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Livsmedelsverkets foreskrifter om L1VSFS 2003:18
juice och nektar;: (H 158)

Detta dokument har sammanstallts i informationssyfte. Kontrollera déarfor
alltid texten mot den tryckta versionen.

1 § Dessaforeskrifter innehdller regler om olikaformer av fruktjuice och
fruktnektar.

2 § Definitioner pa olikaformer av juice och pa nektar finnsi bilaga 1 till
dessa foreskrifter. Definitioner paravaror finnsi bilaga 2. Sarskilda be-
stdmmelser for fruktnektar finnsi bilaga 3.

Bestdmmelsernai bilagorna 1 och 3 skall gélla som livsmedel sstandard
enligt 7 8§ livsmedelslagen (1971:511).

De beteckningar som angesi bilaga 1 faststalls som forbehallna beteck-
ningar enligt 15 8§ livsmedel slagen.

3 8 Endast de bearbetningsmetoder och &mnen som anges i avsnitt 2 i
bilaga 1 och de révaror som uppfyller kraven i bilaga 2 fér anvandas.

4 8§ Livsmedelsverkets foreskrifter (SLVFS 1993:19) om mérkning och
presentation av livsmedel skall tilldmpas med de &ndringar och till&gg som
framgar av dessa foreskrifter.

58 Nar en produkt har framstéllts av en enda fruktsort skall namnet pa den
frukten ersétta ordet " frukt” i beteckningarnai bilaga 1.

6 8 Nar en produkt har framstéllts av tva eller flera fruktsorter skall beteck-
ningen é&tfdljas av en upprakning i fallande ordning av de fruktsorter som
anvants efter den mangd av fruktjuice eller fruktpuré som ingar. Detta géller
dock inte for citronjuice som anvants enligt villkoren i avsnitt 11.1 1 bilaga 1.

Né&r en produkt framstélls av tre eller flera fruktsorter far uppgiften om
fruktsorterna erséttas av uttrycket ”blandad frukt” eller liknande eller av en
uppgift om antalet anvanda fruktsorter.

7 8 For appeljuice utan tillfort socker far aven beteckningen ” &ppel must”
anvandas.

1 Jfr rédets direktiv 2001/112/EG av den 20 december 2001 om fruktjuice och vissa liknande
produkter avsedda som livsmedel (EGT L 10, 12.1.2002, s. 58, Celex 301L0112).
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8 8 Beteckningen pa fruktjuice som tillforts nagon form av socker for
sotningsandamal skall innehalla ordet " s6tad” eller orden " med tillsatt
socker”, foljt av en uppgift om den hogsta mangd socker som tillférts. Denna
mangd skall berdknas som torrsubstans och uttryckasi gram per liter.

9 § | ingrediensforteckningen behover inte sadana amnen anges, som
anvants for att aterstalla olika former av juice eller nektar till ursprungligt
skick och som &r absolut nbédvandiga for den processen.

Om extra fruktkott eller celler tillforts skall detta angesi markningen.

10 8§ For blandningar av fruktjuice och fruktjuice av koncentrat samt for
fruktnektar som erhdls helt eller delvis ur en eller flera koncentrerade
produkter, skall uppgiften ”framstélld av koncentrat” eller i féorekommande
fall "delvis framstalld av koncentrat” angesi markningen. Uppgiften skall
finnasi omedelbar anslutning till beteckningen, framtréda tydligt och vara
skriven med tydliga bokstaver.

Kraven i forsta stycket paverkar inte skyldigheten enligt andra bestammel -
ser att ange mangddeklaration for vissa ingredienser eller kategorier av in-
gredienser.

11 8§ For fruktnektar skall minimiinnehallet av fruktjuice, fruktpuré eller en
blandning av dessa anges med uttrycket " fruktinnehdll minst...%" i méark-
ningen. Uppgiften skall finnasi samma synfalt som beteckningen.

12 8§ For koncentrerad fruktjuice som inte & avsedd att saluhdllas direkt till
konsument skall méarkningen innehalla en uppgift om den mangd sockerarter,
citronjuice eller surhetsreglerande medel som tillforts. Uppgiften skall sta pa
forpackningen, paen etikett pa forpackningen eller i en medfoljande
handling.

Dessa foreskrifter trader i kraft den 12 juli 2003, da Livsmedel sverkets
foreskrifter och allméannarad (SLVFS 1993:22) om juice och nektar m.m.
upphdr att galla. Produkter som framstéllts enligt &dre bestammel ser far
dock saluhdllas till och med den 11 juli 2004 eller, om de méarkts senast detta
datum, till dess lagren tar slut.
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Bilaga 1
(till L1V SFS 2003:18)

Beteckningar, definitioner och egenskaper

. Definitioner
1. a) Fruktjuice

En ojast men jasbar produkt som erhalls ur farsk eller kyld frisk och
mogen frukt, antingen en enda sort eller en blandning av flera sorter,
med den karakteristiska farg, smak och arom som kannetecknar juicen
hos den frukt den kommer fran. Aromer, fruktkott och celler fran juice
som separerats under processen far aterforas till samma juice.

Fruktjuice fran citrusfrukter skall komma fran fruktkottet (endokarpet).
Limejuice far dock framstéllas av hela frukten genom lampliga fram-
stallningsmetoder som begransar andelen bestandsdel ar fran de yttre
delarna av frukten till ett minimum.

b) Fruktjuice fran koncentrat

En produkt som framstalls genom att det vatten som avlagsnats vid
koncentreringen av fruktjuicen ersétts, och genom att aterfora aromer
och i forekommande fall fruktkétt och celler, vilka gatt forlorade ur
juicen men som atervunnits vid framstéllningen av den aktuella frukt-
juicen eller fruktjuice av samma slag. Det vatten som tillfors skall ha
l&ampliga egenskaper, sarskilt ur kemisk, mikrobiologisk och organo-
leptisk synvinkel, sa att juicens viktigaste egenskaper sakerstalls.

Produkten skall ha organol eptiska och analytiska egenskaper som at-
minstone motsvarar de normal a egenskaperna hos juice som erhalls ur
frukt av samma sort, enligt punkten 1 a.

2. Koncentrerad fruktjuice

En produkt som framstalls ur fruktjuice fran en eller flera sorters frukt
genom att en viss andel vatten avlagsnas fysiskt. Om produkten &ar avsedd
for forsaljning direkt till konsument skall minst 50 % av vattnet av-
lagsnas.

3. Torkad fruktjuice/fruktjuicei pulverform

En produkt som framstélls ur fruktjuice fran en eller flera sorters frukt
genom att praktiskt taget allt vatten avléagsnas fysiskt.
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4. Fruktnektar

a)

b)

En ojast men jasbar produkt som framstalls genom att vatten och
sockerarter och/eller honung tillfors till de produkter som definieras i
punkterna 1.1-1.3, till fruktpuré eller till en blandning av dessa pro-
dukter, och som dessutom uppfyller kraven i bilaga 3.

Sockerarter och/eller honung far tillforas till produkten, under forut-
séttning att méngden inte dverstiger 20 viktprocent av den fardiga pro-
dukten.

Vid framstallning av fruktnektar utan tillférda sockerarter eller med
|&ga energivarden far sockerarterna helt eller delvis erséttas med
sétningsmedel i enlighet med reglernai Livsmedelsverkets foreskrifter
om livsmedelstillsatser.

Vid framstalIning av nektar utan tillforda sockerarter, honung och/eller
sotningsmedel far dock aprikoser samt de frukter som anges i avsnitten
2 och 3i bilaga 3 anvandas, var for sig eller i blandning.

II. Tillatna ingredienser, beredningsmetoder och @mnen

1. Tillatna ingredienser

Foljande ingredienser far anvandas.

Aromer, fruktkott och celler som aterfors till fruktjuice enligt

definitionen i avsnitt .1 a skall ha separerats fran den juicen under

processen.

Aromer, fruktkott och celler som aterfors till fruktjuice fran koncentrat

enligt avsnitt 1.1 b f&r komma fran annan fruktjuice av samma slag.

Salter av vinsyra far aterforas endast till druvijuice.

Nar det galler fruktjuice, fruktjuice fran koncentrat och koncentrerad

fruktjuice, utom péronjuice och druvjuice, far sockerarter tillforasi

foljande mangder:

— hogst 15 g, uttryckt som torrsubstans, per liter juice for att reglera
den sura smaken, och

— hdogst 150 g, uttryckt som torrsubstans, per liter juice for att stta
produkten,

forutsatt att den totala mangden av sockerarter som tillfors, bade for att

reglera den sura smaken och for att sota produkten, inte dverstiger 150

g per liter.
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Nar det galler fruktjuice, fruktjuice fran koncentrat, koncentrerad
fruktjuice och fruktnektar far citronjuice och/eller koncentrerad
citronjuice upp till 3 g per liter juice, uttryckt som vattenfri citronsyra,
tillforas for att reglera den sura smaken.

Koldioxid far anvandas som ingrediens.

Sockerarter, citronjuice, i koncentrerad form eller g, eller surhets-
reglerande medel far intetillforas till samma fruktjuice.

2. Tillatna beredningsmetoder och @mnen

Fo6ljande beredningsmetoder och &mnen far anvandas.

M ekaniska extraktionsmetoder.

Sedvanliga fysiska processer, bl.a. processer for extraktion (diffusion)
av vattnet ur den étliga delen av andra frukter an vindruvor for fram-
stallning av koncentrerade fruktjuicer (s.k. in-line-processer), under
forutsattning att de koncentrerade fruktjuicer som framstalls pa detta
satt uppfyller kraven i avsnitt I.1.

Avsvavling av druvjuice med fysiska processer, nar svavling med hjalp
av svaveldioxid av druvorna égt rum. Den totala halten SO, i den
fardiga produkten far inte dverstiger 10 mg/l.

Pektolytiska enzymer.

Proteol ytiska enzymer.

Amylolytiska enzymer.

Atlig gelatin.

Garvsyror.

Bentonit.

Kiselgel.

Kol.

Kemiskt inaktiva bestandsdelar for filtrering och fallning (t.ex. perlit,
tvéttad diatomit, cellulosa, oldslig polyamid, polyvinylpolypyrolidon,
polystyren).

Kemiskt inerta adsorptionshja pmedel som anvands for att minska
limonoid- och naringininnehallet i citrusjuice utan att patagligt paverka
innehdllet av limonoidglukosider, syror, sockerarter (inklusive oligo-
sackarider) eller mineraler.
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Bilaga 2
(till L1V SFS 2003:18)

Definitioner av ravaror

| dessa foreskrifter anvands foljande definitioner med de betydelser som
anges nedan.

1.

2.

Frukt:
Allafrukter. Tomater anses inte vara frukt.
Fruktpuré:
En ojast men jasbar produkt som framstalls genom att &tliga delar av
hel eller skalad frukt mosas utan att juicen avlagsnas.
Koncentrerad fruktpuré:
En produkt som framstélls av fruktpuré genom att man fysiskt avlags-
nar en viss andel av dess vattenhalt.
Sockerarter:
For framstallning av
a) fruktnektar
— sockerarter enligt Livsmedel sverkets foreskrifter om socker,
— fruktossirap, och
— sockerarter fran frukt,
b) fruktjuice av koncentrat
— sockerarter enligt Livsmedelsverkets foreskrifter om socker,
och
— fruktossirap,
c) fruktjuicer: de former av socker som anges under b) och som inne-
haller mindre &n 2 % vatten.
Honung:
Honung enligt Livsmedel sverkets foreskrifter om honung.
Fruktkott eller celler:
Sadana produkter som erhdlls ur den &tliga delen av frukt av samma art
utan att juicen avlagsnas. Nar det galler citrusfrukter anses aven de
juicesackar som kommer fran endokarpet som fruktkott eller celler.
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Bilaga 3
(till L1V SFS 2003:18)

Sarskilda bestammelser for fruktnektar

Avsnitt 1. Fruktnektar framstéalld av frukt Minsta mangd juice
med syrlig juice som inte & valsmakandei och/eller puré uttryckt i

naturligt tillstand volymprocent av den fardiga
produkten
Passionsfrukt 25
Lulo 25
Svarta vinbar 25
Vitavinbar 25
Roda vinbar 25
Krusbéar 30
Havtorn 25
Slan 30
Plommon 30
Sviskon 30
RoOnnbér 30
Nypon 40
Surkdrsbar 35
Ovriga korsbar 40
Blabar 40
Fladerbar 50
Hallon 40
Aprikoser 40
Jordgubbar 40
Mullbér/bjérnbar 40
Tranbér 30
Kvitten 50
Citron och limefrukt 25

Andra frukter som tillhor denna kategori 25

L1VSFS 2003:18



Avsnitt 2. Fruktnektar framstalld av frukt Minsta mangd juice
med 1ag syrahalt eller med mycket frukt- och/eller puré uttryckt i
kott eller stark arom och som har en juice volymprocent av den fardiga

som inte &r valsmakandei naturligt till- produkten

stand
Mango 25
Banan 25
Guava 25
Papaya 25
Litchi 25
Azarolhagtorn 25
Taggannona 25
Natannona 25
Cherimoya 25
Granatapple 25
Cashewépple 25
Spanska plommon 25
Umbu 25

Andra frukter som tillhor denna kategori 25

Avsnitt 3. Fruktnektar framstalld av frukt Minsta mangd juice

som har en juice som ar valsmakandei och/eller puré uttryckt i
naturligt tillstand volymprocent av den fardiga
produkten

Apple 50

Paron 50

Persika 50

Citrusfrukter, utom citron och limefrukt 50

Ananas 50

Andrafrukter som tillhoér denna kategori 50
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