2.1. A husiparban hasznalhato adalékanyagokra
vonatkozo eloirasok osszefoglalasa és magyarazata

Dr. Incze Kalman

Orszagos Husipari Kutato Intézet KHT.

Altalanos iranyelvek a hisipar részére
Alapelvként lerdgzithetjiikk, hogy az élelmiszerekhez engedélyezett adalékanyagok
koziil a huskészitményekhez is haszndlhatok kore lényegesen szélesebb, mint amennyit a

husipar — kiilonosen a hazai husipar — haszndl, és amennyit hasznalni célszert.

Kétségtelen tény, hogy a szabalyozas megprobal korlatotokat beépiteni, (ilyen pl. az,
hogy az alkalmazas sziikségessége technologiailag igazolhato legyen, €s hogy ne vezesse félre
a fogyaszt6t), ugyanakkor kiskapukat is tartalmaz (ldsd, a kiilonleges étrendre szoruld
fogyasztok részére gyartott élelmiszerekre, hordozdanyagokra és tobb 0Osszetevobol allo
¢lelmiszerekre vonatkozo engedélyeket). Egyértelmiibben szigoru korlatozasok csak a nyers
husra és a nem emulgedlt zsirokra vonatkoznak.  Fentiekre tekintettel konnyen
rendeletértelmezési kiilonbség keletkezhet a hatosag és a gyartd kozott, amit a gyartd csak

akkor tud kivédenti, ha
a) nem a ,kiskapukra” koncentral

b) a gyartmanylapon alapos szakmai indokokkal magyarazza meg, tdmasztja ala, illetve
igazolja az adal¢kanyagok adott készitmény gyartasakor torténd felhasznalasanak

sziikségességét.

Ez utobbibdl egyértelmiien kovetkezik, hogy aligha hatdrozhaté meg altalanosan:

példaul vordsaruba vagy szarazaruba mely adalékanyagok hasznalhatok és melyek nem.

Ezért az adalékanyagok felhasznalasa nem is szorithaté szigort korlatok koze¢, és a
felhasznalt adalékanyagok korének sokkal inkdbb a husipari — nemcsak vallalati —
szakemberek megfeleld szaktudasan, valamint a vallalat hosszabb tava értékesitési

célkittizésein kell alapulnia, mint az egyértelmi engedélyezésen vagy tiltason.

Ezt diktalja a hazai husipar érdeke is, hiszen Magyarorszdgon is egyre gyarapodik

azoknak a fogyasztoknak a szdma, akik a minél kevesebb ,,E-szdmot tartalmazd”



készitményeket keresik, fiiggetleniil attol, hogy a bulvarlapok tobb-kevesebb rendszerességgel
megjelentetett, ,,mérgek az ¢élelmiszerekben” targyt cikkeinek az adalékanyagokkal
kapcsolatban nincs valds alapjuk. A kivald mindségli, €s nem a kiillonb6zé huspotlo
OsszetevOkkel és adalékanyagokkal telerakott huskészitmények gyartdsanak fontossagat
felismerd vallalatok szdmithatnak piacmegdrzésre, esetenként piacbdviilésre az egyre

nagyobb kiilf6ldi konkurenciaval szemben.

A husipari termékgyartas legjellemzobb adalékanyagai

Az adalékanyagokat az elOkészités, a feldolgozas, a csomagolds, a szallits, vagy a
tarolds folyaman adjak hozza a huskészitményekhez a termék érzékszervi, kémiai, fizikai és

mikrobiologiai tulajdonsagainak javitasa céljabol

A felhasznalast a termékeken az adalékanyag mennyiségétdl fiiggetleniill minden
esetben fel kell tiintetni. Ez sokszor hatranyt jelent, mivel a fogyasztok tobbsége nincs
tisztaban az adalékanyagok hatdséval, ezért 6k konnyen megtéveszthetdk, egyértelmiien

adalékanyag ellenesek.

Ismertek a fogyasztok korében keringd '"listak" a karos vagy keriilendd
adalékanyagokrol. Ezek mindig névtelenek, és tele vannak ellentmondasokkal. Példa erre,
hogy a citromsav egyszer az artalmatlan, maskor a veszélyes anyagok kdz¢ van sorolva. Az
ilyen panikkeltd tévlistak kovetkezményeként mar a kereskedok is "E-szdm mentes"
termékeket kovetelnek a gyartoktol, pedig nagylizemi gyartdsban a jo mindségli termék

eldallitasa bizonyos adalékanyagok felhasznaldsa nélkiil nem lehetséges.
Allomanyjavito élelmiszer adalékanyagok

Foszfatok

Az 0Osszes foszfat megengedett mértéke a késztermékben 5 g/kg foszfor-pentoxidban
(P205) kifejezve. Husipari szempontbdl csak a di- és a polifoszfatoknak van technologiai
funkcioja. Hokezelt termékekben csokkentik a hokezelési veszteséget és javitjak a termékek
allomanyat. A monofoszfatokat csak a pacolt termékekhez hasznaljak foszfatkeverékekben a

difoszfatok oldhatosdganak novelésére.
Siiritdanyagok, zselésitd anyagok (hidrokolloidok)

Ezek az anyagok GMP szerint vannak engedélyezve. Funkcidjuk a foszfatéhoz

hasonld, annak hatasat novelik. 0,1% feletti koncentracioban alkalmazva csokkentett



zsirtartalmua termékek eldallitasat teszik lehetévé. Legfontosabb hidrokolloidok a karragenat,
xantan, szentjanoskenyérmag-liszt, guarmag-liszt, kémiailag modositott keményitdk. Ezen
anyagok tobbsége a szervezet szamara emészthetetlen poliszacharid, ezért diétas rostanyagok
is.

Két vagy harom hidrokolloid keverékének — jol megvalasztott kombinacidban
(szinergista hatas)- 0,05% 0Osszes koncentraci6 alatt is lehet mar funkcionalis hatésa.

A hidrokolloidokat hokezelt toltelékes arukban és sonkafélékben hasznaljak.

Kémiailag moédositott keményiték (E 1404, 1410, 1412, 1413, 1414, 1420, 1422, 1451):
Hidrokolloid tulajdonsagi stabilizdl6 anyagok, technoldgiai funkcidjuk 1% alatti
koncentracioban nincs, de mint hordozé anyagok carry overként bekeriilhetnek. Hokezelt

termékekben hasznalatosak.

Zsirsavészterek (E 471 - E 472a-f): Nagy zsirtartalma, kenheté huskészitmények
zsiremulgeatorai; hordozdanyagok is lehetnek. Technoldgiai funkcid biztositasahoz 0,3%

minimalis koncentraci6 sziikséges.

Tartosito hatasuélelmiszer adalékanyagok

Nitritek és nitratok

A nyers ¢és hokezelt termékekhez 150mg/kg natrium-nitrit és 600 mg/kg natrium-
nitrat adhat6. A nitratbol keletkezo és a kozvetleniil hozzaadott nitrit f6 szerepe, hogy gatolja
bizonyos patogén ¢és romlast okozo mikrobak szaporodasat, biztositja a hustermékekre
jellemzd paeszint, antioxidans hatdsu, és izharmonizalé szerepe is van. A nitratokat csak a
hosszu ideig érlelt nyers termékekhez hasznaljak, ahol a nitrit potlasara sziikség van. Egyéb

tartositoszer a nitriten kiviil a hustermékekhez nincs engedélyezve.

Néhany tartdsitoszer, pl. szorbinsav vagy kalium-szorbat és a natamicin csak a

haskészitmények feliiletkezelésére engedélyezettek.
Savak és sok
Tobbségiikben GMP szerint valamennyi huskészitményhez hasznalhatok.

Az ecetsav, tejsav ¢és citromsav a pH csokkentésére vagy antioxidans szinergistaként
hasznélatos. A citratokat foleg a véralvadas gatldsara haszndljdk, de antioxidans szinergistak
is lehetnek. A laktatok (tejsav soi) antioxidansok, de bizonyos mikrobak szaporodésat is

gatoljak. Minimalis hatd koncentraciojuk 1%. Az aszkorbinsav és soi szinstabilizalo és



antioxidans szerepet tOltenek be. Az acetatoknak (natrium-acetdt vagy diacetat) hasonlo

szerepiik van mint a laktatoknak, kombindlva egymas hatasat segitik.
Szinezékek

A hustermékekhez nagyon kevés szinezék van engedélyezve, €s az is csak korlatozott
mértékben. Néhany termék esetében azonban a szinjavitds technoldgiailag indokolhatd. A
gyakorlatban csak természetes szinezéket és foleg a karminsavat hasznaljak 100 mg/kg-ban.
Néhany mas szinezék a hazankban kevésbé ismert termékekben van engedélyezve (pl.

Chorizo).
Adalékanyag-keverékek, fiiszerkeverékek

A mindség javitasat célzo feladatot altalaban csak két vagy tobb adalékanyag latja el,
amelyek egymassal szinergista hatast is mutathatnak. Ez a tény lehetévé teszi az eldirasoknak

is megfeleld, tobbfunkcios husipari keverékek eldallitasat.
Felhasznalasi szabalyok

Nem huseredetli anyagok (pl. szoéjafehérje, szénhidratok, fiiszerkivonatok stb.)
felhasznalhatosagat az ME 2-13, huskészitményekre vonatkozd iranyelvgyiijteménye
tartalmazza (nem huseredetli fehérjekészitmények: max. 3%, de borkepor csak 2%,
szénhidratok Osszesen (a keményitdt is beleértve 2%, glilkozban megadva). Ezek az anyagok

azonban nem ¢lelmiszer adalékanyagok, hanem élelmiszer 0sszetevok.
Keverékek tipusai

A keverékek 3 f6 csoportba sorolhatdak: hokezelt, hokezeletlen és specialis

termékekhez készitettek (célkeverékek).

Osszefoglalva elmondhat, hogy a husipari termékekhez kevés, de a fogyaszto
érdekeit szolgdldo adalékanyagot hasznalnak. Természetesen olyan adalékanyagok
bekeriilhetnek a hustermékekbe, amelyek mas élelmiszerbdl szarmaznak (pl. mustaros majas
termékben a mustarral natrium-benzoat tartositdoszer juthat a hustermékbe). Ezen anyagokat
vagy fliszeraromak hordozdanyagait (nagyon csekély mennyiségben, ,.carry overként”
bekeriilé anyagok) az 1j jelolési rendelet (19/2004. (II. 26.) FVM-ESZCSM-GKM) szerint

nem kell a termék cimkéjén feltiintetni.



2. 2. A husipari termékekre vonatkozo részletes eloirasok

A J6 Gyartasi Gyakorlat (GMP) azt jelenti, hogy nincs szdmszerlien rogzitett
felhasznalasi szint, az adalékanyagokat azonban csak olyan mennyiségben szabad
felhasznalni, amely a kivant cél elérése szempontjabol feltétleniil sziikséges, €s nem vezeti

félre a fogyasztot.

A ME eldirdsokban szerepld maximalis felhasznalasi szint minden esetben a
fogyasztasra kész ¢lelmiszerre, illetve a felhaszndlasra keriild élelmiszer Osszetevore (pl.

stité¢lesztd, aroma) vonatkozik.

ME 1-2-94/35 Az élelmiszerekben hasznalhaté édesitészerek

A husipari készitményekhez édesitdszereket nem hasznéalnak.

ME 1-2-94/36 Az élelmiszerekben hasznalhaté szinezékek

A hustermékek egészségiigyi vizsgalatanak igazolasara és masfajta jelolésére csak az
E 155 Barna HT, az E 133 Brillantkék FCF vagy az E 129 Alluravoros AC, illetve az E 133
Brillantkék FCF ¢és az E 129 Alluravoros AC megfeleld keveréke hasznalhat6 fel.

2. szamu melléklet

Azon élelmiszerek listaja, amelyek hozzaadott szinezékeket nem tartalmazhatnak

(Ezen melleklet szerinti tilalom nem érinti az atvitel (carry-over) elvét, tehdat az itt felsorolt
élelmiszerek tartalmazhatnak olyan szinezéket, amelyet az eldallitasukhoz felhasznalt 6sszetevoben
engedélyezetten hasznaltak fel.)

Nyers ¢lelmiszerek (nyers husok).

Allati eredetii zsirok.

Huskészitmények, de nem tartoznak ide a hust tartalmaz6 készételek.
Etkezési s6, sohelyettesitok, fiiszerek és fiiszerkeverékek.

3. szamu melléklet

Azon husipari termékek listaja, amelyekhez csak az itt felsorolt szinezoanyagok adhatok

Elelmiszerek Engedélyezett szinezékek Maximalis
szint
Margarin, minarin, mas zsiremulziok €s E 160a Karotinok GMP
vizet eredendden nem tartalmazo zsirok
E 100 Kurkumin GMP
E 160b Annatto, bixin, norbixin 10 mg/kg




Elelmiszerek Engedélyezett szinezékek Mas);iil:f lis
Toltelékes huskészitmények E 100 Kurkumin 20 mg/kg
Péatés ¢s terrines E 120 Kosnil, karminsav, karminok 100 mg/kg
E 150a Karamell GMP
E 150b Szulfitos karamell GMP
E 150c Ammonids karamell GMP
E 150d Szulfitos-ammonias karamell GMP
E 160a Karotinok 20 mg/kg
E 160c Paprikakivonat, kapszantin, 10 mg/kg
kapszorubin
E 162 Céklavoros, betanin GMP
Luncheon meat E 129  Alluravoros 25 mg/kg
Breakfast sausages legalabb 6% E 129  Alluravords 25 mg/kg
cerealiatartalommal E 120 Kosnil, kArminsav, kirminok 100 mg/kg
Burger meat legalabb 4% z0ldség-, illetve | g 1502 Karamell GMP
cerealiatartalommal
E 150b Szulfitos karamell GMP
E 150c Ammonias karamell GMP
E 150d Szulfitos-ammonias karamell GMP
Chorizé-kolbész E 120 Kosnil, karminsav, karminok 200 mg/kg
Salchichon E 124 Neukokcin, Ponceau 4R 250 mg/kg
Sobrasada E 110 Narancssarga S, 135 mg/kg
Sunset Yellow FCF, Gelborange S
E 124 Neukokcin, Ponceau 4R 200 mg/kg
Pasturmas (ehet6 kiilsé burkolata) E 100 Kurkumin
E 101 a) Riboflavin GMP
b) Riboflavin-5'-foszfat
E 120 Kosnil, karminsav, karminok

4. szamu melléklet

A kizarélag meghatarozott hasznalatra engedélyezett szinezékek listaja

Szinezék

Elelmiszer

Maximalis szint

E 128 Vords 2G

Breakfast sausages legalabb 6% cerealiatartalommal

Burger meat, legalabb 4% zoldség- és/vagy 20 mg/kg
cerealiatartalommal
E 161g Kantaxantin | Saucisses de Strasbourg 15 mg/kg
E 160b Annatto, Zsiremulziok és vizet eredendéen nem tartalmazoé zsirok 10 mg/kg
Bixin, Diszitések és bevonatok 20 mg/kg
Norbixin

Ehet6 kolbasz-burkoldoanyag

20 mg/kg




5. szamu melléklet
A 2. és a 3. szamu mellékletben fel nem sorolt huskészitményekhez engedélyezett szinezékek

1. rész
A kovetkezd szinezékek a 2. részben felsorolt élelmiszerekben és minden olyan
¢lelmiszerben hasznalhaték a JO Gyartasi Gyakorlat szerint, amelyet a 2. és a 3.szamu

melléklet nem tartalmaz

E 101 a) Riboflavin
b) Riboflavin-5'-foszfat
E 140 Klorofillok és klorofillinek
E 141 Klorofillok és klorofillinek rézkomplexei
E 150a Karamell
E 150b Szulfitos karamell
E 150c Ammonias karamell
E 150d Szulfitos-ammonias karamell
E 153 No6vényi szén
E 160a Karotinok
E 160c Paprikakivonat, kapszantin, kapszorubin
E 162 Céklavoros, betanin
E 163 Antocianok
E 170 Kalcium-karbonat
E 171 Titan-dioxid
E 172 Vas-oxidok ¢és vas-hidroxidok
2. rész

A kovetkezé szinezékeket egyedileg vagy keverten az e részben megadott

termékekhez a tablazatban megallapitott maximalis szintig szabad felhasznalni.

E 100 Kurkumin

E 102 Tartrazin

E 104 Kinolinsarga

E 110 Narancssarga FCF, Sunset Yellow FCF, Gelborange S, Orange Yellow S
E 120 Kosnil, karminsav, karminok

E 122  Azorubin, karmazsin

E 124 Neukokcin, Ponceau 4R, Kosnil voros A
E 129 Alluravoros AC

E 131 Patentkék V

E 132 Indigdkdrmin, Indigotin

E 133  Brillantkék FCF

E 142 Z61ld S, Green S

E 151 Brillantfekete BN, Fekete PN



E 155 Barna HT, Brown HT

E 160d Likopin

E 160e BetaBéta-apo-8'-karotinal (C 30)

E 160f BetaBéta-apo-8'-karotinsav etilésztere (C 30)
E 161b Lutein

Elelmiszerek Maximalis szint
— Sz6szok, martasok, izesitdanyagok (példaul curry-por, tandoora), relisch, 500 mg/kg
ételizesitok, chutney és piccalilli
Ehet6 kolbasz-burkoldéanyag GMP
Novényifehérje-alapu his- és halanalogok 100 mg/kg

ME 1-2-95/2 szamu eloiras Az élelmiszerekben hasznalhato adalékanyagok,
az édesitoszerek és a szinezékek kivételével (4. kiadas)
Egyaltalan nem hasznalhato élelmiszer adalékanyag

nyershuasokhoz és

allati eredetli, nem emulgeélt zsirokhoz
Valamely ¢lelmiszer-adalékanyag jelenléte megengedhetd

a) az Osszetett (tobbkomponensii) huskészitményekben olyan mértékben, ahogyan az

¢lelmiszer-adalékanyag hasznalata az dsszetett élelmiszer egyik dsszetevdjében megengedett,

b) olyan élelmiszerben, amelyhez aromat adtak, olyan mennyiségben, amennyi ezen el6iras
szerint az aromaban megengedett, ¢s az aroma révén keriilt az ¢élelmiszerbe, feltéve, hogy az

adalékanyagnak nincs technoldgiai funkcioja a kész ¢élelmiszerben,

c) kizardlag tobb komponensii élelmiszer dsszetevdjeként felhaszndlhatd élelmiszerben olyan
mennyiségben, hogy a tobb komponensi ¢élelmiszer megfeleljen ezen eldiras

rendelkezéseinek.

1. szama melléklet

A Jo Gyartasi Gyakorlat figyelembe vételével husipari felhaszniliasra alkalmazhaté és
technologiailag indokolhaté anyagok

A nyers husok és nem emulgealt zsirok kivételével az dsszes huskészitményhez hasznalhato
anyagok listdja

E-szam Adalékanyag neve Husipari technolégiai funkcio
E 260 Ecetsav Etkezési sav, savanyusagot szabalyozo
E 261 Kalium-acetat Antioxidans szinergista




E-szam Adalékanyag neve Husipari technologiai funkcio
E 262 Natrium-acetatok Antioxidans szinergista, kelatképzo
E 263 Kalcium-acetat Antioxidans szinergista
E 270 Tejsav Etkezési sav, savanytsagot szabalyozo
(technologiai segédanyag is lehet)
E 290 Szén-dioxid Csomagologaz
E 269 Almasav Savanyusagot szabalyozo (diétas
huskészitményben hasznalatos)
E 300 aszkorbinsav Antioxidans és szinstabilizald anyag
E 301 Natrium-aszkorbat Antioxidans szinergista, szinstabilizalo anyag
E 302 Kalcium-aszkorbat Antioxidans szinergista (nem hasznalatos)
E 304 Aszkorbinsav zsirsav észterei | Antioxidans
(aszkorbin-palmitat és
-sztearat)
E 306 Tokoferolban dus exraktum | Antioxidans
E 307 Alfa-tokoferol Antioxidans
E 308 Gamma-tokoferol Antioxidans
E 309 Delta-tokoferol Antioxidans
E 322 Lecitinek Emulgeéldszer, antioxidans (min.1%)
E 325 Natrium-laktat Antioxidans (min 1%)
E 326 Kalium-laktat Antioxidans (min 1%)
E 327 Kalcium-laktat Antioxidans (min 0,6%)
E 330 Citromsav Etkezési sav, antioxidans szinergista,
kelatképzo
E 331 Natrium-citratok Kelatképzo, véralvadasgatlo
E 334 Borkdsav Etkezési sav, kelatképzd
E 401 Natrium-alginat Stirité anyag, stabilizator (minimalis
koncentracio: 0,05%)
E 402 Kalium-alginat Stirité anyag, stabilizator (nem hasznalatos)
E 407 Karragén (gyongyzuzmo) Stirit6 anyag, zselésitd, stabilizator (minimalis
koncentracio: 0,05%)
E 407-a Feldogozott euchema moszat | Stirité anyag, zselésitd stabilizator
E 410 Szentjanoskenyérliszt Siirité anyag, stabilizator (minimalis
koncentracio: 0,05%)
E 412 Guargumi (guargyanta) Stirit6 anyag, stabilizator (minimalis
koncentracio: 0,05%)
E 415 Xantangumi (xantdngyanta) | Siirité anyag, stabilizator (minimalis
koncentracio: 0,05%)
E 461 Metil-celluloz Stirit6 anyag, stabilizator
E 464 (Hidroxi-propil)-metil- Stirit6 anyag, stabilizator
celluléz
E 465 Etil-metil-celluloz Stiritd anyag, stabilizator
E 466 (Karboxi-metil)-celluléz Stiritd anyag, stabilizator, filmképzd
E 471 Zsirsavak mono- €s Emulgealészer (minimalis koncentracio:
digliceridjei 0,3%)
E 472 a-f Zsirsavak mono- €s Emulgealészer (minimalis koncentracio:
digliceridjeinek észterei 0,3%)
E 508 Kalium-klorid Diétés sokeverékben haszndlatos




E-szam Adalékanyag neve Husipari technologiai funkcio

E 509 Kalcium-klorid Diétés sokeverékben haszndlatos

E 511 Magnézium-klorid Diétas sokeverékben hasznalatos

E 529 Kalcium-oxid Diétés sokeverékben haszndlatos

E 530 Magnézium-oxid Diétas sokeverékben hasznalatos

E 574 Gliikonsav Savanyusagot szabalyozo, szerves sav

E 575 Gliikono-delta-lakton Savanyusédgot szabalyozo

E 640 Glicin és natriumsodja Stabilizator

E 938 Argon Csomagoldgaz (nem haszndlatos)

E 939 Hélium Csomagoldgaz (nem hasznalatos)

E 941 Nitrogén Csomagologaz

E 948 Oxigén Csomagologaz

E 1404 Oxidalt keményitd Stiritd anyag (minimalis koncentracid:1%)

E 1410 Monokeményité-foszfat Stabilizator, siirité anyag (minimalis

koncentracio:1%)
E 1412 Dikeményité-foszfat Stabilizator, stiritd anyag (minimalis
koncentracio:1%)

E 1413 Foszforilezett-dikeményité- | Stabilizator, stiritd anyag (minimalis
fosztat koncentracio:1%)

E 1414 Acetilezett-dikeményito- Stirité anyag (minimalis koncentracio: 1%)
foszfat

E 1420 Acetilezett keményito Stiritd anyag (minimalis koncentracid:1%)

E 1422 Acetilezett-dikeményitd- Stirit anyag (minimalis koncentracio: 1%)
adipat

E 1451 Acetilezett oxidalt keményit6 | Stabilizator, slirité anyag (minimalis

koncentracio:1%)

2. szamu melléklet

Azok a husipari termékek, amelyekben az 1. szamu melléklet szerinti adalékanyagok koziil

csak az itt felsoroltak hasznalhatok fel

Elelmiszer

Adalékanyag Maximalis szint

Allati

olajok és zsirok

emulgealt | E 304 aszkorbinsav zsirsav-észterei GMP

E 306 tokoferolban dus extraktum
E 307 alfa-tokoferol

E 308 gamma-tokoferol

E 309 delta-tokoferol

E 332 kalium-citratok
E 333 kalcium-citratok

E 322 lecitinek 30 g/l
E 471 zsirsavak mono- és digliceridjei 10 g/
E 330 citromsav GMP
E 331 natrium-citratok
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Elelmiszer Adalékanyag Maximalis szint

Allati  nem emulgedlt | E 270 tejsav GMP
olajok és zsirok, melyek | E 300 aszkorbinsav
specialis  siitési, illetve | E 304 aszkorbinsav zsirsav-észterei
f6zési célra vagy | E 306 tokoferolban dus extraktum
martasszosz ~ készitésére | E 307 alfa-tokoferol
szolgalnak E 308 gamma-tokoferol
E 309 delta-tokoferol
E 322 lecitinek 30 g/l
E 471 zsirsavak mono- és digliceridjei 10 g/1

E 472c¢c  zsirsavak mono- és digliceridjeinek | GMP
citromsav észterei

E 330 citromsav

E 331 natrium-citratok

E 332 kalium-citratok

E 333 kalcium-citratok

Gehakt E 300 aszkorbinsav GMP
E 301 natrium-aszkorbat
E 302 kalcium-aszkorbat
E 330 citromsav
E 331 natrium-citratok

E 332 kalium-citratok
E 333 kalcium-citratok

Elécsomagolt, friss, E 300 aszkorbinsav GMP
daralt husok E 301 natrium-aszkorbat

E 302 kalcium-aszkorbat

E 330 citromsav

E 331 natrium-citratok

E 332 kalium-citratok
E 333 kalcium-citratok

Foie gras, foie gras E 300 aszkorbinsav GMP
entier, blocs de foie gras | E301  natrium-aszkorbat

Libamaj, libam4j E 300 aszkorbinsav GMP
egészben, libamaj E 301 natrium-aszkorbat

tombben

3. szamu melléklet
A. rész
Feltételekkel hasznalhato tartositoszerek és antioxidansok

Szorbatok, benzoatok és p-hidroxi-benzoatok

E szam Név Rovidités
E 200 szorbinsav

E 202 kalium-szorbat SA

E 203 kalcium-szorbat

E 210 benzoesav

E 211 natrium-benzoat BA'

E 212 kalium-benzoat

E 213 kalcium-benzoat

! Benzoesav bizonyos fermentalt termékekben a fermentacios eljaras eredményeként jo gyartasi gyakorlat
mellett is jelen lehet.
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E szam Név Rovidités

E 214 etil-(p-hidroxi-benzoat)

E 215 natrium-etil-(p-hidroxi-benzoat)
E 216 propil-(p-hidroxi-benzoat) PHB
E 217 natrium-propil-(p-hidroxi-benzoat)
E 218 metil-(p-hidroxi-benzoat)

E 219 natrium-metil-(p-hidroxi-benzoat)

Maximalis szint, mg/kg vagy mg/l
Elelmiszer SA BA | PHB SA+ SA+ | SA+BA
BA PHB +
PHB

Fott, fiistolt vagy szaritott 1 000
huskészitmények zselés bevonata,
pastétom

Szaritott huskészitmények GMP
feliiletkezelésére
Zsiremulzidk 60% vagy ennél nagyobb 1 000
zsirtartalommal
Zsiremulziok 60%-nal kisebb 2 000
zsirtartalommal
Nem emulgealt martasok, szészok (példaul 1 000
salatadntetek, marinadok)
Hus-, hal-, rak- és fejlabu analogok, 2 000
valamint fehérje bazisu sajtok
Kollagén alapt burkoldéanyagok 0,6 feletti | GMP
vizaktivitassal
Megjegyzések:
1. Valamennyi fent emlitett anyag maximalis szintje szabad savban van kifejezve.
2. A tablazatban hasznalt roviditések a kovetkezot jelentik:

— SA + BA: SA és BA egyedileg vagy keverten hasznalva,

— SA + PHB: SA és PHB egyedileg vagy keverten hasznalva,

— SA + BA + PHB: SA, BA ¢s PHB egyedileg vagy keverten hasznalva.

B. rész

Kén-dioxid és szulfitok

E szam Név

E 220 kén-dioxid

E 221 natrium-szulfit

E 222 natrium-hidrogén-szulfit

E 223 dinatrium-diszulfit

E 224 dikalium-diszulfit

E 226 kalcium-szulfit

E 227 kalcium-hidrogén-szulfit (kalcium-dihidrogén-diszulfit)
E 228 kalium-hidrogén-szulfit
Megjegyzések:

1. A megengedett maximalis szintek SO2-ként mg/kg vagy mg/l-ben vannak kifejezve, €s az 0sszes
forrasbol szarmazo teljes mennyiségre vonatkoznak
2. A legfeljebb 10 mg/kg vagy mg/liter SO2-tartalom SO2-mentességet jelent.

12




Elelmiszer Maximalis szint, mg/kg vagy mg/l, SO,-ben kifejezve

Burger meat, legalabb 4 % z06ldség-, illetve 450
gabonaféle-tartalommal
Breakfast sausages 450
Longaniza fresca és Butifarra fresca 450
Z6ldség ¢és gabonafehérje alaptt hus, hal- és 200
kagyldanalogok
C.rész
Egyéb tartositoszerek
E szam Név Elelmiszer Maximalis szint
E 235 natamicin szaritott fiistolt kolbaszok 1 mg/dm® felilet (5 mm-es
feliiletkezelésére mélységben mar nem lehet jelen)
Felhasznalasra .
. Maradék
. . 2 . javasolt . .
E szam Név Elelmiszer g mennyiség
mennyiség
mg/kg
mg/kg
E 249 kalium-nitrit™" Nem  hékezelt, pacolt, | 150 509
szaritott huskészitmények
E 250 natrium-nitrit™" Egyéb pacolt 150% 100%
huskészitmények (pl. virsli,
krinolin stb.)
Huskonzervek,
Foie gras, foie gras entier,
blocs de foie gras
Libamaj, egészben, tdmbben
Pécolt hlisos szalonna 1759
E 251 natrium-nitrat Pacolt hiiskészitmények 300 2509
E 252 kalium nitrat Huskonzervek*
Foie gras, foie gras entier, 509
blocs de foie gras

(1) Elelmiszerhez val6 hasznalatra, csak soval vagy sohelyettesitével keverve arusithato

(2) NaNO,-ben kifejezve

(3) A maradék mennyiség a végso felhasznaloknak valo eladaskor, NaNO,-ben kifejezve.

(4) NaNOs-ban kifejezve

* Huaskonzervekben nitratot hasznalni értelmetlen, ezért felesleges is. A nitrat csak
mikrobiologiai uton bomlik le nitritté (a szinkialakitas és mikrobagatlas szempontjabodl csak a
nitrit hatasos), a konzervhokezelés pedig inaktivalja a mikrobdkat. Elméletileg el6fordulhat
konzervekben is a nitrat, ha nitrattal pacolt hust tesznek a dobozba, a nitrattal pacolt husokat
azonban gyakorlatilag nem hasznaljak ilyen célra

D. rész
Egyéb antioxidansok
Megjegyzés:

A tablazatban a * jel az aranyossagi szabalyra utal. Eszerint ha a gallatokat, a BHA-t és a BHT-t
kombinacidban hasznaljak, akkor az egyedi szintek aranyosan csdkkentendok.
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Maximalis szint

E szam Név Elelmiszer
(mg/kg)
E 310 Propil-gallat Zsirok és olajok hokezelt | 200*  (gallatok és  BHA,
élelmiszerek iizemi eléallitasara egyedileg vagy keverten)
E 311 oktil-gallat Siitéolaj ¢és siitézsir, kivéve az | 100* BHT
olivapogacsa-olajat zsirra szamitva
E 312 dodecil-gallat Sertészsir, halolaj, baromfizsir ¢és
E 320 butil-hidroxi-anizol birkafaggyt, marhafaggyt
(BHA)
E 321 butil-hidroxi-toluol Martasok, sz6szok, marinadok 200*  (gallatok és BHA,
(BHT) Szaritott hiis gfg;‘llt‘izg vagy keverten) zsirra
E 315 D-eritroaszkorbinsav | Pacolt huskészitmények és tartds | S00
E 316 natrium-D- huskészitmények eritroaszkorbinsavban kifejezve
eritroaszkorbat

4. szamu melléklet

A husipari termékekhez, illetve azok eldéllitasa soran alkalmazott GsszetevOkhoz
felhasznalhat6 egyéb adalékanyagok
E szam Név | Elelmiszer Maximalis szint
A kovetkezo élelmiszerekben az E 338 foszforsav, az E 339, E 340, E
341, E 343, E 450, E 451, E 452 foszfatok, egyedileg vagy keverten
hasznalhatok (P,O,-ben kifejezve).
E 338 foszforsav
E 339 natrium-foszfatok Huskészitmények 5 g/kg
(3) natrium-dihidrogén- S6 és sohelyettesitok 10 g/kg
foszfat Martasok, sz6szok, marinadok 5 g/kg
(4) dinatrium-hidrogén- Hus- és zoldségtermékek bevonatai 4 g/kg
E 340 foszfat Kenhet6 zsirok 2 g/kg
(5) trinatrium-foszfat
kalium-foszfatok
E 341 a) kalium-dihidrogén-foszfat
b) dikalium-hidrogén-foszfat
¢) trikalium-foszfat
E 343 kalcium-foszfatok
a) kalcium-hidrogén-foszfat
b) dikalcium-foszfat
E 450 ¢) trikalcium-foszfat

magnézium-foszfatok
a) mono-magnézium-foszfat
b) dimagnézium-foszfat

difoszfatok
a) dinatrium-difoszfat
b) trinatrium-difoszfat

14




E szam Név Elelmiszer Maximalis szint
¢) tetranatrium-difoszfat
d) dikalium-difoszfat
e) tetrakalium-difoszfat
f) dikalcium-difoszfat
g) kalcium-dihidrogén-
-difoszfat
E 451 trifoszfatok
a) pentanatrium-trifoszfat
b) pentakalium-trifoszfat
E 452 polifoszfatok
a) natrium-polifoszfat
b) kalium-polifoszfat
¢) natrium-kalcium-
polifoszfat
d) kalcium-polifoszfat
E 385 kalcium-dinatrium-(etilen- | Libamdj, egészben és tombben 250 mg/kg
diamin)-tetraacetat
(kalcium-dinatrium-EDTA)
E 405 (propan-1,2-diol)-alginat Zsiremulziok 3 g/kg
Martasok, sz6szok, marinadok 8 g/kg
Kiilonleges taplalkozasi célokra készitett 1,2 g/kg
¢lelmiszerek; testtomeg-szabalyozd
¢lelmiszerek, amelyek a teljes napi
étrendet  vagy  egyszeri  étkezést
helyettesitenek
E 420 szorbit A nyers his és a nem emulgealt zsir GMP
a) szorbit kivételével valamennyi huskészitmény
b) szorbitszorp
E 421 mannit GMP
E 953 izomalt
E 965 maltit
a) maltit
b) maltitszorp
E 966 laktit
E 967 xilit
E 432 polioxietilén-szorbitan- Zsiremulziok, siitési célra 10 g/kg
-monolaurat (poliszorbat 20)
E 433 polioxietilén-szorbitan- Folyékony flistaromakat és  fiiszer 1 g/kg
-monooleat (Poliszorbat 80) |oleorezin alapti aromdakat tartalmazo
¢lelmiszerek
E 434 polioxietilén-szorbitan- Aromak, a folyékony fiistaromak és a 10 g/kg
-monopalmitat (Poliszorbat | fiiszer oleorezin alapu kivételével
40)
E 435 polioxietilén-szorbitan-
-monosztearat (Poliszorbat
60)
E 436 polioxietilén-szorbitan-
-trisztearat (Poliszorbat 65)
E 473 zsirsavak szacharoz észterei | Hokezelt huskészitmények 5 g/kg
E 474 szachardz gliceridjei Zsiremulziok, siitési célra 10 g/kg
Martasok, szdszok, marinadok 10 g/kg
E 475 zsirsavak poliglicerin- Zsiremulziok 5 g/kg

észterel
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E szam Név Elelmiszer Maximalis szint
E 477 zsirsavak propan-1,2-diol Zsiremulziok, stitési célra 10 g/kg
észterei
E 491 szorbitan-monosztearat Zsiremulziok 10 g/kg
E 492 szorbitan-trisztearat A 27/2004. (IV.24.) ESZCSM rendelet 5 g/kg,
szerinti  csOkkentett  energiatartalmi | egyedileg vagy
¢lelmiszerek keverten
E 493 szorbitan-monolaurat
E 494 szorbitdn-monooleat
E 495 szorbitan-monopalmitat
E 551 szilicium-dioxid Kolbaszok (csak feliilet-kezelésre) GMP
E 552 kalcium-szilikat
E 553a | a) magnézium-szilikat
b) magnézium-triszilikat'"
E 553b talkum(l)
E 554 aluminium-natrium-szilikat
E555 | aluminium-kalium-szilikat
E 556 aluminium-kalcium-szilikat
E 559 aluminium-szilikat (kaolin)
E 620 glutaminsav A nyers hus és nem emulgealt zsirok 10 g/kg,
E 621 natrium-glutamat kivételével valamennyi hustermék egyedileg vagy
E 622 kalium-glutamat keverten
E 623 kalcium-diglutamat
E 624 ammonium-glutamat [zesitok és fiiszerkészitmények GMP
E 625 magnézium-diglutamat
E 626 guanilsav A nyers hus és nem emulgealt zsirok 500 mg/kg,
E 627 dinatrium-guanilat kivételével valamennyi hiistermék egyedileg vagy
E 628 dikalium-guanilat keverten
E 629 kalcium-guanilat guanilsavban
kifejezve
E 630 inozinsav
E 631 dinatrium-inozinat
E 632 dikalium-inozinat
E 633 kalcium-inozinat
E 634 kalcium-5'-ribonukleotidok | izesit6k és fiiszerkészitmények GMP
E 635 dinatrium-5'-
ribonukleotidok
E 959 neoheszperidin DC Huskészitmények 5 mg/kg (csak
izfokozoként)
E 425 konjak® A nyers hts és nem emulgealt zsirok 10 g/kg
a)konjak-gumi kivételével valamennyi histermék egyedileg vagy
b)konjak-gliikomannan keverten

(1) Azbesztmentes
(2) Ezek az anyagok nem hasznalhatok a fogyasztas soran rehidratalasra szant szaritott élelmiszerek
eloallitasara
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