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Hor aromaer indflydelre pd

nceringrvaerdien of fede- eller drikkevarer?

Aromaer bidrager ikke naevnevaerdigt til naeringsveerdien af et fadevare- eller
drikkevareprodukt. De bidrager til at forbedre produktsmagen, samtidig med,
at de giver den samme smagsoplevelse, selv i produkter med lavere energivaerdi.

European Flavour Association (EFFA) byder
Europa-Kommissionens  (EU-Kom) Farm to  Fork-strategi
velkommen og det tilknyttede initiativ til ernaeringsmaerkning pa
fedevaren, sakaldt front-of-pack (FOP). Som en vigtig
ingrediensleverandgr til den europziske fgdevare- og
drikkeindustri udger den europaeiske aroma-industri en integreret
del af Farm to Fork-veerdikeeden. Nar det kommer til sikkerheden i
enhver sektor, er gennemsigtighed neglen for bade myndigheder,
industrier og forbrugere.

Enhver fremtidig FOP-maerkningsordning for EU ber bidrage til at
oge forbrugernes bevidsthed og baserer sig pa et steerkt

samarbejde mellem alle interessenter. | forbindelse med brugen af
aromaer ser EFFA frem til at veere i konstruktiv dialog med alle
involverede interessenter og understgtte med yderligere
(videnskabelig) information. Vores falles mal ber veere at opna et
harmoniseret FOP-maerkningssystem i hele EU baseret pa en
videnskabelig dokumentation.

Pa denne baggrund vil EFFA tydeliggere den minimale indvirkning
aromaer har pa naringsveerdien af et feaerdigt fedevare- eller
drikkevareprodukt. EFFA vil ogsa gerne bidrage med nogle yderligere
fakta om aromaer.

Hvad er aromaer, og hvorfor bruger vi dem?

Aromaer er ingredienser, der bidrager med smag og variation til den mad, vi spiser. Aromaer er ikke beregnet til at indtage i
sig selv, men tilsaettes maden for at give eller &endre lugt og / eller smag.
Aromaer har ikke en udelukkende s@d, sur eller salt smag.1

Kreativitet

Aromastoffer giver maden den karakteristiske
smag og duft, der aktiverer vores hukommelse
og skaber fglelser. De giver os et utal af smag-
og duftoplevelser. De forbedrer ogsa den
samlede opfattelse og gger genkendelsen af
smagsprofilen og genvinder den smag, der
kan veere tabt under forarbejdningen.
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Baeredygtighed

Aromaer hjzelper os med at bruge jordens
begraensede ressourcer pa en baeredygtig
made. Aromavirksomheder er innovative,
ressourceeffektive og forpligtede til at bruge
baeredygtige processer, der igen reducerer
brugen af rdmaterialer. Et eksempel pa dette
er baeredygtighedscharteret (Sustainability
Charter), der blev lanceret af de globale
aromaorganisationer.
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Bevidst valg af diset

Aromaer hjeelper med at understgtte en
bevidst diaet (eller livsstil) ved at
opretholde en god smag ogsa for
produkter med reduceret salt, sukker
eller fedt for at ggre det sunde valg
lettere for forbrugerne. Desuden
bidrager smagsstoffer til en gget
forbrugeraccept og praeference for
ernzeringsrigtige sunde produkter.

Hvorfor har smagsstoffer en ubetydelig indflydelse pa naeringsvaerdien
af et faerdigt fedevareprodukt?

e Aromaer tilsettes i meget sma maengder til et fadevare- eller drikkevareprodukt. Generelt udger de ca. 0,01% - 2% af fedevare- eller

drikkevareproduktet afhaengigt af produkttypen.

e Som hovedregel hgrer aromaingredienser ikke til en bestemt naeringskategori og forventes ikke at yde noget betydeligt bidrag til madens

naeringsvaerdi.

e Nzeringsveerdien af et faerdigt fadevareprodukt afhaenger af de gvrige almindelige ingredienser og deres sammensaetning.

Derfor: aromaernes bidrag til den samlede ernaeringsvaerdi af et mad- eller
drikkevareprodukt er begraenset og endda ubetydeligt.

1 Forordning (EU) Nr. 1334/2008 pa aromastoffer.
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Yoghurt med jordbaer

C Energiindhold: 366 kj (87kcal) /100g ] [ Energiindhold: 366 kj (87kcal) /100g j

Begge yoghurtprodukternes energiindhold er det samme.

Den tilsatte aromas indvirkning er sa minimal, at den i henhold til EU's
retningslinjer for afrunding, der er knyttet til forordning (EU) nr. 1169/2011,
kan betragtes som ubetydelig. Derfor vil energiindholdet,
der vises i markningen, vaere den samme.

Dette geelder ogsa for andre fadevarer og drikkevarer. Det betyder altsa ikke noget, om det produkt, forbrugeren har valgt, indeholder aromaer

eller ej. Den ernaeringsmaessige virkning af produktet vil vaere den samme. Dette skyldes, at aromaer tilsat et fadevare- eller drikkevareprodukt
har en ubetydelig indflydelse pa energiindholdet.
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