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OSZINTEN és ERTHETOEN az ADALEKANYAGOKROL

OSZINTEN és ERTHETOEN szeretnénk a magyar élelmiszergyartok
kezdeményezésére tajekoztatni a fogyasztokat az élelmiszer adalékokrol.
Az utébbi évtizedben — fb6leg a ,titokzatos” és ,.Erthetetlen” E-szdmok
megjelenésével — ez lett nalunk az egyik legtobb fogyasztoi félreértést, aggalyt,
tobbszor mar panikot kivaltd téma az €élelmiszer szektorban.

Kezelésében egy kommunikacios szakadék alakult ki az élelmiszer
szakértok ¢és fogyasztok kozott. A szakértOk legyintenek az aggélyokra és
tudomanyos — a fogyasztok szamara alig, vagy nem érthetd — magyarazatokat
adnak. Ugyanakkor megjelennek olyan kiilonb6z6 hirek ¢és listdk egy-egy
adalékanyag €s az azt tartalmazo ¢€lelmiszerek veszelyességérdl, mely mogott a
szenzacidkeltés, vagy a piaci verseny, a versenytars van.

A valés, tudomanyosan megalapozott adalékanyag megitélésben is vannak
néha valtozasok. Ilyenek: az ujabb értékelésekbdl idonként kideriil példaul, hogy
egy-egy altalanosan, minden aggaly nélkiil hasznalhaté anyag egy bizonyos
fogyasztoi réteg szamara hatranyos lehet; hogy altaldnosan és régota alkalmazott
anyagok felhasznalt mennyiségét csokkenteni kell; hogy anyagokat vonnak ki,
vagy tesznek vissza az engedélyezett listara. A témat nem ismerdket ezek a
valtozésok is elbizonytalanithatjak.

Evtizedek szakmai tapasztalataival a hatunk mogétt megprobaltuk a
leggyakrabban felmeriild kérdéseket Osszegytlijteni, Oszintén ¢€s érthetden,
minden érdektdl fiiggetlen szakértéként megvalaszolni.



1. Mik az élelmiszer adalékanyagok?

Az adalékanyagok — az egyszerliség kedvéért hagyjuk el a tovabbiakban

az ¢élelmiszer jelz6t, bar tudni kell, hogy mas termékeknél (pl. takarmany,
milanyag) is alkalmaznak ilyet — olyan anyagok, melyek/melyeket:

1.1

1.2

Onmagukban sltaldban nem fogyasztanak.

Az adalékanyag definicid ezen kitétele — és ami ebbdl kovetkezik, hogy
onallo, az ismert, megszokott élelmiszerektdl eltérd neve van — a fogyasztoi
ellenérzések egyik oka. A tévedés alapja, hogy az ,,0nmagukban” szoéra nem
figyeliink. Az engedélyezett adalékanyagok jo részEét ugyanis dnmagaban
nem fogyasztjuk, de az ismert, fogyasztott ¢élelmiszer része és abbdl
kivonva, ©6ndll6 kémiai nevén hasznaljak adalékként. Ilyen a tojasbol,
ndvényolajbol szdrmazod lecitin, a céklabol kivont céklapiros, a sz616bol
szdrmazd antocian.

A fogyasztasra kész élelmiszer részévé valnak.
Ez a kitétel arra szolgal, hogy az élelmiszer technoldgia un. segédanyagait —
melyeket az eldallitashoz hasznilnak, de, nem maradnak benne, nem
lesznek az ¢lelmiszer részei (pl. deritd-, szlirbanyagok, extrakcids szerek,
stb.) — megkiilonboztesse az adalékanyagoktol.
Az élelmiszerben marado, igy azzal egyiitt az emberi szervezetbe keriild
adalékanyagoknak ugyanis a segédanyagoknil sokkal szigorubb,
sokoldalubb kovetelményeknek kell megfelelniiik.
Itt kell megjegyezni, hogy mas az €lelmiszerhez adott anyagok is 1éteznek,
melyek nem szamitanak adalékanyagnak.
Ilyenek az aromaanyagok és kiilonféle tapanyagok (vitamin, asvanyi anyag,
stb.)

1.3 Az emberi egészségre az (engedélyezett mennyiségben hasznalva) nem

veszélyesek.

Erre, vizsgalatuk, engedélyezésiik rendjére (kiilonosen 5. és 6. pontban)
még bdven visszatériink.

1.4 Az élelmiszerek tulajdonsagait (kiils0 megjelenés, egyszeriibb

hasznalhatosag, konnyebb feldolgozhatosag) javitjak.

Ezzel a 2. pontban foglalkozunk.

1.5 Az adott tulajdonsag javitasa mas, realis médon nem érheto el:

Ez a ,,realis mddon” kitétel nagyon fontos.

A tudomany, a technologia €s technika mai allasanal ugyanis nehéz azt
mondani, hogy pl. a gylimdlcsszorp eldallitasdnak nem lehetne egy olyan
eljarasat kidolgozni, ahol — szemben a mai f6zéssel — az eredeti gylimolcs



szinanyaga nem veszik el. Egy ilyen technolégia esetén nem kellene az
eredeti (a fogyasztdo altal megszokott, elvart) szin visszaallitasara
adalékkeént szinezéket hasznalni. Csakhogy ilyen technologia alkalmazasa
nem ,realis”. Ilyet ugyanis nem ismeriink! Kikutatdsa, megvaldsitasa,
alkalmazasa olyan draga lenne, hogy az ilyen malnaszorp 4ara
megfizethetetlen lenne. Ezért a szokasos szint ,realis modon™ csak
szinezékkel lehet elérni. Vagy (mint ezzel a 8. pontban foglalkozunk) nem
kériink a szinezékbdl, hanem elfogadjuk a barnés-pirosas szinl
malnaszorpot is.

1.6 Nem szolgalnak technoldgiai hibak elfedésére.
Errdl is érdemes beszélni! Az eldbbi pontban elfogadtuk, hogy ha szép,
¢lénk piros szinli malnaszorpot akarunk inni, akkor abba szinezéket kell
tenni. De nem mindegy, hogy mennyit!
Ezért van, hogy az adal¢kanyag engedélyezés (részletesen az 5. pontban) a
hasznéalhaté mennyiségre is kitér.

2.Miért alkalmazzak oket?
Mert nélkiilozhetetlenek!

Hogy lennének nélkiilozhetetlenek, hiszen ,régen” nem voltak ilyen
anyagok — hangozhat el erre a fogyasztoi reakcio!

Nos kezdjiik ezzel — tehat az alkalmazasuk torténetével.

»Reégen” (150-200 éve) még tényleg csak elvetve voltak adalékanyagok.
Csak néhany tart6sitdo hatast anyag (pl. salétrom, kén) alkalmazasarol tudunk.
De:

- Nem volt tomeges ¢lelmiszertermelés sem! A csalddok Onmagukat
lattak el. A konyhaban a haziasszony (szakdcsnd, kukta) folyamatosan
,termelte” az aznapi, legfeljebb kovetkezd napi €élelmiszert.

- Csak azt tudtdk enni, ami az adott teriileten az adott id6ben éppen
megtermett.

A XIX-XX. szazad forduldjan az iparosodas, a nagyvarosok kialakulasa
mar elengedhetetlenné tette a nagy tomegeket ellatd €élelmiszeripar kialakuldsat.
Ez mar nem napi, hanem havi, éves mennyiségli fogyasztasra allitott eld
¢lelmiszert.

De chhez celengedhetetlen volt az elsé széleskortien alkalmazott
adalékanyagok, a tartésitoszerek felfedezése és alkalmazasa.



Mellékesen jegyezziik meg: a tartdsitoszereket a haztartasok is Grommel
alkalmazni kezdték, a gondos haziasszony kamrajaban lévd befottek, lekvarok,
szOrpok 1s ezzel késziiltek és késziilnek altalaban még ma is.

Aztan folyamatosan 0j igények jelentkeztek.

Mar nem volt elég, hogy legyen tomeges élelmiszertermelés. Uj és 0
mindségi igények jelentkeztek, €s ezek kielégitésére 1) €és 1) adalékokat kellett
alkalmazni. Szinezékeket, emulgeald szereket, édesitOket, izfokozdkat, és igy
tovabb.

A mai helyzetet (roviden és leegyszerusitve) a jelenlegi szabalyozas
szerinti adalékanyag csoportok kovetkezd leirdsa érzekelteti.

2.1 Szinezékek

Olyan anyagok, melyeket a fogyasztohoz keriild é€lelmiszer elOnyos,
vonzo szinének kialakitasa céljabol hasznalnak. Eredetilk szerint hdrom
csoportba oszthatok:

Természetes szinezékek
Bizonyos ¢lelmiszer nyersanyagokban (pl. gylimolcs, zoldség) jelenlévo,
azokbol kivondssal, vagy mas eljarassal eléallitott anyagok.
Ilyen pl. a klorofill (E 140), a céklavords (E 162)

Természetes eredetii szinezékek
Ezeket is élelmiszer nyersanyagokbdl allitjak eld, de a szinezék az eldallitas
soran alakul ki, az eredeti élelmiszerben 1€v6 (nem szinezek) anyagokbol.
Ilyen pl. a karamell (E150)

Mesterséges szinezékek
Szintetikus uton eldallitott, a természetes élelmiszerekben eld nem fordulo
anyagok.
SzinezOképességiik jobb, stabilabbak, olcsobbak az elébbi csoportoknal.
Felhasznalhatosdguk (mely ¢€lelmiszerhez milyen mennyiségben) pontosan
szabalyozott.
Ilyenek pl. a tartrazin (E 102)

2.2 Tartdsitoszerek

Olyan kémiai anyagok, melyek az ¢lelmiszerekben természetesen
jelenlévd mikroorganizmusok szaporodasat megakadalyozzak, vagy lassitjak és



ezzel novelik az élelmiszerek eltarthatosagat. Felhasznalhatosaguk (mely
¢lelmiszerhez milyen mennyiségben) pontosan szabalyozott.
Ilyen pl. szorbinsav (E 200), kén-dioxid (E 220)

2.3 Antioxidansok

Olyan természetes, vagy szintetikus Uton eldallitott anyagok,, melyek
megallitjak, vagy késleltetik az élelmiszerekben kedvezdtlen érzékszervi
elvaltozasokat (pl. avasodés) okoz6 oxidacios folyamatokat. Ezzel (hasonldan a
tartositoszerekhez)  hosszabb  eltarthatosdgot  biztositanak.  Egyrésziik
alkalmazasa pontos, szamszeri hatdértékekkel szabdlyozott, masrésziik
hasznalatanak a nem szamszerusitett, szokasos Jo Gyartasi Gyakorlat a korlatja.

Ilyen pl. butil-hidroxi-toluol (E 321), aszkorbinsav ( vagyis C-vitamin ) (E 300)
2.4 Emulgealo szerek

Egymassal természetes mdédon nem vegyiild anyagok (pl. viz és olaj)
homogén, nem elvald keverékének kialakitasat teszik lehetove.
Ilyen pl. lecitin (E 322)
2.5 Emulgeal6 sok

A tejiparban Omlesztd s6 néven jol ismert anyagok biztositjak a fehérje,
zsir, viz komponensek egynemi eloszlasat.
Ilyen pl. natrium-foszfat (E 339)
2.6 Stirité anyagok

Folyadékok, italok, pépes ¢élelmiszerek siirlibb, kedvezObb alloméany
kialakitasat teszik lehetdvé.
Ilyen pl. alginsav (E 400)
2.7 Zselésitd anyagok

Az ¢lelmiszerek (pl. dzsemek, cukorkdk) jellegzetes, zselészerli allagat
biztositjak.
Ilyenek pl. guar gumi (E 412)
2.8 Stabilizatorok

Az élelmiszer dllomanyéanak, vagy szinének megdrzését, javitasat segitik.
Ilyen pl. gumiardbikum (E 414)



2.9 Csomosodast ¢s lesiilést gatlo anyagok

Csokkentik a por alaka ¢lelmiszerek nedvess€ég hatasara torténd
csomosodasat, illetve az élelmiszerek lestilését.
Ilyen pl. magnézium-oxid (E 528)
2.10 Modositott keményitdk

Az étkezési keményitébdl kémiai beavatkozassal késziilé anyagok siiritd,
stabilizalo és emulgeald hatasuak.
Ilyen pl. oxidalt keményitd (E 1404)

2.11 Térfogatndveld szerek

Stitéskor gazt képeznek, amely noveli a tészta térfogatat.
Ilyen pl. natriumkarbonat (E 500)

2.12 Lisztjavité anyagok

Javitjak a liszt és ezzel a tészta, siitési tulajdonsagait
Ilyen pl. ammonium-szulfat (E 517)

2.13 Szilarditd anyagok

A zoldségeket, valamint a novényi eredetli élelmiszert szilardabba,
fogyasztaskor ropogossa teszik.
Ilyen pl. aluminium-ammonium-szulfat (E 523)

2.14 Nedvesito szerek

Akadalyozzak az ¢lelmiszer kiszaradasat.
Ilyen pl. a glicerin (E 422)

2.15 Kelatképz6 anyagok
Az ¢lelmiszerekben 1év0 fém ionokkal komplex vegytiletet képeznek ¢€s
ezzel pl. erdsitik az antioxidansok hatasat.

Ilyen pl. polifosztatok (E 452)

2.16 Enzimek



Kiilonféle technolodgiai elényeik vannak, igy pl. feldolgozaskor novelik a
gyiimolcsokbol kipréselhetd 1€ mennyiséget. Az ismert és hasznalt enzimek
koziil csak néhany szamit adalékanyagnak. A tobbiek szabdlyozasa az EU-ban
jelenleg van eldkészites alatt.

Adalékanyagnak szamité enzim pl. az invertaz (E 1103)

2.17 Tomegnoveld szerek

Novelik az élelmiszer tomegét anélkiil, hogy annak energiatartalma (igy
hizlal6 hatasa) lényegesen novekedne.
Ilyen pl. celluloz (E 460)

2.18 Hajtogazok és csomagologazok

Az élelmiszer flakonbol vald kinyomasat (pl. tejszinhab), illetve oxigéntdl
elzart (ezért hosszabb eltarthatésagll) csomagolasat biztositjak.
Ilyen pl. nitrogén (E 941)

2.19 Fényez06 anyagok

Az élelmiszer feliiletének tetszetds, fényes megjelenést biztositanak.
Ilyen pl. méhviasz (E 901)

2.20 Habzasgatlok

A habképzddés gatlasaval a folyékony élelmiszert jobban kezelhetévé
teszik.
Ilyen pl. zsirsavak (E 570)

2.21 Edesit6szerek

A szokasos természetes édesitdszerek (cukor, stb.) pétlasara szolgalnak
olyan ¢lelmiszerekben, melyeket egeészségiigyi (pl. cukorbetegség, vagy talsily)
problémak miatt ajanlanak.

Egy résziik természetes eredetii (cukoralkoholok), de ezek energiatartalma
jelentds €s cukorbetegek csak korlatozottan fogyaszthatjak dket.
Ilyen pl. szorbit (E 420)

A fenti okok miatt sziikség van a szintetikus uton eldallitott mesterséges
¢desitOszerekre is. Felhasznéalasuk (mely élelmiszerhez, milyen mennyiségben)
pontosan szabalyozott.

Ilyen pl. szacharin (E 954) aszpartam (E 951



2.22 Etkezési savak

Savanyu izt adnak.
Ilyen pl. citromsav (E 330)

2.23 Savanyusagot szabalyoz6 anyagok

Megvaltoztatjak, szabdlyozzak az élelmiszer savassagat (lagossagat).
Ilyen pl. magnézium-karbonat (E 504)

2.24 izfokozok

Erositik, harmonizaljak az €lelmiszerek izeért, zamatat.
Ilyen pl. natrium-glutamat (E 621)

3. Kinek az érdeke az alkalmazas?

Mindenkinek!

Miar a definiciobol kideriilt, hogy az adalékanyagok alkalmazasa
tetszetdsebbé, jobban kezelhetdve, tartdsabba teszi az ¢élelmiszereket. Ezek (pl. a
tartositoszerek) teszik lehetévé, hogy ne csak a szezonban, hanem (pl.
bef6ttként, ivoléként) egész évben fogyaszthassunk gyiimolcsoket.

Hogy az olajat és vizet is tartalmazo készitmények ne valjanak szét két
fazisra és csak eldzetes, hosszadalmas 0sszerazas utan lehessen Oket hasznalni
(pl. emulgealoszerek a majonézben).

Hogy — a ma mar egyre kevésbé fogyasztott — gylimolcsszorpok
fogyasztasra torténd higitasa utdn ne barnds, hanem sz€p rdzsaszin szinliek
legyenek.

Mindez a fogyasztd érdeke.

De érdeke a gyartonak is, hiszen 6 eladasra termel. Ha készitményét a
fogyasztd — mert nem sz€p a szine, mert két fazisra van szétvalva — nem veszi le
a bolt polcarol, tonkremegy.

Es persze, hogy érdeke az adalékanyag gyartonak, hiszen 6 ebbél él!

De lehet egy masik, arnyaltabb megkozelités is és itt foglalkozzunk ezzel
is.



Lehet egy olyan fogyasztoi allaspont, hogy nekem nem érdekem. Nem
¢rdekem, mert én:

- egy €rzékeny, veszelyeztetett réteghez (terhes, beteg, legyengiilt, fiatal)
tartozom,;

- egy, vagy tobb konkrét adalékra érzékeny vagyok (pl. kéndioxid, azo-
szinez¢kek);

- ellenérzéseim vannak minden nem elkeriilhetetleniil sziikséges anyag
fogyasztasaval kapcsolatban.

Ha van igy gondolkozd, elég nagyszamu fogyasztoi réteg és ezt a
gondolkodasat a vasarlasaindl is érvényesiti, az adalékanyagok alkalmazasa az
¢lelmiszer gyartonak sem lesz érdeke. Nemcsak azért, mert 6 a fogyasztok
tetszését keresi, hanem mert az adalékanyagot sem ingyen adjak, azt neki meg
kell véasarolni.

Az alcim kérdésére az arnyalt valaszunk tehat az, hogy bizonyos, a mai
¢letmodbol, fogyasztasi szokasokbol elkeriilhetetleniil sziikséges adalékok
alkalmazasa (néhany specialis érzékenységgel ,,megvert” ember kivételével)
mindenkinek, de mértéktelen, talburjanzo alkalmazasa senkinek sem érdeke.

4. Honnan tudhatjuk, hogy az élelmiszerben adalékanyag van?
Az élelmiszer jel61ésébol.

A jelolés az ¢lelmiszereken, csomagoloanyagukon barmilyen forméaban
(jellemzden szévegben) megjelend informacio. Célja a fogyasztd tajékoztatasa.
Ezekbdl az informaciokbol kell megtudnia minden, szdmara fontos tudnivalot az
adott termékkel kapcsolatban.

A piacgazdasag €les versenyében a jelolés a fogyasztd vasarlasi dontése
(mely a termékek és gyartoik sorsat meghatarozza) befolydsoldsanak is fontos
eszkoze. Ezért a fogyaszto-, a piaci versenytisztasag-, a tisztességes gyartd
védelme egyarant elengedhetetlenné teszi a jelolés részletes szabalyozasat.

Magyarorszag a kilencvenes évek kozepén, — tehat tobb mint tiz éve —
atvette, hasznalja az Europai Unio jelolési szabdlyait. Eszerint a jelolésen fel
kell tiintetni az ¢€lelmiszer GsszetevOit (azon anyagokat, melyeket az eléallitas
soran hozzdadtak és az €élelmiszer részeivé valtak).

Az 1. pont szerinti definiciobdl egyértelmii, hogy az adalékanyag is
OsszetevO, tehat fel kell tiintetni, €és ennek kiilon szabalyai is vannak. Eszerint a
feltlintetés két részbdl all:



4.1 A felhasznalt adalékanyag/ok csoportneve

A csoportnév (melyeket 2. pont részletez) altalanos tijekoztatét ad. A
fogyasztd tudja, hogy az adott élelmiszerben van adalékanyag, azt is, hogy
milyen c€lbol hasznaltak (tartositdszer, szinez€k, stiritbanyag, stb.)

Azt kell mondani, hogy az atlagfogyaszt6 szamara — akinek a tobb szaz
1étez6 anyag koziil nincs valamelyikre kiilonds érzékenysége, vagy csupan
ellenérzése — ennyi informacio6 elegendo.

A szabdlyozds azonban figyelemmel van a (felelésséggel nem Ilehet
megmondani hany szézalékos) kisebbségre is. Ezért a jeloléssel lehetdveé kell
tenni a felhasznalt adalékok pontos azonositdsat. Ennek biztositasara a
csoportnéven tul fel kell tiintetni:

4.2 A felhasznalt adalékanyagok pontos nevét, vagy E-szamat.

Itt van tehat a blivés, vagy blinds E-szam, amely a legtobb félreértést,
ellenérzést okozza nalunk.

Ez az EU Aaltal felallitott regiszter, vagy talan érthetdbben ,,sz0tar” lehetévé
teszi, hogy az adalékok altaldban bonyolult, hosszi pontos neve helyett csupan
egy szam keriilhessen az €élelmiszer (amugy is tilzsufolt) cimkéjére. Példaul a

Butil-hidroxi-toluol helyett E 321
Dinatrium-hidrogén-foszfat helyett E 339

De ezt az E 321-et a fogyasztd nem érti — szokott elhangzani a panasz.
,Es a butil-hidroxi-toluolt érti? — hangzik rd a kiss€ cinikus, de altaldban igaz
valasz.

Egyébként az E-szdm ellenérzés hatasara tobb gyarto elkezdte az E-szam
helyett a pontos név feltiintetését alkalmazni. Az adalékanyag jelolés ezen része
az atlagfogyasztd szdmdra annyiban érdekes, hogy nemcsak az alkalmazott
adalékanyag csoportokrol, hanem arrdl is tjékoztatast kap (E szdmmal, vagy
pontos névvel), hogy hany konkrét anyagot hasznaltak.

A barmi ok miatt (érzékenység, ellenérzés, puszta érdeklodés) a
részletekre is kivancsi fogyasztd ezzel, pontosabban ezen keresztiil, juthat
tajekoztatashoz. Ebbdl az E-szdmbol, vagy a pontos névbdl tudja meg milyen
konkrét adalékok vannak az élelmiszerben. Magéhoz az azonositashoz (pl.
milyen anyagot jelol az E szdm) is, de kiilondsen a tovabbi részletes



informacidkhoz (az anyag hatdsa, Osszetétele, eredete, stb.) persze altaldban
tovabbi tajékoztatas sziikséges.

Ezek mar nem lehetnek a jelolés részei, hiszen nem férnének rd a

cimkékre. De kell lenni és van is olyan kdonnyen elérhetd rendszer (errdl 9.
pontban), melyet az erre raszoruldk, érdekl6ddk hasznalhatnak.

5. Hogyan engedélyezik az adalékanyagok hasznalatat?

5.1 A mult szédzad elsé felére a vildg kiilonb6zd orszagaiban meglehetdsen

5.2

1.

kaotikus allapotok alakultak ki a nagy valasztékban €és tomegben eldallitott
szintetikus anyagok €lelmiszeripari felhasznalasa tekintetében.

Nem volt semmiféle nemzetkozi szabalyozds, az egyes orszagok
egeszseégiigyl hatosagai eltérden itéltek meg a kérdeés kozegészseégiigyi
jelentdségét, az ¢€lelmiszeripar helyenként nagyon konzervativ volt és
keriilte az 1), egészségiigyi szempontbol ismeretlen hatasti vegyi anyagok
alkalmazéasat, masutt mindent kiprébaltak amitél technologiai elényoket
varhattak.

Az 0) anyagok egészségligyi megitélésére végzett toxikologiai
vizsgalatokat mindenki a sajat elgondoldsai szerint végezte, az
eredményekbdl sokszor egymdasnak ellentmond6 kovetkeztetéseket vontak
le. Sem a szakma sem a kozvélemény nem volt elégedett ezzel a helyzettel
¢s kikényszeritette a biztonsdgos adalékanyag felhasznalds alapelveinek
tudomanyos alapon, mindenki altal elfogadott szempontok szerint torténd
kidolgozasat. Ez a munka a FAO és WHO égisze alatt 1étrehozott, a Codex
Alimentarius rendszeréhez kapcsolodd Elelmiszer Adalékanyag Szakértd
Bizottsag (JECFA= Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives)
iranyitasaval tortént meg €s tart a mai napig.

Az elsO 1épés annak az elvnek a nemzetkdzi elfogadtatdsa volt, hogy az
¢lelmiszerekhez kizarolag az illetékes hatdsagok 4ltal engedélyezett
adalékanyagokat szabad hozzaadni. Ez a kovetelmény késdbb egésziilt ki
azzal a megszoritassal, hogy csak ahhoz az ¢élelmiszerhez és csak abban a
mennyiségben, amelyre az engedély vonatkozik.

Melyek az engedélyezés, vagyis a biztonsagos adalékanyag felhasznalas
feltételei?

Itt nagyon sokféle szempontot kell egyidejliileg mérlegelni, melyek 3 6
ceélkitlizés megvaldsitasat szolgaljdk, nevezetesen azt, hogy az
adalékanyag

ne veszélyeztesse a fogyasztd egészségét, a felhasznalas koriilményei
kozott biztosan artalmatlan legyen,



2. alkalmazédsa technolodgiailag indokolt legyen, és a vasarld érdekét
szolgalja,

3. ne vezesse félre a fogyasztot, ne batoritsa a gyartot hibas alapanyag vagy
technologia alkalmazasara.

5.2.1 Az els6 kérdés, az adalékanyag artalmassaganak vagy artalmatlansaganak
a megallapitasa

Hogyan torténik, mennyire biztonsagos, ¢érvényesek-e az
allatkisérletekbdl és egyéb bioldgiai tesztekbdl levont kovetkeztetések az
emberre, lehetséges-e valaszt adni az ember szervezetét éré Osszes vegyi
anyag egylittes karos hatasara?

Teljes biztonsaggal nem. A sokfajta kérdést egyenkent kell
megvizsgalni és a sokféle informaciot egyiittesen kell mérlegelni, hogy
min¢l kozelebb jussunk az igazsaghoz.

Egy anyag artalmassdgdnak a megallapitdisira ma még nincs
hitelesebb ~ modszer az  allatkisérleteknél. Az eredmények
Osszehasonlithatosagdnak a  biztositdsara nemzetkozi  ajanlasokat
dolgoztak ki ezek azonos szempontok szerinti végrehajtisara.
Szabalyoztdk, hogy az egyes vizsgalatokat milyen allatfajokkal kell
elvégezni, hany A4llatot kell az egyes kisérletekbe bevonni, milyen
szempontok szerint kell a takarmanyba kevert adalékanyag
koncentraciokat (legalabb 3 félét) kivalasztani, mennyi ideig kell az
etetést folytatni, milyen paramétereket kell mérni, hogyan kell a
megfigyeléseket és az eredményeket dokumentalni.

Az allatkisérletek €s biologiai tesztek adatai mellett, ahol lehetséges
figyelembe veszik az emberi megfigyelések (fogyasztok) tapasztalatait is
az adalékanyagok toxikologiai értékelésében.

A toxikolodgiai vizsgélatok elsé 1épéseként az anyag akut mérgezd
hatasat allapitjdk meg, vagyis meghatirozzdk azt a mennyiséget, ami
rovid 1d6 alatt (24-48 ora) az allatok felének az elhulldsat okozza.
Elelmiszer adalékanyagok esetén ez gyakran nem lehetséges, mivel az
adalékanyagok tobbnyire nem mérgezdek ¢és igy nem lehet egyszerre
olyan mennyiséget az allat gyomraba juttatni, amitdl elpusztulnanak. A
tovabbi vizsgalatokban egyre csokkend dodzissal, egyre novekvo
id6tartamon keresztiil etetik, figyelik €s vizsgaljak a kiseérleti allatokat
(szubkronikus, kronikus, tobbgeneracids vizsgalatok).

Meghatdrozzak az adalékanyag felszivodasat, a szervezeten beliili
closzlasat, esetleges raktarozddasat, tanulmanyozzdk &talakulasi-,



lebomlasi ¢€s kitiriilési folyamatait. Vizsgaljak génkarosit6, embriotoxikus,
torzkeltd és rakkeltd hatasat, az immunrendszerre, az enzimek és belso
elvalasztasa hormonok miikddésére gyakorolt hatasat.

Az ember szamara megengedhetd napi bevitelt (ADI) az
allatkisérletekben toxikus tilinetet mar nem mutatd, tchat hatastalan
szintbdl hatdrozzak meg biztonsagi faktorral torténd osztassal. Az ADI
értékét testtobmeg kg-ra vonatkoztatva adjdk meg. Az adalékanyagok
biztonsagos felhasznalasa megkdveteli, hogy az 0Osszes elfogyasztott
¢lelmiszerrel a szervezetlinkbe jutd adalékanyag mennyisége biztosan ne
haladja meg az ADI-t.

A biztonsagi faktor az élelmiszer adalékanyagok esetén rendszerint
100, ami azon a feltételezésen alapul, hogy az ember tizszer érzékenyebb
a kisérleti allatnal, s hogy az emberek kozotti érzékenységbeli kiilonbség
is tizszeres lehet. Megengedhetd napi bevitelt csak a nem rakkeltdkre
allapitanak meg, mivel karcinogén (rakkeltd) adalékanyag szandékos
hozzdaddsa az ¢lelmiszerhez tilos. Kivételt képeznek azok az
adalékanyagok, melyek esetén masodlagos hatds okozza a daganatot (pl.
kéképzodés kovetkeztében kialakuld hodlyagrak) és bizonyithatd, hogy
egy bizonyos kiiszob alatt a felhasznalas biztonsagos.

Az  allatkisérletek  hitelességét a  kozvélemény  sokszor
megkérddjelezi, mivel a vizsgalatokat tobbnyire a gyartd cégek végeztetik
el. A toxikoldgiai vizsgalatok rendkiviil koltségesek €s hosszadalmasak,
igy helyénvalonak latszik, hogy az fizessen, akinek varhatoan haszna lesz
az anyag felhasznalasabol. Az eredmények értékelését és a vizsgalatok
szabalyszerli kivitelez€sének ellendrzését azonban fliggetlen nemzetkdzi
szervezetek, erre a teriiletre specializalt szakeérték végzik, igy a
vizsgélatokbol levont kovetkeztetések valddisagahoz kétség nem férhet.
Eppen azért fontos a kisérletek pontos dokumentildsa, hogy a
szakszertiitlenség €s elfogultsag a végso értékeléskor kizarhatd legyen.

A kovetkezd gyakran felmeriild kérdés, hogy mennyire bizhatunk
az egyes adalékanyagokkal végzett toxikologiai vizsgalatok kedvezd
eredményében ha a mindennapi életben az adalékanyagok egész sorat
fogyaszthatjuk egyidejlileg az étrendiinktdl fiiggéen? Mit tudunk ezek
egyiitthatasarol? Osszeadddnak, felszorzodnak, netan kioltodnak az egyes
anyagok toxikus hatasai?

Elvben mindhdrom lehetséges. Az élelmiszereinkben azonban
nemcsak adalékanyagok hanem természetes OsszetevOk is jelen vannak
ezerszamra, melyek ugyancsak beavatkozhatnak a kolcsonhatdsokba.



Valamennyi széba johetd anyag keverék egyiittes toxikologiai
vizsgalatanak elvégzése egyszerlien kivitelezhetetlen.

Marad az a gyakorlat, hogy figyelni kell az adalékanyag fogyasztast,
minden ezzel Osszefliggésbe hozhatd panaszt ki kell vizsgilni és ha
sziikséges meg kell valtoztatni az eldirasokat.

5.2.2 A kovetkez6 kérdés a technologiai sziikségesség indoklasa

Ezzel a kérdéssel a 3. pontban mar foglalkoztunk, itt csak néhany
kiegészitést tesziink. A kozosségi eldirasok egyértelmiivé teszik, hogy
csak akkor fogadhato el egy adalékanyag hasznalata, ha az bizonyithatéan
a fogyaszt6 érdekében torténik és a felsorolt célok valamelyikének a
megvaldsitasat szolgalja (pl. tapérték megdrzése, adott esetben szandékos
csokkentese; az élelmiszer mindségének vagy stabilitisdnak megOrzése;
¢rz€kszervi tulajdonsagainak a javitasa; a gyartasi folyamatok segitése).

Mit jelent az, hogy a fogyasztd érdekében? Melyik fogyasztd
érdekében? Sok fogyasztd ugy érzi, neki nincs sziiksége adalékanyagokra
s azt szeretné ha az élelmiszerek egyaltaldan nem tartalmazndnak
adalékokat. Masok igénylik az élelmiszerek szines tarkabarkasagat, oriasi
valasztékat, olcsdsagat, hosszabb eltarthatosdgat, az ételek gyors
elkészithetdségét. Az O elvardsaiknak megfeleld ¢élelmiszerek ipari
méretekben nem 4llithatok elé adalékanyagok nélkiil! Mit tegyen a
szabalyozd és mit tegyen a gyartd? A szabalyozé szdmdra az a
legfontosabb feladat, hogy az adalékanyagok felhasznalasa teljes
meértékben biztonsagos legyen.

A gyartonak a szabalyok betartdsan beliil elég nagy mozgastere van,
hiszen az engedélyezett adalékanyagokat nem kell feltétleniil beletennie
az ¢lelmiszerekbe, a hatarértéket nem kell maximalisan kihasznalnia, ha
kevesebb adalékanyaggal is biztositani tudja a kivant célt. Megteheti,
hogy mindkét féle vasarloi igény kielégitésére gyart élelmiszereket. A
vasarlo pedig izlése €s pénztarcdja fliggvényében valaszthat a kinalatbol.

5.2.3 A harmadik kérdés a fogyaszto félrevezetésének a tilalma
Ez igen fontos kovetelmény, melynek betartasat az élelmiszerek

helyes cimkézése, a hatosagok fokozott ellendrzése €s a vasarlo
odafigyelése €s aruismerete biztositja leghaté¢konyabban.

6. Egészségre artalmasak lehetnek-e?

6.1 Az adalékanyagok az élelmiszerekben el6fordulé mennyiségben nem



jelentenek kockdzatot a fogyasztok zomét kitevo, atlag lakossag szamara

Az egyes ¢lelmiszerekben  felhasznalhatd  mennyiségiiket
hatarértékek korlatozzak, sok gyart6 — noha az adalék engedélyezett a
termékéhez - nem ¢l a hozzdadas lehetdségével, sokan a hatarértéknél
kevesebb adalékanyagot hasznalnak Igy nem meglepd, hogy a beviteli
tanulmanyok eredményei szerint a legtobb adalékanyagbol a
megengedettnél kevesebbet fogyasztunk.

Neéhany adalékanyag esetén kozel van az étrendi bevitel a
megengedett szinthez, ezeknek a felhasznalast fokozottan ellendrzik,
sziikség esetén az engedélyezést feliilvizsgaljak és modositjak. Csokkentik
a felhasznalasi szinteket, szlkitik a felhaszndldsi teriileteket. Ilyen
valtoztatasokra keriilt sor nemrégen a ciklamat édesitOszerre vonatkozo
eldirasokban.

6.2 A lakossadg egy részében azonban bizonyos adalékanyagok fogyasztasa
kellemetlen mellékhatasokat valt ki.

A kozvélemény hajlamos ezeket a nem kivanatos tlineteket
allergiaként elkonyvelni jollehet tobbnyire adalékanyag intoleranciardl van
sz0. A jelenség annak a kovetkezménye, hogy a szervezetink a
tapcsatornaba keriilt idegen anyagokat (antigéneket) veszedelmesnek
tekinti és igyekszik semlegesiteni, majd kiiiriteni. El6fordulhat, hogy a
szervezet tal hevesen valaszol az idegen behatasra. Ha a folyamatban koros
immunologiai reakciok mutathatok ki allergiarol, ha immunologiai vagy
psziches eltérés nem mutatkozik, intoleranciarol beszeliink. Az ¢lelmiszer
adalékanyagok esetén ez utobbi hatasmechanizmus a gyakoribb. A kivaltott
tiinetegyiittesek a két esetben nagyon hasonléak, igen valtozatosak és
sulyossaguk is kiilonb6z6 (emésztdérendszeri, bor, léguti, hematoldgiai,
idegrendszeri elvaltozasoktol a haldlos anafilaxias sokkig). Az allergias
tiinetek jelentkezhetnek akut ¢és kronikus forméban (azonnal vagy
késleltetetten), csak ritkdn mutattak ki valddi, immunologiai reakcidkat
adalékanyagok hatdsara. Sok embernek van allergiara valo Oroklott
hajlama.

Az adalékanyagok koziil a jelenlegi jelolési rendelet szerint csak a
kéndioxidot, illetve szulfitokat kell allergénként feltiintetni. Az érzékeny
asztmas betegeknél a szulfitok akar halallal végzddo, sulyos intolerancia
tiineteket valthatnak ki. A pontos hatdsmechanizmus még nem tisztazott.

A szinezékek koziil az annatto elnevezést, bixint és norbixint
tartalmaz6 karotinoid szarmazékrol €s a kapszaicinrol, a karamellrdl, a
szinezékekrdl (elsésorban az azo-szarmazékrol €s az eritrozinrol) tudjuk



biztosan hogy valthat ki intoleranciat. A nitratok és nitritek kivételével
valamennyi  engedélyezett tartOsitoszer okozhat  melléktiineteket
(urticharia, asztma, vasculitis, dermatitis). Az antioxiddnsok koziil a butil-
hidroxi-anizol,  butil-hidroxi-toluol, egyes gallatok tovabba a
kénessavszarmazékok valtanak ki elsdsorban bor és nyalkahartya tiineteket
érzékeny emberekben. A szulfitok asztmat, fejfajast, 6démat is okozhatnak.
Az allomanyjavité anyagok jelentds részét kitevd poliszacharidok (agar,
alginatok, cellulézszarmazékok, xantan, szentjanoskenyérmagliszt stb.) is
potencialis allergének. Az aromaanyagok, izfokozok, mesterséges
édesitdszerek egyik-masik képviseldje, a kinin és a koffein is okozhatnak
mellékhatasokat.

A fogyasztoknak természetesen csak egy része észleli ezeket a
kellemetlen mellékhatasokat, a tobbség nem. El6fordulhat az is, hogy egy
adott szemeély a kettds vakprobaval bizonyithatdoan tulérzékeny egy
bizonyos adal¢kanyagra, de nem reagdl egy masik, kozismerten allergén
hatasu adalékanyagra. Tovabb neheziti a tisztanlatast, hogy az ételallergia
eléforduldsa, mely hagyomanyos ¢élelmiszerek (tej, hal, gabona és didfélek
stb.) fogyasztdsa utdn jelentkezik tizszer gyakoribb, mint az adalékanyag
allergia vagy intolerancia. Ez neheziti az ok-okozati 0Osszefliggések
pontositasat. Az allergiaval kapcsolatos pontos diagnézis felallitdsa nehéz,
sok tiirelmet igényld feladat ¢és csak az ¢érintett személy teljes
egylittmikodésével vezet eredményre.

Felmertil a kérdés fontos-e hogy tudjuk mire vagyunk érzékenyek?

Természetesen igen. Csak akkor vagyunk képesek kikiiszobdlni az
étrendiinkbdl a szamunkra artalmas anyagokat, ha tudjuk melyek azok, s
ezaltal nem kell feleslegesen lemondanunk azokrdl az ételekrdl es
osszetevokrdl amelyek nem okoznak problémat.

6.3 Az ¢lelmiszer adalékanyagokkal kapcsolatban évtizedek oOta keringenek
megalapozatlan vagy féligazsdgokat tartalmazod rémhirek, félrevezetd
informaciok.

Ezek a szorolapok, fiizetecskék, évtizedekkel ezeldtt kiilfoldon megjelent
elavult konyvek forditasai. Ezek terjesztése az internet koraban szinte
megallithatatlan, sokan jol megélnek beldle. Ne fogadjuk el ezeket az
irasokat minden kritika nélkiil. Gondoljuk végig a leirtakat, valogassuk ki
beldlik a wvaldédi problémakat, alakitsuk kovetkezetesen ezek
figyelembevételével a fogyasztasi szokéasainkat.



7. Jogos-e az adalékanyagokkal szembeni fogyasztoi ellenérzés?

Az ellenérzés talan igen, a félelem semmiképpen.

Az elbirasszertien eldallitott €lelmiszerekben nem lehetnek adalékanyagok
egészségre artalmas mennyiségben. Az adalékanyagok hozzdaddsanak igazi célja
az ¢lelmiszer tulajdonsagainak javitasa.

Az adalékanyagok talzott mértékii és feleslegesnek tiind alkalmazésa
azonban joggal valt ki ellenérzéseket. A természetellenes, rikitd szini italok sokak
szamara visszataszitoak, a kémiai tartositoszerekkel és stabilizatorokkal biztositott
talsagosan hosszu eltarthatdsag inkabb a gyart6 vagy a kereskedd érdekét szolgalja
mint a fogyasztoet!

Az étel — és ezen beliil az adalékanyag — allergia eléfordulasanak névekvd
gyakorisaga gyarapitja azok taborat akik az adalékanyagok visszafogottabb
alkalmazdsa mellett tornek ldndzsat ¢&s eldnyben részesitik a kiméletes
technologiaval eldallitott, az ¢lelmiszernyersanyagokban meglévd természetes
szinezékeket, antioxidansokat, dlloményjavitdkat jobban megdrzd élelmiszereket.
M¢ég akkor is ha ezek nyilvanvaldan dragdbbak mint a szokéasos technologidkkal
gyartott termékek.

8. Vissza lehet-e szoritani az adalékanyagok hasznalatat?
Lehet 1s! Kell is!
8.1 Kezdjiik a részletesebb magyarazatot a valasz masodik részével!

Az eldzéekben (kiilonosen az 5. pontban) részletesen elmondtuk, hogy
minden egyes adalékanyag alkalmazdsanak engedélyezését hosszu és alapos
tudomanyos vizsgalatok elézik meg.

Ezek alapjan egyértelmiien allithatjuk, hogy a hasznalt adalékok a
tudomany mai alladsa szerint az atlagfogyasztd szdmara az engedélyezett
mennyiségben hasznalva egészségi veszélyt nem jelentenek.

De:
- vannak (pl. az allergiasok estében nagyon is sokan) az atlagostol
eltérd, egyéni érzékenységii fogyasztok is!
- A tudomany valtozik (hissziik, hogy fejlodik) €s nem kizart, hogy a ma
veszélytelennek itélt anyagokrol, vagy felhasznalt mennyiségeikrol
néhany €v, vagy évtized mulva azt mondja, hogy veszélyesek.



A felhaszndlhatd mennyiségeket az ellendrzés, kimutathatdsag
nehézségei miatt a technoldgiai fegyelmezetlenségbdl kovetkezden
véletleniil, de a varhat6 elényokbdl kovetkezden tudatosan is kdnnyen
tullépik.

Vannak azonban mas okok is:

Az engedélyezés vizsgalatai egyes adalékokra vonatkoznak. Az
élelmiszerek azonban rengeteg anyagbol allnak. Es nem csak
olyanokbodl, melyet tudunk, hogy hozzdadtunk, hanem ezek tovabbi
Osszetevo-, kisérd-, vagy szennyezd anyagaibol.

Lehetséges, de legaldbbis nem kizart, hogy egy-egy adalék ezen
anyagok un. szinergens hatdsara masként viselkedik.

Az emberi szervezetbe rengeteg anyag keriil nem az ¢€lelmiszerekbdl
is. A vizbdl, levegbébdl, kozmetikumokbol, az altalunk hasznalt, vagy
minket koriilvevé miianyagokbol, vegyszerekbdl. Ezért természetes az
az igény, hogy a tudatosan felhasznalt, fogyasztott anyagokat a
valoban sziikségesre minimalizaljuk.

Es végiil, de nem utoljara:
Az adalékanyagok pénzbe keriilnek, a megvasarolt ¢lelmiszerek ennyivel
dragédbbak, tehat kiilon fizetniink kell a fogyasztasukeért.

8.2 Hogyan lehet csokkenteni a felhasznalast?

Az ¢lelmiszerlanc minden szerepldjének olyan Osszefogdsaval és
cselekvésével, melyben az eldallitok:

Betartjdk azokat a ma is 1étezd szabdlyokat (részletesen 1. és 2.
pontban), hogy csak a sziikséges anyagokat ¢és a sziikséges
mennyiségben hasznaljak.

Nem probalnak piaci elonyoket szerezni azzal, hogy adalékanyagok
alkalmazasaval értékesebbnek 1atszd termékeket allitanak eld.

Az 4llami (ellendrzd) szervek

Ellendrzéseikben nem csak azt vizsgaljak, hogy a felhasznalt adalék
engedélyezett-e. Legalabb ennyire figyelni kell arra is, hogy az adott
¢lelmiszerben vald hasznalata és a haszndlt mennyiség valdban
indokolt-e.

A fogyasztd tehet a legtobbet azzal, hogy:

Tudja, hogy milyen tulajdonsagokat varhat. Tudja pl. hogy az
elengedhetetlen hdkezelés hatdsara a gylimdlcs veszit eredeti szinébdl.
Tudja, hogy a szorp, a lekvar, a bef6tt a frisset is meghaladoan élénk



szine nem nagyobb gylimélcs tartalmat, hanem tobb szinezéket, a
nyersanyagnal is élénkebb iz, illat tobb aromat jelent. Es ezt a tudasat
alkalmazza is! Nem a legillatosabb, legszinesebb terméket valasztja!

- Figyeli a termékek jelolését és a kindlatbol a kevesebb adalékot
tartalmazot valasztja.

- Véleményének minden foérumon torténd hangoztatasaval, de
mindenekel6tt vasarlasaval 0sztonzi a gyartokat arra, hogy sziinjon
meg, szoruljon vissza az a verseny, amely adalékanyagok indokolatlan
alkalmazasaval  probal kiilonlegesen ~ vonzo megjelenésii
¢lelmiszerekkel vevot talalni.

A felhasznalt adalékanyag csokkentés fenti lehetdségei nem almok. Senki
sem jar anyagilag rosszul veliik, nem fognak cégek tonkremenni hatasukra.

Mindenkinek egyiitt kell benne miikddni! De a megvaldsitas kulcsa a
fogyaszto kezében van! Es ennek a kulcsnak legfontosabb eleme a tudés, az
informaci6. Ha nem legyint, avagy f¢l, retteg az adalékanyagok alkalmazasaval
kapcsolatban.

Hanem tudja, hogy mik azok, mik az eldnyei és mik a hatranyai
fogyasztasuknak. Es akkor nem szobeszéd, hirek és alhirek alapjan, hanem
tudatosan dont arr6l, hogy veszi, vagy nem veszi az ezeket tartalmazd
¢lelmiszereket.

Ennek a tudasnak a megszerzéséhez szerettiink volna a fentiekkel hozzajarulni,
¢s ehhez ajanljuk a 9. pontban 6sszegyiijtott tovabbi informacid-forrasokat.

9. Hol lehet tobbet megtudni az adalékanyagok-rol?
9.1 A Foldmuvelésiigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium honlapjan

www.fvim.hu

- Elelmiszeripar

Magyar Elelmiszerkonyv
Itt az adalékanyagok felhasznaldsara, valamint tisztasagi
kovetelményeire vonatkozd szabalyok szovege talalhato.

o Tdjékoztatok
Itt jelen anyag, valamint az adalékanyagok siito-, hus-, tej- és
¢desipari alkalmazasaval foglalkozo anyag talalhato.


http://www.fvm.hu/

» EU Info
Itt az EU-ban folyamatban 1év0 szabalyozasokrol — benniik az
adalékanyagokrol — sz016 tdjékoztatok, tervezetek talalhatok.

* o Codex Alimentarius
Itt a Codex Alimentariusban folyamatban 1évé munkakrol, az egyes
tilésekrdl — benniik az adal¢kanyagokrol — sz6lo tajékoztatok
talalhatok.

9.2 Az Orszagos Elelmiszer-biztonsagi és Taplalkozas-tudoméanyi Intézet
honlapjan

WwWWW.ANTSZ.hu

o o OETI

* e Hirek, aktualitasok
Biztonsagosak-e az adalékanyagok

Készitette: Dr. Sohar Palné
Dr. Racz Endre


http://www.antsz.hu/
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