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Baggrund/Indledning  
Dette notat er en del af EXTEND projektet, som har fokus på anvendelsen af industrielle side-

strømme fra økologisk græsproteinproduktion til at dyrke bæredygtige fødevareingredienser ba-

seret på fødevaregodkendte mikroalger.  

Mikroalger dyrket på græsfibre og/eller brunsaft fra græsproteinfremstilling er et nyt produkt og 

kan yderligere blive processeret til andre nye produkter rige på proteiner og fedtstoffer. 

Når sådanne nye produkter skal bruges til fødevareformål, skal det først sikres, at de kan opfylde 

de relevante regler for fødevarer og fødevareingredienser. 

Denne rapport er første udgave af en oversigt, der skal belyse, hvilke regler der skal være op-

fyldt, for at de planlagte produkter fra EXTEND-projektet vil kunne sælges til fødevareformål. 

Fødevarestyrelsen har udgivet en række vejledninger som skal overholdes når man vil producere 

fødevarer og en del af reglerne omhandler de krav der er til fødevaresikkerhed  

I denne rapport er der især fokuseret på regler vedr. Novel food, regler for økologi samt risiko for 

indhold af sundhedskadelige stoffer.  

 

Fremstillingsproces og produkter af mikroalger  
I figur 1 er vist den planlagte vej fra inputmaterialer til færdige produkter, som det er planlagt i EX-

TEND-projektet. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fig. 1: Det overordnede proces-flow i fremstilling af Mikroalgeprodukter til fødevarer ud fra side-

strømme fra græsproteinfremstilling. 

Der er to råvarer til processen, der kommer fra græsproteinfremstillingen, dels græsfiber, der for en 

stor del består af cellulose, men også indeholder en del protein, lignin og mineraler. Dels brunsaft, der 

er en opløsning med sukkerstoffer, organiske syrer, kvælstof og mineraler.  
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Græsfibrene anvendes i dag primært til biogasproduktion eller til kvægfoder, men ved nogle enkle pro-

cestrin kan produktet omdannes til substrat for mikroalger som kan anvendes til højværdi produkter for 

human konsum. 

Græsfibrene findeles og behandles med enzymer for at nedbryde cellulosen til sukkerforbindelser, 

som algerne kan optage. 

Brunsaften kan bruges direkte som dyrkningssubstrat for mikroalger eller blandes sammen med fiber-

hydrolysatet før dyrkning af mikroalgerne. 

Udvalgte mutanter af mikroalgen Chlorella vulgaris dyrkes på det fremstillede substrat i lukkede tanke. 

De dyrkede mikroalger filtreres fra dyrkningssubstratet og omdannes til færdige produkter: Enten som 

tørrede alger, eller som koncentrater af protein eller fedt. 

 

 

 

Relevante Regelforhold  
De regelområder, der er identificeret som relevante opmærksomhedspunkter for den skitserede frem-

stillingsmåde er følgende: 

 

1. Kræver de påtænkte slutprodukter godkendelse som Novel Food ? 

2. Kan produkterne produceres og markedsføres som økologiske? 

3. Kan der opnås godkendelse af  fremstillingsproces i forhold til generelle regler for fødevarehy-

giejne og -sikkerhed? 
 

Godkendelse som Novel food 

Novel food forordning 2015/2283, art. 2 og 3 Novel food er en betegnelse for ”nye” fødevarer og føde-

vareingredienser, som ikke er blevet anvendt til konsum i nævneværdigt omfang i EU før den 15. maj 

1997, (datoen, hvor den første forordning om novel 4 food trådte i kraft) og som falder ind under 

mindst én af 10 kategorier (som i princippet burde dække alle tænkelige typer af nye fødevarer). 

Det nævnes specifikt at novel food kunne være:  

 

1) En fødevare med en ny eller bevidst modificeret molekylestruktur, hvis denne struktur ikke blev 

brugt som eller i en fødevare i EU før den 15. maj 1997. Eksempel: D-Tagatose = nyt sukkermolekyle. 

Eller Salatrim = fedterstatter, der har ændret molekylestruktur i forhold til almindelige fedtstoffer 

2) En fødevare bestående af, isoleret fra eller fremstillet af mikroorganismer, svampe eller alger. Ek-

sempel: DHA- eller EPA-rig olie fra mikroalgen Schizochytrium sp. Eller mikrobielt fremstillede enzy-

mer med et ernæringsmæssigt formål (anvendt i kosttilskud). 

 

Selv om det kan dokumenteres, at dele af en fødevare er blevet spist i EU i nævneværdigt omfang, fx 

bladene på en plante, så betyder det ikke nødvendigvis, at andre dele af planten fx blomst eller stæn-

gel eller ekstrakter fra planten heller ikke er omfattet af novel food reglerne. En fødevare som normalt 

ikke anses som novel food, kan derfor alligevel anses som novel food, hvis den er blevet behandlet fx 

ved hydrolyse eller en anden proces eller hvis den er blevet opkoncentreret fx ved ekstraktion, og der 
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ikke er dokumentation for at en fødevaren behandlet på den valgte måde er blevet spist i nævnevær-

digt omfang før 15. maj 1997.  

Hvis en fødevare er blevet opkoncentreret, så kan det også betyde, at uønskede stoffer i fødevaren er 

blevet opkoncentreret. I sådanne tilfælde er det derfor nødvendigt med en risikovurdering. Den måde 

en fødevare er blevet behandlet på, kan også ændre fødevaren i sådan en grad, at man hermed ikke 

længere kan sammenligne fødevaren med den originale fødevare. 

 

Anvendelse af mikroalger i fødevarer kræver, at det lever op til EU-regulering. På trods af, at der stort 

set kun er rapporteret fordele ved mikroalgebiomasse til konsum, er det kun de mikroalger, der nu ge-

nerelt er anerkendt som sikre (GRAS, approved food from microalgae species as Generally, Recog-

nized as Safe), der kan sælges til humant konsum.  Disse omfatter kun Chlorella, Spirulina, Dunaliella 

og Haematococcus.  

Andre mikroalger skal altid registreres som Novel Food.  

 

Uanset hvilken stamme der skal produceres, skal det samlede produktionssystem også være god-

kendt til "fødevareindustri"; denne certificering involverer de materialer, systemer og protokoller, der 

bruges under produktionsprocessen. På denne måde er inddragelse af fødevarevirksomheder i udvik-

lingen af mikroalgebaserede processer obligatorisk.  

 

Der er den 23. oktober 2023 rettet skriftlig henvendelse til Fødevarestyrelsen vedr. disse spørgsmål. 

 

Spørgsmål: 

Microalgen chlorella vulgaris er ikke novel food ifølge 

 https://foedevarestyrelsen.dk/Media/638197345057700755/Vejledning om novel food 2021.pdf 

 og ifølge  

EABA 2021: download.pdf (algae-novel-food.com), 

 Men gælder det også hvis man laver ekstrakter af protein fra alger og tørrer dette i stedet for at 

tørre og anvende hele algen til fødevare.  

 

Må man også dyrke Chlorella i saft eller presserester fra græsprotein ekstraktion og derved udnytte 

de næringsstoffer der er i disse til opcycling og fødevare? 

Svar: 

Det er korrekt, at chlorella vulgaris ikke er novel food. Men et proteinekstrakt kan godt være det, 

selvom algen i sig selv ikke er novel food.  

Vurderingen afhænger af, hvor meget fødevaren er ændret i forhold til udgangsmaterialet og om 

ændringen gør, at fødevaren bør risikovurderes.  

En simpel tørring af algen vil f.eks. ikke medføre at det bliver novel food, men en selektiv op-kon-

centrering af indholdsstoffer kan medføre at det bliver novel food. Det vil bero på en konkret vurde-

ring fra produkt til produkt, hvornår et ekstrakt betragtes som novel food.  

https://foedevarestyrelsen.dk/Media/638197345057700755/Vejledning%20om%20novel%20food%202021.pdf
https://www.algae-novel-food.com/output/algae-novel-food/download.pdf
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Du kan se tidligere afgørelser på om hvorvidt en række fødevarer er novel food eller ej her. Listen 

opdateres løbende, i takt med at medlemslandene får officielle forespørgsler.   

 

  

Konklusion vedr. behov for novel food godkendelse 

Det er sandsynligt at slutprodukter i Extend projekt ikke er nødvendigt hvis algen der dyrkes på græs 
raffinerings sidestrømmene er Chlorella vulgaris og der fremstilles et tørret produkt, hvor hele algen 
indgår. Derimod er der sandsynlighed for at der er krav om godkendelse af alge-protein produktet og 
alge olieproduktet til fødevarer.  

En af barriererne for at anvende hele algen er farve og den smagsoplevelse, der kan være forbundet 
med iblanding i større mængder til fødevarer. Chlorella pulver kan dog fremstilles af sorter med lavt 
klorofyl indhold, hvorved problemer med farve undgås.  

 

Fremgangsmåde ved ansøgning om novel food-god-

kendelse 

 
I nedendsåtende figur er trinene for opnåelse af Novel Food godkendelse gengivet  

 

 

Kilde: EABA, 2021  

 

 

EU kommissionen bruger typisk 1 mdr. til en indledende vurdering og sender derefter videre til EFSA 

som skal risikovurdere og lave indstilling til om produktet bør godkendes, hvilket de gør inden for 9 

mdr. efter modtagelse af en valid ansøgning fra EU kommissionen. 7 mdr. efter modtagelse af vurde-

ring fra EFSA skal EU kommissionen komme med et udkast til forslag for autorisation som sendes til 

the novel food to the Standing Committee on Plants, Animals, Food and Feed PAFF. I nogle tilfælde 

indhentes der ikke EFSA opinion.  

Derimod er fødevarer fremstillet af mikroalgen Chlorella Vulgaris – som udelukkende er blevet opkon-

centreret som nævnt ikke Novel food. Et eksempel er det danske firma Aliga, som i dag producerer 

Chlorella til fødevarer ved autrotrof process i lukkede tanke ud fra sukre og uorganiske næringstoffer. 

(ikke økologisk).  

https://eur01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Ffood.ec.europa.eu%2Fsafety%2Fnovel-food%2Fconsultation-process-novel-food-status_en&data=05%7C01%7Ceikf%40icoel.dk%7C174e74556c6841dccadc08dbed1204c6%7C52c453133bb143ef81248c8afc9e779c%7C1%7C0%7C638364434474976044%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C3000%7C%7C%7C&sdata=M55VP92WmN6mhJoawlGQLpy1ALwc43g0eGGykR9uPXs%3D&reserved=0


   

 

6 

 

 

Novel food produkter skal godkendes af EU kommissionen og optages på 

listen over nye fødevarer (KOMMISSIONENS GENNEMFØRELSESFOR-

ORDNING (EU) 2017/ 2470)  

Der er flere databaser, hvor man kan søge oplysninger om, hvorvidt en 

fødevare regnes som en novel food https://ec.europa.eu/food/safety/no-

vel_food/catalogue_en 

 

Læs mere i denne vejledning hvor begrebet Novel Food samt trinene i an-

søgning er beskrevet nærmere Vejledning om novel food 2021.pdf (foede-

varestyrelsen.dk) 

 

Nødvendige afklaringer vedrørende Novel Food i EX-

TEND-projektet 
 

1. Hvilke produkter – hel alge eller dele af dette samt grad af opkoncentrering.  

2. Forventet anvendelse af produkter f.eks. til drikke eller i andre produkter, der skal satses på. 

3. Afklaring af de specifikke oplysninger og detaljeringsgrad af beskrivelser i ansøning, HVIS der 

skal søges 

4. Planlægning af de nødvendige dokumentationer / analyser der skal bruges i Novel Food-an-

søgningen. 
 

 

Kemiske risikofaktorer 

Tungmetaller 
En undersøgelse af kemisk forurening i mikroalgebaserede fødevareprodukter fandt man høje ni-

veauer af Aluminium i polske Chlorellaprodutker, som stammer fra flocculanter, der indenholder alu-

minum sulfate til biomasse høst/fældning. Microalgae-based products: Food and public health - Sci-

enceDirect. Det gennemsnitlige indhold I Chlorella var 1732.8 mg kg−1, re (Rzymski et al., 2019 ) 

 

 

I belgiske produkter fundet rester af uorganisk Arsen. Nievauerne var < 0.02 – 4.70 mg kg−1. Asi .  

 human carcinogen (Group 1) by the International Agency for Research on Cancer (IARC) classifica-

tion. 

 

Hvis der findes Arsen i input er der således risiko for opkoncentreing i mikroalger.   

 

Det kunne også være relevant at undersøge, om stoffer som PAH og PFAS kan opkoncentreres fra 

græsmarker og videre til slutprodukt. 

 

https://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/catalogue_en
https://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/catalogue_en
https://foedevarestyrelsen.dk/Media/638197345057700755/Vejledning%20om%20novel%20food%202021.pdf
https://foedevarestyrelsen.dk/Media/638197345057700755/Vejledning%20om%20novel%20food%202021.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666833522000454
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666833522000454
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2666833522000454#bib0101
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Økologi og GMO 
 

I forbindelse med omdannelsen af græsfibrene til sukkerholdigt substrat anvendes enzympræparater, 

der sandsynligvis er fremstillet ved hjælp af GMO. Det kan give problemer, hvis det kolliderer med det 

generelle forbud i de økologiske regler mod at bruge GMO. 

 

Vejledning om økologiske fødevarer m (foedevarestyrelsen.dk) 

I Vejledning om økologiske fødevarer m.v. (2021) punkt 3.6 står: 

Fødevarer eller fødevareingredienser, der er fremstillet af GMO’er, omfatter produkter, der enten  

• stammer fra en GMO,  

• er fremstillet ved forarbejdning af en GMO eller  

• indeholder dele, som er fremstillet af en GMO, 

- men som ikke indeholder formeringsdygtige GMO’er. 
 

Kriteriet for, om et produkt kategoriseres som enten ”indeholdende GMO” eller ”fremstillet af GMO” er,  

hvorvidt der i produktet findes genetisk modificerede organismer, der er i stand til at replikere eller 

overføre genetisk materiale (DNA). Et produkt, der er fremstillet af GMO indeholder ikke genetisk mo-

dificerede organismer (GMO’er).1 

 

I Vejledning om økologiske fødevarer m.v. (2021) punkt 3.6 står: 

Fødevarer eller fødevareingredienser, der er fremstillet af GMO’er, omfatter produkter, der enten  

• stammer fra en GMO,  

• er fremstillet ved forarbejdning af en GMO eller  

• indeholder dele, som er fremstillet af en GMO, 

- men som ikke indeholder formeringsdygtige GMO’er. 
 

Kriteriet for, om et produkt kategoriseres som enten ”indeholdende GMO” eller ”fremstillet af GMO” er 

altså, hvorvidt der i produktet findes genetisk modificerede organismer, der er i stand til at replikere 

eller overføre genetisk materiale (DNA). Et produkt, der er fremstillet af GMO indeholder ikke genetisk 

modificerede organismer (GMO’er). 

 

Videre forarbejdning af et produkt, der indeholder eller er fremstillet af GMO, kan ikke føre til, at pro-

duktet ikke længere betragtes som fremstillet af en GMO. Det forarbejdede produkt vil altså stadig 

være omfattet af reglerne. Hvis f.eks. stivelse, der er fremstillet af en GM-majs, forarbejdes yderligere 

eller indgår i kemiske reaktioner, inden den anvendes i en fødevare, vil det produkt, stivelsen indgår i, 

være at betragte som fremstillet af en GMO. Hvis stivelsen derimod er anvendt som substrat i en fer-

mentering, hvor den er blevet nedbrudt/fordøjet af en mikroorganisme, vil det dog ikke medføre, at fer-

menteringsprodukterne er omfattet af GMO-reglerne jf. forklaringen i afsnit 3.1 om hvilke produkter, 

der ikke er omfattet af reglerne 

 

https://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Kemi%20og%20foedevarekvalitet/%C3%98kologi/Vejledning/Vejledning%20om%20okologiske%20fodevarer%20december%202021%20-%2021.12.2021%20ENDELIG1.pdf
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Øvrige udvalgte definitioner (Forordning (EF) 1829/2003, artikel 2 og forordning (EF) 1830/2003, arti-

kel 3 m.fl.): Fødevarer er defineret i både forordningen om GM fødevarer og foder og i forordningen 

om sporbarhed og mærkning af GMO. Definitionen er den samme som i EU fødevareforordningens 

[11] artikel 2. 

 

Der er søgt afklaring ved spørgsmål til Fødevarestyrelsen. 

Spørgsmål den 23. oktober 2023 til og svar fra Fødevarestyrelsen  

I procestrinnene til kløvergræsproteinkoncentrat anvendes der økologisk græs. Men det er vanske-

ligt at gøre reststrømme fra denne produktion tilgængelig for mikroalger uden at 

anvende enzymer som er baseret på GMO (NOVO). Vil det evt. kunne få betydning for om den al-

gen i sidste ende kan sælges som økologisk ? 

 

Svar: 

Mht. dit spørgsmål om produktion af økologiske mikroalger i hht. økologireglerne (EU’s økologifor-
ordning), så er der ikke i disse regler specifikke bestemmelser vedr. produktion af økologiske 
mikroalger. Produktionen skal i stedet følge principperne i økologiforordningen. 
  
I økologiforordningen kræves, at der ved produktion af økologisk gær skal anvendes økologisk sub-
strat.  
Efter Fødevarestyrelsens vurdering gælder et sådant krav derfor også produktion af økologiske 
mikroalger. Dvs. at mikroalger kun kan betegnes økologiske, hvis de er dyrket på et økologisk sub-
strat.  
  
Da der er et generelt GMO-forbud i EU-økologiforordningen kan et substrat, som er behandlet 
med et GM-enzym ikke betegnes som et økologisk substrat. Mikroalger, der vokser på et sådant 
substrat kan derfor ikke markedsføres som økologiske.  
  
 

 

GMO-mærkning  
Produkter, der er fremstillet af eller ved hjælp af GMO, skal desuden mærkes, så forbrugeren ud fra 

oplysningerne kan vælge, om han/hun ønsker at købe et produkt, der indeholder eller er fremstillet af 

en genetisk modificeret organisme (GMO). De hidtidige mærkningsregler, der gælder indtil 18. april 

2004, omfatter dog kun mærkning af produkter, der indeholder DNA eller protein fra den genetisk mo-

dificerede organisme. Med de nye mærkningsregler udvides kravet til at omfatte alle produkter, der 

indeholder eller er fremstillet af en GMO, uanset om disse indeholder DNA eller protein fra den gene-

tisk modificerede organisme. 

 

Det er Fødevarestyrelsens opfattelse, at også tilsætningsstoffer og aromaer, der er fremstillet af en 

GM mikroorganisme (GMM) er omfattet af reglerne om godkendelse og mærkning jf. artikel 3, stk. 1c. 

Dette gælder også, hvis der er tale om produkter fremstillet ved indesluttet anvendelse af GMM’er. En-

zymer, der er fremstillet af en GMO, er således ifølge direktoratets opfattelse omfattet af reglerne, hvis 

enzymet anvendes som tilsætningsstof i den endelige fødevare. En meddelelse om den endelige af-

klaring af status for fermenterede produkter forventes udsendt fra Kommissionen 

https://eur01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Feur-lex.europa.eu%2Feli%2Freg%2F2018%2F848%2Foj%2Feng&data=05%7C01%7Ceikf%40icoel.dk%7C174e74556c6841dccadc08dbed1204c6%7C52c453133bb143ef81248c8afc9e779c%7C1%7C0%7C638364434474976044%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C3000%7C%7C%7C&sdata=WArkxqLHTXcDP3Q7iEDfGX42bYi8dKQ8Od0mvBYf1PI%3D&reserved=0
https://eur01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Feur-lex.europa.eu%2Feli%2Freg%2F2018%2F848%2Foj%2Feng&data=05%7C01%7Ceikf%40icoel.dk%7C174e74556c6841dccadc08dbed1204c6%7C52c453133bb143ef81248c8afc9e779c%7C1%7C0%7C638364434474976044%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C3000%7C%7C%7C&sdata=WArkxqLHTXcDP3Q7iEDfGX42bYi8dKQ8Od0mvBYf1PI%3D&reserved=0
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inden for den nærmeste fremtid, hvorefter direktoratet vil opdatere denne vejledning. Da der endnu 

ikke er fastsat ens regler i EU om kategoriseringen af enzymer som henholdsvis tilsætningsstof eller 

teknisk hjælpestof, vil Fødevarestyrelsen indtil videre kun betragte de enzymer, der er omfattet af bila-

get til direktiv 95/2/EF [14] om andre tilsætningsstoffer til levnedsmidler end farvestoffer og sødestoffer 

(med senere ændringer) som omfattet af reglerne om godkendelse og mærkning af GMO. 

 

Det vil være vigtigt at afklare, hvordan den konkrete produktionsproces bliver omfattet af henholdsvis 

økologiforordningens GMO-regler og de generelle regler for GM-sporbarhed og mærkning. 

 

Økologi og valg af ekstraktionsmetode 
 

Efter dyrkning af mikroalgerne skal disse efterbehandles ved f.eks. tørring og forskellige ekstraktions-

metoder til at fremstille slutprodukter med proteiner, fedtstoffer og fibre. 

Tørring er ikke problematisk; men ekstraktion med kemikalier vil sandsynligvis kollidere med de økolo-

giske regler. 

Det skal afklares nærmere, om de fremstillingsmetoder, der vil blive anvendt, giver problemer i forhold 

til økologistatus for produkterne, og om der i givet fald vil kunne findes brugbare alternativer. 

 

Hygiejneregler og procesrisici   
 

Inden en kommerciel produktion sættes i gang skal hele procesflowet gennemgås for mulige punkter, 

hvor der kan opstå hygiejne-risiko. En såkaldt HACCAP-risikoanalyse. 

HACCAP-analysen identificerer de steder i produktionsprocessen, hvor der vil kunne opstå hygiejne-

problemer, og der fastlægges kontrolprocedurer, overvågningsprogram og indsatssystemer. 

HACCAP-analysen danner grundlag for virksomhedens egenkontrolprogram, som Fødevarestyrelsen 

kontrollerer. 

Denne del vil skulle gennemgås i forbindelse med den konkrete planlægning af et kommende produk-

tionsanlæg. 

 

Foreløbig konklusion 
På nuværende tidspunkt i projektet, hvor det stadig er de indledende laboratorietests, der er i gang, 

kan der ikke laves en fuldstændig vurdering af hvilke regelforhold, der bliver centrale for at få fødeva-

regodkendt produkterne fremstillet ud fra mikroalger på basis af sidestrømme fra græsproteinfremstil-

ling. 

Det er dog rimelig sikkert, at slutprodukter med koncentrater af proteiner, fedt og fibre fra mikroalgerne 

vil skulle Novel Food godkendes. 

Det er også identificeret, at problemstillingen vedrørende GMO-fremstillede enzymer vil kræve en nø-

jere granskning af økologireglerne, eller der skal findes non-GMO-løsninger. 

De nærmere afklaringer vil fortsætte i takt med den procesmæssige udvikling i projektet. 
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Appendiks 1 
 

Relevante vejledninger  

Fødevarestyrelsen har udarbejdet en række vejledninger til bekendtgørelser og reg-
ler som er relevante for producenter af fødevarer herunder også helt nye processer til 
fremstilling af nye mikroalgeprodukter. 

Anprisningsvejledning 

På denne side finder du vejledning om reglerne for ernærings- og sundhedsanprisninger. 

Autorisationsvejledningen 

Autorisationsvejledningen beskriver reglerne om registrering og autorisation af fødevarevirksom-
heder og virksomheder, der håndterer fødevarekontaktmaterialer. 

Berigelsesvejledning 

Berigelsesvejledningen beskriver reglerne for tilsætning af vitaminer, mineraler og visse andre 
stoffer til fødevarer. 

Egenkontrolvejledningen 

Fødevarestyrelsens vejledning om egenkontrol på fødevareområdet beskriver de områder, der 
kan være omfattet af din virksomheds egenkontrol. 

.. 

Hygiejnevejledningen 

Hygiejnevejledningen beskriver reglerne for indretning, hygiejne og drift af fødevarevirksomhe-
der. 

Kosttilskudsvejledning 

På denne side finder du en vejledning om reglerne for kosttilskud. I vejledningen er det forklaret, 
hvordan du kan sammensætte og markedsføre dit kosttils... 

Mikrobiologivejledningen 

Du kan hente vejledningen om mikrobiologiske kriterier (mikrobiologivejledningen) som pdf eller 
på Retsinformations hjemmeside. 
Mikrobiologivejledningen som... 

Mærkningsvejledning 

Vejledningen om mærkning af fødevarer beskriver reglerne for den information, der skal findes på 
fødevarer. 

Novel food-vejledningen 

Denne vejledning beskriver reglerne vedrørende novel food, med udgangspunkt i novel food-for-
ordningen (2015/2283) 

https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/anprisningsvejledning
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/autorisationsvejledningen
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/berigelsesvejledning
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/egenkontrolvejledningen
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/hygiejnevejledningen
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/kosttilskudsvejledning
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/mikrobiologivejledningen
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/maerkningsvejledning
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/novel-food-vejledningen
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Næringsdeklarationsvejledning 

På denne side finder du en vejledning om reglerne for næringsdeklaration af fødevarer. I vejled-
ningen er det forklaret, hvordan du skal og kan udforme dit prod... 

Offentliggørelsesvejledning 

Fødevarestyrelsens vejledning om offentliggørelse af kontrolresultater på fødevareområdet be-
skriver reglerne for offentliggørelse af kontrolresultater på fødeva... 

Sporbarhedsvejledningen 

Fødevarestyrelsens vejledning om sporbarhed på fødevareområdet handler om sporbarhedsreg-
ler for fødevarer. Vejledningen beskriver de krav, der stilles til sporb... 

Tilbagetrækningsvejledning 

Her finder du en vejledning om tilbagetrækning og en praktisk guide til reglerne for tilbagekal-
delse af fødevarer, foder og fødevarekontaktmaterialer (FKM). 

Tilsætningsstofvejledning 

Denne vejledning beskriver bestemmelserne vedrørende anvendelsen af tilsætningsstoffer til fø-
devarer. Vejledningen er rettet mod de myndigheder, der skal føre t... 

Økologivejledningen 

Fødevarestyrelsens vejledning om økologiske fødevarer beskriver reglerne for fremstilling og 
markedsføring af økologiske fødevarer og den tilhørende kontrol. 

 

 

 

 

  

https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/naeringsdeklarationsvejledning
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/offentliggoerelsesvejledning
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/sporbarhedsvejledningen
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/tilbagetraekningsvejledningen
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/tilsaetningsstofvejledningen
https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/oekologivejledningen
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Appendiks 2 
 

Oversigt over anvendelse af mikroalger i fødevarer 
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Appendiks 3 
 

 

Novel Food afgørelse fra EU om Chlorella vulgaris sp. 
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