
Tanultunk az adalékanyagok
szerepérôl, s a hatásukat, tulaj-
donságaikat jelzô E-számok
rendszerérôl.

AZ E/INS szám önmagában
nem utal megbízhatóan az al-
kalmazási területre. Ennek fô-
ként az az oka, hogy az adalék-
anyagok száma igen gyorsan
nô, ezeknek az újabb vegyüle-
teknek már nincs helye a táblá-
zatban közölt rendszerben,
ezért a rendszerbe nem tarto-
zók nagyobb számot kapnak.

Másrészt az alkalmazott vegyületek nem csupán egy feladat ellátására al-
kalmasak, viszont csak egy E-számot kaphatnak.

Szerte a világon korlátozzák az adalékanyagok alkalmazását, igyekeznek
a mesterségesen elôállított anyagokat természetes adalékokkal kiváltani.
Azt, hogy adott országban melyiket engedélyezik, rendeletek döntik el.
Eddig 2176 adalékanyag ismert. A fogyasztók egészségének érdekében
számos biztonságot növelô módszert alkalmaznak. Az elsô, hogy a beve-
zetést tíz évnél is hosszabb tudományos vizsgálat elôzi meg. Második
módszer, hogy alkalmazhatóságuk megengedett mennyiségét korlátozzák,
kifejezésükre az ADI érték szolgál.

Az élelmiszerek csomagolásán is feltüntetett E-, illetve INS-számok álta-
lában felvilágosítást adnak az adalék alkalmazási területére. A adalék-
anyagok csoportosítása a Magyar Élelmiszerkönyv alapján a következô:
– Tartósítószerek: a mikroorganizmusok okozta romlás megakadályozá-

sával meghosszabbítják az élelmiszerek eltarthatóságát.
– Antioxidánsok: az oxidáció okozta romlás – pl. zsírok avasodása –

megakadályozásával meghosszabbítják az élelmiszerek eltarthatóságát.

– Hordozóanyagok: saját technológiai hatás nélküli anyagok, amelyeket
más adalékanyag oldására, hígítására, diszpergálására használnak, hogy
elôsegítsék annak hatását.

– Étkezési savak: savanyú ízt adnak és növelik az eltarthatóságot.
– Savanyúságot szabályozó anyagok: megváltoztatják az élelmiszer sa-

vasságát.
– Csomósodást és lesülést gátló anyagok: csökkentik az élelmiszer önál-

ló részeinek egymáshoz tapadását.
– Habzásgátlók: megakadályozzák, vagy csökkentik a habzást.
– Tömegnövelô szerek: úgy növelik az élelmiszer tömegét, hogy nem be-

folyásolják energiatartalmát.
– Emulgeálószerek: lehetôvé teszik a nem keveredô fázisokból álló anya-

gok homogén szerkezetének kialakítását.
– Emulgeálósók (ömlesztôsók): a sajtban lévô fehérjéket gél szerkezetûvé

alakítják.
– Szilárdító anyagok: a gyümölcsök, zöldségek szöveteit keménnyé te-

szik.
– Ízfokozók: fokozzák az élelmiszer ízét, zamatát.
– Habosítószerek: lehetôvé teszik egy gázfázis homogén diszperzióját

egy folyékony vagy szilárd fázis-
ban.

– Zselésítôanyagok: gélképzéssel ala-
kítják ki az élelmiszer szerkeze-
tét.

– Fényezôanyagok: az élelmiszer kül-
sô rétegén védôbevonatot képeznek
és csillogóvá teszik.

– Nedvesítôszerek: megvédik az élel-
miszert a kiszáradástól akkor is, ha
viszonylag száraz légtérben tárol-
ják.

– Módosított keményítôk: a keményí-
tô egy vagy több kémiai kezelésével
nyert anyagok.

Adalékanyagok



– Csomagológázok: az élelmiszer betöltése elôtt, alatt vagy után vezetik
be az élelmiszer csomagolóeszközébe. 

– Hajtógázok: kiszorítják a levegôt a csomagolóeszközbôl.
– Térfogatnövelô (lazító) szerek: gáz képzôdésével növelik a tészták tér-

fogatát.
– Kelátképzô anyagok: fémionokkal kémiai komplex vegyületeket képez-

nek.
– Stabilizátorok: lehetôvé teszik az élelmiszer állapotának megôrzését.

– Sûrítôanyagok: növelik az élelmiszer viszkozitását.
– Lisztkezelô-javító szerek: javítják a sütési tulajdonságokat. 
– Természetazonos szín-, illat-, aromaanyagok: vagy természetes eredetû

nyersanyagból különítik el, vagy szintetikus úton állítják elô; kémiailag
azonosak az élelmiszerben meglévô szín-, illat-, aromaanyagokkal. 

A felsoroltakon túl alkalmaznak még számos természetes és mesterséges
eredetû szín-, szag- és aromaanyagot is. 


