FLETMOD

ELELMISZER-AQALEKANYAGOK

VESZELYES E-K?

E300, 508, 900 — csak kapkodijuk a fejiinket j6 néhany termék dsszetételének lattan. Egyaltalan
mit jelentenek a titokzatos szamok? Miért van sziikség rajuk? S ami a legfontosabb: karos ha-

tassal vannak egészséglinkre?

nya, mi lesz ma a vacsora?
Sertéshidsban és vizben elke-
vert huspép, bérke, karragén,
polifoszfat, széjafehérje, natri-
um-laktat, étkezési keményitd,
pirofoszfat, antioxiddns és Na-nitrit, hozza ter-
mészetesen tartrazinnal, kinolinnel, amaranttal,
indigékarminnal szinezett, természetes aromaval,
natrium-benzodttal, séval, mustarmaggal, cukorral
és ecettel dusitott viz, no meg liszt, izjavitd, sikér,
antioxidans, tejpor, cellulazenzim, savanyusagot
szabalyozé kdlium-acetat, citromsav, emulgedlo-
szer, kalcium-szulfdt. Ezt szegény apdd is, hogy
imddta! Hopp, kinyitja szdjt a kis Lajcsika. Na,
kinyitja szdjat! Nem azt, a masikat!
A fenti e-mail hosszabb valtozata az interneten ter-
jed, és bar nyilvan tidlzéan irja le egy dtlagcsalad
vacsordjat (ha nem jéttek volna rd, a gondos anyu-
ka virslit f6z6tt, hozza mustart és kenyeret kindlt
kisfianak), jol tiikrozi, hogy mennyire félink az
adalékanyagoktél, mikdzben — j6 magyar szokds
szerint — szinte semmit nem tudunk réluk. De va-
jon valéban ilyen veszélyesek a tartdsitoszerek, az
izfokozok és az egyeb, titokzatos E szamokkal jelolt
anyagok? Egyaltalan miért van sziikség rdjuk?

TERMESZETES MULT

A kérdés jogos, hiszen nem is olyan régen élt ele-
inknek eszébe sem jutott, hogy nem lehet élni
nitrites pacsé és savanyusagot szabdlyozd anyag
nélkiil. A Foldmiiveléstigyi és Vidékfejlesztési Mi-
nisztérium megbizdsdbdl dr. Sohdr Palné és dr.
Rdcz Endre altal készitett tdjékoztaté szerint 150-
200 éve még tényleg csak elvétve hasznéltak ada-
[ékanyagokat, mindtssze néhany tartdsitd hatdsu
anyag (pl. salétrom, kén) alkalmazdsardl tudunk.
De ne felejtsiik el, hogy nem volt tdmeges élelmi-
szer-termelés sem, a csaladok Gnmagukat lattdk el.
A héziasszony folyamatosan ,termelte” az aznapi,

A boltok polcain talalhaté élelmiszereken ko-
telezé feltiintetni az dsszetételt, igy az E sza-
mokat is, amelyek az Eurépai Uniéban en-
gedélyezett élelmiszer-adalékokat jelslik
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legfeljebb kovetkezé napi élelmiszert. Csak az ke-
rilt az asztalra, ami az adott teriileten, az adott
id6ben éppen megtermett. A XIX-XX. szazad for-
dul6jdn az iparosodds, a nagyvarosok kialakuldsa
elGsegitette a nagy témegeket ellato élelmiszeripar
fejl6dését, s ez az ipardg mar nem napi, hanem
havi, éves mennyiségli fogyasztésra dllitott el6 élel-
miszert. Ehhez pedig elengedhetetlen volt az elsé
széleskoriien alkalmazott adalékanyag: a kiilonféle
tartdsitoszerek felfedezése és alkalmazdsa.

A mllt szédzad elsé felére a vildg orszégaiban
meglehetdsen kaotikus allapotok alakultak ki a
szintetikus anyagok élelmiszer-ipari felhasznaldsa
terén. Nem létezett semmiféle nemzetkézi szaba-
lyozds, az egyes orszagok egészségiigyi hatosagai
eltérGen vélekedtek a kérdés kozegészségligyi je-
lentGségérdl. Az Gj anyagok egészségligyi meg-
itélésére végzett toxikoldgiai vizsgalatokat min-
denki a sajat elgondoldsai szerint végezte, az
eredményekbdl sokszor egymdsnak ellentmondé
kovetkeztetéseket vontak le. Sem a szakma, sem
a kozvélemény nem volt elégedett ezzel a hely-
zeltel, és éppen ez kényszeritette ki a biztonsdgos
adalékanyag-felhasznalas alapelveinek tudomd-
nyos alapon, mindenki dltal elfogadott szem-
pontok szerint torténé kidolgozasat. Ez a mun-
ka a FAO és a WHO égisze alatt létrehozott, a
Codex Alimentarius rendszeréhez kapcsolédé
Elelmiszer-adalékanyag Szakért6 Bizottsag (JECFA
- Joint FAO/WHO Expert Committee on Food
Additives) iranyitdsaval zajlott.

Az E-szamok egyébként az EU-ban engedélye-
zett élel-adalékanyagok rovid jelolései. A ha-
talyos szabdlyozds szerint ,adalékanyag min-
den olyan élelmiszerként 6nmagdban nem fo-
gyasztott és jellemzG élelmiszer-Gsszetevéként
nem alkalmazott anyag ~ tekintet nélkiil arra, hogy
van-e tapértéke vagy sem —, amelyet az adott
élelmiszer gydrtdsa, feldolgozdsa, elkészitése, ke-
zelése, csomagoldsa, széllitdsa és tarolasa soran
technoldgiai célbél szadndékosan adnak az élel-
miszerhez, amelynek eredményeként 6nmaga
vagy szdrmazéka kozvetlenll vagy kozvetetten
az élelmiszer Gsszetevijévé valik” (forrds: Magyar
Elelmiszerkényv). A szdmozas az International
Numbering Systemet (INS) koveti (lasd keretes
irdsunkat). Az INS adalékanyagoknak csak egy
részét engedélyezte az EU.

A Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal egy nem
reprezentativ felmérés eredményét teszi kozzé a
honlapjan, amely 303 vélaszadé6 véleményét tiik-
rozi. Az eredmények mindenesetre elgondolkod-

100-199: SZINEZEKEK
100-109 - sdrga 110-119 - narancsszini 120-129 - piros 130-139 - kék
éslila 140-149 - z&ld 150-159 - barna és fekete 160-199 - egyéb

200-299: TARTOSITOSZEREK

200-209 - szorbdtok 210-219 - benzodtok 220-229 - szulfitok 230-239
- fenilek, fenolok és formidtok (metanodtok) 240-259 - nitratok 260-269

- acetdtok (etanodtok) 270-279 - laktatok 280-289 - propionatok
(propanodtok) 290-299 - egyebek

300-399: ANTIOXIDANSOK ES SAVANYUSAGOT
SZABALYZO ANYAGOK

300-309 - aszkorbinsav (C-vitamin) és aszkorbatok 310-319 - gallétok és
eritroaszkorbdtok 320-329 - laktatok 330-339 - citratok és tartardtok 340-
349 - foszfatok 350-359 - malétok és adipatok 360-369 - szukcindtok és
fumarétok 370-399 - egyebek

400-499: SURITOANYAGOK, STABILIZATOROK

ES EMULGEALOSZEREK

400-409 - algindtok 410-419 - természetes mézgdk 420-429 - egyéb ter-
mészetes szerek 430-439 - poli-oxietilén vegyiletek 440-449 - természetes
emulgélészerek 450-459 - foszfatok 460-469 - cellulé6z vegyiletek
470-489 - zsirsavak és vegyiileteik 490-499 - egyebek

500-599: SAVANYUSAGOT SZABALYZO ANYAGOK ES CSO-
MOSODAST GATLO ANYAGOK

500-509 - ésvanyi savak és ligok 510-519 - kloridok és szulfétok 520-529
- szulfétok és hidroxidok 530-549 - alkdlifém-vegyiletek 550-559 - szi-
likatok 570-579 - szteardtok és glukondtok 580-599 - egyebek

600-699: iIZFOKOZOK
620-629 - glutamatok 630-639 - inozindtok 640-649 - egyebek

900-999: EGYEB
900-909 - viaszok 910-919 - szintetikus mézak 920-929 - vegyes adalékok
930-949 - gazok 950-969 - édesiték 290-999 - habosité anyagok

1100-1599: KIEGESZITO ANYAGOK
ijfajta adalékanyagok, amelyek nem sorolhaték egyik szabvényos osztélyba

sem

2 Részletes lista: www.e-szamok.hu

tat6ak, visszatlikrozik a bevezet&ben idézett vic-
ces(?) e-mail tartalmat. A megkérdezettek 46,9%-a
(142 {6) agy vélte, hogy az dsszes adalékanyagot
be kellene tiltani. A vdlaszaddk 35,6%-a (108 {6)
szerint az adalékanyagok veszélyesek lehetnek az
egészségre, mig 14,5%-uk (44 6) gondolja ennek
éppen az ellenkez6jét, vagyis hogy az adalékanya-
gok nem jelentenek veszélyt, mert szabalyozott,
ellendrzott anyagokrdl van sz6. A szavazék 3%-a
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SPECIA].IS
VIZSGALATOK

Csak specidlis vizsgala-
tokkal és pontosan ve-
zetett diétas napléval
deritheté fel az eset-
leges adalékanyag-ér-
zékenység. llyen vizs-
gdlatokra csak egyes
allergiakézpontokban
vannak felkészilve,
mivel ezek igen ritka
esetek.

vagy nem tudott vélaszt adni, vagy teljesen dr-
talmatlannak tartja az adalékanyagokat.

A 10bb szdz engedélyezett (azaz E szimmal el-
l&tott) élelmiszer-adalék koziil az Univer Product
Zrt. minddssze néhany anyagot hasznal, példaul
keményitSket, savanylsdgszabadlyozdkat” — tdjé-
koztatta kiadvanyunkat Palotds Gabor stratégiai és
fejlesztési igazgatd. Ezen anyagok hasznalatdnak
nincsen mennyiségi korlatja, mivel drtalmatlanok.
Sziikség is van rdjuk, hiszen a termékeknek a sza-
vatossagi idétartam utolsé napjaig meg kell 6riz-
nitik minGségi jellemzbiket. A nem természetes
forrdsbdl szdrmazé adalékanyagoktdl, ilyenek
pl. a tartdsitoszerek, a fogyasztok idegenkednek.
A technolégia fejlédésével az Univer ezek alkalma-
zasdt fokozatosan csokkentette. ,Céglink a magyar
gydrtok kozil elsGként tette tartésitoszer-mentessé
a salatadnteteket, majd a mustdrt, nemrégiben pe-
dig megkezd6dott a tartdsitészer-mentes Univer
majonéz gyartdsa is. Az allergén termékalkotok
megnevezése az élelmiszerek csomagolasan az
dsszetevik felsoroldsaban kotelezd., Az Univer
Product Zrt. sajat honlapjan, valamint fliggetlen
tematikus honlapokon teljes kor(i allergén-adat-

Természetesen minden t&rvény annyit ér, amennyit betartanak beléle.

Dr. Oravecz Mdrton igazgatéhelyettes tGjékoztatdsa szerint a Mezégazdasa-
gi Szakigazgatési Hivatal Kézpont Elelmiszer- és Takarmdnybiztonsagi Igaz-
gatdsdg terileti szervei folyamatosan, kockézatalapt ellenérzést végeznek az
eléallitési gyakorlat, a higiéniai és az élelmiszer-biztonsdgi elSirasok betartd-
sétilletéen. Ennek része a felhaszndldsra keriilé adalékanyagok ellenérzése
is. Vizsgdligk az adalékanyagok taroldsat, kimérésének higiéniai kdrilményeit,
felhaszndlasanak médjét, dokumentdltsagat, a kimérés megbizhatésagdt, a
felhaszndlhatésagat, emellett a gydrtmdanylapokon szerepld adatokat is el-
lendrzik, valamint arra is figyelnek, hogy a jogszabdlyoknak megfeleléen tin-
tetik-e fel az élelmiszer jelélésén az adalékanyagokat.

2008-ban a csaknem 6500 élelmiszer-elédlliténdl tsbb mint 12 ezer ellenér-
zést hajtottak végre, amelynek egyik eleme az adalékanyag-felhaszndlds vizs-
galata volt. A kilénbéz6 ipardgakban az elmdlt években 10-20%-ban taldlt
szabdlytalanségot a hatésdg az éleimiszer-elédllitékndl. Ennek jelentés része
az nellendrzési és a veszélymegelézési (HACCP) eljarasok megerdsitésére
vonatkozott.
Az adalékanyagok felhasznéldsi gyakorlatanak ellensrzésén kivil elére meg-
tervezett monitoring programmal kontrolléliak a kereskedelmi forgalomba ke-
ril6 élelmiszerek jelslésében szereplé adalékanyagok mennyiségét, vagy ép-
pen a nem feltintetett, illetve nem engedélyezett adalékanyagok jelenlétét.
Az adalékanyagokkal kapcsolatban déntéen a jelslési hibaval taldlkozik a
hatésag. llyenkor el8szér figyelmeztetnek, azonban minéségi és biztonsdgi
hiba esetében azonnal élelmiszer-ellenSrzési birsagot szabnak ki, amely-
nek 8sszege 50, 100 vagy 200 ezer forint, a jogsértd éves netté drbevétele
figgvényében. Azon véllalkozdasokndl, ahol hibét talél a hatésag, a szank-
ciék mellett visszaellenérzést is végeznek, hogy biztosak legyenek abban,
hogy a sziikséges javité intézkedéseket megtették.

Az ilyen inycsiklandé ételekhez is hasznalnak
tartésitészert és izfokozot

bazist publikalt, igy, hogy valamennyi Univer ter-
mék minden egyes allergén alkot6ja azonosithaté”
— tette hozza Palotas Gabor.

Varré Gyodrgyné dr., a Pick Szeged Zrt. minGség-
ligyi vezetGje arrdl tdjékoztatott, hogy cégiik a
beszdllitéival egyiittmkodve torekszik a termé-
keiben alkalmazott adalékanyagok csokkentésére,
és jelenleg is folynak ilyen kisérletek. Az ada-
lékanyagok koziil leginkdbb a nitrites pacséban
taldlhat6 natrium-nitritet (E-250) haszndljak tar-
tositoszerként a cégnél. Ez ugyan rajta van az
E szdmok listdjan, de a hdsiparban évtizedek 6ta
alkalmazott, vilagszerte elfogadott anyag. Ter-
mékeikhez amugy is csak minGségi bizonyitvany-
nyal rendelkezd, vizsgalati eredményekkel igazolt
anyagokat haszndlnak fel. A maximalis bizton-
sagra torekedve rendszeres beszdllitéi auditokat
(feltilvizsgalatokat) is végeznek, tovabba énellen-
6rzési rendszeriik részeként véletlenszerGen ki-
valasztott mintdkat is bevizsgdlnak.

A népesség 1-2%-a mutat élete soran valamilyen
taplalékallergiat, de ebbe a korbe nagyon sok
minden beletartozik, nem csupan az adalékanya-
gok okozta reakcié — tajékoztatott dr. Hidvégi
Edit, a Budai Allergiakozpont gasztroenteroldgus-
allergolégusa. Fontosnak tartotta megjegyezni,
hogy bar gyaniba fogtak az élelmiszer-ipari se-
gédanyagokat az allergiasok szamanak emel-
kedésében, ezt mdig semmiféle vizsgélat nem
tudta egyértelmden igazolni. A leggyakrabban
a sarga festékanyagok valtanak ki allergids re-
akciot, valamint egyes fliszerfélék. Olyan is el6-
fordul, hogy két anyag kiilén-kiilon drtalmatlan,
egylitt megis reakciét okoz. Ha valaki bizonyos
ételek elfogyasztasa utdn bérkipiruldst észlel ma-
gan — kilonosen a szdj kornyékén vagy a fel-
sotesten —, és egyébként tudja magardl, hogy al-
lergiara hajlamos, annak érdemes felkeresnie egy
szakrendelést.

KUKLAI KATALIN
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