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Az élelmiszeripar szamos olyan anyagot hasznal a gyartas soran, amely nem a termék alapanyaga, hanem technoldgiai
okbdl kifoly6lag minéség-, allomanyjavitas, vagy éppen az eltarthatésag miatt szilkséges a késztermékbe tenni. Az alap-
anyagok allergén fehérjéihez hasonléan ezek az additivok is kivalthatnak nem vart tlineteket, intoleranciakat.

Az élelmiszer-ipari adalékanyagok
altal kivaltott tinetek

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-
89/107 szamu eldirasa szerint élelmi-
szer-adalékanyag minden olyan, tap-
értékkel rendelkezd vagy nem rendel-
kezd anyag, amely rendszerint nem
kertl fogyasztasra élelmiszerként,
rendszerint nem jellemzé dsszetevéie
az élelmiszernek, az élelmiszerek elalli-
tasakor vagy kezelésekor, technoldgiai
vagy érzékszervi javitasi célbol szandé-
kosan adjak az élelmiszerekhez, igy
énmaga vagy szarmazéka kdzvetlendl
vagy kozvetetten az élelmiszer dsszete-
véjéve valik, illetve valhat.

Egy adott 6sszetevd akkor adalék-
anyag, ha az anyag elsésorban tech-
nolégiai okokbdl kerdl felhasznalasra.
Az Europai Unidéban engedélyezett
adalékanyagok Ugynevezett E-sza-
mot kapnak. Az E-szam az a kod,
amely egyértelmlien azonositja az
adott adalékanyagot az orszagok
hivatalos nyelvétdl fliggetlendl. Az élel-
miszer-adalékanyagokra szigorl sza-
balyozas vonatkozik, igy az E-szam
azt is tanusitja, hogy az anyag a fel-
hasznalas kértlményei k6zott bizonyi-
tottan artalmatlan az egészségre,
technoldgiailag szikséges, €s megfe-
lel bizonyos tisztasagi kdvetelmények-
nek. Ha egy adalékanyagtdl megvon-
jak a felhasznalasi engedélyt, E-sza-
mat is torlik.

Az élelmiszergyartas soran felhasz-
nalt adalékanyagok csoportjai: anti-
oxidansok, bevondanyagok, csoma-
golégazok, csomdsodast gatlok,
emulgatorok, édesitdszerek, habkép-
z8 anyagok, habstabilizatorok, hajto-
gazok, hordozéanyagok, izfokozok,
kelatkepzdk, lisztkezeld szerek, modo-
sitott keményitdk, nedvesitészerek,
Omlesztdsok, savanyitdszerek, sava-
nyusagot szabalyzdk, stabilizatorok,
sltészerek, slritéanyagok, szilardito-
anyagok, szinezékek, tartdsitoszerek,
toltdanyagok, zselésiték.

Jellemzé tiinetek

Az alapanyagok allergén fehérjéi-
hez hasonléan ezek az additivok is
kivalthatnak nem véart tlneteket,
azonban ezeknek a reakcidéknak a
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hatterében nem mutathatd ki sem
immunreakcid, sem pszichés hattér.
Ezeket a reakciokat intolerancianak
vagy pszeudoallergianak hivjak. A
valédi taplalékallergiakhoz képest
lényegesen ritkabban okoznak tlne-
teket, amelyek az allergianal leirtak-
kal azonosak. Az adalékanyagok
okozta tunetek nem specifikusak,
azaz olyan éltalanos tlnetek, ame-
lyek méas betegségekben is megje-
lenhetnek. Jellemz&éek mégis a bdr-
(ekcéma, csalankitutés, angiotdé-

ma, kontakt bdrtlinetek), illetve a
léguti tlinetek (szénanatha, asztma).
Léguti tineteket elsésorban foglal-
kozasi artalomkeént, belélegezve
okoznak.

Eléfordulas, gyakorisag

Az élelmiszer-ipari adalékanyagok
altal okozott adverz reakciok gyakori-
saga feln6ttkorban 1% alatti, gyer-
mekkorban is legfeljebb csak 2%. Az
atopias gyermekek esetében esetleg
magasabb lehet az eléfordulas, 2-7%
kdzotti,

Lényeges tudni, hogy nem igazolt
olyan tlnetegydttes, amelyet altalano-
san a ,kemikaliak” vagy ,az E-sza-
mok” okoznak. Minden esetben szUk-

séges az orvosi kivizsgalas és a konk-
rét tlnetokozé éagens kimutatasa.
Csak a bizonyitas utan kezdheté meg
az adott adaléktol mentes étrend.

Az adalékanyagok tehat nem egy-
forma gyakorisdggal okoznak tlnetet.
Leggyakrabban a szulfitok, a benzoéa-
tok, az azoszinezékek és a glutama-
tok okoznak reakciot. Ezeket a gyak-
ran tlnetet okozd anyagokat nem-
csak az élelmiszeripar hasznélja fel,
hanem a kozmetikai ipar is.

Intolerancia igazolasa

Az adalékanyagok okozta intole-
rancia igazolaséara leginkabb az Ugy-
nevezett bdrprobak (Prick-tesztek,
illetve Pach-tesztek) alkalmasak.
Ezek soran az élelmiszer-adalékok,
illetve kozmetikai készitmények alko-
toit oldott formaban viszik fel a bérfe-
lUletre és 30 perc, 60 perces, majd 24
és 48 oOras leolvasas utan szuletik
diagnézis. A tlnetprovokaléd anyag
keresesében meg a taplaléktineti
naplo szakszerl elemzése is segitsé-
glnkre lehet. A diagnézisban a biztos
eredményt az adalékokkal torténd
kettés vak, placebo kontrollalt provo-
kacio adja meg. Amennyiben sikerl
diagnosztizalni a tiinetokozd anyagot,
ugy kizarélag azt kell kizarni az
étrendbdl.

Az intoleranciak szines csoportja-
ba tdbb mechanizmus révén kialaku-
16 tlnetegyUttest is sorol a szakiroda-
lom. llyenek példaul az Ugynevezett
biogén aminok éaltal kivaltott reakciok
(hisztamin, szerotonin, tirozin, fenil-
etil-amin, teobromin, koffein, tiramin,
szolanin), amelyek az erekre gyakorolt
hatasuk révén az allergiahoz hasonlo,
valtozatos tlneteket hoznak létre, de
valodi ertelemben vett allergiarél nem
beszélhetlink. Féleg a tulérett sonka-
és kolbaszfélékben, sajtokban, ba-
nanban, csokoladéban és a voroésbor-
ban talalhaték nagyobb mennyiség-
ben. Hisztamin-felszabadité faktor az
eperben, makban, mogyordban, fus-
tolt arukban talalhatd meg. Protein-
azinhibftort a szdjabab, féldimogyoro,
kukorica tartalmaz. Enziminduktorok a
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koffein (kavé, tea, koéla), a teofillin,
teobromin (tea, cola, csokoladé) és
az alkohol.

Kén-dioxid és a szulfitok

A szulfitérzékenység szamolt gya-
korisdga a populaciéban 0,026%
korali lehet. A kén-dioxid szamos
tinetet provokélhat, jellemz&ek
azonban az asztma, a csalankittés,
de anafilaxia is kialakulhat. Az aszt-
mas betegek mintegy 5-8%-a érzé-
kenyen reagédl a szulfitokra. Ez az
oka az ugynevezett bor indukélta
asztmanak. Az élelmiszeripar a szul-
fitokat (E-220-228) féleg gylumolcs-
készitményekben (széritott, dzsem,
lekvar, befétt, 1&, szorp), a sorkészi-
tés soran és a boraszatban hasznal-
ja fel, de megtalalhatd a késztermé-
kek kozul a salatadntetekben is.
Maximédlis felhasznalhaté mennyisé-
ge 10 mg/kg (10 ppm). Az allergén
jelolésrdl rendelkezé jogszabélyok a
14 jeldléskoteles anyag kozé sorol-
tak, igy az erre érzékeny betegek
kdnnyebben tudnak tajékozodni.

Benzoesav és szarmazékai

A benzoesavat és a benzoatokat
(E 210-219) tartésitasra hasznalta
az élelmiszeripar. A maximalisan fel-
hasznélhat6 mennyisége 2000
mg/kg. Nem jeldléskoteles allergén.
Okozhat akut és kronikus, és kon-
takt csalankiutést, illetve kontakt
dermatitiszt is, ritkdbban asztmat és
anafilaxids reakciot. Az 1970-es
évektdl az azoszinezékekkel egyutt
vizsgaljdk a szerepét a gyermekek
hiperaktivitas szindromajaban (AD
HD), azonban a szamos elméletet
nem sikerllt azéta sem meggy6z6-
en bizonyitani. Mindenesetre az élel-
miszeripar felhasznélasat egyre
inkabb csokkenti. A legtébb tartési-
tasi eljarassal készult terméken jel-
zik, hogy a gyartas soran nem hasz-
naltak tartésitészert.

Azoszinezékek

A legismertebb azoszinezékek az
eritrozin (E 127) és a tartrazin (E 102),
amelyeket régebben szamos élelmi-
szer szinezésére (piros, narancssarga,
sérga) hasznéltak fel. Az azoszinezé-
kek érzékenységgyakorisaga 0-0,12%
korlli. Az azoszinezékek szerepét elsé-
sorban a hiperaktiv gyermeknél vetik fel
(el6szor 1975-ben jelent meg errdl
tanulmany), de kialakithat asztmét, az
el6z6kben leirt bértlineteket is. Az élel-
miszeripar korlétozottan alkalmazza az
Eurépai Unidban, de példaul Norvégia-
ban tilos a felhasznalasa. Régebben a
cukorkak, vattacukor, szénsavas Uditék,
instant pudingok, stiteménypor-keveré-
kek, gyimoélcsdzsemek, gyumalcs-tor-
tazselék, mustarok, és egyéb kényelmi
termékek elbéllitasanal alkalmaztak, de
ma mar e termékek zéme természetes

szinezékeket tartalmaz, mint példaul
céklapor, Klorofil.

Natrium-glutamat

Az egyik legismertebb és leg-
gyakrabban alkalmazott izfokozo. A néat-
rium-glutamat (monoszédium-glutamat,
MSG, E 621) okozza az Ugynevezett
kinai étterem szindroméat”. Jellemzdéen
a nassok és a kényelmi termékek, azaz
a chipsek, levesporok, leveskockak, ins-
tant levesek, huskészitmények, szoja-
sz6sz, tavol-keleti konyhék és azok ins-
tant, konzerv termékei tartalmazzak. A
megengedett napi bevitele maximum
120 mg/kg/nap lehet.

Dr. Palfi Erzsébet dietetikus
SE ET Alkalmazott Egészseg-
tudomanyi Intézet Dietetikai és
Taplalkozastudomanyi Tanszek
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Magyar Taplélékallergia és Taplalékintolerancia Adatbank. www.taplalekallergia.hu * Test-
ing and challenge procedures to evaluate allergic and asthmatic reactions to food addi-
tives. UptoDate. 2015. 01. 10. * Barna M. (szerk.): Magyar Téplalékallergia és Taplalékin-
tolerancia Adatbank. Budapest: ZOO-VITA, 2000. 425 p. * 19/2004. (Il. 26.) FVM-ESzCsM-
GKM egydttes rendelet az élelmiszerek jeldlésérdl és modositasai. « Az Eurdpai Parla-
ment és a Tanacs 1169/2011/EU Rendelete (2011. oktober 25.) a fogyaszték élelmi-
szerekkel kapcsolatos tajékoztatasardl, az 1924/2006/EK és az 1925/2006/EK eurdpai
parlamenti és tanécsi rendelet médositasardl és a 87/250/EGK bizottsagi iranyelv, a
90/496/EGK tandcsi iranyelv, az 1999/10/EK bizottségi iranyelv, a 2000/13/EK eurdpai par-
lamenti és tandcsi iranyelv, a 2002/67/EK és a 2008/5/EK bizottsagi iranyelv és a
608/2004/EK bizottsagi rendelet hatélyon kivil helyezésérdl.
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