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 Ingredienser i LEAFs produkter 
 

Råvaror 

   

Tillsatser 
-  sötningsmedel 
-  emulgerings-, stabiliserings- och förtjockningsmedel 
-  syror och salter 
-  ytbehandlingsmedel 
-  färger och färgämnen 
-  aromer 

   
Allergi och överkänslighet 

 

Ordförklaring 
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Vad är det egentligen som står i en ingredienslista? 
 
Ingredienslistan anger vilka råvaror och tillsatser som finns i produkten.  
Det som produkten innehåller mest av står först, och därefter följer övrigt 
innehåll i fallande skala.  
 
 
 
 
 
 
Råvaror 
Råvarorna är många gånger samma som de vi använder i hemmet när vi 
lagar mat och bakar.  
 
Tillsatser 
Tillsatser är ämnen som man tillsätter av den anledningen att de ger en 
speciell effekt. Vissa tillsatser, som t ex citronsyra och pektin, förekommer 
även de i hemmet. Färgämnen gör att en annars tråkig produkt ser mer 
aptitlig ut, förtjockningsmedel/stabiliseringsmedel ger produkten dess textur, 
en syra kan förhöja smaken men också ge en konserverande effekt.  
 
Vilka tillsatsämnen man får använda i olika grupper av livsmedel, och i vilken 
mängd, är styrt av livsmedelslagstiftningen inom EU och respektive land. 
 
E-nummer 
Alla tillsatser har ett E-nr, det vill säga ett EU-gemensamt nummer. Man kan 
i ingredienslistan välja att skriva E-nr eller namn. Färger skriver vi alltid med 
E-nr. 
 
Kategori 
I en ingredienslista ska man när det gäller tillsatsämnen först ange vilken 
kategori det är, t ex färgämne eller ytbehandlingsmedel, och därefter inom 
parentes ange själva ämnet. T ex ”färgämne (E 120)” där kategorin är 
färgämne och E 120 talar om vilket färgämnet är, i detta fall karmin. 

 Mängdbegränsning 
Många av tillsatserna får man använda q.s (quantum satis), det vill säga så 
mycket som behövs för att ge önskad effekt men inte mer, enligt god 
tillverkningssed (GMP). I Brio-exemplet här intill är alla tillsatser markerade 
med kursiv stil. Av dessa tillsatser är det bara en som är mängdbegränsad;  
E 120, övriga får man använda q.s.        
 
Nedan har vi en ingredienslista för pastiller och den innehåller i princip bara 
tillsatsämnen. Fyra av dem är mängdbegränsade: aspartam, acesulfam-K, 
ammoniumklorid och E 120.  
 
 
 
 
 
 
Varnings- och informationstexter 
 
 
 
 
 
 
I de fall aspartam ingår i produkten, ska det framgå att produkten innehåller 
en phenylalaninkälla, något som en del människor kan bli väldigt sjuka av. 
 
I exemplet ovan skriver vi också att produkten är laxerande och det ska man 
göra om den innehåller mer än 10 % sockeralkoholer (i detta fall 
maltitolsirap och xylitol). 
 
I Danmark krävs en speciell ”voksenmärkning” om produkten innehåller  
5-8 % ammoniumklorid, eftersom man vill varna för ett högt intag som kan 
vara skadligt för skelettet (urkalkning). I Sverige och Norge får vi tillsätta 
max 7 %, men behöver ingen varningstext. 

Ingredienslista Brio Frukt 
Ingredienser: Socker, glukossirap, härdad vegetabilisk olja, stabiliseringsmedel 
(sorbitol), gelatin, syra (citronsyra), aromer, färgämnen (E 120, E 141, E 
160a), vegetabilisk olja, ytbehandlingsmedel (karnaubavax). 

Exempel på deklaration av sockerfri pastill  
Ingredienser: sötningsmedel/sødestoffer (maltitolsirap, xylitol, aspartam, 
acesulfam-K), stabiliseringsmedel (gummi arabicum), ammoniumklorid (=salmiak), 
syra (citronsyra, äppelsyra/æblesyre/eplesyre), aromer, vegetabilisk olja, 
färgämne/farvestof (E 120). 
 

Innehåller en fenylalaninkälla/phenylalanin-kilde. 
 
Överdriven konsumtion/brug kan ha laxerande verkan/virke afførende. Kan virke 
avførende vid stort inntak  
 
Voksenlakrids – ikke børnelakrids. 
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RÅVARA   URSPRUNG PROCESS/FRAMSTÄLLNING EFFEKT ALLERGEN 

JA/NEJ 
EXEMPEL PÅ 
PRODUKT 

      
Dextros  
 
 
 
 
 

Stärkelse, 
oftast från 
majs 
 

Förekommer fritt som monosackarid i de 
flesta växter och som del i disackariderna 
sackaros, laktos och maltos. Finns som 
byggsten i polysackariderna stärkelse och 
cellulosa. Industriellt framställs dextros  
främst av stärkelse.  

Druvsocker NEJ Cocosstång/ 
Japanstång 
 

 
Gelatin 
 
 
 
 

Svinsvål Gelatin är en blandning av proteiner som 
utvinns ur svinhud.  
 
Många har gelatin hemma för att göra olika 
efterrätter eller gelé till tårtor. 

Fungerar som konsistensmedel genom 
att binda stora mängder vatten och 
bilda gelé eller gel. 
 
Svin-gelatin ger i förhållande till  
ko-gelatin en ljusare gel.   

NEJ  Ahlgrens bilar  
Ahlgrens bilar Däck 
 

 
Gjutpuder Stärkelse från 

majs 
Stärkelse All gjutning görs i ett majsmjöl som är 

formstabilt. Mjölet borstas sedan av 
bitarna innan de ytbehandlas. 

NEJ Alla gjutna 
produkter 

 
Glukos-fruktos sirap, 
se Glukossirap 

 Glukossirap med >5% fruktos.    

 
Glukossirap  
(tidigare deklarerat 
som stärkelsesirap) 
 
 
 

Stärkelse från 
främst majs, 
vete och 
potatis. 

Erhålls genom en mer eller mindre 
fullständig hydrolys av stärkelse från främst 
majs, vete och potatis.  
I processen tas alla proteiner bort, vilket 
innebär att produkten blir glutenfri även om 
ursprunget är vete.  

Används för att förbättra konsistensen, 
minska sötman och för att sockret inte  
skall kristalliseras och då ge hårda 
produkter under lagring. 
Glukossirap finns i de flesta av våra 
produkter, dock inte de extruderade. 

NEJ Gott & blandat 
Ahlgrens bilar 

 
Invertsocker 
 
 

Vanligt socker 
från socker-
beta/sockerrör 

Lika delar av fruktsocker och druvsocker. 
Bildas genom en invertering (spjälkning) av 
sackaros (socker). 

Invertsocker ger godiset en annan, 
mjukare konsistens än vanligt socker. 

NEJ Ahlgrens bilar 

 
Kakao/Kakaomassa/ 
Kakaosmör 
 

Kakaoböna 
från 
kakaoträdet 

Kakaomassan görs av kakaobönor som fått 
jäsa, rostas, malas och pressas. Massan kan 
sedan delas i kakaopulver och kakaosmör.  

Både kakaomassa och kakaosmör 
används för att göra choklad.  

NEJ Chokladöverdragna  
Svampar 

 
Kokosmjöl (flingor) 
 

Kokosnöt Kokosnötens kärna rives till flingor. Används som dekoration och 
smaksättning 

NEJ Cocosstång/ 
Japanstång 

      
Lakritsextrakt 
 
 

Lakritsbuskens 
rötter 

Lakritsroten torkas, krossas och kokas med 
vatten så att rotsaften dras ut. Detta extrakt 
torkas till ett pulver.  

Det söta lakritsextraktet används för 
att ge smak och färg (svartbrun) till 
lakritsprodukter. 

NEJ Snöre Lakrits 
Lakrisal 
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RÅVARA   URSPRUNG PROCESS/FRAMSTÄLLNING EFFEKT ALLERGEN 

JA/NEJ 
EXEMPEL PÅ 
PRODUKT 

      
Maltextrakt 
 
 
 

Gjort på malt 
(spannmål) 

Gjort på malt som blötläggs och 
koncentreras. Kan innehålla gluten, i regel 
mängder under gränsvärdet för glutenfritt. 

Ger smak och färg. JA Cocosstång/ 
Japanstång 

 
Maltodextrin 
 
 
 

Stärkelse, 
oftast från 
potatis 

Maltodextrin är en sammanfattande 
benämning på oligo- och polysackarider av 
glukos. Dextriner och maltodextriner 
framställs av stärkelse. 

Se stärkelse. NEJ Familie Mix 

 
Mjölkfett 
 
 

Mjölk Mjölkfett är detsamma som grädde eller 
smör. 

Ger smak och textur. JA  

 
Mjölkpulver 
 
 
 

Mjölk Mjölkpulver är vanlig mjölk där vattnet 
dunstas bort.  

Ger smak åt chokladprodukter.  JA Kanolds 
Gräddkola/ 
Fløteknapper 

 
Potatismjöl 
 
 
 

Potatis Potatismjöl utvinns av potatis. Det är 
samma sorts mjöl som används i hemmet. 
 
Består till största delen av stärkelse. 

Se stärkelse.  
 
 

NEJ Familie Mix 

 
Salt 
 
 
 
 

Havsvatten 
eller från 
saltgruvor 

Salt kan man få från havsvatten om man 
låter vattnet dunsta bort, eller från 
saltgruvor i t ex Österrike. 
 
Det är samma salt som används i hemmet. 

Används som smakförstärkare i 
godiset. 

NEJ Ahlgrens bilar Däck 

 
Sirap  
(kan även deklareras 
som melass) 
 
 
 
 
 

Består av 
vanligt socker, 
fruktsocker och 
druvsocker 

Sirap görs genom att surgöra och värma en 
sockerlösning.  
 
Mörk sirap som vi använder görs av 
råsocker, i vårt fall kommer det från 
rörsocker. Sirapen har därför en gul eller 
mörkbrun färg. 
 
Sirap har ett totalt sockerinnehåll på  
ca 80 %. 

Sirap ger godiset smidig konsistens 
eftersom den förhindrar kristallisation, 
dvs när en sockerlösning ”sockrar sig” 
och det bildas sockerkorn i lösningen. 
 
Används mestadels i lakritsprodukter 
då den ger en karamelliserad/”bränd” 
smak. 

NEJ Snöre Lakrits 
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RÅVARA   URSPRUNG PROCESS/FRAMSTÄLLNING EFFEKT ALLERGEN 

JA/NEJ 
EXEMPEL PÅ 
PRODUKT 

      
Socker 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sockerbeta/ 
sockerrör 

Sockret utvinns ur sockerbetan och 
raffineras. Socker (eller sackaros som det 
egentligen heter) är en naturprodukt som 
finns i alla växter. Det skapas av sol, vatten 
och koldioxid i en process som kallas 
fotosyntes.  
 
Sackaros består av lika delar fruktsocker 
(fruktos) och druvsocker (glukos). Socker 
kan utvinnas ur sockerbetor och sockerrör. I 
Europa kommer det från sockerbetor som 
innehåller 16-18% socker. 

Socker ger sötma, volym och 
konsistens samt framhäver aromerna i 
godiset.  
 
Sockersötman är en referens och är 
standardiserad till sötningsgrad 1. 
 

NEJ Samtliga produkter 
utom de sockerfria 

 
Sockerkondenserad 
mjölk 

Vanlig mjölk Vanlig mjölk där fettet och vattnet tagits 
bort. Kondenserad. 

Ger smak åt kola- och 
chokladprodukter. 

JA Käck/Kick 

 
Stärkelse/modifierad 
stärkelse 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Vete, majs, 
potatis, soja, 
ris, tapioka 

Stärkelse är en polysackarid som 
förekommer som upplagsnäring i många 
växter - speciellt i potatis, majs och de olika 
sädesslagen. 
 
I vissa fall modifieras stärkelsen, med hjälp 
av syra eller enzymer, för att passa till olika 
ändamål.   

Stärkelse är en råvara som ger 
produkten sin konsistens och kan 
användas istället för gelatin.  
 
Stärkelsen bildar efter kokning en gelé 
eller gel. Processen kan jämföras med 
om du reder en sås med mjöl – den 
tjocknar då stärkelsen i mjölet bildar 
en gel. 
 
Stärkelsen kan modifieras (förändras) 
för att passa till olika ändamål. De 
typer av stärkelse som vi använder är 
specialanpassade för tillverkning av 
godisprodukter så att godiset får rätt 
konsistens, utseende och färg.  

JA, det kan 
den vara 
beroende på 
ursprung. 

Gott & blandat 
Salt & blandat 

 
Stärkelsesirap, se 
Glukossirap 

     

 
Vasslepulver 
 
 

Mjölk Vätskan som återstår av mjölken vid  
osttillverkning, sedan ostmassan avskiljts. 
Sedan torkat till pulver. 

Bidrar till smak och konsistens JA Kanolds 
Gräddkola/ 
Fløteknapper 
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RÅVARA   URSPRUNG PROCESS/FRAMSTÄLLNING EFFEKT ALLERGEN 

JA/NEJ 
EXEMPEL PÅ 
PRODUKT 

      
Vegetabilisk olja/ 
Härdad vegetabilisk 
olja 
 
 
 
 
 

Kokospalm, 
raps, solros, 
oljepalm  

Vegetabilisk olja kommer från växter, t ex 
raps, oljepalm, kokos eller solros. De är 
vanligen omättade eller fleromättade utom 
kokosolja som är mättad.  
 
Härdad/hydrogenerad vegetabilisk olja är 
olja som gjorts mer mättad så att den inte 
flyter vid rumstemperatur. 

Används som ytbehandlingsmedel på 
godisbitarna eller bidrar med 
konsistens och smak i t ex kola. 

NEJ Läkerol 

 
Vetemjöl 
 
 
 
 

Vete Vetemjöl kommer från vetekornet som mals 
och siktas. Det är samma sorts mjöl som 
används i hemmet.  
 
Består till största delen av stärkelse. 

Se stärkelse.  
 
Används ofta i extruderade produkter. 

JA Snöre  
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TILLSATS  URSPRUNG PROCESS/FRAMSTÄLLNING EFFEKT ALLERGEN 

JA/NEJ 
EXEMPEL PÅ 
PRODUKT  

 
SÖTNINGSMEDEL      
 
Sockeralkoholer 
Sockeralkoholerna är i allmänhet mindre söta än vanligt socker. De ger något lägre energi än vanligt socker.  
 

Dessa sötningsmedel absorberas långsamt och ofullständigt, vilket leder till att vatten hålls kvar i tarmen. Konsumtion av större mängder, särskilt av 
mannitol, laktitol och sorbitol och i viss utsträckning även maltitol och xylitol, kan därför ha laxerande effekt. Livsmedel som innehåller mer än tio 
procent sockeralkoholer ska märkas med uppgift om att överdriven konsumtion kan ha laxerande effekt.  
 

En del av sockeralkoholerna betraktas som mindre skadliga för tänderna. Detta beror bland annat på att de inte sänker pH i munnen. En sådan 
sänkning, d v s när syra bildas, är speciellt gynnsam för uppkomsten av karies. En annan orsak är att de kariesframkallande bakterierna inte kan 
utnyttja dessa sötningsmedel som energikälla. 
 
Sorbitol, Sorbitolsirap  
E 420 
 
 
 

Syntetiskt ur 
stärkelse. 
Förekommer 
naturligt i t ex 
plommon 

Framställs syntetiskt ur stärkelse för 
industrin. 
 

Ger sötma.  
Används även som konsistensgivare, 
se nedan. 

NEJ Läkerol  

 
Maltitol, Maltitolsirap  
E 965 
 
 

Maltos/ 
stärkelse 
 

Sockeralkohol som framställs ur den 
naturliga sockerarten maltos.  
 
Framställt genom modifiering av stärkelse 

Ger sötma. Är ungefär lika sött som 
vanligt socker. 
 

NEJ Läkerol Special 

 
Xylitol E 967 
 
 
 
 

Xylos, som 
förekommer 
naturligt i 
växter 
 

Även kallat björksocker.  
 
Vid hydrering av xylos bildas xylitol.  
 
Framställs även ur den naturliga sockerarten 
xylos.  

Ger sötma. Är ungefär lika sött som 
vanligt socker. 
Xylitol bryts ej ner till syra av 
bakterierna i tandbeläggningarna och 
anses ha en viss hämmande effekt på 
karies. 

NEJ Bentasil 
Läkerol Salvi 
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TILLSATS  URSPRUNG PROCESS/FRAMSTÄLLNING EFFEKT ALLERGEN 

JA/NEJ 
EXEMPEL PÅ 
PRODUKT  

 
SÖTNINGSMEDEL      
 
Intensiva sötningsmedel 
Högintensiva sötningsmedel är sötningsmedel med en relativ söthet som vida överstiger sockerarternas. Godkända högintensiva sötningsmedel i 
Sverige är acesulfam K, aspartam, cyklamat, sackarin, taumatin och neohesperidin DC med vissa begränsningar som är reglerade enlig 
livsmedelsverkets lagstiftning. Dessa ämnen ger ingen eller nästan ingen energi och saknar konserverande eller konsistensgivande effekt. De används 
främst i energireducerande produkter och av diabetiker. 
 
Acesulfam K E 950 
 

Syntetiskt 
 

Framställs syntetiskt 
 

Ger sötma. Är 130-200 gånger sötare 
än vanligt socker. Icke energigivande. 

NEJ Läkerol Salmiak 

 
Aspartam E 951 
 
 
 
 
 

Syntetiskt  
 
 

Framställs syntetiskt av aminosyrorna 
asparaginsyra och fenylalanin samt metanol 
 
 

Är 200 gånger sötare än vanligt 
socker. Livsmedel som innehåller 
aspartam ska märkas med ”innehåller 
en fenylalanin-källa”. Fenylalanin är en 
byggsten i proteiner. Icke 
energigivande. 

NEJ Läkerol Cactus 

 
Sukralos E 951 
 
 
 
 
 

 
 
 

Det är ett sötningsmedel som tillverkas av 
socker. 

Det är ca 600 gånger sötare än vanligt 
socker och används därför i mycket 
små mängder. Sukralos ger inte någon 
energi (kalorier). Det påverkar varken 
tänderna eller blodsockernivåerna som 
vanligt socker gör.  

NEJ Läkerol Kids 

 
Isomalt E 953 
 

Sackaros Sockerblandning som tillverkas av den 
naturliga sockerarten sackaros.  

Både sötningsmedel och 
konsistensmedel. Är ungefär lika sött 
som vanligt socker.  

NEJ Dietorelle Toffee 
Strawberry 

 
Sackarin E 954 
 
 
 
 

Syntetiskt 
 

Sackarin är ett syntetiskt framställt 
sötningsmedel och är bland det mest  
använda ämnet inom gruppen högintensiva 
sötningsmedel då detta är ett vanligt 
”bordssötningsmedel”. 

Är 400 gånger sötare än vanligt 
socker. Icke energigivande. 

NEJ Läkerol 
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TILLSATS  URSPRUNG PROCESS/FRAMSTÄLLNING EFFEKT ALLERGEN 

JA/NEJ 
EXEMPEL PÅ 
PRODUKT  

 
EMULGERINGS-, STABILISERINGS- OCH FÖRTJOCKNINGSMEDEL  
 
Detta är en grupp livsmedelstillsatser som används för att påverka en produkts konsistens. 
 
Lecitin E 322 
 
 

Sojabönor, 
solros, ägg  
m fl.  

Utvinns främst ur sojabönor.  Används som emulgeringsmedel 
eftersom den gör att fett och vatten 
kan blandas till en homogen 
blandning. 

JA Chokladöverdragna  
skumprodukter 

 
Gummi Arabicum 
E 414 
 
 
 

Trädet Acacia 
senegal, som 
hör till familjen 
ärt-/ 
baljväxter.  

Torkad mjölksaft från trädet Acacia senegal. Används som förtjockningsmedel och 
stabiliseringsmedel. 

NEJ, men 
besläktad 
med ärt/ 
baljväxter 

Alla Läkerol  

 
Sorbitol E 420 
 
 
 

Syntetiskt ur 
stärkelse.  
Se även under 
socker-
alkoholer 

Framställs syntetiskt ur stärkelse för 
industrin, 

Används som 
konsistensgivare/stabilisator. 

NEJ Familie Guf 

 
Glycerol E 422 
 

Fetter Framställning ur vegetabiliska fetter.  
Kan också framställas syntetiskt. 

Används som 
konsistensgivare/stabilisator 

NEJ Familie Mix 

 
Mono- och diglycerider 
av fettsyror E 471 

Fetter Framställs av glycerol och fettsyror Emulgator/stabilisator NEJ Gott & blandat 

      
BULKMEDEL  
      
Polydextros E 1200 
 
 
 

Glukos Framställs av glukos. Polydextros är en kolhydrat med högt 
kostfiberinnehåll som ger tabletterna 
volym. I vanligt godis ger sockret 
volym. 

NEJ Läkerol Kids 
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TILLSATS 
 

URSPRUNG PROCESS/FRAMSTÄLLNING EFFEKT ALLERGEN 
JA/NEJ 

EXEMPEL PÅ 
PRODUKT  

      
SYROR & SALTER      
      
Ammoniumklorid 
(Salmiak) 510 
 

Saltsyrans 
ammoniaksalt 

Framställs industriellt av saltsyra. 
 

Salmiak är ett salt som är saltare än 
vanligt salt. Används som smaksättare 
i salta lakritsprodukter. 

NEJ Salt & blandat 

 
Mjölksyra E 270 
 
 
 
 

Kolhydrater  
Vanlig i 
naturen och 
bildas också 
naturligt i 
kroppen. 

En organisk syra som bildas när 
mjölksyrabakterier inverkar på mjölksocker.  
Framställs genom jäsning av kolhydrater 
med mjölksyrabakterier eller syntetiskt. 
Mjölksyra har inte med vanlig mjölk att 
göra. 

Ger godis en frisk och syrlig smak. 
Används även som surhetsreglerande 
medel. 

NEJ Ahlgrens bilar 

 
Äpplesyra E 296 
 
 

Äpple eller 
syntetiskt 

Vanligt förekommande syra i naturen, t ex i 
äpplen. Kan framställas syntetiskt. 

Ger godis en ”vass” och syrlig smak. 
Används även som surhetsreglerande 
medel. 

NEJ Surt & blandat 

 
Askorbinsyra E 300 
 
 

Naturligt i 
färsk frukt/ 
grönsaker 

Finns naturligt i färska frukter och 
grönsaker. Framställs oftast syntetiskt.  

Används som antioxidationsmedel. NEJ Cocosstång/ 
Japanstång 

 
Citronsyra E 330 
 

Naturligt i bl a 
i citrusfrukter. 

Framställs biotekniskt.  
Citronsyrans salter kallas citrater. 

Ger godis en syrliga smak. Används 
även som surhetsreglerande medel. 

NEJ Gott & blandat 

 
Vinsyra E 334 
 

Naturligt i bl a 
i vindruvor. 

Framställs som biprodukt inom vinindustrin.  
 

Ger godis en syrliga smak. Används 
även som surhetsreglerande medel. 

NEJ Surt & blandat 

 
YTBEHANDLINGSMEDEL 
 
Ytbehandlingsmedel används dels för att skydda godiset (livsmedel), dels för att ge dem en blank yta.  
Skyddet kan vara kemiskt konserverande (förebygga mögelväxt) eller mer mekaniskt som ett slags emballage.  
Ytbehandlingsmedel används framför allt till olika färska frukter. 
 
Bivax E 901 Bivaxkakor Naturligt vax som utvinns ur bivaxkakor.  Ytbehandlingsmedel.  NEJ Gott & blandat 
 
Karnaubavax E 903 
 
 

Palmen 
Copernicia 
cerifera 

Naturligt vax som utvinns från bladen hos 
palmen Copernicia cerifera. 

Ytbehandlingsmedel. NEJ Skumsvampar 
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TILLSATS 
 

URSPRUNG PROCESS/FRAMSTÄLLNING EFFEKT ALLERGEN 
JA/NEJ 

EXEMPEL PÅ 
PRODUKT  

 
FÄRGER  & FÄRGÄMNEN 
 

Livsmedelsfärger kan klassificeras på olika sätt. Ett sätt är att dela upp dem efter ursprung och då får man tre huvudgrupper: naturligt förekommande 
(naturliga), syntetiska och semisyntetiska. Dessutom finns några som är metaller, metallföreningar och metalloider (t ex titandioxid).  
 

Naturliga färgämnen förekommer i naturen och utvinns (extraheras) vanligen från animaliska eller vegetabiliska produkter.  
Vissa naturligt förekommande färgämnen kan också framställas syntetiskt och kallas då naturidentiska färgämnen.  
 

Syntetiska färger framställs på kemisk väg.  
 

Semisyntetiska färgämnen framställs genom kemisk behandling av naturligt förekommande ämnen, som klorofyll, eller andra ämnen,  
t ex kolhydrater vid framställning av sockerkulör.  
 

LEAF använder sig inte av azofärgämnen, då dessa anses kunna ge överkänslighetsreaktioner. 
 
Kurkumin E 100 
 
 

Växten 
Curcuma longa 
 

Extraheras från roten av växten Curcuma 
longa. Den malda roten kallas gurkmeja. 
Cirka 3% av denna utgörs av färgämnet 
kurkumin.  

Gul-gulorange NEJ Ahlgrens bilar 
Syrliga skyltar 

 
Karmin E 120 Insekten 

Dactylopius 
coccus 

Extraheras/urlakas från de torkade honorna 
av insekten Dactylopius coccus.  

Röd NEJ, kan ge 
överkänslig-
hetsreaktion 

Zoo 
Gott & blandat 
Ahlgrens bilar 

 
Patentblått V E 131 
 

Syntetiskt 
 

Framställs syntetiskt. Blå NEJ Franska 
Saltpastiller 

      
Klorofyllkoppar-
komplex, 
Klorofyllinkoppar-
komplex E 141 

Klorofyll 
 
 
 

Framställs från klorofyll. En del av det natur-
liga magnesiuminnehållet i klorofyllen har 
ersatts av koppar, som gör färgämnet mera 
stabilt. 

Grön NEJ Gott & blandat 
Ahlgrens bilar 

 
Sockerkulör 
ammoniak- 
processen E 150 c 
Sockerkulör 
ammoniaksulfit-
processen E 150d 
 
 
 

Socker  
 
 
 
 
 
 
 
 

Framställs genom upphettning av socker. 
Olika ämnen kan tillsättas, t ex ammoniak 
eller ammoniumsalter 
(ammoniakprocessen), dessutom 
svaveldioxid eller sulfiter 
(ammoniaksulfitprocessen). De olika 
framställningsmetoderna ger ämnena olika 
egenskaper.  

Brun-svart NEJ Snöre Kola 
 



©LEAF 2006-02-07                 

 

  

 
TILLSATS 
 

URSPRUNG PROCESS/FRAMSTÄLLNING EFFEKT ALLERGEN 
JA/NEJ 

EXEMPEL PÅ 
PRODUKT  

 
FÄRGER  & FÄRGÄMNEN 
 
Vegetabiliskt kol E 153 
 

Ur olika 
växtråvaror 

Framställs ur olika växtråvaror genom 
förkolning.  

Svart NEJ Salt & blandat 
Familie Guf 

 
Karoten  
Betakaroten E 160 a 
 
 
 

Syntetiskt eller 
ur vegetabilier 
 
 
 

Betakaroten kan extraheras ur vissa 
vegetabilier, men framställs oftast 
syntetiskt. 
 
Karotenerna är provitamin A, vilket innebär 
att de kan omvandlas till vitamin A i 
kroppen.  

Gul-orange NEJ Fruxo 

 
Paprikaextrakt E 160 c 
 
 

Paprika, 
Capsicum 
annuum 

Framställs från paprika, Capsicum annuum, 
genom extraktion med olika lösningsmedel.  

Gul-orange NEJ Salt & blandat 

 
Beta-apo-8’-karotenal  
E 160 e 

Syntetiskt 
 

Framställs syntetiskt, men förekommer 
naturligt i bl a citrusfrukter och spenat.  

Orange-röd NEJ Familie Guf 

 
Rödbetsrött E 162 
 

Rödbetor 
 

Extraheras ur rödbetor. Bentamin heter 
ämnet som ger den röda färgen. 

Röd NEJ Familie Mix 

 
Antocyaner E 163 
 
 
 

Ur olika 
växtdelar. 
 
 

Förekommer naturligt och extraheras från 
olika växtdelar, framför allt druvskal och 
svarta vinbär. Finns dessutom i bl a 
jordgubbar, rädisor, körsbär mm. 

Röd-blå NEJ Mynthon Solbær 

 
Kalciumkarbonat E 170 Kalksten/Krita Förekommer naturligt i bl a kalksten och 

krita. 
Vit NEJ Surt & blandat 

 
Titandioxid E 171 
 

Titanhaltiga 
mineraler 

Framställs ur titanhaltiga mineraler.  Vit NEJ Mynthon Original 
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AROMER 
 
Arom tillsätts i livsmedel för att åstadkomma viss lukt och smak. De kan delas in i naturliga, naturidentiska och konstgjorda aromer.  
 
Naturliga aromer extraheras ur frukter och bär och kommer till oss ofta i alkohollösning.  
 

Naturidentiska aromer består av exakt de molekyler som den naturliga aromen gör, men är framställda av andra råvaror.  
 

Konstgjorda aromer är som namnet säger tillverkade av annat än naturliga råvaror och har ofta en fantasismak.  
 
När en produkt utvecklas framställs en unik och speciell smakbild, varför det är en företagshemlighet vilka aromer  
som ingår i våra produkter. 

 
 
ALLERGI & ÖVERKÄNSLIGHET 
 
Begreppet livsmedelsöverkänslighet innefattar både allergi och överkänslighet. 
 
Allergi - Immunologiska reaktioner  
Kroppen reagerar mot proteiner i maten på grund av att man har bildat antikroppar mot det gällande ämnet. Det ämnet  
(som man har bildat antikroppar mot) kallas för en allergen. Symtomen kan vara allt ifrån en lätt reaktion som t ex hösnuva,  
klåda och eksem till mer livshotande i form av chock eller kraftigt astmatisk reaktion. 
 
Överkänslighet – Icke-immunologiska reaktioner 
Symptomen kan vara hösnuva, klåda och eksem, men är aldrig livshotande. T ex så finns intolerans mot röda färgämnen,  
laktos, gluten. 
 
Gränsen mellan allergi, intolerans och andra överkänslighetsreaktioner är flytande. Personer med allergi mot ett ämne  
kan vara överkänslig mot andra ämnen. 
 
Inom EU är ett antal råvaror bevisade och fastställda som allergener. Dit hör: sojabönor, fisk, skaldjur, gluteninnehållande 
spannmålsprodukter, sesamfrö, trädnötter (mandel & nötter, dock ej kokosnötter), jordnötter/jordnötsprodukter,  
mjölk/mjölkprodukter (inkl laktos), ägg/äggprodukter, sulfit >10 ppm. Dessa råvaror skall deklareras specifikt i innehålls- 
listan. Om man t ex använder sig av stärkelse som baseras på soja, deklareras detta som sojastärkelse.  
 
På vår hemsida, www.leafsweden.se / www.leaf.no finns en lista som visar vilka produkter som innehåller ovan nämnda allergener. 
 
Vissa ämnen i aromer kan ge överkänslighetsreaktioner men då dessa är komplexa och dessutom hemliga så kan vi  
inte lämna ut uppgifter om aromernas innehåll. 
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ORDFÖRKLARING 
    
Allergen Det ämnet som man har bildat antikroppar mot.   
    
Antioxidationsmedel Medel som använda för att skydda livsmedel från att förstöras av luftens inverkan, t ex förhindra att fett härsknar, att 

fruktbaserade produkter missfärgas eller att vissa vitaminer förstörs. 
  

    
Emulgator/ 
Emulgeringsmedel 

En livsmedelstillsats som gör det möjligt att blanda två ämnen som normalt inte är blandningsbara, t ex olja och vatten, 
och gör blandningen – emulsionen – stabil.  

  

    
Extraktion Att med hjälp av ett lösningsmedel utvinna eller lösa ut vissa ämnen ur en blandning som kan vara fast, flytande eller 

gasformig. Kaffebryggning är ett exempel på extraktion med hjälp av kokande vatten.  
  

    
Hydrolys Hydrolys innebär en spjälkning av en kemisk förening under upptagande av vatten. Spjälkningen katalyseras av syra, 

bas eller enzym.  
  

    
Invertering Invertering innebär spjälkning av sackaros till invertsocker, dvs. en blandning av lika delar glukos och fruktos. 

Inverteringen katalyseras av syra eller enzym. 
  

    
Karamelliserad Karamellisering är en termisk sönderdelning av socker som sker när en sockerlösning upphettas till över 100°. Graden 

av karamellisering ökar med stigande temperatur och sker framför allt vid låga pH-värden. Sockermolekylen 
sönderdelas först, varpå sönderfallsprodukterna reagerar med varandra, med vatten och med icke spjälkat socker till en 
mångfald brunfärgad och svagt sötsmakande molekyler. Produkter som karamellsås och sockerkulör bygger på 
karamellisering. 

  

    
Kristallisation Kristallisation är en process där en kemisk förening övergår från löst eller flytande form till fast, kristallin form. 

Kristallisationen kan ske genom att en koncentrerad lösning övermättas, antingen genom att temperaturen sänks eller 
genom att lösningsmedlet avdunstas. Vid detta förfarande stannar vanligen huvuddelen av föroreningarna kvar i 
lösningen, vilket innebär att kristallisationen oftast är ett reningssteg. Detta utnyttjas vid sockerframställning. 
Kristallisation kan också ske genom ympning. Härvid tillsätt små kristaller, som det lösta ämnet kan växa på eller som 
påskyndar bildandet av nya kristaller. 

  

    
Modifierad Att någon egenskap blivit förändrad. T ex kan man förändra förklistringstemperaturen i stärkelse.   
    
Sackarid ”Sockerbyggsten”. Polysackarider är sackarider som består av tio eller flera sammankopplade monosackaridenheter. 

Viktiga polysackarider är stärkelse, cellulosa och glykogen.  
  

    
Stabilisator/ 
Stabiliseringsmedel 

En livsmedelstillsats som används för att hålla en blandning stabil eller bevara dess konsistens.   

    
Syntetisk Ej naturligt förekommande, utan kemiskt framställd.   
    
Spjälkning Spjälkning innebär sönderdelning av en kemisk förening genom t ex hydrolys. Spjälkning kan ske både i och utanför en 

organism och utgör ett väsentligt moment i organismernas ämnesomsättning. 
  

 


