az élelmiszerekben lejatszédd oxidaci-
0s folyamatok megakadalyozasaval vagy
késleltetésével. Természetes antioxidan-
sok példaul a tokoferolok [E306-309].

Milyen feltételekkel
engedélyezheté uj
adalékanyag?

Amennyiben egy gyartéd egy Uj adalé-
kanyagot kivan forgalomba hozni, bizo-
nyitania kell, hogy az anyag megfelel a
biztonsagos felhasznalasi feltételeknek,
és csak ezutan kaphat engedélyt a forgal-
mazasara (adott felhasznalasi szint mel-
lett). Szamos adalékanyag mar évtizedek

6ta megtaldlhatd az Unid piacan, melyek
ugyancsak engedélyezést kovetden kerl-
hettek forgalomba. Ezeket az anyagokat
az Ujabb anyagok mellett, a napvilagra ke-
ril6 uj ismeretek fényében folyamatosan
ujra értékelik annak vizsgdlatdval, hogy
tényleg biztonsagosak-e.

Hogyan tajékozodhat
a vdsdrlo?

Az adalékanyag felhasznalasat fel kell
tlntetni az élelmiszerek csomagolasan,
az 6sszetevlk kozott. Az E-szam hasznala-
ta nem kotelez6, lehet6ség van az adalé-
kanyag nevének hasznalatara (pl. szorbit,
szacharin).

Kulonosen fontos a jeldlés bizonyos fo-
gyasztoi csoportok szdmara, hiszen egyes
adalékanyagok az arra érzékeny fogyasz-
tok szamdra nem tolerdlhatok (pl. tartd-
sitas céljabol alkalmazott szulfitok [E220-
228], tartrazin [E102] szinezék).

Az adalékanyagok egyiittes, és mas élel-
miszer-0sszetevdk jelenlétében szerveze-
tlinkre gyakorolt hatasat jelenleg nehéz
megbecsilni, ezért a tul sok E-szdmot tar-
talmazd termékek vdasarlasa el6tt mindig
tartsuk ezt szem el6tt.

Az adalékanyagok felhasznaldsa az élel-
miszer-elGallitasban ellenérzott rendszer-
ben torténik, a szakemberek folyamato-
san Ujraértékelik a hatasukat és a rajuk
vonatkozé elGirdsokat sziikség esetén
modositjak.
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Ma mar nincs olyan ember, aki ne hallott
volna az adalékanyagokrdél. Egyesek sze-
rint az E-szdmok mérgezbk, és be kellene
tiltani 6ket, mdasok szerint szlikségesek,
st el6nyosek.

Tény, hogy az ember az élelmiszerben az
eredetit, természetest keresi, azonban
tévhit, hogy minden E-szdm mesterséges.

Elelmiszer-adalékanyagnak nevezik azt az
anyagot, amelyet — tekintet nélkil arra,
hogy van-e tapértéke vagy sem — élel-
miszerként 6nmagdban altaldban nem
fogyasztanak, am az élelmiszerhez tech-
nolégiai célbdl hozzdadva annak részévé
valik. Altalaban kis mennyiségben, hata-
rozott cél elérésére alkalmazzak a termé-
kekben.

Milyen szabdlyozads
vonatkozik
az adalékanyagokra?

Az élelmiszer-adalékanyagok felhaszna-
lasdnak szabdlyait az Eurdpai Unidban és
igy hazédnkban is, a 1333/2008/EK szamu
rendelet irja el6, mely szerint egy adaléka-
nyag csak akkor, és olyan mennyiségben
adhatd élelmiszerhez, amely a fogyaszté

egészségére nem jelent kockazatot, nem
vezeti félre, haszndlata technoldgiailag
indokolt és mas mdédon nem helyettesit-
hetd, valamint alkalmazasa el6nydkkel jar
(pl. meg6rzi a tapértékét, vonzdbb lesz a
megjelenése).

Nem hasznalhatdk adalékanyagok a cse-
csemGbknek és kisgyermekeknek szant
élelmiszerekben, kivéve ha a rendelet
errél kifejezetten rendelkezik. Szintén
csak a rendeletben szerepl6 szinezékek
hasznalhatdk fel tojasok diszit6 szine-
zésére és husok bélyegzé jeldlésére.
Az adalékanyagok biztonsagos felhaszna-
lasdra vonatkozd kovetelményrendszert
két nemzetkozi szervezet, a FAO és a WHO
élelmiszer-adalékanyagokkal foglalkozd
koz6s szakérti bizottsaga (JECFA) dolgoz-
ta ki. A jelolésiikre hasznalt kddrendszert,
melyet E-szamokként ismeriink, az Euré-
pai Kozosség fejlesztette ki.

Milyen eredetiiek
az adalékanyagok?

Az  élelmiszer-adalékanyagok erede-
tik szerint tobb csoportba sorolhatok.
A természetes adalékanyagok az élelmi-
szer nyersanyagokban is megtaldlhaték.
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A természetes eredet(i adalékanyagokat
is természetes anyagokbdl allitjak el§, am
csak az elGallitasi eljardsuk sordn alakul-
nak at a kivant anyagga. A mesterséges
adalékanyagok nem taldlhaték meg a ter-
mészetes élelmiszerekben, hanem szinte-
tikus aton elGallitott kémiai anyagok.

Milyen célbol alkalmaznak
adalékanyagokat a gyartok?

Az adalékanyagok f6bb csoportjai az élel-
miszer-szinezékek, édesitGszerek, tartd-
sitdszerek, antioxidansok, savanyusagot
szabdlyozé anyagok, slrit6anyagok, zse-
|ésitGanyagok, stabilizatorok, izfokozdk,
és egyéb vegyiletek. Szinezékek azok az
anyagok, melyeket az élelmiszer el6ny0s,
vonzd szinének kialakitdsa vagy visszaal-
litdsa céljabol haszndlnak. Természetes
szinezék példaul a céklavords [E162],
természetes eredetl a karamell [E150a],
mesterséges szinezék a féként GditGita-

lokban el6forduld kinolinsarga [E104].
Az édes izérzetet kivaltd édesitGszerek
hasznalatanal feltétel, hogy a cukrot he-
lyettesitsék, vagy kilonleges taplalkozasi
célra szant élelmiszer el&allitdsdban hasz-
naljak fel. A cukoralkoholok (pl. szorbit,
E420) a gliikdzhoz hasonld energiatartal-
muak, de a fogat nem karositjak, emellett
hé- és savalldak.

Mesterséges, kevés kaloridat add éde-
sitGszer a sokat emlegetett aszpartam
[E951], mely egyes, ritka enzim-beteg-
séggel sziletett embereknél betegséget
okozhat, ezért ezt fel kell tintetni a kész-
termék jel6lésén. Kaldriamentes mester-
séges édesitdszer pl. a szacharin [E954].
A tartositdszerek azok az anyagok, melyek
a penészgombak, éleszt6k, baktériumok
okozta romlas megakaddlyozasaval meg-
hosszabbitjak az élelmiszerek eltarthaté-
sagat. Ide tartoznak példaul a nitritek és
nitratok [E249-252]. Az antioxidansok is
fokozzdk az élelmiszerek eltarthatdsagat,
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