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2007. GODINA

,,GODINA EDUKACIJE POTROSACA U
REPUBLICI HRVATSKO)”

ADITIVI, [MRANA [ POTROSAGC

,»Aditiv se ne smije koristiti radi prikrivanja pogresaka u procesu proiz-
vodnje, odnosno sluZiti za krivotvorenje kakvoée u svrhu varanja potrosaca.
Uporaba aditiva u proizvodnji osnovnih namirnica ili namirnica koje se se-
zonski uZivaju mora biti ogranicena i aditivi ne smiju nepovoljno djelovati na
zdravlje potrosaca.”

Svjetska zdravstvena organizacija (WHO) i
Organizacija za hranu i poljoprivredu (FAO)

Godina 2007. proglasava se ,,Godinom edukacije potrosaca u Republici
Hrvatskoj”. Hrvatski sabor i Vlada Republike Hrvatske su pokrovitelji svih
dogadanja kojima je obiljezena ,,Godina edukacije potrosaca u Republici
Hrvatskoj”.

,POTROSAC”
Hrvatski savez udruga za zastitu potrosaca
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HRVATSKI SABOR

Na temelju ¢lanka 80. Ustava Republike Hrvatske Hrvatski sabor je na sjed-
nici 2. veljace 2007. donio

ODLUKU

O PROGLASEN]U 2007. GODINE ”GODINOM EDUKACIJE
POTROSACA U REPUBLICI HRVATSKO],,

l.
Godina 2007. proglasava se ,,Godinom edukacije potrosaca u Republici Hr-
vatskoj”.

II.
Hrvatski sabor ¢e, u suradniji s Vladom Republike Hrvatske, osnovati Radnu
skupinu koja ¢e pripremiti program obiljezavanja ,,Godine edukacije potro-
Saca u Republici Hrvatskoj” te projekta i aktivnosti koje ¢e se poduzeti radi
edukacije potrosaca.
U Radnu skupinu imenovat ¢e se predstavnici Hrvatskoga sabora, Vlade Re-
publike Hrvatske te udruga za zastitu potrosaca.

M.
Hrvatski sabor i Vlada Republike Hrvatske bit ¢e pokrovitelji svih dogadanja
kojima ce se obiljeziti ,,Godina edukacije potrosaca u Republici Hrvatskoj”.

IV.
Za operativnu provedbu programa te svih projekata i aktivnosti koje ¢e se
poduzeti u vezi s obiljezavanjem ,,Godine edukacije potrosaca u Republici
Hrvatskoj”, zaduZzuje se Ministarstvo gospodarstva, rada i poduzetnistva.

V.
Ova Odluka stupa na snagu danom donosenja, a objavit ¢e se u ,,Narodnim
novinama”.
Klasa: 330-01/07-01/01

Zagreb, 2. veljace 2007.
HRVATSKI SABOR

Predsjednik
Hrvatskoga sabora

Viadimir Seks
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Povjesni podaci o prehrambenim aditivima

Potreba ¢uvanja hrane kroz druzi vremenski period nije samo potreba su-
vremenog doba. Fiziklano kemijski postupci susenja, soljenja, salamurenja, dim-
lienja i dodavanja konzervansa, poznati su kao vrlo stare metode konzerviranja.
U starom Egiptu prije viSe od 3000 g, riba pod nazivom ,,maluka”, podvrgnuta je
postupku fermentacije u svrhu konzerviranja. Postoje zapisi iz vremene gréko-
rimskog carstva, 300 godina prije Krista, o proizvodnji konzerviranog sira
nacinom i postupcima koji odgovaraju danasnjoj proizvodnji topljenih sireva.

Napoleonovi ratovi su potaknuli trazenje nacdina konzerviranja mesa i drugih
jela, a u svrhu hranjenja veceg broja ljudi zalihama hrane koja se mogla duze
vremena sigurno cuvati i transportirati na vee udaljenosti.

No, sasvim novi pogledi na konzerviranje namirnica nastali su kada je Louis
Pasteur (1822 - 1895) otkrio uzroke vrenja i kvarenja namirnica i koji je teme-
liem znanstvenih eksperimenata uveo pasterizaciju kao uspjeSnu metodu kon-
zerviranja namirnica primjenjivu i danas.

Uporabom prirodnih boja ili aroma u svrhu odrzavanja osnovnih senzorskih
svojstava biljeze se prvi komercijalni koraci uporabe aditiva.

Tako su poznati aromati¢ni hladni slatki osvjezavajuéi pripravci razlicitih oku-
sa ocjedenog voca kao pozeljni napici bogatih ljudi.

Pripravci gutih kasa od Zitarica, termickim aktiviranjem Skroba, pretece su
danasnjih industrija koje obuhvacaju nekoliko vrsta razli¢itih prehrambenih pro-
izvoda posebno pudunga.

Razvojem kemije, a narocito kemijskih sinteza, tehnika ekstrakcije i separa-
cije, mnogi prirodni i sintetski spojevi dobijaju se u cistom obliku, a daljnjim pri-
mijenjenim ispitivanjima odreduje se njihova potencijalna tehnoloska uporaba.

Kako se prije par tisu¢lje¢a uporaba aditiva vezala skoro iskljucivo na konzer-
viranje, ocuvanije viska hrane radi o¢uvanja vrste, razvojem prema suvremenom
dobu dodavanje aditiva namirnicama dobiva drugaciji smisao.

Prve zapise o prehrambenim aditivima u danasnjem smislu poimanja i njihovo
zakonsko uredivanje spominje se pocetkom 20 stolje¢a u SAD-u, ali nacela uredi-

vanja ukljuéujudi i toksikoloska ispi-
tivanja postavlja Svjetska zdravstve-
na organizacija Sezdesetih godina
proslog stoljeca (The Joint Expert
Committee on Food Additives and
Contaminants (JECFA)




Zasto naziv PREHRAMBENI ADITIVI?

Pridiev PREHRAMBENI oznacava da se aditivi koriste iskljucivo pri proiz-
vodnji hrane za razliku od drugih aditiva koji se koriste pri proizvodniji plasticnih
masa, kozmetickih proizvoda, sredstava za pranje i ¢is¢enje, u mazivima za au-
tomobilsku industriju i sl.

Medunarodno zakonodavstvo i literatura koriste pojam ,,FOOD ADDITIVES”
S$to bi doslovno prevedno na hrvatski znacilo ,,DODACI hrani”. U hrvatskom
jeziku se pod dodacima razumijevaju tvari kao Sto su zacini, vitamini, minerali i
druge sirovine za proizvodnju namirnica, ali ne i aditivi.

Sto su prehrambeni aditivi?

Prehrambenim aditivima se smatraju tvari poznatog kemijskog sastava, koje
se ne konzumiraju kao hrana, niti su tipican sastojak hrane, bez obzira na pre-
hrambenu vrijednost, a dodaju se hrani u svrhu poboljSanja tehnoloskog
ucinka i odrzavnja senzorskih svojstava.

Aditivi se dodaju hrani u postupku
proizvodnje, tijekom pripreme, obrade,
prerade, oblikovanja, pakiranja, trans-
portai cuvanja. Moderna proizvodnja
hrane ne moze se zamisliti bez do-
davanja prehrambenih aditiva pod
tocno utvrdenim uvjetima s tocno
utvrdenim razlogom.

Aditivi koji su nakon dodavanja
postigli svoj tehnoloski ili senzorski udi-
nak i nisu se razgradili, postaju jedna od
sastavnica te hrane.

Kako se aditivi oznacavaju ili Sto je E broj

Aditivi su oznaceni E - brojem kao potvrda toksikoloske evaluacije i klasifika-
cije pojedinog aditiva. Aditivima sli¢ne tvari koje takoder imaju neku tehnolosku
ulogu u proizvodnji, nemaju E broj i oznacavaju se na drugi nacin (arome i enzi-
mi) dok pomo¢éne tvari u procesu proizvodnje zbog nacina djelovanja pri proiz-
vodnji hrane ne trebaju se oznacavati.




Prikaz numeriranja aditiva

Djelovanje ‘ Raspon E brojeva

Bojila 100-181

Konzervansi 200-285i 1105
Antioksidansi 300-340

Regulatori kiselosti Razliciti brojevi
Zgusnjiva¢i / Emulgatori 322, 400-499 i 1400-1451
Tvari za sprjecavanje zgrudnjavanja 550-572

Pojacivaci okusa 600-650

Tvari za poliranje 900-910

Tvari za zasladivanje 420, 421, 950-970

Bojila

Bojila se koriste kao zamjena za prirodnu boju izgubljenu tijekom procesiranja
ili skladistenja hrane te da bi proizvod svojim $to prirodnijim izgledom privukao
paznju potrosaca. Proizvoda¢ moze dodati bojila u proizvode u koje je to dozvo-
lieno pazedi da je proizvod zdravstveno ispravan, a prehrambena vrijednost
sacuvana. To znadi da se u ovisnosti od bojila u to¢no odredenu hranu mogu
dodavati to¢no odredena bojila u dozvoljenim koli¢inama. Te koli¢ine ne smiju
prijedi, u ovisnosti o bojilu koli¢inu 50 mg odnosno 200 mg po kg hrane.

Postoje grupe hrane u koje je dodavanje bojila zabranjeno kao sto je med,
mlijeko, pakirane vode, ulja, masti, brasno, koncentrat rajcice, paprika u prahu,

vocni sok i nektar, voce, povrée, -
kakao i proizvodi, kava i proiz- :
| o
I

vodi, vino i dr. j

Potrosac ocekuje. da kandi- . :
rano voce zadrzi svoju boju (npr-.
viSnja), da dzem od jagoda ima
crvenu boju ili da osvjezavajuée
bezalkoholno pi¢e od vo¢nog so-
ka crvene narance ima takoder
crvenu boju.




Za bojenje se mogu koristiti i prirodna i umjetna bojila. Mora se naglasiti da
nema u osnovi razlike izmedu prirodnih i sintetskih bojila jer se i jednima i dru-
gima moze se krivotvoriti osnova hrane. No zbog svog sinteskog kemijskog sa-
stava ta bojila su organicena koli¢inom uporabe.

Od prirodnih bojila ¢esto upotrebljavana prirodna ciklama crvena boja betain
E162 koja se dobiva iz cikle, dok se karoten E 160 koristi za postizanje Zute do
narancaste boje proizvoda, a E163 antocijani iz koZice crnog grozda koriste se
za davanje crvene do tamno crvene boje. Neki ljudi smatraju da dodana bojila
hranu ¢ine puno privlaénijom, dok drugi smatraju da su oni nepotrebni i da
potrosace dovode u zabludu. Postoje proizvodi kod kojih se bojila dodaju jer je
to u tradiciji proizvodnije takvih proizvoda. To su su slastice, bomboni i neka
osvjezavajuca bezalkoholna ali i alkoholna pi¢a.Kod takvih proizvoda tehnoloska
nuznost uporabe aditiva nije pravilo i oni su iznimka od istog. Naziv proizvoda
upuduje da se radi o aromatiziranom i obojenom proizvodu $to ostavlja potrosacu
na volju pri odabiru. Neki od takvih proizvoda su: sladoled s okusom jagode,
puding s okusom banane, bomboni s okusom crvene narance, kruskovac ili
osvjezavajuée aromatizirano pi¢e s okusom limuna.

Istrazivanje, koje je prihvatio znanstveni odbor Agencije za hranu Europske
unije (EFSA) u srpnju 2007 g povezuije bojilo Red 2G, poznato pod oznakom E 128
sa Stetnim utjecajem na ljudsko zdravlje. O tom misljenju obavjestena je Europska
komisija (DG SANCO) koja je to bojilo povukla s liste dopustenih aditiva. Studi-
je provedene na zivotinjama pokazale su da se Red 2G u organizmu pregraduje
u spoj anilin koji se smatra potencijalno karcinogenim. Istrazivanje nije iskljucilo
mogucnost da je anilin povezan s ostec¢enjima genetskog materijala stanica.

Neka Zuta i narancasta sineteska organska bojila E102, EI04, EI 10 te crvena
E122,EI24iE129iplava EI5| povezuju se s hiperaltivnoséu djece ako se konzu-
miraju u ve¢im koli¢inama. Nakon objave studije u Velikoj Britaniji, Food Standard
Agency (njihova agencija za hranu) jasno je upozorila proizvodace hrane koji
stavljaju ta bojila u hranu da ista zamjene s prirodnim ili da smanje koli¢ine sinet-
skih organskih bojila uz dodavanje prirodnih. Odaziv na apel nije bas prihvacen
ali ¢e trziste i potroSaci uciniti da se takvi proizvodi maknu s trzista.

Za koje svrhe se koriste prehrambeni aditivi?

Uporaba aditiva neposredno je vezana za njihovo osnovno funkcionalno,
tehnolosko svojstvo.
I. Bojila — su &iste tvari, koncentrati ekstrakata jestivih sirovina ili sintetskim
postupkom proizvedeni kemijski spojevi poznatog sastava, a dodaju se u ma-
lim koli¢inama za bojenje hrane, ne mijenjajuci ostala svojstva proizvoda;




. Konzervansi — koji dodani hrani, uz odgovarajuée uvjete sprjecavaju ili uspo-

ravaju razmnozavanje mikrooganizama u hrani ne utjecudi bitno na senzor-
ska svojstva;

. Antioksidansi — koji sprjecavaju oksidativnhe promijene u hrani i/ili pojacavaju

antioksidativni ucinak drugih tvari;

. Emulgatora — koji omoguéuju homogeno mijesanje ulja i masti s vodom ili

vode s uljima i mastima, te njihovih smjesa s drugim sastojcima;

. Stabilizatora — koji omogucuiju stabilizaciju topljivih koloidnih sustava (susta-

va koji se ne mijesaju).

U Sirem smislu u grupu stabilizatora svrstavaju se:

— Tvari za stabiliziranje, zadrZzavanje boje koje se koriste kao stabilizatori za
ocuvanie ili pojacavanje intenziteta boje u hrani, a nisu svrstani u grupu
bojila.

— Tvari za odrzavanje pjene — koje se koriste da zadrze, stabiliziraju ravno-
mjerno dispergiranu plinovitu fazu u teku¢oj hrani.

. Zgusnjivaca — koji omogucuju vezivanje tekuce faze od odredene viskoz-

nosti do potpunog zgus$njavanja;

. Tvari za Zeliranje — koje dodatkom hrani stvaraju Zelatinoznu konzistenciju;
. Regulatora kiselosti — koji podesavaju i odrzavaju kiselost ili luznatost hrane;
. Kiselina koja dodana hrani mijenja njenu kiselost ili luznatost i time utjecu na

njezin okus;

. Tvari za sprjeavanje zgrudnjavanja — koje dodatkom praskastoj hrani sprje-

cavaju nastajanje vedih nakupina ili gruda;

. Pojacivaca okusa — koji dodatkom hrani isti¢u ili poboljSavaju djelovanje pri-

sutnih aroma bez obzira potjecu li one od sastojaka hrane ili su dodane;

. Tvari za zasladivanje ili sladila — koje dodane hrani nadopunijuju ili stvaraju

sladak okus. Obic¢no se dijele na zamjene za Secer (poliole) i umjetna sladila
ili samo sladila;

. Modificiranih skrobova — kojima su za razliku od obi¢nog Skroba kemijskim,

fizikalnim ili enzimatskim postupkom izmijenjena originalna svojstva, a sve u
svrhu odredivanja konzistencije razli¢itih vrsta hrane;

. Tvari za poliranje — koje sluze za dobivanije glatke i sjajne povrsine, za zastitu

hrane od isusivanja;

. Tvari za zadrZavanje vlage — koje vezivanjem vode zadrzavaju svjezinu i ka-

rakteristi¢nu konzistenciju proizvoda;

. Tvari za tretiranje brasna — koje dodane brasnu ili tijestu poboljSavaju teh-

noloska svojstva;




I7. Uévrscivaca — koji dodani proizvodima i preradevinama ucvr$cuju tkivo voc¢a
ili povréa, ali i sredstava za Zeliranje koji se pri tome upotrebljavaju;

18. Povecivaca volumena — koji uz povecanje volumena zadrzavaju vlaznosti, sta-
biliziraju, zgusnjavaju i oblikuju strukturu, ne povecavajuci energetsku vri-
jednost;

19. Potisnih plinova — koji se koriste za istiskivanje hrane iz posebnih posuda pod
tlakom. Zrak se ne svrstava u skupinu potisnih plinova.

Smiese plinova mogu se koristiti za mijenjanje sastava plinova u pakiranom
proizvodu (modificiranja atmosfere) u svrhu zadrzavanja boljih svojstava
hrane i produzenja roka trajanja pa se tako i oznacavaju ;

20. Emulgatorske soli — koje dodatkom u sustave koji sadrze masti, vodu i pro-
teine, rasprsuju proteine ujednacujuci raspodjelu vode i masti oko njih (npr-.
topljeni sir);

21. Tvari protiv pjenjenja — koje sprjecavaju pjenjenje tijekom tehnoloskog pro-
cesa kao i u gotovom proizvodu;

22. Tvari za rahljenje — koje se koriste pojedina¢no ili u kombinaciji sa tvarima
koje otpustaju plin i time bitno povecavaju volumen proizvoda.

Konzervansi

Konzervansi se dodaju radi stabiliziranja proizvoda, produljenja njegove odrzi-
vosti i spriecavanja kvarenja odnosno mikrobioloske kontaminacije. Na taj nacin
se produzuje trajnost namirnice i omogucuje transport lako pokvarljive robe na
vece udaljenosti. Medu klasi¢ne konzervanse
koji nisu aditivi, ubrajamo kuhinjsku sol, etilni
alkohol i octenu kiselinu, dok se od konzer-
vansa koji se svrstavaju u grupu aditiva najviSe
koristi sorbinska kiselina i njezine soli, pa ben-
zojeva kiselina i njezine solie te natrijev nitrit i
spojevi koji otpustaku sumporni dioksid kao
kalijev meta bisulfit.

Nitrati i nitriti kao konzervansi za ocuvanje
boje proizvoda i svjezine mesa predstavljaju
veliki problem zbog mogucnosti njihove kon-
verzije u toksi¢ne i kancerogene spojeve (nitro-
zoamin, nitrozoamid, methemoglobin). S druge




strane jedini su uéinkoviti konzervansi koji prijece rast Clostridium botulinuma,
bakterije ¢iju su toksini paralizirajudi otrov za Ziv¢€ani sustav.

Reakcijom izmedu nitrita i amina ili amida nastaju nitrozoamini i nitrozoami-
di, spojevi koji su potaknuli niz pitanja i rasprava nakon $to je na pokusnim Zivo-
tinjama otkriveno da su kancerogeni. Upravo radi nuznosti ali i opasnosti,
koli¢ine dodanih nitrita smanjene su na kolic¢inu koja uz nove tehnoloske postup-
{ ke osigurava njihovo zastitno djelovanije, ali
i razgradnju do koli¢ina koje su samo simbo-
lican ostatak u hrani.

S obzirom da je vecina namirnica lako
pokvarljiva i ograni¢enog roka trajanja (po-
gotovo namirnice Zivotinjskog porijekla),
konzervansi dodani hrani uz odgovarajuce
uvjete sprjecavaju ili usporavaju razmnoza-
vanje mikroorganizama i ne utjecuci bitno
na senzorska svojstva.

Danas istrazivanja povezuju nastanak ben-
zena, kancerogenog spoja s dodavanjem
benzojeve kiselinu u osvjezavajuca bezalko-
holna pi¢a s dodatkom vitamina C (askor-
binske kiseline) ili ¢ak s dodatkom limunske
kiseline. Za sada ne postoje odredene najve-
¢e dopustene granice za benzen u toj vrsti
hrane, ali je predlozeno proizvodac¢ima osvjezavajucih bezalkoholnih pi¢a da mije-
njaju sastojke koji su moguce opasni za zdravlje.

Sto se ne smatra
prehrambenim aditivom?

Aditivima se ne smatraju kemijska onecis-
¢enja ili kontaminanti (metali i nemetali, ostaci
pesticida, aflatoksina, druge organske tvari iz
okolisa, i sl.), nezeljeni mikroorganizmi, tvari
koje se dodaju hrani radi poboljSanje hranjivih
vrijednosti namirnice, zacini na bazi biljaka, nji-
hovih ekstrakata i fermenata, kuhinjska sol i sl.




Na Zalost, aditivi se ¢esto povezuju s kemijskim oneciSé¢enjima ili kontami-
nantima $to je potpuno krivo i suprotno bilo kojem znanstvenom i stru¢nom
pristupu.

Jesu li prehrambeni
aditivi neophodni?

Neke namirnice mogu se proizvo-
diti bez uporabe aditiva. Hrana pro-
izvedena bez aditiva ili sirovina pri
¢ijoj proizvodniji su se koristili aditivi,
zahtjeva poman odabir sastojaka, pro-
vjeru sirovina kao i tehnoloski postu-
pak koji ¢e osigurati postojanost proizvoda uz zadrzavanije senzorskih i prehram-
benih svojstava hrane.

Tanka crvena linija izmedu nuznosti, opravdanosti uporabe aditiva nije uvijek
jasno iscrtana, jer kada zdravlje nije ugrozeno tada je tehnoloska nuznost u naj-
veéem broju slucajeva stvar proizvodaca hrane i nije razlog za zabranu uporabe
aditiva u nekoj hrani. Sve ve¢im brojem novih proizvoda, natjecanjem na trzistu,
proizvodadi hrane ponekad koriste aditive ne samo radi tehnoloskih potreba
nego i radi razlikovanja, nudenja, zarade.

Ipak to nije pravilo i ako odbacimo uporabu aditiva suprotno dopustenom
nacinu, c¢ak i bioloska, organska hrana preradena za prodaju dopusta uporabu
nekih aditiva.

To samo govori u prilog da izbjegavanje uporabe aditiva pri proizvodniji hrane
nije svrha niti potreba kod proizvodaca koji postuju propisanu nuznost uporabe
aditiva.

Antioksidansi

Antioksidansi prjece oksidativhe promjene u namirni-
cama. Najcesce se koriste za sprjecavanje uzeglosti,
kao jedan od oblika kvarenja masti i ulja. Veéina biljnih
ulja prirodno u sebi sadrzi antioksidanse tokoferole
(vitamin E) ali nedovoljno za duzi opstanak proizvoda
u fazi intenzivne uporane. Antioksidansi se dodaju i




drugoj hrani koja ih prirodno ne sadrzi. Poznati prirodni antioksidans je vitamin
C, askorbinska kiselina ili E 300. Vitamin C je najvazniji u vodi topivi antioksidans u
organizmu koji 8titi lipoproteine od oksidacije hvatajuci slobodne radikale. Isto tako
postoje i umijetni, sintetski antioksidansi, za koje postoje to¢no odredeni uvjeti pod
kojima se mogu dodati nekom prehrambenom proizvodu. To su BHT (butil hidro-
ksitoluen) i BHA (butil hidroksianizol) te galati a hrani se dodaju u vrlo malim koli¢i-
nama. Produkti oksidacije masti su spojevi koji se direktno povezuju s oSte¢enjem
jetara pa je pitanje uporabe antioksidansa tipa BHT, BHA ili galata potpuno jasno.
Posebno treba obratiti paznja na ulja koja stoje na stolovima u restoranima,
kao i ulja u kojima se pece meso ili prze pekarski proizvodi. Takva ulja, vrlo
cesto, ako se ne mijenjaju u redovitim razmacima, bez obzira na dodane antiksi-
danse, stvaruju toksi¢ne spojeve. Zato kada uljite salatu u restoranu, obavezno
provjerite sadrzaj. Svaki strani miris ulja je razlog da se trazi svjeze ulje.

Emulgatori

Emulgatori omogucuju dobivanje ravnomijernih i
stabilnih mjesavina od tvari koje se po svojoj prirodi
ne mogu mijesati (npr. voda i ulje). To su tvari koje u
nekom prehrambenom proizvodu stvaraju emulziju,
kopaktnu naoko nedjeljivu smjesu vode i ulja. Emul- ;
gator kao $to je lecitin (E 322) pomaze mijesanje sa- N
stojaka koji bi se inace razdvajili. Lecitin se prirodno
moze naci sojinom ulju, suncokretovom ulju ili u zu-
manjku jaja i daje stabilnost prehrambenom proizvodu. Cesto se koristi kao
emulgator pri proizvodniji ¢okolada i sli¢nih proizvoda.

Posebnu grupu emulgatora ¢ine emulgatorske soli. One u proizvodima koji
sadrze masti, vodu i proteine, rasprsuju proteine, ujednacujuci raspodijelu vode
i masti oko njih. Tako u procesu proizvodnje topljenog sira sprjecavaju odvajanje
mlije¢ne masti od bjelancevina i vode i Cine taj proizvod kompaktnim.

Ipak, dodavanjem u vecim koli¢inama emulgatorskih soli (fosfati i polifosfati)
u mesne proizvode zadrzava se i viSe vode u proizvodu $to smanjuje kvalitetu,
ali moze utjecati i na resorpciju kalcija iz hrane.

Stabilizatori su obi¢no velike molekule koje pomazu u sprecavanju ponov-
nog razdvajanja nespojivih sastojaka, te oblikuju gel (gel je prividno kompaktna
oblikovana smjesa iako sadrzi veliku koli¢inu tekucine). Kao stabilizatori najces-
¢e se koriste pektini, modificirani Skrob, ali i spomenuti lecitin.




Zgusnjivaci
Zgusnjivaci se upotrebljavaju u namirnicama koje moraju imati odredenu
gustocu te mijenjaju ili kontroliraju gradivna fizikalna svojstva nekoga prehram-

benog proizvoda za vrijeme grijanja, hladenja ili drzanja u skladistu.. Obi¢no se
dobivaju iz prirodnog materijala kao Sto su morske alge, drvo agacije ili pak iz

d L O celuloznih ovojnica vocéa. Zgusnijivadi Cine
e . 4,‘ temelj nekoliko industrija hrane kao voca i
~ povrca, mesa i proizvoda, pekarskih i mli-
P P narskih proizvoda, mlijeka i proizvoda i sl.
Ipak aditiv E425 konjak guma zabranjen je
. -~
“\?e
a‘&\ \ F A

za neke vrste konditorskih proizvoda (zelei)

jer se povezuje s gusenjem djece zbog na-

knadnog aktiviranja zgusnjivaca pri gutanju
¢ proizvoda.

Kako prepoznati aditiv u hrani

Aditivi na deklaraciji proizvoda moraju biti oznaceni nazivom kategorije koja
ujedno i tehnoloska svrha uporabe aditiva, iza kojeg slijedi njihov specifi¢ni ke-
mijski naziv ili E broj.

Ako aditiv ima viSe nego jednu tehnolosku funkciju pri proizvodnji neke od
hrane, potrebno je navesti upravo tu tehnolosku funkciju koja je tada ujedno i
kategorija aditiva.

Osnovno funkcionalno ili tehnolosko svojstvo ne iskljucuje moguénost da pojedi-
ni aditiv mozZe imati i neko drugo funkcionalno svojstvo promjenom koncentracije,
koli¢ine aditiva koji se dodaje u namirnicu. Takoder, drugo funcionalno djelovanje
moZe imati uCinak na namirnicu u isto vrijeme kada se aditiv dodaje radi osnovnog
funkcionalnog djelovanja.

Limunska kiselina (E330) je po osnovnom svojstvu regulator kiselosti. Njenim
dodavanjem osjetno se mijenja okus namirnice te namirnica postaje manje ili vise
kisela. Namirnice koje imaju luznat okus mogu se dodavanjem limunske kiseline
preraditi u namirnice Ciji okus je neutralan, niti luznat niti kiseo ili pak dati tom
okusu kiselkast osvjeZavajudi okus.

Limunska kiselina je osim utjecaja na kiselost proizvoda po drugom funkcional-
nom svojstvu i antioksidans. Organske kiseline koje se koriste kao antioksidansi
dodaju se vocnim proizvodima da bi prijecili smedenje proizvoda (npr. jabuka nakon
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guljenja), tako Sto blokiraju djelovanje enzima fenoloksidaza /fenolaza/koje koristeci
kisik stvaraju smedi melanin. Limunska kiselina je drugom funkcionalnom svojstvu i
sekvestrant, jer kompleksira s ionima odredenih metala i na taj nacin ih inaktivira.

Koliki je broj tvari koji se smatraju
prehrambenim aditivima?

Imamo dva velika sustava (komparativna) koji
ureduju podruéje prehrambenih aditiva.

U prvom, starijem sustavu sudjeluje vecina
zemalja Svijeta, a osnovan je od Svjetske zdrav-
stvene organizacije (WHO) kao i Organizacije za
poljoprivredu i hranu (FAO), a djeluje preko Co-
dex Alimentarius Commission, Codex committee
on food additives. U radu Codex-a ravnopravno
sudjeluju sve zemlje svjeta koje to zele kao i drugi :
regionalni sustavi koji se bave problemom hrane i prehrane. Rezultati dogovora
Codex-ovog radnog tijela preporucuju se vladama na usvajanje i primjenu.

Drugi uredeni sustav je sustav Europske Unije koji usko suraduje s prethod-
nim. Razlika izmedu sustava Codex Alimentarius i sustava EU je u tome da sus-
tav EU ima gotovo isti broj grupa aditiva kao i Codex, ali neke grupe aditiva ima
izdvojene i posebno ih obraduje. Tijekom godina dolaziti ¢e do ujednacavanja tih
sustava. Nas sustav je preslika sustava Europske Unije, a Lista aditiva sadrzi pre-
ko 350 aditiva koji imaju E — broj, ra¢unajuéi svaki spoj posebno.

Od aditiva prikazanih na listi aditiva s E brojem u veéem broju rabi se svega se-
damdesetak, dok se ostali rabe sporadi¢no i za proizvodnju samo odredene vrste
hrane. Takoder oko 150 aditiva su zapravo soli ili varijante aktivnih tvari. Varijante
aktivnih tvari razlikuju se po topljivosti ili boljoj moguénosti primjene. Tako sor-
binska kiselina E200 je konzervans koji nije topljiv u vodi, dok su njegove kalijeve
(E202) i kalcijeve (E203) soli topljive u vodi i primenjuju se u vedini proizvoda.

Pojacivaci okusa i mirisa
Pojacivaci okusa i mirisa su tvari koje isticu ili poboljSavaju djelovanije prisutnih
aroma.

Za razliku od aditiva koji se mogu nalaziti u namirnicama i u ve¢im koli¢inama,
a da pri tome njihova prisutnost u hrani ostane nezamijeéena nasim osjetilima,
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aromati¢ne tvari, iako dodane u manjim kolici-

nama od aditiva, potro$a¢ moze osjetiti i pre-

poznati. Vjerojatnost da ¢e neka namirnica biti

prihva¢ena na trzistu uvelike ovisi upravo o nje-

zinim aromatskim specifiénostima, koje kao tak-

ve utjecu i na njezinu ukupnu kakvoéu. Dakle,

aromati¢ne tvari daju jednu od osnovnih ka-

rakteristika i stupanj pozeljnosti namirnicama,

a zajedno s bojom, teksturom i prehrambenom vrijednosti hamirnice su temelj
suvremene prehrambene industrije.

Najpoznatiji pojacivaci okusa su glutamati (E 621 do E 625). Tako se npr.
mononatrijev glutaminat dodaje procesiranoj hrani, posebice juhama, umacima i
kobasicama. Postoje kontradiktorna ispitivanja Stetnosti glutamata, ali je Cinjeni-
ca da se do sada koriste posebno u prehrani azijskih zemalja (Kina, Japan).

Tvari za zasladivanje ili sladila

Sladila daju sladak okus hrani, a dijelimo ih na ona koja imaju kalorijsku vrijed-
nost (zamjene za Secer) i ona koja imaju zanemarivu kalorijsku vrijednost (umjet-
na sladila). Zamijene za Secer su glukoza, fruktoza, saharoza i Secerni alkoholi
(sorbitol, ksilitol), dok su umjetna sladila saharin, aspartam, ciklamat acesulfam-
kalij i gicirizin, taumatin i dr.

Saharin je najstarije poznato sladilo bez energetske vrijednosti i 200 puta je
sladi u odnosu na konzumni Secer, ne razgraduje se i nepromijenjen se izlucuje
iz tijela.

Ciklamati su 30 puta sladi od konzumnog Secera. Primjeceno je da mjesavina
saharina i ciklamata ima zajednic¢ko, pojacano djelovanje. Tako je napravljena
kombinacija od jednog dijela saharina i ne-
koliko dijelova ciklamata, pogodna da doca-
ra okus Secera i smaniji unos umijetnih sladi-
la kada bi se unosili pojedinacno.

Aspartam se sastoji od 2 aminokiseline,
od fenilalanina i aspartata te ima slatkoc¢u
dija se snaga procjenjuje na 220 puta vecu
od Secera.




Aspartam se za razliku od ciklamata i saharina u organizmu razlaze kao i sve
ostale aminokiseline. Prema tome on ima i energetsku vrijednost, ali zbog visokog
stupnja slatkoce, njegove kalorije se mogu zanemariti. Budu¢i da je aspartam
aminokiselina, ne smije ga se izlagati poviSenim temperaturama jer se kuhanjem
raspada i gubi slatkoéu. Stoga se upotrebljava za sladenje hladnih pi¢a i jela te
toplih napitaka.

Od umijetnih sladila koji se dodaju namirnicama, aspartam je jedan od najvise
proucavanih. Prije nego je 1981. godine proglasen sigurnim za uporabu od strane
Food and Drug Administration (FDA), testiran je u preko 100 znanstvenih studija.
Studije su ukljucile testiranja na Zivotinjama i ljudima, kao zdravu novorodencad,
djecu, odrasle, dojilje, dijabeticare i pretile osobe. Zaklju¢eno je, da s obzirom
da je fenilalanin jedan od produkata razgradnje aspartama, aspartam nije siguran
za osobe oboljele od fenilketonurije. Stoga namirnice koje sadrze aspartam mo-
raju na deklaraciji imaju dobro uodljiv tekst ,,sadrzi izvor fenilalanina”.

Najnovijim istrazivanjima na Stakorima prikazano je da se kancerogeni uéinci
aspartama manifestiraju ve¢ kod dnevne doze od 20 mg/kg tjelesne mase, $to je
znatno nize od trenutno vaze¢eg ADI-a za ljude, koji u Americi iznosi 50 mg/kg,
au EU 40 mg/kg. Te studije je EFSA odbacija kao studije koje nisu provedene po
trazenom protokolu.

Jesu li prehrambeni aditivi sigurni
za zdravlje ljudi?

Cesto postavljano pitanje. Moze se tvrditi da su aditivi sigurni za zdravlje
ljudi s obzirom provedeni postupak evaluacije u ovom trenutku.

Prije stavljanja kemijskog spoja na listu prehrambenih aditiva, prethodi dug
postupak ispitivanja, nakon toga slijedi preporuka o koli¢ini i nacinu uporabe.
Konacna dozvola se izdaje kada se utvrdi neskodljivost za zdravlje procjenom
unosa iz svih namirnica u kojima se aditiv smije koristiti.

Toksikoloski, fizioloski i znanstveni podaci se prate i evaluiraju tako da pos-
toji stalno pracenje utjecaja prehrambenih aditiva na zdravlje ljudi.

Toksikoloska ocjena aditiva

Prehrambeni aditivi moraju biti prije uporabe u proizvodnji namirnice teme-
ljito toksikoloski ispitani i ocjenjeni. Toksikoloska ispitivanja ukljucuju akutni, sub-
akutni i kronicni toksicitet. Posebno se ispituje interakcije aditiva sa sastojcima
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namirnica, zatim sa sastojcima ljekova, kao i utjecaj na metabolizam covjeka.
Nakon temeljitih ispitivanja, utvrduje se najveca kolic¢ina aditiva koja ne izaziva
nikakve toksikoloske ucinke ili ,No observed adverse affect level” (NOAEL).
Daljnji postupak je da se utvrdena koli¢ina, za svaki aditiv posebno, podjeli sa
100 uzevsi u obzir moguce razlike pri ekstrapolaciji u odnosu na pojedine dijelove
populacije s posebnom paznjom na populaciju djece i starijih osoba kao rizi¢nih
skupina.

Sto su to prihvatljivi dnevni unosi
aditiva (PDU)

Nakon prethodno obavljenih ispitivanja, dobivene vrijednosti sluze kao osno-
va za utvrdivanje prihvatljivog dnevnog unosa ili Acceptable Daily Intake (ADI),
koji se definira kao ona kolic¢ina aditiva koja se kao sastavni dio namirnice moze
svakodnevno konzumirati Citav Zivotni vijek ovjeka bez ikakvog rizika za zdravlje.
Prihvatljivi dnevni unos za svaki aditiv pojedina¢no, izrazava se u mg/kg tjelesne
mase Covjeka. Na temelju utvrdivanja unosa namirnica koje se konzumiraju dnev-
no te koli¢ina aditiva u tim namirnicama, mogu se utvrditi stvarni dnevni unosi za
pojedine aditive te ocjeniti je li prelaze prihvatljive dnevne unose za svaki poje-
dini aditiv.

Izazivaju li aditivi alegijske reakcije?

Postalo je moderno aditive povezivati sa bolestima posebno s alergijskim
reakcijama. Alergiju na hranu pretezno izazivaju bjelancevine, koje su sadrzane u
relativno malom broju prirodnih namirnica. To su prije svega hrana koju svako-
dnevno konzumiramo kao kravlje mlijeko, jaja, ribe, skoljke, brasno Zitarica, soja
i razlic¢iti oras¢i¢i. Posebno su poznate alergije na kikiriki koje mogu biti i sa smrt-
nim ishodom. Ispitivanja znanstvenika su pokazala da je manje od jedan na 1000
ljudi alergican ili osjetljiv na bojila ili konzervanse. Ponekad se osjetljivost javlja
kao pseudoalergija na benzoate i parahidroksi benzojeve estere (E210 - E219),
zatim na sintetska organska bojilaE102, E1 10, E122, E123,E124,EI29iEI5| te
antioksidanse E320 i E321. Znanstvenici u EU, utvrdili su da se incidencija osjet-
ljivosti koja izaziva reakciju na prirodne ili sintetske aditive kre¢e u granicama
0.01 - 0.26% na broj stanovnika. Slijedeca tablica najbolje prikazuje incidencije
osjetljivosti na aditive i pojedine namirnice.
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Incidencija alergijai/ili intolerancije prema ispitivanjima iz Velike Britanije

u % na broj

naziv aditiva .y
stanovnistva

I Benzoati (konzervansi) 0.05
2 Tartrazin (E102, bojilo za namirnice) 0.06
3 Aspirin (salicilna kiselina) 0.4

4 Kravlje mlijeko > 1.5
5 Kuéna prasina >10

Ostale grupe aditiva kao tvari za Zeliranje, regulatori kiselosti, kiseline,
tvari za sprjecavanje zgrudnjavanja, modificiranih skrobovi, tvari za poliranje,
tvari za zadriavanje vlage, tvari
za tretiranje brasna, uévrséivaci,
povecivacéi volumena, potisni pli-
novi, tvari protiv pjenjenja i tvari
za rahljenje prethodno su navede-
ni u objasnjenju svoga djelovanja, a
samo neki od nijih koriste se s ogra-
ni¢enim dodavanjem.

Nabrojani su prema svom djelo-
vaniju u listi aditiva s navedenim E
brojevima.
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Savjet za potrosace

Uz umjerenu i raznoliku prehranu ne postoji bojazan da ljudi koji
se hrane iskljucivo industrijski preradenom hranom unesu prehrambe-
ne aditive vise od prihvatljivih dnevnih kolicina. To su koli¢ine koje ne
utjecu na zdravlje covjeka.

Takoder se mora napomenuti da su sve procjene izvedene s pret-
postavkom da se radi o zdravim ljudima, a ostalima je ostavljena mo-
guénost da se s obzirom na bolest ili intoleranciju to¢nim oznacavanjem
na deklaraciji, odluce (ili na savjet lijecnika) hoce li konzumirati neku
hranu ili ne.

Stalna ispitivanja utjecaja na zdravlje ¢istih aditiva i procjene uno-
sa aditiva koji se dodaju hrani, Cine te sastojke hrane sigurnijim, pouz-
danijim tvarima nego sto je opca slika o njima. Ipak sva drugacija
razmisljanja pa i pamfleti koji kruze medu potrosacima o aditivima,
sve u svrhu odgovora o odnosu aditiva i zdravlja. Takva istraZivanja
daju na razmisljenje i proizvodacima hrane o nuznosti uporabe aditiva
bas u svakoj hrani, bas u svakom proizvodu.

Svi smo mi potrosaci sa svojim pravima ali obavezama. Proizvodaci
su duzni da na trZiste isporuce zdravstveno ispravnu hranu sa sastojcima
koji ne umanjuju njene prehrambene vrijednosti. O tome moraju jasno
obavjestiti potrosaca ispravnom i pravilno napisanom deklaracijim i
upozoriti ga na prednosti te hrane naspram drugoj, a posebno upozo-
riti potrosaca o sastojcima hrane koji mogu izazvati nepovoljan utje-
caj na zdravlje. Pravo potrosaca utvrdeno Zakonom o zastiti potrosaca
je da trazi da se sve sto moze dovesti u zabludu potrosaca ukloni s
proizvoda, obavijesti, reklame i sl.

Duznost potrosaca nije pasivnost pri kupovanju hrane, nego aktiv-
nim pristupom pri kupovini koristi svoja zakonom utvrdena prava. Isto
ne ¢ini samo zbog sebe nego i zbog drugih potrosaca koji nisu u prilici
primjetiti nepravilnosti. Svaka nepravilnost koja bitno narusava prava
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potrosaca treba se prijaviti nadleznim tjelima (inspekcijama) ili udruzi
za zastitu potrosaca.

Dakle, svaki potrosa¢ moze odabrati Zeli li se hraniti organski pro-
izvedenom hranom, pripremljenom na koser ili halal nacin, industrijski
proizvedenom hranom, hranom iz svoga vrta ili slicno. Takoder moze
ako Zeli upraznjavati vegetarijansku i vegansku prehranu, makorbio-
tic-ku prehranu, frutarijansku prehranu, kombinaciju istih ili e biti
bretharijanac (ne jesti). Mogucénosti izbora su velike, a svaka od njih
nosi svoje prednosti i mane, ali najvaznije je kako se potrosac u tom
trenutku osjeca.

Pravo izbora, raznolikost u prehrani, pravilne prehrambene navike
cine unos svih sastojaka pa i aditiva uravnotezenim, a to je i osnova
znanosti o prehrani.
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Prilog:

Lista prehrambenih aditiva s E bojevima te tehnoloskim, funkcionalnim
djelovanjem aditiva

tehnolosko - funkcionalno

E broj | Naziv aditiva T
EIO0 | Curcumin Bojilo
EIOI | Riboflavin (ii) Riboflavin-5’-phosphate Bojilo
EI02 | Tartrazine Bojilo
EI04 | Quinoline Yellow Bojilo
EI10 | Sunset Yellow FCF, Orange Yellow S Bojilo
EI120 | Cochineal, Carminic acid, Carmines Bojilo
EI22 | Azorubine, Carmoisine Bojilo
EI23 | Amaranth Bojilo
El24 | Ponceau 4R, Cochineal Red A Bojilo
EI27 | Erythrosine Bojilo
EI29 | AlluraRed AC Bojilo
EI31 | PatentBlue V Bojilo
EI32 | Indigotine, Indigo carmine Bojilo
EI33 | Brilliant Blue FCF Bojilo
EI40 | Chlorophylis af]d Chlorophy!lins: () BRI

Chlorophylis (ii) Chlorophyllins
El4] | Copper complexes of chlorophylls and

chlorophyllins (i)“Copper complexes Bojilo

of chlorophylls (i) Copper complexes

of chlorophyllins
El42 | GreensS Bojilo
EI50a | Obi¢ni, jednostavni Caramel Bojilo
EI50b | Caramel - sulfitno kiseli Bojilo
EI50c | Caramel — amonijacni Bojilo
EI50d | Caramel — sulfitno/amonijacni Bojilo
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EISI Brilliant Black BN, Black PN Bojilo
EI53 | Biljni uglien Bojilo
EI54 | Brown FK Bojilo
EI55 | Brown HT Bojilo
El60a | Karoteni: (i) Mjesavina karotena

(ii) Beta-karoten Bojilo
El160b | Annatto, bixin, norbixin bojilo
El160c | Paprika extract, capsanthin, capsorubin bojilo
ElI60d | Lycopene bojilo
El60e | Beta-apo-8'-carotenal (C 30) bojilo
E160f Ethyl ester of beta-apo-8’-carotenic beile

acid (C 30)
El61b | Lutein bojilo
El6lg | Canthaxanthin bojilo
El62 | Beetroot Red, betanin bojilo
El63 | Anthocyani bojilo
EI70 | Kalcijevi karbonati bojilo
EI71 | Titanov dioksid bojilo
EI72 2e|jezni oksidi i hidroksidi bojilo
EI73 | Aluminium bojilo
EI74 | Srebro bojilo
EI75 | Zlato bojilo
EI80 | Litholrubine BK bojilo
E200 | Sorbinska kiselina konzervans
E202 | Kalijev sorbat konzervans
E203 | Kalcijev sorbat konzervans
E210 | Benzojeva kiselina konzervans
E211 | Natrijev benzoat konzervans
E212 | Kalijev benzoat konzervans
E213 | Kalcijev benzoat konzervans
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E214 | Etil p-hidroksbenzoat konzervans
E215 | Natrijev etil p-hidroksbenzoat konzervans
E218 | Metil p-hidroksbenzoat konzervans
E219 | Natrijev metil p-hidroksbenzoat konzervans
E220 | Sumporni dioksid konzervans
E221 | Natrijev sulfit konzervans
E222 | Natrijev hidrogen sulfit konzervans
E223 | Natrijev metabisulfit konzervans
E224 | Kalijev metabisulfit konzervans
E226 | Kalcijev sulfit konzervans
E227 | Kalcijev hidrogen sulfit Konzervans
E228 | Kalijev hidrogen sulfit Konzervans
E234 | Nizin Konzervans
E235 | Natamicin Konzervans
E242 | Dimetil dikarbonat Konzervans
E249 | Kalijev nitrit Konzervans
E250 | Natrijev nitrit Konzervans
E251 | Natrijev nitrat Konzervans
E252 | Kalijev nitrat Konzervans
E260 | Octena kiselina Konzervans
E261 | Kalijev acetati regulator kiselosti
E262 | Natrijevi acetati (i) Natrijev acetat

(i) Natrijev hidrogen acetat regulatro kiselosti

(Natrijev diacetat)
E263 | Kalcijev acetat regulator kiselosti
E270 | Mlije¢na kiselina regulator kiselosti
E280 | Propionska kiselina Konzervans
E281 | Natrijev propionat Konzervans
E282 | Kalcijev propionat Konzervans
E283 | Kalijev propionat Konzervans
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E284 | Borna kiselina Konzervans
E285 | Natrijev tetraborat (borax) Konzervans
E290 | Uglji¢ni dioksid potrisni plin
E296 | Jabucna kiselina regulator kiselosti
E297 | Fumarna kiselina regulatro kiselosti
E300 | Askorbinska kiselina Antioksidans
E301 | Natrijev askorbat Antioksidans
E302 | Kalcijev askorbat Antioksidans
E304 | Masni esteri askorbinske kiseline (i) Antioksidans
Askorbil palmitat (ii) Askorbil stearat
E306 | Mijesavina tokoferola obogacena Antioksidans
E307 | Alfa-tokoferol Antioksidans
E308 | Gama-tokoferol Antioksidans
E309 | Delta-tokoferol Antioksidans
E310 | Propil galat Antioksidans
E311 | Octil galat antioksidans
E312 | Dodecil galat antioksidans
E315 | lzoaskorbinska kiselina antioksidans
E316 | Natrijev izoaskorbat antioksidans
E319 | Tercijalni butil hidrokinon (TBHQ) antioksidans
E320 | Butilirani hidroksianisol (BHA) antioksidans
E321 | Butilirani hidrokitoluen (BHT) antioksidans
E322 | Lecitini antioksidans
E325 | Natrijev laktat antioksidans
E326 | Kalijev laktat antioksidans
E327 | Kalcijev laktat regulator kiselosti
E330 | Limunska kiselina regulator kiselosti
E331 | Natrijevi citrati (i) Mononatrijev citrat . :
(i) Dinatrijev citrat (iii) Trinatrijev citrat regulator kiselosti
E332 | Kalijevi citrati citrates (i) Monokalijev

citrat (ii) Trikalijev citrat

regulator kiselosti
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E333

Kalcijevi citrati (i) Monokalcijev citrat
(ii) Dikalcijev citrat (iii) Trikalcijev citrat

regulator kiselosti

E334 | Vinska kiselina (L(+)-) regulator kiselosti
E335 | Natrijevi tartrati (i) Mononatrijevi o
R (S Freerrett stabilizator
tartrat (i) Dinatrijev tartrat
E336 | Kalijev tartrati (i) Monokalijev tartrat . :
R (STl FF regulator kiselosti
(i) Dikalijev tartrat
E337 | Natrijev kalijev tartrat regulator kiselosti
E338 | Fosforna kiselina regulator kiselosti
E339 | Natrijevi fosfati (i) Mononatrijev fosfat (ji) regulator kiselosti
Dinatrijev fosfat (iii) Trinatrijev fosfat g
E340 | Kalijevi fosfati (i) Monokalijev fosfat (ii) reeulator kiselosti
Dikalijev fosfat (jii) Trikalijev fosfat g
E341 | Kalcijevi fosfati (i) Monokalcijev fosfat (i) reulator kiselosti
Dikalcijev fosfat (iii) Trikalcijev fosfat g
E343 | Magnezijevi fosfati (i) monomagnezijev : :
N ¥ regulator kiselosti
fosfat (ii) Dimagnezijev fosfat
E350 | Natrijevi malati (i) Natrijev malat (ii) . :
o [ regulator kiselosti
natrijev hidrogen malat
E351 | Kalijev malat regulator kiselosti
E352 | Kalcijevi malati (i) Kalcijev malat (ii) . .
M regulator kiselosti
Kalcijev hidrogen malat
E353 | Metavinska kiselina regulator kiselosti
E354 | Kalcijev tartrat regulator kiselosti
E355 | Adipinska kiselina regulator kiselosti
E356 | Natrijev adipat regulator kiselosti
E357 | Kalijev adipat regulator kiselosti
E363 | Jantarna kiselina regulator kiselosti
E380 | Triamonijev citrat regulator kiselosti
E385 | Kalcijev dinatrijev etilen diamine reeulator kiselosti
tetraacetat (Kalcijev dinatrijev EDTA) g
E400 | Alginska kiselina Zgusnjivac
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E401

Natrijev alginat

Zgusnjiva¢

E402 | Kalijev alginat Zgusnjivaé
E403 | Amonijev alginat Zgusnjivac
E404 | Kalcijev alginat Zgusnjivad
E405 | Propan-1,2-diol alginat Zgusnjiva¢
E406 | Agar Zgusnjiva¢
E407 | Karagenan Zgusnjivad
E407a | Procis¢ena morska alga eucheuma (PES) Zgusnjiva¢
E410 | Brasno sjemenke rogaca Zgusnjivad
E412 | Guar guma Zgusnjivad
E413 | Tragakant Zgusnjiva¢
E414 | Akacia guma (guma arabika) Zgusnjivad
E415 | Ksantan guma Zgusnjivad
E416 | Karaja guma Zgusnjivad
E417 | Taraguma Zgusnjivad
E418 | Gellan guma Zgusnjivac
E420 | Sorbitol (i) Sorbitol (ii) Sorbitol sirup tvar za zasladivanje
E421 | Manitol tvar za zasladivanje
E422 | Glicerol tvar za zasladivanje
E425 gzﬂj:rcn iizalf]onjac guma (i) Konjac T
E426 | Hemiceluloza iz soje Zgusnjiva¢
E431 | Polioksietilen (40) stearat Emulgator
E432 | Polioksietilen sorbitan monolaurate

(polisorbat 20) emulgator
E433 | Polioksietilen sorbitan monooleat

(polisorbat 80) emulgator
E434 Po|i9ksietilen sorbitan monopalmitat il

(polisorbate 40)
E435 | Polioksietilen sorbitan monostearat

emulgator

(polysorbat 60)

29



E436

Polioksietilen sorbitan tristearat
(polisorbate 65)

emulgator

E440 | Pektini (i) pektin (ii) amidirani pectin zgusnjivaé
E442 | Amnijeva sol fosfatidne kiseline emulgator
E444 | Saharoza acetat izobutirat emulgator
E445 | Glicerolni esteri smola drveta emulgator
E450 | Difosfati (i) Dinatrijev difosfat (ii) natrijev

difosfat (iii) Tetranatrijev difosfat (iv)

Dikalijev difosfat (v) Tetrakalijev emulgator

difosfat (vi) Dikalcijev difosfat (vii)

Kalcijev dihidrogen difosfat
E451 | Tripolifosfati (i) Pentanatrijev . .

trifosfat (i) Pentakalijev trifosfat (iii) regulator kiselosti
E452 | Polifosfati (i) Natrijevi polifosfati (ii)

Kalijevi polifosfati (iii) Natrijev kalcijev emulgator

polifosfat (iv) Kalcijevi polifosfati
E459 | Beta-ciklodekstrin zgusnjivac
E460 | Celulosa (i) Mikrokristalini¢na

celuloza (jii) Celuloza u prahu emulgator
E461 | Metil celulosa zgusnjivaé
E462 | Etil celuloza zgusnjivaé
E463 | Hidroksipropil celuloza zgusnjivac
E464 | Hidroksipropil metil celuloza zgusnjivac
E465 | Etil metil celuloza zgusnjivaé
E466 | Karboksi metil celuloza, Na carboksi TR

metil celuloza zgusnjivac
E468 | Umrezena Na-metil celuloza zgusnjivac
E469 | Enzimatski hidrolizirana karboksimetil vy

celuloza zgusnjivac
E470a | Natrijeva, kalijeva i kalcijeva sol

masnih kiselina emulgator
E470b | Magnezijeva sol masnih kiselina emulgator
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E471 | Mono - i digliceridi masnih kiselina emulgator
E472a E§t§r oFtene kis.elinfa n".nono i e

diglicerida masnih kiselina
E472b Erstér m'IijeEne k?seli.ne mono i il

diglicerida masnih kiselina
E472c E'st?r Iimunske Ifisel‘ine.mono i E

diglicerida masnih kiselina
E472d | Ester vinske kiseline mono i diglicerida

masnih kiselina Emulgator
E472e | Mono - i diacetil ester vinske kiseline

mono i diglicerida masnih kiselina Emulgator
E472f | Smijesa estera octene i vinske kiseline

mono i diglicerida masnih kiselina Emulgator
E473 | Saharozni ester masnih kiselina Emulgator
E474 | Saharogliceridi Emulgator
E475 | Poliglicerolni ester masnih kiselina Emulgator
E476 | Poliglicerol poliricinoleat Emulgator
E477 | Propan-1,2-diol esteri masnih kiselina Emulgator
E479b | Tremooksidirano sojino ulje s mono i

digliceridima masnih kiselina Emulgator
E481 | Natrijev stearoil-2-laktilat Emulgator
E482 | Kalcijev stearoil-2-laktilat Emulgator
E483 | Stearil tartrat tvar za tretiranje brasna
E491 | Sorbitan monostearat Emulgator
E492 | Sorbitan tristearat Emulgator
E493 | Sorbitan monolaurat Emulgator
E494 | Sorbitan monooleat Emulgator
E495 | Sorbitan monopalmitat Emulgator
E500 | Natrijevi karbonati (i) Natrijev

karbonat (i) Natrijev hidrokikarbonat (iii)
Natrijev sekuikarbonat

regulator kiselosti
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ESOI

Kalijevi karbonati (i) Kalijev karbonat (i)
Kalijev hidrogen karbonat

regulator kiselosti

E503 Amonij?vi karb(?.nati (|) Amonijev kar- e it
bonat (ii) Amonijev hidrogen karbonat
" | Do 1 Miagnestor hchogen arponat | "egiator ielost
E507 | Kloridna kiselina regulator kiselosti
E508 | Kalijev klorid tvar za zeliranje
E509 | Kalcijev klorid ucvrscivac
E511 | Magnezijev klorid ucvrscivac
E512 | Kositar (Il) klorid antioksidans
E513 | Sulfatna kiselina regulator kiselosti
4| Nactod alad ) Natler it ()| reor s
| Kl irogen st e ey e
E516 | Kalcijev sulfat tvar za tretiranje brasna
E517 | Amonijev sulfat tvar za tretiranje brasna
E520 | Aluminijev sulfat tvar za tretiranje brasna
E521 | Aluminijev natrijev sulfat tvar za tretiranje brasna
E522 | Aluminijev kalijev sulft regulator kiselosti
E523 | Aluminijev amonijev sulfat stabilizator
E524 | Natrijev hidroksid regulator kiselosti
E525 | Kalijev hidroksid regulator kiselosti
E526 | Kalcijev hidrokid regulator kiselosti
E527 | Amonijev hidroksid regulator kiselosti
E528 | Magnezijev hidroksid regulator kiselosti
E529 | Kalcijev oksid regulator kiselosti
E530 | Magnezijev oksid tvar za spjecavanje
zgrudnjavanja
E535 | Natrijev ferocijanid tvar za spjecavanje

zgrudnjavanja
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E536 | Kalijev ferocijanid tvar za spjecavanje
zgrudnjavanja
E538 | Kalcijev ferocijanid tvar za spjecavanje
zgrudnjavanja
E541 | Natrijev aluminijev fosfat, kiseli regulator kiselosti
E551 | Silicijev dioksid tvar za spjecavanje
zgrudnjavanja
E552 | Kalcijev silikat tvar za spjecavanje
zgrudnjavanja
E553a | (i) Magnezijev silikat (ii) tvar za spjecavanje
Magnezijev trisilikat zgrudnjavanja
E553b | Talk tvar za spjecavanje
zgrudnjavanja
E554 | Natrijev aluminijev sili tvar za spjecavanje
zgrudnjavanja
E555 | Kalijev aluminijev silikat tvar za spjecavanje
zgrudnjavanja
E556 | Kalcijev aluminijev silikat tvar za spjecavanje
zgrudnjavanja
E558 | Bentonit tvar za spjecavanje
zgrudnjavanja
E559 | Aluminijev silikat (Kaolin) tvar za spjecavanje
zgrudnjavanja
E570 | Stearinska kiselina Stabilizator
E574 | Glukonska kiselina regulator kiselosti
E575 | Glukono-delta-lakton regulator kiselosti
E576 | Natrijev glukonat Stabilizator
E577 | Kalijev glukonat Stabilizator
E578 | Kalcijev glukonat regulator kiselosti
E579 | Zeljezni (Il) glukonat Stabilizator
E585 | Zeliezni (1I) laktat Stabilizator
E586 | 4-heksil rezorcinol Stabilizator
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E620

Glutaminska kiselina

pojaciva¢ okusa

E621 | Mononatrijev glutamat pojaciva¢ okusa
E622 | Monokalijev glutamat pojacivac¢ okusa
E623 | Kalcijev diglutamat pojaciva¢ okusa
E624 | Monoamonijev glutamat pojacivac okusa
E625 | Magnezijev diglutamat pojaciva¢ okusa
E626 | Guanilna kiselina pojaciva¢ okusa
E627 | Dinatrijev guanilate pojaciva¢ okusa
E628 | Dikalijev guanilate pojaciva¢ okusa
E629 | Kalcijev guanilat pojaciva¢ okusa
E630 | Inozinska kiselina pojaciva¢ okusa
E631 | Dinatrijev inosinat pojaciva¢ okusa
E632 | Dikalijev inosinat pojaciva¢ okusa
E633 | Kalcijev inosinat pojaciva¢ okusa
E634 | Kalcijev 5’-ribonukleotidi pojaciva¢ okusa
E635 | Dinatriejvi 5’-ribonukleotidi pojaciva¢ okusa
E640 | Glicin and njegova natrijeva sol pojaciva¢ okusa
E650 | Cink acetat regulator kiselosti
E900 | Dimetil poliksiloksan stabilizator
E901 | Pcelinji vosak, bijeli i zuti tvari za poliranje
E902 | Kandelila vosak tvari za poliranje
E903 | Karnauba vosak tvari za poliranje
E904 | Selak tvari za poliranje
E905 | Mikrokristali¢ni vosak tvari za poliranje
E907 | Hidrogenirani poli- | -decen tvari za poliranje
E912 | Ester montanske kiseline tvari za poliranje
E914 | Oksidirani polietilenski vosak tvari za poliranje
E920 | L-Cistein tvar za trertiranje brasna
E927b | Karbamid tvar za trertiranje brasna
E938 | Argon potisni plin
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E939 | Helij potisni plin

E941 | Dusik potisni plin

E942 | Dusikov oksid potisni plin

E943a | Butan potisni plin

E943b | Izobutan potisni plin

E944 | Propan potisni plin

E948 | Kisik potisni plin

E949 | Vodik potisni plin

E950 | Acesulfam K tvari za zasladivanje-sladila

E951 | Aspartam tvari za zasladivanje-sladila

E952 | Ciklaminska kiselina i njezine . N :
Na i Ca soli tvari za zasladivanje-sladila

E953 | Izomalt tvari za zasladivanje-sladila

E954 | Saharin i njegove Na, K i Ca soli tvari za zasladivanje-sladila

E955 | Sukraloza tvari za zasladivanje-sladila

E957 | Taumatin tvari za zasladivanje-sladila

E959 | Neohesperidin DC tvari za zasladivanje-sladila

E962 | Sol aspartama-acesulfama tvari za zasladivanje-sladila

E965 | Maltitol (i) Maltitol (ii) Maltitol sirup tvari za zasladivanje-sladila

E966 | Laktitol tvari za zasladivanje-sladila

E967 | Ksilitol tvari za zasladivanje-sladila

E968 | Eritritol tvari za zasladivanje-sladila

E999 | Quillaia ekstrakt Stabilizator

EI103 | Invertaza Stabilizator

EI105 | Lisozim Konzervans

E1200 | Polidekstroza povecivaé volumana

EI201 | Polivinilpirolidon Stabilizator

E1202 | Polivinilpolipirolidon Stabilizator

EI1204 | Pululam tvar za spjecavanje

zgrudnjavanja
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E 1404

Oksidirani $krob

modificirani $krob

E1410 | Monoskrob fosfat modificirani skrob
El412 | Diskrob fosfat modificirani Skrob
El413 | Diskrob fosfat fosfatizirani modificirani Skrob
El414 | Diskrob fosfat acetilirani modificirani Skrob
E1420 | Acetilirani skrob modificirani skrob
E1422 | Acetilirani diSkrob adipat modificirani skrob
E1440 | Hidroksi propil skrob modificirani skrob
El442 | Hidroksi propil diskrob fosfat modificirani Skrob
E[450 | Natrijev oktenil jantarat skrob modificirani $krob
El1451 | Acetilirani oksidirani Skrob modificirani skrob

E 1452| Aluminijev oktenil sukcinat skrob modificirani skrob
EI505 | Trietil citrat Stabilizator
EI517 | Gliceril diacetat (diacetin) tvar za zadrzavanje vlage
EI518 | Gliceril triacetat (triacetin) tvar za zadrzavanje vlage
EI519 | Benzilni alkohol tvar za zadrzavanje vlage
E1520 | Propan-1,2-diol (propilen glicerol) tvar za zadrzavanje vlage
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