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Nya regler for glutenfria produkter

Bakgrund
Codex Alimentarius ar ett globalt regelverk for livsmedel som ar utarbetat inom ramen for FN. Syftet med Codex ar att skydda

konsumenternas halsa och garantera redlighet i internationell handel med livsmedel. Livsmedelsverket (SLV) ar Sveriges kon-
taktorgan for Codex och EU.

Den forsta Codex standarden for glutenfria livsmedel som satte regler for vad som fick kallas glutenfritt kom 1981. Nu har
den reviderats (1), bland annat har gransen for glutenfritt sankts betydligt och maxgransen for produkter som omfattas av
standarden har satts till 100 ppm. Den nya standarden innehaller ocksa en definition av prolamin samt en rekommenderad
analysmetod (Enzyme-linked immunoassay R5 Mendez Method). Fokus har flyttats fran ravaran till gransvardena, vilket inne-
bar att vetestarkelse och havre far ingd som ingredienser sa lange slutprodukten ligger under gransvardena.

Codex &r ingen lag, utan varje land far sjalva inforliva det i sin lagstiftning. Beslut i detta arende togs i EU den 13 oktober
2008 och héller nu pa att oversattas till svenska. De nuvarande reglerna galler parallellt med de nya reglerna under en over-
gangstid pa 3 ar, med start i borjan av 2009.

Fordndringar for Sverige:
Nuvarande regler: Naturligt glutenfri: max 20 ppm* gluten, vetestédrkelse och havre far inte inga
Glutenfri: max 200 ppm* gluten, vetestarkelse far ingd, havre far inte inga

Nya regler: Glutenfri: max 20 ppm*, vetestarkelse och havre far inga
Mycket lag glutenhalt: max 100 ppm*, vetestarkelse och havre far inga

*Ppm = parts per million = 1 mg/kg = 0,0001 %

e Bada grupperna ar fortfarande lampliga for personer med celiaki

e Symbolen for glutenfritt kommer fortfarande att anvandas for bada grupperna

e Under Overgangstiden 2009-2011 ar bade de nuvarande och nya benamningarna tilldtna
e Ravarans ursprung har inte langre betydelse, utan enbart glutenhalten

Ovanstdende uppgifter baseras pd uppgifter som dr aktuella for oss i oktober 2008.
Med reservation for att dndringar kan komma att ske efter oversdttning till svenska.

Konsekvenser
e Patienter som tidigare har atit produkter markta "Glutenfri” kan ata produkter markta med "Glutenfri” eller “"Mycket
lag glutenhalt”. Dessa produkter innehaller samma eller lagre nivaer av gluten som tidigare méarktes "Glutenfri”.

e Patienter som tidigare endast atit produkter markta ”"Naturligt glutenfri” kan ata de produkter som enligt de nya reglerna ar
markta "Glutenfri”. Gransvardet for gluteninnehall &r detsamma som det var for tidigare bendmningen "Naturligt glutenfri”.
Réavarans ursprung har inte langre betydelse, utan det ar enbart glutenhalten som ar avgorande. Ingredienslistan visar
révarorna.

Majlighet till okad livskvalitet

De nya reglerna innebar att den lagsta gransen (20 ppm) far innehalla vetestarkelse och havre. Detta kommer att forbattra
produkterna inom denna grupp eftersom brod baserat pa vetestarkelse liknar vanligt brod i smak och konsistens, och
havre tillfor en ny smak och mer fibrer. Har man fatt diagnosen celiaki efter att man vant sig vid att ata vanligt brod, sé ar
det lattare att halla sig till den glutenfria kosten om brodet liknar vanligt brod i smak och konsistens. Troligtvis har detta
en positiv paverkan till instéliningen/upplevelsen av den glutenfria kosten, kanske dven for formagan att hélla strikt diet.
Patientens livskvalitet kan oka.



Missforsta inte "Mycket lag glutenhalt”!

Bade produkter markta “"Glutenfri” och "Mycket 1&g glutenhalt” ar lampliga for personer med celiaki. Dock kan den nya
benamningen "Mycket 1ag glutenhalt” uppfattas som svar att kommunicera, eftersom namnet antyder att produkten trots allt
innehaller gluten. Ordet glutenfri saknas. Det ar da viktigt att komma ihag att ovre gransen tidigare var 200 ppm, men att den
nu ar sankt till 100 ppm, vilket gor dessa produkter annu sakrare for glutenintoleranta an tidigare! Forskning visar att 100
ppm ar en saker grans for dem med celiaki (2). Gluteninnehallet i kosten hamnar pa hogst 30 mg/dag vilket ar en mangd
som har visat sig saker bade i kliniken och i provokationsstudier (se tabeller i ref nr 2).

Benamningen "Mycket 14g glutenhalt” kan aven leda till missforstdnd hos patienten, narstédende eller storhushallspersonal
som att "lite ar OK”. Man kan tolka det som att "lite vetemjol i sdsen” ar OK. Livsmedelsverket ansvarar for att denna viktiga
information sprids. Risken finns att alla glutenintoleranta drabbas av de konsekvenser som kan ske vid missuppfattning av
namnet. Du som dietist har naturligtvis en viktig roll i denna omfattande uppgift.

Vetestérkelse
Det framstalls idag vetestarkelse med olika renhetsgrad for livsmedelsindustrin. Endast mycket ren vetestarkelse far anvandas
till produkter @mnade for konsumenter med celiaki. De produkter som innehaller vetestarkelse men inte ar markta "Glutenfri”
eller "Mycket lag glutenhalt” innehaller vanligtvis en mindre ren vetestarkelse och dessa produkter ar inte alltid lampliga i en
glutenfri kosthallning.

| Sverige, Finland, Tyskland och Storbritannien har celiakipatienter konsumerat vetestarkelsebaserade produkter i dver 40 ar.
En finsk studie fran 1999 visade att patienter som &tit glutenfri kost innehallande vetestarkelsebaserade produkter i snitt i 8 ar
méadde bra och hade normalt tarmludd. Deras livskvalitet skiljde sig inte fran normalbefolkningens (3).

Veteallergi

Veteallergi ingér inte i Codexstandarden som endast ar riktad mot celiaki. SLV anger dock att den veteallergiske patienten
rekommenderas ata en kost pd max 20 ppm (4). Om den veteallergiska patienten tal 100 ppm eller inte, ar en kéanslighets-
fraga och méste avgoras fran fall till fall. Vetestédrkelse ar tillatet i kosten till den veteallergiska patienten.

Det viktigaste for patienten

e Kunskap om de nya reglerna och vad de innebar

e Kunskap om att det finns olika sorters vetestarkelse

e Att patienten héller sin diet, oavsett om den ar “glutenfri” eller "mycket 1&g glutenhalt”. (5)

Alla Fria Brods produkter kommer att fortsatta att markas glutenfria!
-aven efter overgangsperioden!
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Om du har fragor vanligen kontakta leg dietist Nanna Mossberg pa Fria Brod AB
Postadress: Fria Brod AB, Faltspatsgatan 12, 421 30 Vastra Frolunda

Tel: 031-734 13 39
Mobil: 070-773 24 42
E-post: nanna.mossherg@fria.se
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