
Az iskolai büfék kínálatát alaposan végigböngészve hamar kiderül, hogy az ott kapható termékek túlnyomó többsége nagy számban tartalmaz élelmiszeradalékokat. A magyar hivatalos szervek véleménye szerint ezeknek nincs egészségügyi kockázatuk, azonban külföldi forrásmunkák meglepően sok adalékot minősítenek problémásnak. Mi lehet a véleménykülönbség oka? Az engedélyezett, a kísérleti szakaszban ártalmatlannak bizonyult élelmiszer-adalékanyagok felhasználása is szigorú követelményekhez kötött: az engedélyezett felhasználási területeket és szinteket szabványok írják elő. Egy adalék szervezetre való tényleges hatását azonban nemcsak az egyes emberek adott egyéni érzékenysége (allergiára való hajlama) teszi kiszámíthatatlanná, hanem az is, hogy az akut tünetek több tényező eredőjeként jelentkeznek. Már a sokféle tápanyagok egymásra való élettani hatása is vitatott, hátha még bennük különféle kémiai tulajdonságú szermaradványokkal, adalékanyagokkal keverednek. Ehhez jönnek még a külső környezeti ártalmak és az életvitel okozta problémák. 
Az adalékanyagokról 
Az adalékanyagok megjelenése elsősorban az élelmiszerek ipari méretű feldolgozásához, a nemzetközivé vált élelmiszerpiachoz kapcsolódik. A fogyasztói társadalomban az élelmiszer áruvá vált, amelyet iparszerűen, jó minőségben, gazdaságosan kell előállítani, elosztani (azaz tartóssá és szállíthatóvá tenni). És persze "gyönyörűséges" csomagolásokba adagolni - hiszen az önkiszolgáló boltokban, szupermarketekben az eladók helyett a csomagolás hivatott a terméket kimérni, kínálni, eladni. A fogyasztó vásárláskor ugyan nem láthatja, szagolhatja a csicsás Tetra Pak dobozba vagy a fóliába gyömöszölt élelmiszerét - de elvárják tőle: higgye csak el, amit róla a reklám búg és amit a termékismertető mond. Ha mond egyáltalán... 

Az adalékok használata elsősorban a gyártóknak szükséges. Számukra hasznos is, hiszen az adalékok: 

· a terméket tetszetőssé, jobban eladhatóvá teszik (színezékek, fényező-, zseléző anyagok), 

· új, beltartalmi szempontból kevésbe értékes termékcsoportokat juttatnak a piacra ("light"-termékek) 
· segítenek leplezni a minőségi hibákat (ízfokozók, édesítőszerek, aromák), 

· olcsóbbá teszik a termelést, hiszen a vegyipar szintetikus adalékaival drága alapanyagokat lehet kiváltani, 

· növelik a termék elállóságát, térfogatát (tartósítószerek, tészta-kelesztőszerek, pelyhesítők), 

· a termékbe építve vághatóvá teszik a vizet (pl. a parizer) 

Főszabályként: egy élelmiszeripari terméknél annál több adalékanyaggal számolhatunk, minél messzebbről érkezett, minél több feldolgozási műveleten esett át és minél kívánatosabbra, tartósabbra csinálták. 

Óvatosságot igényelnek tehát: 
· a több ezer kilométeren át utaztatott (nálunk csak érleltetett) déligyümölcsök, 

· a félkész- illetve készételek (konzervek, mélyhűtött áruk) 

· és a magas feldolgozottságú termékek (egyes tejipari és húsipari készítmények, édességek, "üdítő" italok). 

Az E-számokról 
Az EU az 1960-as években dolgozta ki a tagállamaiban engedélyezett adalékanyagok azonosító rendszerét. Tehát minden adalék kapott egy E-számot. Ennek elsődleges oka ugyan a kémiai elnevezések különféle értelmezési nehézségeinek elkerülése volt, de elterjedésükben nagy szerepet kaptak az erősödő fogyasztóvédelmi követelések is. Eredetileg négy adalékcsoportra szabályoztak: 
· E-100-tól kezdődő számokkal jelölték a természetes és mesterséges színezékeket 
· E-200-tól sorolták be a különféle tartósítószereket 
· E-300-tól jelölték az antioxidánsokat, az emulgeátorokat és a savanyítószereket 
· E.-400-tól kezdődtek a sűrítőanyagok, zselésítőszerek stb. 
Mindezek többsége tehát az egészséges szervezetre nem gyakorol káros hatást, sőt egy kisebb részük kifejezetten kedvező hatású (pl. a paradicsomból kinyerhető likopin – E160d – például rákmegelőző hatású). Ám a listában szép számmal akadnak allergén (E102), sőt rákkeltő adalékok (pl. E153) is.
Az élelmiszeripari technológiák „fejlődése” az évek során hihetetlen mértékben felduzzasztotta az új adalékanyagok számát, jelenleg több mint 700 engedélyezett adalékanyagot használnak fel. 
Az új magyar élelmiszertörvény, annak végrehajtási rendelete a kapcsolódó jogszabályokkal - az EU-hoz igazodóan - ma már nálunk is kötelezően írja elő az élelmiszereknél felhasznált anyagok, aromák és adalékanyagok pontos feltüntetését. A felhasznált anyagokat a "receptura szerinti csökkenő sorrendben" kell felsorolni. A termékismertetőn tehát a legnagyobb súlyarányban szereplő anyag van a lista elején, a legkisebb arányban felhasznált pedig a végén. 

Felhasznált források:

www.zpok.hu/fogyved/e-szamok/
www.sulinet.hu/biosz/E/start.htm

www.kfki.hu/~cheminfo/hun/eloado/tan/eszam.html
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A táplálkozás és az élelmiszeradalékok
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