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BAGGRUND OG FORMAL

Glycyrrhizinsyre er et aromastof, der bl.a. ma tilszttes slik og drikkevarer i maengder op til greensevaerdi-
erne. Glycyrrhizinsyre smager sadt, kan give en smag af lakrids og forekommer ogsa naturligt i lakridsplan-
ten Glycyrrhiza glabra. Grensevaerdierne geelder ikke for naturligt indhold fra lakridsplanten (Tabel 1).

Tabel 1. Graensevardier for tilsatning af aromastoffet glycyrrhizinsyre til slik, te og is

Aromastof Slik (mg/kg) Drikkevarer (mg/kg) Is (mg/kg)
Glycyrrhizinsyre (FL16.012) 1500 50 375
Ammonieret glycyrrhizinsyre (FL16.060) 1500 200 90

Slik og drikkevarer, fx feerdigbrygget te, tilsat glycyrrhizinsyre skal overholde sarlige meerkningskrav. Kra-
vene galder ogsa naturligt indhold fra tilseetning af lakridsplanten Glycyrrhiza glabra (Tabel 2).

Tabel 2. Mzerkningskrav til fodevarer med indhold af glycyrrhizinsyre (tilsat og naturligt
indhold)

Fadevaretype og indhold Meaerkning

Angivelsen 'indeholder lakrids' indsaettes umiddelbart efter

Konfekture ved indhold over 100 mg/kg ingredienslisten, medmindre angivelsen lakrids' i forvejen
eller drikkevarer over 10 mg/L fremgér af ingredienslisten eller af varebetegnelsen for fo-
devaren.

Angivelsen 'indeholder lakrids - personer, der lider af for-
hgjet blodtryk begr undga for stort indtag' indsattes umid-
delbart efter ingredienslisten.

Konfekture ved indhold over 4000
mg/kg

Drikkevarer ved indhold over 50 mg/L
eller drikkevarer med et alkoholindhold
pa over 1,2% vol. ved et indhold over 300
mg/L

Regler

e Forordning 1334/2008 om aromaer og visse fadevareingredienser med aromagivende egenskaber
til anvendelse i og pa fodevarer
e Forordning 1169/2011 om fedevareinformation til forbrugerne
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METODE OG RESULTATER

Analysemetode

Glycyrrhizinsyre ekstraheres fra fadevaren og indholdet bestemmes kromatografisk med fotometrisk detek-
tion. Indholdet i te blev bestemt i feerdigbrygget te. Teen blev brygget i henhold til fremgangsméden oplyst
pé emballagen eller oplyst af virksomheden.

Prover

Fra 2023 til 2025 blev der udtaget 77 prover af lakrids, lakridsis, lakridste og chokolader med lakrids. Antal
og fordeling af praver er vist i Tabel 3. I 2023 var der primert fokus pa lakridsprover og chokolade, mens
der i 2024 blev analyseret bade lakrids-, te-, is- og chokoladeprodukter, og i 2025 var indsatsen isar rettet
mod lakrids, is og chokoladeprodukter.

Tabel 3. Oversigt over provefordelingen i 2023-2025

Ar Lakrids Te Is Chokolade I alt

2023 31 (o] () 5 36

2024 7 5 1 2 15

2025 14 (o} 8 4 26

Ialt 52 5 9 11 77
Resultater

Merkningsfejlene varierede fra maerkning, hvor der ikke var maerkningspligt, manglende maerkning hvor der
var merkningspligt og forkert formuleret meerkning. De forskellige typer af meerkningsfejl kan ses i Tabel-
lerne 4-6.

Tabel 4. Oversigt over prgver og markningsfejl 2023

Prove- Prove- Maerk-

type antal ningsfejl e st elin sl

Lakrids L 2 prgver var merket, selv om prgverne ikke var meerknings-
3 3 pligtige. 1 prave manglede information om indhold af lakrids.

Choko-

lade S 0
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Tabel 5. Oversigt over prover og maerkningsfejl 2024

fyl;,ﬂ:e_ E;?;e_ ?iﬁgr;(t:ejl Type af markningsfejl

Lakrids 7 1 1 prove med markningspligt var ikke maerket.

Te 5 3 2 prgver med maerknings.pligt var ikke rqaerket: 1 prove var
market, selv om pregven ikke var markningspligtig.

Is 1 o -

Tabel 6. Oversigt over prgver og markningsfejl 2025

Pragvetype Proveantal Mazerkningsfejl Type af maerkningsfejl
Lakrids 14 0 -
Te 0 o] -
Is 8 0] -

Chokolade 4 0] -
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Alle progver indeholdt glycyrrhizinsyre. Minimums-, maksimums indhold og gennemsnit for de forskellige
produkter er vist i Tabel 7.

Tabel 7. Oversigt over malt indhold af glycyrrhizinsyre 2023-2025

Produkt- Minimum (mg/kg Maksimum (mg/kg Gennemsnit Antal
type eller mg/1) eller mg/1) (mg/kg eller mg/1) prover
Lakrids 140 65000 8514 52

Te 35 140 97 5

Is 140 2800 1379 9
Choko- 240 200 8 11

lade 4 3 93

Maengderne af glycyrrhizinsyre i lakridsproduker varierer fra 140 mg/kg til 65000 mg/kg. Dette viser, at der
er stor variation i brugen af glycyrrhizinsyre/ ralakrids. Lakridsprodukter havde det hgjeste gennemsnitst-
indhold pé 8514 mg/kg. De specifikke lakridsprodukter, der er taget prover af, varierer fra ar til &r. Det mélte
indhold af glycyrrhizinsyre kan derfor ikke direkte sammenholdes med resultater fra tidligere ars kontrol.
Det hgjeste indhold af glycyrrhizinsyre er fundet i pastiller fremstillet af ren lakrids

For teéproverne var indholdet betydeligt lavere, med et gennemsnit pa 97 mg/L.

KONKLUSION OG VURDERING

Der blev fundet 7 deklarationsfejl i de 77 analyserede praver, hvilket svarer til fejl i 9 % af tilfeeldene. Fejlty-
perne omfattede preover, der var maerket uden maerkningspligt, manglende merkning hvor der var mark-
ningspligt, og manglende information pa emballagen.

Interessen for meerkning var fokuseret pa de ar, hvor der fandtes fejl (2023-2024), mens 2025 viste en for-
bedring med ingen registrerede merkningsfejl.

Analyserne viser fortsat en stor variation i glycyrrhizinsyreindholdet, iser i lakridsprodukter, hvilket under-
streger vigtigheden af overvigning af disse fadevarer. Data fra dette projekt kan bidrage til en senere risiko-
vurdering af glycyrrhizinsyre i danske fadevarer.
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