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Vegyszerek a vacsoraban

Az élelmiszerek altal okozott megbetegedések egyre ndvekvd problémat jelente-
nek az egész vilagon. Becslések szerint a szennyez8 anyagok 10 szazaléka a
levegébvel, 20 szazaléka a vizzel, a maradék 70 szazalék pedig a fejenként éven-
te elfogyasztott, tdbb mint fél tonna élelmiszerrel jut az emberek szervezetébe.

Elelmiszereinkbe karos anyagok tébbféle tton keriilhetnek. Egyesek véletle-
nll, masok 6sszetev6ként szandékosan, s szerencsésnek mondhatd, ha jelen-
[étukrél egyaltalan tudomast szerzink. llyenek az élelmiszer valamilyen tulajdon-
sagat javito, E-szammal jeldlt adalékanyagok, melyekbdl évente kérdlbeldl 3 ki-
logrammot fogyaszt egy atlagos lakos. Sokféle vegyi anyag ,akaratlanul”, s ép-
pen ezért ingadozd mennyiségben jut éleimiszeriinkbe. Lehetséges szennyez§
forrasok a névényvédod és allatgydgyaszati szerek maradvanyai, és a csomago-
I[6anyagokbdl esetlegesen kioldddd, és a termékbe a szallitas, a feldolgozas,
vagy a konyhai ételkészités folyaman bekerll6 vegyi anyagok is.
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Az élelmiszerekbe , akaratlanul” keriild
vegyi anyagok

A sutés és grillezés soran — kiléndsen, ha
az étel odaég —, szamos rendkivil karos,
rakkeltd, mutagén anyag keletkezhet. Az
utébbi években valtismertté, hogy a hagyo-
manyos sltés soran tébb élelmiszerben,
példaul a burgonyaban, potencialisan rak-
kelt6 akril-amid képz&dik. Egy-egy szelet
odaégett hussal rdadéasul tébb évnyi do-
hanyzasnak megfelel6 mennyiségi artal-
mas korom kerlilhet a szervezetiinkbe, a
sutés soran ugyanis a dohanyfustben talal-
haté karos anyagokhoz hasonlé vegyletek
képz6dnek. Hatasuk természetesen kevés-
bé érvényesul a gyomorban, mint a tadé-
ben. A kerti faszenes grillezésekkor kelet-
kezd karos égéstermékek jelenléte elkerl-
hetetlen, ezért igyekezzlink minél ritkdbban,
csak kivételes alkalmakkor fogyasztani a szabad t(izén készult ételeket.

A hazai névénytermesztésben korilbelil 400 névényvédbszer engedélye-
zett, melyeknek kdzel 50 szazalékat azonnal be kellene tiltani karos hatasaik
miatt. A hazankban felhasznalt névényvéddszerek jelent6s része (becslések sze-
rint tdbb mint 10 szazaléka) keletrél csempészett, sokszor hazankban karos vol-
ta miatt mar betiltott anyag. A névényvédbszerek funkciojuknal fogva mérgek,
igy szinte kivétel nélkul artalmasak az emberi egészségre. Az élelmiszerekben
sajnos ezek az anyagok, bar altaldban igen kis mennyiségben, megjelennek. A
kronikus hatasokkal bird, azaz rakkelt6, az immunrendszert és a szaporodasi
képességet karositd anyagok viszont mar egészen alacsony mennyiségben is
kifejthetik karos hatasukat. A primér zéldségekben, a salatdban, a csemegeszé-
I6ben és az eperben jelentds lehet a nem engedélyezett, vagy hatarértéket meg-
halad6é névényvéddszerrel szennyezett aruk aranya, akar a megengedett
szermaradékszintet tdbbszdrésen meghaladé mennyiségben. Kiléndsen a ke-
vésbé ellendrzoétt piacokon fordulhat el6 nagyobb szennyezés.

A husok tartalmazhatnak le nem bomlott gydgyszermaradvanyokat is, ugyanis
takarmany mellé szamos antibiotikumot és egyéb gydgyszert adnak — altaldban
a betegségeket megel6zendd — az allatoknak. E gydégyszerek, illetve azok bom-
lastermékeinek hatédsa az emberi szervezetre nehezen megjosolhaté. Hatassal
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vannak az emberi szervezet miikddésére, allergiat, hormonalis elvaltozasokat, a
baktériumok esetében pedig gyogyszer-rezisztencia kialakulasat okozhatjak. A
legnagyobb problémat az antibiotikumok és azon hormonok, illetve bomlaster-
mékeik jelentik, melyeknek hasznalata hazankban tiltott, mégis megjelenhetnek
asztalunkon a mas orszagokbdl érkezé husarukban.

A tengeri halak szervezete a tengerek szennyezettségének készénhetéen
gyakran tartalmaz mérgez6 anyagokat, példaul dibenzo-p-dioxinokat (PCDD),
poliklérozott dibenzofuranokat (PCDF) és poliklérozott bifenileket (PCB). Az em-
berben a dioxinok és PCB-k egyarant daganatos megbetegedéseket, sterilitast
és magzatkarosodast okoznak. A dioxinok az emberi tevékenység kdvetkezté-
ben létrej6tt talan legveszélyesebb anyagok, az el6z8eken tul idegrendszeri és
vérképzési zavarokat is okoznak. A tenyésztett lazac szervezetének dioxintartalma
kiemelked6en magas. Szintén a vizszennyezés okozza a halak szervezetének
nehézfém (példaul higany, arzén, 6lom és kadmium) tartalmat is. A tiszai cian-
szennyezés jarulékosan nehézfém-szennyezéssel is tarsult, ennek kdvetkezté-
ben a tiszai halak szervezetének nehézfémtartalma a mai napig magas. A halak-
ban, tengeri él6lényekben (de az emberben is) szamos fém halmozddik fel. A
nehézfémek kilonbdz8 mérgezéseket, rakos megbetegedést okoznak. A kadmi-
um rakkelt6 hatasan tul mar kis mennyiségben is hormonszeri hatasa van, befo-
lyasolja az emlS és a méh szdvetének ndvekedését.

Az élelmiszerekbe a csomagolasbdl is
oldédhatnak veszélyes anyagok, ez legin-
kabb a fémben vagy mlianyagban tarolt
élelmiszereknél elképzelhetd.

Az 1840-es években Franklin észak-
nyugati atjarét keresé expediciojanak min-
den tagja meghalt. Az 1980-as években
derult ki, hogy a résztvevék sulyos élom-
mérgezéstdl szenvedhettek a konzervek
hibas forrasztasa miatt. A mérgezés tiine-
tei pszichés zavarok, faradékonysag és
er@s fajdalmak formajaban jelentkezhettek.
A Kkor legmodernebb eszkdzeivel ellatott
hajo legénységének vesztét a szintén Uj-
donsagnak szamitd konzerv okozhatta.
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Az élelmiszerekbe
.Szandékosan” juttatott vegyi anyagok

A XXI. szdzad vegyiparanak talan legjelentésebb
termékei az élelmiszer-adalékanyagok. Az étkezé-
senként elfogyasztott mesterséges anyagokat kdz-
vetlen egészségulgyi hatdsuk szempontjabdl termé-
szetesen gondosan kivizsgaljak, igy az altaluk oko-
zott akut mérgezések szama viszonylag alacsony.
Az élelmiszerekkel szervezetliinkbe jutd karos anya-
gok valddi veszélyessége ezért nem igazolhato6 az
élelmiszermérgezési statisztikak alapjan. A révid le-
folyasu tunetek helyett, a tébbféle vegyi anyagnak
hosszabb tavon kitett szervezetben a kronikus be-
tegségek (példaul rak, allergia) kialakulasara valo
hajlam féler6sddhet. Az ember kdrnyezetében fellel-
het6 szazezernyi vegyi anyag egyuttes hatésa szer-
vezetlinkre teljesen felbecsllhetetlen. Hazankban a rendszervaltast kévetéen
kerilt el6térbe az élelmiszerekben tatalhat6 vegyi anyagok kérdése, feltehetéen
az élelmiszer okozta megbetegedések szamanak gyors névekedése miatt (az
esetszam 1992-t61 1998-ig az 6tszordsére ndbit).

A termékekbe juttatott adalékanyagok szigoru vizsgalatok utan kertlhetnek
fel arra a listara, amit 1956 6ta az ENSZ Elelmezési és Mez6gazdasagi Szerve-
zetének (FAO) és Egészségugyi Vilagszervezetének (WHO) az élelmiszeradalé-
kokkal foglalkozd szakért6i bizottsaga évente elfogad. A szigoru szabdlyozas
ellenére gyakran hallani az egyes anyagok egészséget karosité hatasarol.

Miért sziikséges tobh szaz adalékanyag alkalmazasa?

Az élelmiszergydrtok véleménye szerint a fogyasztok igénylik ezek hasz-
ndlatat.

Hiszen ki venné meg a szintelen,
izetlen husokat, levesporokat?

A probléma kett6s gydker(. Egyrészt a mez&gazdasagi termékek beltartalmi
értéke az iparszer(i ndvénytermesztés és allattenyésztés térhdditasaval valéban
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csokken. Sokan emlékeznek még a falusi csirke,
kakas, disznd inycsiklandé izére. Napjaink kese-
r(i tapasztalata az, hogy a csirke izetlen, esetleg
haliz(i, a sertéshus sutéskor nagy mennyiségi
vizet eresztve 6sszeesik. A gyorsan fejlédésnek
indult vegyipari kutatdsok eredményeként, e kel-
lemetlen élményeket elkerliilendd, mara tébb ,ki-
tlind” izfokozd all a feldolgozdk rendelkezésére.

A fent emlitett anyagok gyors elterjedésében
azonban az élelmiszergyarak sem vétlenek. A pi-
aci verseny diktalta koltségcsokkentés miatt egy-
re kevesebb husbdl készlinek a huskészitmények,
a zacskos ,hus’-levesek. Kevés embernek jutna
eszébe néhany gramm szdritott husbdl (és zoéld-
ségbdl) levest késziteni, az élelmiszer- és a vegy-
iparnak azonban ilyen emberek kellenek. A ke-
vésbé figyelmes haziasszonyok gyakran hasznal-
nak ételizesitét, hiszen ugy vélik, hogy az csak
jobb lesz a csomagolason is lathatd szaritott zold-
ségek sokasagatol. Megnézve ezeknek a termé-
keknek az dsszetételét kiderul, hogy adott eset-
ben konyhasdbdl, cukorbdl, natrium-glutamatbdl
és sz6l6cukorbdl is tdbbet tartalmaznak, mint sza-
ritott zéldségbdl.

A legismertebb, els6sorban a huskészitmé-
nyeknél hasznalt izfokozé ( az 1960-as évekidl
elterjedt, az eredeti izkaraktert sokszorosara eré-
sit6 adalékanyag) a natrium-glutamat [E 621]. EI-
terjedtségének kdvetkeztében izlel6képességlnk
gyengult, illetve elérzéketlenedett, s emiatt egy-
re er6sebb iparilag eléallitott izeket kivanunk.
Tudat alatt is olyan termékeket vasarolunk, ame-
lyek tébb izfokozdt tartalmaznak. Mellékhatasa
a ,kinai étterem”-szindrdma: gyengeségérzet,
gyors szivverés, nyak- és hatfajas. Ugyan nem
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mindenki érzékeny hatasara, de a gyermekek és az erre allergidsok étrendjé-
b8l mindenképpen szamiizendd. Legylnk elévigyazatosabbak a kevésbé elter-
jedt glutaminsavval (E620) és mas glutaminsdkkal (E622—E625) is. Probléma-
kat okozhat, ha az emberi fehérjét alkoté 20 amindsavbdl (ilyen a glutaminsav
is) csak egyet viszlink be nagy mennyiségben szervezetiinkbe, nem pedig mind-

bdl egyenld aranyban.
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Ugyan ki fogyasztana
cukorban gazdag
egészségtelen uditoéitalt, i _
édességet, amikor a light % =
termék” is ugyanolyan j6? e,

A mértéktelen édességfo-
gyasztas kedvezétlen az olyan e
népbetegségek kialakuldsanak -3
szempontjabdl, mint a fogszuvaso-
das, elhizas, cukorbetegség. Nem
csoda, ha az orvosok és taplalko-
zaskutatdk egyre nyomatékosab-
ban hangsulyozzak, hogy keve-
sebb édességet fogyasszunk.

Az élelmiszeripar a cukor he-
lyettesitésére gyorsan kifejlesztet-
te a mesterséges édesit6szereket,
példaul a szacharint (E 954), a
ciklamatokat (E 952), az aszpar-
tamot (E 951), és a K-aceszulfa-
mot (E 950).

A mesterséges édesitdszerrel izesitett termékek elterjedésének ellenére sem
csokkent, a részben a cukor szamlgjara irt, egészséglgyi problémak aranya. Az
édes izt érzékelve hormonalis folyamatok indulnak be a szervezetben, s az inzu-
lin termelésével felkészulink a szénhidrat bontasara. ,Light termék” fogyaszta-
sakor azonban a vart energia mennyiség nem kerll be a szervezetbe, igy ezt
kdvetBen a vércukorszint csbkkenésével éhségérzet alakul ki.

A fentebb emlitett szerek kozll a ciklamatot az USA-ban, és tdbb mas or-
szagban is betiltottak potencialis kronikus egészségugyi hatasai miatt, és a sokat
vitatott aszpartamrdl is bebizonyosodott, hogy egyes embereknél allergias reak-
ciot valt ki.

Ki venne
piszkossziirke
malnaszorpot?

A jelenleg engedélyezett természetes szinezékek tébbsége nem artalmas
az egészségre, azonban ezek kezelése, felhasznalasa a gyartok szamara gyak-
ran kérilményes és a mesterséges szinez6anyagok el6allitdsahoz viszonyitva
koltséges.
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A mesterséges szinezékekre a szintartdssag és nagy szinez6képesség mel-
lett az izmentesség is jellemzd. Ezek az anyagok a vegyipar termékei, és emiatt
az emberi szervezet sem feltétlenul tud specifikus tulajdonséagaikhoz igazodni,
emiatt sok kdzottik a feltételezhet6en allergén vagy rékkeltd vegyulet. A mester-
séges szinezékek tarsadalmi haszna er6sen megkérddjelezhet, Svédorszag-
ban példaul mar betiltottak éket.

Vasarolna-e barki manapsag
par nap alatt elromlid
ételkészitményeket?

Mai kényelmes életlinkben természetes,
hogy a régebben napok alatt megromlé ter-
mékektdl — a reklamok hatésara is — elvar-
juk, hogy hetekig, hdnapokig, évekig eléllja-
nak. Az élelmiszerek eltarthatosaga tobbfé-
leképpen is ndvelhetd: higiénikusabb feldol-
gozassal, radioaktiv csiramentesitéssel,
pasztérozéssel és a tartésitdszerek mennyi-
ségének ndvelésével.

A huskészitményeket leggyakrabban kui-
I6nféle nitrites sékkal (E 249-250) tartosit-
jak. Kevés olyan, napjainkban is engedélye-
zett adalékanyag van, melyet annyi szakem-
ber tart veszélyesnek, mint a nitriteket, me-
lyek a tapcsatornaban nitrozaminnd alakul-
va rékkelt hatasuak. A nitrit tartésité hata-
sa mellett élénkiti a husok szinét is. A nitritek
gyartésa és felhasznalasa védéfelszerelés-
ben térténik, mivel néhany grammja mar
haladlos mérgezést okozhat. A nitritek mel-
lett nitratok is el6fordulnak a huskészitmé-
nyekben. Ez utébbiakat 30-50 mg/kg kon-
centracioban alkalmazzak tartdsitoként.

Nem szabad elfelejtenliink, hogy a ha-
gyomanyos fustélés soran is karos, veszé-
lyes vegyi anyagok kerlilnek a husokba,
ezért nem tanacsos ezeket rendszeresen
fogyasztani.

Helytelen termesztéstechnoldgia, tulzott
mitragyazas esetén a zoOldségfélékben,
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szintén jelent8s lehet a nitrit mennyisége (kilogrammonként elérheti a néhany
szaz milligrammot), de ennek hatasat a zdldség C-vitamin és rosttartalma vala-
melyest csOkkenti.

Az engedélyezett 700 adalékanyag fogyasztasa felveti a kérdést, hogy kell6en
vizsgalt-e az egyes adalékok egylttes hatdsa a szervezetre. Valdszind példaul,
hogy a natrium-glutamat fokozza az aszpartam idegrendszer-karosito hatésat.

it tegyiink, hogy minél kevesebb karos vegyi anyagot fogyasszunk?

Vasaroljunk minél kevésbé feldolgozott élelmiszert, hisz ezekhez artalmas
anyagokbdl is aranyosan kevesebbet adagolnak. Ha mégis el6re elkészitett élel-
miszert vasarolunk, figyeljink az E-szamokra, (ezeket a gyartonak kotelessége
feltiintetni a csomagolason), prébaljunk a szerint valasztani, hogy a termékben
minél kevesebb karos vagy ismeretlen vegyi anyag legyen. Kerlljuk a fustolt,
pacolt hust! Zéldségbdl, gyimolcsbdl és gabonafélékbdl lehet6ség szerint, bio-
termékeket valasszunk. (Figyelem! Az Gstermel6i aru nem feltétlendl biotermék
is egyben, hiszen a kistermel6k sokszor hasznalnak nem megfelel§, esetleg til-
tott anyagokat.)

Otthon, a tarolas soran figyeljink, hogy az élelmiszerek ne érintkezzenek
karos vegyszerekkel (példaul tisztitoszerekkel). A romlott, penészes élelmiszer
mérgezd, esziinkbe se jusson azt elfogyasztani! A megromlott élelmiszereken
talalhato tébb penészfajta kiemelked6en karos hatésu, rakkelté és magzatkaro-
sité hatasu.

Az ételeket igyekezziik minél kevésbé feldolgozottan fogyasztani. A f6z6tt
ételben kevesebb karos anyag van, mint a sitéttben. Az odaégett, szabad tizén
készilt ételek kiemelked&en sok karos anyagot tartalmaznak.

Felhasznalt irodalom:
— Toth G.: Az E-szamokrdl 6szintén, Pilis-Vet Bt., 2004
— http://bioelelmiszer.lap.hu



A Hulladék Munkaszovetség E-szamokrol sz10 elektronikusan is hozzaférhetd kiadvanyaban (www.humusz.hu/
kiadvanyok/e-szamok/index.html) az egyes adalékanyagokrol részletesen is olvashat.

A ,problémas” adalékok listaja a HUMUSZ honlapja alapjan

Szinezékek

102 Tartrazin

104 Kinolinsarga

110 Narancssarga S

120 Karminsav, karminok
122 Azorubin

123 Amarant

127  Eritrozin

129  Allura vérés AC

150 Karamell —ammoénias
150 Karamell — ammonium-szulfitos
151 Brillantfekete B

154 Barna FK

155 Barna HTK

160 Annatto, bixin, norbixin
161g Kantaxantin

171  Titan-dioxid

174 Ezlst

180 Litolrubin BK

Tartésitészerek

281* Natrium-propionat
282* Kalcium-propionat
283* Kalium-propionat
284* Boérsav

285* Natrium-tetraborat

Antidoxidansok, emulgeatorok
és savanyitdszerek

301* Natrium-aszkorbat
310* Propil-gallat

311* Oktil-gallat

312* Dodecil-gallat

320 Butil-hidroxi-anizol (BHA)
321  Butil-hidroxi-toluol (BHT)
338" Foszforsav

339* Natrium-foszfatok

340* Kalium-foszfatok

341 Kalcium-foszfatok

Siiritéanyaqgok, zselésitdszerek

201* Natriumszorbat

210* Benzoesav

211* Natrium-benzoat

212* Kalium-benzoat

213* Kalcium-benzoat

214  Etil-(p-hidroxi-benzoat)

215  Natrium-etil-(p-hidroxi-benzoat)

216  Propil-(p-hidroxi-benzoat)

217  Natrium-propil-(p-hidroxi-benzoat)

218 Metil-(p-hidroxi-benzoat)

219  Natrium-metil-(p-hidroxi-benzoat)

220 Kén-dioxid

221* Natrium-szulfit

222* Natrium-hidrogén-szulfit

223  Natrium-metabiszulfit

224  Kalium-metabiszulfit

226 Kalcium-szulfit

227 Kalcium-hidrogén-szulfit
(Kalcium-dihidrogén-diszulfit)

228 Kalium-hidrogén-szulfit

230* Bifenil (difenil)

231* O-fenil-fenol

232  Natrium-o-fenil-fenolat

233 Tiabendazol

235 Natamicin

239 Hexametilén-tetramin

242* Dimetil-dikarbonat

249*  Kalium-nitrit

250* Natrium-nitrit

251* Natrium-nitrat

252*  Kalium-nitrat

280* Propionsav

407* Karragén (gydngyzuzmo)
412 Guar gumi (guar gyanta)
413* Tragantmézga

450" Difoszfatok (Pirofoszfatok)
451* Trifoszfatok

452* Polifoszfatok

466 (Karboxi-metil)-cellul6z
510 Amméniumklorid (szalmiak)
540 Kalcium-difoszfat

541  Savanyu aluminium-natrium-foszfat
543 Natrium-kalcium-polifoszfat
544  Kalcium-polifoszfat

620 Glutaminsav

621  Natrium-glutamat

622 Kalium-glutamat

623 Kalcium-diglutamat

624 Ammonium-glutamat

625 Magnézium-diglutamat
907 Mikrokristalyos viaszok
925  Klor

926  Kldrdioxid

Edesitészerek

950 Aceszulfam K

951  Aszpartam

952 Ciklaminsav és ciklaméatok

954  Szacharin és natrium-, kalium-, kalcium séi
959 Neoheszperidin DC

Sorszam nélkul

* Kinin
* Kvasziafa
* Pektinek



www.levego.hu
www.lelegzet.hu
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