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Ceylonkanel.
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Kassia-kanel, som er den mest anvendte kanelart i Danmark,
har et hgjt naturligt indhold af kumarin. Der er fastsat en
greense (tolerabel daglig indtagelse (TDI)) for hvor meget ku-
marin et menneske kan tale dagligt hele livet igennem uden
sundhedsmaessig risiko. Det er muligt at fa for meget kumarin
med kosten. En kvart teskefuld kanel pa havregrgden ca. 4
gange ugentligt til et 1-arigt barn giver en lille overskridelse
af TDI. Graensen kan veere overskredet hhv. 2 og 4 gange, hvis
et 4-arigt barn drikker 2,5 dl kanelte eller en voksen drikker 1
liter. Nogle kosttilskud og kager med kanel kan ogsé indeholde
meget kumarin. Det anbefales, at storforbrugere af Kassiakanel
seetter forbruget ned.

Kilder til kumarin

Kumarin (1,2-benzopyron) er et naturligt forekommende aro-
magivende stof med en lugt som frisk hg, skovmeerke eller va-
nilje. Stoffet findes i planter som kanel, tonkabgnne (Dipteryx
odorata (Aubl.) Willd.) og skovmerke (Galium odoratum (L.)
Scop.). Kumarin findes ogsa i stor meengde i ateriske olier som
kanelolier, lavendelolie og pebermynteolie. Det rene kemiske
stof ma ikke tilsettes til fadevarer, s kumarin i maden stam-
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mer fra tilsatte naturlige kilder. Der er fastsat EU-graenseveerdi-
er for kumarin i bagveerk, morgenmadscerealier og desserter.

Kumarin i forskellige arter af kanel

Der findes flere forskellige arter af kanel. Det vi i daglig tale kal-
der kanel stammer fra barken af Ceylonkanel (Cinnamomum
verum J.Presl. synonym C. zeylanicum Blume) og Kassiakanel
(C. cassia J.Presl. synonym C. aromaticum Nees). Det er ho-
vedsageligt barken fra Kassiakanel, der anvendes i Danmark.

Den tolerable daglige indtagelse
Den tolerable daglige indtagelse (TDI) benyttes til
stoffer, som vi er ngdt til at tolerere i et vist omfang.
Den tolerable daglige indtagelse er den meangde af
stoffet, som et menneske vurderes at kunne indtage
dagligt hele livet igennem uden sundhedsmaessig
risiko. TDI for kumarin er fastsat til 0-0,1 mg/kg/
legemsveegt af Den Europeiske Fadevaresikkerheds-
autoritet (EFSA). EFSA har udtalt, at en overskridel-
se pa op til 3 gange af TDlen i 1 til 2 uger ikke giver
anledning til bekymring for sikkerheden.
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Bark fra Kassiakanel (t.v.) og fra Ceylonkanel (t.h.). Barken fra
Kassiakanel er tykkere (1-2 mm) end den fra Ceylonkanel (0,2-0,7
mm). En kanelstang fra Ceylonkanel indeholder flere tynde lag
bark, der er rullet sammen, mens Kassiakanel bestér of foerre lag.
Foto: Bo Herbst.

Kumarinindholdet er meget hgjere i Kassiakanel end i Cey-
lonkanel. Indholdet af kumarin i Kassiakanel kan variere fra
700-12.200 mg/kg, mens barken fra Ceylonkanel indeholder
fra ikke malelige maengder til 297 mg/kg. Ceylonkanel, som

er veesentligt dyrere end Kassiakanel, anvendes nappe i starre
omfang. Hvis man kaber hel kanel, er det muligt at kende for-
skel pa de to arter (se foto). Forbrugere, der spiser stgdt kanel,
kan naeppe kende forskel pé de to arter, selvom de har forskellig
smag.
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Toksiske effekter af kumarin

| dyreforsgg har indtagelse af kumarin givet anledning til
forskellige effekter, primzrt leverskader, men ogsa effekter
pa nyrerne. Der er ogsa set forskellige kreeftformer hos for-
spgsdyr. Da man ved, at kraeftudviklingen ikke sker via pa-
virkning af arveanlaeggene (ikke-genotoksisk), har det veeret
muligt at fastseette en indtagsgranse, hvorunder denne effekt
ikke optraeder. Hos mennesker er der set reversible leverska-
der efter indtagelse af kumarin anvendt som lsegemiddel. Nar
effekten beskrives som reversibel betyder det, at de uheldige
effekter pa leveren normalt forsvinder, hvis man holder op
med at spise kumarin.

Indtaget af kumarin med kosten

Der findes ikke danske undersggelser af indtaget af kanel eller
indholdet af kumarin i Kassiakanel og kanelholdige produkter,
men der findes undersggelser fra 2 nabolande.

En tysk undersggelse viser en sesonvariation, sa indtagelse
af kanelholdige produkter stiger i juletiden. De tyske myndig-
heder har advaret mod, at smabgrn (vaegt 15 kg) allerede indtog
en kumarinmangde svarende til TDI, hvis barnet indtog 20 g
af en tysk julesmakage med hgjt kanelindhold. Kun fa voksne
tyskere havde en let overskridelse af TDI i juletiden. | Tyskland
har man advaret mod indtagelse af nogle kanelholdige kosttil-
skud med hgjt indhold af kumarin og en praksis med at indtage
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op til 6 g kanel dagligt i en tro pa mulige sundhedsgavnlige
virkninger.

I Norge er der ogsa set pa indtagelsen af kumarin. | beregnin-
gerne er indgaet, at 1 teskefuld stedt kanel vejer 2,7 g. Indhol-
det af kumarin er sat til 3000 mg/kg. Kostundersggelser viser,
at bgrn pa 1 ar i gennemsnit far havregrad 4,2 gange om ugen,
men nogen far havregrad op til 14 gange ugentligt. En ¥4 teske-
fuld kanel pa greden 4,2 ugentligt giver et indtag af kumarin pa
0,12 mg/kg legemsveegt/dag (dvs. TDI overskrides lidt), mens
en 1-arig, der far 1 teskefuld kanel pa greden 14 gange om ugen
indtager 1,63 mg/kg legemsveegt/dag (dvs. at TDI overskrides
16 gange). For voksne, der indtager havregred drysset med 2
teskefulde kanel 4,5 gange om ugen, er TDI ogsa overskredet
(kumarinindtaget er 0,17 mg/kg/legemsveegt pr. dag). Hvis en
voksen drikker 1 liter kanelholdig te, overskrides TDI 4 gange,
mens 2,5 dl kanelte til en 4-arig betyder, at TDI overskrides 2
gange. Indholdet af Kassiakanel i teen var 55-61%. 2 ud af 14
undersggte kosttilskud med kanel gav et dagligt indtag af ku-
marin svarende til TDI.

Konklusion og anbefalinger

De fleste danskere spiser neppe kanel i mangder, der giver
anledning til sundhedsmaessige betaenkeligheder. Der kan
vaere voksne eller barn, der sammensaetter deres kost pa en
sadan made, at de overskrider TDI for kumarin. | risiko for at
fa for meget kumarin er smabgrn, der ofte far havregrgd med
kaneldrys eller mennesker, der indtager kanel, fordi de tiltror
krydderiet sundhedsgavnlige egenskaber. Indholdet af kuma-
rin kan ogsa veere hgjt i kanelte, noget julebagveerk og nogle
kanelholdige kosttilskud. Levereglerne “alt med made” og "det
er godt med variation i kosten” geelder ogsa for indtagelse af
Kassiakanel.
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