Smarqult var en rigtig darlig ide

Det naturlige farvestof bixin blev erstattet med det syntetiske smgrgult med
skaebnesvangre falger. Mon ny EU-lovgivning vil beskytte borgerne mod lignende

darlige ideer i fremtiden?

Af Carsten Christophersen, carsten@kiku.dk

Lidet anede Peter Griess, hvilke ulykker hansforskning skulle
giveanledningtil, dahan den 18. marts 1877 indleveredesin
afhandling om diazoforbindel ser til det kendte tyske tidsskrift
Berichte. Her beskriver han fremstillingen af farvestoffet
»Azobenzol-Dimethylamidobenzol «, der senere skullefaet
hav af navne, deriblandt smergult efter anvendelsen til farvning
af smar og margarine.

Frem og tilbage

Bixin er et karotenoid frafrugterne af det sydamerikanske trae
Bixa orellana. Det er farvestoffet i et ekstrakt, der kaldes
annato. Det brugesi fadevarer og madlavning, f.eks. i den
mexicanskeret cochinitapibil, hvor det kal des »achiote«. Men
det blev ogsé brugt til at farve margarine og til at justere farven
pasmgr. Smer bliver lysere om vinteren, fordi kgerne ikke far
friskt graes, der indeholder gule og rade karotener. Margarine er
farvel gst som fedt i »naturlig« tilstand.

Efterhanden blev efterspargslen efter annato sa stor, at prisen
steg, og producenter af smgr og margarine sd sig om efter en
billigere erstatning. De popul sare azofarvestoffer var et muligt
valg, og smergult var bade billigt og kraftigt farvet. Senere er

karotenoider igen kommet til sare og veardighed som de eneste
farvestoffer, der er tilladt i smer.

Smargult giver kraeft

| 1937 blev det bevist, at rotter far kragft af smergult?. Utallige
senere studier har stgttet denne konklusion, men hos menne-
sker er der ikke utvetydigt pavist kregft, der kan henfgrestil
smargult. | mus bruges smargult som standard for stoffer, der
fremkalder leverkradt. Men det giver ogsd DNA-skader i
tyktarmen ved koncentrationer pa 1 mg/kg.

Mange azofarvestoffer giver uhyggelige resultater i dyrefor-
seg. F.eks. fordrsager tartrazin, der er meget anvendt i fadeva-
rer, kromosomskader pa bade gravide mus og deres fostre.
Veaadier tegt pa den acceptable daglige dosis giver DNA-skader
hos mus, ligesom adskillige andre tilladte azofarvestoffer ger.

EU-kemikalielovgivning

Deoprindelige udkast til ny kemikalielovgivning (REACH —
Registration, Evaluation and Authorization of CHemicals) taler
om godkendelse af op mod 100.000 stoffer. Det antal er senere
blevet reduceret til omkring 30.000 og satil 10.000 som fglge
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Den mulige skadelige virkning stér i dyb kontrast til de romantiske navne.
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Annato fra Bixaorellanabrugesi latinamerikansk
madlavning. Den mexicanskeret cochinita pibil er
staerkt rzdfarvet med »achiotex, der er det

mexi canskenavnfor annato.

Sennep der kradser

Sennep indehol der sennepsolier, der giver den staerke
smag. Men ud over det kan sennep lovligt indeholde
masser af farvestoffer, heriblandt en cocktail af seks
azofarvestoffer i en samlet koncentration paop til 300
mg/kg. Hvis det ikke skulle give den rette farvenuance, er
yderligere 12 farver tilladt i »quantum satis«, dvs. tilsat i
tilstraskkelig maengde —altsd uden begraansning. Saskulle
farven vaarei orden, men for ogsd at hjad pe pa smagen kan
der tilsattes 350 mg/kg af acesulfamkalium, samme
maengde aspertam, lidt (indtil 320 mg/kg) saccharin, lidt
neohesperidindihydrochal con (50 mg/kg) og en meengde
forskellige sadestoffer. Sennep indeholder til saetni ngsstof -
fer, der virker konserverende, lidt smagsforstaarker (op til
10 g/kg) og maske lidt cognac (ogsdindtil 10 g/kg). Hvis
produktet stadig lader noget tilbage at anske, har man
valget mellem 133 andrelovligetilssgtningsstoffer. Men sa
er det ogsa slut, og resten ma formodes at vaare sennep og

af et intensivt lobbyarbejde fraden kemiske industri. Og det
har pavirket politikerne. F.eks. er de kemikalier, somi EU
»kun« brugesi maengder p41-10 tons &rligt, undtaget. Ogsa de
hormonforstyrrende og allergifremkal dende kemikalier og
plaststoffer er undtaget. Endvidere er maarkningsreglerne om

Et hav af stoffer — og bjerge af sygdomme

Der findes et overvad dende antal tilsagtningsstoffer i
fodevarer. Alenei Amerikaregner man med, at tallet ligger
omkring 14.000, og der er nagope faare i Europa. De fleste
er ikke undersggt for skadelige virkninger, men mange har
vaget anvendt laange, og ugnskede virkninger har sikkert
vist sig nu. PAden anden side tyder alt p3, at antallet af
kradttilfad de, overfgl somhedsreaktioner, hormon-
forstyrrelser, fedme, sukkersyge og astma har vaaret stakt
stigendei | gbet af »industrikemikalieperioden.

Ansvar og etik

Hvem har nu ansvaret? Var det Peter Griess, der lavede
smargult farst? Var det den kemiske virksomhed, der
producerede smergult? Var det de personer, der fandt pa at
bruge det i smar? Var det politikere, der undlod at over-
vage, informere og lovgive om fedevarer? Var det forbru-
gerne, der undlod at protestere? Eller var det forskere, der
ikkeinsisterede paafprevning inden anvendel sen?

Der er en udbredt opfattelse af, at forskere ma taanke sig
godt om, mht. hvilke ulemper deres forskning kan medfg-
re. Men hvordan kunne Peter Griess forestille sig, at hans
resultater kunne bruges sd uansvarligt og sd mange ar
senere? Og selvom han kunne, hvad skulle han s have
gjort?Undlade at offentliggere sineresultater?

vand.

sundhedsfare og miljefare frafaldet for en raskke forbrugspro-
dukter.

Loven er endnuikke vedtaget og kan sagtensudvandesyderli-

gere, hvilket industriens|obbyister daogsaarbejder benhardt pa.

Fodnote

Y Det er ikkelykkedes at finde ud af, hvorndr smargult blev brugt i
Danmark. Hverken Fadevarestyrel sen, ArlaFoodseller Megjeriforeningen
kender til tidspunktet. Siden 1961 har dansk smer slet ikke vaaet farvet.
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