Sa framstills glutenfri vetestarkelse
Text: Margareta Elding-Pontén, Publicerad i CeliakiForum 2015 nr 2

Ravaran till vetestdrkelse dr vetemjol. Vid malningen och siktningen forsvinner en stor del av
fibrerna. Darefter tvattas vetemjolet med vatten. Processen ar helt mekanisk utan tillsats av
kemikalier annat an vatten.

Vetemjol innehaller bade d@mnen som ar ol6sliga i vatten (som starkelse och glutenproteiner) och
dmnen som ar l6sliga (som en del andra proteiner). De oldsliga @mnena &r i sin tur olika stora och véger
olika mycket, vilket gor att de kan separeras fran varandra i en vattenblandning. De tyngsta partiklarna
ar de storsta starkelsekornen (sa kallad A-starkelse), som kan skiljas fran gluten, mindre starkelsekorn
och andra dmnen i vetemjolet.

For en ”vanlig” vetestarkelse burkar inte glutenhalten kontrolleras, och den kan variera for olika
tillverkare och processer. Vid tillverkning av den glutenfria vetestarkelsen, som far innehalla hogst 20
ppm gluten, anvander man en vetestarkelse av god kvalité (en A-vetestarkelse) och tvattar ytterligare
med mycket vatten, tills glutenhalten ar under 20 ppm. Halten kontrolleras genom matningar.

Lantmannen Reppe ar den enda producenten av vetestarkelse i Sverige. Deras starkelse ar inte
helt glutenfri men dnda valdigt ren, eftersom manga leveranser gar till pappersbruken som kraver en
vetestarkelse med god renhet och mycket |lag proteinhalt.

— Efter tvattning och torkning innehaller den rena A-stdrkelsen som vi producerar endast 80 till 100
ppm vetegluten, sager Bo Johansson, Master Distiller pa Lantmannen Reppe.

De stora producenterna av vetestarkelse i Europa finns bland annat i Frankrike (som Roquette), i
Tyskland (som Kroner Starke) och i Benelux-landerna. De producerar bade ”vanlig” och glutenfri
vetestarkelse.

Semper, Finax och Fria Brdd, som alla anvander glutenfri vetestarkelse i en del av sina glutenfria
produkter, kbper in den glutenfria starkelsen fran producenter utanfoér Sverige men inom Europa. De
kraver certifikat pa analyser av gluten fran leverantérerna och gor ocksa egna kontrollmatningar av
leveranserna. Det &r vanligt att glutenhalten ligger pa omkring 5-10 ppm.

Glutenhalten i en produkt kan bestdmmas genom kemiska méatningar. Beroende pa analysmetod
och pa vilken typ av livsmedel det ror sig om ar gransen for vilka halter man kan uppmata och
noggrannheten i matningarna olika.

Ylva Sjogren Bolin, senior kemist pa Svenska Livsmedelsverket, forklarar att med dagens
rekommenderade och godkdnda metoder ar kvantifieringsgransen for gluten i de flesta produkter 5
ppm. Det betyder att fran 5 ppm kan ett uppmatt viarde pa glutenhalten i produkten erhallas.
Detektionsgransen kan samtidigt vara sa ldg som 3 ppm, men det betyder bara att man vid sa laga
halter kan pavisa om gluten finns eller inte.

— For fermenterade produkter som soja och 6l ligger kvantifierings- och detektionsgransen hogre. Den
ar pa omkring 10 ppm med dagens metoder, sdger Ylva Sjégren Bolin.

Det gar alltsa inte att ange att en produkt innehaller 0 ppm gluten, eftersom man varken kan mata
eller detektera sa laga glutenhalter. En nolltolerans skulle darfor i praktiken betyda att personer med
celiaki fick ett mycket begransat matutbud. Ppm betyder miljondelar och metoden kan mata ner till 3
miljondelar gluten i en produkt, vilket motsvarar 0,0003 %.

Glutenfri markning

e Fram till 2012 var gransvardet for “glutenfri” 200 ppm i Sverige. Det sdnktes till 20 ppm for att
markningen inom EU skulle bli unison.

e Produkter méarkta med ”glutenfri” far innehalla hogst 20 ppm gluten.

e Produkter markta med “mycket lag glutenhalt” far innehalla hogst 100 ppm gluten.
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