Aromer

Har ger Livsmedelsverket vagledning om hur kraven i lagstiftningen kan uppnas. Vagledningen &r inte bindande och
utesluter inte andra satt att uppfylla kraven.

Aromer anvands i livsmedel for att ge eller férandra livsmedlens smak eller doft. Har
kan du l[&sa om vilka typer av aromer som finns och vad som géller nar de anvands
i livsmedel.

Om lagstiftningen

Pa alla sidor om aromer finns relevant livsmedelslagstiftning samlad till héger. Dar kan du klicka dig vidare
och bade fa information om lagstiftningen och komma direkt till de olika féreskrifterna och férordningarna.
Den lagstiftning som sarskilt reglerar aromer ar:

¢ Forordning (EG) nr 2065/2003 om rékaromer som anvands eller &r avsedda att anvandas i eller pa
livsmedel

e Forordning (EG) nr 627/2006 med kvalitetskriterier fér validerade analysmetoder for provtagning,
identifikation och karakterisering av priméra rékprodukter

e Forordning (EG) nr 1331/2008 om faststallande av ett enhetligt férfarande fér godkdnnande av
livsmedelstillsatser, livsmedelsenzymer och livsmedelsaromer

e Forordning (EG) nr 1334/2008 om aromer och vissa livsmedelsingredienser med aromgivande
egenskaper for anvandning i och pa livsmedel

e Forordning (EU) nr 1321/2013 om uppréttande av unionsférteckningen éver godkanda
rokaromprimarprodukter fér anvandning som sadana i eller pa livsmedel och/eller fér framstéllning av
rékaromderivat

Du behéver ocksa ta hansyn till andra regler, bland annat:

¢ Férordning (EG) nr 178/2002 om allménna principer och krav fér livsmedelslagstiftning

e Forordning (EU) nr 1333/2008 om livsmedelstillsatser

e Forordning (EU) nr 1169/2011 om livsmedelsinformation till konsumenterna

o Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2011:12) om extraktionsmedel vid framstélining av livsmedel

Regler fér aromer

Reglerna fér hur aromer far framstéllas och mérkas &r gemensamma inom EU. Reglerna finns i férordning
(EU) nr 1334/2008. | den férordningen finns aven beskrivet vilkka undergrupper av aromer som ska
genomga en sdkerhetsprévning och godkénnas innan de far slappas ut pa marknaden.

Det finns ocksa regler for hur man ska ange att det finns aromer i livsmedel. Reglerna fér markning av
aromer i livsmedel finns i férordning (EU) nr 1169/2011.

Vad ar aromer?

Aromer @r amnen som inte ats eller dricks som de ar, utan som ftillsatts livsmedel fér att ge eller féréndra
livsmedlens smak och doft. Aromer ger eller férstéarker smak av till exempel frukt, vanilj, réksmak, skaldjur
eller bittermandel. Se punkt 2.a.i) artikel 3 i férordning (EG) nr 1334/2008.

Till aromer réknas inte sddana d&mnen som har enbart sét, salt eller sur smak, som till exempel socker, salt
eller citronsyra. Se punkt 2.a i artikel 2 i samma férordning.

Exempelvis vissa kryddor och kryddvaxter innehaller &mnen som kan vara skadliga for halsan i fér hdg halt.
Darfor finns begransningar for vissa @mnen i bland annat kryddvéxter, dar amnena inte far tillféras alls eller
far tillsattas via kryddorna i en hogsta halt. Sddana dmnen kallas i lagstiftningen for livsmedelsingredienser
med aromgivande egenskaper.

Kategorier av aromer

Aromer ar ett samlingsbegrepp. Det finns flera olika undergrupper av aromer som skiljer sig at nar det

1(5)



galler vilket ursprungsmaterial som anvands och hur framstéllningen av aromen gar till. Nedan beskrivs de
olika undergrupperna narmare. De definieras i artikel 3 punkt 2 i férordning (EG) nr 1334/2008.

Aroma@mnen

Aromamnen bestar av specifika molekyler. De utvinns antingen fran livsmedel eller fran ramaterial till
livsmedel. De kan ocksa tillverkas pa kemisk vag. Se artikel 3 punkt 2.b.

Exempel pa aromamnen:

¢ Vanillin
e Thymol
o Kumarin

Naturligt aromémne

Naturliga arom@amnen ar amnen som finns i och har identifierats i naturen. Av reglerna framgar att de
ravaror som naturliga aromer utvinns ur ska ha bearbetats pa ett sddant satt som &r vanligt vid beredning
av livsmedel, till exempel jasning, urlakning eller rostning. Utvinningen av aromerna far darmed géras med
fysikaliska, mikrobiologiska eller enzymatiska processer. Se artikel 3 punkt 2.c. i férordning (EG) nr
1334/2008. | reglerna for aromer finns beskrivet vad som kravs for att fa anvanda uttrycket "naturliga
aromer” i ingrediensforteckningen. Se artikel 16 i férordning EG) nr 1334/2008.

Markning av aromer i ingrediensférteckningen

Aromberedningar

Aromberedningar &r en blandning av manga aromamnen som alla bildas eller koncentreras vid
beredningen. Aromberedningar utvinns genom olika processer, fran antingen livsmedel (exempelvis olika
vaxter eller animaliska ravaror) eller fran ravaror som inte ar livsmedel. Se artikel 3 punkt 2.d i samma
férordning.

Exempel pa aromberedningar

o Extrakt av kryddvaxter
¢ Naturlig vaniljarom

Varmereaktionsaromer

Den har typen av aromer bildas av livsmedel eller andra ingredienser som innehaller bade vissa typer av
sockerarter och kvave. Vid upphettning av dessa ravaror bildas aromer genom kemisk reaktion mellan
sockerarterna och kvave. Se artikel 3 punkt 2.e i samma férordning.

Roékaromer

Rokaromer tillverkas av bland annat rékkondensat. Rokkondensaten bestar av rék som bildas vid langsam
férbranning av vissa traslag, sa kallad pyrolys. Roken kyls och leds ner i en vatska. Vétskan renas darefter
for att minska innehallet av tungmetaller, till exempel kadmium och kvicksilver. Aven halten av PAH,
cancerframkallande dmnen, och odnskade féreningar minskas i reningssteget.

Rokaromer tillverkas ocksa av andra &mnen som bildas vid den langsamma férbranningen av vissa traslag.
Se artikel 3 punkt 2.f i samma férordning. Det finns sarskilda regler fér rékaromer som géller bland annat
tillverkning, anvéndning och markning.

Rékaromer

Aromprekursorer

Aromprekursorer &r en substans som i sig inte & en arom men som tillférs livsmedel i syftet att
substansen, tillsammans med komponenter i livsmedlet, ska bilda aromer nér livsmedlet bearbetas.
Substansen kan komma bade fran livsmedel eller fran andra ravaror. Se artikel 3 punkt 2.g i samma
férordning.
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/43/ingredienser#aromer-och-r-ouml-karomer-i-ingrediensf-ouml-rteckningen
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/456/rokaromer

Annan arom

Annan arom ar en arom som har bildas pa annat sétt 4n de metoder som listas ovan. Se artikel 3 punkt 2.e
i samma forordning.

Livsmedelsingredienser med aromgivande egenskaper

Har ingar ingredienser som inte ar aromer men som tillsatts livsmedel for att ge det arom eller férandra
dess arom. Dessa ingredienser kan naturligt innehalla icke énskvarda damnen som i hog dos eller efter
lAngvarigt intag kan vara skadliga for halsan. Se artikel 3 punkt 2.i) i samma forordning.

Exempel

Vissa kryddor och kryddvaxter.
Orter
Mandel

Darfor finns begransningar for dessa @mnen i till exempel kryddvaxter. Vissa av amnena far inte tillsattas
som sadana till livsmedel och f&r vissa finns maximihalter nér de kommer med via kryddor.

Livsmedelsingredienser med aromgivande egenskaper

Arom eller smakforstarkare?

Vissa arom@mnen kan i vissa koncentrationer i ett livsmedel férstdrka smak och doft av andra aromer.
Gransdragningen mellan vissa aromer och smakforstarkare, som legalt sett ar tillsatser, &r komplicerad da
syftet i bagge fallen ar att ge, férandra och férstarka doft och smak. Till stdd fér foretagare och
kontrollmyndigheter har kommissionen utarbetat en vagledning med syftet att ge kriterier fér att skilja mellan
anvandning av ett kemiskt definierat &mne som smakforstarkare eller som ett aromédmne med modifierande
egenskaper.

EU-kommissionens vagledning "Guidance notes on the classification of a flavouring substance with
modifying properties and a flavour enhancer".

Riskvéardering och godkdnnande av aromer

Trots att aromer bara anvands i laga halter i livsmedel skulle vissa av dem kunna innebara risk for
halsofaror fér konsumenter. Risken beror pa att aromerna kan ha vissa kemiska egenskaper. For att
minska risken sa langt som majligt finns krav pa att vissa typer av aromer ska vara godkénda for att fa
anvandas i livsmedel. For att aromer ska bli godkdnda maste de forst ha blivit granskade av den
Europeiska myndigheten for livsmedelssakerhet (Efsa). Bara de aromer som inte bedéms vara skadliga fér
hélsan kan bli godkénda. Godkannandet gérs av EU-kommissionen.

De olika kategorierna av aromer som alltid maste genomga en utvardering och godkannande innan de far
anvandas i livsmedel ar:

¢ Ravaror som inte &r livsmedel som anvands for tillverkning av aromer

¢ Aromamnen

¢ Aromberedningar som tillverkas av andra ravaror an livsmedel

» Varmereaktionsaromer som tiliverkas av andra ravaror an livsmedel eller som inte tillverkas pa det satt
som anges i bilaga V till férordning (EG) nr 1334/2008

* Aromprekusorer som tillverkas av andra ravaror &n livsmedel

Se artikel 9 i férordning (EG) nr 1334/2008.

Foérteckning 6ver godkanda aromer
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/455/livsmedelsingredienser-med-aromgivande-egenskaper
https://ec.europa.eu/food/system/files/2016-10/fs_food-improvement-agents_flavourings-guidance_modifying_properties.pdf

Det ar EU-kommissionen som beslutar om vilka aromé&mnen och rékaromer som ska bli godkéanda i
livsmedel. Godkénda aromamnen anges i férordning (EG) nr 1334/2008 och godk&nda rékaromer anges i
férordning (EU) nr 1321/2013. For vissa av aromerna finns krav pa hogsta halt i vissa livsmedel, eller krav
pa att aromerna bara far anvandas i vissa produktgrupper.

Exempel pa aromamnen som endast far anvandas i begransade mangder i ett begransat antal livsmedel ar
kinin, koffein och glycyrrhizinsyra (en komponent i lakrits).

For att Iatt kunna soka reda pa godkanda aromamnen har EU-kommissionen publicerat en databas.

EU-kommissionens databas fér aromdmnen (Se under rubriken "Food Flavouring")

Fortsatt utvardering av aromer och ursprungsmaterial till aromer

Gemenskapsforteckningen 6ver aromer ska sa smaningom omfatta samtliga kategorier av aromer och
ursprungsmaterial till aromer som forst ska utvarderas av Efsa och sedan godkannas innan de far siljas.
Det arbetet kommer att paga under flera ar framéver.

Fram till dess far foretag anvinda aromer i de 6wriga kategorierna som &nnu inte &r utvrderade och
godkanda. Foretagare maste anda vara sakra pa att aromerna inte kan innebara en halsofara i den
koncentration som de anvénds i livsmedel. Féretagen maste kunna visa ett vetenskapligt stod for detta.

Méarkning av aromer i livsmedel

Hur aromer och rékaromer ska anges i ingrediensforteckningen pa fardigférpackade livsmedel som séljs till
konsumenter framgar av férordning (EU) nr 1169/2011.

Markning av aromer och rékaromer i ingrediensforteckningen

Markning av aromer vid férsaljning mellan féretag

Nar foretag séljer aromer till andra féretagare finns sarskilda krav pa markning. Se artikel 15 i férordning
(EG) nr 1334/2008.

Ett av kraven ar att hogsta mangd ska anges av sddana @mnen som har krav pa mangdbegransning i vissa
livsmedel. Se punkt 1.g. i artikel 15.

Exempel pa @mne med méangdbegréansning

Estragol som finns i dragon.

Vid férséljning av aromer som innehaller estragol maste alltsa bland annat aromblandningens halt av
estragol anges, sa att féretagare som tiliverkar livsmedel inte riskerar att éverskrida maximihalten av
estragol i till exempel fiskprodukter.

Andra ingredienser i aromer

Aromer far ocksa innehalla andra ingredienser. Dit hér bland annat godkénda tillsatser. Se férordning (EG)
nr 1333/2008. Vilka extraktionsmedel som far anvandas vid framstallningen framgar av LIVSFS 2011:12.
Anstkan om godkdnnande av aromer

Hittills har kommissionen beslutat om godkénnande av ett antal aromé&mnen och rékaromer som anges i
kommissionsforordningar. Féretagare kan anséka om godké&nnande av ytterligare aromé&mnen och
rékaromer. Kommissionen beskriver hur féretagare kan anséka om godkannande av aromer, tillsatser och
enzymer i férordning (EG) nr 1331/2008.

Riskvardering och godkénnande av aromer
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https://ec.europa.eu/food/food-feed-portal/screen/home
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/43/ingredienser#aromer-och-r-ouml-karomer-i-ingrediensf-ouml-rteckningen
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