Sulfit och svaveldioxid

Vissa personer med astma eller allergi kan reagera pa sulfit eller
svaveldioxid. Svaveldioxid finns naturligt i 1ag halt i vissa livsmedel, t ex vin,
som en konsekvens av fermentering. Det finns aven i vinager. Sulfit,

svaveldioxid och svavelsyrlighet framstalls ocksa syntetiskt och tillsatts till
mat.

Sulfiter anvands i livsmedel som:

« Konserveringsmedel, eftersom de hammar bakterie- och
mogeltillvaxt (till exempel i krabba, attiksillinlaggningar, [askedrycker,
torkad frukt, potatisprodukter och gréonsaker).

« Antioxidationsmedel, eftersom det hindrar brunfargning och ar
blekande.

« Fargamne, det utgor en del av fargamnena sockerkuldr (E150b och
E150d).

Tillsatts koncentrationer pa mer an 10 mg/kg eller 10 mg/liter livsmedel sa
maste det markas ut sarskilt (oftast med fet stil) i ingrediensférteckningen.
Tyvarr galler detta annu inte i vin, sprit eller ol.

De flesta sulfitkansliga astmatiker reagerar pa doser pa 20-50 mg sulfit. |
studier har enstaka personer reagerat pa doser ner till 1-5 mg sulfit.
Testfakta kontrollerade under varen 2019 halten sulfiter i 10 olika viner
med resultaten 102-168 mg/liter. Samtliga hade angett sulfiter som
tillsats.



