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Tillsatser 1 livsmedel

Den hir boken ger grundliaggande in-
formation om vilka tillsatser som far
anviandas i livsmedel, vilken funktion
amnena har, eventuella allergier for-
knippade med dem och hur tillsatser-
na ska anges pa livsmedelsforpack-
ningarna m m.

I tabeller redovisas dessutom am-
nenas E-nummer, kemiska namn, ur-
sprung och exempel pa anvindning.

Livsmedelslagstiftningens uppbyggnad
Livsmedelslagstiftningen ar i hog grad
harmoniserad, vilket betyder att det ar
EU:s regelverk som styr. Huvuddelen
av lagstiftningen finns i EU-forord-
ningar, EU-direktiv eller EU-beslut.
Forordningarna behover inte inforli-
vas i nagon svensk lag for att kunna
anvindas, utan galler direkt som lag
for livsmedelsforetagare och kontroll-
myndigheter. Vid sidan av EU:s lag-
stiftning finns dven den nationella livs-
medelslagen och livsmedelsforordning-
en kvar och kompletterar EU:s regel-
verk med bestimmelser om t ex an-
svarsfordelning mellan kontrollmyn-
digheterna och om brott mot livsme-
delslagstiftningen. Aven Livsmedels-
verket kan meddela foreskrifter for att
i svensk lagstiftning inforliva sidana
EU-direktiv som inte kan tillimpas
direkt. Foreskrifterna kan ocksa kom-
plettera livsmedelslagen, EU-forord-
ningarna och EU-direktiven.
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Forordning om tillsatser

I EU-férordningen (EG) nr 1333/2008
om livsmedelstillsatser regleras i detal;
vilka tillsatser som far anvandas, till
vilka livsmedel och i vilka mangder.

Forfattningar

® Forordning (EG) nr 178/2002

® Forordning (EG) nr 1333/2008 om
livsmedelstillsatser

® Livsmedelslagen (2006:804)
® Livsmedelsforordningen (2006:813)

P4 riksdagens webbplats (www.riksda-
gen.se) finns svensk forfattningssamling
med svenska lagar och forordningar
(SES).

EU-lagstiftningen och andra offent-
liga EU-dokument finns samlade pa
Eurlex.eu. Livsmedelsverkets foreskrif-
ter finns pd www.livsmedelsverket.se.



Tillsatser maste godkannas

For att en tillsats ska fa anvindas i livsmedel maste den
vara godkind. Tillsatser utviarderas av den europeiska myn-
digheten for livsmedelssiakerhet, Efsa, och godkanns av EU-
kommissionen med insyn av Europaparlamentet och Euro-
peiska unionens rad for anvindning i livsmedel inom hela
EU. Bara tillsatser som inte utgér nadgon halsorisk och som
ar av varde for konsumenten eller nodvandiga for livsmed-
lets framstallning och hantering blir godkinda. Anvand-
ningen av tillsatser som godkanns far inte heller vilseleda
konsumenten. I EUs forordning sags att en livsmedelstill-
sats far anviandas bara om den har godkants for livsmedlet
i fraga. Det innebar att en tillsats aldrig kan godkannas
generellt. Den som vill anvdnda en ny eller tidigare god-
kand tillsats till en ny livsmedelsgrupp maste anséka om
godkinnande hos EU-kommissionen.

Far tillsatser anvandas i alla typer av livsmedel?

I vissa livsmedel ar anvdandningen av tillsatser mycket
begransad. I till exempel obearbetade livsmedel, som firska
frukter och gronsaker och farskt kott, ar bara ett fatal till-
satser tilldtna. I bearbetade livsmedel, t ex konfektyrvaror,
snacks, lisk och desserter tillits och anvands fler tillsatser.

Hur kontrollerade ar tillsatserna?

For att en tillsats ska godkdnnas racker det inte med att
den 4r undersokt och testad pa foretagets egen forsknings-
enhet. For hilsoriskbedomning av tillsatser tar EU-kommis-
sionen hjalp av Efsa. Efsas bedomning baseras pa underlag
fran den som producerar tillsatsen eller vill borja anvinda
den. I ansokan ska anviandaren lamna uppgifter om bland
annat varfor man vill anvinda tillsatsen, i vilken mangd
och pa vilket sitt den anses vara av viarde for konsumenten.
Uppgifter ska ocksa bifogas som gor det mojligt att bedo-
ma amnets eventuella skadlighet och som visar att det ar
ofarligt att konsumera i de mangder som ar aktuella i anso-
kan, t ex kemisk beskrivning, information om tillverknings-
process, analysmetoder och hur den reagerar kemiskt i livs-



medlet. Med ledning av dessa uppgif-
ter bestimmer Efsa under vilken niva
intag av amnet kan anses vara sikert,
det sa kallade acceptabla dagliga in-
taget, ADI. Samtidigt bedomer Efsa,
med utgangspunkt i den foreslagna
anvindningen i olika livsmedel, om
ADI kan komma att 6verskridas. Om
det inte 6verskrids anses anviandning-
en i livsmedlet vara siker.

Intensivt internationellt samarbete
pagar ocksd pa omradet, dir Jecfa
(Joint FAO/WHO Expert Committee
on Food Additives) spelar en mycket
viktig roll. Jecfa dr en oberoende ex-
pertgrupp som arbetar under FN-or-
ganen FAO och WHO. Om Jecfa har
bedomt en tillsats som icke acceptabel

ar det osannolikt att EU-kommissionen

skulle acceptera den.

Sakerhetsmarginal

FAKTA

Berikning av ADI

ADI (acceptabelt dagligt intag)
uttrycks i mg/kg kroppsvikt. Man
kan alltsd 4ta si manga ganger
ADI som man vager i kg.

Om en tillsats har ADI-vardet
4 mg/kg kan en person pa 65 kg
konsumera 260 mg (4 mg/kg x
65 kg = 260 mg) av dmnet per
dag. Om det i tillsatsreglerna star
att det far férekomma hogst 100
mg av amnet per kg livsmedel
kan personen foljaktligen dta 2,6
kg sddan mat varje dag, utan att
overskrida ADI.

For att prova om tillsatserna eventuellt dr skadliga gors

studier pd forsoksdjur, t ex rattor. Med utgdngspunkt fran
den hogsta dos av ett amne som forsoksdjuren har kunnat
tillforas dagligen under sin livstid, utan att skadliga effekter
kan pdvisas, faststills den sd kallade nolleffektdosen. Den
uttrycks i mg/kg kroppsvikt och dag. For att fa betryggande
sdkerhetsmarginal tar man sedan som regel en hundradel
av detta viarde och far da fram ett acceptabelt dagligt intag
(ADI) for manniska.

Vissa tillsatser har ADI ”not specified”. Det innebir att
intaget av tillsatsen vid normal anvindning i livsmedel inte
medfor ndgra hilsorisker. Det ror sig ofta om tillsatser som
ar ”sjilvbegransande”, det vill siga om de tillsdtts i for stor
mingd blir livsmedlet odtbart.

Samverkanseffekter

I sin bedémning beaktar Efsa ocksd om det kan finnas
hilsorisker nir flera tillsatser anvinds samtidigt. Det kallas
samverkanseffekt eller cocktaileffekt. Effekten kan gilla
dven for andra dmnen, t ex miljoféroreningar, och ar svar
att bedoma. De flesta tillsatser hor hemma i olika kemiska
grupper och har olika effekt i kroppen, varfor risken for
samverkanseffekter dr liten.



Varfor anvands tillsatser?

Tillsatser har olika teknologisk funktion

Tillsatser 4r amnen som tillsatts livsmedel for att t ex

— oOka hallbarheten (konserverings-, antioxidationsmedel),

— paverka konsistensen (emulgerings-, stabiliserings-, for-
tjocknings- och klumpforebyggande medel) eller

— paverka firg eller smak (fargamnen, smakforstiarkare,
sotningsmedel).

Aven i mat som lagas hemma anviinds olika Amnen och till-
satser for att paverka matens smak (socker, salt, kryddor),
targ (karamellfirg, saffran, gurkmeja), konsistens (mjol,
gelatin, potatismjol) eller hallbarhet (konserveringsmedel).
Dessa amnen anvands ocksa i industrilagad mat, men dar
kan det av olika skil behovas flera livsmedelstillsatser.

Vid industriell produktion av mat stills hoga krav pa t ex
hallbarhet, bl a eftersom varorna ofta transporteras langa
strackor och dessutom bor ha kvar hallbarhet dven efter att
de har anlant till butiken. Man producerar manga livsme-
del som hel- eller halvfabrikat, vilket kan oka behovet av
tillsatser. Det kan ocksa vara sa att man anvander tillsatser
for att forsiakra sig om att det ena partiet av en produkt blir
det andra likt eller t ex kunna gora en billigare vara.

Amnen som inte regleras i tillsatsférordningen

Aromer

Aromer tillsitts livsmedel for att ge eller forstarka viss lukt
och smak. Man kanner till flera tusen aromamnen och fler-
talet av dem forekommer i naturen. Ett naturligt aromrikt
livsmedel som kaffe innehdller fler 4n hundra olika arom-
amnen. Anvindningen av aromer regleras inte i tillsatsfor-
ordningen, utan i en sirskild férordning om aromer (se
sidan 80). Aromer behandlas darfor inte vidare har.



Enzymer

Enzymer dr amnen som forekommer i alla levande organis-
mer, dir de paskyndar kemiska processer. Anviandningen
av enzymer regleras inte i tillsatsférordningen, utan i en
forordning och foreskrifter om enzymer (se sidan 80). Un-
der en 6vergangsperiod regleras dock tva enzymer, E 1103
invertas och E 1105 lysozym, som livsmedelstillsatser.

Vitaminer och mineraler

Vitaminer och mineraler anvinds for att forbattra livsme-
dels niringsvirde. Vitaminer tillsitts t ex till margarin, latt-
mjolksprodukter och barnvilling och jod till hushallssalt.
Anvindningen ér reglerad i en EG-férordning och i Livs-
medelsverkets foreskrifter och behandlas inte vidare hir.

Birare och 16sningsmedel

Nir en tillsats siljs som sidan kan produkten, férutom
sjdlva tillsatsen, innehdlla andra amnen som barare eller
16sningsmedel for att gora tillsatsen mer praktisk att an-
vianda. Tillsatser som far anvindas som bérare for tillsat-
ser regleras diremot i tillsatsférordningen. Aven vanliga
livsmedel, som vatten, etanol och vegetabiliskt fett far
anvindas som barare. Den miangd som finns kvar i det
fardiga livsmedlet ar i regel liten.

Enligt markningsbestimmelserna betraktas inte barare
och l6sningsmedel som ingredienser i det fardiga livsmed-
let om de bara anvinds i de mdngder som ar absolut nod-
vandiga. De behover darfor inte anges i ingrediensforteck-
ningen pa det firdiga livsmedlet. Ar de diremot framstill-
da av vissa ingredienser som dr kdnda for att kunna ge
overkinslighetsreaktioner ska de anges och det ska tydligt
framga av markningen vilket ursprung dmnena har.

Tillsatser i ekologiska livsmedel
For ekologiska livsmedel giller sdrskilda regler for tillsatser.
Hinvisning till reglerna finns pa sidan 80.



Tillsatser och 6verkanslighet

Overkinslighetsreaktioner mot tillsatser ér sillsynta. Vanligtvis
drabbas personer som redan tidigare lider av ndgon allergisk sjuk-
dom. Enskilda tillsatser kan forsimra redan etablerade allergiska
symtom, framfor allt i huden, som eksem och nisselfeber.

Det finns dven nagra tillsatser som kan ge upphov till allergis-
ka reaktioner, till och med svara sidana. Nedan foljer exempel
pa sddana tillsatser och pa sddana som oftare dn andra orsakar

overkinslighetsreaktioner.

Exempel pa tillsatser som kan

utlosa overkanslighetsreaktioner:

Fargamnen
E102 mfl Tartrazin m fl azofirgim-
nen (se tabell pd sidan 16)

E 120 Karmin

E 160 b Annattoextrakt

Konserveringsmedel

E 210 Bensoesyra

E 211 Natriumbensoat

E 212 Kaliumbensoat

E 213 Kalciumbensoat

E 214-215, Hydroxibensoater
218-219 (parabener)

E 220-228 Svaveldioxid och sulfiter

E 1105 Lysozym

Tillsatser framstillda av artvixter

E 322 Lecitin

E 410 Fruktkarnm;jol

E 412 Guarkarnmjol

E 413 Dragant

E 414 Gummi arabicum

E 417 Taragummi

E 426 Sojabonshemicellulosa

E 427 Cassiagummi

Konserveringsmedel

For den som inte tal acetylsalicylsyra,
som finns i vissa febernedsattande pre-
parat, kan konserveringsmedle bensoe-
syra och dess salter, s k bensoater, ge
upphov till 6verkinslighetsreaktioner.
Bensoesyra, liksom salicylsyra, fore-
kommer dven naturligt i vissa bar och
frukter. Hoga halter finns framfor allt
i lingon, hjortron och tranbir.

Sulfit forekommer bade som kon-
serveringsmedel och antioxidations-
medel. Overkinslighet mot sulfit dr
framfor allt beskriven hos astmatiker.

Lysozym ar ett konserveringsmedel
som framstalls av dggvita. Lysozym
tillsatts ibland till ystmjolk vid osttill-
verkning for att forhindra smorsyre-
jasning. Man raknar med att en tredje-
del av dem som ar allergiska mot dgg
reagerar pa lysozym.

Fargamnen

Azofdrgdmnen ar en grupp syntetiska
fargaimnen som sedan 1999 ir tillatna
i Sverige. Tidigare tillats de endast i
mycket begransad omfattning till ett
litet antal produkter, eftersom Sverige



hiavdade att vissa azofirgamnen, framfor allt tartrazin, kunde ge
upphov till 6verkinslighetsreaktioner hos personer med hudbe-
svir, astma, nisselfeber eller eksem.

Det naturliga firgamnet annattoextrakt har vid ett tillfalle
rapporterats som orsak till anafylaktisk chock och vid ett annat
tillfalle orsakat astma.

Karmin, ett rott firgamne, har rapporterats orsaka allergiska
reaktioner som anafylaktisk chock, nisselfeber, astma och svull-
nader. Flera reaktioner har skett efter intag av en spritdryck
fargad med karmin. Fall har ocksa orsakats av yoghurt med
frukt, av druvjuice, crabsticks, glass och isglass firgade med
karmin. Karmin ar ett vanligt fargamne i kosmetika och sanno-
likt har sensibilisering skett den viagen. Karmin har beskrivits
som orsak till astma, rinnande 6gon och snuva vid arbete i
fargfabriker, med kosmetika- och kryddtillverkning och hos
bagare och slaktare som hanterade karmin.

Smakforstarkare
En del personer kan fa overkianslighetsreaktioner mot gluta- \
mater nir de anvands i hoga halter (grammangder). Kinsliga ‘
personer kan drabbas av huvudvirk, svettning, halsbranna,
tryck over brostet och illamaende vid intag av hoga halter
glutamat. Eftersom dmnet dr vanligt i orientalisk matlag-
ning har besviren kallats ”Chinese restaurant syndrome”.
Symptomen dr ofarliga och i regel snabbt 6vergaende.

Fortjockningsmedel

Naigra fortjockningsmedel utvinns ur balj-/artvaxter.
Uppgifter tyder pa att personer med allergi mot jordnotter och
sojabonor kan reagera mot tillsatser tillverkade av dessa tillsatser.
Miljorelaterad astma och rinnande 6gon har rapporterats vid
hantering av guarkarnmjol, fruktkarnmjol och gummi arabicum i
livsmedelsindustrier.

Modifierad starkelse dr ett annat fortjockningsmedel. Som ra-
vara kan potatis, tapioka, ris och vete anvindas. Om modifierad
starkelse har framstillts fran en vaxtart som innehéller gluten,

t ex vete, maste detta framga.




Tillsatser som kan tillverkas av animaliska ravaror
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Det framgar inte av beteckningen vilket ursprung en
tillsats har om inte tillverkaren sarskilt har satt ut det.
Tillverkaren far frivilligt ange att en viss tillsats eller hela
produkten dr vegetabilisk. Sédan markning far givetvis
inte vara vilseledande, utan ska innebara att tillsatsen eller
produkten kommer fran vixter.

For att fa reda pa exakt vilket ursprung en tillsats har
kan man kontakta den som tillverkar eller importerar
livsmedlet.

Tillsatserna i faktarutan pa nasta sida kan ha animaliskt
ursprung, men kan dven vara tillverkade av vegetabilier
eller pa syntetisk vag.

Gelatin ar ett naturligt, 16sligt
protein. Det kan framstillas
fran ben, hudar, skinn, ligament
och senor av djur. Gelatin som
bildar gel anviands som fortjock-
ningsmedel, men betraktas inte

0 “b som tillsats. I stillet for gelatin

kan en tillverkare anvinda t ex
agar fran alger (E 406).

Lépe anviands vid framstillning
av ost. Lope ar ett enzym som
av tradition utvinns fran kalv-
mage.




FAKTA

Tillsatser som kan tillverkas av animaliska ravaror

Tillsatser tillverkade av fett

E 304 Askorbylpalmitat och

askorbylstearat

E 322  Lecitin

E 422  Glycerol

E 431 Polyoxietylen(40)stearat

E 432 Polyoxietylensorbitan-
monolaurat

E 433 Polyoxietylensorbitan-
monooleat

E 434 Polyoxietylensorbitan-
monopalmitat

E 435 Polyoxietylensorbitan-
monostearat

E 436 Polyoxietylensorbitan-
tristearat

E 442 Ammoniumfosfatider

E 445 Glycerolestrar av trahartser

E 470 a Natrium-, kalium- och kal-
ciumsalter av fettsyror
E 470 b Magnesiumsalt av fettsyror

E 471 Mono- och diglycerider av
fettsyror

E 472 a Mono- och diglyceriders
attiksyraestrar

E 472 b Mono- och diglyceriders
mjolksyraestrar

E 472 ¢ Mono- och diglyceriders
citronsyraestrar

E 472 d Mono- och diglyceriders
vinsyraestrar

E 472 e Mono- och diglyceriders
diacetylvinsyraestrar

E 472 f Blandade ittik- och vinsyra-
estrar av mono- och
diglycerider

E 473  Sackarosestrar av fettsyror

E 474 Sackarosestrar i blandning
med mono- och diglycerider
av fettsyror

E 475 Polyglycerolestrar av fettsyror

E 476 Polyglycerolpolyricinoleat

E 477 Propylenglykolestrar av
fettsyror

E 479 b Termiskt oxiderad sojabons-
olja i reaktion med mono-
och diglycerider av fettsyror

E 481 Natriumstearoyl-2-laktylat
E 482 Kalciumstearoyl-2-laktylat
E 483 Stearoyltartrat

E 491 Sorbitanmonostearat

E 492 Sorbitantristearat

E 493 Sorbitanmonolaurat

E 494 Sorbitanmonooleat

E 495 Sorbitanmonopalmitat

E 570 Fettsyror

E 1517 Glyceryldiacetat

E 1518 Glyceryltriacetat

Tillsatser tillverkade av annat an fett

E 626 Guanylsyra

E 627 Dinatriumguanylat

E 628 Dikaliumguanylat

E 629 Kalciumguanylat

E 630 Inosinsyra

E 631 Dinatriuminosinat

E 632 Dikaliuminosinat

E 633 Kalciuminosinat

E 634 Kalcium-5’-ribonukleotider
E 635 Dinatrium-5’-ribonukleotider
E 920 L-cystein

E 966 Laktitol

E 1105 Lysozym

- Enzymer

Tillsatser tillverkade av insekter

E 120

Karmin (dmne fran kochenill-

skoldlusen Dactylopius coccus)

E 901 Bivax (utvinns ur bivaxkakor
— jfr honung som ar en ravara
som kommer fran bin)

E 904  Shellack (sekret fran lackskold-

lusen Laccifer lacca Kerr)

11



Mirkning

12

Allmanna regler

Reglerna om markning finns for att ge
konsumenten information om de livs-
medel som saluhalls. P4 forpackningar
med en storsta yta om minst 10 cm?
ska som regel finnas uppgift om:

beteckning som talar om vad det ar
for produkt

ingrediensforteckning

vikt eller volym

bast fore-dag eller sista forbruk-
ningsdag

forvaringsanvisning

namn och adress (eller telefonnum-
mer i Sverige) till tillverkare, for-
packare eller siljare

ursprung (endast i vissa fall)
bruksanvisning (endast i vissa fall)
verklig alkoholhalt (endast i vissa
fall).

mingddeklaration av vissa ingden-
de ingredienser (endast i vissa fall).

I ingrediensforteckningen ska i princip alla ingredienser som anvints
for tillverkningen av livsmedlet redovisas. Ingredienserna deklareras
i fallande ordning efter vikt, d v s det finns mest av det som star forst
i forteckningen och minst av det som star sist.

Sarskilda bestammelser for tillsatser
Eftersom tillsatserna — dtminstone i baslivsmedlen — bara utgor en
mindre del av varan hamnar de langt ner i ingrediensforteckningen.
Alla anvinda tillsatser ska kunna identifieras av konsumenten.
Darfor finns sdrskilda markningsbestimmelser for dem. Alla tillsat-
ser ska deklareras med funktionsnamn f6ljt av antingen tillsatsens
E-nummer eller vedertagna namn, t ex “konserveringsmedel E 211”
eller ”konserveringsmedel natriumbensoat™.



Funktionsnamnet anger vilken
funktion tillsatsen har i livsmedlet,
d v s talar om varfor tillsatsen har
tillforts. Det ar alltsa inte tillatet att
deklarera tillsatser med enbart funk-
tionsnamn, t ex “konserveringsmedel”,
utan att ange vilket amne det ror sig
om. Aromamnen, som inte riknas som
tillsatser, far dock deklareras med en-
dast ordet ”arom” eller ”aromamne”.

Det finns ett fatal undantag fran
dessa markningsregler. Ett ar modifie-
rad starkelse, dir E-nummer eller ve-
dertaget namn inte krivs. Deklaration
av modifierad starkelse ska daremot
kompletteras med uppgift om vilken
specifik vaxtart den har framstallts av
om den modifierade stirkelsen kan
innehalla gluten.

Azofdrger och kinolingult

Livsmedel som innehaller para-orange
(E 110), azorubin (E 122), tartrazin
(E 102), allurarott (E 129), nykockin
(E 124) och kinolingult (E 104) maste
ha sarskild markning. Nar dessa farg-
amnen ingdr i en produkt ska farger-
nas namn eller E-nummer foljas av
texten: "Kan ha negativ effekt pa
barns beteende och koncentration”.
Anledningen till kravet 4r en studie
fran Storbritannien som pekar pa att

Foljande funktionsnamn
far forekomma:

Antioxidationsmedel
Bakpulver

Drivgas

Emulgeringsmedel
Fuktighetsbevarande medel
Fyllnadsmedel

Fargdmne
Fortjockningsmedel
Geleringsmedel
Klumpforebyggande medel
Komplexbildare*
Konserveringsmedel
Konsistensmedel
Mjolbehandlingsmedel
Modifierad stirkelse
Skumbildande medel*
Skumdampningsmedel
Smakforstarkare
Smaltsalter (endast till smaltost)
Stabiliseringsmedel
Surhetsreglerande medel
Syra

Sotningsmedel
Ytbehandlingsmedel

* fr o m 13 december 2014

amnena kan ge barn koncentrationssvarigheter. Den euro-
peiska livsmedelssikerhetsmyndigheten, Efsa, har bedomt
studien och menar att det inte 4r klart vetenskapligt bevisat
att dmnena dr skadliga. Forhandlingar mellan EU:s rad och
parlament resulterade i kravet pa sarskild markning.
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GMO-mdrkning

Sarskilda regler finns for markning av tillsatser som har
tillverkats fran genetiskt modifierade organismer (GMO).
Vid sddan mirkning ska or-det ”genetiskt modifierad” an-
vindas. ”Modifierad stirkelse” syftar pa for-andringar av
sjdlva starkelsen pa ke-misk vig eller med andra metoder
och anger inte ndgot rorande eventuell genetisk modifiering
av den vixt starkelsen har framstillts ifran.

Allergimdrkning

Vissa ingredienser som dr kdnda for att ge overkanslighets-
reaktioner finns upptagna pa en gemensam lista inom EU.
Alla &mnen som kan ge upphov till 6verkinslighetsreaktio-
ner finns inte med pa denna lista, utan bara de som man
har enats om inom EU. Listan finns pa Livsmedelsverkets
webbplats. For att underlitta for den som ar allergisk mas-
te det alltid tydligt framga om livsmedlet innehéller dessa
ingredienser eller produkter framstillda av dem. Det galler
aven tillsatser som dr framstillda av dessa ingredienser.

E-nummer

De flesta tillsatserna har ett identitetsnummer, s k E-num-
mer, t ex E 300. ”E” talar om att EU (Europeiska Unionen)
har godkidnt den. Numret ar ett identifikationsnummer
som dr specifikt for tillsatsen i fraga. E-nummersystemet
har fétt stor spridning och anvinds i dag i mdnga linder
aven utanfor EU.

E-nummernyckel

Livsmedelsverket har tagit fram en E-nummernyckel, som
ar en folder i fickformat med alla tillsatser som ar godkan-
da i Sverige. Tillsatserna presenteras gruppvis med E-num-
mer och namn. I nyckeln kan man emellertid inte se till vil-
ka livsmedel en viss tillsats far anviandas. E-nummernyckeln
kan bestillas kostnadsfritt fran Livsmedelsverket. Den finns
ocksa pa verkets webbplats, www.livsmedelsverket.se.

Pa de foljande sidorna foljer en presentation av de olika
tillsatsgrupperna. Efter den allmidnna beskrivningen av
respektive grupp foljer tabeller med tillsatsernas E-num-
mer, namn, ursprung och exempel pa anvindning.



Fargamnen

Fargamnen anviands for att dterstilla det
ursprungliga utseendet hos livsmedel
som fatt sin farg paverkad ge-

nom bearbetning, lagring eller liknan-
de, for att gora ett livsmedel mer till-
talande eller for att ge farg at i sig
farglosa livsmedel.

Fargamnenas ursprung

Uppdelningen av firgimnen kan goras
pa olika satt. Ett satt ar att dela in dem
efter ursprung och dé fir man tre hu-
vudgrupper — naturligt forekommande,
syntetiska och semisyntetiska. Dessutom
finns ndgra som ar metaller eller metall-
foreningar, t ex titandioxid.

Naturligt forekommande firgim-
nen utvinns (extraheras) vanligen fran
animaliska eller vegetabiliska produkter.
Vissa naturligt forekommande kan ocksa framstillas synte-
tiskt och kallas dd naturidentiska fargamnen.

Syntetiska farger framstalls pd kemisk vag.

Semisyntetiska firgamnen framstalls genom kemisk
behandling av naturligt forekommande dmnen, som kloro-
fyll, eller andra dmnen, t ex kolhydrater vid framstallning
av sockerkulor.

Ett av de allra mest anvinda firgdmnena ar socker-ku-
16r. Exempel pd andra farger som anviands mycket dr karo-
tener, antocyaner och riboflavin.

Lis mer om de syntetiska azofirgamnena pa sidan 8.

Fargimnen
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FAKTA

Uppdelning av fargamnen efter ursprung

Naturligt forekommande Semisyntetiska
Annattoextrakt E 160 b Klorofyllkopparkomplex E 141
Antocyaner E 163 Sockerkulor E 150 a-d
Beta-apo-8’-karotenal E 160 ¢!
Karotener E 160 a!
Kantaxantin E 161 g'? Syntetiska
E?g?;lfnll E 142‘8 Allurarott AC (azofarg)  E 129
Kurkux}lllin E 100 Amarant (azofarg) E 123
Lutein E161b Azorubin (azofirg) E 122
Lvconen E 160 d! Briljantblatt FCF E 133
Py IL I : E 160 Briljantsvart BN (azofirg) E 151
R?Egﬂ:zrforesm E 10 11C Brun HT (azofirg) E 155
. . Erytrosin E 127
Rodbetsrott E 162 Gré
- ron S E 142
Vegetabiliskt kol E 153 Indigotin E132
Kinolingult E 104
Metaller och metallforeningar lL\Il;Okliggg (lzlz(o(fzgarg) E } 32
Aluminium E 173 Para-orange (azofirg) E 110
Guld E 175 Patentblatt V E 131
Jarnoxider och jarn- Tartrazin (azofarg) E 102
hydroxider E172
Kalciumkarbonat E 170
Silver E 174
Titandioxid E171

! Framstalls dven syntetiskt
2 Endast till lakemedel
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Fargamnen — tabell

E-nr

E 100

E 101

E 102

E 104

Namn

Kurkumin

Riboflavin
Riboflavin-5’-fosfat

Tartrazin

Kinolingult

Farg

Gul-gulorange

Gul-orange

Gul

Gul

Ursprung och anvandning

Extraheras fran roten av vixten
Curcuma longa. Den malda ro-
ten kallas gurkmeja. Far anvin-
das till en rad livsmedel, t ex
smaksatta syrade mjolkproduk-
ter, lask, desserter, glass, konfek-
tyrerr, tuggummi, konditorivaror,
fiskrom, senap, soppor, sdser,
kosttillskott, spritdrycker, deko-
ration och 6verdrag samt till sylt,
marmelad, gelé, korvar, pastejer
och potatismospulver.

Som fargamne framstills ribofla-
vin oftast syntetiskt (naturiden-
tiskt). Riboflavin ir detsamma
som vitamin B,. Det forekommer
naturligt i lever, 4gg, mjolk, gron-
saker och jast. Fir anvindas till
en rad livsmedel, t ex smaksatta
syrade mjolkprodukter, lask, des-
serter, glass, konfekteryr, tuggum-
mi, konditorivaror, fiskrom, senap,
soppor, saser, kosttillskott, sprit-
drycker, dekoration och 6verdrag,
mjolkbaserade drycker (utom
chokladmjolk), vissa frukostfling-
or, smaksatt smaltost, gradder-
sattningsmedel och nudlar.

Azofirgamne. Framstalls synte-
tiskt. Far anvindas till en rad
livsmedel t.ex. smaksatta syrade
mjolkprodukter, lask, desserter,
glass, konfektyrer, tuggummi,
konditorivaror, fiskrom, senap,
soppor, saser, kosttillskott, sprit
drycker, dekoration och 6verdrag.

Framstills syntetiskt. Far anvan-
das till en rad livsmedel, t ex

Fargamnen 17



E-nr Namn

E 110 Para-orange

E 120 Karmin
Karminsyra

E 122  Azorubin
Karmosin

E 123  Amarant

E 124  Nykockin

E 127  Erytrosin

E 129  Allurarott AC

18 Firgiamnen

Farg

Gul-orange

Rod

Rod

Ro6d-brun

Rod

Rod

Rod

Ursprung och anvandning

smaksatta syrade mjolkproduk-
ter, lask, desserter, glass, konfek-
tyrer, tuggummi, konditorivaror,
fiskrom, senap, soppor, séser,
kosttillskott, spritdrycker, deko-
ration och 6verdrag samt till sylt,
marmelad och gelé.

Azofirgamne. Framstalls synte-
tiskt. FAr anvindas som E 104.

Extraheras fran de torkade ho-
norna av kochenillskoldlusen,
Dactylopius coccus costa. Far
anvandas till en rad livsmedel,

t ex smaksatta syrade mjolkpro-
dukter, lask, desserter, glass,
konfektyrer, tuggummi, kondi-
torivaror, fiskrom, senap, sop-
por, séser, kosttillskott, sprit-
drycker, dekoration och over-
drag samt till vissa ostar, frukost-
flingor med fruktsmak, sylt, mar-
melad, gelé och korvar.

Azofirgamne. Framstalls synte-
tiskt. FAr anvindas som 102.

Azofirgamne. Framstalls synte-
tiskt. Far endast anvindas till vis-
sa alkoholdrycker och till fiskrom.

Azofirgamne. Framstalls synte-
tiskt. Far anviandas som E 104.

Framstalls syntetiskt. Jodhaltigt.
Far endast anvindas till cock-
tailbar och kanderade korsbar.

Azofirgamne. Framstalls synte-
tiskt. FAr anvindas som E 102.



E-nr Namn

E 131 Patentblatt V

E 132 Indigotin
Indigokarmin

E 133  Briljantblatt FCF

E 140 Klorofyller
Klorofylliner

E 141 Klorofyllkoppar-
komplex,
Klorofyllinkoppar-
komplex

E 142 Gron S

E 150 a Sockerkulor

E 150 b Sockerkulor;
kaustiksulfit-
processen

E 150 ¢ Sockerkulor;
ammoniak-
processen

E 150 d Sockerkulor;

ammoniaksulfit-

E 151  Briljantsvart BN
Svart PN
E 153  Vegetabiliskt kol

Carbo medicinalis

Farg

Bla

Bla

Bla

Gron

Blagron-blasvart

Gron

Ro6d-brun-
morkbrun-svart

Svart

Svart

Ursprung och anvandning

Framstills syntetiskt. Far anvan-
das som E 102.

Framstalls syntetiskt. Far anvan-
das som E 102.

Framstills syntetiskt. Far anvan-
das som E 102.

Framstills genom extraktion av
grona blad, bl a gras, nisslor och
lusern. Far anviandas som E 101.

Framstills fran klorofyll. En del

av det naturliga magnesiuminne-
héllet i klorofyllen har ersatts av
koppar, som gor fairgamnet mera
stabilt. Far anvidndas som E 101.

Framstalls syntetiskt. Far anvin-
das som E 102.

Framstills genom upphettning
av socker. Olika amnen kan till-
sittas, t ex ammoniak eller am-
moniumsalter (ammoniakproces-
sen), dessutom svaveldioxid eller
sulfiter (ammoniaksulfitproces-
sen). De olika framstallningsme-
toderna ger 4mnena olika egen-
skaper. Far anviandas som E 101.
Ar de mest anvinda firgimnena
i livsmedel.

Azofirgamne. Framstalls synte-
tiskt. Far anviandas som E 102.

Framstills ur olika viaxtravaror,
t ex tri, cellulosarester, torv, ko-
kosnots- och andra skal, genom
forkolning. Far anviandas som

E 101.
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E-nr Namn

E 155 Brun HT

E 160 a Karotener
Betakaroten

E 160 b Annattoextrakt
Bixin
Norbixin

E 160 ¢ Paprikaoleoresin

Kapsantin
Kapsorubin

E 160 d Lycopen

E 160 ¢ Beta-apo-8’-
karotenal

20 Firgiamnen

Farg

Brun

Gul-orange

Gul-orange

Gul-orange

Rod

Orange-rod

Ursprung och anvandning

Azofirgamne. Framstalls synte-
tiskt. Far anviandas som E 102.

Forekommer naturligt i t ex mo-
rotter, grona bladgronsaker, to-
mater, aprikoser och nypon.
Betakaroten kan extraheras ur
dessa vegetabilier. Kan ocksa
framstallas av Dunaliella salina-
alger och genom fermentering av
svampen Blakeslea trispora, men
framstalls ofta syntetiskt. Karo-
tenerna dr provitamin A, vilket
innebdr att de kan omvandlas till
vitamin A i kroppen. Far anvin-
das som E 101. Utbredd anvind-
ning.

Fargamnet extraheras ur den tro-
piska annattobuskens, Bixa orel-
lana, fron. Det ir karotenoiderna
bixin och norbixin i extraktet
som ger den gula fargen. Far an-
vandas till vissa ostar, margarin,
desserter, snacks, vissa frukostce-
realier, rokt fisk och likor.

Framstalls fran paprika, Capsi-
cum annuum, genom extraktion.
Fir anviandas som E 101.

Framstills ur roda tomater eller
med hjilp av svampen Blakeslea
trispora. Kan dven framstallas
syntetiskt. Far anvindas till bl a
glass, sylt, konfektyrer, snacks,
desserter, kosttillskott, tuggummi,
fiskrom, soppor och lask.

Framstills syntetiskt, men fore-
kommer naturligt i bl a citrus-
frukter och spenat. Far anvindas
som E 102.



E-nr Namn

E 161 b Lutein

E 161 g Kantaxantin

E 162 Rodbetsrott

E 163  Antocyaner

E170 Kalciumkarbonat

E 171 Titandioxid

E 172  Jarnoxider och
jarnhydroxider

E173 Aluminium

Farg

Gul

Orange-rod

Rod

Rod-bla

Vit

Vit

Gul-gulbrun-
rodbrun-svart

Silvergra

Ursprung och anvandning

Framstills ur atliga frukter och
vaxter, gras och Tagetes erecta.
Det vanligast forekommande
fargamnet i naturen. Far anvin-
das som E 102.

Framstills syntetiskt, men fore-
kommer naturligt i bl a kanta-
reller och vissa kraftdjur. Endast

till lakemedel.

Extraheras ur rodbetor. Betanin
heter amnet som ger den roda
fargen. Far anvandas som E 101.

Forekommer naturligt och extra-
heras fran olika vixtdelar, som
gronsaker och atliga frukter.
Finns i bl a svarta vinbir, kors-
bar, hallon, vindruvor och blibar.
Far anviandas som E 101.

Forekommer naturligt i bl a
kalksten och krita. Far anvandas
som E 101. Anvinds dven som
surhetsreglerande medel.

Framstalls ur titanhaltiga mine-
raler. FAr anvindas som E 101.

Framstills syntetiskt fran jarn,
men forekommer naturligt i oli-
ka mineraler. Fir anviandas som

E 101.

Utvinns ur olika mineraler,
framst bauxit. Far endast anvan-
das till 6verdrag pa sockerkon-
fektyrer avsedda for dekoration
av bakelser och kakor.
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E-nr Namn Farg Ursprung och anvindning

E 174  Silver Silver Utvinns ur olika mineraler. Far
endast anvandas till 6verdrag pa

choklad och konfektyrer samt
till likor.

E175 Guld Guld Finns i naturen. Far endast an-
vandas till 6verdrag pa choklad
och konfektyrer samt till likor.

E 180 Litolrubin BK Rod Azofirgamne. Framstills synte-

tiskt. Godkint endast till atlig
ostskorpa.
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Konserveringsmedel

Mat som inte konserverats pa nagot
satt och som forvaras under langre tid
blir till slut forstord av bakterier, jast-
svampar eller mogel. Aven om livsmed-
len forvaras kallt pagar forstorelsepro-
cessen, om 4n langsammare. Maten blir
inte bara osmaklig av detta, den kan
ocksa bli direkt farlig att dta, eftersom
savil bakterier som mogel kan bilda
toxiner, d v s gifter. Sedan urminnes
tider har manniskan darfor sokt meto-
der for att kunna bevara mat som inte
konsumerats omedelbart. De metoder
som utvecklades var torkning, rokning,
saltning och fermentering (mjolksyrajas-
ning). Nyare sitt att bevara livsmedel ar
varmebehandling, kemisk konservering,
forpackning i modifierad atmosfar och
djupfrysning.

Kemisk konservering

Kemisk konservering innebar att man

tillsatter vissa

kemiska dmnen till livsmedlen for att 6ka deras hallbarhet.
Konserveringsmedlen hammar utveckling och tillvaxt av
olika mikroorganismer som bakterier, mogel- och jastsvam-
par. Mikroorganismerna skulle annars orsaka forruttnel-
se, mogelbildning och jasning. Vid kemisk konservering
minskar ocksa risken for uppkomst av giftiga amnen som
annars kan bildas av bakterier (bakterietoxiner) och mo-
gelsvampar (mykotoxiner). Lagringstiden for livsmedel som
tillsatts konserveringsmedel 6kar. Smak och innehall av
ndringsamnen bevaras ocksa battre.

Konserveringsmedel
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Olika dmnen har olika effekt

I EU-forordningen om livsmedelstillsatser finns ett fyrtiotal
konserveringsmedel. Férutom dessa finns andra amnen som
har konserverande effekt, t ex salt (natriumklorid), socker
och etanol (etylalkohol, det vill siga vanlig alkohol).

Anledningen till att flera konserveringsmedel ar god-
kanda till en och samma livsmedelsgrupp ar att de har
olika effekt mot olika mikroorganismer och att livsmed-
lens olika kemiska egenskaper och sammansittning ofta
medfor behov av olika konserveringsmedel. Det kan vara
sa att flera konserveringsmedel behéver kombineras i
samma livsmedel for att man ska fa onskad effekt.
Konserveringsmedlens effekt paverkas bl a av livsmedlets
innehall av fett och vatten. Dess surhetsgrad kan ocksa
ha betydelse.

I vissa fall tillsatts konserveringsmedel tidigt under ett
livsmedels framstallning, men finns kvar endast i obetyd-
liga mangder i slutprodukten. Sa ar det exempelvis med
nitrattillsats till ystmjolk. Den allra storsta delen av nitra-
tet foljer med vasslan och overfors inte till slutprodukten,
osten.

Till konservering av fardigforpackade livsmedel kan
man ocksé anvinda férpackningsgaser. (Se dven Ovriga
tillsatser, forpackningsgaser, sidorna 28, 54 och 63.)
Vanligtvis anvinds kvave och koldioxid, som blandas
i olika koncentrationer beroende pa vilket livsmedel som
ska forpackas i sa kallad skyddande atmosfar. Att ersitta
vanlig luft med en sddan gasblandning gor att naringsam-
nena bevaras bittre och att flera livsmedelsforstorande
mikroorganismer himmas i sin tillvaxt. Metoden ar dock
inte utan problem, eftersom vissa sjukdomsframkallande
bakterier fortfarande kan vixa i sadan skyddande atmos-
far. Det ar darfor viktigt att alla sddana forpackningar for-
varas i obruten kylkedja fran producent till konsument.
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Konserveringsmedel — tabell

E-nr

E 200
E 202
E 203

E 210
E 211
E 212
E 213

E 214
E 215

E 218

E 219

E 220
E 221
E 222
E 223
E 224

Namn

Sorbinsyra
Kaliumsorbat
Kalciumsorbat

Bensoesyra
Natriumbensoat
Kaliumbensoat
Kalciumbensoat

p-Hydroxibensoesyraetylester
p-Hydroxibensoesyraetyl-
esterns natriumsalt
p-Hydroxibensoesyrametyl-
ester
p-Hydroxibensoesyrametyl-
esterns natriumsalt

Svaveldioxid
Natriumsulfit
Natriumvitesulfit
Natriumdisulfit
Kaliumdisulfit

Ursprung och anvandning

Framstalls syntetiskt. Forekommer
naturligt i aprikoser, korsbar, toma-
ter, jordgubbar och ronnbar. Effektivt
mot jast- och mogelsvampar och vissa
bakterier. Anvinds i sura och svagt
sura livsmedel. Sorbinsyrans salter kall-
las sorbater. Amnena fir anvindas till
ost, margarin, majonnds och dressing,
lask, saft, sylt, marmelad, gelé, torkad
frukt, frukt- och gronsaksberedningar,
kokta krift- och blotdjur, konfektyrer,
forpackat brod, soppor, séser, snacks,
desserter, kosttillskott m m.

Framstalls oftast syntetiskt, men fore-
kommer dven naturligt i bar, speciellt

i lingon, tranbdr och hjortron. Bensoe-
syrans salter kallas bensoater. Effektiva
mot jdst- och mogelsvampar och vissa
bakterier och endast i sur miljo. Det
mest anvianda dmnet i gruppen dr nat-
riumbensoat, som ocksd anvinds vid

t ex syltkokning i hemmen. Far anvin-
das till t ex desserter, konfektyrer, kokta
krift- och blotdjur, soppor, majonnis
och dressing, sallader, lask, saft och sylt,
marmelad och gelé.

De s k parabenerna E 214,215 218 och
219. Framstills syntetiskt fran bensoe-
syra. Himmar tillvixt av jast- och mo-
gelsvampar. Far anvindas till konfekty-
rer, ytbehandling av torkade kottvaror,
tuggummi och snacks.

Svaveldioxid, som bildas vid forbran-
ning av svavel, ger i vattenlosning sva-
svavelsyrlighet, en syra vars salter kallas
sulfiter. Svaveldioxid och sulfiter har
utbredd anviandning och dr sirskilt

Konserveringsmedel 25



E-nr

E 226
E 227
E 228

E 234

E 235

E 239

E 242

E 249
E 250

E 251
E 252

26

Namn

Kalciumsulfit
Kalciumvitesulfit
Kaliumvitesulfit

Nisin

Natamycin

Hexametylentetramin

Dimetyldikarbonat

Kaliumnitrit
Natriumnitrit

Natriumnitrat (salpeter)
Kaliumnitrat (salpeter)

Konserveringsmedel

Ursprung och anvandning

effektiva mot bakterier. Har dven anti-
oxidativ effekt. Anvands huvudsakligen
i torkad frukt, olika frukt- och gron-
saksberedningar, potatismospulver, fisk-
produkter, senap, 6l och vin.

Bildas av bakterien Streptococcus lactis
som férekommer naturligt i mjolk. Am-
net har antibiotisk effekt. Far t ex an-
vandas som konserveringsmedel mot
vissa bakterier i lagrad ost och smaltost.

Bildas av en bakterie. Antibiotikum
som anviands som konserveringsmedel.
Verksamt mot jast- och mogelsvampar.
Far endast anvindas till ytbehandling
av hard, halvhard och halvmjuk ost och
torkade korvar.

Framstills syntetiskt. Himmar bakterie-
viaxt. Far endast anvindas till den ita-
lienska osten Provolone.

Framstalls syntetiskt. Far anvindas till
laskedrycker, cider, flytande tekoncen-
trat, aromatiserat och alkoholfritt vin,
frukt- och barvin.

Nitrit erhdlls som biprodukt vid ren-
framstallning av nitrat ur Chilesalpeter
(natriumnitrat). Kan bildas av nitrat,
som forekommer naturligt i bl a rotfruk-
ter och gronsaker. Himmar tillviaxt av
bl a bakterien Clostridium botulinum.
Fir endast anviandas i form av nitritsalt,
d v s en blandning av nitrit och koksalt,
till charkuterivaror.

Forekommer naturligt i vixter. Anvands
bl a som godningsmedel (Chilesalpeter)
och tas upp av t ex gronsaker, som
ibland kan ha hoga halter. Kan utgora



E-nr

E 260
E 261
E 262

E 263

E 270

E 280
E 281
E 282
E 283

E 284
E 285

Namn

Attiksyra
Kaliumacetat
Natiumacetat
Natriumviteacetat
Kalciumacetat

Mjolksyra

Propionsyra
Natriumpropionat
Kalciumpropionat
Kaliumpropionat

Borsyra
Natriumtetraborat (borax)

Ursprung och anvandning

problem i framfor allt grundvattentikter
i omrdden med intensivt jordbruk. Far
anvindas endast till ost, saltade, icke
varmebehandlade kottvaror och vissa
fiskvaror i marinad eller inlaggning.

Forekommer naturligt och kan framstal-
las genom jdsning av alkohol (vin) eller
produceras syntetiskt. Himmar vaxt av
manga sjukdomsframkallande bakterier.
Attiksyrans salter kallas acetater. Anvinds
som konserverings- eller surhetsregleran-
de medel i ménga livsmedel. Far anvin-
das utan miangdbegransning till de flesta
livsmedel, dock inte mer 4n vad som
behovs.

En organisk syra som bildas nar mjolk-
syrabakterier inverkar pd mjolksocker.
Syran ar vanlig i naturen och bildas ock-
sa naturligt i kroppen. Framstalls genom
jasning av kolhydrater med mjolksyra-
bakterier eller syntetiskt. Mjolksyrans
salter kallas laktater (se E 325-327).
Mjolksyra och laktater har konserveran-
de effekt, men anvinds ocksa till att reg-
lera surhet och smak. Far anviandas utan
mangdbegransning till de flesta livsmed-
el, dock inte mer an vad som behovs.

Naturligt forekommande organisk syra.
Bildas dven i kroppen. Salterna kallas
propionater. Framstills syntetiskt.
Effektivt mot mogelsvamp och mot s k
traddragningsbakterier i brod. Far en-
dast anvindas till forpackat brod, ytbe-
handling av ost, vissa konditorivaror
och till snus.

Borsyra och natriumtetraborat (salt av
borsyra) framstills ur borhaltiga mine-
raler. Fir endast anvindas till storrom,
d v s dkta kaviar.
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E-nr Namn

E 290 Koldioxid

E296 Appelsyra

E297 Fumarsyra

E 1105 Lysozym

28 Konserveringsmedel

Ursprung och anvandning

Gas som bildas da kol forbrianns. Koldi-
oxid bildas ocksd vid alla levande orga-
nismers dmnesomsittning. Framstills
naturligt eller syntetiskt. Koldioxid Iost
i vatten bildar kolsyra. Kolsyrans salter
kallas karbonater (se E 500-504). Kol-
dioxid anvands mest for att ge bubblor
i kolsyrade drycker. Om ett livsmedel
forpackas i lufttit forpackning och luf-
ten ersitts med koldioxid hammas till-
vaxten av vissa bakterier. Koldioxiden
verkar dd narmast som ett konserve-
ringsmedel som forsvinner nar forpack-
ningen 6ppnas. Koldioxid far anvindas
till alla livsmedel.

Vanligt forekommande syra i naturen,

t ex i dpplen. Kan framstallas syntetiskt.
Appelsyrans salter kallas malater (se

E 350-352). Appelsyra far anvindas
utan mangdbegransning till de flesta
livsmedel, dock inte mer 4n vad som
behovs.

Naturligt forekommande. Kan framstal-
las syntetiskt. Har surgoérande och kon-

serverande effekt. Far anvindas till kon-
fektyrer, tuggummi, desserter, kakdeko-

rationer, och pulver for beredning av

dryck.

Enzym som framstills ur honsaggvita.
Far endast anviandas som konserverings-
medel till mognadslagrad ost och vissa
olsorter.



Antioxidationsmedel

Antioxidationsmedel anvands for
att hindra fett fran att harskna och
fruktbaserade produkter fran att
missfargas. De medverkar ocksa till
att lattforstorbara vitaminer, som
vitamin A, D, E och B, (riboflavin),
bevaras bittre i livsmedlet.
Nir ett fett livsmedel harsknar
beror det pa att luftens syre med-
verkar till att bilda illaluktande och
illasmakande amnen. Missfargning
av frukt och vissa gronsaker, t ex ett
skalat dpple, beror ocksa pa oxidering
med luftens syre. Genom att halla lite /
citronsaft — som ju innehaller askor-
binsyra och citronsyra — pa dpplet
forhindras missfargningen. Och just
askorbinsyra anviands som antioxi-
dationsmedel bl a till frukt- och saft-
produkter. Till matolja for yrkesmas-
sig anviandning anvinds bland annat
propyl-, oktyl- och dodecylgallat. \\
Till matoljor utom olivolja, liksom Y 4
till livsmedel av typen villing och A
modersmjolksersittning anvinds
framst tokoferol (vitamin E) i anti-
oxidativt syfte.

,A\

A\

Samverkande amnen/synergister

Harskning och missfargning gar fortare om metaller, t ex jarn
eller koppar, ir nirvarande. Amnen som kan binda metallerna
ger darfor skyddande effekt. Det innebar att bara sma mangder
antioxidationsmedel behover anvindas. Nar amnen samverkar
pa detta sitt kallas det synergism och det samverkande amnet
synergist. Citronsyra ar genom sin formaga att binda metaller
exempel pa ett amne som kan fungera som synergist.

Antioxidationsmedel
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E 300
E 301
E 302

E 304

E 306

E 307
E 308
E 309

30

Askorbinsyra
Natriumaskorbat
Kalciumaskorbat

Askorbylpalmitat
Askorbylstearat

Tokoferolrika extrakt

Alfa-tokoferol
Gamma-tokoferol
Delta-tokoferol

Antioxidationsmedel

Askorbinsyra finns naturligt i de flesta
farska frukter och gronsaker — mest i
mogen paprika, svarta vinbdr, kiwi och
citrusfrukter. Framstalls oftast synte-
tiskt. Salter av askorbinsyra kallas as-
korbater. Forutom som antioxidations-
medel kan dmnena anvindas som na-
ringsamne (vitamin C), surhetsregleran-
de medel, mjolbehandlingsmedel (bara
E 300), medverka till att stabilisera den
roda fargen hos kott samt att skydda
mot bildningen av nitrosaminer (se nit-
riter E 249-251). Askorbinsyra och as-
korbater far anviandas utan mangdbe-
gransning till de flesta livsmedel, dock
inte mer 4an vad som behovs.

Framstills fran L-askorbinsyra och pal-
mitinsyra eller stearinsyra (vanliga be-
stdndsdelar i fett, se E 471 och E 570).
Far anvindas utan mangdbegrinsning
till de flesta livsmedel, dock inte mer dn
vad som behovs, dessuton till moders-
mjolksersattning, helt eller delvis torkad
mjolk, icke emulgerade oljor och till
fetter av vegetabiliskt eller animaliskt
ursprung.

Forekommer naturligt. Vitamin E. Fram-
stills genom vakuumdestillation av atli-
ga vegetabiliska oljeprodukter. Far an-
vandas utan mangdbegransning till de
flesta livsmedel, dock inte mer an vad
som behovs. Anvinds uteslutande till
feta produkter, t ex matoljor (ej till oliv-
olja). Far aven anviandas till moders-
mjolksersittning.

Vitamin E. Framstills syntetiskt. Ar iden
tiska med de naturligt forekommande
tokoferolerna. Far anvindas som E 306.



E 310
E 311
E 312

E 315
E 316

E 319

E 320

E 321

E 322

Propylgallat
Oktylgallat
Dodecylgallat

Isoaskorbinsyra
Natriumisoaskorbat

Tertiar butylhydrokinon

(TBHQ)

Butylhydroxianisol (BHA)

Butylhydroxitoluen (BHT)

Lecitin

Framstills syntetiskt. Gallaterna far till-
sammans med BHA (E 320) anviandas
till animaliskt och vegetabibliskt fett

(ej olivolja) avsett for yrkesmassig fram-
stillning av virmebehandlade livsmedel
och till stekning. Darfor finns de ocksa i
livsmedel som framstalls av sidana fet-
ter. Fir bl a anvindas till potatismospul-
ver, tuggummi, forkokta spannmalspro-
dukter, kakmix, torkade kottprodukter,
soppulver, smakpreparat, sdser, dressing,
matoljor, kosttillskott och vissa snacks.

Framstills syntetiskt. Isoaskorbinsyra
liknar askorbinsyra (E 300) men ir,

i motsats till askorbinsyra, inget vita-
min. Isoaskorbinsyrans salter kallas
isoaskorbater. Far anvindas till hel-
och kylkonserver av kott och fisk samt
till fryst fisk med rott skinn.

Framstalls syntetiskt. Far anvindas till
i stort sett samma livsmedel som galla-
terna (E310-312) samt till snus och
tuggtobak.

Framstills syntetiskt. Far tillsammans
med gallater anvindas till samma livs-

medel som ndmnts vid gallaterna,
E 310-312.

Framstalls syntetiskt. Far anvindas till
animaliskt och vegetabiliskt fett (ej
olivolja) for yrkesmassig tillverkning
av virmebehandlade livsmedel och till
stekning. Foljaktligen finns det i livsme-
del som tillverkas av sddana fetter. Far
dessutom anvindas till tuggummi och
kosttillskott.

Forekommer naturligt i alla celler, rik-

ligt i bl a dggula. Utvinns framst ur soja-
bonor, raps- och solrosfron. Kan, forut-
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E 325
E 326
E 327

E 330

E 331

E 332

E 333

E 334
E 335

E 336

E 337

32

Natriumlaktat
Kaliumlaktat
Kalciumlaktat

Citronsyra
Mononatriumcitrat
Dinatriumcitrat
Trinatriumcitrat
Monokaliumcitrat
Trikaliumcitrat
Monokalciumcitrat
Dikalciumcitrat
Trikalciumcitrat

L-Vinsyra
Mononatriumtartrat
Dinatriumtartrat
Monokaliumtartrat
Dikaliumtartrat
Natriumkaliumtartrat

Antioxidationsmedel

om som antioxidationsmedel, ocks3 an-
vandas som emulgeringsmedel. Far an-
vandas utan mangdbegrinsning till de
flesta livsmedel, dock inte mer 4n vad
som behovs.

Salter av mjolksyra, E 270. Forekommer
naturligt i kroppens dmnesomsittning
och bildas vid mjolksyrajasning av
mjolk och gronsaker. Framstills genom
jasning av kolhydrater med mjolksyra-
bakterier eller syntetiskt. Surhetsregle-
rande dmnen, som 4ven forstirker anti-
oxidanters verkan mot harskning och
brunfargning. Far, liksom mjolksyran,
anvandas utan mangdbegransning till de
flesta livsmedel, dock inte mer 4n vad
som behovs.

Forekommer naturligt i manga fodoam-
nen, som frukter och bir, och bildas na-
turligt i manniskokroppen. Framstalls
biotekniskt genom att t ex melass eller
glukos jases med hjalp av jdst- och mo-
gelsvampar. Citronsyrans salter kallas
citrater och framstalls fran syran. Sur-
hetsreglerande medel, som dven forstar-
ker antioxidanters verkan genom att
binda metaller, t ex jarn och koppar,
som kan padskynda harskning och brun-
fargning. En ny forening, triammonium-
citrat, har fatt nummer E 380. Amnena
far anviandas utan mangdbegriansning
till de flesta livsmedel, dock inte mer 4n
vad som behovs.

Forekommer naturligt i manga frukter,
bl a vindruvor. Framstills som bipro-
dukt inom vinindustrin. Den naturliga
formen heter L-vinsyra. Den syntetiskt
framstallda heter DL-vinsyra och far
inte anvindas i livsmedel. Anvinds som
surhetsreglerande medel och i bakpulver



E 338
E 339

E 340

E 341

E 343

E 350

E 351
E 352

Fosforsyra
Mononatriumfosfat
Dinatriumfosfat
Trinatriumfosfat
Monokaliumfosfat
Dikaliumfosfat
Trikaliumfosfat
Monokalciumfosfat
Dikalciumfosfat
Trikalciumfosfat

Monomagnesiumfosfat

Dimagnesiumfosfat

Natriummalat
Natriumvitemalat
Kaliummalat
Kalciummalat
Kalciumvitemalat

tillsammans med natriumbikarbonat

(E 500). Forstarker antioxidanters ver-
kan att hindra hirskning av oljor och
brunfirgning av skalade frukter och
gronsaker. Salterna av vinsyra kallas tar-
trater. En ny forening, kalcium-L-tartrat,
har fatt nummer E 354. Far anviandas
utan mangdbegransning till de flesta
livsmedel, dock inte mer 4n vad som
behovs.

Framstalls ur naturligt forekommande
mineraler. Salterna kallas fosfater. De
ingdr i kroppens normala damnesomsitt-
ning och finns bl a i skelettet (kalcium-
fosfat). Fosfaterna anvands pa flera sitt.
I koladrycker ger fosforsyra syrlig smak
och har samtidigt konserverande effekt.
Den anvinds ocksd som surhetsregleran-
de medel vid ostframstillning (ystning).
Kalciumfosfat anvands som antiklump-
ningsmedel i pulver. Kalium och natri-
umfosfat anvinds som bakpulver. Fos-
faterna kan ockséd binda metaller och
forstarker pa sd satt antioxidanters ver-
kan. Fosforsyra och fosfater far tillsam-
mans med polyfosfaterna (E 450-452)
anvandas i en lang rad livsmedel, t ex en
del ostar, glass, desserter, kakor, soppor,
saser, frukostflingor, kott- och fiskpro-
dukter, djupfryst fisk, nudlar och ménga
fler. Fosforsyra far ocksa anvandas till
modersmjolksersattning och, liksom
fosfaterna, till barnmat.

Salter av dppelsyra, E 296, som fram-
stalls syntetiskt. Surhetsreglerande me-
del, men kan ocksa forstarka antioxi-
danters verkan mot hirskning av oljor
och brunfargning av frukt. Far anviandas
utan mangdbegransning till de flesta
livsmedel, dock inte mer 4n vad som
behovs.
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E 353

E 354

E 355
E 356
E 357

E 363

E 380

E 385

E 392

E 586

34

Metavinsyra

Kalcium-L-tartrat

Adipinsyra
Natriumadipat
Kaliumadipat

Barnstenssyra

Triammoniumcitrat

Kalciumdinatriumetylen-
diamintetraacetat
(Kalciumdinatrium-EDTA)

Extrakt av rosmarin

4-hexylresorcinol

Antioxidationsmedel

Framstills ur vinsyra. Anvinds vid vin-

framstallning for att forhindra bildning

av vinsten. Far endast anvindas till visst
vin.

Salt av vinsyra. Se E 334-337.

Forekommer naturligt. Framstalls syn-
tetiskt. Anvands mest som surhetsreg-
lerande medel, men har ocks3 en viss
forstarkande effekt pd antioxidanter.
Far anvindas till kakfyllningar och kak-
dekorationer, pulver till desserter, gelé-
aktiga desserter, desserter med frukt-
smak och pulver for hemmaframstall-
ning av lask.

Syra som forekommer naturligt i bl a
broccoli, rabarber, sparris och ost. An-
vands som surhetsreglerande medel,
men paverkar ocksd smaken. Far endast
anvindas till desserter, soppor, buljong
och till pulver for hemmaframstillning
av lask.

Salt av citronsyra. Se E 330-333.

Framstills syntetiskt. Kan binda metal-
ler, t ex jarn och koppar, som annars
skulle paskynda nedbrytning. Far an-
vindas till konserverade irtor, bonor,
svamp, kronartskockor och vissa fisk-
varor samt till sdser och frysta kraftdjur.

Utvinns ur rosmarin (Rosmarius offici-
nalis L). Anviands som antioxidations-
medel. Fir anvindas till exempelvis
kosttillskott, snacks, soppor, séser, tugg-
gummi, matolja och fiskprodukter.

Forhindrar svartfargning av rakor och
kraftdjur. Far endast anvindas till
farska, frysta och djupfrysta kraftdjur.



Emulgerings-, stabiliserings-, fortjocknings-
och geleringsmedel

Emulgerings-, stabiliserings-, fortjock-
nings- och geleringsmedel 4r en grupp
livsmedelstillsatser som anvinds for
att paverka en produkts konsistens.

[ hemmet anvinds sidana dmnen
i den vanliga matlagningen, t ex pota-
tismjol, vetemjol, gelatin och pektin.
Inom livsmedelsindustrin vill man
kunna producera livsmedel som har
enhetligt utseende och konsistens.
Ett livsmedel som t ex majonnas
”skar sig” latt om inte ndgot emul-

geringsmedel tillsdtts. Aven inom

livsmedelsindustrin anvinds t ex pota- /
tismjol och pektin, men andra amnen /
kan ocksa behovas — amnen som har

vil definierade egenskaper och som /

lampar sig for storskalig produktion. ’

Emulgeringsmedel
Emulgeringsmedel 4r sa kallade ytaktiva substanser,
d v s de har formaga att minska ytspanningen mellan tva
icke blandbara amnen, sa att den ena — i form av sma
droppar — kan fordelas i den andra, och gora blandningen
stabil. Ar de tvd komponenterna vitskor, t ex olja och vat-
ten, kallas resultatet emulsion. Mjolk ar ett exempel pa en
emulsion dar fett fordelats i vatten. Emulgeringsmedel kan
ocksa anvindas for att underlitta tillverkningen av vissa
livsmedel eller for att paverka viskositet (troghet), utseende,
struktur, kdnsla nar man stoppar livsmedlet i munnen etc
och for att bevara dessa egenskaper under transport och
lagring. Lecitin ar exempel pa ett vanligt emulgeringsmedel.
Emulgeringsmedel forekommer naturligt i manga livs-
medel och utvinns ur sina naturliga kallor. Andra 4r semi-
syntetiska (halvsyntetiska) eller helt syntetiska.

Emulgerings-, stabiliserings-, fortjocknings- och geleringsmedel
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Stabiliseringsmedel
Granserna kring amnesgruppen stabiliseringsmedel ar
flytande. Detta beror bl a pa att dven fortjockningsmedel,
emulgeringsmedel och andra tillsatser ofta pa olika satt
har stabiliserande funktion.

Stabiliseringsmedel kan t ex anvindas for att inte
jordgubbarna ska flyta upp till ytan i jordgubbssylten.

Fortjocknings- och geleringsmedel

Typiskt for fortjocknings- och geleringsmedel dr att de
kan l6sas eller finfordelas i vatten och da bilda en trogfly-
tande 16sning eller gel. Det ar detta som gor dem anviand-
bara inom livsmedelsindustrin. Dessa 4mnen anvinds for
att gora alltfor tunnflytande produkter, t ex ketchup, mera
trogflytande.

Mainga utvinns ur naturliga killor, t ex potatis- och
rismjol, och har under lang tid anvints for olika andamal.
P4 senare tid har man ocksd borjat anvanda kemiskt for-
andrade former av naturliga amnen, t ex vissa algarter.

Modifierad starkelse

Starkelse ar en livsmedelsrdvara, men om den modifieras
med en kemisk process betraktas den som tillsats. Beroen-
de pa vilken kemisk process som anvints fir man fram
olika egenskaper. Deklarationen av modifierad starkelse
ska kompletteras med uppgift om vilken specifik vixtart
den har framstillts ifrdn, om den modifierade starkelsen
kan innehalla gluten.
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Emulgerings-, stabiliserings-, fortjocknings- och geleringsmedel

— tabell

E-nr

E 400
E 401
E 402
E 403
E 404

E 405

E 406

E 407

E 407 a

E 410

Namn

Alginsyra
Natriumalginat
Kaliumalginat
Ammoniumalginat
Kalciumalginat

1,2-Propylenglykolalginat

Agar

Karragenan

Bearbetad Eucheumaalg

Fruktkarnmjol

Ursprung och anvandning

Framstills ur algin, som framstalls ur
brunalger. Alginsyrans salter kallas algina-
ter. Fortjocknings-, stabiliserings- och ge-
leringsmedel. Far anviandas utan mangd-
begransning till de flesta livsmedel, dock
inte mer dn vad som behovs. Fér inte
anvindas till gelégodis i minibédgare.

Framstills ur alginsyra och propan-1,2-
diol (propylenglykol). Anvinds for att
stabilisera skummet i 6l och som emul-
geringsmedel. Far bl a anvandas till mar-
garin, majonnds och dressingar, isglass,
desserter, konfektyrprodukter av socker,
tuggummi, lask, 6l, bantningsprodukter,
kosttillskott, snacks och vissa likorer.

Framstills ur vissa rodalger (Rhodop-
hy-ceae). Fortjocknings- och stabilise-
ringsmedel. Far anviandas utan mangd-
begransning till de flesta livsmedel, dock
inte mer dn vad som behovs. Fér inte
anvindas till gelégodis i minibédgare.

Framstalls ur en sdrskild art rodalg ur
gruppen Rhodophyceae. Stabiliserings-,
fortjocknings- och geleringsmedel. Far
anvindas utan mangdbegransning till
de flesta livsmedel, dock inte mer dn
vad som behovs. Fér inte anviandas till
gelégodis i minibdgare.

Framstalls ur en alg som heter Eucheu-
ma. Ar inte lika bearbetad som E 407,
men far anviandas pa samma sitt. Far
inte anvandas till gelégodis i minibagare.

Framstills ur Johannesbrodtradets
(Ceratonia siliqua) fron. Tradet hor till
familjen art-/baljvaxter. Tillsatsen kalla-
des tidigare Johannesbrodkarnmjol.
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E-nr Namn

E412  Guarkdrnmjol

E 413 Dragant
Tragakant

E 414 Gummi arabicum
(Akaciagummi)

Ursprung och anvandning

Stabiliserings- och fortjockningsmedel.
Far anvindas utan mangdbegriansning
till de flesta livsmedel, dock inte mer dn
vad som behovs, utom till framstallning
av torkade livsmedel som ar avsedda att
tillsattas vatten direkt vid fortaring. Far
ocksa anvindas till bordssotningsmedel,
tillskottsnidring och barnmat. Far inte
anvandas till gelégodis i minibagare.

Framstills ur guarvaxtens (Cyamopsis
tetragonolobus) fron. Vixten hor till fa-
miljen drt-/baljvixter. Stabiliserings- och
fortjockningsmedel. Far anvandas utan
mingdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4n vad som behovs,
utom till framstillning av torkade livs-
medel som ar avsedda att tillsattas vat-
ten direkt vid fortaring. Far ocksa an-
viandas till tillskottsnaring och barnmat.
Fér inte anvindas till gelégodis i mini-
bagare.

Dragant eller tragakant utvinns, pa un-
gefdr samma sitt som naturgummi, ur
busken Astragalus gummifer eller andra
astragalusvaxter. Dessa vaxter hor till
familjen art-/baljvaxter. Stabiliserings-
och fortjockningsmedel. Fir anvindas
utan mangdbegransning till de flesta
livsmedel, dock inte mer 4n vad som
behovs. Far inte anvindas till gelégodis
i minibagare.

Aven kallat arabiskt gummi. Den torka-
de mjolksaften fran tradet Acacia sene-
gal, som hor till familjen drt-/baljvaxter.
Fortjocknings- och stabiliseringsmedel.
Féar anvindas utan mangdbegransning
till de flesta livsmedel, dock inte mer dn
vad som behovs. Far inte anvindas till
gelégodis i minibagare.
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E-nr

E 415

E 416

E 417

E 418

E 420

E 421

E 422

Namn

Xantangummi

Karayagummi

Taragummi

Gellangummi

Sorbitol, sorbitolsirap
Mannitol

Glycerol

Ursprung och anvandning

Framstills av socker genom en bakteri-
ell jasningsprocess. Fortjocknings- och
stabiliseringsmedel. Far anvandas utan
mangdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4dn vad som behovs,
utom till framstillning av torkade livs-
medel som ar avsedda att tillsittas vat-
ten direkt vid fortaring. Far ocksa an-
vandas till barnmat. Far inte anvandas
till gelégodis i minibagare.

Utvinns ur tradet Sterculia urens, som
finns i det tropiska Asien. Stabiliserings-
medel. Fir anvindas till desserter, tugg-
gummi, sdser, snacks, kakfyllningar och
kakdekorationer och kosttillskott.

Utvinns ur vaxten Caesalpinea spinosa
som hor till familjen art-/baljvaxter. For-
tjocknings- och stabiliseringsmedel. Far
anvandas utan mangdbegransning till de
flesta livsmedel, dock inte mer 4n vad
som behovs, utom till framstillning av
torkade livsmedel som ar avsedda att
tillsattas vatten direkt vid fortaring. Far
inte anvandas till gelégodis i minibigare.

Framstalls av socker genom en bakteriell
jasningsprocess. Fortjocknings- och sta-
biliseringsmedel. Far anvindas utan
mangdbegransning till de flesta livsmedel,
dock inte mer dn vad som behovs. Far
inte anvandas till gelégodis i minibagare.

Se under Sotningsmedel.
Se under Sotningsmedel.

Forekommer naturligt, bl a kemiskt bun-
det i fett, varur det renframstalls. Fettet
kan komma fran saval vaxter som djur,

t ex gris. Kan ocksé framstillas synte-
tiskt. Stabiliserings- och konsistensmedel.
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E-nr Namn Ursprung och anvandning

Far anvindas utan mangdbegriansning
till de flesta livsmedel, dock inte mer dn
vad som behovs.

E 423  Gummi arabicum modifierat Anvinds som emulgeringsmedel. Far en-
med oktenylbarnstenssyra dast anvindas i ett fital livsmedel, som
glasyr, saser, energidrycker och drycker
som innehdller juice.

E 425 Konjakgummi Konjakgummi och konjakglukomannan
Konjakglukomannan erhalls ur konjaksmjol. Konjaksmjol ar

den orenade ravaran fran roten av pe-
rennen Amorphophallus konjac. Stabili-
serings- och fortjockningsmedel. Far an-
vindas utan miangdbegransning till de
flesta livsmedel, dock inte mer 4n vad
som behovs. Far inte anvindas i gelé-
godis i minib4gare.

E 426  Sojabonshemicellulosa Framstills av soja. Stabiliseringsmedel.
Innehaller upp till 14 % protein. Far
anviandas i t ex kosttillskott, emulgera-
de saser och vissa produkter avsedda
for detaljhandelsforsiljning som drycker
baserade pa mejeriprodukter, fardigfor-
packade finare bakverk och konsum-
tionsfardigt ris. Far inte anvandas i gelé-
godis i minib4gare.

E 427  Cassiagummi Den malda, renade frovitan av fron frian
Cassia tora och Cassia obtusifoli, som
hor till familjen drt-/baljvaxter. Anvands
som gelérings- och fortjockningsmedel.
Far anvindas i glassvaror, desserter,
smaltost, sdser, soppor och i vissa kott-
produkter.

E 431 Polyoxietylen(40)stearat Framstills syntetiskt genom reaktion
mellan etylenoxid och stearinsyra. Efter-
som fett ingdr kan man inte utesluta att
detta kommer fran djur, t ex gris. Stabi-
liserings- och emulgeringsmedel. Far
bara anvindas till vissa viner.
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E-nr Namn

E 432

E 433

E 434

E 435

E 436

E 440

E 442

E 444

E 445

E 450

Polyoxietylensorbitan-
monolaurat (Polysorbat 20)
Polyoxietylensorbitan-
monooleat (Polysorbat 80)
Polyoxietylensorbitanmono-
palmitat (Polysorbat 40)
Polyoxietylensorbitanmono-
stearat (Polysorbat 60)
Polyoxietylensorbitan-
tristearat (Polysorbat 65)

Pektin
Amiderat pektin

Ammoniumfosfatider

Sackarosacetatisobutyrat

Glycerolestrar av trahartser

Dinatriumdifosfat
Trinatriumdifosfat
Tetranatriumdifosfat

Ursprung och anvandning

Amnena framstills syntetiskt genom re-
aktion mellan sorbitol (E 420), fettsyror
(E 570) och etylenoxid. Eftersom fett in-
gar kan man inte utesluta att detta kom-
mer fran djur, t ex gris. Stabiliserings-
och emulgeringsmedel. Far anvindas till
glass, konfektyrer, tuggummi, soppor,
saser, bantningsprodukter, konditoriva-
ror, desserter, mjolk- och graddliknande
produkter och kosttillskott.

Forekommer naturligt i form av pektin
i t ex citrusfrukter och dapplen, varur det
extraheras. Extraktet koncentreras och
torkas. Amiderat pektin dr kemiskt be-
handlat pektin. Fortjockningsmedel.

Féar anvindas utan mangdbegransning
till de flesta livsmedel, dock inte mer dn
vad som behovs, dessutom till syrad till-
skottsnaring for barn. Far inte anvandas
i gelégodis i minibagare.

Framstills av 4dtliga fetter och oljor och
fosforforeningar. Stabiliserings- och
emulgeringsmedel. Far anvindas till
choklad och kakaobaserade konfektyrer.
Kan ha animaliskt ursprung.

Framstills syntetiskt av vanligt socker.
Far anviandas som stabiliseringsmedel
till oklara (opaliserande) laskedrycker
och vissa alkoholhaltiga drycker.

Framstalls syntetiskt av harts fran barr-
trad, stubbar och glycerol. Glycerolet
kan vara framstallt ur fett fran djur, t ex
gris. Far anvindas som stabiliseringsme-
del till bl a oklara (opaliserande) laske-
drycker och vissa alkoholhaltiga drycker.

Framstills ur fosforsyra. Amnena an-
vands som stabiliseringsmedel, for att
forbattra konsistensen och for att binda
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E-nr

E 451

E 452

E 459

E 460
E 461
E 462
E 463
E 464
E 465
E 466
E 468

E 469

E 470 a

E470 b

E 471

42

Namn

Dikaliumdifosfat
Tetrakaliumdifosfat
Dikalciumdifosfat
Monokalciumdifosfat
Pentanatriumtrifosfat
Pentakaliumtrifosfat
Natriumpolyfosfat
Kaliumpolyfosfat
Natriumkalciumpolyfosfat
Kalciumpolyfosfat

Betacyklodextrin

Mikrokristallin cellulosa
Cellulosapulver
Metylcellulosa

Etylcellulosa
Hydroxipropylcellulosa
Hydroxipropylmetylcellulosa
Metyletylcellulosa
Karboximetylcellulosa
Natriumkarboximetylcellulosa
Cellulosagummi

Tvarbunden natriumkarboxi-
metylcellulosa

Enzymatiskt hydrolyserad
karboximetylcellulosa
Enzymatiskt hydrolyserat
cellulosagummi

Natrium-, kalium- och
kalciumsalter av fettsyror
Magnesiumsalter av fettsyror

Mono- och diglycerider av
fettsyror

Ursprung och anvandning

vatten. Difosfaterna anvinds ocksa som
bakpulver. Di-, tri- och polyfosfaterna
far, tillsammans med fosforsyra och fos-
fater (E 338-341), anvindas i en lang
rad livsmedel, t ex vissa ostar, glass,
desserter, kakor, soppor och séser, fru-
kostflingor, kott- och fiskprodukter och
djupfryst fisk.

Framstills av delvis hydrolyserad stir-
kelse med hjilp av ett enzym fran t ex
bakterien Bacillus circulans. Far anvan-
das till livsmedel i tablettform, inkapsla-
de aromer i smaksatt te m m.

Cellulosa forekommer i cellvaggarna
hos vixter. Ren cellulosa ir ett vitt m-
ne med fiberkaraktiar som kan absorbe-
ra vatten. Kemiskt ar det en kolhdrat
uppbyggd av sockerarten glukos. Mik-
rokristallin cellulosa framstalls frin cel-
lulosa eller bomull som behandlats med
syra. De Ovriga amnena kallas cellulosa-
derivat och framstills ur cellulosa i ke-
miska processer. Fortjocknings- och sta-
biliseringsmedel. E 468 far endast an-
vindas till kosttillskott och som barare
till bordssétningsmedel. Ovriga far an-
vandas utan mangdbegrinsning till de
flesta livsmedel, dock inte mer 4n vad
som behovs.

Salter av fettsyror. Kan vara gjorda av
fett fran djur, t ex gris. Stabiliserings- och
emulgeringsmedel. Far anvindas utan
mangdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4n vad som behovs.

Framstills av dtbara fetter och oljor
eller glycerol och fettsyror. De fetter som
anvands kan komma fran djur, t ex gris.
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E-nr Namn

E 472 a Mono- och diglyceriders
attiksyraestrar

E 472 b Mono- och diglyceriders

mjolksyraestrar

Mono- och diglyceriders

citronsyraestrar

E 472 d Mono- och diglyceriders
vinsyraestrar

E 472 ¢ Mono- och diglyceriders mono-
och diacetylvinsyraestrar

E472c

E 472 f Blandade attik- och vinsyra-
estrar av mono- och diglyce-
rider

E 473  Sackarosestrar av fettsyror

E 474  Sackarosestrar i blandning
med mono- och diglycerider
av fettsyror

E 475  Polyglycerolestrar av fettsyror

E 476  Polyglycerolpolyricinoleat

Ursprung och anvandning

Emulgeringsmedel. Far anviandas utan
mangdbegransning till de flesta livsmed-
el, dock inte mer an vad som behovs.

Framstills av mono- och diglycerider
och dttiksyra, mjolksyra, citronsyra eller
vinsyra. Fettet som anvants for fram-
stallning av mono- och diglycerider kan
komma fran djur, t ex gris. Emulge-
rings- och stabiliseringsmedel. Far an-
vandas utan mangdbegransning till de
flesta livsmedel, dock inte mer 4n vad
som behovs. E 472 a—c far ocksa anvin-
das i barnmat baserad pa spannmal.

Framstills syntetiskt genom att man
forenar socker med fettsyror. Fettsyror-
na kan komma frén djur, t ex gris. An-
vands som emulgatorer, men forhindrar
ocksa att proteiner koagulerar vid upp-
varmning eller frysning. Far anvindas
till bl a virmebehandlade kottprodukter,
glass, konfektyrer, tuggummi, desserter,
fettemulsioner avsedda for bakning, ka-
kor, soppor, icke alkoholhaltiga drycker
baserade pd anis eller mjolkprodukter,
kosttillskott, alkoholdrycker (utom vin)
och pulver till varma drycker.

Framstills syntetiskt av glycerol och
fettsyror fran dtliga fetter. Fetterna kan
komma fran djur, t ex gris. Emulgerings-
och stabiliseringsmedel. Far t ex anvan-
das till konditorivaror, vissa frukost-
flingor, konfektyrer, tuggummi, desserter,
fettemulsioner, bantningsprodukter,
kosttillskott och graddersattningsmedel.

Framstills syntetiskt av ricinolja och
glycerol. Glycerol kan komma fran fett
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E-nr

E 477

E479b

E 481
E 482

E 483

E 491
E 492
E 493
E 494
E 495

44

Namn

1,2-Propylenglykolestrar av
fettsyror

Termiskt oxiderad sojabons-
olja i reaktion med mono-
och diglycerider av fettsyror

Natriumstearoyl-2-laktylat
Kalciumstearoyl-2-laktylat

Stearyltartrat

Sorbitanmonostearat
Sorbitantristearat
Sorbitanmonolaurat
Sorbitanmonooleat
Sorbitanmonopalmitat

Ursprung och anvandning

fran djur, t ex gris. Emulgeringsmedel.
Far anvindas till t ex chokladkonfektyr-
produkter baserade pa kakao, vissa fett-
emulsioner och dressingar.

Framstills syntetiskt av propan-1,2-diol
(propylenglykol) och fettsyror fran atli-
ga fetter. Fetterna kan komma fran djur,
t ex gris. Emulgeringsmedel. Fir anvan-
das till desserter, fettemulsioner avsedda
for bakning, konditorivaror, konfekty-
rer, mjolk- och graddersattningsmedel,
glass och bantningsprodukter.

Framstills syntetiskt av sojabonsolja
och glycerider. Glyceriderna kan komma
fran fett fran djur, t ex gris. Far endast
anvindas till fettemulsioner for stekning.

Framstalls syntetiskt av mjolksyra och
stearinsyra. Stearinsyran kan eventuellt
komma frén fett fran djur, t ex gris.
Emulgeringsmedel och stabiliserings-
medel. Fir anviandas bl a till desserter,
konfektyrer, tuggummi, snabbris, fru-
kostflingor, matbrod, konditorivaror,
konserverade tirnade eller malda kott-
produkter, bantningsprodukter, vissa
spritdrycker och snacks.

Framstills syntetiskt av stearinsyra och
vinsyra. Stearinsyra kan eventuellt kom-
ma fran fett frin djur, t ex gris. Amnet
har bakfrimjande egenskaper. Fir en-
dast anvindas till matbrod, konditori-
varor, desserter och smaksatta, syrade
mjolkprodukter.

Framstills syntetiskt av sorbitol och
stearinsyra, oljesyra, palmitinsyra res-
pektive laurinsyra. Fettsyrorna kan
komma frén fett fran djur, t ex gris.
Stabiliserings- och emulgeringsmedel.
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E-nr Namn

E 499

E 1204

E 1404
E 1410
E 1412
E 1413
E 1414
E 1420
E 1422
E 1440
E 1442

E 1450

E 1451

E 1452

Stigmasterolrika vixtsteroler

Pullulan

Oxiderad starkelse
Monostirkelsefosfat
Distarkelsefosfat

Fosfaterat distarkelsefosfat
Acetylerat distarkelsefosfat
Starkelseacetat

Acetylerat distarkelseadipat
Hydroxipropylstarkelse
Hydroxipropyldistarkelse-
fosfat
Natriumoktenylsuccinat-
starkelse

Acetylerad oxiderad starkelse

Starkelsealuminiumoktenyl-
succinat

Ursprung och anvandning

Fir anvindas till t ex desserter, fettemul-
sioner, glass, konfektyrer, tuggummi,
konditorivaror, emulgerade saser, jast,
bantningsprodukter, kosttillskott samt
te- och orttekoncentrat.

Framstills av sojabonor. Anvands som
stabiliseringsmedel. Far endast anvandas
till vattenbaserade, frysfiardiga, alkohol-
haltiga drinkar.

Framstalls av starkelse genom en jais-
ningsprocess. Har filmbildande egen-
skaper och kan darfor anviandas i stillet
for t ex gelatin. Far endast anvindas till
kosttillskott i form av kapslar, tabletter

och mikrosotsaker i form av blad for
frisk andedrakt.

Mainga vixter lagrar energi i form av
starkelse. Starkelse dr en polysackarid
uppbyggd av glukosenheter och bestar
av tvd komponenter, amylos och amylo-
pektin. Starkelse som anvands i livsme-
del utvinns framst ur potatis, vete, tapio-
ka, majs och ris, dar det finns sarskilt
rikligt. Stirkelse dr en livsmedelsravara,
men om den modifieras kemiskt betrak-
tas den som tillsats. Beroende pa vilken
kemisk process som har anvints far man
fram olika egenskaper. Amnena ir god-
kinda som tillsatser, frimst som stabili-
serings- och fortjockningsmedel. De an-
vands i stallet for vanlig starkelse, efter-
som de ar stabilare och klarar bade djup
frysning och snabb upphettning bra.
Starkelse bryts ner i mag- och tarmkana-
len.Far anvandas utan mangdbegrans-
ning till de flesta livsmedel, dock nte mer
an vad som behovs, samt till barnmat.

Ursprung se ovan. Far bara anvindas till
inkapslade vitaminpreparat i kosttilskott.
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Sotningsmedel

Det finns olika sitt att s6ta mat
D — med sockerarter, sockeralkoholer
A eller andra naturliga och syntetiska
e amnen som ger sot smak. Sotnings-
medel far i regel bara anvindas till
livsmedel som 4r energireducerade
eller utan tillsatt socker.

A
/

7

Sockerarter

Sockerarterna ar vanligt socker (sacka-
ros; utvinns ur sockerbetor eller sock-
error), fruktsocker (fruktos), druv-
socker (glukos), mjolksocker (laktos)
och maltsocker (maltos). Socker an-
vands for den sota smakens skull och,
i hoga koncentrationer, som konserveringsmedel for framst
frukt och bar. Fruktsocker ar ca 1,5 ganger sotare an vanligt
socker och anvinds ibland som alternativ till vanligt socker.
Sockerarterna betraktas inte som tillsatser.

Sockeralkoholer

Sotningsmedlen sorbitol, mannitol, xylitol, isomalt, laktitol,
erytritol, maltitol och polyglycitolsirap ar inte sockerarter,
utan sockeralkoholer. De betraktas alla som livsmedelstill-
satser. Flertalet av dem forekommer 1 naturen, men oftast

i sa laga halter att kommersiell utvinning inte dr lonsam.

I stdllet framstalls sockeralkoholerna ur naturliga sockerar-
ter genom reduktion med vitgas under hogt tryck och med
nickel som katalysator. Varje sockeralkohol har en motsva-
rande sockerart.

Sockeralkoholerna ar i allmidnhet ndgot mindre sota dn
vanligt socker, men ger (utom erytritol) — liksom vanligt
socker — energi.

Dessa sotningsmedel absorberas langsamt och ofullstan-
digt, vilket leder till att vatten halls kvar i tarmen. Konsum-
tion av storre mangder, sarskilt av mannitol, laktitol och
sorbitol och i viss utstrackning dven maltitol, erytritol och
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xylitol, kan dirmed ge upphov till diarré. Livsmedel som
innehaller mer 4n tio procent sockeralkoholer ska darfor
mairkas med uppgift om att 6verdriven konsumtion kan ha
laxerande verkan.

En del av sockeralkoholerna betraktas som mindre
skadliga for tinderna. Detta beror bland annat pa att
de inte sianker pH i munnen. En siankning, d v s nir syra
bildas, ar speciellt gynnsam for uppkomsten av karies.
En annan orsak dr att de kariesframkallande bakterierna
inte kan utnyttja dessa sotningsmedel som energikilla.

Icke energigivande sotningsmedel

Sackarin, cyklamat, acesulfamkalium, sukralos, neobesperi-
dindibydrochalcon, steviolglykosider och taumatin ar helt
energifria sotningsmedel. Sackarin, cyklamat, sukralos och
acesulfamkalium ar helt artificiella, d v s de har ingen mot-
svarighet i naturen. Neohesperidindihydrochalcon fram-
stalls ur ett amne som finns naturligt i citrusskal. Taumatin
och steviolglykosider framstills ur viaxter. Acesulfamkalium
ar mer varmestabilt dn aspartam och tal dven syra battre.

Cyklamat far sedan 1999 anvindas i flera livsmedel dn
tidigare, t ex drycker, desserter, littsockrad sylt och kosttill-
skott, efter att tidigare bara ha varit godkant i bordssot-
ningsmedel. Cyklamat ar ett samlingsnamn for s6tningsmed-
len cyklaminsyra, kalciumcyklamat och natriumcyklamat.

Sukralos ar ett tamligen nytt sotningsmedel, som pa
grund av sina egenskaper kan anvindas i flera olika typer
av livsmedel. Det har stor sotningseffekt, ar stabilt och tal
uppvarmning.

Aspartam ar uppbyggt av de tva aminosyrorna fenylala-
nin och asparaginsyra — syror som ingar som ”byggstenar”
i mdnga proteiner i var normala kost. Detta sotningsmedel
ar inte helt energifritt, men tack vare sin starka sotnings-
grad anvinds det i sd sma mangder att den energi det tillfor
ar forsumbar. Aspartam bryts ned i sura l6sningar och vid
uppvarmning och forlorar da sin sétningseffekt. Det ar dar-
for inte lampligt att anvdnda i t ex bakverk. Aspartam bryts
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ner i mag- och tarmkanalen och da bildas bl a metanol.
Metanol finns naturligt i sma mangder i frukt och fruktjuice.
Den mingd metanol man far i sig fran ett glas aspartamso-
tad lask ar mindre dn vad som finns naturligt i t ex ett glas
apelsinjuice. Manga har frigat om denna metanol kan pa-
verka synen. Mingderna i livsmedel ar dock forsumbara.
Personer som har den medfodda sjukdomen fenylketonu-

FAKTA

Sotningsmedel

Sockerarter
Druvsocker (glukos)
Fruktsocker (fruktos)
Maltsocker (maltos)
Mjolksocker (laktos)

Vanligt socker (sackaros)

Sockeralkoholer
Erytritol

Isomalt

Laktitol
Maltitol
Mannitol
Polyglycitolsirap
Sorbitol

Xylitol

Icke energigivande

sotningsmedel

Acesulfamkalium

Aspartam

Cyklamat

Neohesperidindihydro-
chalcon

Neotam

Sackarin

Salt av aspartam

Salt av acesulfam

Steviolglykosider

Sukralos

Taumatin
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ri (PKU) kan inte bryta ner fenylalanin och beho-
ver darfor kunna undvika livsmedel dar aspart-
am ingdar. Sddana livsmedel ska darfor skal
mirkas med uppgiften ”Innehéller en fenylala-
ninkalla”.

Salt av aspartam och acesulfam — se beskriv-
ning av aspartam respektive acesulfam.

Neotam framstills genom kemisk reaktion av
aspartam och andra kemiska amnen. Det har
mycket stark sotningseffekt och anvands darfor
i mycket sma mangder, vilket innebar att mang-
den av nedbrytningsprodukterna fenylalanin och
metanol dr forsumbar.

Olika sota

Sotningsmedel har olika s6tningsférméga, men
ar sotare an vanligt socker. Sockeralkoholerna

och flera av de naturliga sockerarterna ar dar-

emot mindre sota dn vanligt socker.

Sotningsformaga jamfort med vanligt socker

Antal ganger sotare
Acesulfamkalium 130-200
Aspartam ca 200
Cyklamat ca 30
Neohesperidindihydrochalcon ca 3 000
Neotam 7 000-13 000
Sackarin ca 400
Sockeralkoholer mindre sota
Steviolglykosider ca 300
Sukralos ca 600
Taumatin 2 000-3 000




Sotningsmedel — tabell

E-nr Namn

E 420

E 421

E 950

Sorbitol

Sorbitolsirap

Mannitol

Acesulfamkalium
Acesulfam K

Ursprung och anvandning

Sockeralkohol. Vanligt forekommande

i naturen i t ex dpplen, paron, plom-
mon, korsbar och ronnbar. Framstills
syntetiskt ur starkelse. Sorbitol 4r inte
energifritt. Har laxerande effekt vid hog
konsumtion. Konsistens- och sotnings-
medel. Som konsistensmedel far det
anvindas utan mangdbegransning till
de flesta livsmedel, dock inte mer dn vad
som behovs, utom till drycker. Som kon-
sistensmedel blir aldrig mangderna sa
stora att de blir laxerande. Som sot-
ningsmedel far sorbitol anvandas bl a
till sockerfri eller energireducerad des-
sert, glass, sylt och marmelad, kondito-
rivaror och frukostflingor. Far ocksa
anvandas till sdser, senap och bant-
ningsprodukter. Om det 4r mer dn 10

% sockeralkoholer i en produkt ska den
markas med uppgiften att 6verdriven
konsumtion kan ha laxerande verkan.

Sockeralkohol. Forekommer naturligt

i bl a mannaasken, Fraxinus ornus, sel-
leri, svamp och oliver. Framstalls ur de
naturliga sockerarterna mannos, fruktos
eller glukos. Konsistens- och sotnings-
medel. Fir anvdandas pa samma sitt som
sorbitol. Om det 4r mer dn 10 % sock-
eralkoholer i en produkt ska den markas
med uppgiften att 6verdriven konsum-
tion kan ha laxerande verkan.

Syntetiskt. Icke energigivande. Cirka
130-200 génger sotare dn vanligt socker.
Far anvindas till en ldng rad produkter,

t ex desserter, glass, konfektyrer, vissa
konditorivaror, frukt- och gronsaksbe-
redningar, frukostflingor med hogt fiber-
innehall, sylt, marmelad, gelé, vissa sop-
por, séser, s k alkoldsk samt spritdrycker
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E-nr Namn

E 951 Aspartam

E 952  Cyklaminsyra
Kalciumcyklamat
Natriumcyklamat

E 953 Isomalt

E 954  Sackarin
Kalciumsackarinat
Kaliumsackarinat
Natriumsackarinat

50 Sotningsmedel

Ursprung och anvandning

med lag alkoholhalt. Far dven anvindas
som smakforstarkare i tugggummi.

Syntetiskt framstillt av aminosyrorna
asparaginsyra och fenylalanin. Livsme-
del som innehéller aspartam ska markas
med uppgiften ”innehéller en fenylala-
ninkilla”. (Se dven sidan 47.) Icke ener-
gigivande. Ar ca 200 génger sotare dn
vanligt socker. T4l inte upphettning. Far
anvindas till samma typer av livsmedel
som acesulfamkalium (E 950).

Syntetiskt. Icke energigivande. Ar ca 30
ganger sotare an vanligt socker. Far an-
vandas till manga produkter, t ex dryck-
er, desserter, lattsockrad sylt och kosttill-
skott. Samlingsnamnet ar cyklamat.

Sockeralkoholblandning som tillverkas
ur den naturliga sockerarten sackaros.
Béde sotningsmedel och konsistensme-
del. Ar ungefir hilften si sétt som van-
ligt socker. Som konsistensmedel far am-
net anvandas till alla livsmedel som far
innehalla tillsatser utan mangdbegrins-
ning, utom till drycker. Som s6tnings-
medel far det anvindas till t ex socker-
fria desserter, glass, sylt, marmelad, gelé,
konfektyrer, frukostflingor, konditoriva-
ror och saser. Om det ar mer an 10 %
sockeralkoholer i en produkt ska den
mirkas med uppgiften att 6verdriven
konsumtion kan ha laxerande verkan.

Syntetiska. Icke energigivande. Ar ca
400 géanger sotare 4an vanligt socker.
Godkinda till en lang rad livsmedel,
t ex lask, desserter, glass, konfektyrer,
frukt- och gronsaksberedningar, sylt,
marmelad, gelé, saser och senap.



E-nr Namn

E 955  Sukralos

E 957 Taumatin

E 959  Neohesperidindihydrochalcon
(Neohesperidin DC)

E 960  Steviolglykosider

E 961 Neotam

Ursprung och anvandning

Syntetiskt. Modifierat socker (sackaros)
som innehaller klor. Ar 500-600 ginger
sotare dn vanligt socker. Icke energigi-
vande. Stabilt vid hog temperatur och
kan darfor anviandas i matlagning och
bakning. Far anviandas till en rad livs-
medel, som lask, desserter, konfektyrer,
glass, sylt, saser, cider och kosttillskott.

Ett protein som utvinns ur vixten
Thaumatococcus daniellii. Smakforstar-
kare och sétningsmedel. Ar 2 000-3 000
ganger sotare dn socker. Fir anvindas
till glass, drycker, konfektyrer, desserter,
tuggummi och kosttillskott och bords-
sotningsmedel. Far dven anvindas som
smakforstarkare till ett fatal livsmedel.

Framstills ur citrusfrukter. Ar ca 3 000
ganger sotare an socker. Fir anvindas
i en ldng rad livsmedel, t ex lask, desser-
ter, glass, konfektyrer, vissa konditori-
varor, frukt- och gronsaksberedningar,
frukostflingor med hogt fiberinnehall,
sylt, marmelad, gelé, vissa soppor, kost-
tillskott av vitaminer eller mineraler,
saser, vissa snacks, s k alkoldsk samt
spritdrycker med ldg alkoholhalt. Far
dven anvandas som smakforstarkare till
ett fatal livsmedel.

Utvinns ur bladen fran viaxten Stevia
(Stevia rebaudiana Bertoni). Ar ca 300
ganger sotare an socker.Far anvindas i
en rad olika produkter, t ex smaksatta
syrade mjolkprodukter, glass, sylt, kon-
fektyrvaror, soppor, saser, frukt- och
barberedningar, desserter, kosttillskott
och bordssotningsmedel.

Syntetiskt. Framstills genom kemisk re-

aktion av aspartam och andra kemiska
imnen. Ar 7 000-13 000 ginger sotare
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E-nr Namn

E 962  Salt av aspartam och
acesulfam

E 964 Polyglycitolsirap

E 965 Maltitol
Maltitolsirap

52 Sotningsmedel

Ursprung och anvandning

an socker. (Se dven sidan 48.) Neotam
kan anvindas ensamt eller i kombina-
tion med andra sotningsmedel. Far dven
anvandas som smakforstarkare. Far
anvandas till en rad livsmedel, t ex glass,
sylt, konfektyrvaror, tuggummi, finare
bageriprodukter, bordssotningsmedel,
soppor och sdser.

Sammansatt av aspartam och acesulfam-
kalium (E 950). Kalium 4r dock bortta-
get. Livsmedel som innehaller salt av as-
partam ska mirkas med uppgiften ”in-
nehaller en fenylalaninkalla”. (Se dven
s.47.) Far anvindas i samma produkter
som aspartam och acesulfamkalium.

Sockeralkohol som framstalls ur socker-
arterna glukos och maltos. Ar mindre
sott och ger mer volym och stabilitet an
andra sockeralkoholer och anviands som
alternativ till dem. Har dven bindande
egenskaper. Far anvindas i t ex glass,
sylt, marmelad, konfektyrvaror, tuggum-
mi, frukostflingor, finare bageriproduk-
ter och desserter.

Sockeralkohol som framstills ur den
naturliga sockerarten maltos. Bade sot-
ningsmedel och konsistensmedel. Ar
ungefir lika sota som vanligt socker.
For annan anviandning 4n som sot-
ningsmedel fir amnena anvindas utan
mangdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4n vad som behovs,
utom till drycker. Som s6tningsmedel far
de anvindas till t ex desserter, glass, sylt,
marmelad, gelé, konfektyrer, frukost-
flingor, konditorivaror och saser. Om
det ar mer dn 10 % sockeralkoholer i en
produkt ska den markas med uppgiften
att 6verdriven konsumtion kan ha laxe-
rande verkan.



E-nr Namn

E 966

E 967

E 968

Laktitol

Xylitol

Erytritol

Ursprung och anvandning

Sockeralkohol. Framstills ur den natur-
liga sockerarten laktos (mjolksocker).
Ar mindre in hilften s sétt som vanligt
socker. Fir anviandas som maltitol. Om
det dar mer 4n 10 % sockeralkoholer i en
produkt ska den markas med uppgiften
att overdriven konsumtion kan ha laxe-
rande verkan.

Aven kallat bjorksocker. Sockeralkohol
som framstélls ur sockerarten xylos.
Ar ungefir lika sott som vanligt socker.
Far anvindas till samma typer av livs-
medel som maltitol. Om det 4r mer dn
10 % sockeralkoholer i en produkt ska
den mirkas med uppgiften att 6verdri-
ven konsumtion kan ha laxerande ver-
kan.

Sockeralkohol som framstills av glu-
kossirap genom jasning. Anviands dven
som smakforstirkare, barare av tillsat-
ser, fuktighetsbevarande medel, stabili-
seringsmedel, fortjockningsmedel, fyll-
nadsmedel och komplexbildare. Som
sotningsmedel far det anviandas i sam-
ma livsmedel som andra sockeralkoho-
ler. For annan anviandning fér erytritol
anvindas utan miangdbegrinsning till de
flesta livsmedel, dock inte mer 4n vad
som behovs, utom drycker. Om det ar
mer dn 10 % sockeralkoholer i en pro-
dukt ska den markas med uppgiften att
overdriven konsumtion kan ha laxeran-
de verkan.
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Syror, baser och salter (E 500-530)

Surhetsgrad — eller pH — anges med

ett varde som ligger mellan 0 och 14.

Losningar med pH = 7 sigs vara neu-

trala, medan pH mindre dn 7 anger

sur 16sning och pH mer 4n 7 anger
- basisk eller alkalisk 16sning. En 16s-
nings surhetsgrad inverkar ofta pa
olika kemiska reaktioners forlopp —
aven i livsmedel — och mitning av pH
har darfor fatt stor betydelse inom en
rad omraden.

En syra smakar surt och dr ofta fra-
tande i koncentrerad form. Nar syror
anvinds som livsmedelstillsatser ar det
endast i sma mangder och i utspadd
form. Syror anvinds for att oka sur-
heten hos en produkt och kallas dar-
for surhetsreglerande.

Baserna ar syrornas motsats och
smakar en aning tvalaktigt eller lut-
aktigt. Aven baser kan vara fritande i koncentrerad form,
men anvands i livsmedel utspidda och neutraliserade.
Baser anvinds for att hoja pH i en produkt, d v s gora den
mera alkalisk, och riaknas darfor ocksd de som surhetsreg-
lerande medel.

Syror och baser som blandas neutraliserar varandra
och bildar salter. Det mest anvinda saltet i livsmedelssam-
manhang ar vanligt koksalt. Dess kemiska namn 4r natri-
umklorid (NaCl) och det bildas nar saltsyra och natrium-
hydroxid neutraliserar varandra. Saltet utvinns ur havsvat-
ten eller saltsjoar eller bryts ur stensaltlager i saltgruvor.
Salt 4r ett nodvandigt naringsamne, men har ocksa sedan
historisk tid anvints som smakamne och konserveringsme-
del. Koksalt klassificeras inte som tillsats. En lang rad
andra salter riknas diremot som tillsatser.

Owriga tillsatser



Klumpforebyggande medel (E 535-570)
Klumpforebyggande medel tillsdtts torra livsmedel i pulver-
form for att de ska ”rinna” lattare och inte klumpa ihop
sig, aven om de utsatts for fukt. Livsmedel som ofta inne-
haller klumpfoérebyggande medel ar salt, florsocker, pulver-
soppor, pulverséser, pulverkramer och pulverdrycker m fl.

Smakforstarkare (E 620-640)

Smakforstarkare ar amnen som tillsdtts fardiglagade kott-
och fiskritter och andra proteinrika produkter for att for-
starka smaken eller lukten. Glutaminsyran och dess salter,
glutamater, anvands for att framhiva smaken pa olika
produkter. Lis mer om dessa amnen under rubriken
Tillsatser och 6verkanslighet pa sidan 8.

Ytbehandlingsmedel (E 901-914)

Ytbehandlingsmedlen anviands dels for att skydda livsme-
del, dels for att ge dem en blank yta. Skyddet kan vara
kemiskt konserverande (forebygga mogelvaxt) eller mer
mekaniskt, som ett slags emballage. Ytbehandlingsmedlen
anviands bland annat till konfektyrer, viss farsk och torkad
frukt och kosttillskott i tablettform.

Forpackningsgaser och drivgaser (E 290, E 938-949)

Gaserna anviands for att packa livsmedel i skyddande
atmosfar och som drivmedel i sprayforpackningar.

Owriga tillsatser
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Ovriga tillsatser — tabell

E-nr

E 500

E 501

E 503

E 504

E 507

56

Namn

Natriumkarbonat
Natriumvitekarbonat
Natriumseskvikarbonat

Kaliumkarbonat
Kaliumvitekarbonat

Ammoniumkarbonat
Ammoniumvitekarbonat

Magnesiumkarbonat
Magnesiumhydroxikarbonat

Saltsyra

Owriga tillsatser

Ursprung och anvindning

Natriumsalter av kolsyra. Kallas ocksa
soda. Finns naturligt, men kan framstal-
las syntetiskt ur koksalt och koldioxid.
Surhetsreglerande medel. Natriumvite-
karbonat ingar i de flesta bakpulver. Far
anvindas utan mangdbegrinsning till
de flesta livsmedel, dock inte mer dn vad
som behovs, samt till salt och som bak-
pulver till barnmat.

Kaliumsalter av kolsyra. Forekommer
naturligt i vaxtaska, men framstills of-
tast syntetiskt. Surhetsreglerande medel
och som bakpulver. Far anviandas utan
mangdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer idn vad som behovs,
samt som bakpulver till barnmat.

Salter av ammoniak och koldioxid.
Framstilldes forr av bl a hjorthorn
(darav namnet hjorthornssalt), numera
syntetiskt. Bakpulver. Fir anviandas utan
mangdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4dn vad som behovs,
samt till barnmat.

Naturligt forekommande mineral (mag-
nesit). Forekommer dven tillsammans
med kalciumkarbonat i mineralet dolo-
mit. Surhetsreglerande och klumpfore-
byggande medel. Far anvindas utan
mingdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4n vad som behovs.

Forekommer naturligt i bl a magsacken.
Framstalls syntetiskt. Salterna heter klo-
rider. Anviands i utspadd form som syra
och surhetsreglerande medel. Far anvan-
das utan miangdbegransning till de flesta
livsmedel, dock inte mer 4n vad som
behovs samt till barnmat.



E-nr

E 508

E 509

E 511

E 512

E 513

E 514

E 515

Namn

Kaliumklorid

Kalciumklorid

Magnesiumklorid

Tennklorid

Svavelsyra

Natriumsulfat
Natriumvitesulfat

Kaliumsulfat
Kaliumvitesulfat

Ursprung och anvandning

Saltsyrans kaliumsalt. Forekommer
naturligt som mineral. Anvands som
ersattning for vanligt koksalt (natrium-
klorid). Far anviandas utan mangdbe-
gransning till de flesta livsmedel, dock
inte mer 4n vad som behovs.

Saltsyrans kalciumsalt. Forekommer na-
turligt. Anvands, forutom i natriumre-
ducerat salt, for att paverka smak och
konsistens. Far anviandas utan mangd-
begransning till de flesta livsmedel, dock
inte mer dn vad som behovs.

Saltsyrans magnesiumsalt. Far anvindas
utan mangdbegransning till de flesta
livsmedel, dock inte mer 4n vad som
behovs.

Saltsyrans tennsalt. Far endast anvindas
som fargstabilisator till konserverad
sparris.

Forekommer naturligt i form av dess
salter (sulfater). Framstalls syntetiskt.
Syra och surhetsreglerande medel. Far
anvandas utan mangdbegransning till
de flesta livsmedel, dock inte mer 4an vad
som behovs.

Natriumsalter av svavelsyra. Finns na-
turligt i bl a mineralvatten och havsvat-
ten. Framstalls syntetiskt. Far anvandas
utan mangdbegransning till de flesta
livsmedel, dock inte mer 4n vad som
behovs..

Kaliumsalter av svavelsyra. Framstills
ur mineralet kainit eller syntetiskt. An-
vinds som surhetsreglerande medel. Far
anvandas utan mangdbegransning till de
flesta livsmedel, dock inte mer an vad
som behovs.
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E-nr Namn

E 516

E 517

E 520
E 521
E 522
E 523

E 524

E 525

E 526

E 527

58

Kalciumsulfat

Ammoniumsulfat

Aluminiumsulfat’
Aluminiumnatriumsulfat?
Aluminiumkaliumsulfat?
Aluminiumammoniumsulfat?

Natriumhydroxid

Kaliumhydroxid

Kalciumhydroxid

Ammoniumhydroxid

Ursprung och anvandning

Kalciumsalt av svavelsyra. Gips. Fore-
kommer naturligt. Anvands som sur-
hetsreglerande medel. Far anvindas utan
mangdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4n vad som behovs.

Salt av ammoniak och svavelsyra. Far
endast anviandas som barare for livsme-
delstillsatser.

Aluminium ar en av de vanligaste mi-
neralerna i jordskorpan. Dess sulfater
framstalls av olika aluminiumkallor och
svavelsyra. Fir endast anviandas som
stabiliseringsmedel for dggvita och for
kanderade frukter och gronsaker.

Kaustiksoda. Stark bas. Framstalls syn-
tetiskt. Anvands utspadd som surhets-
reglerande medel. Far anviandas utan
mingdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4n vad som behovs,
samt till barnmat.

Stark bas. Framstalls syntetiskt. Surhets-
reglerande medel. Far anviandas utan
mingdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4n vad som behovs,
samt till barnmat.

Slackt kalk. Basisk forening. Framstalls
genom att vatten tillsatts till kalcium-
oxid (E 529). Surhetsreglerande medel.
Far anvindas utan mangdbegriansning
till de flesta livsmedel, dock inte mer dn
vad som behovs, samt till barnmat.

Bas. Framstalls genom upplosning av
ammoniak i vatten. Surhetsreglerande
medel. Fir anviandas utan mangdbe-

! Fran 1 februari 2014 endast till kanderade korsbir ochflytande dggvita till dggskum
2 Frén 1 februari 2014 endast till kanderade korsbar
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E-nr Namn

E 528

E 529

E 530

E 535
E 536
E 538

E 541

E 551

Magnesiumhydroxid

Kalciumoxid

Magnesiumoxid

Natriumferrocyanid
Kaliumferrocyanid
Kalciumferrocyanid

Natriumaluminiumfosfat,
surt®

Kiseldioxid

Ursprung och anvandning

gransning till de flesta livsmedel, dock
inte mer 4n vad som behovs.

Bas. Finns som mineralet brucit i natu-
ren, men framstalls ocksd syntetiskt.
Anvinds framst for justering av mineral-
innehéllet i t ex mineralvatten. Far an-
vandas utan miangdbegransning till de
flesta livsmedel, dock inte mer 4n vad
som behovs.

Bas. Framstills av kalk. Anvinds framst
for att justera kvaliteten pa vatten for
framstallning av 6l. Far anviandas utan
mingdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4n vad som behovs.

Bas. Framstalls syntetiskt, men forekom-
mer dven naturligt. Surhetsreglerande
medel. Fir anviandas utan mangdbe-
gransning till de flesta livsmedel, dock
inte mer dn vad som behovs.

Framstills syntetiskt. Klumpférbyggan-
de medel. Far endast anvindas till salt.

Framstills syntetiskt. Bakpulver. Far en-
dast anvindas till scones, sockerkaka
och rulltarta.

Vanligt i naturen. Framstalls syntetiskt.
Klumpforebyggande och stabiliserings-
medel. Far anvindas till t ex livsmedel

i pulver- och tablettform, skivad ost, ris,
ytbehandling av korv och tuggummi
samt till konfektyrer, kosttillskott, salt,
bordssotningsmedel och torra spann-
malsprodukter for barn.

3 Frén 1 februari 2014 endast till en speciell engelsk konditorivara
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E-nr Namn

E 552

E 553 a

E 553D

E 554
E 555
E 556

E 559

E 570

E 574
E 575
E 576
E 577
E 578

60

Kalciumsilikat

Magnesiumsilikat
Magnesiumtrisilikat

Talk

Natriumaluminiumsilikat*
Kaliumaluminiumsilikat?
Kalciumaluminiumsilikat®

Aluminiumsilikat®

Fettsyror

Glukonsyra
Glukonsyrans deltalakton
Natriumglukonat
Kaliumglukonat
Kalciumglukonat

Ursprung och anvandning

Kiselsyrans kalciumsalt. Forekommer
naturligt som mineral. Kan framstillas
syntetiskt. Klumpforebyggande och sta-
biliseringsmedel. Far anvindas till livs-
medel i pulver- och tablettform, skivad
ost, ris och ytbehandling av korv.

Magnesiumsalter av kiselsyra. Forekom-
mer naturligt. Klumpforebyggande och
stabiliseringsmedel. Fir anvidndas som

kalciumsilikat (E 552).

Forekommer naturligt. Klumpforebyg-
gande medel och ytbehandlingsmedel.
Far anvandas som kalciumsilikat.

Salter av kiselsyra. Forekommer natur-
ligt. Klumpforebyggande och stabilise-
ringsmedel. Far anvindas som kalcium-
silikat.

Kiselsyrans aluminiumsalt. Forekommer
naturligt. Klumpforebyggande medel.
Far anviandas som kalciumsilikat.

Fett dr en forening av glycerol och olika
syror som kallas fettsyror. De vanligaste
fettsyrorna ar stearinsyra, palmitinsyra,
oljesyra och myristinsyra. Fettsyrorna
kan vara framstillda av fett fran djur,

t ex gris. Klumpforebyggande och sta-
biliseringsmedel. Far anviandas utan
mingdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4n vad som behovs.

Glukonsyra bildas nar kroppen forbran-
ner glukos (druvsocker). Glukonsyrans
deltalakton bildas i kroppens s k glukon-
syracykel. De Ovriga amnena ar salter av
glukonsyra. Tillsatserna framstalls ge-

4 Fran 1 februari 2014 endast till salt for ytbehandling av mognadslagrad ost
5 Frén 1 februari 2014 endast som bdrare till vissa firgdmnen
¢ Frén 1 februari 2014 inte langre tillitna till livsmedel
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E-nr Namn

E 579
E 585

E 586

E 620
E 621
E 622
E 623
E 624
E 625

E 626
E 627
E 628
E 629
E 630
E 631
E 632
E 633
E 634
E 635

E 640

E 650

Jarnglukonat (Ferroglukonat)

Jarnlaktat (Ferrolaktat)
4-Hexylresorcinol

Glutaminsyra
Mononatriumglutamat
Monokaliumglutamat
Kalciumdiglutamat
Monoammoniumglutamat
Magnesiumdiglutamat

Guanylsyra
Dinatriumguanylat
Dikaliumguanylat
Kalciumguanylat
Inosinsyra
Dinatriuminosinat
Dikaliuminosinat
Kalciuminosinat
Kalcium-5’-ribonukleotider

Dinatrium-5’-ribonukleotider

Glycin
Natriumglycinat

Zinkacetat

Ursprung och anvandning

nom oxidering av glukos. Anviands som
bakpulver, surhetsreglerande medel och
fargstabilisatorer i kottvaror. Far anvan-
das utan miangdbegransning till de flesta
livsmedel, dock inte mer 4n vad som be-
hovs. Glukonsyrans deltalakton far ock-
sa anvandas till kex och skorpor for
smdbarn.

Jarnsalter framstéllda av glukonsyra
eller mjolksyra. Endast till oliver.

Se under Antioxidationsmedel.

Glutaminsyra ar en aminosyra som
forekommer naturligt i t ex gronsaker,
vete och soja. Framstills i regel pa mik-
robiologisk vdg genom jasning. De 6v-
riga 4mnena 4r salter av glutaminsyran.
Smakforstarkare. Far anviandas utan
mingdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4n vad som behovs.

Guanylsyra och inosinsyra finns natur-
ligt i ménga livsmedel, t ex kott. Kallas
ocksd nukleinsyror. Syrorna framstalls
av jastextrakt eller syntetiskt. Salterna
framstalls av syrorna. Smakforstarkare.
Féar anvindas utan mangdbegransning
till de flesta livsmedel, dock inte mer dn
vad som behovs.

Glycin dr en aminosyra som finns natur-
ligt i livemedel. Natriumglycinat dr salt
av glycin. Smakforstirkare och surhets-
reglerande medel. Far anviandas utan
mingdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4n vad som behovs.

Framstills syntetiskt. Smakforstarkare.
Far anviandas i tuggummi.
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E-nr Namn

E 900

E 901

E 902

E 903

E 904

E 905

E 907

E 912

62

Dimetylpolysiloxan

Bivax

Kandelillavax

Karnaubavax

Shellack

Mikrokristallint vax

Hydrogenerat poly-1-deken

Montansyraestrar

Owriga tillsatser

Ursprung och anvandning

Framstills syntetiskt av sand. Skum-
diampningsmedel. Far t ex anvindas till
fetter och oljor, gronsakskonserver, mar-
melad, sylt, gelé, konfektyrer, tuggummi,
soppor, lask, alkoholfritt vin och kost-
tillskott.

Naturligt vax som utvinns ur bivaxka-
kor. Ytbehandlingsmedel. Far t ex anvan-
das till citrusfrukter, persikor, ananas,
applen, paron och meloner, men ocksa
till konfektyrer, snacks, notter, kaffebo-
nor och kosttillskott i tablettform.

Naturligt vax som utvinns ur bladen pa
vaxten kandelilla, Euphorbia antisyphi-
litica. Ytbehandlingsmedel. Fir anvan-
das som bivax (E 901).

Naturligt vax som utvinns fran blad
och bladknoppar hos karnaubapalmen,
Copernicia cerifera. Ytbehandlingsme-
del. Fir anvindas som bivax (E 901).

Sekret fran den indiska lackskoldlusen,
Laccifer lacca Kerr. Ytbehandlingsme-
del. Fir anvindas som bivax (E 901).

Bestar av paraffin som utvinns ur olja.
Ytbehandlingsmedel. Fir anviandas pa
vissa frukter, konfektyrvaror och i tugg-
gummi.

Framstills syntetiskt. Ytbehandlingsme-
del. Far anvindas pa sockerkonfektyrer,
tuggummi och torkad frukt.

Framstalls av brunkol. Ytbehandlings-
medel. Fir anvindas till citrusfrukter,
farsk melon, mango, papaya, avokado
och ananas.



E-nr Namn

E 914  Oxiderat polyetylenvax

E 920 L-cystein

E 927 b Karbamid

E 938 Argon

E 939 Helium

E 941 Kvave

E 942  Dikviveoxid

E 943 a Butan

E 943 b Isobutan

E 944  Propan

Ursprung och anvandning

Framstills syntetiskt. Ytbehandlingsme-
del. Far anvindas till citrusfrukter, farsk
melon, mango, papaya, avokado och
ananas.

Aminosyra som forekommer naturligt

i maten. Den framstills fran en annan
aminosyra, cystin, som finns i stor kon-
centration i hdr och horn. Utgdngsmate-
rialet kommer fran djur. Manniskohar
far inte anvandas. Mjolbehandlingsme-
del som ger mjolet battre bakegenskaper.
Féar anvindas utan mangdbegransning
till de flesta livsmedel, dock inte mer dn
vad som behovs, samt i mjol.

Bildas i kroppen da aminosyror bryts
ner. Framstills syntetiskt. Far endast
anvindas i sockerfritt tuggummi.

Adelgas som foérekommer i sma ming-
der i luften. Forpackningsgas. Far an-
vandas till alla livsmedel.

Adelgas som foérekommer i sma ming-
der i luften. Forpackningsgas. Far an-
vandas till alla livsmedel.

Utgor cirka 80 % av luften. Forpack-
ningsgas. Far anvandas till alla livsme-

del.

Framstills syntetiskt. Drivgas. Far an-
vandas till alla livsmedel.

Drivgas. Fir anvdndas i vegetabilisk olja
for sprayning av pannor, platar och for-
mar for yrkesmaissig hantering och for
vattenbaserade emulsionssprayer.

Drivgas. Far anvindas till samma pro-
dukter som butan (E 943).
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E-nr Namn

E 948

E 949

E 999

E 1103

E 1105

E 1200

E 1201
E 1202

E 1203

E 1204

E 1205
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Syre

Vite

Kvillajaextrakt

Invertas

Lysozym

Polydextros

Polyvinylpyrrolidon
Polyvinylpolypyrrolidon

Polyvinylalkohol

Pullulan

Basisk metakrylatsampolymer

Owriga tillsatser

Ursprung och anvandning

Utgor cirka 20 % av luften. Forpack-
ningsgas. Far anviandas till alla livsme-

del.

Forpackningsgas. Far anvindas utan
mangdbegransning till de flesta livsme-
del, dock inte mer 4n vad som behovs.

Framstalls ur barken fran tradet Quillaia
saponaria. Skumbildande medel i drycker.
Far endast anvandas till lask och cider.

Enzym som spjalkar vanligt socker
(sackaros). Far anvandas utan mangd-
begransning till de flesta livsmedel, dock
inte mer dn vad som behovs.

Se under Konserveringsmedel.

Framstills av glukos. Fyllnadsmedel.
Har ingen sotande effekt, men kan ersit-
ta sockrets utfyllnad utan att ge motsva-
rande energi. Anvands darfor ofta till-
sammans med sotningsmedel. Anvands
dven som fortjockningsmedel o likn. Far
anvindas utan mangdbegransning till

de flesta livsmedel, dock inte mer dn vad
som behovs.

Syntetiska polymerer. Far bara anvandas
till bordssétningsmedel och kosttillskott
i tablettform.

Ytbehandlingsmedel. Endast for drage-
ring av kosttillskott i form av kapslar
och tabletter.

Se under Emulgerings-, stabiliserings-,
fortjocknings- och geleringsmedel.

Ytbehandlingsmedel. Fir anvandas till
kosttillskott i form av kapslar och ta-
bletter.



E-nr Namn Ursprung och anviandning

E 1206 Neutral metakrylat- Ytbehandlingsmedel for langsam frisatt-
sampolymer ning av naringsimnen. Far anvindas till
kosttillskott i fast form.

E 1207 Anjonisk metakrylat- Ytbehandlingsmedel for att skydda mag-
sampolymer en mot irriterande ingredienser och for
skydd av niaringsimnen mot upplosning
av magsyra. Far anviandas till kosttill-
skott i fast form.

E 1404- Stirkelse Se under emulgerings-, stabiliserings-,
1452 fortjocknings- och geleringsmedel.
E 1505 Trietylcitrat Syntetiskt framstallt av citronsyra och

etanol. Far anvindas som stabiliserings-
medel till torkad dggvita och till kosttill-
skott i fast form.

E 1517 Glyceryldiacetat Syntetiskt framstallt av glycerol och at-
(Diacetin) tiksyra. Far endast anvindas till aromer.

E 1518 Glyceryltriacetat Syntetiskt framstillt av glycerol och
(Triacetin) attiksyra. Far endast anviandas som ba-

rare av andra tillsatser och aromer.

E 1519 Benzylalkohol Framstills syntetiskt. Far endast anvin-
das till vissa aromer.

E 1520 Propan-1,2-diol Far endast anvindas som livsmedelstill-
(Propylenglykol) sats till snus och tuggtobak. I 6vrigt 16s-
ningsmedel i lag halt for vissa livsme-
delstillsatser och aromer.

E 1521 Polyetylenglykol Ytbehandlingsmedel. Endast for drage-

ring av kosttillskott i form av kapslar
och tabletter.
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Acetater

ADI

Adipater

Alginater
Alkalisk

Allergi

Aminosyror

Antibiotikum

Antioxidationsmedel

Arom

Askorbater
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Salter eller estrar av attiksyra

Acceptabelt dagligt intag dr ett matt pa hur mycket
av ett amne en person kan konsumera dagligen un-
der en livstid, utan att skadliga effekter uppstar

(se dven sid. 5).

Adipinsyrans salter (E 356-357)
Salter av alginsyra (E 401-405)
Basisk

Overkinslighetsreaktion mot dmnen som de flesta

tal. Vid allergi reagerar kroppens immunsystem och
bildar en viss typ av antikroppar (IgE), som — i stal-
let for att skydda mot sjukdom — ger upphov till en
rad symtom som astma, hosnuva, eksem, rinnande

ogon och snuva, ont i magen och diarré. Allergi kan
orsakas av mat, palsdjur, pollen, damm, kvalster m m.

Organiska foreningar som bygger upp proteinerna
(aggviteamnena) i t ex vdvnader, enzymer och hor-
moner. En del av dem ir essentiella (livsnodvandi-
ga), men organismen kan inte sjilv skapa dem, vil-
ket innebar att de maste tillféras via maten. Amino-
syrorna kan frigoras ur protein eller framstillas
syntetiskt.

(Grek. anti=mot, biotikos=horande till livet) Like-
medel som adr verksamt mot vissa mikroorganismer,
t ex bakterier

Medel som anvinds for att skydda livsmedel fran
att forstoras av luftens inverkan, t ex forhindra att
fett harsknar, att fruktbaserade produkter missfargas
eller att vissa vitaminer forstors

Amne som tillsitts livsmedel for att ge viss lukt eller
smak

Askorbinsyrans salter (E 301-302)



Azofirgamnen

Bakpulver

Bakterier

Bas

Bensoater

Barare

Chinese restaurant syndrome

Citrater

Clostridium botulinum

Drivgas

Efsa

En grupp syntetiska fargamnen (E 102, E 110,
E122,E123,E124,E129,E151,E 155 och E 180)
som kan ge upphov till verkinslighetsreaktioner hos
kansliga personer (se dven sid. 8, 9)

Medel som innehaller bikarbonat, sura fosfater och
starkelse och som vid upphettning utvecklar gas.
Detta ger brodet den luftiga konsistensen.

Mikroskopiskt sma encelliga organismer som finns
i vatten, jord, i atmosfiren och i levande och doda
vaxter och djur. En del bakterier dr nyttiga, andra
sjukdomsframkallande (patogena).

Syrans motsats. Kan vara friatande i koncentrerad
form. Neutraliserar syror och bildar da salter.
Basisk ar detsamma som alkalisk.

Bensoesyrans salter (E 211-213)

Amnen som blandas med tillsatser for att gora dessa
lattare att anvianda (se dven sid. 7)

Huvudvirk, rodnad och varmekinsla i ansiktet som
kan drabba kansliga personer efter konsumtion av
mat med mycket glutamat (se dven sid. 9)

Citronsyrans salter (E 331-333, E 380)

Bakterie som bildar toxin (gift). Kan bara viaxa utan
syre (s k anaerob bakterie) i t ex kott, korv eller fisk.
Ger upphov till botulism, en forgiftning som angri-
per hjarn- och nervviavnader. Symtomen borjar med
bl a dubbelseende och sviljningsbesvir och fortsitter
med andnod och svarighet att tala. Kan ha dodlig
utgdng.

Andra gaser dn luft som driver ut ett livsmedel ur en

behéllare

Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet
(the European Food Safety Authority) — radgivande
myndighet i frigor om risker i livsmedelskedjan.
Efsa bedomer livsmedelstillsatsers sikerhet och be-
stimmer ADI. Efsa finns i Parma, Italien.
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Emulgeringsmedel, emulsion

E-nummer

Enzymer

Essentiell
EU

EU-kommissionen

Europaparlamentet

Europeiska unionens rad

Extrahera

FAO
Fosfater

Fuktighetsbevarande medel

Fyllnadsmedel

Fargdmne
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En livsmedelstillsats som gor det mojligt att blanda
tva amnen som normalt inte 4r blandningsbara, t ex
olja och vatten, och gor blandningen — emulsionen —
stabil

Nummer som har tilldelats tillsatser godkdnda inom
EU

Amnen som férekommer i alla levande organismer,
dadr de paskyndar kemiska reaktioner. Enzymer
anvinds dven inom viss livsmedelsindustri, t ex
bryggerier.

Livsnodvindig
Europeiska unionen

Den beredande, verkstillande och administrerande
organisationen inom EU

Bestar av valda representanter for EUs medlems-
stater

Tillsammans med Europaparlamentet EUs hogsta
beslutande organ

(Lat. utdragning, harkomst) Att med hjalp av ett
l6sningsmedel utvinna eller 16sa ut vissa &mnen ur
en blandning som kan vara fast, flytande eller gas-
formig. Kaffebryggning ar ett exempel pd extraktion
med hjilp av kokande vatten.

FN-organet Food and Agriculture Organization
Fosforsyrans salter (E 339-341, E 450-452)

Livsmedelstillsats som forhindrar att ett livsmedel
torkar ut eller som forbittrar upplosningen av ett
pulver i vatten

Livsmedelstillsats som okar ett livsmedels volym
utan att sjalvt bidra med néringsinnehall

Ett 4mne som anvinds som livsmedelstillsats for att
ge en produkt firg. Det finns livsmedelsfarger av
huvudsakligen tre slag — naturliga, syntetiska och
semisyntetiska (se dven sid. 15).



Forpackningsgas

Fortjockningsmedel

Geleringsmedel

Genmodifierade organismer
(GMO)

Glukonater
Glutamater
Guanylater

Helkonserv

Hydroxider

Inosinater

Jecfa

Jastsvampar

Karbonater
Klorider

Klumpforebyggande medel

Kolhydrater

Andra gaser dn luft som livsmedel kan forpackas i
Livsmedelstillsats som anvands for att paverka kon-
sistensen, t ex i ketchup, for att gora den mera trog-

flytande (oka viskositeten)

Livsmedelstillsats som ger ett livsmedel en viss kon-
sistens genom att bilda gelé

Genetiskt material som har dndrats pé ett sitt som
inte kan ske pa naturlig viag

Glukonsyrans salter (E 575-579)

Glutaminsyrans salter (E 621-625)

Guanylsyrans salter (E 627-629)

Konserv som har steriliserats i forsluten burk genom
kokning vid hog temperatur (115-120°C) och under
tryck. Hallbar under lang tid, minst ett ar, dven i

rumstemperatur.

Baser som karakteriseras av att de innehiller
hydroxidjonen OH; neutraliseras av syror

Inosinsyrans salter (E 631-633)

Joint FAO/WHO Expert Committee on Food
Additives dr en internationell expertgrupp som
arbetar under FAO och WHO med att bedoma
livsmedelstillsatser.

Familj av encelliga mikroskopiskt sma svampar.
Jastsvampar kan bilda enzymer som forjaser socker
till alkohol och koldioxid.

Kolsyrans salter (E 500-504)

Saltsyrans salter (E 508-509, E 511-512)

Tillsats som forhindrar att torra livsmedel, t ex salt,
klumpar ihop sig om de utsitts for fukt.

En grupp dmnen som grona vaxter bildar ur koldi-
oxid och vatten. I var kost dr kolhydraterna viktiga
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Komplexbildare

Konserveringsmedel

Konsistensmedel

Kylkonserv

Laktater

Losningsmedel

Malater

Mineraler

Mykotoxiner

Maogelsvamp

Naturidentisk

Oxidering
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som energikalla och forekommer framst i socker,
spannmalsprodukter, frukt, gronsaker och rotfrukter.

Amnen som bildar kemiska komplex med metall-
joner

Amnen som tillsitts for att ge produkter lingre hall-
barhet genom att de himmar utveckling och tillvaxt
av olika mikroorganismer som bakterier, mogel- och
jastsvampar; kan ocksa forekomma naturligt i livs-
medel

Livsmedelstillsats som gor att frukt och gronsaker
behéller sin sprodhet eller som forstiarker verkan av
geleringsmedel

Vissa livsmedel som ska konserveras kan inte hettas
upp sd mycket att de blir helt sterila. Dessa konser-
ver maste forvaras i kyla. Exempel pa kylkonserv dr
inlagd sill.

Mjolksyrans salter (E 325-327)

Tillsatser ar oftast lattare att handskas med om de
foreligger i form av losningar. Som [6sningsmedel
anvinds, forutom vatten, bland annat etanol (vanlig
alkohol) och propylenglykol.

Appelsyrans salter (E 350-352)

Amnen som, liksom vitaminer, anvinds for att for-
battra livsmedels niringsvirde (se dven sid. 7)

Gifter som bildas av mogelsvampar

Svampar som vixer pa t ex skimda matvaror. I na-
turen dr mogelsvamparna viktiga for nedbrytningen
av dott material. Vissa mogelarter anvands vid t ex
osttillverkning. Andra kan bilda gifter (mykotoxi-
ner), som ar farliga att fortara.

Syntetiskt framstallt amne som ar identiskt likt ett
naturligt forekommande dmne

Ett amnes reaktion med syre



Parabener

pH

Pigment

Propionater

Salt

Semisyntetisk

Silikater
Skumdampningsmedel

Smakforstiarkare

Smaltsalter

Sorbater

Stabiliseringsmedel

Streptococcus lactis

Sulfater

Surhetsreglerande medel

En grupp dmnen (E 214, 215, 218, 219) som an-
viands som konserveringsmedel i livsmedel

Surhetsgrad. Den mits i en skala fran 0 till 14, dir 0
ar mycket surt, 7 ar neutralt och 14 mycket basiskt.

Fargdmnen av alla slag, d v s bade hos djur, man-
niskor, vaxter och i mélarfirg

Propionsyrans salter (E 281-283)

Syror och baser som blandas neutraliserar varandra
och bildar salter. Vanligt koksalt ar t ex den produkt
som bildas nir saltsyra och natriumhydroxid neutra-
liserar varandra.

Halvsyntetisk. Framstills genom kemisk behandling
av naturligt forekommande dmnen

Kiselsyrans salter (E 552-556, E 559)
Tillsats som forhindrar eller minskar skumbildning

Amnen som tillsitts vissa firdiglagade matritter
for att forstirka smak och lukt. Mononatrium-
glutamat (E 621) 4r en av de mest anvianda smak-
forstiarkarna.

Amnen som anvinds vid framstillning av smiltost
och som omvandlar proteiner sa att de latt kan
blandas med fett och andra bestandsdelar

Sorbinsyrans salter (E 202-203)

En livsmedelstillsats som anviands for att hélla en
blandning stabil eller bevara dess konsistens

Mjolksyrabakterier. Omvandlar enklare sockerarter
till mjolksyra. Aromen hos t ex filmjolk, yoghurt,
smor och ost dr exempel pad mjolksyrabakteriernas
verkan. Har konserverande effekt.

Svavelsyrans salter (E 514-523)

Amne som paverkar ett livsmedels surhetsgrad
(se daven sid. 54)
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Synergism

Syntetisk

Syra

Sotningsmedel

Tartrater

Vitaminer

WHO

Ytbehandlingsmedel

Amnesomsittning
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Samverkan. Det amne som samverkar med annat
amne eller andra dmnen kallas synergist.

Ej naturlig. Kemiskt framstalld férening (se dven
sid. 15-16)

Surt dmne. Fratande i koncentrerad form. Neutra-
liserar baser och bildar d3 salter.

Amnen som pa grund av sin utpriglat séta smak an-
vands som ersittning for vanligt socker i livsmedel,
dietkost, likemedel, sotmedel for enskilt bruk m m.
En blandning av sotningsmedel och utfyllnadsme-
del (barare) kallas bordssotningsmedel eller sétme-
del. Forekommer som tabletter, droppar eller pulver.
Produkten ar avsedd for enskilt bruk.

Vinsyrans salter (E 335-337, E 354)

Amnen som, liksom mineralimnen, anvinds for att
forbattra livsmedels niringsvirde (se dven sid. 7)

FN-organet World Health Organization

Tillsats som ger ett livsmedel en blank yta eller

ett skyddande skikt

(dv. metabolism) Ar ett begrepp som omfattar alla

de kemiska processer i levande organismer som inne-
bar att amnen tas upp, omvandlas, byggs upp eller
utsondras



Register

4-hexylresorcinol E 586 34,61
A
Acesulfamkalium, acesulfam K

E 950 47,48, 49

Acetater (se Natrium- och natriumvite-
acetat)

Acetylerad oxiderad stirkelse E 1451 45

Acetylerat distirkelseadipat E 1422 45

Acetylerat distirkelsefosfat E 1414 45

ADI 5,66
Adipinsyra E 355 34
Agar E 406 37
Akaciagummi E 414 38
Alfa-tokoferol E 307 30
Alginater (se Natrium-, kalium-,
ammonium- och kalciumalginat)

Alginsyra E 400 37
Allergi 8,66
Allurarott AC E 129 16,18
Aluminium E 173 16,21

Aluminiumammoniumsulfat E 523 58

Aluminiumkaliumsulfat E 522 58
Aluminiumnatriumsulfat E 521 58
Aluminiumsilikat E 559 60
Aluminiumsulfat E 520 58
Amarant E 123 16, 18
Amiderat pektin E 440 41
Aminosyra 61,66
Ammoniumalginat E 403 37
Ammoniumfosfatider E 442 41
Ammoniumhydroxid E 527 58
Ammoniumkarbonat (Hjorthornssalt)

E 503 56
Ammoniumsulfat E 517 58
Ammoniumvitekarbonat E 503 56
Anjonisk metakrylatsampolymer

E 1207 65
Annattoextrakt E 160 b 9, 16,20
Antioxidationsmedel 29, 66
Antocyaner E 163 16,21
Argon E 938 63

Aromer 6, 66
Askorbater (se dven Kalcium- och
natriumaskorbat) 30, 66

Askorbinsyra E 300 30

Askorbylpalmitat, -stearat E 304 11, 30
Aspartam E 951 47,48, 50
Astma 8
Azofirgimnen 8,16,67
Azorubin E 122 16,18
B

Bakpulver 56,67
Bas 54,67
Basisk metakrylatsampolymer E 1205 64
Bearbetad Eucheumaalg E 407 a 37
Bensoesyra E 210 9,25
Benzylalkohol E 1519 65
Beta-apo-8’-karotenal E 160 e 16, 21
Betacyklodextrin E 459 42
Betakaroten E 160 a 20
BHA (se Butylhydroxianisol)

BHT (se Butylhydroxitoluen)

Bivax E 901 11,62
Bixin E 160 b 20
Bjorksocker (se Xylitol)

Borax E 285 27
Borsyra E 284 27
Botulism (se Clostridium botulinum)
Briljantblatt FCF E 133 16,19
Briljantsvart BN E 151 16,19
Brun HT E 155 16,20

Butan E 943 a 63
Butylhydrokinon (se Tertidr butyl ...)

Butylhydroxianisol (BHA) E 320 31
Butylhydroxitoluen (BHT) E 321 31

Barare 7
Birnstenssyra E 363 34
C
Carbo medicinalis (se Vegetabiliskt kol) 19
Cassiagummi E 427 40
Cellulosagummi E 466 42
Cellulosagummi, enzymatiskt hydro-
lyserat E 469 42

Cellulosapulver (se Mikrokristallinisk
cellulosa)

Chilesalpeter 26

Chinese restaurant syndrome 9,67

Citrater (se Mononatriumcitrat m fl) 32
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Citronsyra E 330 32
Citronsyraestrar av mono- och

diglycerider E 472 ¢ 43
Clostridium botulinum 67
Cyklamat E 952 47,48, 50
Cyklaminsyra E 952 50
D
Delta-tokoferol E 309 30
Diacetylvinsyraestrar av mono- och

diglycerider E472 ¢ 43
Diglycerider av fettsyror E 471 42

Diglyceriders citronsyraestrar E 472 ¢ 42
Diglyceriders diacetylvinsyraestrar

E472 ¢ 43
Diglyceriders mjolksyraestrar E 472 b 42
Diglyceriders vinsyraestrar E472d 42
Diglyceriders dttiksyraestrar E 472 a 42

Dikalciumcitrat E 333 32
Dikalciumdifosfat E 450 41
Dikalciumfosfat E 341 33
Dikaliumdifosfat E 450 41
Dikaliumfosfat E 340 33
Dikaliumguanylat E 628 11, 61
Dikaliuminosinat E 632 11,61
Dikaliumtartrat E 336 32
Dikviveoxid E 942 63
Dimagnesiumfosfat E 343 33
Dimetyldikarbonat E 242 26
Dimetylpolysiloxan E 900 62
Dinatrium-5’-ribonukleotider E 635 11, 61
Dinatriumcitrat E 331 32
Dinatriumdifosfat E 450 41
Dinatriumfosfat E 339 33
Dinatriumguanylat E 627 11, 61
Dinatriuminosinat E 631 11,61
Dinatriumtartrat E 33§ 32
Distarkelsefosfat E 1412 45
Dodecylgallat E 312 31
Dragant E 413 9,38
Drivgas 55,67
Druvsocker 46,48
E

Emulgeringsmedel 35,68
E-nummer 14, 68
Enzymer 11,68

Enzymer, mjolkkoagulerande (se Lope)
Erytritol E 968 46,48, 53
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Erytrosin E 127 16,18
Etylcellulosa E 462 42
EU 3,4,14,68
Eucheuma-alg E 407 a 37
Extrahera 15,68
F
FAO 5,68
Fenylketonuri (PKU) 48
Ferroglukonat (se Jarnglukonat)
Ferrolaktat ( se Jarnlaktat)
Fettsyror E 570 11,60
Fosfater 41, 68
Fosfaterat distarkelsefosfat E 1413 45
Fosforsyra E 338 33
Fruktkarnmjol E 410 9,37
Fruktos 48
Fumarsyra E 297 28
Funktionsnamn 13
Fargamnen 15,68
Forpackningsgas 55,69
Fortjockningsmedel 36,69
G
Gallater (se Propyl-, oktyl- och dodecyl-
gallat)
Gamma-tokoferol E 308 30
Gelatin 10
Geléringsmedel 13,69
Gellangummi E 418 39
Genmodifierade organismer 14
Glukonsyra E 574 60

Glukonsyrans deltalakton E 575 60
Glutamat (se Mononatrium-, mono-
kalium-, kalciumdi-, monoammonium-
och magnesiumdiglutamat)
Glutaminsyra E 620 61
Glycerider (se Mono- och diglycerider)
Glycerol E 422 11, 39
Glycerolestrar av trahartser E 445 11, 41

Gyceryldiacetat E 1517 11, 64
Glyceryltriacetat E 1518 11, 64
Glycin E 640 61
GMO (se Genmodifierade organismer)
Gron S E 142 19
Guanylat (se Dinatrium-, dikalium-
och dikalciumguanylat)

Guanylsyra E 626 11, 61
Guarkdrnmjol E 412 9,38



Guld E 175 16,22

Gummi arabicum E 414 9,38

Gummi arabicum modifierat med
oktenylbarnstenssyra E 423 40

H

Helium E 939 63

Hexametylentetramin E 239 26

Hjorthornssalt (se Ammoniumkarbonat)
Hydrogenerat poly-1-deken E 907 62
Hydroxibensoesyraetylester m fl

(se p-Hydroxibensoe...)
Hydroxipropylcellulosa E 463 42
Hydroxipropyldistirkelsefosfat E 1442 45
Hydroxipropylmetylcellulosa E 464 42

Hydroxipropylstirkelse E 1440 45
Halsoriskbedomning 4
I

Indigotin E 132 16,19
Indigokarmin E 132 19
Ingrediensforteckning 12

Inosinat (se Dinatrium-, dikalium- och
dikalciuminosinat)

Inosinsyra E 630 11,61
Invertas E 1103 64
Isoaskorbinsyra E 315 31
Isobutan E 943 b 63
Isomalt E 953 50
J

Jecfa 5,69
Johannesbrodkirnmjol (se Fruktkarnmjol)
Jarnglukonat E 579 61
Jarnlaktat E 585 61

Jarnoxider och -hydroxider E 172 16,21

Jastsvampar 23,69
K

Kalcium-5’-ribonukleotider E 634 11, 61
Kalciumacetat E 263 27
Kalciumalginat E 404 37
Kalciumaluminiumsilikat E 556 60
Kalciumaskorbat E 302 30
Kalciumbensoat E 213 9,25

Kalciumcitrat (se Monokalciumcitrat)
Kalciumcyklamat E 952 50
Kalciumdiglutamat E 623 61

Kalciumdinatriumetylendiamintetraacetat

(kalciumdinatrium-EDTA) E 385

Kalciumferrocyanid E 538
Kalciumglukonat E 578
Kalciumguanylat E 629
Kalciumhydroxid E 526
Kalciuminosinat E 633
Kalciumkarbonat E 170
Kalciumklorid E 509
Kalciumlaktat E 327
Kalcium-L-tartrat E 354
Kalciummalat E 352
Kalciumoxid E 529
Kalciumpolyfosfater E 452
Kalciumpropionat E 282
Kalciumsackarinat E 954
Kalciumsalt av fettsyror E 470 a
Kalciumsilikat E 552
Kalciumsorbat E 203

Kalciumstearoyl-2-laktylat E 482

Kalciumsulfat E 516
Kalciumsulfit E 226
Kalciumvitemalat E 352
Kalciumvitesulfit E 227
Kaliumacetat E 261
Kaliumadipat E 357
Kaliumalginat E 402
Kaliumaluminiumsilikat E 555
Kaliumbensoat E 212

11,
16,

11,

9,

Kaliumcitrater (se Monokaliumcitrat)

Kaliumdisulfit E 224
Kaliumferrocyanid E 536
Kaliumfosfater E 340
Kaliumglukonat E 577
Kaliumhydroxid E 525
Kaliumkarbonat E 501
Kaliumklorid E 508
Kaliumlaktat E 326
Kaliummalat E 351
Kaliumnitrat (salpeter) E 252
Kaliumnitrit E 249
Kaliumpolyfosfater E 452
Kaliumpropionat E 283
Kaliumsackarinat E 954
Kaliumsalt av fettsyror E 470 a
Kaliumsorbat E 202
Kaliumsulfat E 515
Kaliumvitekarbonat E 501
Kaliumvitesulfat E 515

Register

11,

34
59
60
61
58
61
21
57
32
34
33
59
42
27
50
42
60
25
44
58
26
33
26
27
34
37
60
25

25
59
33
60
58
56
57
32
33
26
26
42
27
50
42
25
57
56
57
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Kaliumvitesulfit E 228

Kandelillavax E 902

Kantaxantin E 161 g

Kapsantin E 160 ¢

Kapsorubin E 160 ¢

Karayagummi E 416

Karbamid E 927 b

Karboximetylcellulosa E 466

Karboximetylcellulosa, enzymatiskt
hydrolyserad E 469

Karmin E 120

Karminsyra E 120

Karmosin E 122

Karnaubavax E 903

Karotener E 160 a

Karragenan E 407

Kaustiksoda (se Natriumhydroxid)

Kinolingult E 104 16,
Kiseldioxid E 551
Klorofyller, klorofylliner E 140 16,

Klorofyllkopparkomplex, klorofyllin-

kopparkomplex E 141 16,
Klumpforebyggande medel 55,
Koldioxid E 290
Konjakgummi, konjakgluko-

mannan E 425
Konserveringsmedel 13, 23,
Konsistensmedel 13,
Kurkumin E 100 16,
Kvillajaextrakt E 999
Kvive E 941 24,
L
Laktitol E 966 46, 48,
Laktos 46,
L-cystein E 920 11,
Lecitin E 322 8,11,
Litolrubin BK E 180 16,
Livsmedelsforordningen
Livsmedelslagen
Lutein E 161 b 16,
L-Vinsyra E 334
Lycopen E 160 d 16,
Lysozym E 1105 8, 11,28,
Lope
Losningsmedel 7,
M

Magnesiumdiglutamat E 625
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16,

9,11, 16,

16,

26
62
21
20
20
39
63
42

42
18
18
18
62
20
37

17
59
19

19
69
28

40
70
70
17
64
63

53
48
63
31
22

3

3
21
32
20
64
10
70

61

Magnesiumhydroxikarbonat E 504
Magnesiumhydroxid E 528
Magnesiumkarbonat E 504
Magnesiumklorid E 511
Magnesiumoxid E 530
Magnesiumsalt av fettsyror E 470 b
Magnesiumsilikat E 553 a
Magnesiumtrisilikat E 553 a
Maltitol, maltitolsirap E 965 46, 48,
Maltos
Mannitol E 421
Metakrylatsampolymer,
basisk E 1205
neutral E 1206
anjonisk E 1207
Metavinsyra E 353
Metylcellulosa E 461
Metyletylcellulosa E 465
Mikrokristallint vax E 905
Mikrokristallin cellulosa E 460
Mjolbehandlingsmedel
Mjolksyra E 270
Mjolksyraestrar av mono- och di-
glycerider E472 b
Mono- och diglycerider av fettsyror
E 471
Mono- och diglyceriders citronsyra-
estrar E 472 ¢
Mono- och diglyceriders mono- och
diacetylvinsyraestrar E 472 e
Mono- och diglyceriders mjolksyra-

39,46, 48,

11,
11,

11,

estrar E472 b 11,
Mono- och diglyceriders vinsyra-

estrar E 472 d 11,
Mono- och diglyceriders dttiksyra-

estrar E472 a 11,

Monoammoniumglutamat E 624
Monokalciumcitrat E 333
Monokalciumdifosfat E 450
Monokalciumfosfat E 341
Monokaliumcitrat E 332
Monokaliumfosfat E 340
Monokaliumglutamat E 622
Monokaliumtartrat E 336
Monomagnesiumfosfat E 343
Mononatriumcitrat E 331
Mononatriumfosfat E 339
Mononatriumglutamat E 621
Mononatriumtartrat E 335

56
59
56
57
59
42
60
60
52
48
49

64
65
65
34
42
42
62
42
13
27

43

42

43

43

43

43

43
61
32
41
33
32
33
61
32
33
32
33
61
32



Monostirkelsefosfat E 1410 45

Montansyraestrar E 912 62
Mykotoxiner 23,70
Mirkning 12
Mogelsvamp 23,70
N
Natamycin E 235 26
Natriumacetat E 262 27
Natriumadipat E 356 34
Natriumalginat E 401 37
Natriumaluminiumfosfat E 541 59
Natriumaluminiumsilikat E 554 60
Natriumaskorbat E 301 30
Natriumbensoat E 211 9,25
Natriumcitrater (se Mononatrium-,
dinatrium- och trinatriumcitrat)
Natriumcyklamat E 952 50
Natriumdisulfit E 223 25
Natriumferrocyanid E 535 59
Natriumfosfater E 339 33
Natriumglukonat E 576 60
Natriumglycinat E 640 61
Natriumguanylat (se Dinatriumguanylat)
Natriumhydroxid E 524 58
Natriuminosinat (se Dinatriuminosinat)
Natriumisoaskorbat E 316 31
Natriumkalciumpolyfosfater E 452 42
Natriumkaliumtartrat E 337 32
Natrium-, kalium- och kalciumsalter av
fettsyror E 470 a 42
Natriumkarbonat E 500 56

Natriumkarboximetylcellulosa E 466 42
Natriumkarboximetylcellulosa, tvir-

bunden E 468 42
Natriumlaktat E 325 32
Natriumglutamat (se Mononatrium-

glutamat)

Natriumtartrater (se Mono- och
dinatriumtartrater)

Natriummalat E 350 33

Natriumnitrat (salpeter, chilesalpeter)

E 251 26
Natriumnitrit E 250 26
Natriumoktenylsuccinatstirkelse

E 1450 45
Natriumpolyfosfater E 452 42
Natriumpropionat E 281 27
Natriumsackarinat E 954 50

Natriumsalt av fettsyror E470a 11,42
Natriumseskvikarbonat E 500 56
Natriumstearoyl-2-laktylat E 481 11, 44
Natriumsulfat E 514 57
Natriumsulfit E 221 25
Natriumtetraborat E 285 27
Natriumvateacetat E 262 27
Natriumvitekarbonat E 500 56
Natriumvitemalat E 350 33
Natriumvitesulfat E 514 57
Natriumvitesulfit E 222 25
Naturidentisk 15,70
Neotam E 961 51

Neohesperidindihydrochalcon
(neohesperidin DC) E 959 47,48, 51
Neutral metakrylatsampolymer

E 1206 65
Nisin E 234 26
Norbixin E 160 b 20
Nykockin E 124 16,18
Nasselfeber 8
(@)

Oktylgallat E 311 31
Oxiderad stirkelse E 1404 45
Oxiderat polyetylenvax E 914 63
Oxidering 29,70
P

Paprikaoleoresin E 160 ¢ 16,20
Parabener E 214,215,218,219 25,71
Para-orange E 110 16,18
Patentbldtt V E 131 16,19
Pektin, amiderat pektin E 440 40
Pentakaliumtrifosfat E 451 42
Pentanatriumtrifosfat E 451 42

p-Hydroxibensoesyraetylester E 214 25

p-Hydroxibensoesyraetylesterns
natriumsalt E 215 25

p-Hydroxibensoesyrametylester E 218 25

p-Hydroxibensoesyrametylesterns
natriumsalt E 219 25

Pimaricin (se Natamycin)

PKU (se Fenylketonuri)

Polydextros E 1200 64
Polyetylenglykol E 1521 65
Polyetylenvax, oxiderat E 914 63

Polyglycerolestrar av fettsyror E 475 43
Polyglycerolpolyricinoleat E 476 11,43
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Polyglycitolsirap E 964 52
Polyoxietylensorbitanmonolaurat

(Polysorbat 20) E 432 11, 41
Polyoxietylensorbitanmonooleat
(Polysorbat 80) E 433 11, 41

Polyoxietylensorbitanmonopalmitat

(Polysorbat 40) E 434 11, 41
Polyoxietylensorbitanmonostearat

(Polysorbat 60) E 435 11, 41
Polyoxietylensorbitantristearat

(Polysorbat 65) E 436 11, 41
Polyoxietylen(40)stearat E 431 11, 40

Polysorbat 20, 40, 60, 65, 80 (se ovan)

Polyvinylalkohol E 1203 64
Polyvinylpolypyrrolidon E 1202 64
Polyvinylpyrrolidon E 1201 64
Propan E 944 63
Propan-1,2-diol (propylenglykol)

E 1520 65
Propionater 27,71
Propionsyra E 280 27
Propylenglykolalginat E 405 37

Propylenglykolestrar av fettsyror

E 477 11,44
Propylgallat E 310 31
Pullulan E 1204 44, 64
R
Riboflavin, riboflavin-5’-fosfat E 101 17
Rosmarin, extrakt av E 392 34
Rodbetsrott E 162 16, 21
S
Sackarin E 954 47,48, 50
Sackaros 46, 48
Sackarosacetatisobutyrat E 444 41

Sackarosestrar av fettsyror E 473 11,43
Sackarosestrar i blandn. med mono- och

diglycerider av fettsyror E 474 11,43
Salicylsyra 8
Salpeter 26
Salt 54,71
Salt av aspartam och acesulfam-

kalium E 962 48, 52
Saltsyra E 507 56
Semisyntetisk 15,16,71
Shellack E 904 11,62
Silver E 174 16,22
Skumdimpningsmedel 13,71
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Smakforstarkare 13,71
Smaltsalter 13,71
Socker 46, 48
Sockeralkoholer 46,48
Sockerkulor E 150 a 16,19
Sockerkulor, ammoniakprocessen

E150c 19
Sockerkulor, ammoniaksulfitprocessen

E150d 19
Sockerkulor, kaustiksulfitprocessen

E150b 19
Soda (se Natriumkarbonat)
Sojabonsolja E 479 b 44
Sojabonshemicellulosa E 426 8,40
Sorbinsyra E 200 25
Sorbitanmonolaurat E 493 11, 44
Sorbitanmonooleat E 494 11, 44
Sorbitanmonopalmitat E 495 11, 44
Sorbitanmonostearat E 491 11, 44
Sorbitantristearat E 492 11, 44

Sorbitol, sorbitolsirap E 420 39, 46, 49

Stabiliseringsmedel 35,71
Stearinsyra (se Fettsyror)

Stearyltartrat E 483 11, 44
Steviolglykosider E 960 47,48, 51

Stigmasterolrika vaxtsteroler E 499 45
Starkelse, acetylerad oxiderad E 1451 45

Starkelse, oxiderad E 1404 45
Starkelseacetat E 1420 45
Starkelsealuminiumoctenylsuccinat

E 1452 45
Sukralos E 955 47,48, 51
Sulfiter 25
Surhetsreglerande medel 13, 54,71
Svart PN E 151 19
Svaveldioxid och sulfiter E 220-228 25
Svavelsyra E 513 57
Synergist 29
Syra 54,72
Syre E 948 64
Sotningsmedel 46,72
T
Talk E553b 60
Taragummi E 417 8,39
Tartrater 32,72
Tartrazin E 102 8,16,17
Taumatin E 957 47,48, 51
Tennklorid E 512 57



Termiskt oxiderad sojbonsolja E479b 44

Tertidr butylhydrokinon
(TBHQ) E 319
Tetrakaliumdifosfat E 450
Tetranatiumdifosfat E 450
Titandioxid E 171
Tokoferoler
Tokoferolrika extrakt E 306
Tragakant E 413
Triammoniumcitrat E 380
Trietylcitrat E 1505
Trikalciumcitrat E 333
Trikalciumfosfat E 341
Trikaliumcitrat E 332
Trikaliumfosfat E 340
Trinatriumcitrat E 331
Trinatriumdifosfat E 450
Trinatriumfosfat E 339

v

Vax (se Mikrokristallint vax)
Vegetabiliskt kol E 153
WHO

Vinsyra (se L-Vinsyra)

Vite E 949

X
Xantangummi E 415
Xylitol E 967

Y
Ytbehandlingsmedel

Z
Zinkacetat E 650

i
Appelsyra E 296

31
41
41
16,21
30
30
38
34
64
32
33
32
33
32
41
33

16,19
5,72
64

39
46,48,53

13,55,72

61

28

Attik- och vinsyraestrar av mono-
och diglycerider E 472 a,d, e, f 11,43

Attiksyra E 260

o
Overkinslighet

27

Register
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Livsmedelslagen (SFS 2006:804)

Livsmedelsforordningen (SFS 2006:813)

Europaparlamentets och radets forord-
ning (EG) nr 1333/2008 om livsme-
delstillsatser

Livsmedelsverkets foreskrifter om
berikning av vissa livsmedel (SLV FS
1983:2), omtryck LIVSFS 2007:9

Livsmedelsverkets foreskrifter om
markning och presentation av livsme-
del (LIVSFS 2004:27)

e Livsmedelsverkets foreskrifter om
mirkning av vissa livsmedel (LIVSFS
2002:47)

Europaparlamentets och radets forord-
ning (EG) nr 1332/2008 om livsme-
delsenzymer

Europaparlamentets och radets forord-
ning (EG) nr 1334/2008 om aromer
och vissa livsmedelsingredienser med
aromgivande egenskaper

Europaparlamentets och radets forord-
ning (EG) nr 1925/2006 om tillsatt
ning av vitaminer och mineralimnen
samt vissa andra dmnen i livsmedel

Europaparlamentets och radets férord-
ning (EG) nr 178/2002 om allminna
principer och krav for livsmedelslag-
stiftning m m

Kommissionens férordning (EG) nr
1829/2003 om genetiskt modifierade
livsmedel och foder

Kommissionens forordning (EG) nr
1830/2003 om sparbarhet och mark-
ning av genetiskt modifierade organis-
mer m m
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Rédets forordning (EG) nr 834/2007
om ekologisk produktion och mirk-
ning av ekologiska produkter m m

Kommissionens férordning (EG) nr
889/2008 om tillimpningsforeskrifter
for radets forordning (EG) nr 834/2007
om ekologisk produktion m m

Kallor till lagstiftning:

e www.livsmedelsverket.se
e www.riksdagen.se

e www.lagrummet.se

e www.eur-lex.europa.eu

Annan information om tillsatser

Tryckt information frin Livsmedelsverket:
e E-nummernyckeln
Tillsatser, kryddor och aromer
(broschyr nr 9 i verkets allergiserie)
Livsmedelsallergier och 6verkinslighet

Information pd internet:
www.livsmedelsverket.se
Efsas webbplats, www.efsa.europa.eu
e Kommissionens EU-specifikationer
och annan information om tillsatser,
wWww.europa.eu.int

Referenser

Kommissionens férordning (EU) nr
231/2012 om faststillande av specifikatio-
ner for livsmedelstillsatser

Europeiska myndigheten for livsmedelssa-
kerhet, Efsa

Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 1333/2008 om livsmedelstillsatser

Zinck O, Hallas-Magller T. E-nummerbo-
ken, Fitnessforlaget 2005
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