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Bekendtgarelse om tilsetninger mv. til fedevarer”

I medfer 88 8 0g 9, 8 37, 8§ 49 og § 60, stk. 3, i lov nr. 526
af 24. juni 2005 om fgdevarer, som andret ved lov nr. 1549
af 20. december 2006, lov nr. 96 af 10. februar 2009 og lov
nr. 163 af 17. februar 2010 fastsettes efter bemyndigelse:

Omrade og definitioner

teknisk uundgaelig forekomst af rester af midlet eller dets
omdannelsesprodukter i fgdevaren eller fadevareingredien-
sen.

Stk. 2. Ved et oplasningsmiddel forstas ethvert stof, som
kan oplgse fadevarer eller enhver bestanddel, der indgar i en
fadevare, herunder ethvert forurenende stof, som findes i eller

§ 1. Denne bekendtggrelse vedrarer: pa den pageldende fodevare.

1) tekniske hjelpestoffer,

2) ekstraktionsmidler,

3) fadevareenzymer,

4) neringsstoffer,

5) mikrobielle kulturer,

6) fadevaretilsetningsstoffer til fadevarer,

7) fadevaretilsetningsstoffer til fadevaretilsaetningsstoffer
0g

8) aromaer til fadevarer.

§ 4. For definition af fadevareenzymer som navnti § 1, nr.
3, henvises til Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF)
nr. 1332/2008 af 16. december 2008 om fgdevareenzymer og
om zndring af Radets direktiv 83/417/E@F, Radets forord-
ning (EF) nr. 1493/1999, direktiv 2000/13/EF, Radets direktiv
2001/112/EF og forordning (EF) nr. 258/97.

8§ 5. Ved naringsstoffer som naevnt i § 1, stk. 4, forstas vi-
taminer, mineraler og aminosyrer samt andre stoffer eller
grupper af stoffer, som tilsattes fadevarer med et ernarings-
massigt eller fysiologisk formal.

Stk. 2. Ved kosttilskud forstas kosttilskud, som er omfattet
af bekendtggrelse om kosttilskud.

8 2. For definition af tekniske hjeelpestoffer som navnt i §
1, nr. 1, henvises til Europa-Parlamentets og Radets forord-
ning (EF) nr. 1333/2008 af 16. december 2008 om fgdevare-

tilseetningsstoffer. . . . o
§ 6. Ved mikrobielle kulturer som naevnt i § 1, stk. 5, forstas

levende bakteriekulturer og kulturer af geer- og skimmels-
vampe.

8§ 3. Ved et ekstraktionsmiddel som navnt i § 1, nr. 2, forstas
i denne bekendtgarelse et oplgsningsmiddel, som anvendes i
en ekstraktionsproces under forarbejdning af rastoffer, fade-
varer eller bestanddele eller ingredienser af sadanne produk-
ter, og som fjernes, men som kan resultere i en utilsigtet, men

§ 7. For definition af fadevaretilsaetningsstoffer som navnt
i 8 1, nr. 6-7, henvises til Europa-Parlamentets og Radets for-

1) I bekendtgerelsen er medtaget visse bestemmelser fra Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1333/2008 af 16. december 2008 om
fadevaretilsetningsstoffer samt henvisning til Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1332/2008 af 16. december 2008 om fadevareenzymer og
om &ndring af Radets direktiv 83/417/E@F, Radets forordning (EF) nr. 1493/1999, direktiv 2000/13/EF, Radets direktiv 2001/112/EF og forordning (EF)
nr. 258/97 og henvisning til Europa-parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1334/2008 om aromaer og visse fadevareingredienser med aromagivende
egenskaber til anvendelse i og pa fadevarer og om &ndring af Radets forordning (E@F) nr. 1601/91, forordning (EF) 2232/96, forordning (EF) nr. 110/2008
og direktiv 2000/13/EF. Ifglge artikel 189 i E@F-traktaten geelder en forordning umiddelbart i hver medlemsstat. Gengivelsen af og henvisningen til disse
bestemmelser i bekendtgerelsen er saledes udelukkende begrundet i praktiske hensyn og bergrer ikke de navnte forordningers umiddelbare gyldighed i
Danmark. Bekendtggrelsen indeholder bestemmelser, der gennemferer falgende direktiver eller dele heraf: Europa-Parlamentets og Rades direktiv 94/35/
EF af 30. juni 1994 om sgdestoffer til brug i levnedsmidler som andret ved Europa-Parlamentets og Rades direktiv 96/83/EF af 19. december 1996, Europa-
Parlamentet og Radets direktiv 2003/115/EF af 22. december 2003, Europa-Parlamentet og Rédets direktiv 2006/52/EF af 5. juni 2006 og Kommissionens
direktiv 2009/163/EU af 22. december 2009. Europa-Parlamentets og Rades direktiv 94/36/EF af 30. juni 1994 om farvestoffer til brug i levnedsmidler.
Europa-Parlamentets og Rades direktiv 95/2/EF af 20. februar 1995 om andre tilseetningsstoffer til levnedsmidler end farvestoffer og sgdestoffer som aendret
ved Europa-Parlamentets og Rades direktiv 96/85/EF af 19. december 1996, Europa-Parlamentets og Rades direktiv 98/72/EF af 15. oktober 1998, Europa-
Parlamentets og Rades direktiv 2001/5/EF af 12. februar 2001, Europa-Parlamentets og Rades direktiv 2003/52/EF af 18. juni 2003, Europa-Parlamentets
og Rédes direktiv 2003/114/EF af 22. december 2003, Europa-Parlamentets og Rades direktiv 2006/52/EF af 5. juli 2006 og Kommissionens direktiv 2010/69/
EU af 22. december 2010. Kommissionens direktiv 95/45/EF af 26. juli 1995 om specifikke renhedskriterier for farvestoffer til brug i, som andret ved
Kommissionens direktiv 99/75 af 22. juli, Kommissionens direktiv 2001/50/EF af 3. juli 2001, Kommissionens direktiv 2004/47/EF af 16. april 2004 og
Kommissionens direktiv 2006/33/EF af 16. april 2004. Kommissionens direktiv 2008/60/EF af 17. juni 2008 om specifikke renhedskriterier for sadestoffer
til brug i levnedsmidler som @ndret ved 2010/37/ EF af 17. juni 2010. Kommissionens direktiv 2008/84/EF af 27. august 2008 om specifikke renhedskriterier
for andre tilsetningsstoffer til levnedsmidler end farvestoffer og sgdestoffer, som andret ved Kommissionens direktiv 2009/10/EF af 13. februar 2009 og
Kommissionens direktiv 2010/67/EU. Europa-Parlamentets og Radets direktiv 2009/32/EF af 23. april 2009 om indbyrdes tilnaermelse af medlemsstaternes
lovgivning om ekstraktionsmidler anvendt ved fremstilling af fadevarer og fedevareingredienser.
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ordning (EF) nr. 1333/2008 af 16. december 2008 om fagde-
varetilsetningsstoffer.

§ 8. For definition af aromaer som navnt i § 1, nr. 8, hen-
vises til Europa-Parlamentets og Réadets forordning (EF) nr.
1334/2008 af 16. december 2008 om aromaer og visse fade-
vareingredienser med aromagivende egenskaber til anvendel-
se i og pa fedevarer og om @ndring af Radets forordning
(EQF) nr. 1601/91, forordning (EF) nr. 2232/96, forordning
(EF) nr. 110/2008 og direktiv 2000/13/EF.

Positivlisten

8 9. Kun tekniske hjeelpestoffer, neringsstoffer og fedeva-
retilsetningsstoffer, der er opfart i Positivlisten, jf. bilag 7, ma
anvendes, jf. dog § 15 for s vidt angar naeringsstoffer. An-
vendelsen skal ske pa de i bilag 7 naevnte vilkar og med de
navnte formal og begransninger, jf. dog § 10.

Stk. 2. Tekniske hjelpestoffer, neringsstoffer og fadevare-
tilseetningsstoffer skal opfylde de krav til identitet og renhed,
der er fastsat ved specifikationshenvisningerne i afsnit B i Po-
sitivlisten, jf. bilag 7.

Stk. 3. Tekniske hjelpestoffer, som ikke er reguleret i afsnit
A 3 i Positivlisten, jf. bilag 7, ma anvendes til fadevarer.

Tekniske hjalpestoffer

§ 10. Fadevarestyrelsen kan treffe bestemmelse om krav
til tekniske hjalpestoffer vedrgrende:
1) anvendelse til bestemte fadevarer eller fadevaregrupper,
2) bestemte formal for anvendelsen,
3) tilladeligt restindhold i fadevarer,
4) identitet og renhed og
5) godkendelse.

Ekstraktionsmidler

§ 11. Kun de stoffer, der er naevnt i bilag 1, ma anvendes
som ekstraktionsmidler til fremstilling af fadevarer og fade-
vareingredienser, jf. dog stk. 2.

Stk. 2. Vand, eventuelt tilsat surhedsregulerende stoffer, og
fadevarer eller fadevareingredienser kan anvendes som eks-
traktionsmidler.

§ 12. Ekstraktionsmidler ma ikke indeholde grundstoffer
eller andre stoffer i meaengder, der er sundhedsskadelige.

Stk. 2. Ekstraktionsmidler ma ikke indeholde mere end 1
mg arsen og 1 mg bly pr. kg, medmindre der er fastsat andet
ved specifikke renhedskriterier.

Fadevareenzymer

8 13. Fgdevareenzymer skal godkendes af Fadevarestyrel-
sen efter fremgangsmaden i bilag 2.

Stk. 2. Fgdevareenzymer ma tages i anvendelse 6 maneder
efter, at ansggningen om godkendelse er indsendt til Fadeva-
restyrelsen.

Stk. 3. De tilfeelde, hvor data allerede er fremsat og efter-
falgende vurderet og godkendt i en anden EU-medlemsstat
efter SCF guidelines for praesentation af data om fadevareen-
zymer fra 11. april 1991 eller efter EFSA guidelines for
risikovurdering af fodevareenzymer (Question No EFSA-
Q-2007-080), og dette kan dokumenteres for Fgdevarestyrel-
sen, ma de i stk. 1 nevnte fedevareenzymer dog tages i

Nr. 93.

anvendelse 3 maneder efter, at dokumentation er indsendt til
Fadevarestyrelsen, jf. dog stk. 4.

Stk. 4. Safremt der er begrundet behov herfor, kan Fgdeva-
restyrelsen forleenge den i stk. 3 naevnte periode til 6 maneder.

Stk. 5. Det er en forudsetning for anvendelse efter stk. 1-4,
at Fadevarestyrelsen ikke forinden har nedlagt forbud mod
den ansggte anvendelse af fadevareenzymet.

Stk. 6. Et godkendt fadevareenzym ma kun anvendes i over-
ensstemmelse med oplysningerne i ansggningen.

Stk. 7. Fadevarestyrelsen kan fastsatte vilkar for anvendel-
sen af fgdevareenzymet, herunder at anvendelsen kun tillades
for en begranset periode.

Neeringsstoffer

§ 14. Neeringsstoffer ma tages i anvendelse 6 maneder efter,
at de er anmeldt til Fadevarestyrelsen efter fremgangsmaden
i afsnit A 2 i positivlisten, jf. bilag 7.

Stk. 2. | de tilfelde, hvor data allerede er fremsat og efter-
fglgende vurderet og godkendt i en anden EU-medlemsstat,
og denne vurdering er stillet til radighed for Fadevarestyrel-
sen, kan de i stk. 1 naevnte naringsstoffer dog tages i anven-
delse 3 maneder efter, at de er anmeldt til Fedevarestyrelsen,
jf. dog stk. 3.

Stk. 3. Safremt der er begrundet behov herfor, kan Fadeva-
restyrelsen forlaenge den i stk. 2 navnte periode til 6 méneder.

Stk. 4. Det er dog en forudsetning for anvendelse efter stk.
1-3, at styrelsen ikke forinden har nedlagt forbud mod den
anmeldte anvendelse af naringsstoffet.

Stk. 5. Uanset at Fadevarestyrelsen ikke i forbindelse med
anmeldelsen har nedlagt forbud mod et naringsstof omfattet
af stk. 1, kan Fgdevare styrelsen senere nedlaegge forbud mod
anvendelsen, safremt forholdene taler herfor.

Stk. 6. Et anmeldt naringsstof ma kun anvendes i overens-
stemmelse med oplysningerne i anmeldelsen.

Stk. 7. Fedevarestyrelsen kan fastsztte vilkar for anvendel-
se af naringsstoffet, herunder at anvendelsen kun tillades for
en begraenset periode.

8 15. Fadevarestyrelsen kan tillade, at et naringsstof, som
ikke er naevnt i Positivlisten, jf. bilag 7, md anvendes og s&lges
i Danmark.

Stk. 2. Fadevarestyrelsen kan i forbindelse med tilladelsen
fastseette krav om
1) anvendelse til bestemte fadevarer eller fadevaregrupper,
2) bestemte formal for anvendelsen,

3) mangdebegransning,
4) identitet og renhed og
5) seerlig merkning.

8§ 16. Den producent eller importgr, der er ansvarlig for far-
ste markedsfering i Danmark af en fgdevare med tilsatte
neringsstoffer, skal udover de almindelige regler om egen-
kontrol overholde de supplerende egenkontrolbestemmelser,
der fremgar af bilag 3.

Mikrobielle kulturer
§ 17. Mikrobielle kulturer, der fremgar af Fadevarestyrel-

sens liste over anmeldte mikrobielle kulturer, ma anvendes i
de anfgrte fadevaregrupper.
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Stk. 2. Mikrobielle kulturer, der ikke fremgar af den i stk. 1
omtalte liste, kan tages i anvendelse straks efter anmeldelse til
Fadevarestyrelsen, jf. dog stk. 3.

Stk. 3. Mikrobielle kulturer skal overholde de i bilag 4, del
I, oplistede kriterier om sikkerhed for mikrobielle kulturer og
alene anvendes i de fgdevaregrupper, der er oplistet i bilag 4,
del 11, til hvilke den mikrobielle kultur er anmeldt.

Stk. 4. Ved anmeldelse i henhold til stk. 2 skal den frem-
gangsmade, som fremgar af bilag 4, del 111, fglges.

Overfgrsel af fgdevaretilsetningsstoffer og farvestoffer til
meerkning

8 18. De i artikel 18, stk. 1, litra a, i Europa-Parlamentets
og Rédes forordning (EF) nr. 1333/2008 af 16. december 2008
om fgdevaretilseetningsstoffer nevnte overfarsler af fadeva-
retilsetningsstoffer finder ikke anvendelse for de i bilag 5
nevnte sammensatte fadevarer.

§ 19. Kun de farvestoffer, der er naevnt i bilag 6, mé an-
vendes til sundhedsmarkning og anden obligatorisk maerk-
ning direkte pa kad og produkter med ked og til dekoration og
stempling af &g indtil feellesskabets liste over fgdevaretilset-
ningsstoffer, jf. Europa-Parlamentets og Radets forordning
(EF) nr. 1333/2008 af 16. december 2008 om fadevaretilsat-
ningsstoffer finder anvendelse.

Administrations- og straffebestemmelser

§ 20. Produkter med tilsatninger, som lovligt er fremstillet
og markedsfert i en anden EU-medlemsstat, kan omszttes i
Danmark, uanset reglerne for tilsetninger i denne bekendtge-
relse.

Stk. 2. Stk. 1 finder dog ikke anvendelse pa de i §§ 12-15
naevnte tilsaetninger.

§ 21. Fadevareregionerne kan pabyde virksomheder, der
behandler eller slger fadevarer, at udarbejde en skriftlig do-
kumentation for anvendelsen af tilsaetninger for hele eller dele
af virksomhedens produktsortiment.

Stk. 2. For fadevaretilsztningsstoffer, som ma tilszttes fa-
devarer efter quantum satis princippet, kan fadevareregioner-
ne pabyde virksomheden skriftligt at dokumentere behovet for
den anvendte meangde af de enkelte fadevaretilsaetningsstof-
fer.

§ 22. Med bgde straffes den, der:

1) overtreder § 9, stk. 1 og 2, § 11, stk. 1, § 12, § 13, stk.
1-3, 8 13, stk. 6, § 14, stk. 1 og 2, § 14, stk. 6, 8§ 15-17,
og § 19.

2) undlader at efterkomme pébud eller forbud efter be-
kendtgarelsen.

Stk. 2. Straffen kan stige til feengsel i indtil 2 &r, hvis over-
treedelsen er begdet med forszt eller grov uagtsomhed, og der
ved overtraedelsen er:

1) forvoldt skade pa sundheden eller fremkaldt fare herfor
eller

2) opnaet eller tilsigtet opnaet en gkonomisk fordel for den
pagaldende selv eller andre, herunder ved besparelser.

Stk. 3. Der kan palagges selskaber m.v. (juridiske personer)
strafansvar efter reglerne i straffelovens 5. kapitel.
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§ 23. Med bgde kan straffes den, der overtraeder de i Europa-
Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 1333/2008 af 16.
december 2008 om fagdevaretilseetningsstoffer fastsatte be-
stemmelser.

Stk. 2. Straffen kan stige til feengsel i indtil 2 ar, hvis over-
treedelsen er begaet med forsat eller ved grov uagtsomhed, og
hvis der ved overtraedelsen er
1) forvoldt skade pa sundheden eller fremkaldt fare derfor

eller
2) opnaet eller tilsigtet opnaet en gkonomisk fordel for den
pagzldende selv eller andre, herunder ved besparelser.

Stk. 3. Der kan palegges selskaber m.v. (juridiske personer)
strafansvar efter reglerne i straffelovens 5. kapitel.

§ 24. Med bhade kan straffes den der overtreeder Europa-
Parlamentets og Radets forordning (EF) Nr. 2065/2003 af 10.
november 2003 om rggaromaer, som anvendes eller er be-
stemt til anvendelse i eller pa fadevarer, fastsatte bestemmel-
ser.

Stk. 2. Straffen kan stige til fengsel i indtil 2 ar, hvis over-
treedelsen er begaet med forsat eller ved grov uagtsomhed, og
hvis der ved overtraedelsen er
1) forvoldt skade pa sundheden eller fremkaldt fare derfor

eller
2) opnaet eller tilsigtet opnaet en gkonomisk fordel for den
pageeldende selv eller andre, herunder ved besparelser.

Stk. 3. Der kan palaegges selskaber m.v. (juridiske personer)
strafansvar efter reglerne i straffelovens 5. kapitel.

§ 25. Med bhade kan straffes den der overtreeder Europa-
Parlamentets og Radets forordning (EF) Nr. 1334/2008 af 16.
december 2008 om aromaer og visse fadevareingredienser
med aromagivende egenskaber til anvendelse i og pa fedeva-
rer og om @ndring af Radets forordning (E@F) nr. 1601/91,
forordning (EF) nr. 2232/96, forordning (EF) nr. 110/2008 og
direktiv 2000/13/EF, som anvendes eller er bestemt til anven-
delse i eller pa fadevarer, fastsatte bestemmelser.

Stk. 2. Straffen kan stige til fengsel i indtil 2 ar, hvis over-
treedelsen er begaet med forsat eller ved grov uagtsomhed, og
hvis der ved overtraedelsen er
1) forvoldt skade pa sundheden eller fremkaldt fare derfor

eller
2) opnaet eller tilsigtet opnaet en gkonomisk fordel for den
pageeldende selv eller andre, herunder ved besparelser.

Stk. 3. Der kan palegges selskaber m.v. (juridiske personer)
strafansvar efter reglerne i straffelovens 5. kapitel.

Ikrafttreeden
8 26. Bekendtggrelsen traeder i kraft den 11. februar 2011.

§ 27. Samtidig med denne bekendtggrelses ikrafttreeden
opheaves bekendtgarelse nr. 1499 af 15. december 2010 om
tilseetninger mv. til fedevarer.

8§ 28 . Indtil Faellesskabets liste over tilladte fadevaretilseet-
ningsstoffer, jf. Europa-Parlamentets og Radets forordning
(EF) nr. 1333/2008 af 16. december 2008 om fadevaretilseet-
ningsstoffer finder anvendelse, vil Fadevarestyrelsens forteg-
nelse, Positivlisten, jf. bilag 7, finde anvendelse for de
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tekniske hjelpestoffer, naringsstoffer og fedevaretilsaet-
ningsstoffer som naevnesi 8 1, stk. 1, nr. 1, 4,6 0g 7.

Fadevarestyrelsen, den 4. februar 2011

P.D.V
ANNELISE FENGER

/ Louise Baad Rasmussen
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Bilag 1

Ekstraktionsmidler, som ma anvendes ved behandling af rastoffer, fadevarer, fadevarebestanddele

og fgdevareingredienser

Del |

Ekstraktionsmidler til alle formal og anvendt under overholdelse af god fabrikationspraksis?)

Navn

Acetone?
Butan
Carbondioxid
Dinitrogenoxid
Ethanol
Ethylacetat
propan

1) Etekstraktionsmiddel anses for at veaere anvendt under overholdelse af god fremstillingspraksis, safremt
brugen af det kun medfarer forekomst af restindhold eller omdannelsesprodukter i teknisk uundgaelige

maengder, der ikke frembryder risici for menneskets sundhed.

2) Anvendelse af acetone ved raffinering af olie fra presserester af oliven er forbudt.

Del 11

Ekstraktionsmidler med specificeret anvendelsesformal

Navn

Anvendelsesformal (sammenfattende
beskrivelse af ekstraktionen)

Maksimalt restindhold i ekstraheret
fadevare eller fgdevareingrediens.

Dichlormethan

Fjernelse af coffein eller fjernelse af ir-
riterende stoffer og bitterstoffer fra kaffe
og te.

2 mg/kg i ristet kaffe og 5 mg/kg i te.

Hexan?) Tilberedning af fedtfri cerealiekim. 5 mg/kg i fedtfri cerealiekim.
Fremstilling eller fraktionering af fedt- | 1 mg/kg i fedtstof, olie eller kakaos-
stoffer og olier samt fremstilling af ka- | mar.
kaosmar.

Tilberedning af fedtfri proteinprodukter | 10 mg/kg i fedevaren, der indeholder
og fedtfrit mel. det fedtfri proteinprodukt og det fedt-
fri mel.
30 mg/kg i det fedtfri sojaprodukt, der
szelges til den endelige forbruger.

Methanol Ikke naermere specificeret. 10 mg/kg.

Methylacetat Fremstilling af sukker fra melasse. 1 mg/kg i sukker.

Fjernelse af coffein eller fjernelse af ir- | 20 mg/kg i kaffe og te.
riterende stoffer og bitterstoffer fra kaffe
og te.

Methylethylke- Fraktionering af fedtstoffer og olier. 5 mg/kg i fedtstof eller olie.

ton?

Fjernelse af coffein eller fjernelse af ir-
riterende stoffer og bitterstoffer i kaffe
og te.

20 mg/kg i kaffe og te.

2-Propanol

Ikke neermere specificeret.

10 mg/kg.
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1) Hexan er en handelsvare, der hovedsagligt bestar af acykliske mattede carbonhydrider, som indeholder
6 kulstofatomer, og som destillerer mellem 64° C og 70° C. Kombineret anvendelse af hexan oh me-
thylethylketon er forbudt.

2) Indholdet af n-hexan i dette ekstraktionsmiddel ma ikke overskride 50 mg/kg. Dette ekstraktionsmiddel
ma ikke anvendes sammen med hexan.

Del 111
Ekstraktionsmidler med specificeret anvendelsesformal
Navn Maksimalt restindhold i fadevaren fra anven-
delse af ekstraktionsmidler i tilberedningen af
aromastoffer fra naturligt aromagivende pro-
dukter
1-Butanol 1 mg/kg
2-Butanol 1 mg/kg
Cyclohexan 1 mg/kg
Dichlormethan 0,02 mg/kg
Diethylether 2 mg/kg
Hexan? 1 mg/kg
Methylacetat 1 mg/kg
Methylethylketon?) 1 mg/kg
1-Propanol 1 mg/kg
1,1, 1, 2-Tetrafluorethan 0,02 mg/kg

1) Kombineret anvendelse af disse to ekstraktionsmidler er forbudt.
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Bilag 2

Oplysninger, der skal foreleegges i forbindelse med godkendelse af et fadevareenzym
Ved ansggning om godkendelse af et ny fadevareenzym, skal en af disse to modeller anvendes:
l.

Guidance of the Scientific Panel of Food Contact Material, Enzymes, Flavourings and Processing Aids
(CEF) on the Submission of a Dossier on Food Enzymes for Safety Evaluation by the Scientific Panel of
Food Contact Material, Enzymes, Flavourings and Processing Aids (Question No EFSA-Q-2007-080)

.

Administrative oplysninger

Navn pa anmelder, producent(er) samt personen, der er ansvarlig for ansggningen.
Tekniske data

1. Aktive bestanddele

1.1 Enzymets vasentligste aktiviteter skal beskrives ved deres systematiske navne og deres Enzyme Com-
mission-numre. 1)

1.2 Enzymprodukternes aktivitet bar males i henhold til den reaktion, de enkelte enzymer katalyserer, og
ber normalt udtrykkes i aktivitetsenheder pr. veegt- eller volumenenhed af produktet. | handelen angives
produktets aktivitet til tider ogsa som den mangde enzymprodukt, der skal tilsattes til en given mangde
fadevare for at opna den gnskede effekt.

1.3 En liste over sekundeaere enzymatiske aktiviteter, hvad enten de udfylder en nyttig funktion eller ej.
2. Udgangsmaterialer

Hvis der for specifikke udgangsmaterialer er mulighed for, at de indeholder stoffer, der kan veere sund-
hedsskadelige, skal fraveer af sadanne stoffer i enzymproduktet dokumenteres (se punkt 8.5).

2.1 Animalske udgangsmaterialer.

Dyrets art, samt hvilken del af dyret der anvendes til fremstillingen, skal oplyses. Animalsk veev, der an-
vendes til enzymfremstilling, skal overholde reglerne for kedkontrol og behandles i overensstemmelse med
god hygiejnisk praksis.

2.2 Vegetabilske udgangsmaterialer.
Plantens art, samt hvilken del af planten der anvendes til fremstillingen, skal oplyses.

2.3 Mikrobielle udgangsorganismer anvendt i fremstillingen af enzymprodukter kan veere oprindelige stam-
mer eller varianter af mikroorganismer eller kan vere afledt af oprindelige stammer eller varianter ved hjelp
af selektiv dyrkning eller gensplejsning. Der skal veere tale om selvsteendige og stabile stammer eller vari-
anter, som er tilstraekkeligt velbeskrevne i henhold til alment accepterede identifikationsnggler, saledes at
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de beskrives entydigt som udgangsorganismer til de enkelte enzymprodukter, som er beskrevet i specifika-
tionerne.

Den mikrobielle kultur anvendt ved fremstillingen skal opbevares under forhold, som sikrer fraveer af stam-
medrift, og nar de gares klar til brug i produktionen af enzymprodukter, skal de anvendte metoder og
dyrkningsbetingelser sikre ensartethed og reproducerbarhed fra batch til batch. Disse procedurer skal sikre,
at udgangsorganismen ikke producerer toksiner, samt hindre tilfgrsel af fremmede mikroorganismer, som
kunne veere kilde til toksiske materialer og andre ugnskede stoffer i de endelige enzymprodukter.

2.4 Gensplejsede organismer. Specifikationerne skal omfatte karakteristik af veertsorganisme, vektor (plas-
mid) og den DNA-sekvens, der er indfgjet i vektoren eller kromosomet. Donororganismen skal ogsa
identificeres, hvad enten der er tale om plante, dyr eller mikroorganisme.

Det er vigtigt, at der foreligger detaljeret viden om de implicerede genetiske strukturer, saledes at ethvert
ugnsket samspil mellem veertsorganismens oprindelige arvemasse og den nye arvemasse, der skal inkorpo-
reres, kan forudses. Data vedrgrende arvemassens struktur som f.eks. oplysning om tilstedeveerelsen af ekstra
DNA (plasmider eller fremmed DNA indfgjet i veertskromosomet), specifikke genetiske karakteristika
(»markarer«), tilstedeveerelse af hvilende gener (som kan komme til udtryk ved mutationer), genetisk sta-
bilitet (mutationsraten, inter- og intramolekylere rekombinationer, restriktionsbarrierer), genoverfersel
(evne til mobilisering/konjugation) og resistens (antibiotika, tungmetaller) kan bidrage til at forudsige sund-
hedsrisici for mennesker, dyr og planter samt gkologiske effekter.

Eksakt viden om vektorernes identitet og biologi udger grundlaget for vurderingen af, hvorvidt inkorporering
af vektoren forgger eller reducerer vaerts-mikroorganismens farlighed. Vektorer bar beskrives pa DNA-
niveau (stgrrelse, restriktionskort og, om muligt, fuldsteendig DNA-sekvens) og genetisk med henblik pa de
gener, som forekommer pa vektoren, og som ville kunne anvendes som markar-gener. Vektorer skal vere
fri for skadelige sekvenser samt vare ikke-konjugerende og ikke-mobiliserbare.

Den eller de DNA-sekvenser, der skal inkorporeres i vaertsorganismen, skal beskrives fuldsteendigt bade pa
molekylart niveau og med hensyn til antallet af inkorporerede gener, reguleringsmade (promotor-aktivitet)
og faktiske genprodukter. Uagtet om DNA-sekvensen hidrerer fra mikroorganismer, planter eller dyr, skal
den genetiske konstruktions praecise oprindelse og artskarakteristik anvendes, saledes at der kan foretages
en korrekt sundhedsmaessig vurdering.

Hvert enkelt rekombinant-produkt skal evalueres fra sag til sag i lyset af veert, vektor og den indsatte arve-
masse under hensyntagen til, at den mulige risiko ved den endelige konstruktion kan veere stgrre end blot
summen af de enkelte elementer.

3. Fremstillingsmetode

3.1 Fyldestggrende oplysninger om fremstillingsmetoden. VVed mikrobielle udgangsorganismer betragtes
oplysninger om geeringsmedium og -betingelser som vasentlige. Alle anvendte komponenter skal veere af
fadevarekvalitet.

3.2 Der skal gives fyldestgagrende oplysninger om rensningsmetoden. Hvis der sker endringer i fremstil-
lingsmetoden eller i rensningen af enzymproduktet, vil dette blive betragtet som nyt, medmindre det kan
godtgares, at det endelige produkt kan betragtes som identisk med det, der blev fremstillet efter de gamle
metoder.

4. Baerestoffer og andre tilseetningsstoffer og ingredienser
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4.1 Der skal gives oplysning om de barestoffer, oplgsningsmidler, hjelpestoffer og andre tilseetningsstoffer
og ingredienser (herunder tekniske hjeelpestoffer), der bruges ved fremstilling, distribution og anvendelse
af enzymprodukterne. Der skal anvendes stoffer, som er acceptable i forhold til de relevante fadevarea-
nvendelser af de pagaldende enzymprodukter, eller stoffer, som er uoplaselige i fadevarer, og som fjernes
fra fadevaren efter forarbejdningen eller for indtagelsen.

4.2 | tilfeelde af immobiliserede enzymprodukter bgr de anvendte baeremedier og immobiliseringsmidler
veere acceptable i forhold til de relevante anvendelser. Ved overvejelse af nye materialer bar disse afprgves
for at vise, at der ikke afgives skadelige reststoffer til fadevaren. Der bgr udfares tests, der kan vise, at enhver
afgift af immobiliseringsmidler eller enzymer holdes inden for de acceptable greenser, der er anfert i de
enkelte specifikationer.

4.3 For at kunne skelne den del af enzymproduktet, der hidrgrer fra udgangsmaterialet, fra den del, der er
tilfart af oplgsningsmidler og andre tilsetningsstoffer og ingredienser, kan procent total organisk tarstof
(T.O.S. = Total Organic Solids) kraeves oplyst. T.O.S. defineres som falger:

% T.0.S.= 100 - (A+W+D)
hvor A = % aske, W = % vand og D = oplgsningsmidler og/eller andre tilseetningsstoffer og ingredienser.

T.0.S. kan ogsa udtrykkes i forhold til den rene aktive ingrediens (det vil sige enzymindholdet). Afhengig
af det pageeldende produkt kan forholdet vaere meget ner 1.

5. Anvendelse

Der bgr foreleegges oplysninger om:

5.1 Enzymets teknologiske funktion.

5.2 Hvilke typer fadevarer enzymet er beregnet til at anvendes i.

5.3 Den maksimale mangde enzymprodukt, der skal bruges i de enkelte fgdevarer.
6. Stabilitet og skaebne i fadevarer

Oplysninger om:

6.1 Maengden af enzymprodukt (det vil sige aktivt enzym savel som andre bestanddele) i den ferdige fo-
devare.

6.2 Primaere reaktionsprodukter samt mulige sekundaere reaktionsprodukter, der ikke betragtes som normale
kostbestanddele, som dannes under produktion og oplagring af enzymbehandlede fadevarer.

6.3 Eventuel effekt pa naringsstoffer.
Almene krav og specifikationer

7. Hygiejne
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7.1 Enzymprodukter skal fremstilles i henhold til god fremstillingsmaessig praksis for fadevarer. Stamkul-
turerne af de mikroorganismer, der bruges som udgangsmateriale til enzymprodukter, bgr testes regelmaes-
sigt for at sikre deres renhed (se punkt 2.3).

7.2 Tilsatning af et enzymprodukt til en fadevare ma ikke resultere i en forggelse af totalkimtallet i fade-
varen.

8. Forureninger
8.1 Tungmetaller.

Produkterne bgr ikke indeholde toksikologisk signifikante maengder af tungmetaller som bly, cadmium,
arsen og kviksglv. De faktiske tungmetalmangder bar oplyses for hvert produkt.

8.2 Mikrobiologiske forureninger.

Der ma ved anvendelse af egnede metoder ikke kunne pavises patogene mikroorganismer (f.eks. Campy-
lobacter, Clostridium perfringens, Escherichia coli, Listeria, Salmonella, Shigella) 2 3.

Coliforme ikke over 30 pr. g, bestemt ved en egnet metode?).
Totalkimtal ikke hgjere end 102 — 10* pr. g, bestemt ved en egnet metode®.

8.3 Det skal ved afprgvning pavises, at der ikke optreeder levedygtige celler fra den mikrobielle udgangs-
organisme i det endelige produkt.

8.4 Ved anvendelse af en egnet metode ma der ikke kunne pavises antibiotisk aktivitet i enzymprodukter-
ned,

8.5 Enzymprodukter ma ikke indeholde toksiner i paviselige meangder. Nar det vides, at et givet udgangs-
materiale kan producere toksiner, skal fraver af de relevante toksiner pavises ved anvendelse af en egnet
metode.

Dokumentation for sikkerhed ved brug
9. Grundlaeggende toksikologiske krav

9.1 Der kraeves normalt ikke toksikologiske tests for enzymer, der er udvundet af spiselige dele af dyr eller
planter. Hvis der anvendes dele, der ikke generelt betragtes som en normal del af kosten, kan der eventuelt
stilles krav om en vis toksikologisk testning, medmindre der fremlaegges anden tilfredsstillende dokumen-
tation for, at produktet kan anvendes sikkert.

9.2 For enzymprodukter fremstillet ved hjeelp af mikroorganismer kraeves normalt fglgende tests:
a) 90-dages oral toksicitests-test i en gnaver.

b) 2 korttidstests

— en test for genmutationer i bakterier og

— en test for kromosomafvigelser (fortrinsvis in-vitro).
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De toksikologiske tests skal, hvor det er muligt, foretages pa en batch af det endelige, oprensede geerings-
produkt fer tilsetning af baerestoffer, oplasningsmidler m.v. De ber i hovedreglen udferes i overensstem-
melse med fastlagte retningslinjer (EU/OECD), om end det kan veere ngdvendigt at foretage visse e&ndringer
i standardtestprotokollerne, serligt i forbindelse med in-vitro tests, pa grund af den effekt, som visse en-
zymprodukters proteinagtige karakter og/eller enzymatiske aktiviteter kan udgve pa det cellulare niveau.
Sadanne fravigelser vil kunne accepteres, hvis de ledsages af en fyldestggrende argumentation til statte
herfor.

Testsystemet er tilrettelagt med henblik pa at afdaekke uspecificerede toksiske reaktioner samt afslare ge-
notoksisk effekt. Kombinationen af oplysninger fra de generelle specifikationer og dette testset gor det
muligt at vurdere tilstedeverelsen i et produkt af bade specifikke, velkendte toksiner og ukendte toksiske
stoffer.

Den toksikologiske rapport skal indeholde tilfredsstillende dokumentation for, at de udferte tests er foretaget
pa det materiale, der ligger til grund for produktet i handelen, som det er beskrevet i den tekniske del af
ansggningen.

10. Undtagelser fra de basale toksikologiske krav

Ud fra en toksikologisk synsvinkel er det vigtigt at gennemfare en toksikologisk testprocedure pa hvert
enkelt enzymprodukt, der er fremstillet ud fra en mikrobiologisk udgangsorganisme.

10.1 Hvis imidlertid ét enzymprodukt fra en bestemt stamme er blevet grundigt testet, og fremstillingspro-
cessen ikke er signifikant anderledes for andre enzymer fra den samme stamme, kunne der for disse enzymer
ses bort fra hele testseettet. Beslutning herom treeffes fra sag til sag.

10.2 Hvis den mikroorganisme, der bruges til fremstillingen,
—igennem lang tid er anvendt i fedevarer uden sundhedsmaessige problemer og
— tilhgrer en art, for hvilken det er dokumenteret, at der ikke produceres toksiner, og

— den stamme, der faktisk anvendes, er af veldokumenteret oprindelse, kan der vaere grund til at acceptere
et enzymprodukt fra denne organisme uden specifikke toksikologiske tests. | sa fald er en korrekt og be-
kreeftet identificering af organismen serlig vigtig.

For indeverende kan der kun gives ét eksempel pa en sadan organisme, nemlig Saccharomyces cerevisiae.

Enzymprodukter fra sadanne udgangsorganismer skal dog fortsat veere i overensstemmelse med de generelle
specifikationer.

10.3 Hvis den oprindelige stamme af en mikroorganisme, der bruges til fremstilling af et tidligere testet og
godkendt enzymprodukt, erstattes af en mutantstamme, kan en &ndret, mindre omfattende testprocedure
maske veere pa sin plads. En sadan reduceret procedure skal begrundes fra sag til sag.

10.4 For immobiliserede enzymprodukter, hvor immobiliseringsmetoderne er evalueret og godkendt pa basis
af fyldestgarende toksicitets-tests, geelder det, at disse immobiliseringsmetoder kan kombineres med tidli-
gere evaluerede og godkendte enzymprodukter uden behov for yderligere toksicitets-test af det ferdige
produkt, forudsat at der fremleegges analytiske data, der viser, at afgiften af det kombinerede produkts
bestanddele ligger inden for acceptable graenser (se punkt 4.2).
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10.5 Med indfarslen af velspecificerede, ikke-toksinproducerende gensplejsede udgangsorganismer til
fremstilling af fedevareenzymprodukter kunne det i fremtiden blive muligt at fremstille enzymer af meget
hgj renhed og specificitet. For produkter, hvor en sadan hgj renhed og specificitet kan pavises, vil der maske
ikke veere behov for hele toksicitets-testproceduren.

Ud over de tilfelde, hvor reducerede testprocedurer kan vere acceptable, jf. ovenfor, kan der ogsa tenkes
situationer, hvor der er behov for yderligere tests, ud over basiskravene, for at besvare spargsmal, der rejses
i nogle af basisundersggelserne.

1) Enzyme Nomenclature. International Union of Biochemistry and Molecular Biology, Academic Press,
Inc. 1992.)

2) FDA Bacteriological Analytical Manual, Sixth Edition (1984).

3) 4) Microbiology — General guidance for enumeration of Coliforms. Colony count technique at 30 °C. ISO
International Standard Ref. No. ISO 4832, First Edition (1978).

4) Microbiology — General guidance for enumeration of micro-organisms. Colony count technique at 30 °C.
ISO International Standard Ref. No. ISO 4833, First Edition (1978).

%) Compendium of Food Additive Specifications. Food and Agriculture Organization of the United Nations,
Rome 1992.
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Bilag 3

Supplerende egenkontrolbestemmelser vedrgrende kontrol af fadevarer med tilsatte naeringsstoffer

1) Virksomheden skal udfare egenkontrol af fadevarer med tilsatte naeringsstoffer. Der skal udtages praver
af fgdevaren til analytisk kontrol af de naeringsstoffer, der er tilsat. Egenkontrollen skal foretages ud fra
retningslinjerne i nr. 2.-5. Desuden skal der foretages egenkontrol af henfaldstid i kosttilskud ud fra ret-
ningslinjerne i nr. 6.

2) For fadevarer indeholdende op til 5 tilsatte naeringsstoffer skal indhold af hvert enkelt naeringsstof ana-
lyseres mindst én gang arligt. For fadevarer indeholdende 6-10 tilsatte neeringsstoffer skal indhold af hvert
enkelt nzringsstof analyseres mindst én gang hvert 2. ar. Analyserne skal foretages, sa der mindst én gang
arligt laves analyse af mindst ét naeringsstof i produktet. For fadevarer indeholdende flere end 10 tilsatte
naringsstoffer skal indhold af hvert enkelt neringsstof analyseres mindst én gang hvert 3. ar. Analyserne
skal foretages, sa der mindst én gang arligt laves analyse af mindst ét naringsstof i produktet.

3) For salt tilsat jod i henhold til bekendtgarelse om tilseetning af jod til husholdningssalt og salt i bred og
almindeligt bagveerk m.v. skal indhold af jod analyseres mindst én gang arligt. Prgven udtages alene af salt
og ikke af fgdevarer, hvori salt tilsat jod indgar som en ingrediens.

4) Det analytisk konstaterede totale indhold (naturligt + tilsat), tillagt eller fratrukket analyseusikkerheden
beregnet som 95 % konfidensinterval, skal veere mellem 80 og 150 % af det deklarerede indhold.

5) Hvis der i lovgivningen er fastsat en minimums- eller maksimumsveerdi for et naringsstof, skal det
analyserede indhold af naringsstoffet uanset nr. 4 overholde minimums- og maksimumsvardien.

6) Kosttilskud, som ikke er tyggetabletter, brusetabletter, sugetabletter, »slow-release«-tabletter eller lig-
nende, skal, ud over analyse efter nr. 1, tillige underkastes maling for henfaldstid. Henfaldstiden ma ikke
overstige 60 minutter.

7) Ved indfarsel af fgdevarer fraandre medlemsstater i det Europaiske Feellesskab kan den analytiske kontrol
efter nr. 1 bortfalde, safremt virksomheden kan dokumentere, at der i anmeldelseslandet er foretaget en
kontrol, der giver tilsvarende sikkerhed med hensyn til opfyldelsen af formalet med kontrollen.
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Bilag 4

Sikkerhed og anmeldelse af mikrobielle kulturer
Del |

Kriterier for sikkerhed af mikrobielle kulturer

1) Identifikation: Den pagaldende mikroorganisme af den pagealdende producent skal vere identificeret
ved en analytisk metode.

2) Renhed: Der skal veere udfart undersggelser, der sikrer, at mikroorganismens formulering ikke indeholder
potentielt skadevoldende organismer og/eller store mangder af forurenende organismer, hvis identitet ikke
er bestemt.

3) Skadevirkninger: Den pageldende mikroorganisme ma ikke besidde egenskaber, der potentielt ger den
patogen for mennesker eller dyr. Hvis organismen har evnen til at danne toksiner, skal det pavises, at disse
ikke dannes i skadelige mangder under den givne anvendelse.

4) Antibiotikaresistens: Det skal sandsynliggares at den pagaldende mikroorganisme ikke besidder over-
fgrbar antibiotikaresistens.

8.

9.

Del 11

Fedevaregrupper, hvortil mikrobielle kulturer skal anmeldes

. Melk og malkeprodukter

. Fedtstoffer og olier

. [Tidligere konsumis, som nu findes under nr. 16. desserter.]
. Frugter og grentsager

. Konfektureprodukter

. Cerealier og cerealieprodukter

. Bagveerk

Kad og kedprodukter

Fisk og fiskeprodukter

10. /g og &gprodukter

11. Sukkerstoffer og bordsgdemidler

12. Salt, krydderier, saucer etc.

13. Fadevarer til seerlig ernaering



4. februar 2011 15 Nr. 93.

14. Drikkevarer
15. Snacks
16. Desserter
17. Kosttilskud
Del 111
Oplysninger der skal foreligge i forbindelse med anmeldelse af mikrobielle kulturer
Administrative oplysninger:
1. Virksomhedens navn.
2. Navn pa den ansvarlige for anmeldelsen.
Tekniske data:
3. Kulturens arts navn.
4. De fadevaregrupper hvortil kulturen skal anvendes.
Anmeldelsen sendes til:

E-mail:
6kontor@fvst.dk

, maerket ”Anmeldelse af mikrobiel kultur”.
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Bilag 5

Fadevarer, som ikke er omfattet af reglerne om overfgrelse af fadevaretilseetningsstoffer
1. for sa vidt angar overfarsel af farvestoffer.

(Betegnelserne indskreenker ikke overfarselsprincippet i de tilfeelde, hvor produkterne indeholder bestand-
dele med deres egne naturlige forekommende farvestoffer)

1. Uforarbejdede fadevarer

2. Alle former for vand pa flaske eller emballeret pa anden vis

3. Melk, letmalk og skummetmeelk, pasteuriseret eller steriliseret (her under UHT- steriliseret) (ikke aro-
matiseret)

4. Chokolademalk

5. Fermenteret maelk (ikke aromatiseret)

6. Konserveret mealk som omhandlet i direktiv 2001/114/EF

7. Kernemeelk (ikke aromatiseret)

8. Flade og fladepulver (ikke aromatiseret)

9. Olier og fedtstoffer af animalsk eller vegetabilsk oprindelse

10. /g og &gprodukter som defineret i forordning (EF) nr. 854/2004, bilag 1, nr. 5.1

11. Mel og andre formalede produkter samt stivelse

12. Brgd og lignende produkter

13. Pasta og gnocchi

14. Sukker, herunder mono- og disaccharider

15. Tomatpuré og tomatkonserves

16. Tomatsaucer

17. Frugtsaft og frugtnektar som omhandlet i direktiv 2001/112/EF samt grgnsagssaft

18. Frugt, grensager (inklusiv kartofler) og svampe — pa dase, i glas eller tgrret; forarbejdet frugter, gransager
(inklusiv kartofler) og svampe

19. Marmelade ekstra, gelé ekstra og kastanjecreme som omhandlet i direktiv 2001/113/EF; Créme de pru-
neaux

20. Fisk, blgddyr og krebsdyr, kad, fjerkree og vildt samt tilberedninger heraf, men ikke tilberedte retter, der
indeholder disse ingredienser samt farvestoffer i henholdt til § 18

21. Kakaoprodukter og chokoladebestanddele i chokoladeprodukter som omhandler i direktiv 2000/36/EF
22. Ristet kaffe, te, cikorie; ekstrakter af te og cikorie; planter-, frugt-, cerealietilberedninger til urtete samt
blandinger og instantblandinger af disse produkter

23. Salt, salterstatninger, krydderier og blandinger af krydderier

24. Vin og andre produkter som defineret i forordning (EF) nr. 491/2009

25. Korn, kornbrand, frugtspiritus, frugtbraendevin, Ouzo, Grappa, Tsikoudia fra Kreta, Tsipouro fra Ma-
kedonien, Tsipouro fra Thessalien, Tsipouro fra Tiranavos, Eau de vie de marc Marque nationale luxem-
bourgoise, Eau de vie de seigle Marque nationale luxembourgoise, London Gin som defineret i forordning
(EF) nr. 110/2008

26. Sambuca, Maraschino og Mistra som defineret i forordning (E@F) nr. 1180/91

27. Sangria, Clarea og Zurra som defineret i forordning (E@F) nr. 1601/91

28. Vineddike

29. Honning

30. Malt og maltprodukter

31. Modnet og umodnet ost (ikke aromatiseret)

32. Smgr ad fare- og gedemalk
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2. For sa vidt angar overfgrsel af andre tilseetningsstoffer end farvestoffer og sedestoffer

1. Uforarbejdede fadevarer

2. Honning som defineret i direktiv 2001/110/EF

3. Ikke-emulgerde olier og fedtstoffer af animalsk eller vegetabilsk oprindelse

4. Smer

5. Pasteuriseret og steriliseret (herunder UHT-behandlet) malk (sedmealk, skummetmelk og letmelk) og
pasteuriseret flade.

6. Ikke-aromatiserede, syrnet mealkeprodukter med levende mikroorganismer

7. Naturligt mineralvand som defineret i direktiv 2009/54/EF, og kildevand

8. Kaffe (undtagen aromatiseret pulverkaffe) og kaffeekstrakter

9. Ikke-aromatiserede teblade

10. Sukkerarter som defineret i direktiv 2001/111/EF

11. Terpasta, undtagen glutenfri pasta og/eller pasta til kost med lavt proteinindhold, jf. direktiv 2009/39/
EF

12. Naturligt ikke-aromatiseret keernemeelk (undtaget steriliseret keernemalk)

13. Kakao- og chokoladevare som defineret i direktiv 2000/36/EF

14. Frugtsaft, frugtnektar, druesaft og ananassaft som defineret i direktiv 2001/112/EF

15. Marmelade ekstra og frugtgelé som defineret i direktiv 2001/113/EF og andre lignende frugtsmarpalag,
herunder produkter med lavt kalorieindhold

16. Helt eller delvis inddampet meaelk som defineret i direktiv 2001/114/EF

17. Steriliseret, pasteuriseret og UHT-bahandlet flade, flade med lavt kalorieindhold og pasteuriseret flgde
med lavt fedtindhold

18. Frosne eller dybfrosne uforarbejdede frugter og grensager

19. Frugtkompot

20. Uforarbejdede fisk, krebsdyr og bleddyr, ogsa frosne og dybfrosne

21. Hurtigkogte ris

22. Ikke-emulgerede olier og fedtstoffer fra animalsk eller vegetabilsk oprindelse (udtagen jomfruolie og
olivenolie)

23. Raffineret olivenolie, herunder olie af olivenpresserester

24. Modnet ost

25. Mozzarella- og valleost

26. Frugt og grgntsager pa dase eller i glas

27. Gehakt

28. Feerdigpakkede tilberedninger af fersk hakket kad

29. Brgd udelukkende tilberedt af ingredienserne hvedemel, vand, geer eller surdej samt salt

30. Pain courant francais; Friss buzakenyér, fehér og félbarna kenyerek

31. Frisk pasta

32. Vin og mousserende vin og delvis geret druemost

33. 41

34. Foie gras, foie gras entier og blocs de foie gras; Libam4j, libamaj egészben og libamaj tdmbben
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Bilag 6

Farvestoffer til sundhedsmaerkning og anden obligatorisk meaerkning af ked og til dekoration og

stempling af &g

Farvestoffer til sundhedsmarkning og anden obligatorisk maerkning af ked og kedprodukter

Allura Red AC E 129
Brilliant Blue FCF E 133
Brown HT E 155
Farvestoffer til dekoration og stempling af &g

Curcumin E 100
Riboflaviner E 101
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow FCF E 110
Carminer E 120
Azorubin E 122
Amaranth E 123
Ponceau 4R E 124
Erythrosin E 127
Allura Red AC E 129
Pantent Blue V E 131
Indigotin E132
Brillant Blue FCF E 133
Chlorophyll og chlorophylliner E 140
Chlorophyll-kobber-kompleks og chlorophyllin-kobber-kompleks E 141
Green S E142
Karamelfarve E150 a-d
Black PN E 151
Vegetabilsk kul E 153
Brown FK E 154
Brown HT E 155
Carotener E 160a
Annattoekstrakter E 160b
Paprikaekstrakter E 160c
Lycopen E 160d
Beta-apo-8’-carotenal (C 30) E 160e
Beta-apo-8’-cartensyre (C 30)ehtylester E 160f
Lutein E 161b
Canthaxanthin E 1619
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jernhydroxider E 172
Aluminium E 173
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Sglv E 174
Guld E 175
Rubinpigment BK E 180
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Bilag 7
Positivlisten, Fortegnelse over tilseetninger til fadevarer

Indholdsfortegnelse

Indledende bemaerkninger
Bemarkninger til afsnit A 1
Bemarkninger til afsnit A 2
Bemarkninger til afsnit A 3
Bemarkninger til afsnit A 4
Bemarkninger til afsnit B
Andringer til Positivlisten
Afsnit A1l:  Anvendelse af fadevaretilsaetningsstoffer
Fedevaregruppe:
1 Melkeprodukter og lignende produkter
2 Fedtstoffer og olier
3 Konsumis
4 Frugter og grgntsager
5 Konfektureprodukter
6 Cerealier og produkter heraf
7 Bagveerk
8 Kad og kedprodukter
9 Fisk og fiskerivarer
10 /g og agprodukter
11 Sukker og honning
12 Salt og krydderier, supper, saucer og salater, proteinprodukter m.m.
13 Fadevarer til serlig ernzring og kosttilskud
14 Drikkevarer
15 Snacks
16 Fgdevarer, der ikke kan indplaceres i de
gvrige grupper
Liste over fadevaretilsetningsstoffer, der ma anvendes i de af fadevaregrupperne 1-16,
hvor dette er na&ermere preciseret
Afsnit A2:  Anvendelse af neringsstoffer
Afsnit A3:  Anvendelse af tekniske hjelpestoffer
Afsnit A4:  Anvendelse af fgdevaretilsaetningsstoffer til aromaer
Afsnit B Fadevaretilsetningsstoffer og naeringsstoffer efter deres formal
Tilseetningsstofgruppe:
Antioxidanter og konserveringsstoffer
Farvestoffer
Neeringsstoffer
Sedestoffer
Diverse stoffer
Beerestoffer m.m.
Afsnit C: Indeks over fgdevarer
Afsnit D: Indeks over fgdevaretilseetningsstoffer og neeringsstoffer
Afsnit E: Indeks over E-numre og DK-numre
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Afsnit F: Liste over fgdevaretilsaetningsstoffer, der ma selges til anvendelse i pri-
vate husholdninger

Indledende bemarkninger

Tilseetninger m.v. til fedevarer omfatter tekniske hjeelpestoffer, ekstraktionsmidler, fedevareenzymer, nae-
ringsstoffer, mikrobielle kulturer og fedevaretilsetningsstoffer. Definitioner pa disse stoffer er fastsat i
bekendtgarelsen.
Nerveerende fortegnelse, Positivlisten, over tilseetningsstoffer til fadevarer er udferdiget i henhold til § 8,
stk. 3, i lov om fgdevarer (lov nr. 526 af 24. juni 2005) og § 9 i tilsetningsstofbekendtgarelsen.
Fedevaretilsetningsstoffer (de teknologiske tilseetningsstoffer) er fra den 20. januar 2010 omfattet af for-
ordning 1333/2008 om fadevaretilsetningsstoffer. Forordningen fastsatter bl.a. bestemmelser om, at der
skal etableres en feellesskabsliste for fadevaretilsetningsstoffer — en EU-Positivliste. Imidlertid er det i en
overgangsperiode, indtil fellesskabslisten er klar, ngdvendigt at regulere efter Positivlisten, nar det drejer
sig om anvendelsesbetingelser, samt i forordningen om fadevaretilsetningsstoffer, nar det drejer sig om
definitioner, kategorisering, maerkning etc. Nar EU-Positivlisten er Klar, vil fadevaretilsetningsstoffer ude-
lukkende veere reguleret ved tilseetningsstofforordningen.:
For sa vidt angar fedevaretilsatningsstoffer, oplister Positivlisten udover de fadevaretilsetningsstoffer, der
ma anvendes til almindelige fadevarer, ligeledes fadevaretilsaetningsstoffer til andre fadevaretilsaetnings-
stoffer, fedevaretilsaetningsstoffer til aromaer og fedevaretilsetningsstoffer, som ma szlges direkte til den
endelige forbruger. Positivlisten fastsetter ligeledes anvendelsesbetingelser for brugen af visse tekniske
hjeelpestoffer samt naringsstoffer.
Fedevareenzymer skal jf. 8 13 i bekendtgarelsen, godkendes af Fgdevarestyrelsen, fgr de kan tages i brug.
Den dokumentation, der skal indsendes i forbindelse med en ansggning, fremgar af bekendtggrelsens bilag
2.
Neringsstoffer som allerede fremgar af Positivlistens afsnit A2, skal jf. § 14 i bekendtggrelsen anmeldes til
Fadevarestyrelsen, far de kan tages i brug. Den dokumentation, der skal indsendes i forbindelse med en
ansggning, fremgar af Positivlistens afsnit A2. Neeringsstoffer, som ikke er opfart i Positivlisten, skal jf. §
15 i bekendtgerelsen godkendes af Fadevarestyrelsen, far de kan tages i brug. Den dokumentation, der skal
indsendes i forbindelse med en ansggning, fremgar af Positivlistens afsnit A2.
Mikrobielle kulturer, der ikke fremgar af den af Fadevarestyrelsen udarbejdede liste over anmeldte kulturer,
skal jf. 8 17 i bekendtgerelsen anmeldes til Fadevarestyrelsen. En anmeldt kultur kan straks tages i anven-
delse, safremt kriterier i bilag 4, del | i bekendtgarelsen, er opfyldt.
Anvendelsen af aromaer reguleres i henhold til aromabekendtgarelsen (bekendtgerelse af januar 2005 om
aromaer m.m., der ma anvendes til fgdevarer).
Positivlisten er inddelt i fglgende afsnit:

Afsnit A1l:  Anvendelse af fadevaretilsetningsstoffer i de enkelte fgdevarer eller

grupper af fadevarer.
Afsnit A2:  Anvendelse af naeringsstoffer i enkelte fgdevarer eller grupper af fo-
devarer.
Afsnit A3:  Anvendelse af tekniske hjalpestoffer.
Afsnit A4:  Anvendelse af fgdevaretilsaetningsstoffer til aromaer.

Afsnit B: Fedevaretilsetningsstoffer og naringsstoffer anfart i grupper efter
deres formal.

Afsnit C: Indeks over fgdevarer med reference til placering i fedevaregrupper
under afsnit A 1.

Afsnit D: Indeks over fgdevaretilseetningsstoffer og neringsstoffer med refe-

rence til anvendelse i fedevaregrupper under afsnit A 1.
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Afsnit E: Indeks over E-numre og DK-numre pa fedevaretilsetningsstoffer og
neringsstoffer.
Afsnit F: Liste over fadevaretilsetningsstoffer, der ma salges til anvendelse i

private husholdninger.

Bemeerkninger til afsnit A 1

Afsnit A 1 omhandler anvendelse af fedevaretilssetningsstoffer, det vil sige de tilsetningsstoffer, der tilsaettes
med et teknologisk formal. Det drejer sig bl.a. om antioxidanter, emulgatorer, farvestoffer, konserverings-
midler, sadestoffer etc. De fadevarekategorier, der er listet i A 1 er fgdevarer, der er produceret med henblik
pa detailsalg eller fadevarer der anvendes til erhvervsmaessig tilvirkning af andre fadevarer.

Indplacering

Fedevarerne er inddelt i grupper fra 1 til 15, og som hovedregel ber en fadevare kunne indplaceres i én af

disse grupper. | afsnit C, indeks over fgdevarer, er en lang raeekke af forskellige fedevarer opregnet med

angivelse af deres indplacering.

Specielt med hensyn til gruppe 1, maelkeprodukter og lignende produkter, bar man vaere opmaerksom pa, at

gruppen omfatter savel maelkeprodukter som produkter, der ligner disse. Saledes indplaceres aromatiseret

sojadrik i gruppe 1.1.2, drikkevarer pa basis af meelkeprodukter o.l. produkter, aromatiserede og/eller syr-

nede, idet der ikke under gruppe 1.1, konsummalk og kaernemalk samt drikkevarer pa basis af malke-

produkter, er lavet en sarlig gruppe til sadanne produkter. Under gruppe 1.4, flade, er der derimod oprettet

en gruppe 1.4.4, fladelignende produkter, og her indplaceres et produkt som piskeskum, der er lavet pa basis

af vegetabilsk fedt.

Med hensyn til fedevarer bestemt til seerlig ernaering er der oprettet 4 specielle grupper, nemlig 13.1, mo-

dermalkserstatninger og tilskudsblandinger, 13.2, forarbejdede fadevarer baseret pa cerealier og babymad

til spaedbern og smabgarn, 13.3, fadevarer bestemt til seerlige medicinske formal, og 13.4, slankekostproduk-

ter. @vrige produkter indplaceres i de grupper, der omfatter de tilsvarende almindelige produkter. Saledes

indplaceres lactosefri meelk i gruppe 1.1.1.1, konsummeelk, og glutenfrit brgd i gruppe 7.1, bred og almin-

deligt bagveerk.

Ved vurdering af, om en fgdevare bgr indplaceres i gruppe 7.1, brgd og almindeligt bagveerk, eller gruppe

7.2, finere bagveerk, kan falgende retningslinje angives: Er fedtindholdet eller sukkerindholdet pa mindst

10 %, indplaceres fgdevaren i den sidstnaevnte gruppe. Retningslinjen er dog kun vejledende.

Med hensyn til udtrykket "frosne” omfatter dette - i forbindelse med fadevaretilsaetningsstofanvendelse -

savel frosne som dybfrosne produkter.

Udover grupperne fra 1 til 15 er der oprettet en gruppe 16, der omfatter:

— Enkelte fgdevarer, som det ikke har veeret muligt at indplacere i de gvrige grupper, f.eks. pynt og overtreek.

— Enkelte typer af fgdevarer, som det af praktiske grunde har veret hensigtsmaessigt at naevne her, f.eks.
fgdevarer i tabletform og tarrede fadevarer i pulverform. Selve fgdevaren indplaceres dog ikke i gruppe
16 men alene i overensstemmelse med det anfarte i det falgende afsnit. Hvis fadevaren sa optraeder i
form af en tablet eller et pulver, ma man yderligere anvende de fgdevaretilsaetningsstoffer, der er anfart
under gruppe 16.4 eller 16.5. Dette geelder dog ikke for gruppe 13.1, modermaelkserstatninger og til-
skudsblandinger, og gruppe 13.2, forarbejdede fadevarer baseret pa cerealier og babymad til spaedbgrn
0g smabagrn.

Pulvere og koncentrater indplaceres som hovedregel i den gruppe, som den ferdige fadevare tilhgrer. F.eks.

indplaceres kageblandinger i gruppe 7.2, finere bagveerk, og leeskedrikkoncentrater og syrupper i gruppe

14.1.4, aromatiserede drikkevarer o.l. produkter. Nogle pulvere og koncentrater er dog omfattet af seerlige

grupper. Dette geelder f.eks. kartoffelpulver, som indplaceres i gruppe 4.3.1, terrede frugter og grentsager.
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Se afsnittet "Mangdeangivelse™ med hensyn til anvendelse af fadevaretilsaetningsstoffer i sadanne pulvere/
koncentrater.

Fadevaretilsetningsstofgrupper

Fodevaretilseetningsstofferne er inddelt i 4 grupper

— antioxidant, konserveringsstof,

— farvestof,

— sgdestof og

— diverse.

For de stoffer, der er anfgrt under "Antioxidant, konserveringsstof”, gelder, at stofferne ikke ma anvendes
med andre funktioner end én af disse.

For de stoffer, der er anfart under "Farvestof" eller "Sgdestof", geelder, at det er de eneste stoffer, der ma
anvendes med disse funktioner.

For stofferne under "Diverse" er det - medmindre dette er specielt angivet under rubrikken "Bemaerkninger"
- ikke anfgrt med hvilken funktion, stofferne ma anvendes. Dette vil derfor afhaenge af en konkret vurdering
af det enkelte stofs teknologiske funktion i den pagaeldende fadevare. Ascorbinsyre er ét af de fadevaretil-
setningsstoffer, der kan anvendes med forskellige funktioner, f.eks. som antioxidant, melbehandlingsmid-
del eller surhedsregulerende middel.

Overfarsel

Bestemmelser om overfarsel (ogsa kaldet carry-over) er fastsat i forordning om fadevaretilsatningsstoffer,

artikel 18. Ved overfgrsel af fadevaretilsaetningsstoffer forstar man, at ét eller flere fadevaretilsaetnings-

stoffer overfares til en fagdevare pa anden made end ved direkte tilsetning. Stoffet kan have en teknologisk
funktion i den fadevare, som det overfgres til, men dette behgver ikke at veere tilfeldet.

Overfarsel af fgdevaretilsaetningsstoffer kan ske:

— Ved overfarsel fra en fadevareingrediens, f.eks. margarine, der indgar som bestanddel i en fadevare, og
hvor der i selve ingrediensen er et teknologisk behov for anvendelse af fadevaretilsetningsstoffer, f.eks.
emulgatorer.

— Ved overfarsel fra et fadevaretilsetningsstof, hvor der til selve stoffet er et behov for anvendelse af
fadevaretilseetningsstoffer, enten et fadevaretilsaetningsstof som en antioxidant eller et konserveringsstof
eller et beerestof som et oplgsningsmiddel.

— Ved anvendelse af et fadevaretilseetningsstof som teknisk hjalpestof i forbindelse med produktionen af
en fadevare, hvor rester af stoffet findes i den feerdige fadevare.

Overfarsel af fadevaretilseetningsstoffer er med en raekke undtagelser, tilladt i sammensatte fadevarer, hvis

fadevaretilsetningsstoffet er tilladt i én af ingredienserne. Undtagelser fra overfarsel fremgar af bekendt-

gerelsens bilag 5.

Det vil sige, at en sammenblanding af én eller flere lovlige fadevarer vil resultere i, at ogsa den sammensatte

fadevare bliver lovlig. Dette galder, uanset den sammensatte fadevare matte veere indplaceret i en gruppe

af fadevarer, hvor de pageldende fadevaretilsetningsstoffer ikke er anfart.

Hvis en sammensat fgdevare ikke kan indplaceres i én af grupperne fra 1til 16, ma den saledes i proportionale

mangder indeholde de fadevaretilsetningsstoffer, der er tilladt i de ingredienser, som fgdevaren bestar af,

men der er ikke mulighed for at anvende yderligere fadevaretilsaetningsstoffer.

Folgende eksempler kan illustrere dette:

— Et produkt som forloren skildpadde, der kan besta af kadboller, fiskeboller og sauce, ma indeholde de
fadevaretilseetningsstoffer, som er tilladt i gruppe 8.3.2, varmebehandlede kadprodukter fremstillet af
findelt ked, gruppe 9.3.1.1, kogte fisk og fiskerivarer, eller gruppe 9.5, fiskerihelkonserves, og gruppe
12.6.2, ikke-emulgerede saucer.
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— Et produkt som en pizza med fyld ma indeholde de fadevaretilsaetningsstoffer, som er tilladt i gruppe
7.1, brgd og almindeligt bagveerk, samt eventuelt i gruppe 1.6.2, modnet ost, gruppe 4.3.6, frugt- og
grgntsagstilberedninger osv.

— Et produkt som en teerte ma indeholde de fadevaretilsaetningsstoffer, som er tilladt i gruppe 7.2, finere
bagveerk, samt eventuelt i gruppe 4.3.4.1, marmelade, gelé og kastanjecreme, gruppe 5.1, kakao- og
chokoladevarer, gruppe 14.2.6.1, spiritus, gruppe 16.2, pynt og overtraek osv.

Hvis en sammensat fgdevare derimod kan indplaceres i én af grupperne fra 1 til 16, ma den indeholde bade

de fadevaretilsatningsstoffer, som er anfert i den pagaldende gruppe af fadevarer, og de fadevaretilsat-

ningsstoffer, som er tilladt i de enkelte ingredienser.

Folgende eksempel kan illustrere dette:

— Endessert pa basis af frugter ma indeholde de fadevaretilsetningsstoffer, der er anfart i gruppe 4.3.7. Er
der imidlertid som ingrediens anvendt en frugttilberedning, vil de stoffer, der er anfert i gruppe 4.3.6,
ogsa vare lovlige i produktet.

Overforsel af fadevaretilsetningsstoffer er desuden tilladt i:

— fedevarer, der udelukkende er bestemt til fremstilling af sammensatte fgdevarer, hvis de sammensatte
fadevarer opfylder bestemmelserne i afsnit A 1.

Det vil sige, at man ved fremstilling af finere bagveerk, gruppe 7.2, f.eks. ma anvende margarine tilsat et

gregnt farvestof, hvis dette farvestof er tilladt i bagveerket. Da farvestoffet ikke er tilladt i margarinen som

sadan, ma denne falgelig ikke detailforhandles.

Overfarselsbestemmelserne geelder ikke for gruppe 13.1, modermalkserstatninger og tilskudsblandinger,

og gruppe 13.2, forarbejdede fadevarer baseret pa cerealier og babymad til speedbgrn og smabgrn.

Mengdeangivelse

De mangdeangivelser, der er anfart i afsnit A 1 under rubrikken "Bemarkninger”, er — for sa vidt angar

farvestoffer og sgdestoffer — som hovedregel de mangder, der hgjst ma veere til stede i fedevarerne, nar

disse er klar til indtagelse og tilberedt efter en eventuel brugsanvisning. For de gvrige stoffer geelder mang-

deangivelserne dog som hovedregel fgdevarerne, som disse markedsfgres. Maksimumveerdierne for farve-

stoffer henviser endvidere til maengden af aktivt farvende princip i farvestoffet.

Det sidstnaevnte forhold geelder desuden for pulvere, koncentrater o.1., som er omfattet af seerlige grupper,

jf. afsnittet "Indplacering”. For de gvrige produkter af denne art geelder, at det er det feerdige produkt, som

opstar, efter at pulveret eller koncentratet er blevet tilsat yderligere ingredienser, som skal overholde reglerne

for den pagaldende gruppe. Dette galder, hvis

— der ikke er oprettet en seerlig gruppe til pulveret/koncentratet,

— pulveret/koncentratet indeholder de fadevareingredienser og/eller fadevaretilsaetningsstoffer, som ka-
rakteriserer den ferdige fodevare, og

— det fremgar af en medfalgende brugsanvisning, hvilket blandingsforhold forbrugeren skal anvende for
at opna den faerdige fadevare.

For produkter, som taber vand under tilberedningen, f.eks. frosne middagsretter, der alene skal tilberedes

ved opvarmning, skal meengdeangivelserne forstas saledes, at det er de mangder, der hgjst ma vere til stede

i fadevarerne, nar disse er tilberedt efter brugsanvisningen, herunder ved ngjagtigt den temperatur, som er

angivet heri.

Omfatter meengdeangivelsen mere end et enkelt stof, gelder den for den samlede mangde af de anfarte

stoffer. Hvis der f.eks. star:

— Benzoesyre og benzoater, E 210-213, i alt 200 mg/l, ma maengden af stofferne - i alt 4 - anvendt enkeltvis
eller sammen ikke overstige 200 mg/I.

— Cyclaminsyre og cyclamater, E 952, i alt 250 mg/kg, ma mangden af stofferne —i alt 3 - anvendt enkeltvis
eller sammen ikke overstige 250 mg/kg.
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Tilsat maengde

Som anfart ovenfor gaelder mangdeangivelsen den maengde, der ma veere til stede i fadevaren. De eneste

undtagelser fra denne regel er

— under de grupper, hvor E 249 og E 250 (nitritter) og E 251 og E 252 (nitrater) er tilladt, idet de anforte
veerdier, medmindre andet er angivet, gelder den tilsatte mangde,

— under gruppe 14, drikkevarer, hvor den anfgrte veerdi for E 242 (dimethyldicarbonat) gelder den tilsatte
mangde, og

— under de grupper, hvor E 338-341, E 343 og E 450-452 (phosphorsyre og phosphater) er tilladt, idet den
anfarte veerdi ogsa her galder den tilsatte mangde.

Quantum satis

En lang reekke steder er mangdeangivelsen g.s. anvendt. Denne betegnelse er en forkortelse af udtrykket
quantum satis, hvorved der jf. forordningen om fadevaretilsaetningsstoffer, artikel 3, stk.2, litra h), forstas,
at der ikke er angivet en maksimumveerdi for anvendelse af tilsetningsstoffet. Stoffet kan anvendes i henhold
til god fremstillingspraksis i en maéngde som ikke er hgjere end den, der er ngdvendig for at opfylde det
tilsigtede mal samtidig med, at forbrugeren ikke vildledes.

Energireduceret / uden tilsat sukker

Anvendelsen af sgdestoffer er betinget af, at produkterne er enten energireduceret eller uden tilsat sukker.
Ifalge forordningen om fagdevaretilsaetningsstoffer, artikel 3, stk. 2, litra f), defineres en energireduceret
fadevare, som en fgdevare med en energireduktion pa mindst 30 % i forhold til den oprindelige fedevare
eller et lignende produkt. Ifalge samme forordning, artikel 3, stk. 2, litra €), forstas ved en fgdevare uden
tilsat sukker, en fedevare uden tilsetning af: 1) monosaccharider eller disaccharider eller 2) fadevarer, der
indeholder monosaccharider eller disaccharider, og som anvendes pa grund af deres sgdende egenskaber.

Analysemassige forhold

Den tilladte mangde beregnes pa grundlag af den homogeniserede fadevare. Der er dog enkelte undtagelser

fra denne regel:

— Hvis en fadevare, f.eks. blandede bolsjer eller forskelligt farvede chokoladelinser, bestar af enheder, som
umiddelbart kan adskilles ved sortering, skal hver enkelt enhed overholde de anfarte maengder.

— For fadevarer, f.eks. grentsager i eddike, som ved draning kan skilles i en fast og en flydende del, geelder,
at hver del for sig, efter at fadevaretilsetningsstoffet er fordelt, ikke ma indeholde en stgrre mangde end
tilladt i den pagaeldende fadevare. Her er det altsa ngdvendigt ved fremstillingen af produktet at tage
hgjde for, om stoffet fordeler sig "skaevt" pa den faste og den flydende del.

Proportionalitetsreglen

Et par steder er den sakaldte proportionalitetsregel eller procentregel anvendt, neermere betegnet

— i gruppe 2.1.1 og 2.1.2, animalske og vegetabilske fedtstoffer og olier, for sa vidt angar E 310-312
(gallater) og E 319 (TBHQ)/E 320 (BHA)/E 321 (BHT),

— i gruppe 5.3, tyggegummi, for sa vidt angar E 950 (acesulfamkalium)/ E 951 (aspartam)/E 957 (thau-
matin)/E 959 (neohesperidindihydrochalcon), og

— i gruppe 13.1, modermalkserstatninger og tilskudsblandinger, for sa vidt angar E 322 (lecithiner)/E 471
(mono- og diglycerider af fedtsyrer)/E 472 c (citronsyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer)/E
473 (saccharoseestere af fedtsyrer) og E 407 (carrageenan)/E 410 (johannesbrgdkernemel)/E 412 (guar-
gummi).

For anvendelsen af disse stoffer galder, at de anfgrte meengder skal reduceres proportionalt, hvis mere end

ét af stofferne anvendes.

Star der f.eks.:



4. februar 2011 26 Nr. 93.

— Gallater, E 310-312, TBHQ, E 319 og BHA, E 320, i alt 200 mg/kg, samt BHT, E 321, 100 mg/kg, og
er den samlede mangde af E 310-312 og E 320 pa 100 mg/kg svarende til 50 % af den tilladte mangde,
ma maengden af E 321 ikke overstige de resterende 50 % - af 100 mg/kg - svarende til 50 mg/kg.

— Lecithiner, E 322, 1 g/l, samt mono- og diglycerider, E 471, 4 g/l, og er mangden af E 322 pa 200 mg/I
svarende til 20 % af den tilladte mangde, ma mangden af E 471 ikke overstige de resterende 80 % - af
4 g/l - svarende til 3,2 g/l.

Méengdeberegning

Mangdeangivelsen henviser som hovedregel til den/de aktive komponent(er), som er defineret i specifika-

tionen, og som specifikationens krav til indhold er baseret pa. Dette geelder f.eks.:

— Farvestoffer, hvor mangdebegransningen henviser til mangden af aktivt farvende princip i farvepree-
paratet, f.eks. bixin eller norbixin i E 160 b, annattoekstrakter, eller betanin i E 162, radbedefarve. Hvis
der f.eks. er 10 % bixin i et annattoekstraktprodukt, ma man bruge en mangde, der er 10 gange starre
end anfgrt under rubrikken "Bemearkninger".

Undtagelser fra den ovennavnte regel er:

— Stoffer, der bestar af en blanding af forskellige kemiske forbindelser, f.eks. E 407, carrageenan. Her er
mangdebegransningen fastlagt for stoffet som helhed, som det er defineret i specifikationen.

— Syrer og salte deraf. Her er mangdebegransningen, hvor intet andet er anfart, baseret pa den samlede
maengde af den akvivalente syre.

— E 220-224 og E 226-228, svovldioxid og sulfitter. Her er mangdebegraensningen - der er den samlede
mangde fra alle kilder, det vil sige bade naturligt forekommende og tilsatte mangder, herunder ogsa
stammende fra en anvendelse af stofferne som tekniske hjelpestoffer - baseret pa svovldioxid (SO,). En
maengde pa hgjst 10 mg/kg eller 10 mg/I lades ude af betragtning.

— E 232, natrium-o-phenylphenolat, hvor mangden er udtrykt som o-Phenylphenol.

— E 239, hexamethylentetramin, hvor mangden er udtrykt som formaldehyd.

— E 249 og E 250, kaliumnitrit og natriumnitrit, hvor mangden er udtrykt som natriumnitrit.

— E 251 og E 252, natriumnitrat og kaliumnitrat, hvor mangden er udtrykt som natriumnitrat (NaNO;).

— [E 338-341, E 343 og E 450-452, phosphorsyre og phosphater. Her er maengdebegransningen baseret pa
den &kvivalente mangde phosphorpentoxid (P,0s).

— E 512, stannochlorid, hvor meengden er udtrykt som tin.

— E 520-523, aluminiumsulfater, og E 541, natriumaluminiumphosphat, hvor mangden er udtrykt som
aluminium.

— E 535, E 536 og E 538, natrium-, kalium- og calciumferrocyanid, hvor beregningsgrundlaget er vandfri
kaliumferrocyanid.

— E 579, ferrogluconat, og E 585, ferrolactat, hvor mangden er udtrykt som jern.

— E 630-635, inosinsyre, inosinater og ribonucleotider, hvor mangden er udtrykt som guanylsyre.

— E 954, saccharin samt calcium-, kalium- og natriumsaccharin, hvor meengden er udtrykt som frit imid.

— E 999, quillaiaekstrakt, hvor beregningsgrundlaget er den vandfri ekstrakt.

Beregningstabel for sulfitter

Tabel for omregning af de i listen medtagne sulfitter til svovldioxid (SO,)
Omregningen er baseret pa rene kemikalier og omfatter de krystalvandmodifikationer, der angives i specifika-
tionerne.

Nr. Navn Formel Molekyl- | 1gstof | 19 SO,
veegt =g S0, | =g stof
E 220 Svovldioxid 64,06 1 1
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E 221 Natriumsulfit Na,SO; 126,05 0,508 1,97
" Na,SO;, 252,16 0,254 3,94
7H,0
E 222 Natriumhydrogen- NaHSO; 104,06 0,616 1,62
sulfit
E 223 Natriumdisulfit Na,S,05 190,11 0,674 1,48
E 224 Kaliumdisulfit K,S,05 222,33 0,576 1,74
E 226 Calciumsulfit CaSO; 120,13 0,533*) | 1,88%)
E 227 Calciumhydrogen- Ca(HSOy), 202,22 0,634 1,58
sulfit
E 228 Kaliumhydrogen- KHSO; 120,16 0,533 1,88
sulfit **)
*) Beregnet vandfrit
**) Findes kun som oplgsning med mindst 280 g KHSO4/I
Beregningstabel for nitritter og nitrater
1 g stof svarer til
Nr. Navn For- Mole-| g gNa- | gNa- |g
mel kyl- | KNO, | NO, NO; KNO;
veegt
E 249 | Kaliumnitrit KNO, | 851 | 1,000 | 0,811 | 0,999 1,188
0
E 250 | Natriumnitrit | Na- 69,0 | 1,233 1,000 1,232 1,465
NO, 0
E 251 | Natriumnitrat | Na- 84,9 | 1,001 0,812 1,000 1,190
NO; 9
E 252 | Kaliumnitrat KNO, | 101, | 0,842 | 0,682 | 0,841 1,000
10
Beregningstabel for aspartam-acesulfamsalt
1 g stof svarer til
Nr. Navn For- Mole-| g g g
mel kyl- | C4H,KNO | Ci4HigN, | CigHo30OgN3
veegt | ,S Os S
E 950 | Acesulfamka- | C4H, 201, | 1,000 - 2,273
lium KNO, | 24
S
E 951 | Aspartam CiHig | 294, - 1,000 1,554
N,Os 31
E 962 | Aspartam- CigHy3 | 457, | 0,440 0,643 1,000
acesulfamsalt | OgN,S | 46

Beregningstabel for phosphater

Nr. 93.
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Tabel for omregning af de i listen medtagne phosphater til phosphorpentoxid (P,0s)
Omregningen er baseret pa rene kemikalier og omfatter de krystalvandmodifikationer, der angives i specifika-

tionerne.

Nr. Navn Formel Mole- lgstof | 1g
kyl- =g P05 | P20s
veegt = g stof

E 338 Phosphorsyre H;PO, 98,00 0,724 1,38

E 338

E 3391 | Mononatriumphos- NaH,PO, 119,98 | 0,592 1,69

phat

" NaH,PO,, 138,00 | 0,514 1,94

H,O

" NaH,PO,, 156,01 | 0,455 2,20

2H,0

E 339ii | Dinatriumphosphat Na,HPO, 141,96 | 0,500 2,00

" Na,HPO,, 177,99 | 0,399 2,50

2H,0

" Na,HPO,, 268,06 | 0,265 3,78

7H,0

" Na,PHO,12H | 358,14 | 0,198 5,05

20

E 339 Trinatriumphosphat | NazPO, 163,94 | 0,433 2,31

iii

" NasPO,, H,O | 181,96 | 0,390 2,56

" NazPOy,, 380,12 | 0,187 5,36

12H,0

E 340i | Monokaliumphos- KH,PO, 136,09 | 0,522 1,92

phat

E 340 ii | Dikaliumphosphat K,HPO, 174,18 | 0,407 2,45

E 340 Trikaliumphosphat K5;PO, 212,28 | 0,334*) | 2,99%)

i

E 3411 | Monocalciumphos- | Ca(H,PO,), 234,05 | 0,606 1,65

phat

E 341 ii | Dicalciumphosphat | CaHPQ,, 172,09 | 0,412 2,43

2H,0

E 341 Tricalciumphosphat | 10 CaO, 1004,6 | 0,424 2,36

iii 3P,0s, H,0 7

E 3431 | Monomagnesium- Mg(H,PO,),, 290,34 | 0,489 2,05

phosphat 4H,0

E 343 ii | Dimagnesiumphos- | MgHPQ,, 120,28 | 0,590*) | 1,69%)

phat nH,O (n=0-3) | *)

E 4501 | Dinatriumdiphos- Na,H,P,0, 221,94 | 0,640 1,56

phat
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E 450 ii | Trinatriumdiphos- NazHP,0, 243,92 | 0,582 1,72
phat
NazHP,0-, 261,94 | 0,542 1,85
H,O
E 450 Tetranatriumdiphos- | NasP,0, 265,90 | 0,534 1,87
iii phat
" Na,P,07, 446,05 | 0,318 3,14
10H,0
E 450 v | Tetrakaliumdiphos- | K4P,0O; 330,34 | 0,430 2,33
phat
" K4P,07, 3H,0 | 384,39 | 0,369 2,71
E 450 Dicalciumdiphos- Ca,P,04 254,10 | 0,559 1,79
Vi phat
E 450 Monocalciumdip- CaH,P,0, 216,04 | 0,657 1,52
vii hosphat
E 4511 | Pentanatriumtrip- NasP304, 367,86 | 0,579 1,73
hosphat
" NagP301, 475,95 | 0,447 2,24
6H,0
E 45111 | Pentakaliumtriphos- | KgsP304q 448,41 | 0,475*) | 2,11%)
phat
E 4521 | Natriumpolyphos- (NaPO3)n 102n 0,696 1,44
phater (n>3)
E 452 ii | Kaliumpolyphos- (KPO3)n 118en 0,601 1,66
phater
E 452 Natriumcalciumpo- | (NaPO3)nCaO | **) **) **)
i lyphosphater (n typisk 5)
E 452 Calciumpolyphos- (CaP,0¢)n 198en 0,717 1,40
\Y phater (n>2)

*) Beregnet vandfrit
**) Vil blive indsat senere

Bemeaerkninger til afsnit A 2

Nr. 93.

Afsnit A 2 omhandler anvendelse af naringsstoffer i enkelte fadevarer eller grupper af fedevarer. Reglerne
kan omhandle bade fadevarer, der er beregnede til anvendelse ved erhvervsmassig tilvirkning af andre

fedevarer, og fadevarer, der er producerede direkte til detailsalg.

De forskellige regler om neringsstoffer er inddelt i en reekke hovedgrupper lovpligtig tilsetning, ikke lov-
pligtig tilseetning og kosttilskud og findes omtalt i afsnit A 2. Reglerne er i gvrigt af forskellig art fra fadevare

til fadevare, og der henvises derfor til omtalen under de enkelte regelsat.

Som basis for tilsetning af naringsstoffer til fadevarer ma man anvende de kemiske forbindelser, der er
anfart i afsnit B under gruppen naringsstoffer.

Tabel over referencestoffer for de i afsnit B medtagne vitaminer

Mengden af det enkelte vitamin beregnes ud fra det i tabellen anfarte referencestof.

| Navn

| Referencestof

Formel
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Vitamin A Retinol C20H300
Thiamin (B,) Thiaminhydrochlorid C1oH15CILN,OS
Riboflavin (B») Riboflavin C17H5oN,4Op
Vitamin Bg Pyridoxinhydrochlorid CgH1,CINO4
Vitamin By, Cyanocobalamin Ce3HggCoN4014P
Folsyre Folsyre C1gH19N-Og

(Pteroylmonoglutaminsy-

re)
Niacin Nikotinamid CgHgN,O
Pantothensyre D-Pantothensyre CyH17NO5
Biotin D-Biotin C1oH16N203S
Vitamin C Ascorbinsyre CgHgOg
Vitamin D Cholecalciferol Cy7H1,0
Vitamin E a-Tocopherol CogHs500,
Vitamin K Phylloquinon C31H4605
R-Caroten R-Caroten CaoHsg

Bemeerkninger til afsnit A 3

Nr. 93.

| afsnit A 3 reguleres anvendelsen af dels enkelte tekniske hjalpestoffer dels de tekniske hjeelpestoffer, der
ma anvendes ved tilvirkning af enkelte nermere angivne fadevarer.

Anvendelse i gvrigt af tekniske hjeelpestoffer ved industriel fremstilling af fadevarer er tilladt, jf. § 8, stk.
3 i bekendtgarelsen.

Bemeaerkninger til afsnit A 4

| afsnit A 4 reguleres anvendelsen af fgdevaretilsaetningsstoffer til aromaer. Aromaer defineres i § 3 i aro-
mabekendtgarelsen. Overfarsel af fadevaretilseetningsstoffer fra aromaer er reguleret ved forordningen om
fadevaretilsetningsstoffer, artikel 18, stk. 3.

Bemearkninger til afsnit B

Fadevaretilsetningsstofferne og naeringsstofferne er i afsnit B ordnet i grupper efter formal. Stoffer, der kan
anvendes med flere forskellige formal, er optaget i alle relevante grupper.
| afsnit B er der for hver gruppe i skemaform givet falgende oplysninger:
Nr. Det nummer, som stoffet er registreret under i EU. For stoffer, som ikke har et E-nummer er anvendt
et DK-nummer. Kun E-numrene kan anvendes til meaerkning.
Navn  Stoffets specifikke betegnelse.

Specifikation for identitet og renhed

— For stoffer med EU-specifikationer: Den specifikationsbetegnelse, som stoffet er registreret under i EU,
efterfulgt af kodehenvisning til de direktiver, der rummer de lovmaessige krav til identitet og renhed.

— For stoffer uden EU-specifikationer: Kodehenvisning til den litteraturkilde, der rummer de lovmaessige
krav til identitet og renhed, efterfulgt af angivelse for den farste side i monografien.

— De anvendte kodebetegnelser er angivet nedenfor.

Analysemetoder
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— For specifikationer, for hvilke der er vedtaget EU-metoder: Kodehenvisning til det direktiv, som rummer
analysemetoder, der skal anvendes som referencemetoder ved kontrol af specifikationskravene.

— For specifikationer, for hvilke der ikke er vedtaget EU-metoder: Kodehenvisning til den litteraturkilde,
som rummer analysemetoder, der kan anvendes ved kontrol af specifikationskravene.

— De anvendte kodebetegnelser er angivet nedenfor.

Anvendte kodebetegnelser

EUO1 | Kommissionens direktiv 95/45/EF af 26. juli 1995 om specifikke renheds-
kriterier for farvestoffer til brug i levnedsmidler.

EUO2 | Kommissionens direktiv 1999/75/EF af 22. juli 1999 om a&ndring af direk-
tiv 95/45/EF om specifikke renhedskriterier for farvestoffer til brug i lev-
nedsmidler.

EUO03 | Kommissionens direktiv 2001/50/EF af 3. juli 2001 om andring af direktiv
95/45/EF om specifikke renhedskriterier for farvestoffer til brug i levneds-
midler.

EU04 | Kommissionens direktiv 2004/47/EF af 16. april 2004 om a&ndring af di-
rektiv 95/45/EF for sa vidt angar blandede carotener (E 160 a (i)) og beta-
caroten (E 160 a (ii)).

EUO5 | Kommissionens direktiv 2006/33/EF af 20. marts 2006 om &ndring af di-
rektiv 95/45/EF.

EUO6 | Kommissionens direktiv 2008/60/EF af 17. juni 2008 om specifikke ren-
hedskriterier for sgdestoffer til brug i levnedsmidler (kodificeret udgave).
EUO7 | Kommissionens direktiv 2008/84/EF af 27. august 2008 om specifikke
renhedskriterier for andre tilseetningsstoffer til levnedsmidler end farve-
stoffer og sgdestoffer (kodificeret udgave).

EUO8 | Kommissionens direktiv 2009/10/EF af 13. februar 2009 om &ndring af
direktiv 2008/84/EF om specifikke renhedskriterier for andre tilseetnings-
stoffer til levnedsmidler end farvestoffer og sgdestoffer.

EU09 | Kommissionens direktiv 2010/37/EU af 17. juni 2010 om &ndring af di-
rektiv 2008/60/EF om specifikke renhedskriterier for sgdestoffer.

EU10 | Kommissionens direktiv 2010/67/EU af 20. oktober 2010 om &ndring af
direktiv 2008/84/EF om specifikke renhedskriterier for andre tilssetnings-
stoffer til levnedsmidler end farvestoffer og sgdestoffer.

Nedenfor findes kodebetegnelserne for de JECFA-publikationer, der er henvist til i Positivlistens afsnit B.
De enkelte JECFA-specifikationer kan ogsa findes pa internettet pa fglgende adresse: http://www.fao.org/
ag/agn/agns/jecfa_index_en.asp.

CXo01 Guide to Specifications, FAO Food and Nutrition Paper no. 5, rev.2,
Rome 1991.

CX02 Compendium of Food Additives Specifications, Food and Agriculture
Organization of the United Nations, Rome 1992.

CX03 Compendium of Food Additives Specifications/ add. 1, FAO Food and
Nutrition Paper no. 52, Rome 1992.

CX04 Compendium of Food Additives Specifications/ add. 2, FAO Food and
Nutrition Paper no. 52/2, Rome 1993.

CXO05 Compendium of Food Additives Specifications/ add. 3, FAO Food and
Nutrition Paper no. 52/3, Rome 1995.
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CXO06 Compendium of Food Additives Specifications/ add. 4, FAO Food and
Nutrition Paper no. 52/4, Rome 1996.

CXo7 Compendium of Food Additives Specifications/ add. 5, FAO Food and
Nutrition Paper no. 52/5, Rome 1997.

CX08 Compendium of Food Additives Specifications/ add. 6, FAO Food and
Nutrition Paper no. 52/6, Rome 1998.

CX09 Compendium of Food Additives Specifications/ add. 7, FAO Food and
Nutrition Paper no. 52/7, Rome 1999.

CX10 Compendium of Food Additives Specifications/ add. 8, FAO Food and
Nutrition Paper no. 52/8, Rome 2000.

CX11 Compendium of Food Additives Specifications/ add. 9, FAO Food and
Nutrition Paper no. 52/9, Rome 2001.

CX12 Compendium of Food Additives Specifications/ add. 10, FAO Food
and Nutrition Paper no. 52/10, Rome 2002.

CX13 Compendium of Food Additives Specifications/ add. 11, FAO Food
and Nutrition Paper no. 52/11, Rome 2003.

CX14 Combined Compendium of Food Additive Specifications, FAO JEC-
FA Monographs 1, Rome 2005.

DK Specifikationer eller supplementer til specifikationer udarbejdet af Fg-
devaredirektoratet.

FCCV Food Chemicals Codex, fifth edition, National Academy Press, Wash-
ington D.C. 2003.

Ph.Eur. 5 European Pharmacopoeia, fifth edition, Council of Europe, Strasbourg
2003.

USP 2004 | The United States Pharmacopoeia, 2004 Revision, The United States
Pharmacopoeial Convention Inc., Rockville, Md 20852.

JSFA The Japanese Standards for Food Additives, sixth edition, Japan Food
Additives Association, Tokyo, Japan 1994.

DLS Danske Laegemiddelstandarder. Leegemiddelstyrelsen 2001 og Nyt

Nordisk Forlag Arnold Busck A/S. Geeldende Danske Laegemiddel-
standarder kan ses pa Laegemiddelstyrelsens hjemmeside www.laege-
middelstyrelsen.dk.

ZEndringer til Positivlisten

Ansggning om godkendelse af ngringsstoffer, der ikke er opfert i Positivlisten
Ansggningen skal indeholde oplysninger i henhold til dokumentet SCF/CS/ADD/NUT/21 Final af 12. juli
2001 ”Guidance on submissions for Safety Evaluation of Sources of Nutrients or of Other Ingredients Pro-

posed for Use in the Manufacture of Foods™. http://ec.europa.eu/food/fs/sc/scf/out100_en.pdf.

Det drejer sig bl.a. om fglgende oplysninger:

neeringsstoffets kemiske navn og strukturformel,

specifikation og analysemetode for naringsstoffet (kun for nye stoffer),
fremstillingsprocessen for naringsstoffet (kun for nye stoffer),
redeggarelse for den ernaeringsmaessige relevans, herunder oplysning om i hvilken mangde stoffet gnskes
anvendt og til hvilke fgdevarer,
sandsynlige graenser for menneskers indtagelse af naringsstoffet ved normalt konsum (kun for nye stof-

fer),

Nr. 93.
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— toksikologiske undersggelser og vurderinger af naringsstoffet (kun for nye stoffer) og
— oversigtsresumé af ovenstaende oplysninger.

Generelle kriterier for anvendelse af fadevaretilseetningsstoffer til fedevarer

1.

fadevaretilseetningsstoffer til fedevarer kan kun godkendes,

— hvis det er pavist, at der er et tilstreekkeligt stort teknisk begrundet behov herfor, og det tilstreebte mal
ikke kan nas ved hjaelp af andre skonomisk og teknologisk anvendelige metoder,

— hvis de, sa vidt det kan bedgmmes pa grundlag af foreliggende videnskabelige data, ikke udger nogen
sundhedsfare for forbrugeren ved de fastsatte anvendelsesniveauer, og

— hvis deres brug ikke vildleder forbrugeren.
Anvendelsen af fgdevaretilsetningsstoffer til fadevarer kan kun komme pa tale, hvis det er pavist, at
den foreslaede anvendelse af fadevaretilsetningsstoffer har paviselige teknologiske, gkonomiske eller
andre fordele til gavn for forbrugeren. Det er med andre ord ngdvendigt at fastsla tilstedevarelsen af,
hvad der generelt kaldes et "behov". Anvendelsen af fgdevaretilseetningsstoffer bar tjene et eller flere
af de i nedenstaende litra a) til d) omhandlede formal og er kun berettiget, hvis disse formal ikke kan
opfyldes ved hjeelp af andre midler, som i gkonomisk henseende er praktisk gennemfarlige, og som ikke
udger en sundhedsfare for forbrugeren:

— Atbevare fgdevarens naringsvardi; en bevidst nedsattelse af en fadevares naeringsveerdi vil kun veere
berettiget, hvis fgdevaren ikke udger en vaesentlig del af en normal kost, eller hvis fadevaretilsatnings-
stoffet er ngdvendigt til produktion af fadevarer til forbrugergrupper med specielle digtetiske behov.

— Attilfgre ngdvendige ingredienser eller bestanddele til fgdevarer, der fremstilles til forbrugergrupper
med specielle dizetetiske behov.

— At forbedre en fgdevares holdbarhed eller stabilitet eller forbedre dens organoleptiske egenskaber,
forudsat at dette ikke a&ndrer fgdevarens beskaffenhed eller kvalitet eller vildleder forbrugeren.

— At fungere som hjeelpemiddel ved fremstilling, forarbejdning, tilberedning, behandling, emballering,
transport eller opbevaring af fgdevaren, forudsat at fadevaretilsaetningsstoffet ikke anvendes for at
daekke over virkningerne af mangelfulde ravarer eller mindre heldige (herunder uhygiejniske) frem-
gangsmader eller teknikker i forbindelse med nogen af disse aktiviteter.

Til konstatering af et fadevaretilseetningsstofs eller heraf afledte produkters eventuelle skadelige virk-

ninger skal dette underkastes en fyldestggrende toksikologisk undersggelse og vurdering. Ved denne

vurdering skal der endvidere bl.a. tages hensyn til stoffets kumulative, synergistiske eller forsteerkende
virkninger samt til den menneskelige falsomhed over for kropsfremmede stoffer.

Der skal lgbende fares kontrol med alle fadevaretilsaetningsstoffer til fadevarer, og de skal tages op til

ny vurdering, nar det pa baggrund af @ndrede anvendelsesbetingelser eller nye videnskabelige oplys-

ninger skannes ngdvendigt.

Fadevaretilsaetningsstoffer til fadevarer skal altid opfylde de godkendte renhedskriterier.

Godkendelse af fgdevaretilsetningsstoffer til fadevarer skal

— indeholde en angivelse af, hvilke fgdevarer disse stoffer kan tilsattes og betingelserne herfor,

— begranses til det laveste niveau, der er ngdvendigt for at opna den gnskede virkning, og

— tage hensyn til eventuel ADI (acceptabel daglig indtagelse) eller tilsvarende normer, der er gaeldende
for fadevaretilsetningsstoffer, samt den sandsynlige daglige indtagelse af dette fedevaretilsaetnings-
stof fra alle fadevarer tilsammen. Safremt fgdevaretilsaetningsstoffet skal anvendes i fadevarer, der
spises af serlige forbrugergrupper, bar der tages hensyn til den mulige daglige indtagelse af fadeva-
retilseetningsstoffet hos forbrugere i disse grupper.

Afsnit A 1:Anvendelse af fgdevaretilseetningsstoffer
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1 Malkeprodukter og lignende produkter (herunder ost) *)
Fade- Tilseetningsstof- Fodevaretilsaet- Nr. Bemarkninger
vare gruppe ningsstof
1.1
Kon-
summaelk
0og keer-
nemalk
samt
drikkeva-
rer pa ba-
sis af
meelke-
produkter
1.1.1
Kon-
summalk
og kaerne-
meelk
1.1.1.1
Kon- Diverse Natriumcitrater E 331 Kun til UHT-
summalk behandlet ge-
demelk, 4 g/l
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til sterili-
343, 450-452 | seret melk og
UHT-behand-
let meelk, i alt 1
g/l
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
1.1.1.2
Kerne- Diverse Konjac E 425 | alt 10 g/kg
maelk
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre  og E 626-629 Kun til
guanylater sterilise-
ret keer-
nemelk
Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
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Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939 g.S.
Nitrogen E 941
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i Kun til sterili-
afsnit Al seret  keerne-
melk, g.s.
1.1.2
Drikke-
varer pa
basis af
meelke-
produkter
o.l. pro-
dukter,
aromati-
serede
ogl/eller
syrnede
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c g.s., dog ikke
til  chokolade-
meelk
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset yellow E 110
FCF
Carminer E 120
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Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allurared AC E 129 | alt 100 mg/I
4)
Patent blue V E 131
Indigotin E 132
Brilliant blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
Beta-apo-8'-caro- E 160e
tenal(C 30)
Beta-apo-8'-caro- E 160f
tenal(C 30)-ethyle-
ster
Lutein E 161b
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/I
Aspartam E 951 600 mg/I
Cyclaminsyre og E 952 | alt 250 mg/I
cyclamater
Saccharin og salte E 954 | alt 80 mg/I 2)
deraf
Sucralose E 955 300 mg/I
Neohesperidindi- E 959 50 mg/I
hydrochalcon
Neotam E 961 20 mg/I1?
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/I V)
famsalt
Diverse Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, Kun til cho-
343, 450-452 | kolade- og malt-
produkter, i alt
2 g/l og til drik-
kevarer af vege-
tabilske protei-
ner, i alt 20 g/l
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Sojabgnnehemi- E 426 Kun til detail-
cellulose salg, 5 g/l
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt5 g/l
blandet med mono-
og diglycerider
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg

glutamater
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Guanylsyre  og E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Neotam E 961 2 mg/kg som
smagsforsteer-
ker
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
1.2
Syrne-
de eller
koagule-
rede
meelke-
produkter
undtagen
drikkeva-
rer
1.2.1
Syrne-
de meelke-
produkter
1211
Ikke-
eftervar-
mebe-
handlede
0g syrne-
de malke-
produkter
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og E 952 | alt 250 mg/
cyclamater kg
Saccharin og salte E 954 | alt 100 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg Y 2)
famsalt
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
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Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Cassiagummi E 427 Kuntil Syrne-
de melkepro-
dukter, undta-
gen ikke-aro-
matiserede,
syrnede meel-
keprodukter
med levende
mikroorganis-
mer, i alt 2,5
mg/kg
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
1.2.1.2
Efter-
varme-be-
handlede
0g Syrne-
de malke-
produkter
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 1 9/kg
Cyclaminsyre og E 952 | alt 250 mg/
cyclamater kg
Saccharin og salte E 954 | alt 100 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg V) 2)
famsalt
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953




4. februar 2011

39

Nr. 93.

ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks

Maltitol og malti- E 965 q.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Cassiagummi E 427 Kuntil Syrne-
de melkepro-
dukter, undta-
gen ikke-aro-
matiserede,
syrnede meel-
keprodukter
med levende
mikroorganis-
mer, i alt 2,5
mg/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre  og E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953 g.S.
Maltitol og malti- E 965
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
1.2.2
Koagu- Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, lalt 1 g/kg
lerede konserveringsstof | bater 202-203
meelke-
produkter
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
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Karamelfarver E 150a-d

Vegetabilsk kul E 153

Carotener E 160a g.S.

Paprikaekstrakt E 160c

Redbedefarve E 162

Anthocyaniner E 163

Calciumcarbonat E 170

Titandioxid E171

Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider

Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg

Aspartam E 951 1 g/kg

Cyclaminsyre og E 952 | alt 250 mg/
cyclamater kg

Saccharin og salte E 954 | alt 100 mg/
deraf kg

Sucralose E 955 400 mg/kg

Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon

Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg Y 2)
famsalt

Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Diverse Konjac E 425 | alt 10 g/kg

Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater

Guanylsyre  og E 626-629
guanylater

Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500 mg/
osinater kg

Ribonucleotider E 634-635

Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968
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produkter

Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
1.3
Delvis
inddam-
pet mel-
kekon-
serves
1.3.1
Delvis
inddam-
pet malk
(omfattet
af direk-
tiv
2001/114
IEF)
Diverse Ascorbinsyre E 300
Natriumascorbat E 301
Ascorbinsyreeste- E 304
re
Lecithiner E 322 g.s.
Natriumcitrater E 331
Kaliumcitrater E 332
Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, Til produkter
343, 450-452 | med hgjst 28 %
torstof, i alt1 g/
kg og til andre
produkter, i alt
1,5 g/kg
Carrageenan E 407
Natriumhydro- E 500 g.s.
gencarbonat
Kaliumhydrogen- E 501
carbonat
Calciumchlorid E 509
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
1.3.2
Andre
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Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153 g.s.
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider 0g E172
jernhydroxider
Diverse Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, Kun il "beve-
343, 450-452 | rage white-
ners", i alt 30 g/
kg, til produk-
ter til brug i
automater dog i
alt 50 g/kg
Ekstrakter af ros- E 392 Kun til mel-
marin kepulver til
brug i drikkeva-
reautomater, |
alt 200 mg/kg
(udtrykt  som
summen af car-
nosol og carno-
sinsyre)? og til
meelkepulver til
fremstilling af
konsumis, i alt
30 mg/kg (ud-
trykt som sum-
men af carnosol
0g carnosinsy-
re)
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
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Polyoxyethylen E 432-436 | alt 5 g/kg
(20)-sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 Kun til "beve-
blandet med mono- rage white-
og diglycerider ners”, ialt 20 g/
kg
Polyglyceroleste- E 475 5g/kg, til "be-
re verage Wwhite-
ners" dog 500
mg/kg
Propylenglycole- E 477 59/kg, til "be-
stere verage Wwhite-
ners" dog 1 g/
kg
Stearoyllactylater E 481-482 Kun til "beve-
rage white-
ners”, i alt 3 g/
kg
Sorbitanestere E 491-495 | alt 5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre  og E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s., dog ikke
tolsirup til drikkevarer
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
1.4
Flade
14.1
Pasteu- Farvestof Riboflaviner E 101
riseret
konsum-
flade
Chlorophyll  og E 140

chlorophylliner
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ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks

Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153 Kun til aro-
matiserede pro-
dukter, g.s.
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider
Diverse Alginater E 401-402
Carrageenan E 407 g.s.
Natriumcarboxy- E 466
methylcellulose
Mono- og digly- E 471
cerider
Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, | alt 5 g/kg
343, 450-452
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
1.4.2
Sterili-
seret kon-
sumflgde
og UHT-
behandlet
konsum-
flgde
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
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Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c Kun til aro-
matiserede pro-
dukter, g.s.
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, | alt 5 g/kg
343, 450-452
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 Kun til sterili-
blandet med mono- serede produk-
og diglycerider ter, i alt 5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre  og E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Stofferne sidst i g.s.

afsnit Al

1.4.3
Ikke-
aromati-
serede,
syrnede
fladepro-
dukt med
levende
mikroor-
ganismer
0g substi-
tutions-
produkter
med et
fedtind-
hold pa
under 20

%
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Diverse Agar E 406
Carrageenan E 407
Johannesbrgdker- E 410
nemel
Guargummi E 412
Xanthangummi E 415
Pectiner E 440
Cellulose E 460
Carboxymethyl- E 466
cellulose
Mono- og digly- E471
cerider af fedtsyrer
Oxideret stivelse E 1404 q.s.
Monostivelsep- E 1410
hosphat
Distivelsephos- E 1412
phat
Phosphateret  di- E 1413
stivelsephosphat
Acetyleret disti- E 1414
velsephosphat
Acetyleret stivel- E 1420
se
Acetyleret  disti- E 1422
velseadipat
Hydroxypropyl- E 1440
stivelse
Hydroxypropyldi- E 1442
stivelsephosphat
Stivelsenatriu- E 1450
moctenylsuccinat
Acetyleret oxide- E 1451
ret stivelse
1.4.4
Flade- Farvestof Riboflaviner E 101
lignende
produkter
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153 g.s.
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
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Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, | alt 5 g/kg
343, 450-452
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Polyoxyethylen E 432-436 | alt 5 g/kg
(20)-sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 500 mg/
blandet med mono- kg
og diglycerider
Polyglyceroleste- E 475 5g/kg
re
Propylenglycole- E 477 5 g/kg, til pi-
stere sket  dessert-
pynt dog 30 g/
kg
Sorbitanestere E 491-495 | alt 5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre  og E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s., dog ikke
tolsirup til drikkevarer
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al

1.5

Helt
inddam-
pet mel-
kekon-
serves
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15.1
Helt
inddam-
pet melk
(omfattet
af direk-
tiv
2001/114
IEF)
Antioxidant, Gallater E 310-312
konserveringsstof
TBHQ E 319 Kun til mel-
kepulver til
brugidrikkeva-
reautomater, i
alt 200 mg/kg @
BHA E 320
Diverse Ascorbinsyre E 300
Natriumascorbat E 301
Ascorbinsyreeste- E 304 g.s.
re
Lecithiner E 322
Natriumcitrater E 331
Kaliumcitrater E 332
Phosphorsyre og E 338
Phosphater E 339-341, Kun til mal-
343, 450-452 | ke- ogskummet-
meelkspulver, i
alt 2,5 g/kg
Carrageenan E 407
Natriumhydro- E 500 q.s.
gencarbonat
Kaliumhydrogen- E 501
carbonat
Calciumchlorid E 509
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
15.2
Andre
produkter
end om-
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Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c g.s., dog ikke
til ikke-aroma-
tiseret  flgde-
pulver
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider
Diverse Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, Kun til "beve-
343, 450-452 | rage white-
ners", i alt 30 g/
kg, til produk-
ter til brug i
automater dog i
alt 50 g/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 | alt 20 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglyceroleste- E 475 500 mg/kg
re
Propylenglycole- E 477 1 g/kg Kun til
stere "bevera-
ge white-
ners”
Stearoyllactylater E 481-482 | alt 3 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 I alt 5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre  og E 626-629

guanylater
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Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500 mg/

osinater kg

Ribonucleotider E 634-635

Sorbitol og sorbi- E 420

tolsirup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og malti- E 965 g.s.

tolsirup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Stofferne sidst i g.s.

afsnit Al

1.6

Ost

16.1

Umod- Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 1 g/kg, til

net ost konserveringsstof | bater 202-203 overfladebe-

handling dog
g.s.

Natamycin E 235 Kun til over-
fladebehand-
ling af hard,
fast og halvfast
ost, 1 mg/dm2
og ikke dybere
end 5 mm

Nitrater E 251-252 Kun til hard,
fast og halvfast
ost, i alt 150
mg/kg

Propionsyre  og E 280-283 Kun til over-

propionater fladebehand-
ling, g.s.
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks

Karamelfarver E 150a-d

Vegetabilsk kul E 153 Til aromatise-
rede produkter,
q.s.

Carotener E 160a
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Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider
Annattoekstrakter E 160b 20 mg/kg
Curcumin E 100
Riboflaviner E 101
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset  Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141 g.s. Til sp-
ber-kompleks  og iselig
Chlorophyllin-kob- osteskor-
ber-kompleks pe
Green S E 142
Karamelfarver E 150a-d
Black PN E 151
Vegetabilsk kul E 153
Brown HT E 155
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carote- E 160e
nal(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- Ethyle-
ster
Lutein E 161b
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172

jernhydroxider
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Rubinpigment BK E 180
Diverse Eddikesyre E 260
Melkesyre E 270 Til
Mozzar-
ella, g.s.
Citronsyre E 330
Cellulosepulver E 460 Kun til pro-
dukter i skiver
eller revet
Glucono-6-lacton E 575
Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, | alt 2 g/kg,
343, 450-452 | dog ikke til
Mozzarella
Siliciumdioxid E 551
silikater E 552-556, Kun til hard
559 og fast ost, i ski-
ver eller revet, i
alt 10 g/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre  og E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420 Dog ik-
tolsirup ke til
Mozza-
rella
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i g.s., dog -

afsnit A 1l

bortset fra en-
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ne — ikke til
Mozzarella

Nr. 93.

1.6.2
Modnet
ost

Antioxidant,
konserveringsstof

Sorbinsyre og sor-
bater

E 200,
202-203

Til  ferdig-
pakket ost i ski-
ver, ost i lag og
ost tilsat fade-
varer, i alt 1 g/
kg og til over-
fladebehand-
ling, g.s.

Nisin

E 234

12,5 mg/kg

Natamycin

E 235

Kun til over-
fladebehand-
ling af hard,
fast og halvfast
ost, 1 mg/dm2
og ikke dybere
end 5 mm

Hexamethylente-
tramin

E 239

Kun til Pro-
volone-ost,
25 mg/kg som
restmangde

Nitrater

E 251-252

Kun til hard,
fast og halvfast
ost, i alt 150
mg/kg

Propionsyre  og
propionater

E 280-283

Kun til over-
fladebehand-

ling, g.s.

Lysozym

E 1105

q.s.

Farvestof

Carminer

E 120

125 mg/kg

Anthocyaniner

E 163

q.s.

Til ost
med rgd
marmo-
rering

Carotener

E 160a

Paprikaekstrakt

E 160c

Til gul, oran-
ge og perlehvid
ost, g.S.

Annattoekstrakter

E 160b

Til gul, oran-
ge og perlehvid
ost, 15 mg/kg

Riboflaviner

E 101
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Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a Til aromatise-
rede produkter,
q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider
Annattoekstrakter E 160b 20 mg/kg
Curcumin E 100
Riboflaviner E 101
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset  Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141 q.s. Til spi-
ber-kompleks  og selig
chlorophyllin-kob- Osteskor-
ber-kompleks pe
Green S E 142
Karamelfarver E 150a-d
Black PN E 151
Vegetabilsk kul E 153
Brown HT E 155
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Lycopen E 160d
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R-Apo-8'-carote- E 160e
nal(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider
Rubinpigment BK E 180
Diverse Calciumcarbonat E 170
Magnesiumcarbo- E 504 g.s.
nater
Calciumchlorid E 509
Glucono-6-lacton E 575
Celluloser E 460 Kun til ost i
skiver eller re-
vet, (.S.
Natriumhydro- E 500 Kun til sur-
gencarbonat melksoste, Q.S.
Siliciumdioxid E 551
silikater E 552-556, Kun til hard
559 og fastost, i ski-
ver eller revet, i
alt 10 g/kg
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
1.6.3
Valle- Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, Kun til over-
ost konserveringsstof | bater 202-203 fladebehand-
ling, g.s.
Nitrater E 251-252 Kun til hard,
fast og halvfast
ost, i alt 150
mg/kg
Propionsyre  og E 280-283 Kun til over-
propionater fladebehand-
ling, g.s.
Farvestof Riboflaviner E 101




4. februar 2011

56 Nr. 93.
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider
Annattoekstrakter E 160b 20 mg/kg
Curcumin E 100
Riboflaviner E 101
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset  Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Green S E 142
Karamelfarver E 150a-d g.s. Til spi-
selig
osteskor-
pe
Black PN E 151
Vegetabilsk kul E 153
Brown HT E 155
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Lycopen E 160d
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R-Apo-8'-carote- E 160e
nal(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider
Rubinpigment BK E 180
Diverse Eddikesyre E 260
Malkesyre E 270
Citronsyre E 330 g.s.
Cellulosepulver E 460 Kun til pro-
dukter i skiver
eller revet
Glucono-6-lacton E 575
Siliciumdioxid E 551
silikater E 552-556, Kun til hard
559 og fast ost, i ski-
ver eller revet, i
alt 10 g/kg
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
1.6.4
Smelte- Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, | alt 2 g/kg
ost konserveringsstof | bater 202-203
Nisin E 234 12,5 mg/kg
Farvestof Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c Til ikke-aro-
matiseret smel-
teost, Q.s.
Annattoekstrakter E 160b 15 mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset  Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
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Azorubin E 122

Ponceau 4R E 124

Allura Red AC E 129

Patent Blue V E 131

Indigotin E 132 | alt 100 mg/

kg

Brillant Blue FCF E 133

Green S E 142

Black PN E 151

Brown HT E 155

Lycopen E 160d

R-Apo-8'-carote- E 160e
nal(C 30)

R-Apo-8'-caroten- E 160f Til aro-
syre(C 30)- ethyle- matiseret
ster smelteost

Lutein E 161b

Riboflaviner E 101

Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner

Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks

Karamelfarver E 150a-d

Vegetabilsk kul E 153

Carotener E 160a

Paprikaekstrakt E 160c g.S.

Radbedefarve E 162

Anthocyaniner E 163

Calciumcarbonat E 170

Titandioxid E171

Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider

Diverse Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, | alt 20 g/kg
343, 450-452

Konjac E 425 I alt 10 g/kg

Cassiagummi E 427 | alt 2,5 mg/

kg

Siliciumdioxid E 551

silikater E 552-556, Kun til ost i

559 skiver eller re-
vet, i alt 10 g/kg

Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg

glutamater
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ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks

Guanylsyre  og E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
1.6.5
Oste-
og smelte-
ostlignen-
de pro-
dukter
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, Kun til oste-
konserveringsstof | bater 202-203 lignende pro-
dukter pa basis
af protein, i alt
2 g/kg og til
overfladebe-
handling af
ostelignende
produkter, q.s.
Nitrater E 251-252 Kun til oste-
lignende prod-
ukter, i alt 150
mg/kg
Propionsyre  0g E 280-283 Kun til over-
propionater fladebehand-
ling af ostelig-
nende produk-
ter, 9.s.
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
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Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162 g.s.
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider
Annattoekstrakter E 160b 20 mg/kg
Curcumin E 100
Riboflaviner E 101
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset  Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141 Til spi-
ber-kompleks  og selig
chlorophyllin-kob- osteskor-
ber-kompleks pe
Green S E 142
Karamelfarver E 150a-d g.S.
Black PN E 151
Vegetabilsk kul E 153
Brown HT E 155
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carote- E 160e
nal(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
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Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider
Rubinpigment BK E 180
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til smel-
343, 450-452 | teostlignende
produkter, i alt
20 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Siliciumdioxid E 551
silikater E 552-556, Kun til pro-
559 dukter i skiver
eller revet, i alt
10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre  og E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
1.7
Desser-
ter pa ba-
sis af
meelke-
produkter
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserveringstof bater 202-203
Benzoesyre  og E 210-213 Kun til ikke-
benzoater varmebehand-
lede produkter,
i alt 300 mg/kg
Farvestof Annattoekstrakter E 160b 10 mg/kg
Curcumin E 100
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Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset  Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133 | alt 150 mg/
kg 4
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carote- E 160e
nal(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172
jernhydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og E 952 | alt 250 mg/
cyclamater kg
Saccharin og salte E 954 | alt 100 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
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Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg V) 2)
famsalt
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Fumarsyre E 297 Kun til gelé-
agtige produk-
ter, produkter
med frugtsmag
og pulvere, 4 g/
kg
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, I alt 3 g/kg, til
343, 450-452 | pulverproduk-
terdogialt7 g/
kg
Adipinsyre og ad- E 355-357 Kun til pro-
ipater dukter med
frugt- smag og
pulvere, i alt 1
g/kg og til gele-
agtige produk-
ter, i alt 6 g/kg
Ravsyre E 363 6 g/kg
Cassiagummi E 427 | alt 2,5 mg/
kg
Propylenglycolal- E 405 Kun til fyld,
ginat overtrek  og
pynt, 5 g/kg
Karayagummi E 416 6 g/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Polyoxyethylen E 432-436 | alt 3 g/kg
(20)-sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 | alt 5 g/kg

blandet med mono-
og diglycerider
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Polyglyceroleste- E 475 2 g/kg
re
Propylenglycole- E 477 5 g/kg
stere
Stearoyllactylater E 481-482 | alt 5 g/kg
Stearyltartrat E 483 5 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 | alt 5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre  og E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Thaumatin E 957 Kun som
smagsforsteer-
ker, 5 mg/kg
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al

*) Bekendtggrelse nr. 335 om malkeprodukter m.v. af 10. maj 2004.

1) Udtrykt i acesulfamkalium-akvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950
eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfarte meengder for disse stoffer.

2) Energireduceret eller uden tilsat sukker.

3) Udtrykt i forhold til fedtmangden.

4) Mangden af hvert af stofferne Sunset Yellow FCF, E 110, Azorubin, E 122, Ponceau 4R, E 124 og
Brown HT, E 155 ma hgjst veere 50 mg/kg.

5) Ma tilsattes ostemelk eller en forholdsmassig maengde, hvis nitrat tilsattes efter fjernelse af valle og
tilseetning af vand.

2 Fedtstoffer og olier *)

Fade-
vare

Tilsetnings-
stofgruppe

Fgdevaretilsaet-
ningsstof Nr.

Nr.

Bemarkninger

2.1
Fedt-
stoffer og
olier, der
I det vee-
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sentlige
er vandfri
2.1.1
Ani-
malske
fedtstof-
fer 0g
olier
Antioxidant, Gallater E 310-312
konserveringsstof
TBHQ E 319 | alt 200
mg/kg?
BHA E 320 2)
BHT E 321 100 mg/kg
1
Farvestof Curcumin E 100 q.s.
Carotener E 160a q.s.
Annattoekstrakter E 160b 10 mg/kg
Diverse Melkesyre E 270
Ascorbinsyre E 300 Kun til pro-
dukter til
kogning,
stegning eller
tilberedning
af skysauce,
qg.s.
Citronsyreestere E 472c
af mono- og digly-
cerider
Ascorbinsyreeste- E 304 g.s.
re
Tocopheroler E 306-309 g.s.
Lecithiner E 322 30 g/l
Citronsyre og ci- E 330-333 g.s.
trater
Ekstrakter af ros- E 392 Kun til svi-
marin ne-,  okse-

kads- og fjer-
kraesfedt, fedt
fra far, svine-
fedtfraktio-
ner udvundet
ved  forar-
bejdning
samt fedt og
olie til er-
hvervsmaes-
sig fremstil-
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ling af var-
mebehandle-
de fadevarer
0og Stegeolie
0g stegefedt,
i alt 50 mg/kg
(udtrykt som
summen af
carnosol og
carnosinsyre)
1

Mono- og digly- E471 10 g/l

cerider

Dimethylpolysi- E 900 Kun til pro-

loxan dukter til steg-
ning, 10 mg/
kg

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 g.s.

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948

Hydrogen E 949

2.1.2

Vegeta-
bilske
fedtstof-
fer 0g
olier

Antioxidant, Gallater E 310-312
konserveringsstof
TBHQ E 319 I alt 200
mg/kg V)

BHA E 320 Kun til
produkter
til er-
hvervs-
maessig
fremstil-
ling af
varmebe-
handlede
fadevarer
og — bort-
set fra
olie af

oliven--
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presse re-
ster — til
stegning
2)

BHT E 321 100 mg/kg

1
Farvestof Curcumin E 100 g.s.
Carotener E 160a q.s.
Annattoekstrakter E 160b 10 mg/kg
Diverse Melkesyre E 270
Ascorbinsyre E 300 Kun til pro-
dukter til
kogning,
stegning eller
tilberedning
af skysauce,
g.s., dog ikke
til jomfruolie
og olivenolie
Citronsyreestere E 472c
af mono- og digly-
cerider

Ascorbinsyreeste- E 304 g.s
re

Tocopheroler E 306-309 g.s.

Lecithiner E 322 309/l Dog ik-
ke til
jomfru-
olie og
oliveno-
lie

Citronsyre og ci- E 330-333 g.s.

trater

Mono- og digly- E471 10 g/l

cerider

o Tocopherol E 307 Til raffine-

ret olivenoli-
e, 200 mg/I

Ekstrakter af ros- E 392 Vegetabil-

marin ske olier
(undtagen
jomfruolie og
olivenolie)
og fedtstoffer
med et ind-
hold af fler-
umeettede

fedtsyrer pa
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over 15 % w/
w af det sam-
lede fedtsyre-
indhold, til
anvendelse i
ikke-varme-
behandlede

fadevarer, i
alt 30 mg/kg
(udtrykt som
summen af
carnosol og
carnosinsyre)
1) dog fedt og
olie til er-
hvervsmaes-

sig fremstil-
ling af var-
mebehandle-
de fadevarer
samt stege-
olie og stege-
fedt, undta-
gen oliven-
olie og olie af
olivenpresse-
rester, i alt 50
mg/kg  (ud-
trykt som
summen  af
carnosol og

carnosinsyre)
1

Nr. 93.

Dimethylpolysi- E 900 Kun til pro-
loxan dukter til steg-

ning, 10 mg/
kg

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 g.s.

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948

Hydrogen E 949

2.2
Fedte-
mulsio-

ner af ty-
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pen vand
i olie
2.2.1
Fedte-
mulsio-
ner med
mindst
60 % fedt
22.1.1
Smar Farvestof Carotener E 160a g.s., dog ik-
ke til produk-
ter af fare- og
gedemeelk
Diverse Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, I alt 2 g/kg Kun til
343, 450-452 smgr af
syrnet
flade
Natriumcarbona- E 500 g.s.
ter
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
2.2.1.2
Andre
produkter
end om-
fattet af
22.1.1
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, lalt 1 g/kg
konserveringsstof | bater 202-203
Farvestof Curcumin E 100 g.s.
Carotener E 160a g.s.
Annattoekstrakter E 160b 10 mg/kg
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til
343, 450-452 | smgrbare
produkter, i
alt 5 g/kg
Propylenglycolal- E 405 3 g/kg
ginat
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
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Polyoxyethylen E 432-436 lalt 10 g/kg
(20)- sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 10 g/kg Kun til
blandet med mono- produkter
og diglycerider til  bag-
ning
Propylenglycole- E 477 10 g/kg
stere
Polyglyceroleste- E 475 5 g/kg
re
Termisk oxideret E 479b Kun til pro-
sojaolie omsat med dukter til
mono- og diglyceri- stegning, 5 g/
der kg
Stearoyllactylater E 481-482 lalt 10 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 lalt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 lalt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre  og E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neohesperidindi- E 959 Kun som
hydrochalcon smagsfor-
sterker il
produkter
som defineret
i 3, 5 mg/kg
Stofferne sidst i g.s.

afsnit A 1

2.2.2

Fedte-
mulsio-
ner med
mindre
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Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 2 g/kg
konserveringsstof | bater 202-203
Farvestof Curcumin E 100 g.s.
Carotener E 160a g.s.
Annattoekstrakter E 160b 10 mg/kg
Diverse Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, Kun til
343, 450-452 | smgrbare
produkter, i
alt 5 g/kg
Calciumdinatri- E 385 Kun til pro-
um-EDTA dukter som
defineret i 9
med et fedt-
indhold  pa
hgjst 41 %,
100 mg/kg
Propylenglycolal- E 405 3 g/kg
ginat
Konjac E 425 lalt 10 g/kg
Polyoxyethylen E 432-436 lalt 10 g/kg
(20)- sorbitanestere
Saccharoseestere E 473 Kun til
produkter
til  bag-
ning
Saccharoseestere E 474 I alt 10 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Propylenglycole- E 477 10 g/kg
stere
Polyglyceroleste- E 475 5 g/kg
re
Polyglycerolpoly- E 476 Kun til pro-
ricinoleat dukter som
defineret i 4
med et fedt-
indhold  pa
hgjst 41 %,
4 g/kg
Termisk oxideret E 479b Kun til pro-
sojaolie omsat med dukter til
mono- og diglyceri- stegning, 5 g/
der kg
Stearoyllactylater E 481-482 lalt 10 g/kg
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Sorbitanestere E 491-495 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre  og E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neohesperidindi- E 959 Kun som
hydrochalcon smagsfor-
sterker il
produkter
som defineret
i 9,5 mg/kg
Stofferne sidst i g.s
afsnit Al
2.3
Andre
fedtemul-
sioner
end om-
fattet af
2.2
Antioxidant, Sorbinsyre 0g E 200, Til produk-
konserveringsstof | sorbater 202-203 ter med et
fedtindhold
pad  mindst
60%,ialt1g/
kg og til an-
dre produk-
ter, i alt 2 g/
kg
Farvestof Curcumin E 100 g.s.
Carotener E 160a q.s.
Annattoekstrakter E 160b 10 mg/kg
Diverse Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, Kun til
343, 450-452 | smarbare
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produkter, i
alt 5 g/kg
Propylenglycolal- E 405 3 g/kg
ginat
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Polyoxyethylen E 432-436 lalt10 g/kg
(20)- orbitanesteres
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 10 g/kg Kun til
blandet med mono- produkter
og diglycerider til  bag-
ning
Propylenglycole- E 477 10 g/kg
stere
Polyglyceroleste- E 475 5 g/kg
re
Polyglycerolpoly- E 476 Kun til
ricinoleat smgrbare pro-
dukter med et
fedtindhold
pa  mindre
end 10%, 4 g/
kg
Termisk oxideret E 4790 Kun til pro-
sojaolie omsat med dukter til
mono- og diglyceri- stegning, 5 g/
der kg
Stearoyllactylater E 481-482 I alt 10 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 lalt10 g/kg
glutamater
Guanylsyre  og E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 q.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.

afsnit Al
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2.4
Desser-
ter pa ba-
sis af
fedtstof-
fer
Farvestof Annattoekstrakter E 160b 10 mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset  Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 150
mg/kg®
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carote- E 160e
nal(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c g.s.
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider 0g E 172

jernhydroxider
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Sedestoffer Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og E 952 I alt 250

cyclamater mg/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 100
deraf mg/kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg
famsalt 6)
Sorbitol og sorbi- E 420 7)
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Fumarsyre E 297 Kun til ge-
léagtige pro-
dukter, pro-
dukter med
frugtsmag og
pulvere, 4 g/
kg
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, I alt 3 g/kg,
343, 450-452 | til pulverpro-
dukter dog i
alt 7 g/kg
Adipinsyre og ad- E 355-357 Kun til pro-
ipater dukter med
frugtsmag og
pulvere, i alt
1 g/kg og til
geléagtige
produkter, i
alt 6 g/kg
Ravsyre E 363 6 g/kg
Propylenglycolal- E 405 Kuntil fyld,
ginat overtrek og
pynt, 5 g/kg
Karayagummi E 416 6 g/kg
Konjac E 425 lalt 10 g/kg
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Polyoxyethylen E 432-436 I alt 3 g/kg
(20)- sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglyceroleste- E 475 2 g/kg
re
Propylenglycole- E 477 5 g/kg
stere
Stearoyllactylater E 481-482 lalt 5 g/kg
Stearyltartrat E 483 5 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 lalt5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre  og E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Thaumatin E 957 Kun som
smagsfor-
sterker, 5
mg/kg
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al

*) Bekendtggrelse nr. 335 om malkeprodukter m.v. af 10. maj 2004.

Radets forordning (EF) nr. 1234/2007 af 22. oktober 2007 om en feelles markedsordning for landbrugspro-

dukter og om sarlige bestemmelser for visse landbrugsprodukter.

1) Udtrykt i forhold til fedtmangden.

2) Hvis mere end ét af stofferne tilsattes, skal de anfarte meaengder for hvert af de anvendte stoffer reduceres
saledes i forhold til hinanden, at summen af de procentvise tilsetninger ikke overstiger 100. Se desuden
under proportionalitetsreglen.

3) Bilag B og C i Radets forordning nr. 2991/94 om handelsnormer for visse smarbare fedtstoffer.

4) Bilag A, B og C i Radets forordning nr. 2991/94 om handelsnormer for visse smarbare fedtstoffer.

5) Mengden af hvert af stofferne Sunset Yellow FCF, E 110, Azorubin, E 122, Ponceau 4R, E 124 og
Brown HT, E 155 ma hgjst veere 50 mg/kg.
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6) Udtrykt i acesulfamkalium-akvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950
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eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfarte maengder for disse stoffer.
7) Energireduceret eller uden tilsat sukker.

3 Konsumis *)

Foadeva- Tilsetningsstof- | Fedevaretilsaet- Nr. Bemearkninger
re gruppe ningsstof Nr.
3
Konsu-| Farvestof Annattoekstrakter E 160b 20 mg/kg
mis
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow FCF E 110
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 150 mg/
kg D

Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e

(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f

syre(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll 0g E 140

chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141

ber-kompleks 0g

chlorophyllin-kob-

ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
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Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 800 mg/kg
Aspartam E 951 800 mg/kg
Saccharin og salte E 954 | alt 100 mg/
deraf kg
Thaumatin E 957 50 mg/kg
Sucralose E 955 320 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 26 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 800 mg/kg? |
famsalt
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, I alt 1 g/kg
343, 450-452
Propylenglycolal- E 405 Kun til pro-
ginat dukter pa basis
af vand, 3 g/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Cassiagummi E 427 I alt 2,5 mg/
kg
Polyoxyethylen E 432-436 lalt 1 g/kg
(20)- sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Propylenglycole- E 477 3 ag/kg
stere
Sorbitanestere E 491-495 | alt 500 mg/
kg
Glutaminsyre  og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- E 630-633 I alt 500 mg/

nater

kg
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Ribonucleotider E 624-635

Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og malti- E 965 g.s
tolsirup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Stofferne sidst i q.s.

afsnit Al

*) Bekendtggrelse nr. 335 om malkeprodukter m.v. af 10. maj 2004.

1) Maengden af hvert af stofferne Sunset Yellow FCF, E 110, Azorubin, E 122, Ponceau 4R, E 124 og
Brown HT, E 155 ma hgjst veere 50 mg/kg.

2) Udtrykt i aspartam-gkvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950 eller
aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfgrte meaengder for disse stoffer.

3) Energireduceret eller uden tilsat sukker.

4 Frugter og grgntsager (herunder ber, frg, rodfrugter og svampe) *)

Fade- Tilseetnings- Feadevaretilsaet- Nr. Bemaerkninger
vare stofgruppe ningsstof
4.1
Friske
frugter og
gregntsag-
er
41.1
Ube-
handlede
frugter og
gregntsa-
ger
Antioxidant, Svovldioxid E 220
konserverings-
stof
Sulfitter E 221-224, Kun til fri-
226-228 ske litchifrug-
ter, i alt 10
mg/kg ) og
borddruer, i
alt 10 mg/kg
samt  blabeer
(kun Vaccini-
um corymbo-
sum), i alt 10
mg/kg
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Diverse Ascorbinsyre  og E 300-302
ascorbater
Citronsyre og ci- E 330-333 Kun til feer-

trater digpakkede,
kalede, spise-
klare frugter
0g grentsag-
er, g.S.

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 g.s.

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948

Hydrogen E 949

4.1.2
Overfla-
debehand-
lede frug-
ter  og
grentsa-
ger
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, Kun til fri-
konserveringsstof | bater 202-203 ske  citrus-
frugter med
skrel  (kun
overfladebe-
handling), i
alt 20 mg/kg
Diverse Glycerolestere af E 445 Kun til ci-
fyrreharpiks trusfrugter,
50 mg/kg

Saccharoseestere E 473

Saccharoseestere E 474 Kun til

blandet med mono- frugt, g.s.
og diglycerider

Bivoks E 901 g.s.

Candelillavoks E 902 g.s. Kun til
ananas,
citrus-
frugter,
ferskner,
meloner,
ngdder,
pa&rer og
&bler

Carnaubavoks E 903 200 mg/kg

Shellak E 904 g.s.
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Mikrokrystallinsk E 905 Kun til avo-
voks kado, mango,
melon og pa-
paya, g.S.
Montansyreestere E 912
Oxideret polyethy- E 914 Kun til ana-
lenvoks nas, avokado,
citrusfrugter,
mango, me-
lon og pa-
paya, g.s.
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
4.1.3
Skreel-
lede og/el-
ler findel-
te frugter
0g grent-
sager
Antioxidant, Svovldioxid E 220
konserverings-
stof
Sulfitter E 221-224, Kun til
226-228 skreellede kar-
tofler, i alt 50
mg/kg, til
leg-,  hvid-
lags- og ska-
lottelggspulp,
i alt 300 mg/
kg og til pe-
berrodspulp, i
alt 800 mg/kg
Diverse Ascorbinsyre  og E 300-302
ascorbater
Citronsyre og ci- E 330-333 Kun til feer-
trater digpakkede,
kalede, spise-

klare frugter
0g grgntsager
og feerdigpak-
kede, skrelle-
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de Kkartofler,
q.s.

/Eblesyre E 296 Kun til feer-
digpakkede,
skreellede kar-
tofler, q.s.

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 q.s.

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948

Hydrogen E 949

4.2
Frosne
frugter og
grgntsag-
er
Antioxidant, Svovldioxid E 220
konserverings-
stof
sulfitter E 221-224, Kun til hvi-
226-228 de grentsager
0g svampe, i
alt 50 mg/kg
og til kartof-
ler, i alt 100
mg/kg
Diverse Ascorbinsyre  og E 300-302
ascorbater
Citronsyre og ci- E 330-333 g.s.
trater
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til kar-
343, 450-452 | toffelproduk-
ter, ialt5 g/kg

Sojabgnnehemi- E 426 Kun til feer-

cellulose digpakkede
kartoffelpro-
dukter til de-
tailsalg, 10 g/
kg

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 g.s.

Dinitrogenoxid E 942
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Oxygen E 948
Hydrogen E 949
4.3
Forar-
bejdede
frugter og
grgntsa-
ger
4.3.1
Torrede
frugter og
gregntsag-
er
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, Kun til
konserverings_ bater 202-203 frugt, ialtl g/
stof kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Kun til ko-
226-228 kosngd, i alt
50 mg/kg, til
svampe, i alt
100 mg/kg, til
ingefeer, i alt
150 mg/kg, til
tomater, 1 alt
200 mg/kg, til
hvide grent-

sager og gra-
nulerede kar-
tofler, i alt
400 mg/kg, til
andre Kkartof-
ler dog i alt
100 mg/kg
samt til ngd-
der med skal
og andre frug-
ter, 1 alt
500 mg/kg, til
paerer og
&bler dog i alt
600 mg/kg, til
bananer, i alt
1 g/kg samt til
abrikoser,

druer, fersk-
ner, figner og
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svesker, i alt
2 g/kg
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Kun til kar-
tofler, i alt 25
mg/kg
BHA E 320
Farvestof Curcumin E 100 Kun til kar-
toffelgranulat
og -flager, g.s.
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til kar-
343, 450-452 | toffelproduk-
ter, i alt5 g/kg
Ekstrakter af ros- E 392 Kun til ter-
marin rede kartofler,
i alt 200 mg/
kg (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
1)
Sojabgnnehemi- E 426 Kun til feer-
cellulose digpakkede
kartoffelpro-
dukter til de-
tailsalg, 10 g/
kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Hydrogeneret po- E 907 Kun til
ly-1-decen overfladebe-
handling af
frugt, 2 g/kg
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 q.s.
tolsirup
Lactitol E 966
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Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A1
4.3.2
Frugter
0g grent-
sager i
eddike,
olie eller
saltlage
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, Til oli-
konserverings_ bater 202-203 ven, i alt
stof 1g/kg
Benzoesyre og E 210-213 I alt 500 mg/
benzoater kg
Sorbinsyre og sor- E 200,
bater 202-203
Benzoesyre 0g E 210-213 Til  gront-
benzoater sager,ialt2g/
kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, I alt 100 mg/
226-228 kg, til hvide
grgntsager og
svampe dog i
alt 50 mg/kg
og til gul pe-
ber i saltlage,
i alt 500 mg/
kg, men ikke
til oliven
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141 g.s., dog ik-
ber-kompleks  og ke til oliven
chlorophyllin-kob- og andre frug-
ber-kompleks ter
Karamelfarver E 150a-d
Carotener E 160a
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Sedestof Acesulfamkalium E 950 200 mg/kg
Aspartam E 951 300 mg/kg
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Saccharin og salte E 954 I alt 160 mg/ Kun til
deraf kg sursgde
produkter
Sucralose E 955 180 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 100 mg/kg
hydrochalcon
Aspartam-acesul- E 962 200 mg/kg
famsalt 2)
Diverse Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, Kun til kar-
343, 450-452 | toffelproduk-
ter, i alt5 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Sojabgnnehemi- E 426 Kun til feer-
cellulose digpakkede
kartoffelpro-
dukter til de-
tailsalg, 10 g/
kg
Ferrogluconat E 579
Ferrolactat E 585 Kun til oli-
ven, der er
blevet marke
ved oxidati-
on, i alt 150
mg/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al

4.3.3
Hel-

konser-
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verede el-
ler pa-
steurise-
rede frug-
ter 0g
grgntsag-
er
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Antioxidant,
konserveringsstof

Svovldioxid og E
220

sulfitter E Kun til hvi-
221-224, 226-228 de grentsager
0g svampe, |
alt 50 mg/kg,
til  Kkartofler,
litchi-blom-
mer, rehydre-
ret, tarret
frugt og whi-
teheart-Kirse-
bar, i alt
100 mg/kg og
til  citronski-
ver, 1 alt
250 mg/kg
Farvestof Erythrosin E 127 Kun il frugt-
cocktail, 150
mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 Kun til kon-
serves af rgde
ber, i alt 200
mg/kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e

(C 30)
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R-Apo-8'-caroten- E 160f

syre(C 30)- ethyle-
ster

Lutein E 161b

Riboflaviner E 101

Chlorophyll  og E 140

chlorophylliner

Chlorophyll-kob- E 141

ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks

Karamelfarver E 150a-d

Vegetabilsk kul E 153

Carotener E 160a Kun til kon-
serves af rgde
ber, g.s.

Paprikaekstrakt E 160c

Rgdbedefarve E 162

Anthocyaniner E 163

Calciumcarbonat E 170

Titandioxid E171

Jernoxider og jern- E 172

hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg

Aspartam E 951 1 g/kg

Cyclaminsyre og E 952 I alt 1 g/kg

cyclamater

Saccharin og salte E 954 I alt 200 mg/ Kun til

deraf kg frugtpro-
dukter 3

Sucralose E 955 400 mg/kg

Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg

hydrochalcon

Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg

famsalt 2)

Neotam E 961 Kun til frugt
pa dase eller i
glas, 32 mg/
kg® dog sur-
sed frugt- og
grgnsagskon-
serves, 10 mg/
kg

Diverse Eddikesyre og ace- E 260-263
tater

Melkesyre og lac- E 270,

tater 325-327
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/Eblesyre E 296
Ascorbinsyre  og E 300-302 q.s.
ascorbater
Citronsyre og ci- E 330-333
trater
Vinsyre og tartra- E 334-337
ter
Calciumchlorid E 509
Glucono-6-lacton E 575
Johannesbrgdker- E 410
nemel
Guargummi E 412 Kun til ka-
stanjer i vee-
ske, g.s.
Xanthangummi E 415
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til kar-
343, 450-452 | toffelproduk-
ter, ialt5 g/kg
Calciumdinatri- E 385 Kun til arti-
um-EDTA skokker, beelg-
frugter 09
svampe, 250
mg/kg
Sojabgnnehemi- E 426 Kun til feer-
cellulose digpakkede
kartoffelpro-
dukter til de-
tailsalg, 10 g/
kg
Stannochlorid E 512 Kun til hvi-
de asparges,
25 mg/kg
Dimethylpolysilo- E 900 10 mg/kg
xan
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949

434

Mar-
melade,
gelé o.l

produkter
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Mar-
melade,
gelé og
kastanje-
creme
med
mindst
60 % op-
lgseligt
torstof
(omfattet
af direk-
tiv
2001/113
IEF)
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Antioxidant, Svovldioxid E 220
konserveringsstof
Sulfitter E 221-224, lalt 50 mg/
226-228 kg, dog ikke
til marmelade
ekstra og gelé
ekstra
Farvestof Curcumin E 100
Chlorophyll  og E 140
chloropylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d g.s., dog ik-
ke til marme-
lade ekstra,
gelé ekstra og
kastanjecre-
me
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Ponceau 4R E 124 I alt 100 mg/
kg, dog ikke
til marmelade

ekstra, gelé
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ekstra og ka-
stanjecreme

Green S E 142
Lycopen E 160d
Lutein E 161b
Diverse Melkesyre E 270
Calciumlactat E 327
/EDblesyre E 296
Natriummalater E 350 g.S.
Ascorbinsyre E 300
Citronsyre E 330
Citrater E 331, 333
Vinsyre E 334
Natriumtartrater E 335
Pectiner E 440
Alginsyre og algi- E 400-404
nater
Agar E 406
Carrageenan E 407
Johannesbradker- E 410 I alt 10 g/kg
nemel
Guargummi E 412 Dog ik-
ke til ek-
stra prod-
ukter
Xanthangummi E 415
Gellangummi E 418
Calciumchlorid E 509
Natriumhydroxid E 524 g.s.
Mono- og digly- E 471 g.s.
cerider
Sorbitanmonolau- E 493 Kuntil gelé-
rat marmelade af
citrusfrugter,
25 mg/kg
Dimethylpolysilo- E 900 10 mg/kg
Xan
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Neohesperidindi- E 959 Kun  som
hydrochalcon smagsfor-

steerker til
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frugtgelé, 5
mg/kg
4.3.4.2
Marme-
lade o.l.
produkter
undtagen
produkter
omfattet
af4.3.4.1
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, Kun til
konserveringsstof | bater 202-203 produkter
med lavt
sukker-
indhold, i
altl g/kg
Benzoesyre 0g E 210-213 Kun til pro-
benzoater dukter  med
lavt  sukker-
indhold, i alt
500 mg/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, I alt 50 mg/
226-228 kg
Farvestof Curcumin E 100
Chlorophyll 0g E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d g.s., dog ik-
ke til marme-
lade ekstra og
gelé ekstra
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110 | alt 100
FCF mg/kg, dog
ikke til mar-
melade ekstra
0g gelé ekstra
Carminer E 120
Ponceau 4R E 124
Green S E 142
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Lycopen E 160d
Lutein E 161b
Sedestof Acesulfamkalium E 950 1 g/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og E 952 lalt 1 g/kg
cyclamater
Saccharin og salte E 954 I alt 200 mg/ 5
deraf kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 1g/kg ¥
famsalt
Sorbitol og sorbitol- E 420
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.?
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Melkesyre E 270
Calciumlactat E 327
Dblesyre E 296
Natriummalater E 350
Ascorbinsyre E 300 g.s.
Citronsyre E 330
Citrater E 331, 333
Vinsyre E 334
Natriumtartrater E 335
Pectiner E 440
Alginsyre og algi- E 400-404
nater
Agar E 406
Carrageenan E 407
Johannesbrgdker- E 410 | alt 10 g/kg
nemel
Guargummi E 412 Dog ik-
ke til eks-
tra-pro-
dukter
Xanthangummi E 415
Gellangummi E 418
Calciumchlorid E 509 g.s.
Natriumhydroxid E 524
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Mono- og digly- E 471 g.s.
cerider
Sorbitanmonolau- E 493 Kuntil gelé-
rat marmelade af
citrusfrugter,
25 mg/kg
Dimethylpolysilo- E 900 10 mg/kg
Xan
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Neohesperidindi- E 959 Kun  som
hydrochalcon smagsforsteer-
ker til frugt-
gelé, 5 mg/kg
Neotam E 961 2 mg/kg
som smags-
forsteerker®
4.3.5
Kandi-
serede
frugter og
gregntsag-
er
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserveringsstof | bater 202-203
Benzoesyre 0g E 210-213 I alt 1 g/kg
benzoater
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, I alt 100
226-228 mg/kg, ogsa
til citrusskal
og kvan
Farvestof Erythrosin E 127 Kun til
cocktailbaer
og kirsebeer,
200 mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
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Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 200 mg/
kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c g.S.
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 Kun til frugt
tolsirup 3, g.s.
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til
343, 450-452 | frugt, ialt 800

mg/kg
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Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Aluminiumsulfa- E 520-523 I alt 200 mg/
ter kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 q.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
4.3.6
Frugt- Antioxidant,
0g grent- | konserveringsstof
sagstilbe-
redninger
Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 1 g/kg,
bater 202-203 til  kartoffel-
dej dog i alt
2 g/kg og |
kombination
med E
210-213 il
produkter pa
basis af oli-
ven, totalt i alt
1g/kg, dog ik-
ke til konser-
ves af kom-
pot, puré o.l.
produkter el-
ler til kogte
radbeder
Benzoesyre og E 210-213 Kun til pro-
benzoater dukter pa ba-
sis af oliven, i

alt 500 mg/kg
og til kogte
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redbeder, i
alt 2 g/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Kun til hvi-
226-228 de grentsager
0g svampe, |
alt 50 mg/kag,
til  kartofler,
teertefyld pa
basis af frugt
og vakuum-
pakket  sgd
majs, i alt
100 mg/kg og
til  gelédan-
nende frugt-
ekstrakt, i alt
800 mg/kg
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133 Kun til pick-
les og reli-
shes, i alt 500
mg/kg
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140

chlorophylliner
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trater

kompot, g.s.

Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162 Kun til pick-
les og reli-
shes, g.s.
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og E 952 I alt 250 mg/
cyclamater kg
Saccharin og salte E 954 I alt 200 mg/ 5
deraf kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg
famsalt 2)
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 Kunftil frugt-
tolsirup produkter 3,
g.s., dog ikke
til produkter
til  fremstil-
ling af drikke-
varer pa basis
af frugtsaft
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Ascorbinsyre  og E 300-302
ascorbater
Citronsyre og ci- E 330-333 Til  frugt-
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Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, Kun til
343, 450-452 | frugtproduk-
ter, i alt 800
mg/kg og til
kartoffelpro-
dukter, i
alt 5 g/kg
Propylenglycolal- E 405 5 g/kg
ginat
Sojabgnnehemi- E 426 Kun til feer-
cellulose digpakkede
kartoffelpro-
dukter til de-
tailsalg, 10 g/
kg
Pectiner E 440
Calciumchlorid E 509 Til  frugt-
kompot, g.s.,
dog ikke til
&blekompot
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500
osinater mag/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420 Dog ik-
tolsirup ke til
frugt-
kompot
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939 g.s.
Nitrogen E 941
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
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Stofferne sidst i g.s., dog -
afsnit Al bortset fra en-
kelte af stof-
ferne —ikke til
frugtkompot
4.3.7
Desser-
ter pa ba-
sis af
frugter
eller
grentsa-
ger
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 1 g/kg Kun til
konserveringsstof | bater 202-203 frugtgred
Benzoesyre 0g E 210-213 I alt 500 mg/
benzoater kg
Farvestof Annattoekstrakter E 160 10 mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133 I alt 150 mg/
kg ©
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll 0g E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141

ber-kompleks  og
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chlorophyllin-kob-
ber-kompleks

Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og E 952 I alt 250 mg/
cyclamater kg
Saccharin og salte E 954 I alt 100 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg 3)
famsalt 2)
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 q.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Fumarsyre E 297 Kuntil gelé-
agtige produk-
ter, produkter
med  frugt-
smag og pul-
vere, 4 g/kg
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, | alt 3 g/kg,
343, 450-452 | til pulverpro-
dukter dog i
alt 7 g/kg
Adipinsyre og adi- E 355-357 Kun til pro-
pater dukter  med

frugtsmag og
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pulvere,ialtl
g/kg og til ge-
léagtige pro-
dukter, i alt 6
g/kg
Ravsyre E 363 6 g/kg
Propylenglycolal- E 405 Kun til fyld,
ginat overtreek og
pynt, 5 g/kg
Karayagummi E 416 6 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Polyoxyethylen E 432-436 | alt 3 g/kg
(20)- sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 | alt 5 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere E 475 2 g/kg
Propylenglycole- E 477 5 g/kg
stere
Stearoyllactylater E 481-482 I alt 5 g/kg
Stearyltartrat E 483 5 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 | alt 5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953 g.S.
Maltitol og malti- E 965
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Thaumatin E 957 Kun  som
smagsfor-

steerker, 5 mg/
kg

Stofferne sidst i
afsnit Al

q.s.

4.3.8
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Fer-
mentere-
de frugt-
0g grent-
sagspro-
dukter
Antioxidant, Svovldioxid E 220
konserveringsstof
Sulfitter E 221-224, Kun til hvi-
226-228 de grentsager
0g svampe, |
alt 50 mg/kg
Diverse Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
4.3.9
Stegte
eller fri-
terede
frugter og
grentsa-
ger
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, Kun til for-
konserveringsstof | bater 202-203 stegte kartof-
ler i skiver, i
alt 2 g/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Kun til hvi-
226-228 de grentsager
0g svampe, |
alt 50 mg/kg

og til kartof-
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ler, i alt 100
mg/kg
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til kar-
343, 450-452 | toffelproduk-
ter, ialt5 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Sojabgnnehemi- E 426 Kun til feer-
cellulose digpakkede
kartoffelpro-
dukter til de-
tailsalg, 10 g/
kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitol- E 420
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i q.s.
afsnit Al

*) Marmeladebekendtgarelsen. Bekendtgerelse nr. 838 af 10. oktober 2003 om marmelade og frugtgelé samt
kastanjecreme m.v.

1) Ma ikke anvendes til fremstilling af terrede fadevarer, der er bestemt til at rehydreres ved indtagelse.

2) Udtrykt i acesulfamkalium-akvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950
eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfarte maengder for disse stoffer.

3) Energireduceret eller uden tilsat sukker.

4) Udtrykt i aspartam-zkvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950 eller
aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfarte meaengder for disse stoffer.

5) Energireduceret.

6) Mangden af hvert af stofferne Sunset Yellow FCF, E 110, Azorubin, E 122, Ponceau 4R, E 124 og
Brown HT, E 155 ma hgjst veere 50 mg/kg.

7) Malt pa spiselige dele.

5 Konfektureprodukter *)

Fadeva- Tilsetnings- Fedevaretilsaet- Nr. Bemarkninger
re stofgruppe ningsstof
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Kakao-
og choko-

ladevarer
(omfattet
af direktiv
2000/36/
EF)

105 Nr. 93.
Farvestof Salv E 174
Guld E 175 Kun  som
pynt pa cho-
koladevarer,
q.s.
Sedestof Acesulfamkalium E 950 500 mg/kg
Aspartam E 951 2 g/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 500 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 800 mg/kg
Thaumatin E 957 50 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 100 mg/kg
hydrochalcon
Aspartam-acesul- E 962 500 mg/kg Kun til
famsalt D chokola-
devarer ?
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Lecithiner E 322 g.s.
Citronsyre E 330 5g/kg
Vinsyre E 334 5 g/kg
Arabisk gummi E 414 Kun til
overfladebe-
handling, q.s.
Glycerol E 422 g.s.
Pectiner E 440 Kun til
overfladebe-
handling, g.s.
Ammoniumphos- E 442 10 g/kg
phatider
Mono- og digly- E471 g.s.

cerider
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Citronsyreestere af E 472c g.s.

mono- og diglyceri-
der

Polyglycerolpoly- E 476 5 g/kg

ricinoleat

Sorbitantristearat E 492 10 g/kg Kun til
chokola-
de

Carbonater E 170,

500-501, E
503-504

Hydroxider E 524-528 70 g/kg af

fedtfrit tarstof
udtrykt som
kaliumcarbo-

nater

Magnesiumoxid E 530

Bivoks E 901 g.s.

Candelillavoks E 902 g.s. Kun til
overfla-
debe-
handling
af choko-
lade

Carnaubavoks E 903 500 mg/kg

Shellak E 904 g.S.

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 g.s.

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948

Hydrogen E 949

5.2
Konfek-
turepro-
dukter
undtagen
produkter
omfattet af
5.1095.3
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserveringsstof | bater 202-203
Benzoesyre og E 210-213 lalt1,5
benzoater a/kg
p-Hydroxybenzoa- E 214-215, I alt 300 mg/
ter 218-219 kg
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Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Kun til pro-
226-228 dukter pa ba-
sis af gluco-
sesirup  0g
stammende
herfra, i alt 50
mg/kg
Farvestof Aluminium E 173 Kun til
overtrek pa
produkter af
sukker til pynt-
ning af kager,
q.s.
Sglv E 174
Guld E 175 Kuntil over-
treek, g.s
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 300 mg/
kg ®
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141

ber-kompleks 0g
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
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Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c g.s.
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 500 mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 500 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 1 g/kg 4
Thaumatin E 957 50 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 100 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 500 mg/kg
famsalt D
Acesulfamkalium E 950 500 mg/kg
Sucralose E 955 200 mg/kg Til tab-
letpro-
dukter 5
Neotam E 961 15 mg/kg
Aspartam E 951 2 g/kg
Sucralose E 955 1g/kg Til for-
friske-
nde,
steerkt
aromati-
serede
halspastil-
ler 4
Neotam E 961 65 mg/kg
Acesulfamkalium E 950 2,5 g/kg
Aspartam E 951 6 g/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 3 g/kg Til mi-
deraf kropastil-
ler til at
give frisk
ande 4
Sucralose E 955 2,4 g/kg
Neohesperidindi- E 959 400 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 200 mg/kg
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Aspartam-acesul- E 962 2,5 g/kg Y
famsalt
Acesulfamkalium E 950 500 mg/kg
Aspartam E 951 2 g/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 500 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 800 mg/kg Til pro-
dukter pa
basis af
kakao el-
ler tar ret
frugt ?
Thaumatin E 957 50 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 100 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 65 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 500 mg/kg
famsalt D
Acesulfamkalium E 950 1 g/kg
Aspartam E 951 2 g/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 300 mg/ Til pro-
deraf kg dukter pa
basis af
stivelse 2
Sucralose E 955 1 g/kg
Neohesperidindi- E 959 150 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 65 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 1g/kgV
famsalt
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 q.s. 9, til pro-
tolsirup dukter pa ba-
sis af kakao,
stivelse eller
tarret  frugt
dog 2
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Fumarsyre E 297 1 g/kg
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, I alt 5 g/kg

343, 450-452
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Propylenglycolal- E 405 1,5 g/kg ®
ginat
Polyoxyethylen E 432-436 I alt1 g/kg Kun til
(20)- sorbitanestere produkter
af sukker
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere E 475 2 g/kg
Propylenglycole- E 477 5g/kg
stere
Stearoyllactylater E 481-482 I alt 5 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 I alt 5 g/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
7, dog ikke til
geléprodukter
Sojabgnnehemi- E 426 Kun til kon-
cellulose fekturepro-
dukter af gelé
6), 10 g/kg
Ammoniumphos- E 442 Kun til fyld
phatider i chokolade
0g produkter
pa basis af ka-
kao, 10 g/kg
Polyglycerolpoly- E 476 5 g/kg
ricinoleat
Sorbitantristearat E 492 10 g/kg Kun
til  pro-
dukter pa
basis af
kakao
Ammoniumchlo- DK 87 80 g/kg
rid
Siliciumdioxid E 551
Silikater E 552-556, Kun til
559 overfladebe-
handling, g.s.
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg

Ribonucleotider

E 634-635
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Dimethylpolysilo- E 900 10 mg/kg

Xan

Bivoks E 901 g.S.

Candelillavoks E 902 g.s.

Carnaubavoks E 903 500 mg/kg Kun til
overfla-
debe-
handling

Shellak E 904 g.s.

Mikrokrystallinsk E905 g.s.

voks
Hydrogeneret po- E 907 Kun til
ly-1-decen overfladebe-
handling af
produkter af
sukker, 2 g/kg
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og malti- E 965 g.s.

tolsirup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Neotam E 961 Kun til kon-

fekturepro-
dukter pd ba-
sis af stivelse?
eller 5)' mikto-
pastiller til at
give frisk an-
de® og staerk
aromatiseret
halspastil-
lerY, 3 mg/kg
som  smags-
forsteerker

Pullulan E 1204 Kun til mi-

kropastiller til
at give frisk
ande, i form af
film, q.s.
Stofferne sidst i g.s. %

afsnit A 1

5.3
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Tygge-
gummi
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Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserveringsstof | bater 202-203
Benzoesyre og E 210-213 I alt 1,5 g/
benzoater kg
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 I alt 400 mg/
kg
BHA E 320
BHT E 321
Farvestof Selv E174 Kuntil over-
traek, g.s.
Guld E 175
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 300
mg/kg ¥
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
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Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 2 g/kg
Aspartam E 951 5,5 g/kg
Saccharin og salte E 954 lalt1,2g/kg
deraf
Sucralose E 955 30/kg
Thaumatin E 957 50 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 400 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 250 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 2 g/kg Y 4
famsalt
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Fumarsyre E 297 2 g/kg
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, g.s.
343, 450-452
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 200 mg/
marin kg  (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
Propylenglycolal- E 405 50/kg
ginat
Karayagummi E 416 5 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Polyoxyethylen E 432-436 I alt 5 g/kg
(20)- sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 10 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere E 475 5 g/kg
Stearoyllactylater E 481-482 I alt 2 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 I alt 5 g/kg
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Ammoniumchlo- DK 87 50 g/kg

rid

Talkum E 553b g.s.

Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg

glutamater

Guanylsyre 0g E 626-629

guanylater

Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/

osinater kg

Ribonucleotider E 634-635

Zinkacetat E 650 1 g/kg

Dimethylpolysilo- E 900 100 mg/kg

Xan

Bivoks E 901 g.S.

Candelillavoks E 902 g.s.

Carnaubavoks E 903 1,2 g/kg Kun til
overfla-
debe-
handling

Shellak E 904 g.s.

Mikrokrystallinsk E 905 g.s.

voks

Carbamid E 927b Kun til pro-

dukter uden
tilsatte  suk-
kerarter, 30 g/
kg

Acesulfamkalium E 950 800 mg/kg

Aspartam E 951 2,5 g/kg Kun
som
smags-
forsteer-
ker til
produkter
med til-
satte suk-
kerarter 8

Thaumatin E 957 10 mg/kg

Neohesperidindi- E 959 150 mg/kg

hydrochalcon

Sorbitol og sorbi- E 420

tolsirup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og malti- E 965 g.s.

tolsirup
Lactitol E 966
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Xylitol E 967

Erythritol E 968

Neotam E 961 Kun til tyg-
gegummi til-
sat sukker, 3
mg/kg som
smagsfor-
sterker

Glyceryltriacetat E 1518 g.s.

Stofferne sidst i g.s.

afsnit Al

*) Chokoladebekendtgarelsen. Bekendtgarelse nr. 336 af 12. maj 2003 om kakao-, chokolade- og vekao-

1)

2)
3)

4)
5)
6)

7)
8)

varer.

Udtrykt i acesulfamkalium-gkvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950
eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfarte mangder for disse stoffer.
Energireduceret eller uden tilsat sukker.

Mangden af hvert af stofferne Sunset Yellow FCF, E 110, Azorubin, E 122, Ponceau 4R, E 124 og
Brown HT, E 155 ma hgjst veere 50 mg/kg.

Uden tilsat sukker.

Energireduceret.

Alginsyre, E 400, natriumalginat, E 401, kaliumalginat, E 402, ammoniumalginat, E 403, calciumalgi-
nat, E 404, propylenglycolalginat, E 405, agar, E 406, carrageenan, E 407, forarbejdet Eucheuma-tang,
E 407a, johannesbrgdkernemel, E 410, guargummi, E 412, traganth, E 413, arabisk gummi, E 414,
xanthangummi, E 415, taragummi, E 417, gellangummi, E 418, sojabgnnehemicellulose, E 426 og/eller
pectiner, E 440 ma ikke anvendes i minibagre med gelé. Ved minibagre med gelé forstas konfekture-
produkter af gelé med en fast konsistens i fleksible minibagre eller lignende, som er bestemt til at blive
indtaget i én mundfuld ved, at der trykkes pa beholderen, og geléen derved kommer ind i munden, og
som indeholder tilsaetningsstoffer fremstillet af tang og/eller visse typer gummi.

Ma ikke anvendes til fremstilling af tarrede fadevarer, der er bestemt til at rehydreres ved indtagelse.
Hvis mere end ét af stofferne tilseettes, skal de anfarte mangder for hvert af de anvendte stoffer reduceres
saledes i forhold til hinanden, at summen af de procentvise tilsaetninger ikke overstiger 100. Se desuden
under proportionalitetsreglen.

6 Cerealier og produkter heraf

Fgdeva- Tilseetnings- Fodevaretilsaet- Nr. Bemarkninger
re stofgruppe ningsstof
6.1
Hele eller
knaekkede
korn samt
korn i fla-
ger
Antioxidant, Svovldioxid E 220 Kun til per-
konserveringsstof lebyggryn og
sago, i alt 30
mg/kg
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Sulfitter E 221-224,
226-228
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Kun til for-
kogte produk-
ter, i alt 200
mg/kg
BHA E 320
Diverse Mono- og digly- E471 Kun til hur-
cerider tigtkogende
ris, g.s.
Eddikesyreestere E 472a
af mono- og digly-
cerider
Sojabgnnehemi- E 426 Kun feerdig-
cellulose pakket, spise-
Klar ris til de-
tailsalg, 10 g/
kg
Stearoyllactylater E 481-482 Kun til hur-
tigtkogende
ris, i alt 4 g/kg
Talkum E 553b Kun til ris,
g.s.
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939 g.S.
Nitrogen E 941
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
6.2
Mel, sti- Antioxidant, Svovldioxid E 220
velse og | konserveringsstof
Klid
Sulfitter E 221-224, Kun til sti-
226-228 velse, i alt 50
mg/kg, dog
ikke til stivel-
se til moder-
meelkserstat-
ninger og til-
skudsblan-
dinger til

spaedbgrn og
smabgrn samt
forarbejdede
fodevarer ba-
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seret pa cerea-
lier og baby-
mad til spead-
barn og sma-
bern

Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, I alt 2,5 g/
343, 450-452 | kg, til mel til-
sat havemid-
deldogialt20
a/kg

Ascorbinsyre E 300

Cystein E 920 Kun  som

melbehand-
lingsmiddel,
g.s.

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 g.S.

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948

Hydrogen E 949

6.3
Morgen-
madscerea-
lier
Farvestof Carminer E 120

Redbedefarve E 162 Til produk-

ter med
frugtsmag, |
alt 200 mg/kg

Anthocyaniner E 163

Karamelfarve E 150c g.s.

Carotener E 160a g.S. Til eks-
truderede
eller puf-
fede pro-
dukter el-
ler pro-
dukter
med frugt-
smag

Annattoekstrakter E 160b 25 mg/kg

Paprikaekstrakt E 160c g.s.

Riboflaviner E 101
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Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s., dog -
bortset fra en-
kelte af stof-
ferne —ikke til
de ovennavn-
te produkter
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 1,2 g/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 100 mg/ Kun til
deraf kg produkter
med et fi-
berind-
hold pa
over 0g
med 15 %
et klid-
indhold
pa mindst
20 % ¥
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 1g/kg?
famsalt
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.d
tolsirup
Lactitol E 966
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Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, I alt 5 g/kg
343, 450-452
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
4)
Sojabgnnehemi- E 426 Kun feerdig-
cellulose pakket rispro-
dukter til de-
tailsag, 10 g/
kg
Polyglycerolestere E 475 Kun til pro-
dukter af
"Granola"-ty-
pen, 10 g/kg
Stearoyllactylater E 481-482 I alt 5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
6.4
Pasta og
nudler
Diverse Melkesyre E 270
Ascorbinsyre E 300
Natriumascorbat E 301
Lecithiner E 322
Citronsyre E 330 Til frisk pa-
sta, q.s.
Vinsyre E 334
Mono- og digly- E471

cerider
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Glucono-6-lacton E 575
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til nud-
343, 450-452 ler, i alt 2 g/
kg
Sojabgnnehemi- E 426 Kun feerdig-
cellulose pakkede spi-
seklare orien-
talske nudler
til detailsalg,
10 g/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635 Kun til
glutenfri
torpasta
0g terpa-
statil kost
med lavt
protein
indhold
samt nud-
ler
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953 g.s.
Maltitol og malti- E 965
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i Til glutenfri
afsnit Al torpasta  og

torpasta il
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kost med lavt
proteinind-
hold samt
nudler, g.s.

6.5
Desserter Antioxidant, Nisin E 234 Kun til se-
pa basis af | konserveringsstof mulje- og ta-
cerealier piocabud-
eller stivel- ding, 3 mg/kg
se
Farvestof Annattoekstrakter E 160b 10 mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 150 mg/
kg ®
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
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Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og E 952 I alt 250 mg/
cyclamater kg
Saccharin og salte E 954 I alt 100 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg 3)
famsalt 6)
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Fumarsyre E 297 Kuntil gelé-
agtige produk-
ter, produkter
med frugts-
mag og pulve-
re, 4 g/kg
Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, I alt 3 g/kg,
343, 450-452 | til pulverpro-
dukter dog i
alt 7 g/kg
Adipinsyre og ad- E 355-357 Kun til pro-
ipater dukter  med
frugt smag og
pulvere,ialtl
g/kg og til ge-
leagtige pro-
dukter, i alt 6
g/kg
Ravsyre E 363 6 g/kg
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ber-kompleks  og

Propylenglycolal- E 405 Kun til fyld,
ginat overtrek og
pynt, 5 g/kg
Karayagummi E 416 6 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Polyoxyethylen E 432-436 I alt 3 g/kg
(20)- sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere E 475 2 g/kg
Propylenglycole- E 477 50/kg
stere
Stearoyllactylater E 481-482 I alt 5 g/kg
Stearyltartrat E 483 5g/kg
Sorbitanestere E 491-495 I alt 5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Thaumatin E 957 Kun  som
smagsfor-
steerker, 5 mg/
kg
Stofferne sidst i g.S.
afsnit Al
6.6
Pane- Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, | alt 2 g/kg
ringsdej konserveringsstof | bater 202-203
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
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chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153 g.s.
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, lalt12 g/kg
343, 450-452
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Dimethylpolysilo- E 900 10 mg/kg
Xan
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al

Udtrykt i forhold til fedtmangden.
Udtrykt i aspartam-akvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950 eller
aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfarte meaengder for disse stoffer.

Energireduceret eller uden tilsat sukker.
Ma ikke anvendes til fremstilling af terrede fadevarer, der er bestemt til at rehydreres ved indtagelse.
Mangden af hvert af stofferne Sunset Yellow FCF, E 110, Azorubin, E 122, Ponceau 4R, E 124 og
Brown HT, E 155 ma hgjst veere 50 mg/kg.
Udtrykt i acesulfamkalium-zkvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950
eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfarte meengder for disse stoffer.
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Fadeva-
re

Tilseetnings-
stofgruppe

Fodevaretilsaet-
ningsstof

Nr.

Bemarkninger

7.1

Bred og
almindeligt
bagveerk

Antioxidant,
konserveringsstof

Sorbinsyre og sor-
bater

E 200,
202-203

Kun til feer-
digpakkede
delvist bagte
produkter til
detailsalg,
energireduce-
ret bred til de-
tailsalg, feer-
digpakket,
skiveskaret
bred og rug-
brad, i alt 2 g/
kg

Propionsyre  0g
propionater

E 280-283

Kun til feer-
digpakket
bred, i alt 1 g/
kg, til energi-
reduceret
bred, ferdig-
pakket, del-
vist bagt brad
og feerdigpak-
kede palse-
bred, boller
og danske flu-
tes dog i alt
2 g/kg samt til
feerdigpakket,
skiveskaret
bred og rug-
bred, i alt 3 g/
kg

Diverse

Eddikesyre og ace-
tater

E 260-263

Melkesyre og lac-
tater

E 270,
325-327

Ascorbinsyre  og
ascorbater

E 300-302

Ascorbinsyreeste-
re

E 304

Til brad,
som alene er
tilberedt af
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hvedemel,
vand, ger el-
ler surdej
samt salt, g.s.
Lecithiner E 322
Mono- og digly- E471
cerider
Estere af mono- og E 472a, d-f
diglycerider
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Stearoyllactylater E 481-482 I alt 3 g/kg
Stearyltartrat E 483 4 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635 Dog ik-
ke til
brad, som
alene er
tilberedt
af hvede-
mel,
vand, geer
eller sur-
dej samt
salt g.s.
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939 g.s.
Nitrogen E 941
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i g.s., dog -
afsnit Al bortset fra en-
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ferne —ikke til
brad, som ale-
ne er tilberedt
af hvedemel,
vand, ger el-
ler surdej
samt salt
7.2
Finere
bagveerk
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, Kun til feer-
konserveringsstof | bater 202-203 digpakkede,
delvist bagte
produkter til
detailsalg og
produkter
med en vand-
aktivitet pa
over 0,65, i alt
2 g/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Kun til bi-
226-228 skuit og kiks,
i alt 50 mg/kg
Propionsyre  0g E 280-283 Kun til feer-
propionater digpakkede
produkter
med en vand-
aktivitet pa
over 0,65, i alt
2 g/kg
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Kuntil kage-
mix, i alt 200
mg/kg V)
BHA E 320
Farvestof Annattoekstrakter E 160b 10 mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
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Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 200 mg/
kg ?
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162 g.s.
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 1 g/kg
Aspartam E 951 1,7 g/kg
Cyclaminsyre og E 952 lalt1,6 g/kg
cyclamater
Saccharin og salte E 954 lalt 170 mg/ Til pro-
deraf kg dukter til
serlig er-
nering
Sucralose E 955 700 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 150 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 55 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 1g/kg®
famsalt
Acesulfamkalium E 950 2 g/kg
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Saccharin og salte E 954 I alt 800 mg/ Til vaf-
deraf kg ler til is ¥
Sucralose E 955 800 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 60 mg/kg
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neotam E 961 Kun til ob-
later, 60 mg/
kg
Diverse Fumarsyre E 297 2,5 g/kg
Adipinsyre og adi- E 355-357 I alt 2 g/kg Kun til-
pater fyld og
pynt
Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, I alt 20 g/kg
343, 450-452
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 200 mg/
marin kg  (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
1)
Propylenglycolal- E 405 2 glkg, til
ginat fyld, overtraek
og pynt dog 5
a/kg
Karayagummi E 416 Kun til fyld,
overtrek og
pynt, 5 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Sojabgnnehemi- E 426 Kun ferdig-
cellulose pakkede pro-
dukter til de-
tailsalg, 10 g/
kg
Cassiagummi E 427 Kun til fyld,

pynt og over-
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treek i alt 2,5
mg/kg
Polyoxyethylen E 432-436 I alt 3 g/kg
(20)- sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 10 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere E 475 10 g/kg
Propylenglycole- E 477 5g/kg
stere
Stearoyllactylater E 481-482 I alt 5 g/kg
Stearyltartrat E 483 4 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 I alt 10 g/kg,
til  overtreek
og pynt dog i
alt 5 g/kg
Natriumalumini- E 541 Kun til pro-
umphosphat dukter af suk-
kerbrgdsdej,
1 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Bivoks E 901 g.s. samt til
feerdigpakke-
de vafler med
fyld af konsu-
mis, .S
Candelillavoks E 902 g.s. Kun til
overfla-
debe-
handling
af  sma
kager
med cho-
koladeo-
vertraek
Carnaubavoks E 903 200 mg/kg
Shellak E 904 g.s.
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
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Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A1

1) Udtrykt i forhold til fedtmangden.

2) Mengden af hvert af stofferne Sunset Yellow FCF, E 110, Azorubin, E 122, Ponceau 4R, E 124 og
Brown HT, E 155 ma hgjst veere 50 mg/kg.

3) Udtrykt i acesulfamkalium-akvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950
eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfarte mangder for disse stoffer.

4) Uden tilsat sukker.

5) Energireduceret eller uden tilsat sukker.

8 Kad og kadprodukter *)

Fodeva- Tilseetnings- Fadevaretilsaet- Nr. Bemarkninger
re stofgruppe ningsstof
8.1
Fersk
kad, fjer-
kreeked og
ked af ka-
niner, op-
dreettet
vildt samt
vildt
8.1.1
Fersk
kad, fjer-
kreekgd og
ked af ka-
niner, op-
dreettet
vildt samt
vildt undta-
gen produk-
ter omfat-
tetaf 8.1.2
Diverse Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
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Hakket
kad og til-
beredt ked

Diverse

132 Nr. 93.
Kaliumacetat E 261
Natriumacetat E 262i
Natriumhydrogen- E 262ii Til feerdig-
acetat pakkede tilbe-
redninger af
hakket ked,
q.s.
Ascorbinsyre  og E 300-302
ascorbater
Natriumlactat og E 325-326
kaliumlactat
Citronsyre og ci- E 330-333
trater
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420 Kun til til-
tolsirup beredt kad,
dog ikke til
feerdig- pak-
kede tilbe-
redninger af
hakket kad
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939 g.S.
Nitrogen E 941
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i Til tilberedt
afsnit Al ked, g.s., dog
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— bortset fra

enkelte af
stofferne — ik-
ke til feerdig-

pakkede tilbe-
redninger af

Nr. 93.

hakket kad
8.2
Kedpro-
dukter
fremstillet
af hele
kadstykker
samt  ud-
skivede
stykker af
produkter-
ne
8.2.1
Ikke-var-
mebehand-
lede kod-
produkter
fremstillet
af hele
kadstykker
samt  ud-
skivede
stykker af
produkter-
ne
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserveringsstof | bater 202-203
Benzoesyre 0g E 210-213 Til overfla-
benzoater debehandling
af tarrede pro-
dukter, g.s
p-Hydroxybenzoa- E 214-215,
ter 218-219
Sorbinsyre og sor- E 200,
bater 202-203
p-Hydroxybenzoa- E 214-215, Til gelélag, i
ter 218-219 alt 1 g/kg
Nitritter!) E 249-250 | alt 60 mg/
kg 9, til bacon
af Wiltshire-
typen og ud-

skaringer he-
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raf samt spe-
geskinker dog
i alt 150 mg/
kg D

Nr. 93.

Nitrater

E 251-252

I alt 150 mg/
kg, dog til vis-
se traditionelt
kummesalte-
de  kadpro-
dukter 9), her-
under Wilts-
hire  bacon/
ham 9, Entre-
meada, entre-
costo, chispe,
orelheira e ca-
beca (salga-
dos), toucin-
ho fumado 19,
Rohschinken,
nassgepokelt
1) og lignen-
de produkter,
i alt 250 mg/
kg som rest-
mengde samt
Bacon, Filet
de bacon 12
og lignende
produkter, i
alt 250 mg/kg
2 som rest-
mengde, til
visse tradition
elt tersaltede
kadprodukter
N, herunder
Dry cured ba-
con/ham 13,
Jamén cura-
do, paleta cu-
rada, lomo
embuchado y
cecina 14)
samt Presun-
to, presunto
da pa og paio
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do lombo 19,
Rohschinken,
trokenspokelt
16) og lignen-
de produkter,
i alt 250 mg/
kg som rest-
mangde samt
Jambon sec,
jambon  sel
sec et autres
piéces matu-
rées séchées
similaires 17,
i alt 250 mg/
kg 2 som rest-
mengde, o0g
til visse tradi-
tionelt saltede
produkter 98,
herunder

Rohschinken,
trocken-/nass-
gepokelt 18

Nr. 93.

og lignende
produkter, i
alt 250 mg/kg
som rest-
mangde

Gallater E 310-312

TBHQ E 319 Kun til ter-
rede produk-
ter, i alt 200
mg/kg ¥

BHA E 320

Erythorbinsyre E 315

Natriumerythorbat E 316 Kun til sal-
tede og kon-
serverede pro-
dukter, i alt
500 mg/kg

Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, I alt 5 g/kg
343, 450-452
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 150 mg/

marin

kg  (udtrykt
som summen
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af carnosol og
carnosinsyre)
%), dog til ter-
ret ked, i alt
150 mg/kg og
torret polse, i
alt 100 mg/kg
(udtrykt som
summen  af

Nr. 93.

carnosol og
carnosinsyre)
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
4)
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neohesperidindi- E 959 Kun  som
hydrochalcon smagsfor-

sterker, 5 mg/
kg

Stofferne sidst i
afsnit A 1

q.s.

8.2.2

Varme-
behandle-
de kedpro-
dukter

fremstillet
af hele
kadstykker
samt ud-
skivede

stykker af
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ne

137

Nr. 93.

Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserveringsstof | bater 202-203
Benzoesyre og E 210-213 Til overfla-
benzoater debehand-
ling af tarrede
produkter,
q.s.
p-Hydroxybenzoa- E 214-215,
ter 218-219
Sorbinsyre og sor- E 200,
bater 202-203
p-Hydroxybenzoa- E 214-215, Til gelélag, i
ter 218-219 alt 1 g/kg
Nitritter?!) E 249-250 | alt 60 mg/
kg 9, til rulle-
pelse dog i alt
100 mg/kg ¥
og til halv- og
helkonserve-
rede produk-
ter, bacon af
Wiltshirety-
pen og ud-
skaeringer he-
raf samt spe-
geskinker i alt
150 mg/kg V)
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Kun til ter-
rede produk-
ter, i alt 200
mg/kg 2
BHA E 320
Erythorbinsyre E 315
Natriumerythorbat E 316 Kun til sal-
tede og kon-
serverede pro-
dukter, i alt
500 mg/kg
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, I alt 5 g/kg
343, 450-452
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 150 mg/

marin

kg  (udtrykt
som summen
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af carnosol og
carnosinsyre)
%), dog til ter-
ret ked, i alt
150 mg/kg og
torret polse, i
alt 100 mg/kg
(udtrykt som
summen  af

Nr. 93.

carnosol og
carnosinsyre)
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
4)
Cassiagumme E 427 lalt1,5g/kg
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono- 3)
og diglycerider
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neohesperidindi- Kun  som
hydrochalcon E 959 smagsfor-

steerker, 5 mg/
kg

Stofferne sidst i
afsnit Al

Q..

8.3

Kadpro-
dukter
fremstillet
af  findelt
ked samt
udskivede
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stykker af
produkter-
ne

139

Nr. 93.

8.3.1
Ikke-var-
me-be-
handlede
kadpro-
dukter
fremstillet
af findelt
ked samt
udskivede
stykker af
produkter-
ne

Antioxidant,
konserveringsstof

Sorbinsyre og sor- E 200,
bater 202-203
Benzoesyre 0g E 210-213 Til overfla-
benzoater debehand-
ling af tarrede
produkter,
g.s.
p-Hydroxybenzoa- E 214-215,
ter 218-219
Sorbinsyre og sor- E 200,
bater 202-203
p-Hydroxybenzoa- E 214-215, Til gelélag, i
ter 218-219 alt 1 g/kg
Natamycin E 235 Kuntil over-
fladebehand-
ling af tgrrede
polser, 1 mg/
dm2 og ikke
dybere end 5
mm
Nitritter!) E 249-250 | alt 60 mg/
kg 9, til fer-
menterede
spegepalser
dog i alt 100
mg/kg % og til
halv- og hel-
konserverede
produkter i alt
150 mg/kg ®
Nitrater E 251-252 I alt 150 mg/

kg, dog til vis-
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se traditionelt
saltede pro-
dukter ®, her-
under Salchi-
chon y chori-
zo tradiciona-
les de larga
curacion 19,
Saucissons
secs 29 og lig-
nende  pro-
dukter, i alt
250 mg/kg 2

Nr. 93.

Erythorbinsyre

E 315

Natriumerythorbat

E 316

Kun til sal-
tede og kon-
serverede
produkter, i
alt 500 mg/kg

Farvestof

Ponceau 4R

E 124

Kun til cho-
rizo og salchi-
chon, 250 mg/
kg

Curcumin

E 100

20 mg/kg

Carminer

E 120

100 mg/kag,
til chorizo og
sal-chichon,
dog 200 mg/
kg

Karamelfarver

E 150a-d

q.s.

Carotener

E 160a

20 mg/kg

Paprikaekstrakt

E 160c

10 mg/kg

Rgdbedefarve

E 162

q.s.

Kun til pgl-
ser

Diverse

Phosphorsyre

E 338

Phosphater

E 339-341,
343, 450-452

I alt 5 g/kg

Ekstrakter af ros-

marin

E 392

I alt 150 mg/
kg  (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
%), dog til ter-
ret ked, i alt
150 mg/kg og
tarret polse, i
alt 100 mg/kg
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(udtrykt som
summen  af

Nr. 93.

carnosol  og
carnosinsyre)

Konjac E 425 I alt 10 g/kg
4)

Talkum E 553b Kun til
overfladebe-
handling  af
palser, g.s.

Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg

glutamater

Guanylsyre 0g E 626-629

guanylater

Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/

osinater kg

Ribonucleotider E 634-635

Sorbitol og sorbi- E 420

tolsirup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og malti- E 965 g.s.

tolsirup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Neohesperidindi- E 959 Kun  som

hydrochalcon smagsfor-
steerker, 5 mg/
kg

Stofferne sidst i g.s.

afsnit Al
8.3.2
Varme-
behandle-
de kadpro-
dukter
fremstillet
af findelt
ked samt
udskivede
stykker af
produkter-
ne
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserveringsstof | bater 202-203
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Benzoesyre 0g
benzoater

E 210-213

p-Hydroxybenzoa-
ter

E 214-215,
218-219

Til overfla-
debehandling
af tarrede pro-
dukter, g.s.

Nr. 93.

Sorbinsyre og sor-
bater

E 200,
202-203

p-Hydroxybenzoa-
ter

E 214-215,
218-219

Til gelelag
0g postej, i alt
1 g/kg, dog
alene E 200,
202-203 til et
traditionelt
produkt som
leverpostej

Natamycin

E 235

Kun til
overfladebe-
handling af
torrede pol-
ser, 1 mg/dm2
og ikke dybe-
re end 5 mm

Nitritter2d

E 249-250

| alt 60 mg/
kg % men ikke
til traditionel-
le danske
kadboller og
traditionel
dansk leve-
rpostej  Til
halv- og hel-
konserverede
produkter dog
i alt 150 mg/
kg ®

Erythorbinsyre

E 315

Natriumerythorbat

E 316

Kun til sal-
tede og kon-
serverede pro-
dukter, i alt
500 mg/kg

Farvestof

Curcumin

E 100

20 mg/kg

Carminer

E 120

100 mg/kg

Karamelfarver

E 150a-d

Q.S

Kun til pa-
téer,  post-
ejer, palser
og terriner,




4. februar 2011

143 Nr. 93.
dog ikke il et
traditionelt
produkt som
leverpostej

Carotener E 160a 20 mg/kg
Paprikaekstrakt E 160c 10 mg/kg
Radbedefarve E 162 g.s.
Diverse Ascorbinsyre E 300
Natriumascorbat E 301 Til foie
gras, foie gras
entier 0g
blocs de foie
gras, g.s.
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, I alt 5 g/kg
343, 450-452
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 150 mg/
marin kg  (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
%), dog til ter-
ret ked, i alt
150 mg/kg og
tarret polse, i
alt 100 mg/kg
(udtrykt som
summen  af
carnosol og
carnosinsyre)
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
4)
Cassiagumme E 427 lalt1,59/kg
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono- 3)
og diglycerider
Stearoyllactylater E 481-482 Kun til pro-
dukter pa da-
se, hakkede
eller i ternin-
ger, i alt 4 g/
kg
Talkum E 553b Kun til
overfladebe-
handling  af

palser, g.s.
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Nr. 93.

Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neohesperidindi- E 959 Kun  som
hydrochalcon smagsfor-
sterker, 5 mg/
kg
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i g.s., dog -
afsnit Al bortset fra en-
kelte af stof-
ferne —ikke til
foie gras, foie
gras entier og
blocs de foie
gras
8.4
Spiselige Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, Kun til tar-
tarme konserveringsstof | bater 202-203 me pa basis af
collagen med
en vand akti-
vitet pd over
0,6, g.s.
Farvestof Annattoekstrakter E 160b 20 mg/kg
Curcumin E 100
Riboflaviner E 101
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
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Nr. 93.

Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Green S E 142
Karamelfarver E 150a-d g.s
Black PN E 151
Vegetabilsk kul E 153
Brown HT E 155
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Diverse Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
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Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Stofferne i afsnit g.s.
Al

*) Kadkvalitetsbekendtgerelsen. Bekendtgarelse nr. 392 af 26. august 1985 om kvalitetsmaessige krav m.m.
til kedprodukter, med senere &ndringer.

Bekendtggarelse om hakket ked og tilberedt ked. Bekendtggrelse nr. 881 af 6. december 1999, med senere
@ndringer.

Bekendtgarelse om kgd af vildt, opdrattet vildt og kaniner. Bekendtggrelse nr. 1272 af 13. december 2004.

Bekendtgarelse om kadprodukter m.v. Bekendtggrelse nr. 1273 af 13. december 2004.

Bekendtgarelse om fersk kad m.v. Bekendtggrelse nr. 1274 af 13. december 2004.

Bekendtgarelse om fersk fjerkreeked. Bekendtggrelse nr. 1275 af 13. december 2004.

1)

8)

9)

10)
11)
12)

13)
14)
15)

16)
17)
18)

19)
20)

Tilsat meengde beregnet som NaNO, og kun i form af nitritsalt. En blanding af nitritsalt med nitrat, E
251-252 er ogsa acceptabel.

Uden tilszetning af E 249 eller E 250.

Udtrykt i forhold til fedtmangden.

Ma ikke anvendes til fremstilling af terrede fadevarer, der er bestemt til at rehydreres ved indtagelse.
Tilsat meengde beregnet som NaNO, og kun i form af nitritsalt.

Kadprodukter nedsankes i en saltoplgsning, der indeholder salt, nitritter og/eller nitrater og andre
bestanddele. Kgdprodukterne kan gennemga yderligere behandling, f.eks. ragning.
Tarsaltningsprocessen indeberer tgr pafgring af en saltblanding, der indeholder salt, nitritter og/eller
nitrater og andre bestanddele, pa kedets overflade, fulgt af en stabiliserings-/modningstid. Kedpro-
dukterne kan gennemga yderligere behandling, f.eks. ragning.

Kummesaltning og tersaltning, der er anvendt i kombination, eller nar nitrit og/eller nitrat indgar i et
sammensat produkt, eller nar saltoplgsningen indsprgijtes i produktet inden kogning. Kgdprodukterne
kan gennemga yderligere behandling, f.eks. ragning.

Der indsprgjtes en saltoplesning i kedet fulgt af kummesaltning i 3-10 dage. Kummesaltningslagen
indeholder ogsa mikrobiologiske starterkulturer.

Kummesaltes i 3-5 dage. Produktet varmebehandles ikke og har en hgj vandaktivitet.

Saltes afhaengigt af kadstykkernes form og veegt i ca. 2 dage/kg fulgt af stabilisering/modning.
Kummesaltes i 4-5 dage ved 5-7 °C, modnes typisk 24-40 timer ved 22 °C, rgges eventuelt i op til 24
timer ved 20-25 °C og lagres i 3-6 uger ved 12-14 °C.

Tgrsaltning fulgt af modning i mindst 4 dage.

Tarsaltning med en stabiliseringstid pa mindst 10 dage og en modningstid pa over 45 dage.
Tarsaltning i 10-15 dage fulgt af en stabiliseringstid pa 30-45 dage og en modningstid pa mindst 2
maneder.

Saltes afhaengigt af kadstykkernes form og veegt i ca. 10-14 dage/kg fulgt af stabilisering/modning.
Tarsaltes i 3 dage + 1 dag/kg af en uges eftersaltning og en modningstid pa 45 dage til 18 maneder.
Kombineret tagrsaltning og kummesaltning (uden indsprgjtning af saltlage). Saltes afhaengigt af ked-
stykkernes form og veegt i ca. 14-35 dage fulgt af stabilisering/modning.

Modningstid pa mindst 30 dage.

Ra fermenteret tarret pglse uden tilseetning af nitritter. Produktet fermenteres ved temperaturer pa 18-22
°C eller derunder (10-12 °C) og har en modningstid pa mindst 3 uger. Produktet har et forhold mellem
vand og protein pa under 1,7.
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21) Ved nitritsalt forstas en blanding af kaliumnitrit eller natriumnitrit og natriumchlorid med et indhold
af hgjst 1,2 % nitrit beregnet som natriumnitrit. En blanding af nitritsalt med kaliumnitrat eller na-
triumnitrat er ogsa acceptabel.

9 Fisk og fiskerivarer (herunder krebsdyr og blgddyr) *)

Fodeva- Tilseetnings- Fadevaretilsaet- Nr. Bemarkninger
re stofgruppe ningsstof
9.1
Ferske
fisk og fi-
skerivarer
911
Ferske
fisk og fi-
skerivarer
undtagen
produkter
omfattet af
9.1.2
Farvestof Amaranth E 123 Kun til fi-
skerogn, 30
mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 Kun til fi-
skerogn, i alt
300 mg/kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101




4. februar 2011

148 Nr. 93.
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c Kun til fi-
skerogn, Q.s.
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Diverse Ascorbinsyre  og E 300-302
ascorbater
Citronsyre og ci- E 330-333 g.s.
trater
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/ Kun til fi-
osinater kg skefars
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i Til  fiske-
afsnitA 1l fars, g.s.
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omfattet af
9.2.2

9.1.2
Ferske Antioxidant, Svovldioxid E 220
krebsdyr konserveringsstof
0g blgddyr
Sulfitter E 221-224, Kun til
226-228 blaeksprutter
og krebsdyr, i
alt 150 mg/kg
D, til krebsdyr
af  familien
penaeidae,
solenoceri-
dae, aristaei-
dae  mellem
80 og 120 en-
heder dog i alt
200 mg/kg Y
og over 120
enheder i alt
300 mg/kg V)
4-Hexylresorcinol E 586 Kun til
krebsdyr, 2
mg/kg  som
restmangde i
krebsdyrskad
Diverse Ascorbinsyre  og E 300-302
ascorbater
Citronsyre og ci- E 330-333 g.s.
trater
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
9.2
Frosne
fisk og fi-
skerivarer
9.2.1
Frosne
fisk og fi-
skerivarer
undtagen
produkter
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Antioxidant, Erythorbinsyre E 315
konserveringsstof
Natriumerythorbat E 316 Kun til fisk
med redt
skind, ialt1,5
g/kg
Farvestof Amaranth E 123 Kun til fi-
skerogn, 30
mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131 Kun til fi-
skerogn, i alt
300 mg/kg og
til surimi, i alt
500 mg/kg
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a Kun til fi-
skerogn  og

surimi, q.s.
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Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E172
hydroxider
Diverse Ascorbinsyre  og E 300-302
ascorbater
Citronsyre og ci- E 330-333 g.s.
trater
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til suri-
343, 450-452 | mi,ialt1g/kg
og til fiskefi-
let,ialt5g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629 Kun til fi-
guanylater skefars
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 Kun til fisk
tolsirup og fiskefars,
q.s.
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i Til  fiske-
afsnit A1 fars, Q.s.
9.2.2
Frosne Antioxidant, Svovldioxid E 220
krebsdyr konserveringsstof

og blgddyr
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Sulfitter E 221-224, Kun til
226-228 blaeksprutter
og krebsdyr, i
alt 150 mg/kg
D, til krebsdyr
af  familien
penaeidae,
solenoceri-
dae, aristaei-
dae  mellem
80 og 120 en-
heder dog i alt
200 mg/kg Y
og over 120
enheder i alt
300 mg/kg V)
4-Hexylresorcinol E 586 Kun til
krebsdyr, 2
mg/kg  som
restmangde i
krebsdyrskad
Diverse Ascorbinsyre  og E 300-302
ascorbater
Citronsyre og ci- E 330-333 g.s.
trater
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, I alt 5 g/kg
343, 450-452
Calciumdinatri- E 385 Kun til
um-EDTA krebsdyr, 75
mg/kg
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941
Dinitrogenoxid E 942 g.S.
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
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9.3
Kogte,
stegte, reo-
gede, tarre-
de eller sal-
tede fisk og
fiskeriva-
rer
9.3.1
Kogte
fisk og fi-
skerivarer
9.3.1.1
Kogte
fisk og fi-
skerivarer
undtagen
produkter
omfattet af
9.3.1.2
Farvestof Amaranth E 123 Kun til fi-
skerogn, 30
mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131 Kun til po-
stej, i alt 100
mg/kg, til fi-
skerogn, i alt
300 mg/kg og
til surimi, i alt
500 mg/kg
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e

(C 30)
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R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162 Kun til fi-
skerogn, po-
stej og surimi,
q.s.
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til suri-
343, 450-452 | mi,ialt1lg/kg
og til postej, i
alt 5 g/kg
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 150 mg/
marin kg  (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
4)
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
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Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A1
9312
Kogte Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 2 g/kg
krebsdyr konserveringsstof | bater 202-203
og bladdyr
Benzoesyre o] E 210-213 lalt1 g/kg Til  Cran-
benzoater gon crangon
og Crangon
vulgaris, dog
i alt 6 g/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Kun til
226-228 blaeksprutter
og krebsdyr, i
alt 50 mg/kg
D, til krebsdyr
af  familien
Penaeidae,
Solenoceri-
dae, Aristaei-
dae indtil 80
enheder dog i
alt 135 mg/kg
D, mellem 80
og 120 enhe-
der i alt 180
mg/kg v og
over 120 en-
heder i alt 270
mg/kg V)
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129 Kun til
krebsdyrpo-

stej, i alt 100
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mg/kg og til
krebsdyr, i alt
250 mg/kg

Patent Blue V E 131
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c Kun til
krebsdyr og
krebsdyrpo-
stej, q.s.
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sadestof Acesulfamkalium E 950 200 mg/kg
Aspartam E 951 300 mg/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 160 mg/ Kun til ma-
deraf kg rinader
Sucralose E 955 120 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 30 mg/kg
hydrochalcon
Aspartam-acesul- E 962 200 mg/kg
famsalt 2)
Diverse Phosphorsyre E 338
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guanylater

Phosphater E 339-341, Kun til
343, 450-452 | krebsdyrpo-
stej, i alt 5 g/
kg
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 150 mg/
marin kg (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
4)
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i q.s.
afsnit Al
9.3.2
Stegte el-
ler fritere-
de fisk og
fiskeriva-
rer
Diverse Ekstrakter af ros- E 392 I alt 150 mg/
marin kg  (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
4)
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629




4. februar 2011

158

Nr. 93.

Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s
afsnit Al
9.3.3
Ragede,
terrede og/
eller salte-
de fisk og
fiskeriva-
rer
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserveringsstof | bater 202-203
Benzoesyre 0g E 210-213 Kun til sal-
benzoater tet, tarret fisk,
i alt 200 mg/
kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Kun til sal-
226-228 tet, tarret fisk
af torskefami-
lien, i1 alt
200 mg/kg
Farvestof Amaranth E 123 Kun til fi-
skerogn, 30
mg/kg
Annattoekstrakter E 160b Kun til reg-
get fisk, 10
mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
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Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 Kun til rg-
get fisk, i alt
100 mg/kg og
til fiskerogn, i
alt 300 mg/kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a Kun til fi-
skerogn  og
reget  fisk,
g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E172
hydroxider
Diverse Ekstrakter af ros- E 392 I alt 150 mg/
marin kg  (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
4)
Konjac E 425 | alt 10 g/kg

3)
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Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
9.4
Fiskeri-
halv-
konser-
Ves
94.1
Fisk og
fiskeriva-
rer, mari-
nerede og/
eller i gelé
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserveringsstof | bater 202-203
Benzoesyre 0g E 210-213 Kun til pro-
benzoater dukter af
fisk, i alt 2 g/
kg
Erythorbinsyre E 315
Natriumerythorbat E 316 Kun til pro-
dukter af fisk,
ialt1,5g/kg
Sedestof Acesulfamkalium E 950 200 mg/kg
Aspartam E 951 300 mg/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 160 mg/ Kun til ma-
deraf kg rinader  og
sur-sgde pro-
dukter
Sucralose E 955 120 mg/kg
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Neohesperidindi- E 959 30 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 10 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 200 mg/kg
famsalt 2)
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til
343, 450-452 | krebsdyrpro-
dukter pa da-
se, ialt1g/kg
Calciumdinatri- E 385 Kun til fisk,
um-EDTA blgddyr og
krebsdyr pa
dase eller i
glas, 75 mg/
kg
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 150 mg/
marin kg  (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
4)
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A 1

9.4.2

Fisk og
fiskeriva-
rer, Krydre-
de og/eller
i saltlage
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Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserveringsstof | bater 202-203
Benzoesyre 0g E 210-213 Kun til pro-
benzoater dukter af fisk,
i alt 2 g/kg
Nitrater E 251-252 Kuntil kryd-
dersild og -
brisling, i alt
500 mg/kg
Erythorbinsyre E 315
Natriumerythorbat E 316 Kun til pro-
dukter af fisk,
ialt1,5g/kg
Sedestof Acesulfamkalium E 950 200 mg/kg
Aspartam E 951 300 mg/kg
Saccharin og salte E 954 lalt 160 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 120 mg/kg Kun til ma-
rinader og
sur- sgde
produkter
Neohesperidindi- E 959 30 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 10 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 200 mg/kg
famsalt 2)
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til
343, 450-452 | krebsdyrpro-
dukter pa da-
se,ialt1g/kg
Calciumdinatri- E 385 Kun til fisk,
um-EDTA bleddyr  og
krebsdyr pa
dase eller i
glas, 75 mg/
kg
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 150 mg/
marin kg  (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
4)
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg

glutamater
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Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A1
9.4.3
Swelaks,
kaviar og
andre  fi-
skerog-
nsproduk-
ter
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserveringsstof | bater 202-203
Benzoesyre 0g E 210-213 I alt 2 g/kg
benzoater
Borsyre E 284
Natriumborat E 285 Kun til star-
rogn, ialt4 g/
kg
Erythorbinsyre E 315
Natriumerythorbat E 316 lalt 1,5 g/
kg
Farvestof Amaranth E 123 Kun til fi-
skerogn, 30
mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
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Indigotin E 132 I alt 300 mg/
kg, til sglaks
dog i alt 500
mag/kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Diverse Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
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Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A1
9.4.4
Andre fi-
skerihalv-
konserve-
sprodukter
end pro-
dukter om-
fattet  af
9.4.1-94.3
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserveringsstof | bater 202-203
Benzoesyre 0g E 210-213 Kun til pro-
benzoater dukter af fisk,
i alt 2 g/kg
Erythorbinsyre E 315
Natriumerythorbat E 316 Kun til pro-
dukter af fisk,
ialt1,5g/kg
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129 Kun til suri-
mi, i alt 500
mg/kg samt
fiskepostej og
krebsdyrpo-
stej, i alt 100
mg/kg
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e

(C 30)
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R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a Kun til suri-
mi samt fiske-
postej 0g
krebsdyrpo-
stej, q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til
343, 450-452 | krebsdyrpro-
dukter pa dase
og surimi, i
alt 1 g/kg
Calciumdinatri- E 385 Kun til fisk,
um-EDTA bleddyr  og
krebsdyr pa
dase eller i
glas, 75 mg/
kg
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 150 mg/
marin kg  (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
4)
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg

glutamater




4. februar 2011

167

Nr. 93.

Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A1
9.5
Fiskeri- Antioxidant, Erythorbinsyre E 315
helkonser- | konserveringsstof
Vves
Natriumerythorbat E 316 lalt1,5g/kg
Farvestof Amaranth E 123 Kun til fi-
skerogn, 30
mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131 Kun til fi-
skerogn i alt
300 mg/kg og
til surimi, i alt
500 mg/kg
samt fiskepo-
stej og krebs-
dyrpostej, i alt
100 mg/kg
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
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Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks 0g
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a Kun til fi-
skerogn, og
surimi samt
fiskepostej og
krebsdyrpo-
stej, q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sadestof Acesulfamkalium E 950 200 mg/kg
Aspartam E 951 300 mg/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 160 mg/ Kun til ma-
deraf kg rinader  og
sur- sgde
produkter
Sucralose E 955 120 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 30 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 10 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 200 mg/kg
famsalt 2)
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til
343, 450-452 | krebsdyrpro-
dukter pa dase
og surimi, i

alt 1 g/kg
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Calciumdinatri- E 385 Kun til fisk,
um-EDTA blgddyr og
krebsdyr, 75
mg/kg
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 150 mg/
marin kg (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
4)
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al

*) Bekendtggrelse om omsetning, tilvirkning m.v. af fisk og fiskevarer i land. Bekendtgarelse nr. 806 af
22. oktober 1997, med senere &ndringer.

1) 1 spiselige dele.
2) Udtrykt i acesulfamkalium-gkvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950
eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfgrte mangder for disse stoffer.

3) Ma ikke anvendes til fremstilling af tarrede fadevarer, der er bestemt til at rehydreres ved indtagelse.
4) Udtrykt i forhold til fedtmaengden

10 A9 og egprodukter
Fodeva- Tilseetnings- Fadevaretilsaet- Nr. Bemaerkninger
re stofgruppe ningsstof

10.1

Friske &g Diverse Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
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Oxygen E 948
Hydrogen E 949
10.2
Flydende Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
egproduk- | konserveringsstof | bater 202-203
ter
Benzoesyre 0g E 210-213 I alt 5 g/kg
benzoater
Diverse Nisin E 234 Kun til pa-
steuriseret
flydende &g
(eggehvide,
&ggeblomme
eller helaeg), i
alt 6,25 mg/I
Phosphater E 338
Phosphorsyre E 339-341, I alt 10 g/kg
343, 450-452
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 200 mg/
marin kg  (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
Konjac E 425 Kun til pa-
steuriserede
produkter, i
alt 10 g/kg
Polyglycerolestere E 475 1 g/kg
Aluminiumsulfa- E 520-523 Kun til eg-
ter gehvide, i alt
30 mg/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420 Kun til pa-
tolsirup steuriserede
produkter
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
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Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i Kun til pa-
afsnit Al steuriserede
produk-
ter, q.S.
10.3
Frosne Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, lalt1 g/kg
egproduk- | konserveringsstof | bater 202-203
ter
Diverse Ekstrakter af ros- E 392 I alt 200 mg/
marin kg (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
Konjac E 425 Kun til pa-
steuriserede
produkter, i
alt 10 g/kg
Sojabgnnehemi- E 426 10 g/kg
cellulose
Polyglycerolestere E 475 1 g/kg
Aluminiumsulfa- E 520-523 Kun til &g-
ter gehvide, 1 alt
30 mg/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420 Kun til pa-
tolsirup steuriserede
produkter
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
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Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i Kun til pa-
afsnit Al steuriserede
produkter,
q.s.
10.4
Tarrede Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, Kun til ter-
eller koa- | konserveringsstof | bater 202-203 rede produk-
gulerede ter,ialt 1 g/kg
egproduk-
ter
Diverse Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Sojabgnnehemi- E 426 Kun til ter-
cellulose rede produk-
ter, 10 g/kg
Polyglycerolestere E 475 1 g/kg
Aluminiumsulfa- E 520-523 Kun til ter-
ter ret eggehvi-
de, i alt 30
mg/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953 g.s.
Maltitol og malti- E 965
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Triethylcitrat E 1505 Kun til ter-
ret aggehvi-

de, q.s.
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Stofferne sidst i g.s.

afsnit Al

10.5
Desserter Farvestof Annattoekstrakter E 160b 10 mg/kg
pa basis af
&g

Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110

FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 150 mg/

kg D

Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e

(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f

syre(C 30)- ethyle-

ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140

chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141

ber-kompleks  og

chlorophyllin-kob-

ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.S.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E172

hydroxider

Sadestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
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Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og E 952 I alt 250 mg/
cyclamater kg
Saccharin og salte E 954 I alt 100 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg
famsalt 2)
Sorbitol og sorbi- E 420 3)
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Fumarsyre E 297 Kun til gelé-
agtige produk-
ter, produkter
med  frugt-
smag og pul-
vere, 4 g/kg
Phosphorsyre E 338
phosphater E I alt 3 g/kg,
339-341, 343, | til pulverpro-
450-452 dukter dog i
alt 7 g/kg
Adipinsyre og adi- E 355-357 Kun til pro-
pater dukter  med
frugtsmag og
pulvere,ialtl
g/kg og til ge-
Iéagtigepro-
dukter, i alt 6
g/kg
Ravsyre E 363 6 g/kg
Propylenglycolal- E 405 Kun til fyld,
ginat overtrek og
pynt, 5 g/kg
Karayagummi E 416 6 g/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Polyoxyethylen E 432-436 I alt 3 g/kg

(20)-sorbitanestere
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Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere E 475 2 g/kg
Propylenglycole- E 477 5g/kg
stere
Stearoyllactylater E 481-482 I alt 5 g/kg
Stearyltartrat E 483 5 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 I alt 5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Thaumatin E 957 Kun  som
smagsfor-
sterker, 5 mg/
kg
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al

1) Mzengden af hvert af stofferne Sunset Yellow FCF, E 110, Azorubin, E 122, Ponceau 4R, E 124 og
Brown HT, E 155 ma hgjst vaere 50 mg/kg.
2) Udtrykt i acesulfamkalium-agkvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950
eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfgrte mangder for disse stoffer.
3) Energireduceret eller uden tilsat sukker.

11 Sukker o

g honning *)

Fade-
vare

Tilseetnings-
stofgruppe

Fodevaretilsaet-
ningsstof

Nr.

Bemerkninger

11.1
Suk-
kerpro-

dukter
(omfat-
tet af di-
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1/EF)
Antioxidant, Svovldioxid E 220
konserveringsstof
Sulfitter E 221-224, | alt 10 mg/
226-228 kg, til gluko-
sesirup dog i
alt 20 mg/kg
Diverse Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
11.2
Ikke-
standar-
disere-
de suk-
kerpro-
dukter
Antioxidant, Svovldioxid og E 220
konserveringsstof
sulfitter E 221-224, | alt 40 mg/
226-228 kg, til melasse
0g sirup dog i
alt 70 mg/kg
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, Kun til flor-
343, 450-452 melis, 1 alt
10 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.

tolsirup
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Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
11.3
Hon- Diverse Carbondioxid E 290
ning

Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949

*) Sukkerbekendtgarelsen. Bekendtgarelse nr. 529 af 18. juni 2003 om visse former for sukker.

Honningbekendtgarelsen. Bekendtgarelse nr. 836 af 9. oktober 2003 om honning.

12 Salt og krydderier, supper, saucer og salater, proteinprodukter m.m.

Fade- Tilseetnings- Fodevaretilsaet- Nr. Bemarkninger
vare stofgruppe ningsstof
12.1
Salt og Diverse Phosphorsyre E 338
natrium-
reduce-
ret salt
Phosphater E 339-341, I alt 10 g/kg
343, 450-452
Ferrocyanider E 535-536, I alt 20 mg/
538 kg
Siliciumdioxid og E 551
silikater E 552-556, I alt 10 g/kg
559
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
12.2
Kryd-
derurter,
krydde-
rier og
smags-
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Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserverings- bater 202-203
stof
Benzoesyre 0g E 210-213 Kun til
benzoater smagsprapa-
rater, i alt 1 g/
kg
Svovldioxid og E 220
sulfitter E 221-224, Kun til
226-228 smagsprapa-
rater pa basis
af citrussaft, i
alt 200 mg/l,
dog til kanel
(kun  cinna-
momum cey-
lanicum), i alt
150 mg/kg
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Kun til
smagspraepa-
rater, i alt 200
mg/kg V)
BHA E 320
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 Kun til
smagspraepa-
rater samt
karry og tan-
doori, i alt500
mg/kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
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R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)

R-Apo-8'-caroten- E 160f

syre(C 30)- ethyle-
ster

Lutein E 161b

Riboflaviner E 101

Chlorophyll  og E 140

chlorophylliner

Chlorophyll-kob- E 141

ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks

Karamelfarver E 150a-d

Vegetabilsk kul E 153 Kun til
smagspreepa-
rater samt
karry og tan-
doori, g.s.

Carotener E 160a

Paprikaekstrakt E 160c

Rgdbedefarve E 162

Anthocyaniner E 163

Calciumcarbonat E 170

Titandioxid E 171

Jernoxider og jern- E 172

hydroxider
Diverse Ekstrakter af ros- E 392 Kun til
marin dmagspraepa-
rater, i alt 200
mg/kg  (ud-
trykt som
summen  af
carnosol og
carnosinsyre)
1)

Konjac E 425 lalt 10 g/kg,
dog ikke til
friske  kryd-
derurter

Siliciumdioxid og E 551

silikater E 552-556, Kun til

559 smagspraepa-
rater, i alt 30
g/kg

Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg,

glutamater til smagspree-
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parater  dog
q.s.
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg, til smags-
preeparater
dog g.s.
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420 Dog ikke til
tolsirup friske kryd-
derurter
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i g.s., dog ik-
afsnit Al ke til fri-
ske krydder-
urter
12.3
Eddi- Antioxidant, Svovldioxid og E 220
ke konserverings-
stof
sulfitter E 221-224, lalt170 mg/
226-228 I
Farvestof Karamelfarver E 150a-d g.s.
Diverse Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420

tolsirup




4. februar 2011 181 Nr. 93.
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
12.4
Sen- Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
nep konserverings- bater 202-203
stof
Benzoesyre 0g E 210-213 I alt 1 g/kg
benzoater
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, I alt 250 mg/
226-228 kg, til Dijon-
sennep dog i
alt 500 mg/kg
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 300 mg/
kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140

chlorophylliner
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tolsirup

Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 350 mg/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 320 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 140 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 12 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg
famsalt 2)
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
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Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A1
125
Suppe Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
0g konserverings- bater 202-203
bouillon | stof
Benzoesyre 0g E 210-213 Kun til fly-
benzoater dende  pro-
dukter, i alt
500 mg/kg,
dog ikke til
produkter pa
dase
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Kun til ter-
rede produk-
ter, i alt 200
mg/kg V)
BHA E 320
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 50 mg/
kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
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Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 110 mg/l
Aspartam E 951 110 mg/l
Saccharin og salte E 954 lalt 110 mg/ Kun til sup-
deraf I pe 3
Sucralose E 955 45 mg/l
Neohesperidindi- E 959 50 mg/l
hydrochalcon
Neotam E 961 5 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 110 mg/1 2
famsalt
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, I alt 3 g/kg
343, 450-452
Ravsyre E 363 5 g/kg
Ekstrakter af ros- E 392 Kun til ter-
marin ret produkter,
i alt 50 mg/kg
(udtrykt som
summen  af
carnosol  og
carnosinsyre)
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Cassiagummi E 427 Kun til ter-
ret produkter,
ialt2,5g/mg
Polyoxyethylen E 432-436 I alt 1 g/kg
(20)-sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 | alt 2 g/kg

blandet med mono-
og diglycerider
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Glutaminsyre og E 620-625 lalt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Dimethylpolysilo- E 900 10 mg/kg
xan
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A1
12.6
Saucer
12.6.1
Emul- Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
gerede konserverings- bater 202-203
saucer stof
Benzoesyre 0g E 210-213 I alt 500 mg/ I altl g/kg,
benzoater kg, til produk- | til produkter
ter med et | med et fedt-
fedtindhold indhold  pa
pamindreend | mindre end
60 % dog i alt | 60%dogialt
1 g/kg 2 9/kg
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 I alt 200 mg/
kg D
BHA E 320
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
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Indigotin E 132 I alt 500 mg/
kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E172
hydroxider
Sadestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 350 mg/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 160 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 450 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 12 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg
famsalt 2)
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
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Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, I alt 5 g/kg
343, 450-452
Calciumdinatri- E 385 75 mg/kg
um-EDTA
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 100 mg/
marin kg  (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
1)
Propylenglycolal- E 405 8 g/kg
ginat
Karayagummi E 416 10 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Sojabgnnehemi- E 426 309/l
cellulose
Cassiagumme E 427 lalt2,5g/kg
Polyoxyethylen E 432-436 I alt 5 g/kg
(20)-sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 lalt 10 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolpoly- E 476 Kun til dres-
ricinoleat sing, 4 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 I alt 5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
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Neotam E 961 2 mg/kg
som smags-
forsterker

Stofferne sidst i g.s.

afsnit Al
12.6.2
Ikke-
emulge-
rede
saucer
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserverings- bater 202-203
stof

Benzoesyre 0g E 210-213 I alt 1 g/kg

benzoater

Gallater E 310-312

TBHQ E 319 I alt 200 mg/
kg D

BHA E 320

Farvestof Curcumin E 100

Tartrazin E 102

Quinolingult E 104

Sunset Yellow E 110

FCF

Carminer E 120

Azorubin E 122

Ponceau 4R E 124

Allura Red AC E 129

Patent Blue V E 131 I alt 500 mg/
kg, dog ikke
til tomatket-
chup og to-
matsauce

Indigotin E 132

Brillant Blue FCF E 133

Green S E 142

Black PN E 151

Brown HT E 155

Lycopen E 160d

R-Apo-8'-carotenal E 160e

(C 30)

R-Apo-8'-caroten- E 160f

syre(C 30)- ethyle-

ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
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Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153 g.s., dog ik-
ke til tomat-
ketchup og to-
matsauce
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 350 mg/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 160 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 450 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 12 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg
famsalt 2)
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, I alt 5 g/kg
343, 450-452
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 100 mg/
marin kg (udtrykt
som summen

af carnosol og

carnosinsyre)
1
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stof

Propylenglycolal- E 405 8 g/kg
ginat
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Cassiagumme E 427 lalt2,5g/kg
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 lalt 10 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolpoly- E 476 Kun til dres-
ricinoleat sing, 4 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neotam E 961 2 mg/kg
som  smags-
forsteerker
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A1
12.7
Salater
0g smg-
repalaeg
pa basis
af fedt-
stoffer,
kakao,
melk el-
ler tarret
frugt
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserverings- bater 202-203
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Benzoesyre 0g E 210-213 Til  frugts- Kun til
benzoater merepaleg, i | frugtsmare
alt 500 mg/kg | palag, ialt 1
g/kg og til sa-
later, i alt 1,5
g/kg
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E172
hydroxider
Sadestof Acesulfamkalium E 950 1 g/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og E 952 I alt 500 mg/
cyclamater kg
Saccharin og salte E 954 I alt 200 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 1 g/kg? Kun til
famsalt smarepa-
leegsproduk-
ter 4
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
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Diverse Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
12.8
Geer Diverse Sorbitanestere E 491-495 Kun til ba-
geger, ..
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
12.9
Pro-
teinpro-
dukter
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, Kun til
konserverings- bater 202-203 kad-, fiske-,
stof krebsdyr- og
blaeksprutte-
lignende pro-
dukter pa ba-
sis af protein,
i alt 2 g/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Kuntil gela-
226-228 tine, i alt 50
mg/kg og til
ked-, fiske-

og krebsdyr-




4. februar 2011

193

lignende pro-
dukter pa ba-
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i alt 200 mg/
kg
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 Kun til ked-
og fiskelig-
nende  pro-
dukter pa ba-
sis af vegeta-
bilsk protein, i
alt 100 mg/kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a Kun til ked-
og fiskelig-
nende  pro-

dukter pa ba-
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sis af vegeta-
bilsk protein,
q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E172
hydroxider
Diverse Konjac E 425 | alt 10 g/kg
5)
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Neohesperidindi- E 959 Kun  som
hydrochalcon smagsfor-
steerker til ve-
getabilske
proteiner, 5
mg/kg
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al

1) Udtrykt i forhold til fedtmaengden.
2) Udtrykt i aspartam-gkvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950 eller

aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfgrte maengder for disse stoffer.
3) Energireduceret.
4) Energireduceret eller uden tilsat sukker.
3) Ma ikke anvendes til fremstilling af tarrede fedevarer, der er bestemt til at rehydreres ved indtagelse.

13 Fadevarer til seerlig ernzring og kosttilskud *)

Fade-
vare

Tilsaetnings-
stofgruppe

Fadevaretilsaet-
ningsstof

Nr.

Bemarkninger
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Moder-
meelks-
erstatnin-
ger og
tilskuds-
blandin-
ger D092
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Diverse

L-Malkesyre E 270 g.s.
Ascorbylpalmitat E 304 10 mg/I
Tocopheroler E 306-309 I alt 10 mg/I
Lecithiner E 322 1g/1%
Citronsyre E 330 g.s.
Citrater E 331-332 lalt2 g/l ¥
Phosphorsyre E 338 5)
Phosphater E 339-340 lalt1g/1%
Natriumalginat E 401 1g/19%
Carrageenan E 407 Kun til til-
skudsblandin-
ger, 300 mg/I
7
Johannesbradker- E 410 Til tilskud-
nemel sblandinger,
19/l 7 og til
8,10 g/l
Guargummi E 412 Til flydende
modermaelks-
erstatninger
indeholdende
delvis hydro-
lyserede pro-
teiner 9 og til-
skudsblandin-
ger, 1 g/l 7, til
flydende pro-
dukter inde-
holdende hy-
drolyserede
proteiner,
peptider eller
aminosyrer 9
dog 10 g/l 10
Xanthangummi E 415 Kun til pro-
dukter pa ba-
sis af amino-

syrereller pep-
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tider 19, 1,2 g/
|

Nr. 93.

Pectiner

E 440

Til syrnede
tilskudsblan-
dinger, i alt 5
g/l og til 12, i
alt 10 g/l

Natriumcarboxy-
methylcellulose

E 466

Mono- og digly-
cerider

E 471

Til produk-
ter i fast form,
10 g/kg og til
produkter i
flydende
form, 10 g/,
13)

4 g/l 3 til
iser protein-
frie produkter
dog 5 g/l 10

Citronsyreestere af
mono- og diglyceri-
der

E 472c

Til pulver-
produkter, 7,5
g/l og til fly-
dende  pro-
dukter inde-
holdende del-
vis hydrolyse-
rede protei-
ner, peptider
eller amino-
syrer, 9 g/l 9
%) samt til 19),
7,5 g/l til pul-
verprodukter
og 9 g/l til fly-
dende  pro-
dukter

Saccharoseestere

E 473

Kun til pro-
dukter inde-
holdende hy-
drolyserede
proteiner,
peptider eller
aminosyrer,

120 mg/l 3+
ler10)

Carbondioxid

E 290

Argon

E 938

Helium

E 939
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Nitrogen E 941
Dinitrogenoxid E 942 g.s.
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stivelsenatriumoc- E 1450 20 g/1 19
tenylsuccinat
13.2
Forar-
bejdede
fadeva-
rer base-
ret pa ce-
realier
0g baby-
mad til
spaed-
bgrn og
sma-
bgrn?) ©9
14)
Diverse Calciumcarbona- E 170
ter
Eddikesyre og ace- E 260-263
tater
L-Melkesyre og E 270 Kun  som
surhedsregu-
lerende mid-
del, g.s.
lactater heraf E 325-327
L-ADblesyre E 296
Ascorbinsyre  og E 300-302 Kun til fedt-
ascorbater holdige pro-
dukter pa ba-
sis af cerealier
samt kiks og
tvebakker, i
alt 200 mg/kg
og til bgrne-
mad og drikke-
varer pa basis
af frugt og
grentsager
samt saft, i alt
300 mg/kg
Ascorbylpalmitat E 304
Tocopheroler E 306-309 Kuntil fedt-
holdig bgrne-

mad og fedt-
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holdige cerea-

Nr. 93.

lier, kiks og
tvebakker, i
alt 100 mg/kg
Lecithiner E 322 Kun til bar-
nemad, pro-
dukter pa ba-
sis af cerealier
samt kiks og
tvebakker, 10
g/kg
Citronsyre og ci- E 330-333 Kun  som
trater surhedsregu-
lerende mid-
del, g.s.
Calciumcitrater E 333 Til produk-
ter pa basis af
frugt og med
lavt  sukker-
indhold, g.s.
15)
Vinsyre og tartra- E 334-336,
ter 354
Dinatriumdiphos- E 450 Kun til kiks
phat og tvebakker,
i alt 5 g/kg
Glucono-6-lacton E 575
Phosphorsyre E 338 Kun  som
surhedsregu-
lerende mid-
del, 1 g/kg
Phosphater E 339-341 Kun til ce-
realier, i alt 1
a/kg
Tricalciumphos- E 341 Til desserter
phat pd basis af
frugt, 1 g/kg
15)
Alginsyre og algi- E 400-402, Kun til bud-
nater 404 ding og des-
serter, 1 alt
500 mg/kg
Natriumalginat E 401 1g/116)
Propylenglycolal- E 405 200 mg/1 1"
ginat
Johannesbradker- E 410

nemel
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Guargummi E 412
Arabisk gummi E 414 I alt 10 g/kg,
til  glutenfri
produkter pa
basis af cerea-
lier dog i alt
20 g/kg
Xanthangummi E 415
Pectiner E 440
Johannesbradker- E 410 Til 8, 10 g/l
nemel
Guargummi E 412 Til flydende
produkter in-
deholdende
hydrolysere-
de proteiner,
peptider eller
aminosyrer 9,
10 g/l 18
Xanthangummi E 415 Til produk-
ter pa basis af
aminosyrer
eller peptider
), 1,2 g/l
Pectiner E 440 Til 12, i alt
10 g/l
Natriumcarboxy- E 466 Til produk-
methylcellulose ter i fast form,
10 g/kg og til
produkter i
flydende
form, 10 gll,
13)
Mono- og digly- E 471 Til iser pro-
cerider teinfrie  pro-
dukter, 5 g/l
18)
Mono- og digly- E 471
cerider
Estere af mono- og E 472a-c Kun til ber-
diglycerider nemad, pro-

dukter pa ba-
sisaf cerealier
samt kiks og
tvebakker, i
alt 5 g/kg
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Citronsyreestere af E 472c Til pulver-
mono- og diglyceri- produkter, 7,5
der af fedtsyrer g/l og til fly-

dende  pro-
dukter, 9 g/l
18)

Saccharoseestere E 473 Kun til pro-
dukter inde-
holdende hy-
drolyserede
proteiner,
peptider eller
aminosyrer,
120 mg/1 18

Carbonater E 500-501, Kun  som

503 havemiddel,

q.s.

Saltsyre E 507

Hydroxider E 524-526 Kun  som
surhedsregu-
lerende mid-
del, g.s.

Siliciumdioxid E 551 Kun til tarre
cerealier, 2 g/
kg

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 g.S.

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948

Hydrogen E 949

L-Cystein E 920 Kun til kiks

til spaedbgrn
og smabgrn, 1
g/kg

Oxideret stivelse E 1404

Monostivelsep- E 1410
hosphat

Distivelsephos- E 1412
phat

Phosphateret disti- E 1413
velsephosphat

Acetyleret  disti- E 1414 | alt 50 g/kg
velsephosphat

Acetyleret stivelse E 1420
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Acetyleret  disti- E 1422
velseadipat
Stivelsenatriumoc- E 1450
tenylsuccinat
Acetyleret oxide- E 1451
ret stivelse
13.3
Fade-
varer til
serlige
medicin-
ske for-
mal
(omfat-
tet af di-
rektiv
1999/21/
EF) und-
tagen
produk-
ter omfat-
tet
af13.1
0g 13.2
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserverings- bater 202-203
stof
Benzoesyre 0g E 210-213 I alt 1,5 g/
benzoater kg
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131 | alt 50 mg/
kg
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
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R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob-
ber-kompleks og
chlorophyllin-kob- E 141
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.S.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 450 mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og E 952 I alt 400 mg/
cyclamater kg
Saccharin og salte E 954 I alt 200 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 100 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 450 mg/kg
famsalt 19)
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, I alt 5 g/kg

343, 450-452
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Propylenglycolal- E 405 1,2 g/kg
ginat
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
20)
Polyoxyethylen E 432-436 lalt 1 g/kg
(20)-sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere E 475 5 g/kg
Propylenglycole- E 477 1 g/kg
stere
Stearoyllactylater E 481-482 | alt 2 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 I alt 5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.S.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
134
Slan- Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
kekost- konserverings- bater 202-203
produk- | stof
ter
Benzoesyre 0g E 210-213 I alt 1,5 g/
benzoater kg
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
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Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 50 mg/
kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.S.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E172
hydroxider
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 450 mg/kg
Aspartam E 951 800 mg/kg
Cyclaminsyre og E 952 I alt 400 mg/
cyclamater kg
Saccharin og salte E 954 I alt 240 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 320 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 100 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 26 mg/kg
Neotam E 961 26 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 450 mg/kg

famsalt

19)
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Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, I alt 5 g/kg
343, 450-452
Propylenglycolal- E 405 1,2 g/kg
ginat
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
20)
Polyoxyethylen E 432-436 lalt 1 g/kg
(20)-sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere E 475 5 g/kg
Propylenglycole- E 477 1 g/kg
stere
Stearoyllactylater E 481-482 | alt 2 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 I alt 5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al

13.6
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Kost-
tilskud
(omfat-
tet af di-
rektiv
2002/46/
EF)
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Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserverings- bater 202-203
stof
Benzoesyre 0g E 210-213 Kun til fly-
benzoater dende  pro-
dukter, i alt 2
g/kg og til
produkter i tar
form, og som
indeholder
preeparater af
vitamin A
samt kombi-
nationer af vi-
tamin A og D,
i alt 1 g/kg i
det spiseklare
produkt
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 | alt 400 mg/
kg
BHA E 320
BHT E 321
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131 Til produk-
ter i fast form,
i alt 300 mg/
kg og til pro-
dukter i fly-
dende form, i
alt 100 mg/kg
Indigotin E 132

Brillant Blue FCF

E 133
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Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob-
ber-kompleks og
chlorophyllin-kob- E 141
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 500 mg/kg
Aspartam E 951 2 g/kg
Cyclaminsyre og E 952 I alt 500 mg/
cyclamater kg
Saccharin og salte E 954 I alt 500 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 800 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 100 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 60 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 500 mg/kg
famsalt 19)
Sorbitol og sorbi- E 420 Til produk-
tolsirup ter i fast form
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 g.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
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Erythritol E 968
Acesulfamkalium E 950 350 mg/I
Aspartam E 951 600 mg/I
Cyclaminsyre og E 952 I alt 400 mg/
cyclamater I
Saccharin og salte E 954 I alt 80 mg/I Til produk-
deraf ter i flydende
form
Sucralose E 955 240 mg/I
Neohesperidindi- E 959 50 mg/l
hydrochalcon
Neotam E 961 20 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg
famsalt 19)
Acesulfamkalium E 950 2 g/kg
Aspartam E 951 5,5 g/kg
Cyclaminsyre og E 952 I alt 1,25 g/ Til vitamin
cyclamater kg og/eller mi-
neralproduk-
ter i form af
sirup  eller
tygge tablet-
ter
Saccharin og salte E 954 lalt1,2g/kg
deraf
Sucralose E 955 2,4 g/kg
Thaumatin E 957 400 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 400 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 185 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 2 g/kg 1)
famsalt
Diverse Phosphorsyre og E 338
Phosphater E 339-341, g.s.
343, 450-452
Ekstreakter af ros- E 392 I alt 400 mg/
marin kg (udtrykt
som summen

af carnosol og
carnosinsyre)

dog til fiske-
olie og alge-
olie, i alt 50
mg/kg  (ud-
trykt som
summen  af

carnosol  og
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carnosinsyre)
1
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Propylenglycolal- E 405 1 g/kg
ginat
Karayagummi E 416
Polyoxyethylen E 432-436
(20)-sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 g.s.
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere E 475
Sorbitanestere E 491-495
Siliciumdioxid og E 551
silikater E 552-556,
559
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
20)
Sojabgnnehemi- E 426 1,59/
cellulose
Tverbunden na- E 468 Kun til pro-
triumcarboxymethyl- dukter i fast
cellulose form, 30 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Bivoks E 901 g.s.
Candelillavoks E 902 g.s.
Carnaubavoks E 903 Kun til
overflade be-
handling, 200
mg/kg
Shellak E 904 g.s.
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953 g.s.
Maltitol og malti- E 965
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
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Neotam

E 961

Kun til pro-
dukter i fast
og flydende
form samt til
kosttilskud
baseret pa vi-
taminer og/el-
ler mineraler
som sirup el-
ler i ikke-tyg-
bar form, 2
mg/kg som
smagsfor-
sterker

Nr. 93.

Polyvinylpyrroli-
doner

E 1201-1202

Kun til tab-
letprodukter,

q.s.

Polyvinylalkohol

E 1203

Kun til pro-
dukter i kap-
sel- eller tab-
letform, 18 g/
kg

Pullulan

E 1204

Kun til kap-
sel- eller tab-
letprodukter,

q.s.

Stivelsealumini-
umoctenylsuccinat

E 1452

Kun til ind-
kapslede vita-
minpraepara-
ter, 35 g/kg

Triethylcitrat

E 1505

Kun til pro-
dukter i kap-
sel- eller tab-
letform, 3,59/
kg

Polyethylenglycol

E 1521

Kun til pro-
dukter i kap-
sel- eller tab-
letform, 10 g/
kg

Stofferne sidst i
afsnit Al

q.s.

*) Bekendtggrelse nr. 115 af 11. marts 2002 om fgdevarer bestemt til seerlig ernaring.
Kosttilskudsbekendtgarelsen. Bekendtgarelse nr. 683 af 21. juli 2003 om kosttilskud.
Modermelkserstatningsbekendtgarelsen. Bekendtgarelse nr. 202 af 17. marts 1997 om modermelkserstat-

ninger og tilskudsblandinger til speedbgrn og smabgrn, med senere @ndringer.
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Slankekostbekendtggrelsen. Bekendtggrelse nr. 786 af 20. oktober 1997 om slankekostprodukter, med se-
nere andringer.

Barnemadsbekendtgarelsen. Bekendtgerelse nr. 355 af 17. juni 1998 om forarbejdet bgrnemad til speedbgrn
og smabgrn, med senere @ndringer.

Bekendtgarelse nr. 268 af 13. april 2000 om levnedsmidler til serlige medicinske formal, med senere &n-
dringer.

1)
2)

3)

4)
5)

Gruppen omfatter ogsa de tilsvarende produkter til syge spadbgrn.

Som en undtagelse fra hovedreglen om, at overfarselsbestemmelserne ikke finder anvendelse pa disse
produkter, tillades fglgende stoffer dog overfart, hvis de stammer fra brugen af naeringsstofpraeparater:
natriumascorbat, E 301 (kun til overtraek af praeparater indeholdende polyumattede fedtsyrer og hgjst
75 mg/l spiseklart produkt), arabisk gummi, E 414 (hgjst 150 g/kg naeringsstofpreeparat og hgjst 10
mg/kg spiseklart produkt), siliciumdioxid, E 551 (hgjst 10 g/kg neeringsstofpraeparat), mannitol, E 421
(kun som berestof for vitamin B 12 med et forhold mellem vitamin B 12 og mannitol pa mindst 1 til
1000) og stivelsenatriumoctenylsuccinat, E 1450 (kun til vitaminpreeparater og hgjst 100 mg/kg spi-
seklart produkt samt til preeparater indeholdende polyumattede fedtsyrer og hgjst 1 g/kg spiseklart
produkt). Ved fremstilling af syrnede produkter ma der anvendes ikke-patogene kulturer, som produ-
cerer L-meelkesyre.

Hvis mere end ét af stofferne E 322, E 471, E 472c¢ og E 473 tilsattes, skal de anfarte mangder for
hvert af de anvendte stoffer reduceres saledes i forhold til hinanden, at summen af de procentvise
tilseetninger ikke overstiger 100. Se desuden under proportionalitetsreglen.

Produkterne skal overholde bestemmelserne i bilag I i direktiv 91/321/EQF.

| modermalkserstatninger ma det totale indhold af phosphor hgjst vaere 22 mg/100 kJ, mens forholdet
mellem calcium og phosphor skal veere mindst 1,2 og hgjst 2,0.

| tilskudsblandinger skal forholdet mellem calcium og phosphor veere hgjst 2,0.
Se desuden bilag 1 og 11 i direktiv 91/321/EQF.

6)

7)

8)
9)
10)
11)

12)
13)
14)
15)
16)
17)
18)
19)

20)

Kun til produkter til syge spaeedbgrn pa mindst 4 maneder til behandling af stofskifteforstyrrelser og til
sondemadning.

Hvis mere end ét af stofferne E 407, E 410 og E 412 tilseettes, skal de anfgrte maengder for hvert af de
anvendte stoffer reduceres saledes i forhold til hinanden, at summen af de procentvise tilsetninger ikke
overstiger 100. Se desuden under proportionalitetsreglen.

Produkter til reduktion af gastrogsofageal reflux.

Produkterne skal overholde bestemmelserne i bilag IV i direktiv 91/321/EQF.

Kun til produkter til syge spaedbgrn.

Til behandling af darlig proteinoptagelse, sveekkelse af mave-/tarmkanalen eller medfadte stofskiftefor-
styrrelser.

Produkter til behandling af mave-/tarmforstyrrelser.

Kun til produkter til regulering af stofskifteforstyrrelser.

Gruppen omfatter ogsa de tilsvarende produkter til syge smabgrn.

Dog ikke til syge smabgrn.

Til produkter til syge smabgrn til behandling af stofskifteforstyrrelser og til sondemadning.

Kun til produkter til behandling af komelksintolerans eller medfgrte stofstifteforstyrrelser.

Til produkter til syge smabgrn.

Udtrykt i acesulfamkalium-gkvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950
eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfgrte mangder for disse stoffer.

Ma ikke anvendes til fremstilling af tarrede fadevarer, der er bestemt til at rehydreres ved indtagelse.

14 Drikkevarer *)
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sagssaft

Fade- Tilseetnings- Fodevaretilsaet- Nr. Bemearkninger
vare stofgruppe ningsstof
14.1
Ikke-
alkohol-
holdige
drikke-
varer
1411
Vand
14.1.1.
1
Natur- Diverse Carbondioxid E 290 g.s.
ligt mi-
neral-
vand og
kilde-
vand
14.1.1.
2
Vand
af dansk
vand-ty-
pen og
emballe-
ret drik-
kevand
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, Kuntil "pre-
343, 450-452 | pared table
water”, i alt
500 mg/I
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A1
14.1.2
Frugt- Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 500 mg/
0g konserverings- bater 202-203 I
grant- stof
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Benzoesyre 0g E 210-213 I alt 200 mg/ Til  sed...
benzoater I saft og sedet
... saft
Sorbinsyre og sor- E 200,
bater 202-203
Benzoesyre og E 210-213 Til ugeeret
benzoater druesaft  til
brug ved Kir-
kelige handlin-
ger, ialt2 g/l
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Kun til ana-
226-228 nas-, appel-
sin-,  grape-
frugt- og ab-
lesaft til af-
tapning i cate-
ringvirksom-
heder, i alt 50
mg/l, til drue-
saft til brug
ved Kkirkelige
handlinger, i
alt 70 mg/I, til
citron- og li-
mesaft, i alt
350 mg/l og
til koncentre-
ret druesaft til
hjemmefrem-
stilling af vin,
ialt2 g/l
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/I
Aspartam E 951 600 mg/I
Cyclaminsyre og E 952 I alt 250 mg/
cyclamater I
Saccharin og salte E 954 I alt 80 mg/I Kun til
deraf drikkevarer
pa basis af
saft af frugt 2
Sucralose E 955 300 mg/I
Neohesperidindi- E 959 30 mg/I
hydrochalcon
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/I V)
famsalt
Diverse Calciumcarbonat E 170
Kaliumtartrater E 336 Til druesaft,

q.s.
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/Eblesyre E 296 Til ananas-
saft, 3 g/l
Ascorbinsyre E 300 g.s.
Citronsyre E 330 34g/l Til  frugt-
saft
Pectiner E 440 Til ananas-
0g passions-
frugtsaft, i alt
39/l
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629 Kun til
guanylater grentsagssaft
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Dimethylpolysilo- E 900 Kun til ana-
xan nassaft  og
sgd ... saft, 10
mg/l
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i Til  grent-
afsnit Al sagssaft, g.s.
14.1.3
Frugt- Farvestof Riboflaviner E 101
0g
grant-
sagsnek-
tar
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a Kun til
grgnsagsnek-

tar, g.s.
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Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E172
hydroxider
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/I
Aspartam E 951 600 mg/I
Cyclaminsyre og E 952 I alt 250 mg/ Kun til
cyclamater I frugtnektar 2
Saccharin og salte E 954 I alt 80 mg/I
deraf
Sucralose E 955 300 mg/l
Neohesperidindi- E 959 30 mg/I
hydrochalcon
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/I V)
famsalt
Diverse Melkesyre E 270 5q/l
Ascorbinsyre E 300 g.s. Til  frugt-
nektar
Citronsyre E 330 59/l
Pectiner E 440 Til ananas-
0g passions-
frugtnektar, i
alt 3 g/l
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629 Kun til
guanylater grentsags
nektar
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater I
Ribonucleotider E 634-635
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i Til  grent-
afsnit Al sagsnektar,
q.s.

14.1.4
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rede
drikke-
varer o.l.
produk-
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216
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Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 300 mg/
konserverings- bater 202-203 I, i kombinati-
stof on med E

210-213 dog
kun i alt 250
mg/l
Benzoesyre og E 210-213 I alt 150 mg/
benzoater I
Svovldioxid E 220

Sulfitter E 221-224, Kun stam-
226-228 mende fra

frugtsaftkon-
centrater, i alt
20 mg/l eller
fra et indhold
af glucosesi-
rup pa mindst
235 g/l, i alt
50 mg/l og til

koncentrater
pa basis af
findelt frugt
eller frugtsatft,

i alt 250 mg/I

Dimethyldicarbo- E 242 250 mg/I
nat
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 100 mg/
13
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
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Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyli 0g E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/l
Aspartam E 951 600 mg/I
Cyclaminsyre og E 952 I alt 250 mg/
cyclamater I
Saccharin og salte E 954 I alt 80 mg/I 2)
deraf
Sucralose E 955 300 mg/I
Neohesperidindi- E 959 30 mg/l
hydrochalcon
Neotam E 961 20 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/I V)
famsalt
Saccharin og salte E 954 Til "gaseo-
deraf sa", i alt
100 mg/I
Diverse Fumarsyre E 297 Kun til pul-
ver pa basis af
frugt, 1 g/l
Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, I alt 700 mg/
343, 450-452 | |, til sports-
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drikkevarer
dog i alt
500 mg/l og
til drikkevarer
af vegetabil-
ske proteiner,
i alt 20 g/l
samt sports-
drikkevare,
der indehol-
der vallepro-
tein, i alt 4g/
kg
Adipinsyre og adi- E 355-357 I alt 10 g/I
pater
Ravsyre E 363 34g/l Kun til pul-
ver til privat
tilberedning
Propylenglycolal- E 405 300 mg/I
ginat
Konjac E 425 I alt 10 g/l
Saccharoseacetati- E 444 300 mg/I
sobutyrat
Glycerolestere af E 445 100 mg/I Kun til uk-
fyrreharpiks lare produk-
ter
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 Kun til pro-
blandet med mono- dukter pa ba-
og diglycerider sis af anis, ko-
kosned eller
mandel, i alt5
g/l
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 | alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Dimethylpolysilo- E 900 10 mg/I
xan
Thaumatin E 957 Kun  som
smagsfor-
sterker, i alt
0,5 mg/l
Neotam E 961 Kun  som

smagsfor-
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mg/kg
Quillaiaekstrakt E 999 200 mg/I
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
14.1.5
Kaffe,
kaffeer-
statning,
te, urtete
0g andre
varme
drikke-
varer
undta-
gen Ka-
kao
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserverings- bater 202-203
stof
Benzoesyre 0g E 210-213 Kun til fly-
benzoater dende frugtte-
te- og urtete-
koncentrater,
i alt 600 mg/I
Dimethyldicarbo- E 242 Kun til fly-
nat dende tekon-
centrater, 250
mg/l
Diverse Fumarsyre E 297 Kun til pul-
ver til tilbered-
ning af aro-
matiseret  te
og urtete, 1 g/
kg
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til pul-
343, 450-452 | ver til tilbe-
redning af te
0g urtete, i alt
2 g/kg og til
drikkevarer
pa basis af
kaffe til brug i
automater, i
alt 2 g/l
Saccharoseestere E 473
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Saccharoseestere E 474 Kun til fly-

blandet med mono- dende kaffe

og diglycerider pa dase, ialt 1
g/l og til pul-
ver til tilbe-
redning  af
varme drikke,
ialt 10 g/l

Stearoyllactylater E 481-482 Kun til pul-

ver til tilbe-
redning  af
varme drikke,
ialt2g/l

Sorbitanestere E 491-495 Kun til fly-

dende frugt-
te-, te- og ur-
tetekoncen-
trater, ialt 500
mg/l

Konjac E 425 I alt 10 g/kg

Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg

glutamater

Guanylsyre 0g E 626-629 Dog ikke til

guanylater kaffe bortset
fra aromati-
seret pulver-
kaffe — eller
til  kaffeek-
strakter  og
ikke-aroma-
tiserede te-
blade

Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/

osinater kg

Ribonucleotider E 634-635

Bivoks E 901 g.S.

Candelillavoks E 902 q.s. Kun til
overfladebe-
handling af
kaffebgnner

Carnaubavoks E 903 200 mg/kg

Shellak E 904 g.s.

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 g.s.

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948
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Hydrogen E 949
Stofferne sidst i g.s., dog ik-
afsnit Al ke til kaffe —
bortset  fra
aromatiseret
pulverkaffe —
eller til kaf-
feekstrakter
og ikke-aro-
matiserede te-
blade
14.2
Alko-
holhol-
dige
drikke-
varer
(herun-
der lav-
alkohol-
holdige
og alko-
holfri
produk-
ter)
14.2.1
%] Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, Kuntilglpd | Til ol pa
konserverings- bater 202-203 fad med et | fad med et
stof indhold af til- | indhold af til-
s@t geerings- | sa&t geerings-
dygtigt suk- | dygtigt suk-
ker ogleller | ker og/eller
frugtsaft eller | frugtsafteller
-koncentrat -koncentrat
paover0,5%, | pd over 05
i alt 200 mg/l | %, i alt 400
mg/l
Benzoesyre 0g E 210-213 Kun til al-
benzoater koholfrit gl pa
fad og el pa
fad med et
indhold af til-
s@t geerings-
dygtigt  suk-
ker og/eller

frugtsaft eller
-koncentrat
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paover 0,5 %,
i alt 200 mg/I
Svovldioxid og E 220
sulfitter E 221-224, I alt 20 mg/
226-228 I, til gl med
sekundaer gee-
ring i fadet
dog i alt 50
mg/l
Farvestof Karamelfarver E 150a-d g.s.
Sedestof Acesulfamkalium E 950 25 mg/I
Aspartam E 951 25 mg/I
Sucralose E 955 10 mg/I 4
Neohesperidindi- E 959 10 mg/I
hydrochalcon
Neotam E 961 1 mg/l
Aspartam-acesul- E 962 25 mg/1 5
famsalt
Acesulfamkalium E 950 350 mg/l
Aspartam E 951 600 mg/I
Saccharin og salte E 954 I alt 80 mg/I Til  alko-
deraf holfrit ol el-
ler gl med et
alkoholind-
hold pa
hgjst1,2
vol. %, markt
gl af typen
"oud bruin™
og gl med en
minimums-
surhed pa 30
millizekviva-
lenter  ud-
trykt  som
NaOH
Sucralose E 955 250 mg/I
Neohesperidindi- E 959 10 mg/I
hydrochalcon
Neotam E 961 20 mg/I
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/I
famsalt
Neotam E 961 Kun til Bie-
re de table/
Tafelbier/
Table  beer
(me et stam-

urtindhold pa
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under 6 %)
bortset fra
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“Obergariges
Einfachbier,
20 mg/I
Diverse Melkesyre E 270
Ascorbinsyre og E 300
Natriumascorbat E 301 g.s.
Citronsyre E 330
Arabisk gummi E 414
Propylenglycolal- E 405 100 mg/I
ginat
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
14.2.2
/ble-
cider og
peereci-
der
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 200 mg/
konserverings- bater 202-203 I
stof
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, | alt 200
226-228 mg/l
Farvestof Karamelfarver E 150a-d g.s.
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 200 mg/
I
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
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Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks 0g
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.S.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/I
Aspartam E 951 600 mg/I
Saccharin og salte E 954 I alt 80 mg/I
deraf
Sucralose E 955 50 mg/I
Neohesperidindi- E 959 20 mg/I
hydrochalcon
Neotam E 961 20 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/I
famsalt
Diverse Dimethyldicarbo- E 242 I alt 250 mg/
nat | tilsat meeng-
de, restmang-
der ikke pavi-
selig
Propylenglycolal- E 405 Kun til &b-
ginat lecider,
100 mg/I
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 lalt5 g/l

blandet med mono-
og diglycerider
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Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Dimethylpolysilo- E 900 10 mg/I
xan
Quillaiaekstrakt E 999 200 mg/I Kun til &b-
lecider
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
14.2.3
Vin
14.2.3.
1
Bord-
vin  0og
kvali-
tetsvin
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 200 mg/
konserverings- bater 202-203 I
stof
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Til alkohol-
226-28 fri vin, 1 alt
200 mg/l og
til anden vin
se forordning
606/2009 og
note 6
Dimethyldicarbo- E 242 Se forord-
nat ning
606/2009
Diverse Dimethyldicarbo- E 242 Kun til vin
nat med reduceret
alkoholind-
hold, I alt 250
mg/l tilsat
mangde, rest-
mangder ikke
paviselig
Lysozym E 1105 Se forord-
ning
606/2009
Fumarsyre E 297
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Polyoxyethylen E 431 Se forord-
(40)stearat ning 1873/84/
EQF
Sorbitanmonostea- E 491
rat
Dimethylpolysilo- E 900
Xan
Metavinsyre E 353 Se forord-
ning
1622/2000
Stofferne sidst i Se forord-
afsnit Al ning
606/2009
14.2.3.
2
Mous-
serende
vin  og
perlevin
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 200
konserverings- bater 202-203 mg/l
stof
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Til alkohol-
226-228 fri vin, 1 alt
200 mg/l og
til anden vin
se forordning
606/2009 og
note 6
Dimethyldicarbo- E 242
nat
Lysozym E 1105 Se forord-
ning
606/2009
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a Kun til al-
koholfri pro-
dukter, g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
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Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Diverse Dimethyldicarbo- E 242 Kun til vin
nat med reduceret
alkoholind-
hold, I alt 250
mg/l tilsat
meengde, rest-
mengder ikke
paviselig
Metavinsyre E 353 Se forord-
ning
606/2009
Stofferne sidst i Se forord-
afsnit Al ning
606/2009
Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 200 mg/
konserverings- bater 202-203 I
stof
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Se forord-
226-228 ning
606/2009 og
note 6
Dimethyldicarbo- E 242
nat
Lysozym E 1105 Se forord-
ning
606/2009
Farvestof Karamelfarver E 150a-d g.s.
Diverse Dimethyldicarbo- E 242 Kun til vin
nat med reduceret
alkoholind-
hold, I alt 250
mg/l tilsat
mengde, rest-
meengder ikke
paviselig
Metavinsyre E 353 Se forord-
ning

1622/2000
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Stofferne sidst i Se forord-
afsnitAl ning
606/2009
14.2.3.
4
Aro- Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 200 mg/
matise- | konserverings- bater 202-203 I
ret vin | stof
m.m.
Farvestof Curcumin E 100
Riboflaviner E 101
Tartrazin E 102 Til Ameri-
cano, Bitter
soda og Bitter
vino
Quinolingult E 104
Carminer E 120 lalt100 mg/
I
Azorubin E 122
Amaranth E 123
Ponceau 4R E124
Sunset Yellow E 110
FCF
Allura Red AC E 129 Til  Bitter
soda og Bitter
Vino
Amaranth E 123 Kun til ape-
ritifvin, 30
mg/l
Karamelfarver E 150a-d g.s., dog ik-
ke til Clarea,
Sangria  og
Zurra
Anthocyaniner E 163 Til Ameri-
cano, g.S.
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131 I alt 200 mg/
I
Indigotin E 132
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Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b Dog ikke til
Americano,
Bitter soda
09 Bitter
vino- bortset
fra enkelte af
stofferne -
eller til Cla-
rea, Sangria
0g Zurra
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Diverse Dimethyldicarbo- E 242 I alt 250 mg/
nat | tilsat maeng-
de, restmang-
der ikke pavi-
selig
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629

guanylater
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Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A1
1424
Frug- Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 200 mg/
tvin konserverings- bater 202-203 I
m.m. stof
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, I alt 200 mg/
226-228 I
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 200 mg/
I
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
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Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Diverse Dimethyldicarbo- E 242 I alt 250 mg/
nat | tilsat maeng-
de, restmang-
der ikke pavi-
selig
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, laltlg/l
343, 450-452
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 lalt5 g/l
blandet med mono-
og diglycerider
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
14.2.5
Mjad Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 200 mg/
konserverings- bater 202-203 I
stof
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, I alt 200 mg/
226-228 I
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.S.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
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Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, lalt1 g/l
343, 450-452
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 lalt5 g/l
blandet med mono-
og diglycerider
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A1
14.2.6
Spiri-
tus
14.2.6.
1
Spiri-
tus (om-
fattet af
forord-
ning110
12008/
EF)
Antioxidant, Svovldioxid og E 220
konserverings-
stof
Sulfitter E 221-224, Kun til pro-
226-228 dukter  med
hele  perer,
ialt 50 mg/l
Farvestof Amaranth E 123 30mg/l, dog
bortset fra li-
ker — ikke til
de nedenfor
nevnte pro-
dukter, herun-
der enkelte li-

karer
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Karamelfarver E 150a-d Til breende-
vin af presse-
rester af druer
(bortset  fra
Eau de vie de
marc Marque
nationale lu-
xembour-
geoise, Tsi-
koudia 0g
Tsipouro),
kornspiritus
(bortset  fra
Eau de vie de
seigle Marque
nationale lu-
xembour-
geoise, Korn
0g Korn-
brand), marc,
rom, vin-
brandevin,
Bagaceira
velha,
Brandy,
Grappa invec-
chiata, Wein-
brand, Whi-
skey og Whi-
sky, Q.S.

Curcumin E 100

Tartrazin E 102

Quinolingult E 104

Sunset Yellow E 110

FCF

Carminer E 120

Azorubin E 122

Ponceau 4R E 124

Allura Red AC E 129

Patent Blue V E 131

Indigotin E 132 I alt 200 mg/
|

Brillant Blue FCF E 133

Green S E 142

Black PN E 151

Brown HT E 155

Lycopen E 160d
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R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b Dog ikke til
de oven-
nevnte pro-
dukter —bort-
set fra E
150a-d il
produkterne
uden for deto
parenteser—
eller til frugt-
brandevin,
frugtspiritus,
Grappa, Lon-
don gin, Ma-
raschino,
Mistra, Ouzo
0g Sambuca
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141 g.s.
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Annattoekstrakter E 160b 10 mg/l
Selv E 174 Kun til li-
kar
Guld E 175 g.s.
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, laltlg/l
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Propylenglycolal- E 405 Kun til
ginat emulgeret li-
kar, 10 g/l
Karayagummi E 416 Kun til eg-
geliker, 10 g/l
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glycerolestere af E 445 Kun til uk-
fyrreharpiks lare produk-
ter, 100 mg/I
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 lalt5 g/l
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere E 475 59/
Stearoyllactylater E 481-482 lalt 8 g/l Kun til
emulgeret li-
kar
Ammoniumchlo- DK 87 25¢/1
rid
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 Kun til li-
tolsirup kar, q.s.
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al

14.-
2.6.2

Alko-
holhol-
dige
drikke-
varer
med et
alkohol-
indhold
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pa under
15 %
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Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, I alt 200 mg/
konserverings- bater 202-203 I
stof
Benzoesyre og E 210-213 I alt 200 mg/
benzoater I
Svovldioxid og E 220
sulfitter E 221-224, Kun til pro-
226-228 dukter  med
hele perer, i
alt 50 mg/I
Farvestof Amaranth E 123 30 mg/l
Annattoekstrakter E 160b 10 mg/I
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 200 mg/
I
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
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Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E172
hydroxider
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/I
Aspartam E 951 600 mg/I
Saccharin og salte E 954 I alt 80 mg/I
deraf
Sucralose E 955 250 mg/I
Neohesperidindi- E 959 30 mg/Il
hydrochalcon
Neotam E 961 20 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/I V
famsalt
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, lalt1g/l
343, 450-452
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Saccharoseacetati- E 444 300 mg/l
sobutyrat
Glycerolestere af E 445 100 mg/I Kun til uk-
fyrreharpiks lare produk-
ter
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 lalt5 g/l
blandet med mono-
og diglycerider
Stearoyllactylater E 481-482 | alt 8 g/l
Ammoniumchlo- DK 87 25 g/l
rid
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Stofferne sidst i g.s.

afsnit Al

14.2.7
Blan-
dinger af
ikke-al-

kohol-
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holdige
drikke-
varer
med al-
kohol-
holdige
drikke-
varer
omfattet
af
14.2.1,
14.2.2,
14.2.3,
14.2.4
eller
14.2.6
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Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c g.S.
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E172
hydroxider
Sadestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/I
Aspartam E 951 600 mg/I
Cyclaminsyre og E 952 I alt 250 mg/
cyclamater
Saccharin og salte E 954 I alt 80 mg/I
deraf
Sucralose E 955 250 mg/I
Neohesperidindi- E 959 30 mg/I
hydrochalcon
Neotam E 961 20 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 350 mg/I
famsalt
Diverse Phosphorsyre og E 338
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phosphater E 339-341, laltlg/l
343, 450-452
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 lalt5 g/l
blandet med mono-
og diglycerider
Glutaminsyre og E 620-625 | alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al

*) Kaffebekendtgerelsen. Bekendtgarelse nr. 829 af 1. september 2000 om kaffe- og cikorieekstrakter.
Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr. 110/2008 af 15. januar 2008 om definition, betegnelse,
praesentation og maerkning af samt beskyttelse af geografiske betegnelser for spiritus og om ophavelse
af Radets forordning (EQF) nr. 1576/89
Saftbekendtgerelsen. Bekendtgarelse nr. 878 af 30. oktober 2003 om frugtsaft m.v.
Radets forordning nr. 1601/91 om almindelige regler for definition, betegnelse og praesentation af aroma-
tiserede vine m.fl.
Mineralvandsbekendtggrelsen. Bekendtgarelse nr. 1015 af 10. december 2003 om naturligt mineralvand,
kildevand og emballeret drikkevand.
Kommissionens forordning (EF) nr. 606/2009 af 10. juli 2009o0m gennemfgrelsesbestemmelser til Radets
forordning (EF) nr. 479/2008 for sa vidt angar kategorier af vinavlsprodukter, gnologiske fremgangs-
mader og restriktioner i forbindelse hermed.
1) Udtrykt i acesulfamkalium-akvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950
eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfarte mangder for disse stoffer.
2) Energireduceret eller uden tilsat sukker.
3) Mangden af hvert af stofferne Sunset Yellow FCF E 110, Azorubin E 122, Ponceau 4R E 124 og Brown
HT E 155 ma hgjst veere 50 mg/I.
4) Energireduceret.
5) Udtrykt i aspartam-zkvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950 eller
aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfgrte meaengder for disse stoffer.
6) Der kan veere fastsat andre graeenseveerdier for vin fra tredjelande.

15 Snacks

Fade-
vare

Tilseetnings-
stofgruppe

Fodevaretilsaet-
ningsstof

Nr.

Bemaerkninger

15.1

Snacks
pa basis
af cere-
alier,
kartofler
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eller sti-
velse
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Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
konserverings- bater
stof
p-Hydroxybenzoa- E 214-215, I alt 300 laltl g/kg
ter 218-219 mg/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Kun til ce-
226-228 realie- og kar-
toffel-pro-
dukter, i alt 50
mg/kg
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Kun til ce-
realieproduk-
ter, i alt 200
mg/kg V)
BHA E 320
Farvestof Annattoekstrakter E 160b Kun til salte
og terre pro-
dukter, 10
mg/kag, til eks-
panderede el-
ler ekstrudere-
de salte og
tarre produk-
ter dog 20 mg/
kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 Kun til salte
og terre pro-
dukter, i alt
100 mg/kag, til
ekspanderede
eller ekstru-

derede salte
og tarre pro-
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dukter dog i
alt 200 mg/kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Rgdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sadestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 500 mg/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 100 mg/ Kun til feer-
deraf kg digpakkede,
aromatisere-
de, salte og
tarre produk-
ter
Sucralose E 955 200 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 18 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 500mg/kg 2
famsalt
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, | alt 5 g/kg

343, 450-452
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Ekstrakter af ros- E 392 | alt 50 mg/
marin kg  (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
1
Propylenglycolal- E 405 3 g/kg
ginat
Karayagummi E 416 5 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
3)
Stearoyllactylater E 481-482 I alt 5 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/
osinater kg
Ribonucleotider E 634-635
Bivoks E 901 g.S.
Candelillavoks E 902 g.s. Kun til
overfladebe-
handling
Carnaubavoks E 903 200 mg/kg
Shellak E 904 g.s.
Sorbitol og sorbi- E 420
tolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og malti- E 965 q.s.
tolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neotam E 961 Kun til ter-

re, krydrede
snacks pa ba-
sis af stivelse,
spiseklare,
feerdigpakke-
de og indehol-
dende visse
aromaer, 2
mg/kg som
smagsfor-
sterker
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Stofferne sidst i g.s.
afsnit Al
15.2
Forar- Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200,
bejdede | konserverings- bater 202-203
ngdder stof
p-Hydroxybenzoa- E 214-215, I alt 300 mg/ Kun til pro-
ter 218-219 kg dukter med
overtrek, i
alt 1 g/kg
Svovldioxid og E 220
sulfitter E 221-224, Kun til ma-
226-228 rinerede ngd-
der, i alt 50
mg/kg
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 I alt 200 mg/
kg Y
BHA E 320
Farvestof Annattoekstrakter E 160b Kun til salte
produkter, 10
mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow E 110
FCF
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 Kun til salte
produkter, i
alt 100 mg/kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethyle-
ster
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
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Chlorophyll  og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks  og
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 500 mg/kg
Saccharin og salte E 954 I alt 100 mg/ Kun til feer-
deraf kg digpakkede,
aromatisere-
de, salte og
tarre produk-
ter
Sucralose E 955 200 mg/kg
Neohesperidindi- E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 18 mg/kg
Aspartam-acesul- E 962 500 mg/kg
famsalt 2)
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, I alt 5 g/kg
343, 450-452
Ekstrakter af ros- E 392 I alt 200 mg/
marin kg (udtrykt
som summen
af carnosol og
carnosinsyre)
1
Karayagummi E 416 Kun til
overtreek, 10
g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre 0g E 626-629

guanylater
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Inosinsyre og in- E 630-633 I alt 500 mg/

osinater kg

Ribonucleotider E 634-635

Bivoks E 901 g.S.

Candelillavoks E 902 g.s. Kun til
overfladebe-
handling

Carnaubavoks E 903 200 mg/kg

Shellak E 904 g.s.

Sorbitol og sorbi- E 420

tolsirup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og malti- E 965 q.s.

tolsirup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Neotam E 961 Kun til coa-

tede ngdder,
spiseklare,
feerdigpakke-
de og indehol-
dende visse
aromaer, 2
mg/kg  som
smagsfor-
sterker

Stofferne sidst i g.s

afsnit A 1

1) Udtrykt i forhold til fedtmangden.
2) Udtrykt i aspartam-gkvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950 eller

aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfgrte mangder for disse stoffer.
3) Ma ikke anvendes til fremstilling af tarrede fadevarer, der er bestemt til at rehydreres ved indtagelse.

16 Fadevarer, der ikke kan indplaceres i de gvrige grupper

Fade- Tilseetnings- Fodevaretilsaet- Nr. Bemarkninger
vare stofgruppe ningsstof
16.1
Aroma-
tiserede
desserter
pa basis af
vand
Farvestof Annattoekstrakter E 160b 10 mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
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Quinolingult E 104
Sunset Yellow FCF E 110
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 150 mg/
kg D
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyli 0g E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks 0g
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre  og E 952 I alt 250 mg/
cyclamater kg
Saccharin og salte E 954 I alt 100 mg/
deraf kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindihy- E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
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Aspartam-acesul- E 962 350 mg/kg 2 | ¥
famsalt
Sorbitol og sorbitol- E 420
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitol- E 965 g.s.
sirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Fumarsyre E 297 Kun til gelé-
agtige produk-
ter, produkter
med frugtsmag
og pulvere, 4 g/
kg
Phosphorsyre og E 338
phosphater E 339-341, I alt 3 g/kg,
343, 450-452 | til pulverpro-
dukter dog i alt
7 g/kg
Adipinsyre og adi- E 355-357 Kun til pro-
pater dukter  med
frugtsmag og
pulvere, i alt 1
g/kg og til ge-
léagtige  pro-
dukter,ialt6 g/
kg
Ravsyre E 363 6 g/kg
Propylenglycolalgi- E 405 Kun til fyld,
nat overtrek  og
pynt, 5 g/kg
Karayagummi E 416 6 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Polyoxyethylen E 432-436 I alt 3 g/kg
(20)-sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono- og
diglycerider
Polyglycerolestere E 475 2 g/kg
Propylenglycoleste- E 477 5g/kg
re
Stearoyllactylater E 481-482 lalt 5 g/kg
Stearyltartrat E 483 5 g/kg




4. februar 2011

248

Nr. 93.

Sorbitanestere E 491-495 I alt 5 g/kg
Glutaminsyre  og E 620-625 I alt 10 g/kg
glutaminater
Guanylsyre og gua- E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- E 630-633 I alt 500 mg/
nater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitol- E 420
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitol- E 965 g.s.
sirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Thaumatin E 957 Kun som
smagsforsteer-
ker, 5 mg/kg
Stofferne sidst i af- g.s.
snitAl
16.2
Pynt og| Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, Kun til sky,
overtreek | konserveringsstof | bater 202-203 "toppings" og
tangbaseret fi-
skevarelignen-
de produkter, i
alt 1 g/kg
Benzoesyre og ben- E 210-213 Kun til sky
zoater og tangbaseret
fiskevarelig-
nende produk-
ter, i alt 500
mg/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, Kun til "top-
226-228 pings", i alt 40
mg/kg
Farvestof Annattoekstrakter E 160b 20 mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow FCF E 110
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
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Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 500 mg/
kg
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal E 160e
(C 30)
R-Apo-8'-caroten- E 160f
syre(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyli 0g E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- E 141
ber-kompleks 0g
chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
Karamelfarver E 150a-d
Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- E 172
hydroxider
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, Kun til "top-
343, 450-452 | pings",ialt3g/
kg og til glas-
eringslag til
grentsager og
kad, ialt4 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Cassiagummi E 427 Kun til Fyld,
pynt og over-
treek til desser-
ter, i alt 2,5 g/
kg
Glutaminsyre  og E 620-625 I alt 10 g/kg

glutaminater
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Guanylsyre og gua- E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- E 630-633 I alt 500 mg/
nater kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitol- E 420
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitol- E 965 g.s.
sirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- g.s.
snitAl
16.3
Fyld til| Antioxidant, Sorbinsyre og sor- E 200, lalt 1 g/kg
pasta konserveringsstof | bater 202-203
16.4
Fedeva- [ Diverse 3-Cyclodextrin E 459 g.s.
rer i tab-
letform 4
Siliciumdioxid E 551
Silikater E 552-556, g.s.
559
16.5
Torrede | Diverse Phosphorsyre E 338
fadevarer
i pulver-
form 5
Phosphater E 339-341, I alt 10 g/kg
343, 450-452
Siliciumdioxid E 551
Silikater E 552-556, I alt 10 g/kg
559
16.6
Produk- | Diverse Siliciumdioxid E 551
ter til
smgring
af Dbage-
forme o.1.
Silikater E 552-556, I alt 30 g/kg
559
Butan E 943a
Isobutan E 943b Kun til pro-

dukter af vege-
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tabilsk olie i
sprayform til
erhvervsmaes-
sig brug, g.s.

Propan E 944
16.7
Emulsi- | Diverse Phosphorsyre E 338
onsspray
pa basis af
vand
Phosphater E 339-341, Kun til pro-
343, 450-452 | dukter til smg-
ring af bagef-
orme, ialt30g/
kg
Butan E 943a
Isobutan E 943b g.s.
Propan E 944
Stofferne sidst i af- g.s.
snitAl
16.8
Andre Stofferne sidst i af- g.s.
forarbej- snitAl
dede fo-
devarer

1) Mengden af hvert af stofferne Sunset Yellow FCF, E 110, Azorubin, E 122, Ponceau 4R, E 124 og
Brown HT, E 155 ma hgjst vaere 50 mg/kg.
2) Udtrykt i acesulfamkalium-akvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E 950

eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfgrte mangder for disse stoffer.

3) Energireduceret eller uden tilsat sukker.
4) De stoffer, der er listet i denne gruppe, kan anvendes, hvis der er behov for flere stoffer end de, der er

tilladt i den gruppe, hvor det tabletformede produkt indplaceres. Se desuden under indplacering.

5) De stoffer, der er listet i denne gruppe, kan anvendes, hvis der er behov for flere stoffer end de, der er
tilladt i den gruppe, hvor den terrede fadevare i pulverform indplaceres. Se desuden under indplacering.

Liste over fadevaretilseetningsstoffer, der ma anvendes i de af fadevaregrupperne 1-16, hvor dette er
naermere praeciseret

E 170 Calciumcarbonat
E 260 Eddikesyre

E 261 Kaliumacetat

E 262 Natriumacetat

E 262 Natriumdiacetat
E 263 Calciumacetat

E 270 Melkesyre

E 290 Carbondioxid

E 296 /Dblesyre

E 300 Ascorbinsyre
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E 301 Natriumascorbat

E 302 Calciumascorbat

E 304 Ascorbylpalmitat

E 304 Ascorbylstearat

E 306 Tocopherolrig ekstrakt
E 307 a-Tocopherol

E 308 y-Tocopherol

E 309 d-Tocopherol

E 322 Lecithiner

E 325 Natriumlactat

E 326 Kaliumlactat

E 327 Calciumlactat

E 330 Citronsyre

E 331 Mononatriumcitrat

E 331 Dinatriumcitrat

E 331 Trinatriumcitrat

E 332 Monokaliumcitrat

E 332 Trikaliumcitrat

E 333 Monocalciumcitrat

E 333 Dicalciumcitrat

E 333 Tricalciumcitrat

E 334 Vinsyre

E 335 Mononatriumtartrat

E 335 Dinatriumtartrat

E 336 Monokaliumtartrat

E 336 Dikaliumtartrat

E 337 Natriumkaliumtartrat
E 350 Natriummalat

E 350 Natriumhydrogenmalat
E 351 Kaliummalat

E 352 Calciummalat

E 352 Calciumhydrogenmalat
E 354 Calciumtartrat

E 380 Triammoniumcitrat

E 400 Alginsyre

E 401 Natriumalginat

E 402 Kaliumalginat

E 403 Ammoniumalginat

E 404 Calciumalginat

E 406 Agar

E 407 Carrageenan

E 407a Forarbejdet Eucheuma-tang
E 410 Johannesbrgdkernemel™
E 412 Guargummi’™)

E 413 Traganth

E 414 Arabisk gummi

Nr. 93.



4. februar 2011

253

E 415 Xanthangummi™

E 417 Taragummi™

E 418 Gellangummi

E 422 Glycerol

E 440 Pectin

E 440 Amideret pectin

E 460 Mikrokrystallinsk cellulose

E 460 Cellulosepulver

E 461 Methylcellulose

E 462 Ethylcellulose

E 463 Hydroxypropylcellulose

E 464 Hydroxypropylmethylcellulose

E 465 Methylethylcellulose

E 466 Natriumcarboxymethylcellulose

E 469 Enzymatisk hydrolyseret carboxymethylcellulose

E 470a Natrium-, kalium- og calciumsalte af fedtsyrer

E 470b Magnesiumsalte af fedtsyrer

E 471 Mono- og diglycerider af fedtsyrer

E 472a Eddikesyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer
E 472b Melkesyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer
E 472c Citronsyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer
E472d Vinsyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer

E 472¢ Mono- og diacetylvinsyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer
E 472f Blandede eddike- og vinsyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer
E 500 Natriumcarbonat

E 500 Natriumhydrogencarbonat

E 500 Natriumsesquicarbonat

E 501 Kaliumcarbonat

E 501 Kaliumhydrogencarbonat

E 503 Ammoniumcarbonat

E 503 Ammoniumhydrogencarbonat

E 504 Magnesiumcarbonat

E 504 Magnesiumhydroxidcarbonat

E 507 Saltsyre

E 508 Kaliumchlorid

E 509 Calciumchlorid

E 511 Magnesiumchlorid

E 513 Svovlsyre

E 514 Natriumsulfat

E 514 Natriumhydrogensulfat

E 515 Kaliumsulfat

E 515 Kaliumhydrogensulfat

E 516 Calciumsulfat

E 524 Natriumhydroxid

E 525 Kaliumhydroxid

E 526 Calciumhydroxid

Nr. 93.
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E 527 Ammoniumhydroxid

E 528 Magnesiumhydroxid

E 529 Calciumoxid

E 530 Magnesiumoxid

E 570 Fedtsyrer

E 574 Gluconsyre

E 575 Glucono-é-lacton

E 576 Natriumgluconat

E 577 Kaliumgluconat

E 578 Calciumgluconat

E 640 Glycin

E 640 Natriumglycinat

E 938 Argon

E 939 Helium

E 941 Nitrogen

E 942 Dinitrogenoxid

E 948 Oxygen

E 949 Hydrogen

E 1103 Invertase

E 1200 Polydextrose

E 1404 Oxideret stivelse

E 1410 Monostivelsephosphat

E 1412 Distivelsephosphat

E 1413 Phosphateret distivelsephosphat
E 1414 Acetyleret distivelsephosphat
E 1420 Acetyleret stivelse

E 1422 Acetyleret distivelseadipat

E 1440 Hydroxypropylstivelse

E 1442 Hydroxypropyldistivelsephosphat
E 1450 Stivelsenatriumoctenylsuccinat
E 1451 Acetyleret oxideret stivelse

*) Ma ikke anvendes til fremstilling af tarrede fedevarer, der er bestemt til at rehydreres ved indtagelse.

Afsnit A 2. Anvendelse af naeringsstoffer

Lovpligtig tilseetning af naeringsstoffer

Visse fadevarer skal tilseettes/skal indeholde bestemte naeringsstoffer i naermere fastsatte maengder. Tilsaet-
ning af disse naringsstoffer er ikke omfattet af anmeldelsespligten, som er beskrevet under afsnittet ”Ikke
lovpligtig tilsetning af naeringsstoffer”. Der henvises til bekendtgarelsen om tilsatning af jod til hushold-
ningssalt og salt i bred og almindeligt bagveerk m.v., bekendtgerelsen om modermalkserstatninger og
tilskudsblandinger til spadbarn og smabgrn, bekendtgarelsen om forarbejdet barnemad til spaedbegrn og
smabgrn, bekendtgarelsen om levnedsmidler til serlige medicinske formal, og bekendtggrelsen om slan-
kekostprodukter, med senere &ndringer.

For tiden er lovpligtige tilsaetninger af neeringsstoffer til fadevarer pabudt som falger:

12 Salt og krydderier, supper, saucer og salater, proteinprodukter m.m.
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Fadevare Neringsstof Tilseetning pr. 100 g
12.1 Jod 1,3mg
Salt Y

13 Fedevarer til seerlig ernaering og kosttilskud

Fadevare Neringsstof Bemarkninger
13.1 3) Minimums- og maksi-
Modermalkserstatnin- mumsveerdier er fastsat i
ger bilag 1 og bilag 2 i 2.
og tilskudsblandinger 2
13.2
Overgangskost
Forarbejdede produkt- 5) Minimums- og maksi-
erpé basis af cerealier 4 mumsverdier fastsattes i
bilag 1 .
Andre forarbejdede pro- 6) Minimumsverdier fast-
dukter 4 seettes i bilag 2i 4.
13.3
Fodevarer til serlige
medicinske formal )
134 9) Minimumsverdier fast-
Slankekostprodukter & sttes i bilag 11 9.
1) Bekendtgarelsen nr. 627 af 29. juni 2000 om tilsetning af jod til husholdningssalt og salt i brgd og
almindeligt bagveerk m.v.
2) Modermalkserstatningsbekendtgarelsen. Bekendtgerelse nr. 202 af 17. marts 1997 om modermalkser-
statninger og tilskudsblandinger til spaedbgrn og smabgrn, med senere &ndringer.
3) Fastsati 86, 8 7 0g § 9iovennavnte bekendtgarelse.
4) Bgrnemadsbekendtgarelsen. Bekendtgarelse nr. 355 af 17. juni 1998 om forarbejdet bgrnemad til spaed-
barn og smabgrn, med senere &ndringer.
5) Fastsati § 7 i ovennavnte bekendtgarelse.
6) Fastsati § 8 i ovennavnte bekendtgarelse.
7) Bekendtgarelse nr. 268 af 13. april 2000 om levnedsmidler til srlige medicinske formal, med senere
e@ndringer.
8) Slankekostbekendtgarelsen. Bekendtgarelse nr. 786 af 20. oktober 1997 om slankekostprodukter, med
senere @ndringer.
9) Fastsati § 3 i ovennavnte bekendtgarelse.

Ikke lovpligtig tilseetning af neeringsstoffer

Regler vedrgrende frivillig (ikke lovpligtig) tilseetning af neeringsstoffer findes i § 14. Ifglge bekendtgerel-
sen kraever en sadan anvendelse af naeringsstoffer i alle tilfeelde en accept af Fadevarestyrelsen.

Ikke lovpligtige tilsetninger inddeles i 2 typer:

— Tilseetninger som tillades generelt.

— Tilseetninger som tillades individuelt.
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Generelle tilladelser

De generelle tilladelser angiver, hvilke naringsstoffer der ma tilsattes bestemte fadevarer, uden at der skal

seges om speciel tilladelse hertil. I de generelle tilladelser er det ligeledes bestemt, i hvilke mangder de

angivne nzringsstoffer ma tilsattes. De generelle tilladelser gives pa neermere fastsatte vilkar. Tilsaetningen
skal dog anmeldes til Fadevarestyrelsen.

For generelle tilladelser geelder falgende vilkar:

1) Den deklarerede meaengde af hvert naringsstof skal svare til de mangder, der er anfgrt under hver fg-
devare.

2) Det samlede indhold af naringsstoffet (naturligt og tilsat) skal angives i en naringsdeklaration, med-
mindre andet er bestemt. Naringsdeklarationen skal udformes i overensstemmelse med bekendtgarelse
nr. 910 af 24. september 2009 om neringsdeklaration m.v. af feerdigpakkede fgdevarer.

3) Eventuelle supplerende vilkar kan fastsettes.

4) Der skal betales en afgift i forbindelse med anmeldelsen, jf. bekendtgerelse om betaling for kontrol af
fgdevarer og levende dyr m.m. Afgiften er for tiden (2009) kr. 1.700,-.

5) Anmeldelsen skal indeholde oplysning om den specifikke betegnelse for samtlige stoffer, der er anvendt
som kilde for neringsstoftilsetningen. Hvis ét eller flere af de anvendte stoffer ikke er anfgrt under
tilseetningsstofgruppen "Neeringsstoffer”, skal der ansgges sarskilt om tilladelse til denne anvendelse,
Jf. 8 15.

6) Produkter, hvortil der ikke laengere sattes naringsstoffer, eller som ikke laengere forhandles, skal af-
meldes.

Opmarksomheden henledes pa, at der med virkning fra 31. maj 2003 er indfert egenkontrol for tilsatte
neringsstoffer. 1 den forbindelse henvises til bekendtgerelse nr. 198 af 25. marts 2004 om egenkontrol i
fadevarevirksomheder m.v. Ifglge egenkontrolbekendtgarelsens § 6 samt bilag 2 og bilag 10 er virksom-
heden forpligtet til at udfare egenkontrol, der omfatter prgveudtagning af fadevarer med tilsatte naerings-
stoffer til analytisk kontrol af det deklarerede indhold. De nzrmere retningslinjer for udfarelsen af
egenkontrollen fremgar af egenkontrolbekendtgarelsens bilag 10. Heraf fremgar ogsa at det deklarerede
indhold af naeringsstoffer skal ligge inden for intervallet 80-150 % af det deklarerede indhold.

Falgende tilsetninger tillades generelt:

2 Fedtstoffer og olier

Fodevare Neringsstof Tilseetning pr. 100 g
221209222 Vitamin A Vitamin A svarende til
Margarine og minarine R-Caroten 840 pg retinol. Indtil 1/14

heraf (svarende til 60 ug
" retinol) _kan erstattes af
smgrbare fedtstoffer den akvivalente mangde
R-caroten, idet 1 pg retinol
regnes lig med 6 pg 3-caro-
ten.

samt andre

1) Radets forordning nr. 2991/94 om handelsnormer for visse smgrbare fedtstoffer.

6 Cerealier og produkter heraf

Fadevare Neringsstof Tilseetning Deklaration pr.
1009 1)

6.1 Calcium 2,30/kg

Havregryn Phosphor 1,8 g/kg

6.2 Vitamin B, 5 mg/kg 0,80 mg
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Grahamsmel Vitamin B, 5 mg/kg 0,60 mg
Calcium 2 g/kg 0,249
Jern 30 mg/kg 6,0 mg
6.2 Vitamin B, 5 mg/kg 0,60 mg
Hvedemel Vitamin B, 5 mg/kg 0,53 mg
Calcium 2 glkg 0,229
Jern 30 mg/kg 3,7 mg
6.2 Calcium 4 g/kg 0,449
Rugmel Jern 30 mg/kg 6,0 mg
6.2
Blandingsmel 2
(hvedemel/rug-
mel)
6.3 Vitamin By 1 mg
Morgenmadsce- Vitamin B, 1mg
realier Niacin 10 mg
Jern 7mg

Nr. 93.

1) De anfarte veerdier for den deklarerede mangde pr. 100 g er summen af naturligt og tilsat indhold. De
naturlige indhold er skannet pa grundlag af analyser, der er foretaget, far de obligatoriske tilsetninger
blev indfart i 1957. De anfarte deklarerede indhold er derfor kun vejledende.

2) Der ma tilsettes naeringsstoffer, saledes som det er anfert for hvedemel eller svarende til blandings-

forholdet.

3) | neringsdeklarationen skal man angive det samlede indhold af kulhydrater. Sukkerarterne kan angives
enten uspecificeret som den samlede mangde sukkerarter eller specificeret som maengden af de speci-
fikke sukkerarter. Ved sukkerarter forstas i denne forbindelse alle mono- og dimere forbindelser af
polyhydroxyaldehyder og polyhydroxyketoner.

12 Salt og krydderier, supper, saucer og salater, proteinprodukter m.m.

Fadevare Neringsstof Tilseetning pr. 100 g

12.1 Jod 1,3mg

Natriumreduceret salt Kalium Hajst 25 g
Magnesium Hojst 3 g

14 Drikkevarer

Fgdevare Neringsstof Deklaration pr. 100 ml
drikkeklart produkt

14.1.2 Vitamin C 40 mg

Frugt- og grentsagssaft

Individuelle tilladelser

| § 14 er det bestemt, at neeringsstoffer kan tages i anvendelse, hvis de senest 6 maneder, far de tages i brug,
er anmeldt til Fadevarestyrelsen, og der ikke forinden af styrelsen er nedlagt forbud mod den patenkte
anvendelse af naringsstoffet.
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| forbindelse med anmeldelsen skal der betales en afgift. Nar Fadevarestyrelsen har modtaget afgiften og

samtlige relevante oplysninger, vil den patenkte anvendelse af neringsstoffet blive underkastet en sikker-

hedsmessig vurdering. Hvis neringsstoftilsetningen vurderes at kunne medfgre et sikkerhedsmeessigt
problem, vil der blive nedlagt forbud mod tilsetningen.

En anmeldelse skal indeholde falgende oplysninger:

1) Anmelderens navn (firma), adresse og telefonnummer.

2) Fadevarefabrikantens navn (firma), adresse og telefonnummer. For udenlandske fabrikanter endvidere
dansk importers/agents navn (firma), adresse (herunder lageradresse) og telefonnummer.

3) Fadevarens betegnelse (varens navn) og angivelse af den fgdevaregruppe, som fagdevaren (varen) til-
harer.

4) Fgdevarens sammensatning i form af en ingrediensliste med en mangdemaessig angivelse af samtlige
ingredienser, som indgar i fadevaren pa fremstillingstidspunktet.

5) Den specifikke betegnelse for samtlige stoffer, der er anvendt som kilde for nzringsstoftilsetningen.

Hvis ét eller flere af de anvendte stoffer ikke er anfart under tilssetningsstofgruppen "Naringsstoffer”,

skal der ansgges sarskilt om tilladelse til denne anvendelse, jf. § 15.

6) :

a) Meangden af de enkelte naringsstoffer, som skal settes til den pagaldende fadevare.

b) De samlede (naturligt og tilsat) indhold af de enkelte naeringsstoffer i den feerdige fadevare.

c) Starrelsen af den eventuelt anbefalede serveringsportion.

7) Analysemetode for de enkelte tilsatte naeringsstoffer i den fadevare (varen), hvori de skal indga.

For individuelle tilladelser geelder udover eventuelle vilkar fastsat i acceptskrivelsen tillige falgende vilkar:

1) Krav om naringsdeklaration udformet i overensstemmelse med bekendtgarelse nr. 910 af 24. september
2009 om neeringsdeklaration m.v. af feerdigpakkede fgdevarer.

2) Der skal betales en afgift i forbindelse med anmeldelsen, jf. bekendtggrelse om betaling for kontrol af
fedevarer og levende dyr m.m. Afgiften er for tiden (2009) kr. 6.100,-, for varianter dog kr. 1.700,-. Ved
varianter forstas smagsvarianter og identiske produkter, der forhandles under forskellige navne.

3) Produkter, hvortil der ikke leengere settes naeringsstoffer, eller som ikke leengere forhandles, skal af-
meldes.

Anvendelse af naringsstoffer til kosttilskud

Kosttilskud er reguleret i kosttilskudsbekendtggrelsen. En uddybning af bekendtgarelsens bestemmelser
fremgar af vejledningen om kosttilskud.

Alle kosttilskud skal senest samtidig med markedsfgringen anmeldes til den lokale fedevareregion. An-
meldelsen skal foretages pa en serlig anmeldelsesblanket, der findes pa Fadevarestyrelsens hjemmeside.
Ud over denne obligatoriske anmeldelse af kosttilskud skal nogle af produkterne ogsa anmeldes til Fade-
varestyrelsen, far de kan markedsfares. Dette er beskrevet i de fglgende afsnit.

Andre neringsstoffer og andre stoffer med ernaringsmaessig eller fysiologisk virkning

Tilseetning af andre naeringsstoffer end de vitaminer og mineraler, der generelt er tilladt i henhold til kost-

tilskudsbekendtggarelsen, kraever en seerlig tilladelse fra Fadevarestyrelsen inden markedsfaringen.

1) Anvendelse af naeringsstoffer, som er anfert under tilseetningsstofgruppen "Naringsstoffer”, men som
ikke er generelt tilladt anvendt i kosttilskud, skal anmeldes til Fedevarestyrelsen inden markedsfaringen,
Jf. 8 14.

Anmeldelsen vedrgrer udelukkende tilsetningen af det pageeldende naringsstof i det pagaldende produkt.

En sadan anmeldelse skal indeholde fglgende oplysninger:

1. Anmelderens navn (firma), adresse og telefonnummer.

2. Produktfabrikantens navn (firma), adresse og telefonnummer. For udenlandske fabrikanter endvidere
den danske importars/agents navn (firma), adresse (herunder lageradresse) og telefonnummer.
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Produktets betegnelse (varenavn).

Produktets dispenseringsform (tabletter, kapsler m.v.).

Den anbefalede daglige dosis.

Den specifikke betegnelse for de stoffer, der gnskes anvendt som kilde for naeringsstoftilseetningen.

Det samlede (naturligt og tilsat) indhold af de enkelte naringsstoffer pr. anbefalet daglig dosis, udtrykt

I art og meaengde.

8. Specifikation for identitet og renhed for de stoffer, der gnskes anvendt som kilde for naringsstoftilset-
ningen.

En anmeldelse anses ikke for at vere indgivet, far samtlige oplysninger, jf. ovenstaende pkt. 1.-8., foreligger,

eventuelt med uddybende oplysninger pa Fadevarestyrelsens anmodning, f.eks. om analysemetoder til be-

stemmelse af naeringsstofindholdet i de specifikke produkter. | forbindelse med anmeldelsen betales en
afgift, som for tiden (2009) er 6.100 kr., jf. bekendtgarelse om betaling for kontrol af fgdevarer og levende

dyr m.m.

Kosttilskud med tilsatte naeringsstoffer, der ikke er generelt tilladt, skal anmeldes til Fadevarestyrelsen senest

6 maneder far, de kan markedsfgres. Styrelsen kan dog godkende, at produktet szlges tidligere end 6 ma-

neder efter anmeldelsen. Styrelsen kan inden udlgbet af fristen nedleegge forbud mod markedsfering af et

produkt.

Produkter, som ikke laengere forhandles, skal afmeldes til den lokale fgdevareregion.

2) For anvendelse af naringsstoffer, der ikke er anfgrt under tilseetningsstofgruppen "Neeringsstoffer”, og
for eventuel anvendelse af andre stoffer med en erngringsmaessig eller fysiologisk virkning, jf. defini-
tionen i kosttilskudsbekendtgarelsen, kraeves, at der ansgges sarskilt herom til Fgdevarestyrelsen, jf. 8
15.

| forbindelse med ansggningen til Fadevarestyrelsen betales en afgift, jf. bekendtggrelse om betaling for

kontrol af fgdevarer og levende dyr m.m. Afgiften er for tiden (2009) kr. 20.100,-, for stoffer vurderet af

JECFA eller EFSA dog kr. 9.000,-.

No ko

Afsnit A 3: Anvendelse af tekniske hjelpestoffer

De nedenfor anfarte stoffer ma kun anvendes som tekniske hjlpestoffer og alene ved fremstilling af de
anfgrte fodevarer.

Fadevare Teknisk hjelpe- Nr. Bemaerkninger
stof
4.1.2 Natriumhypochlo- DK 82 Kun til vask
Overfladebehandlede rit af valngdder
frugter og grentsager med skal
5.2 Paraffinolie  (hgj DK 85 Kun  som
Konfektureprodukter viskositet) DK 86 slipmiddel til
Paraffinolie (mid- lakridspro-
del dukter og pro-
e leaci dukter pa ba-
viskositet) sis af sukker
7.1 Paraffinolie  (hgj DK 85 Kun til ind-
Brod og almindeligt viskositet) DK 86 fedtning  af
bagveerk Paraffinolie (mid- indfyldnin_gs—
del tragte og ind-
i ; vendige ma-
viskositet) skindele i af-




4. februar 2011

260

Nr. 93.

vejemaskiner
til brad
Polyglycerolestere DK 83 20 mg/kg Kun  som
af dimeriserede DK 84 50 mg/kg brgdskille- og
sojaoliefedtsyrer pladesmg-
Termisk oxideret remiddel
sojaolie
7.2 Polyglycerolestere DK 83 20 mg/kg Kun  som
Finere bagvaerk af dimeriserede DK 84 50 mg/kg bradskille- og
sojaoliefedtsyrer pladesmg-
Termisk oxideret remiddel
sojaolie

Ved fremstilling af de nedenfor anfarte fadevarer ma kun de anfarte stoffer anvendes som tekniske hjel-
pestoffer i forbindelse med de anfarte produktionsprocesser.

Fadevare Teknisk hjeelpestof Nr. Bemarkninger
Kaseinat Carbonater, citrater, hydro- Som  neutraliserings-
xider middel og eventuelt buffer
og phosphater af ammoni-
um, calcium, kalium,
magnesium og natrium
Labekasein Ostelgbe og andre malke- Som udfeldningsmid-
koagulerende enzymer del
Syrekasein Eddikesyre E 260 Som udfeldningsmid-
Melkesyre E270 | del
Citronsyre E 330
Phosphorsyre E 338
Saltsyre E 507
Svovlsyre E 513

Melkesyrebakterier

Afsnit A 4: Anvendelsen af fgdevaretilseetningsstoffer til aromaer
Ved fremstilling af aromaer ma kun de nedenfor anfarte fadevaretilsetningsstoffer anvendes.

Tilseetningsstof- Fadevaretilsaet- Nr. Bemaerkninger
gruppe ningsstof
Antioxidant, Sorbinsyre  og E 200, 202-203
konserveringsstof | sorbater
Benzoesyre og E 210-213 I alt 1,5 g/kg
benzoater
Gallater E 310-312 I alt 100 mg/
kg, dog ikke
sammen med E
320
TBHQ E 319
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BHA E 320 I alt 200 mg/
kg, dog ikke
sammen med E
310-312
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Til  ateriske
olier, i alt 1 g/kg
BHA E 320
Beaerestof og di- Phosphorsyre og E 338
verse
phosphater E 339-341, 343, I alt 40 g/kg
450-452
Ekstrakter af ros- E 392 lalt1g/kg (ud-
marin trykt som sum-
men af carnosol
0g carnosinsyre)
Karayagummi E 416 50 g/kg
Polyoxyethylen E 432-436 I alt 10 g/kag, til
(20)-sorbitanestere flydende rggar-
omaer o0g aro-
maer pa basis af
krydderioleore-
siner 1 dog re-
sulterende i et
indhold pa 1 g/
kg fadevare
R-Cyclodextrin E 459 Kun til ind-
kapslede  pro-
dukter, til te og
drikkevarer i
pulverform re-
sulterende i et
indhold pa
500 mg/I drikke-
vare og il
snacks resulte-
rende i et ind-
hold pal g/kg
fgdevare
Siliciumdioxid E 551 50 g/kg
Dimethylpolysi- E 900 10 mg/kg
loxan
Bivoks E 901 Kun til aroma-

er i ikke-alko-
holholdige, aro-
matiserede drik-
kevare, i alt 0,2
g/kg i den aro-
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matiserede drik-
kevare
Triethylcitrat E 1505
Glycerylacetater E 1517-1518 | alt resulte-
rende i et ind
hold pa 3 g/kg
fadevare 2
Propylenglycol E 1520 Til drikkeva-
rer,  undtagen
flgde likarer, re-
sulterende i et
indhold pa 1 g/l
2)
Benzylalkohol E 1519 Kun til pro-

dukter til likar,
aromatiserede
vine, aromatise-
rede drikkevarer
pa basis af vin
0g aromatisere-
de cocktails af
vinprodukter re-
sulterende i et
indhold pa 100
mg/l drikkevare
og til konfektu-
reprodukter,
herunder choko-
lade, og finere
bagveerk resulte-
rende i et ind-
hold pa 250 mg/
kg fedevare

Stofferne sidst i
afsnit Al

q.s.

1) Ved krydderioleoresiner forstas krydderiekstrakter, hvorfra oplgsningsmidlet er fordampet, og der til-
bage er en blanding af flygtig olie og harpiksagtigt stof fra krydderier.
2) Stammende fra alle kilder.

Afsnit B: Tilsetninger efter deres formal

Antioxidanter og konserveringsstoffer

Nr. Navn Specifikation Analysemeto-
for der
identitet og ren-
hed
E 200 Sorbinsyre E 200 (EUQ7) CX02 p. 1403
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nat

E 202 Kaliumsorbat E 202 (EUOQ7) CXO08 p. 115
E 203 Calciumsorbat E 203 (EU07) CX08 p. 15
E 210 Benzoesyre E 210 (EUQ7) CX06 p. 19
E 211 Natriumbenzoat E 211 (EUQ7) CX06 p. 129
E 212 Kaliumbenzoat E 212 (EUQ7) CX06 p. 115
E 213 Calciumbenzoat E 213 (EUO07) CXO06 p. 25
E 214 Ethyl-p-hydro- E 214 (EUO07) CXO08 p. 57
xybenzoat
E 215 Ethyl-p-hydro- E 215 (EUO07) (CX08 p. 57)
xybenzoat, na-
triumsalt
E 218 Methyl-p-hy- E 218 (EU07) CX08 p. 85
droxybenzoat
E 219 Methyl-p-hy- E 219 (EUO07) (CX08 p. 85)
droxybenzoat, na-
triumsalt
E 220 Svovldioxid E 220 (EUOQ7) CX08 p. 159
E 221 Natriumsulfit E 221 (EUQ7) CX09 p. 87
E 222 Natriumhydro- E 222 (EUQ7) CX09p. 77
gensulfit
E 223 Natriumdisulfit E 223 (EUQ7) CX09 p. 83
E 224 Kaliumdisulfit E 224 (EUQ7) CX09 p. 69
E 226 Calciumsulfit E 226 (EUQ7)
E 227 Calciumhydro- E 227 (EU07) CX08 p. 11
gensulfit
E 228 Kaliumhydro- E 228 (EU07)
gensulfit
E 231 0-Phenylphenol E 231 (EUQ7) CX02 p. 1079
E 232 Natrium-o-phe- E 232 (EUO07) CX02 p. 1377
nylphenolat
E 234 Nisin E 234 (EU08) CX02 p. 1001
E 235 Natamycin E 235 (EUQ7) CX13p. 49
E 239 Hexamethylen- E 239 (EUO07) CX02 p. 749
tetramin
E 242 Dimethyldicar- E 242 (EUOQ7) CXO02 p. 515
bonat
E 249 Kaliumnitrit *) E 249 (EUOQ7) CX05 p. 153
E 250 Natriumnitrit *) E 250 (EUQ7) CX05 p. 177
E 251 Natriumnitrat
Fast natriumni- E 251 1. (EUQ7) CX05p. 173
trat
Flydende  na- E 251 2. (EUQ7)
triumnitrat
E 252 Kaliumnitrat E 252 (EUQ7) CXO05 p. 149
E 280 Propionsyre E 280 (EUO07) CXO08 p. 127
E 281 Natriumpropio- E 281 (EUO07) CXO07 p. 163

Nr. 93.
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E 282 Calciumpropio- E 282 (EU07) CX08 p. 13
nat
E 283 Kaliumpropio- E 283 (EU07) CX07 p. 125
nat
E 284 Borsyre E 284 (EUQ7)
E 285 Natriumtetrabo- E 285 (EU07)
rat
(Boraks)
E 310 Propylgallat E 310 (EU07) CX06 p. 117
E 311 Octylgallat E 311 (EUO07) CX06 p. 111
E 312 Dodecylgallat E 312 (EUQ7) CXO06 p. 45
E 315 Erythorbinsyre E 315 (EUQ7) CX02 p. 567
E 316 Natriumerythor- E 316 (EUQ7) CX02 p. 1345
bat
E 319 Tertieer  butyl- E 319 (EUO07) CX14 vol. 3, p.
hydroquinon 495
(TBHQ)
E 320 Butylhydroxya- E 320 (EUO07) CX02 p. 249
nisol
(BHA)
E 321 Butylhydroxyto- E 321 (EUO07) CX02 p. 253
luen
(BHT)
E 586 4-Hexylresorci- E 586 (EU07) CX14 vol. 2, p.
nol 173
E 1105 Lysozym E 1105 (EUQ7) CX03 p. 61

*) Kun i form af nitritsalt, jf. bekendtgerelse af januar 2005 om tilseetningsstoffer til fadevarer.

Farvestoffer

Nr. 93.

Det er tilladt at anvende aluminiumlakker af de nedenfor anfgrte farvestoffer. Generelle specifikationer for
aluminiumlakker af farvestoffer findes i EUQ1.

FCF

Nr. Navn Specifikation Analysemeto-
for der
identitet og ren-
hed
E 100 Curcumin E 100 (EUO01) CX13p. 29
E 101 Riboflavin E 101 (EUO1) CX02 p. 1267
E 101 Riboflavin-5'- E 101 ii (EU01) CX02 p. 1271
phosphat
E 102 Tartrazin E 102 (EUO01) EU09 og CX02
p. 1481
E 104 Quinolingult E 104 (EUO0L) EUO09 og CX02
p. 1249
E 110 Sunset  Yellow E 110 (EUO05) EU09 og CX02

p. 1461
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S)
E 120 Carminer E 120 (EUO01) CX10p.390g47
(Carminsyre,
Cochenille)
E 122 Azorubin (Car- E 122 (EUO0L) EU09 og CX02
moisin) p. 175
E 123 Amaranth E 123 (EUO0L) EUO09 og CX02
p. 69
E 124 Ponceau 4R E 124 (EUO0L) EU09 og CX02
(Cochenillergd p. 1139
A)
E 127 Erythrosin E 127 (EU01) CX04 p. 51
E 128 Red 2G E 128 (EU01) EU09 og CX02
p. 1253
E 129 Allura Red AC E 129 (EUO01) EUQ09 og CX02
p. 35
E 131 Patent Blue V E 131 (EUO01) EU09 og CX02
p. 1049
E 132 Indigotin E 132 (EUO0L) EU09 og CX02
(Indigocarmin) p. 783
E 133 Brilliant  Blue E 133 (EU01) EU09 og CX02
FCF p. 217
E 140 Chlorophyli E 1401 (EUO01) CXO02 p. 425
E 140 Chlorophylliner E 140 ii (EU01)
E 141 Chlorophyll- E 141 (EUO01) CX02 p. 429
kobber-kompleks
E 141 Chlorophyllin- E 141 i (EUO1) CX02 p. 433
kobber-kompleks
E 142 Green S E 142 (EUO01) EUO09 og CX02
p. 723
E 150a Karamel E 150a (EUO01) CX10p. 29
E 150b Kaustisk sulfite- E 150b (EUO1) CX10p. 29
ret karamel
E 150c Ammonieret ka- E 150c (EUO01) CX10p. 29
ramel
E 150d Ammonieret sul- E 150d (EUO1) CX10 p. 29
fiteret karamel
E 151 Black PN E 151 (EU01) EUO09 og CX02
(Brilliant Black p. 213
BN)
E 153 Vegetabilsk kul E 153 (EU01) CX02 p. 1579
E 154 Brown FK E 154 (EU01) EU09 og CX02
p. 225
E 155 Brown HT E 155 (EUO01) EUQ09 og CX02

p. 233
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BK

E 160a Blandede carote-
ner
Plantecarotener E 160a i (EU04) CXO08 p. 27
Algecarotener E 160a i (EU04) CX08 p. 25
E 160a 3-Caroten
R-Caroten, syn- E 160aii (EU04) CX02 p. 385
tetisk
R-Caroten  fra E 160aii (EU04) CX13p.21
Blakeslea trispora
E 160b Annattoekstrak-
ter
(Bixin,  Norbi-
Xin)
Oplgsningsmid- E 160b i (EUO1) CX13p.170g19
delekstraheret bi-
Xin og norbixin
Baseekstraheret E 160bii (EU0L) CX13p.90g 11
annatto
Olieekstraheret E 160b iii CX13p. 15
annatto (EUO01)
E 160c Paprikaekstrakt E 160c (EUO01) CXO02 p. 1035
(Capsanthin,
Capsorubin)
E 160d Lycopen E 160d (EUO1)
E 160e R-Apo-8'-carote- E 160e (EUO1) CX02 p. 149
nal(C30)
E 160f ’-Apo-8'-caro- E 160f (EU01) CX02 p. 153
tensyre(C30)-
ethylester
E 161b Lutein E 161b (EUO1) CX02 p. 963 og
CX11 p. 105
E 1619 Canthaxanthin E 161g (EUO1) CX08 p. 17
E 162 Radbedefarve E 162 (EU01) CX02 p. 177
(Betaniner)
E 163 Anthocyaniner E 163 (EUOL) CX02 p. 719 og
CX11p.3
E 170 Calciumcarbo- E 1701 (EUO1) CX02 p. 273
nat
E 171 Titandioxid E 171 (EU05) CX03 p. 137
E 172 Jernoxider  og E 172 (EUO0L) CX02 p. 799
jernhydroxider
E 173 Aluminium E 173 (EU01) CX08 p. 7
E 174 Selv E 174 (EU01)
E 175 Guld E 175 (EUO0L)
E 180 Rubinpigment E 180 (EUO01) EUQ09 og CX02

p. 861

Nr. 93.
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Neeringsstoffer
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For neringsstoffer, som ikke har E-specifikationer, men som er optaget i Danske Laegemiddelstandarder
(DLS), er det ved anvendelse af de pagaldende naeringsstoffer til kosttilskud tilladt at anvende ravarer, der
opfylder de krav, der fremgar af geldende DLS.

Nr. Navn Specifikation Analysemeto-
for der
identitet og ren-
hed
Vitamin A
DK 1 Retinol Ph.Eur. 5 p. Ph.Eur. 5 p.
DK 2 Retinylacetat 2682, 2684, 2682, 2684,
DK 3 Retinylpalmitat 2685 o0g 2686 2685 0g 2686
DK 4 Retinylpropio-
nat
E 160a 3-Caroten
R-Caroten, syn- E 160a ii 1. CX02 p. 385
tetisk (EU04)
R-Caroten  fra E 160a ii 2. CX13p. 21
Blakeslea trispora | (EU04)
Thiamin (B1)
DK 5 Thiaminhy- Ph.Eur.5p. 2559 Ph.Eur.5p. 2559
drochlorid
DK 6 Thiaminmono- Ph.Eur.5p. 2561 Ph.Eur.5p. 2561
nitrat
Riboflavin (B2)
E 101 Riboflavin E 101 i (EUO1) CX02 p. 1267
E 101 Riboflavin-5'- E 101 ii (EUO01) CX02 p. 1271
phosphat
Vitamin B6
DK7 Pyridoxinhy- Ph.Eur.5p.2342 Ph.Eur.5p. 2342
drochlorid
Vitamin B12
DK 8 Cyanocobala- Ph.Eur.5p. 1375 Ph.Eur.5p. 1375
min
DK 170 Hydroxocobala- USP 2004
min
DK 9 Hydroxocobala- Ph.Eur.5p. 1765 Ph.Eur.5p. 1765
minacetat
DK 10 Hydroxocobala- Ph.Eur.5p. 1766 Ph.Eur.5p. 1766
minchlorid
DK 11 Hydroxocobala- Ph.Eur.5p. 1767 Ph.Eur.5p. 1767
minsulfat

Folsyre
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DK 12 Folsyre Ph.Eur.5p. 1630 Ph.Eur.5p. 1630
Niacin
DK 171 Nikotinsyre Ph.Eur.5p. 2097 Ph.Eur.5p. 2097
DK 13 Nikotinamid Ph.Eur.5p. 2094 Ph.Eur.5p. 2094
Pantothensyre
DK 14 Calcium-D-pan- Ph.Eur.5p. 1166 Ph.Eur.5p. 1166
tothenat
DK 15 Dexpantothenol Ph.Eur.5p. 1407 Ph.Eur. 5 p. 1407
Biotin
DK 16 D-Biotin Ph.Eur.5p. 1100 Ph.Eur.5p. 1100
Vitamin C
E 300 Ascorbinsyre E 300 (EUQ7) CX02 p. 155
E 301 Natriumascorbat E 301 (EUOQ7) CX02 p. 1317
E 302 Calciumascor- E 302 (EUO07) CX02 p. 269
bat
E 304 Ascorbylpalmi- E 304 i (EUQ7) CX02 p. 157
tat
Vitamin D
DK 17 Cholecalciferol Ph.Eur. 5 p. Ph.Eur. 5 p.
1272, 1273, 1275 | 1272, 1273, 1275
og 1277 og 1277
DK 18 Ergocalciferol Ph.Eur.5 p. 1512 Ph.Eur.5 p. 1512
Vitamin E
DK 19 D-a-Tocopherol Ph.Eur.5p. 2591 Ph.Eur.5p. 2591
E 307 DL-a-Tocophe- E 307 (EUO07) CX10p.121
rol
DK 20 D-a-Tocophery- Ph.Eur.5p. 2595 Ph.Eur.5p. 2595
lacetat
DK 21 DL-a-Tocophe- Ph.Eur.5p. 2594 Ph.Eur.5p. 2594
rylacetat
DK 22 D-a-Tocophe- Ph.Eur.5p. 2598 Ph.Eur.5p. 2598
rylsuccinat
DK 23 DL-a-Tocophe- Ph.Eur.5p. 2597 Ph.Eur. 5p. 2597
rylsuccinat
Vitamin K
DK 24 Phytomenadion Ph.Eur.5p. 2241 Ph.Eur.5p. 2241
Calcium
E 263 Calciumacetat E 263 (EUQ7) EU09 og CX02
p. 257
E 170 Calciumcarbo- E 1701 (EUOL) CX02 p. 273
nat
E 509 Calciumchlorid E 509 (EUO07) CX02 p. 277
E 333 Monocalciumci- E 3331 (EUQ7)
trat
E 333 Dicalciumcitrat E 333ii (EUO7)
E 333 Tricalciumcitrat E 333 iii (EUQ7) CX02 p. 279
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DK 25 Calciumcitrat- DK 25
malat

E 578 Calciumgluco- E 578 (EUQ7) CX08p.9
nat

DK 56 Calciumglyce- Ph.Eur.5p. 1159 Ph.Eur.5p. 1159
rophosphat

E 526 Calciumhydr- E 526 (EU07) CX02 p. 301
oxid

E 327 Calciumlactat E 327 (EUQ7) CX02 p. 311

E 529 Calciumoxid E 529 (EUQ7) CX02 p. 317

E 341 Monocalcium- E 3411 (EUQ7) CXO06 p. 33
phosphat

E 341 Dicalciumphos- E 341 ii (EUQO7) CX02 p. 315
phat

E 341 Tricalciumphos- E 341 iii (EUQ7) CX02 p. 1525
phat

Phosphor

E 340 Monokaliump- E 3401 (EUQ7) CX02 p. 1159
hosphat

E 340 Dikaliumphos- E 340ii (EUQ7) CX02 p. 531
phat

E 340 Trikaliumphos- E 340 iii (EUQ7) CX02 p. 1553
phat

Magnesium

DK 26 Magnesiumace- Ph.Eur.5p. 1952 Ph.Eur.5p. 1952
tat

E 504 Magnesiumhy- E 504 ii (EUQO7) CX02 p. 875
droxidcarbonat

E 511 Magnesium- E 511 (EUO07) CX02 p. 869
chlorid

DK 57 Dimagnesiumci- DK 57
trat

DK 58 Trimagnesium- DK 58
citrat

DK 59 Magnesiumglu- CX09 p. 57 CX09 p. 57
conat

DK 152 Magnesiumgly- Ph.Eur.5p. 1957 Ph.Eur.5p. 1957
cerophosphat

E 528 Magnesium- E 528 (EU07) CX02 p. 881
hydroxid

DK 60 Magnesiumlac- CX02 p. 887 CXO02 p. 887
tat

E 530 Magnesiumoxid E 530 (EU07) CXO02 p. 889

E 343 Dimagnesium- E 343 ii (EUQ7) CXO02 p. 879
phosphat

DK 154 Trimagnesium- CX02 p. 1545 CXO02 p. 1545

phosphat
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DK 156 Magnesiumsul- Ph.Eur.5p. 1962 Ph.Eur.5p. 1962
fat
Jern
DK 28 Jern, carbonyl FCCV p. 229 FCCV p. 229
DK 29 Jern, elektroly- FCCV p. 230 FCCV p. 230
tisk
DK 30 Jern, reduceret FCCV p. 231 FCCV p. 231
DK 155 Ferriammoni- FCCV p. 167 og FCC V p. 167 og
umcitrat 169 169
DK 61 Ferridiphosphat FCCVp. 172 FCCVp. 172
DK 62 Natriumferridip- FCCV p. 412 FCCV p. 412
hosphat
DK 150 Ferrocitrat FCCV p. 172 FCCV p. 172
DK 31 Ferrofumarat FCCV p. 173 FCCV p. 173
E 579 Ferrogluconat E 579 (EUQ7) CXO08 p. 59
DK 153 Ferroglycinat CX13p. 31 CX13p. 31
(fremstillet
med citronsyre)
E 585 Ferrolactat E 585 (EU07) CX02 p. 659
DK 151 Ferrophosphat DK 151
DK 32 Ferrosulfat CX09 p. 39 og CX09p.390g41
41
Zink
DK 33 Zinkgluconat FCCV p.511 FCCV p. 511
DK 34 Zinkoxid FCCV p.512 FCCV p.512
DK 35 Zinksulfat FCCV p. 513 FCCV p.513
E 650 Zinkacetat E 650 (EU07) Ph.Eur.5p. 2728
DK 69 Zinkchlorid Ph.Eur.5p. 2730 Ph.Eur.5p. 2730
Kobber
DK 36 Cuprigluconat FCCVp. 121 FCCVp. 121
DK 37 Cuprihydroxid- DK 37
carbonat
DK 38 Cuprioxid DK 38
DK 39 Cuprisulfat CX02 p. 463 CXO02 p. 463
Jod
DK 40 Kaliumjodat FCCV p. 363 FCCV p. 363
DK 41 Kaliumjodid FCCV p. 364 FCCV p. 364
DK 63 Natriumjodid Ph.Eur.5p. 2438 Ph.Eur.5p. 2438
Mangan
DK 42 Manganocarbo- DK 42
nat
DK 43 Manganochlorid FCCV p. 274 FCCV p. 274
DK 44 Manganogluco- FCCV p. 275 FCCV p. 275
nat
DK 64 Manganoglyce- FCCV p. 276 FCCV p. 276
rophosphat
DK 45 Manganosulfat FCCV p. 277 FCCV p. 277
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Chrom
DK 46 Chromichlorid USP 2004 USP 2004
DK 65 Chromdinicoti- DK 65
nat
DK 66 Chromtrinicoti- DK 66
nat
DK 48 Chromisulfat DK 48
Selen
DK 49 Natriumhydro- DK 49
genselenit
DK 50 Natriumselenat DK 50
DK 51 Natriumselenit DK 51
DK 52 L-Selenmethio- DK 52
nin
Molybdaen
DK 53 Ammoniumhep- DK 53
tamolybdat
DK 54 Natriummolyb- Ph.Eur.5p. 2442 Ph.Eur.5p. 2442
dat
Kalium
E 501 Kaliumcarbonat E 501 i (EUQ7) CX02 p. 1153
E 501 Kaliumhydro- E 501 ii (EUQ7) CX02 p. 1165
gencarbonat
E 508 Kaliumchlorid E 508 (EU07) CX02 p. 1155
E 332 Monokaliumci- E 3321 (EUQ7) CX02 p. 1157
trat
E 332 Trikaliumcitrat E 332 i (EUQ7) CXO02 p. 1549
E 577 Kaliumgluconat E 577 (EUQ7) CX08 p. 111
DK 67 Kaliumglyce- FCCV p. 361 FCCV p. 361
rophosphat
E 525 Kaliumhydroxid E 525 (EUQ7) CX02 p. 1167
E 326 Kaliumlactat E 326 (EUQ7) CX02 p. 1171
E 340 Monokaliump- E 340 (EUQ7) CX02 p. 1159
hosphat
E 340 Dikaliumphos- E 340 ii (EUQ7) CX02 p. 531
phat
E 340 Trikaliumphos- E 340 iii (EUQ7) CX02 p. 1553
phat
Natrium
E 500 Natriumcarbo- E 500 i (EUQ7) CX02 p. 1323
nat
E 500 Natriumhydro- E 500 ii (EUQ7) CX02 p. 1351
gencarbonat
E 331 Mononatriumci- E 331 (EUQ7) CX02 p. 1339
trat
E 331 Dinatriumcitrat E 331ii (EUQO7)
E 331 Trinatriumcitrat E 331 iii (EUQ7) CXO02 p. 1555
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E 576 Natriumgluco- E 576 (EUQ7) CX08 p. 139
nat
E 524 Natriumhydr- E 524 (EUQ7) CX02 p. 1361
oxid
E 325 Natriumlactat E 325 (EU07) CX02 p. 1363
E 339 Mononatriump- E 3391 (EUQ7) CX02 p. 1341
hosphat
E 339 Dinatriumphos- E 339ii (EUO7) CX02 p. 547
phat
E 339 Trinatriumphos- E 339 iii (EUQ7) CX02 p. 1559
phat
Fluor
DK 68 Natriumfluorid Ph.Eur.5p. 2432 Ph.Eur.5p. 2432
Aminosyrer
DK 100 L-Arginin FCCVp. 34 FCCVp. 34
DK 101 L-Argininhy- FCCVp.35 FCCVp.35
drochlorid
DK 102 L-Carnitin FCC V p. 100 FCC V p. 100
DK 127 L-Carnitin-L- DK 127
tartrat
E 920 L-Cystein E 920 (EUQ7) FCCV p. 130
DK 128 L-Cystin FCCV p. 130 FCCV p. 130
DK 103 L-Histidin FCCV p. 217 FCCV p. 217
DK 104 L-Histidinhy- FCCV p. 217 FCCV p. 217
drochlorid
DK 105 L-Isoleucin FCCV p. 234 FCCV p. 234
DK 106 L-Leucin FCCV p. 252 FCCV p. 252
DK 107 L-Lysinhy- FCCV p. 257 FCCV p. 257
drochlorid
DK 108 L-Methionin FCC V p. 286 FCC V p. 286
DK 109 L-Phenylalanin FCCV p. 330 FCCV p. 330
DK 110 Taurin DK 110
DK 111 L-Threonin FCCV p. 474 FCCV p. 474
DK 112 L-Tryptophan FCCV p. 490 FCCV p. 490
DK 113 L-Tyrosin FCCV p. 490 FCCV p. 490
DK 114 L-Valin FCCV p. 492 FCCV p. 492
DK 119 L-Alanin FCCVp. 18 FCCVp. 18
DK 120 L-Asparaginsy- FCCVp.41 FCCVp. 41
re
DK 121 L-Glutamin FCCV p. 197 FCCV p. 197
E 640 Glycin E 640 (EU07) FCCV p. 208
DK 123 L-Lysinaspartat JSFA p. 419 JSFA p. 419
DK 124 L-Prolin FCCV p. 373 FCCV p. 373
DK 125 L-Serin FCC V p. 396 FCC V p. 396
E 620 Glutaminsyre E 620 (EU 23) CX 02 p. 695
Andre
DK 115 Cholinchlorid FCCVp. 113 FCCVp. 113
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DK 116 Cholincitrat DK 116
DK 117 Cholinhydro- FCCV p. 112 FCCV p. 112
gentartrat
DK 118 Inositol FCCV p. 228 FCCV p. 228
DK 126 Creatin DK 126
DK 201 Ubidecarenon Ph.Eur.5p. 2657 Ph.Eur. 5p. 2657
(coenzym Q10)
E 161b Lutein E 161b CX02 p. 963 og
CX11 p. 105
E 160d Lycopen E 160d
E 322 Lecithin E 322 CX02 p.841 og
CXO04 p. 65
E 414 Arabisk gummi E 414 CX09 p. 49
(akaciegummi)
Sgdestoffer
Nr. Navn Specifikation Analysemeto-
for der
identitet og ren-
hed
E 420 Sorbitol E 420 i (EU06) CXO06 p. 143
E 420 Sorbitolsirup E 420 ii (EU06) CXO06 p. 147
E 421 Mannitol
Mannitol E 421 1. (EUO06) CXO06 p. 103
Mannitol frem- E 421 2. (EU06) (CXO06 p. 103)
stillet ved geering
E 950 Acesulfamkali- E 950 (EU06) CXl1lp.1
um
E 951 Aspartam E 951 (EU06) CX02 p. 161
E 952 Cyclaminsyre E 952 i (EU06) CXO06 p. 41
E 952 Calciumcycla- E 952 ii (EU06) CXO06 p. 29
mat
E 952 Natriumcycla- E 952 iii (EU06) CXO06 p. 131
mat
E 953 Isomalt E 953 (EUO06) CX06 p. 79
E 954 Saccharin E 954 i (EU06) CX02 p. 1275
E 954 Calciumsaccha- E 954 iii (EU06) CX02 p. 333
rin
E 954 Kaliumsaccha- E 954 iv (EU06) CX02 p. 1189
rin
E 954 Natriumsaccha- E 954 ii (EU06) Ph.Eur.5p. 2380
rin
E 955 Sucralose E 955 (EUO06) CX04 p. 119
E 957 Thaumatin E 957 (EU06) CX09 p. 103
E 959 Neohesperidin- E 959 (EUO06) Ph.Eur.5p. 2085
dihydrochalcon
E 961 Neotam E 961 (EU09)
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for

identitet og ren-
hed

E 962 Aspartam-ace- E 962 (EUO06) CX10p. 19
sulfamsalt

E 965 Maltitol E 965 i (EU06) CX06 p. 95

E 965 Maltitolsirup E 965 ii (EU06) CX07 p. 63

E 966 Lactitol E 966 (EU06) CXO06 p. 91

E 967 Xylitol E 967 (EU06) CXO06 p. 165

E 968 Erythritol E 968 (EU06) CX14vol.2,p.5
Diverse stoffer

Nr. Navn Specifikation Analysemeto-

der

E 170 Calciumcarbo- E 1701 (EUO1) CX02 p. 273
nat
E 260 Eddikesyre E 260 (EU07) EUO09 og CX02
p. 11
E 261 Kaliumacetat E 261 (EUO07) EU09 og CX02
p. 1143
E 262 Natriumacetat E 262 i (EUQ7) EU09 og CX02
p. 1305
E 262 Natriumdiacetat E 262 ii (EUQO7) EU09 og CX02
p. 1335
E 263 Calciumacetat E 263 (EU07) EU09 og CX02
p. 257
E 270 Melkesyre E 270 (EUOQ7) CXO06 p. 87
E 290 Carbondioxid E 290 (EUOQ7) CX07 p. 25
E 296 /Eblesyre E 296 (EUQ7) CX11p. 49
E 297 Fumarsyre E 297 (EUOQ7) CX09 p. 43
E 300 Ascorbinsyre E 300 (EUO07) CX02 p. 155
E 301 Natriumascorbat E 301 (EUO7) CX02 p. 1317
E 302 Calciumascor- E 302 (EUQ7) CXO02 p. 269
bat
E 304 Ascorbylpalmi- E 304 i (EUQ7) CX02 p. 157
tat
E 304 Ascorbylstearat E 304 ii (EUQ7) CX02 p. 159
E 306 Tocopherolrig E 306 (EUQ7)
ekstrakt
E 307 a-Tocopherol E 307 (EUQ7) CX10p.121
E 308 y-Tocopherol E 308 (EU07)
E 309 d-Tocopherol E 309 (EUO07)
E 322 Lecithiner E 322 (EUO07) CXO02 p. 841 og
CXO04 p. 65
E 325 Natriumlactat E 325 (EU07) CXO02 p. 1363
E 326 Kaliumlactat E 326 (EU07) CX02 p. 1171
E 327 Calciumlactat E 327 (EUQ7) CX02 p. 311
E 330 Citronsyre E 330 (EU07) CX09 p. 23
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E 331 Mononatriumci- E 3311 (EUQ7) CX02 p. 1339
trat

E 331 Dinatriumcitrat E 331 ii (EUQ7)

E 331 Trinatriumcitrat E 331 iii (EUQ7) CXO02 p. 1555

E 332 Monokaliumci- E 3321 (EUQ7) CX02 p. 1157
trat

E 332 Trikaliumcitrat E 332ii (EUQ7) CX02 p. 1549

E 333 Monocalciumci- E 3331 (EUQ7)
trat

E 333 Dicalciumcitrat E 333ii (EUO7)

E 333 Tricalciumcitrat E 333 iii (EUQ7) CXO02 p. 279

E 334 Vinsyre E 334 (EUQ7) CX09 p. 99

E 335 Mononatrium- E 3351 (EUQ7)
tartrat

E 335 Dinatriumtartrat E 335ii (EUQ7) CX02 p. 1397

E 336 Monokaliumtar- E 3361 (EUQO7) Ph.Eur.5p. 2282
trat

E 336 Dikaliumtartrat E 336 ii (EUQ7)

E 337 Natriumkalium- E 337 (EUO07) CX02 p. 1191
tartrat

E 338 Phosphorsyre E 338 (EUQ7) CXO05 p. 135

E 339 Mononatriump- E 3391 (EUQ7) CX02 p. 1341
hosphat

E 339 Dinatriumphos- E 3391ii (EUQ7) CX02 p. 547
phat

E 339 Trinatriumphos- E 339 iii (EUQ7) CXO02 p. 1559
phat

E 340 Monokaliump- E 3401 (EUQ7) CX02 p. 1159
hosphat

E 340 Dikaliumphos- E 340ii (EUQ7) CX02 p. 531
phat

E 340 Trikaliumphos- E 340 iii (EUQ7) CX02 p. 1553
phat

E 341 Monocalcium- E 3411 (EUO7) CXO06 p. 33
phosphat

E 341 Dicalciumphos- E 341 ii (EUQO7) CXO02 p. 315
phat

E 341 Tricalciumphos- E 341 iii (EUQ7) CXO02 p. 1525
phat

E 343 Monomagnesi- E 3431 (EUQ7) CX13 p. 47
umphosphat

E 343 Dimagnesium- E 343 ii (EUO7) CXO02 p. 879
phosphat

E 350 Natriummalat E 3501 (EUQ7) CX02 p. 1365

E 350 Natriumhydro- E 350 ii (EUQ7) CX02 p. 1353
genmalat

E 351 Kaliummalat E 351 (EUQ7)
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E 352 Calciummalat E 352 i (EUQ7) CX02 p. 313
E 352 Calciumhydro- E 352 ii (EUQ7)
genmalat
E 353 Metavinsyre E 353 (EU07)
E 354 Calciumtartrat E 354 (EUQ7)
E 355 Adipinsyre E 355 (EUQ7) CX09 p. 5
E 356 Natriumadipat E 356 (EUQ7)
E 357 Kaliumadipat E 357 (EUO7)
E 363 Ravsyre E 363 (EUQ7) FCCV p. 452
E 380 Triammonium- E 380 (EUO07) CX02 p. 1523
citrat
E 385 Calciumdina- E 385 (EU07) CX02 p. 291
triumethylendia-
mintetraacetat
(Calciumdinatri-
um - EDTA)
E 392 Ekstrakter af E 392 (EU10)
rosmarin
E 400 Alginsyre E 400 (EU08) CX07p.9
E 401 Natriumalginat E 401 (EUO08) CX07 p. 155
E 402 Kaliumalginat E 402 (EU08) CX07 p. 121
E 403 Ammoniumalgi- E 403 (EU08) CXO07 p. 15
nat
E 404 Calciumalginat E 404 (EU08) CX07 p. 19
E 405 Propylenglyco- E 405 (EU08) CX07 p. 131
lalginat
E 406 Agar E 406 (EUQ7) CXO07 p. 5
E 407 Carrageenan *) E 407 (EU08) CX11p. 13
E 407a Forarbejdet Eu- E 407a (EU08) CX11p.81
cheuma-tang *)
E 410 Johannesbrgd- E 410 (EUO07) CX09 p. 13
kernemel
E 412 Guargummi E 412 (EU08) CXO09 p. 45
E 413 Traganth E 413 (EU07) CX02 p. 1517
E 414 Arabisk gummi E 414 (EUQ7) CX09 p. 49
(Akaciegummi)
E 415 Xanthangummi E 415 (EUQ7) CX09 p. 105
E 416 Karayagummi E 416 (EU07) CXO02 p. 821
E 417 Taragummi E 417 (EU07) CX02 p. 1475
E 418 Gellangummi E 418 (EU07) CXO07 p. 49
E 420 Sorbitol E 420 i (EU06) CXO06 p. 143
E 420 Sorbitolsirup E 420 ii (EU06) CX06 p. 147
E 421 Mannitol
Mannitol E 421 1. (EU06) CXO06 p. 103
Mannitol frem- E 421 2. (EU06) (CXO06 p. 103)
stillet ved geering
E 422 Glycerol E 422 (EUQ7) CX02 p. 697
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hosphat

E 425 Konjacgummi E 425 (EUQ7)
E 425 Konjacgluco- E 4251i (EUQ7)
mannan
E 426 Sojabgnnehemi- E 426 (EU07)
cellulose
E 427 Cassiagumme E 427 (EU10)
E 431 Polyoxyethylen E 431 (EU07) CX02 p. 1133
(40)stearat
E 432 Polyoxyethylen E 432 (EU07) CX02p. 1121
(20)sorbitanmo-
nolaurat
(Polysorbat 20)
E 433 Polyoxyethylen E 433 (EUO07) CX02 p. 1123
(20)sorbitanmo-
nooleat
(Polysorbat 80)
E 434 Polyoxyethylen E 434 (EUQ7) CX02 p. 1125
(20)sorbitanmo-
nopalmitat
(Polysorbat 40)
E 435 Polyoxyethylen E 435 (EU07) CX02 p. 1127
(20)sorbitanmo-
nostearat
(Polysorbat 60)
E 436 Polyoxyethylen E 436 (EU07) CX02 p. 1129
(20)sorbitantri-
stearat
(Polysorbat 65)
E 440 Pectin *) E 440 (EUQ7) CX11p. 75
E 440 Amideret pectin E 440 1i (EUOQ7) CX11p. 75
*
)
E 442 Ammonium- E 442 (EUQ7) CX10p.1
phosphatider
E 444 Saccharoseace- E 444 (EUQ7) CX06 p. 155
tatisobutyrat
E 445 Glycerolestere E 445 (EUQ7) CXO06 p. 59
af fyrreharpiks
E 450 Dinatriumdip- E 450 i (EUQ7) CX04 p. 45
hosphat
E 450 Trinatriumdip- E 450 ii (EUQ7) CX13p. 85
hosphat
E 450 Tetranatrium- E 450 iii (EUQ7) CX04 p. 129
diphosphat
E 450 Tetrakaliumdip- E 450 v (EUQ7) CX02 p. 1491
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drolyseret

E 450 Dicalciumdip- E 450 vi (EU07) CXO02 p. 495
hosphat

E 450 Monocalcium- E 450 vii (EU07) CX11p.7
diphosphat

E 451 Pentanatrium- E 4511 (EUQ7) CX10 p. 87
triphosphat

E 451 Pentakalium- E 451 ii (EUQ7) CX02 p. 1061
triphosphat

E 452 Natriumpolyp-
hosphater

Oplgseligt poly- E 452 i 1. CX06 p. 137
phosphat (EUQ7)
Uoplgseligt po- E 452 i 2 CXO06 p. 135

lyphosphat (EUO07)

E 452 Kaliumpolyp- E 452 1i (EUQ7) CX02 p. 1185
hosphater

E 452 Natriumcalci- E 452 (i) CX11p. 99
umpolyphospha- (EUQ7)
ter

E 452 Calciumpolyp- E 452 iv (EU07) CX02 p. 323
hosphater

E 459 R-Cyclodextrin E 459 (EUQ7) CX05 p. 55

E 460 Mikrokrystal- E 460 i (EUQ7) CX10 p. 65
linsk cellulose

E 460 Cellulosepulver E 460 ii (EUQ7) CX02 p. 1199

E 461 Methylcellulose E 461 (EUQ7) CX02 p. 933

E 462 Ethylcellulose E 462 (EUQ7) CX14 vol. 2, p.

21

E 463 Hydroxypropyl- E 463 (EUQ7) CX02 p. 773
cellulose

E 464 Hydroxypropyl- E 464 (EU07) CX02 p. 779
methylcellulose

E 465 Methylethylcel- E 465 (EU07) CX02 p. 939
lulose

E 466 Natriumcarbo- E 466 (EUQ7) CX08 p. 135
xymethylcellulose
(Carboxymethyl-
cellulose, Cellu-
losegummi)

E 468 Tveerbunden E 468 (EU07) CX13p. 25
natriumcarboxy-
methylcellulose
(Tveerbunden cel-
lulosegummi)

E 469 Enzymatisk hy- E 469 (EUQ7) CX08 p. 135
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carboxymethyl-
cellulose(Enzy-
matisk hydrolyse-
ret cellulosegum-
mi)

279

E 470a

Natrium-, Kkali-
um- og calcium-
salte af fedtsyrer

E 470 (EU07)

CX02 p.

1283

E 470b

Magnesiumsalte
af fedtsyrer

E 472 (EU07)

E471

Mono- og digly-
cerider af fedtsyrer

E 471 (EUOT)

CX02 p.

987

E 472a

Eddikesyreeste-
re af mono- og dig-
lycerider af fedtsy-
rer

E 472a (EU07)

CX02 p.

13

E 472b

Melkesyreeste-
re af mono- og dig-
lycerider af fedtsy-
rer

E 472b (EU07)

CX02 p.

829

E 472c

Citronsyreestere
af mono- og digly-
cerider af fedtsyrer

E 472¢ (EU07)

CX02 p.

455

E 472d

Vinsyreestere af
mono- og digly-
cerider af fedtsyrer

E 472d (EU07)

E 472¢

Mono- og diace-
tylvinsyreestere af
mono- og diglyce-
rider af fedtsyrer

E 472e (EU07)

CX11p.

33

E 472f

Blandede eddi-
ke- og vinsyreeste-
re af mono- og dig-
lycerider af fedtsy-
rer

E 472f (EU07)

CX11p.

33

E 473

Saccharoseeste-
re af fedtsyrer

E 473 (EU07)

CX09 p.

91

E 474

Saccharoseeste-
re i blanding med
mono- og digly-
cerider

af fedtsyrer

E 474 (EUOT)

CX07 p.

165

E 475

Polyglycerole-
stere af fedtsyrer

E 475 (EU07)

CX02 p.

1117

E 476

Polyglycerolpo-
lyricinoleat

E 476 (EU07)

CX02 p.

1119
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chlorid

E 477 Propylenglyco- E 477 (EU07) CX07 p. 135

lestere af
fedtsyrer

E 479b Termisk oxide- E 479b (EUQ7) CX03p. 131
ret sojaolie omsat
med mono- og dig-
lycerider af fedtsy-
rer

E 481 Natriumstea- E 481 (EUO7) CXO06 p. 139
royllactylat

E 482 Calciumstea- E 482 (EUQ7) CXO06 p. 35
royllactylat

E 483 Stearyltartrat E 483 (EU07) CX10 p. 111

E 491 Sorbitanmono- E 491 (EUO07) CX02 p. 1411
stearat

E 492 Sorbitantristea- E 492 (EUQ7) CX03p. 113
rat

E 493 Sorbitanmono- E 493 (EU07) CX10p. 109
laurat

E 494 Sorbitanmonoo- E 494 (EUOQ7) CX02 p. 1407
leat

E 495 Sorbitanmono- E 495 (EUO07) CX02 p. 1409
palmitat

E 500 Natriumcarbo- E 500 i (EUQ7) CX02 p. 1323
nat

E 500 Natriumhydro- E 500 ii (EUQ7) CX02 p. 1351
gencarbonat

E 500 Natriumsesqui- E 500 iii (EUQ7) CX02 p. 1389
carbonat

E 501 Kaliumcarbonat E 501 i (EUQ7) CX02 p. 1153

E 501 Kaliumhydro- E 501 ii (EUQ7) CX02 p. 1165
gencarbonat

E 503 Ammoniumcar- E 5031 (EUQ7) CX02p. 77
bonat

E 503 Ammoniumhy- E 503 ii (EUO7) CX02 p. 83
drogencarbonat

E 504 Magnesiumcar- E 504 i (EU08)
bonat

E 504 Magnesiumhy- E 504 ii (EUQ7) CXO02 p. 875
droxidcarbonat

(Magnesiumhy-

drogencarbonat)

E 507 Saltsyre E 507 (EUQ7) CX06 p. 71

E 508 Kaliumchlorid E 508 (EUQ7) CX02 p. 1155

E 509 Calciumchlorid E 508 (EU07) CX02 p. 277

E 511 Magnesium- E 511 (EUOQ7) CXO02 p. 869
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niumsilikat

E 512 Stannochlorid E 512 (EUOQ7) CX02 p. 1423

E 513 Svovlsyre E 513 (EU07) CXO02 p. 1457

E 514 Natriumsulfat E 514 i (EUQ7) CX11p. 101

E 514 Natriumhydro- E 514 ii (EUQ7)
gensulfat

E 515 Kaliumsulfat E 515 (EUQ7) CX02 p. 1195

E 515 Kaliumhydro- E 515 ii (EUQ7)
gensulfat

E 516 Calciumsulfat E 516 (EUO7) CX02 p. 341

E 520 Aluminiumsul- E 520 (EUO07) CX10 p. 17
fat

E 521 Aluminiumna- E 521 (EUO07) CX02 p. 65
triumsulfat

E 522 Aluminiumka- E 522 (EUO07) CX10p. 13
liumsulfat

E 523 Aluminiumam- E 523 (EUO07) CX02p.51
moniumsulfat

E 524 Natriumhydr- E 524 (EUO07) CX02 p. 1361
oxid

E 525 Kaliumhydroxid E 525 (EUQ7) CX02 p. 1167

E 526 Calciumhydr- E 526 (EU08) CX02 p. 301
oxid

E 527 Ammonium- E 527 (EU07) CX06 p. 9
hydroxid

E 528 Magnesium- E 528 (EU07) CXO02 p. 881
hydroxid

E 529 Calciumoxid E 529 (EU08) CX02 p. 317

E 530 Magnesiumoxid E 530 (EU07) CX02 p. 889

E 535 Natriumferro- E 535 (EUO07) CX02 p. 651
cyanid

E 536 Kaliumferrocya- E 536 (EU07) CX02 p. 651
nid

E 538 Calciumferro- E 538 (EU07) CX02 p. 651
cyanid

E 541 Natriumalumi- E 541 (EUO07) CX02 p. 1311
niumphosphat,
surt

E 551 Siliciumdioxid E 551 (EUQ7) CX02 p. 1295

E 552 Calciumsilikat E 552 (EU07) CX02 p. 335

E 553a Magnesiumsili- E 553ai (EUQ7) CX13p. 39
kat

E 553a Magnesiumtrisi- E 553aii (EU07) Ph.Eur.5p. 1963
likat

E 553b Talkum E 553b (EUQ7) CX13p. 83

E 554 Natriumalumi- E 554 (EUO07) CX02 p. 1315

Nr. 93.



4. februar 2011 282

E 555 Kaliumalumini- E 555 (EUO07)
umsilikat

E 556 Calciumalumi- E 556 (EUQ7) CX02 p. 265
niumsilikat

E 559 Aluminiumsili- E 559 (EUQ7) CX02 p. 61
kat (Kaolin)

E 570 Fedtsyrer E 570 (EUOQ7)

E 574 Gluconsyre E 574 (EUQ7) JSFA VI p. 367

E 575 Glucono-6-lac- E 575 (EUO07) CX08 p. 63
ton

E 576 Natriumgluco- E 576 (EUQ7) CXO08 p. 139
nat

E 577 Kaliumgluconat E 577 (EUQ7) CXO08 p. 111

E 578 Calciumgluco- E 578 (EUQ7) CX08p.9
nat

E 579 Ferrogluconat E 579 (EUOQ7) CX09 p. 37

E 585 Ferrolactat E 585 (EUQ7) CX02 p. 659

E 620 Glutaminsyre E 620 (EUQ7) CX02 p. 695

E 621 Mononatrium- E 621 (EU07) CX02 p. 997
glutamat

E 622 Monokalium- E 622 (EU07) CX02 p. 995
glutamat

E 623 Calciumdigluta- E 623 (EUO7) CXO02 p. 289
mat

E 624 Monoammoni- E 624 (EUQ7) CXO02 p. 989
umglutamat

E 625 Magnesiumdig- E 625 (EU07) CX02 p. 871
lutamat

E 626 Guanylsyre E 626 (EUQ7) CX02 p. 729

E 627 Dinatriumgua- E 627 (EUQ7) CXO04 p. 37
nylat

E 628 Dikaliumguany- E 628 (EU07) CX02 p. 527
lat

E 629 Calciumguany- E 629 (EUO07) CX02 p. 295
lat

E 630 Inosinsyre E 630 (EU07) CX02 p. 787

E 631 Dinatriuminosi- E 631 (EUQ7) CX04 p. 41
nat

E 632 Dikaliuminosi- E 632 (EUQ7) CXO02 p. 535
nat

E 633 Calciuminosinat E 633 (EU07) CX02 p. 305

E 634 Calcium-5'-ribo- E 634 (EU07) CX02 p. 329
nucleotider

E 635 Dinatrium-5'-ri- E 635 (EUQ7) CX02 p. 555
bonucleotider

E 640 Glycin E 640 (EUQ7) FCC V p. 208

E 640 Natriumglycinat E 640 (EUOQ7)
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E 650 Zinkacetat E 650 (EU07) Ph.Eur.5p. 2728

E 900 Dimethylpolysi- E 900 (EUO07) CX02 p. 1099
loxan

E 901 Bivoks, hvidt og E 901 (EU08) CX03p. 7
gult

E 902 Candelillavoks E 902 (EUOQ7) CX03p. 15

E 903 Carnaubavoks E 903 (EUO07) CX08p. 19

E 904 Shellak E 904 (EUQ7) CX10 p. 99

E 905 Mikrokrystal- E 905 (EU08) CX10 p. 67
linsk voks

E 907 Hydrogeneret E 907 (EUO07) CX11p.41
poly-1-decen

E 912 Montansyreeste- E 912 (EUO07)
re

E 914 Oxideret  poly- E 914 (EUO07)
ethylenvoks

E 920 L-Cystein E 920 (EU07) FCCV p. 130

E 927b Carbamid E 927b (EUQ7) CX04 p. 131

E 938 Argon E 938 (EUQ7) CX09 p. 11

E 939 Helium E 939 (EUQ7) CX09 p. 51

E 941 Nitrogen E 941 (EUOQ7) CX09 p. 65

E 942 Dinitrogenoxid E 942 (EUO07) CX10 p. 79

E 943a Butan E 943a (EUQ7) FCCV p. 57

E 943b Isobutan E 943b (EUQ7)

E 944 Propan E 944 (EUOQ7) FCCV p. 374

E 948 Oxygen E 948 (EUQ7) CX09 p. 67

E 949 Hydrogen E 949 (EUO07)

E 950 Acesulfamkali- E 950 (EU06) CXl1lp.1
um

E 951 Aspartam E 951 (EU06) CX02 p. 161

E 953 Isomalt E 953 (EU06) CXO06 p. 79

E 957 Thaumatin E 957 (EUO06) CX09 p. 103

E 959 Neohesperidin- E 959 (EUO06) Ph.Eur.5p. 2085
dihydrochalcon

E 965 Maltitol E 965 i (EU06) CXO06 p. 95

E 965 Maltitolsirup E 965 ii (EU06) CX07 p. 63

E 966 Lactitol E 966 (EU06) CXO06 p. 91

E 967 Xylitol E 967 (EU06) CXO06 p. 165

E 968 Erythritol E 968 (EU06) CX14vol.2,p.5

E 999 Quillaiaekstrakt E 999 (EUO07) CX13p.61

E 1103 Invertase E 1103 (EUQ7) CX11 p. 45

E 1200 Polydextrose E 1200 (EUQ7) CX08 p. 103

E 1201 Polyvinylpyrro- E 1201 (EUO7) CX02 p. 1135
lidon

E 1202 Polyvinylpoly- E 1202 (EUQ7) CX02 p. 791

pyrrolidon

Nr. 93.



4. februar 2011

284

stere af

E 1203 Polyvinylalko- E 1203 (EU10)
hol

E 1204 Pullulan E 1204 (EUQ7) CX14 vol. 3, p.

207

E 1404 Oxideret stivelse E 1404 (EUQ7) CX11 p. 53

E 1410 Monostivelsep- E 1410 (EUQ7) CX11p.53
hosphat

E 1412 Distivelsephos- E 1412 (EUQ7) CX11p.53
phat

E 1413 Phosphateret di- E 1413 (EUO7) CX11p.53
stivelsephosphat

E 1414 Acetyleret disti- E 1414 (EUQ7) CX11p.53
velsephosphat

E 1420 Acetyleret  sti- E 1420 (EUQ7) CX11p. 53
velse

E 1422 Acetyleret disti- E 1422 (EUQ7) CX11p. 53
velseadipat

E 1440 Hydroxypropyl- E 1440 (EUQ7) CX11p. 53
stivelse

E 1442 Hydroxypropyl- E 1442 (EUQ7) CX11p.53
distivelsephosphat

E 1450 Stivelsenatriu- E 1450 (EUQ7) CX11p.53
moctenylsuccinat

E 1451 Acetyleret oxi- E 1451 (EUQ7) CX11p.53
deret stivelse

E 1452 Stivelsealumini- E 1452 (EUQ7) FCCV p. 182
umoctenylsucci-
nat

E 1505 Triethylcitrat E 1505 (EUQ7) CX02 p. 1543

E 1518 Glyceryltriace- E 1518 (EUQ7) CXO06 p.163
tat

E 1521 Polyethylengly- E 1521 (EU10)
coler

DK 87 Ammonium- CX02p. 79 CX02p. 79
chlorid

DK 85 Paraffinolie CX05 p. 113 CX05 p. 113

(hgj viskositet)
DK 86 Paraffinolie CX12 p. 17 CX12 p. 17
(middel viskosi- (Class 1)

tet)

DK 80 Diammonium- CX02 p. 485 CX02 p. 485
phosphat

DK 81 Kiselsyre CX02 p. 1295 CX02 p. 1295

DK 82 Natriumhypoch-
lorit

DK 83 Polyglycerole- DK 83
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dimeriserede so-
jaoliefedtsyrer
DK 84 Termisk oxide- CX03 p. 123 CX03p. 123
ret sojaolie

*) Ma justeres med sukkerarter, jf. bekendtgerelse nr. 1095 af 15. november 2004 om markning m.v. af
fodevarer.

Beaerestoffer (herunder oplgsningsmidler) m.m.

Til de fadevaretilseetningsstoffer og nearingsstoffer, hvis anvendelse er reguleret i henhold til Positivlisten,

ma man anvende de nedenfor anfarte beerestoffer under hensyntagen til de anfgrte anvendelsesbegraensnin-

ger.

Desuden ma der anvendes vand og ethanol, stoffer, som generelt betragtes som fgdevarer (f.eks. dextrin,

gelatine, gluten, kogsalt og sukkerarter) og stoffer, som primeert fungerer som surhedsregulerende midler

(f.eks. ammoniumhydroxid og citronsyre).

Udover berestoffer kan der i et fadevaretilsetningsstof eller en blanding af fadevaretilsetningsstoffer veere

behov for at anvende fadevaretilsatningsstoffer med henblik pa at opna en teknologisk funktion i selve

stoffet/blandingen. Sadanne fadevaretilsatningsstoffer skal anvendes i mangder, der begraenses mest muligt

under hensyntagen til god fremstillingspraksis, og kun med henblik pa en virkning over for fadevaretilsat-

ningsstoffet/blandingen af fadevaretilsaetningsstoffer men ikke med det formal at opna en virkning i de fade-

varer, hvor stoffet/blandingen anvendes.

Med respekt heraf ma der anvendes faglgende:

— Antioxidanter til farvestofferne E 160a, E 160d, E 160e og E 160f: E 300-302, E 304 og E 306-309.

— Antioxidanter til fedtholdige tilsaetningsstoffer, herunder emulgatorer pa basis af fedtstoffer eller fedt-
syrer: E 300-302, E 304, E 306-309, E 310-312, E 320, E 321 og E 330-333.

— Konserveringsstoffer til tilseetningsstoffer i vandig oplagsning: E 200, E 202-203, E 210-213 og E 280-283.

Nr. Navn Specifikation Analysemetoder og anvendelsesbe-
for identitet og greensninger
renhed
E 170 Calciumcar- E 1701 (EUO1) CXO02 p. 273
bonat
E 263 Calciuma- E 263 (EUQ7) EU09 09
cetat CX02 p. 257
E 322 Lecithiner E 322 (EUO07) CX02 p. 841 Kun til farvestof-

0g CX04 p. 65 | fer, fedtopleselige
antioxidanter 0g
overfladebehand-

lingsmidler til frugt

E 331 Monona- E 3311 (EUQ7) CX02 p.
triumcitrat 1339

E 331 Dinatrium- E 331ii (EUQ7)
citrat

E 331 Trinatrium- E 331iii (EUQ7) CX02 p.
citrat 1555

E 332 Monoka- E 332 (EUQ7) CX02 p.
liumcitrat 1157

E 332 Trikalium- E 332ii (EUQ7) CX02 p.

citrat 1549
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sorbat 20)

E 341 Monocalci- E 3411 (EUQ7) CX06 p. 33
umphosphat
E 341 Dicalcium- E 341 1i (EUQ7) CX02 p. 315
phosphat
E 341 Tricalcium- E 341 iii (EUO7) CX02 p.
phosphat 1525
E 400 Alginsyre E 400 (EUQ7) CX07p. 9
E 401 Natriumal- E 401 (EUO07) CX07 p. 155
ginat
E 402 Kaliumalgi- E 402 (EU07) CX07 p. 121
nat
E 403 Ammoni- E 403 (EU07) CX07 p. 15
umalginat
E 404 Calciumal- E 404 (EUO07) CXO07 p. 19
ginat
E 405 Propylen- E 405 (EUO07) CX07 p. 131
glycolalginat
E 406 Agar E 406 (EUQ7) CXO07p. 5
E 407 Carragee- E 407 (EU07) CX11p. 13
nan
E 410 Johannes- E 410 (EUO07) CX09 p. 13
bragdkernemel
E 412 Guargummi E 412 (EUQ7) CX09 p. 45
E 413 Traganth E 413 (EU07) CXo02 p.
1517
E 414 Arabisk E 414 (EU07) CX09 p. 49
gummi (Aka-
ciegummi)
E 415 Xanthan- E 415 (EUO07) CXQ09 p. 105
gummi
E 420 Sorbitol E 420 i (EU06) CXO06 p. 143
E 421 Mannitol
Mannitol E 421 1. (EUO06) CXO06 p. 103
Mannitol E 421 2. (EU06) (CX06  p.
fremstillet ved 103)
geering
E 422 Glycerol E 422 (EUQ7) CX02 p. 697
E 425 Konjacgum- E 4251 (EUQ7)
mi
E 425 Konjacglu- E 425 ii (EUO7)
comannan
E 432 Polyoxye- E 432 (EUQ7) CX02 p.
thylen(20)sor- 1121
bitanmono-
laurat (Poly-
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hylcellulose

E 433 Polyoxye- E 433 (EU07) CX02 p.
thylen(20)sor- 1123
bitanmonoo-
leat (Polysor-
bat 80)

E 434 Polyoxye- E 434 (EUO07) CX02 p. Kun til farvestof-
thylen(20)sor- 1125 fer, fedtoplgselige
bitanmono- antioxidanter, over-
palmitat (Po- fladebehandlings-
lysorbat 40) midler til frugt og

skumdaempnings-
midler

E 435 Polyoxye- E 435 (EU07) CXO02 p.
thylen(20)sor- 1127
bitanmono-
stearat (Poly-
sorbat 60)

E 436 Polyoxye- E 436 (EUQ7) CXO02 p.
thylen(20)sor- 1129
bitantristearat
(Polysorbat
65)

E 440 Pectin E 440 (EUQ7) CX11p. 75

E 440 Amideret E 440 ii (EUQ7) CX11p. 75
pectin

E 442 Ammoni- E 442 (EU07) CX10p.1 Kun til antioxidan-
umphosphati- ter
der

E 459 R-Cyclodex- E 459 (EUO07) CXO05 p. 55 Hgjst 1 g/kg
trin

E 460 Mikrokry- E 460 i (EUQ7) CX10p. 65
stallinsk cel-
lulose

E 460 Cellulose- E 460 ii (EU07) CX02 p.
pulver 1199

E 461 Methylcel- E 461 (EU07) CXO02 p. 933
lulose

E 462 Ethylcellu- E 462 (EUQ7) CX14 vol. 2,
lose p. 21

E 463 Hydroxy- E 463 (EU07) CX02 p. 773
propylcellulo-
se

E 464 Hydroxy- E 464 (EU07) CX02 p. 779
propylmethyl-
cellulose

E 465 Methylet- E 465 (EU07) CX02 p. 939
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boxymethyI-
cellulose
(Carboxyme-
thylcellulose,
Cellulose-
gummi)
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E 466 (EUOT)

CX08 p. 135

E 468

Tveerbun-
den natrium-
carboxyme-
thylcellulose
(Tveerbunden
cellulosegum-
mi)

E 468 (EUOT)

CX13p. 25

Kun til sgdestoffer

E 469

Enzymatisk
hydrolyseret
carboxyme-
thylcellulose
(Enzymatisk
hydrolyseret
cellulosegum-
mi)

E 469 (EUOT)

CX08 p. 135

E 470a

Natrium-,
kalium-  og
calciumsalte
af fedtsyrer

E 470a (EU07)

CX02  p.

1283

Kun til overflade-
behandlingsmidler
til frugt

E 470b

Magnesi-
umsalte af
fedtsyrer

E 470b (EU07)

E471

Mono- og
diglycerider
af fedtsyrer

E 471 (EUOT)

CX02 p. 987

E 472a

Eddikesy-
reestere af
mono- og dig-
lycerider  af
fedtsyrer

E 472a (EU07)

CX02 p. 13

E 472c

Citronsyree-
stere af mono-
og diglyceri-
der af fedtsy-
rer

E 472c (EU0T)

CXO02 p. 455

E 472¢

Mono- og
diacetylvinsy-
reestere af
mono- og dig-

E 472e (EUOT)

CX11p. 33

Kun til farvestof-
fer, fedtoplaselige
antioxidanter og nae-
ringsstoffer samt E
471 til overfladebe-
handlingsmidler til
frugt

Nr. 93.



4. februar 2011

289

lycerider  af
fedtsyrer
E 473 Saccharo- E 473 (EUQ7) CX09p.91
seestere af
fedtsyrer
E 475 Polyglyce- E 475 (EUQ7) CXo02 p.
rolestere  af 1117
fedtsyrer
E 491 Sorbitanmo- E 491 (EUO07) CX02 p.
nostearat 1411
E 492 Sorbitantri- E 492 (EUQ7) CX03 p. 113
stearat
E 493 Sorbitanmo- E 493 (EU07) CX10p. 109 Kun til farvestof-
nolaurat fer, neringsstoffer,
overflade- behand-
lings- midler til frugt
og skumdampnings-
midler
E 494 Sorbitanmo- E 494 (EUO07) CX02 p.
nooleat 1407
E 495 Sorbitanmo- E 495 (EU07) CX02 p.
nopalmitat 1409
E 501 Kaliumcar- E 5011 (EUQ7) CX02 p.
bonat 1153
E 501 Kaliumhy- E 501 ii (EUQ7) CX02 p.
drogencarbo- 1165
nat
E 504 Magnesi-
umcarbonat
E 504 Magnesi- E 504 ii (EUQ7) CX02 p. 875
umhydroxid-
carbonat
(Magnesium-
hydrogencar-
bonat)
E 508 Kaliumch- E 508 (EU07) CX02 p.
lorid 1155
E 509 Calcium- E 509 (EUO07) CX02 p. 277
chlorid
E 511 Magnesi- E 511 (EUOQ7) CX02 p. 869
umchlorid
E 514 Natriumsul- E 514 i (EUQ7) CX11p. 101
fat
E 514 Natriumhy- E 514 ii (EUQ7)
drogensulfat
E 515 Kaliumsul- E 515i (EUQ7) CX02 p.
fat 1195
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E 515 Kaliumhy- E 515 ii (EUQ7)
drogensulfat
E 516 Calciumsul- E 516 (EU07) CX02 p. 341
fat
E 517 Ammoni- E 517 (EUQ7)
umsulfat
E 551 Siliciumdi- E 551 (EUO07) CXo02 p. TIlIE1710gE 172,
oxid 1295 hgjest 90 % i forhold
til pigmentet
E 551 Siliciumdi- E 551 (EUO07) CXo02 p.
oxid 1295
E 552 Calciumsili- E 552 (EU07) CX02 p. 335 Kun til emulgato-
kat rer, farvestoffer og
neringsstoffer, hgjst
50 g/kg
E 554 Natriumalu- E 554 (EUO07) CXo02 p. Kun til nerings-
miniumsilikat 1315 stoffer, hgjst 20 g/kg
E 555 Kaliumalu- E 555 (EU07) Kuntil E171
miniumsilikat og E 172, hgjst
90 % i forhold
til pigmentet
E 553b Talkum E 553b (EUQ7) CX13 p. 83
E 558 Bentonit E 558 (EUO07) Ph.Eur. 5 p. Kun til farvestof-
1068 fer, hgjst 50 g/kg
E 559 Alumini- E 559 (EU07) CX02p. 61
umsilikat (Ka-
olin)
E 570 Fedtsyrer E 570 (EU07) Kun til over-
fladebehand-
lingsmidler til
frugt
E 577 Kaliumglu- E 577 (EU07) CX08 p. 111
conat
E 640 Glycin E 640 (EU07) FCC V p.
208
E 640 Natriumgly- E 640 (EUO7)
cinat
E 900 Dimethyl- E 900 (EU07) CX02 p. Kun til overflade-
polysiloxan 1099 behandlingsmidler
til frugt
E 901 Bivoks, E 901 (EUO07) CX03p.7 Kun til farvestoffer
hvidt og gult
E 953 Isomalt E 953 (EU06) CX06 p. 79
E 965 Maltitol E 965 i (EU06) CXO06 p. 95
E 966 Lactitol E 966 (EU06) CXO06 p. 91
E 967 Xylitol E 967 (EU06) CXO06 p. 165
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diacetat(Dia-
cetin)

E 968 Erythritol E 968 (EU06) CX14 vol. 2,
p.5

E 1200 Polydextro- E 1200 (EUQ7) CX08 p. 103
se

E 1201 Polyvinyl- E 1201 (EUQ7) CXo02 p.
pyrrolidon 1135

E 1202 Polyvinyl- E 1202 (EUQ7) CX02 p. 791 Kun til sgdestoffer
polypyrroli-
don

E 1404 Oxideret sti- E 1404 (EUO7) CX11p.53
velse

E 1410 Monostivel- E 1410 (EUO7) CX11p.53
sephosphat

E 1412 Distivelsep- E 1412 (EUO7) CX11p.53
hosphat

E 1413 Phosphate- E 1413 (EUO7) CX11p.53
ret distivelse-
phosphat

E 1414 Acetyleret E 1414 (EUO7) CX11p.53
distivelsep-
hosphat

E 1420 Acetyleret E 1420 (EUQ7) CX11p. 53
stivelse

E 1422 Acetyleret E 1422 (EUQ7) CX11p. 53
distivelseadi-
pat

E 1440 Hydroxy- E 1440 (EUO7) CX11p.53
propylstivelse

E 1442 Hydroxy- E 1442 (EUO7) CX11p.53
propyldistivel-
sephosphat

E 1450 Stivelsena- E 1450 (EUO7) CX11p.53
triumoctenyl-
succinat

E 1451 Acetyleret E 1451 (EUO7) CX11p.53
oxideret  sti-
velse

E 1452 Stivelsealu- E 1452 (EUQ7) FCC V p. Kun til vitaminer
miniumocte- 182
nylsuccinat

E 1505 Triethylci- E 1505 (EUO7) CXo02 p.
trat 1543

E 1517 Glyceryl- E 1517 (EUQ7) CX02 p. 703 Kun til aromaer
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E 1518 Glyceryl- E 1518 (EUQ7) CXO06 p. 163
triacetat(Tria-
cetin)
E 1519 Benzylalko- E 1519 (EUO7) CX06 p. 21 Kun til aromaer
hol
E 1520 Propylen- E 1520 (EU07) CX07 p. 129 Kun til antioxidan-
glycol ter, aromaer, emul-
gatorer, enzymer og
farvestoffer resulte-
rende i et indhold pa
hgjst 1 g/l drikkevare
eller 1 g/kg fedevare
*)
E 1521 Polyethy- Polyethylengly- Kun til sgde-
lenglycol col (EU07) stoffer

*) For mangden i fgdevarer stammende fra brugen af aromaer.

Afsnit C: Indeks over fgdevarer

Fodevare Indplacering
Abrikoser, tarrede 43.1
Acidophilusmealk 1.2.1.1
Agurker, syltede 4.3.2
Americano 14.2.3.4
Ananassaft 14.1.2
Aniskoncentrat 14.1.4
Aperitifvin 14.2.3.4
Appelsiner 41.1,4.1.2
Asier, syltede 4.3.2
Bacon 8.2.1,8.2.2
Bagaceira velha 14.2.6.1
Bageger 12.8
Bagvaerk 7
Bambusskud, konserverede 4.3.3
Bananer 41.1,4.1.2
Battere 6.6
Bayonneskinke 8.2.1,8.2.2
Bearnaisesauce 12.6.1,12.6.2
"Beverage whiteners" 1.3.2,15.2
Bigarreaux-kirsebaer 4.3.3
Biskuit 7.2

Bitter soda 14.2.3.4
Bitter vino 14.2.3.4
Blodpglse 8.3.2
Blaksprutter 9

Bladdyr 9
Blaskimmeloste 1.6.2
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Boghvedegryn 6.1
Bolsjer 5.2
Boller 7.1
Bouillon 12.5
Bov, kogt 8.2.2
Brandy 14.2.6.1
Brad 7.1
Braendevin 14.2.6.1
Budding 1.7,6.5,13.2
Bulgur 6.1
Butterdej 7.2
Byggryn 6.1
Bealgfrugter 4
Beer 4
Baermost 14.1.2
Bgnnespirer 411,433
Bgrnemad 13.2
Cacaomeelk 1.1.2
Cappuccinopulver 14.1.5
Cervelatpolse 8.3.2
Champagne 14.2.3.2
Champignon 4
Chokolade 51
Chokolade, fyldt 5.1,5.2
Chokolade, hvid 5.1
Chokolademousse 1.7,10.5
Chokolademalk 1.1.2
Chorizo-pglse 8.3.1
Chutney 4.3.6
Cider 14.2.2
Cikorie 14.1.5
Cikorieekstrakt 14.1.5
Citroner 41.1,4.1.2
Citronsaft 14.1.2
Citrusskal, kandiseret 435
Clarea 14.2.3.4
Cocktailbzer 4.3.5
Cognac 14.2.6.1
Cornflakes 6.3
Crangon crangon, rejer 9
Crangon vulgaris, rejer 9
Creme fraiche 1.2.1.1
Desserter 1.7,2.4,43.7,6.5,10.5, 13.2, 16.1
Dressings 12.6.1,12.6.2
Drikkeyoghurt 1.1.2
Druemost 14.1.2
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Druesaft 14.1.2
Eau de vie de marc Marque nationale 14.2.6.1

luxembourgeoise
Eau de vie de seigle Marque nationale 14.2.6.1
luxembourgeoise

Eddike 12.3
Emulsionsspray 16.6
Ermol 1.4.4,15.2
Ermolis 3
Farin 11.2
Farmerpglser 8.3.1
Fasaner, kad af 8
Fedtstoffer, animalske 2.1.1
Fedtstoffer, vegetabilske 2.1.2
Feta 1.6.2
Figenpalag 43.1,12.7
Filet 8.2.1
Fisk 9
Fiskeboller 9.3.1.1,95
Fiskefars 9.1.1,9.21
Fiskefrikadeller 9.3.2
Fiskeolie 2.1.1
Fiskepostej 9.3.1.1
Fiskerogn 9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.3,9.4.3,9.5
Fjerkraekad 8
Fladbrgd 7.1
Flormelis 11.2
Flutes 7.1
Flaeskesteg 8.1.1,8.2.2
Flaeskesvaer 8.2.2
Flade 141,142
Fladeis 3
Fladeost 1.6.1
Fladepulver 152
Flgderand 1.7
Flgdeskum 141,142
Franskbrgd 7.1
Fromage 10.5
Frugt, kandiseret 4.3.5
Frugter 4
Frugtbraendevin 14.2.6.1
Frugtcocktail 4.3.3
Frugtgred 4.3.7
Frugtis 3
Frugtkompot 4.3.6
Frugtnektar 14.1.3
Frugtpuré 4.3.6
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Frugtsaft 14.1.2
Frugtsauce 4.3.6
Frugtspiritus 14.2.6.1
Frugtsuppe 4.3.7
Frugtvin 14.2.4
Frugtyoghurt 1.7
Fro 4
Frolar 8
Farekad 8
"Gaseosa" 14.1.4
Gelatine 12.9
Gelé 434.1,434.2
Gheeolie 2.1.1
Glucose 11.1
Glucosesirup 11.1
Gluten 12.9
Grappa 14.2.6.1
Grappa invecchiata 14.2.6.1
Gryn 6.1
Grgntsager 4
Grentsagssaft 14.1.2
Grantsager, kandiserede 4.3.5
Geer 12.8
Geringseddike 12.3
Geerprotein, hydrolyseret 12.2
Halspastiller 5.2
Hamburgerryg 8.2.1,8.2.2
Hasselngdder, afskallede eller med 4.1.1
skal

Havregryn 6.1
Hedvin 14.2.3.3
Hirse 6
Hirsemel 6.2
Hollandaisesauce 12.6.1,12.6.2
Honning 11.3
Hummere 9
Hvedeflager 6.1
Hvedemel 6.2
Hvidlagspulp 4.1.3
Hvidskimmeloste 1.6.2
Hytteost 1.6.1
Honsesalat 12.7
Ingefeer, torret 43.1
Italiensk salat 12.7
Jagtpelse 8.3.2
Jomfruolie 2.1.2
Jordngdder, saltede 15.2
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Juice 14.1.2
Kaffe 14.1.5
Kaffeerstatning 14.1.5
Kakao 5.1
Kakaomealk 1.1.2
Kammerjunkere 7.2
Kandis 11.2
Kaniner, kad af 8
Karameller 5.2
Karry 12.2
Kartoffelchips 15.1
Kartoffeldej 4.3.6
Kartoffelflager, -granulater, -pulver 4.3.1
Kartoffelmel 6.2
Kartoffelstivelse 6.2
Kartofler, kogte 4.3.3,4.3.6
Kastanjecreme 434.1
Kaviar 943
Kefir 1.2.1.1
Ketchup 12.6.2
Kiks 7.2,13.2
Kildevand 14.1.1.1
Kippers 9.5
Kirsebzrsauce 4.3.6
Klid 6.2
Klipfisk 9.3.3
Knaekbrad 7.1
Kogepalser 8.3.2
Kogsalt 12.1
Kokosmel 43.1
Kokosmelk 4.3.6
Konfektureprodukter 5.2
Konsumflgde 141,142
Konsumis 3
Konsummaelk 1.1.1.1
Korn 6.1
Korn 14.2.6.1
Kornbrand 14.2.6.1
Kornkaffe 14.1.5
Kornspiritus 14.2.6.1
Kosttilskud 13.6
Kransekage 7.2
Krebsdyr 9
Krebsdyrpostej 9.3.1.2
Krydderbrisling 9.4.2
Krydderier 12.2
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Kryddersild 9.4.2
Kryddersmgr 22.1.1
Krydderurter 12.2
Kvan, kandiseret 435
Kvarg 1.6.1
Kvarg med frugt 1.7
Kernemalk 1.1.1.2
Kaernemalkkoldskal 1.1.2
Kearnemalkspulver 1.5.2
Kad 8
Kad, hakket 8.1.2
Kad, marineret 8.1.2
Kadboller 8.3.2
Kadekstrakt 12.2
Kadfars 8.1.2
Kadpaté 8.3.2
Kadpie 8.3.2
Kadpostej 8.3.2
Kadpalse 8.3.2
Lakrids 5.2
Laks, gravad 9.3.3
Langaeg 10.4
Letmeelk 1.1.1.1
Lever 8.1.1,8.2.2
Leverpostej 8.3.2
Leverpostej, ubagt 8.1.2
Liker 14.2.6.1
Limesaft 14.1.2
Limonade 14.1.4
Limonadeis 3
Linser 43.1
Litchi-blommer 4.3.3
London gin 14.2.6.1
Laskedrikke 14.1.4
Madeira 14.2.3.3
Majskolber 4.1.1
Majsmel 6.2
Majsolie 2.1.2
Majsstivelse 6.2
Makaroni 6.4
Makrel, raget 9.3.3
Makrel i tomat 9.5
Makroner 7.2
Malakoffpglser 8.3.2
Mandler 411
Mandler, ristede 15.2
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Mangochutney 4.3.6
Maraschino 14.2.6.1
Marc 14.2.6.1
Marcipan 5.2
Marengs 7.2
Margarine 2.2.1.2
Marmelade 43.4.1.434.2
Mayonnaise 12.6.1
Medisterpglse 8.1.2,8.3.2
Mel 6.2
Melasse 11.2
Milkshake 1.1.2
Mimolette-ost 1.6.2
Minarine 2.2.2
Mineralprodukter 13.6
Mineralvand 141.1.1
Mistra 14.2.6.1
Mjad 14.2.5
Modermalkserstatninger 13.1
Morbier-ost 1.6.2
Morgenmadscerealier 6.3
Mortadella 8.3.2
Most 14.1.2
Mozzarella 1.6.1
Muslinger 9
Musli 6.3
Myseost 1.6.3
Malk 1.1.1.1
Melkedesserter 1.7
Melkeis 3
Melkeprodukter 1
Melkepulver 151
Magrbrad 8.1.1,8.2.1,8.2.2
Magardej 7.2
Nan-brad 7.1
Nektar 14.1.3
Nougat 51,52
Nudler 6.4
Ngdder, afskallede eller med skal 41.1
Ngdder, forarbejdede 15.2
Ngdder, ristede 15.2
Oksefedt 2.1.1
Olie, animalsk 2.11
Olie, vegetabilsk 2.1.2
Oliven 4.3.2
Olivenolie 2.1.2
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Ost, modnet 1.6.2
Ost, umodnet 1.6.1
Osteskorpe, spiselig 1.6.1,16.2,1.6.3,1.6.5
Quzo 14.2.6.1
Overgangskost 13.2
Overtrak 16.2"
Overtraekschokolade 5.1
Pandekager 7.2
Paneringsdej 6.6
Papaya, tarret 43.1
Parmaskinke 8.2.1
Pasta 6.4
Peanuts 15.2
Pebermakrel 9.3.3
Peberrodspulp 4.1.3
Perlebyggryn 6.1
Piccalilli 4.3.2
Pickles 4.3.6
Pighuder 9
Piskeskum 1.4.4
Pizzabunde 7.1
Plantemargarine 2.2.1.2
Polenta 4.3.6
Popcorn 15.1
Portvin 14.2.3.3
"Prepared table water” 14.1.1.2
Proteiner, hydrolyserede 12.2
Proteinprodukter, fiskelignende 12.9
Proteinprodukter, kadlignende 12.9
Provolone-ost 1.6.2
Pynt 16.2"
Perecider 14.2.2
Pglsebrad 7.1
Pgalser, bayerske 8.3.2
Pglser, hot-dog 8.3.2
Rasp 7.1
Ravioli, fyld til 16.3
Reaktionsaromaer 12.2
Red leicester-ost 1.6.2
Rejer 9
Relishes 4.3.6
Remoulade 12.6.1
Ris 6.1
Risengrad 6.5
Rismel 6.2
Roastbeef 8.1.1,8.1.2,8.2.2
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Rodfrugter 4
Rogn 9.1.1,9.21,9.3.1.1,9.3.3,9.4.3,95
Rom 14.2.6.1
Rosiner 4.3.1
Rugbrgd 7.1
Rundstykker 7.1
Russisk salat 12.7
Rygeost 1.6.1
Radbeder, syltede 4.3.2
Radkal, syltet 432
Sage derby-ost 1.6.2
Sago 6.1
Salami 8.3.1,8.3.2
Salater, hgnse-, italiensk, russisk m.v. 12.7
Sambuca 14.2.6.1
Sangria 14.2.3.4
Salt 12.1
Salt, natriumreduceret 12.1
Saucer 4.3.6,12.6.1,12.6.2
Sauerkraut 4.3.8
Scones 7.2
Semuljegryn 6.2
Sennep 12.4
Sherry 14.2.3.3
Sigtebrad 7.1
Sild, marinerede 94.1
Sirup 11.1,11.2,16.2
Skimmeloste 1.6.2
Skinke 8.1.1,8.2.1,8.2.2
Skinke, gravad 8.2.1
Skummetmeelk 1111
Skummetmeelkspulver 151
Sky 16.2
Skeerekager 7.2
Slankekostprodukter 13.4
Smagspreeparater 12.2
Smelteost 1.6.4
Smar 2211
Smarepalaeg 12.7
Smakager 7.2
Snacks 15
Snegle 8
Sodavand 14.1.4
Sojadrik 1.1.2
Sojaolie 2.1.2
Sojaprotein 12.9
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Sojasauce 12.6.2
Solsikkeolie 2.1.2
Sorbet 3
Spaghetti 6.4
Spegepalse 8.3.1,8.3.2
Spegeskinke 8.2.1
Spirer 4.1.1,433
Sportsdrikke 14.1.4
Spiritus 14.2.6.1,14.2.6.2
Stivelse 6.2
Stivelse, alkalibehandlet 6.2
Stivelse, bleget 6.2
Stivelse, enzymbehandlet 6.2
Stivelse, fysisk modificeret 6.2
Stivelse, syrebehandlet 6.2
Sukat 4.3.5
Sukker 11.1
Suppe 12.5
Surimi 9.2.1,93.1.1,9.44,95
Surkal 4.3.8
Sylte 8.2.2
Svampe 4
Svinefedt 2.1.1
Syltetgj 4.3.4.2
Syrup 14.1.4
Sed ... saft 14.1.2
Sgdet ... saft 14.1.2
Sgdmaelk 1.1.1.1
Sglaks 9.4.3
Tacoskaller 7.1
Tarme, spiselige 8.4
Te 14.1.5
Tilskudsblandinger 13.1
Tofu 1.6.5
Tomatketchup 12.6.2
Tomatpasta 4.3.3,4.3.6
Tomatpuré 4.3.6
Tomatsauce 12.6.2
”Toppings” 16.2
Tortillas 7.1
Tsikoudia fra Kreta 14.2.6.1
Tsipouro fra Makedonien, Thessalien 14.2.6.1

og Tirnavos
Tun i olie 9.5
Tvebakker 7.1,13.2
Tyggegummi 5.3
Tykmalk 1211
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Targeer 12.8
Urtete 14.1.5
Vafler 7.2
Valledrikke 1.1.2
Valleost 1.6.3
Valleproteinost 1.6.3
Valngdder, afskallede eller med skal 41.1
Vermouth 14.2.3.4
Vildt, kad af 8
Vin 14.2.3
Vin, alkoholfri 14.2.3.1,14.2.3.2,14.2.3.4
Vinbrendevin 14.2.6.1
Vindruekerneolie 2.1.2
Vineddike 12.3
Vingummi 5.2
Vitaminprodukter 13.6
Weinbrand 14.2.6.1
Whiskey 14.2.6.1
Whisky 14.2.6.1
Whiteheart-kirsebeer 4.3.3
Wienerbrad 7.2
Wienerpglse 8.3.2
Wiltshirebacon 8.2.1
Y lette 1211
Ymer 1211
Yoghurt, drikke 1.1.2
Yoghurt med frugt/frugtsaft 1.7
Yoghurt naturel 1.2.1.1
Yoghurtis 3
Zurra 14.2.3.4
/blecider 14.2.2
Ablemost 14.1.2
ADbleskiver 6.5
/g 10
AErteprotein 12.9
%] 14.2.1
@llebrgd 6.5

*) Pynt og overtrak, der kun tillades i enkelte fadevaregrupper, er opfart i disse grupper.

Afsnit D: Indeks over tilsetningsstoffer og naeringsstoffer

Nr. 93.

For de af stofferne i listen pa sidst i afsnit A 1, der ma anvendes i vin i henhold til de i afsnit Al anfarte

forordninger, er der ikke nogen henvisning til de relevante fadevaregrupper.

Ud for de stoffer, der alene anvendes som naringsstoffer, er der i den sidste rubrik angivet "—". | denne

rubrik er der tilsvarende anfert "aroma" ud for de stoffer, der mé& anvendes hertil.

| Navn | Nr.

Anvendelse i fgdevaregrupperne
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Acesulfamkalium

E 950
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112, 1211, 1212, 122, 1.7, 2.4, 3, 43.2, 433,
434.2,436,43.7,5.1,5.2,5.3,6.3,6.5,7.2,9.3.1.2,9.4.1,
9.4.2,95,105, 124,125, 12.6.1, 12.6.2, 12.7, 13.3, 13.4,
13.6,14.1.2,14.1.3,14.14,14.2.1,14.2.2,14.2.6.2, 14.2.7,
15.1,15.2,16.1

Acetyleret distivelsea-
dipat

E 1422

1.112,112,1.21.2,1.2.2,13.2,14.2,143,1.4.4,15.2,
16.1,1.6.4,165,1.7,221.2,2.2.2,2.3,24,3,4.3.1,4.3.2,
4.35,43.6,43.7,4.38,43.9,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,
7.2,8.1.2,82.1,82.2,83.1,83.2,84,9.1.1,9.21,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9,13.2,13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2,14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Acetyleret distivelsep-
hosphat

E 1414

Som acetyleret distivelseadipat

Acetyleret oxideret sti-
velse

E 1451

Som acetyleret distivelseadipat

Acetyleret stivelse

E 1420

Som acetyleret distivelseadipat

Adipinsyre

E 355

1.7,2.4,43.7,6.5,7.2,10.5, 14.1.4, 16.1

Agar

E 406

1.112,112,121.2,1.2.2,132,14.2,14.3,1.4.4,15.2,
16.1,1.6.4,16.5,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,
43.4.1,434.2,43.5,43.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,
6.4, 6.5, 6.6, 7.1, 7.2, 8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 8.3.2, 8.4,
9.11,921,931.1,93.12,932,933,94.1,94.2,94.3,
9.44,95,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1,12.6.2,12.7,12.9, 13.3,13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
1413, 14.14, 1415, 1422, 14.23.4, 1424, 14.2.5,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Akaciegummi

E 414

Se arabisk gummi

Alfa ...

Se nastfalgende bogstav

Alginsyre

E 400

1.112,112,1.21.2,1.2.2,132,142,1.44,152,16.1,
1.6.4, 1.6.5, 1.7, 22.1.2, 222, 2.3, 24, 3, 431, 4.3.2,
434.1,434.2,435,43.6,43.7,4.3.8,43.9,52,5.3,6.3,
6.4, 6.5, 6.6, 7.1, 7.2, 8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 8.3.2, 8.4,
9.11,921,93.1.1,93.12,932,933,94.1,94.2,94.3,
9.44,95,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,
1412, 1413, 14.1.4, 1415, 1422, 14234, 14.2.4,
14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2, aro-
ma

Allura Red AC

E 129

1.1.2,16.1,16.2,16.3, 1.64, 1.6.5, 1.7, 24, 3, 4.3.3,
435,436,43.7,5.2,53,6.5,7.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,95,105,12.2,12.4,12.5,12.6.1,
12.6.2, 12.9, 13.3, 134, 13.6, 14.1.4, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Aluminium

E 173

5.2
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der

Aluminiumammoni- E 523 4.3.5,10.2,10.3,10.4
umsulfat
Aluminiumkaliumsulfat E 522 Som aluminiumammoniumsulfat
Aluminiumnatriumsul- E 521 Som aluminiumammoniumsulfat
fat
Aluminiumsilikat E 559 16.1.,16.2,1.6.3,1.6.4,1.65,5.2,12.1,12.2,13.6, 16.4,
16.5, 16.6
Aluminiumsulfat E 520 Som aluminiumammoniumsulfat
Amaranth E 123 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1, 9.3.3, 9.4.3, 9.5, 14.2.3.4, 14.2.6.1,
14.2.6.2
Amideret pectin E 440 Som pectin
Ammonieret karamel E 150c Som karamel
Ammonieret sulfiteret E 150d Som karamel
karamel
Ammoniumalginat E 403 1.1.1.2,1.1.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.4.2,1.4.4,1.5.2,1.6.1,
1.6.4, 1.65, 1.7, 2.2.1.2, 2.2.2, 2.3, 2.4, 3, 4.3.1, 4.3.2,
434.1,43.4.2,435,4.3.6,43.7,4.3.8,439,5.2,5.3,6.3,
6.4, 6.5, 6.6, 7.1, 7.2,8.1.2,8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 8.3.2, 8.4,
9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,
9.4.4,9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1,12.6.2,12.7, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
14.1.3, 14.1.4, 14.15, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7, 15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Ammoniumcarbonat E 503 1.1.1.2,1.1.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.4.2,1.4.4,1.5.2,1.6.1,
1.6.4,165,1.7,2.2.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
436,4.3.7,43.8,439,5.1,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,
7.2,8.1.2,821,8.2.2,8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2, 12.2,12.3, 12.4, 12,5, 12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9,13.2,13.3, 13.4,13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.15, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.2.5, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Ammoniumchlorid DK 87 5.2,5.3,14.26.1.,14.2.6.2
Ammoniumheptamo- DK 53 —
lybdat
Ammoniumhydrogen- E503 Som ammoniumcarbonat
carbonat
Ammoniumhydroxid E 527 1.1.1.2,1.1.2,1.2.1.2,1.2.2,1.3.2,1.4.2,1.4.4,1.5.2,1.6.1,
1.6.4,165,1.7,2.2.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
436,43.7,43.8,4.39,5.1,5.2,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,
7.2,8.12,821,8.22,83.1,8.3.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4, 12,5, 12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.15, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.2.5, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Ammoniumphosphati- E 442 5.1,5.2
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Ammoniumsulfat

E 517
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Kun som barestof

Annattoekstrakter

E 160b

16.1,16.2,16.3,1.6.4, 165,17, 211, 21.2,22.1.2,
2.2.2,2.3,24,3,4.3.7,6.3,6.5,7.2,8.4,9.3.3,10.5,14.2.6.1,
14.2.6.2,15.1,15.2, 16.1, 16.2

Anthocyaniner

E 163

1.12,122,132,141,142,144,152,16.1, 1.6.2,
16.3,1.6.4,1.65,1.7,24,3,432,43.3,434.1,43.4.2,
435,436,43.7,5.2,53,6.3,6.5,6.6,7.2,84,9.1.1,9.2.1,
9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,9.5,10.5,12.2,12.4,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.3, 14.1.4,
14.2.2,14.2.3.2,142.3.4,14.2.4,14.25,14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2

R-Apo-8'-carotenal
(C30)

E 160e

1.1.2,16.1,16.2, 163, 1.6.4, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
4.35,436,43.7,5.2,5.3,6.5,7.2,8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,95,105,12.2,12.4,12.5,12.6.1,
12.6.2, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.4, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

R-Apo-8'-carotensyre
(C30)-ethylester

E 160f

Som R-apo-8'-carotenal (C30)

Arabisk gummi

E 414

1.112,112,121.2,1.22,132,1.42,144,1.52,16.1,
1.6.4,1.65,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
43.6,43.7,438,43.9,51,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.1.2,82.1,8.2.2,83.1,83.2,84,9.1.1,9.21,93.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9,13.2,13.3,13.4,13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,14.1.3, 14.1.4,
1415, 14.2.1, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Arginin

DK 100

Argininhydrochlorid

DK 101

Argon

E 938

1.111,11.12,11.2,1211,1212,1.22,131, 132,
141,142, 144,151, 152, 161, 1.6.2, 1.6.3, 1.6.4,
1.6.5, 17,211,212, 2211, 2212, 222, 2.3, 2.4, 3,
411,41.2,413,42,431,43.2,433,434.1,434.2,
4.35,436,43.7,4.38,43.9,5.1,52,53,6.1,6.2,6.3,6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,8.11,81.2,821,8.2.2,83.1,8.3.2, 84,
9.11,91.2,921,9.22,9.3.1.1,93.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,
942,943, 944, 95, 10.1, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.1,
11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.8, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
1413, 14.14, 1415, 1421, 1422, 14234, 14.2.4,
14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2, aro-
ma

Ascorbinsyre

E 300

1.112,112,1.21.2,1.2.2,1.31,1.3.2,1.42,1.44,151,
152,16.1,16.4,1.6.5,1.7,2.1.1,2.1.2,2.2.1.2,2.2.2,2.3,
24,3,411,413,42,431,432,433,43.4.1,43.4.2,
4.35,43.6,43.7,4.3.8,43.9,52,53,6.2,6.3,6.4,6.5, 6.6,
71,772,812, 821,822,831, 832, 84,9.11, 9.1.2,
9.21,9.22,93.1.1,93.12,93.2,9.33,94.1,94.2,943,
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9.44,95,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,
14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.1.5,14.2.1,14.2.2,14.2.3.4,14.2.-
4,1425,14.26.1,14.2.6.2,14.2.7, 15.1, 15.2, 16.1, 16.2,
aroma

Ascorbylpalmitat

E 304

1.112,112,1.21.2,1.2.2,1.31,1.3.2,1.42,1.44,151,
152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.1.1,2.1.2,2.2.1.2,2.2.2,2.3,
2.4,3,43.1,43.2,435,4.3.6,43.7,43.8,4.3.9,5.2,5.3,
6.3,6.4,6.56.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,8.4,
9.11,9.21,9.3.1.1,93.1.2,932,933,94.1,94.2,9.4.3,
9.44,95,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6,
141.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 1414, 14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4,14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1, 15.2, 16.1,
16.2, aroma

Ascorbylstearat

E 304

1.112,11.2,1.21.2,1.2.2,1.31,1.3.2,1.42,1.44,15.1,
152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.1.1,2.1.2,2.2.1.2,2.2.2, 2.3,
2.4,3,43.1,432,435,4.3.6,43.7,43.8,4.3.9,5.2,5.3,
6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,8.4,
9.11,921,9.3.1.1,9.3.12,932,933,94.1,94.2,9.4.3,
9.44,95,10.2,10.3,10.4,105,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1,12.6.2,12.7,12.9, 13.3,13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
14.1.3, 14.14, 1415, 1422, 1423.4, 1424, 14.2.5,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Aspartam

E 951

112, 1211, 1.21.2, 122, 1.7, 2.4, 3, 43.2, 4.3.3,
43.4.2,43.6,43.7,5.1,5.2,5.3,6.3,6.5,7.2,9.3.1.2,9.4.1,
9.4.2,95,105, 124,125, 12.6.1, 12.6.2, 12.7, 13.3, 13.4,
13.6,14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.2.1,14.2.2,14.2.6.2, 14.2.7,
15.1,15.2,16.1

Aspartam-acesulfam-
salt

E 962

112, 1211, 1.21.2, 122, 1.7, 2.4, 3, 43.2, 4.3.3,
43.4.2,436,43.7,5.1,5.2,5.3,6.3,6.5,7.2,9.3.1.2,9.4.1,
9.4.2,95,105, 124,125, 12.6.1, 12.6.2, 12.7, 13.3, 13.4,
13.6,14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.2.1,14.2.2,14.2.6.2, 14.2.7,
15.1,15.2,16.1

Azorubin

E 122

1.1.2,16.1,16.2, 163, 1.64, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
435,436,43.7,5.2,53,6.5,7.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,95,105,12.2,12.4,12.5,12.6.1,
12.6.2, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.4, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Bentonit

E 558

Kun som beerestof og i afsnit F

Benzoesyre

E 210

1.7,43.2,43.4.2,43.5,43.6,43.7,5.2,5.3,8.2.1,8.2.2,
8.3.1,8.3.2,9.31.2, 933,941,942, 943, 944, 10.2,
12.2,12.4,12.5,12.6.1,12.6.2,12.7,13.3,13.4,13.6,14.1.2,
14.1.4,14.1.5,14.2.1, 14.2.6.2, 16.2, aroma

Benzylalkohol

E 1519

Aroma

Beta ...

Se nastfalgende bogstav

Betaniner

E 162

Se rgdbedefarve

BHA

E 320

Se butylhydroxyanisol
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tider

BHT E 321 Se butylhydroxytoluen
D-Biotin DK 16 —
Bivoks, hvid og gul E 901 412,51,5.2,5.3,7.2,13.6,14.1.5, 15.1, 15.2, aroma
Bixin E 160b Se annattoekstrakter
Black PN E151 1.1.2,16.1,1.6.2,1.6.3, 1.6.4, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
435,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3,6.5,7.2,8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,95,10.5,12.2,12.4,12.5,12.6.1,
12.6.2, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.4, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1, 16.2
Blandede carotener E 160a 11.2,1.22,132,14.1,6142,14.4,6152,1.6.1,1.6.2,
16.3,164,1.65,1.7, 211,212, 2211, 22.1.2,2.2.2,
2.3,2.4,3,43.2,433,434.1,4.3.4.2,4.3.5, 4.3.6, 4.3.7,
5.2,5.3,6.3,6.5,6.6,7.2,8.3.1,8.3.2,8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.-
1, 9.3.1.2, 9.3.3, 9.4.3, 9.4.4, 9.5, 105, 12.2, 12.4, 12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.3, 14.1.4,
14.2.2,14.2.3.2,14.2.3.4,14.2.4,14.2.5, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2
Blandede eddike- og E 472f 1.1.1.2,1.1.2,1.2.1.2,1.2.2,1.3.2,1.4.2,1.4.4,1.5.2,1.6.1,
vinsyre- estere af mono- 16.4,165,1.7,221.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
og diglyce- rider af fedt- 436,4.3.7,43.8,4.39,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,
syrer 8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 8.3.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.15, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.2.5, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7, 15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Boraks E 285 Se natriumtetraborat
Borsyre E 284 9.4.3
Brilliant Black BN E 151 Se black PN
Brilliant Blue FCF E 133 1.1.2,16.1,16.2,1.6.3, 1.6.4, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
435,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3,6.5,7.2,8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,95,10.5,12.2,12.4,12.5,12.6.1,
12.6.2, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.4, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1, 16.2
Brown FK E 154 +
Brown HT E 155 1.1.2,16.1, 1.6.2,1.6.3, 1.6.4, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
435,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3,6.5,7.2,8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,95,10.5,12.2,12.4,12.5,12.6.1,
12.6.2, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.4, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1, 16.2
Butan E 943a 16.6, 16.7
Butylhydroxyanisol E 320 15.1,21.1,212,431,53,6.1,7.2,82.1, 8.2.2, 12.2,
12.5,12.6.1,12.6.2, 13.6, 15.1, 15.2, aroma
Butylhydroxytoluen E 321 21.1,2.1.2,5.3,13.6
Calcium-5'-ribonucleo- E 634 1.1.1.2,1.1.2,1.2.1.2,1.2.2,1.3.2,1.4.2,1.4.4,1.5.2,1.6.1,

16.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
4.3.6,43.7,43.8,43.9,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 821, 822, 83.1, 832, 84, 9.1.1, 9.2.1, 93.1.1,
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9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 136, 14.1.1.2, 141.2, 14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2

Calciumacetat

E 263

1.112,112,1.21.2,1.2.2,132,14.2,1.44,152,16.1,
16.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.3,
4.35,43.6,43.7,4.38,43.9,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,
7.2,8.1.2,82.1,82.2,83.1,83.2,84,9.1.1,9.21,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9,13.2,13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2,14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Calciumalginat

E 404

Som alginsyre

Calciumaluminiumsili-
kat

E 556

Som aluminiumsilikat

Calciumascorbat

E 302

1.1.1.2,1.1.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,1.5.2,1.6.1,
1.64,1.6.5,1.7,2212,222,23,24,3,41.1,4.1.3,4.2,
43.1,4.3.2,4.3.3,4.35,4.36,43.7,4.3.8,4.3.9,52,5.3,
6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2, 8.4,
9.1.1,9.1.2,9.2.1,9.2.2,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,
9.4.2,943, 944,95, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2,
12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2,12.7,12.9, 13.2, 13.3, 13.4,
13.6,14.1.1.2,14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.1.5,14.2.2,14.2.3.-
4,14.2.4,14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2, 16.1,
16.2, aroma

Calciumbenzoat

E 213

Som benzoesyre

Calciumcarbonat

E 170

1.1.1.2,1.1.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.41,1.4.2,1.4.4,1.5.2,
16.1,1.6.2,16.3,1.6.4,1.6.5, 1.7, 2.2.1.2, 2.2.2, 2.3, 2.4,
3,4.3.1,43.2,43.3,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,43.9,5.1,5.2,
5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.31.1,93.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1, 94.2,
9.4.3,9.4.4,95,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,
12,5, 12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6,
141.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4, 14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.2,
14.2.3.4, 14.2.4, 14.2.5, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1,
15.2,16.1, 16.2, aroma

Calciumchlorid

E 509

1.1.1.2,1.1.2,1.21.2,1.2.2,1.3.1,1.3.2,1.4.2,1.4.4,1.5.1,
152,16.1,616.2,1.6.4,1.65,1.7,2.2.1.2,2.2.2, 2.3, 2.4,
3, 43.1, 4.3.2, 43.3, 4.3.4.1, 43.4.2, 4.3.5, 4.3.6, 4.3.7,
43.8,4.39,52,53,6.3,6.4,65,6.6,7.1,7.2,81.2,8.2.1,
8.2.2,831,83.2,84,91.1,9.21, 9.3.1.1, 9.3.1.2, 9.3.2,
9.3.3,9.4.1,94.2,9.4.3,9.4.4, 95, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5,
11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.3,
13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4, 14.1.5, 14.2.2,
14.2.3.4, 14.2.4, 14.2.5, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1,
15.2, 16.1, 16.2, aroma
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Calciumcitratmalat DK 25 —
Calciumcyclamat E 952 Som cyclaminsyre
Calciumdiglutamat E 623 Som glutaminsyre
Calciumdinatrium-ED- E 385 Se calciumdinatriumethylendiamintetraacetat
TA
Calciumdinatriumethy- E 385 2.2.2,43.3,8.3.2,9.2.2,94.1,9.4.2,9.4.4,95,126.1
len-
diamintetraacetat
Calciumferrocyanid E 538 12.1
Calciumgluconat E 578 Som gluconsyre
Calciumglycerophos- DK 56 —
phat
Calciumguanylat E 629 Som guanylsyre
Calciumhydrogenmalat E 352 Som calciummalat
Calciumhydrogensulfit E 227 Som svovldioxid
Calciumhydroxid E 526 11.12,1.12,1.21.2,1.2.2,1.3.2,14.2,1.4.4,15.2,1.6.1,
16.4,1.6.5,17,221.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.35,
4.3.6,4.3.7,43.8,439,5.1,5.2,53,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.1.2,82.1,822,83.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9,13.2,13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.15, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.2.5, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Calciuminosinat E 633 Som inosinsyre
Calciumlactat E 327 11.12,1.12,1.21.2,1.2.2,1.3.2,14.2,1.44,15.2,1.6.1,
1.6.4,1.6.5,17,221.2,22.2,2.3,2.4,3,43.1,4.3.2,4.3.3,
434.1,434.2,435,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,
6.4, 6.5 6.6, 7.1, 7.2, 8.1.2,8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 8.3.2, 8.4,
9.1.1,9.21,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,
9.4.4,9.5,10.2,10.3,10.4,105,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,
14.1.2, 14.1.3, 14.1.4, 14.15, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.24,
14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aro-
ma
Calciummalat E 352 11.12,1.12,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.4.2,1.44,15.2,1.6.1,
1.6.4,1.6.5,1.7,221.2,22.2,2.3,2.4,3,43.1,4.3.2,4.35,
4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12,9, 13.3, 134, 136, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.14,
14.15, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.2.5, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Calciumoxid E 529 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,14.4,15.2,1.6.1,

1.6.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
43.6,43.7,438,43.9,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
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8.1.2, 821, 8.2.2, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 136, 14.1.1.2, 141.2, 14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Calcium-D-pantothenat DK 14 —

Calciumpolyphosphater E 452 1.1.1.1,1.1.2,1.31,1.32,1.4.1,14.2,144,15.1,1.5.2,
16.1,1.6.4,16.5,1.7,2.2.1.1,2.2.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.2,
4.3.1,4.3.2,43.3,435,4.3.6,4.3.7,4.3.9,5.2,5.3,6.2,6.3,
6.4,6.5,6.6,7.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,9.2.1,9.2.2,9.3.1.
1,9.3.1.2,9.4.1,9.4.2,9.4.4,95,10.2,10.5,11.2,12.1,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.4, 14.15,
14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1, 15.2, 16.1,
16.2, 16.5, 16.6, aroma

Calciumpropionat E 282 Som propionsyre

Calciumsaccharin E 954 Som saccharin

Calciumsalte af fedtsy- E 470a 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,152,1.6.1,

rer 16.4,1.6.517,221.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.35,
4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1,15.2, 16.1, 16.2, aroma

Calciumsilikat E 552 Som aluminiumsilikat

Calciumsorbat E 203 Som sorbinsyre

Calciumstearoyllactylat E 482 1.3.2,152,1.7,2.21.2,2.2.2,2.3,2.4,43.7,5.2,5.3,6.1,
6.3, 6.5, 7.1, 7.2, 8.3.2, 10.5, 13.3, 13.4, 14.1.5, 14.2.6.1,
14.2.6.2,15.1, 16.1

Calciumsulfat E 516 Som svovlsyre

Calciumsulfit E 226 Som svovldioxid

Calciumtartrat E 354 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,14.4,15.2,1.6.1,
16.4,1.6.5,1.7,221.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.35,
4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.2,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9,13.2,13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2,14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1,15.2, 16.1, 16.2, aroma

Candelillavoks E 902 412,51,52,53,7.2,13.6,14.15,15.1,15.2

Canthaxanthin E 1619 +

Capsanthin E 160c Se paprikaekstrakt

Capsorubin E 160c Se paprikaekstrakt

Carbamid E 927b 5.3
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1.111,1112,11.2,1211,1.212,1.22,131, 132,
141, 142,144,151, 152, 16.1, 1.6.2, 1.6.3, 1.6.4,
1.6.5, 17,211,212, 2211, 2212, 222, 2.3, 2.4, 3,
411,412,413,42,431,43.2,433,434.1,434.2,
4.35,436,43.7,4.3.8,43.9,51,52,53,6.1,6.2,6.3,6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,8.11,81.2,821,8.2.2,83.1,8.3.2, 84,
9.11,91.2,921,9.22,9.3.1.1,93.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,
942,943,944, 95, 10.1, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.1,
11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.8, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.1, 14.1.1.2,
141.2,14.1.3,14.1.4,14.1.5,14.2.1,14.2.2,14.2.3.4,14.2.-
4,1425,14.26.1,14.2.6.2, 14.2.7, 15.1, 15.2, 16.1, 16.2,
aroma

Carboxymethylcellulo-
se

E 466

Se natriumcarboxymethylcellulose

Carminer

E 120

1.1.2,16.1,16.2,16.3, 1.6.4, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
4341, 4342, 435, 436, 43.7,5.2, 53, 6.3, 6.5, 7.2,
8.3.1,83.2,84,911,9.21, 9311, 9312, 933, 943,
9.44,95,105,12.2,12.4,125,12.6.1,12.6.2, 12.9, 13.3,
13.4, 136, 14.14, 1422, 14234, 1424, 1426.1,
14.2.6.2,15.1,15.2, 16.1, 16.2

Carminsyre

E 120

Se carminer

Carmoisin

E 122

Se azorubin

Carnaubavoks

E 903

41.2,51,5.2,53,7.2,13.6,14.15,15.1, 15.2

Carnitin

DK 102

L-Carnitin-L-tartrat

DK 127

R-Caroten

E 160a

Som blandede carotener

Carrageenan

E 407

1.1.1.2,1.1.2,1.21.2,1.2.2,1.3.1,1.3.2,1.4.1,1.4.2,1.4.3,
14.4,151,152,16.1,1.6.4,1.65,1.7,2.2.1.2,2.2.2, 2.3,
2.4,3,43.1,43.2,4.3.4.1,43.4.2,4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,
43.9,5.2,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,82.1, 8.2.2,
8.3.1,8.3.2,84,9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1, 9.3.1.2, 9.3.2, 9.3.3,
9.4.1,9.4.2, 943, 9.4.4, 95, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.2,
12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1,12.6.2,12.7, 12.9, 13.1, 13.3,
13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4, 14.1.5, 14.2.2,
14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1,
15.2,16.1, 16.2, aroma

Cassiagummi

E 427

1.211,1212,16.4,1.7,3,7.2,82.2,8.23, 125, 12.6,
16.2

Cellulosegummi

E 466

Se natriumcarboxymethylcellulose

Cellulosepulver

E 460

1.112,112,121.2,1.2.2,1.3.2,1.42,14.3,1.4.4,1.5.2,
16.1,1.6.2,1.6.3,1.6.4,1.65,1.7,2.21.2, 222, 2.3, 2.4,
3,43.1,43.2,435,43.6,43.7,43.8,43.9,5.2,5.3,6.3,
6.4, 6.5, 6.6, 7.1, 7.2, 8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 8.3.2, 8.4,
9.11,921,93.1.1,93.12,932,9.33,94.1,94.2,9.4.3,
9.44,95,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1,12.6.2,12.7,12.9, 13.3,13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
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14.1.3, 14.14, 1415, 1422, 14.23.4, 1424, 14.2.5,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Chlorophyll E 140 1.1.2,122,132,141,142,14.4,152,16.1, 1.6.2,
1.6.3,16.4,1.65,1.7,24,3,43.2,433,434.1,4.34.2,
4.35,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3,6.3,6.5,6.6,7.2,8.4,9.1.1,9.2.1,
9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,9.5,10.5,12.2,12.4,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.3, 14.1.4,
14.2.2,14.2.3.2,14.2.3.4,14.2.4,14.25,14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Chlorophylliner E 140 Som chlorophyll

Chlorophyll-kobber- E 141 Som chlorophyll

kompleks

Chlorophyllin-kobber- E 141 Som chlorophyll

kompleks

Cholecalciferol DK 17 —

Cholinchlorid DK 115 —

Cholincitrat DK 116 —

Cholinhydrogentartrat DK 117 —

Chromdinicotinat DK 65 —

Chromichlorid DK 46 —

Chromisulfat DK 48 —

Chromtrinicotinat DK 66 —

Citronsyre E 330 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,152,1.6.1,
16.3,16.4,165,1.7,21.1,212,221.2,22.2,2.3, 24,
3,41.1,413,4.2,43.1,43.2,4.3.3,43.4.1,4.3.4.2,4.3.5,
4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.12,821,822,831,83.2,84,9.1.1,9.12,9.21,
9.2.2,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,
9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.-
1,12.6.2,12.7,12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,
14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.1.5,14.2.1,14.2.2,14.2.3.4,14.2.-
4,14.2.5,14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1, 15.2, 16.1, 16.2,
aroma

Citronsyreestere af mo- E 472c 11.12,1.12,1.21.2,1.2.2,1.3.2,14.2,1.44,15.2,1.6.1,

no- og diglycerider af 164,165,/17,21.1,21.2,2.2.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,

fedtsyrer 4.3.2,4.35,436,4.3.7,438,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3, 6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,82.2,83.1,83.2,84,9.1.1,
9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,
9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.-
1,126.2,12.7,12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,
14.1.2, 14.1.3, 1414, 1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4,
14.2.5,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2, 16.1, 16.2, aro-
ma

Cochenille E 120 Se carminer

Cochenillergd A E 124 Se ponceau 4R

Creatin DK 126 —

Cuprigluconat DK 36 —
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Cuprihydroxidcarbonat DK 37 —

Cuprioxid DK 38 —

Cuprisulfat DK 39 —

Curcumin E 100 1.1.2,16.1, 16.2, 1.6.3, 1.6.4, 1.65, 1.7, 2.1.1, 2.1.2,
22.1.2,2.2.2,23,24,3,43.1,4.3.3,43.41,43.4.2,4.35,
4.3.6,4.3.7,5.2,53,65,7.2,83.1,832,84,9.1.1,9.21,
9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,9.5,10.5,12.2,12.4, 125,
12.6.1, 12.6.2, 12.9, 13.3, 13.4, 136, 14.1.4, 14.2.2,
14.2.3.4,14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2,15.1,15.2, 16.1, 16.2

Cyanocobalamin DK 8 —

Cyclaminsyre E 952 1.1.2,1.21.1,1.21.2,122,1.7,2.4,4.3.3,4.3.4.2,4.3.6,
4.3.7, 6.5, 7.2, 105, 12.7, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.2, 14.1.3,
14.1.4,14.2.7,16.1

R-Cyclodextrin E 459 16.4, aroma

Cystein E 920 6.2,13.2

Cystin DK 128 —

Delta ... Se nastfglgende bogstav

Dexpantothenol DK 15 —

Diacetin E 1517 Se glyceryldiacetat

Diammoniumphosphat DK 80 Kun i afsnit F

Dicalciumcitrat E 333 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,15.2,1.6.1,
164, 1.65, 1.7, 22.1.1, 2.2.1.2, 2.2.2, 2.3, 2.1.1, 2.1.2,
2.2.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,41.1,41.3,4.2,4.3.1,4.3.2,4.3.3,
434.1,434.2,435, 435,436, 4.3.7,43.8, 4.3.9, 5.2,
53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.1.2,921,9.2.2,93.1.1, 9.3.1.2,9.3.2, 9.3.3,
9.4.1,9.4.2,9.4.3,94.1,94.2,9.44,95, 10.2, 10.3, 10.4,
10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9,
13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 141.1.2, 14.1.2, 14.1.3,
14.1.4, 14.1.5, 14.2.2, 14234, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, 16.5, 16.6, aroma

Dicalciumdiphosphat E 450 Som calciumpolyphosphater

Dicalciumphosphat E 341 1.1.1.1,112,131,132,14.1,14.2,1.4.4,15.1,15.2,
16.1,1.6.4,16.5,1.7,2.2.1.1,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.2,
43.1,43.2,433,435,4.3.6,4.3.7,4.3.9,5.2,5.3,6.2,6.3,
6.4,6.5,6.6,7.2,8.2.1,8.2.2,83.1,8.3.2,9.2.1,9.2.2,9.3.1.
1,9.3.1.2,9.4.1,9.4.2,9.4.4,95,10.2,10.5,11.2,12.1,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.4,
14.1.5,14.2.4,14.25,14.2.6.1,14.2.6.2, 14.2.7,15.1, 15.2,
16.1, 16.2, 16.5, 16.6, aroma

Dikaliumguanylat E 628 Som guanylsyre

Dikaliuminosinat E 632 Som inosinsyre

Dikaliumphosphat E 340 Som phosphorsyre

Dikaliumtartrat E 336 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,14.4,15.2,1.6.1,

1.6.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.3,
4.3.5,4.3.6,43.7,43.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.1.2,82.1,8.2.2,83.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,93.1.1,
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9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9,13.2,13.3,13.4,13.6, 14.1.1.2,14.1.2,14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Dimagnesiumcitrat

DK 57

Dimagnesiumphosphat

E 343

Som calciumpolyphosphater

Dimethyldicarbonat

E 242

14.1.4,14.15,14.2.3.1,14.2.3.3,14.2.2,14.2.3,14.2.4

Dimethylpolysiloxan

E 900

211, 21.2, 433, 4341, 43.4.2, 5.2, 5.3, 6.6, 12.5,
14.1.2,14.1.4,14.2.2,14.2.3.1, 14.2.3.2, 14.2.3.3, aroma

Dinatrium-5'-ribonu-
cleotider

E 635

Som calcium-5'-ribonucleotider

Dinatriumcitrat

E 331

1.112,112,121.2,1.22,1.31,1.3.2,1.42,1.44,15.1,
152,16.1,16.4,1.6.5,1.7,2.1.1,2.1.2,2.2.1.2,2.2.2, 2.3,
24,3,411,413,42,431,432,433,43.4.1,43.4.2,
4.35,4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,81.2,821,822,831,832,84,9.11,912, 9.21,
9.22,931.1,93.1.2,93.2,93.3,94.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,
9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.-
1,12.6.2,12.7,12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,
1412, 14.1.3, 14.1.4, 1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4,
14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2, aro-
ma

Dinatriumdiphosphat

E 450

Som dicalciumphosphat

Dinatriumguanylat

E 627

Som guanylsyre

Dinatriuminosinat

E 631

Som inosinsyre

Dinatriumphosphat

E 339

Som phosphorsyre

Dinatriumtartrat

E 335

1.1.12,112,1.21.2,1.22,1.3.2,1.42,1.44,1.5.2,1.6.1,
1.6.4,1.65,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.3,
43.4.1,43.4.2,43.5,43.6,43.7,43.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,
6.4, 6.5, 6.6, 7.1, 7.2, 8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 8.3.2, 8.4,
9.11,921,93.1.1,93.1.2,93.2,9.33,9.4.1,9.4.2,9.4.3,
9.44,95,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,
1412, 14.1.3, 14.1.4, 1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4,
14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2, aro-
ma

Dinitrogenoxid

E 942

1.1.11,1112,11.2,1.211,1.212,1.2.2,131, 1.3.2,
141, 142,144,151, 152, 16.1, 1.6.2, 1.6.3, 1.6.4,
1.6.5, 17,211, 212, 2211, 2212, 222, 2.3, 2.4, 3,
411,41.2,413,42,431,43.2,433,434.1,434.2,
4.3.5,43.6,43.7,43.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.1,6.2,6.3,6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,8.11,8.1.2,821,8.2.2,83.1,8.3.2, 8.4,
9.11,912,921,9.22,93.1.1,93.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,
942,943, 94.4, 95, 10.1, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.1,
11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.8, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
1413, 14.14, 1415, 1421, 1422, 14234, 14.2.4,
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14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2, aro-
ma

Distivelsephosphat

E 1412

Som acetyleret distivelseadipat

Dodecylgallat

E 312

151,211,212, 431,53, 6.1, 7.2, 8.2.1, 8.2.2, 12.2,
12.5,12.6.1,12.6.2, 13.6, 15.1, 15.2, aroma

Eddikesyre

E 260

1.1.12,112,1.21.2,1.2.2,1.32,1.4.2,1.44,1.5.2,16.1,
1.6.3,1.6.4,16.5,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,
43.3,4.35,43.6,4.3.7,43.8,43.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,
9.3.1.1,9.3.1.2,93.2,93.3,94.1,9.4.2 943, 9.4.4, 9.5,
10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2, 12.3, 12.4, 12.5, 12.6.1,
12.6.2, 12.7, 12.9, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
14.1.3, 14.1.4, 1415, 1422, 14.23.4, 14.2.4, 14.2.5,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Eddikesyreestere af mo-
no- og diglycerider af
fedtsyrer

E 472a

1.112,112,1.21.2,1.22,132,142,1.4.4,1.52,16.1,
1.6.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
43.6,43.7,438,43.9,52,53,6.1,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.1.2,821,8.2.2,83.1,832,84,9.1.1,9.21,93.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9,13.2,13.3,13.4,13.6, 14.1.1.2,14.1.2,14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Ektrakter af rosmarin

E 392

1.3.2,2.1.1,21.2,43.1,5.3,7.2,8.2,8.3,9.3.1.1,9.3.1.2,
9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.4, 95, 10.2, 10.3, 12.2, 12.5,
12.6, 13.6, 15.1, 15.2, aroma

Enzymatisk hydrolyse-
ret carboxymethylcellulo-
se

E 469

1.112,112,121.2,1.22,132,14.2,144,1.52,16.1,
16.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
4.3.6,43.7,438,4.3.9,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 136, 14.1.1.2, 141.2, 14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Enzymatisk hydrolyse-
ret cellulosegummi

E 469

Se enzymatisk hydrolyseret carboxymethylcellulose

Ergocalciferol

DK 18

Erythorbinsyre

E 315

8.2.1,8.2.2,831,832, 921,941, 942, 943, 944,
9.5

Erythritol

E 968

1.211,121.2,1.22,1.32,144,15.2,1.6.1,1.6.4,1.6.5,
17,2212, 222,23, 24, 3,431, 432, 4342, 4.3.5,
43.6,43.7,438,43.9,51,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,81.2,821,822,831,832,84,9.1.1,921,9.2.2,
9.3.1.1,931.2,932,933,94.1,94.2, 943,944, 95,
10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2, 12.3, 12.4, 12.5, 12.6.1,
12.6.2,12.7,12.9,13.3,13.4,13.6,14.2.6.1,15.1,15.2,16.1,
16.2
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Erythrosin E 127 4.3.3,4.3.5
Ethylcellulose E 462 Som enzymatisk hydrolyseret carboxymethylcellulose
Ethyl-p-hydroxyben- E 214 52,821,8.2.2,83.1,83.2, 151,152
Zoat
Ethyl-p-hydroxyben- E 215 Som ethyl-p-hydroxybenzoat
zoat, natriumsalt
Fedtsyrer E 570 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,15.2,1.6.1,
16.4,1.6.5/17,221.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.35,
4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Ferriammoniumcitrat DK 155 —
Ferridiphosphat DK 61 —
Ferrocitrat DK 150 —
Ferrofumarat DK 31 —
Ferrogluconat E 579 4.3.2
Ferroglycinat DK 153 —
Ferrolactat E 585 4.3.2
Ferrophosphat DK 151 —
Ferrosulfat DK 32 —
Folsyre DK 12 —
Forarbejdet Eucheuma- E 407a 1.1.1.2,11.2,121.2,1.22,1.32,1.42,14.4,152,1.6.1,
tang 16.4,16.5,17,221.2,22.2,2.3,2.4,3,43.1,4.3.2,4.35,
4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.2,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1,15.2, 16.1, 16.2, aroma
Fumarsyre E 297 1.7, 2.4, 43.7, 5.2, 5.3, 6.5, 7.2, 10.5, 14.1.4, 14.1.5,
14.2.3.1,16.1
Gamma... Se naestfglgende bogstav
Gellangummi E 418 1.1.1.2,1.1.2,121.2,1.22,1.3.2,1.4.2,1.4.4,152,1.6.1,

164, 1.65, 1.7, 2.2.1.2, 222, 2.3, 24, 3, 431, 4.3.2,
434.1,434.2,435,43.6,43.7,43.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,
6.4, 6.5, 6.6, 7.1, 7.2, 8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 8.3.2, 8.4,
9.11,921,9.31.1,93.12,932,933,94.1,94.2,94.3,
9.44,95,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1,12.6.2,12.7,12.9, 13.3,13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
14.1.3, 14.14, 1415, 1422, 1423.4, 1424, 14.2.5,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
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1.112,112,1.21.2,1.2.2,132,14.2,1.44,152,16.1,
16.2,1.6.3,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,
43.2,43.3,43.5,43.6,43.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,812,821,822,83.1,832,84,9.1.1,
9.2.1,931.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,
9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.-
1,12.6.2,12.7,12.9,13.2,13.3,13.4,13.6,14.1.1.2, 14.1.2,
1413, 14.14, 1415, 1422, 14.23.4, 1424, 14.2.5,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Gluconsyre

E 574

1.112,112,1.21.2,1.2.2,132,14.2,1.44,152,16.1,
16.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
43.6,4.3.7,43.8,43.9,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 821, 8.2.2, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 136, 14.1.1.2, 141.2, 14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Glutaminsyre

E 620

1.112,11.2,1.21.2,1.2.2,132,142,1.44,152,16.1,
16.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
43.6,43.7,43.8,43.9,52,53,6.3,64,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 136, 14.1.1.2, 141.2, 14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2

Glycerol

E 422

1.1.12,112,1.21.2,1.22,1.32,1.4.2,1.44,1.5.2,1.6.1,
1.6.4,1.65,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
43.6,43.7,438,43.9,51,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.1.2,821,8.2.2,83.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,93.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Glycerolestere af fyrre-
harpiks

E 445

41.2,14.14,14.2.6.1,14.2.6.2

Glyceryldiacetat

E 1517

Aroma

Glyceryltriacetat

E 1518

5.3, aroma

Glycin

E 640

1.112,11.2,121.2,1.2.2,132,14.2,1.44,152,16.1,
1.6.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
4.3.6,4.3.7,43.8,43.9,5.2,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 821, 8.2.2, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 136, 14.1.1.2, 141.2, 14.1.3, 14.1.4,
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1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Green S

E 142

1.1.2,16.1,16.2, 163, 1.64, 1.6.5, 1.7, 24, 3, 4.3.3,
4341, 4342, 435, 436, 43.7,5.2, 53, 6.5, 7.2, 8.4,
9.1.1,9.2.1,93.1.1, 93.1.2, 9.3.3, 9.4.3, 9.44, 9.5, 10.5,
12.2,12.4,12.5,12.6.1,12.6.2,12.9,13.3,13.4,13.6, 14.1.4,
14.2.2,14.2.34,142.4,14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1,
16.2

Guanylsyre

E 626

1.112,11.2,1.21.2,1.2.2,132,142,1.44,152,16.1,
16.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
43.6,43.7,43.8,43.9,52,53,6.3,64,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,94.2,9.4.3,9.4.4,95,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 136, 14.1.1.2, 141.2, 14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2

Guargummi

E 412

1.1.1.2,1.1.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,1.5.2,1.6.1,
1.64,165,1.7,2.21.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.3,
43.4.1,43.4.2,435,4.36,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,
6.4, 6.5, 6.6, 7.1, 7.2, 8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 8.3.2, 8.4,
9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,
9.4.4,9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6,
141.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4, 14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4, 14.25, 14.26.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1, 15.2, 16.1,
16.2, aroma

Guld

E 175

5.1,5.2,53,14.26.1

Helium

E 939

1.111,1112,11.2,1211,1212,1.22,131, 132,
141, 142,144,151, 152, 16.1, 1.6.2, 1.6.3, 1.6.4,
1.6.5, 17,211,212, 2211, 2212, 222, 2.3, 2.4, 3,
411,41.2,413,42,431,43.2,433,434.1,434.2,
4.35,43.6,43.7,438,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.1,6.2,6.3,6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,8.11,8.1.2,821,8.2.2,83.1,8.3.2, 8.4,
9.11,912,921,9.22,93.1.1,93.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,
942,943, 9.4.4, 95, 10.1, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.1,
11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.8, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
1413, 14.14, 1415, 1421, 1422, 14234, 14.2.4,
14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2, aro-
ma

Hexamethylentetramin

E 239

1.6.2

4-Hexylresorcinol

E 586

9.1.2,9.2.2

Histidin

DK 103

Histidinhydrochlorid

DK 104

Hydrogen

E 949

1.111,1112,11.2,1211,1212,1.2.2,131, 132,
141, 142,144,151, 152, 16.1, 1.6.2, 1.6.3, 1.6.4,
1.6.5, 17,211,212, 2211, 2212, 222, 2.3, 2.4, 3,
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411,41.2,413,42,431,43.2,433,434.1,434.2,
4.35,436,43.7,4.3.8,43.9,51,52,53,6.1,6.2,6.3,6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,811,81.2,821,8.2.2,83.1,8.3.2, 84,
9.11,91.2,921,9.22,9.3.1.1,93.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,
942,943, 944, 95, 10.1, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.1,
11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.8, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
1413, 14.14, 1415, 1421, 1422, 14234, 14.2.4,
14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2, aro-
ma

Hydrogeneret  poly-1- E 907 431,52
decen
Hydroxocobalamin DK 170 —
Hydroxocobalaminace- DK 9 —
tat
Hydroxocobalaminch- DK 10 —
lorid
Hydroxocobalaminsul- DK 11 —
fat
Hydroxypropylcellulo- E 463 Som enzymatisk hydrolyseret carboxymethylcellulose
se
Hydroxypropyldistivel- E 1442 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.3,1.4.4,1.5.2,
se- 16.1,1.6.4,16.5,1.7,2.2.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,
phosphat 4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.1.2,82.1,822,83.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Hydroxypropylmethyl- E 464 Som enzymatisk hydrolyseret carboxymethylcellulose
cellulose
Hydroxypropylstivelse E 1440 Som hydroxypropyldistivelsephosphat
Indigocarmin E 132 Se indigotin
Indigotin E 132 1.1.2,16.1, 16.2,1.6.3, 1.6.4, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
4.35,43.6,43.7,5.2,53,65,7.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,95,10.5,12.2,12.4,12.5,12.6.1,
12.6.2, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.14, 14.2.2, 14.2.34,
14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1, 16.2
Inosinsyre E 630 1.1.1.2,1.1.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,15.2,1.6.1,

1.6.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
43.6,43.7,438,43.9,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 13.6, 14.1.1.2, 141.2, 14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2
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Invertase

E 1103

1.112,112,1.21.2,1.2.2,132,14.2,1.44,152,16.1,
16.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
43.6,4.3.7,43.8,43.9,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 821, 822, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 136, 14.1.1.2, 141.2, 14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Isobutan

E 943b

16.6, 16.7

Isoleucin

DK 105

Isomalt

E 953

1.211,121.2,1.2.2,1.3.2,144,15.2,16.1,1.6.4,1.6.5,
17,2212, 222,23, 2.4, 3,431, 432, 4.3.4.2, 4.3.5,
43.6,43.7,438,43.9,51,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,81.2,8.21,822, 831,832, 84,911,921, 9.2.2,
9.3.1.1,9.3.1.2,93.2,93.3,94.1,94.2 943, 9.4.4, 9.5,
10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2, 12.3, 12.4, 12.5, 12.6.1,
12.6.2,12.7,12.9,13.3,13.4,13.6,14.2.6.1,15.1,15.2,16.1,
16.2

Jern, carbonyl

DK 28

Jern, elektrolytisk

DK 29

Jern, reduceret

DK 30

Jernoxider og jernhy-
droxider

E172

1.12,122,132,14.1,142,144,152,16.1, 1.6.2,
1.6.3,1.6.4,1.6.5,1.7,2.4,3,433,435,4.36,43.7,5.2,
5.3,6.3,6.5,6.6,7.2,8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.3,
9.43,9.4.4,95,10.5,12.2,12.4,125,12.6.1, 12.6.2,12.7,
12.9, 13.3, 134, 13.6, 14.1.3, 14.1.4, 1422, 14.2.3.2,
14.2.3.4, 1424, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1,
15.2,16.1, 16.2

Johannesbrgdkernemel

E 410

1.112,112,1.21.2,1.2.2,132,14.2,143,1.4.4,15.2,
16.1,1.6.4,165,1.7,221.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,
433,434.1,434.2, 435,436, 43.7,438,4.3.9,5.2,
5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,
84,911,921,93.11, 9312, 93.2,933,94.1,94.2,
9.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,
12.5,12.6.1,12.6.2,12.7,12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6,
141.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 1414, 14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4,14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1, 15.2, 16.1,
16.2, aroma

Kaliumacetat

E 261

Som calciumacetat

Kaliumadipat

E 357

Som adipinsyre

Kaliumalginat

E 402

1.112,112,121.2,1.2.2,1.32,1.41,1.4.2,1.4.4,15.2,
16.1,1.6.4,16.5,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,
43.4.1,43.4.2,43.5,43.6,43.7,43.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,
6.4, 6.5, 6.6, 7.1, 7.2, 8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 8.3.2, 8.4,
9.11,921,93.1.1,93.1.2,932,9.33,94.1,94.2,9.4.3,
9.44,95,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
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12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,
1412, 14.1.3, 14.1.4, 1415, 1422, 14234, 14.2.4,
14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2, aro-
ma

Kaliumaluminiumsili- E 555 Som aluminiumsilikat
kat

Kaliumbenzoat E 212 Som benzoesyre

Kaliumcarbonat E 501 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,14.4,15.2,1.6.1,
16.4,1.6.5/17,221.2,22.2,2.3,2.4,3,43.1,4.3.2,4.35,
4.3.6,4.3.7,43.8,43.9,5.1,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.1.2,82.1,822,83.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9,13.2,13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2,14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1,15.2, 16.1, 16.2, aroma

Kaliumchlorid E 508 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,15.2,1.6.1,
1.6.4,1.6.5/17,221.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.35,
4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Kaliumdisulfit E 224 Som svovldioxid

Kaliumferrocyanid E 536 Som calciumferrocyanid

Kaliumgluconat E 577 Som gluconsyre

Kaliumglycerophosphat DK 67 —

Kaliumhydrogencarbo- E 501 1.1.1.2,1.1.2,1.21.2,1.2.2,1.3.1,1.3.2,1.4.2,1.4.4,1.5.1,

nat 152,16.1,16.4,1.65,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,

4.3.2,4.35,4.36,43.7,438,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3, 6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,82.2,83.1,8.3.2,84,9.1.1,
9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,
9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.-
1,12.6.2,12.7,12.9,13.2,13.3,13.4,13.6,14.1.1.2, 14.1.2,
14.1.3, 14.1.4, 1415, 1422, 14234, 14.2.4, 14.25,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Kaliumhydrogensulfat E 515 Som svovlsyre

Kaliumhydrogensulfit E 228 Som svovldioxid

Kaliumhydroxid E 525 Som calciumhydroxid

Kaliumjodat DK 40 —

Kaliumjodid DK 41 —

Kaliumlactat E 326 1.1.1.2,11.2,121.2,1.22,1.3.2,1.42,14.4,152,1.6.1,

16.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.3,
4.35,43.6,43.7,4.3.8,43.9,5.2,53,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.1.2,82.1,82.2,83.1,83.2,84,9.1.1,9.21,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95,10.2, 10.3,
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10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9,13.2,13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2,14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Kaliummalat E 351 Som calciummalat

Kaliumnitrat E 252 16.1,1.6.2,1.6.3,1.6.5,8.2.1,8.3.1,9.4.2
Kaliumnitrit E 249 8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2
Kaliumpolyphosphater E 452 Som calciumpolyphosphater
Kaliumpropionat E 283 Som propionsyre

Kaliumsaccharin E 954 Som saccharin

Kaliumsalte af fedtsyrer E 470a Som calciumsalte af fedtsyrer
Kaliumsorbat E 202 Som sorbinsyre

Kaliumsulfat E 515 Som svovlsyre

Kaolin E 559 Se aluminiumsilikat

Karamel E 150a 11.2,122,132,141,142,144,152,16.1, 1.6.2,

1.6.3,1.6.4,1.6.5,1.7,24,3,43.2,43.3,43.4.1,43.4.2,
4.3.5,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3,6.3,6.5,6.6,7.2,8.3.1,8.3.2, 8.4,
9.1.1,9.21, 9311, 93.1.2, 93.3, 9.4.3, 9.4.4, 9.5, 10.5,
12.2,12.3,12.4,125,12.6.1,12.6.2, 12.7, 12.9, 13.3, 13.4,
13.6, 14.1.3, 14.1.4, 1421, 14.2.2, 1423.2, 14.2.3.3,
14.23.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1,
15.2,16.1, 16.2

Karayagummi E 416 1.7,24,43.7,5.3, 6.5, 7.2, 10.5, 12.6.1, 13.6, 14.2.6.1,
15.1, 15.2, 16.1, aroma

Kaustisk sulfiteret kara- E 150b Som karamel
mel

Kiselsyre DK 81 Kun i afsnit F

Konjacglucomannan E 425 111.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,14.2,1.4.4,1.52,1.6.1,
16.4,1.65,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
4.3.6,43.7,438,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 83.1, 8.3.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 136, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
1415, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Konjacgummi E 425 Som konjacglucomannan

Lactitol E 966 1.211,121.2,1.22,1.32,144,152,16.1,1.6.4,1.6.5,
17,2212, 222,23, 24, 3,431, 432, 4342, 435,
43.6,43.7,43.8,43.9,51,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,81.2,821,822,831,832,84,9.11,921,9.2.2,
9.3.1.1,931.2,932,933,94.1,94.2, 943,944, 95,
10.2, 10.3, 10.4, 105, 11.2, 12.2, 12.3, 12.4, 12.5, 12.6.1,
12.6.2, 12.7, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.2.6.1, 14.2.7, 15.1,
15.2,16.1, 16.2

Lecithiner E 322 1.112,112,1.21.2,1.2.2,1.31,1.3.2,1.42,1.44,151,
152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.1.1,2.1.2,2.2.1.2,2.2.2, 2.3,
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24,3,43.1,43.2,435,4.3.6,43.7,43.8,43.9,5.1, 5.2,
5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,
84,911,921,93.11, 9312, 93.2,933,94.1,94.2,
9.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,
12.5,12.6.1,12.6.2,12.7,12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6,
14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4, 14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4,14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1, 15.2, 16.1,
16.2, aroma

Leucin

DK 106

Litholrubin BK

E 180

Se rubinpigment BK

Lutein

E 161b

1.1.2,16.1,16.2, 163, 1.6.4, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
4341, 4342, 435, 436, 43.7, 5.2, 5.3, 6.5, 7.2, 8.4,
9.1.1,9.21, 9311, 9312, 933, 9.4.3, 9.4.4, 9.5, 10.5,
12.2,12.4,12.5,12.6.1,12.6.2,12.9,13.3,13.4,13.6, 14.1.4,
14.2.2,14.2.3.4,14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1,
16.2

Lycopen

E 160d

1.1.2,16.1,16.2, 163, 1.64, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
43.4.1,43.4.2, 435, 436, 43.7, 5.2, 5.3, 6.5, 7.2, 8.4,
9.1.1,9.21, 9311, 93.1.2, 933, 9.4.3, 9.4.4, 9.5, 10.5,
12.2,12.4,12.5,12.6.1,12.6.2,12.9,13.3,13.4,13.6, 14.1.4,
14.2.2,14.2.3.4,14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1,
16.2

Lysinhydrochlorid

DK 107

Lysozym

E 1105

1.6.2,14.23.1,14.2.3.2,14.2.3.3

Magnesiumacetat

DK 26

Magnesiumcarbonat

E 504

1.112,112,1.21.2,1.2.2,132,14.2,1.44,152,16.1,
16.2,1.6.4,165,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,24,3,4.3.1,4.3.2,
4.35,43.6,43.7,4.3.8,43.9,5.1,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5, 6.6,
7.1,72,812, 821,822,831, 83.2,84,9.1.1, 9.2.1,
9.3.1.1,9.31.2,93.2, 933,941,942, 943, 9.4.4, 9.5,
10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2, 12.3, 12.4, 12.5, 12.6.1,
12.6.2,12.7,12.9,13.3, 13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2, 14.1.3,
14.1.4, 1415, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Magnesiumchlorid

E 511

1.112,112,1.21.2,1.2.2,132,14.2,1.44,152,16.1,
16.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
43.6,43.7,43.8,43.9,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 821, 8.2.2, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 136, 14.1.1.2, 141.2, 14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Magnesiumdiglutamat

E 625

Som glutaminsyre

Magnesiumgluconat

DK 59

Magnesiumglycerop-
hosphat

DK 152
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Zoat

Magnesiumhydrogen- E 504 Se magnesiumhydroxidcarbonat

carbonat

Magnesiumhydroxid E 528 Som ammoniumhydroxid

Magnesiumhydroxid- E 504 Som magnesiumcarbonat

carbonat

Magnesiumlactat DK 60 —

Magnesiumoxid E 530 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,15.2,1.6.1,
16.4,1.6.5/17,221.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.35,
4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.1.2,82.1,822,83.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Magnesiumsalte af fedt- E 470b Som calciumsalte af fedtsyrer

syrer

Magnesiumsilikat E 553a Som aluminiumsilikat

Magnesiumsulfat DK 156 —

Magnesiumtrisilikat E 553a Som aluminiumsilikat

Maltitol E 965 1.2.1.1,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.4.4,15.2,1.6.1,1.6.4,1.6.5,
17,2212, 222, 23,24, 3,431, 432, 43.4.2, 435,
4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.1,52,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.12,821,822,83.1,832,84,9.1.1,921,9.22,
9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1, 94.2,9.4.3,9.4.4, 95,
10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2, 12.3, 12.4, 125, 12.6.1,
12.6.2,12.7,12.9,13.3,13.4,13.6,14.2.6.1,15.1,15.2,16.1,
16.2

Maltitolsirup E 965 Som maltitol

Manganocarbonat DK 42 —

Manganochlorid DK 43 —

Manganogluconat DK 44 —

Manganoglycerophos- DK 64 —

phat

Manganosulfat DK 45 —

Mannitol E 421 1.2.1.1,1.21.2,1.2.2,1.32,1.4.4,15.2,1.6.1,1.6.4,1.6.5,
17,2212, 222, 23,24, 3,431, 432, 43.4.2, 435,
4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.1,52,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.12,821,822,83.1,83.2,84,9.1.1,921,9.22,
9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.33,94.1,9.4.2,94.3,9.4.4, 95,
10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2, 12.3, 12.4, 125, 12.6.1,
12.6.2,12.7,12.9,13.3,13.4,13.6,14.2.6.1,15.1,15.2,16.1,
16.2

Metavinsyre E 353 14.2.3.1,14.2.3.2,14.2.3.3

Methionin DK 108 —

Methyl-p-hydroxyben- E 218 52,8.21,8.2.2,83.1,83.2,15.1,15.2
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phat

Methyl-p-hydroxyben- E 219 Som methyl-p-hydroxybenzoat
zoat, natriumsalt
Methylcellulose E 461 Som enzymatisk hydrolyseret carboxymethylcellulose
Methylethylcellulose E 465 Som enzymatisk hydrolyseret carboxymethylcellulose
Mikrokrystallinsk cellu- E 460 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,15.2,1.6.1,
lose 16.2,1.6.4,16.5,1.7,2.2.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,
4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.1.2,82.1,822,83.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1,15.2, 16.1, 16.2, aroma
Mikrokrystallinsk voks E 905 41.2,5.2,5.3
Mono- og diacetylvins- E 472¢ Som blandede eddike- og vinsyreestere af mono- og dig-
yreestere af mono- og dig- lycerider af fedtsyrer
lycerider af fedtsyrer
Mono- og diglycerider E 471 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.4.1,1.4.2,1.4.3,1.4.4,
af fedtsyrer 152,16.1,1.6.4,16.5,1.7,21.1,2.1.2,2.2.1.2,2.2.2, 2.3,
2.4,3,43.1,43.2,4.3.4.1,43.42,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,
4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.1,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,
8.2.2,83.1,832,84,9.11,9.21,93.1.1, 9312, 9.3.2,
9.3.3,9.4.1,94.2, 943,944, 9.5, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5,
11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1,12.6.2,12.7,12.9, 13.1,
13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Monoammoniumgluta- E 624 Som glutaminsyre
mat
Monocalciumcitrat E 333 Som dicalciumcitrat
Monocalciumdiphos- E 450 Som calciumpolyphosphater
phat
Monocalciumphosphat E 341 Som dicalciumphosphat
Monokaliumcitrat E 332 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.1,1.3.2,1.4.2,1.4.4,1.5.1,
152,16.1,1.6.4,16.5,1.7,21.1,2.1.2,2.2.1.2,2.2.2, 2.3,
2.4,3,41.1,41.3,4.2,43.1,43.2,4.3.3,4.35,4.3.6,4.3.7,
4.38,4.39,52,53,6.3,6.4,65,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,
8.2.2, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.1.2, 9.2.1, 9.2.2, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3,
14.1.4, 14.1.5, 14.2.2, 14234, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Monokaliumglutamat E 622 Som glutaminsyre
Monokaliumphosphat E 340 Som phosphorsyre
Monokaliumtartrat E 336 Som dikaliumtartrat
Monomagnesiumphos- E 343 Som calciumpolyphosphater
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Mononatriumcitrat E 331 Som dinatriumcitrat
Mononatriumglutamat E 621 Som glutaminsyre
Mononatriumphosphat E 339 Som phosphorsyre
Mononatriumtartrat E 335 Som dinatriumtartrat
Monostivelsephosphat E 1410 Som acetyleret distivelseadipat
Montansyreestere E 912 4.1.2
Malkesyre E 270 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,15.2,1.6.1,
16.3,16.4,165,17,21.1,212,221.2,22.2,23, 24,
3,431, 432,433, 434.1, 43.4.2, 435, 4.3.6, 4.3.7,
4.3.8,4.39,52,53,6.3,6.4,65,6.6,7.1,7.2,8.1.2,82.1,
8.2.2,83.1,832,84,9.11,9.21,93.1.1,9.3.1.2,9.3.2,
9.3.3,9.4.1,94.2, 943,944, 9.5, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5,
11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1,12.6.2,12.7,12.9, 13.1,
13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.1, 14.2.2, 14234, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Melkesyreestere af mo- E 472b 111.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,14.2,1.4.4,1.52,1.6.1,
no- og diglycerider af fedt- 1.6.4,165,1.7,221.2,2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,4.3.2,4.3.5,
syrer 4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.2,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 822, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9,13.2,13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Natamycin E 235 1.6.1,1.6.2,8.3.1,8.3.2
Natriumacetat E 262 Som calciumacetat
Natriumadipat E 356 Som adipinsyre
Natriumalginat E 401 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.22,1.3.2,1.41,1.4.2,1.4.4,1.5.2,
16.1,1.6.4,16.5,1.7,2.21.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,
434.1,434.2,435,43.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,
6.4, 6.5, 6.6, 7.1, 7.2, 8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 8.3.2, 8.4,
9.1.1,9.21,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,
9.4.4,9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6,
14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.14, 1415, 14.2.2, 14.2.34,
14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1, 15.2, 16.1,
16.2, aroma
Natriumaluminium- E 541 7.2
phosphat, surt
Natriumaluminiumsili- E 554 Som aluminiumsilikat
kat
Natriumascorbat E 301 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.1,1.3.2,1.4.2,1.4.4,1.5.1,

152,16.1,16.4,1.6.5,1.7,221.2,22.2,2.3,2.4,3,4.1.1,
413,42,431,43.2,43.3,43.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,
5.2,53,6.3,64,65,66,7.1,7.2,81.2,82.1,8.22,83.1,
8.3.2,84,911,91.2, 921,922, 9311, 93.1.2,93.2,
9.3.3,94.1,94.2, 943,944, 95, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5,
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11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2,12.7, 12.9, 13.2,
13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4, 14.1.5,
1421, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Natriumbenzoat E 211 Som benzoesyre
Natriumcalciumpolyp- E 452 Som calciumpolyphosphater
hosphater
Natriumcarbonat E 500 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,14.4,15.2,1.6.1,
1.6.4, 1.6.5, 1.7, 2211, 2.2.1.2, 2.2.2, 2.3, 2.4, 3, 4.3.1,
4.3.2,4.35,4.36,4.3.7,438,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3, 6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,83.1,83.2,84,9.1.1,
9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4 4,
9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.-
1,12.6.2,12.7,12.9,13.2,13.3,13.4,13.6,14.1.1.2, 14.1.2,
14.1.3, 1414, 1415, 1422, 14234, 1424, 1425,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Natriumcarboxyme- E 466 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.4.1,1.4.2,1.4.3,1.4.4,
thyl- 152,16.1,16.4,1.6.5,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,
cellulose 4.3.2,4.35,4.36,4.3.7,4.38,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,83.1,8.3.2,84,9.1.1,9.2.1,
9.3.1.1,9.31.2,9.3.2,9.33,9.4.1,9.4.2,94.3,9.4.4, 95,
10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2, 12.3, 12.4, 125, 12.6.1,
12.6.2, 12.7, 12.9, 13.1, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
14.1.3, 1414, 1415, 1422, 14234, 1424, 1425,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Natriumcyclamat E 952 Som cyclaminsyre
Natriumdiacetat E 262 Som calciumacetat
Natriumdisulfit E 223 Som svovldioxid
Natriumerythorbat E 316 Som erythorbinsyre
Natriumferridiphosphat DK 62 —
Natriumferrocyanid E 535 Som calciumferrocyanid
Natriumfluorid DK 68 —
Natriumgluconat E 576 Som gluconsyre
Natriumglycinat E 640 Som glycin
Natriumhydrogencar- E 500 1.1.1.2,11.2,121.2,1.2.2,1.3.1,1.3.2,1.4.2,1.44,1.5.1,
bonat 152,16.1,16.2,1.6.4,165, 17,2211, 221.2,222,
2.3,2.4,3,43.1,43.2,435,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,
52,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,81.2,8.2.1,822,83.1,
8.3.2,84,9.1.1,921,93.1.1,93.1.2, 9.3.2,93.3,94.1,
9.4.2,9.4.3, 944,95, 10.2, 10.3, 10.4, 105, 11.2, 12.2,
12.3,12.4,125,12.6.1,12.6.2,12.7,12.9, 13.2, 13.3, 13.4,
13.6,14.1.1.2,14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.1.5,14.2.2,14.2.3.-
4,142.4,14.2.5,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1,
16.2, aroma
Natriumhydrogenmalat E 350 Som natriummalat
Natriumhydrogensele- DK 49 —
nit
Natriumhydrogensulfat E 514 Som svovlsyre
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Natriumhydrogensulfit E 222 Som svovldioxid

Natriumhydroxid E 524 1.1.1.2,1.1.2,121.2,1.22,1.3.2,1.4.2,1.4.4,152,1.6.1,
1.6.4, 1.6.5 1.7, 22.1.2, 22.2, 2.3, 24, 3, 4.3.1, 4.3.2,
434.1,434.2,435,4.3.6,43.7,4.3.8,43.9,5.1,5.2,5.3,
6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,8.4,
9.1.1,9.21,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,
9.4.4,9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,
14.1.2, 14.1.3, 1414, 1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4,
14.2.5,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2, 16.1, 16.2, aro-
ma

Natriumhypochlorit DK 82 Kun i afsnit A 3

Natriumjodid DK 63 —

Natriumkaliumtartrat E 337 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,15.2,1.6.1,
16.4,1.6.5/17,221.2,2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,4.3.2,4.3.3,
4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.1.2,8.2.1,822,83.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Natriumlactat E 325 Som kaliumlactat

Natriummalat E 350 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,15.2,1.6.1,
1.6.4, 1.6.5 1.7, 22.1.2, 222, 2.3, 24, 3, 4.3.1, 4.3.2,
434.1,434.2,435,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,
6.4, 6.5 6.6, 7.1, 7.2, 8.1.2,8.2.1, 8.2.2, 83.1, 83.2, 8.4,
9.1.1,9.21,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,
9.4.4,9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1,12.6.2,12.7,12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
14.1.3, 1414, 1415, 1422, 14234, 1424, 1425,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Natriummolybdat DK 54 —

Natriumnitrat E 251 Som kaliumnitrat

Natriumnitrit E250 Som kaliumnitrit

Natrium-o-phenylphe- E 232 Som o-phenylphenol

nolat

Natriumpolyphosphater E 452 Som calciumpolyphosphater

Natriumpropionat E 281 Som propionsyre

Natriumsaccharin E 954 Som saccharin

Natriumsalte af fedtsy- E 470a Som calciumsalte af fedtsyrer

rer

Natriumselenat DK 50 —

Natriumselenit DK 51 —

Natriumsesquicarbonat E 500 Som natriumcarbonat

Natriumstearoyllactylat E 481 Som calciumstearoyllactylat

Natriumsulfat E 514 Som svovlsyre
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Natriumsulfit E 221 Som svovldioxid

Natriumtetraborat E 285 Som borsyre

Neohesperidindihydro- E 959 1.1.2,1.21.1,1212, 122, 1.7, 2212, 2.2.2, 2.4, 3,

chalcon 43.2,433,434.2,436,4.3.7,5.1,5.2,5.3,6.3,6.5, 7.2,

8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,9.3.1.2,9.4.1,9.4.2,9.5,10.5, 12.4,
12.5, 12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.2,
14.1.3, 14.1.4, 14.2.1, 14.2.2, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1, 15.2,
16.1

Neotam E 961 11.2,1.21.1,121.2, 1.7, 24, 3, 43.3, 4.3.4.2, 4.3.6,
4.3.7,5.2,5.3,6.3,6.5,7.2,9.4.1,9.4.2,9.5,10.5,12.4,12.5,
12.6,12.7,13.3,13.4,13.6,14.1.4,14.2.1,14.2.2,14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2

Nikotinsyre DK 171 —

Nikotinsyreamid DK 13 —

Nisin E 234 1.6.2,1.6.4,6.5, 10.2

Nitrogen E 941 11.11,11.12,11.2,121.1,1212,122,13.1,1.3.2,
141, 142,144, 151, 152, 16.1, 1.6.2, 1.6.3, 1.6.4,
165, 17,211, 21.2,221.1,221.2, 222, 23, 24, 3,
411,41.2,413,4.2,43.1,432,433,434.1,43.4.2,
4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.1,6.2,6.3, 6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.1,8.1.2,8.2.1,8.2.2,83.1,8.3.2, 84,
9.1.1,9.1.2,9.2.1,9.2.2,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,
94.2,943, 944, 95, 10.1, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.1,
11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.8, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 134, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
14.1.3, 14.1.4, 14.15, 14.2.1, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4,
14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aro-
ma

Norbixin E 160b Se annattoekstrakter

Octylgallat E 311 Som dodecylgallat

Orange Yellow S E 110 Se sunset yellow FCF

Oxideret  polyethylen- E 914 4.1.2

voks
Oxideret stivelse E 1404 Som acetyleret distivelseadipat
Oxygen E 948 1.1.11,1112,112,121.1,1.21.2,1.2.2,1.3.1,1.3.2,

141, 142,144,151, 152, 16.1, 1.6.2, 1.6.3, 1.6.4,
1.6.5, 17,211,212, 2211, 2212, 222, 2.3, 2.4, 3,
411,41.2,413,42,431,43.2,433,434.1,43.4.2,
4.3.5,43.6,43.7,438,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.1,6.2,6.3,6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,8.11,8.1.2,821,8.2.2,83.1,8.3.2, 8.4,
9.1.1,912,921,9.22,93.1.1,93.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,
942,943, 944, 95, 10.1, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.1,
11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.8, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2,
1413, 14.14, 1415, 1421, 1422, 14234, 14.2.4,
14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2, aro-
ma
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Paprikaekstrakt E 160c 1.1.2,1.2.2,132,141,14.2, 144, 152, 16.1, 1.6.2,
1.6.3,1.6.4,1.6.5,1.7, 24, 3,4.3.3,4.3.4.1,4.3.4.2,4.3.5,
4.36,4.3.7,5.2,5.3,6.3,6.5,6.6,7.2,8.3.1,8.3.2,8.4,9.1.1,
9.2.1,9.3.1.1, 93.1.2, 9.3.3, 9.4.3, 9.4.4, 9.5, 10.5, 12.2,
12.4,12.5,12.6.1,12.6.2,12.7,12.9,13.3, 13.4,13.6, 14.1.3,
14.1.4, 14.2.2, 14.2.3.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.2.5, 14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Paraffinolie (hgj vikosi- DK 85 Kun i afsnit A 3

tet)

Paraffinolie (middel DK 86 Kun i afsnit A 3

vikositet)

Patent Blue V E 131 1.1.2,16.1,1.6.2,1.6.3, 1.6.4, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
435,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3,6.5,7.2,8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,95,10.5,12.2,12.4,12.5,12.6.1,
12.6.2, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.4, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Pectin E 440 1.1.1.2,1.1.2,1.2.1.2,1.2.2,1.3.2,1.4.2,1.43,1.4.4,1.5.2,
16.1,1.6.4,1.65,1.7,2.2.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,
434.1,43.4.2,435,43.6,43.7,43.8,43.9,5.1,5.2,5.3,
6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2, 8.4,
9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,
9.4.4,9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6,
14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4, 14.15, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1, 15.2, 16.1,
16.2, aroma

Pentakaliumtriphosphat E 451 Som calciumpolyphosphater

Pentanatriumtriphos- E 451 Som calciumpolyphosphater

phat

Phenylalanin DK 109 —

0-Phenylphenol E 231 41.2

Phosphateret distivelse- E 1413 Som acetyleret distivelseadipat

phosphat

Phosphorsyre E 338 11.11,1.1.2,13.1,132,14.1,142,1.44,151,15.2,
16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.1,2.2.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.2,
43.1,4.3.2,43.3,435,4.3.6,4.3.7,43.9,5.2,5.3,6.2,6.3,
6.4,6.5,6.6,7.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,9.2.1,9.2.2,9.3.1.
1,9.3.1.2,9.4.1,9.4.2,9.4.4,9.5,10.2,10.5,11.2,12.1,12.5,
12.6.1,12.6.2,13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.4,
14.15,14.2.4,14.2.5,14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1, 15.2,
16.1, 16.2, 16.5, 16.6, aroma

Phylloquinon DK 24 —

Polyethylenglycol E 1521 13.6, baerestof

Polyvinylalkohol E 1203 13.6

Polydextrose E 1200 1.1.1.2,1.1.2,1.2.1.2,1.2.2,1.3.2,1.4.2,1.4.4,1.5.2,1.6.1,

16.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,43.1,4.1.2,43.2,
435,436,43.7,4.38,43.9,52,53,6.3,64,6.5,6.6,7.1,
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7.2,8.1.2,82.1,82.2,831,83.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 136, 14.1.1.2, 141.2, 14.1.3, 14.1.4,
1415, 14.2.1, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

Polyethylenglycol 6000 DK 92 Kun som bzrestof
Polyglycerolestere  af DK 83 Kun i afsnit A 3
dimeriserede sojaoliefedt-
syrer
Polyglycerolestere  af E 475 1.32,14.4,152,1.7,221.2,222,23,2.4,43.7,5.2,
fedtsyrer 5.3, 6.3, 6.5, 7.2, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 13.3, 13.4, 13.6,
14.2.6.1, 16.1
Polyglycerolpolyricino- E 476 2.2.2,2.3,5.1,5.2,12.6.1,12.6.2
leat
Polyoxyethylen(20)sor- E 432 132,144,1.7,221.2,222,23,2.4,3,43.7,5.2,5.3,
bitan- 6.5,7.2,10.5,12.5,12.6.1, 13.3, 13.4, 13.6, 16.1, aroma
monolaurat
Polyoxyethylen(20)sor- E 433 Som polyoxyethylen(20)sorbitanmonolaurat
bitan-
monooleat
Polyoxyethylen(20)sor- E 434 Som polyoxyethylen(20)sorbitanmonolaurat
bitan-monopalmitat
Polyoxyethylen(20)sor- E 435 Som polyoxyethylen(20)sorbitanmonolaurat
bitan-monostearat
Polyoxyethylen(20)sor- E 436 Som polyoxyethylen(20)sorbitanmonolaurat
bitantristearat
Polyoxyethylen(40) E 431 14.2.3.1
stearat
Polysorbat 20 E 432 Se polyoxyethylen(20)sorbitanmonolaurat
Polysorbat 40 E 434 Se polyoxyethylen(20)sorbitanmonopalmitat
Polysorbat 60 E 435 Se polyoxyethylen(20)sorbitanmonostearat
Polysorbat 65 E 436 Se polyoxyethylen(20)sorbitantristearat
Polysorbat 80 E 433 Se polyoxyethylen(20)sorbitanmonooleat
Polyvinylpolypyrroli- E 1202 13.6
don
Polyvinylpyrrolidon E 1201 13.6
Ponceau 4R E 124 1.1.2,16.1,16.2,1.6.3, 1.6.4, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
434.1,434.2,435,4.36,43.7,52,5.3,6.5,7.2,8.3.1,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,9.5,10.5,
12.2,12.4,125,12.6.1,12.6.2,12.9,13.3,13.4,13.6, 14.1.4,
14.2.2,14.2.34,14.2.4,14.26.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1,
16.2
Propan E 944 16.6, 16.7
Propionsyre E 280 16.1,16.2,1.6.3,1.6.5,7.1,7.2
Propylenglycol E 1520 Kun som beerestof og til aroma
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tyrat

Propylenglycolalginat E 405 1.7,221.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.6,43.7,5.2,5.3,6.5, 7.2,
10.5, 12.6.1, 12.6.2, 13.1, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.4, 14.2.1,
14.2.2,14.26.1,15.1, 16.1

Propylenglycolestere af E 477 13.2,14.4,152,1.7,221.2,22.2,2.3,2.4,3,43.7,5.2,

fedtsyrer 6.5, 7.2,10.5, 13.3, 13.4, 16.1
Propylgallat E 310 Som dodecylgallat
Pteroylmonogluta- DK 12 Se folsyre

minsyre

Pullulan E 1204 5.2,13.6

Pyridoxinhydrochlorid DK 7 —

Quillaiaekstrakt E 999 14.1.4,14.2.2

Quinolingult E 104 1.1.2,16.1, 16.2,1.6.3, 1.6.4, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
4341, 4342, 435, 436, 43.7, 5.2, 5.3, 6.5, 7.2, 8.4,
9.1.1,9.2.1, 9311, 9312, 933, 9.4.3, 9.4.4, 9.5, 10.5,
12.2,12.4,125,12.6.1,12.6.2,12.9,13.3,13.4,13.6, 14.1.4,
14.2.2,14.2.34,14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2, 15.1, 15.2, 16.1,
16.2

Ravsyre E 363 1.7,2.4,43.7,6.5,10.5, 125, 14.1.4, 16.1

Red 2G E 128 +

Retinol DK1 —

Retinylacetat DK 2 —

Retinylpalmitat DK 3 —

Retinylpropionat DK 4 —

Riboflavin E 101 11.2,122,132,141,142,144,152,16.1, 1.6.2,
16.3,1.6.4,16.5,1.7,2.4,3,43.2,4.3.3,4.35,4.3.6,4.3.7,
52,53,6.3,6.5,6.6,7.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,
9.3.3,9.4.3,9.4.4,95,10.5,12.2,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2,
12.7,12.9,13.3,13.4,13.6,14.1.3,14.1.4,14.2.2, 14.2.3.2,
14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1,
15.2,16.1, 16.2

Riboflavin-5'-phosphat E 101 Som riboflavin

Rubinpigment BK E 180 16.1,16.2,1.6.3,1.6.5

Redbedefarve E 162 1.1.2,122,132,141,142,14.4,152,16.1, 1.6.2,
1.6.3,16.4,1.65,1.7,24,3,43.2,433,434.1,4.3.4.2,
4.35,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3,6.3,6.5,6.6,7.2,8.3.1,8.3.2, 8.4,
9.1.1,9.2.1,93.1.1, 9312, 9.3.3, 9.4.3, 9.4.4, 9.5, 10.5,
12.2,12.4,125,12.6.1,12.6.2,12.7,12.9, 13.3, 13.4, 13.6,
14.1.3, 14.1.4, 14.2.2, 14.2.3.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Saccharin E 954 1.1.2, 1211, 1.21.2, 1.2.2, 1.7, 2.4, 3, 4.3.2, 4.3.3,
4.3.4.2,436,43.7,5.1,5.2,5.3,6.3,6.5,7.2,9.3.1.2,9.4.1,
9.4.2,9.5,105,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7, 13.3, 13.4,
13.6,14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.2.1,14.2.2,14.2.6.2, 14.2.7,
15.1,15.2, 16.1

Saccharoseacetatisobu- E 444 1414
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Saccharoseestere af E 473 1.1.2,132,14.2,14.4,15.2,1.7,2.2.1.2,2.2.2,2.3, 2.4,
fedtsyrer 3,4.1.2,43.7,5.2,53, 65, 7.2, 8.2.2, 8.3.2, 10.5, 12.5,
12.6.1, 12.6.2, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.4, 14.1.5,
14.2.2,14.2.4,14.2.5, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 16.1

Saccharoseestere i blan- E 474 Som saccharoseestere af fedtsyrer
ding med mono- og digly-
cerider
af fedtsyrer
Saltsyre E 507 11.12,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.4.4,152,1.6.1,1.6.4,

1.6.5,1.7,221.2,22.2,2.3,2.4,3,43.1,4.3.2,4.3.5,4.3.6,
43.7,43.8,439,52,53,6.3,6.4,65,6.6,7.1,7.2,8.1.2,
8.2.1,822, 831,832, 84,911,921, 93.1.1, 93.1.2,
9.3.2,9.3.3,9.4.1,94.2,943,944, 9.5, 10.2, 10.3, 10.4,
10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9,
13.2, 13.3, 134, 13.6, 14.1.1.2, 141.2, 14.1.3, 14.1.4,
1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

L-Selenmethionin DK 52 —
Shellak E 904 4.12,5.1,5.2,5.3,7.2,13.6,14.1.5, 15.1, 15.2
Siliciumdioxid E 551 16.1,1.6.2,1.6.3,1.6.4,1.6.5,5.2,12.1, 12.2, 13.2, 13.6,
16.4, 16.5, 16.6, aroma
Sojabgnnehemicellulo- E 426 1.1.2,4.2,43.1,4.3.2,4.3.3,4.3.6,4.3.9,5.2,6.1,6.4,7.2,
se 10.3,10.4, 12.6.1, 13.6
Sorbinsyre E 200 1.2.2,16.1,16.2,16.3, 164,165, 1.7, 2.2.1.2, 2.2.2,

2.3,43.1,43.2,434.2,435,4.3.6,43.7,43.9, 52,53,
6.6, 7.1, 7.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 8.3.2, 8.4, 9.3.1.2, 9.3.3,
9.4.1,94.2,9.4.3,9.4.4,10.2, 10.3, 10.4, 12.2, 12.4, 12.5,
12.6.1,12.6.2,12.7,13.3, 13.4, 13.6, 14.1.2, 14.1.4, 14.1.5,
14.2.2,14.2.3.1,14.2.3.2,14.2.3.3,14.2.3.4,14.2.4, 14.2.5,
14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.2, 16.3, aroma

Sorbitanmonolaurat E 493 13.2,14.4,15.2,1.7,2212,222,23,24,3,434.1,
43.4.2,43.7,5.2,5.3,6.5,7.2,10.5,12.6.1,12.8, 13.3, 13.4,
13.6, 14.1.5, 16.1

Sorbitanmonooleat E 494 1.3.2,14.4,152,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.7,5.2,
5.3,6.5,7.2,10.5,12.6.1,12.8, 13.3,13.4, 13.6, 14.1.5, 16.1

Sorbitanmonopalmitat E 495 Som sorbitanmonooleat

Sorbitanmonostearat E 491 13.2,14.4,152,1.7,221.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.7,5.2,
5.3, 6.5, 7.2, 10.5, 12.6.1, 12.8, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.5,
14.2.3.1,16.1

Sorbitantristearat E 492 1.3.2,1.44,15.2,1.7,2.21.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.7,5.1,
5.2,5.3,6.5,7.2,105,12.6.1,12.8, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.5,
16.1

Sorbitol E 420 1.211,121.2,1.2.2,1.32,14.4,15.2,1.6.1,1.6.4,1.6.5,

17,2212, 222,23, 24, 3,431, 432, 4342, 435,
43.6,43.7,43.8,43.9,5.1,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,81.2,821,822,831,832,84,9.11,921,9.22,
9.3.1.1,93.1.2,932,933,94.1,94.2, 943, 9.4.4, 95,
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10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2, 12.3, 12.4, 12.5, 12.6.1,
12.6.2,12.7,12.9,13.3,13.4,13.6,14.2.6.1,15.1,15.2,16.1,
16.2

Sorbitolsirup E 420 Som sorbitol

Stannochlorid E 512 4.3.3

Stearyltartrat E 483 1.7,2.4,43.7,6.5,7.1,7.2,10.5, 16.1

Stivelsealuminiumocte- E 452 13.6

nyl-
succinat
Stivelsenatriumoctenyl- E 1450 Som acetyleret distivelseadipat
succinat

Sucralose E 955 112, 1.21.1, 1.21.2, 1.22, 1.7, 24, 3, 4.3.2, 43.3,
4.3.4.2,436,43.7,5.1,5.2,5.3,6.3,6.5,7.2,9.3.1.2,9.4.1,
94.2,95,105,124, 125,12.6.1, 12.6.2, 12.7, 13.3, 13.4,
13.6,14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.2.1,14.2.2,14.2.6.2, 14.2.7,
15.1,15.2,16.1

Sunset Yellow FCF E 110 11.2,16.1, 16.2, 1.6.3, 1.6.4, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
434.1,434.2, 435, 43.6,43.7,5.2,5.3, 6.5, 7.2, 8.4,
9.1.1,9.2.1,93.1.1, 9.3.1.2, 9.3.3, 9.4.3, 9.4.4, 9.5, 10.5,
12.2,12.4,12.5,12.6.1,12.6.2,12.9,13.3,13.4,13.6, 14.1.4,
14.2.2,14.2.3.4,14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1,
16.2

Svovldioxid E 220 41.1,413,42,43.1,432,433,434.1,43.4.2,4.35,
436, 438,439, 52, 6.1, 6.2, 72,912, 922, 93.1.2,
9.3.3, 11.1, 11.2, 12.2, 12.3, 12.4, 12.9, 14.1.2, 14.1.4,
14.2.1, 14.2.2, 14.2.3.1, 14.2.3.2, 14.2.3.3, 14.2.4, 14.2.5,
14.2.6.1,14.2.6.2,15.1,15.2, 16.2

Svovlsyre E 513 11.1.2,11.2,121.2,1.22,1.3.2,1.42,14.4,15.2,1.6.1,
1.6.4,165,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,4.3.2,4.3.5,
4.36,4.3.7,438,439,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 83.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,105,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.15, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.2.5, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1,15.2, 16.1, 16.2, aroma

Selv E 174 5.1,5.2,5.3,14.2.6.1

Talkum E 553b 16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,16.5,5.2, 53,6.1, 8.3.1, 83.2,
12.1,12.2,13.6, 16.4, 16.5, 16.6

Taragummi E 417 11.12,1.12,1.21.2,1.2.2,1.3.2,14.2,1.44,15.2,1.6.1,

1.6.4,1.65,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.5,
4.3.6,4.3.7,43.8,43.9,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 821, 8.2.2, 83.1, 832, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 134, 136, 14.1.1.2, 141.2, 14.1.3, 14.1.4,
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1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma

nat

Tartrazin E 102 1.1.2,16.1, 16.2,1.6.3, 1.6.4, 1.6.5, 1.7, 2.4, 3, 4.3.3,
4.35,4.3.6,43.7,5.2,53,65,7.2,8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,95,10.5,12.2,12.4,12.5,12.6.1,
12.6.2, 12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.4, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4,14.26.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Taurin DK 110 —

Termisk oxideret soja- DK 84 Kun i afsnit A 3

olie

Termisk oxideret soja- E 479b 221.2,2.2.2,2.3

olie omsat med mono- og
diglycerider af fedtsyrer

Tertiger butyl-hydroqui- E 319 15.1,211,212,431,53,6.1,7.2,821, 822, 12.2,

non 12.5,12.6.1, 12.6.2, 13.6, 15.1, 15.2, aroma

Tetrakaliumdiphosphat E 450 Som calciumpolyphosphater

Tetranatriumdiphosphat E 450 Som calciumpolyphosphater

Thaumatin E 957 1.7,24,3,43.7,5.1,5.2,5.3,6.5,10.5, 13.6, 14.1.4, 16.1

Thiaminhydrochlorid DK 5 —

Thiaminmononitrat DK 6 —

Threonin DK 111 —

Titandioxid E 171 11.2,1.22,132,141,142,144,152,16.1, 1.6.2,
16.3,1.6.4,1.6.5,1.7,2.4,3,433,4.35,4.3.6,4.3.7,5.2,
53,6.3,6.5,6.6,7.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.3,
9.4.3,9.4.4,95,105,12.2,12.4,125,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.3, 14.14, 14.2.2, 14.2.3.2,
14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1,
15.2,16.1, 16.2

a-Tocopherol E 307 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,1.4.4,15.2,1.6.1,
16.4,16.5,17,21.1,21.2,22.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,
4.3.2,4.35,4.36,4.3.7,4.38,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,83.1,8.3.2,84,9.1.1,9.2.1,
9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.33,9.4.1, 9.4.2,94.3,9.4.4, 95,
10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2, 12.3, 12.4, 125, 12.6.1,
12.6.2, 12.7, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,
14.1.2, 14.1.3, 1414, 1415, 1422, 14.2.3.4, 14.2.4,
14.2.5,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2, 16.1, 16.2, aro-
ma

y-Tocopherol E 308 Som a-tocopherol

d-Tocopherol E 309 Som a-tocopherol

D-a-Tocopherol DK 19 —

Tocopherolrig ekstrakt E 306 Som a-tocopherol

D-a-Tocopherylacetat DK 20 —

DL-a-Tocopherylacetat DK 21 —

D-a-Tocopherylsucci- DK 22 —
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DL-a-Tocopherylsucci- DK 23 —
nat
Traganth E 413 1.1.1.2,1.1.2,121.2,1.22,1.3.2,1.4.2,1.4.4,152,1.6.1,
1.6.4,1.6.5,17,221.2,22.2,2.3,2.4,3,43.1,4.3.2,4.35,
4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Triacetin E 1518 Se glyceryltriacetat
Triammoniumcitrat E 380 1.1.1.2,11.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.42,14.4,15.2,1.6.1,
16.4,1.6.5/17,221.2,22.2,2.3,2.4,3,43.1,4.3.2,4.35,
4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.2,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 83.2, 84, 9.1.1, 9.2.1, 9.3.1.1,
9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5,10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1, 12.6.2, 12.7,
12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 14.1.4,
14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4, 14.2.4, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2,
14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2, aroma
Tricalciumcitrat E 333 Som dicalciumcitrat
Tricalciumphosphat E 341 Som dicalciumphosphat
Triethylcitrat E 1505 10.4, 13.6, aroma
Trikaliumcitrat E 332 Som monokaliumcitrat
Trikaliumphosphat E 340 Som phosphorsyre
Trimagnesiumcitrat DK 58 —
Trimagnesiumphosphat DK 154 —
Trinatriumcitrat E 331 Som dinatriumcitrat
Trinatriumdiphosphat E 450 Som calciumpolyphosphater
Trinatriumphosphat E 339 Som phosphorsyre
Tryptophan DK 112 —
Tveerbunden cellulose- E 468 Se tveerbunden natriumcarboxymethylcellulose
gummi
Tveerbunden natrium- E 468 13.6
carboxymethylcellulose
Tyrosin DK 113 —
Ubidecarenon  (coen- DK 201 —
zym Q10)
Valin DK 114 —
Vegetabilsk kul E 153 11.2,122,132,141,142,144,152,16.1, 1.6.2,

1.6.3,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.4,3,43.3,43.5,4.3.6,4.3.7,5.2,
5.3,6.3,6.5,6.6,7.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.3,
9.43,9.4.4,95,10.5,12.2,12.4,125,12.6.1, 12.6.2,12.7,
12.9, 13.3, 134, 13.6, 14.1.3, 14.1.4, 14.2.2, 14.2.3.2,
1423.4, 1424, 1425, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1,
15.2,16.1, 16.2
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1.112,112,1.21.2,1.2.2,132,14.2,1.44,152,16.1,
16.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.3,
434.1,434.2,435,43.6,43.7,43.8,43.9,51,5.2,5.3,
6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,8.4,
9.11,921,93.1.1,93.12,932,933,94.1,9.4.2,94.3,
9.44,95,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,
1412, 14.1.3, 14.1.4, 1415, 1422, 14234, 14.2.4,
14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2, aro-
ma

Vinsyreestere af mono-
og diglycerider af fedtsy-
rer

E 472d

Som blandede eddike- og vinsyreestere af mono- og dig-
lycerider af fedtsyrer

Xanthangummi

E 415

1.112,11.2,1.21.2,1.2.2,13.2,1.42,1.43,1.4.4,15.2,
16.1,1.6.4,165,1.7,221.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,
433,434.1,434.2, 435,436, 43.7,4.38,43.9,5.2,
5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,
8.4,9.11,9.21,93.11,931.2,93.2,933,94.1,94.2,
9.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,
12.5,12.6.1,12.6.2,12.7,12.9,13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6,
141.1.2, 14.1.2, 14.1.3, 1414, 14.1.5, 14.2.2, 14.2.3.4,
14.2.4,14.25, 14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1, 15.2, 16.1,
16.2, aroma

Xylitol

E 967

1.211,121.2,1.22,1.3.2,14.4,15.2,1.6.1,1.6.4,1.6.5,
1.7, 2212, 222,23, 2.4, 3, 431, 432, 4.3.4.2, 4.3.5,
43.6,43.7,438,43.9,51,52,53,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,81.2,8.21,822, 831,832, 84,911,921, 9.2.2,
9.3.1.1,9.3.1.2,93.2,93.3,94.1,9.4.2 943, 9.4.4, 9.5,
10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2, 12.3, 12.4, 12.5, 12.6.1,
12.6.2,12.7,12.9,13.3,13.4,13.6,14.2.6.1,15.1,15.2,16.1,
16.2

Zinkacetat

E 650

5.3

Zinkchlorid

DK 69

Zinkgluconat

DK 33

Zinkoxid

DK 34

Zinksulfat

DK 35

/Eblesyre

E 296

1.112,112,1.21.2,1.2.2,132,14.2,1.44,152,16.1,
16.4,1.65,1.7,22.1.2,22.2,2.3,2.4,3,4.3.1,4.3.2,4.3.3,
434.1,434.2,435,43.6,43.7,43.8,43.9,52,5.3,6.3,
6.4, 6.5, 6.6, 7.1, 7.2, 8.1.2, 8.2.1, 8.2.2, 8.3.1, 8.3.2, 8.4,
9.11,921,93.1.1,93.12,932,933,94.1,94.2,94.3,
9.44,95,10.2,10.3,10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,
12.6.1, 12.6.2, 12.7, 12.9, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,
1412, 1413, 14.1.4, 1415, 1422, 14234, 14.2.4,
14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2,16.1, 16.2, aro-
ma

Afsnit E: Indeks over E-numre og DK-numre
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Nedenstaende liste indeholder alle stoffer i Positivlisten. Stoffer med et E foran nummeret er omfattet af
EU’s regulering for sa vidt angar fedevaretilsetningsstoffer. DK-numrene er Fadevarestyrelsens interne
numre og ma ikke anvendes i forbindelse med markning af hverken fadevarer eller de specifikke stoffer.

E 100 Curcumin

E 101 Riboflavin

E 101 Riboflavin-5'-phosphat

E 102 Tartrazin

E 104 Quinolingult

E 110 Sunset Yellow FCF (Orange Yellow S)
E 120 Carminer (Carminsyre, Cochenille)
E 122 Azorubin (Carmoisin)

E 123 Amaranth

E 124 Ponceau 4R (Cochenillergd A)

E 127 Erythrosin

E 128 Red 2G

E 129 Allura Red AC

E 131 Patent Blue V

E 132 Indigotin (Indigocarmin)

E 133 Brilliant Blue FCF

E 140 Chlorophyll

E 140 Chlorophylliner

E 141 Chlorophyll-kobber-kompleks

E 141 Chlorophyllin-kobber-kompleks

E 142 Green S

E 150a Karamel

E 150b Kaustisk sulfiteret karamel

E 150c Ammonieret karamel

E 150d Ammonieret sulfiteret karamel

E 151 Black PN (Brilliant Black BN)

E 153 Vegetabilsk kul

E 154 Brown FK

E 155 Brown HT

E 160a Blandede carotener

E 160a R-Caroten

E 160b Annattoekstrakter (Bixin, Norbixin)
E 160c Paprikaekstrakt (Capsanthin, Capsorubin)
E 160d Lycopen

E 160e R-Apo-8'-carotenal (C30)

E 160f R-Apo-8'-carotensyre(C30)ethylester
E 161b Lutein

E 161g Canthaxanthin

E 162 Radbedefarve (Betaniner)

E 163 Anthocyaniner

E 170 Calciumcarbonat

E 171 Titandioxid

E 172 Jernoxider og jernhydroxider

E 173 Aluminium
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E 174 Sglv
E 175 Guld
E 180 Rubinpigment BK (Litholrubin BK)
E 200 Sorbinsyre
E 202 Kaliumsorbat
E 203 Calciumsorbat
E 210 Benzoesyre
E 211 Natriumbenzoat
E 212 Kaliumbenzoat
E 213 Calciumbenzoat
E 214 Ethyl-p-hydroxybenzoat
E 215 Ethyl-p-hydroxybenzoat, natriumsalt
E 218 Methyl-p-hydroxybenzoat
E 219 Methyl-p-hydroxybenzoat, natriumsalt
E 220 Svovldioxid
E 221 Natriumsulfit
E 222 Natriumhydrogensulfit
E 223 Natriumdisulfit
E 224 Kaliumdisulfit
E 226 Calciumsulfit
E 227 Calciumhydrogensulfit
E 228 Kaliumhydrogensulfit
E 231 0-Phenylphenol
E 232 Natrium-o-phenylphenolat
E 234 Nisin
E 235 Natamycin
E 239 Hexamethylentetramin
E 242 Dimethyldicarbonat
E 249 Kaliumnitrit
E 250 Natriumnitrit
E 251 Natriumnitrat
E 252 Kaliumnitrat
E 260 Eddikesyre
E 261 Kaliumacetat
E 262 Natriumacetat
E 262 Natriumdiacetat
E 263 Calciumacetat
E 270 Melkesyre
E 280 Propionsyre
E 281 Natriumpropionat
E 282 Calciumpropionat
E 283 Kaliumpropionat
E 284 Borsyre
E 285 Natriumtetraborat (Boraks)
E 290 Carbondioxid
E 296 /EDblesyre
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E 297 Fumarsyre

E 300 Ascorbinsyre

E 301 Natriumascorbat

E 302 Calciumascorbat

E 304 Ascorbylpalmitat

E 304 Ascorbylstearat

E 306 Tocopherolrig ekstrakt
E 307 a-Tocopherol

E 308 y-Tocopherol

E 309 d-Tocopherol

E 310 Propylgallat

E 311 Octylgallat

E 312 Dodecylgallat

E 315 Erythorbinsyre

E 316 Natriumerythorbat

E 319 Tertieer butyl-hydroquinon (TBHQ)
E 320 Butylhydroxyanisol (BHA)
E 321 Butylhydroxytoluen (BHT)
E 322 Lecithiner

E 325 Natriumlactat

E 326 Kaliumlactat

E 327 Calciumlactat

E 330 Citronsyre

E 331 Mononatriumcitrat

E 331 Dinatriumcitrat

E 331 Trinatriumcitrat

E 332 Monokaliumcitrat

E 332 Trikaliumcitrat

E 333 Monocalciumcitrat

E 333 Dicalciumcitrat

E 333 Tricalciumcitrat

E 334 Vinsyre

E 335 Mononatriumtartrat

E 335 Dinatriumtartrat

E 336 Monokaliumtartrat

E 336 Dikaliumtartrat

E 337 Natriumkaliumtartrat
E 338 Phosphorsyre

E 339 Mononatriumphosphat
E 339 Dinatriumphosphat

E 339 Trinatriumphosphat

E 340 Monokaliumphosphat
E 340 Dikaliumphosphat

E 340 Trikaliumphosphat

E 341 Monocalciumphosphat
E 341 Dicalciumphosphat
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E 341 Tricalciumphosphat

E 343 Monomagnesiumphosphat

E 343 Dimagnesiumphosphat

E 350 Natriummalat

E 350 Natriumhydrogenmalat

E 351 Kaliummalat

E 352 Calciummalat

E 352 Calciumhydrogenmalat

E 353 Metavinsyre

E 354 Calciumtartrat

E 355 Adipinsyre

E 356 Natriumadipat

E 357 Kaliumadipat

E 363 Ravsyre

E 380 Triammoniumcitrat

E 385 Calciumdinatriumethylendiamintetraacetat
(Calciumdinatrium-EDTA)

E 392 Ekstrakter af rosmarin

E 400 Alginsyre

E 401 Natriumalginat

E 402 Kaliumalginat

E 403 Ammoniumalginat

E 404 Calciumalginat

E 405 Propylenglycolalginat

E 406 Agar

E 407 Carrageenan

E 407a Forarbejdet Eucheuma-tang

E 410 Johannesbrgdkernemel

E 412 Guargummi

E 413 Traganth

E 414 Arabisk gummi (Akaciegummi)

E 415 Xanthangummi

E 416 Karayagummi

E 417 Taragummi

E 418 Gellangummi

E 420 Sorbitol

E 420 Sorbitolsirup

E 421 Mannitol

E 422 Glycerol

E 425 Konjacgummi

E 425 Konjacglucomannan

E 426 Sojabgnnehemicellulose

E 427 Cassiagummi

E 431 Polyoxyethylen(40)stearat

E 432 Polyoxyethylen(20)sorbitanmonolaurat (Polysorbat 20)

E 433 Polyoxyethylen(20)sorbitanmonooleat (Polysorbat 80)




4. februar 2011 342 Nr. 93.

E 434 Polyoxyethylen(20)sorbitanmonopalmitat (Polysorbat 40)

E 435 Polyoxyethylen(20)sorbitanmonostearat (Polysorbat 60)

E 436 Polyoxyethylen(20)sorbitantristearat (Polysorbat 65)

E 440 Pectin

E 440 Amideret pectin

E 442 Ammoniumphosphatider

E 444 Saccharoseacetatisobutyrat

E 445 Glycerolestere af fyrreharpiks

E 450 Dinatriumdiphosphat

E 450 Trinatriumdiphosphat

E 450 Tetranatriumdiphosphat

E 450 Tetrakaliumdiphosphat

E 450 Dicalciumdiphosphat

E 450 Monocalciumdiphosphat

E 451 Pentanatriumtriphosphat

E 451 Pentakaliumtriphosphat

E 452 Natriumpolyphosphater

E 452 Kaliumpolyphosphater

E 452 Natriumcalciumpolyphosphater

E 452 Calciumpolyphosphater

E 459 R-Cyclodextrin

E 460 Mikrokrystallinsk cellulose

E 460 Cellulosepulver

E 461 Methylcellulose

E 462 Ethylcellulose

E 463 Hydroxypropylcellulose

E 464 Hydroxypropylmethylcellulose

E 465 Methylethylcellulose

E 466 Natriumcarboxymethylcellulose
(Carboxymethylcellulose, Cellulosegummi)

E 468 Tveerbunden natriumcarboxymethylcellulose
(Tveerbunden cellulosegummi)

E 469 Enzymatisk hydrolyseret carboxymethylcellulose
(Enzymatisk hydrolyseret cellulosegummi)

E 470a Natrium-, kalium- og calciumsalte af fedtsyrer

E 470b Magnesiumsalte af fedtsyrer

E 471 Mono- og diglycerider af fedtsyrer

E 472a Eddikesyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer

E 472b Melkesyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer

E 472c Citronsyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer

E 472d Vinsyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer

E 472¢ Mono- og diacetylvinsyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer

E 472f Blandede eddike- og vinsyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer

E 473 Saccharoseestere af fedtsyrer

E 474 Saccharoseestere i blanding med mono- og diglycerider af fedtsyrer

E 475 Polyglycerolestere af fedtsyrer
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E 476 Polyglycerolpolyricinoleat
E 477 Propylenglycolestere af fedtsyrer
E 479b Termisk oxideret sojaolie omsat med mono- og diglycerider af fedtsyrer
E 481 Natriumstearoyllactylat

E 482 Calciumstearoyllactylat

E 483 Stearyltartrat

E 491 Sorbitanmonostearat

E 492 Sorbitantristearat

E 493 Sorbitanmonolaurat

E 494 Sorbitanmonooleat

E 495 Sorbitanmonopalmitat

E 500 Natriumcarbonat

E 500 Natriumhydrogencarbonat

E 500 Natriumsesquicarbonat

E 501 Kaliumcarbonat

E 501 Kaliumhydrogencarbonat

E 503 Ammoniumcarbonat

E 503 Ammoniumhydrogencarbonat
E 504 Magnesiumcarbonat

E 504 Magnesiumhydroxidcarbonat (Magnesiumhydrogencarbonat)
E 507 Saltsyre

E 508 Kaliumchlorid

E 509 Calciumchlorid

E 511 Magnesiumchlorid

E 512 Stannochlorid

E 513 Svovlsyre

E 514 Natriumsulfat

E 514 Natriumhydrogensulfat

E 515 Kaliumsulfat

E 515 Kaliumhydrogensulfat

E 516 Calciumsulfat

E 517 Ammoniumsulfat

E 520 Aluminiumsulfat

E 521 Aluminiumnatriumsulfat

E 522 Aluminiumkaliumsulfat

E 523 Aluminiumammoniumsulfat
E 524 Natriumhydroxid

E 525 Kaliumhydroxid

E 526 Calciumhydroxid

E 527 Ammoniumhydroxid

E 528 Magnesiumhydroxid

E 529 Calciumoxid

E 530 Magnesiumoxid

E 535 Natriumferrocyanid

E 536 Kaliumferrocyanid

E 538 Calciumferrocyanid
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E 541 Natriumaluminiumphosphat, surt
E 551 Siliciumdioxid

E 552 Calciumsilikat

E 553a Magnesiumsilikat

E 553a Magnesiumtrisilikat

E 553b Talkum

E 554 Natriumaluminiumsilikat
E 555 Kaliumaluminiumsilikat

E 556 Calciumaluminiumsilikat
E 558 Bentonit

E 559 Aluminiumsilikat (Kaolin)
E 570 Fedtsyrer

E 574 Gluconsyre

E 575 Glucono-6-lacton

E 576 Natriumgluconat

E 577 Kaliumgluconat

E 578 Calciumgluconat

E 579 Ferrogluconat

E 585 Ferrolactat

E 586 4-Hexylresorcinol

E 620 Glutaminsyre

E 621 Mononatriumglutamat

E 622 Monokaliumglutamat

E 623 Calciumdiglutamat

E 624 Monoammoniumglutamat
E 625 Magnesiumdiglutamat

E 626 Guanylsyre

E 627 Dinatriumguanylat

E 628 Dikaliumguanylat

E 629 Calciumguanylat

E 630 Inosinsyre

E 631 Dinatriuminosinat

E 632 Dikaliuminosinat

E 633 Calciuminosinat

E 634 Calcium-5'-ribonucleotider
E 635 Dinatrium-5'-ribonucleotider
E 640 Glycin

E 640 Natriumglycinat

E 650 Zinkacetat

E 900 Dimethylpolysiloxan

E 901 Bivoks, hvidt og gult

E 902 Candelillavoks

E 903 Carnaubavoks

E 904 Shellak

E 905 Mikrokrystallinsk voks

E 907 Hydrogeneret poly-1-decen
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E 912 Montansyreestere
E 914 Oxideret polyethylenvoks
E 920 L-Cystein
E 927b Carbamid
E 938 Argon
E 939 Helium
E 941 Nitrogen
E 942 Dinitrogenoxid
E 943a Butan
E 943b Isobutan
E 944 Propan
E 948 Oxygen
E 949 Hydrogen
E 950 Acesulfamkalium
E 951 Aspartam
E 952 Cyclaminsyre
E 952 Calciumcyclamat
E 952 Natriumcyclamat
E 953 Isomalt
E 954 Saccharin
E 954 Calciumsaccharin
E 954 Kaliumsaccharin
E 954 Natriumsaccharin
E 955 Sucralose
E 957 Thaumatin
E 959 Neohesperidindihydrochalcon
E 961 Neotam
E 962 Aspartam-acesulfamsalt
E 965 Maltitol
E 965 Maltitolsirup
E 966 Lactitol
E 967 Xylitol
E 968 Erythritol
E 999 Quillaiaekstrakt
E 1103 Invertase
E 1105 Lysozym
E 1200 Polydextrose
E 1201 Polyvinylpyrrolidon
E 1202 Polyvinylpolypyrrolidon
E 1203 Polyvinylalkohol
E 1204 Pullulan
E 1404 Oxideret stivelse
E 1410 Monostivelsephosphat
E 1412 Distivelsephosphat
E 1413 Phosphateret distivelsephosphat
E 1414 Acetyleret distivelsephosphat
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E 1420 Acetyleret stivelse

E 1422 Acetyleret distivelseadipat
E 1440 Hydroxypropylstivelse

E 1442 Hydroxypropyldistivelsephosphat
E 1450 Stivelsenatriumoctenylsuccinat
E 1451 Acetyleret oxideret stivelse
E 1452 Stivelsealuminiumoctenylsuccinat
E 1505 Triethylcitrat

E 1517 Glyceryldiacetat (Diacetin)
E 1518 Glyceryltriacetat (Triacetin)
E 1519 Benzylalkohol

E 1520 Propylenglycol

E 1521 polyethylenglycol

DK 1 Retinol

DK 2 Retinylacetat

DK 3 Retinylpalmitat

DK 4 Retinylpropionat

DK 5 Thiaminhydrochlorid

DK 6 Thiaminmononitrat

DK 7 Pyridoxinhydrochlorid

DK 8 Cyanocobalamin

DK 9 Hydroxocobalaminacetat
DK 10 Hydroxocobalaminchlorid
DK 11 Hydroxocobalaminsulfat
DK 12 Folsyre (Pteroylmonoglutaminsyre)
DK 13 Nikotinamid

DK 14 Calcium-D-pantothenat

DK 15 Dexpantothenol

DK 16 D-Biotin

DK 17 Cholecalciferol

DK 18 Ergocalciferol

DK 19 D-a-Tocopherol

DK 20 D-a-Tocopherylacetat

DK 21 DL-a-Tocopherylacetat

DK 22 D-a-Tocopherylsuccinat
DK 23 DL-a-Tocopherylsuccinat
DK 24 Phylloquinon

DK 25 Calciumcitratmalat

DK 26 Magnesiumacetat

DK 28 Jern, carbonyl

DK 29 Jern, elektrolytisk

DK 30 Jern, reduceret

DK 31 Ferrofumarat

DK 32 Ferrosulfat

DK 33 Zinkgluconat

DK 34 Zinkoxid
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DK 35 Zinksulfat

DK 36 Cuprigluconat

DK 37 Cuprihydroxidcarbonat
DK 38 Cuprioxid

DK 39 Cuprisulfat

DK 40 Kaliumjodat

DK 41 Kaliumjodid

DK 42 Manganocarbonat

DK 43 Manganochlorid

DK 44 Manganogluconat

DK 45 Manganosulfat

DK 46 Chromichlorid

DK 48 Chromisulfat

DK 49 Natriumhydrogenselenit
DK 50 Natriumselenat

DK 51 Natriumselenit

DK 52 L-Selenmethionin

DK 53 Ammoniumheptamolybdat
DK 54 Natriummolybdat

DK 56 Calciumglycerophosphat
DK 57 Dimagnesiumcitrat

DK 58 Trimagnesiumcitrat

DK 59 Magnesiumgluconat

DK 60 Magnesiumlactat

DK 61 Ferridiphosphat

DK 62 Natriumferridiphosphat
DK 63 Natriumjodid

DK 64 Manganoglycerophosphat
DK 65 Chromdinicotinat

DK 66 Chromtrinicotinat

DK 67 Kaliumglycerophosphat
DK 68 Natriumfluorid

DK 69 Zinkchlorid

DK 80 Diammoniumphosphat
DK 81 Kiselsyre

DK 82 Natriumhypochlorit

DK 83 Polyglycerolestere af dimeriserede sojaoliefedtsyrer
DK 84 Termisk oxideret sojaolie
DK 85 Parrafinolie (hgj viskositet)
DK 86 Parrafinolie (middel viskositet)
DK 87 Ammoniumchlorid

DK 92 Polyethylenglycol 6000
DK 100 L-Arginin

DK 101 L-Argininhydrochlorid
DK 102 L-Carnitin

DK 103 L-Histidin
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DK 104 L-Histidinhydrochlorid
DK 105 L-Isoleucin

DK 106 L-Leucin

DK 107 L-Lysinhydrochlorid
DK 108 L-Methionin

DK 109 L-Phenylalanin

DK 110 Taurin

DK 111 L-Threonin

DK 112 L-Tryptophan

DK 113 L-Tyrosin

DK 114 L-Valin

DK 115 Cholinchlorid

DK 116 Cholincitrat

DK 117 Cholinhydrogentartrat
DK 118 Inositol

DK 119 L-Alanin

DK 120 L-Asparaginsyre

DK 121 L-Glutamin

DK 123 L-Lysinaspartat

DK 124 L-Prolin

DK 125 L-Serin

DK 126 Creatin

DK 127 L-Carnitin-L-tartrat
DK 128 L-Cystin

DK 150 Ferrocitrat

DK 151 Ferrophosphat

DK 152 Magnesiumglycerophosphat
DK 153 Ferroglycinat

DK 154 Trimagnesiumphosphat
DK 155 Ferriammoniumcitrat
DK 156 Magnesiumsulfat

DK 170 Hydroxocobalamin
DK 171 Nikotinsyre

DK 201 Ubidecarenon (coenzym Q10)

Afsnit F: Liste over fadevaretilsetningsstoffer, der ma salges til anvendelse
I private husholdninger

| denne liste er anfert de fadevaretilsetningsstoffer samt tekniske hjelpestoffer, der ma selges til anvendelse
i private husholdninger. Fgdevareenzymer, bakteriekulturer samt skimmel- og gaersvampe som er godkendt
eller anmeldt i henhold til bekendtgerelsen, ma anvendes til det formal stoffet er godkendt eller anmeldt til.
For visse stoffer er der i listen fastsat serlige anvendelsesbegransninger.

Fadevaretilsetningsstofferne ma salges enkeltvis, i blanding indbyrdes (f.eks. bagepulver og geleringspul-
ver) eller i blanding med fadevarer (f.eks. jeevningspulver).

De berestoffer, der er anfart i afsnit B, ma med de anfarte anvendelsesbegraensninger anvendes til farve-
stoffer og sgdestoffer til salg til anvendelse i private husholdninger.
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droxider

Nr. Navn Anvendelsesbegrans-
ninger
Farvestoffer

E 100 Curcumin

E 101 Riboflavin

E 101 Riboflavin-5'-phosphat

E 102 Tartrazin

E 104 Quinolingult

E 110 Sunset Yellow FCF

E 120 Carminer

E 122 Azorubin

E 124 Ponceau 4R

E 129 Allura Red AC

E 131 Patent Blue V

E 132 Indigotin

E 133 Brilliant Blue FCF

E 140 Chlorophyll

E 140 Chlorophylliner

E 141 Chlorophyll-kobber-
kompleks

E 141 Chlorophyllin-kobber-

kompleks

E 142 Green S

E 150a Karamel

E 150b Kaustisk sulfiteret kara-
mel

E 150c Ammonieret karamel

E 150d Ammonieret sulfiteret
karamel

E 151 Black PN

E 153 Vegetabilsk kul

E 155 Brown HT

E 160a Blandede carotener

E 160a -Caroten

E 160c Paprikaekstrakt

E 160d Lycopen

E 160e [-Apo-8'-carotenal
(C30)

E 160f [-Apo-8'-carotensyre
(C30)- ethylester

E 161b Lutein

E 162 Redbedefarve

E 163 Anthocyaniner

E 170 Calciumcarbonat

E171 Titandioxid

E 172 Jernoxider og jernhy-

Nr. 93.
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E174 Sglv
E 175 Guld

Sgdestoffer
E 420 Sorbitol
E 420 Sorbitolsirup
E 421 Mannitol
E 950 Acesulfamkalium
E 951 Aspartam
E 952 Cyclaminsyre
E 952 Calciumcyclamat
E 952 Natriumcyclamat
E 953 Isomalt
E 954 Saccharin
E 954 Calciumsaccharin
E 954 Kaliumsaccharin
E 954 Natriumsaccharin
E 955 Sucralose
E 957 Thaumatin
E 959 Neohesperidindihydro-

chalcon
E 962 Aspartam-acesulfam-
salt

E 965 Maltitol
E 965 Maltitolsirup
E 966 Lactitol
E 967 Xylitol
E 968 Erythritol

Diverse stoffer
E 170 Calciumcarbonat
E 200 Sorbinsyre
E 202 Kaliumsorbat
E 210 Benzoesyre
E 211 Natriumbenzoat
E 223 Natriumdisulfit
E 224 Kaliumdisulfit Kun til hjemmefremstil-

ling af vin, 200 mg/l jf.
brugsanvisning

E 260 Eddikesyre
E 270 Melkesyre
E 290 Carbondioxid
E 296 /EDblesyre
E 300 Ascorbinsyre
E 327 Calciumlactat
E 330 Citronsyre
E 331 Natriumcitrater
E 334 Vinsyre
E 341 Dicalciumphosphat

Nr. 93.
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E 341 Tricalciumphosphat Kun som antiklump-
ningsmiddel
E 401 Natriumalginat
E 404 Calciumalginat
E 406 Agar
E 407 Carrageenan
E 410 Johannesbrgdkernemel
E 412 Guargummi
E 440 Pectin
E 440 Amideret pectin
E 450 Dinatriumdiphosphat
E 450 Tetranatriumdiphosphat
E 464 Hydroxypropylmethyl-
cellulose
E 500 Natriumhydrogencar-
bonat
E 501 Kaliumcarbonat
E 503 Ammoniumcarbonat
E 503 Ammoniumhydrogen-
carbonat
E 508 Kaliumchlorid
E 509 Calciumchlorid
E 552 Calciumsilikat Kun som antiklump-
ningsmiddel, 10 g/kg
E 621 Mononatriumglutamat
E 942 Dinitrogenoxid
E 1412 Distivelsephosphat
E 1414 Acetyleret distivelsep-
hosphat
E 1442 Hydroxypropyldistivel-
se-
phosphat
DK 87 Ammoniumchlorid Kun til essenser til frem-
stilling
af spiritusprodukter, 15
g/l
Tekniske hjeelpestof-
fer
E 558 Bentonit Kun til hjemmefremstil-
ling af vin
DK 5 Thiaminhydrochlorid
DK 7 Pyridoxinhydrochlorid
DK 14 Calcium-D-pantothenat Kun som garnarings-

salte til

hjemmefremstilling af
vin

Nr. 93.
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DK 80 Diammoniumphosphat
DK 118 Inositol
DK 81 Kiselsyre Kun til hjemmefremstil-

ling af vin

Nr. 93.
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