Szemelvények Dr. Gunda Tamas: Elelmiszeradalékokrol elfogultsdg nélkiil

c. honlapjarol

http://web.interware.hu/frenzy/E_anyagok/e_anyagok.html

Miért késziilt ez az Osszedllitds? Az interneten nagyon sok sszedllitds talalhaté az E-szdmokrol
magyarul és mds nyelven. Ezeket olvasva viszont megdobbentden sok félreértés, szamarsag, a kémiai és
biokémia nem ismeretébdl fakado buta kijelentés olvashat6. Ezeket aztan a lapok egymadstdl dtveszik és az
informaciok még jobban torzulnak. Ugyan mi madssal lenne magyardzhatd, hogy az ecetsavat vagy
aszkorbinsavat mindenki elfogadja artatlannak, de a s6ikat, a kdliumacetatot vagy natriumaszkorbatot piros
betlis veszélyes, drtalmas anyagnak tartja? Sorolhatndnk a hasonl6 példakat. Még szakmabelieknek is sokszor
nehéz az ellentmondé kisérleti adatok kozott eligazodni €s kiszlirni a valéban megbizhaté informaciét — a
j6 szandékd laikus ebben teljesen elvesz €s kiragadott félmondatokkal riogatja a masikat. Avagy azt a kémiai
folyamatot és termékeit, amit Ontudatlanul mar szdzszor is megcsindlt a konyhdban, élelmiszeripari
kornyezetben veszélyesnek tartja. Silyos feleltlenség — még jo szandékkal is — olyat 4llitani egy anyagrol,
hogy "allatkisérletekben bélgyulladdst okozott", ha a szerz0 nem ellendrzi le az éllitdst az eredeti

szakirodalomban, €s nem idézi azt is, hogy milyen koriilmények k6zott okozott bélgyulladast.

A legtobb Osszedllitas az E-szdm mellé magyardzat nélkiil odaveti a teljes nevet, élelmiszeradalék,
E-szdm, de ezzel sokszor még jobban megriasztja az dtlagpolgart, aki nem kémikus és a béta-apo-8'-karotinal
vagy szacharoz-acetdt-izobutirdt olvasatdn még jobban feldll a hatdn a sz6r. Ha meg még az is ott 4ll, hogy
rhinitist és urticariat okozhat, teljes a panik. Ezért mindig elmondom néhdny mondatban lehetdleg
kozérthetden, hogy mi is ez az anyag, s ahol lehet, megadom a szerkezetét is egy-két mondat kiséretében —
akit érdekel a kémia, megnézheti, akit nem, ugorja 4t. Igyekeztem minden kémiai, biokémiai dolgot tgy

lefrni, hogy mindenki megértse valamennyire — az emiatti szakmai lazasdgokért elnézést kérek a kollegaktol.
Jomagam igyekeztem minél inkabb semleges maradni. Magam is sokszor gyanakvéssal vagyok az
élelmiszeripar irdnt, hiszen sok minden olyat is belerejt a tdplalékunkba, amit jomagam a konyhdban biztos

nem tennék, de a sok tiicsok és bogarnak, amit rakidltanak, a fele sem igaz.

Miért késziilt ez az osszedllitds?
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A minap egy rudacska atlagos kendmadjast levettem egyik nagydruhdzunk polcardl és a kovetkezd, csak

szamokkal jelzett "érthetetlen” Osszetevok voltak benne:

Emulgeatorok:
Szam: Név Mi is valéjaban?
E 407 Karragén Egy tengeri algafajtabdl kivont zselésitd anyag, az dzsiai konyha
réges-rég hasznélja, az freknél régi népi gydgyszer.
E 410 Szentjanos- Egy kis-4zsiai hiivelyes termésii fa magjabol késziilt stiritd adalék,
kenyérliszt régen ismert anyag; a hagyomany szerint ennek a fanak a termése
mentette meg Kereszteld Szent Janost a sivatagban az éhhaléltol.
E 412 Guargumi Az el6z6hoz hasonld anyag, az India tdjan dshonos guarbab
magjibol késziil. Ujabban az USA-ban mar farmokon is termelik,
mert nagyon jo alapanyagot ad martdsokhoz, puddingokhoz és
hasonlékhoz.
E 415 Xantangumi Mikrobioldgia tton késziil sz6l6cukorbdl, kukoricaszirupbdl. Egy
tisztan cukrokbdl 4116, nem lebomld, tehat kalériamentes
poliszacharid. Ennek és az el6z6nek a nevén kiviil semmi koze a
bef6ttesgumihoz.
E 466 Karboximetil- Természetes cellul6zbdl késziilt, de kedvezObb hatasa surito
celluléz adalék.
E 472c | Zsirsav gliceridek Ez is természetes anyagokbdl késziilt adalék, a szervezetben
citromsav észterei visszaalakul eredeti Osszetevdire.
Egyebek:
E 300 Aszkorbinsav Természetes antioxiddns, az iz és dllag megdvasa miatt
(C-vitamin)
E 330 Citromsav Természetes savszabdlyoz6
E 250 Natrium-nitrit Nagyon régen hasznalt p4dcol6 adalék anyag, manapsag kissé voros
poszté a szakemberek szemében, de megfeleld elovigydzattal nem
okoz gondot.
E 621 Nétrium glutamat [zesité anyag, egy természetes aminosav séja
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A fentiek koziil egyediil a natrium-nitrit problematikus, annak ellenére, hogy régen ismert, a hentesek altal
altalanosan haszndlt és "természetes" anyag. Az utdbbi idében tobb rossz dolog is kideriilt réla, ezért
haszndlatat megszigoritottak. A karboximetil-cellulz, ami a természetes cellul6z médositott, vizben jobban
duzzadé, gélesedd formdja, nem szivodik fel, ahogy bejott, tigy ki is megy. A tdbbi anyag természetes,
legfeljebb azért szirhatnak szemet, mert az eurdpai haziasszony nem ismeri s nincs ott a polcon a sé és ecet

mellett.

Egészen més kérdés, hogy miért van a mdjkrémben ennyi emulgélé anyag? Mert a 1ényegbdl, a méj- és
hdspépb6l nagyon kevés van benne, s ezt a keveset valahogy formézni kell. Es miért van kevés 1ényeg benne?

Mert a fogyaszt6 olcsd terméket akar. [ ehetett venni ugyanebben az aruhazban eredeti francia majpéastétomat

is 3000 Ft/kg aron, latszott rajta, hogy abban a cserépedényben siitotték, amiben arultdk, s miutdn a
gyakorlatban is kiprébdltam, kideriilt, hogy nem a zselésitdszerek tartjdk egyben, hanem tigy késziilt, ahogy

az nagyanyaink szakdcskonyvében le van irva. Ki-ki valaszthat... de ez mar mas lapra tartozik.

Egyébként részemrdl szivesebben latott adalék a xantdngumi és a szentjdnoskenyérliszt, mint a debreceniben

vagy virsliben 1év6 boremulzi6 és ipari szalonna.

Ami szintetikus anyag kdros, ami természetes, az nem ?

Enyhe kifejezéssel élve alegnagyobb szamdrsdgok egyike. A leger0sebb mérgeket éppen a természet
produkélta: sztrichnin, nikotin, kigyémérgek, a sokfajta mérges gomba, hogy csak a kozismerteket emlitsem,
de a romlott ételben képzddhetd botulinustoxin, a penészek termelte aflatoxin €s tetrodotoxin, egyes trépusi
halak mérgei hallatlanul kis mennyiségben haldlosak. Az él6lényeket az evolicid vegyi védelemmel is

felruhazta, pusztuljon a mésik.

On még sohase készitett szintetikus anyagot a konyhdban? Olvassa csak az aldbbi idézetet egy

szakacskonyvbol:

Piritott porcukor (karamell) készitése: 10 dkg cukrot serpeny6ben vildgosbarndra piritunk, hozzdadunk

2-3 csepp ecetet (ettdl nem keményszik meg hamar), gyorsan az egész anyagot a torta felsé lapjara ontjiik...

Gratuldlunk! On sikeresen elkészitette az E150a jelzésii élelmiszeradalékot.

3/6



150 fok folotti hdmérsékleten a karamellkészitésnél mar ellendrizhetetlen reakcidk jatszédnak, tobb
kifejezetten artalmas anyag is képzédhet. On szokta pontosan, hémérdvel mérni, hogy éppen hany fok van

a serpenyOben? Ipari (akdr kisiizemi) koriilmények kozott ez viszont nem probléma.

Ezt a problémakort a kovetkezd kérdéssel is inditani lehet: Mi az, hogy szintetikus?

Mi az, hogy "szintetikus"

Ez alatt On mit ért? Valami olyasmit, hogy egy természetbdl szdrmazé anyagot erészakkal

megvaltoztatunk?

Minden anyag valamilyen dton-médon a természetbdl érkezik. Példaul a buza. Ezt megdrlik és
megviltoztatjidk a természetes allagat, ezdltal mar nem-természetes kategoria lett belSle. Ekkor On a
konyhdban a porszerii anyagot 6sszekeveri kevés olajjal és néhany percig er6sen melegiti, majd vizet add
hozz4. Rengeteg kémiai atalakulds zajlik le benne és hamarosan egy tobbé-kevésbé sargds-barna rantdsnak
nevezett anyaggé alakul. Szintetikus anyag a javabdl. De On ezt még tovabb alakitja. [zesitéket adva hozza
tovabb f6zi, vagy hozzdadja egyéb ételekhez s azzal egyiitt f6zi tovabb, tulajdonképpen szaknyelven sz6lva

részben hidrolizélja az anyagot, amitdl az nyalkés, krémszeriien stiriin foly6 dllagot vesz fel.

Haugyanezt egy iizemben teszik lisztbdl, vagy keményitdbdl, vagy egyéb természetes ndvényi Orleménybdl
kiindulva, ellen6rzott, steril stb. koriilmények kozott, egy hasonld nyélkds, striin folyd, néha kocsonyds
allagd anyagot kapnak. Azonban gazdasdgossagi okok miatt nem sokszor, mindeniitt, alkalomszeriien egy
keveset készitenek beldle, hanem egy erre specializalédott cég folyamatosan gyartja, amit aztdn masok
felhaszndlnak (munkamegosztds) — az igy gyéartott rantdsnak, sliritdanyagnak persze hivatalos név kell,

példaul E-xxx.

No méar most ha ez az E-xxx ugyanaz, mint ami a konyhaban is késziil, akkor miért kell r4 tiicskot-békat

kialtani?

Egyenértékii-e egy szintetikus anyag a természetessel?

Attdl fiigg.
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Ha egy konkrét bizonyos anyagrdl van sz, igen. Tehat a C-vitamin vagy mds néven aszkorbinsav egy és
ugyanaz, fiiggetleniil att6l, hogy azt a paprika szintetizdlja vagy egy gyogyszergyar. Ez a fizika, kémia és

természet torvényeibdl kovetkezik és nincs értelme rajta vitatkozni.

Mas lehet a helyzet viszont keverékeknél, példdul az aroma anyagoknal. Minden jellegzetes illatnak,
aromdnak van egy-két vagy néhéany jellegzetes f6 komponense, azonkiviil tobb tucat (akar szdz) kiegészitd
komponense, amik "kitoltik", "testessé, "jellegzetessé" teszik az illatdt. A vanilia f6 komponense kémiailag
a vanillin nevii anyag, amit régéta meg tudnak szintetizalni. Mégis, a csupan ezzel illatositott vaniliacukor
bar j6 illatd, de "nem az igazi", mivel hidnyoznak beldle a természetes vanilidban meglevd illdolajok. Sok
hasonlé példat sorolhatndnk, a legtobb "természetazonos" aroma hasonlé cipdben jar — néhany f6
komponenst tartalmaznak csupédn, amik bar kémiailag teljesen azonosak €és egyenrangiiak a természetessel,
de a masodlagos komponensek hidnya miatt még sem az "igaziak". A kettot sokszor keverik: a j6 mindségli

természetes aroma esetleg driga, ezért az olcso €s szintetikus fokomponenst hasznaljék, de feldobjdk egy

kevés eredetivel.

Masik tényez0d, hogy el6fordulhat, amikor egyes anyagok egymds hatését, felszivodasat elosegitik. Példaul

az E-vitamin jobban felszivodik, ha egyttal valami zsirosat, olajosat is esziink.

Mikor méreg egy anyag?

A testiinkben dllanddan jelen levé nélkiilozhetetlen természetes anyagok is csak egy szigoridan adott
koncentracidoban, mennyiségben artalmatlanok. A sejtek energiatermelésénél nélkiilozhetetlen 1épés az
alkohol (etilalkohol, etanol) jelenléte, igy mindig van benniink egy kevés (ezért biintetik csak a 0.4 ezrelék
feletti véralkohol tartalmat a szonddzdskor). Ha tobb van beldle, akkor mar méreg, ennek l4thaté jele a
részegségnek nevezett idegrendszeri zavar. Vagy példdul a konyhasé (natriumklorid): a testiinkben levd
folyadék tulajdonképpen szigorian adott koncentraci6ju hig sdoldat. Ha megvaltozik a koncentracidja, nagy
baj van. A napi néhdny gramm konyhasé ezért életfontossagi. De prébaljon meg valaki bekanalazni fél kil6
sot! Aligha, sOt biztos nem éli tdl (4llitélag az dkori Kindban divatos ongyilkossdgi méd volt). Ugyanez
elmondhaté a cukorrdl is. A til sok cukor lassdi, de biztos méreg a szervezet szdmara (hdla az

ik-tikanydinkt6l 6rokolt cukros tésztaknak, szirupos befétteknek, italoknak), s eredménye a cukorbaj.

Tomény kénsav, sosav, foszforsav... néhdny milliliter haldlos méreg, de kellden higitva akar iiditditalként

megihatjuk. S6k formdjaban, kis mennyiségben pedig nélkiilozhetetlenek, mint a konyhasoé, vagy a foszfatok.
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Minden €l61ény energiatermelése bizonyos foszfatésztereken alapszik. Hasonl6képpen a citromsav. Pardnyi
koncentraciéban minden sejtiinkben ott van €s alapvetd fontossagi. Aranylag erds sav, toményen (tehat a
bioldgiai koncentricié tobb ezerszeresén!) mar irritdlja a nydlkahdartyakat, bort. Ezért ha mondjuk egy
patkdny farkdt egy éven keresztiil folyamatosan tdémény citromsavba l6gatjuk, vagy ecseteljiik, az komoly
kérosodast szenved, st el6fordulhat egyik-masikndl rdkosodds is. De ennek semmi koze sincs mdr a
citromsav normalis haszndlatdhoz vagy a limonddéhoz. Ha ez szaksajtoban jelenik meg, nincs semmi baj,
a gond ott kezdddik, amikor a napi sajtd, média felkapja az utols6 félmondatot Snmagéban, s vildgga kiirtoli,
hogy a citromsav rakkeltd. A kozonséges smirglipapir is okozhat bdrrakot, ha éveken at minden nap
rendszeresen dorzsoljiik vele a koldokiinket (A citromsavrdl el is terjedt ez a képtelen hir, bdvebbet 14sd

E330-nal).

Erre valodi és konkrét példa a szacharin esete. Nagyon régen haszndlt, gond nélkiili édesitoszer, mig a
hetvenes évek masodik felében egy kanadai kutatds ki nem mutatta, hogy patkdnyokndl huzamos haszndlata
hélyagrakot okozhat. Ennek hatdsara tobb orszdgban, biztos-ami-biztos alapon, kivontdk a forgalombdl.
Viszont hamarosan kideriilt, hogy a kisérleti médszer irredlis volt: szegény patkanyok akkora mennyiségli
szacharint kaptak, mintha — emberre dtszamolva — valaki éveken 4t naponta kb. ezer (!) iiveg k6l4t inna meg.

Ugyhogy a késébbiekben, nagyon szigori vizsgdlatok utin rehabilitaltdk.

Szakmai korokben szoktdk viccesen mondogatni, hogy megfeleld adagoléssal és a mai, egyre érzékenyebb
technikdval minden anyagrol kimutathatd, hogy mérgezd, st rakkeltd. Ez persze tiilzds, de van valosagalapja
s rdmutat arra, hogy bar minden anyagot, gyégy- €s potanyagot nagyon-nagyon alaposan meg kell vizsgélni,

a kisérleti koriilményeket redlisan kell értékelni.

A szakirodalomban pedig minden anyagrél taldlhaté olyan adat, hogy mérgezd: egész egyszeriien minden
E-anyag, minden gydgyszer, minden, az emberi szervezetbe keriil6 anyagnak az engedélyezéséhez sziikség
van az LD, megéllapitasdra. Az LD,, nem mas mint az 50%-os halélos adag, vagyis az a mennyiség, aminél
a kisérleti allatok fele elpusztul. Ezt mindenképpen megéllapitjdk: addig emelik az adagot, amig a baj
bekovetkezik. Ez pedig minden anyaggal megcsinélhatd, a sz6dabikarbonatdl az eceten 4t a zselatinig.
Természetesen pontosan megéallapitjdk és dokumentaljdk, hogy a szerencsétlen patkany vagy egér milyen
kérosodast szenvedett. A sulyos feleldtlenség ott van, hogy ha valaki hozza nem ért6 modon ezt dltaldnositja,
s telekiirtoli a vildgot, hogy X anyag Y kédrosodast okoz, anélkiil, hogy emlitést tenne a koriilményekrdl, s

azt a benyomadst kelti, hogy ez a normél hasznélatnél is bekdvetkezhet.
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