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Vad ar det egentligen som stdr i en ingredienslista?

Ingredienslistan anger vilka ravaror och tillsatser som finns i produkten.
Det som produkten innehdller mest av star forst, och darefter foljer évrigt
innehall i fallande skala.

Ingredienslista Brio Frukt

Ingredienser: Socker, glukossirap, hardad vegetabilisk olja, stabiliseringsmedel
(sorbitol), gelatin, syra (citronsyra), aromer, fdrgdmnen (E 120, E 141, E
160a), vegetabilisk olja, ytbehandlingsmedel (karnaubavax).

Révaror
Ravarorna &r manga ganger samma som de vi anvédnder i hemmet nér vi
lagar mat och bakar.

Tillsatser

Tillsatser ar amnen som man tillsatter av den anledningen att de ger en
speciell effekt. Vissa tillsatser, som t ex citronsyra och pektin, forekommer
dven de i hemmet. Fargdmnen gér att en annars trakig produkt ser mer
aptitlig ut, fortjockningsmedel/stabiliseringsmedel ger produkten dess textur,
en syra kan forhdja smaken men ocksd ge en konserverande effekt.

Vilka tillsatsdmnen man far anvénda i olika grupper av livsmedel, och i vilken
mangd, ar styrt av livsmedelslagstiftningen inom EU och respektive land.

E-nummer

Alla tillsatser har ett E-nr, det vill saga ett EU-gemensamt nummer. Man kan
i ingredienslistan valja att skriva E-nr eller namn. Farger skriver vi alltid med
E-nr.

Kategori

I en ingredienslista ska man nar det galler tillsatsamnen forst ange vilken
kategori det ar, t ex fargamne eller ytbehandlingsmedel, och darefter inom
parentes ange sjalva amnet. T ex “fargamne (E 120)” dar kategorin ar
fargamne och E 120 talar om vilket fargadmnet ar, i detta fall karmin.
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Méadngdbegriansning

Manga av tillsatserna far man anvanda q.s (quantum satis), det vill sdga sa
mycket som behdvs foér att ge dnskad effekt men inte mer, enligt god
tillverkningssed (GMP). I Brio-exemplet har intill ar alla tillsatser markerade
med kursiv stil. Av dessa tillsatser ar det bara en som ar mangdbegransad;
E 120, dvriga far man anvéanda q.s.

Nedan har vi en ingredienslista for pastiller och den innehdller i princip bara
tillsatsamnen. Fyra av dem ar mangdbegransade: aspartam, acesulfam-K,
ammoniumklorid och E 120.

Exempel pd deklaration av sockerfri pastill

Ingredienser: sétningsmedel/sgdestoffer (maltitolsirap, xylitol, aspartam,
acesulfam-K), stabiliseringsmedel (gummi arabicum), ammoniumklorid (=salmiak),
syra (citronsyra, dppelsyra/aeblesyre/eplesyre), aromer, vegetabilisk olja,
fdrgdmne/farvestof (E 120).

Varnings- och informationstexter

Innehdller en fenylalaninkalla/phenylalanin-kilde.

Overdriven konsumtion/brug kan ha laxerande verkan/virke affgrende. Kan virke
avfgrende vid stort inntak

Voksenlakrids — ikke bgrnelakrids.

I de fall aspartam ingdr i produkten, ska det framga att produkten innehdller
en phenylalaninkalla, ndgot som en del manniskor kan bli véldigt sjuka av.

I exemplet ovan skriver vi ocksd att produkten &r laxerande och det ska man
géra om den innehaller mer &n 10 % sockeralkoholer (i detta fall
maltitolsirap och xylitol).

I Danmark krévs en speciell "“voksenmarkning” om produkten innehaller
5-8 % ammoniumklorid, eftersom man vill varna for ett hégt intag som kan
vara skadligt for skelettet (urkalkning). I Sverige och Norge far vi tillsatta
max 7 %, men behdver ingen varningstext.
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RAVARA URSPRUNG PROCESS/FRAMSTALLNING EFFEKT ALLERGEN EXEMPEL PA
JA/NEJ] PRODUKT
Dextros Starkelse, Férekommer fritt som monosackarid i de Druvsocker NEJ Cocosstang/
oftast fran flesta vaxter och som del i disackariderna Japanstang
majs sackaros, laktos och maltos. Finns som
byggsten i polysackariderna starkelse och
cellulosa. Industriellt framstalls dextros
framst av starkelse.
Gelatin Svinsval Gelatin ar en blandning av proteiner som Fungerar som konsistensmedel genom  NEJ Ahlgrens bilar
utvinns ur svinhud. att binda stora mangder vatten och Ahlgrens bilar Dack
bilda gelé eller gel.
Manga har gelatin hemma fér att géra olika
efterratter eller gelé till tartor. Svin-gelatin ger i férhallande till
ko-gelatin en ljusare gel.
Gjutpuder Starkelse fran Starkelse All gjutning gors i ett majsmjol som @ar NEJ Alla gjutna
majs formstabilt. Mjolet borstas sedan av produkter
bitarna innan de ytbehandlas.
Glukos-fruktos sirap, Glukossirap med >5% fruktos.
se Glukossirap
Glukossirap Starkelse fran Erhalls genom en mer eller mindre Anvands for att forbattra konsistensen, NEJ Gott & blandat
(tidigare deklarerat framst majs, fullstandig hydrolys av stérkelse fran framst  minska sétman och for att sockret inte Ahlgrens bilar
som starkelsesirap) vete och majs, vete och potatis. skall kristalliseras och d& ge harda
potatis. I processen tas alla proteiner bort, vilket produkter under lagring.
innebar att produkten blir glutenfri dven om Glukossirap finns i de flesta av vara
ursprunget ar vete. produkter, dock inte de extruderade.
Invertsocker Vanligt socker Lika delar av fruktsocker och druvsocker. Invertsocker ger godiset en annan, NEJ] Ahlgrens bilar
frén socker- Bildas genom en invertering (spjalkning) av mjukare konsistens an vanligt socker.
beta/sockerrér  sackaros (socker).
Kakao/Kakaomassa/ Kakaobo6na Kakaomassan gors av kakaobdénor som fatt Bade kakaomassa och kakaosmér NEJ] Choklad6éverdragna
Kakaosmor frén jasa, rostas, malas och pressas. Massan kan anvands for att géra choklad. Svampar
kakaotradet sedan delas i kakaopulver och kakaosmor.
Kokosmjol (flingor) Kokosnét Kokosnoétens karna rives till flingor. Anvands som dekoration och NEJ Cocosstang/
smaksattning Japanstang
Lakritsextrakt Lakritsbuskens Lakritsroten torkas, krossas och kokas med Det s6ta lakritsextraktet anvands for NEJ Snoére Lakrits
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rotter

vatten sa att rotsaften dras ut. Detta extrakt
torkas till ett pulver.

att ge smak och farg (svartbrun) till
lakritsprodukter.

Lakrisal
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RAVARA URSPRUNG PROCESS/FRAMSTALLNING EFFEKT ALLERGEN EXEMPEL PA
JA/NEJ] PRODUKT
Maltextrakt Gjort pa malt Gjort p& malt som blétldggs och Ger smak och farg. JA Cocosstang/
(spannmal) koncentreras. Kan innehalla gluten, i regel Japanstang
mangder under gransvardet for glutenfritt.
Maltodextrin Starkelse, Maltodextrin @r en sammanfattande Se starkelse. NEJ Familie Mix
oftast fran bendmning pa oligo- och polysackarider av
potatis glukos. Dextriner och maltodextriner
framstalls av starkelse.
Mjolkfett Mjolk Mjolkfett ar detsamma som gradde eller Ger smak och textur. JA
smor.
Mjoélkpulver Mjolk Mjélkpulver &r vanlig mjolk dar vattnet Ger smak at chokladprodukter. JA Kanolds
dunstas bort. Graddkola/
Flgteknapper
Potatismjol Potatis Potatismjol utvinns av potatis. Det ar Se starkelse. NEJ Familie Mix
samma sorts mjol som anvands i hemmet.
Bestar till storsta delen av stérkelse.
Salt Havsvatten Salt kan man fa fran havsvatten om man Anvands som smakforstarkare i NEJ Ahlgrens bilar Dack
eller frén ldter vattnet dunsta bort, eller fran godiset.
saltgruvor saltgruvor i t ex Osterrike.
Det ar samma salt som anvands i hemmet.
Sirap Bestar av Sirap gdérs genom att surgéra och véarma en Sirap ger godiset smidig konsistens NEJ Sndére Lakrits

(kan aven deklareras
som melass)
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vanligt socker,
fruktsocker och
druvsocker

sockerldsning.

Mérk sirap som vi anvander gérs av
rasocker, i vart fall kommer det fran
rorsocker. Sirapen har darfor en gul eller
morkbrun farg.

Sirap har ett totalt sockerinnehdll pd
ca 80 %.

eftersom den férhindrar kristallisation,
dvs nar en sockerldésning “sockrar sig”
och det bildas sockerkorn i I6sningen.

Anvands mestadels i lakritsprodukter
da den ger en karamelliserad/"”brand”
smak.
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RAVARA URSPRUNG PROCESS/FRAMSTALLNING EFFEKT ALLERGEN EXEMPEL PA
JA/NEJ] PRODUKT
Socker Sockerbeta/ Sockret utvinns ur sockerbetan och Socker ger s6tma, volym och NEJ Samtliga produkter
sockerrér raffineras. Socker (eller sackaros som det konsistens samt framhdver aromerna i utom de sockerfria
egentligen heter) ar en naturprodukt som godiset.
finns i alla vaxter. Det skapas av sol, vatten
och koldioxid i en process som kallas Sockersétman &r en referens och ar
fotosyntes. standardiserad till sétningsgrad 1.
Sackaros bestar av lika delar fruktsocker
(fruktos) och druvsocker (glukos). Socker
kan utvinnas ur sockerbetor och sockerrér. I
Europa kommer det frn sockerbetor som
innehdller 16-18% socker.
Sockerkondenserad Vanlig mjoélk Vanlig mjolk dar fettet och vattnet tagits Ger smak at kola- och JA Kack/Kick
mjoélk bort. Kondenserad. chokladprodukter.
Starkelse/modifierad Vete, majs, Starkelse ar en polysackarid som Starkelse &r en rdvara som ger JA, det kan Gott & blandat
starkelse potatis, soja, férekommer som upplagsnéring i manga produkten sin konsistens och kan den vara Salt & blandat
ris, tapioka vaxter - speciellt i potatis, majs och de olika anvéandas istéllet for gelatin. beroende pd
sadesslagen. ursprung.
Starkelsen bildar efter kokning en gelé
I vissa fall modifieras starkelsen, med hjalp eller gel. Processen kan jamféras med
av syra eller enzymer, for att passa till olika  om du reder en sds med mjél - den
andamal. tjocknar da starkelsen i mjolet bildar
en gel.
Starkelsen kan modifieras (féréandras)
for att passa till olika &ndamal. De
typer av starkelse som vi anvander ar
specialanpassade for tillverkning av
godisprodukter s& att godiset far ratt
konsistens, utseende och farg.
Starkelsesirap, se
Glukossirap
Vasslepulver Mjolk Vatskan som aterstar av mjélken vid Bidrar till smak och konsistens JA Kanolds
osttillverkning, sedan ostmassan avskiljts. Graddkola/
Sedan torkat till pulver. Flgteknapper
LEAF
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RAVARA URSPRUNG PROCESS/FRAMSTALLNING EFFEKT ALLERGEN EXEMPEL PA
JA/NEJ] PRODUKT

Vegetabilisk olja/ Kokospalm, Vegetabilisk olja kommer fran véxter, t ex Anvands som ytbehandlingsmedel pa NEJ Laékerol
Hardad vegetabilisk raps, solros, raps, oljepalm, kokos eller solros. De ar godisbitarna eller bidrar med
olja oljepalm vanligen omattade eller fleromattade utom konsistens och smak i t ex kola.

kokosolja som ar mattad.

Hardad/hydrogenerad vegetabilisk olja ar

olja som gjorts mer méattad sa att den inte

flyter vid rumstemperatur.
Vetemjol Vete Vetemijol kommer fran vetekornet som mals  Se stérkelse. JA Snore

och siktas. Det ar samma sorts mjol som

anvands i hemmet. Anvands ofta i extruderade produkter.

Bestar till storsta delen av starkelse.

LEAF
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[ SOTNINGSMEDEL

Sockeralkoholer

Sockeralkoholerna &r i allmanhet mindre séta an vanligt socker. De ger nagot ldgre energi &n vanligt socker.

Dessa sotningsmedel absorberas I&ngsamt och ofullstandigt, vilket leder till att vatten halls kvar i tarmen. Konsumtion av stérre mangder, sarskilt av
mannitol, laktitol och sorbitol och i viss utstrackning d&ven maltitol och xylitol, kan darfér ha laxerande effekt. Livsmedel som innehller mer &n tio
procent sockeralkoholer ska markas med uppgift om att dverdriven konsumtion kan ha laxerande effekt.

En del av sockeralkoholerna betraktas som mindre skadliga for tinderna. Detta beror bland annat pa att de inte sanker pH i munnen. En sadan
sdankning, d v s nar syra bildas, ar speciellt gynnsam for uppkomsten av karies. En annan orsak ar att de kariesframkallande bakterierna inte kan
utnyttja dessa sétningsmedel som energikalla.

Sorbitol, Sorbitolsirap

Syntetiskt ur

Framstalls syntetiskt ur starkelse for

Ger s6tma. NEJ]

Lakerol

E 420 starkelse. industrin. Anvands aven som konsistensgivare,
Forekommer se nedan.
naturligt i t ex
plommon
Maltitol, Maltitolsirap Maltos/ Sockeralkohol som framstalls ur den Ger sdtma. Ar ungefar lika sétt som NEJ] Lakerol Special
E 965 starkelse naturliga sockerarten maltos. vanligt socker.
Framstallt genom modifiering av starkelse
Xylitol E 967 Xylos, som Aven kallat bjérksocker. Ger sdtma. Ar ungefar lika sétt som NEJ] Bentasil
forekommer vanligt socker. Lakerol Salvi
naturligt i Vid hydrering av xylos bildas xylitol. Xylitol bryts ej ner till syra av
vaxter bakterierna i tandbeldggningarna och
Framstélls &ven ur den naturliga sockerarten anses ha en viss hammande effekt pd
xylos. karies.
,J.I:'AF
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[ SOTNINGSMEDEL

Intensiva sotningsmedel
Hogintensiva s6tningsmedel @r sétningsmedel med en relativ séthet som vida dverstiger sockerarternas. Godkanda hdgintensiva sétningsmedel i
Sverige ar acesulfam K, aspartam, cyklamat, sackarin, taumatin och neohesperidin DC med vissa begransningar som ar reglerade enlig

livsmedelsverkets lagstiftning. Dessa d@mnen ger ingen eller nastan ingen energi och saknar konserverande eller konsistensgivande effekt. De anvands

framst i energireducerande produkter och av diabetiker.

Acesulfam K E 950 Syntetiskt Framstalls syntetiskt Ger sétma. Ar 130-200 ganger sétare NEJ Lakerol Salmiak
an vanligt socker. Icke energigivande.
Aspartam E 951 Syntetiskt Framstalls syntetiskt av aminosyrorna Ar 200 gdnger sétare an vanligt NEJ Lakerol Cactus
asparaginsyra och fenylalanin samt metanol  socker. Livsmedel som inneh3ller
aspartam ska markas med “inneh3ller
en fenylalanin-kalla”. Fenylalanin ar en
byggsten i proteiner. Icke
energigivande.
Sukralos E 951 Det ar ett s6tningsmedel som tillverkas av Det &r ca 600 ganger sotare an vanligt  NEJ Lakerol Kids
socker. socker och anvands darfor i mycket
sma méangder. Sukralos ger inte ndgon
energi (kalorier). Det paverkar varken
tanderna eller blodsockernivderna som
vanligt socker gor.
Isomalt E 953 Sackaros Sockerblandning som tillverkas av den Bade sétningsmedel och NEJ] Dietorelle Toffee
naturliga sockerarten sackaros. konsistensmedel. Ar ungefar lika soétt Strawberry
som vanligt socker.
Sackarin E 954 Syntetiskt Sackarin ar ett syntetiskt framstallt Ar 400 gdnger sétare an vanligt NEJ] Lakerol
sétningsmedel och &r bland det mest socker. Icke energigivande.
anvanda @mnet inom gruppen hdgintensiva
soétningsmedel d& detta &r ett vanligt
"bordssétningsmedel”.
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EMULGERINGS-, STABILISERINGS- OCH FORTJOCKNINGSMEDEL

Detta &r en grupp livsmedelstillsatser som anvénds for att paverka en produkts konsistens.

Lecitin E 322 Sojabdnor, Utvinns framst ur sojabonor. Anvdnds som emulgeringsmedel JA Chokladéverdragna
solros, agg eftersom den gor att fett och vatten skumprodukter
m fl. kan blandas till en homogen
blandning.
Gummi Arabicum Tradet Acacia Torkad mjolksaft fran tradet Acacia senegal.  Anvinds som fortjockningsmedel och NEJ, men Alla Lakerol
E 414 senegal, som stabiliseringsmedel. beslaktad
hor till familjen med art/
art-/ baljvaxter
baljvaxter.
Sorbitol E 420 Syntetiskt ur Framstalls syntetiskt ur starkelse for Anvands som NEJ] Familie Guf
starkelse. industrin, konsistensgivare/stabilisator.
Se aven under
socker-
alkoholer
Glycerol E 422 Fetter Framstallning ur vegetabiliska fetter. Anvands som NEJ] Familie Mix
Kan ocksd framstéllas syntetiskt. konsistensgivare/stabilisator
Mono- och diglycerider Fetter Framstalls av glycerol och fettsyror Emulgator/stabilisator NEJ Gott & blandat
av fettsyror E 471
| BULKMEDEL
Polydextros E 1200 Glukos Framstalls av glukos. Polydextros ar en kolhydrat med hogt NEJ Lakerol Kids
kostfiberinnehdll som ger tabletterna
volym. I vanligt godis ger sockret
volym.
,_J.I:'AF
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[ SYROR & SALTER |

Salmiak ar ett salt som &r saltare an NEJ Salt & blandat

vanligt salt. Anvands som smaksattare

Ammoniumklorid
(Salmiak) 510

Saltsyrans
ammoniaksalt

Framstalls industriellt av saltsyra.

i salta lakritsprodukter.

Mjélksyra E 270 Kolhydrater En organisk syra som bildas nar Ger godis en frisk och syrlig smak. NEJ] Ahlgrens bilar
Vanlig i mjolksyrabakterier inverkar pa mjélksocker.  Anvands dven som surhetsreglerande
naturen och Framstalls genom jasning av kolhydrater medel.
bildas ocksa med mjélksyrabakterier eller syntetiskt.
naturligt i Mjblksyra har inte med vanlig mjolk att
kroppen. gora.

Applesyra E 296 Apple eller Vanligt férekommande syra i naturen, t ex i Ger godis en "vass” och syrlig smak. NEJ Surt & blandat
syntetiskt applen. Kan framstéllas syntetiskt. Anvands aven som surhetsreglerande

medel.

Askorbinsyra E 300 Naturligt i Finns naturligt i farska frukter och Anvands som antioxidationsmedel. NEJ] Cocosstang/
farsk frukt/ gronsaker. Framstalls oftast syntetiskt. Japanstang
gronsaker

Citronsyra E 330 Naturligt i bla  Framstélls biotekniskt. Ger godis en syrliga smak. Anvands NEJ] Gott & blandat
i citrusfrukter. Citronsyrans salter kallas citrater. aven som surhetsreglerande medel.

Vinsyra E 334 Naturligti bla  Framstélls som biprodukt inom vinindustrin.  Ger godis en syrliga smak. Anvands NEJ] Surt & blandat
i vindruvor. aven som surhetsreglerande medel.

| YTBEHANDLINGSMEDEL

Ytbehandlingsmedel anvands dels foér att skydda godiset (livsmedel), dels fér att ge dem en blank yta.

Skyddet kan vara kemiskt konserverande (férebygga mogelvaxt) eller mer mekaniskt som ett slags emballage.

Ytbehandlingsmedel anvands framfoér allt till olika farska frukter.

Bivax E 901 Bivaxkakor Naturligt vax som utvinns ur bivaxkakor. Ytbehandlingsmedel. NEJ Gott & blandat

Karnaubavax E 903 Palmen Naturligt vax som utvinns fran bladen hos Ytbehandlingsmedel. NEJ] Skumsvampar
Copernicia palmen Copernicia cerifera.
cerifera

LEAF
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| FARGER & FARGAMNEN |

Livsmedelsfarger kan klassificeras pa olika satt. Ett satt &r att dela upp dem efter ursprung och da far man tre huvudgrupper: naturligt forekommande
(naturliga), syntetiska och semisyntetiska. Dessutom finns ndgra som &r metaller, metallféreningar och metalloider (t ex titandioxid).

Naturliga firgamnen forekommer i naturen och utvinns (extraheras) vanligen fran animaliska eller vegetabiliska produkter.
Vissa naturligt forekommande fargdmnen kan ocksa framstéllas syntetiskt och kallas d8 naturidentiska fargamnen.

Syntetiska fiarger framstalls pa kemisk vag.

Semisyntetiska fargamnen framstdlls genom kemisk behandling av naturligt férekommande amnen, som klorofyll, eller andra amnen,
t ex kolhydrater vid framstallning av sockerkulor.

LEAF anvénder sig inte av azofiargdmnen, da dessa anses kunna ge 6verkénslighetsreaktioner.

Kurkumin E 100 Vaxten Extraheras fran roten av vaxten Curcuma Gul-gulorange NEJ Ahlgrens bilar

Curcuma longa longa. Den malda roten kallas gurkmeja. Syrliga skyltar
Cirka 3% av denna utgors av fargamnet
kurkumin.

Karmin E 120 Insekten Extraheras/urlakas fran de torkade honorna Rod NEJ, kan ge Zoo
Dactylopius av insekten Dactylopius coccus. Overkanslig-  Gott & blandat
coccus hetsreaktion  Ahlgrens bilar

Patentblatt V E 131 Syntetiskt Framstalls syntetiskt. BI& NEJ] Franska

Saltpastiller

Klorofyllkoppar- Klorofyll Framstalls fran klorofyll. En del av det natur- Gron NEJ Gott & blandat

komplex, liga magnesiuminnehallet i klorofyllen har Ahlgrens bilar

Klorofyllinkoppar- ersatts av koppar, som gér fargamnet mera

komplex E 141 stabilt.

Sockerkulér Socker Framstalls genom upphettning av socker. Brun-svart NEJ] Snére Kola

ammoniak- Olika amnen kan tillsattas, t ex ammoniak

processen E 150 ¢ eller ammoniumsalter

Sockerkulor (ammoniakprocessen), dessutom

ammoniaksulfit- svaveldioxid eller sulfiter

processen E 150d (ammoniaksulfitprocessen). De olika

framstallningsmetoderna ger amnena olika
egenskaper.
LEAF
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| FARGER & FARGAMNEN |

Vegetabiliskt kol E 153  Ur olika Framstélls ur olika vaxtravaror genom Svart NEJ Salt & blandat
véxtravaror forkolning. Familie Guf
Karoten Syntetiskt eller Betakaroten kan extraheras ur vissa Gul-orange NEJ] Fruxo
Betakaroten E 160 a ur vegetabilier  vegetabilier, men framstalls oftast
syntetiskt.

Karotenerna ar provitamin A, vilket innebar
att de kan omvandlas till vitamin A i

kroppen.
Paprikaextrakt E 160 ¢ Paprika, Framstills fran paprika, Capsicum annuum, Gul-orange NEJ] Salt & blandat
Capsicum genom extraktion med olika 16sningsmedel.
annuum
Beta-apo-8'-karotenal Syntetiskt Framstalls syntetiskt, men férekommer Orange-rod NEJ Familie Guf
E 160 e naturligt i bl a citrusfrukter och spenat.
Rodbetsrott E 162 Rédbetor Extraheras ur rodbetor. Bentamin heter Rod NEJ] Familie Mix
amnet som ger den réda fargen.
Antocyaner E 163 Ur olika Férekommer naturligt och extraheras fran Rod-bld NEJ Mynthon Solbaer
véaxtdelar. olika vaxtdelar, framfor allt druvskal och
svarta vinbar. Finns dessutom i bl a
jordgubbar, radisor, kérsbar mm.
Kalciumkarbonat E 170 Kalksten/Krita Férekommer naturligt i bl a kalksten och Vit NEJ] Surt & blandat
krita.
Titandioxid E 171 Titanhaltiga Framstalls ur titanhaltiga mineraler. Vit NEJ] Mynthon Original
mineraler
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| AROMER

Arom tillsétts i livsmedel for att 8stadkomma viss lukt och smak. De kan delas in i naturliga, naturidentiska och konstgjorda aromer.

Naturliga aromer extraheras ur frukter och bar och kommer till oss ofta i alkohollésning.
Naturidentiska aromer bestdr av exakt de molekyler som den naturliga aromen gér, men &r framstéllda av andra ravaror.
Konstgjorda aromer ar som namnet sager tillverkade av annat &n naturliga rdvaror och har ofta en fantasismak.

Nar en produkt utvecklas framstdlls en unik och speciell smakbild, varfér det ér en féretagshemlighet vilka aromer
som ingdr i vara produkter.

| ALLERGI & OVERKANSLIGHET

Begreppet livsmedelsdverkanslighet innefattar bade allergi och éverkénslighet.

Allergi - Immunologiska reaktioner

Kroppen reagerar mot proteiner i maten pa grund av att man har bildat antikroppar mot det géllande @&mnet. Det &mnet

(som man har bildat antikroppar mot) kallas fér en allergen. Symtomen kan vara allt ifr@n en latt reaktion som t ex hésnuva,
kldda och eksem till mer livshotande i form av chock eller kraftigt astmatisk reaktion.

Overkinslighet — Icke-immunologiska reaktioner
Symptomen kan vara hésnuva, klada och eksem, men &r aldrig livshotande. T ex sa finns intolerans mot réda fargdmnen,
laktos, gluten.

Gransen mellan allergi, intolerans och andra éverkanslighetsreaktioner ar flytande. Personer med allergi mot ett @mne
kan vara 6verkanslig mot andra amnen.

Inom EU &r ett antal rdvaror bevisade och faststallda som allergener. Dit hér: sojabénor, fisk, skaldjur, gluteninnehdllande
spannmalsprodukter, sesamfrd, tradnétter (mandel & nétter, dock ej kokosnétter), jordnétter/jordndtsprodukter,
mjolk/mjolkprodukter (inkl laktos), &gg/dggprodukter, sulfit >10 ppm. Dessa ravaror skall deklareras specifikt i innehdlls-
listan. Om man t ex anvander sig av stdrkelse som baseras pa soja, deklareras detta som sojastérkelse.

P& var hemsida, www.leafsweden.se / www.leaf.no finns en lista som visar vilka produkter som innehaller ovan namnda allergener.

Vissa &mnen i aromer kan ge dverkanslighetsreaktioner men d& dessa &r komplexa och dessutom hemliga s& kan vi
. . . . o
inte lamna ut uppgifter om aromernas innehall.
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Allergen Det @mnet som man har bildat antikroppar mot.

Antioxidationsmedel Medel som anvénda for att skydda livsmedel fran att férstéras av luftens inverkan, t ex férhindra att fett harsknar, att
fruktbaserade produkter missférgas eller att vissa vitaminer forstors.

Emulgator/ En livsmedelstillsats som gér det méjligt att blanda tvd &mnen som normalt inte &r blandningsbara, t ex olja och vatten,
Emulgeringsmedel och gér blandningen - emulsionen - stabil.
Extraktion Att med hjélp av ett I6sningsmedel utvinna eller I6sa ut vissa amnen ur en blandning som kan vara fast, flytande eller

gasformig. Kaffebryggning &r ett exempel pd extraktion med hjélp av kokande vatten.

Hydrolys Hydrolys innebar en spjalkning av en kemisk férening under upptagande av vatten. Spjalkningen katalyseras av syra,
bas eller enzym.

Invertering Invertering innebar spjalkning av sackaros till invertsocker, dvs. en blandning av lika delar glukos och fruktos.
Inverteringen katalyseras av syra eller enzym.

Karamelliserad Karamellisering ar en termisk sénderdelning av socker som sker nar en sockerldsning upphettas till dver 100°. Graden
av karamellisering 6kar med stigande temperatur och sker framfér allt vid I3ga pH-vérden. Sockermolekylen
sénderdelas forst, varpd sénderfallsprodukterna reagerar med varandra, med vatten och med icke spjélkat socker till en
mangfald brunfargad och svagt sétsmakande molekyler. Produkter som karamellsds och sockerkulér bygger pa
karamellisering.

Kristallisation Kristallisation &r en process dar en kemisk férening dvergar fran l6st eller flytande form till fast, kristallin form.
Kristallisationen kan ske genom att en koncentrerad I6sning 6vermattas, antingen genom att temperaturen sanks eller
genom att I6sningsmedlet avdunstas. Vid detta forfarande stannar vanligen huvuddelen av féroreningarna kvar i
I6sningen, vilket innebar att kristallisationen oftast ar ett reningssteg. Detta utnyttjas vid sockerframstallning.
Kristallisation kan ocksa ske genom ympning. Harvid tillsatt sm3& kristaller, som det l6sta &mnet kan véaxa pa eller som
pdskyndar bildandet av nya kristaller.

Modifierad Att ndgon egenskap blivit féorandrad. T ex kan man forandra forklistringstemperaturen i stérkelse.

Sackarid "Sockerbyggsten”. Polysackarider ar sackarider som bestar av tio eller flera sammankopplade monosackaridenheter.
Viktiga polysackarider ar starkelse, cellulosa och glykogen.

Stabilisator/ En livsmedelstillsats som anvénds for att halla en blandning stabil eller bevara dess konsistens.
Stabiliseringsmedel

Syntetisk Ej naturligt forekommande, utan kemiskt framstalld.

Spjalkning Spjalkning innebér sénderdelning av en kemisk férening genom t ex hydrolys. Spjélkning kan ske bade i och utanfér en
organism och utgor ett vasentligt moment i organismernas amnesomsattning.
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