hogre 16slighet in

de ingdende komponenterna. Vid industriell hantering ger sockerlésningar
= ménga fordelar i jimforelse med strésocker. Sockerlésning fungerar i princip

som ett halvfabrikat di den ir firdig att anvindas direkt i livsmedelsprocessen
\ utan att behova losas upp, filtreras eller pastdriseras. Detta innebir en mer
rationell hantering, vilket sparar tid och investeringskostnader. Sockerldsning
ir en firskvara med begrinsad hillbarhet. Mikrobiella krav sitter grinsen.
| Sockerlésningar finns med olika sammansittningar och kvaliteter som anpas-
/ sas efter varje kunds specifika 6nskemél och anvindningsomriden.

Sockerror

Saccharum officinarum, ir ett flerrigt, tropiskt gris, som kan bli éver 4 m

' hogt och som har ett kraftigt ledat stra. Striet ir fyllt med mirg, som ir rik pa
socker, cirka 12-18 % sackaros. Sockerrdrets ursprung anses vara Nya Guinea,
dir det sannolikt uppstod for ungefir tiotusen &r sedan. Dirifran spred det sig
till Indien och Sydostasien flera drhundraden fére var tideriknings borjan.
Sockerroret odlas huvudsakligen i tropiska och subtropiska omrdden. Hektar-
skorden varierar avsevirt. I Brasilien, dir en stor del av virldens sockerror
odlas ligger skorden mellan 8 och 12 ton socker per hektar. Sockerréret svarar
for ca 70 % av virldsproduktionen av socker.

| Brasilien och Indien odlas mycket sockerrér

| lask ingar ofta sockerldsning.
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Sockersjuka ir ett annat namn pa diabetes.

Sorbitol

Sorbitol dr en sockeralkohol, som féorekommer i manga olika vixter, bide alger
och hogre vixter. Speciellt rikligt férekommer sorbitol inom sliktet Prunus,
t.ex. i korsbir och plommon. Industriellt framstills zmnet genom hydrogen-
ering av glukos. Sorbitol ar den billigaste och littast tillgingliga sockeralko-
holen och dirfér den mest utnyttjade. Den relativa sétheten ir 0,5-0,6.
Sorbitol dr ocksa en mellanprodukt vid framstillning av C-vitamin (askorbin-
syra) ur glukos. Amnet anvinds som sétningsmedel for diabetiker och i t.ex.
sockerfria konfektyrer och tandkrim. Det tas dock till stérsta delen upp i
kroppen och har diarfér ungefir samma energiinnehall som sockerarter, men
3sitts i deklarationssammanhang liksom andra sockeralkoholer energivirdet
10 kJ/g. Vid stor konsumtion uppstér laxativa effekter. Bakterierna pa tand-
ytan saknar férméga att bryta ner sorbitol eller bildar syra jamférelsevis 1dng-
samt. Dérfor anses kariesrisken vid fortéring av sorbitol vara obefintlig eller
lag.

Sorbos

Sorbos ir en hexos som forekommer naturligt i jista ronnbir, Sorbus aucupa-
ria, dirav namnet sorbos. Sockerarten framstills industriellt ur glukos och ir
en mellanprodukt vid tillverkning av C-vitamin (askorbinsyra). Den relativa
sotheten dr 0,9.

Sorbitol
Summaformel: Synonym: Produktnamn:
CsHi20¢ Glucitol Neosorb, Sorbofin
Strukturformel: Relativ séthet: Energivdrde:
OH 0,5-0,6 10 k)/g
oH Ovrigt:
HO E420
OH
oH Loslighet: Stabilitet:
S oH Lattloslig i vatten Hygroskopisk )

Sorbitol anvands ofta
i tandkram.
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Spjalkning

Spjilkning innebir sonderdelning av en kemisk férening genom t.ex. hydrolys.
Spjilkning kan ske bdde i och utanfér en organism och utgor ett visentligt
moment i organismernas damnesomsattning.

Spunnet socker

Spunnet socker ir en konfektyrprodukt som gérs genom att strésocker smilt-
es i en roterande dysa med sma hél i sidan. Det smilta sockret pressas genom
hilen och stelnar som linga trddar. Dessa kan samlas till sockervadd pa en
pinne.

Stabilitet

Stabilitet eller hdllbarhet uttrycker férmégan hos en kemisk férening att mot-
std sonderdelning eller nedbrytning under olika férhillanden, t.ex. vid bland-
ning med andra kemiska féreningar, vid lagring och i tillverkningsprocesser.
Vissa sétningsmedel med déliga stabilitetsegenskaper kan forlora sin séthet d&
de blandas med sura eller kolsyrade produkter.

Stachyos

Stachyos ir en tetrasackarid som bestdr av tvd galaktosenheter, en glukos-
enhet och en fruktosenhet. Stachyos férekommer fritt i vissa vixter, bl.a.
inom sliktet Stachys, samt i sojabdna. Stachyos tas inte upp i kroppen, men
bakterierna i tjocktarmen bryter ned sockerarten, vilket resulterar i gasbild-
ning, t.ex. vid stor konsumtion av sojabénor och andra irtvixter.

( Steviosid R
Summaformel:
Ci3sHs0O1s
Strukturformel:
OH CH,
o
[o]
OR
HO
HO
L o0 OH
HiC o, -©°
HO o o
HO
OH CH; OH
CH,OH

Stevia

Stevia dr benimningen f6r sétningsmedel som utvinns ur bladen av érten Ste-
via rebaudiana. Ursprungligen kommer vixten frin Sydamerika, men storre
odlingar finns i Kina. De sdta substanserna bestir av flera olika glykosider dir
de dominerande ir steviosid och rebaudiosid A (reb A). Den relativa sétheten
ir 200-300. Sotheten f6ljs av en lakritsartad eftersmak, som delvis maskeras
om man blandar stevia med socker. Stevia ir godkind i bl.a. USA, Australien
och Schweiz, men ir dnnu inte godkind i EU. Under en prévoperiod pa tva
ar ir stevia godkind i Frankrike. EFSA arbetar med en toxikologisk bedém-
ning av stevia som beriknas vara klar under slutet av 2010. I borjan av 2011
kommer stevia troligen att godkinnas av EU-kommissionen. Godkind stevia
maéste innehélla minst 97 % rebaudiosid A. Produkten siljs under flera olika
varumirken.

Strosocker

Strésocker ir kristallin sackaros och den vanligaste sackarosprodukten. Ren-
heten 4r minst 99,7 %. Resten bestdr huvudsakligen av vatten. For att till-
motesgd livsmedelsindustrins skiftande behov finns socker med olika kristall-
storlekar och olika renhet anpassade for olika anvindningsomraden. Vanligt
strosocker har en medelkristallstorlek pa 0,5 mm. Socker med sirskilt stor
renhet anvinds av likemedelsindustrin till bland annat penicillin.

Starkelse kan renframstallas
fran potatis. Andra ravaru-
kallor @r majs och vete.

3
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Stirkelse

Stirkelse ir en polysackarid, som férekommer som upplagsniring i ménga
vixter, speciellt i potatis och i de olika sidesslagen. Stirkelse bestir enbart av
glukosmolekyler, ssmmanbundna med a-1,4- och till en liten del a-1,6-
bindningar, vilket gor att de ganska litt gdr att frigora fran varandra med hjilp
av syra eller enzymer. Huvudkomponenter i stirkelse dr amylos (ca 20 %) och
amylopektin (ca 80 %). Stirkelse dr den viktigaste formen av kolhydrater i
kosten och spjilkas till storre delen av amylaser i mag-tarm-kanalen. Stirkelse
ir ravara till minga sétningsmedel, bl.a. glukos och glukossirap, vilka i sin tur
kan vidareforidlas till isoglukos, fruktos och sorbitol.

Stiarkelsesirap Se Glukossirap.

Sukralos

Sukralos ir ett syntetiskt sétningsmedel baserat pa sackaros. Precis som aspar-
tam har sukralos en mer sockerlik smak in sackarin och acesulfam K. Det har
dock en lingre eftersétma 4n vanligt socker. Sukralos ir sedan 2005, godkind
inom EU. Fér anvindning i livsmedel se sétningsdirektivet.

Sukros

Sukros ir en dldre benimning for sackaros. Ordet kommer fran engelskans
sucrose.

Sukralos w
Summaformel: Produktnamn:
Ci2zH19y0:Cl; Splenda
Strukturformel: Relativ sothet: Energivirde:
CH,;0H 400-750 0kj/g
c CH,CI
Lo -
o\ HO ADI-vérde: Ovrigt:
H,Cl 15 mg/kg E955
OH H
Loslighet i vatten: Smakprofil: Socker / Sukralos Stabilitet:
g/100 ml Initial s6tma % sukralos
70 ] pa———
99 pH3
45 Initial Sot 98
bitterhet eftersmak 97
20 96
°C Bitter B~ Veckor
k 20 40 €0 eftersmak M Socker 0 2 52 j

Starkelse
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Syltsocker

Syltsocker ir en blandning av strosocker, fortjockningsmedel och fruktsyra. 1
vissa fall anvinds dven konserveringsmedel. En vanlig blandning ir socker,
pektin och citronsyra.

Syneres

Syneres innebir en separation av vitska frin en krympande gel. Syneres kan
iakttas som ett vitskeskikt ovanpd gelformiga produkter sdsom fruktgeléer
eller marmelader.

Synergi

Synergi innebidr samverkan mellan tvé eller flera faktorer pé ett sddant sitt
att den sammanlagda effekten blir stérre in summan av faktorerna var for
sig. Exempelvis kan sétningsmedel ge synergistisk effekt betriffande inten-
siteten i den sdta smaken. Effekten blir dirmed stdrre dn summan av res-
pektive dmnes sothet. Det kan dven forekomma antagonism, dvs. att den
sammanlagda effekten blir mindre in summan av faktorerna var for sig. Ett
sddant exempel ir kombinationen av de hégintensiva sétningsmedlena
sackarin och acesulfam-K.

Syntetiska sotningsmedel
I motsats till naturliga sétningsmedel forekommer de syntetiska sétningsmed-
len inte fritt i naturen utan framstills pa kemisk vig. De bestir av mer eller
mindre komplicerade kemiska féreningar.

Det finns ménga olika syntetiska sétningsmedel. De mest anvinda ir ace-
sulfam-K, aspartam, cyklamat, sackarin och sukralos.

Sothetsekvivalent
Sothetsekvivalent dr den mingd socker som ett sétningsmedel motsvarar.

Soétmedel
Sétmedel dr en dldre bendmning for sétmingsmedel.

Sotningsdirektivet

Direktivet har utgitt och dr numera en del av férordning (EG) NR 1333/2008
av den 16 december 2008 om livsmedelstillsatser. Anvindning och mirkning
av sétningsmedel regleras numera i en ny EU-férordning som ir gemensam for
alla typer av tillsatser utom enzymer och aromer. Sétningsmedel som god-
kints enligt tidigare lagstiftning kommer pa nytt att utvirderas av EFSA och,
om de godkinns, 6verforas i en bilaga till den nya férordningen. Detta arbete

Sétningsmedel

skall vara klart i januari 2011. Under &vergdngsperioden ir de dock tillitna att
anvindas i enlighet med bestimmelserna i den gamla lagstiftningen.

Sotningsmedel

Sotningsmedel idr ett gemensamt namn for livsmedelstillsatser med sét smak,
som kan anvindas i livsmedel, t.ex. lisk, glass och konfektyrer. Socker ir ett
sétningsmedel men ingen livsmedelstillsats. Darfor skiljer vi ur lagstiftnings-
synpunkt pa socker och sétningsmedel. Sétningsmedel kan vara naturligt
forekommande eller syntetiska. Det finns ett stort antal sétningsmedel, bade
fritt i naturen férekommande och syntetiskt framstillda.

Det finns ménga alternativ till sackaros, men endast ett fital har hittills
blivit godkinda for anvindning i livsmedel. Den kemiska strukturen hos sét-
ningsmedel ir sa varierande att det ir svart att forutsiga vilken kemisk struk-
tur som ger séthet. Mycket arbete liggs ned pa att 6ka kunskapen inom detta
omréde.

En tablett sétningsmedel motsvarar en sockerbit, medan strésétningsprodukter volymmassigt ofta
doseras lika som socker.
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Kraven p3 ett sdtningsmedel ir stora. Ett bra sétningsmedel méste ha en ren
s6t smak och far inte framkalla ej avsedda smaksensationer. Amnet méiste
smaka sott i det nirmaste omedelbart efter det att smakcellerna pa tungan sti-
mulerats, och sétheten bor kvarstd endast en kort stund efter det att retning-
en upphort.

Det méste ocksa vara helt invindningsfritt ur toxikologisk synpunkt, bdde
i sig sjilvt och i friga om eventuella reaktions- och nedbrytningsprodukter.
Vidare maste det ha goda stabilitets- och I8slighetsegenskaper si att det lim-
par sig for industriella processer, hushéllsanvindning och lagring utan att
egenskaperna forindras. Dessutom bor det vara littillgingligt och litt att
framstilla si att priset blir 6verkomligt och konkurrenskraftigt.

Naturliga sockerarter ir vanliga som sdtningsmedel och férekommer
framfor allt i olika viixter. Av dessa ir sockerroret och sockerbetan de mest
betydelsefulla. Ur dessa vixter framstills de sockerprodukter som dominerar
marknaden fér produkter med sétande egenskaper. Sockeralkoholer fore-
kommer fritt i vissa vixter. Foér industriellt bruk framstills de ur naturliga
sockerarter. Vissa sockeralkoholer anvinds som sétningsmedel avsedda for
diabetiker och i sockerfria konfektyrer.

Ur tropiska vixter isoleras sétningsmedel som inte kan hinféras till ndgon
av dessa grupper. Denna grupp av naturliga sétningsmedel ir foremal for
forskning, men de spelar dnnu ingen stérre roll. Vissa aminosyror och pep-
tider (sammankopplade aminosyror) har ocksd egenskaper som gor dem
anvindbara som sétningsmedel. En annan viktig grupp férekommer inte fritt
i naturen utan framstills alltid pa syntetisk vig. Sétningsmedel som ingér i
den har ofta hog relativ séthet och kallas med ett samlingsnamn hégintensiva
sétningsmedel.

Indelning av sétningsmedel
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Toppsocker tillverkades
i Arlév dnda fram till 1942.

T
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Tagatos

Tagatos dr en monosackarid, som tillverkas ur vassle, och som kan anvindas i
energireducerade produkter. Energiinnehéllet for tagatos ir lagt, 1,5 kcal/g,
beroende pé dilig absorption i tunntarmen. Tagatos har ungefir samma smak-
profil som sackaros och den relativa sétheten ir 0,9. Tagatos ir godkind som
novel food (ingrediens som inte tidigare har konsumerats i nigon stérre
omfattning inom EU) och har ocksd GRAS status (generally recognized as
safe) i USA. Tagatos siljs under varumirkena Naturlose och Gaio tagatos.
Tagatos ir icke-kariogen och har prebiotisk effekt. I drycker anvinds tagatos
for att forstirka aromen.

Talin ir ett varumairke for taumatin.

Tandvinlig

Tandvinlig ir en bendmning for séta livsmedel, framfér allt konfektyrproduk-
ter, som kan intas utan kariesrisk. I Schweiz har man utvecklat en testmetod
(pH-telemetri) dir man kriver att tandvinliga produkter ej far ge pH-virde
som understiger 5,7 i tandbeliggningarna inom 30 minuter efter fortiring.
En speciell symbol kan anvindas i vissa linder (dock ej i Sverige) fér sidana
produkter.

Taumatin

Taumatin ir ett naturligt sétningsmedel (E957) som finns i frukten frdn den
vistafrikanska vixten katemfe (Thaumatococcus danielli). Taumatin ir en
blandning av tre proteiner med en molekylvikt pa cirka 21 000 och med en
relativ séthet mellan 2 000-3 000 beroende pa koncentration. Taumatin ger
en langvarig sotma med lakritsliknande eftersmak. Sétman kommer férst
efter en stund vilket gér den olimplig i sura produkter. Taumatin siljs under

Tagatos
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Katemfefrukter — ravara fér taumatin

varumirket Talin och anvinds frimst som smakmodifierare.
Fér anvindning i livsmedel se Sétningsdirektivet.

Tetrasackarider
Tetrasackarider dr sackarider som bestdr av fyra ssmmankopplade monosack-
aridmolekyler. Den vanligaste tetrasackariden ir stachyos.

Toppsocker

Toppsocker idr en sackarosprodukt som tillverkas genom gjutning av kristal-
liserad sockermassa i en konisk plitform. Toppsocker eller sockertoppar till-
verkas inte lingre i Sverige.

Torrsubstans
Torrsubstans, Ts, anger den verkliga torrsubstanshalten. Ts bestims genom att
vattnet i provet torkas bort i ugn.

Treacle
Treacle ir en melass som erhidlles vid raffinering av rérrdsocker. Treacle
anvinds i livsmedelssammanhang, bl.a. som firg och smakgivare.

Trehalos

Trehalos dr en naturligt forekommande disackarid som ir uppbyggd av tva
glukosenheter. Trehalos finns i bl.a. olika svampar, och dven som blodsocker
hos insekter. Kommersiell produktion sker med stirkelse som ravara. I krop-
pen bryts trehalos ner till glukos i tunntarmen. Den relativa sétheten ir 0,5.

Trisackarider
Trisackarider ir sackarider som bestér av tre ssmmankopplade monosackarid-
molekyler. Den vanligaste trisackariden ir raffinos.

Twinsweet Se Aspartam-acesulfamsalt.

Utan tillsatt socker

U

Utan tillsatt socker

Ett pastdende om att sockerarter inte tillsatts ett livsmedel, och varje annat
pastiende som kan antas ha samma innebérd for konsumenten, far endast
goras om produkten inte inneh&ller ndgra tillsatta mono- och disackarider
eller nigot annat livsmedel som anvinds p4 grund av sina sétande egenskaper.
Om sockerarter férekommer naturligt i livsmedlet, bor dven foljande uppgif-
ter finnas pd mirkningen: "Innehéller naturligt fsSrekommande sockerarter”.
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Socker sanker vatten-
aktiviteten, vilket har en
konserverande verkan.

Vaniljsocker

\

Vaniljsocker

Vaniljsocker ir florsocker med tillsats av vaniljextrakt, vaniljarom och frén
frén hel eller mald vaniljstdng. Vaniljsocker anvinds i drycker, desserter, bak-
verk, glass och konfektyrprodukter.

Vanillinsocker

Vanillinsocker ir florsocker med tillsats av vanillin och etylvanillin. Etylgrup-
pen ersitter metylgruppen i vanillinets ringstruktur. Etylvanillin férekommer
ej naturligt.

Vassle

Vassle ir en biprodukt vid osttillverkning. Vassle innehéller ca 4,5 % laktos
samt knappt 1 % hogvirdigt protein, vilket kan anvindasibl.a. modersmjolks-
ersittningar. Vassle anvinds bl.a. vid tillverkning av messmér och mesost och
ir rdvara vid laktosframstillning.

Vattenaktivitet

Vattenaktiviteten, a,, 4r ett matt pd méngden fritt eller tillgangligt vatten i
ett livsmedel. Vattenaktiviteten definieras som kvoten mellan livsmedlets
vattendngtryck och dngtrycket dver rent vatten vid samma temperatur. I rent
vatten ir vattenaktiviteten lika med ett, a,, =1. Vattenaktiviteten sjunker nir
halten ldsta dmnen i vattnet okar. Vid sidan av temperaturen ir vatten-
aktiviteten den viktigaste enskilda faktor som bestimmer vilka mikro-
organismer som t.ex. forstor ett livsmedel och hur snabbt det sker.

Flertalet bakterier kan inte vixa under a,, = 0,9, flertalet jistsvampar inte
under a,, = 0,85 och flertalet mégelsvampar inte under a,, = 0,7. Socker sanker
vattenaktiviteten, vilket har en konserverande verkan. Vattenaktiviteten for
en 65 %-ig sockerlosning ar 0,87.
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@ _ B
Vattenaktivitet

a

Y10 Gronsaker frukt, kstt, fisk, mjélk

Clostridium spp. Kokt k&tt, bréd
Salmonella
Vanliga bakterier Charkuteriprodukter,
09 d
P essertostar
Vanlig jast
Stafylokocker Salami, hardost, I6nnsirap,

konc. sockerldsning

Mjol, ris, bénor, frukostflingor,

Vanliga mégelsvampar
e e B 08 fruktjuicekoncentrat

Halofila (salttoleranta) bakterier

Sylt, marmelad, honung, marsipan

0,7
Nétter
Osmofil (klarar hogt osmotiskt tryck) jast Sockersirapar, melass,
Xerofilt (tycker om torr miljo) mogel 06  torkad frukt, rasocker
Knackebrod, kex
Ingen mikrobiell férokning, a <0,6 Strésocker
a'W
AU /)

Exempel pd minimivattenaktivitet for tillvaxt samt nagra livsmedels vattenaktivitet. Vattenaktiviteten
i livsmedel spelar en stor roll for savil hastigheten fér mikrobiell tillvixt som for den mikrobiella
florans sammanséttning.

Verbascos
Verbascos idr en pentasackarid som bestdr av tetrasackariden stachyos sam-
mankopplad med en galaktosmolekyl. Verbascos férekommer i kakaobénor
och linser.

Viskositet
Viskositet dr ett mitt pd en vitskas flytegenskaper. Ju mer trogflytande en
vitska dr desto hogre viskositet har den. Viskositeten ir i hog grad beroende
av torrsubstanshalten och temperaturen.

Sirap ir ett exempel pa en viskds 16sning. Vid rumstemperatur ir sirap
tjockflytande. Viskositeten fér sirap minskar med stigande temperatur.

Sirap dr ett exempel pa
en hogviskds 16sning.
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Xylan
Xylan ir en polysackarid som férekommer i bl.a. ved och halm. Xylan ir riva-
ra vid framstillning av xylitol.

Xylitol

Xylitol dr en sockeralkohol dven kallad bjorksocker, som framstills genom
hydrolys av xylan i hemicellulosa frin bjérk. Bildad xylos hydrogenereras, var-
vid xylitol bildas. Xylitol kan dven framstillas ur xylaner i halm. Plommon,
speciellt gula, innehéller xylitol. Xylitol anvinds huvudsakligen i sockerfria
konfektyrer, t.ex. tuggummi och tandkrim. I sm& mingder metaboliseras
xylitol ganska bra i kroppen. Vid stor konsumtion (>50 g/dag) uppstir laxa-
tiva effekter. Xylitol bryts ej ned till syra av bakterierna i tandbeliggningarna
och anses ha en viss himmande effekt pd mutansstreptokocker som Strepto-
coccus mutans i munhélan. For att erhélla denna effekt maste dock ganska hog
mingd xylitol intas dagligen.

Xylitol )
Summaformel: Synonym: Energivirde:
C:sH 1205 Bjorksocker 10 k)/g
Strukturformel: Relativ séthet: Ovrigt:
0,9-1,0 E967
OH
OoH Loslighet i vatten:
Viktsprocent
HO 90
80
OH
70
oH 0 /
500 5 oC
10 20 40 50 €0
_ )

Xylan
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Xylos

Xylos ir en pentos som inte férekommer fritt i naturen utan i bunden form i
bl.a. polysackariden xylan. Denna sockerart finns bl.a. i ved och kallas darfor
ocks3 trisocker. Den relativa sétheten dr 0,6-0,7. Xylos anvinds for framstill-
ning av xylitol.
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hogintensiva
sotningsmedel

kandisocker

karamell

laktos

maltos

high intensity
sweeteners

candy sugar

caramel
burnt sugar

lactose

maltose

hajintensive
spdemidler

kandisukker

karamel

laktose

maltose

SuBstoff

Kandiszucker
Kandis

Karamelzucker

Laktose

Maltose

Svenska Engelska Danska Tyska Finska
acesulfam-K acesulfame-K acesulfam-K Acesulfam K asesulfaami K
aspartam aspartame aspartam Aspartam aspartaami
bitsocker cube sugar hugget sukker Wirfelzucker palasokeri
cyklamat cyclamate cyklamat Cyclamat syklamaatti
farinsocker och brown sugar farin Farin fariinisokeri,
brunt socker soft sugar Kandisfarin tumma kidesokeri

brauner Zucker
Basterdzucker
finare strésocker | caster sugar finkornet sukker Kastor hienokiteinen
fraktionssocker castor sugar sokeri,
erikoishieno
sokeri
florsocker icing sugar flormelis Puderzucker tomusokeri
powdered sugar
fruktos fructose fruktose Fruktose fruktoosi
glukos glucose glukose Glukose glukoosi
glukossirap glucose syrup glukosesirup Glukosesirup glukoosisiirappi,

tarkkelyssiirappi

intensiivimakeuttaja

kandisokeri

karamellisoitunut
sokeri,
poltettu sokeri

laktoosi

maltoosi

134

K

Svenska Engelska Danska Tyska Finska
melass molasses melasse Melasse melassi
pérlsocker nib sugar perlesukker Hagelzucker raesokeri
rasocker raw sugar rasukker Rohzucker raakasokeri
rérsocker cane sugar rersukker Rohrzucker ruokosokeri
sackarin saccharin sakkarin Saccharin sakariini
sackaros sucrose sakkarose Saccharose sakkaroosi
sanding sugar sanding sugar sanding sugar Sandzucker kidesokeri

ground sugar Griesszucker
Granulatzucker
sirap golden syrup sirup Sirup siirappi
refiners syrup
partially inverted
refinery syrup
socker sugar sukker Zucker sokeri
sockerbeta sugar beet sukkerroe Zuckerribe sokerijuurikas
sockerldsning liquid sugar flydende sukker Flussigzucker nestesokeri
sockerrér sugar cane sukkerrgr Zuckerrohr sokeriruoko
strésocker granulated sugar | sukker Kristallzucker kidesokeri
manufacturers Streuzucker
sugar Weisszucker
Raffinade
sukralos sucralose sukralose Sucralose sukraloosi
syltsocker jam sugar syltesukker Gelierzucker hillosokeri
gelling sugar
sotningsmedel sweetener sgdemiddel StBungsmittel makeutusaine
toppsocker sugar loaf sukkertopp Hutzucker toppasokeri

Ordlista
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Fysikaliska egenskaper fér sackaroslosningar vid 20°C
Viktsprocent Brytnings- Densitet Dynamisk Vatten- A
socker index" (kg/m?)? viskositet aktivitet
(mPas)® (a,)®

0 1.332987 998.20 1.000 1.000
5 1.340265 1017.79 I.146 0.997
10 1.347825 1038.10 1.336 0.994
15 1.355680 1059.15 1.592 0.990
20 1.363843 1080.97 1.945 0.985
25 1.372328 1103.59 2447 0.980
30 1.381150 1127.03 3.187 0974
35 1.390323 115133 4.323 0.967
40 1.399862 117651 6.167 0.956
45 1.409778 1202.61 9.383 0.946
50 1.420088 1229.64 1543 0.936
55 1.430801 1257.64 28.07 0919
60 1.441929 1286.61 58.49 0.898
65 1.453479 1316.56 147.2 0.869
70 1.465457 1347.49 481.6 0.829
75 1.477867 1379.38 2328 0.773
80 1.490709 14122 - 0.689
85 1.503981 1445.9 - 0.562
90 1.517676 - - 0.366
95 1.531784 - - 0.112

Killor:

" Rosenbruch, K.J., Emmerich A. Sugar Technology Reviews. 1988, 14, 137-205

2 Emmerich, A., Emmerich L. ICUMSA, 20th Session. 1990

9 Weast, R.C. et al. in CRC Handbook of Chemistry and Physics. 69th ed., 1988.

Y Bubnik, Z. et al. Sugar Technologists Manual. Verlag Dr Albert Bartens, Berlin, 1995.

Norrish, R.S., ] Food Technology. 1966, I, 25-39
= /

Loslighet for sackaros

Temperatur Vikts- g socker/ Temperatur Vikts- g socker/
(°c) procent g vatten °C) procent g vatten
0 64,45 181 55 73,18 2,73
5 64,90 1,85 60 74,26 2,89
10 6543 1,89 65 7537 3,06
I5 66,04 1,94 70 76,48 325
20 66,72 2,00 75 77,59 346
25 6747 2,07 80 78,68 3,69
30 68,29 2,15 85 79,74 394
35 69,17 224 90 80,77 4,20
40 70,10 2,35 95 81,74 4,48
45 71,09 2,46 100 82,65 4,76
50 72,12 2,59
= NS /

Killa: Vavrinecz, G. Z. Zuckerind. 1962, 12, 481-487

Viskositet (mPas) for sockerlosningar vid olika temperaturer

Sackaros Temperatur °C h
10°C 20°C 30°C 40°C 50°C 60°C 70°C 80°C
20 % 2,642 1,945 1,493 1,184 097 08l 0,68 0,59
30 % 4,487 3,187 2,373 1,833 1,47 1,20 1,00 0,85
40 % 9,166 6,167 4,375 3241 2,49 1,97 1,60 1,32
50 % 2521 15,43 10,11 6,991 507 381 2,94 2,34
60 % 1109 5849 33,82 21,04 14,0 9,66 6,98 520
70 % | 206 4816 2216 14,0 64,4 39,0 25,0 16,8
80 % 93300 | 20700 | 6280 2250 855 394 203 |14
_ /

Killa: CEDUS proprietes saccharose
Kommentar: Invertsocker har nagot lagre viskositet dn socker, men féljer i Gvrigt samma monster.
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NORDIC SUGARS HISTORIA

Nordic Sugar har i éver 100 &r tillverkat socker och foderprodukter av natur-
liga, lokala ravaror. Tillverkningen i vira produktionslinder i Norden och Bal-
tikum startade vid olika tidpunkter - frdn 1850 och framéit — i nationella fore-
tag. Dessa har sedan samlats till ett, som blivit en av Europas ledande
sockerproducenter, Nordic Sugar, en del av Nordzuckerkoncernen.

Tidig svensk sockerindustri

1837 grundade den framstiende lantbrukaren greve N A Barck Sveriges forsta
sockerbruk i Malmé. Tiden var emellertid inte mogen for betsockerbruk
i Sverige Det var forst 1854 nir Julius Tranchell, disponent vid raffinaderiet i
Landskrona anlade ett betsockerbruk i anslutning till raffinaderiet, som bet-
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sockerproduktionen tog fart. 1907 slogs 21 svenska risockerbruk och 10
raffinaderier samman och bildade Svenska Sockerfabriks AB, SSA, i dagligt
tal kallat Sockerbolaget. P4 den tiden var Sockerbolaget Sveriges storsta fore-
tag. P& 30-talet anslét sig de sista fristdende sockerbruken och Sockerbolaget
blev liktydigt med svensk sockerindustri. Sockerbolaget kdptes av Danisco vid
arsskiftet 1992/1993 och ir numera en del av Nordic Sugar.

De danska sockerfabrikerna blir till

1872 grundade C. F. Tietgen De Danske Sukkerfabrikker. Han képte bland
annat sockerraffinaderiet Phenix i Képenhamn, dir Nordic Sugar A/S i dag
har huvudkontor. Tietgen grundade dven De Danske Spritfabrikker som 1989
fusionerade med De Danske Sukkerfabrikker och A/S Danisco till Danisco
A/S. Samma ar kdpte koncernen Andelsselskabet Sukkerfabrikken Nykebing
och blev dirmed den ende sockerproducenten i Danmark.

Raffinering forst i Finland

I Finland bérjade man raffinera socker i Turku redan 1758. Under 1800-talet
etablerades fler raffinaderier och 1918 slogs sex av dessa samman till Finska
Socker AB (Finnsugar Ltd). Det forsta betsockerbruket etablerades i Salo
1918 och féljdes av flera under 40-talet. De fusionerades med Finska Socker
1980. Foretaget bytte namn till Cultor Ltd 1989 men fortsatte under namnet
Finnsugar med marknadsféring och forsilining av sétningsmedel. 1990 fusio-
nerade foretaget sin sackarosbaserade sétningsmedelsproduktion med Linnen
Tehtaat Oy. 1999 blev Finnsugar en del av Danisco och ingdr numera i Nordic
Sugar.

Litauen: fran import till egen produktion

I Litauen bérjade man odla sockerbetor i mitten av 1920-talet. P4 den tiden
bearbetades betorna i Tyskland och Lettland. 1931 anlades Litauens forsta
betsockerbruk, Marijampole, som under 30-talet féljdes av ytterligare tva.
Betodlingen i landet ckades direfter for att ticka hemmamarknadens behov
med socker producerat frin inhemskt odlade betor. Under Sovjettiden impor-
terade de litauiska fabrikerna, i enlighet med planekonomin och internatio-
nella éverenskommelser med Cuba, rirdrsocker for bearbetning trots att det
fanns méjlighet att odla tillrickligt med betor. 1998 képte Danisco aktiean-
delar i fyra litauiska sockerfabriker, aktiviteterna ingdr numera i Nordic Sugar.

141



Nordic Sugars historia

142 143



144




SOTNINGSLEXIKON

OM SOCKER OCH SOTNINGSMEDEL

Detta sotningslexikon vander sig till dem som ar
intresserade av socker och sotningsmedel. Det kan
vara personer som arbetar med kost- och hilso-
fragor,personer som undervisar eller som anvinder
socker och sétningsmedel i stor eller liten skala.

Syftet med lexikonet ar att ge en orientering om
socker och olika s6tningsmedel betriffande egen-
skaper och anvandningsomréaden.

Det inledande avsnittet dr avsett som en intro-
duktion. En kortfattad historik om socker och sot-
ningsmedel foljs av ett avsnitt om sockrets funktion
i livsmedel. Darefter foljer sjilva lexikondelen som
omfattar bade begrepp och produkter inom sot-
ningsomradet. Socker och andra kolhydrater samt
andra dmnen med s6t smak tas upp.

Lexikonet dr producerat av Marketing- och ut-
vecklingsavdelningen pa Nordic Sugar med hjilp av
externa experter. Det dr en reviderad upplaga av en
tidigare version fran 1996.

NORDIC SUGAR



