Skadliga amnen i material —
och hur du undviker dem

-For livsmedelsverksamheter

VASTERAS STAD



Skadliga amnen i material som kommer i
kontakt med livsmedel, och hur du undviker dem

Livsmedelsférpackningar skyddar maten och ar viktiga for livsmedels-
sakerheten. Férpackningarna ger dock upphov till mycket avfall och
innehdller ibland skadliga dmnen som riskerar att foras 6ver till maten
om férpackningarna anvénds pé fel satt. Aven olika koksredskap kan
innehdlla skadliga amnen.

Nar du hanterar livsmedel sa anvand alltid material och forpackningar
som ar godkanda for just det som de ar avsedda for. Da undviker du
risken att manniskors halsa och miljén skadas.

| den har broschyren far du information om olika material som kan
innehdlla skadliga amnen och tips pa hur du kan hitta halsosammare
alternativ - for att skydda din personal och dina gésters hélsa och miljon.

Engangsforpackningar ska bara anvandas en gang

Forpackningar som livsmedel levereras i ar avsedda fér engangs-
anvandning, materialen har egenskaper som &r designade for det
andamalet. Annan anvandning kan vara oldmplig och leda till att skadliga
dmnen hamnar i livsmedlet. Ateranvand darfor inte engdngsférpackningar
och anvand endast férpackningen till det den ar avsedd for.

Korrekt hantering av forpackningar

e Undvik plast om mdjligt och férvara maten i dteranvandningsbara
behadllare av glas, rostfritt stal eller porslin.

e Kop konserverad mat i glasburkar.
® Frys in maten i férvaringsbehallare av glas eller metall.
e Anvand porslin eller glasbehallare nar du varmer mat.

e Forvara ost, kott och fisk i behdllare av glas, rostfritt stal eller porslin.



| tabellen finns information om vanliga hanteringsfel och I6sningar.

HANTERINGSFEL

LOSNING

Engdngsférpackning

Att anvanda behallare avsedda for kalla
livsmedel, till varma, feta livsmedel: amnen
fran plasten kan migrera till maten.

Att &teranvanda konservburkar eller forvara
mat i redan dppnade konservburkar: Nar
konservburkar vél éppnats, kommer inner-
beldggningen och metallen att reagera med
luftens syre. Det gor att skadliga &mnen, som
bisfenol A, lattare migrerar till maten.

Titta pa forpackningens mérkning och anvand
endast som rekommenderat. Forvara maten i
ateranvandningsbara behallare av glas, rostfritt
stal eller porslin.

Nar konservburken dppnats, hall dver maten i
behallare av glas, rostfritt stal eller porslin.

Kop konserverad mat i glasburkar. Glasbehallare
har ofta ett plastlock men sd lange locket

inte kommer i direkt med maten &r risken for
migration liten.

Inte alla forpackningar ar lampliga for frysning

Att ateranvanda glasslador for frysning:
Speciellt varm eller fet mat kan géra att amnen
fran plasten kan migrera till maten.

Att frysa in mat i avfallspasar. Avfallspasar
ar inte avsedda for att frysas: Skadliga @mnen
kan migrera till maten. De kan ocksa innehdlla
antimogelmedel och biocider, som ar skadliga
och kan migrera till maten.

Anvand en dteranvandningsbar plastbehallare
som ar avsedd for frysning, eller frys in maten i
behallare av glas eller metall.

Anvand plastpasar som ar avsedda for att frysa
in mat i. Anvand férvaringspasar av silikon
(som ar tempererade). Frys in flytande livsmedel
i glasbehallare, torra livsmedel kan frysas i
bomullspasar.

Ateranvandbara plastbehallare

Att varma upp mat férpackad i plastbe-
hallare i mikron till en hogre temperatur och/
eller under langre tid an vad som anges pa
behallaren. Skadliga dmnen fran plasten kan
migrera till maten.

Titta pa markningen pa behallaren och anvand
den endast som rekommenderas.

Anvand porslin eller glasbehallare nar du
varmer mat.

Forpacka livsmedel i plast- eller aluminiumfolie

Att forpacka ost, fisk eller kétt i plastfolie.
Vanligtvis &r det inte lampligt att forpacka feta
livsmedel i plastfolie eftersom skadliga amnen
kan migrera till dem i stdrre omfattning.

Att anvanda aluminiumfolie till sura eller
alkaliska livsmedel. Om aluminiumfolien blir
morkt missfargad r det ett tecken pa att den
paverkats av amnen i livsmedlet. Skadliga
amnen har migrerat till maten och maten kan
smaka metall. Beroende pa koncentrationen
kan folien lésas upp helt.

Forvara ost, ktt och fisk i behallare av glas,
rostfritt stal eller porslin.

Om det &r svart att undvika plastfolie s& anvand
i mojligaste man plastfolie som ar godkand for
andamalet och héller god kvalitet miljomassigt.

Aluminium bor endast komma i kontakt med
livsmedel som ar pH-neutrala.



Extra tips for en halsosam hantering och férvaring av livsmedel

Det kan vara svart att se pa en forpackning eller ett kdksredskap om det
ar producerat pa ett sakert satt. Till exempel kan tva yoghurtférpackningar
i plast se likadana ut men anda innehalla olika dmnen beroende pa hur
de tillverkats.

Har far du nagra extra tips pa hur du kan minska mangden skadliga
amnen i kontakt med livsmedel.

MATERIAL  EGENSKAPER TIPS
Engdngsférpackning
Plast - Omfattar en stor grupp av material - Var observant pa atervinningskoder.

och delas in i olika typer (se faktablad

S’ - Undvik engangsplast.
om atervinningskoder).

- Anvand inte plast tillsammans med
varma, feta eller sura livsmedel — den
kombinationen kan 6ka risken fér
migration av skadliga &mnen fran

- Kan avge svarnedbrytbara, materialet till livsmedlet.
bioackumulerande, giftiga och
hormonstérande amnen.

- Innehaller manga tillsatser som
mjukgorare, stabilisatorer, farger och
antioxidanter.

- Anvand endast foremal av plast till det
de &r avsedda for.

- Var extra forsiktig med mjuk plast.

- Undvik ateranvéandbara glas, tallrikar och
bestick av plast.

Kartong - Forpackningar av kartong som ar - Packa om livsmedel fran kartong till
och papper  avsedda for véta eller feta livsmedel behéllare av glas, rostfritt stal eller tra.
ar forsedda med en innerbeldggning

i o - Frysning minimerar migration. Frysta
av exempelvis aluminium, PFAS eller

livsmedel som ar forpackade i kartong

krympplast. 4r sakra s ldnge de forvaras i frysen.
Upptining bor déremot ske utan
kartongfdrpackningen.
Glas - Glas ar gastatt, luktfritt, smaklost och - Se till att skruvlockets packning ar fri
paverkas inte av andra materia. fran PVC.

- Nackdelarna é&r att glas kraver
mycket energi att tillverka, &r tungt att
transportera och latt gar sonder.



MATERIAL

Aluminium

Non-stick
belagg-
ningar

Lim

EGENSKAPER

- Aluminium finns i konservburkar,
folie, metalltuber och olika typer av
engangsformar.

- Aluminium kan l6sas upp i kontakt med
sur eller salt mat och kan pa det sattet
fororena maten.

- Pa grund av risken for att aluminium
|6ses upp ar laskburkar och andra
konservburkar forsedda med en
beldggning pa insidan. Belaggningen
bestar av epoxy som kan leda till att
innehallet istéllet férorenas med bisfenol
A, FellerS.

- Finns pd koksredskap som stek-
pannor eller bakformar.

- Finns i fettavvisande forpackningar
som pizzakartonger, muffinsformar och
bakplatspapper.

- Manga redskap med non-stick har en
beldggning av polytetrafluoreten (PTFE,
ocksa kant som Teflon). Dessa redskap
bor inte varmas upp for mycket efter-
som de da kan avge giftiga angor.

- Om angorna andas in i storre
koncentrationer kan de orsaka
influensaliknande symtom, sa kallad
polymer- eller Teflonfeber.

- De flesta forpackningar och andra
material som kommer i kontakt med
livsmedel &r tillverkade med hjdlp av lim.

- Problem med limrester uppstar
vanligtvis ndr limmet inte fr tillracklig tid
for att harda efter att olika materiallager
fogats samman.

- Primara aromatiska aminer (PAA) ar
en typ av substanser som kan bildas vid
felaktiga tillverkningsprocesser.

- PAA &r en grupp dmnen som &r
cancerframkallande dven i sm& méngder.

TIPS

- Kaffekannor av aluminium: nér kaffe
bryggs i kannan bildas ett skyddande
oxidlager som hindrar aluminium fran att
lacka till kaffet. Skrubba darfor inte rent
kannan eller diska den i diskmaskin — da
forsvinner det skyddande lagret. Om
mojligt, byt ut kannan mot ett alternativ
av gjutjamn eller rostfritt stal.

- Byt ut aluminiumfolie mot sakrare
alternativ, till exempel karl med lock av
rostfritt stal.

- Om aluminium anvands, sakerstall att
sur mat eller mat med hég salthalt inte
kommer i kontakt med aluminiumet under
nagon ldngre tid.

- Undvik konservburkar. Kop livsmedel i
glasburkar istallet.

- Undvik koksredskap och fdrpackningar
som har en non-stickbeléggning.

- Gjutjdrn, rostfritt stal och porslin &r
utmérkta alternativ. Mat fastnar inte i
en stekpanna av gjutjarn som skéts pa
ratt satt.

- Har du en keramisk panna bér du se till
att byta ut den om beldggningen blivit
skadad. Vissa tillverkare erbjuder lagning
av beldggningen for att forlanga livstiden.
- Valj miljiomarkt bakplatspapper,
muffinsformar.

- Anvand hellre dterforslutningsbara
forpackningar i form av glasburkar eller
lador av rostfritt stal.



MATERIAL  EGENSKAPER

Bambu - Tallrikar, muggar och annan
koksutrustning av bambu innehaller
tillsatser i form av melamin-formaldehyd-
hartser, majsstarkelse och lim som hjalper
till att forma bambun.

- Melamin kan avge cancerframkallande
formaldehyd som kan migrera till maten.
Melaminrester kan skada njurara och
urinblasan, och orsaka allergier.

- De skadliga dmnena avges snabbare nér
bambuféremalet varms upp over 70° C.

Silikon - Vid tillverkningen maste silikonet
tempereras som ett sista produktions-
steg (hettas upp till 200°C i minst
4 timmar), s att skadliga amnen kan
avdunsta.

Ovriga tips

® Kop oférpackad mat.

TIPS

- Undvik kontakt mellan mat och foremél
av bambu som har formats med hjalp av
lim och hartser. Dessa produkter ar inte
livsmedelsgodkénda.

- Rena bambuprodukter ar ok att
anvanda.

- Anvand glas, rostfritt stdl eller
obehandlat tra som halsosammare
alternativ.

- Anvand endast silikon som &r
tempererat.

- Anvand hellre bakformar m.m. av glas,
gjutjarn, porslin eller rostfritt stal.

e Undvik termopapper i kontakt med livsmedel.

e Anvand termopapper till kvitton som ar fria fran bisfenol S och F.

e Forpackningar for take-away ger upphov till stora mangder avfall och
bor om majligt undvikas. Leta efter andra I6sningar med till exempel
adteranvandbara forpackningar. Olika typer av pantsystem har testats
och kanske finns det nagot system dar du har din verksamhet och som

kan fungera bra.



Varfor kan material i kontakt med livsmedel innehalla skadliga
amnen?

Forpackningarna skyddar maten och leder vanligtvis till att den haller
battre, vilket i sin tur minskar matsvinnet.

Materialen maste uppfylla olika krav: vissa behdver vara mjuka och
flexibla; vissa maste klara av hdga temperaturer utan att smalta, en del
madste vara fett- eller vattenavvisande. For att uppfylla de hér kraven
tillsatts olika kemiska &mnen, som mjukgdrare och hdgflourerade
amnen. Skadliga dmnen kan ocksa bildas oavsiktligt genom att dmnen i
materialen reagerar med varandra.

Tillsatser i materialen och pa deras ytor &r ofta inte kemiskt bundna till
materialen. Det gor att de latt kan vandra Gver, migrera, frdn materialet
till livsmedlet.

EU har tagit fram riktlinjer och gransvérden fér olika material och amnen
men fortfarande saknas reglering for vissa material, till exempel papper,
kartong, black och lim.

MIGRATION AV AMNEN

Nér tillsatser fran olika material vandrar Gver till livsmedlen kallas det att de migrerar. Hur stor
migrationen far vara dr reglerat i lagstiftning och gransvarden har satts med hansyn till tolerabelt
dagligt intag (TDI).

Hur stor migrationen ar beror pa:

 Amnenas egenskaper

o Hur lang tid livsmedlet kommer i kontakt med forpackningsmaterialet

o Forvaringstemperaturen (ju hogre temperatur, desto storre migration)

o Livsmedlets egenskaper (feta, sura och finkorniga livsmedel 6kar risken for migration)

o Storleksforhallandet mellan forpackningen och innehallet. Ju storre del av férpackningen som
kommer i kontakt med livsmedlet, desto stdrre migration

o Varmebehandling av livsmedlet i forpackningen
o Exponering av UV-ljus under lagringen

o Fdrpackningsmaterialets sammansattning och egenskaper (typ av material,
olika lagers tjocklek etc.)
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