Adalékanyagok

Tanultunk az adalékanyagok
szerepérol, s a hatdsukat, tulaj-
donsédgaikat jelz6 E-szamok
rendszerérol.

AZ E/INS szam oOnmagéiban
nem utal megbizhatdéan az al-
kalmazasi teriiletre. Ennek f6-
ként az az oka, hogy az adalék-
anyagok szdma igen gyorsan
nd, ezeknek az ujabb vegyiile-
teknek mér nincs helye a tabl4-
zatban kozOlt rendszerben,
ezért a rendszerbe nem tarto-
z6k nagyobb szdamot kapnak.
Masrészt az alkalmazott vegyiiletek nem csupén egy feladat elldtdsara al-
kalmasak, viszont csak egy E-szamot kaphatnak.

Szerte a vildgon korldtozzak az adalékanyagok alkalmazdsat, igyekeznek
a mesterségesen eldallitott anyagokat természetes adalékokkal kivaltani.
Azt, hogy adott orszagban melyiket engedélyezik, rendeletek dontik el.
Eddig 2176 adalékanyag ismert. A fogyasztok egészségének érdekében
szamos biztonsdgot noveld modszert alkalmaznak. Az els6, hogy a beve-
zetést tiz évnél is hosszabb tudomdnyos vizsgdlat el6zi meg. Mdsodik
modszer, hogy alkalmazhatésdguk megengedett mennyiségét korlatozzak,
kifejezésiikre az ADI érték szolgal.

Az élelmiszerek csomagoldsan is feltiintetett E-, illetve INS-szdmok dlta-

ldban felvildgositdst adnak az adalék alkalmazisi teriiletére. A adalék-

anyagok csoportositdsa a Magyar Elelmiszerkonyv alapjan a kovetkezd:

— Tartositoszerek: a mikroorganizmusok okozta romlds megakadalyoza-
sdval meghosszabbitjdk az élelmiszerek eltarthatdsagat.

— Antioxiddnsok: az oxidicié okozta romlds — pl. zsirok avasoddsa —
megakadalyozasaval meghosszabbitjak az €élelmiszerek eltarthatosagat.

— Hordozoanyagok: sajat technoldgiai hatdas nélkiili anyagok, amelyeket
mas adalékanyag olddsdra, higitdsara, diszpergdldsdra haszndlnak, hogy
elGsegitsék annak hatdsat.

— Etkezési savak: savanyu izt adnak és novelik az eltarthatésagot.

— Savanyiisdgot szabdlyozo anyagok: megvaltoztatjdk az élelmiszer sa-
vassagat.

— Csomosoddst és lesiilést gdtlo anyagok: csokkentik az élelmiszer 6nél-
16 részeinek egymdéshoz tapadasit.

— Habzasgadtlok: megakadalyozzak, vagy csokkentik a habzast.

— Tomegnoveld szerek: tigy novelik az élelmiszer tomegét, hogy nem be-
folyésoljak energiatartalmat.

— Emulgedloszerek: lehet6vé teszik a nem keveredd fazisokbdl all6 anya-
gok homogén szerkezetének kialakitdsat.

— Emulgedlosok (6mlesztdsok): a sajtban 1évd fehérjéket gél szerkezetlivé
alakitjak.

— Szilardito anyagok: a gyiimolcsok, zoldségek szoveteit keménnyé te-
szik.

— fzfokozo’k: fokozzak az élelmiszer izét, zamatat.

— Habositoszerek: lehetdvé teszik egy géazfazis homogén diszperzidjat
egy folyékony vagy szildrd fazis-
ban.

— Zselésitoanyagok: gélképzéssel ala-
kitjdk ki az élelmiszer szerkeze-
tét.

— Feényezoanyagok: az élelmiszer kiil-
s6 rétegén véddbevonatot képeznek
és csillogova teszik.

— Nedvesitoszerek: megvédik az élel-
miszert a kiszaradastol akkor is, ha
viszonylag szdraz légtérben térol-
jak.

— Modositott keményitok: a keményi-
t6 egy vagy tobb kémiai kezelésével
nyert anyagok.



— Csomagologdzok: az élelmiszer betoltése el6tt, alatt vagy utdn vezetik — Siritéanyagok: novelik az élelmiszer viszkozitdsat.

be az élelmiszer csomagoldeszkozébe. — Lisztkezelo-javito szerek: javitjak a siitési tulajdonsagokat.
— Hajtogdzok: kiszoritjdk a leveg6t a csomagoldeszkdzbdl. — Természetazonos szin-, illat-, aromaanyagok: vagy természetes eredetd
— Térfogatnovelo (1azitd) szerek: gaz képzddésével novelik a tésztak tér- nyersanyagbol kiilonitik el, vagy szintetikus dton allitjdk eld; kémiailag
fogatit. azonosak az élelmiszerben meglévd szin-, illat-, aromaanyagokkal.
— Keldtképzo anyagok: fémionokkal kémiai komplex vegyiileteket képez-
nek. A felsoroltakon til alkalmaznak még szdmos természetes és mesterséges

— Stabilizdtorok: lehet6vé teszik az élelmiszer dllapotdnak megdrzését. eredet( szin-, szag- s aromaanyagot is.



