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Bekendtggarelse om tilsetninger mv. til fadevarer”

I medfer af 88 8 0g 9, § 49 og 8 60, stk. 3, i lov om fade- eller dets omdannelsesprodukter i fgdevaren eller fadeva-
varer, jf. lovbekendtggrelse nr. 820 af 1. juli 2011, fastseet- reingrediensen.
tes: Stk. 2. Ved et oplgsningsmiddel forstas ethvert stof, som
kan oplase fadevarer eller enhver bestanddel, der indgar i en
Omréde og definitioner fadevare, herunder ethvert forurenende stof, som findes i el-
§ 1. Denne bekendtgarelse vedrarer: ler pa den pageldende fadevare.
1) tekniske hjeelpestoffer, § 4. For definition af fgdevareenzymer som navnt i § 1,
2)  ekstraktionsmidler, nr. 3, henvises til Europa-Parlamentets og Radets forordning
3) fodevareenzymer, (EF) nr. 1332/2008 af 16. december 2008 om fgdevareenzy-
4)  mikrobielle kulturer, mer og om @ndring af Rédets direktiv 83/417/E@F, Radets
5) fodevaretilsetningsstoffer til fadevarer og forordning (EF) nr. 1493/1999, direktiv 2000/13/EF, Rédets
6) aromaer til fodevarer. direktiv 2001/112/EF og forordning (EF) nr. 258/97.
8 2. For definition af tekniske hjeelpestoffer som naevnt i § § 5. Ved mikrobielle kulturer som naevnt i § 1, stk. 4, for-
1, nr. 1, henvises til Europa-Parlamentets og Rédets forord- stds levende bakteriekulturer og kulturer af gar- og skim-

ning (EF) nr. 1333/2008 af 16. december 2008 om fadevare- melsvampe.

tilseetningsstoffer. o . )
8 6. For definition af fodevaretilsetningsstoffer som

8§ 3. Ved et ekstraktionsmiddel som navnt i 8§ 1, nr. 2, for- naevnt i § 1, nr. 5, henvises til Europa-Parlamentets og R&-
stds i denne bekendtgerelse et oplgsningsmiddel, som an- dets forordning (EF) nr. 1333/2008 af 16. december 2008
vendes i en ekstraktionsproces under forarbejdning af rastof- om fadevaretilsetningsstoffer.
fer, fadevarer eller bestanddele eller ingredienser af sadanne o .
produkter, og som fjernes, men som kan resultere i en util- ~§7. For definition af aromaer som navnti § 1, nr. 6, hen-
sigtet, men teknisk uundgaelig forekomst af rester af midlet vises til Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.

1334/2008 af 16. december 2008 om aromaer og visse fade-

1) Bekendtgarelsen indeholder bestemmelser, der gennemfarer falgende direktiver eller dele heraf: Europa-Parlamentets og Radets direktiv 94/35/EF af 30.
juni 1994 om sgdestoffer til brug i levnedsmidler, EF-tidende L 237 af 10.9.1994, s. 3, som andret ved Europa-Parlamentets og Rédets direktiv 96/83/EF
af 19. december 1996, EF-tidende L 48 af 19.2.1997, s. 16, Europa-Parlamentet og Radets direktiv 2003/115/EF af 22. december 2003, EU-tidende L 24
af 29.1.2004, s. 65, Europa-Parlamentet og Radets direktiv 2006/52/EF af 5. juli 2006, EU-tidende L 204 af 26.7.2006, s. 10, og Kommissionens direktiv
2009/163/EU af 22. december 2009, EU-tidende L 344 af 23.12.2009, s. 37. Europa-Parlamentets og Radets direktiv 94/36/EF af 30. juni 1994 om
farvestoffer til brug i levnedsmidler, EF-tidende L 237 af 10.9.1994, s. 13. Europa-Parlamentets og Radets direktiv 95/2/EF af 20. februar 1995 om andre
tilsetningsstoffer til levnedsmidler end farvestoffer og sedestoffer, EF-tidende L 61 af 18.3.1995, s. 1, som @ndret ved Europa-Parlamentets og Radets
direktiv 96/85/EF af 19. december 1996, EF-tidende L 86 af 28.3.1997, s. 4, Europa-Parlamentets og Rédets direktiv 98/72/EF af 15. oktober 1998, EF-
tidende L 295 af 4.11.1998, s. 18, Europa-Parlamentets og Rédets direktiv 2001/5/EF af 12. februar 2001, EF-tidende L 55 af 24.2.2001, s. 59, Europa-
Parlamentets og Radets direktiv 2003/52/EF af 18. juni 2003, EU-tidende L 178 af 17.7.2003, s. 23, Europa-Parlamentets og Rédets direktiv 2003/114/EF
af 22. december 2003, EU-tidende L 24 af 29.1.2004, s. 58, Europa-Parlamentets og Radets direktiv 2006/52/EF af 5. juli 2006, EU-tidende L 204 af
26.7.2006, s. 10, og Kommissionens direktiv 2010/69/EU af 22. december 2010, EU-tidende L 279 af 23.10.2010, s. 22. Europa-Parlamentets og Radets
direktiv 2009/32/EF af 23. april 2009 om indbyrdes tilnermelse af medlemsstaternes lovgivning om ekstraktionsmidler anvendt ved fremstilling af
fadevarer og faodevareingredienser, EU-tidende L 141 af 6.6.2009, s. 3 som &ndret ved Kommissionens direktiv 2010/59/EU af 26. august 2010, EU-
tidende L 225 af 27.8.2010, s. 10. | bekendtgarelsen er medtaget visse bestemmelser fra Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EF) nr. 1333/2008 af
16. december 2008 om fadevaretilsetningsstoffer, EU-tidende L 345 af 31.12.2008, s. 16, samt henvisning til Europa-Parlamentets og Radets forordning
(EF) nr. 1332/2008 af 16. december 2008 om fgdevareenzymer og om @ndring af Radets direktiv 83/417/E@F, Radets forordning (EF) nr. 1493/1999,
direktiv 2000/13/EF, Rédets direktiv 2001/112/EF og forordning (EF) nr. 258/97, EU-tidende L 354 af 31.12.2008, s. 7, 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, EU-
tidende L 354 af 31.12.2008, s. 34. Ifglge artikel 288 i EUF-traktaten gelder en forordning umiddelbart i hver medlemsstat. Gengivelsen af og
henvisningen til disse bestemmelser i bekendtgarelsen er sdledes udelukkende begrundet i praktiske hensyn og bergrer ikke de navnte forordningers
umiddelbare gyldighed i Danmark.
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vareingredienser med aromagivende egenskaber til anven-
delse i og pa fadevarer 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 8. Kun tekniske hjelpestoffer og fadevaretilsaetnings-
stoffer, der er opfart i Positivlisten, jf. bilag 6, ma anvendes.
Anvendelsen skal ske pé de i bilag 6 navnte vilkar og med
de nazvnte formal og begraensninger, jf. dog stk. 2 og § 9.

Stk. 2. Tekniske hjelpestoffer, som ikke er reguleret i af-
snit A 2 i Positivlisten, jf. bilag 6, ma anvendes til fadeva-
rer, sa leenge stofferne er sundhedsmaessige forsvarlige.

Tekniske hjeelpestoffer

8 9. Fadevarestyrelsen kan traeffe bestemmelse om krav
til tekniske hjelpestoffer vedrarende:
1) anvendelse til bestemte fgdevarer eller fadevaregrup-
per,
2) bestemte formal for anvendelsen,
3) tilladeligt restindhold i fadevarer,
4) identitet og renhed og
5) godkendelse.

Ekstraktionsmidler

§ 10. Kun de stoffer, der er navnt 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
ekstraktionsmidler.

§ 11. Ekstraktionsmidler mé 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.

Fgdevareenzymer

8 12. Fadevareenzymer skal godkendes af Fadevaresty-
relsen efter fremgangsmaden i bilag 2.

Stk. 2. Fedevareenzymer ma tages i anvendelse 6 maneder
efter, at ansggningen om godkendelse er indsendt til Fade-
varestyrelsen.

Stk. 3. De tilfeelde, hvor data allerede er fremsat og efter-
falgende vurderet og godkendt i en anden EU-medlemsstat
efter SCF guidelines for prasentation af data om fadeva-
reenzymer fra 11. april 1991 eller efter EFSA guidelines for
risikovurdering af fgdevareenzymer (Question No EFSA-
Q-2007-080), og dette kan dokumenteres for Fgdevaresty-
relsen, ma de i stk. 1 navnte fgdevareenzymer dog tages i
anvendelse 3 maneder efter, at dokumentation er indsendt til
Fadevarestyrelsen, jf. dog stk. 4.

Stk. 4. Safremt der er begrundet behov herfor, kan Fade-
varestyrelsen forleenge den i stk. 3 nevnte periode til 6 ma-
neder.

Nr. 1114.

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

Stk. 6. Et godkendt fgdevareenzym ma kun anvendes i
overensstemmelse med oplysningerne i ansggningen.

Stk. 7. Fedevarestyrelsen kan fastsatte vilkar for anven-
delsen af fadevareenzymet, herunder at anvendelsen kun til-
lades for en begranset periode.

Mikrobielle kulturer

§ 13. Mikrobielle kulturer, der fremgar af Fodevarestyrel-
sens liste over anmeldte mikrobielle kulturer, méa anvendes i
de anfarte fadevaregrupper. Listen kan findes pa www.foe-
devarestyrelsen.dk.

Stk. 2. Mikrobielle kulturer, der ikke fremgar af den i stk.
1 omtalte liste, kan tages i anvendelse straks efter anmeldel-
se til Fadevarestyrelsen, jf. dog stk. 3. Anmeldelse skal efter
den fremgangsmade, som fremgar af bilag 3, del 111, falges.

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

Overfarsel af fadevaretilsetningsstoffer og farvestoffer til
markning

8 14. De i artikel 18, stk. 1, litra a, i Europa-Parlamentets
og Rades forordning (EF) nr. 1333/2008 af 16. december
2008 om fadevaretilsetningsstoffer navnte overfgrsler af
fadevaretilseetningsstoffer finder ikke anvendelse for de i bi-
lag 4 nzevnte sammensatte fgdevarer.

§ 15. Kun de farvestoffer, der er navnt i bilag 5, ma an-
vendes til sundhedsmeerkning og anden obligatorisk maerk-
ning direkte pa ked og produkter med ked og til dekoration
og stempling af &g indtil feellesskabets liste over fadevare-
tilseetningsstoffer, jf. Europa-Parlamentets og Radets forord-
ning (EF) nr. 1333/2008 af 16. december 2008 om fgdevare-
tilseetningsstoffer finder anvendelse.

Administrations- og straffebestemmelser

8§ 16. Produkter med tilseetninger, som lovligt er fremstil-
let og markedsfart i en anden EU-medlemsstat, kan omsat-
tes i Danmark, uanset reglerne for tilsetninger i denne be-
kendtgarelse.

Stk. 2. Stk. 1 finder dog ikke anvendelse pa de i 8§ 11-12
navnte tilsaetninger.

§ 17. Fgdevarestyrelsen kan pabyde virksomheder, der
behandler eller selger fadevarer, at udarbejde en skriftlig
dokumentation for anvendelsen af tilsetninger for hele eller
dele af virksomhedens produktsortiment.

Stk. 2. For fedevaretilsetningsstoffer, som ma tilsattes
fadevarer efter quantum satis princippet, kan fadevareregio-
nerne pabyde virksomheden skriftligt at dokumentere beho-
vet for den anvendte mangde af de enkelte fodevaretilseet-
ningsstoffer.

§ 18. Med bade straffes den, der:
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1) Overtreeder § 8, 8§ 10, stk. 1, § 11, § 12, stk. 1-3, § 12,
stk. 6, § 13, eller § 15.

2) Overtreder de i § 8, stk. L eller de i § 12, stk. 7 fastsat-
te vilkar.

Stk. 2. Straffen kan stige til fengsel i indtil 2 ar, hvis
overtreedelsen er begaet 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 pageldende selv eller andre, herunder ved bespa-
relser.

Stk. 3. Der kan paleegges selskaber m.v. (juridiske perso-
ner) strafansvar efter reglerne i straffelovens 5. kapitel.

8 19. Med bgde kan straffes den, der overtraeder artikel
4-5, artikel 7-8, artikel 15-16, artikel 20 eller artikel 21-24 i
Europa-Parlamentets og Radets forordning (EF) nr.
1333/2008 af 16. december 2008 om fadevaretilsaetnings-
stoffer fastsatte bestemmelser.
Stk. 2. Straffen kan stige til fengsel i indtil 2 ar, hvis
overtreedelsen er begaet med forset eller ved grov uagtsom-
hed, 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 pageldende selv eller andre, herunder ved bespa-
relser.

Stk. 3. Der kan paleegges selskaber m.v. (juridiske perso-
ner) strafansvar efter reglerne i straffelovens 5. kapitel.

8 20. Med bgde kan straffes den, der overtreeder artikel 4,
stk. 2, artikel 5, stk. 1-2 eller artikel 13, stk. 1-3 i Europa-
Parlamentets og Radets forordning (EF) Nr. 2065/2003 af
10. november 2003 om rggaromaer, som anvendes eller er
bestemt til anvendelse i eller pa fadevarer, fastsatte bestem-
melser.
Stk. 2. Straffen kan stige til fengsel i indtil 2 ar, hvis
overtraedelsen er begaet med forset eller ved grov uagtsom-
hed, 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 pageldende selv eller andre, herunder ved bespa-
relser.

Stk. 3. Der kan paleegges selskaber m.v. (juridiske perso-
ner) strafansvar efter reglerne i straffelovens 5. kapitel.

8 21. Med bgde kan straffes den, der overtraeder artikel
4-5, artikel 6, stk. 1-2, artikel 7 eller artikel 14-17 i Europa-
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Parlamentets og Radets forordning (EF) Nr. 1334/2008 af
16. december 2008 om aromaer og visse fgdevareingredien-
ser med aromagivende egenskaber til anvendelse i og pa fe-
devarer og om endring 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 be-
stemt til anvendelse i eller pa fadevarer, fastsatte bestem-
melser.
Stk. 2. Straffen kan stige til feengsel i indtil 2 ar, hvis
overtreedelsen er begaet med forszt eller ved grov uagtsom-
hed, og hvis der ved overtredelsen er
1) forvoldt skade pa sundheden eller fremkaldt fare derfor
eller

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

Stk. 3. Der kan paleegges selskaber m.v. (juridiske perso-
ner) strafansvar efter reglerne i straffelovens 5. kapitel.

8§ 22. Med bgde kan straffes den, der overtraeder artikel 1 i
Kommissionens forordning (EU) Nr. 321/2012 af 9. marts
2012 om specifikationer for fgdevaretilsaetningsstoffer op-
fort i bilag I og I til Europa-Parlamentets og Rédets for-
ordning (EF) nr. 1333/2008, fastsatte bestemmelser.
Stk. 2. Straffen kan stige til feengsel i indtil 2 &r, hvis
overtreedelsen er begaet med forszt eller ved grov uagtsom-
hed, og hvis der ved overtredelsen er
1) forvoldt skade pa sundheden eller fremkaldt fare derfor
eller

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

Stk. 3. Der kan paleegges selskaber m.v. (juridiske perso-
ner) strafansvar efter reglerne i straffelovens 5. kapitel.

Ikrafttraeden

§ 23. Bekendtgarelsen treeder i kraft den 1. december
2012.

Stk. 2. Samtidig opheves bekendtgerelse nr. 874 af 1. au-
gust 2011 om tilsetninger mv. til fedevarer.

§ 24. Indtil Feellesskabets liste over tilladte fadevaretil-
setningsstoffer, jf. Europa-Parlamentets og Radets forord-
ning (EF) nr. 1333/2008 af 16. december 2008 om fagdevare-
tilseetningsstoffer finder anvendelse, vil Fadevarestyrelsens
fortegnelse, Positivlisten, jf. bilag 6, finde anvendelse for de
tekniske hjelpestoffer og fadevaretilsaetningsstoffer som
nevnesi§1,stk. 1, nr.10gb5.

Fadevarestyrelsen, den 28. november 2012

P.D.V.
HANNE LARSEN

/ Louise Baad Rasmussen
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Bilag 1

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

Del |

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

Acetone?

Butan

Carbondioxid

Dinitrogenoxid

Ethanol

Ethylacetat

Propan

1) Et ekstraktionsmiddel anses for at vaere anvendt under overholdelse af god fremstillingspraksis, sa-
fremt brugen af det kun medfgrer 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 (sammenfatten- |Maksimalt restindhold i ekstrahe-
de beskrivelse af ekstraktionen) ret fgdevare eller fadevareingredi-

ens.

Dichlormethan Fjernelse af coffein eller fjernelse af ir-|2 mg/kg i ristet kaffe og 5 mg/kg i te.
riterende stoffer og bitterstoffer fra
kaffe og te.

Dimethylether Tilberedning af affedtede animalske 0,009 mg/kg i det affedtede protein-
proteinprodukter produkt.

Hexan? Tilberedning af fedtfri cerealiekim. |5 mg/kg i fedtfri cerealiekim.

Fremstilling eller fraktionering af fedt- (1 mg/kg i fedtstof, olie eller kakao-
stoffer og olier samt fremstilling af ka- [smar.

kaosmar.
Tilberedning af fedtfri proteinproduk- |10 mg/kg i fedevaren, der indeholder
ter og fedtfrit mel. det fedtfri proteinprodukt og det fedt-
fri mel.
30 mg/kg i det fedtfri sojaprodukt,
der salges 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.

Methylethylketon? |Fraktionering af fedtstoffer og olier. |5 mg/kg i fedtstof eller olie.
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Fjernelse af coffein eller fjernelse af ir-|20 mg/kg i kaffe og te.
riterende stoffer og bitterstoffer i kaffe
og te.

Ikke naermere specificeret. 10 mg/kg.
Hexan er en handelsvare, der hovedsagligt bestar af acykliske mattede carbonhydrider, som indehol-
der 6 kulstofatomer, og som destillerer mellem 64° C og 70° C. Kombineret anvendelse af hexan og
methylethylketon er forbudt.

Indholdet af n-hexan i dette ekstraktionsmiddel ma ikke overskride 50 mg/kg. Dette ekstraktionsmid-

2-Propanol
1)

2)

del mé ikke anvendes sammen med hexan.

Del 111

Ekstraktionsmidler med specificeret anvendelsesformal

Maksimalt restindhold i fgdevaren

Navn f_ra anven_delse af ekstraktionsmidler i
tilberedningen af aromastoffer fra
naturligt aromagivende produkter

1-Butanol 1 mg/kg

2-Butanol 1 mg/kg

Cyclohexan 1 mg/kg

Dichlormethan 0,02 mg/kg

Diethylether 2 mg/kg

Hexanl) 1 mg/kg

Methanol 1,5 mg/kg

[Methylacetat 1 mg/kg

Methylethylketonl) 1 mg/kg

1-Propanol 1 mg/kg

2-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:

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
Commission-numre.

1.2 Enzymprodukternes aktivitet bar males i henhold til den reaktion, de enkelte enzymer katalyserer, og
ber normalt udtrykkes i aktivitetsenheder pr. vaegt- eller volumenenhed af produktet. I 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 vaere sund-
hedsskadelige, skal fraveer af sddanne 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 vav, 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
stammer eller varianter af mikroorganismer eller kan veere afledt af oprindelige stammer eller varianter
ved hjeelp af selektiv dyrkning eller gensplejsning. Der skal veere tale om selvstaendige og stabile stammer
eller varianter, som er tilstreekkeligt velbeskrevne i henhold til alment accepterede identifikationsnggler,
saledes at de beskrives entydigt som udgangsorganismer til de enkelte enzymprodukter, som er beskrevet
i specifikationerne.
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Den mikrobielle kultur anvendt ved fremstillingen skal opbevares under forhold, som sikrer fraveer af
stammedrift, 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 sik-
re, 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
(plasmid) 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 inkor-
poreres, kan forudses. Data vedrgrende arvemassens struktur som f.eks. oplysning om tilstedeveerelsen af
ekstra DNA (plasmider eller fremmed DNA indfgjet i veertskromosomet), specifikke genetiske karakteri-
stika (»markarer«), tilstedeveerelse af hvilende gener (som kan komme til udtryk ved mutationer), gene-
tisk stabilitet (mutationsraten, inter- og intramolekylaere rekombinationer, restriktionsbarrierer), genover-
farsel (evne til mobilisering/konjugation) og resistens (antibiotika, tungmetaller) kan bidrage til at forud-
sige sundhedsrisici for mennesker, dyr og planter samt gkologiske effekter.

Eksakt viden om vektorernes identitet og biologi udger grundlaget for vurderingen af, hvorvidt inkorpore-
ring af vektoren forgger eller reducerer veerts-mikroorganismens farlighed. Vektorer bar beskrives pa
DNA-niveau (starrelse, restriktionskort og, om muligt, fuldsteendig DNA-sekvens) og genetisk med hen-
blik pa de gener, som forekommer pa vektoren, og som ville kunne anvendes som markgr-gener. Vektorer
skal veere fri for skadelige sekvenser samt vaere ikke-konjugerende og ikke-mobiliserbare.

Den eller de DNA-sekvenser, der skal inkorporeres i vaertsorganismen, skal beskrives fuldstendigt bade
pa molekylart niveau og med hensyn til antallet af inkorporerede gener, reguleringsmade (promotor-akti-
vitet) og faktiske genprodukter. Uagtet om DNA-sekvensen hidrgrer fra mikroorganismer, planter eller
dyr, skal den genetiske konstruktions pracise 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 vert, vektor og den indsatte ar-
vemasse 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 Fyldestgarende oplysninger om fremstillingsmetoden. Ved mikrobielle udgangsorganismer betragtes
oplysninger om geeringsmedium og -betingelser som vasentlige. Alle anvendte komponenter skal vaere af
fodevarekvalitet.

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. Beerestoffer og andre tilsetningsstoffer og ingredienser

4.1 Der skal gives oplysning om de barestoffer, oplgsningsmidler, hjelpestoffer og andre tilsetningsstof-
fer og ingredienser (herunder tekniske hjelpestoffer), der bruges ved fremstilling, distribution og anven-
delse af enzymprodukterne. Der skal anvendes stoffer, som er acceptable i forhold til de relevante fadeva-
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reanvendelser af de pagaeldende enzymprodukter, eller stoffer, som er uoplgselige i fadevarer, og som
fjernes fra fadevaren efter forarbejdningen eller fagr 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 bgr disse afprg-
ves for at vise, at der ikke afgives skadelige reststoffer til fgdevaren. Der bgr udfares tests, der kan vise, at
enhver afgift af immobiliseringsmidler eller enzymer holdes inden for de acceptable graenser, der er anfart
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) kreeves oplyst. T. O. S. defineres som falger:

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

T. O. S. kan ogsa udtrykkes i forhold til den rene aktive ingrediens (det vil sige enzymindholdet). Afheen-
gig af det pagaldende produkt kan forholdet veere meget neer 1.

5. Anvendelse

Der bar foreleegges oplysninger om:

5.1 Enzymets teknologiske funktion.

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

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

Oplysninger om:

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

6.2 Primere reaktionsprodukter samt mulige sekundare reaktionsprodukter, der ikke betragtes som nor-
male kostbestanddele, som dannes under produktion og oplagring af enzymbehandlede fedevarer.

6.3 Eventuel effekt pa naeringsstoffer.

Almene krav og specifikationer
7. Hygiejne

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 regel-
maessigt for at sikre deres renhed (se punkt 2.3).

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

8. Forureninger

8.1 Tungmetaller.
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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)? 3.

Coliforme ikke over 30 pr. g, bestemt ved en egnet metode®).
Totalkimtal ikke hgjere end 102 — 104 pr. g, bestemt ved en egnet metode®.

8.3 Det skal ved afprgvning pavises, at der ikke optraeder 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 maengder. 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
dokumentation 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).

De toksikologiske tests skal, hvor det er muligt, foretages pa en batch af det endelige, oprensede geerings-
produkt far tilseetning af beerestoffer, oplasningsmidler m.v. De bgr i hovedreglen udferes i overensstem-
melse med fastlagte retningslinjer (EU/OECD), om end det kan veere ngdvendigt at foretage visse a&ndrin-
ger i standardtestprotokollerne, szrligt i forbindelse med in-vitro tests, pa grund af den effekt, som visse
enzymprodukters proteinagtige karakter og/eller enzymatiske aktiviteter kan udeve pa det cellulzre ni-
veau. Sadanne fravigelser vil kunne accepteres, hvis de ledsages af en fyldestggrende argumentation til
stette 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 gar 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 udfarte tests er fore-
taget pa det materiale, der ligger til grund for produktet i handelen, som det er beskrevet i den tekniske del
af ansggningen.
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10. Undtagelser fra de basale toksikologiske krav

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

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

10.2 Hvis den mikroorganisme, der bruges til fremstillingen,

— igennem lang tid er anvendt i fgdevarer 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 vare grund til at accepte-
re et enzymprodukt fra denne organisme uden specifikke toksikologiske tests. | sa fald er en korrekt og
bekreftet identificering af organismen serlig vigtig.

For indevaerende kan der kun gives ét eksempel pa en sadan organisme, nemlig Saccharomyces cerevisi-
ae.

Enzymprodukter fra sadanne udgangsorganismer skal dog fortsat vaere i overensstemmelse med de gene-
relle 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 testproced-
ure maske vere 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 fyldestggrende toksicitets-tests, geelder det, at disse immobiliseringsmetoder kan kombineres med
tidligere evaluerede og godkendte enzymprodukter uden behov for yderligere toksicitets-test af det feerdi-
ge produkt, forudsat at der fremlaegges analytiske data, der viser, at afgiften af det kombinerede produkts
bestanddele ligger inden for acceptable graenser (se punkt 4.2).

10.5 Med indfarslen af velspecificerede, ikke-toksinproducerende gensplejsede udgangsorganismer til
fremstilling af fadevareenzymprodukter 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 spegrgsmal, der rej-
ses 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).

8) Microbiology — General guidance for enumeration of Coliforms. Colony count technique at 30 °C. I1SO
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).
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5 Compendium of Food Additive Specifications. Food and Agriculture Organization of the United Nati-
ons, Rome 1992
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Bilag 3

Sikkerhed og anmeldelse af mikrobielle kulturer
Del |

Kriterier for sikkerhed af mikrobielle kulturer
Identifikation: Den pagealdende mikroorganisme af den pagealdende producent skal vaere identificeret
ved en analytisk metode.
Renhed: Der skal veere udfagrt undersggelser, der sikrer, at mikroorganismens formulering ikke inde-
holder potentielt skadevoldende organismer og/eller store mangder af forurenende organismer, hvis
identitet ikke er bestemt.
Skadevirkninger: Den pageldende mikroorganisme ma ikke besidde egenskaber, der potentielt gar
den patogen for mennesker eller dyr. Hvis organismen har evnen til at danne toksiner, skal det pavi-
ses, at disse ikke dannes i skadelige maengder under den givne anvendelse.
Antibiotikaresistens: Det skal sandsynligggres at den pageldende mikroorganisme ikke besidder
overfgrbar antibiotikaresistens.

Del 11

Fadevaregrupper, hvortil mikrobielle kulturer skal anmeldes

. Malk og melkeprodukter

. 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

. /Eg 0g &gprodukter

. Sukkerstoffer og bordsgdemidler
. Salt, krydderier, saucer etc.

. Fadevarer til serlig erngering

. Drikkevarer

. Snacks

. Desserter

. Kosttilskud
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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 4

Fadevarer, som ikke er omfattet af reglerne om overfgrelse af fedevaretilseetningsstoffer

1. for sa vidt angar overfarsel af farvestoffer.

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

1.
2.
3.

el R R

10.

12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

19.

20.

21.

22.

23.
24,
25.

26.
21.
28.
29.
30.
31.
32.

Uforarbejdede fadevarer

Alle former for vand pa flaske eller emballeret pa anden vis

Melk, letmelk og skummetmelk, pasteuriseret eller steriliseret (her under UHT- steriliseret) (ikke
aromatiseret)

Chokolademaelk

Fermenteret melk (ikke aromatiseret)

Konserveret meaelk som omhandlet i direktiv 2001/114/EF

Kaernemalk (ikke aromatiseret)

Flade og fledepulver (ikke aromatiseret)

Olier og fedtstoffer af animalsk eller vegetabilsk oprindelse

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

Mel og andre formalede produkter samt stivelse

Bred og lignende produkter

Pasta og gnocchi

Sukker, herunder mono- og disaccharider

Tomatpuré og tomatkonserves

Tomatsaucer

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

Frugt, grensager (inklusiv kartofler) og svampe — pa dase, i glas eller tarret; forarbejdet frugter,
grgnsager (inklusiv kartofler) og svampe

Marmelade ekstra, gelé ekstra og kastanjecreme som omhandlet i direktiv 2001/113/EF; Creme de
pruneaux

Fisk, bladdyr og krebsdyr, kad, fjerkree og vildt samt tilberedninger heraf, men ikke tilberedte retter,
der indeholder disse ingredienser samt farvestoffer i henholdt til § 15

Kakaoprodukter og chokoladebestanddele i chokoladeprodukter som omhandler i direktiv
2000/36/EF

Ristet kaffe, te, cikorie; ekstrakter af te og cikorie; planter-, frugt-, cerealietilberedninger til urtete
samt blandinger og instantblandinger af disse produkter

Salt, salterstatninger, krydderier og blandinger af krydderier

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

Korn, kornbrand, frugtspiritus, frugtbreendevin, Ouzo, Grappa, Tsikoudia fra Kreta, Tsipouro fra
Makedonien, Tsipouro fra Thessalien, Tsipouro fra Tiranavos, Eau de vie de marc Marque nationale
luxembourgoise, Eau de vie de seigle Marque nationale luxembourgoise, London Gin som defineret
i forordning (EF) nr. 110/2008

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

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

Vineddike

Honning

Malt og maltprodukter

Modnet og umodnet ost (ikke aromatiseret)

Smer ad fare- og gedemaelk
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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. 3. Ikke-emulgerde olier og fedtstoffer af animalsk eller vegetabilsk oprindelse

4.  Smer

5.  Pasteuriseret og steriliseret (herunder UHT-behandlet) malk (sgdmelk, skummetmalk og letmelk)

0g pasteuriseret flgde.

Ikke-aromatiserede, syrnet meaelkeprodukter med levende mikroorganismer

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

Kaffe (undtagen aromatiseret pulverkaffe) og kaffeekstrakter

Ikke-aromatiserede teblade

Sukkerarter som defineret i direktiv 2001/111/EF

Tarpasta, undtagen glutenfri pasta og/eller pasta til kost med lavt proteinindhold, jf. direktiv

2009/39/EF

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

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 frugtsmarpa-
lzeg, herunder produkter med lavt kalorieindhold

16. Helt eller delvis inddampet malk 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 gransager

19. Frugtkompot

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

21. Hurtigkogte ris

22. lkke-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 grentsager pa dase eller i glas

27. Gehakt

28. Feerdigpakkede tilberedninger af fersk hakket kad

29. Brad 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 geeret druemost

33. @l

34. Foie gras, foie gras entier og blocs de foie gras; Libama4j, libamaj egészben og libaméj témbben

REB oo~

= o
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Bilag 5

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 a&eg
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 E 171
Jernoxider og jernhydroxider E 172
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Aluminium E 173
Salv E 174
Guld E 175
Rubinpigment BK E 180

Nr. 1114.
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Positivlisten, Fortegnelse over tilseetninger til fadevarer

Indholdsfortegnelse

Indledende bemaerkninger
Bemearkninger til afsnit A 1

Bemarkninger til afsnit A 2

Bemaerkninger til afsnit B
Andringer til Positivlisten
Afsnit A1l:  Anvendelse af fgdevaretilseetningsstoffer
Fedevaregruppe:
1 Melkeprodukter og lignende produkter
2 Fedtstoffer og olier
3 Konsumis
4 Frugter og grentsager
5 Konfektureprodukter
6 Cerealier og produkter heraf
7 Bagveerk
8 Kad og kedprodukter
9 Fisk og fiskerivarer
10 /g og &gprodukter
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 Fedevarer, der ikke kan indplaceres i de
gvrige grupper
Liste over fadevaretilsetningsstoffer, der ma anvendes i de af fadevaregrupperne
1-16, hvor dette er neermere praeciseret

Afsnit A2:  Anvendelse af tekniske hjelpestoffer

Afsnit B Fadevaretilsetningsstoffer og neringsstoffer efter deres formal
Tilsetningsstofgruppe:
Antioxidanter og konserveringsstoffer
Farvestoffer

Sgdestoffer
Diverse stoffer

Afsnit C: Indeks over fgdevarer

Afsnit D: Indeks over fgdevaretilseetningsstoffer

Afsnit E: Indeks over E-numre og DK-numre

Afsnit F: Liste over fadevaretilsetningsstoffer, der ma selges til anvendelse i pri-

vate husholdninger

Nr. 1114.

Bilag 6
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Indledende bemaerkninger

Tilsetninger m.v. til fadevarer omfatter tekniske hjeelpestoffer, ekstraktionsmidler, fadevareenzymer, mi-
krobielle kulturer og fadevaretilsaetningsstoffer. Definitioner pa disse stoffer er fastsat i § 1.

Fadevaretilsatningsstoffer (de teknologiske tilsetningsstoffer) blev den 20. januar 2010 omfattet af for-
ordning 1333/2008 om fedevaretilsaetningsstoffer. Forordningen fastsetter bl.a. bestemmelser om, at der
skal etableres en fellesskabsliste for fadevaretilsaetningsstoffer — en EU-Positivliste. Imidlertid er det i en
overgangsperiode, indtil feellesskabslisten er klar, ngdvendigt at regulere efter Positivlisten, nar det drejer
sig om anvendelsesbetingelser, samt i forordningen om fadevaretilsatningsstoffer, nar det drejer sig om
definitioner, kategorisering, markning etc. Nar EU-Positivlisten finder anvendelse, vil fadevaretilsat-
ningsstoffer udelukkende veere reguleret ved tilsetningsstofforordningen. :

For sa vidt angar fadevaretilsetningsstoffer, oplister Positivlisten de fadevaretilsetningsstoffer, der ma
anvendes til fadevarer, samt de fadevaretilsetningsstoffer, som ma szlges direkte til den endelige forbru-
ger. Positivlisten fastsatter ligeledes anvendelsesbetingelser for brugen af visse tekniske hjelpestoffer.

Fedevareenzymer skal jf. 8 12 i bekendtgerelsen, godkendes af Fgdevarestyrelsen, fgr de kan tages i brug.
Den dokumentation, der skal indsendes i forbindelse med en ansggning, fremgar af bekendtgarelsens bi-
lag 2.

Mikrobielle kulturer, der ikke fremgar af den af Fgdevarestyrelsen udarbejdede liste over anmeldte kul-
turer, skal jf. 8 13 i bekendtgarelsen anmeldes til Fadevarestyrelsen. En anmeldt kultur kan straks tages i
anvendelse, safremt kriterier i bilag 3, del I i bekendtgerelsen, er opfyldt.

Anvendelsen af aromaer reguleres i henhold til Europa-parlamentets og Radets forordning (EF) Nr.
1334/2008 af 16. december 2008 om aromaer og visse andre fgdevareingredienser med aromagivende
egenskaber til anvendelse i og pa fedevarer og @ndring af Radets forordning (E@F) nr. 1601/91, forord-
ning (EF) nr. 2232/96, forordning (EF) nr. 110/2008 og direktiv 2000/13/EF.

Positivlisten er inddelt i fglgende afsnit:

Afsnit A 1:  Anvendelse af fadevaretilsetningsstoffer i de enkelte fgdevarer el-
ler grupper af fadevarer.

Afsnit A 2:  Anvendelse af tekniske hjelpestoffer.

Afsnit B: Fadevaretilseetningsstoffer og naeringsstoffer anfart i grupper efter
deres formal.

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

Afsnit D: Indeks over fgdevaretilseetningsstoffer og naeringsstoffer med refe-
rence til anvendelse i fadevaregrupper under afsnit A 1.

Afsnit E: Indeks over E-numre og DK-numre pa fadevaretilsetningsstoffer
0g neringsstoffer.

Afsnit F: Liste over fadevaretilsetningsstoffer, der ma sealges til anvendelse i

private husholdninger.

Bemarkninger til afsnit A 1

Afsnit A 1 omhandler anvendelse af fgdevaretilseetningsstoffer, det vil sige de tilsetningsstoffer, der til-
saettes med et teknologisk formal. Det drejer sig bl.a. om antioxidanter, emulgatorer, farvestoffer, konser-
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veringsmidler, sgdestoffer etc. De fadevarekategorier, der er listet i A 1 er fgdevarer, der er produceret
med henblik pa detailsalg eller fadevarer der anvendes til erhvervsmassig 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, bgr man vaere opmarksom pa,
at gruppen omfatter savel maelkeprodukter som produkter, der ligner disse. Saledes indplaceres aromatise-
ret sojadrik i gruppe 1.1.2, drikkevarer pa basis af malkeprodukter o.l. produkter, aromatiserede og/eller
syrnede, idet der ikke under gruppe 1.1, konsummalk og kaernemalk samt drikkevarer pa basis af malke-
produkter, er lavet en sarlig gruppe til sddanne produkter. Under gruppe 1.4, flade, er der derimod op-
rettet 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 fgdevarer 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 spaedbarn og smabgrn, 13.3, fadevarer bestemt til szrlige medicinske formal, og 13.4, slankekostpro-
dukter. @vrige produkter indplaceres i de grupper, der omfatter de tilsvarende almindelige produkter. Sa-
ledes indplaceres lactosefri malk i gruppe 1.1.1.1, konsummeelk, og glutenfrit brad i gruppe 7.1, bred og
almindeligt bagveerk.

Ved vurdering af, om en fgdevare bar indplaceres i gruppe 7.1, bred og almindeligt bagveerk, eller gruppe
7.2, finere bagverk, kan falgende retningslinje angives: Er fedtindholdet eller sukkerindholdet pa mindst
10 %, indplaceres fadevaren i den sidstnaevnte gruppe. Retningslinjen er dog kun vejledende.

Med hensyn til udtrykket "frosne™ omfatter dette - i forbindelse med fgdevaretilseetningsstofanvendelse -
savel frosne som dybfrosne produkter.

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

— Enkelte fadevarer, som det ikke har veaeret muligt at indplacere i de gvrige grupper, f.eks. pynt og over-
treek.

— Enkelte typer af fgdevarer, som det af praktiske grunde har veret hensigtsmaessigt at naevne her, f.eks.
fadevarer i tabletform og tarrede fadevarer i pulverform. Selve fadevaren indplaceres dog ikke i grup-
pe 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 fadevaretilsetningsstoffer, der er an-
fart under gruppe 16.4 eller 16.5. Dette geelder dog ikke for gruppe 13.1, modermalkserstatninger og
tilskudsblandinger, og gruppe 13.2, forarbejdede fadevarer baseret pa cerealier og babymad til spaed-
barn og smabgrn.

Pulvere og koncentrater indplaceres som hovedregel i den gruppe, som den ferdige fgdevare tilhgrer.
F.eks. indplaceres kageblandinger i gruppe 7.2, finere bagverk, og leskedrikkoncentrater og syrupper i
gruppe 14.1.4, aromatiserede drikkevarer o.l. produkter. Nogle pulvere og koncentrater er dog omfattet af
serlige grupper. Dette geelder f.eks. kartoffelpulver, som indplaceres i gruppe 4.3.1, terrede frugter og
grentsager. Se afsnittet "Mangdeangivelse" med hensyn til anvendelse af fadevaretilsaetningsstoffer i sa-
danne pulvere/koncentrater.
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Fadevaretilsaetningsstofgrupper

Fadevaretilsaetningsstofferne er inddelt i 4 grupper
antioxidant, konserveringsstof,

farvestof,

sedestof og

diverse.

For de stoffer, der er anfart under "Antioxidant, konserveringsstof", geelder, at stofferne ikke ma anven-
des 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 *Bemarknin-
ger" - ikke anfart med hvilken funktion, stofferne ma anvendes. Dette vil derfor afhange af en konkret
vurdering af det enkelte stofs teknologiske funktion i den pageeldende fadevare. Ascorbinsyre er ét af de
fadevaretilseetningsstoffer, der kan anvendes med forskellige funktioner, f.eks. som antioxidant, melbe-
handlingsmiddel eller surhedsregulerende middel.

Overfarsel

Bestemmelser om overfgrsel (ogsa kaldet carry-over) er fastsat i forordning om fadevaretilsatningsstof-
fer, artikel 18. Ved overfarsel af fadevaretilsetningsstoffer forstar man, at ét eller flere fadevaretilsat-
ningsstoffer overfares til en fadevare pa anden made end ved direkte tilsaetning. Stoffet kan have en tek-
nologisk funktion i den fgdevare, som det overfares til, men dette behgver ikke at veere tilfeldet.

Overforsel af fadevaretilsetningsstoffer 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 fedevaretilsetningsstof, hvor der til selve stoffet er et behov for anvendelse af
fadevaretilseetningsstoffer, enten et fadevaretilsetningsstof som en antioxidant eller et konserverings-
stof eller et beaerestof som et oplgsningsmiddel.

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

Overforsel af fadevaretilsetningsstoffer er med en reekke undtagelser, tilladt i sammensatte fagdevarer,
hvis fadevaretilsetningsstoffet er tilladt i én af ingredienserne. Undtagelser fra overfarsel fremgar af be-
kendtgerelsens bilag 4.

Det vil sige, at en sammenblanding af én eller flere lovlige fadevarer vil resultere i, at ogsa den sammen-
satte fadevare bliver lovlig. Dette geelder, 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 1 til 16, ma den saledes i proporti-
onale mangder indeholde de fadevaretilsetningsstoffer, der er tilladt i de ingredienser, som fagdevaren be-
star af, men der er ikke mulighed for at anvende yderligere fadevaretilsetningsstoffer.

Falgende eksempler kan illustrere dette:
— Et produkt som forloren skildpadde, der kan besta af kadboller, fiskeboller og sauce, ma indeholde de
fadevaretilsaetningsstoffer, som er tilladt i gruppe 8.3. 2, varmebehandlede kadprodukter fremstillet af
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findelt kad, gruppe 9.3. 1.1, kogte fisk og fiskerivarer, eller gruppe 9.5, fiskerihelkonserves, og gruppe
12.6.2, ikke-emulgerede saucer.

— Et produkt som en pizza med fyld ma indeholde de fadevaretilsaetningsstoffer, som er tilladt i gruppe
7.1, brad og almindeligt bagvaerk, samt eventuelt i gruppe 1.6.2, modnet ost, gruppe 4.3.6, frugt- og
grgntsagstilberedninger osv.

— Et produkt som en terte 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 overtrak osv.

Hvis en sammensat fgdevare derimod kan indplaceres i én af grupperne fra 1 til 16, ma den indeholde
bade de fadevaretilsaetningsstoffer, som er anfert i den pageeldende gruppe af fadevarer, og de fedevare-
tilseetningsstoffer, som er tilladt i de enkelte ingredienser.

Falgende eksempel kan illustrere dette:

— En dessert pa basis af frugter ma indeholde de fadevaretilsatningsstoffer, der er anfart i gruppe 4.3.7.
Er der imidlertid som ingrediens anvendt en frugttilberedning, vil de stoffer, der er anfart i gruppe
4.3.6, ogsa vere lovlige i produktet.

Overforsel af fadevaretilsetningsstoffer er desuden tilladt i:
— fadevarer, 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 bagverk, 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 felgelig 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.

Mangdeangivelse

De mangdeangivelser, der er anfart i afsnit A 1 under rubrikken “"Bemarkninger”, er — for sa vidt angar
farvestoffer og sgdestoffer — som hovedregel de maengder, der hgjst ma veere til stede i fadevarerne, nar
disse er Klar til indtagelse og tilberedt efter en eventuel brugsanvisning. For de gvrige stoffer gealder
mangdeangivelserne dog som hovedregel fadevarerne, som disse markedsfgres. Maksimumvardierne for
farvestoffer henviser endvidere til maengden af aktivt farvende princip i farvestoffet.

Det sidstnaevnte forhold geelder desuden for pulvere, koncentrater o.1., som er omfattet af serlige 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 reg-

lerne for den pagaldende gruppe. Dette gaelder, hvis

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

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

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

For produkter, som taber vand under tilberedningen, f.eks. frosne middagsretter, der alene skal tilberedes
ved opvarmning, skal mangdeangivelserne forstas saledes, at det er de mangder, der hgjst ma veere til
stede i fadevarerne, nar disse er tilberedt efter brugsanvisningen, herunder ved ngjagtigt den temperatur,
som er angivet heri.
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Omfatter maengdeangivelsen mere end et enkelt stof, geelder den for den samlede mangde af de anfarte

stoffer. Hvis der f.eks. star:

— Benzoesyre og benzoater, E 210-213, i alt 200 mg/lI, ma mangden af stofferne - i alt 4 - anvendt en-
keltvis 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 en-
keltvis eller sammen ikke overstige 250 mg/kg.

Tilsat maengde

Som anfart ovenfor geelder mangdeangivelsen den mangde, der ma vere til stede i fedevaren. 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 anferte
vaerdier, medmindre andet er angivet, gaelder den tilsatte maengde,

— under gruppe 14, drikkevarer, hvor den anfarte veerdi for E 242 (dimethyldicarbonat) geelder den tilsat-
te 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 gaelder den tilsatte mangde.

Quantum satis

En lang reekke steder er maengdeangivelsen g.s. anvendt. Denne betegnelse er en forkortelse af udtrykket
quantum satis, hvorved der jf. forordningen om fagdevaretilsaetningsstoffer, artikel 3, stk. 2, litra h), for-
stas, at der ikke er angivet en maksimumveerdi for anvendelse af tilsetningsstoffet. Stoffet kan anvendes i
henhold til god fremstillingspraksis i en mangde som ikke er hgjere end den, der er ngdvendig for at op-
fylde 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.
Ifelge forordningen om fgdevaretilseetningsstoffer, 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. Ifglge 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 undtagel-

ser 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 dreening kan skilles i en fast og en flydende del,
geelder, at hver del for sig, efter at fadevaretilsaetningsstoffet er fordelt, ikke ma indeholde en starre
mangde end tilladt i den pagaeldende fadevare. Her er det altsa ngdvendigt ved fremstillingen af pro-
duktet 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),
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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 fedtsy-
rer)/E 473 (saccharoseestere af fedtsyrer) og E 407 (carrageenan)/E 410 (johannesbrgdkernemel)/E
412 (guargummi).

For anvendelsen af disse stoffer geelder, at de anferte maengder skal reduceres proportionalt, hvis mere
end ét af stofferne anvendes.

Stér der f.eks.:

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 mang-
de, ma mangden 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.

&ngdeberegning

&ngdeangivelsen henviser som hovedregel til den/de aktive komponent(er), som er defineret i specifi-
kationen, og som specifikationens krav til indhold er baseret pa. Dette gaelder f.eks.:

Farvestoffer, hvor mangdebegraensningen henviser til maengden af aktivt farvende princip i farvepreae-
paratet, f.eks. bixin eller norbixin i E 160 b, annattoekstrakter, eller betanin i E 162, redbedefarve.
Hvis der f.eks. er 10 % bixin i et annattoekstraktprodukt, ma man bruge en mangde, der er 10 gange
sterre end anfart under rubrikken "Bemarkninger".

Undtagelser fra den ovennavnte regel er:

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

Syrer og salte deraf. Her er mangdebegransningen, hvor intet andet er anfert, baseret pa den samlede
mengde af den &kvivalente syre.

E 220-224 og E 226-228, svovldioxid og sulfitter. Her er maengdebegraensningen - der er den samlede
mengde fra alle kilder, det vil sige bade naturligt forekommende og tilsatte meengder, herunder ogsa
stammende fra en anvendelse af stofferne som tekniske hjalpestoffer - baseret pa svovldioxid (SO2).
En mangde pa hgjst 10 mg/kg eller 10 mg/l 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 (NaNO3).
E 338-341, E 343 og E 450-452, phosphorsyre og phosphater. Her er mangdebegransningen baseret
pa den &kvivalente maengde phosphorpentoxid (P205).

E 512, stannochlorid, hvor mangden er udtrykt som tin.

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

E 535, E 536 og E 538, natrium-, kalium- og calciumferrocyanid, hvor beregningsgrundlaget er vand-
fri kaliumferrocyanid.

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

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

E 954, saccharin samt calcium-, kalium- og natriumsaccharin, hvor mangden er udtrykt som frit imid.
E 999, quillaiaekstrakt, hvor beregningsgrundlaget er den vandfri ekstrakt.
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Beregningstabel for sulfitter
Tabel for omregning af de i listen medtagne sulfitter til svovldioxid (SO2)

Omregningen er baseret pa rene kemikalier og omfatter de krystalvandmodifikationer, der angives i speci-
fikationerne.

NI Navn Formel Molekyl- |Lgstof |1gSO,
' veegt =930, [=gstof

E 220 Svovldioxid 64,06 1 1

E 221 Natriumsulfit Na,SO; 126,05 0,508 1,97

" Na,SO3, 7H,0[252,16 0,254 3,94
E 222 Natriumhydrogensul- [NaHSO; 104,06 0,616 1,62

fit
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 Calciumhydrogensul- |Ca(HSO3), [202,22 0,634 1,58
fit
E 228 Kaliumhydrogensulfit|KHSO, 120,16 0,533 1,88

**)

*)  Beregnet vandfrit
**) Findes kun som oplgsning med mindst 280 g KHSO3/I

Beregningstabel for nitritter og nitrater

1 g stof svarer til

Mole-
Nr. Navn Formel [kyl- |9 KNO, |g NaNO,|g NaNO;|g KNO3
vaegt
E 249 |Kaliumnitrit [KNO, 85,10 |1,000 0,811 |0,999 |1,188
E 250 [Natriumnitrit [NaNO, 69,00 (1,233 1,000 |[1,232 (1,465
E 251 [Natriumnitrat [NaNO; 84,99 (1,001 0,812 [1,000 (1,190
E 252 [Kaliumnitrat |[KNO; |101,10 (0,842 0,682 0,841 (1,000

Beregningstabel for aspartam-acesulfamsalt

1 g stof svarer til
Mole- g g g
Nr- Nawn o [CAHAKNOLS [CuakN;05 CiosOaNsS
E 950 |Acesulfamkali- [C,H,KN |201,24 1,000 - 2,273
um 0,S
E 951 [Aspartam C.HigN 29431 | 1,000 1,554
205
E 962 |Aspartam-ace- [C;gH,30 457,46 10,440 0,643 1,000
sulfamsalt HN5S
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Beregningstabel for phosphater
Tabel for omregning af de i listen medtagne phosphater til phosphorpentoxid (P205)

Omregningen er baseret pa rene kemikalier og omfatter de krystalvandmodifikationer, der angives i speci-

fikationerne.

Nr. Navn Formel Molekyl- |1 g stof |1 g P,Os
veegt =g P05 |=gstof
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,, H,O [138,00 |0,514 1,94
" NaH,PO,, 2H,0l156,01 0,455 2,20
E 339ii |Dinatriumphosphat |Na,HPO, 141,96 0,500 2,00
" Na,HPO,, 2H,0[177,99 0,399 2,50
" Na,HPO,, 7TH,0[268,06 0,265 3,78
" Na,PHO,,12H, 358,14 10,198 5,05
O
E 339 iii [Trinatriumphosphat |NazPO, 163,94 10,433 2,31
" NazPO,4 H,O 181,96 0,390 2,56
" Naz;PO,, 12H,0 380,12 0,187 5,36
E 3401 |Monokaliumphosphat |KH,PO, 136,09 0,522 1,92
E 34011 |Dikaliumphosphat  |K,HPO, 174,18 10,407 2,45
E 340 iii [Trikaliumphosphat |K;PO, 212,28 10,3349  [2,99"
E 3411 |Monocalciumphos- |Ca(H,PO,), 234,05 10,606 1,65
hat
E 341ii FII))icaIciumphosphat CaHPQOy,, 2H,0 |172,09 0,412 2,43
E 341 iii [Tricalciumphosphat |10 CaO, 3P,0s, [1004,67 0,424 2,36
H,O
E 3431 |Monomagnesium-  |Mg(H,PQO,),, 290,34 10,489 2,05
phosphat 4H,0
E 343ii [Dimagnesiumphos- [MgHPO,, nH,0[120,28" [0,590"  [1,69"
phat (n=0-3)
E 4501 |Dinatriumdiphosphat [Na,H,P,0-, 221,94 10,640 1,56
E 450 ii [Trinatriumdiphosphat [NagHP,0, 243,92 10,582 1,72
NazHP,0;, H,0 261,94 0,542 1,85
E 450 iii [Tetranatriumdiphos- |Na,P,0-, 265,90 0,534 1,87
phat
" Na,P,0, 446,05 |0,318 3,14
10H,0
E 450 v [Tetrakaliumdiphos- |K,P,0- 330,34 0,430 2,33
phat
" K4P,07, 3H,0 [384,39 10,369 2,71
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E 450 vi |Dicalciumdiphosphat |Ca,P,0; 254,10 0,559 1,79

E 450 vii |[Monocalciumdiphos- |CaH,P,0- 216,04 10,657 1,52
phat

E 4511 |Pentanatriumtriphos- |NasP;04q 367,86 (0,579 1,73
phat

" NasP;044, 6H,0475,95 0,447 2,24

E 45111 |Pentakaliumtriphos- [KsP304g 448,41 10,4759 2,117
phat

E 4521 |Natriumpolyphospha- |(NaPO3)n(n>3) [102¢n 0,696 1,44
ter

E 452 ii |Kaliumpolyphospha- |(KPO3)n 118en 0,601 1,66
ter

E 452 iii [Natriumcalciumpo- |(NaPO3)nCaO [ ) )
lyphosphater (n typisk 5)

E 452 iv |Calciumpolyphospha-|(CaP,0g)n (n>2)[198+n 0,717 1,40
ter

*)  Beregnet vandfrit
**) Vil blive indsat senere

Bemarkninger til afsnit A 2

Nr. 1114.

| afsnit A 2 reguleres anvendelsen af dels enkelte tekniske hjelpestoffer dels de tekniske hjelpestoffer,
der ma anvendes ved tilvirkning af enkelte nzermere angivne fadevarer.

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

Bemarkninger til afsnit B

Fadevaretilsetningsstofferne er i afsnit B ordnet i grupper efter formal. Stoffer, der kan anvendes med
flere forskellige formal, er optaget i alle relevante grupper.

Afsnit A 1:Anvendelse af fedevaretilseetningsstoffer

1 Melkeprodukter og lignende produkter (herunder ost) ™

Fadevare

Tilsetningsstof-
gruppe

Fgdevaretilseet-
ningsstof

Nr.

Bemearkninger

1.1
Konsummalk og
kaernemaelk samt
drikkevarer pa
basis af malke-
produkter

1.1.1
Konsummalk og
keernemeaelk

1.1.1.1
Konsummeelk

Diverse

Natriumcitrater

E 331

Kun til
UHT-be-
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handlet
gede-
melk, 4
g/l
Phosphorsyre  |E 338
Phosphater E 339-341, |Kuntil
343, 450-452 [steriliseret
meelk og
UHT-be-
handlet
melk, i
alt 1 g/l
Carbondioxid  [E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.s.
Dinitrogenoxid |E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
1.1.1.2
Karnemalk Diverse Konjac E 425 | alt 10
a/kg
Glutaminsyre og | alt 10
glutamater E 620-625 [g/kg
Guanylsyre og |E 626-629 Kun til
guanylater steriliseret
keerne-
meelk
Inosinsyre og in- |E 630-633 |l alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider |E 634-635
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
afsnit A 1 steriliseret]
kaerne-
melk, g.s.
1.1.2

Drikkevarer pa
basis af malke-
produkter o.1.

produkter, aro-

Nr. 1114.



28. november 2012.

matiserede og/
eller syrnede

29

Farvestof

Riboflaviner

E 101

Chlorophyll og
chlorophylliner

E 140

Chlorophyll-kob-
ber-kompleks og
chlorophyllin-

kobber-kompleks

E 141

Karamelfarver |E 150a-d

\Vegetabilsk kul [E 153

Carotener E 160a

Paprikaekstrakt |E 160c q.s., dog
ikke til
chokola-
demeaelk

Ragdbedefarve |E 162

Anthocyaniner |E 163

Calciumcarbonat [E 170

Titandioxid E171

Jernoxiderog  |[E 172

jernhydroxider

Curcumin E 100

Tartrazin E 102

Quinolingult E 104

Sunset yellow [E 110

FCF

Carminer E 120

Azorubin E 122

Ponceau 4R E 124

Allurared AC [E 129 | alt 100
mg/l 4

PatentblueVV  |E 131

Indigotin E 132

Brilliant blue E 133

FCF

Green S E 142

Black PN E 151

Brown HT E 155

Lycopen E 160d

Beta-apo-8'-ca- |E 160e

rotenal (C 30)

Beta-apo-8'-ca- |E 160f

rotenal (C 30)-

ethylester

Lutein E 161b

Nr. 1114.
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Sgdestof Acesulfamkali- |E 950 350 mg/I
um
Aspartam E 951 600 mg/I
Cyclaminsyre og [E 952 | alt 250
cyclamater mg/l
Saccharin og sal-|E 954 lalt80 |,
te deraf mg/l
Sucralose E 955 300 mg/I
Neohesperidindi-[E 959 50 mg/I
hydrochalcon
Neotam E 961 20 mg/1?
Aspartam-ace-  [E 962 350 mg/1)
sulfamsalt
Diverse Phosphorsyre  |E 338
phosphater E 339-341, [Kuntil
343, 450-452 chokola-
de- og
maltpro-
dukter, i
alt 2 g/l
og til
drikkeva-
rer af ve-
getabilske
proteiner,
i alt 20 g/l
Konjac E 425 | alt 10
a/kg
Sojabgnnehemi- [E 426 Kun til
cellulose detailsalg,
5 g/l
Saccharoseestere [E 473
Saccharoseestere |[E 474
blandet r_ned mo- | alt 5 g/
no- og diglyceri-
der
Glutaminsyre og |[E 620-625 |l alt 10
glutamater g/kg
Guanylsyre og
guanylater E 626-629
Inosinsyre og in- | alt 500
osinater E 630-633 [mg/kg
Ribonucleotider |E 634-635
Neotam 2 mg/kg
som
smagsfor-
E 961 sterker

Nr. 1114.
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Stofferne sidst i q.s.
afsnit A 1
1.2
Syrnede eller
koagulerede
meelkeprodukter
undtagen drikke-
varer
1.2.1
Syrnede malke-
produkter
1.2.1.1
Ikke-eftervarme-
behandlede og
syrnede melke-
produkter
Sgdestof Acesulfamkali- |E 950 350
um mag/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og [E 952 | alt 250
cyclamater mg/kg
Saccharin og sal-|E 954 | alt 100
te deraf mg/kg
Sucralose E 955 400
mg/kg
Neohesperidindi-|E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-ace- [E 962 350 2)
sulfamsalt mg/kg Y
Sorbitol og sor- [E 420
bitolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og mal- |E 965 q.s.
titolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Cassiagummi  [E 427 Kun til
Syrnede
meelke-
produkter,
undtagen
ikke-aro-
matisere-
de, syrne-
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de mel-
keproduk-
ter med
levende
mikroor-
ganismer,
ialt2,5
mg/kg
Carbondioxid  |E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.s.
Dinitrogenoxid [E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
1.2.1.2
Eftervarme-be-
handlede og syr-
nede melkepro-
dukter
Sgdestof Acesulfamkali- |E 950 350
um mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og [E 952 | alt 250
cyclamater mag/kg
Saccharin og sal-|E 954 | alt 100
te deraf mg/kg
Sucralose E 955 400
mg/kg
Neohesperidindi-|E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-ace- |E 962 350 2)
sulfamsalt mg/kg V)
Sorbitol og sor- [E 420
bitolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og mal- [E 965 q.s.
titolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Konjac E 425 | alt 10

g/kg
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Cassiagummi  [E 427 Kun til
Syrnede
melke-
produkter,
undtagen
ikke-aro-
matisere-
de, syrne-
de mel-
keproduk-
ter med
levende
mikroor-
ganismer,
ialt2,5
mg/kg
Glutaminsyre og |E 620-625 |l alt 10
glutamater g/kg
Guanylsyre og [E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- [E 630-633 |l alt 500
osinater mag/kg
Ribonucleotider |E 634-635
Sorbitol og sor- |E 420
bitolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953 q.S.
Maltitol og mal- |E 965
titolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i q.s.
afsnit A 1
1.2.2
Koagulerede Antioxidant, Sorbinsyre og  |E 200, laltl
meelkeprodukter |konserverings- [sorbater 202-203 g/kg
stof
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll og |[E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob-[E 141

ber-kompleks og
chlorophyllin-
kobber-kompleks

Karamelfarver

E 150a-d

\Vegetabilsk kul

E 153
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Carotener E 160a q.S.
Paprikaekstrakt |E 160c
Regdbedefarve |E 162
Anthocyaniner |E 163
Calciumcarbonat|E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og  |E 172
jernhydroxider

Sgdestof Acesulfamkali- |E 950 350
um mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og [E 952 | alt 250
cyclamater mg/kg
Saccharin og sal-|E 954 | alt 100
te deraf mag/kg
Sucralose E 955 400

mg/kg

Neohesperidindi-|E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Aspartam-ace- |E 962 350
sulfamsalt mg/kg Y P
Sorbitol og sor- |E 420
bitolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og mal- |E 965 g-S.
titolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968

Diverse Konjac E 425 | alt 10

g/kg

Glutaminsyre og [E 620-625 |l alt 10
glutamater a/kg
Guanylsyre og [E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- [E 630-633 |l alt 500
osinater mag/kg
Ribonucleotider |E 634-635
Sorbitol og sor- |E 420
bitolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og mal- |E 965 g-S.
titolsirup
Lactitol E 966
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Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A 1
1.3
Delvis inddam-
pet malkekon-
serves
1.3.1
Delvis inddam-
pet meelk (omfat-
tet af direktiv
2001/114/EF)
Diverse Ascorbinsyre  |E 300
Natriumascorbat |E 301
Ascorbinsyree- |E 304
stere
Lecithiner E 322 g.S.
Natriumcitrater |E 331
Kaliumcitrater |E 332
Phosphorsyre og [E 338
phosphater E 339-341, ([Til pro-
343, 450-452 |dukter
med hgjst
28 % tor-
stof, i alt
1 g/kg og
til andre
produkter,
ialt1,5
g9/kg
Carrageenan E 407
Natriumhydro- |E 500 q.s.
gencarbonat
Kaliumhydro- |E 501
gencarbonat
Calciumchlorid [E 509
Carbondioxid  [E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.s.
Dinitrogenoxid |E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
1.3.2
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Andre produkter
end omfattet af
1.3.1

36
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll og |[E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob-E 141
ber-kompleks og
chlorophyllin-
kobber-kompleks
Karamelfarver |E 150a-d
\Vegetabilsk kul [E 153 q.s.
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt |E 160c
Redbedefarve  [E 162
Anthocyaniner |E 163
Calciumcarbonat|E 170
Titandioxid E171
Jernoxiderog  |[E 172
jernhydroxider
Diverse Phosphorsyre  |E 338
phosphater E 339-341, [Kuntil
343, 450-452 ['beverage
white-
ners”, i alt
30 g/kg,
til pro-
dukter til
brug i
automater
dog i alt
50 g/kg
Ekstrakter af ros-|E 392 Kun til
marin melke-
pulver til
brug i
drikkeva-
reautoma-
ter, | alt
200
mg/kg
(udtrykt
som sum-
men af
carnosol
0g carno-

sinsyre)3
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og til
meelke-
pulver til
fremstil-
ling af
konsumis,
ialt 30
mg/kg
(udtrykt
som sum-
men af
carnosol
0g carno-
sinsyre)
Konjac E 425 | alt 10
g/kg
Polyoxyethy-  [E 432-436 [l alt5
len(20)-sorbita- g/kg
nestere
Saccharoseestere [E 473
Saccharoseestere |E 474 Kun til
blandet med mo- "beverage
no- og diglyceri- white-
der ners”, i alt
20 g/kg
Polyglyceroleste-E 475 5 g/kg, til
re "beverage
white-
ners" dog
500
mag/kg
Propylenglycole-[E 477 5 g/kg, til
stere "beverage
white-
ners" dog
1 g/kg
Stearoyllactyla- |E 481-482  |Kun til
ter "beverage
white-
ners”, i alt
3 g/kg
Sorbitanestere  |E 491-495 |l alt5
g/kg
Glutaminsyre og [E 620-625 |l alt 10
glutamater a/kg
Guanylsyre og [E 626-629

guanylater
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methylcellulose

Inosinsyre og in- [E 630-633 |l alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider |E 634-635
Sorbitol og sor- [E 420
bitolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og mal- |E 965 g.s., dog
titolsirup ikke til
drikkeva-
rer
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i g.s.
afsnit A 1
1.4
Flade
1.4.1
Pasteuriseret Farvestof Riboflaviner E 101
konsumflgde
Chlorophyll og [E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob-E 141
ber-kompleks og
chlorophyllin-
kobber-kompleks
Karamelfarver |[E 150a-d
\Vegetabilsk kul |E 153 Kun til
aromati-
serede
produkter,
g.s.
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt [E 160c
Regdbedefarve |E 162
Anthocyaniner |E 163
Calciumcarbonat|E 170
Titandioxid E 171
Jernoxiderog  |[E 172
jernhydroxider
Diverse Alginater E 401-402
Carrageenan E 407 g.S.
Natriumcarboxy-|E 466
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Mono- og digly- [E 471
cerider
Phosphorsyre  |E 338
phosphater E 339-341, |lalt5
343, 450-452 |g/kg
Carbondioxid  [E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.s.
Dinitrogenoxid |E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
1.4.2
Steriliseret kon-
sumflgde og
UHT-behandlet
konsumflgde
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll og |E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob-E 141
ber-kompleks og
chlorophyllin-
kobber-kompleks
Karamelfarver |E 150a-d
\Vegetabilsk kul [E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt [E 160c Kun til
aromati-
serede
produkter,
q.s.
Ragdbedefarve |E 162
Anthocyaniner |E 163
Calciumcarbonat|E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og  |E 172
jernhydroxider
Diverse Phosphorsyre  |E 338
Phosphater E 339-341, [lalt5
343, 450-452 [g/kg
Konjac E 425 | alt 10
g/kg
Saccharoseestere [E 473
Saccharoseestere |E 474 Kun til
blandet med mo- sterilise-
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no- og diglyceri- rede pro-
der dukter, i
alt 5 g/kg

Glutaminsyre og |E 620-625 |l alt 10
glutamater g/kg
Guanylsyre og [E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- [E 630-633 |l alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider |E 634-635
Stofferne sidst i q.s.
afsnit A 1

1.4.3

Ikke-aromatise-

rede, syrnede

ledeprodukt

med levende mi-

kroorganismer

0g substitutions-

produkter med et

edtindhold pa

under 20 %

Diverse Agar E 406

Carrageenan E 407
Johannesbred- |E 410
kernemel
Guargummi E 412
Xanthangummi |E 415
Pectiner E 440
Cellulose E 460
Carboxymethyl- |E 466
cellulose
Mono- og digly- |[E 471
cerider af fedtsy-
rer
Oxideret stivelse |[E 1404 g.S.
Monostivelsep- [E 1410
hosphat
Distivelsephos- [E 1412
phat
Phosphateret di- |[E 1413
stivelsephosphat
Acetyleret disti- |E 1414
velsephosphat
Acetyleret stivel-|E 1420

SE
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Acetyleret disti- [E 1422
velseadipat
Hydroxypropyl- [E 1440
stivelse
Hydroxypropyl- |E 1442
distivelsephos-
phat
Stivelsenatriu- |E 1450

moctenylsuccinat

Acetyleret oxide-
ret stivelse

E 1451

1.4.4
Fladelignende
produkter

Farvestof

Riboflaviner

E 101

Chlorophyll og
chlorophylliner

E 140

Chlorophyll-kob-
ber-kompleks og
chlorophyllin-

kobber-kompleks

E 141

Karamelfarver

E 150a-d

\Vegetabilsk kul

E 153

q.s.

Carotener

E 160a

Paprikaekstrakt

E 160c

Rgdbedefarve

E 162

Anthocyaniner

E 163

Calciumcarbonat

E 170

Titandioxid

E1l71

Jernoxider og
jernhydroxider

E 172

Diverse

Phosphorsyre

E 338

Phosphater

E 339-341,
343, 450-452

lalts
o/kg

Konjac

E 425

I alt 10
o/kg

Polyoxyethy-
len(20)-sorbita-
nestere

E 432-436

lalts
a/kg

Saccharoseestere

E 473

Saccharoseestere
blandet med mo-
no- og diglyceri-
der

E 474

| alt 500
mg/kg

Polyglyceroleste-

E 475

re

5 g/kg
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Propylenglycole-|E 477 5 g/kg, til
stere pisket
dessert-
pynt dog
30 g/kg
Sorbitanestere  |E 491-495 [l alt5
g/kg
Glutaminsyre og [E 620-625 |l alt 10
glutamater a/kg
Guanylsyre og [E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- [E 630-633 |l alt 500
osinater mag/kg
Ribonucleotider |E 634-635
Sorbitol og sor- |E 420
bitolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og mal- |E 965 g.s., dog
titolsirup ikke til
drikkeva-
rer
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i q.s.
afsnit A 1
1.5
Helt inddampet
malkekonserves
15.1
Helt inddampet
malk (omfattet
af direktiv
2001/114/EF)
Antioxidant, Gallater E 310-312
konserverings-
stof
TBHQ E 319 Kun til
meelke-
pulver til
brug i
drikkeva-
reautoma-
ter, 1 alt
200

mg/kg ¥
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BHA E 320
Diverse Ascorbinsyre  |E 300
Natriumascorbat |E 301
Ascorbinsyree- |E 304 q.s.
stere
Lecithiner E 322
Natriumcitrater |E 331
Kaliumcitrater |E 332
Phosphorsyre og |E 338
Phosphater E 339-341, |Kuntil
343, 450-452 |maelke-
0g skum-
met-
melks-
pulver, i
alt 2,5
a/kg
Carrageenan E 407
Natriumhydro- [E 500 q.s.
gencarbonat
Kaliumhydro-  [E 501
gencarbonat
Calciumchlorid [E 509
Carbondioxid  [E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.s.
Dinitrogenoxid [E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
1.5.2
Andre produkter
end omfattet af
1.5.1
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll og |[E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob-[E 141
ber-kompleks og
chlorophyllin-
kobber-kompleks
Karamelfarver |E 150a-d
\Vegetabilsk kul [E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt [E 160c g.s., dog

ikke til ik-
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ke-aroma-
tiseret flo-
depulver
Redbedefarve  [E 162
Anthocyaniner |E 163
Calciumcarbonat|E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og  |[E 172
jernhydroxider
Diverse Phosphorsyre  |E 338
phosphater E 339-341, [Kuntil
343, 450-452 ["beverage
white-
ners”, i alt
30 g/kg,
til pro-
dukter 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
blandet med mo- a/kg
no- og diglyceri-
der
Polyglyceroleste-|E 475 500
re ma/kg
Propylenglycole-[E 477 1g/kg |Kuntil
stere "beverage
white-
ners”
Stearoyllactyla- |E 481-482 |l alt3
ter g/kg
Sorbitanestere  |E 491-495 [l alt5
g/kg
Glutaminsyre og |[E 620-625 |l alt 10
glutamater g/kg
Guanylsyre og [E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- |E 630-633 |l alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider |E 634-635
Sorbitol og sor- |E 420
bitolsirup
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Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og mal- |E 965 g.S.
titolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i q.s.
afsnit A 1
1.6
Ost
1.6.1
Umodnet ost Antioxidant, Sorbinsyre og  [E 200, laltl
konserverings- [sorbater 202-203 a/kg, til
stof overflade-
behand-
ling dog
q.s.
Natamycin E 235 Kun til
overflade-
behand-
ling af
hard, fast
0g halv-
fast ost, 1
mg/dm?
og ikke
dybere
end 5 mm
Nitrater E 251-252  [Kun til
hard, fast
og halv-
fast ost, i
alt 150
mg/kg
Propionsyre og |E 280-283  |Kun til
propionater overflade-
behand-
ling, g.s.
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll og [E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob-[E 141
ber-kompleks og
chlorophyllin-
kobber-kompleks
Karamelfarver |E 150a-d
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\Vegetabilsk kul [E 153 Til aro-
matisere-
de pro-
dukter,
q.s.

Carotener E 160a

Paprikaekstrakt |E 160c
Regdbedefarve |E 162
Anthocyaniner |E 163
Calciumcarbonat|E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og  |E 172
jernhydroxider

Annattoekstrak- [E 160b 20 mg/kg
ter

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 BlueVV  |E 131

Indigotin E 132
Brillant Blue E 133
FCF

Chlorophyll og [E 140
chlorophylliner

Chlorophyll-kob-E 141 g-S. Til spise-
ber-kompleks og lig oste-
Chlorophyllin- skorpe
kobber-kompleks

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)
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R-Apo-8'-caro- |E 160f
tensyre(C 30)-
Ethylester
Lutein E 161b
Regdbedefarve  |E 162
Anthocyaniner |E 163

Calciumcarbonat|E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og  |E 172
jernhydroxider
Rubinpigment  |E 180
BK
Diverse Eddikesyre E 260
Melkesyre E 270 Til Mozz-
arella, g.s.
Citronsyre E 330
Cellulosepulver |[E 460 Kun til
produkter
i skiver
eller revet
Glucono-o-lac- [E 575
ton
Phosphorsyre  |E 338
phosphater E 339-341, (lalt2
343, 450-452 |g/kg, dog
ikke til
Mozzarel-
la
Siliciumdioxid [E 551
silikater E 552-556, |Kun til
559 hard og
fast ost, i
skiver el-
ler revet, i
alt
10 g/kg
Konjac E 425 | alt 10
a/kg
Glutaminsyre og |[E 620-625 |l alt 10
glutamater a/kg
Guanylsyre og |E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- [E 630-633 |l alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider |E 634-635
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Sorbitol og sor- |E 420 Dog ikke
bitolsirup til Mozza-
rella
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og mal- |E 965 g-S.
titolsirup
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 1 bortset fra
enkelte af
stofferne
— ikke til
Mozzarel-
la
1.6.2
Modnet ost
Antioxidant, Sorbinsyre og  |E 200, Til feer-
konserverings- [sorbater 202-203 digpakket
stof ost i ski-
ver, ost i
lag og ost
tilsat fo-
devarer, i
alt 1 g/kg
og til
overflade-
behand-
ling, Q.s.
Nisin E 234 12,5
mag/kg
Natamycin E 235 Kun til
overflade-
behand-
ling af
hard, fast
og halv-
fast ost, 1
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mg/dm?
0g ikke
dybere
end 5 mm

Hexamethylente-|E 239 Kun til

tramin Provolo-
ne-ost,
25 mg/kg
som rest-
mangde

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

Propionsyre og |E 280-283  |Kun til

propionater overflade-
behand-
ling, g.s.

Lysozym E 1105 g.S.

Farvestof Carminer E 120 125 Til ost
mg/kg  [med red
marmore-
ring

Anthocyaniner |E 163 q.s.

Carotener E 160a

Paprikaekstrakt [E 160c Til gul,
orange og
perlehvid
ost, q.s.

Annattoekstrak- [E 160b Til gul,

ter orange 0g
perlehvid
ost, 15
mg/kg

Riboflaviner E 101

Chlorophyll og |[E 140

chlorophylliner

Chlorophyll-kob-E 141

ber-kompleks og

chlorophyllin-

kobber-kompleks

Karamelfarver |E 150a-d

\Vegetabilsk kul [E 153
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Carotener E 160a Til aro-
matisere-
de pro-
dukter,
q.s.

Paprikaekstrakt |E 160c
Redbedefarve  [E 162
Anthocyaniner |E 163
Calciumcarbonat|E 170
Titandioxid E171
Jernoxiderog  |[E 172
jernhydroxider

Annattoekstrak- [E 160b 20 mg/kg
ter

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 BlueVV |E 131

Indigotin E 132
Brillant Blue E 133
FCF

Chlorophyll og |E 140
chlorophylliner

Chlorophyll-kob-E 141 g.S. Til spise-
ber-kompleks og lig Oste-
chlorophyllin- skorpe
kobber-kompleks

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)
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R-Apo-8'-caro- |E 160f
tensyre(C 30)-
ethylester
Lutein E 161b
Regdbedefarve  |E 162
Anthocyaniner |E 163

Calciumcarbonat|E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og  |E 172
jernhydroxider
Rubinpigment  |E 180
BK
Diverse Calciumcarbonat E 170
MagnesiumcarbolE 504 g.s.
nater
Calciumchlorid [E 509
Glucono-o-lac- [E 575
ton
Celluloser E 460 Kun til
ost i ski-
ver eller
revet, g.s.
Natriumhydro- |E 500 Kun til
gencarbonat sur-
meelksos-
te, g.S.
Siliciumdioxid [E 551
silikater E 552-556, |Kun til
559 hard og
fast ost, i
skiver el-
ler revet, i
alt
10 g/kg
Carbondioxid  [E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.s.
Dinitrogenoxid |E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
1.6.3
\Valleost Antioxidant, Sorbinsyre og  |E 200, Kun til
konserverings- [sorbater 202-203 overflade-
stof behand-

ling, g.s.
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Nitrater E 251-252  [Kun til
hard, fast
og halv-
fast ost, i
alt 150
mg/kg ¥

Propionsyre og |E 280-283  |Kun til

propionater overflade-
behand-
ling, g.s.

Farvestof Riboflaviner E 101

Chlorophyll og |E 140

chlorophylliner

Chlorophyll-kob-E 141

ber-kompleks og

chlorophyllin-

kobber-kompleks

Karamelfarver |E 150a-d

\Vegetabilsk kul [E 153

Carotener E 160a q.S.

Paprikaekstrakt |E 160c

Rgdbedefarve  |E 162

Anthocyaniner |E 163

Calciumcarbonat|E 170

Titandioxid E171

Jernoxiderog  |[E 172

jernhydroxider

Annattoekstrak- [E 160b 20 mg/kg

ter

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 BlueV  |E 131

Indigotin E 132

Brillant Blue E 133

FCF

Chlorophyll og |E 140

chlorophylliner
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Chlorophyll-kob-
ber-kompleks og
chlorophyllin-

kobber-kompleks

E 141

Green S E 142
Karamelfarver |E 150a-d g-S. Til spise-
lig oste-
skorpe
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'-caro- [E 160f
tensyre(C 30)-
ethylester
Lutein E 161b
Ragdbedefarve |E 162
Anthocyaniner |E 163
Calciumcarbonat|E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og  |E 172
jernhydroxider
Rubinpigment  [E 180
BK
Diverse Eddikesyre E 260
Melkesyre E 270
Citronsyre E 330 q.s.
Cellulosepulver [E 460 Kun til
produkter
i skiver
eller revet
Glucono-o-lac- [E 575
ton
Siliciumdioxid |[E 551
silikater E 552-556, |Kun til
559 hard og
fast ost, i
skiver el-
ler revet, i
alt
10 g/kg
Carbondioxid  [E 290
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Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 g-S.
Dinitrogenoxid |E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
1.6.4
Smelteost Antioxidant, Sorbinsyre og  |E 200, | alt 2
konserverings- [sorbater 202-203 g/kg
stof
Nisin E 234 12,5
mg/kg
Farvestof Carotener E 160a
Paprikaekstrakt [E 160c Til ikke-
aromati-
seret
smelteost,
q.s.
Annattoekstrak- |E 160b 15 mg/kg
ter
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 BlueV  |E 131
Indigotin E 132 | alt 100
mg/kg
Brillant Blue E 133
FCF
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'-caro- |E 160f Til aro-
tensyre(C 30)- matiseret
ethylester smelteost
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
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Chlorophyll og
chlorophylliner

E 140

Chlorophyll-kob-
ber-kompleks og
chlorophyllin-

kobber-kompleks

E 141

Karamelfarver |E 150a-d
\Vegetabilsk kul [E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt |E 160c q.S.
Redbedefarve  [E 162
Anthocyaniner |E 163
Calciumcarbonat|E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og  |[E 172
jernhydroxider
Diverse Phosphorsyre  |E 338
phosphater E 339-341, [l alt20
343, 450-452 [g/kg
Konjac E 425 | alt 10
g/kg
Cassiagummi  [E 427 lalt2,5
mg/kg
Siliciumdioxid |[E 551
silikater E 552-556, |Kun til
559 ost i ski-
ver eller
revet, i alt
10 g/kg
Glutaminsyre og |[E 620-625 |l alt 10
glutamater g/kg
Guanylsyre og |E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- |E 630-633 |l alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider |E 634-635
Sorbitol og sor- |E 420
bitolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og mal- |E 965 q.s.
titolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
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Stofferne sidst i
afsnit A 1

q.s.

1.6.5

Oste- og smelte-
ostlignende pro-
dukter

Antioxidant,
konserverings-
stof

Sorbinsyre og
sorbater

E 200,
202-203

Kun til
ostelig-
nende pro-
dukter pa
basis af
protein, i
alt 2 g/kg
og til
overflade-
behand-
ling af
ostelig-
nende
produkter,

q.s.

Nitrater

E 251-252

Kun til
ostelig-
nende
produkter,
i alt 150

mg/kg

Propionsyre og
propionater

E 280-283

Kun til
overflade-
behand-
ling af
ostelig-
nende
produkter,

q.s.

Farvestof

Riboflaviner

E 101

Chlorophyll og
chlorophylliner

E 140

Chlorophyll-kob-
ber-kompleks og
chlorophyllin-

kobber-kompleks

E 141

Karamelfarver |E 150a-d
\Vegetabilsk kul [E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt |E 160c
Ragdbedefarve [E 162

q.s.
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Anthocyaniner

E 163

Calciumcarbonat|E 170
Titandioxid E171

Jernoxider og  |E 172
jernhydroxider

Annattoekstrak- [E 160b 20 mg/kg
ter

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 BlueV  [E 131

Indigotin E 132

Brillant Blue E 133

FCF

Chlorophyll og [E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob-E 141 Til spise-
ber-kompleks og lig oste-
chlorophyllin- skorpe
kobber-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'-carote- [E 160e

nal(C 30)

R-Apo-8'-caro- |E 160f

tensyre(C 30)-

ethylester

Lutein E 161b
Rgdbedefarve |E 162
Anthocyaniner |E 163
Calciumcarbonat [E 170
Titandioxid E171
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Jernoxider og  |E 172
jernhydroxider
Rubinpigment  |E 180
BK
Diverse Phosphorsyre  [E 338
Phosphater E 339-341, [Kuntil
343, 450-452 [smelteo-
stlignende
produkter,
ialt20
a/kg
Konjac E 425 | alt 10
a/kg
Siliciumdioxid |E 551
silikater E 552-556, [Kuntil
559 produkter
i skiver
eller re-
vet, i alt
10 g/kg
Glutaminsyre og |[E 620-625 |l alt 10
glutamater g/kg
Guanylsyre og |E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- [E 630-633 |l alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider |E 634-635
Sorbitol og sor- |E 420
bitolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og mal- |E 965 q.s.
titolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i q.s.
afsnit A 1
1.7
Desserter pa ba-
sis af maelkepro-
dukter
Antioxidant, Sorbinsyre og  |E 200,
konserveringstof [sorbater 202-203
Benzoesyre og |E 210-213  |Kun til ik-
benzoater ke-varme-

behandle-
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de pro-
dukter, i
alt 300
mg/kg
Farvestof Annattoekstrak- [E 160b 10 mg/kg
ter
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 BlueV  |E 131
Indigotin E 132
Brillant Blue E 133 | alt 150
FCF 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'-caro- [E 160f
tensyre(C 30)-
ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og |[E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob-E 141
ber-kompleks og
chlorophyllin-
kobber-kompleks
Karamelfarver |E 150a-d
\Vegetabilsk kul |E 153
Carotener E 160a q.S.
Paprikaekstrakt |E 160c
Regdbedefarve  |E 162
Anthocyaniner |E 163
Calciumcarbonat[E 170
Titandioxid E171
Jernoxiderog  |[E 172
jernhydroxider
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Sgdestof Acesulfamkali- |E 950 350
um mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og [E 952 | alt 250
cyclamater mg/kg
Saccharin og sal-[E 954 | alt 100
te deraf mg/kg
Sucralose E 955 400
mag/kg
Neohesperidindi-|E 959 50 mg/kg
hydrochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-ace- |E 962 350 )
sulfamsalt mg/kg Y
Sorbitol og sor- |E 420
bitolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og mal- |E 965 g.S.
titolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Fumarsyre E 297 Kun til
geléagtige
produkter,
produkter
med
frugtsmag
og pulve-
re, 4 g/kg
Phosphorsyre  [E 338
Phosphater E 339-341, [lalt3
343, 450-452 |g/kg, til
pulver-
produkter
dogialt?
a/kg
Adipinsyre og  [E 355-357  [Kun til
adipater produkter
med
frugt-
Smag og
pulvere, i
alt 1 g/kg
og til ge-
léagtige
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produkter,t
ialt6
g/kg
Ravsyre E 363 6 g/kg
Cassiagummi  [E 427 lalt2,5
mg/kg
Propylenglyco- [E 405 Kun til
lalginat fyld,
overtraek
0g pynt, 5
a/kg
Karayagummi  [E 416 6 g/kg
Konjac E 425 | alt 10
g/kg
Polyoxyethy-  |E 432-436 [l alt3
len(20)-sorbita- g/kg
nestere
Saccharoseestere |E 473
Saccharoseestere |E 474 lalt5
blandet med mo- g/kg
no- og diglyceri-
der
Polyglyceroleste-|E 475 2 g/kg
re
Propylenglycole-[E 477 5 g/kg
stere
Stearoyllactyla- |E 481-482 |l alt5
ter g/kg
Stearyltartrat E 483 5 g/kg
Sorbitanestere  |E 491-495 [l alt5
g/kg
Glutaminsyre og [E 620-625 |l alt 10
glutamater a/kg
Guanylsyre og [E 626-629
guanylater
Inosinsyre og in- [E 630-633 |l alt 500
osinater mg/kg
Ribonucleotider |E 634-635
Sorbitol og sor- |E 420
bitolsirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og mal- |E 965 g.S.
titolsirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
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62
Erythritol E 968
Thaumatin E 957 Kun som
smagsfor-
sterker, 5
mg/kg
Stofferne sidst i q.s.

*) Bekendtgarelse nr. 335 om melkeprodukter m.v. af 10. maj 2004.
1) 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.

2) Energireduceret eller uden tilsat sukker.
3) Udtrykt i forhold til fedtmaengden.
4) 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.

Nr. 1114.

5) Ma tilszttes ostemalk eller en forholdsmassig meangde, hvis nitrat tilsaettes efter fjernelse af valle og
tilseetning af vand.

2 Fedtstoffer og olier *)

ter til kogning,
stegning eller
tilberedning af
skysauce, Q.s.

Fodevare [Tilseetnings- [Fedevaretilsset-  |Nr. Bemarkninger
stofgruppe  |ningsstof Nr.
2.1
Fedtstoffer
og olier,
der i det
veesentlige
er vandfri
2.1.1
Animalske
fedtstoffer
og olier
Antioxidant, [Gallater E 310-312
konserverings-
stof
TBHQ E 319 | alt 200 mg/
kg
BHA E 320 2)
BHT E 321 100 mg/kg
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 produk-
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Citronsyreestere af |E 472c
mono- og diglyceri-
der
Ascorbinsyreestere |E 304 q.S.
Tocopheroler E 306-309 |g.s.
Lecithiner E 322 30 g/l
Citronsyre og citra- |[E 330-333 [g.s.
ter
Ekstrakter af rosma-E 392 Kun til svine-,
rin oksekads- og
fjerkraesfedt,
fedt fra far, svi-
nefedtfraktioner
udvundet ved
forarbejdning
samt fedt og
olie til erhvervs-
maessig frem-
stilling af var-
mebehandlede
fadevarer og
Stegeolie og ste-
gefedt, i alt 50
mg/kg (udtrykt
som summen af
carnosol og car-
nosinsyre)?
Mono- og diglyceri-|E 471 10 g/l
der
Dimethylpolysilo- [E 900 Kun til produk-
Xan ter til stegning,
10 mg/kg
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
2.1.2
\Vegetabil-
ske fedt-
stoffer og
olier
Antioxidant, [Gallater E 310-312

konserverings-

stof
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TBHQ E 319 I alt 200 mg/kg
1)

BHA E 320 Kun til
produkter
til er-
hvervs-
maessig
fremstil-
ling af
\varmebe-
handlede
fadevarer
og — bort-
set fra olie
af oliven--
presse re-
ster — til
stegning?

BHT E 321 100 mg/kg V)

Farvestof Curcumin E 100 qg.S.
Carotener E 160a qg.S.
Annattoekstrakter |E 160b 10 mg/kg
Diverse Melkesyre E 270

Ascorbinsyre E 300 Kun til produk-

ter til kogning,
stegning eller
tilberedning af
skysauce, Q.S.,
dog ikke til

jomfruolie og
olivenolie

Citronsyreestere af |E 472c

mono- og diglyceri-

der

Ascorbinsyreestere |E 304 Q.S

Tocopheroler E 306-309 |g.s.

Lecithiner E 322 30 g/l Dog ikke
til jomfru-
olie og oli-
venolie

Citronsyre og citra- [E 330-333 [g.s.

ter

Mono- og diglyceri-|E 471 10 g/l

der

o Tocopherol E 307 Til raffineret

olivenolie, 200

mg/l
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rin

Ekstrakter af rosma-

E 392

\Vegetabilske
olier (undtagen
jomfruolie og
olivenolie) og
fedtstoffer med
et indhold af
flerumeettede
fedtsyrer pa
over 15 % w/w
af det samlede
fedtsyreindhold,
til anvendelse i
ikke-varmebe-
handlede fade-
varer, i alt 30
mg/kg (udtrykt
som summen af
carnosol og car-
nosinsyre)V dog
fedt og olie til
erhvervsmaessig
fremstilling af
varmebehandle-
de fadevarer
samt stegeolie
0g stegefedt,
undtagen oli-
venolie og olie
af olivenpresse-
rester, i alt 50
mg/kg (udtrykt
som summen af
carnosol og car-
nosinsyre))

Xan

Dimethylpolysilo-

E 900

Kun til produk-
ter til stegning,
10 mg/kg

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
Fedtemul-
sioner af
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typen vand
i olie
2.2.1
Fedtemul-
sioner med
mindst
60 % fedt
2.2.1.1
Smgar Farvestof Carotener E 160a qg.S., dog ikke til
produkter af fa-
re- og gede-
maelk
Diverse Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, |l alt2 g/kg Kun til
343, smar af
450-452 syrnet flg-
de
Natriumcarbonater [E 500 q.s.
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 qg.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
2.2.1.2
Andre pro-
dukter end
omfattet af
2.2.1.1
Antioxidant, [Sorbinsyre og sor- [E 200, lalt1 g/kg
konserverings- [bater 202-203
stof
Farvestof Curcumin E 100 q.S.
Carotener E 160a qg.S.
Annattoekstrakter |E 160b 10 mg/kg
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, |Kun til smgrba-
343, re produkter, i
450-452 alt 5 g/kg
Propylenglycolalgi- |E 405 3 g/kg
nat
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Polyoxyethy- E 432-436 |l alt 10 g/kg
len(20)- sorbitane-
stere
Saccharoseestere  |E 473
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Saccharoseestere  |E 474 I alt 10 g/kg Kun til
blandet med mono- produkter
og diglycerider til bagning
Propylenglycoleste- |E 477 10 g/kg
re
Polyglycerolestere |E 475 5 g/kg
Termisk oxideret |E 479b Kun til produk-
sojaolie omsat med ter til stegning,
mono- og diglyceri- 5 g/kg
der
Stearoyllactylater |E 481-482 |l alt 10 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 |l alt 10 g/kg
Glutaminsyre og  |E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- |E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500 mg/kg
nater
Ribonucleotider  |E 634-635
Sorbitol og sorbitol-|E 420
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitol-E 965 q.S.
sirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neohesperidindihy- [E 959 Kun som
drochalcon smagsforsterker
til produkter
som defineret i
%), 5 mg/kg
Stofferne sidst i af- q.s.
Snit Al
2.2.2
Fedtemul-
sioner med
mindre end
60 % fedt
Antioxidant, [Sorbinsyre og sor- [E 200, I alt 2 g/kg
konserverings- [bater 202-203
stof
Farvestof Curcumin E 100 q.S.
Carotener E 160a qg.S.
Annattoekstrakter |E 160b 10 mg/kg
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Diverse Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, |Kun til smarba-
343, re produkter, i
450-452 alt 5 g/kg
Calciumdinatrium- [E 385 Kun til produk-
EDTA ter som define-
ret i 3 med et
fedtindhold pa
hgjst 41 %, 100
mg/kg
Propylenglycolalgi- |E 405 3 g/kg
nat
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Polyoxyethy- E 432-436 |l alt 10 g/kg
len(20)- sorbitane-
stere
E 473 Kun til
produkter
Saccharoseestere til bagning
Saccharoseestere  |E 474 I alt 10 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Propylenglycoleste- |E 477 10 g/kg
re
Polyglycerolestere |E 475 5 g/kg
Polyglycerolpolyri- |E 476 Kun til produk-
cinoleat ter som define-
reti % med et
fedtindhold pa
hgjst 41 %,
4 g/kg
Termisk oxideret |E 479b Kun til produk-
sojaolie omsat med ter til stegning,
mono- og diglyceri- 5 g/kg
der
Stearoyllactylater |E 481-482 |l alt 10 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 |l alt 10 g/kg
Glutaminsyre og  |[E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- |[E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- [E 630-633 [l alt 500 mg/kg
nater
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitol-|E 420
sirup
Mannitol E 421
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Isomalt E 953
Maltitol og maltitol-E 965 q.S.
sirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neohesperidindihy- [E 959 Kun som
drochalcon smagsforsterker
til produkter
som defineret i
%), 5 mg/kg
Stofferne sidst i af- .S
Snit Al
2.3
Andre fedt-
emulsioner
end omfat-
tet af 2.2
Antioxidant, [Sorbinsyre og sor- [E 200, Til produkter
konserverings- [bater 202-203 med et fedtind-
stof hold pa mindst
60 %, i alt 1
0/kg og til andre
produkter, i alt 2
g/kg
Farvestof Curcumin E 100 q.S.
Carotener E 160a qg.S.
Annattoekstrakter |E 160b 10 mg/kg
Diverse Phosphorsyre E 338
phosphater E 339-341, |Kun til smarba-
343, re produkter, i
450-452 alt 5 g/kg
Propylenglycolalgi- |E 405 3 g/kg
nat
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Polyoxyethy- E 432-436 |l alt 10 g/kg
len(20)- orbitane-
steres
Saccharoseestere  |E 473
Saccharoseestere  [E 474 I alt 10 g/kg Kun til
blandet med mono- produkter
0g diglycerider til bagning
Propylenglycoleste- |E 477 10 g/kg
re
Polyglycerolestere |E 475 5 g/kg
Polyglycerolpolyri- |E 476 Kun til smarba-

cinoleat

re produkter
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med et fedtind-
hold pa mindre
end 10 %, 4
g/kg
Termisk oxideret |E 479b Kun til produk-
sojaolie omsat med ter til stegning,
mono- og diglyceri- 5 g/kg
der
Stearoyllactylater [E 481-482 |l alt 10 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 |l alt 10 g/kg
Glutaminsyre og  |[E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- |[E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- |E 630-633 |l alt 500 mg/kg
nater
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitol-[E 420
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitol-E 965 q.S.
sirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- g.S.
snit Al
2.4
Desserter
pa basis af
[fedtstoffer
Farvestof Annattoekstrakter |E 160b 10 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
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
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Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carote-  [E 160e
nal(C 30)
R-Apo-8'-carotensy-|E 160f
re(C 30)- ethylester
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 q.S.
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat |E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- |E 172
hydroxider
Acesulfamkalium  [E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og  [E 952 I alt 250 mg/kg
cyclamater
Saccharin og salte |E 954 I alt 100 mg/kg
deraf
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindihy- [E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesul-  [E 962 350 mg/kg ©
famsalt
Sorbitol og sorbitol-[E 420 7
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitol-E 965 q.S.
sirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
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Diverse Fumarsyre E 297 Kun til geléagti-
ge produkter,
produkter med
frugtsmag og
pulvere, 4 g/kg
Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, |l alt 3 g/kg, til
343, pulverprodukter
450-452 dog i alt 7 g/kg
Adipinsyre og adi- |E 355-357 [Kun til produk-
pater ter med frugt-
smag og pulve-
re,ialt1g/kg
og til geléagtige
produkter, i alt §
9/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 | alt 10 g/kg
Polyoxyethy- E 432-436 |l alt 3 g/kg
len(20)- sorbitane-
stere
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 5 g/kg
re
Stearoyllactylater |E 481-482 |l alt 5 g/kg
Stearyltartrat E 483 5 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 |l alt5 g/kg
Glutaminsyre og  |[E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- |[E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- |E 630-633 |l alt 500 mg/kg
nater
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitol-[E 420
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
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Maltitol og maltitol-E 965 q.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- q.s.

Snit Al

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

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

produkter og om serlige bestemmelser for visse landbrugsprodukter.

1) Udtrykt i forhold til fedtmangden.

2) Hvis mere end ét af stofferne tilsettes, skal de anfgrte mangder for hvert af de anvendte stoffer redu-
ceres saledes i forhold til hinanden, at summen af de procentvise tilsetninger ikke overstiger 100. Se
desuden under proportionalitetsreglen.

3) Bilag XV, del B og C i Radets forordning nr. 1234/2007 om handelsnormer for visse smgrbare fedt-
stoffer.

4) Bilag XV, del A, B og C i Radets forordning nr. 1234/2007 om handelsnormer for visse smgrbare
fedtstoffer.

5) Mangden 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.

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

7) Energireduceret eller uden tilsat sukker.

3 Konsumis *)

Fodevare |Tilseetningsstof- Fodevaretilseet- Nr. Bemarkninger
gruppe ningsstof Nr.
3
Konsumis |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
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 150
mg/kg V)
Brillant Blue FCF  |E 133
Green S E 142
Black PN E 151
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Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal (C [E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- [E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- |E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
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 E 171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider

Sgdestof Acesulfamkalium E 950 800 mg/kg
Aspartam E 951 800 mg/kg
Saccharin og salte  [E 954 | alt 100
deraf mg/kg
[Thaumatin E 957 50 mg/kg
Sucralose E 955 320 mg/kg
Neohesperidindihy- |E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 26 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 800 mg/kg 2
salt e)
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968

Diverse Phosphorsyre E 338
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Phosphater E lalt 1 g/kg
339-341,
343,
450-452
Propylenglycolalginat|e 405 Kun til pro-
dukter pa ba-
sis af vand, 3
g/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Cassiagummi E 427 I alt 2,5 mg/kg
Polyoxyethylen(20)- [E 432-436 |l alt 1 g/kg
sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Propylenglycolestere [E 477 3 g/kg
Sorbitanestere E 491-495]l alt 500
mg/kg
Glutaminsyre og glu- [E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 [l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 624-635
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 .S
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.
snit Al

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

Nr. 1114.

1) Mangden 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 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 eller uden tilsat sukker.

4 Frugter og grentsager (herunder beer, frg, rodfrugter og svampe) *)
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Fodevare [Tilsetningsstof- Fodevaretilseet- Nr. Bemarkninger
gruppe ningsstof
4.1
Friske frug-
ter og grentt
sager
4.1.1
Ubehandle-
de frugter
0g grentsa-
ger
Antioxidant, Svovldioxid E 220
konserveringsstof
Sulfitter E Kun til friske
221-224, [litchifrugter, i
226-228 |alt 10 mg/kg 7
0g borddruer,
i alt 10 mg/kg
samt blabaer
(kun Vaccini-
um corymbo-
sum), i alt 10
mg/kg
Diverse Ascorbinsyre og E 300-302
ascorbater
Citronsyre og citrater [E 330-333 |Kun til feer-
digpakkede,
kalede, spise-
klare frugter
0g grentsager,
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
4.1.2
Overflade-
behandlede
[frugter og
grgntsager
Antioxidant, konser- |Sorbinsyre og sorba- |E 200, Kun til friske
\veringsstof ter 202-203 [citrusfrugter
med skrel

(kun overfla-
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debehand-
ling), i alt 20
mg/kg
Diverse Glycerolestere af fyr- |E 445 Irun til citrus-
reharpiks rugter, 50
mg/kg
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 Kun til frugt,
blandet med mono- q.S.
og diglycerider
Bivoks E 901 q.S.
Candelillavoks E 902 q.S. Kun til ana-
nas, citrus-
[frugter, fersk-
ner, meloner,
ngdder, paerer
0g &bler
Carnaubavoks E 903 200 mg/kg
Shellak E 904 q.s.
Mikrokrystallinsk E 905 Kun til avoka-
Voks do, mango,
melon og pa-
paya, g.S.
Montansyreestere E 912
Oxideret polyethylen-|E 914 Kun til ana-
\Voks nas, avokado,
citrusfrugter,
mango, melon
09 papaya,
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
4.1.3
Skraellede
og/eller fin-
delte frug-
ter og grontt
sager
Antioxidant, Svovldioxid E 220
konserveringsstof
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ascorbater

Sulfitter E Kun til skreel-

221-224, |lede Kkartofler,

226-228 i alt 50 mg/kg,
til 1ag-, hvid-
lags- og ska-
lottelggspulp,
i alt 300
mg/kg og til
peberrods-
pulp, i alt
800 mg/kg

Diverse Ascorbinsyre og E 300-302

ascorbater

Citronsyre og citrater [E 330-333 |Kun til feer-
digpakkede,
kelede, spise-
klare frugter
0g grentsager
og ferdigpak-
kede, skreelle-
de kartofler,
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
grgntsager
Antioxidant, Svovldioxid E 220
konserveringsstof
sulfitter E Kun til hvide
221-224, [grentsager og
226-228 |svampe, i alt
50 mg/kg og
til kartofler, i
alt 100 mg/kg
Diverse Ascorbinsyre og E 300-302
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Citronsyre og citrater |E 330-333(q.s.
Phosphorsyre E 338
Phosphater E Kun til kartof-
339-341, |[felprodukter, i
343, alt 5 g/kg
450-452
Sojabgnnehemicellu- |E 426 Kun til feer-
lose digpakkede
kartoffelpro-
dukter til de-
tailsalg, 10
a/kg
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
4.3
Forarbejde-
de frugter
0g grentsa-
ger
4.3.1
Torrede
[frugter og
grgntsager
Antioxidant, Sorbinsyre og sorba- [E 200, Kun til frugt, i
konserveringsstof  [ter 202-203 [alt 1 g/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E Kun til kokos-
221-224, [ngd, i alt
226-228 |50 mg/kg, til
svampe, i alt
100 mg/kg, til
ingefeer, i alt
150 mg/kg, til
tomater, i alt
200 mg/kg, til
hvide gragntsa-
ger og gra-
nulerede kar-
tofler, i alt
400 mg/kg, til
andre kartofler
dog i alt

Nr. 1114.



28. november 2012.

80

later

sker, i alt
2 g/kg
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Kun til kartof-
ler, i alt 25
mg/kg
BHA E 320
Farvestof Curcumin E 100 Kun til kartof-
[felgranulat og
-flager, g.s.
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E Kun til kartof-
339-341, ([felprodukter, i
343, alt 5 g/kg
450-452
Ekstrakter af rosma- |E 392 Kun til terrede
rin kartofler, i alt
200 mg/kg
(udtrykt som
summen af
carnosol og
carnosinsyre)
Konjac E 425 | alt 10 g/kg V)
Sojabgnnehemicellu- |E 426 Kun til feer-
lose digpakkede
kartoffelpro-
dukter til de-
tailsalg, 10
g/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-[E 626-629
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Inosinsyre og inosina-
ter

E 630-633

I alt 500
mg/kg

Ribonucleotider

E 634-635

Hydrogeneret poly-1-
decen

E 907

Kun til over-
[fladebehand-
ling af frugt, 2
g/kg

rophylliner

Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.
Ssnit A 1
4.3.2
Frugter og
grentsager i
eddike, olie
eller saltla-
ge
Antioxidant, Sorbinsyre og sorba- [E 200, Til oliven, i
konserveringsstof  [ter 202-203 alt 1 g/kg
Benzoesyre og ben- |E 210-213 |l alt 500
zoater mg/kg
Sorbinsyre og sorba- |[E 200,
ter 202-203
Benzoesyre og ben- |E 210-213 [Til grentsager,
zoater i alt 2 g/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E | alt 100
221-224, |mg/kg, til hvi-
226-228 [(de grontsager
0g svampe
dog i alt
50 mg/kg og
til gul peber i
saltlage, i alt
500 mg/kg,
men ikke til
oliven
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- |E 140
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Chlorophyll-kobber- |E 141 q.s., dog ikke
kompleks og chlorop- til oliven og
hyllin-kobber-kom- andre frugter
pleks
Karamelfarver E 150a-d
Carotener E 160a
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 200 mg/kg
Aspartam E 951 300 mg/kg
Saccharin og salte  [E 954 | alt 160 Kun til sursg-
deraf mg/kg de produkter
Sucralose E 955 180 mg/kg
Neohesperidindihy- |E 959 100 mg/kg
drochalcon
Aspartam-acesulfam- [E 962 200 mg/kg 2
salt
Diverse Phosphorsyre E 338
phosphater E Kun til kartof-
339-341, ([felprodukter, i
343, alt 5 g/kg
450-452
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Sojabgnnehemicellu- |E 426 Kun til feer-
lose digpakkede
kartoffelpro-
dukter til de-
tailsalg, 10
a/kg
Ferrogluconat E 579
Ferrolactat E 585 Kun til oliven,
der er blevet
marke ved ox-
idation, i alt
150 mg/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |I alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
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Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.
Ssnit A 1
4.3.3
Helkonser-
verede eller
pasteurise-
rede frugter
0g grent-
sager
Antioxidant, konser- |Svovldioxid og E 220
\veringsstof
sulfitter E 221-224, Kun til hvide
226-228 grentsager og
svampe, i alt
50 mg/kag, til
kartofler, lit-
chi-blommer,
rehydreret,
torret frugt og
whiteheart-
Kirsebeer, i alt
100 mg/kg og
til citronski-
ver, i alt
250 mg/kg
Farvestof Erythrosin E 127 Kun til frugt-
cocktail, 150
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
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 Kun til konser
ves af rgde
beer, i alt 200
mag/kg
Brillant Blue FCF E 133
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sed frugt- og
grensagskon-

Green S E 142

Black PN E 151

Brown HT E 155

Lycopen E 160d

R-Apo-8'-carotenal (C |E 160e

30)

R-Apo-8'-carotensy- |E 160f

re(C 30)- ethylester

Lutein E 161b

Riboflaviner E 101

Chlorophyll og chlo- [E 140

rophylliner

Chlorophyll-kobber- |E 141

kompleks og chlorop-

hyllin-kobber-kom-

pleks

Karamelfarver E 150a-d

\Vegetabilsk kul E 153

Carotener E 160a  |Kun til konser-
ves af rgde
beer, g.s.

Paprikaekstrakt E 160c

Radbedefarve E 162

Anthocyaniner E 163

Calciumcarbonat E 170

Titandioxid E171

Jernoxider og jernhy- [E 172

droxider

Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg

Aspartam E 951 1 g/kg

Cyclaminsyre og cy- |E 952 I alt 1 g/kg

clamater

Saccharin og salte  [E 954 | alt 200 Kun til frugt-

deraf mg/kg produkter 3

Sucralose E 955 400 mg/kg

Neohesperidindihy- |E 959 50 mg/kg

drochalcon

Aspartam-acesulfam- [E 962 350 mg/kg 2

salt

Neotam E 961 Kun til frugt
pa dase eller i
glas, 32 mg/
kg® dog sur-
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serves, 10
mg/kg
Diverse Eddikesyre og aceta- |E 260-263
ter
Melkesyre og lactater|E 270,
325-327
/Eblesyre E 296
Ascorbinsyre og E 300-302q.s.
ascorbater
Citronsyre og citrater |E 330-333
\VVinsyre og tartrater [E 334-337
Calciumchlorid E 509
Glucono-g-lacton E 575
Johannesbrgdkerne- [E 410
mel
Guargummi E 412 Kun til ka-
stanjer i vaes-
ke, q.s.
Xanthangummi E 415
Phosphorsyre E 338
Phosphater E Kun til kartof-
339-341, ([felprodukter, i
343, alt 5 g/kg
450-452
Calciumdinatrium-  [E 385 Kun til arti-
EDTA skokker, balg-
[frugter og
svampe, 250
mg/kg
Sojabgnnehemicellu- |E 426 Kun til feer-
lose digpakkede
kartoffelpro-
dukter til de-
tailsalg, 10
a/kg
Stannochlorid E 512 Kun til hvide
asparges, 25
mg/kg
Dimethylpolysiloxan |E 900 10 mg/kg
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
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|4.3.4
Marmela-
de, gelé o.l.
produkter
4.3.4.1
Marmela-
de, gelé og
kastanje-
creme med
mindst
60 % op-
loseligt tar-
stof (omfat-
tet af direk-
tiv
2001/113/E
F)
Antioxidant, konser- [Svovldioxid E 220
\veringsstof
Sulfitter E lalt 50 mg/kg,
221-224, |dog ikke til
226-228 |marmelade
ekstra og gelé
ekstra
Farvestof Curcumin E 100
Chlorophyll og chlo- [E 140
ropylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141

hyllin-kobber-kom-
pleks

kompleks og chlorop-

Karamelfarver E 150a-d [g.s., dog ikke
til marmelade
ekstra, gelé
ekstra og ka-
stanjecreme

Carotener E 160a

Paprikaekstrakt E 160c

Ragdbedefarve E 162

Anthocyaniner E 163

Quinolingult E 104

Sunset Yellow FCF  [E 110

Carminer E 120

Ponceau 4R E 124 | alt 100
mg/kg, dog ik-
ke til marme-

lade ekstra,
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gelé ekstra og

ker til frugtge-

I, 5 mg/kg

kastanjecreme

Green S E 142

Lycopen E 160d

Lutein E 161b

Diverse Melkesyre E 270

Calciumlactat E 327

/Eblesyre E 296

Natriummalater E 350 q.S.

Ascorbinsyre E 300

Citronsyre E 330

Citrater E 331, 333

\/insyre E 334

Natriumtartrater E 335

Pectiner E 440

Alginsyre og algina- [E 400-404

ter

Agar E 406

Carrageenan E 407

Johannesbrgdkerne- [E 410 I alt 10 g/kg

mel

Guargummi E 412 Dog ikke til

ekstra produk-
ter

Xanthangummi E 415

Gellangummi E 418

Calciumchlorid E 509

Natriumhydroxid E 524 q.S.

Mono- og diglyceri- [E 471 q.S.

der

Sorbitanmonolaurat  |E 493 Kun til gelé-
marmelade af
citrusfrugter,
25 mg/kg

Dimethylpolysiloxan |E 900 10 mg/kg

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 q.S.

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948

Hydrogen E 949

Neohesperidindihy- |E 959 Kun som

drochalcon smagsforsteer-
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|4.3.4.2
Marmelade
0.l. produk-
ter undta-
gen produkA
ter omfattet
af 4.3.4.1
Antioxidant, konser- |Sorbinsyre og sorba- |E 200, Kun til pro-
veringsstof ter 202-203 dukter med
lavt sukker-
indhold, i altl
a/kg
Benzoesyre og ben- |E 210-213 |Kun til pro-
zoater dukter med
lavt sukker-
indhold, i alt
500 mg/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E I alt 50 mg/kg
221-224,
226-228
Farvestof Curcumin E 100
Chlorophyll og chlo- [E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d |g.s., dog ikke
til marmelade
ekstra og gelé
ekstra
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Quinolingult E 104
Sunset Yellow FCF  [E 110 | alt 100
mg/kg, dog ik-
ke til marme-
lade ekstra og
gelé ekstra
Carminer E 120
Ponceau 4R E 124
Green S E 142
Lycopen E 160d
Lutein E 161b
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der

Sedestof Acesulfamkalium E 950 1 g/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og cy- |E 952 I alt 1 g/kg
clamater
Saccharin og salte  [E 954 | alt 200 °)
deraf mg/kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindihy- |E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 1g/kg ¥
salt
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 g.s.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968

Diverse Melkesyre E 270
Calciumlactat E 327
/Eblesyre E 296
Natriummalater E 350
Ascorbinsyre E 300 q.S.
Citronsyre E 330
Citrater E 331, 333
\/insyre E 334
Natriumtartrater E 335
Pectiner E 440
Alginsyre og algina- [E 400-404
ter
Agar E 406
Carrageenan E 407
Johannesbrgdkerne- [E 410 I alt 10 g/kg
mel
Guargummi E 412 Dog ikke til

ekstra-produk-
ter
Xanthangummi E 415
Gellangummi E 418
Calciumchlorid E 509 q.s.
Natriumhydroxid E 524
Mono- og diglyceri- [E 471 q.S.
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Sorbitanmonolaurat  |E 493 Kun til gelé-
marmelade af
citrusfrugter,
25 mg/kg

Dimethylpolysiloxan [E 900 10 mg/kg

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 q.S.

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948

Hydrogen E 949

Neohesperidindihy- |E 959 Kun som

drochalcon smagsforsteer-
ker til frugtge-
I¢, 5 mg/kg

Neotam E 961 2 mg/kg som
smagsforsteer-
ker®)

4.3.5

Kandisere-

de frugter

0g grent-

sager
Antioxidant, konser- |Sorbinsyre og sorba- |E 200,
\veringsstof ter 202-203

Benzoesyre og ben- [E 210-213 |l alt 1 g/kg

zoater

Svovldioxid E 220

Sulfitter E I alt 100

221-224, |mg/kg, ogsa
226-228 [til citrusskal
0g kvan
Farvestof Erythrosin E 127 Kun til cock-
tailbeer og Kir-
seber, 200
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

Allura Red AC E 129

Patent Blue V E 131
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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 (C |E 160e

30)

R-Apo-8'-carotensy- |E 160f

re(C 30)- ethylester

Lutein E 161b

Riboflaviner E 101

Chlorophyll og chlo- |E 140

rophylliner

Chlorophyll-kobber- |E 141

kompleks og chlorop-

hyllin-kobber-kom-

pleks

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 E 171

Jernoxider og jernhy- [E 172

droxider

Sgdestof Sorbitol og sorbitolsi- [E 420

rup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-|E 965 Kun til frugt

rup %), q..

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Diverse Phosphorsyre E 338

Phosphater E Kun til frugt, i
339-341, [alt 800 mg/kg
343,
450-452

Konjac E 425 | alt 10 g/kg

Aluminiumsulfater  [E 520-523 |l alt 200

mg/kg

Nr. 1114.



28. november 2012.

92

Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500
ter ma/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.s.
Snit A 1
4.3.6
Frugt- og [Antioxidant, konser-
grentsags- |veringsstof
tilberednin-
ger
Sorbinsyre og sorba- [E 200, | alt 1 g/kg, til
ter 202-203 |kartoffeldej
dog i alt
2 g/kg og i
kombination
med E
210-213 til
produkter pa
basis af oli-
ven, totalt i alt
1 g/kg, dog ik-
ke til konser-
ves af kompot,
puré o.l. pro-
dukter eller til
kogte radbe-
der
Benzoesyre og ben- |E 210-213 |[Kun til pro-
zoater dukter pa ba-
sis af oliven, |
alt 500 mg/kg
og til kogte
radbeder, i

alt 2 g/kg
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Svovldioxid E 220
Sulfitter E Kun til hvide
221-224, |grentsager og
226-228 [svampe, i alt
50 mg/kg, til
kartofler, teer-
tefyld pa basis
af frugt og va-
kuumpakket
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 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
Brillant Blue FCF  |E 133 Kun til pickles
og relishes, i
alt 500 mg/kg
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d

3-Apo-8'-carotenal (C
30)

E 160e

R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester

Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- [E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-

pleks

Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
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Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162 Kun til pickles
og relishes,
q.s.
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E1l71
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og cy- [E 952 | alt 250
clamater mg/kg
Saccharin og salte  [E 954 | alt 200 5)
deraf mg/kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindihy- |E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesulfam- |E 962 350 mg/kg 2
salt
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 Kun til frugt-
rup produkter 3,
q.s., dog ikke
til produkter
til fremstilling
af drikkevarer
pa basis af
frugtsaft
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Ascorbinsyre og E 300-302
ascorbater
Citronsyre og citrater [E 330-333[Til frugtkom-
pot, g.s.
Phosphorsyre E 338
phosphater E Kun til frugt-
339-341, |produkter, i alf]
343, 800 mg/kg og
450-452  [til kartoffel-
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produkter, i
alt 5 g/kg

Propylenglycolalginat|E 405 5 g/kg

Sojabgnnehemicellu- |E 426 Kun til feer-

lose digpakkede
kartoffelpro-
dukter til de-
tailsalg, 10
a/kg

Pectiner E 440

Calciumchlorid E 509 Til frugtkom-
pot, g.s., dog
ikke til &ble-
kompot

Konjac E 425 I alt 10 g/kg

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

tamater

Guanylsyre og guany-|E 626-629

later

Inosinsyre og inosina-|E 630-633 [l alt 500

ter mg/kg

Ribonucleotider E 634-635

Sorbitol og sorbitolsi- [E 420 Dog ikke til

rup [frugtkompot

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.S.

rup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939 q.S.

Nitrogen E 941

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948

Hydrogen E 949

Stofferne sidst i af- q.s., dog —

Ssnit A 1 bortset fra en-
kelte af stof-
I;erne — ikke til

rugtkompot

4.3.7
Desserter
pa basis af
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Antioxidant, konser- |Sorbinsyre og sorba- |E 200, lalt1g/kg |Kun til frugt-
veringsstof ter 202-203 gred
Benzoesyre og ben- |E 210-213 |l alt 500
zoater mg/kg
Farvestof Annattoekstrakter E 160 10 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
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132
Brillant Blue FCF  |E 133 | alt 150
mg/kg ©
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal(C |E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- |E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
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 jernhy- [E 172
droxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
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Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og cy- |E 952 | alt 250
clamater mg/kg
Saccharin og salte  |[E 954 | alt 100
deraf mg/kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindihy- |E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 350 mg/kg 2 P
salt
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
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, til
339-341, |pulverproduk-
343, ter dog i alt7
450-452 |o/kg
Adipinsyre og adipa- [E 355-357 |[Kun til pro-
ter dukter med
[frugtsmag og
pulvere, i alt 1
g/kg og til ge-
Iéagtige pro-
dukter, i alt 6
g/kg
Ravsyre E 363 6 g/kg
Propylenglycolalginat|E 405 Kun til fyld,
overtrek og
pynt, 5 g/kg
Karayagummi E 416 6 g/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Polyoxyethylen(20)- [E 432-436 |l alt 3 g/kg
sorbitanestere
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Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 | alt 5 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere  |E 475 2 g/kg
Propylenglycolestere [E 477 5 g/kg
Stearoyllactylater E 481-482 | alt 5 g/kg
Stearyltartrat E 483 5 g/kg
Sorbitanestere E 491-495] alt 5 g/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-[E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 [l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953 q.S.
Maltitol og maltitolsi-[E 965
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Thaumatin E 957 Kun som
smagsforsteer-
ker, 5 mg/kg
Stofferne sidst i af- q.s.
snit Al
4.3.8
Fermentere;
de frugt- og
grgntsags-
produkter
Antioxidant, konser- |Svovldioxid E 220
\veringsstof
Sulfitter E Kun til hvide
221-224, |grentsager og
226-228 [|svampe, i alt
50 mg/kg
Diverse Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg

tamater

Guanylsyre og guany-
later

E 626-629
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Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.s.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.
Snit A 1
4.3.9
Stegte eller
I:riterede
rugter og
grgntsager
Antioxidant, konser- |Sorbinsyre og sorba- |E 200, Kun til for-
\veringsstof ter 202-203 [stegte kartof-
ler i skiver, i
alt 2 g/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E Kun til hvide
221-224, |grentsager og
226-228 [svampe, i alt
50 mg/kg og
til kartofler, i
alt 100 mg/kg
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E Kun til kartof-
339-341, [felprodukter, i
343, alt 5 g/kg
450-452
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Sojabgnnehemicellu- |E 426 Kun til feer-
lose digpakkede
kartoffelpro-
dukter til de-
tailsalg, 10
0/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
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Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420

rup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.s.
rup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Stofferne sidst i af- q.S.
Snit A 1

*)

1)
2)

3)
4)

5)
6)

7)

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

Ma ikke anvendes til fremstilling af tarrede fadevarer, der er bestemt til at rehydreres ved indtagelse.
Udtrykt i acesulfamkalium-zkvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E
950 eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfgrte maengder for disse stoffer.
Energireduceret eller uden tilsat sukker.

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

Energireduceret.

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

Malt pa spiselige dele.

5 Konfektureprodukter *)

Fodevare [Tilssetningsstof- Feadevaretilsaet- Nr. Bemarkninger
gruppe ningsstof
5.1
Kakao- og
chokoladeva-
rer (omfattet
af direktiv
2000/36/EF)
Farvestof Sglv E 174
Guld E 175 Kun som pynt
pa chokolade-
varer, g.S.
Sedestof Acesulfamkalium E 950 500 mg/kg
Aspartam E 951 2 g/kg
Saccharin og salte  |E 954 I alt 500
deraf mg/kg
Sucralose E 955 800 mg/kg
Thaumatin E 957 50 mg/kg
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Neohesperidindihy- |E 959 100 mg/kg
drochalcon
Aspartam-acesulfam- [E 962 500 mg/kg »  [Kun til choko-
salt ladevarer 2
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Lecithiner E 322 q.S.

Citronsyre E 330 5 g/kg
\Vinsyre E 334 5 g/kg
Arabisk gummi E 414 Kun til over-

fladebehand-

ling, g.s.
Glycerol E 422 q.s.
Pectiner E 440 Kun til over-

fladebehand-

ling, g.s.
Ammoniumphospha- [E 442 10 g/kg
tider
Mono- og diglyceri- [E 471 q.S.
der
Citronsyreestere af [E472c  [g.s.
mono- og diglyceri-
der
Polyglycerolpolyrici- |[E 476 5 g/kg
noleat
Sorbitantristearat E 492 10 g/kg Kun til choko-

lade
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 q.S.
Candelillavoks E 902 q.s. Kun til over-

fladebehand-
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ling af choko-
lade
Carnaubavoks E 903 500 mg/kg
Shellak E 904 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
Stofferne sidst i af- q.S. Kun til pro-
Snit Al dukter, der er
energireduce-
rede eller
uden tilsat
sukker
5.2
Konfekture-
produkter
undtagen pro;
dukter om-
[fattet af 5.1
0g 5.3
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- |E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- |E 210-213 I alt 1,5 g/kg
zoater
p-Hydroxybenzoater |E I alt 300
214-215, |mg/kg
218-219
Svovldioxid E 220
Sulfitter E Kun til pro-
221-224, |dukter pa ba-
226-228 |[sis af gluco-
sesirup og
stammende
herfra, 1 alt 50
mg/kg
Farvestof Aluminium E 173 Kun til over-
treek pa pro-
dukter af suk-
ker til pynt-
ning af kager,
q.s.
Salv E 174
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Guld E 175 Kun til over-
trek, g.s

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 | 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 (C |E 160e

30)

R-Apo-8'-carotensy- [E 160f

re(C 30)- ethylester

Lutein E 161b

Riboflaviner E 101

Chlorophyll og chlo- [E 140

rophylliner

Chlorophyll-kobber- |E 141

kompleks og chlorop-

hyllin-kobber-kom-

pleks

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 E 171

Jernoxider og jernhy- [E 172

droxider

Sgdestof Acesulfamkalium E 950 500 mg/kg

Aspartam E 951 1 g/kg

Saccharin og salte  |E 954 I alt 500

deraf mg/kg

Sucralose E 955 1 g/kg 4)

Thaumatin E 957 50 mg/kg
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Neohesperidindihy- |E 959 100 mg/kg

drochalcon

Neotam E 961 32 mg/kg

Aspartam-acesulfam- |E 962 500 mg/kg Y

salt

Acesulfamkalium E 950 500 mg/kg

Sucralose E 955 200 mg/kg  |Til tabletpro-
dukter

Neotam E 961 15 mg/kg

Aspartam E 951 2 g/kg

Sucralose E 955 1 g/kg Til forfrisken-
de, steerkt aro-
matiserede
halspastiller 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 lalt3g/kg [Til mikropa-

deraf stiller til at gi-
ve frisk ande
4)

Sucralose E 955 2,4 g/kg

Neohesperidindihy- [E 959 400 mg/kg

drochalcon

Neotam E 961 200 mg/kg

Aspartam-acesulfam- [E 962 2,5 g/kg Y

salt

Acesulfamkalium E 950 500 mg/kg

Aspartam E 951 2 g/kg

Saccharin og salte  |E 954 I alt 500

deraf mag/kg

Sucralose E 955 800 mg/kg  [Til produkter
pa basis af ka-
kao eller tar
ret frugt 2

Thaumatin E 957 50 mg/kg

Neohesperidindihy- [E 959 100 mg/kg

drochalcon

Neotam E 961 65 mg/kg

Aspartam-acesulfam- |E 962 500 mg/kg Y

salt

Acesulfamkalium E 950 1 g/kg

Aspartam E 951 2 g/kg

Saccharin og salte  |E 954 I alt 300 Til produkter

deraf mg/kg pa basis af sti-

velse 2
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Sucralose E 955 1 g/kg

Neohesperidindihy- |E 959 150 mg/kg

drochalcon

Neotam E 961 65 mg/kg

Aspartam-acesulfam- [E 962 1g/kg D

salt

Sorbitol og sorbitolsi-|E 420

rup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.s. 4, til pro-

rup dukter pa ba-
sis af kakao,
stivelse eller
torret frugt
dog 2

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Diverse Fumarsyre E 297 1 g/kg

Phosphorsyre E 338

Phosphater E I alt 5 g/kg

339-341,

343,

450-452
Propylenglycolalginat|E 405 1,5 g/kg ®
Polyoxyethylen(20)- [E 432-436|l alt 1 g/kg  |Kun til pro-
sorbitanestere dukter af suk-

ker
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono-
0g diglycerider
Polyglycerolestere  |E 475 2 g/kg
Propylenglycolestere [E 477 5 g/kg
Stearoyllactylater E 481-482|l alt 5 g/kg
Sorbitanestere E 491-495]l alt 5 g/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
7), dog ikke til
geléprodukter
Sojabgnnehemicellu- |E 426 Kun til kon-
lose fektureprodukA
ter af gelé 6),
10 g/kg
Ammoniumphospha- |E 442 Kun til fyld i
tider chokolade og
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produkter pa
basis af kakao,
10 g/kg

Polyglycerolpolyrici- |E 476 5 g/kg

noleat

Sorbitantristearat E 492 10 g/kg Kun til pro-
dukter pa ba-
sis af kakao

Ammoniumchlorid  [DK 87 80 g/kg

Siliciumdioxid E 551

Silikater E Kun til over-

552-556, |[fladebehand-
559 ling, g.s.

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

tamater

Guanylsyre og guany-|E 626-629

later

Inosinsyre og inosina-|E 630-633 I alt 500

ter mg/kg

Ribonucleotider E 634-635

Dimethylpolysiloxan |E 900 10 mg/kg

Bivoks E 901 q.S.

Candelillavoks E 902 q.s.

Carnaubavoks E 903 500 mg/kg  [Kun til over-
fladebehand-
ling

Shellak E 904 q.S.

Mikrokrystallinsk E 905 q.S.

Voks

Hydrogeneret poly-1- [E 907 Kun til over-

decen fladebehand-

ling af pro-
dukter af suk-
ker, 2 g/kg

Sorbitol og sorbitolsi-|E 420

rup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.

rup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Neotam E 961 Kun til kon-

fektureprodukA

ter pa basis af
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stivelse® ellers),
miktopastiller
til at give frisk
ande® og
steerk aromati-
seret halspa-

Nr. 1114.

stiller?, 3
mg/kg som
smagsforster-
ker

Pullulan E 1204  |Kun til mikro-
pastiller til at
give frisk
ande, i form af
film, g.s.

Stofferne sidst i af- q.s.

snit Al

5.3
TyggegummilAntioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200,
veringsstof ter 202-203

Benzoesyre og ben- |E 210-213 |l alt 1,5 g/kg

zoater

Gallater E 310-312

TBHQ E 319 | alt 400
mg/kg

BHA E 320

BHT E 321

Farvestof Salv E 174 Kun til over-

trek, g.s.

Guld E 175

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 300
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 (C
30)

E 160e

R-Apo-8'-carotensy-
re(C 30)- ethylester

E 160f

Lutein

E 161b

Nr. 1114.

Riboflaviner

E 101

Chlorophyll og chlo-
rophylliner

E 140

Chlorophyll-kobber-
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks

E 141

339-341,

Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a [q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider

Sgdestof Acesulfamkalium E 950 2 g/kg
Aspartam E 951 5,5 g/kg
Saccharin og salte  [E 954 I alt 1,2 g/kg
deraf
Sucralose E 955 3 g/kg
Thaumatin E 957 50 mg/kg
Neohesperidindihy- [E 959 400 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 250 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 2 g/kg Y )
salt
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 qg.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968

Diverse Fumarsyre E 297 2 g/kg
Phosphorsyre E 338
Phosphater E qg.S.
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343,
450-452
Ekstrakter af rosma- |E 392 I alt 200
rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsyre)
Propylenglycolalginat|gE 405 5 g/kg
Karayagummi E 416 5 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Polyoxyethylen(20)- |E 432-436 |l alt 5 g/kg
sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 | alt 10 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere  [E 475 5 g/kg
Stearoyllactylater E 481-482]|l alt 2 g/kg
Sorbitanestere E 491-495]1 alt 5 g/kg
Ammoniumchlorid  [DK 87 50 g/kg
Talkum E553b [g.s.
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500
ter ma/kg
Ribonucleotider E 634-635
Zinkacetat E 650 1 g/kg
Dimethylpolysiloxan |E 900 100 mg/kg
Bivoks E 901 q.S.
Candelillavoks E 902 q.S.
Carnaubavoks E 903 1,2 g/kg Kun til over-
fladebehand-
ling
Shellak E 904 g.S.
Mikrokrystallinsk E 905 q.S.
\voks
Carbamid E 927b  |Kun til pro-
dukter uden
tilsatte sukker-
arter, 30 g/kg
Acesulfamkalium E 950 800 mg/kg
Aspartam E 951 2,5 g/kg Kun som

smagsforster-
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ker til produk-
ter med tilsat-
te sukkerarter
8)
Thaumatin E 957 10 mg/kg
Neohesperidindihy- [E 959 150 mg/kg
drochalcon
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 qg.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neotam E 961 Kun til tygge-
gummi tilsat
sukker, 3
mg/kg som
smagsforsteer-
ker
Glyceryltriacetat E 1518 |[g.s.
Stofferne sidst i af- q.s.
SnitAl

7)

Chokoladebekendtgarelsen. Bekendtgarelse nr. 336 af 12. maj 2003 om kakao-, chokolade- og ve-
kaovarer.

Udtrykt i acesulfamkalium-gkvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E
950 eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfgrte maengder 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, calciumal-
ginat, E 404, propylenglycolalginat, E 405, agar, E 406, carrageenan, E 407, forarbejdet Eucheuma-
tang, E 407a, johannesbragdkernemel, 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 minibaegre med gelé. Ved minibaegre med gelé forstas
konfektureprodukter af gelé med en fast konsistens i fleksible minibagre eller lignende, som er be-
stemt til at blive indtaget i én mundfuld ved, at der trykkes pa beholderen, og geléen derved kommer
ind i munden, og som indeholder tilseetningsstoffer 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 tilsaettes, skal de anfarte meengder for hvert af de anvendte stoffer redu-
ceres saledes i forhold til hinanden, at summen af de procentvise tilsetninger ikke overstiger 100. Se
desuden under proportionalitetsreglen.

6 Cerealier og produkter heraf
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Fodevare [Tilseetningsstof-  |[Fedevaretilseet- Nr. Bemearkninger
gruppe ningsstof
6.1
Hele eller
knaekkede
korn samt
korn i flager
Antioxidant, konser- |Svovldioxid E 220 Kun til perlebyg-
veringsstof gryn og sago, i
alt 30 mg/kg
Sulfitter E
221-224,
226-228
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Kun til forkogte
produkter, i alt
200 mg/kg Y
BHA E 320
Diverse Mono- og diglyceri- [E 471 Kun til hurtigtko-
der gende ris, q.S.
Eddikesyreestere af |E 472a
mono- og diglyceri-
der
Sojabgnnehemicellu- [E 426 Kun ferdigpak-
lose ket, spiseklar ris
til detailsalg, 10
9/kg
Stearoyllactylater E 481-482 |Kun til hurtigtko-
gende ris, i alt 4
g/kg
Talkum E 553b  |Kuntilris, g.s.
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939 q.S.
Nitrogen E 941
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
6.2
Mel, stivelse [Antioxidant, konser- [Svovldioxid E 220
og klid veringsstof
Sulfitter E Kun til stivelse, i
221-224, Jalt 50 mg/kg, dog
226-228 |ikke til stivelse til

modermalkser-
statninger og til-

skudsblandinger
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til spaedbgrn og
smabgrn samt
forarbejdede fo-
devarer baseret
pa cerealier og
babymad til
speedbgrn og
smabgrn

Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E I alt 2,5 g/kg, til
339-341, |mel tilsat haeve-
343, middel dog i alt
450-452 |20 g/kg
Ascorbinsyre E 300
Cystein E 920 Kun som melbe-
handlingsmiddel,
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

6.3

Morgenmads

cerealier

Farvestof Carminer E 120
Radbedefarve E 162 Til produkter
med frugtsmag, i
alt 200 mg/kg

Anthocyaniner E 163

Karamelfarve E 150c [g.s.

Carotener E 160a |[g.s. Til ekstru-
derede el-
ler puffede
produkter
eller pro-
dukter med
frugtsmag

Annattoekstrakter E 160b |25 mg/kg

Paprikaekstrakt E 160c [g.s.

Riboflaviner E 101

Chlorophyll og chlo- |E 140

rophylliner

Chlorophyll-kobber- |E 141

kompleks og chlorop-
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hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a [g.s., dog — bortset
fra enkelte af
stofferne — ikke
til de ovennaevnte
produkter
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 1,2 g/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Saccharin og salte  [E 954 | alt 100 mg/kg [Kun til
deraf produkter
med et fi-
berindhold
pa over og
med 15 %
et klidind-
hold pa
mindst
20 % 3
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindihy- |E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 1g/kg ?
salt
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 g.s. ¥
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E I alt 5 g/kg

339-341,
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343,
450-452
Konjac E 425 | alt 10 g/kg ¥
Sojabgnnehemicellu- [E 426 Kun feerdigpak-
lose ket risprodukter
til detailsag,
10 g/kg
Polyglycerolestere  |E 475 Kun til produkter
af "Granola"-ty-
pen, 10 g/kg
Stearoyllactylater E 481-482]|l alt 5 g/kg
Glutaminsyre og glu- [E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 |l alt 500 mg/kg
ter
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.
snit Al
6.4
Pasta og
nudler
Diverse Melkesyre E 270
Ascorbinsyre E 300
Natriumascorbat E 301
Lecithiner E 322
Citronsyre E 330 Til frisk pasta,
q.s.
\Vinsyre E 334
Mono- og diglyceri- [E 471
der
Glucono-6-lacton E 575
Phosphorsyre E 338
Phosphater E Kun til nudler, i
339-341, f[alt2 g/kg
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343,
450-452
Sojabgnnehemicellu- [E 426 Kun feerdigpak-
lose kede spiseklare
orientalske nud-
ler til detailsalg,
10 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 |l alt 500 mg/kg
ter
Ribonucleotider E 634-635 Kun til glu-
tenfri tar-
pasta og
torpasta til
kost med
lavt protein
indhold
samt nud-
ler
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953 qg.S.
Maltitol og maltitolsi-[E 965
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949

Stofferne sidst i af-
snit Al

Til glutenfri tar-
pasta og tgrpasta
til kost med lavt
proteinindhold

samt nudler, q.s.

6.5
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clamater

116
Antioxidant, konser- [Nisin E 234 Kun til semulje-
veringsstof 0g tapiocabud-
ding, 3 mg/kg

Farvestof Annattoekstrakter E 160b |10 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

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 (C |E 160e

30)

R-Apo-8'-carotensy- [E 160f

re(C 30)- ethylester

Lutein E 161b

Riboflaviner E 101

Chlorophyll og chlo- [E 140

rophylliner

Chlorophyll-kobber- |E 141

kompleks og chlorop-

hyllin-kobber-kom-

pleks

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 jernhy- [E 172

droxider
Segdestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg

Aspartam E 951 1 g/kg

Cyclaminsyre og cy- |E 952 I alt 250 mg/kg
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Saccharin og salte  [E 954 | alt 100 mg/kg
deraf
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindihy- |E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 350 mg/kg 9
salt ®)
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Fumarsyre E 297 Kun til geléagtige
produkter, pro-
dukter med
frugtsmag og pul-
vere, 4 g/kg
Phosphorsyre E 338
phosphater E I alt 3 g/kg, til
339-341, [pulverprodukter
343, dog i alt 7 g/kg
450-452
Adipinsyre og adipa- [E 355-357 [Kun til produkter
ter med frugt smag
0g pulvere, ialt 1
g/kg og til ge-
Iéagtige produk-
ter, i alt 6 g/kg
Ravsyre E 363 6 g/kg
Propylenglycolalginat|e 405 Kun til fyld,

overtrek og pynt,
5 g/kg

Karayagummi E 416 6 g/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Polyoxyethylen(20)- [E 432-436 |l alt 3 g/kg
sorbitanestere

Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono-

og diglycerider

Polyglycerolestere  |E 475 2 g/kg
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Propylenglycolestere [E 477 5 g/kg
Stearoyllactylater E 481-482|l alt 5 g/kg
Stearyltartrat E 483 5 g/kg
Sorbitanestere E 491-495]l alt 5 g/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 |l alt 500 mg/kg
ter
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.s.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
[Thaumatin E 957 Kun som smags-
forsterker, 5
mg/kg
Stofferne sidst i af- q.S.
Snit Al
6.6
Flydende dej JAntioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200, I alt 2 g/kg
(battere) veringsstof ter 202-203
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- |E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153 q.s.
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Diverse Phosphorsyre E 338
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A 1

Phosphater E | alt 12 g/kg
339-341,
343,
450-452
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- [E 620-625|I alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-[E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 |l alt 500 mg/kg
ter
Ribonucleotider E 634-635
Dimethylpolysiloxan [E 900 10 mg/kg
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i afsnit g.S.

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) Energireduceret eller uden tilsat sukker.
4) Ma ikke anvendes til fremstilling af tarrede fadevarer, der er bestemt til at renydreres ved indtagelse.
5) Maengden 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.
6) 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.

7 Bagveerk
Fodevare [Tilsetningsstof-  |Fedevaretilsaet- Nr. Bemaerkninger
gruppe ningsstof
7.1
Brogd og al-
mindeligt
bagveerk
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200, Kun til feerdig-
veringsstof ter 202-203 |pakkede del-
vist bagte pro-
dukter til de-
tailsalg, ener-

gireduceret
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brad til detail-
salg, feerdig-
pakket, skive-
skaret brgd og
rugbred, i alt
2 g/kg

Nr. 1114.

Propionsyre og propi-
onater

E 280-283

Kun til fer-
digpakket
brad, i alt 1
0/kg, til ener-
gireduceret
brad, ferdig-
pakket, delvist
bagt brad og
feerdigpakke-
de polsebred,

boller og dan-
ske flutes dog
i alt 2 g/kg
samt til feer-
digpakket,
skiveskaret
brad og rug-
brad, i alt
3 g/kg
Diverse Eddikesyre og aceta- |E 260-263
ter
Melkesyre og lactater|E 270,
325-327

Ascorbinsyre og E 300-302

ascorbater

Ascorbinsyreestere  |E 304 Til bred, som
alene er tilbe-
redt af hvede-
mel, vand,
geer eller sur-
dej samt salt,
q.s.

Lecithiner E 322

Mono- og diglyceri- [E 471

der

Estere af mono-og [E 472a, d-

diglycerider i

Konjac E 425 I alt 10 g/kg

Stearoyllactylater E 481-482]|l alt 3 g/kg

Stearyltartrat E 483 4 g/kg
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Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500
ter ma/kg
Ribonucleotider E 634-635 Dog ikke til
brad, som ale-
ne er tilberedt
af hvedemel,
vand, ger el-
ler surdej samt
salt g.s.
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939 q.S.
Nitrogen E 941
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i af- q.s., dog —
Snit Al bortset fra en-
kelte af stof-
ferne — ikke til
brad, som ale-
ne er tilberedt
af hvedemel,
vand, geer el-

ler surdej samt]
salt

7.2
Finere bag-
veerk

Antioxidant, konser-
veringsstof

Sorbinsyre og sorba-
ter

E 200,
202-203

Kun til feer-
digpakkede,
delvist bagte
produkter til

detailsalg og
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produkter med
en vandaktivi-
tet pa over

Nr. 1114.

rophylliner

0,65, i alt 2
g/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E Kun til biskuit
221-224, log kiks, i alt
226-228 (50 mg/kg
Propionsyre og propi-|E 280-283 |Kun til feerdig-
onater pakkede pro-
dukter med en
vandaktivitet
pa over 0,65, i
alt 2 g/kg
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Kun til 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 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 200
mg/kg 2
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal (C |E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- |E 140
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Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162 q.S.
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Segdestof Acesulfamkalium E 950 1 g/kg
Aspartam E 951 1,7 g/kg
Cyclaminsyre og cy- |E 952 | alt 1,6 g/kg
clamater
Saccharin og salte  [E 954 | alt 170 Til produkter
deraf mg/kg til seerlig er-
neering
Sucralose E 955 700 mg/kg
Neohesperidindihy- |E 959 150 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 55 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 1g/kg ®
salt
Acesulfamkalium E 950 2 g/kg
Saccharin og salte  [E 954 | alt 800 Til vafler til is
deraf mg/kg 4)
Sucralose E 955 800 mg/kg
Neohesperidindihy- [E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 60 mg/kg
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 g.s. ¥
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neotam E 961 Kun til obla-
ter, 60 mg/kg
Diverse Fumarsyre E 297 2,5 g/kg
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Adipinsyre og adipa- |E 355-357 [l alt2 g/kg  [Kun til fyld og
ter pynt
Phosphorsyre E 338
phosphater E I alt 20 g/kg
339-341,
343,
450-452
Ekstrakter af rosma- [E 392 I alt 200
rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)t)
Propylenglycolalginat|E 405 2 g/kg, til
fyld, overtraek
0g pynt dog 5
a/kg
Karayagummi E 416 Kun til fyld,
overtreek og
pynt, 5 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Sojabgnnehemicellu- [E 426 Kun ferdig-
lose pakkede pro-
dukter til de-
tailsalg, 10
9/kg
Cassiagummi E 427 Kun til fyld,
pynt og over-
treek i alt 2,5
mg/kg
Polyoxyethylen(20)- |E 432-436 |l alt 3 g/kg
sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 | alt 10 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere  |E 475 10 g/kg
Propylenglycolestere |E 477 5 g/kg
Stearoyllactylater E 481-482|l alt 5 g/kg
Stearyltartrat E 483 4 g/kg
Sorbitanestere E 491-495]l alt 10 g/kg,
til overtraek og
pynt dog i alt
5 g/kg
Natriumaluminium- |E 541 Kun til pro-
phosphat dukter af suk-
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kerbrgdsdej, 1
a/kg

Nr. 1114.

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

Guanylsyre og guany-[E 626-629

later

Inosinsyre og inosina-|E 630-633 [l alt 500

ter ma/kg
Ribonucleotider E 634-635

Bivoks E 901 g.s. samt til

feerdigpakke-
de vafler med

snit Al

fyld af konsu-
mis, q.s

Candelillavoks E 902 q.s. Kun til over-
fladebehand-
ling af sma
kager med
chokoladeo-
vertraek

Carnaubavoks E 903 200 mg/kg

Shellak E 904 q.S.

Sorbitol og sorbitolsi-|E 420

rup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.

rup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Stofferne sidst i af- g.S.

1) Udtrykt i forhold til fedtmangden.

2)

Brown HT, E 155 ma hgjst vaere 50 mg/kg.

3)

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

4)
5)

Uden tilsat sukker.
Energireduceret eller uden tilsat sukker.

8 Kgd og kedprodukter

Mangden af hvert af stofferne Sunset Yellow FCF, E 110, Azorubin, E 122, Ponceau 4R, E 124 og

Udtrykt i acesulfamkalium-akvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E

[flerkreekad

Fodevare [Tilsetningsstof- Fedevaretilsaet- Nr. Bemarkninger
gruppe ningsstof

8.1

Fersk kad,
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0g kad af ka-
niner, op-
dreettet vildt
amt vildt
8.1.1
Fersk ked,
jerkraeked
0g kad af ka-
niner, op-
dreettet vildt
samt vildt
undtagen
produkter
omfattet af
8.1.2
Diverse Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
8.1.2
Hakket kgd |Diverse Kaliumacetat E 261
og tilberedt
kad
Natriumacetat E 262i
Natriumhydrogenace-|E 262ii Til feerdig-
tat pakkede
tilberednin-
ger af hak-
ket kad,
q.s.
Ascorbinsyre og E 300-302
ascorbater
Natriumlactat og ka- [E 325-326
liumlactat
Citronsyre og citrater |E 330-333
Konjac E 425 lalt 10
g/kg
Glutaminsyre og glu- [E 620-625 |l alt 10
tamater a/kg
Guanylsyre og gua- [E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
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Sorbitol og sorbitolsi-[E 420 Kun til tilberedt
rup ked, dog ikke til
feerdig- pakkede
tilberedninger af
hakket kad
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.S.
rup
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 af- Til tilbe-
Snit Al redt ked,
g.s., dog —
bortset fra
enkelte af
stofferne —
ikke til
feerdig-
pakkede til
berednin-
ger af hak-
ket kad
8.2
Kadproduk-
ter fremstillet
af hele kad-
stykker samt
udskivede
stykker af
produkterne
8.2.1
Ikke-varme-
behandlede
kadprodukter
remstillet af
hele kadstyk-
ker samt ud-

kivede styk-
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Nr. 1114.

Antioxidant, konser-
veringsstof

Sorbinsyre og sorba-
ter

E 200,
202-203

Benzoesyre og ben-
zoater

E 210-213

Til overfla-
debehand-
ling af ter-
rede pro-
dukter, g.s

p-Hydroxybenzoater

E 214-215,
218-219

Sorbinsyre og sorba-
ter

E 200,
202-203

p-Hydroxybenzoater

E 214-215,
218-219

Til gelélag,
ialt1g/kg

Nitritter21)

E 249-250

I alt 60
mg/kg %),
til bacon af
\Wiltshire-
typen og
udskeerin-
ger heraf
samt spe-
geskinker
dog i alt
150 mg/kg
1)

Nitrater

E 251-252

| alt 150
mg/kg, dog
til visse
traditionelt
kummesal-
tede kad-
produkter
6), herunder
\Wiltshire-
bacon/ham
9, Entre-
meada, en-
trecosto,
chispe, or-
elheira e
cabeca
(salgados),
toucinho
fumado 19,
Rohschin-
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ken, nass-
gepokelt 11
og lignen-
de produk-
ter, i alt
250 mg/kg
som rest-
mangde
samt Ba-
con, Filet
de bacon
12) og lig-
nende pro-
dukter, i alt
250 mg/kg
2) som rest-
mengde,
til visse
traditionelt
tarsaltede
kadproduk-
ter 7), her-
under Dry
cured ba-
con/ham
13), Jamon
curado, pa-
leta curada,
lomo em-
buchado y
cecina 14
samt Pres-
unto, pres-
unto da pa
0g paio do
lombo 19,
Rohschin-
ken, tro-
kenspokelt
16) 0g lig-
nende pro-
dukter, i alt
250 mg/kg
som rest-
mangde
samt Jam-

bon sec,

Nr. 1114.
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jambon sel
sec et aut-
res pieces
maturées
sechées si-
milaires 17,
i alt

250 mg/kg
2) som rest-
mangde,
og til visse
traditionelt
saltede
produkter
8), herunder
Rohschin-
ken, tro-
cken-/nass-
gepokelt 18)
og lignen-
de produk-
ter, i alt
250 mg/kg
som rest-
mangde

Nr. 1114.

Gallater

E 310-312

TBHQ

E 319

Kun til tar-
rede pro-
dukter, i alt

200 mg/kg
3)

BHA

E 320

Erythorbinsyre

E 315

Natriumerythorbat

E 316

Kun til sal-
tede og
konserve-
rede pro-
dukter, i alt
500 mg/kg

Diverse

Phosphorsyre

E 338

Phosphater

E 339-341,
343,
450-452

I alt 5 g/kg

Ekstrakter af rosma-

rn

E 392

I alt 150
mg/kg (ud-
trykt som
summen af
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carnosol og
carnosinsy-
re)?, dog
til tarret
kad, i alt
150 mg/kg
0g tarret
polse, i alt
100 mg/kg
(udtrykt
som sum-
men af car-
nosol og
carnosinsy-
re)

Konjac E 425 lalt 10
g/kg ¥
Glutaminsyre og glu- [E 620-625 |l alt 10
tamater a/kg
Guanylsyre og gua- |E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- |E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420

rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.s.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neohesperidindihy- [E 959 Kun som
drochalcon smagsfor-
sterker, 5
mg/kg
Stofferne sidst i af- q.s.
Snit Al
8.2.2
\Varmebe-
handlede
kadprodukter
remstillet af
hele kadstyk-
ker samt ud-

kivede styk-
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Nr. 1114.

Antioxidant, konser-
veringsstof

Sorbinsyre og sorba- |E 200,

ter 202-203

Benzoesyre og ben- [E 210-213 [Til overfla-

zoater debehand-
ling af tar-
rede pro-
dukter, g.s.

p-Hydroxybenzoater [E 214-215,

218-219

Sorbinsyre og sorba- [E 200,

ter 202-203

p-Hydroxybenzoater [E 214-215, [Til gelélag,

218-219 |ialt1g/kg

Nitritter21) E 249-250 |l alt 60
mg/kg 2,
til rullepol-
se dog i alt
100 mg/kg
®) 0g til
halv- og
helkonser-
\verede pro-
dukter, ba-
con af Wilt;
shiretypen
0g udskae-
ringer her-
af samt
spegeskin-
ker i alt
150 mg/kg
1)

Gallater E 310-312

TBHQ E 319 Kun til ter-
rede pro-
dukter, i alt
200 mg/kg
3)

BHA E 320

Erythorbinsyre E 315

Natriumerythorbat  |E 316 Kun til sal-
tede og
konserve-

rede pro-
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Nr. 1114.

dukter, i alt
500 mg/kg
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, [l alt 5 g/kg
343,
450-452

Ekstrakter af rosma- |E 392 I alt 150

rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)?, dog
til tarret
kad, i alt
150 mg/kg
0g tarret
palse, i alt
100 mg/kg
(udtrykt
som sum-
men af car-
nosol og
carnosinsy-
re)

Konjac E 425 lalt 10
g/kg?

Cassiagumme E 427 lalt1,5
g/kg

Saccharoseestere E 473

Saccharoseestere E 474 lalt5g/kg

blandet med mono- 3)

og diglycerider

Glutaminsyre og glu- [E 620-625 |l alt 10

tamater a/kg

Guanylsyre og gua- |E 626-629

nylater

Inosinsyre og inosi- |E 630-633 |l alt 500

nater mg/kg

Ribonucleotider E 634-635

Sorbitol og sorbitolsi-|E 420

rup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.s.

rup

Lactitol E 966
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Nr. 1114.

Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neohesperidindihy- Kun som
drochalcon E 959 smagsfor-
sterker, 5
mg/kg
Stofferne sidst i af- q.s.
Snit Al
8.3
Kagdproduk-
ter fremstillet
af findelt kad
samt udski-
vede stykker
af produkter-
ne
8.3.1
Ikke-varme-
behandlede
kadprodukter
I;remstillet af
indelt ked
samt udski-
vede stykker
af produkter-
ne
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- |E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- [E 210-213 [Til overfla-
zoater debehand-
ling af tar-
rede pro-
dukter, g.s.
p-Hydroxybenzoater [E 214-215,
218-219
Sorbinsyre og sorba- [E 200,
ter 202-203
p-Hydroxybenzoater [E 214-215, [Til gelélag,
218-219 [ialt1 g/kg
Natamycin E 235 Kun til
overflade-
behandling
af torrede
palser, 1
mg/dm? og

ikke dybe-
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reend 5
mm

Nr. 1114.

Nitritter21)

E 249-250

I alt 60
mg/kg ),
til fermen-
terede spe-
gepalser
dog i alt
100 mg/kg
®) 0g til
halv- og
helkonser-
\verede pro-
dukter i alt

150 mg/kg
5)

Nitrater

E 251-252

I alt 150
mg/kg, dog
til visse
traditionelt
saltede
produk-

ter 8, her-
under Sal-
chichény
chorizo tra-
dicionales
de larga
curaci-

6n 19, Sau-
cissons
secs 20 og
lignende
produkter, i
alt 250
mg/kg 2

Erythorbinsyre

E 315

Natriumerythorbat

E 316

Kun til sal-
tede og
konserve-
rede pro-
dukter, i alt
500 mg/kg

Farvestof

Ponceau 4R

E 124

Kun til
chorizo og
salchichon,

250 mg/kg
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Ribonucleotider

E 634-635

136

Curcumin E 100 20 mg/kg

Carminer E 120 100 mg/kg,
til chorizo
og sal-chi-
chon, dog
200 mg/kg

Karamelfarver E 150a-d [g.s. Kun til palser

Carotener E 160a 20 mg/kg

Paprikaekstrakt E 160c 10 mg/kg

Redbedefarve E 162 q.s.

Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E 339-341, [l alt 5 g/kg
343,
450-452

Ekstrakter af rosma- |E 392 I alt 150

rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)?, dog
til tarret
kad, i alt
150 mg/kg
0g tarret
palse, i alt
100 mg/kg
(udtrykt
som sum-
men af car-
nosol og
carnosinsy-
re)

Konjac E 425 lalt 10
g/kg ¥

Talkum E 553b Kun til
overflade-
behandling
af polser,
q.s.

Glutaminsyre og glu- [E 620-625 |l alt 10

tamater a/kg

Guanylsyre og gua- [E 626-629

nylater

Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500

nater mg/kg
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Sorbitol og sorbitolsi-[E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neohesperidindihy- [E 959 Kun som
drochalcon smagsfor-
sterker, 5
mg/kg
Stofferne sidst i af- q.s.
Snit Al
8.3.2
\Varmebe-
handlede
kadprodukter
I:remstillet af
indelt ked
isamt udski-
vede stykker
af produkter-
ne
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- |E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- [E 210-213 [Til overfla-
zoater debehand-
ling af tar-
rede pro-
dukter, g.s.
p-Hydroxybenzoater [E 214-215,
218-219
Sorbinsyre og sorba- |E 200,
ter 202-203
p-Hydroxybenzoater [E 214-215, [Til gelélag
218-219 |og postej, i
alt 1 g/kg,
dog alene
E 200,
202-203 til
et traditio-
nelt pro-
dukt som lef

\verpostej
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Natamycin

E 235

Kun til
overflade-
behandling
af tarrede
palser, 1
mg/dm? og
ikke dybe-
reend 5
mm

Nitritter21)

E 249-250

I alt 60
mg/kg
men ikke
til traditio-
nelle dan-
ske kad-
boller og
traditionel
dansk le-
\verpostej
Til halv-
og helkon-
serverede
produkter
dog i alt
150 mg/kg
5)

Erythorbinsyre

E 315

Natriumerythorbat

E 316

Kun til sal-
tede og
konserve-
rede pro-
dukter, i alt
500 mg/kg

Farvestof

Curcumin

E 100

20 mg/kg

Carminer

E 120

100 mg/kg

Karamelfarver

E 150a-d

0.s

Kun til patéer,
postejer, pglser
0g terriner, dog
ikke til et traditi-
onelt produkt
som leverpostej

Carotener

E 160a

20 mg/kg

Paprikaekstrakt

E 160c

10 mg/kg

Radbedefarve

E 162

q.s.

Diverse

Ascorbinsyre

E 300

Natriumascorbat

E 301

Til foie

gras, foie




28. november 2012.

139

gras entier
og blocs de
foie gras,
q.s.

Nr. 1114.

Phosphorsyre

E 338

Phosphater

E 339-341,
343,
450-452

I alt 5 g/kg

Ekstrakter af rosma-
rin

E 392

I alt 150
mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)?, dog
til tarret
kad, i alt
150 mg/kg
0g tarret
palse, i alt
100 mg/kg
(udtrykt
som sum-
men af car-
nosol og
carnosinsy-
re)

Konjac

E 425

I alt 10
g/kg ¥

Cassiagumme

E 427

lalt15
o/kg

Saccharoseestere

E 473

Saccharoseestere
blandet med mono-
og diglycerider

E 474

lalt5g/kg
3)

Stearoyllactylater

E 481-482

Kun til
produkter
pa dase,
hakkede el-
ler i ternin-
ger,ialt4
g/kg

Talkum

E 553b

Kun til
overflade-
behandling
af palser,

q.s.
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Glutaminsyre og glu- [E 620-625 |l alt 10
tamater g/kg
Guanylsyre og gua- |E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi-[E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.s.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neohesperidindihy- |E 959 Kun som
drochalcon smagsfor-
sterker, 5
mg/kg
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i af- q.s., dog —
snit Al bortset fra
enkelte af
stofferne —
ikke til foie
gras, foie
gras entier
og blocs de
foie gras
8.4
Spiselige tar-|Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200, Kun til tar-
me veringsstof ter 202-203  |me pa basis
af collagen
med en
\vand akti-
vitet pa
over 0,6,
q.s.
Farvestof Annattoekstrakter  [E 160b 20 mg/kg
Curcumin E 100
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Riboflaviner E 101
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
Brillant Blue FCF  |E 133
Chlorophyll og chlo- [E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
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 (C [E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- [E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jernhy- |E 172
droxider

Diverse Konjac E 425 I alt 10

a/kg

Glutaminsyre og glu- [E 620-625 |l alt 10
tamater g/kg
Guanylsyre og gua- |E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
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Sorbitol og sorbitolsi-[E 420

rup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.S.
rup

Lactitol E 966

Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne i afsnit A 1 q.s.

1)

2)
3)
4)
5)
6)

7)

8)

9)

10)
11)
12)

13)
14)
15)

16)
17)
18)
19)
20)

21)

Tilsat maengde beregnet som NaNO2 og kun i form af nitritsalt. En blanding af nitritsalt med nitrat,
E 251-252 er ogsa acceptabel.

Uden tilsetning 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 maengde beregnet som NaNO2 og kun i form af nitritsalt.

Kadprodukter nedseenkes i en saltoplgsning, der indeholder salt, nitritter og/eller nitrater og andre
bestanddele. Kgdprodukterne kan gennemga yderligere behandling, f.eks. rggning.
Tarsaltningsprocessen indebarer ter 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 indsprgjtes i produktet inden kogning. Kgdprodukter-
ne kan gennemga yderligere behandling, f.eks. ragning.

Der indsprgjtes en saltoplasning 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 kedstykkernes form og vaegt 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.

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

Modningstid pa mindst 30 dage.

Ra fermenteret tarret pglse uden tilsetning 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.

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 bleddyr) *)
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Carotener

E 160a

Fodevare [Tilsetningsstof-  |Fgdevaretilsaet- Nr. Bemaerkninger
gruppe ningsstof
0.1
Ferske fisk
og fiskeriva-
rer
0.1.1
Ferske fisk
og fiskeriva-
rer undtagen
produkter omf
[fattet af 9.1.2
Farvestof Amaranth E 123 Kun til fisker-
ogn, 30 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
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 Kun til fisker-
ogn, 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 (C |E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- [E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
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150 mg/kg b,

til krebsdyr af

Paprikaekstrakt E 160c  |Kun til fisker-
ogn, g.S.
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Diverse Ascorbinsyre og E 300-302
ascorbater
Citronsyre og citrater |E 330-333(q.S.
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- [E 620-625|I alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-[E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 |l alt 500 Kun til fiske-
ter mg/kg fars
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i af- Til fiskefars,
snit Al g.S.
0.1.2
Ferske krebs-JAntioxidant, konser- [Svovldioxid E 220
dyr og blgd- |veringsstof
dyr
Sulfitter E Kun til blaek-
221-224, |sprutter og
226-228 |krebsdyr, i alt
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familien pen-
aeidae, sole-
noceridae, ari-
staeidae mel-
lem 80 og 120
enheder pr. kg
dog i alt 200
mg/kg V) og
over 120 en-
heder pr. kg i
alt 300 mg/kg
1)
4-Hexylresorcinol E 586 Kun til krebs-
dyr, 2 mg/kg
som rest-
mangde i
krebsdyrskad
Diverse Ascorbinsyre og E 300-302
ascorbater
Citronsyre og citrater |E 330-333(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
0.2
Frosne fisk
og fiskeriva-
rer
0.2.1
Frosne fisk
og fiskeriva-
rer undtagen
produkter
omfattet af
0.2.2
Antioxidant, konser- [Erythorbinsyre E 315
veringsstof
Natriumerythorbat  |E 316 Kun til fisk
med rgdt
skind, i alt 1,5
a/kg
Farvestof Amaranth E 123 Kun til fisker-
ogn, 30 mg/kg
Curcumin E 100
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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 Kun til fisker-
ogn, 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 (C |E 160e

30)

R-Apo-8'-carotensy- [E 160f

re(C 30)- ethylester

Lutein E 161b

Riboflaviner E 101

Chlorophyll og chlo- [E 140

rophylliner

Chlorophyll-kobber- |E 141

kompleks og chlorop-

hyllin-kobber-kom-

pleks

Karamelfarver E 150a-d

\Vegetabilsk kul E 153

Carotener E 160a  |Kun til fisker-
ogn og surimi,
q.s.

Paprikaekstrakt E 160c

Radbedefarve E 162

Anthocyaniner E 163

Calciumcarbonat E 170

Titandioxid E171

Jernoxider og jernhy- [E 172

droxider

Diverse Ascorbinsyre og E 300-302

ascorbater

Citronsyre og citrater |E 330-333(q.s.

Phosphorsyre E 338
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150 mg/kg b,
til krebsdyr af
familien pen-
aeidae, sole-
noceridae, ari-
staeidae mel-
lem 80 og 120
enheder pr. kg

dog i alt 200

Phosphater E Kun til surimi,
339-341, [ialt1g/kgog
343, til fiskefilet, i
450-452 falt 5 g/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- [E 620-625|I alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-[E 626-629 Kun til fiske-
later fars
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 [l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 Kun til fisk og
rup fiskefars, g.s.
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i af- Til fiskefars,
snit Al q.S.
0.2.2
Frosne Antioxidant, konser- |Svovldioxid E 220
krebsdyr og |veringsstof
blgddyr
Sulfitter E Kun til blaek-
221-224, |sprutter og
226-228 |krebsdyr, i alt
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mg/kg V) og
over 120 en-
heder pr. kg i
alt 300 mg/kg
1)
4-Hexylresorcinol E 586 Kun til krebs-
dyr, 2 mg/kg
som rest-
mangde i
krebsdyrskad
Diverse Ascorbinsyre og E 300-302
ascorbater
Citronsyre og citrater |E 330-333(q.s.
Phosphorsyre E 338
Phosphater E I alt 5 g/kg
339-341,
343,
450-452
Calciumdinatrium-  |E 385 Kun til krebs-
EDTA dyr, 75 mg/kg
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.s.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941
Dinitrogenoxid E 942 q.S.
Oxygen E 948
Hydrogen E 949

9.3

Kogte, steg-
te, ragede,
tarrede eller
saltede fisk
og fiskeriva-
rer

0.3.1
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Kogte fisk
og fiskeriva-
rer
0.3.1.1
Kogte fisk
og fiskeriva-
rer undtagen
produkter
omfattet af 9.
3.1.2
Farvestof Amaranth E 123 Kun til fisker-
ogn, 30 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
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131 Kun til postej,
ialt 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 (C
30)

E 160e

R-Apo-8'-carotensy-
re(C 30)- ethylester

E 160f

Lutein

E 161b

Riboflaviner

E 101

Chlorophyll og chlo-
rophylliner

E 140

Chlorophyll-kobber-
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks

E 141

Karamelfarver

E 150a-d
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\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162 Kun til fisker-
ogn, postej og
surimi, g.s.
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E Kun til surimi,
339-341, [ialtlg/kgog
343, til postej, i alt
450-452 |5 g/kg
Ekstrakter af rosma- [E 392 I alt 150
rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)®
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- [E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 [l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.s.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.
snit Al
0.3.1.2
Kogte krebs- [Antioxidant, konser- |[Sorbinsyre og sorba- [E 200,
dyr og bled- |veringsstof ter 202-203

dyr
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Benzoesyre og ben- [E 210-213 |l alt 1 g/kg |l alt 2 g/kg.
zoater Til Crangon
crangon og
Crangon vul-
garis, dog i alt
6 g/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E Kun til blaek-
221-224, |sprutter og
226-228 |krebsdyr, i alt
50 mg/kg D,
til krebsdyr af
familien Pen-
aeidae, Sole-
noceridae,
Aristaeidae
indtil 80 enhe-
der pr. kg dog
ialt 135
mg/kg V), mel-
lem 80 og 120
enheder pr. kg
i alt 180
mg/kg ¥ og
over 120 en-
heder pr. kg i
alt 270 mg/kg
1)
Farvestof 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 Kun til krebs-
dyrpostej, i alt
100 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
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R-Apo-8'-carotenal (C
30)

E 160e

Nr. 1114.

kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks

R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester

Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- [E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141

Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c Kun til krebs-
dyr og krebs-
dyrpostej, ..
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 200 mg/kg
Aspartam E 951 300 mg/kg
Saccharin og salte  [E 954 | alt 160 Kun til mari-
deraf mg/kg nader
Sucralose E 955 120 mg/kg
Neohesperidindihy- |E 959 30 mg/kg
drochalcon
Aspartam-acesulfam- [E 962 [200 mg/kg 2
salt
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E Kun til krebs-
339-341, |dyrpostej, i alt
343, 5 g/kg
450-452
Ekstrakter af rosma- [E 392 I alt 150
rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)4
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
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Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.s.
Snit Al
0.3.2
Stegte eller
friterede fisk
og fiskeriva-
rer
Diverse Ekstrakter af rosma- |E 392 I alt 150
rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)¥
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-[E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 [l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
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30)

Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- g.S
snit Al
0.3.3
Ragede, tor-
rede og/eller
saltede fisk
og fiskeriva-
rer
Antioxidant, konser- |Sorbinsyre og sorba- |E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- |[E 210-213 [Kun til saltet,
zoater tarret fisk, i
alt 200 mg/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E Kun til saltet,
221-224, ftarret fisk af
226-228 [torskefamili-
en, i alt
200 mg/kg
Farvestof Amaranth E 123 Kun til fisker-
ogn, 30 mg/kg
Annattoekstrakter E 160b  |Kun til raget
fisk, 10 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
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 Kun til rgget
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 (C |E 160e
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R-Apo-8'-carotensy- |E 160f

re(C 30)- ethylester

Lutein E 161b

Riboflaviner E 101

Chlorophyll og chlo- |E 140

rophylliner

Chlorophyll-kobber- |E 141

kompleks og chlorop-

hyllin-kobber-kom-

pleks

Karamelfarver E 150a-d

\Vegetabilsk kul E 153

Carotener E 160a  |Kun til fisker-
ogn og reget
fisk, Q.s.

Paprikaekstrakt E 160c

Redbedefarve E 162

Anthocyaniner E 163

Calciumcarbonat E 170

Titandioxid E171

Jernoxider og jernhy- [E 172

droxider

Diverse Ekstrakter af rosma- |E 392 | alt 150

rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)*

Konjac E 425 | alt 10 g/kg ¥

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

tamater

Guanylsyre og guany-|E 626-629

later

Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500

ter mg/kg

Ribonucleotider E 634-635

Sorbitol og sorbitolsi- [E 420

rup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.

rup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968
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Ekstrakter af rosma-
rin

mg/kg (ud-
trykt som

summen af

Stofferne sidst i af- q.s.
snit Al
0.4
Fiskerihalv-
konserves
0.4.1
Fisk og fis-
kerivarer,
marinerede
og/eller i ge-
lé
Antioxidant, konser- |Sorbinsyre og sorba- |E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- |[E 210-213 [Kun til pro-
zoater dukter af
fisk, i alt 2
a/kg
Erythorbinsyre E 315
Natriumerythorbat  |E 316 Kun til pro-
dukter af fisk,
ialt1,5 g/kg
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 200 mg/kg
Aspartam E 951 300 mg/kg
Saccharin og salte  [E 954 | alt 160 Kun til mari-
deraf mg/kg nader og sur-
sgde produk-
ter
Sucralose E 955 120 mg/kg
Neohesperidindihy- [E 959 30 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 10 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 200 mg/kg 2
salt
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E Kun til krebs-
339-341, [dyrprodukter
343, pa dase, i alt 1
450-452  |g/kg
Calciumdinatrium-  |E 385 Kun til fisk,
EDTA blgddyr og
krebsdyr pa
dase eller i
glas, 75 mg/kg
E 392 | alt 150
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carnosol og
carnosinsy-
re)*
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 [l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.s.
snit Al
0.4.2
Fisk og fis-
kerivarer,
krydrede og/
eller i saltla-
ge
Antioxidant, konser- |[Sorbinsyre og sorba- |E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- [E 210-213 |Kun til pro-
zoater dukter af fisk,
i alt 2 g/kg
Nitrater E 251-252 |[Kun til kryd-
dersild og -
brisling, i alt
500 mg/kg
Erythorbinsyre E 315
Natriumerythorbat  |E 316 Kun til pro-
dukter af fisk,
ialt 1,5 g/kg
Segdestof Acesulfamkalium E 950 200 mg/kg
Aspartam E 951 300 mg/kg
Saccharin og salte  [E 954 | alt 160
deraf mg/kg
Sucralose E 955 120 mg/kg  |Kun til mari-

nader og sur-
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snit Al

sgde produk-
ter
Neohesperidindihy- [E 959 30 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 10 mg/kg
Aspartam-acesulfam- |E 962 200 mg/kg ?
salt
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E Kun til krebs-
339-341, [(dyrprodukter
343, pa dase, i alt 1
450-452 |g/kg
Calciumdinatrium-  |E 385 Kun til fisk,
EDTA blgddyr og
krebsdyr pa
dase eller i
glas, 75 mg/kg
Ekstrakter af rosma- |E 392 I alt 150
rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)*
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500
ter ma/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.

0.4.3
Selaks, kavi-
ar og andre
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Antioxidant, konser- |[Sorbinsyre og sorba- |E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- [E 210-213 |l alt 2 g/kg
zoater
Borsyre E 284
Natriumborat E 285 Kun til star-
rogn, i alt 4
a/kg
Erythorbinsyre E 315
Natriumerythorbat  |E 316 I alt 1,5 g/kg
Farvestof Amaranth E 123 Kun til fisker-
ogn, 30 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
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 I alt 300
mg/kg, til sg-
laks dog 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 (C |E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- |E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
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Carotener E 160a [q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Diverse Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- [E 620-625|I alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-[E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 [l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.s.
Snit Al
0.4.4
Andre fiske-
rihalvkonser-
vesprodukter
end produk-
ter omfattet
af 9.4.1-9.4.3
Antioxidant, konser- |Sorbinsyre og sorba- |E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- [E 210-213 [Kun til pro-
zoater dukter af fisk,
I alt 2 g/kg
Erythorbinsyre E 315
Natriumerythorbat  |E 316 Kun til pro-
dukter af fisk,
ialt1,5 g/kg
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
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Sunset Yellow FCF  [E 110
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129 Kun til surimi,
i alt 500
mg/kg samt fi-
skepostej 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 (C |E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- |E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a  |Kun til surimi
samt fiskepo-
stej og krebs-
dyrpostej, g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E Kun til krebs-
339-341, |dyrprodukter
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343, pa dase og su-
450-452  [rimi, |
alt 1 g/kg
Calciumdinatrium-  |E 385 Kun til fisk,
EDTA blgddyr og
krebsdyr pa
dase eller i
glas, 75 mg/kg
Ekstrakter af rosma- |E 392 I alt 150
rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)¥
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- [E 620-625|I alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-[E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.
Snit Al
9.5
Fiskerihel- JAntioxidant, konser- |Erythorbinsyre E 315
konserves  |veringsstof
Natriumerythorbat  |E 316 lalt 1,5 g/kg
Farvestof Amaranth E 123 Kun til fisker-
ogn, 30 mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow FCF |E 110
Carminer E 120
Azorubin E 122
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Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131 Kun til fisker-
ogn 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
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal (C [E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- [E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- |E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a  |Kun til fisker-
ogn, 0g surimi
samt fiskepo-
stej og krebs-
dyrpostej, g.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Segdestof Acesulfamkalium E 950 200 mg/kg
Aspartam E 951 300 mg/kg
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A 1

Saccharin og salte  [E 954 | alt 160 Kun til mari-
deraf mg/kg nader og sur-
sgde produk-
ter
Sucralose E 955 120 mg/kg
Neohesperidindihy- [E 959 30 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 10 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 200 mg/kg 2
salt
Diverse Phosphorsyre E 338
Phosphater E Kun til krebs-
339-341, [(dyrprodukter
343, pa dase og su-
450-452  |rimi, |
alt 1 g/kg
Calciumdinatrium-  [E 385 Kun til fisk,
EDTA blgddyr og
krebsdyr, 75
mg/kg
Ekstrakter af rosma- |E 392 | alt 150
rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)®
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-[E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 [l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i afsnit q.s.

1) | spiselige dele.
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2) Udtrykt i acesulfamkalium-akvivalenter. Anvendes stoffet i kombination med acesulfamkalium, E
950 eller aspartam, E 951 dog totalt hgjst svarende til de anfgrte meengder 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 Ag og egprodukter
Fodevare [Tilsetningsstof- Fodevaretilseet- Nr. Bemarkninger
gruppe ningsstof
10.1
Friske ®g  [Diverse Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
10.2
Flydende  |Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200,
egprodukter [veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- [E 210-213 |l alt 5 g/kg
zoater
Diverse Nisin E 234 Kun til pa-
steuriseret fly-
dende &g (&eg-
gehvide, &g-
geblomme el-
ler helaeg), i
alt 6,25 mg/I
Phosphater E 338
Phosphorsyre E | alt 10 g/kg
339-341,
343,
450-452
Ekstrakter af rosma- |E 392 I alt 200
rin mg/kg (ud-
trykt 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
Aluminiumsulfater  [E 520-523 [Kun til &gge-
hvide, i alt 30
mg/kg
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Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg

tamater

Guanylsyre og guany-|E 626-629

later

Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500

ter mg/kg

Ribonucleotider E 634-635

Sorbitol og sorbitolsi- [E 420 Kun til pa-

rup steuriserede
produkter

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.

rup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 q.S.

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948

Hydrogen E 949

Stofferne sidst i af- Kun til pa-

snit Al

steuriserede
produkter, q.s.

10.3
Frosne &g-
produkter

Antioxidant, konser- |[Sorbinsyre og sorba- |E 200, lalt 1 g/kg
veringsstof ter 202-203
Diverse Ekstrakter af rosma- |E 392 I alt 200
rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsyre)
Konjac E 425 Kun til pa-
steuriserede
produkter, i alf]
10 g/kg
Sojabgnnehemicellu- [E 426 10 g/kg
lose
Polyglycerolestere  |E 475 1 g/kg
Aluminiumsulfater  [E 520-523 [Kun til &ggeh-
vide, i alt 30

mg/kg
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snit Al

steuriserede
produkter, q.s.

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

tamater

Guanylsyre og guany-|E 626-629

later

Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500

ter mg/kg

Ribonucleotider E 634-635

Sorbitol og sorbitolsi- [E 420 Kun til pa-

rup steuriserede
produkter

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.

rup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 q.S.

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948

Hydrogen E 949

Stofferne sidst i af- Kun til pa-

10.4

Tarrede eller
koagulerede
egprodukter

Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200, Kun til tarrede
veringsstof ter 202-203 |produkter, i alt
1 g/kg
Diverse Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Sojabgnnehemicellu- [E 426 Kun til tgrrede
lose produkter,
10 g/kg
Polyglycerolestere  [E 475 1 g/kg
Aluminiumsulfater  |E 520-523 |Kun til tarret
eggehvide, i
alt 30 mg/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
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Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953 qg.S.
Maltitol og maltitolsi-|E 965
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Triethylcitrat E 1505  |Kun til tarret
eggehvide,
q.s.
Stofferne sidst i af- g.S.
snit Al
10.5
Desserter pa |Farvestof Annattoekstrakter E 160b |10 mg/kg
basis af &g
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 V)
Brillant Blue FCF E 133
Green S E 142
Black PN E 151
Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carotenal (C |E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- [E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d
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\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a [q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og cy- |E 952 I alt 250
clamater mg/kg
Saccharin og salte  [E 954 | alt 100
deraf mg/kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindihy- [E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 350 mg/kg ?
salt
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup %)
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
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, til
339-341, 3[pulverproduk-
43, ter dog i alt 7
450-452  |g/kg
Adipinsyre og adipa- [E 355-357 [Kun til pro-
ter dukter med

frugtsmag og
pulvere, ialt 1

0/kg og til ge-
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léagtige pro-
dukter, i alt 6
g/kg

Ravsyre E 363 6 g/kg

Propylenglycolalginat|E 405 Kun til fyld,
overtreek og
pynt, 5 g/kg

Karayagummi E 416 6 g/kg

Konjac E 425 I alt 10 g/kg

Polyoxyethylen(20)- [E 432-436 |l alt 3 g/kg

sorbitanestere

Saccharoseestere E 473

Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg

blandet med mono-

og diglycerider

Polyglycerolestere  [E 475 2 g/kg

Propylenglycolestere [E 477 5 g/kg

Stearoyllactylater E 481-482 |l alt 5 g/kg

Stearyltartrat E 483 5 g/kg

Sorbitanestere E 491-495]l alt 5 g/kg

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

tamater

Guanylsyre og guany-[E 626-629

later

Inosinsyre og inosina-|E 630-633 [l alt 500

ter ma/kg

Ribonucleotider E 634-635

Sorbitol og sorbitolsi- [E 420

rup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.S.

rup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Thaumatin E 957 Kun som
smagsforsteer-
ker, 5 mg/kg

Stofferne sidst i af- q.s.

snit Al

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 acesulfamkalium-akvivalenter. 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 eller uden tilsat sukker.
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Fodevare [Tilsetningsstofgrup-|[Fedevaretilsaet- Nr. Bemaerkninger
pe ningsstof
11.1
Sukkerpro-
dukter (om-
[fattet af di-
rektiv
2001/111/E
F)
Antioxidant, konser- [Svovldioxid E 220
veringsstof
Sulfitter E I alt 10 mg/kg,
221-224, [til glukosesi-
226-228 |rup dog i alt
20 mg/kg
Diverse Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
11.2
Ikke-stan-
dardiserede
sukkerpro-
dukter
Antioxidant, konser- [Svovldioxid og E 220
veringsstof
sulfitter E I alt 40 mg/kag,
221-224, [til melasse og
226-228 [sirup dog i alt
70 mg/kg
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E Kun til flor-
339-341, [melis, i alt
343, 10 g/kg
450-452
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- [E 620-625|I alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-[E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
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Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.s.
snit Al

11.3

Honning  |Diverse Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949

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

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

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

Fadevare [Tilsaetningsstofgrup- |Fedevaretilsetnings- |Nr. Bemeerkninger
pe stof
12.1
Salt og na- [Diverse Phosphorsyre E 338
triumreduce
ret salt
Phosphater E I alt 10 g/kg
339-341,
343,
450-452
Ferrocyanider E | alt 20 mg/kg
535-536,
538
Siliciumdioxid og E 551
silikater E | alt 10 g/kg
552-556,
559
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.s.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
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Hydrogen E 949
12.2
Krydderur-
ter, krydde-
rier og
Ssmagspree-
parater
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben-  [E 210-213 |[Kun til smags-
zoater preeparater, i
alt 1 g/kg
Svovldioxid og E 220
sulfitter E Kun til smags-
221-224, |praeparater pa
226-228 |pbasis af citrus-
saft, i alt 200
mg/l, dog til
kanel (kun
cinnamomum
ceylanicum), i
alt 150 mg/kg
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Kun til smags-
preeparater, i
alt 200 mg/kg
1)
BHA E 320
Farvestof 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 Kun til smags-
preeparater
samt karry og
tandoori, 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
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R-Apo-8'-carotenal (C
30)

E 160e

Nr. 1114.

later

R-Apo-8'-carotensy- |E 160f

re(C 30)- ethylester

Lutein E 161b

Riboflaviner E 101

Chlorophyll og chlo- [E 140

rophylliner

Chlorophyll-kobber- |E 141

kompleks og chlorop-

hyllin-kobber-kom-

pleks

Karamelfarver E 150a-d

\Vegetabilsk kul E 153 Kun til smags-
preeparater
samt karry og
tandoori, g.S.

Carotener E 160a

Paprikaekstrakt E 160c

Radbedefarve E 162

Anthocyaniner E 163

Calciumcarbonat E 170

Titandioxid E 171

Jernoxider og jernhy- [E 172

droxider

Diverse Ekstrakter af rosma- |E 392 Kun til dmag-

rin Spreeparater, i
alt 200 mg/kg
(udtrykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)t)

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

Siliciumdioxid og E 551

silikater E Kun til smags-

552-556, |preparater, i
559 alt 30 g/kg

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

tamater til smagspree-
parater dog
q.s.

Guanylsyre og guany-|E 626-629
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rup

Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500

ter mg/kg, til
Ssmagspreepa-
rater dog g.s.

Ribonucleotider E 634-635

Sorbitol og sorbitolsi- [E 420 Dog ikke til

rup friske kryd-

derurter

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.

rup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Carbondioxid E 290

Argon E 938

Helium E 939

Nitrogen E 941 q.S.

Dinitrogenoxid E 942

Oxygen E 948

Hydrogen E 949

Stofferne sidst i af- Q.S., dog ikke

snit Al til friske kryd-
derurter

12.3
Eddike Antioxidant, konser- |Svovldioxid og E 220

veringsstof

sulfitter E I alt 170 mg/I
221-224,
226-228

Farvestof Karamelfarver E 150a-d |g.s.

Diverse Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-[E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 [l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.S.
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Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.
snit Al
12.4
Sennep Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- [E 210-213l alt 1 g/kg
zoater
Svovldioxid E 220
Sulfitter E | alt 250
221-224, [mg/kg, til Di-
226-228 |jonsennep dog
i alt 500
mg/kg
Farvestof 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 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 (C |E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- [E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
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Carotener E 160a [q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider

Sgdestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 350 mg/kg
Saccharin og salte  |[E 954 I alt 320
deraf mg/kg
Sucralose E 955 140 mg/kg
Neohesperidindihy- [E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 12 mg/kg
Aspartam-acesulfam- |E 962 350 mg/kg 2
salt
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.s.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968

Diverse Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.s.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.

snit Al
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12.5
Suppe og
bouillon

Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben-  [E 210-213 |[Kun til fly-
zoater dende produk-
ter, i alt 500
mg/kg, dog ik-
ke til produk-
ter pa dase
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Kun til terrede
produkter, i alf]
200 mg/kg Y
BHA E 320
Farvestof 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 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 (C |E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- |E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a [q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
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Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 110 mg/I
Aspartam E 951 110 mg/I
Saccharin og salte  [E 954 I alt 110 mg/l [Kun til suppe
deraf ®)
Sucralose E 955 45 mg/l
Neohesperidindihy- [E 959 50 mg/l
drochalcon
Neotam E 961 5 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 [110 mg/l ?
salt
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E I alt 3 g/kg
339-341,
343,
450-452
Ravsyre E 363 5 g/kg
Ekstrakter af rosma- [E 392 Kun til tarret
rin produkter, i alt
50 mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsyre)
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Cassiagummi E 427 Kun til tarret
produkter, i alt
2,5 9/mg
Polyoxyethylen(20)- [E 432-436 |l alt 1 g/kg
sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 | alt 2 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Dimethylpolysiloxan [E 900 10 mg/kg
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30)

Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i afsnit q.s.
A 1
12.6
Saucer
12.6.1
Emulgerede |Antioxidant, konser- |Sorbinsyre og sorba- |E 200,
saucer veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- |E 210-213 |l alt 500
zoater mg/kg, til pro-|l altl g/kg, til
dukter med et |produkter med
fedtindhold pajet fedtindhold
mindre end  [pa mindre end
60 % dog i alt [60 % dog i alt
1 g/kg 2 g/kg
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 I alt 200
mg/kg V)
BHA E 320
Farvestof 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 | 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 (C |E 160e
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EDTA

R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- |E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a [q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 350 mg/kg
Saccharin og salte  [E 954 | alt 160
deraf mg/kg
Sucralose E 955 450 mg/kg
Neohesperidindihy- [E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 12 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 350 mg/kg ?
salt
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E I alt 5 g/kg
339-341,
343,
450-452
Calciumdinatrium-  |E 385 75 mg/kg
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snit Al

Ekstrakter af rosma- |E 392 I alt 100

rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)

Propylenglycolalginat|E 405 8 g/kg

Karayagummi E 416 10 g/kg

Konjac E 425 | alt 10 g/kg

Sojabgnnehemicellu- [E 426 30 g/l

lose

Cassiagumme E 427 I alt 2,5 g/kg

Polyoxyethylen(20)- |E 432-436 |l alt 5 g/kg

sorbitanestere

Saccharoseestere E 473

Saccharoseestere E 474 | alt 10 g/kg

blandet med mono-

og diglycerider

Polyglycerolpolyrici- |[E 476 Kun til dres-

noleat sing, 4 g/kg

Sorbitanestere E 491-495]l alt 5 g/kg

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

tamater

Guanylsyre og guany-|E 626-629

later

Inosinsyre og inosina-[E 630-633 [l alt 500

ter mg/kg

Ribonucleotider E 634-635

Sorbitol og sorbitolsi-|E 420

rup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.s.

rup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Neotam E 961 2 mg/kg som
smagsforsteer-
ker

Stofferne sidst i af- q.S.

12.6.2
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Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- [E 210-213 |l alt 1 g/kg
zoater
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 I alt 200
mg/kg V)
BHA E 320
Farvestof 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 I alt 500
mg/kg, dog ik-
ke til tomat-
ketchup 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 (C |E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- [E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153 qg.s., dog ikke

til tomatket-
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chup og to-
matsauce
Carotener E 160a
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 350 mg/kg
Saccharin og salte  |[E 954 | alt 160
deraf mg/kg
Sucralose E 955 450 mg/kg
Neohesperidindihy- [E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 12 mg/kg
Aspartam-acesulfam- |E 962 350 mg/kg 2
salt
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.s.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E I alt 5 g/kg
339-341,
343,
450-452
Ekstrakter af rosma- [E 392 | alt 100
rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)t)
Propylenglycolalginat|e 405 8 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Cassiagumme E 427 I alt 2,5 g/kg
Saccharoseestere E 473
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Saccharoseestere E 474 | alt 10 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolpolyrici- [E 476 Kun til dres-
noleat sing, 4 g/kg
Glutaminsyre og glu- [E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-[E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 [l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi- [E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neotam E 961 2 mg/kg som
smagsforsteer-
ker
Stofferne sidst i af- g.S.
snit Al
12.7
Salater og
smarepaleg
pa basis af
[fedtstoffer,
kakao,
melk eller
torret frugt
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- [E 210-213 [Til frugtsmg- [Kun til frugt-
zoater repaleeg, i alt [smare palaeg, i
500 mg/kg  falt 1 g/kg og
til salater, i alt
1,5 g/kg
Farvestof Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- |E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
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hyllin-kobber-kom-
pleks
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 jernhy- [E 172
droxider

Sgdestof Acesulfamkalium E 950 1 g/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og cy- |E 952 I alt 500
clamater mg/kg
Saccharin og salte  |E 954 I alt 200
deraf mg/kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindihy- [E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 1 g/kg 2 Kun til smgre-
salt paleegsproduk-

ter 4)

Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968

Diverse Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og glu- |E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
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Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.
Snit Al
12.8
Geer Diverse Sorbitanestere E 491-495 |[Kun til bage-
ger, g.s.
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 .S
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
12.9
Proteinpro-
dukter
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200, Kun til ked-,
veringsstof ter 202-203  [fiske-, krebs-
dyr- og blaek-
spruttelignen-
de produkter
pa basis af
protein, i alt 2
a/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E Kun til gelati-
221-224, |ne,ialt50
226-228 |mg/kg og til
kad-, fiske- og
krebsdyrlig-
nende produk-
ter pa basis af
protein, i alt
200 mg/kg
Farvestof 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
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later

Patent Blue V E 131

Indigotin E 132 Kun til ked-
og fiskelig-
nende produk-
ter pa basis af
vegetabilsk
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 (C |E 160e

30)

R-Apo-8'-carotensy- |E 160f

re(C 30)- ethylester

Lutein E 161b

Riboflaviner E 101

Chlorophyll og chlo- [E 140

rophylliner

Chlorophyll-kobber- |E 141

kompleks og chlorop-

hyllin-kobber-kom-

pleks

Karamelfarver E 150a-d

\Vegetabilsk kul E 153

Carotener E 160a  |Kun til ked-
og fiskelig-
nende produk-
ter pa basis af
vegetabilsk
protein, g.s.

Paprikaekstrakt E 160c

Radbedefarve E 162

Anthocyaniner E 163

Calciumcarbonat E 170

Titandioxid E 171

Jernoxider og jernhy- [E 172

droxider

Diverse Konjac E 425 | alt 10 g/kg

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

tamater

Guanylsyre og guany-[E 626-629
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Inosinsyre og inosina-|E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg

Ribonucleotider E 634-635

Neohesperidindihy- |E 959 Kun som

drochalcon smagsforsteer-
ker til vegeta-
bilske protei-
ner, 5 mg/kg

Sorbitol og sorbitolsi-|E 420

rup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.

rup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Stofferne sidst i af- q.S.

Snit Al

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) Energireduceret.

4) Energireduceret eller uden tilsat sukker.
3) Ma ikke anvendes til fremstilling af tarrede fadevarer, der er bestemt til at rehydreres ved indtagelse.

13 Fadevarer til serlig ernaering og kosttilskud *)

Fodevare [Tilseetningsstofgrup-|Fadevaretilsaet- Nr. Bemarkninger
pe ningsstof

13.1

Moder-

maelkser-

statninger

0g tilskuds-

blandinger

1) og 2)

Diverse L-Malkesyre E 270 q.S.
Ascorbylpalmitat E 304 10 mg/I
Tocopheroler E 306-309 |l alt 10 mg/I
Lecithiner E 322 19/
Citronsyre E 330 q.s.
Citrater E 331-332|1alt 2 g/l ¥
Phosphorsyre E 338 )
Phosphater E 339-340( alt 1 g/l ¥
Natriumalginat E 401 1g/1°
Carrageenan E 407 Kun til til-
skudsblandin-
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ger, 300 mg/I
7)

Nr. 1114.

Johannesbragdkerne-
mel

E 410

Til tilskud-
sblandinger,
1 g/l ) og til
€), 10 g/l

Guargummi

E 412

Til flydende
modermaelks-
erstatninger
indeholdende
delvis hydro-
lyserede pro-
teiner 9 og til-
skudsblandin-
ger, 1 g/1 7, til
flydende pro-
dukter inde-
holdende hy-
drolyserede
proteiner, pep-
tider eller
aminosyrer 9
dog 10 g/1 10

Xanthangummi

E 415

Kun til pro-
dukter pa ba-
sis af amino-
syrer eller pep
tider 19, 1,2
o/l

Pectiner

E 440

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

Natriumcarboxyme-
thylcellulose

E 466

Til produkter i
fast form, 10
0/kg og til
produkter i
flydende

form, 10 g/I,
13)

Mono- og diglyceri-
der

E 471

4 g/l 3 til iseer
proteinfrie
produkter dog

5 g/l 19
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ter

Citronsyreestere af  |E 472c  [Til pulverpro-
mono- og diglyceri- dukter, 7,5 g/l
der og til flydende
produkter indef
holdende del-
vis hydrolyse-
rede proteiner,
peptider eller
aminosyrer, 9
g/| 9), 3) samt til
10), 7,5 g/l til
pulverproduk-
ter og 9 g/l til
flydende pro-
dukter
Saccharoseestere E 473 Kun til pro-
dukter inde-
holdende hy-
drolyserede
proteiner, pep-
tider eller
aminosyrer,
120 mg/| 3) eller
10)
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941
Dinitrogenoxid E 942 q.S.
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stivelsenatriumocte- |E 1450 |20 g/I 19
nylsuccinat
13.2
Forarbejde-
de fadevarer
baseret pa
cerealier og
babymad til
Spedbarn
0g Sma-
bﬂmz) og 14)
Diverse Calciumcarbonater  [E 170
Eddikesyre og aceta- |E 260-263
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L-Melkesyre og

E 270

Kun som sur-
hedsreguleren-
de middel, g.s.

lactater heraf

E 325-327

L-ADblesyre

E 296

Nr. 1114.

Ascorbinsyre og
ascorbater

E 300-302

Kun til fedt-
holdige pro-
dukter pa ba-
sis af cerealier
samt kiks og
tvebakker, i
alt 200 mg/kg
0g 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

Kun til fedt-
holdig barne-
mad og fedt-

er, kiks og tve
bakker, i alt
100 mg/kg

holdige cerealif

Lecithiner

E 322

Kun til bgrne-
mad, produk-
ter pa basis af
cerealier samt
kiks og tve-
bakker, 10
g/kg

Citronsyre og citrater

E 330-333

Kun som sur-
hedsreguleren-
de middel, g.s.

Calciumcitrater

E 333

Til produkter
pa basis af
frugt og med
lavt sukker-

indhold, g.s.
15)

\Vinsyre og tartrater

E
334-336,

354
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Dinatriumdiphosphat [E 450 Kun til kiks
0g tvebakker,
i alt 5 g/kg

Glucono-6-lacton E 575

Phosphorsyre E 338 Kun som sur-
hedsreguleren-
de middel, 1
a9/kg

Phosphater E 339-341 |[Kun til cerea-
lier,1alt1
9/kg

Tricalciumphosphat |E 341 Til desserter
pa basis af
frugt, 1 g/kg
15)

Alginsyre og algina- [E Kun til bud-

ter 400-402, |ding og des-

404 serter, i alt

500 mg/kg

Natriumalginat E 401 1g/116)

Propylenglycolalginat|E 405 200 mg/1 17

Johannesbradkerne- [E 410

mel

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

Johannesbrgdkerne- [E 410  [Til ®, 10 g/l

mel

Guargummi E 412 Til flydende
produkter in-
deholdende
hydrolyserede
proteiner, pep-
tider eller
aminosyrer 9,
10 g/ 18

Xanthangummi E 415 Til produkter
pa basis af
aminosyrer el-
ler peptider

11, 1,2 g/l
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Pectiner E 440 Til 12), i alt
10 g/l

Natriumcarboxyme- |E 466 Til produkter i

thylcellulose fast form, 10
0/kg og til
produkter i
flydende
form, 10 g/I,
13)

Mono- og diglyceri- [E 471 Til iseer pro-

der teinfrie pro-
dukter, 5 g/l
18)

Mono- og diglyceri- |E 471

der

Estere af mono- og  |[E 472a-c [Kun til bgrne-

diglycerider mad, produk-
ter pa basis af
cerealier samt
kiks og tve-
bakker, i alt 5
a/kg

Citronsyreestere af  |E 472c  [Til pulverpro-

mono- og diglyceri- dukter, 7,5 g/l

der af fedtsyrer og til flydende
produkter, 9
g/| 18)

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

Carbonater E Kun som hee-

500-501, [vemiddel, g.s.
503

Saltsyre E 507

Hydroxider E 524-526 |Kun som sur-
hedsreguleren-
de middel, g.s.

Siliciumdioxid E 551 Kun til tgrre
cerealier, 2
a/kg

Carbondioxid E 290

Argon E 938
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Helium E 939
Nitrogen E 941 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
L-Cystein E 920 Kun til kiks til
speedbgrn og
smabgrn, 1
g/kg
Oxideret stivelse E 1404
Monostivelsephos-  [E 1410
phat
Distivelsephosphat  [E 1412
Phosphateret distivel- [E 1413
sephosphat
Acetyleret distivel- [E 1414 |l alt 50 g/kg
sephosphat
Acetyleret stivelse  [E 1420
Acetyleret distivel- [E 1422
seadipat
Stivelsenatriumocte- |E 1450
nylsuccinat
Acetyleret oxideret [E 1451
stivelse
13.3
Fadevarer
til seerlige
medicinske
I:ormél (om-
attet af di-
rektiv
1999/21/EF)
undtagen
produkter
omfattet
afl13. 1 og
13.2
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- |E 210-213 |l alt 1,5 g/kg
zoater
Farvestof Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow FCF |E 110
Carminer E 120
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rup
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Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131 I 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
R-Apo-8'-carotenal (C |E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- [E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber-
kompleks og
chlorophyllin-kobber-|E 141
kompleks
Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a [q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Sgdestof Acesulfamkalium E 950 450 mg/kg
Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og cy- |E 952 | alt 400
clamater mg/kg
Saccharin og salte  |E 954 I alt 200
deraf mg/kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindihy- |E 959 100 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 450 mg/kg 19
salt
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
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Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E I alt 5 g/kg
339-341,
343,
450-452
Propylenglycolalginat|E 405 1,2 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
20)
Polyoxyethylen(20)- [E 432-436 |l alt 1 g/kg
sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere  |E 475 5 g/kg
Propylenglycolestere [E 477 1 g/kg
Stearoyllactylater E 481-482|l alt 2 g/kg
Sorbitanestere E 491-495]l alt 5 g/kg
Glutaminsyre og glu- |[E 620-625 |l alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.s.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- g.S.
snit Al
13.4
Slankekost- [Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200,
produkter |veringsstof ter 202-203
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Benzoesyre og ben- |E 210-213 |l alt 1,5 g/kg
zoater
Farvestof 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 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 (C |E 160e
30)
R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- [E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber- |E 141
kompleks og chlorop-
hyllin-kobber-kom-
pleks
Karamelfarver E 150a-d
\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a [q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Ragdbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jernhy- [E 172
droxider
Sedestof Acesulfamkalium E 950 450 mg/kg
Aspartam E 951 800 mg/kg
Cyclaminsyre og cy- |E 952 | alt 400
clamater mg/kg
Saccharin og salte  |E 954 | alt 240
deraf mg/kg
Sucralose E 955 320 mg/kg




28. november 2012.

199

Nr. 1114.

rup

Neohesperidindihy- |E 959 100 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 26 mg/kg
Neotam E 961 26 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 450 mg/kg )
salt
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
rup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Diverse Phosphorsyre og E 338
phosphater E I alt 5 g/kg

339-341,

343,

450-452
Propylenglycolalginat|e 405 1,2 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg

20)
Polyoxyethylen(20)- |E 432-436 |l alt 1 g/kg
sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono-
0g diglycerider
Polyglycerolestere  |E 475 5 g/kg
Propylenglycolestere [E 477 1 g/kg
Stearoyllactylater E 481-482]|l alt 2 g/kg
Sorbitanestere E 491-495]l alt 5 g/kg
Glutaminsyre og glu- |[E 620-625|I alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-[E 965 qg.S.
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Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.
snit Al
13.6
Kosttilskud
(omfattet af
direktiv
2002/46/EF)
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sorba- [E 200,
veringsstof ter 202-203
Benzoesyre og ben- |E 210-213 [Kun til fly-
zoater dende produk-
ter, i alt 2 g/kg
0g til produk-
ter i tor form,
0g som inde-
holder praepa-
rater af vita-
min A samt
kombinationer
af vitamin A
ogD,ialtl
0/kg i det spi-
seklare pro-
dukt
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 FCF |E 110
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131 Til produkter i

fast form, i alt
300 mg/kg og
til produkter i
flydende

form, i alt 100

mg/kg
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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 (C
30)

E 160e

Nr. 1114.

rup

R-Apo-8'-carotensy- |E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og chlo- [E 140
rophylliner
Chlorophyll-kobber-
kompleks og
chlorophyllin-kobber-|E 141
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 jernhy- [E 172
droxider

Sgdestof Acesulfamkalium E 950 500 mg/kg
Aspartam E 951 2 g/kg
Cyclaminsyre og cy- |E 952 I alt 500
clamater mg/kg
Saccharin og salte  |E 954 I alt 500
deraf mg/kg
Sucralose E 955 800 mg/kg
Neohesperidindihy- |E 959 100 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 60 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 500 mg/kg 19
salt
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420 Til produkter i
rup fast form
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolsi-|E 965 q.S.
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Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Acesulfamkalium E 950 350 mg/I
Aspartam E 951 600 mg/I
Cyclaminsyre og cy- |E 952 I alt 400 mg/I
clamater
Saccharin og salte  [E 954 I alt 80 mg/l [Til produkter i
deraf flydende form
Sucralose E 955 240 mg/l
Neohesperidindihy- [E 959 50 mg/|
drochalcon
Neotam E 961 20 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 350 mg/kg 19
salt
Acesulfamkalium E 950 2 g/kg
Aspartam E 951 5,5 g/kg
Cyclaminsyre og cy- [E 952 I alt 1,25 g/kg [Til vitamin
clamater og/eller mine-
ralprodukter i
form af sirup
eller tygge
tabletter
Saccharin og salte  |E 954 lalt 1,2 g/kg
deraf
Sucralose E 955 2,4 g/kg
Thaumatin E 957 400 mg/kg
Neohesperidindihy- [E 959 400 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 185 mg/kg
Aspartam-acesulfam- [E 962 2 g/kg 19
salt
Diverse Phosphorsyre og E 338
Phosphater E qg.S.
339-341,
343,
450-452
Ekstreakter af rosma- [E 392 | alt 400
rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsyre)
dog til fiskeo-
lie og algeolie,
i alt 50 mg/kg
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summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)
Propylenglycolalginat|E 405 1 g/kg
Karayagummi E 416
Polyoxyethylen(20)- |E 432-436
sorbitanestere
Saccharoseestere E 473
Saccharoseestere E 474 q.s.
blandet med mono-
0g diglycerider
Polyglycerolestere  |E 475
Sorbitanestere E 491-495
Siliciumdioxid og E 551
silikater E
552-556,
559
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
20)
Sojabgnnehemicellu- [E 426 1,59/l
lose
Tveaerbunden natrium-|E 468 Kun til pro-
carboxymethylcell- dukter i fast
ulose form, 30 g/kg
Glutaminsyre og glu- |[E 620-625|I alt 10 g/kg
tamater
Guanylsyre og guany-|E 626-629
later
Inosinsyre og inosina-[E 630-633 |l alt 500
ter mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Bivoks E 901 q.S.
Candelillavoks E 902 q.S.
Carnaubavoks E 903 Kun til over-
flade behand-
ling, 200
mg/kg
Shellak E 904 q.S.
Sorbitol og sorbitolsi-|E 420
rup
Mannitol E 421
Isomalt E 953 q.S.
Maltitol og maltitolsi-[E 965
rup
Lactitol E 966
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Xylitol E 967

Erythritol E 968

Neotam E 961 Kun til pro-
dukter i fast
og flydende
form samt til

kosttilskud ba-
seret pa vita-
miner og/eller
mineraler som
sirup eller i ik-
ke-tygbar
form, 2 mg/kg
som smagsfor-
sterker

Polyvinylpyrrolidoner

E
1201-1202

Kun til tablet-
produkter, g.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 ta-
bletprodukter,

q.S.

Stivelsealuminiumoc-
tenylsuccinat

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, 3,5

g/kg

Polyethylenglycol

E 1521

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

9/kg

Stofferne sidst i af-
snit Al

q.S.

*)Bekendtgarelse om fadevarer bestemt til serlig ernaring.

Kosttilskudsbekendtgarelsen. Bekendtgarelse nr. 1440 af 15. december 2009 om kosttilskud.

Modermelkserstatningsbekendtgarelsen. Bekendtgerelse nr. 1504 af 13. december 2007 om modermalk-
serstatninger og tilskudsblandinger til speedbgrn og smabgrn, med senere &ndringer.
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Slankekostbekendtgarelsen. Bekendtgarelse nr. 786 af 20. oktober 1997 om slankekostprodukter, med se-
nere éndringer.

Bgrnemadsbekendtgerelsen. Bekendtgerelse nr. 355 af 17. juni 1998 om forarbejdet bgrnemad til spaed-
barn og smabgrn, med senere a&ndringer.

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

1)
2)

3)

4)
5)

6)

7)

8)
9)
10)
11)

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

20)

Gruppen omfatter ogsa de tilsvarende produkter til syge spadbgrn.

Som en undtagelse fra hovedreglen om, at overfarselsbestemmelserne ikke finder anvendelse pa dis-
se produkter, tillades fglgende stoffer dog overfart, hvis de stammer fra brugen af naringsstofpraepa-
rater: natriumascorbat, E 301 (kun til overtreek af praeparater indeholdende polyumattede fedtsyrer
og hgjst 75 mg/l spiseklart produkt), arabisk gummi, E 414 (hgjst 150 g/kg neeringsstofpreeparat og
hgjst 10 mg/kg spiseklart produkt), siliciumdioxid, E 551 (hgjst 10 g/kg neringsstofpraeparat), man-
nitol, E 421 (kun som barestof for vitamin B 12 med et forhold mellem vitamin B 12 og mannitol pa
mindst 1 til 1000) og stivelsenatriumoctenylsuccinat, E 1450 (kun til vitaminpraeparater og hgjst 100
mg/kg spiseklart produkt samt til praeparater indeholdende polyumattede fedtsyrer og hgjst 1 g/kg
spiseklart produkt). Ved fremstilling af syrnede produkter ma der anvendes ikke-patogene kulturer,
som producerer L-melkesyre.

Hvis mere end ét af stofferne E 322, E 471, E 472c og E 473 tilsettes, skal de anfgrte maengder 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 2006/141/EQF.

I modermalkserstatninger og tilskudsblandinger ma det totale indhold af phosphor hgjst veere 22
mg/100 kJ, mens forholdet mellem calcium og phosphor skal veere mindst 1,0 og hgjst 2,0. Se desu-
den bilag I og Il i direktiv 2006/141/EF.

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

Hvis mere end ét af stofferne E 407, E 410 og E 412 tilszttes, skal de anfarte mangder for hvert af
de anvendte stoffer reduceres saledes i forhold til hinanden, at summen af de procentvise tilsatnin-
ger ikke overstiger 100. Se desuden under proportionalitetsreglen.

Produkter til reduktion af gastrogsofageal reflux.

Produkterne skal overholde bestemmelserne i bilag IV i direktiv 2006/141/EQF.

Kun til produkter til syge spaedbgrn.

Til behandling af darlig proteinoptagelse, svaekkelse af mave-/tarmkanalen eller medfadte stofskifte-
forstyrrelser.

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 medfarte stofstifteforstyrrelser.

Til produkter til syge smabgrn.

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.

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

14 Drikkevarer *)
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Fedevare [Tilseetningsstofgrup- [Fedevaretilset- Nr. Bemarkninger
pe ningsstof

14.1

Ikke-alko-

holholdige

drikkevarer

14.1.1

\Vand

14.1.1.1

Naturligt  |Diverse Carbondioxid E 290 q.S.

mineralvand

og kilde-

vand

14.1.1.2

\VVand af

dansk vand-

typen og

emballeret

drikkevand

Diverse Phosphorsyre og  |E 338
phosphater E 339-341, |Kun til "pre-
343, pared table
450-452 water", i alt
500 mg/I

Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og  |E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- [E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- |[E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Stofferne sidst i af- q.S.
snit A 1

14.1.2

Frugt- og |Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- |E 200, I alt 500 mg/I

grgntsags- |veringsstof bater 202-203

saft
Benzoesyre og ben- [E 210-213 |l alt 200 mg/I [Til sgd... saft
zoater 0g s@det ...

saft

Sorbinsyre og sor- |E 200,
bater 202-203
Benzoesyre og ben- [E 210-213 [Til ugaeret
zoater druesaft til

brug ved kir-
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kelige handlin-
ger, i alt 2 g/l
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, |Kun til ana-
226-228 nas-, appel-
sin-, grape-
frugt- og &b-
lesaft til aftap-
ning i cate-
ringvirksom-
heder, i alt 50
mg/l, til drue-
saft til brug
ved Kirkelige
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
Sgdestof Acesulfamkalium  [E 950 350 mg/I
Aspartam E 951 600 mg/I
Cyclaminsyre og |E 952 I alt 250 mg/I
cyclamater
Saccharin og salte [E 954 | alt 80 mg/l [Kun til drik-
deraf kevarer pa ba-
sis af saft af
frugt 2
Sucralose E 955 300 mg/I
Neohesperidindihy- |E 959 30 mg/I
drochalcon
Aspartam-acesul-  [E 962 350 mg/I V)
famsalt
Diverse Calciumcarbonat |E 170
Kaliumtartrater E 336 Til druesaft,
q.s.
/Eblesyre E 296 Til ananassaft,
3 g/l
Ascorbinsyre E 300 g.S.
Citronsyre E 330 3 g/l Til frugtsaft
Pectiner E 440 Til ananas- og
passions- frugtt
saft, i alt 3 g/l
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Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og  |E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- |[E 626-629 Kun til grgnt-
nylater sagssaft
Inosinsyre og inosi- |E 630-633 |l alt 500
nater 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 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i af- Til grentsags-
Snit Al saft, g.s.
14.1.3
Frugt- og |Farvestof Riboflaviner E 101
grgntsags-
nektar
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 grgn-
sagsnektar,
q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat |E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- [E 172
hydroxider
Sgdestof Acesulfamkalium  |E 950 350 mg/I
Aspartam E 951 600 mg/I
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zoater

Cyclaminsyre og |E 952 | alt 250 mg/I [Kun til frugt-
cyclamater nektar 2
Saccharin og salte [E 954 I alt 80 mg/I
deraf
Sucralose E 955 300 mg/I
Neohesperidindihy- |E 959 30 mg/I
drochalcon
Aspartam-acesul-  [E 962 350 mg/I Y
famsalt
Diverse Melkesyre E 270 5 g/l
Ascorbinsyre E 300 q.S. Til frugtnektar
Citronsyre E 330 5 g/l
Pectiner E 440 Til ananas- og
passions-
frugtnektar, i
alt 3 g/l
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glutaminsyre og  |E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- [E 626-629 Kun til grgnt-
nylater sags nektar
Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500 mg/I
nater
Ribonucleotider  |E 634-635
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
Stofferne sidst i af- Til grentsags-
Snit Al nektar, q.s.
14.1.4
Aromatise-
rede drikke-
varer 0.1.
produkter
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- |E 200, I alt 300 mg/I,
veringsstof bater 202-203 I kombination
med E
210-213 dog
kun i alt 250
mg/l
Benzoesyre og ben- [E 210-213 |l alt 150 mg/I
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Svovldioxid

E 220

Sulfitter

E 221-224,
226-228

Kun stammen-
de fra frugt-
saftkoncentra-
ter, 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 fin-
delt frugt eller
frugtsaft, i alt

250 mg/I

Dimethyldicarbonat|E 242 250 mg/I
Farvestof 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 200 mg/I

3)

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'-carotensy-|E 160f

re(C 30)- ethylester

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
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\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a q.S.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve 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
Cyclaminsyre og |E 952 I alt 250 mg/I
cyclamater
Saccharin og salte [E 954 I alt 80 mg/I
deraf 2)
Sucralose E 955 300 mg/I
Neohesperidindihy- |E 959 30 mg/I
drochalcon
Neotam E 961 20 mg/kg
Aspartam-acesul-  [E 962 350 mg/I
famsalt
Saccharin og salte |E 954 Til "gaseosa”,
deraf i alt 200 mg/I
Diverse Fumarsyre E 297 Kun til pulver
pa basis af
frugt, 1 g/l
Phosphorsyre og  |E 338
phosphater E 339-341, |l alt 700 mg/l,
343, til sportsdrik-
450-452 kevarer dog i
alt 500 mg/I
og til drikke-
varer af vege-
tabilske pro-
teiner, i alt 20
g/l samt
sportsdrikke-
vare, der inde-
holder valle-
protein, i alt
4g/kg
Adipinsyre og adi- |E 355-357 |l alt 10 g/I
pater
Ravsyre E 363 3 g/l Kun til pulver
til privat tilbe-
redning
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te- 0g urtete-

Propylenglycolalgi- |E 405 300 mg/I
nat
Konjac E 425 I alt 10 g/l
Saccharoseacetati- |E 444 300 mg/I
sobutyrat
Glycerolestere af  |E 445 100 mg/I Kun til uklare
fyrreharpiks produkter
Saccharoseestere  [E 473
Saccharoseestere  |E 474 Kun til pro-
blandet med mono- dukter pa ba-
og diglycerider sis af anis, ko-
kosngd eller
mandel, i alt 5
o/l
Glutaminsyre og  |E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- |[E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- |E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Dimethylpolysilo- |E 900 10 mg/i
Xan
Thaumatin E 957 Kun som
smagsforsteer-
ker, 1 alt 0,5
mg/I
Neotam E 961 Kun som
smagsforsteer-
ker, i alt 2
mg/kg
Quillaiaekstrakt E 999 200 mg/I
Stofferne sidst i af- q.S.
snit Al
14.1.5
Kaffe, kaffe;
erstatning,
te, urtete og
andre varme
drikkevarer
undtagen
kakao
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- |E 200,
veringsstof bater 202-203
Benzoesyre og ben- |[E 210-213  [Kun til fly-
zoater dende frugtte-
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koncentrater, i
alt 600 mg/I
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Dimethyldicarbonat

E 242

Kun til fly-
dende tekon-
centrater, 250
mg/l

Diverse

Fumarsyre

E 297

Kun til pulver
til tilberedning
af aromatise-
ret te og urte-
te, 1 g/kg

Phosphorsyre

E 338

Phosphater

E 339-341,
343,
450-452

Kun til pulver
til tilberedning
af te og urtete,
I alt 2 g/lkg og
til drikkevarer
pa basis af
kaffe til brug i
automater, i
alt 2 g/l

Saccharoseestere

E 473

Saccharoseestere
blandet med mono-
og diglycerider

E 474

Kun til fly-
dende kaffe pa
dase, i alt 1 g/l
og til pulver
til tilberedning
af varme drik-
ke, i alt 10 g/l

Stearoyllactylater

E 481-482

Kun til pulver
til tilberedning
af varme drik-
ke, ialt2 g/l

Sorbitanestere

E 491-495

Kun til fly-
dende frugtte-,
te- og urtete-
koncentrater, i
alt 500 mg/I

Konjac

E 425

| alt 10 g/kg

Glutaminsyre og
glutamater

E 620-625

| alt 10 g/kg

Guanylsyre og gua-
nylater

E 626-629

Dog ikke til
kaffe bortset
fra aromatise-
ret pulverkaffe
— eller til kaf-

feekstrakter
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0g ikke-aro-
matiserede te-
blade

Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500

nater mg/kg

Ribonucleotider E 634-635

Bivoks E 901 q.S.

Candelillavoks E 902 q.S. Kun til over-
fladebehand-
ling af kaffe-
banner

Carnaubavoks E 903 200 mg/kg

Shellak E 904 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

Stofferne sidst i af- qg.s., dog ikke

snit A 1 til kaffe — bort]

set fra aroma-
tiseret pulver-
kaffe — eller til
kaffeekstrak-
ter og ikke-
aromatiserede
teblade

14.2

Alkoholhol-

dige drikke-

varer (her-

under lav-

alkohol-

holdige og

alkoholfri

produkter)

14.2.1

%] Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- [E 200, Kun til gl pa [Til gl pa fad

veringsstof bater 202-203 fad med et med et ind-

indhold af til- |hold af tilseet
st gerings-  |geringsdyg-
dygtigt sukker [tigt sukker og/
og/eller frugt- leller frugtsaft
saft eller -kon-leller -koncen-

centrat pa

trat pa over




28. november 2012. 215 Nr. 1114.
over 0,5%, 1 (0,5 %, i alt
alt 200 mg/l {400 mg/I

Benzoesyre og ben- |E 210-213  |Kun til alko-
zoater holfrit gl pa
fad og ol pa
fad med et
indhold af til-
seet gaerings-
dygtigt sukker
og/eller frugt-
saft eller -kon-
centrat pa
over 0,5 %, i
alt 200 mg/I
Svovldioxid og E 220
sulfitter E 221-224, |l alt 20 mg/I,
226-228 til gl med se-
kundaer gee-
ring i fadet
dog i alt 50
mg/l
Farvestof Karamelfarver E 150a-d  [g.s.
Sgdestof Acesulfamkalium  |E 950 25 mg/I
Aspartam E 951 25 mg/I
Sucralose E 955 10 mg/I 4)
Neohesperidindihy- |E 959 10 mg/l
drochalcon
Neotam E 961 1 mg/l
Aspartam-acesul-  |E 962 25 mg/I
famsalt
Acesulfamkalium  [E 950 350 mg/I
Aspartam E 951 600 mg/I
Saccharin og salte [E 954 | alt 80 mg/l [Til alkoholfrit
deraf gl eller gl med
et alkoholind-
hold pa
hgjst1,2 vol.
%, markt gl
af typen "oud
bruin” og ol
med en mini-
mumssurhed
pa 30 mil-
lizkvivalenter
udtrykt som
NaOH
Sucralose E 955 250 mg/I
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Neohesperidindihy- |E 959 10 mg/I
drochalcon
Neotam E 961 20 mg/I
Aspartam-acesul-  [E 962 350 mg/l Y
famsalt
Neotam E 961 Kun til Biére
de table/Tafel-
bier/Table be-
er (me et
stamurtind-
hold pa under
6 %) bortset
fra “Obergéri-
ges Einfachbi-
er, 20 mg/l
Diverse Melkesyre E 270
Ascorbinsyre og  |E 300
Natriumascorbat  |E 301 q.S.
Citronsyre E 330
Arabisk gummi E 414
Propylenglycolalgi- |E 405 100 mg/I
nat
Carbondioxid E 290
Argon E 938
Helium E 939
Nitrogen E 941 q.S.
Dinitrogenoxid E 942
Oxygen E 948
Hydrogen E 949
14.2.2
/Eblecider
0g paereci-
der
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- [E 200, I alt 200 mg/I
veringsstof bater 202-203
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, |l alt 200 mg/I
226-228
Farvestof Karamelfarver E 150a-d [g.s.
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow FCF [E 110
Carminer E 120
Azorubin E 122
Ponceau 4R E 124




Nr. 1114.

28. november 2012. 217
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'-carote-  [E 160e
nal(C 30)
R-Apo-8'-carotensy-|E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b
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 q.S.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat |E 170
Titandioxid E171
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/l
Neohesperidindihy- |E 959 20 mg/I
drochalcon
Neotam E 961 20 mg/kg
Aspartam-acesul-  [E 962 350 mg/l Y
famsalt
Diverse Dimethyldicarbonat|E 242 I alt 250 mg/I
tilsat maengde,
restmaengder
ikke paviselig
Propylenglycolalgi- |E 405 Kun til &ble-
nat cider,

100 mg/l
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Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Saccharoseestere  [E 473
Saccharoseestere  |E 474 lalt5 g/l
blandet med mono-
0g diglycerider
Glutaminsyre og  |E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- |[E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Dimethylpolysilo- |E 900 10 mg/I
xan
Quillaiaekstrakt E 999 200 mg/I Kun til &ble-
cider
Stofferne sidst i af- g.S.
snit A 1
14.2.3
\Vin
14.2.3.1
Bordvin og
kvalitetsvin
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- [E 200, I alt 200 mg/I
veringsstof bater 202-203
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, [Til alkoholfri
226-28 vin, i alt
200 mg/l og
til anden vin
se forordning
606/2009 og
note 6
Dimethyldicarbonat|E 242 Se forordning
606/2009
Diverse Dimethyldicarbonat|E 242 Kun til vin
med reduceret
alkoholind-
hold, | alt 250
mg/l tilsat

mangde, rest-
mangder ikke

paviselig
Lysozym E 1105 Se forordning

606/2009
Fumarsyre E 297
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Polyoxyethy- E 431 Se forordning
len(40)stearat 1873/84/EQF
Sorbitanmonostea- [E 491
rat
Dimethylpolysilo- |E 900
xan
Metavinsyre E 353 Se forordning
1622/2000
Stofferne sidst i af- Se forordning
snit Al 606/2009
14.2.3.2
Mousseren-
de vin og
perlevin
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- [E 200, I alt 200 mg/I
veringsstof bater 202-203
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, [Til alkoholfri
226-228 vin, i alt
200 mg/l og
til anden vin
se forordning
606/2009 og
note 6

Dimethyldicarbonat

E 242

hydroxider

Lysozym E 1105 Se forordning

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 alko-
holfri produk-
ter, q.s.

Paprikaekstrakt E 160c

Radbedefarve E 162

Anthocyaniner E 163

Calciumcarbonat |E 170

Titandioxid E 171

Jernoxider og jern- |[E 172
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Diverse

Dimethyldicarbonat

E 242

Kun til vin
med reduceret
alkoholind-
hold, I alt 250
mg/l tilsat
mangde, rest-
maengder ikke

paviselig
Metavinsyre E 353 Se forordning
606/2009
Stofferne sidst i af- Se forordning
snit A 1 606/2009
14.2.3.3
Hedvin Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- [E 200, I alt 200 mg/I
veringsstof bater 202-203
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, [Se forordning
226-228 606/2009 og
note 6
Dimethyldicarbonat |E 242
Lysozym E 1105 Se forordning
606/2009

Farvestof Karamelfarver E 150a-d  [g.s.

Diverse Dimethyldicarbonat|E 242 Kun til vin
med reduceret
alkoholind-
hold, 1 alt 250
mg/l tilsat
mangde, rest-
mangder ikke
paviselig

Metavinsyre E 353 Se forordning
1622/2000
Stofferne sidst i af- Se forordning
snit A 1 606/2009
14.2.3.4
Aromatise- |Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- [E 200, I alt 200 mg/I
ret vin m.m.|veringsstof bater 202-203
Farvestof Curcumin E 100
Riboflaviner E 101
Tartrazin E 102 Til America-
no, Bitter soda
0g Bitter vino
Quinolingult E 104
Carminer E 120 lalt100 mg/I
Azorubin E 122
Amaranth E 123




28. november 2012. 221 Nr. 1114.

Ponceau 4R E 124
Sunset Yellow FCF |E 110
Allura Red AC E 129 Til Bitter soda
0g Bitter vino
Amaranth E 123 Kun til aperi-
tifvin, 30 mg/I
Karamelfarver E 150a-d |g.s., dog ikke
til Clarea,
Sangria og
Zurra
Anthocyaniner E 163 Til America-
no, q.s.
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 I alt 200 mg/I
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'-carote-  |E 160e
nal(C 30)
R-Apo-8'-carotensy-|E 160f
re(C 30)- ethylester
Lutein E 161b Dog ikke til
Americano,
Bitter soda og
Bitter vino—
bortset fra en-
kelte af stof-
ferne — eller til
Clarea, San-
gria og Zurra
Riboflaviner E 101
Chlorophyll og E 140
chlorophylliner
Chlorophyll-kob- |E 141
ber-kompleks og
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chlorophyllin-kob-
ber-kompleks
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\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a q.S.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat |E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- |[E 172
hydroxider
Diverse Dimethyldicarbonat |E 242 I alt 250 mg/I
tilsat maengde,
restmangder
ikke paviselig
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og  |[E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- |[E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- |E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Stofferne sidst i af- g.S.
snit Al
14.2.4
Frugtvin  |Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- |E 200, I alt 200 mg/I
m.m. veringsstof bater 202-203
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, |l alt 200 mg/I
226-228
Farvestof 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 200 mg/I
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'-carote-
nal(C 30)

E 160e

R-Apo-8'-carotensy-
re(C 30)- ethylester

E 160f

Nr. 1114.

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 q.S.

Paprikaekstrakt E 160c

Radbedefarve E 162

Anthocyaniner E 163

Calciumcarbonat |E 170

Titandioxid E 171

Jernoxider og jern- |[E 172

hydroxider

Diverse Dimethyldicarbonat |E 242 I alt 250 mg/I

tilsat maengde,
restmangder
ikke paviselig

Phosphorsyre E 338

Phosphater E 339-341, |lalt1g/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 |l alt 10 g/kg

glutamater

Guanylsyre og gua- |[E 626-629

nylater

Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500

nater mg/kg

Ribonucleotider E 634-635

Stofferne sidst i af- q.s.

snit A 1

14.2.5
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[forord-

Mjad Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- [E 200, I alt 200 mg/I
veringsstof bater 202-203
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, |l alt 200 mg/I
226-228
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 q.S.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat |E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- |[E 172
hydroxider
Diverse Phosphorsyre og  |E 338
phosphater E 339-341, |laltl g/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 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- [E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider  |E 634-635
Stofferne sidst i af- q.s.
snit A 1
14.2.6
Spiritus
14.2.6.1
Spiritus
(omfattet af
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ning110/20
08/EF)
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Antioxidant, konser-
veringsstof

Svovldioxid og

E 220

Sulfitter

E 221-224,
226-228

Kun til pro-
dukter med
hele perer,
ialt 50 mg/I

Farvestof

Amaranth

E 123

30 mg/l, dog
bortset fra li-
kar — ikke til
de nedenfor
neevnte pro-
dukter, herun-
der enkelte li-
karer

Karamelfarver

E 150a-d

Til breendevin
af presserester
af druer (bort-
set fra Eau de
vie de marc
Marque natio-
nale luxem-
bourgeoise,
Tsikoudia og
Tsipouro),
kornspiritus
(bortset fra
Eau de vie de
seigle Marque
nationale lu-
xembourgeoi-
se, Korn og
Kornbrand),

braendevin,
Bagaceira vel-
ha, Brandy,
Grappa invec-
chiata, Wein-
brand, Whi-
skey og Whi-
sky, Q.S.

marc, rom, vinf

Curcumin

E 100

Tartrazin

E 102

Quinolingult

E 104

Sunset Yellow FCF

E 110

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/I

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'-carotensy-|E 160f

re(C 30)- ethylester

Lutein E 161b Dog ikke til
de ovennavn-
te produkter —
bortset fra E
150a-d til pro-
dukterne uden
for de to pa-
renteser— eller
til frugtbreen-
devin, frugt-
spiritus, Grap-
pa, London
gin, Maraschi-
no, Mistra,
Ouzo og Sam-
buca

Riboflaviner E 101

Chlorophyll og E 140

chlorophylliner

Chlorophyll-kob-  [E 141 q.S.

ber-kompleks og

chlorophyllin-kob-

ber-kompleks

Karamelfarver E 150a-d

\Vegetabilsk kul E 153

Carotener E 160a

Paprikaekstrakt E 160c

Redbedefarve E 162

Anthocyaniner E 163

Calciumcarbonat  |E 170

Titandioxid E171

Nr. 1114.
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snit Al

Jernoxider og jern- [E 172
hydroxider
Annattoekstrakter |E 160b 10 mg/I
Salv E 174 Kun til liker
Guld E 175 q.S.
Diverse Phosphorsyre og  |E 338
phosphater E 339-341, |lalt1g/l
343,
450-452
Propylenglycolalgi- |E 405 Kun til emul-
nat geret liker, 10
o/l
Karayagummi E 416 Kun til &gge-
likar, 10 g/l
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Glycerolestere af  [E 445 Kun til uklare
fyrreharpiks produkter, 100
mg/l
Saccharoseestere  |E 473
Saccharoseestere  |E 474 lalt5 g/l
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere |E 475 5 g/l
Stearoyllactylater |E 481-482 |l alt 8 g/l Kun til emul-
geret liker
Ammoniumchlorid |DK 87 25 g/ |
Glutaminsyre og  |E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- |[E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitol-|E 420
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitol-E 965 Kun til likar,
sirup q.S.
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.

14.2.6.2
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Nr. 1114.

Alkoholhol-
dige drikke-
varer med et
alkoholind-
hold pa
under 15 %
Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- [E 200, I alt 200 mg/I
veringsstof bater 202-203
Benzoesyre og ben- [E 210-213 |l alt 200 mg/I
zoater
Svovldioxid og E 220
sulfitter E 221-224, |Kun til pro-
226-228 dukter med
hele peerer, i
alt 50 mg/I
Farvestof Amaranth E 123 30 mg/I
Annattoekstrakter |E 160b 10 mg/I
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 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'-carote-  |E 160e
nal(C 30)
R-Apo-8'-carotensy-|E 160f
re(C 30)- ethylester
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
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Carotener E 160a q.S.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat |E 170
Titandioxid E171
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 955 250 mg/I
Neohesperidindihy- [E 959 30 mg/I
drochalcon
Neotam E 961 20 mg/kg
Aspartam-acesul-  [E 962 350 mg/I Y
famsalt
Diverse Phosphorsyre og  |E 338
phosphater E 339-341, |laltlg/l
343,
450-452

Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Saccharoseacetati- [E 444 300 mg/I
sobutyrat
Glycerolestere af  |E 445 100 mg/I Kun til uklare
fyrreharpiks produkter
Saccharoseestere  [E 473
Saccharoseestere  |E 474 lalt5 g/l
blandet med mono-
og diglycerider
Stearoyllactylater |E 481-482 |l alt 8 g/l
Ammoniumchlorid |DK 87 25 g/l
Glutaminsyre og  |[E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- |[E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- |E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Stofferne sidst i af- q.S.
snit Al

14.2.7

Blandinger

af ikke-al-

koholholdi-
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ge drikke-
varer med
alkoholhol-
dige drikke-
varer omfat-
tet af
14.2.1,
14.2.2,
14.2.3,
14.2.4 eller
14.2.6

Nr. 1114.
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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 q.S.
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat |E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- |E 172
hydroxider
Sgdestof Acesulfamkalium  |E 950 350 mg/I
Aspartam E 951 600 mg/I
Cyclaminsyre og  [E 952 I alt 250 mg/I
cyclamater
Saccharin og salte |E 954 I alt 80 mg/I
deraf
Sucralose E 955 250 mg/I
Neohesperidindihy- |E 959 30 mg/l
drochalcon
Neotam E 961 20 mg/kg
Aspartam-acesul-  |E 962 350 mg/l V)
famsalt
Diverse Phosphorsyre og  |E 338
phosphater E 339-341, |lalt1g/l
343,
450-452
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Saccharoseestere  [E 473
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Saccharoseestere  |E 474 lalt5 g/l
blandet med mono-
og diglycerider
Glutaminsyre og  |E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- [E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- |E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider  |E 634-635
Stofferne sidst i af- q.s.
Snit 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, betegnel-
se, praesentation og merkning af samt beskyttelse af geografiske betegnelser for spiritus og om ophavelse
af Radets forordning (EQF) nr. 1576/89

Saftbekendtgarelsen. Bekendtgerelse nr. 1412 af 10. december 2012 om frugtsaft m.v.

Radets forordning nr. 1601/91 om almindelige regler for definition, betegnelse og praesentation af aroma-
tiserede vine m.fl.

Mineralvandsbekendtgarelsen. Bekendtgarelse nr. 1015 af 10. december 2003 om naturligt mineralvand,
kildevand og emballeret drikkevand.

Kommissionens forordning (EF) nr. 606/2009 af 10. juli 2009 om gennemfarelsesbestemmelser til Radets

forordning (EF) nr. 479/2008 for sa vidt angar kategorier af vinavisprodukter, gnologiske fremgangsma-

der 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 anfgrte maengder 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 vare 50 mg/I.

4) Energireduceret.

5) 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.

6) Der kan veere fastsat andre graenseveerdier for vin fra tredjelande.

15 Snacks
Fedevare [Tilsetningsstofgrup- |Fedevaretilsaet- Nr. Bemarkninger
pe ningsstof

15.1

Snacks pa
basis af cere
alier, kartof-
ler eller sti-
velse
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Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- [E 200,
veringsstof bater
p-Hydroxybenzoa- |E 214-215, |l alt 300 laltl g/kg
ter 218-219 mg/kg
Svovldioxid E 220
Sulfitter E 221-224, |Kun til cerea-
226-228 lie- og kartof-
fel-produkter,
i alt 50 mg/kg
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 Kun til cerea-
lieprodukter, i
alt 200 mg/kg
1)
BHA E 320
Farvestof Annattoekstrakter |E 160b Kun til salte
0g terre pro-
dukter, 10
mg/kg, til eks-
panderede el-
ler ekstrudere-
de salte og
torre produk-
ter dog 20
mag/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
Allura Red AC E 129
Patent Blue V E 131
Indigotin E 132 Kun til salte
0g terre pro-
dukter, i alt
100 mg/kg, til
ekspanderede
eller ekstrude-
rede salte og
tarre produk-
ter dog i alt
200 mg/kg
Brillant Blue FCF |E 133
Green S E 142
Black PN E 151
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Brown HT E 155
Lycopen E 160d
R-Apo-8'-carote-  [E 160e
nal(C 30)
R-Apo-8'-carotensy-|E 160f
re(C 30)- ethylester
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 q.S.
Paprikaekstrakt E 160c
Redbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat |E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- |E 172
hydroxider
Sgdestof Acesulfamkalium  |E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 500 mg/kg
Saccharin og salte |E 954 I alt 100 Kun til fer-
deraf mg/kg digpakkede,
aromatiserede,
salte og tarre
produkter
Sucralose E 955 200 mg/kg
Neohesperidindihy- |E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 18 mg/kg
Aspartam-acesul-  [E 962 500mg/kg 2
famsalt
Diverse Phosphorsyre og  |E 338
phosphater E 339-341, |l alt5g/kg
343,
450-452
Ekstrakter af rosma-E 392 I alt 50 mg/kg
rin (udtrykt som
summen af

carnosol og
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carnosinsy-
re)
Propylenglycolalgi- |E 405 3 g/kg
nat
Karayagummi E 416 5 g/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg ¥
Stearoyllactylater |E 481-482 |l alt 5 g/kg
Glutaminsyre og  |E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- [E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider  |E 634-635
Bivoks E 901 q.S.
Candelillavoks E 902 q.s. Kun til over-
fladebehand-
ling
Carnaubavoks E 903 200 mg/kg
Shellak E 904 q.S.
Sorbitol og sorbitol-[E 420
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitolE 965 q.S.
sirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Neotam E 961 Kun til tarre,
krydrede
snacks pa ba-
sis af stivelse,
spiseklare,
feerdigpakke-
de og indehol-
dende visse
aromaer, 2
mg/kg som
smagsforsteer-
ker
Stofferne sidst i af- q.s.
Snit Al
15.2
Forarbejde- |Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- [E 200,
de ngdder  |veringsstof bater 202-203
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re(C 30)- ethylester

p-Hydroxybenzoa- |E 214-215, |l alt 300 Kun til pro-
ter 218-219 mg/kg dukter med
overtraek, i alt
1 g/kg
Svovldioxid og E 220
sulfitter E 221-224, |Kun til mari-
226-228 nerede ngd-
der, i alt 50
mg/kg
Gallater E 310-312
TBHQ E 319 I alt 200
mg/kg V)
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 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 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'-carote- |E 160e
nal(C 30)
R-Apo-8'-carotensy-|E 160f

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
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\Vegetabilsk kul E 153
Carotener E 160a q.s.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat |E 170
Titandioxid E 171
Jernoxider og jern- [E 172
hydroxider
Sgdestof Acesulfamkalium  [E 950 350 mg/kg
Aspartam E 951 500 mg/kg
Saccharin og salte |E 954 I alt 100 Kun til fer-
deraf mg/Kkg digpakkede,
aromatiserede,
salte og terre
produkter
Sucralose E 955 200 mg/kg
Neohesperidindihy- [E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 18 mg/kg
Aspartam-acesul-  [E 962 500 mg/kg 2
famsalt
Diverse Phosphorsyre og  |E 338
phosphater E 339-341, |l alt5g/kg
343,
450-452
Ekstrakter af rosma-E 392 I alt 200
rin mg/kg (ud-
trykt som
summen af
carnosol og
carnosinsy-
re)b)
Karayagummi E 416 Kun til over-
treek, 10 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Glutaminsyre og  |[E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutamater
Guanylsyre og gua- |E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Bivoks E 901 q.S.
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Candelillavoks E 902 q.s. Kun til over-
fladebehand-
ling

Carnaubavoks E 903 200 mg/kg

Shellak E 904 q.S.

Sorbitol og sorbitol-[E 420

sirup

Mannitol E 421

Isomalt E 953

Maltitol og maltitol-E 965 q.s.

sirup

Lactitol E 966

Xylitol E 967

Erythritol E 968

Neotam E 961 Kun til coate-

de ngdder,
spiseklare,
feerdigpakke-
de og indehol-
dende visse
aromaer, 2
mg/kg som
smagsforsteer-
ker

Stofferne sidst i af- .S

Snit Al

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 Fedevarer, der ikke kan indplaceres i de gvrige grupper
Fodevare [Tilsetningsstofgrup-|Fedevaretilset-  |Nr. Bemarkninger
pe ningsstof
16.1
Aromatise-
rede des-
serter pa
basis af
vand
Farvestof Annattoekstrakter |E 160b 10 mg/kg
Curcumin E 100
Tartrazin E 102
Quinolingult E 104
Sunset Yellow FCF |[E 110
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 | alt 150

mg/kg V)
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'-carotensy-|E 160f
re(C 30)- ethylester
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 q.S.
Paprikaekstrakt E 160c
Radbedefarve E 162
Anthocyaniner E 163
Calciumcarbonat |E 170
Titandioxid E171
Jernoxider og jern- |E 172
hydroxider

Sgdestof Acesulfamkalium  |E 950 350 mg/kg

Aspartam E 951 1 g/kg
Cyclaminsyre og |E 952 | alt 250
cyclamater mg/kg
Saccharin og salte |[E 954 I alt 100
deraf mg/kg
Sucralose E 955 400 mg/kg
Neohesperidindihy- |E 959 50 mg/kg
drochalcon
Neotam E 961 32 mg/kg

Nr. 1114.
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Aspartam-acesul-  [E 962 350 mg/kg 2
famsalt e)
Sorbitol og sorbitol-|E 420
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitol-E 965 q.S.
sirup
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 og  [E 338
phosphater E 339-341, |l alt 3 g/kg, til
343, pulverproduk-
450-452 ter dogialt7
g/kg
Adipinsyre og adi- [E 355-357 |Kun til pro-
pater dukter med
frugtsmag og
pulvere, i alt 1
0/kg og til ge-
léagtige pro-
dukter, i alt 6
g/kg
Ravsyre E 363 6 g/kg
Propylenglycolalgi- |E 405 Kun til fyld,
nat overtreek og
pynt, 5 g/kg
Karayagummi E 416 6 g/kg
Konjac E 425 I alt 10 g/kg
Polyoxyethy- E 432-436 |l alt 3 g/kg
len(20)-sorbitane-
stere
Saccharoseestere  [E 473
Saccharoseestere  |E 474 I alt 5 g/kg
blandet med mono-
og diglycerider
Polyglycerolestere |E 475 2 g/kg

Nr. 1114.
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Propylenglycoleste- |E 477 5 g/kg
re
Stearoyllactylater |E 481-482 [l alt 5 g/kg
Stearyltartrat E 483 5 g/kg
Sorbitanestere E 491-495 |l alt5 g/kg
Glutaminsyre og  [E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutaminater
Guanylsyre og gua- [E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- [E 630-633 [l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider  |E 634-635
Sorbitol og sorbitol-|E 420
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitol-E 965 q.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- q.s.
snit Al
16.2
Pyntog |Antioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- [E 200, Kun til sky,
overtrek |veringsstof bater 202-203 "toppings” og
tangbaseret fi-
skevarelignen-
de produkter, i
alt 1 g/kg
Benzoesyre og ben- |E 210-213  [Kun til sky og
zoater tangbaseret fi-
skevarelignen-
de produkter, 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
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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 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'-carote-  [E 160e
nal(C 30)
R-Apo-8'-carotensy-|E 160f
re(C 30)- ethylester
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 q.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, pings", ialt3
450-452 g/kg og til

glaseringslag

til grentsager
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og ked, i alt 4
a/kg
Konjac E 425 | alt 10 g/kg
Cassiagummi E 427 Kun til Fyld,
pynt og over-
treek til des-
serter, i alt 2,5
g/kg
Glutaminsyre og  [E 620-625 |l alt 10 g/kg
glutaminater
Guanylsyre og gua- [E 626-629
nylater
Inosinsyre og inosi- [E 630-633 |l alt 500
nater mg/kg
Ribonucleotider E 634-635
Sorbitol og sorbitol-|E 420
sirup
Mannitol E 421
Isomalt E 953
Maltitol og maltitol-E 965 q.S.
sirup
Lactitol E 966
Xylitol E 967
Erythritol E 968
Stofferne sidst i af- q.S.
snit A 1
16.3
Fyld til pa-JAntioxidant, konser- [Sorbinsyre og sor- |[E 200, lalt 1 g/kg
Sta veringsstof bater 202-203
16.4
Fedevarer |Diverse R-Cyclodextrin E 459 q.s.
i tablet-
fform 4
Siliciumdioxid E 551
Silikater E 552-556, [g.s.
559
16.5
Torrede  [Diverse Phosphorsyre E 338
fodevarer i
pulverform
5)
Phosphater E 339-341, |l alt 10 g/kg
343,
450-452
Siliciumdioxid E 551

Nr. 1114.



28. november 2012. 243 Nr. 1114.

Silikater E 552-556, |l alt 10 g/kg
559
16.6
Produkter [Diverse Siliciumdioxid E 551
til smoring
af bagefor-
me o.l.
Silikater E 552-556, |l alt 30 g/kg
559
Butan E 943a
Isobutan E 943b Kun til pro-
dukter af ve-
getabilsk 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, dukter til smg-
450-452 ring af bagef-
orme, i alt 30
g/kg
Butan E 943a
Isobutan E 943b qg.S.
Propan E 944
Stofferne sidst i af- q.s.
snit Al
16.8
Andre for- Stofferne sidst i af- q.S.
arbejdede Snit Al
[fadevarer

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 acesulfamkalium-akvivalenter. 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 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.
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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 tarrede fedevare i pulverform indplaceres. Se desuden under indplace-
ring.

Liste over fgdevaretilsetningsstoffer, der ma anvendes i de af fedevaregrupperne 1-16, hvor dette
er nermere praciseret

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 /Eblesyre

E 300 Ascorbinsyre

E 301 Natriumascorbat

E 302 Calciumascorbat

E 304 IAscorbylpalmitat

E 304 Ascorbylstearat

E 306 Tocopherolrig ekstrakt
E 307 a-Tocopherol

E 308 y-Tocopherol

E 309 o-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 \insyre

E 335 Mononatriumtartrat
E 335 Dinatriumtartrat

E 336 Monokaliumtartrat
E 336 Dikaliumtartrat

E 337 Natriumkaliumtartrat
E 350 Natriummalat

E 350 Natriumhydrogenmalat
E 351 Kaliummalat
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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 Johannesbradkernemel™

E 412 Guargummi™

E 413 Traganth

E 414 Arabisk gummi

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
E 472d \insyreestere 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
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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

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
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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 tekniske hjalpestoffer

De nedenfor anfarte stoffer ma kun anvendes som tekniske hjalpestoffer og alene ved fremstilling af de

anfarte fadevarer.

Fadevare Teknisk hjeelpestof  [Nr. Bemeaerkninger
4.1.2 Natriumhypochlorit |DK 82 Kun til vask af
Overfladebehandlede valngdder med
frugter og grentsager skal
5.2 Paraffinolie (hgj vis- |DK 85 Kun som slip-
Konfektureprodukter kositet) DK 86 middel til la-
Paraffinolie (middel kridsprodukter
viskositet) og produkter pa
basis af sukker
7.1 Paraffinolie (hgj vis- |DK 85 Kun til indfedt-
Brod og almindeligt kositet) DK 86 ning af indfyld-
bagveerk Paraffinolie (middel ningstragte og
viskositet) indvendige ma-
skindele i afve-
jemaskiner til
brad
Polyglycerolestere  [DK 83 20 mg/kg Kun som brgd-
af dimeriserede DK 84 50 mg/kg skille- og
sojaoliefedtsyrer pladesmare-
Termisk oxideret so- middel
jaolie
7.2 Polyglycerolestere  |DK 83 20 mg/kg Kun som brgd-
Finere bagverk af dimeriserede DK 84 50 mg/kg skille- og
sojaoliefedtsyrer pladesmare-
Termisk oxideret so- middel
jaolie

Ved fremstilling af de nedenfor anferte fadevarer ma kun de anfarte stoffer anvendes som tekniske hjel-

pestoffer i forbindelse med de anfarte produktionsprocesser.

Fedevare Teknisk hjeelpestof Nr. Bemarkninger

Kaseinat Carbonater, citrater, hydroxi- Som neutraliseringsmiddel
der 0g eventuelt buffer
0g phosphater af ammonium,
calcium, kalium,
magnesium og natrium

Labekasein Ostelgbe og andre meelke- Som udfeldningsmiddel
koagulerende enzymer
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Syrekasein Eddikesyre E 260 Som udfzldningsmiddel
Melkesyre E 270
Citronsyre E 330
Phosphorsyre E 338
Saltsyre E 507
Svovlisyre E 513

Melkesyrebakterier

Afsnit B: Tilsaetninger efter deres formal

Antioxidanter og konserveringsstoffer

Nr. Navn

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
Fast natriumnitrat
Flydende natriumnitrat

E 252 Kaliumnitrat

E 280 Propionsyre

E 281 Natriumpropionat

E 282 Calciumpropionat
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E 283 Kaliumpropionat

E 284 Borsyre

E 285 Natriumtetraborat
(Boraks)

E 310 Propylgallat

E 311 Octylgallat

E 312 Dodecylgallat

E 315 Erythorbinsyre

E 316 Natriumerythorbat

E 319 Tertizer butyl-hydroquinon (TBHQ)

E 320 Butylhydroxyanisol
(BHA)

E 321 Butylhydroxytoluen
(BHT)

E 586 4-Hexylresorcinol

E 1105 Lysozym

*) Kun i form af nitritsalt, jf. denne bekendtgarelse.

Farvestoffer

Det er tilladt at anvende aluminiumlakker af de nedenfor anfgrte farvestoffer..

Nr. Navn

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
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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
Plantecarotener
Algecarotener

E 160a R-Caroten
R-Caroten, syntetisk
R-Caroten fra Blakeslea trispora

E 160b Annattoekstrakter
(Bixin, Norbixin)
Oplgsningsmiddelekstraheret bixin og
norbixin
Baseekstraheret annatto
Olieekstraheret annatto

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 1619 Canthaxanthin

E 162 Radbedefarve
(Betaniner)

E 163 Anthocyaniner

E 170 Calciumcarbonat

E171 Titandioxid

E 172 Jernoxider og jernhydroxider

E 173 Aluminium

E 174 Salv

E 175 Guld

E 180 Rubinpigment BK
(Litholrubin BK)

Sgdestoffer

Nr. Navn

E 420 Sorbitol

E 420 Sorbitolsirup
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E 421 [Mannitol
[Mannitol
Mannitol fremstillet ved geering

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

Diverse stoffer

Nr. Navn

E 170 Calciumcarbonat

E 260 Eddikesyre

E 261 Kaliumacetat

E 262 Natriumacetat

E 262 Natriumdiacetat

E 263 Calciumacetat

E 270 Melkesyre

E 290 Carbondioxid

E296 /Eblesyre

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 o-Tocopherol

Nr. 1114.



28. november 2012.

252

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

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 Calciumdinatriumethylendiamintetraace-

tat

Nr. 1114.



28. november 2012.

253

(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 Johannesbradkernemel

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
[Mannitol
Mannitol fremstillet ved geaering

E 422 Glycerol

E 425 Konjacgummi

E 425 Konjacglucomannan

E 426 Sojabgnnehemicellulose

E 427 Cassiagumme

E 431 Polyoxyethylen(40)stearat

E 432 Polyoxyethylen(20)sorbitanmonolaurat
(Polysorbat 20)

E 433 Polyoxyethylen(20)sorbitanmonooleat
(Polysorbat 80)

E 434 Polyoxyethylen(20)sorbitanmonopalmi-
tat
(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
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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
Oplgseligt polyphosphat
Uoplgseligt polyphosphat

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(Carbo-
xymethylcellulose, Cellulosegummi)

E 468 Tveerbunden natriumcarboxymethylcel-
lulose(Tverbunden cellulosegummi)

E 469 Enzymatisk hydrolyseret
carboxymethylcellulose(Enzymatisk hy-
drolyseret 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 diglyceri-
der af fedtsyrer

E 472b Melkesyreestere af mono- og diglyceri-
der af fedtsyrer

E 472c Citronsyreestere af mono- og diglyceri-
der 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
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E 473 Saccharoseestere af fedtsyrer

E 474 Saccharoseestere i blanding med mono-
og diglycerider
af fedtsyrer

E 475 Polyglycerolestere af fedtsyrer

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 520 Aluminiumsulfat

E 521 Aluminiumnatriumsulfat

E 522 Aluminiumkaliumsulfat

E 523 Aluminiumammoniumsulfat

E 524 Natriumhydroxid

E 525 Kaliumhydroxid
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E 526 Calciumhydroxid

E 527 Ammoniumhydroxid

E 528 Magnesiumhydroxid

E 529 Calciumoxid

E 530 Magnesiumoxid

E 535 Natriumferrocyanid

E 536 Kaliumferrocyanid

E 538 Calciumferrocyanid

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 559 Aluminiumsilikat (Kaolin)
E 570 Fedtsyrer

E 574 Gluconsyre

E 575 Glucono-d-lacton

E 576 Natriumgluconat

E 577 Kaliumgluconat

E 578 Calciumgluconat

E 579 Ferrogluconat

E 585 Ferrolactat

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
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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
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 953 Isomalt

E 957 Thaumatin

E 959 Neohesperidindihydrochalcon
E 965 Maltitol

E 965 Maltitolsirup

E 966 Lactitol

E 967 Xylitol

E 968 Erythritol

E 999 Quillaiaekstrakt

E 1103 Invertase

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
E 1420 Acetyleret stivelse

E 1422 Acetyleret distivelseadipat
E 1440 Hydroxypropylstivelse
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E 1442 Hydroxypropyldistivelsephosphat
E 1450 Stivelsenatriumoctenylsuccinat
E 1451 Acetyleret oxideret stivelse
E 1452 Stivelsealuminiumoctenylsuccinat
E 1505 Triethylcitrat
E 1518 Glyceryltriacetat
E 1521 Polyethylenglycoler
DK 87 Ammoniumchlorid
DK 85 Paraffinolie
(hgj viskositet)
DK 86 Paraffinolie
(middel viskositet)
DK 80 Diammoniumphosphat
DK 81 Kiselsyre
DK 82 Natriumhypochlorit
DK 83 Polyglycerolestere af
dimeriserede sojaoliefedtsyrer
DK 84 Termisk oxideret sojaolie

*) Ma justeres med sukkerarter, jf. bekendtggrelse nr. 1308 af 14. december 2005 om markning m.v. af

fadevarer.

Afsnit C: Indeks over fgdevarer

Fedevare Indplacering
Abrikoser, tarrede 4.3.1
Acidophilusmeelk 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 4.1.1,4.1.2
Asier, syltede 4.3.2
Bacon 8.2.1,8.2.2
Bagaceira velha 14.2.6.1
Bagegeer 12.8
Bagveerk 7
Bambusskud, konserverede 4.3.3
Bananer 4.1.1,4.1.2
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
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Bitter vino 14.2.3.4
Blodpalse 8.3.2
Blaeksprutter 0
Blgddyr 9
Blaskimmeloste 1.6.2
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
Bygaryn 6.1
Beaelgfrugter 4

Beer 4
Baermost 14.1.2
Bannespirer 4.1.1,4.3.3
Bgrnemad 13.2
Cacaomeelk 1.1.2
Cappuccinopulver 14.1.5
Cervelatpolse 8.3.2
Champagne 14.2.3.2
Champignon 4
Chokolade 5.1
Chokolade, fyldt 5.1, 5.2
Chokolade, hvid 5.1
Chokolademousse 1.7,10.5
Chokolademaelk 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 4.1.1,4.1.2
Citronsaft 14.1.2
Citrusskal, kandiseret 4.3.5
Clarea 14.2.3.4
Cocktailbaer 4.3.5
Cognac 14.2.6.1
Cornflakes 6.3
Crangon crangon, rejer 9

Nr. 1114.
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Crangon vulgaris, rejer ¢

Creme fraiche 1.2.1.1
Desserter 1.7,2.4,4.3.7,6.5,10.5,13.2, 16.1
Dressings 12.6.1,12.6.2
Drikkeyoghurt 1.1.2
Druemost 14.1.2
Druesaft 14.1.2

Eau de vie de marc Marque nationale lu-
Xxembourgeoise 14.2.6.1
Eau de vie de seigle Marque nationale
luxembourgeoise 14.2.6.1
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 4.3.1, 12.7
Filet 8.2.1

Fisk 9
Fiskeboller 9.3.1.1,9.5
Fiskefars 9.1.1,9.2.1
Fiskefrikadeller 9.3.2
Fiskeolie 2.1.1
Fiskepostej 0.3.1.1
Fiskerogn 9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.3,9.4.3,95
Fjerkraekad 8

Fladbrad 7.1
Flormelis 11.2

Flutes 7.1
Flaeskesteg 8.1.1,8.2.2
Fleeskesveer 8.2.2
Flade 1.4.1,1.4.2
Fladeis 3

Fladeost 1.6.1
Fladepulver 1.5.2
Flgderand 1.7
Flgdeskum 1.4.1,1.4.2
Franskbred 7.1
Fromage 10.5

Frugt, kandiseret 4.3.5

Nr. 1114.



28. november 2012. 261
Frugter 4
Frugtbreendevin 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
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 4.3.4.1,4.3.4.2
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
Grontsager 4
Grgntsagssaft 14.1.2
Grgntsager, kandiserede 4.3.5
Geer 12.8
Geeringseddike 12.3
Geerprotein, hydrolyseret 12.2
Halspastiller 5.2
Hamburgerryg 8.2.1,8.2.2
Hasselngdder, afskallede eller med skal }4.1.1
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
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Hvidlggspulp 4.1.3
Hvidskimmeloste 1.6.2
Hytteost 1.6.1
Hgnsesalat 12.7
Ingefeer, torret 4.3.1
Italiensk salat 12.7
Jagtpalse 8.3.2
Jomfruolie 2.1.2
Jordngdder, saltede 15.2
Juice 14.1.2
Kaffe 14.1.5
Kaffeerstatning 14.1.5
Kakao 5.1
Kakaomalk 1.1.2
Kammerjunkere 7.2
Kandis 11.2
Kaniner, ked 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 4.3.4.1
Kaviar 9.4.3
Kefir 1.2.1.1
Ketchup 12.6.2
Kiks 7.2,13.2
Kildevand 14.1.1.1
Kippers 9.5
Kirsebzarsauce 4.3.6
Klid 6.2
Klipfisk 0.3.3
Knakbrad 7.1
Kogepalser 8.3.2
Kogsalt 12.1
Kokosmel 4.3.1
Kokosmalk 4.3.6
Konfektureprodukter 5.2
Konsumflgde 1.4.1,1.4.2
Konsumis 3
Konsummaelk 1.1.1.1
Korn 6.1
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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 ¢
Krebsdyrpostej 0.3.1.2
Krydderbrisling .9.4.2
Krydderier 12.2
Kryddersild 0.4.2
Kryddersmear 2.2.1.1
Krydderurter 12.2
Kvan, kandiseret 4.3.5
Kvarg 1.6.1
Kvarg med frugt 1.7
Karnemalk 1.1.1.2
Keaernemalkkoldskal 1.1.2
Karnemalkspulver 1.5.2
Kad 3

Kad, hakket 8.1.2
Ked, marineret 8.1.2
Kadboller 8.3.2
Kgdekstrakt 12.2
Kadfars 8.1.2
Kgdpaté 8.3.2
Kadpie 8.3.2
Kadpostej 8.3.2
Kadpglse 8.3.2
Lakrids 5.2
Laks, gravad 9.3.3
Langeeg 10.4
Letmalk 1.1.1.1
Lever 8.1.1,8.2.2
Leverpostej 8.3.2
Leverpostej, ubagt 8.1.2
Likar 14.2.6.1
Limesaft 14.1.2
Limonade 14.1.4
Limonadeis 3
Linser 4.3.1
Litchi-blommer 4.3.3
London gin 14.2.6.1
Laeskedrikke 14.1.4
Madeira 14.2.3.3
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[Majskolber 4.1.1
[Majsmel 6.2
[Majsolie 2.1.2
[Majsstivelse 6.2
[Makaroni 6.4
[Makrel, raget 0.3.3
[Makrel i tomat 9.5
[Makroner 7.2
[Malakoffpglser 8.3.2
[Mandler 4.1.1
[Mandler, ristede 15.2
[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 4.3.4.1.43.4.2
[Mayonnaise 12.6.1
[Medisterpalse 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 14.1.1.1
[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 g

Muisli 6.3
[Myseost 1.6.3
Maelk 1.1.1.1
[Mzlkedesserter 1.7
Meelkeis 3
[Mzlkeprodukter 1
[Mzlkepulver 1.5.1
Mgrbrad 8.1.1,8.2.1,8.2.2
Mgrdej 7.2
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Nan-bred 7.1
Nektar 14.1.3
Nougat 5.1, 5.2
Nudler 6.4
Nedder, afskallede eller med skal 4.1.1
Ngdder, forarbejdede 15.2
Nedder, ristede 15.2
Oksefedt 2.1.1
Olie, animalsk 2.1.1
Olie, vegetabilsk 2.1.2
Oliven 4.3.2
Olivenolie 2.1.2
Ost, modnet 1.6.2
Ost, umodnet 1.6.1
Osteskorpe, spiselig 1.6.1,1.6.2,1.6.3,1.6.5
Ouzo 14.2.6.1
Overgangskost 13.2
Overtraek 16.27
Overtraekschokolade 5.1
Pandekager 7.2
Paneringsdej 6.6
Papaya, tarret 4.3.1
Parmaskinke 8.2.1
Pasta 6.4
Peanuts 15.2
Pebermakrel 0.3.3
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, kedlignende 12.9
Provolone-ost 1.6.2
Pynt 16.2*)
Peerecider 14.2.2
Polsebrad 7.1
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Polser, bayerske 8.3.2

Palser, hot-dog 8.3.2

Rasp 7.1

Ravioli, fyld til 16.3
Reaktionsaromaer 12.2

Red leicester-ost 1.6.2

Rejer ¢

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
Rodfrugter 4

Rogn 9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.3,9.4.3,9.5
Rom 14.2.6.1
Rosiner 4.3.1

Rugbrad 7.1
Rundstykker 7.1

Russisk salat 12.7

Rygeost 1.6.1
Radbeder, syltede 4.3.2

Radkal, syltet 4.3.2

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 9.4.1

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 1.1.1.1
Skummetmeelkspulver 1.5.1
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Sky 16.2
Skeerekager 7.2
Slankekostprodukter 13.4
Smagspraeparater 12.2
Smelteost 1.6.4
Smar 2.2.1.1
Smgrepaleg 12.7
Smakager 7.2

Snacks 15

Snegle 3
Sodavand 14.1.4
Sojadrik 1.1.2
Sojaolie 2.1.2
Sojaprotein 12.9
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 4.1.1,4.3.3
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 0.2.1,9.3.1.1,9.4.4,95
Surkal 4.3.8

Sylte 8.2.2
Svampe 4
Svinefedt 2.1.1
Syltetaj 4.3.4.2
Syrup 14.1.4

Sad ... saft 14.1.2
Sgdet ... saft 14.1.2
Sgdmeelk 1.1.1.1
Selaks 0.4.3
Tacoskaller 7.1

Tarme, spiselige 8.4
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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 og
Tirnavos 14.2.6.1
Tun i olie 9.5
Tvebakker 7.1,13.2
Tyggegummi 5.3
Tykmaelk 1.2.1.1
Targeer 12.8
Urtete 14.1.5
\Vafler 7.2
\VValledrikke 1.1.2
\VValleost 1.6.3
\VValleproteinost 1.6.3
\Valngdder, afskallede eller med skal 4.1.1
\Vermouth 14.2.3.4
\Vildt, ked af 3

\Vin 14.2.3
\Vin, alkoholfri 14.2.3.1,14.2.3.2,14.2.3.4
\Vinbraendevin 14.2.6.1
\VVindruekerneolie 2.1.2
\Vineddike 12.3
\VVingummi 5.2
\VVitaminprodukter 13.6
\Weinbrand 14.2.6.1
\Whiskey 14.2.6.1
\Whisky 14.2.6.1
\Whiteheart-kirsebar 4.3.3
\Wienerbrad 7.2
\Wienerpglse 8.3.2
\Wiltshirebacon 8.2.1

Y lette 1.2.1.1
Y mer 1.2.1.1
Yoghurt, drikke 1.1.2
'Yoghurt med frugt/frugtsaft 1.7
Yoghurt naturel 1.2.1.1
Yoghurtis 3
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Zurra 14.2.3.4
/Eblecider 14.2.2
/Eblemost 14.1.2
/Ebleskiver 6.5

/EQ 10
/Erteprotein 12.9

%] 14.2.1
Dllebrad 6.5

*) Pynt og overtrak, der kun tillades i enkelte fadevaregrupper, er opfart i disse grupper.

Afsnit D: Indeks over tilsetningsstoffer

Nr. 1114.

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.

Navn

Nr.

Anvendelse i fgdevaregrupperne

Acesulfamkalium

E 950

1.1.2,1211,121.2,1.22,1.7,24,3,
4.3.2,4.3.3,43.4.2,43.6,43.7,5.1, 5.2,
5.3,6.3,6.5,7.2,93.1.2,9.4.1,9.4.2,95,
10.5,12.4,125,12.6.1, 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

Acetyleret distivelseadipat

E 1422

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
143,144,152,16.1,1.6.4,165,1.7,
2.21.2,222,23,24,3,43.1,43.2,43.5,
4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,81.2,821,8.22,83.1,
8.3.2,8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,
0.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44, 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. 4,14.2.5,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1,
16.2

Acetyleret distivelsephos- |E 1414 Som acetyleret distivelseadipat

phat

Acetyleret oxideret stivel- [E 1451 Som acetyleret distivelseadipat

se

Acetyleret stivelse E 1420 Som acetyleret distivelseadipat
Adipinsyre E 355 1.7,2.4,4.3.7,6.5,7.2,105,14.14, 16.1
Agar E 406 1.11.2,1.12,1212,1.22,13.2,14.2,

143,144,152,16.1,1.6.4,165,1.7,
2.21.2,222,23,24,3,43.1,43.2,

4.3.4.1,43.4.2,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,
4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,
8.1.2,8.2.1,8.2.2,83.1,8.3.2,84,9.1.1,
0.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,
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0.4.2,9.4.3,9.4.4,95,10.2,10.3, 10.4, 10.5,
11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 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.
4,14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,
15.2,16.1, 16.2

Akaciegummi E 414 Se arabisk gummi

Alginsyre E 400 1.1.1.2,1.1.2,1.2.1.2,1.2.2,1.3.2,1.4.2,
1.4.4,152,16.1,1.6.4,16.5,61.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,4.3.2,43.4.1,
4.3.4.2,4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,
5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,81.2,8.2.1,
8.2.2,8.3.1,83.2,8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
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,
13.2,13.3,13.4,13.6, 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.
4,14.2.5,14.2.6.1, 14.2.6.2, 14.2.7, 15.1,
15.2, 16.1, 16.2

Allura Red AC E 129 1.1.2,16.1,1.6.2,1.6.3,1.6.4,1.6.5,1.7,
2.4,3,4.3.3,4.35,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3, 6.5,
7.2,8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.3,
9.4.3,9.4.4,9.5,10.5, 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

Aluminium E 173 5.2

Aluminiumammoniumsul- [E 523 4.3.5, 10.2, 10.3, 10.4

[fat

Aluminiumkaliumsulfat  |E 522 Som aluminiumammoniumsulfat

Aluminiumnatriumsulfat |E 521 Som aluminiumammoniumsulfat

Aluminiumsilikat E 559 1.6.1.,16.2,1.6.3,1.6.4,1.6.5,5.2,12.1,
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 ka- |E 150d Som karamel

ramel

Ammoniumalginat E 403 1.11.2,112,1.21.2,1.22,1.32,1.4.2,

1.4.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,23,2.4,3,43.1,43.2,434.1,

4.3.4.2,4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,
5.3,6.3,6.4,65,6.6,7.1,7.2,812,821,

8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.21,93.1.1,
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0.3.1.2,9.3.2,9.33,94.1,94.2,943,
9.4.4,9.5,10.2,10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2,
12.3,12.4,125,126. 1, 12.6.2,12.7, 12.9,
13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2, 14.1.3,
14.1.4,14.1.5,14.2.2,14.23. 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

Ammoniumcarbonat

E 503

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3, 6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 13.2, 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

I Ammoniumchlorid

DK 87

5.2,5.3,14.2.6.1.,14.2.6.2

Ammoniumhydrogencar-
bonat

ES03

Som ammoniumcarbonat

Ammoniumhydroxid

E 527

1.1.12,112,121.2,1.22,132,142,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.43,9.44, 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

Ammoniumphosphatider

E 442

5.1, 5.2

Annattoekstrakter

E 160b

16.1,16.2,16.3,16.4,1.6.5,1.7,2.1.1,
2.1.2,22.1.2,222,23,24,3,43.7,6.3,
6.5,7.2,8.4,9.3.3,105,14.2.6.1,14.2.6.2,
15.1,15.2,16.1, 16.2

Anthocyaniner

E 163

1.1.2,1.22,132,14.1,14.2,144,15.2,
1.6.1,16.2,1.6.3,1.6.4,1.6.5, 17,24, 3,
4.3.2,4.3.3,43.4.1,43.4.2,4.3.5,4.3.6,
4.3.7,5.2,5.3,6.3,6.5,6.6, 7.2, 8.4,9.1.1,
0.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,
0.5, 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,
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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

1.1.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,1.65, 1.7,
2.4,3,433,435,4.3.6,43.7,5.2,53, 6.5,
7.2,84,9.11,9.2.1,93.1.1,93.1. 2,9.3.3,
0.4.3,9.4.4,9.5, 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'-carotensy-
re(C30)-ethylester

E 160f

Som [3-apo-8'-carotenal (C30)

Arabisk gummi

E 414

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 13.2, 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

Argon

E 938

1.1.11,1112,11.2,1.211,121.2,1.2.2,
1.31,132,141,142,144,151,15.2,
1.6.1,16.2,16.3,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.1.1,
2.1.2,221.1,2212,222,23,24,3,
4.1.1,4.1.2,4.1.3,4.2,4.3.1,4.3.2,4.3.3,
4.3.4.1,43.4.2,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,
4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.1,6.2,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.11,81.2,821,8.22,831,
8.3.2,8.4,9.1.1,9.1.2,9.2.1,9.2.2,9.3.1. 1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,94.2,9.43,
0.4.4,95,10.1, 10.2,10.3, 10.4, 10.5, 11.1,

1,12.6.2,12.7,12.8,12.9, 13.1, 13.2, 13.3,
13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2,14.1.3, 14.1.4,
14.15,14.2.1,14.2. 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

11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6. }

Ascorbinsyre

E 300

1.1.12,112,121.2,1.22,131,13.2,
142,144,151,152,16.1,16.4,1.6.5,
1.7,2.1.1,212,221.2,222,2.3,24,3,
4.1.1,4.1.3,4.2,43.1,43.2,43.3,434.1,
4.3.4.2,4.3.5,4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.2,
5.3,6.2,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,

8.2.1,8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.1.2,
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9.2.1,9.2.2,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 10.2, 10.3,

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,
14.2.1,14.2.2,14.2.3. 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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.

Ascorbylpalmitat

E 304

1.1.12,112,121.2,1.22,13.1,13.2,
14.2,144,151,15.2,1.6.1,1.6.4,1.6.5,
1.7,2.1.1,21.2,221.2,22.2,2.3,24, 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,
8.2.1,8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,
0.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,
0.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3, 10.4, 10.5, 11.2,
12.2,12.3,12.4,125,12.6.1,12.6.2, 12.7,
12.9,13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,

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

14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.15,14.2.2,14.2.3. }

Ascorbylstearat

E 304

1.1.12,112,121.2,1.22,131,13.2,
14.2,144,151,15.2,1.6.1,16.4,1.6.5,
1.7,21.1,212,221.2,222,2.3,24,3,
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,
8.2.1,8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,
0.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,
0.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3, 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.
4,14.2.5,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7, 15.1,
15.2,16.1, 16.2

Aspartam

E 951

1.1.2,1211,121.2,1.22,1.7,24,3,
4.3.2,4.3.3,43.4.2,43.6,43.7,5.1, 5.2,
5.3,6.3,6.5,7.2,9.3.1.2,94.1,94.2 95,
10.5,12.4,125,12.6.1, 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-acesulfamsalt

E 962

1.1.2,1211,121.2,1.22,1.7,24,3,
4.3.2,4.3.3,4.3.4.2,43.6,43.7,5.1, 5.2,
5.3,6.3,6.5,7.2,93.1.2,9.4.1,9.4.2,95,
10.5,12.4,12.5,12.6.1, 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

Azorubin

E 122

1.1.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,165,1.7,

2.4,3,4.3.3,435,4.3.6,43.7,5.2,5.3, 6.5,
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7.2,8.4,9.11,9.2.1,93.1.1,9.3.1. 2,9.3.3,
0.4.3,9.4.4,9.5,10.5,12.2,12.4, 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

Bentonit

E 558

Kun i afsnit F

Benzoesyre

E 210

1.7,43.2,43.4.2,43.5,4.3.6,4.3.7,5.2,
5.3,8.2.1,8.2.2,83.1,8.3.2,9.3.1.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,10.2,12.2,12.4,
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

Betaniner

E 162

Se rgdbedefarve

BHA

E 320

Se butylhydroxyanisol

BHT

E 321

Se butylhydroxytoluen

Bivoks, hvid og gul

E 901

4.1.2,5.1,5.2,5.3,7.2,13.6,14.1.5, 15.1,
15.2

Bixin

E 160b

Se annattoekstrakter

Black PN

E151

1.1.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,165,1.7,
2.4,3,43.3,435,4.3.6,43.7,5.2,53, 6.5,
7.2,84,9.11,9.21,93.1.1,93.1. 2,9.3.3,
0.4.3,9.4.4,9.5, 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

Blandede carotener

E 160a

1.1.2,1.22,132,141,14.2,144,15.2,
16.1,16.2,16.3,1.6.4,1.6.5,1.7,2.1.1,
2.1.2,221.1,2212,222,23,24,3,
4.3.2,43.3,43.4.1,43.4.2,4.3.5,4.3.6,
4.3.7,5.2,5.3,6.3,6.5,6.6,7.2,8.3.1, 8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1. 1,9.3.1.2,9.3.3,
0.4.3,9.4.4,9.5,105, 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 vin-
syre- estere af mono- og
diglyce- rider af fedtsyrer

E 472f

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,8.2.2,83.1,83.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2, 9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 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
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Boraks

E 285

Se natriumtetraborat

Borsyre

E 284

0.4.3

Brilliant Black BN

E 151

Se black PN

Brilliant Blue FCF

E 133

1.1.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,165,1.7,
2.4,3,4.3.3,435,4.3.6,43.7,5.2,5.3, 6.5,
7.2,84,9.11,9.21,9.3.1.1,93.1. 2,9.3.3,
0.4.3,9.4.4,9.5, 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

Brown FK

E 154

Brown HT

E 155

1.1.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,165,1.7,
2.4,3,4.3.3,435,4.3.6,43.7,5.2,5.3, 6.5,
7.2,84,9.1.1,9.21,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.3,
0.4.3,9.4.4,9.5,105, 12.2,12.4,12.5,
12.6.1,12.6.2,12.9, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.4,
14.2.2,14.2.3.4,142.4,14.2.6.1, 14.2.6.2,
15.1,15.2,16.1, 16.2

Butan

E 943a

16.6, 16.7

Butylhydroxyanisol

E 320

151,211,21.2,43.1,53,6.1,7.2,8.2.1,
8.2.2,12.2,125,12.6.1,12.6.2, 13.6, 15.1,
15.2

Butylhydroxytoluen

E 321

2.1.1,2.1.2,5.3,13.6

Calcium-5'-ribonucleotider

E 634

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,435,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,8.2.2,83.1,83.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 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, 13.3, 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

Calciumacetat

E 263

1.1.12,112,121.2,1.22,132,142,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 17,2212,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,433,4.35,
4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3, 6.3, 6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,6822,83.1,
8.3.2,8.4,9.1.1,9.21,93.1.1,9.3.1. 2,
0.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.43,9.44, 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. 4,14.2.5,
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14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1,
16.2

Calciumalginat

E 404

Som alginsyre

Calciumaluminiumsilikat

E 556

Som aluminiumsilikat

Calciumascorbat

E 302

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
1.4.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,23,24,3,41.1,413,42,431,
4.3.2,4.3.3,4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,
5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,
8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,9.1.2,
0.2.1,9.2.2,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 10.3,

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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4, 12.5,12.6. }

Calciumbenzoat

E 213

Som benzoesyre

Calciumcarbonat

E 170

1.112,112,121.2,1.22,132,141,
142,144,152,16.1,1.6.2,1.6.3,1.6.4,
1.6.5,1.7,221.2,222,23,2.4,3,43.1,
4.3.2,4.3.3,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,
5.1,5.2,5.3,6.3,64,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,
8.2.1,8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,
0.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,9.4.2,
0.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3, 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,
14.1.3,14.1.4,14.1.5,14.2.2,14.2.3.2,
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

Calciumchlorid

E 509

1.11.2,11.2,1212,122,13.1,13.2,
14.2,144,151,15.2,1.6.1,1.6.2,1.6.4,
1.65,1.7,2212,222,23,24,3,43.1,
4.3.2,43.3,434.1,43.4.2,435,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 10.2, 10.3,

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. 4,14.2.5,14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.

Calciumcyclamat

E 952

Som cyclaminsyre

Calciumdiglutamat

E 623

Som glutaminsyre
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Calciumdinatrium-EDTA

E 385

Se calciumdinatriumethylendiamintetraace-
tat

Calciumdinatriumethylen-
diamintetraacetat

E 385

2.2.2,43.3,83.2,9.2.2,9.4.1,9.4.2,9.4.4,
9.5,12.6.1

Calciumferrocyanid

E 538

12.1

Calciumgluconat

E 578

Som gluconsyre

Calciumguanylat

E 629

Som guanylsyre

Calciumhydrogenmalat

E 352

Som calciummalat

Calciumhydrogensulfit

E 227

Som svovldioxid

Calciumhydroxid

E 526

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 13.2, 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

Calciuminosinat

E 633

Som inosinsyre

Calciumlactat

E 327

1.1.12,112,121.2,1.22,132,142,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.2.1.2,
2.2.2,23,24,3,43.1,43.2,433,43.4.1,
4.3.4.2,4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,
5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,
8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,94.2,943,
0.4.4,95,10.2,10.3,10.4, 10.5,11.2, 12.2,
12.3,12.4,125,12.6.1, 12.6.2,12.7, 12.9,
13.2,13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2,
14.1.3,14.1.4,14.1.5,14.2.2,14.2.3. 4, 14.2.
4,14.2.5,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7, 15.1,
15.2,16.1, 16.2

Calciummalat

E 352

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 17,2212,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,812,821,8.2.2,83.1,8.3.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2, 9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 10.2, 10.3,

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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6. }
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Calciumoxid

E 529

1.1.1.2,112,121.2,1.22,1.32,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,4.3.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,82.2,83.1,8.3.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 10.3,

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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4, 12.5,12.6. {

Calciumpolyphosphater

E 452

1.1.1.1,112,131,13.2,14.1,14.2,1.4.4,
151,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.2.1.1,
2.21.2,222,23,24,3,42,43.1,43.2,
4.3.3,4.3.5,4.3.6,4.3.7,43.9,5.2,5.3, 6.2,
6.3,6.4,6.5,66,7.2,82.1,8.22,683.1,
8.3.2,9.2.1,9.22,93.1.1,9.3.1.2,9.4.1,
0.4.2,9.4.4,95,10.2,10.5,11.2,12.1, 125,
12.6.1,12.6.2,13.3,13.4, 13.6,14.1.1.2,

6.2,14.2.7,15.1,15.2, 16.1, 16.2, 16.5, 16.6

14.1.4,14.15,14.2.4,14.25,14.2.6.1,14.2.

Calciumpropionat

E 282

Som propionsyre

Calciumsaccharin

E 954

Som saccharin

Calciumsalte af fedtsyrer

E 470a

1.112,112,121.2,1.22,132,142,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 17,2212,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,435,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,8.2.2,83.1,8.3.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2, 9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 10.2, 10.3,

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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6. }

Calciumsilikat

E 552

Som aluminiumsilikat

Calciumsorbat

E 203

Som sorbinsyre

Calciumstearoyllactylat

E 482

1.3.2,152,1.7,221.2,2.2.2,2.3,24,
4.3.7,5.2,5.3,6.1,6.3,6.5,7.1,7.2,8.3.2,
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

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.64,1.6.5, 17,2212,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
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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,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 10.2, 10.3,

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,
14.2.2,14.2.3.4,14.2. 4,14.2.5,14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.

Candelillavoks

E 902

4.1.2,5.1,5.2,5.3,7.2,13.6,14.1.5, 15.1,
15.2

Canthaxanthin

E 1619

Capsanthin

E 160c

Se paprikaekstrakt

Capsorubin

E 160c

Se paprikaekstrakt

Carbamid

E 927b

5.3

Carbondioxid

E 290

1.11.1,1112,112,1211,1212,1.2.2,
1.31,132,141,142,144,151,15.2,
16.1,16.2,16.3,16.4,16.5,1.7,2.1.1,
2.12,221.1,2212,222,23,24,3,
4.1.1,41.2,41.3,42,43.1,43.2,433,
4.3.4.1,434.2,435,43.6,4.3.7,4.3.38,
4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.1,6.2,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.1.1,8.1.2,821,6822,83.1,
8.3.2,84,9.1.1,9.1.2,9.2.1,9.2.2,93.1. 1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,94.2,9.43,
9.4.4,9.5,10.1, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.1,

1,12.6.2,12.7,12.8, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3,
13.4,13.6,14.1.1.1,141.1.2,14.1.2, 1413,
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

11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,125,12.6. ¢

Carboxymethylcellulose

E 466

Se natriumcarboxymethylcellulose

Carminer

E 120

1.1.2,16.1,16.2,16.3,1.6.4,165,1.7,
2.4,3,433,43.4.1,43.4.2,435,4.3.6,
4.3.7,5.2,5.3,6.3,6.5,7.2,8.3.1,8.3.2, 8.4,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.3,9.4.3,
0.4.4,95,10.5,12.2,12.4,125,12.6.1,
12.6.2,12.9, 13.3,13.4, 13.6,14.1.4, 14.2.2,
14.2.3.4,14.2.4,14.2.6.1,14.2.6.2, 15.1,
15.2,16.1, 16.2

Carminsyre

E 120

Se carminer

Carmoisin

E 122

Se azorubin

Carnaubavoks

E 903

4.1.2,5.1,5.2,5.3,7.2,13.6,14.1.5, 15.1,
15.2

[3-Caroten

E 160a

Som blandede carotener

Nr. 1114.



28. november 2012.

280

Carrageenan

E 407

1.1.12,112,121.2,1.22,131,13.2,
14.1,142,143,1.44,15.1,152,1.6.1,
1.6.4,165,1.7,2.21.2,2.2.2,2.3,24,3,
4.3.1,43.2,43.4.1,43.4.2,4.3.5,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,82.2,83.1,8.3.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 10.3,

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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4, 12.5,12.6. {

Cassiagummi

E 427

1.21.1,1212,16.4,1.7,3,7.2,8.2.2,
8.2.3,12.5, 12.6, 16.2

Cellulosegummi

E 466

Se natriumcarboxymethylcellulose

Cellulosepulver

E 460

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
143,144,152,16.1,1.6.2,1.6.3,1.6.4,
1.6.5,1.7,221.2,222,23,2.4,3,43.1,
4.3.2,4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9, 5.2,
5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,8.2.1,
8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,94.2,943,
0.4.4,95,10.2,10.3,10.4, 10.5,11.2, 12.2,
12.3,12.4,125,12.6. 1, 12.6.2,12.7, 12.9,
13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2,14.1.3,
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

Chlorophyll

E 140

1.1.2,122,132,141,142,144,15.2,
1.6.1,16.2,16.3,1.6.4,1.6.5,61.7,24,3,
4.3.2,43.3,434.1,43.42,43.5,4.3.6,
4.3.7,5.2,5.3,6.3,6.5,6.6,7.2,8.4,9.1.1,
0.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4 4,
0.5,10.5,12.2,12.4,125,12.6.1, 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. 4,14.2.4,14.2.5,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1,
16.2

Chlorophylliner

E 140

Som chlorophyll

pleks

Chlorophyll-kobber-kom-

E 141

Som chlorophyll

kompleks

Chlorophyllin-kobber-

E 141

Som chlorophyll

Citronsyre

E 330

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,16.3,1.6.4,165,1.7,
2.1.1,21.2,221.2,22.2,23,2.4,3,41.1,

4.1.3,4.2,43.1,43.2,43.3,43.4.1,434.2,
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4.3.5,4.3.6,4.3.7,43.8,43.9,5.1,5.2,53,
6.3,6.4,6.5,66,7.1,7.2,81.2,82.1,8.2.2,
8.3.1,8.3.2,8.4,9.1.1,9.1.2,9.2.1,9.2.2,
0.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,94.1,9.4.2,
0.4.3,9.4.4,95,10.2,10.3, 10.4, 10.5, 11.2,
12.2,12.3,12.4,125,126.1,12.6.2,12.7,
12.9,13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6, 14.1.1.2,
14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.15,14.2.1,14.2.2,
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

Citronsyreestere af mono-
og diglycerider af fedtsyrer

E 472c

1.1.1.2,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.1.1,
2.1.2,221.2,222,23,24,3,43.1,43.2,
4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2, 5.3,
6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,812, 821,822,
8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,93.1L
2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.43,9.4.4, 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,
14.2.5,14.2.6.1,14.2.6.2, 14.2.7,15.1, 15.2,
16.1, 16.2

Cochenille E 120 Se carminer

Cochenillergd A E 124 Se ponceau 4R

Curcumin E 100 1.1.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,1.6.5,1.7,
2.1.1,2.1.2,221.2,2.2.2,23,24,3,4.3.1,
4.3.3,43.4.1,43.4.2,435,4.3.6,4.3.7,5.2,
5.3,6.5,7.2,83.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,
0.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.3,9.4.3,9.4.4, 9.5, 10.5,
12.2,12.4,12.5,12.6.1,12.6.2,12.9, 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

Cyclaminsyre E 952 1.1.2,1.2.1.1,1.21.2,1.2.2,1.7, 2.4, 4.3.3,
4.3.4.2,4.3.6,4.3.7,6.5,7.2,10.5, 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

Cystein E 920 6.2, 13.2

Diacetin E 1517 Se glyceryldiacetat

Diammoniumphosphat DK 80 Kun i afsnit F

Dicalciumcitrat E 333 1.1.1.2,1.1.2,121.2,122,132,1.4.2,

14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 17,2211,
2212,222,23,21.1,212,221.2,2.2.2,
2.3,24,3,41.1,413,42,43.1,43.2,
4.3.3,4.3.4.1,434.2,435,4.3.5, 4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
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7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2, 84,
0.1.1,9.1.2,9.2.1,9.2.2,9.3.1.1,9.3.1. 2,
0.3.2,9.3.3,9.4.1,94.2,94.3,94.1,94.2,
0.4.4,9.5,10.2,10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2,
12.3,12.4,125,126. 1, 12.6.2,12.7, 12.9,
13.2,13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.1.2,

4,14.2.4,14.2.5,14.26.1,14.2.6.2,14.2.7,
15.1,15.2,16.1, 16.2, 16.5, 16.6

14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.15,14.2.2,142.3.

Dicalciumdiphosphat

E 450

Som calciumpolyphosphater

Dicalciumphosphat

E 341

1.1.1.1,112,131,13.2,14.1,14.2,1.4.4,
151,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.2.1.1,
2.21.2,222,23,24,3,42,43.1,43.2,
4.3.3,4.3.5,4.3.6,4.3.7,43.9,5.2,5.3, 6.2,
6.3,6.4,6.5,6.6,7.2,82.1,822,6 831,
8.3.2,9.2.1,9.22,93.1.1,9.3.1.2,9.4.1,
0.4.2,9.4.4,95,10.2,10.5,11.2,12.1, 125,
12.6.1,12.6.2, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6,
14.1.1.2,14.1.4,14.1.5,14.2.4,14.2.5,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1,
16.2, 16.5, 16.6

Dikaliumguanylat

E 628

Som guanylsyre

Dikaliuminosinat

E 632

Som inosinsyre

Dikaliumphosphat

E 340

Som phosphorsyre

Dikaliumtartrat

E 336

1.11.2,112,1212,122,132,14.2,
14.4,152,16.1,16.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,43.3,435,
4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,812,82.1,822,83.1,
8.3.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,
0.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,94.3,9.4.4, 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. 4,14.2.5,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1,
16.2

Dimagnesiumphosphat

E 343

Som calciumpolyphosphater

Dimethyldicarbonat

E 242

14.1.4,14.1.5,14.23.1,14.2.3.3, 14.2.2,
14.2.3,14.2.4

Dimethylpolysiloxan

E 900

2.1.1,2.1.2,433,434.1,43.42,5.2,5.3,
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

Dinatrium-5'-ribonucleoti-
der

E 635

Som calcium-5'-ribonucleotider

Dinatriumcitrat

E 331

1.1.12,112,121.2,1.22,131,13.2,
142,144,151,152,16.1,16.4,1.6.5,
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1.7,211,212,2212,22.2,23,24,3,
4.1.1,4.1.3,4.2,43.1,43.2,433,434.1,
4.3.4.2,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,
5.3,6.3,6.4,65,6.6,7.1,7.2,81.2, 821,
8.2.2,8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,9.1.2,9.2.1,
0.2.2,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,
0.4.2,9.4.3,9.4.4,95,10.2,10.3, 10.4, 10.5,
11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.1, 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, 1415,
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

Dinatriumdiphosphat

E 450

Som dicalciumphosphat

Dinatriumguanylat

E 627

Som guanylsyre

Dinatriuminosinat

E 631

Som inosinsyre

Dinatriumphosphat

E 339

Som phosphorsyre

Dinatriumtartrat

E 335

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.21.2,
2.2.2,23,24,3,43.1,43.2,433,43.4.1,
4.3.4.2,4.3.5,4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.2,
5.3,6.3,6.4,65,6.6,7.1,7.2,81.2, 821,
8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,
0.5, 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

Dinitrogenoxid

E 942

1.11.1,1112,112,1211,1212,1.2.2,
1.3.1,132,141,14.2,14.4,151,15.2,
16.1,16.2,16.3,16.4,16.5,1.7,2.1.1,
2.12,221.1,2212,222,23,24,3,
4.1.1,41.2,41.3,42,43.1,43.2,433,
4.3.4.1,434.2,435,4.3.6,4.3.7,4.3.38,
4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.1,6.2,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,72,811,812,821,822,831,
8.3.2,84,9.1.1,9.1.2,9.21,9.22,93.1. 1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,94.2,9.43,
9.4.4,9.5,10.1, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.1,

1,12.6.2,12.7,12.8, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3,
13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2,14.1.3, 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

11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,125,12.6.

Distivelsephosphat

E 1412

Som acetyleret distivelseadipat
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Dodecylgallat E 312 151,211,21.2,43.1,53,6.1,7.2,8.2.1,
8.2.2,12.2,125,12.6.1,12.6.2, 13.6, 15.1,
15.2

Eddikesyre E 260 1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,

14.4,152,16.1,1.6.3,1.6.4,165,1.7,
2.21.2,222,23,24,3,43.1,43.2,43.3,
4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3, 6.3,
6.4,6.5,66,7.1,7.2,81.2,82.1,82.2,
8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,9.21,93.1.1,93.1
2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.43,9.4.4, 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,
13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2, 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

Eddikesyreestere af mono- [E 472a
og diglycerider af fedtsyrer

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.1, 6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 13.2, 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

Ektrakter af rosmarin E 392

1.3.2,211,21.2,43.1,53,7.2,8.2,8.3,
0.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,
9.4.4,9.5,10.2,10.3, 12.2, 12.5, 12.6, 13.6,
15.1,15.2

Enzymatisk hydrolyseret [E 469
carboxymethylcellulose

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,82.2,83.1,83.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2, 9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 10.2, 10.3,

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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4, 125, 12.6. }

Enzymatisk hydrolyseret [E 469
cellulosegummi

Se enzymatisk hydrolyseret carboxymethyl-
cellulose

Erythorbinsyre E 315

8.2.1,8.2.2,8.3.1,83.2,9.2.1,9.4.1,9.4.2,
0.4.3,9.4.4,9.5
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Erythritol

E 968

1.21.1,1212,1.2.2,13.2,144,15.2,
1.6.1,1.6.4,1.65,1.7,2.2.1.2,2.2.2, 2.3,
2.4,3,43.1,43.2,43.4.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.2.2,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 13.4, 13.6,
14.2.6.1,15.1,15.2, 16.1, 16.2

Erythrosin

E 127

4.3.3,4.3.5

Ethylcellulose

E 462

Som enzymatisk hydrolyseret carboxyme-
thylcellulose

Ethyl-p-hydroxybenzoat

E 214

0.2,8.2.1,8.2.2,83.1,83.2,15.1, 15.2

Ethyl-p-hydroxybenzoat,
natriumsalt

E 215

Som ethyl-p-hydroxybenzoat

Fedtsyrer

E 570

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.64,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.1.2,821,8.2.2,83.1,8.3.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 10.2, 10.3,

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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6. }

Ferrogluconat

E 579

4.3.2

Ferrolactat

E 585

4.3.2

Forarbejdet Eucheuma-
tang

E 407a

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,435,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,8.2.2,83.1,83.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 10.3,

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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4, 12.5,12.6. }

Fumarsyre

E 297

1.7,2.4,43.7,5.2,5.3,6.5,7.2,10.5, 14.1.4,
14.15,14.2.3.1,16.1

Gellangummi

E 418

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.64,1.6.5, 17,2212,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,434.1,

Nr. 1114.



28. november 2012.

286

4.3.4.2,4.35,4.3.6,43.7,4.3.8,4.3.9,5.2,
5.3,6.3,6.4,65,6.6,7.1,7.2,81.2, 821,
8.2.2,8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,9.21,93.1.1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,94.2,9.43,
9.4.4,9.5,10.2,10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2,
12.3,12.4,125,126. 1, 12.6.2,12.7, 12.9,
13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2, 14.1.3,
14.1.4,14.1.5,14.2.2,14.23. 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

Glucono-6-lacton

E 575

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.2,1.6.3,1.6.4,1.6.5,
1.7,2212,22.2,23,2.4,3,43.1,43.2,
4.3.3,4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9, 5.2,
5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,81.2,821,
8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.21,93.1.1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,
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,
14.2.5,14.2.6.1,14.2.6.2, 14.2.7,15.1, 15.2,
16.1, 16.2

Gluconsyre

E 574

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,822,83.1,832, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 10.3,

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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6. {

Glutaminsyre

E 620

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,82.2,83.1,83.2, 84,
9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 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, 13.3, 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
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Glycerol

E 422

1.1.1.2,112,121.2,1.22,1.32,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,4.3.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 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

Glycerolestere af fyrrehar-
piks

E 445

4.1.2,14.1.4,14.26.1,14.2.6.2

Glyceryltriacetat

E 1518

5.3

Glycin

E 640

1.1.12,112,121.2,1.22,132,142,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,435,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,8.2.2,83.1,83.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2, 9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 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

Green S

E 142

1.1.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,165,1.7,
2.4,3,433,43.4.1,43.4.2,435,4.3.6,
4.3.7,5.2,5.3,6.5,7.2,84,9.1.1,9.2.1,
0.3.1.1,9.3.1. 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,
13.4,13.6,14.1.4,14.2.2,14.2.3.4, 14.2 4,
14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Guanylsyre

E 626

1.1.12,112,121.2,1.22,132,142,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,8.2.2,83.1,83.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 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, 13.3, 13.4, 13.6,
14.1.1.2,14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.1.5,
14.2.2,14.2.34,14.2.4,14.25,14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Guargummi

E 412

1.1.1.2,112,121.2,1.22,1.32,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
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2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,43.3,43.41,
4.3.4.2,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9, 5.2,
5.3,6.3,6.4,65,6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,
8.2.2,8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,9.2.1,93.1.1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,94.2,9.43,
9.4.4,9.5,10.2,10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2,
12.3,12.4,125,126. 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

Guld

E 175

5.1,5.2,53,14.26.1

Helium

E 939

1.1.1.1,1112,11.2,1.211,1.21.2,1.2.2,
1.31,132,141,142,14.4,151,15.2,
1.6.1,16.2,16.3,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.1.1,
2.1.2,221.1,2212,222,23,24,3,
4.1.1,4.1.2,4.1.3,4.2,43.1,4.3.2,4.3.3,
4.3.4.1,43.4.2,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,
4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.1,6.2,6.3,6.4,6.5, 6.6,
7.1,72,811,812,821,8.22, 831,
8.3.2,8.4,9.1.1,9.1.2,9.2.1,9.2.2,9.3.1. 1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,94.2,943,
0.4.4,95,10.1, 10.2,10.3, 10.4, 10.5, 11.1,

1,12.6.2,12.7,12.8,12.9, 13.1, 13.2, 13.3,
13.4,13.6,14.1.1. 2,14.1.2,14.1.3, 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

11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6. {

Hexamethylentetramin

E 239

1.6.2

4-Hexylresorcinol

E 586

0.1.2,9.2.2

Hydrogen

E 949

1.1.11,1112,11.2,1.211,1.21.2,1.2.2,
1.31,132,141,142,144,151,15.2,
16.1,16.2,16.3,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.1.1,
2.1.2,221.1,2212,222,23,24,3,
4.1.1,4.1.2,4.1.3,4.2,43.1,4.3.2,4.3.3,
4.3.4.1,43.4.2,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,
4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.1,6.2,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.11,81.2,821,8.22,831,
8.3.2,8.4,9.1.1,9.1.2,9.2.1,9.2.2,9.3.1. 1,
0.3.1.2,9.3.2,9.33,94.1,94.2,943,
0.4.4,95,10.1, 10.2,10.3, 10.4, 10.5, 11.1,

1,12.6.2,12.7,12.8,12.9, 13.1, 13.2, 13.3,
13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2,14.1.3, 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

11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6. }
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Hydrogeneret poly-1-de-
cen

E 907

4.3.1,5.2

Hydroxypropylcellulose

E 463

Som enzymatisk hydrolyseret carboxyme-
thylcellulose

Hydroxypropyldistivelse-
phosphat

E 1442

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
143,144,152,16.1,1.6.4,165,1.7,
2.21.2,222,23,24,3,43.1,43.2,43.5,
4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,
8.3.2,8.4,9.1.1,9.21,9.3.1.1,9.3.1. 2,
0.3.2,9.3.3,9.4.1,94.2,9.43,9.4.4,95,
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. 4,14.25,14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Hydroxypropylmethylcel-
lulose

E 464

Som enzymatisk hydrolyseret carboxyme-
thylcellulose

Hydroxypropylstivelse

E 1440

Som hydroxypropyldistivelsephosphat

Indigocarmin

E 132

Se indigotin

Indigotin

E 132

1.1.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,1.65, 1.7,
2.4,3,4.3.3,435,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3, 6.5,
7.2,84,9.11,9.2.1,93.1.1,93.1. 2,9.3.3,
0.4.3,9.4.4,9.5, 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

Inosinsyre

E 630

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,8.2.2,83.1,8.3.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 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, 13.3, 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

Invertase

E 1103

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,8.2.2,83.1,83.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 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, 13.3, 13.4, 13.6,
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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

Isobutan

E 943b

16.6, 16.7

Isomalt

E 953

1.21.1,1212,1.22,132,14.4,15.2,
1.6.1,16.4,1.65,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,
2.4,3,43.1,43.2,43.4.2,435,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.2.2,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 13.4, 13.6,
14.2.6.1,15.1,15.2, 16.1, 16.2

Jernoxider og jernhydroxi-
der

E 172

1.1.2,1.22,132,141,14.2,144,15.2,
1.6.1,16.2,16.3,1.6.4,1.6.5, 17,24, 3,
4.3.3,4.3.5,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3,6.3, 6.5,
6.6,7.2,84,9.1.1,9.21,93.1.1,9.3.1.2,
0.3.3,9.4.3,9.4.4,9.5, 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

Johannesbrgdkernemel

E 410

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
143,144,152,16.1,1.6.4,165,1.7,
2.21.2,222,23,24,3,43.1,43.2,43.3,
4.3.4.1,43.4.2,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,
4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,
8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,
0.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,
0.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 10.2,10.3, 10.4, 10.5,
11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6. 1, 12.6.2,
12.7,12.9,13.1, 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

Kaliumacetat

E 261

Som calciumacetat

Kaliumadipat

E 357

Som adipinsyre

Kaliumalginat

E 402

1.1.12,112,121.2,1.22,132,141,
14.2,144,152,16.1,1.6.4,165,1.7,
2.21.2,222,23,24,3,43.1,43.2,
4.3.4.1,43.4.2,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,
4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1, 7.2,
8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,
0.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,
0.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5, 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,
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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

14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.15,14.2.2,142.3.

Kaliumaluminiumsilikat

E 555

Som aluminiumsilikat

Kaliumbenzoat

E 212

Som benzoesyre

Kaliumcarbonat

E 501

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
1.4.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 13.2, 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

Kaliumchlorid

E 508

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,8.2.2,83.1,83.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2, 9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 10.2, 10.3,

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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6. }

Kaliumdisulfit

E 224

Som svovldioxid

Kaliumferrocyanid

E 536

Som calciumferrocyanid

Kaliumgluconat

E 577

Som gluconsyre

Kaliumhydrogencarbonat

E 501

1.1.12,112,121.2,1.22,131,13.2,
14.2,144,151,15.2,1.6.1,16.4,1.6.5,
1.7,2212,222,23,2.4,3,43.1,43.2,
4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2, 5.3,
6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,812,821,8.22,
8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,9.2.1,93.1.1,9.3.1.2,
0.3.2,9.3.3,9.4.1,94.2,9.43,9.4.4,9.5,
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

Kaliumhydrogensulfat

E 515

Som svovlsyre

Kaliumhydrogensulfit

E 228

Som svovldioxid
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Kaliumhydroxid

E 525

Som calciumhydroxid

Kaliumlactat

E 326

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,43.3,435,
4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3, 6.3, 6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,
8.3.2,8.4,9.1.1,9.2.1,93.1.1,9.3.1.2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4, 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, 13.2, 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

Kaliummalat

E 351

Som calciummalat

Kaliumnitrat

E 252

1.6.1,16.2,16.3,1.6.5,8.2.1,8.3.1,9.4.2

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

1.1.2,1.22,132,14.1,14.2,144,15.2,
1.6.1,16.2,1.6.3,1.6.4,1.6.5 1.7,24, 3,
4.3.2,4.3.3,43.4.1,43.4.2,4.3.5,4.3.6,
4.3.7,5.2,5.3,6.3,6.5,6.6, 7.2,8.3.1, 8.3.2,
8.4,9.1.1,9.21,93.1. 1,9.3.1.2,9.3.3,
0.4.3,9.4.4,95,105,12.2,12.3,12.4, 12.5,
12.6.1,12.6.2, 12.7,12.9, 13.3, 13.4, 13.6,
14.1.3,14.1.4,14.2.1,14.2.2,14.2.3.2,
14.2.3.3,14.2.3.4,14.2.4,14.2.5, 14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Karayagummi

E 416

1.7,2.4,43.7,5.3,6.5,7.2,10.5, 12.6.1,
13.6,14.2.6.1,15.1, 15.2, 16.1

Kaustisk sulfiteret karamel

E 150b

Som karamel

Kiselsyre

DK 81

Kun i afsnit F

Konjacglucomannan

E 425

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 17,2212,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,8.2.2,83.1,8.3.2, 84,
9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 13.4, 13.6,

14.1.1.2,14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.1.5,
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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

1.21.1,1212,1.22,13.2,14.4,15.2,
1.6.1,16.4,1.65,1.7,2.2.1.2,2.2.2,2.3,
2.4,3,43.1,43.2,43.4.2,435,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.2.2,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 13.4, 13.6,
14.2.6.1,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Lecithiner

E 322

1.1.12,112,121.2,1.22,131,13.2,
14.2,144,151,15.2,1.6.1,16.4,1.6.5,
1.7,2.1.1,212,221.2,2.2.2,2.3,24,3,
4.3.1,4.3.2,4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,
5.1,5.2,53,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,
8.2.1,8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,
0.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,
0.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3, 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,

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

14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.15,142.2,14.2.3. }

Litholrubin BK

E 180

Se rubinpigment BK

Lutein

E 161b

1.1.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,165,1.7,
2.4,3,433,43.4.1,43.4.2,435,4.3.6,
4.3.7,5.2,5.3,6.5,7.2,84,9.1.1,9.2.1,
0.3.1.1,9.3.1. 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,
13.4,13.6,14.1.4,14.2.2,14.2.3.4, 14.2 4,
14.2.6.1,14.2.6.2,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Lycopen

E 160d

1.1.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,1.65, 1.7,
2.4,3,4.3.3,43.4.1,434.2,43.5,4.3.6,
4.3.7,5.2,5.3,6.5,7.2,84,9.1.1,9.21,
0.3.1.1,9.3.1. 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, 12.9, 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

Lysozym

E 1105

1.6.2,14.23.1,14.2.3.2,14.2.3.3

Magnesiumcarbonat

E 504

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,16.2,1.6.4,165,1.7,
2.21.2,222,23,24,3,43.1,43.2,43.5,
4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3,
6.4,6.5,66,7.1,7.2,81.2,82.1,822,
8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,9.21,93.1.1,93.1
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2,9.3.2,9.3.3,94.1,94.2,94.3,9.4.4,95,
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

Magnesiumchlorid

E 511

1.1.1.2,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,82.2,83.1,8.3.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 10.3,

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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4, 12.5,12.6. {

Magnesiumdiglutamat

E 625

Som glutaminsyre

Magnesiumhydrogencar-
bonat

E 504

Se magnesiumhydroxidcarbonat

[Magnesiumhydroxid

E 528

Som ammoniumhydroxid

Magnesiumhydroxidcarbo-
nat

E 504

Som magnesiumcarbonat

Magnesiumoxid

E 530

1.11.2,11.2,1212,122,132,14.2,
14.4,152,16.1,16.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,435,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,821,822,83.1,83.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,9.5, 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,
14.1.1.2,14.1.2,14.1.3,14.14, 1415,
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

Magnesiumsalte af fedtsy-
rer

E 470b

Som calciumsalte af fedtsyrer

Magnesiumsilikat

E 553a

Som aluminiumsilikat

[Magnesiumtrisilikat

E 553a

Som aluminiumsilikat

Maltitol

E 965

1.211,1212,1.22,132,144,15.2,
1.6.1,1.6.4,1.65,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,
2.4,3,43.1,43.2,43.4.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.2.2,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.43,9.44,9.5, 10.2,
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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
Maltitolsirup E 965 Som maltitol

Mannitol E 421 1.21.1,121.2,1.22,132,1.4.4,152,
1.6.1,1.6.4,16.5,1.7,2.2.1.2,2.2.2, 2.3,
2.4,3,43.1,432,4.3.4.2,435,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,812,821,82.2,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.2.2,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 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

|Methy|-p-hydroxybenzoat E 218 5.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1, 83.2,15.1,15.2

Methyl-p-hydroxybenzoat, [E 219 Som methyl-p-hydroxybenzoat

natriumsalt

Methylcellulose E 461 Som enzymatisk hydrolyseret carboxyme-
thylcellulose

Methylethylcellulose E 465 Som enzymatisk hydrolyseret carboxyme-
thylcellulose

Mikrokrystallinsk cellulo- |E 460 1.1.12,112,1.21.2,1.22,13.2,1.4.2,

se 1.4.4,152,16.1,1.6.2,1.6.4,1.6.5, 1.7,

2.21.2,222,23,24,3,43.1,43.2,43.5,
4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,
8.3.2,8.4,9.1.1,9.21,93.1.1,9.3.1. 2,
0.3.2,9.3.3,9.4.1,94.2,9.43,9.4.4,9.5,
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

Mikrokrystallinsk voks  |E 905 4.1.2,5.2,5.3

Mono- og diacetylvinsy- [E 472e Som blandede eddike- og vinsyreestere af
reestere af mono- og digly- mono- og diglycerider af fedtsyrer

cerider af fedtsyrer

IL\/Iono- og diglycerider af [E 471 1.1.1.2,1.1.2,1.21.2,1.2.2,1.3.2,1.4.1,
edtsyrer 1.42,143,144,152,16.1,1.6.4,1.6.5,

1.7,2.1.1,212,221.2,222,2.3,24,3,
4.3.1,43.2,434.1,43.42,43.5,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,43.9,5.1,5.2,5.3,6.1,6.3,6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,6822,83.1,
8.3.2,8.4,9.1.1,9.21,9.3.1.1,9.3.1. 2,
0.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,94.3,9.44, 9.5,
10.2,10.3,10.4, 10.5, 11.2,12.2, 12.3, 12.4,
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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,
14.1.4,14.1.5,14.2.2,14.23. 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

Monoammoniumglutamat [E 624 Som glutaminsyre

[Monocalciumcitrat E 333 Som dicalciumcitrat

|M0noca|ciumdiphosphat E 450 Som calciumpolyphosphater

[Monocalciumphosphat  [E 341 Som dicalciumphosphat

Monokaliumcitrat E 332 1.11.2,1.1.2,1.21.2,1.2.2,1.3.1,1.3.2,
1.42,14.4,151,152,16.1,1.6.4,1.6.5,
1.7,21.1,212,221.2,22.2,2.3,24,3,
4.1.1,4.1.3,4.2,4.3.1,4.3.2,4.3.3,4.3.5,
4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,8.2.2,83.1,
8.3.2,84,9.1.1,9.1.2,9.2.1,9.2.2,9.3.1.1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,
0.5,10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.2, 12.2, 12.3,
12.4,12.5,126.1,12.6.2,12.7,12.9, 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

Monokaliumglutamat E 622 Som glutaminsyre

|Monoka|iumphosphat E 340 Som phosphorsyre

[Monokaliumtartrat E 336 Som dikaliumtartrat

|Monomagnesiumphosphat

E 343

Som calciumpolyphosphater

|Mononatriumcitrat E 331 Som dinatriumcitrat
[Mononatriumglutamat E 621 Som glutaminsyre
|Mononatriumphosphat E 339 Som phosphorsyre

[Mononatriumtartrat E 335 Som dinatriumtartrat
|Monostive|sephosphat E 1410 Som acetyleret distivelseadipat
[Montansyreestere E 912 4.1.2

Meelkesyre E 270 1.1.1.2,1.1.2,121.2,122,132,1.4.2,

14.4,152,16.1,16.3,1.6.4,165,1.7,
2.1.1,21.2,2212,222,23,2.4,3,43.1,
4.3.2,43.3,43.4.1,43.42,43.5,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,82.2,83.1,83.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 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, 13.1, 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
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Melkesyreestere af mono-
og diglycerider af fedtsyrer

E 472b

1.1.1.2,112,121.2,1.22,1.32,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,82.2,83.1,8.3.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 10.3,

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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4, 12.5,12.6. {

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

1.1.12,112,121.2,1.22,132,141,
14.2,144,152,16.1,1.6.4,165,1.7,
2.21.2,222,23,2.4,3,43.1,43.2,
4.3.4.1,43.4.2,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,
4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,
8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,
0.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,
0.4.2,9.4.3,9.4.4,95,10.2,10.3, 10.4, 10.5,
11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6. 1, 12.6.2,
12.7,12.9,13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6,
14.1.1.2,14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.15,
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

Natriumaluminiumphos-
phat, surt

E 541

7.2

Natriumaluminiumsilikat

E 554

Som aluminiumsilikat

Natriumascorbat

E 301

1.1.12,112,121.2,1.22,131,13.2,
14.2,144,151,15.2,1.6.1,16.4,1.6.5,
1.7,2212,222,23,24,3,41.1,4.13,
4.2,4.3.1,4.3.2,4.3.3,4.35,4.3.6,4.3.7,
4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.12,8.2.1,8.2.2,83.1,83.2, 84,
0.1.1,9.1.2,9.2.1,9.2.2,9.3.1.1,9.3.1. 2,
0.3.2,9.3.3,9.4.1,94.2,9.43,9.4.4,9.5,
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,
14.15,14.2.1,14.2.2,14.2.3. 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

Natriumbenzoat

E 211

Som benzoesyre

Nr. 1114.
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Natriumcalciumpolyphos-
phater

E 452

Som calciumpolyphosphater

Natriumcarbonat

E 500

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.2.1.1,
2.21.2,222,23,24,3,43.1,43.2,43.5,
4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3, 6.3,
6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,82.2,
8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,93.1
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

Natriumcarboxymethyl-
cellulose

E 466

1.1.12,112,121.2,1.22,132,141,
14.2,143,14.4,152,16.1,16.4,1.6.5,
1.7,2212,222,23,2.4,3,43.1,43.2,
4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3, 6.3,
6.4,6.5,66,7.1,7.2,81.2,82.1,82.2,
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, 13.1, 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

Natriumcyclamat

E 952

Som cyclaminsyre

Natriumdiacetat

E 262

Som calciumacetat

Natriumdisulfit

E 223

Som svovldioxid

Natriumerythorbat

E 316

Som erythorbinsyre

Natriumferrocyanid

E 535

Som calciumferrocyanid

Natriumgluconat

E 576

Som gluconsyre

Natriumglycinat

E 640

Som glycin

Natriumhydrogencarbonat

E 500

1.1.12,112,121.2,1.22,131,13.2,
142,144,151,152,1.6.1,16.2,1.6.4,
1.6.5,1.7,221.1,221.2,222,23,24,3,
4.3.1,4.3.2,4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,
5.1,5.2,5.3,6.3,64,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,
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,
0.4.3,9.4.4,95,10.2,10.3, 10.4, 10.5, 11.2,
12.2,12.3,12.4,125,12.6.1,12.6.2, 12.7,
12.9,13.2,13.3,13.4, 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.

Nr. 1114.
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4,14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,
15.2,16.1, 16.2

Natriumhydrogenmalat

E 350

Som natriummalat

Natriumhydrogensulfat

E 514

Som svovlsyre

Natriumhydrogensulfit

E 222

Som svovldioxid

Natriumhydroxid

E 524

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.2.1.2,
2.2.2,23,24,3,43.1,43.2,434.1,
4.3.4.2,4.3.5,4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.1,
5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,
8.2.1,8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,
0.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,
0.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3, 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.
4,14.2.5,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7, 15.1,
15.2,16.1, 16.2

Natriumhypochlorit

DK 82

Kun i afsnit A 3

Natriumkaliumtartrat

E 337

1.11.2,11.2,1212,122,132,14.2,
14.4,152,16.1,16.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,43.3,435,
4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,812,82.1,82.2,83.1,
8.3.2,84,9.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,
0.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,94.3,9.44, 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, 1413, 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

Natriumlactat

E 325

Som kaliumlactat

Natriummalat

E 350

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,23,2.4,3,43.1,43.2,434.1,
4.3.4.2,4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,
5.3,6.3,6.4,65,6.6,7.1,7.2,812,821,
8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,93.1.1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,94.2,943,
0.4.4,95,10.2,10.3,10.4, 10.5,11.2, 12.2,
12.3,12.4,125,12.6. 1, 12.6.2,12.7, 12.9,
13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2,14.1.3,
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

Natriumnitrat

E 251

Som kaliumnitrat

Natriumnitrit

E250

Som kaliumnitrit

Nr. 1114.
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Natrium-o-phenylphenolat

E 232

Som o-phenylphenol

Natriumpolyphosphater

E 452

Som calciumpolyphosphater

Natriumpropionat

E 281

Som propionsyre

Natriumsaccharin

E 954

Som saccharin

Natriumsalte af fedtsyrer

E 470a

Som calciumsalte af fedtsyrer

Natriumsesquicarbonat

E 500

Som natriumcarbonat

Natriumstearoyllactylat

E 481

Som calciumstearoyllactylat

Natriumsulfat

E 514

Som svovlsyre

Natriumsulfit

E 221

Som svovldioxid

Natriumtetraborat

E 285

Som borsyre

Neohesperidindihydro-
chalcon

E 959

1.1.2,1.211,121.2,1.22,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,24,3,43.2,43.3,434.2,4.3.6,
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,
12.4,125,12.6.1,12.6.2,12.7, 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

1.1.2,1211,121.2,1.7,2.4,3,4.3.3,
4.3.4.2,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3,6.3,6.5, 7.2,
0.4.1,9.4.2,9.5,105,12.4,125,12.6, 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

Nisin

E 234

1.6.2,1.6.4,6.5,10.2

Nitrogen

E 941

1.1.1.1,1112,11.2,1.211,1.21.2,1.2.2,
1.31,132,141,142,14.4,151,15.2,
16.1,16.2,16.3,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.1.1,
2.1.2,221.1,2212,222,23,24,3,
4.1.1,4.1.2,4.1.3,4.2,43.1,4.3.2,4.3.3,
4.3.4.1,43.4.2,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,
4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.1,6.2,6.3,6.4,6.5, 6.6,
7.1,72,811,812,821,8.22, 831,
8.3.2,8.4,9.1.1,9.1.2,9.2.1,9.2.2,93.1. 1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,94.2,943,
0.4.4,95,10.1, 10.2,10.3, 10.4, 10.5, 11.1,

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, 14.1.3, 14.1.4,
14.15,14.2.1,14.2. 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

11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6. }

Norbixin

E 160b

Se annattoekstrakter

Octylgallat

E 311

Som dodecylgallat

Orange Yellow S

E 110

Se sunset yellow FCF

Oxideret polyethylenvoks

E 914

4.1.2

Oxideret stivelse

E 1404

Som acetyleret distivelseadipat

Oxygen

E 948

1.1.1.1,1112,11.2,1.21.1,1.21.2,1.2.2,

131,132,141,142,14.4,151,15.2,

Nr. 1114.
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16.1,16.2,16.3,1.6.4,1.6.5,1.7,2.1.1,
2.12,221.1,2212,222,23,24,3,
4.1.1,41.2,41.3,4.2,43.1,43.2,433,
4.3.4.1,434.2,435,43.6,4.3.7,4.3.8,
4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.1,6.2,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,72,811,812,821,822,831,
8.3.2,84,9.1.1,9.1.2,9.21,9.2.2,93.1. 1,
0.3.1.2,9.3.2,9.3.3,94.1,94.2,9.43,
9.4.4,9.5,10.1, 10.2, 10.3, 10.4, 10.5, 11.1,

1,12.6.2,12.7,12.8, 12.9, 13.1, 13.2, 13.3,
13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2,14.1.3, 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

11.2,11.3,12.1,12.2,12.3,12.4,125,12.6.

Paprikaekstrakt

E 160c

1.1.2,1.22,132,14.1,14.2,144,15.2,
1.6.1,16.2,16.3,1.6.4,1.6.5 17,24, 3,
4.3.3,43.4.1,43.4.2,435,4.3.6,4.3.7,5.2,
5.3,6.3,6.5,6.6,7.2,83.1,83.2,84,9.1.1,
0.2.1,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,
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. 4,14.2.4,14.2.5,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1,
16.2

Paraffinolie (hgj vikositet)

DK85

Kun i afsnit A 3

Paraffinolie (middel viko-
Sitet)

DK86

Kun i afsnit A 3

Patent Blue V

E 131

1.1.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,165,1.7,
2.4,3,4.3.3,435,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3, 6.5,
7.2,84,9.11,9.21,9.3.1.1,93.1. 2,9.3.3,
0.4.3,9.4.4,9.5, 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

Pectin

E 440

1.1.12,112,121.2,1.22,132,142,
143,144,152,16.1,1.6.4,165,1.7,
2.21.2,222,23,24,3,43.1,43.2,
4.3.4.1,43.4.2,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,
4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1, 7.2,
8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,
0.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,
0.4.2,9.4.3,9.4.4,95,10.2,10.3, 10.4, 10.5,
11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6. 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

Nr. 1114.
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Pentakaliumtriphosphat

E 451

Som calciumpolyphosphater

Pentanatriumtriphosphat

E 451

Som calciumpolyphosphater

0-Phenylphenol

E 231

4.1.2

Phosphateret distivelse-
phosphat

E 1413

Som acetyleret distivelseadipat

Phosphorsyre

E 338

1.1.11,112,131,132,14.1,14.2,1.4.4,
151,152,16.1,1.6.4,1.6.5,6 17,2211,
2.21.2,222,23,24,3,42,43.1,43.2,
4.3.3,4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.9,5.2,5.3,6.2,
6.3,6.4,6.5,6.6,7.2,82.1,82.2, 831,
8.3.2,9.21,9.2.2,93.1.1,9.3.1.2,9.4.1,
0.4.2,9.4.4,95,10.2,10.5,11.2,12.1, 125,
12.6.1,12.6.2,13.1, 13.2, 13.3, 13.4, 13.6,
14.1.1.2,14.1.4,14.1.5,14.2.4,14.2.5,
14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1,
16.2, 16.5, 16.6

Polyethylenglycol

E 1521

13.6

Polyvinylalkohol

E 1203

13.6

Polydextrose

E 1200

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5, 1.7,2.2.1.2,
2.2.2,23,2.4,3,43.1,4.1.2,43.2,435,
4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4,
6.5,6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,8.22,83.1,
8.3.2,8.4,9.1.1,9.21,93.1.1,9.3.1. 2,
0.3.2,9.3.3,9.4.1,94.2,9.43,9.4.4,9.5,
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,
14.2.1,14.2.2,14.2.3. 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

Polyglycerolestere af di-
meriserede sojaoliefedtsy-
rer

DK 83

Kun i afsnit A 3

Polyglycerolestere af fedt-
syrer

E 475

1.3.2,144,152,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,
2.4,43.7,5.2,5.3,6.3,6.5,7.2,10.2,10.3,
10.4, 10.5, 13.3, 13.4, 13.6, 14.2.6.1, 16.1

Polyglycerolpolyricinoleat

E 476

2.2.2,2.3,51,5.2,12.6.1,12.6.2

an-monopalmitat

Polyoxyethylen(20)sorbi- [E 432 1.3.2,1.4.4,1.7,2.2.1.2,2.2.2,2.3, 2.4, 3,
tan- 4.3.7,5.2,5.3,6.5,7.2,10.5,12.5, 12.6.1,
monolaurat 13.3,13.4,13.6, 16.1
Polyoxyethylen(20)sorbi- [E 433 Som polyoxyethylen(20)sorbitanmonolaurat
tan-

monooleat

Polyoxyethylen(20)sorbit- |E 434 Som polyoxyethylen(20)sorbitanmonolaurat
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tantristearat

Polyoxyethylen(20)sorbi- [E 435 Som polyoxyethylen(20)sorbitanmonolaurat
tan-monostearat
Polyoxyethylen(20)sorbi- [E 436 Som polyoxyethylen(20)sorbitanmonolaurat

Polyoxyethylen(40)stearat

E 431

14.2.3.1

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

Polyvinylpolypyrrolidon [E 1202 13.6

Polyvinylpyrrolidon E 1201 13.6

Ponceau 4R E 124 1.1.2,1.6.1,16.2,1.6.3,1.6.4,1.6.5, 1.7,
2.4,3,4.3.3,4.3.4.1,43.4.2,4.35, 4.3.6,
4.3.7,5.2,5.3,6.5,7.2,83.1,84,9.1.1,
0.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,
0.5, 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

Propan E 944 16.6, 16.7

Propionsyre E 280 16.1,16.2,1.6.3,1.65,7.1,7.2

Propylenglycolalginat E 405 1.7,2.2.1.2,2.2.2,2.3,2.4,3,4.3.6,4.3.7,
5.2,5.3,6.5,7.2,105,12.6.1, 12.6.2, 13.1,
13.3,13.4,13.6,14.1.4,14.2.1,14.2.2,
14.2.6.1, 15.1, 16.1

Propylenglycolestere af  |E 477 1.32,1.4.4,152,1.7,221.2,2.2.2,2.3,

[fedtsyrer 2.4,3,4.3.7,5.2,6.5,7.2,10.5, 13.3, 13.4,
16.1

Propylgallat E 310 Som dodecylgallat

Pullulan E 1204 5.2, 13.6

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,
2.4,3,4.3.3,4.3.4.1,43.4.2,4.3.5, 4.3.6,
4.3.7,5.2,5.3,6.5,7.2,84,9.1.1,9.2.1,
0.3.1.1,9.3.1. 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, 12.9, 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

Ravsyre E 363 1.7,2.4,4.3.7,6.5,10.5, 12,5, 14.1.4, 16.1

Red 2G E 128 a

Riboflavin E 101 1.1.2,1.22,132,14.1,14.2,1.4.4,15.2,

1.6.1,16.2,16.3,1.6.4,1.6.5,61.7,24, 3,
4.3.2,4.3.3,4.3.5,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3,6.3,
6.5,6.6,7.2,84,9.1.1,9.21,93.1. 1,
0.3.1.2,9.3.3,9.4.3,9.4.4,95, 105, 12.2,
12.4,125,12.6.1,12.6.2,12.7, 12.9, 13.3,
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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

Riboflavin-5'-phosphat  |E 101 Som riboflavin
Rubinpigment BK E 180 1.6.1,1.6.2,16.3,1.6.5
Radbedefarve E 162 1.1.2,1.22,132,14.1,14.2,1.4.4,15.2,

1.6.1,16.2,16.3,1.6.4,1.6.5, 17,24, 3,
4.3.2,43.3,434.1,43.42,43.5,4.3.6,
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,
0.4.3,9.4.4,9.5, 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

Saccharin E 954 1.1.2,1211,121.2,1.22,1.7,24,3,
4.3.2,4.3.3,43.4.2,43.6,43.7,5.1, 5.2,
5.3,6.3,6.5,7.2,93.1.2,94.1,9.4.2,95,
10.5,12.4,125,12.6.1, 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

Saccharoseacetatisobutyrat(E 444 14.1.4
Saccharoseestere af fedtsy-|E 473 1.1.2,132,14.2,1.44,152,1.7,2.2.1.2,
rer 2.2.2,2.3,2.4,3,41.2,43.7,5.2,5.3, 6.5,

7.2,8.2.2,8.3.2,105,125,12.6.1,12.6.2,
13.1,13.2,13.3,13.4, 13.6, 14.1.4, 14.1.5,
14.2.2,14.2.4,14.25,14.26. 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 1.1.1.2,11.2,121.2,122,1.3.2,1.4.4,

15.2,16.1,16.4,1.6.5,1.7,22.1.2,2.2.2,
2.3,24,3,43.1,43.2,43.5,4.3.6,43.7,
4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6, 7.1,
7.2,8.1.2,8.2.1,8.2.2,83.1,83.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 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,
14.1.1.2,14.1.2,14.1.3,14.1.4,14.1.5,
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
Shellak E 904 4.1.2,5.1,5.2,5.3,7.2,13.6,14.1.5, 15.1,
15.2
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Siliciumdioxid

E 551

1.6.1,16.2,16.3,1.6.4,1.6.5,5.2,12.1,
12.2,13.2, 13.6, 16.4, 16.5, 16.6

Sojabgnnehemicellulose

E 426

1.1.2,4.2,43.1,43.2,43.3,4.3.6,4.3.9,
5.2,6.1,6.4,7.2,10.3,10.4,12.6.1, 13.6

Sorbinsyre

E 200

1.2.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,1.65,1.7,
221.2,222,23,43.1,43.2,43.4.2,4.3.5,
4.3.6,4.3.7,4.3.9,5.2,53,6.6,7.1, 7.2,
8.2.1,8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.3.1.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,10.2,10.3, 10.4,
12.2,12.4,125,12.6.1, 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

Sorbitanmonolaurat

E 493

1.3.2,144,152,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,
2.4,3,434.1,43.4.2,43.7,5.2,53,6.5,
7.2,10.5,12.6.1,12.8, 13.3, 13.4, 13.6,
14.1.5,16.1

Sorbitanmonooleat

E 494

1.3.2,144,152,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,
2.4,3,43.7,5.2,53,6.5,7.2,105, 12.6.1,
12.8,13.3,13.4,13.6, 14.1.5,16.1

Sorbitanmonopalmitat

E 495

Som sorhitanmonooleat

Sorbitanmonostearat

E 491

1.3.2,144,152,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,
2.4,3,43.7,5.2,53,6.5,7.2,10.5, 12.6.1,
12.8,13.3,13.4,13.6, 14.15,14.2.3.1, 16.1

Sorbitantristearat

E 492

1.3.2,144,152,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,
2.4,3,43.7,51,5.2,53,6.5,7.2,10.5,
12.6.1,12.8, 13.3,13.4, 13.6, 14.1.5, 16.1

Sorbitol

E 420

1.21.1,1212,1.22,132,14.4,15.2,
1.6.1,16.4,1.65,1.7,2.2.1.2,2.2.2,2.3,
2.4,3,43.1,43.2,43.4.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.2.2,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 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

Stivelsealuminiumoctenyl-
succinat

E 452

13.6

Stivelsenatriumoctenylsuc-
cinat

E 1450

Som acetyleret distivelseadipat

Sucralose

E 955

1.1.2,1211,121.2,1.22,1.7,24,3,
4.3.2,4.3.3,4.3.4.2,43.6,43.7,5.1, 5.2,

5.3,6.3,6.5,7.2,9.3.1.2,94.1,94.2, 95,
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10.5,12.4,12.5,12.6.1, 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

Sunset Yellow FCF

E 110

1.1.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,1.65, 1.7,
2.4,3,433,43.4.1,43.4.2,435,4.3.6,
4.3.7,5.2,5.3,6.5,7.2,84,9.1.1,9.2.1,
0.3.1.1,9.3.1. 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, 12.9, 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

4.1.1,4.1.3,4.2,43.1,43.2,43.3,434.1,
4.3.4.2,4.3.5,4.3.6,4.3.8,43.9,5.2,6.1,
6.2,7.2,9.1.2,9.22,93.12,933,11.1,
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

Svovlisyre

E 513

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,8.12,821,8.2.2,83.1,83.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.44,95,10.2, 10.3,

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

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4, 12.5,12.6. }

Solv

E 174

5.1,5.2,5.3,14.26.1

Talkum

E 553b

16.1,1.6.2,16.3,1.6.4,1.6.5,5.2,53,6.1,
8.3.1,8.3.2,12.1, 12.2, 13.6, 16.4, 16.5, 16.6

Taragummi

E 417

1.11.2,112,1212,122,132,14.2,
14.4,152,16.1,16.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,435,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 10.2, 10.3,

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. 4,14.2.5,14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1,15.2, 16.1, 16.2

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,125,12.6.

Tartrazin

E 102

1.1.2,16.1,16.2,1.6.3,1.6.4,1.65, 1.7,
2.4,3,4.33,435,4.3.6,43.7,5.2,53, 6.5,
7.2,84,9.11,9.2.1,93.1.1,93.1. 2,9.3.3,
0.4.3,9.4.4,9.5, 105, 12.2, 12.4, 12.5,
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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

[Termisk oxideret sojaolie

DK 84

Kun i afsnit A 3

[Termisk oxideret sojaolie
omsat med mono- og dig-
lycerider af fedtsyrer

E 479b

2.212,222,23

Tertizer butyl-hydroquinon

E 319

151,211,21.2,43.1,53,6.1,7.2,8.2.1,
8.2.2,12.2,125,12.6.1,12.6.2, 13.6, 15.1,
15.2

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

Titandioxid

El71

1.1.2,122,132,141,14.2,144,15.2,
1.6.1,16.2,1.6.3,1.6.4,1.6.5 17,24, 3,
4.3.3,4.3.5,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3,6.3, 6.5,
6.6,7.2,8.4,9.1.1,9.21,93.1. 1,9.3.1.2,
0.3.3,9.4.3,9.4.4,9.5, 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

a-Tocopherol

E 307

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.1.1,
2.1.2,221.2,222,23,24,3,43.1,43.2,
4.3.5,4.3.6,4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3, 6.3,
6.4,6.5,66,7.1,7.2,81.2,82.1,82.2,
8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,9.21,93.1.1,93.1
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,
14.1.4,14.1.5,14.2.2,14.2.3. 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

y-Tocopherol

E 308

Som a-tocopherol

o-Tocopherol

E 309

Som a-tocopherol

[Tocopherolrig ekstrakt

E 306

Som a-tocopherol

Traganth

E 413

1.1.1.2,11.2,1212,122,132,14.2,
14.4,152,16.1,16.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,435,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 10.2, 10.3,

10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.
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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,
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

Triacetin E 1518 Se glyceryltriacetat

Triammoniumcitrat E 380 1.1.12,112,121.2,1.22,13.2,14.2,
1.4.4,152,16.1,16.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,2.3,2.4,3,43.1,43.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5, 6.6,
7.1,7.2,81.2,8.2.1,82.2,83.1,8.3.2, 84,
0.1.1,9.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,
0.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 10.2, 10.3,
10.4,10.5,11.2,12.2,12.3,12.4,12.5,12.6. t
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

Tricalciumcitrat E 333 Som dicalciumcitrat

Tricalciumphosphat E 341 Som dicalciumphosphat

Triethylcitrat E 1505 10.4, 13.6,

Trikaliumcitrat E 332 Som monokaliumcitrat

Trikaliumphosphat E 340 Som phosphorsyre

Trinatriumcitrat E 331 Som dinatriumcitrat

Trinatriumdiphosphat E 450 Som calciumpolyphosphater

Trinatriumphosphat E 339 Som phosphorsyre

Tvaerbunden cellulose-  [E 468 Se tveerbunden natriumcarboxymethylcellu-

gummi lose

Tveaerbunden natriumcar- [E 468 13.6

boxymethylcellulose

\Vegetabilsk kul E 153 1.1.2,1.22,132,14.1,14.2,1.4.4,15.2,
1.6.1,1.6.2,16.3,1.6.4,1.6.5,1.7,24,3,
4.3.3,4.3.5,4.3.6,4.3.7,5.2,5.3,6.3, 6.5,
6.6,7.2,8.4,9.1.1,9.2.1,9.3.1. 1,9.3.1.2,
0.3.3,9.4.3,9.4.4,95,105,12.2,12.4,12.5,
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

\/insyre E 334 1.1.1.2,11.2,121.2,122,132,14.2,

14.4,152,16.1,1.6.4,1.6.5,1.7,2.2.1.2,
2.2.2,23,2.4,3,43.1,43.2,433,43.4.1,
4.3.4.2,4.3.5,4.3.6,43.7,43.8,43.9,5.1,
5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1,7.2,8.1.2,
8.2.1,8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.1.1,9.2.1,
0.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,9.4.2,
0.4.3,9.4.4,9.5,10.2,10.3, 10.4, 10.5, 11.2,

12.2,12.3,12.4,12.5,12.6.1,12.6.2, 12.7,
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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.
4,14.25,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,
15.2,16.1, 16.2

\VVinsyreestere af mono- og
diglycerider af fedtsyrer

E 472d

Som blandede eddike- og vinsyreestere af
mono- og diglycerider af fedtsyrer

Xanthangummi

E 415

1.1.12,112,121.2,1.22,132,14.2,
143,144,152,16.1,1.6.4,165,1.7,
2.21.2,222,23,24,3,43.1,43.2,43.3,
4.3.4.1,43.4.2,4.35,4.3.6,4.3.7,4.3.8,
4.3.9,5.2,5.3,6.3,6.4,6.5,6.6,7.1, 7.2,
8.1.2,8.2.1,8.2.2,8.3.1,8.3.2,84,9.1.1,
0.2.1,9.3.1.1,9.3.1. 2,9.3.2,9.3.3,9.4.1,
0.4.2,9.4.3,9.4.4,9.5, 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,
14.2.2,14.2.3.4,14.2. 4,14.25,14.2.6.1,
14.2.6.2,14.2.7,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Xylitol

E 967

1.21.1,1212,1.22,13.2,144,15.2,
1.6.1,16.4,1.65,1.7,22.1.2,2.2.2,2.3,
2.4,3,43.1,43.2,43.4.2,4.35,4.3.6,
4.3.7,4.3.8,4.3.9,5.1,5.2,5.3,6.3, 6.4, 6.5,
6.6,7.1,7.2,81.2,82.1,822,83.1,8.3.2,
8.4,9.1.1,9.2.1,9.2.2,9.3.1.1,9.3.1.2,9.3.2,
0.3.3,9.4.1,9.4.2,9.4.3,9.4.4,95, 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, 13.4, 13.6,
14.2.6.1,15.1, 15.2, 16.1, 16.2

Zinkacetat

E 650

5.3

/Eblesyre

E 296

1.1.12,112,121.2,1.22,132,142,
14.4,152,16.1,1.64,1.6.5,1.7,2.21.2,
2.2.2,23,24,3,43.1,43.2,433,43.4.1,
4.3.4.2,4.3.5,4.3.6,4.3.7,43.8,4.3.9,5.2,
5.3,6.3,6.4,65,6.6,7.1,7.2,81.2, 821,
8.2.2,8.3.1,83.2,84,9.11,9.2.1,9.3.1.1,
0.3.1.2,9.3.2,9.33,94.1,94.2,943,
0.4.4,95,10.2,10.3,10.4, 10.5,11.2, 12.2,
12.3,12.4,125,12.6. 1, 12.6.2,12.7, 12.9,
13.2,13.3,13.4,13.6,14.1.1.2,14.1.2,
14.1.3,14.1.4,14.1.5,14.2.2,14.2.3. 4, 14.2.
4,14.2.5,14.2.6.1,14.2.6.2,14.2.7,15.1,
15.2,16.1, 16.2
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Afsnit E: Indeks over E-numre og DK-numre

Nedenstaende liste indeholder alle stoffer i Positivlisten. Stoffer med et E foran nummeret er omfattet af
EU’s regulering for sa vidt angar fadevaretilsaetningsstoffer. DK-numrene er Fgdevarestyrelsens interne
numre og ma ikke anvendes i forbindelse med maerkning 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 (Cochenillerad 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 Chlorophyli

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 3-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 1619 Canthaxanthin

E 162 Radbedefarve (Betaniner)

E 163 Anthocyaniner

E 170 Calciumcarbonat
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E 171 Titandioxid

E 172 Jernoxider og jernhydroxider
E 173 Aluminium

E 174 Salv

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
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E 284 Borsyre

E 285 Natriumtetraborat (Boraks)
E 290 Carbondioxid

E 296 /Eblesyre

E 297 Fumarsyre

E 300 Ascorbinsyre

E 301 Natriumascorbat

E 302 Calciumascorbat

E 304 IAscorbylpalmitat

E 304 Ascorbylstearat

E 306 Tocopherolrig ekstrakt
E 307 a-Tocopherol

E 308 y-Tocopherol

E 309 o-Tocopherol

E 310 Propylgallat

E 311 Octylgallat

E 312 Dodecylgallat

E 315 Erythorbinsyre

E 316 Natriumerythorbat

E 319 Tertieer butyl-hydroguinon (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
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E 340 Monokaliumphosphat

E 340 Dikaliumphosphat

E 340 Trikaliumphosphat

E 341 Monocalciumphosphat

E 341 Dicalciumphosphat

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 Johannesbradkernemel

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
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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)
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
Natriumcarboxymethylcellulose
E 466 (Carboxymethylcellulose, Cellulosegummi)
Tveerbunden natriumcarboxymethylcellulose
E 468 (Tveerbunden cellulosegummi)
Enzymatisk hydrolyseret carboxymethylcellulose
E 469 (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
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E 472¢ Citronsyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer
E 472d \VVinsyreestere af mono- og diglycerider af fedtsyrer
Mono- og diacetylvinsyreestere af mono- og diglycerider
E 472e af fedtsyrer
Blandede eddike- og vinsyreestere af mono- og diglyceri-
E 472f der af fedtsyrer
E 473 Saccharoseestere af fedtsyrer
Saccharoseestere i blanding med mono- og diglycerider af
E 474 fedtsyrer
E 475 Polyglycerolestere af fedtsyrer
E 476 Polyglycerolpolyricinoleat
E ATT7 Propylenglycolestere af fedtsyrer
Termisk oxideret sojaolie omsat med mono- og diglyceri-
E 479b der 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
Magnesiumhydroxidcarbonat (Magnesiumhydrogencarbo-
E 504 nat)
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
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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

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-d-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
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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 001 Bivoks, hvidt og gult

E 902 Candelillavoks

E 903 Carnaubavoks

E 004 Shellak

E 905 Mikrokrystallinsk voks

E 907 Hydrogeneret poly-1-decen
E 012 Montansyreestere

E 014 Oxideret polyethylenvoks
E 920 L-Cystein

E 927b Carbamid

E 038 Argon

E 939 Helium

E 041 Nitrogen

E 042 Dinitrogenoxid

E 043a Butan

E 943b Isobutan

E 044 Propan

E 048 Oxygen

E 049 Hydrogen

E 950 Acesulfamkalium

E 051 Aspartam

E 052 Cyclaminsyre

E 952 Calciumcyclamat

E 052 Natriumcyclamat

E 053 Isomalt

E 054 Saccharin

E 054 Calciumsaccharin

E 054 Kaliumsaccharin

E 954 Natriumsaccharin

E 955 Sucralose

E 057 Thaumatin

E 059 Neohesperidindihydrochalcon
E 961 Neotam

E 962 Aspartam-acesulfamsalt
E 965 Maltitol

E 965 Maltitolsirup

E 066 Lactitol
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E 967 Xylitol

E 068 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

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 3] Thiaminhydrochlorid

DK 14 Calcium-D-pantothenat

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 118 Inositol

Afsnit F: Liste over fgdevaretilseetningsstoffer, der ma salges til anvendelse i private husholdninger

| denne liste er anfart de fadevaretilsetningsstoffer samt tekniske hjelpestoffer, der ma salges til anven-
delse i private husholdninger. Fagdevareenzymer, bakteriekulturer samt skimmel- og garsvampe som er
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godkendt eller anmeldt i henhold til bekendtgarelsen, 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 gelerings-
pulver) 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 sedestoffer til salg til anvendelse i private husholdninger.

Nr. Navn Anvendelsesbegransnin-
ger

Farvestoffer

E100 Curcumin

E101 Riboflavin

E101 Riboflavin-5'-phosphat

E102 Tartrazin

E104 Quinolingult

E110 Sunset Yellow FCF

E 120 Carminer

E122 Azorubin

E124 Ponceau 4R

E129 Allura Red AC

E131 Patent Blue V

E132 Indigotin

E133 Brilliant Blue FCF

E140 Chlorophyll

E140 Chlorophylliner

E141 Chlorophyll-kobber-komp-
leks

E141 Chlorophyllin-kobber-
kompleks

E142 Green S

E150a Karamel

E150b Kaustisk sulfiteret karamel

E150c Ammonieret karamel

E150d Ammonieret sulfiteret kara
mel

E151 Black PN

E153 \Vegetabilsk kul

E155 Brown HT

E160a Blandede carotener

E160a -Caroten

E160c Paprikaekstrakt

E160d Lycopen

E160e B-Apo-8'-carotenal (C30)
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E160f -Apo-8'-carotensy-
re(C30)- ethylester
E161b Lutein
E162 Radbedefarve
E163 Anthocyaniner
E170 Calciumcarbonat
E171 Titandioxid
E172 Jernoxider og jernhydroxi-
der
E174 Salv
E 175 Guld
Sgdestoffer
E420 Sorbitol
E420 Sorbitolsirup
E421 Mannitol
E950 Acesulfamkalium
E951 Aspartam
E952 Cyclaminsyre
E952 Calciumcyclamat
E952 Natriumcyclamat
E953 Isomalt
E954 Saccharin
E954 Calciumsaccharin
E954 Kaliumsaccharin
E954 Natriumsaccharin
E955 Sucralose
E957 Thaumatin
E959 Neohesperidindihydro-
chalcon
E962 Aspartam-acesulfamsalt
E965 Maltitol
E965 Maltitolsirup
E966 Lactitol
E967 Xylitol
E968 Erythritol
Diverse stoffer
E170 Calciumcarbonat
E200 Sorbinsyre
E202 Kaliumsorbat
E210 Benzoesyre
E211 Natriumbenzoat
E223 Natriumdisulfit
E224 Kaliumdisulfit Kun til hjemmefremstil-

ling af vin, 200 mg/I jf.
brugsanvisning

Nr. 1114.
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E260 Eddikesyre
E270 Melkesyre
E290 Carbondioxid
E296 /Eblesyre
E300 Ascorbinsyre
E327 Calciumlactat
E330 Citronsyre
E331 Natriumcitrater
E334 \Vinsyre
E341 Dicalciumphosphat
E341 Tricalciumphosphat Kun som antiklumpnings-
middel
E401 Natriumalginat
E404 Calciumalginat
E406 Agar
E407 Carrageenan
E410 Johannesbrgdkernemel
E412 Guargummi
E440 Pectin
E440 Amideret pectin
E450 Dinatriumdiphosphat
E450 Tetranatriumdiphosphat
E464 Hydroxypropylmethylcel-
lulose
E500 Natriumhydrogencarbonat
E501 Kaliumcarbonat
E503 Ammoniumcarbonat
E503 Ammoniumhydrogencar-
bonat
E508 Kaliumchlorid
E509 Calciumchlorid
E552 Calciumsilikat Kun som antiklumpnings-
middel, 10 g/kg
E621 Mononatriumglutamat
E942 Dinitrogenoxid
E1412 Distivelsephosphat
E1414 Acetyleret distivelsephos-
phat
E1442 Hydroxypropyldistivelse-
phosphat
DK87 Ammoniumchlorid Kun til essenser til frem-
stilling
af spiritusprodukter, 15 g/l
Tekniske hjelpestoffer
E558 Bentonit Kun til hjemmefremstil-

ling af vin

Nr. 1114.
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DK5 Thiaminhydrochlorid

DK7 Pyridoxinhydrochlorid

DK14 Calcium-D-pantothenat ~ |[Kun som geerneringssalte
til
hjemmefremstilling af vin

DK80 Diammoniumphosphat

DK118 Inositol

DK81 Kiselsyre Kun til hjemmefremstil-

ling af vin

Nr. 1114.
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