Élelmiszer-adalékanyagok  

Az élelmiszer-termelés és -fogyasztás nagyon távol került egymástól, ezért jelentek meg az adalékanyagok. Napjainkban több szervezet, köztük az Európai Élelmiszer- biztonsági Bizottság szabályozza használatukat. 

Az adalékanyagokat a gyártás, tárolás, csomagolás vagy szállítás során adják az élelmiszerhez, hogy növeljék eltarthatóságát, megőrizzék tápértékét, illatát, ízét, színét, megkönnyítsék a feldolgozását. Csak engedélyezett, a fogyasztók egészségét nem veszélyeztető adalékanyagok használhatók, a lehető legkisebb mennyiségben. 

Az adalékanyagok eredetük szerint természetesek, természet azonosak vagy mesterségesek lehetnek. Céljukat tekintve színezékek, tartósítószerek, antioxidánsok, állományjavító és -módosító anyagok, savanyúságot szabályozók, ízfokozók és módosítók, édesítőszerek, egyéb kiegészítő- és segédanyagok csoportjaiba sorolhatóak. A csoportokon belül E-számot kaptak a különböző vegyületek, melyet az Európai Unió vezetett be azonosításukra.

Az élelmiszerek címkéjén vagy az adalékanyag csoportneve és neve (pl. antioxidáns: aszkorbinsav), vagy az adalékanyag csoportneve és E-száma (pl. antioxidáns: E-300) szerepel. 

Bár az adalékanyagok a legtöbbet vizsgált és a legjobban felügyelt anyagok, az élelmiszeripar mégis igyekszik egyre kíméletesebb feldolgozási technikákat alkalmazni, melyek lehetővé teszik a nyersanyagok természetes színének, ízének megőrzését.

Hasznos információk

· Az engedélyezett adalékanyagok listáját a tudományos kutatások legújabb eredményeit figyelembe véve, folyamatosan felülvizsgálják.

· Adalékanyag-mentesek a friss és fagyasztott zöldségek, gyümölcsök, legtöbbször a tej, a tojás és a nyers hús.

· A természetes színezékek (pl. céklalé, karotinok) között biológiailag hasznos anyagokat találhatunk.
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