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Forord

Livsmedelsverket arbetar for att skydda konsumenternas intressen genom att arbeta for séker
mat och bra dricksvatten, att informationen om maten ar palitlig sa ingen blir lurad och for att
frémja bra matvanor.

En av Livsmedelsverkets uppgifter ar att ta fram och forvalta olika konsumentrad som ror
livsmedel och dricksvatten. Raden baseras pa vetenskapliga ron och behover lopande
uppdateras.

Livsmedelsverkets rapport nr 13 — 2017 om kumarin bestar av tva delar, dar del 1 ar en
riskhanteringsrapport och del 2 en oberoende kunskapsoversikt.

| denna rapport del 2 redovisas en kunskapsoversikt som &r uppdaterad utifran aktuellt
kunskapslage i &mnet. Den har tagits fram och sammanstéllts av RN avdelningens experter inom
omradena toxikologi och nutrition.

Rapporten har tagits fram pa bestallning av Livsmedelsverkets Radgivningsavdelning och
besvarar bade allmanna samt specifika fragestallningar. Den &r uppdelad i faroidentifiering,
farokaraktarisering, exponeringsuppskattning och riskkaraktarisering. Den ger ett detaljerat
faktaunderlag om amnet och innefattar dven en del dar de specifika fragestallningarna besvaras.
I kunskapsunderlaget ingar inte atgardsforslag till hur eventuella risker ska hanteras. Det
redovisas i motsvarande riskhanteringsrapport.

Foljande personer har arbetat med att ta fram denna rapport:.Ulla Beckman Sundh, toxikolog,
UV/RN

Rapporten har kvalitetsgranskats av: Helena Hallstrom, toxikolog, UV/RN samt Stina Wallin,
toxikolog, UV/RN
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Sammanfattning

Kumarin ar ett amne som forekommer naturligt i manga véxter, bland annat i kryddan kanel.
Kumarin kan ge upphov till toxiska effekter i levern efter intag av stora mangder under en
langre tid. Mangden kumarin i kanel varierar beroende pa kanelart, till exempel har Cassiakanel
(Cinnamomum cassia), som ar den art som anvands mest i Sverige, ett hogt innehall av kumarin
jamfort med Ceylonkanel (Cinnamomum zeylanicum), dar innehallet av kumarin narmast ar
forsumbart.

Sannolikt finns det en mindre del av befolkningen som &r mer kénslig for htga kumarinintag &n
Ovriga. Den europeiska livsmedelssédkerhetsmyndigheten, EFSA, har berdknat ett hdgsta
tolerabelt dagligt intag (TDI) fér kumarin till 0,1 mg/kg kroppsvikt, detta motsvarar 7mg
kumarin/dag for en vuxen som véger 70 kg. Detta TDI skyddar &ven de kénsligaste individerna.
EFSA anger ocksa att TDI kan dverskridas med en faktor 3 under 1-2 veckor, utan att det
innebar nagon risk, eftersom det kravs en langre tids exponering for stora mangder for att
leverskador ska uppsta. En lindrig skada som uppkommer av kumarin &r reversibel, och gar
tillbaka om den hoga exponeringen upphor.

Utgaende fran medelinnehall av kumarin i den Cassiakanel som anvands i Sverige och TDI 0,1
mg kumarin/kg kroppsvikt kan en vuxen ta knappt en och en halv tesked kanel om dagen utan
risk, en tolvaring en knapp tesked, en attadring tva tredjedels tesked och en fyradring en
tredjedels tesked kanel om dagen utan risk, &ven om de tillhor den kénsligaste gruppen av
individer.

Utgaende fran intagsberakningar for kumarin tycks intaget ligga pa en niva som inte dverskrider
TDLI.
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Bakgrund

Livsmedelsverkets nuvarande rad om kumarin

Véxtgifter, kanel och kumarin

Livsmedelsverket avrader fran att regelbundet ata mycket stora mangder kanel.

Enligt analyser gjorda pa kanel som anvands i Sverige, och utgaende fran EFSAs TDI kan en
vuxen dta knappt 1% tesked kanelpulver dagligen utan risk. For en fyraaring ar 1/3 tesked utan
risk. Detta galler &ven om de tillhdr den kénsliga gruppen individer.

Overgripande fragestillning:

Ar underlaget om kanel och kumarin som togs fram i samband med R&d om mat for barn 0-5 ar
fortfarande aktuellt eller behdver faktaunderlaget uppdateras utifran nya ron och anpassas till
hela svenska befolkningen?

Specifika fragestdllningar 2016

1. Har det sen Livsmedelsverkets senaste riskvardering 2011 tillkommit nya
forskningsron och eller konsumtionsdata om risker med kanel och kumarin, i sa
fall vilka?

2. Finns det sarskilda riskgrupper, i sa fall vilka?

3. Gor scenarioberakningar med olika konsumtionsmangder (fran Riksmaten 2010)
for att undersoka om exponeringen &r sadan att risk for negativa halsoeffekter
kan uppkomma.
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Metod

Avgransning och begransningar i detta svar

Underlaget &r endast avsett att vara underlag for att besvara de aktuella fragestéllningarna.

Sokning i databaser

Den europeiska livsmedelsmyndigheten EFSA har publicerat kunskapssammanstéliningar och
riskvarderingar i form av Opinions for kumarin ar 2004 samt 2008. Tysklands myndighet BfR
har gjort en sammanstéllning och riskvardering av kumarin i kanel 2006.

Databassokningar har gjorts i FSTA samt PubMed. | de fall antalet traffar blivit for manga for
att det ska vara genomforbart att ga igenom abstract for att se om artiklarna ar av intresse har
sokningen begransats till efter 2004. S6kord har varit “coumarin”, ”cinnamon” samt ’coumarin
AND cinnamon”, dessa har kombinerats med “’toxic*” (trunkerat).

Sokningar har gjorts under andra halvan av 2016 (i och med att detta underlag sammanstalldes i
september 2016.

So6kning har &ven gjorts i september 2017, i och med att det vid denna tidpunkt var aktuellt att
fora over underlaget i den nya mallen for riskvarderingsunderlag till projektet Rad i egna koket.

Generellt sett har det inte identifierats artiklar som ger sadan kunskap att det finns anledning att

franga att anvanda de Opinions fran EFSA och den sammanstallning fran BfR som namnts ovan
som huvudreferenser.
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Faroidentifiering

Kumarin &r ett amne som kan vara skadligt for levern om det intas i mycket stora méngder
under en langre tid. Lindriga skador &r dock reversibla, och gar tillbaka om den higa
exponeringen upphér. Amnet finns naturligt flera vaxter och i speciellt hoga halter hos vissa
kanelarter (Cinnamomum spp) vilka kan anvéndas som krydda, och i tonkabona (Dipteryx
odorata) som anvands som aromgivare. Kumarin finns till exempel i lavendel och i manga
gréssorter, och det ar kumarin som ger den speciella doften som férknippas med nyklippt grés
och nyslaget ho.

Forekomst av kumarin i kanel

Kryddan kanel bestar av bark fran kaneltrad. Det &r grenskotten som skordas. Barken skalas av
och det yttre, beska barkskiktet tas bort varefter resten far torka. Under torkningen blir den fran
borjan vita barken brun. Tva arter av kanel anvands framfor allt; Cinnamomum zeylanicum med
ursprung i Sri Lanka (Ceylon) och Cinnamomum cassia med ursprung i Sydvietnam.
Ceylonkanel har en mer ddmpad smak, medan kassiakanel ar mer brannande i smaken. En
anledning till smakskillnaden ar amnet kumarin, som finns i stora mangder i kassiakanel men
bara i mycket sma mangder i ceylonkanel. | Sverige anvénds idag nastan enbart kassiakanel.
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Farokaraktarisering

Kumarin

AN
o~ o .
Kumarin
Kemiska namn: 2H-bensopyran-2-on; 1,2 — bensopyron
CAS No: 91-64-5

Kemiskt ar kumarin en bensopyron; en 2H-pyran som ar hopkopplad med en bensenring och
som har en ketogrupp i position 2.

Metabolism och skillnad i toxicitet av metaboliter
Den hos ménniska viktigaste metabolismvagen for kumarin leder till metaboliten 7-

hydroxykumarin, vilken utsondras ur kroppen som glukuronid- eller sulfatkonjugat.
Konjugering med glukuronsyra eller sulfat gor substanser mer vattenlgsliga och medfor att de
lattare utsdndras via galla eller urin. Vid molekylvikter nara eller 6ver 500 &r gallan vanligaste
utséndringsvag, medan lattare &mnen foretradesvis utsondras via urinen.

En annan viktig metabolismvag for kumarin &r via en 3,4-epoxidintermediér som spontant
omlagras till o-hydroxyfenyl-acetaldehyd genom att laktonringen 6ppnas och koldioxid avgar.
Aldehyden kan sedan antingen oxideras till o-hydroxyfenylattiksyra eller reduceras till o-
hydroxyfenyletanol. (Fig. 1) Metabolismen via den reaktiva 3,4-epoxiden ar den vég som
kopplas ihop med leverskador.

Kumarin kan ge skador i levern, efter stora intag. Toxisk paverkan pa levern kan visa sig genom
forhojda leverenzymvarden vilket inte behdver ge kliniska symtom. Effekter av toxiska amen pa
levern kan vara léttare eller svarare inflammation i levern, vilket kan ge mer eller mindre
patagliga symtom. Vid en mindre allvarlig leverskada kan levern aterhamta sig, om
exponeringen for toxiska &mnen upphor.

Olika djurarter &r olika kansliga for skador av kumarin, vilket beror pa skillnader i metabolism
av kumarin hos olika arter. Ratta ar kansligare an mus, som i sin tur ar kansligare an manniska.
(EFSA, 2004). Hos ménniska &r den dominerande metabolismvégen den via 7-hydroxykumarin,
vilken medieras av enzymet CYP2A6. Hos ratta ar den dominerande metabolismvégen via 3,4-
epoxiden, och kumarin ar vélkant for att ge levertoxicitet hos ratta.

Studier in vivo visar att levertoxicitet ar korrelerad till balansen mellan bioaktivering (bildande
av 3,4-epoxiden och aldehyden) och detoxifiering/avgiftning (glutationkonjugering av epoxiden
resp. oxidation av o-hydroxyfenylacetaldehyden till o-hydroxyfenylattiksyra). Hur denna balans
ser ut i olika djurarter &r sannolikt orsak till skillnader i toxicitet mellan arterna. Om
detoxifieringsreaktionerna inte hinner med att avgifta den reaktiva epoxid som bildas vid
metabolismen, medfor detta att skador kan uppsta.
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Fig. 1. Viktigaste metabolismvdgar fér kumarin enligt EFSA (2004). Metabolism via kumarin-
3,4-epoxid (i rétt i figuren) dr den metabolismvdg som kopplats till leverskador.

Manniskor kan vara olika kdnsliga for kumarin
Pa grund av genetiska skillnader kan ménniskor vara olika kansliga for kumarin. Personer som

har en forandring i den gen som ar nddvéndig for att kunna bryta ned kumarin till oskadliga
substanser loper storre risk for leverskada vid hoga intag av kumarin dn personer utan sadan
forandring. Personer med forandrad genvariant kan bérja bilda skadliga metaboliter vid lagre
kumarinintag, jamfort med Ovriga.

Liten férdjupning om genetisk kinslighet

Polymorfism i form av en fordndrad cytokrom P450 2A6 gen (CYP2A6-gen) forekommer hos
manniskor, for heterozygota individer kan férmagan att bilda 7-OH-kumarin vara minskad och
for homozygota vara satt ur spel pa grund av att aktiviteten av enzymet CYP2AG6 ar defekt. | in
vitro-forsok med levermikrosomer fran manniska med hogre resp. lagre formaga att hydroxylera
kumarin, bekraftades att den reaktiva metaboliten 3,4-kumarinepoxid inte bildas via den
metabolimsvég som gar via 7-OH-kumarin. Modelleringsférsok visade att manniskor som
saknar formaga att bilda 7-OH-kumarin bildar en avsevart 6kad mangd reaktiv 3,4-
kumarinepoxid jamfort med personer utan denna polymorfism.

(EFSA, 2004; EFSA 2008)
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Individer med CYP2A6-polymorfism kan alltsd ha en 6kad kanslighet for att fa skador till foljd
av kumarinexponering. Det &r inte kdnt hur stor andel av befolkningen detta galler, men i
Tyskland har berékningar gjorts som anger att mellan 3 och 8 % av tyska befolkningen kan
antas ha dkad kanslighet for hoga kumarinintag. (BfR Health Assessment No. 043/2006, juni
2006.)

CYP2A6 polymorfism &r vanligare i Asien och sddra Europa, &n i norra Europa.

Koncentrerade doser jamfort med 'utspadd exponering’
Studier pa maoss visade att kinetiken for kumarin skiljer mellan administrering av bolusdoser

(hela méngden i en koncentrerad dos) jamfort med nar kumarin ges i foder, vilket innebar en
mer "utspadd’ exponering. Exponering via foder gav avsevirt lagre koncentrationer av den
skadliga metaboliten i organ som undersoktes, och alltsa minskad risk for toxicitet. (EFSA,
2004)

For manniskans del kan detta betyda att det sannolikt ar mindre risk for skador av stora méngder
kumarin om kanel strés pa grot eller anvands som kryddning i mat eller bakverk, jamfort med
om kanel &ts teskedsvis utan att ndgot annat som kan ’spa ut’ kumarinet ytterligare ats samtidigt.

Toxicitet och tolerabelt dagligt intag (TDI)
Kumarin har anvénts som lakemedel for behandling av vitt skilda sjukdomstillstand (till

exempel lymfodem och andra 6demtillstand, infektioner, kroniskt trétthetssyndrom). | Sverige
finns dock kumarin inte som godkant lakemedel, men har anvants i andra europeiska lander.
Fran den medicinska anvandningen av kumarin finns data som ror toxicitet hos manniska.
Utifran dessa data finns goda skal att tro att det finns en subpopulation som har 6kad kéanslighet
for levertoxicitet av kumarin, och att det sannolikt & mindre &n 10% av befolkningen som har
denna 6kade kénslighet. Detta stammer val 6verens med den troliga andelen av CYP2A6
polymorfism, som beskrivits ovan. Fallbeskrivningar fran olika lander anger att den lagsta
dagliga dos kumarin som inducerat levertoxicitet hos manniska var 25 mg. Data fran
behandlingar med lagre doser finns dock ej. (EFSA, 2008)

Studier har visat att kumarin inte &r genotoxiskt in vivo, vilket gér det mojligt att faststélla ett
tolerabelt dagligt intag, TDI, for amnet; det gar alltsa att faststalla en grans for intag, under
vilken det inte ska vara nagon risk for att skador ska kunna uppsta.

Den europeiska livsmedelssakerhetsmyndigheten (EFSA) faststallde 2004 ett TDI for kumarin
till 0-0,1 mg/kg kroppsvikt. Detta motsvarar ett maximalt dagligt intag av 7 mg for en person
som vager 70 kg. Detta TDI bygger pa studier pa forsoksdjur. Det NOAEL (no observed
adverse effect level) som anvéants for berdkning av TDI &r fran en tva-arsstudie pa hund,
eftersom hund visade sig vara det djurslag som var mest kéansligt for levertoxiska effekter av
kumarin. For att berdkna TDI anvéndes en sékerhetsfaktor 10 for att kompensera for variation
mellan arter, och ytterligare en sékerhetsfaktor 10 for att kompensera for variation mellan
individer (EFSA, 2004).
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Den tyska myndigheten Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) gjorde 2006 en berdkning av
TDI utgaende fran humandata. Detta TDI utgick fran den lagsta dos som inducerat levertoxicitet
hos manniska och en sékerhetsfaktor 5. Sakerhetsfaktorn var vald utifran en typisk lutning for
dos-responskurvan. Detta TDI hamnade pa samma niva som EFSAs, och bekraftade att EFSAs
TDI lag pa en korrekt niva. (BfR, 2006; EFSA 2004)

EFSA gjorde en fornyad utvérdering av kumarin 2008, dar studier som tillkommit sedan 2004
anvandes, och dar dven hansyn togs till humandata. EFSA fann att TDI-vérdet fran 2004, 0-0,1
mg/kg kroppsvikt, kunde kvarsta, och att det fanns data som kunde sakerstélla att TDI kan
overskridas med en faktor 3 under en period av en till tva veckor utan att detta innebér en
sakerhetsrisk. Detta TDI skyddar &ven de mest kénsliga individerna. Det innebar att aven de
mest kansliga individerna kan inta kumarin i doser 3 ganger hogre an TDI under en begransad
tid, och anda inte riskera skador.

Hogsta rekommenderade intag for olika alderskategorier
En tesked (5 ml) mald kanel vager drygt 2 g. Om kanelen packas hart vager en tesked kanel

cirka 2,5 g. En matsked (15 ml) kanel vager cirka 6,5 g. Om kanelen packas hart vager en
matsked kanel cirka 7,5 g.

En tesked kanel, kan alltsa innehalla mellan 3-8 mg kumarin, i medeltal 5 mg.

| tabellen nedan har berdkningar gjorts av TDI for kumarin for olika aldrar och vikter, samt hur
stor mangd detta blir beraknat som teskedar mald kanel. Berakningen har gjorts utgaende fran
medelhalten av kumarin kanel, enligt analyser gjorda pa kanel som anvénds i Sverige.

Alder Vikt Tolerabelt dagligt Mangd kanel
(kg) intag for kumarin, | som kan &tas dagligen
(TDI for kumarin) utan risk,
(mg) angett som ren kanel
4 18 1,8 c:a 1/3 tesked
8 31 3,1 c:a 2/3 tesked
12 42 4,2 Knappt 1 tesked
Vuxen 70 7,0 Knappt 1 % tesked
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Exponeringsuppskattning

Analysdata fran ar 2007 visade att kanel som anvénds av livsmedelsindustrin i Sverige inneholl
halter mellan 1500 och 4000 mg kumarin/kg kanel, medelvérdet var 2900 mg kumarin/kg kanel.

En tesked (5 ml) mald kanel vager drygt 2 g. Om kanelen packas hart véager en tesked kanel
cirka 2,5 g. En matsked (15 ml) kanel vager cirka 6,5 g. Om kanelen packas hart vager en
matsked kanel cirka 7,5 g.

Enligt svenska analysdata skulle en tesked mald kanel kunna innehalla mellan 3 och 8 mg
kumarin, i medeltal 5 mg kumarin/tsk kanel. I och med att méngden kumarin varierar i kanel
beroende pa flera olika faktorer, sa gar det inte att ge precisa uppgifter om kumarinmangder i
kryddan, utan majligt kumarininnehall maste ges som ett intervall och ett medeltal, medeltalet
ar den mest sannolika innehallsméangden.

Intagsberdkning
En intagsberdkning gjordes ar 2013. Intagen beréknades for 4-aringar, for barn i 2:a klass

(attadringar) och for barn i 5:e klass (11-aringar) och baserades pa faktiska intag fran en
intagsstudie.

Berékningarna visade att det framforallt var kanelbullar som bidrog med kumarinintag for dessa
aldersgrupper. Berdakningarna 6verskattade kumarinintaget, genom att t.ex. allt vetebrod
réknades som om det var kanelbullar, och all mjuk kaka som vore den pepparkaka, samt genom
att kumarininnehallet i livsmedlen antogs ligga vid de gransvarden som finns for dessa
livsmedelskategorier enligt EUs regelverk. Trots dessa dverskattningar lag intaget under TDI for
alla alderskategorier, utom for 95:e och 99:e percentilen for 4-aringar, och for 99:e percentilen
for 8-aringar, alltsa de med storst intag av bullar och kakor i forhallande till sin vikt. Intaget for
dessa grupper lag trots 6verskattningen i intagsberdkningen dock endast marginellt 6ver TDI
(95:e percentilen 0,12 mg/kg kroppsvikt och 99:e percentilen 0,17 mg/kg kroppsvikt for 4-
aringar; 99:e percentilen 0,13 mg/kg kroppsvikt for 8-aringar).

Intagsberdkning och scenarioberdkningar
Underlag for berékningarna ar data fran Riksmaten, 2010. Vuxna personer i olika aldrar ingick i

undersokningen. Kumarininnehallande livsmedel for vilka det finns intagsdata i Riksmaten
2010 é&r foljande

Livsmedelsverkets rapporserie nr 13 del 2/2017 12



Antal personer Kumarininnehall
Livsmedel (av totalt 1797) (uppskattat/berdknat

som &tit livsmedlet | enligt nedan) mg/kg
Ansjovis 15 20
Blodpudding 57 8
Frukostflingor, musli etc 497 20
Fyllda vetebrod; kanelbullar etc. 563 50
Kryddan kanel 86 3000
Matjessill 37 20
Mjuk pepparkaka 33 50
Pepparkakor, harda 139 50
Appelkaka 70 15

Overskattning av intag, livsmedelsgrupper. Eftersom det inte gatt att sérskilja frukostflingor och
misli som innehaller kanel fran sddana som inte gor det har berakningarna gjorts utgaende fran
att alla frukostflingor och all msli innehaller kanel. Detsamma galler fyllda vetebréd och
appelkaka. Detta innebar naturligtvis en stor éverskattning av kanel/kumarinintaget, speciellt
vad géller frukostflingor och musli.

Overskattning av intag, kumarininnehall. Kumarininnehall i de olika livsmedelsgrupperna har
utgatt antingen fran Livsmedelsindrustriernas uppgifter om kumarininnehall i fardiga livsmedel
(31 maj 2007, se dnr ad 2413/2006) (galler ansjovis, blodpudding, matjessill), eller fran
Livsmedelsindustriernas uppgifter samt analysdata (galler kryddan kanel). For de
livsmedelsgrupper dér det finns gransvérden i aromférordningen (1334/2008) (se nedan) har
dessa anvants (galler frukostflingor/mdsli, fyllt vetebrod/kanelbullar, mjuk pepparkaka,
pepparkakor harda och dppelkaka), for dessa livsmedel innebar anvandandet av hogsta tillatna
varde sannolikt en 6verskattning av kumarininnehallet.

Beraknat intag av kumarin (mg/dag) for ”eaters only”* fran de 9 angivna
livsmedelskategorierna, tabellen kan anvandas for att identifiera de livsmedel som ger de storsta
bidragen till kumarinintag, (observera att det inte gar att summera kolumnen for medelintag):

*”Eaters only” innebdar att berdkningarna av intagen ar gjorda pa enbart de personer som konsumerat livsmedel
som innehaller kanel/kumarin, och inte pa hela den studerade populationen.
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Livsmedel

Antal konsumenter
av livsmedlet
(av totalt 1797)

Medelintag av kumarin
fran det enskilda livsmedIlet
(eaters only) (mg/dag)

Min-max intag av
kumarin fr livsmedlet
(eaters only) (mg/dag)

Ansjovis 15 0,1 0,03-0,24
Blodpudding 57 0,3 0,1-0,8
Flingor, musli etc* 497 0,6 0,03-2,8
Fyllt vetebrod** 563 1,1 0,2-10,5
Kanel 86 1,2 0,1-6,0
Matjessill 37 0,2 01-1,1
Mjuk pepparkaka 33 0,7 0,2-2,6
Pepparkakor, harda 139 0,6 0,1-4,6
Appelkaka 70 0,5 02-1,7

* Beraknat som att alla flingor/all misli innehaller kumarin motsvarande gréansvardet 20 mg/kg — en 6verskattning
** Berdaknat som att allt fyllt vetebréd ar kanelbullar som innehaller kumarin motsvarande gransvardet 50 mg/kg —

en Overskattning

Av de 1797 personer som ingick i undersokningen konsumerade 1053 individer livsmedel med
kumarininnehall. Medelintaget for kumarin for samtliga var 0,7 mg/dag, medelintaget for
“eaters only” var 1,1 mg/dag, med ett spann pa 0,03 — 10,5 mg/dag. En vuxen person som véger
70 kg bor inte fa i sig mer &n maximalt 7 mg kumarin dagligen, utgaende fran TDI. Tre
individer av 1797 hade dagliga kumarinintag éver 7 mg (10,5; 10 respektive 8,3 mg).
Ytterligare 4 individer hade dagliga kumarinintag 6ver 6 mg (7; 6,5; 6,4 respektive 6,2 mg). Det
livsmedel som gav det ojamforligt hdgsta (alternativt enda) bidraget till kumarinintaget var fyllt
vetebrdd, utom i ett fall (totalt dagligt intag 7mg) dar kanel bidrog med 3 mg. Att allt fyllt
vetebrod berdknats som att det ar kanelfyllt och med ett kumarininnehall vid gransvardet for
traditionella/sdsongsbetonade bakverk, innebdr dock naturligtvis en dverskattning av
kumarinintaget. Om antagandet skulle goras att endast hélften av vetebrddet var fyllt med kanel,
skulle ingen individ na upp till ett intag 6ver 6 mg/dag.

Enligt EFSAs utvardering (2008) gar det att Gverskrida TDI trefalt under en kortare period, 1-2
veckor, utan att det innebér risk for leverskada. Detta galler &ven de mest kénsliga individerna.
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Lagstiftning

Reglering av kumarin i livsmedel
Enligt EUs regelverk som ror aromer (1334/2008) far kumarin som enskilt amne inte tillsattas

till livsmedel, daremot far kryddor och aromberedningar (kanel och kanelextrakt mm dylikt)
som innehaller kumarin anvandas, men det finns gransvarden for hur mycket kumarin det
fardiga livsmedlet far innehalla.

Typ av livsmedel Maximalt tillatet kumarininnehall
(mg/kg livsmedel)

Traditionella och/eller sdsongsbetonade bakverk dar kanel

anges i markningen 50
Frukostflingor inklusive musli 20
Konditorivaror med undantag for traditionella och/eller

sasongsbetonade bakverk dar kanel anges i markningen 15
Desserter 5

Aven i USA finns det forbud mot att tillsatta kumarin till livsmedel, och fér tonkabéna r all
livsmedelsanvandning forbjuden pa grund av att bonan innehaller sa stora méangder kumarin (1-
3%). (FDA, CFR, revised 2014)
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Riskkaraktarisering/Riskprofil

Overgripande fragestillning:

Ar underlaget om kanel och kumarin som togs fram i samband med Rad om mat fér barn 0-5 &r
fortfarande aktuellt eller behover faktaunderlaget uppdateras utifran nya rén och anpassas till
hela svenska befolkningen?

Svar: Det har inte framkommit nya data som ger anledning att dndra nuvarande
rekommendationer, som angivits i bakgrunden till fragestéallningen.

Specifika fragestallningar:

1. Hardet sen Livsmedelsverkets senaste riskvardering 2011 tillkommit nya forskningsron
och eller konsumtionsdata om risker med kanel och kumarin, i sa fall vilka?

2. Finns det sarskilda riskgrupper, i sa fall vilka?

3. GOr scenarioberakningar med olika konsumtionsmangder (fran Riksmaten 2010) for att
undersdka om exponeringen ar sadan att risk for negativa halsoeffekter kan
uppkomma.

Svar:
1. Nej.

2. Genetiska skillnader gor vissa individer mer kdnsliga for kumarin, personer med en defekt
CYP2A6-gen. Resultatet av den genetiska defekten blir att det bildas en 6kad mangd av den
reaktiva metaboliten 3,4-kumarinepoxid som ar forknippad med leverskador. Dessa individer
kan raka ut for leverskador vid lagre intag av kumarin jamfért med 6vriga.

Riskgrupper éar alltsa personer med en viss genvariant, polymorfism i form av en férandrad
CYP2A6-gen. Det gar dock inte att pa nagot enkelt satt identifiera dessa individer.

3. Vid berdkningar av intaget av kumarin, utgaende fran de livsmedelskategorier som ingar i
Riksmaten 2010, samt fran tidigare intagsdata fér barn och smabarn, ligger intaget under TDI.
Intaget tycks inte ligga pa en sadan niva att exponeringen innebér risk for att negativa
halsoeffekter ska uppkomma.

Enligt EFSAs riskvardering (2008) kan dven de mest kdnsliga individerna inta kumarin i doser 3
ganger hogre dn TDI under en begrédnsad tid, och utan att riskera skador.
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