Referat fran salt seminarium 23 mars 2011

Salt i livsmedel — en utmaning

Livsmedelsverket och World Action on Salt and Health Sweden, WASH, an-
ordnade gemensamt ett seminarium i1 Uppsala den 23 mars for att dra upp rikt-
linjer for det fortsatta arbetet med att minska saltkonsumtionen. Organisationer
och branschforetag i livsmedelssektorn var inbjudna och ett fyrtiotal represen-
tanter motte upp. Nedan foljer ett referat fran motet.

Livsmedelsverkets general direktor Inger Andersson inledde

Inger Andersson beréttade att i Landsbygdsminister Eskil Erlandssons vision
om “Matlandet Sverige” ingdr att maten ska vara sund och siker. Ratt mangd
salt i maten ar en aspekt pa det. I ar har Livsmedelsverket fatt medel for att
utveckla ett nationella kompetenscentrum for den offentliga maltiden maltid,
vilket ger mojlighet att till exempel paverka saltnivaerna i skolmaten.

Livsmedelsverket startade 2005 saltarbetet med dialog med branschen och dis-
kussioner i expertgrupper. Inger Andersson menade att Livsmedelsverket inte
har haft mojlighet att halla 6nskat tempo i arbetet. Verket kan dndé notera att
mycket har hint pd omrédet och vill tacka for initiativet som ledde till att
WASH Sweden bildades. Organisationen kommer att bli en viktig aktor att
skapa opinion i fragan. Focus pa saltfrdgan har ocksd EU:s hognivagrupp haft,
vilken har tagit fram sa kallade radsslutssatser som stddjer medlemsldandernas
arbete med saltreduktion. Fran Finland kan vi himta goda exempel.

Livsmedelsforetagens ansvar dr bland annat att arbeta med att utveckla recept
for att minska mingden salt i livsmedel. I Sverige har vi anvint verktyget
Nyckelhdlet for att sinka saltniverna. Aven i kriterierna for Nyckelhal pa re-
staurang finns numera grinser for salt. Livsmedelsverket méter konsumtionen
av salt via den stora matvaneundersdkningen Riksmaten - dels via berdkningar 1
kostunderékningen och - dels via urinprover. Under aret kommer vi att ha nya
data pa konsumtionen i Sverige. En idé som Inger Andersson lanserade var att
ndringen tillsammans med Livsmedelsverket skulle kunna soka projektpengar
ur Matlandet Sverige for kunskapshdjande insatser hos allménheten av saltets
konsekvenser for hélsan..

Organisationen WASH och WASH Sweden
Mattias Aurell, professor i njurmedicin, Géteborg

WASH, World Action on Salt and Health dr en brittiskbaserad organisation,
som pa kort tid har etablerat sig med medlemmar 6ver hela vérlden. I Sverige
var Mattias Aurell, Erik Persson och Lena Hultén initiativtagare till att starta
WASH Sweden. Organisationen fungerar som ett natverk och det gar bra att
anmala sitt intresse till aurell@bredband2.com. Idag har organisationen cirka
40 medlemmar. Se dven www.washsweden.se,
www.worlactiononsaltandhealth.com
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Salt och blodtryck

Erik Persson, professor i njurfysiologi, Uppsala

Det rader i dag inga tvivel om att det finns ett starkt samband mellan saltintag
och blodtryck. Det ér direkt och kan dndras. Mycket tyder pa att hogt saltintag i
unga ar kan paverka blodtrycket &ven nir man blir dldre. Redan smé sédnkningar
av blodtrycket minskar risken for att do i till exempel stroke. Njurens volym-
kontroll &r vasentlig for att reglera miangden urin. Nér saltintaget 0kar, dkar
ocksa risken for syreradikaler. Detta minskar urinvolymen, vilket ger dkar
blodtrycket. Om saltintaget minskade med 3 g/dag skulle dodligheten 1 USA
minska med 50 000 personer. Det &r lika ménga som idag rdddas av blod-
trycksmedicinering. I Sverige skulle detta motsvara 3 000 personer.

Finland lagstiftade mot saltet
Heikki Karppanen, professor emeritus farmakologi, Helsingfors universitet

I Finland startade kampen mot saltet 1978. 1970 var konsumtionen cirka 14
g/dag och i dag, 40 ar senare, 7-8 g/dag. 1990 inforde Finland en lag, som inne-
bar att produkter som innehéller en viss mingd salt maste mérkas med “hog
salthalt” - en slags varningsmirkning. Resultatet av arbetet i Finland &r 6-7 ars
forlangning av livsldngden och 75-80 procents sankning av dodligheten 1 hjart-
och kirlsjukdom och stroke. Faktorer som inte forklarar detta resultat 4r att
antalet rokare, 6verviktiga och alkoholintaget har 6kat under samma period,
samtidigt som den fysiska aktiviteten har minskat. Daremot har blodtrycket hos
finnarna sjunkit. P4 frdgan om vad Heikki Karppanen tycker att Sverige bor
gora for att minska saltkonsumtionen &r att man bor overviga att infora en lik-
nande lag som Finland har i dag.

DASH-dieten
Olle Melander, professor i internmedicin, Lunds universitet, och éverldikare
vid Akutcentrum/SUSMalmo

Den sé kallade DASH-dieten (Dietary Approaches to stop Hypertension) visade
sankt blodtryck hos dem som fick mindre mangd salt i maten. Alla &r saltkéns-
liga, men graden av saltkénslighet varierar. Jimfor med rokning. Alla &r inte s&
kéinsliga for tobaksrokning att de dor. Den som har normalt blodtryck och som
sanker saltintaget och sinker blodtrycket har minskad dodlighet i stroke. En av
fem vet inte att de har hogt blodtryck. Om man sénker saltintaget med 30 pro-
cent (2-4 g/dag) minskar risken for hjart- och kérlhédndelser med 25-30 procent
och risken for dod.

Svenskarnas konsumtion av salt fordubblad sedan 1960-talet
Lena Hulthén, professor, Goteborgs universitet

Undersokningar av saltintag, dir man har méitt natrium i urin, visar att unga
min 1 Goteborg éter cirka 12 gram salt per dag. Gravida och icke gravida kvin-
nor 1 Goteborg har samma intag som de unga ménnen. Det dr valet av livsmedel
som har inverkan och inte mdngden mat. I jimférande studier 1968 och 2005
kan man visa att saltintaget har fordubblats, men ocksé att saltpreferensen har



fordndras. Det man tyckte var salt 1968 tycker man generellt inte &r lika salt i
dag.

Fazers och Unilevers arbete med saltsinkning
Sampsa Haarasilta, forskningsdirektor, Fazer Bageri, Finland

Sampsa Haarasilta menade att saltfragan i Finland inte drevs av konsumenterna,
utan av media. Producenterna borjade arbetet med saltreduktion i produkterna
innan lagstiftningen gick igenom. Fazer Bageri har till exempel lyckats sénka
mingden salt i runt portionsbord av rag fran 1,8 procent i borjan av 1980-talet
till 1,5 procent 1 borjan av 90-talet. I dag innehaller samma brod 1,2 procent
salt. Ljust formbrod inneholl 1988 1,5 procent salt och 2009 1,0 procent. Det dr
viktigt att brod smakar bra och det gor det med 1,2 procent salt, sa Sampsa
Haarasilta. Aven produktionsprocesserna fungerar vil med denna mingd.
Gradvis sdnkning av salt dr nyckeln.

Latifa Lindberg, Nordic nutrition manager, Unilever

Unilever arbetar med att sdnka saltnivderna 1 sina produkter. Saltinnehallet 1
torra soppor i Europa och Sydamerika har sédnkts med 10-15 procent. Nordic
mealkits och mealmakers har sdnkt med 10 procent och saltinnehdllet 1 Knorr
soppor och buljonger i Tyskland har siankts med i genomsnitt 12 procent. Hilf-
ten av de nordiska sopporna har fétt sdnkt saltinnehéll 2009/2010. Salt spelar en
central roll for smak, konservering och textur i livsmedel och alla livsmedel
behover olika angreppssitt. Smakanpassning sker endast om fordndringen sker
overallt. Banbrytande teknologier behdvs for att kunna sédnka med ytterligare
20-30 procent. Unilever har som mal att deras produkter ska bidra till att sinka
saltkonsumtionen till 6 g/dag 2010 och till 5 g/dag 2015. Latifa Lindberg me-
nade att den storsta utmaningen med saltreduktion dr att bibehélla smaken, 6ka
tillgdngligheten av livsmedel med sénkt salthalt och 6ka konsumenternas efter-
frdgan pa saltreducerade livsmedel. Samarbete behovs pa alla nivéer for att
lyckas pé lokal niva.

Branschen ir overens
Anette Jansson, enhetschef pa Radgivningsenheten, Livsmedelsverket

Anette Jansson redovisar resultat fran en workshop tillsammans med Livsme-
delsverket, Livsmedelsforetagen, Svensk Dagligvaruhandel och Sveriges Hotel
och restaurang. Workshopen visar att branschen idag dr 6verens om att det hoga
saltintaget dr en risk for ohdlsa. Mgjligheter till forbattringar finns, eftersom
branschen dr intresserad av att arbeta med saltsédnkning. Det finns goda exem-
pel fran Finland och dven frdn Sverige och Nyckelhélet banar vigen. EU:s nya
informationsforordning med bland annat obligatorisk mérkning av salt &r en
mojlighet. Foretagen har kompetens bedriver forskning inom produktutveck-
ling. Svagheter 1 arbetet &r att stark politisk vilja saknar och myndigheterna har
sma resurser. Litet intresse frin media gor ocksd att konsumentefterfragan ar
sval. Det dr svart att fa energi i frdgan nér ingen riktigt driver den. Branschen
vill att Livsmedelsverket for fram behovet av en nationell folkhélsostrategi pa
omradet kost och hélsa och att man startar med saltet. En forutsittning for att
Oka intresset fran branschen ér att Livsmedelsverket gér fore och far resurser.
Krav stills pa att Livsmedelsverket tillhandahéller vetenskapligt underbyggd



information till konsumenterna. Detta kan kriva att verket mer och oftare ta
fram data om saltintag och saltkéllor pa butikshyllan och 1 restaurang.

Livsmedelsforetagen arbetar med saltsinkning
Elisabet Rytter, Livsmedelsforetagen (Li)

Li fragar regelbundet ar sina medlemmar hur de arbetar med att séinka saltinne-
hallet 1 produkterna. Man kan se att minga arbetar med att ta fram nya och
reformulerade produkter med mindre méngd salt. 44 procent av foretagen sva-
rade att de har minskat méngden salt 1 en eller flera avsina produkter. Arbetet
har dock stagnerat nigot. En forklaring kan vara att man har natt en saltniva,
dér det blir svarare att sdnka ytterligare. De produkter som har sénkt saltinne-
hall 4r bland annat bréd, brodmixer, soppor, séser, fardiglagad mat, charkpro-
dukter, frukostflingor, kryddblandningar, sméiltost, kottbullar och fiskprodukter.
Senaste medlemsundersokningen visar att saltsdnkningen har varit mellan 5 och
17 procent. 75 procent svarar att man méarker sina produkter med uppgift om
natriuminnehdll och 50 procent mérker dessutom med natrium motsvarande
koksalt. De storsta utmaningarna vid sdnkning av salthalt 4r smak och konsu-
mentacceptans, hallbarhet, sdkerhet och konsistens/struktur. SIK (Institutet for
livsmedel och bioteknik) har inom ramen for Matlandet Sverige 2008-2010 fétt
medel for projektet "Hélsosamma och klimatsmarta charkprodukter”, dér man
har tittat pa charkuteriprodukter med ldgre salthalt. Resultatet dr bland annat att
lagre salthalt i charkuteriprodukter eventuellt 6kar behovet av tillsatser, att
skivspill och kokforluster 6kar och att det stéller storre krav pa leverantorerna.
Ytterligare ett projekt som har fatt medel 2011 #r ”Okad kunskap om saltreduk-
tion for starkt konkurrensforméga hos svenska foretag”, som har till syfte att
hoja kunskapsnivan inom livsmedelsindustri, restaurangnéring och handel nér
det géller salt, dess olika funktioner och betydelse, liksom vilka strategier som
stér till buds for att sdnka saltinnehallet i olika typer av livsmedel.

Seminariet avslutades med en livlig diskussion

Anette Jansson, Livsmedelsverket, som ledde den livliga avslutande diskussio-
nen, kunde rékna in tre konkreta forslag om det fortsatta arbetet:

* Det forsta och viktigaste just nu ar att undersdka om enskilda lander inom EU
kan infora lokala regler for salt i livsmedel. Myndighetsbestimmelser som i
Finland kan vara en effektiv vdg att na resultat.

* For det andra fick Livsmedelsverket i uppdrag att tillsatta en grupp for att ta
fram verkligt konkreta forslag 6ver hur saltfragan fortsattningsvis kan kommu-
niceras. Via information, kampanjer och produkter kan vi fa konsumenterna intres-
serade for fragan och dd kommer vi framét.

* For det tredje framfordes att &ven handeln har ett ansvar och kan lyfta fram de
livsmedel som mérks med budskap kring lag salthalt pa hyllor och kyl- och
frysdiskar pa ett sédtt som gor att allmédnheten hittar varorna i butikerna.



