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1. BEVEZETES

Az élelmiszer-adalékanyagok az ¢élelmiszerekben el6forduld idegen anyagok
specialis csoportjat képezik. Nem véletlenszerien vagy elkeriilhetetleniil, hanem
szandékos hozzdadas révén, az €lelmiszerek érzékszervi tulajdonsagainak javitasa,
eltarthatosaganak novelése, tapértékének megdrzése, feldolgozhatosdganak meg-
konnyitése céljabol keriilnek taplalékunkba (Soharné, 1998a).

Az emberiség 6sidok oOta hasznal adalékanyagokat az ételkészitéshez. Az
¢lelmiszerek tartositdsa a husok és halak sozasaval és fiistdlésével kezdddott
(EUFIC, 2006). Mar az 6egyiptomi papiruszok emlitik az élelmiszerek szinezését és
fiiszerezését. A romaiak magas fokra fejlesztették az élelmiszer-tartositas
technikajat, és rajottek a természetes aromaanyagok ehetd gyiimolcsokbol torténd
elallitasi modjara is. Evszazadok 6ta hasznalatos a kén-dioxid a borkészitésben, a
salétrom a pacolasra, az oxidald anyagokkal végzett lisztjavitast pedig mar a 19.
szazadban is alkalmaztak (Soharné¢, 1987).

Az élelmiszertermelés szerkezete az elmult évszazadokban gyokeres valtozason
ment keresztiil: a helyi, Onellaté termelést felvaltotta az ipari méretekben torténd
¢lelmiszer-eldallitas (Ruprecht, 2005). A technologiai elérehaladds az adalék-
anyagok egyre szélesebb korli felhasznalasaval jart egyiitt (Diehl, 2002).

Az adalékanyagok jelentGs szerepet jatszottak a 19. szazadban egyre ndvekvo
méreteket Oltott élelmiszer-hamisitdsokban (Wartha, 1880), amelyeket azonban
szabalyozasi eszkozokkel egy elfogadhatd szintre sikeriilt csokkenteni (Fennema,
1987).

Az ¢lelmiszer-adalékanyagok nagyobb meértékii felhasznalasa a 20. szazad
forduldja kornyékén, a szintetikus vegyipar fejlédésével parhuzamosan indult meg.
A tomegtermelés és a kereskedelem elvarasainak kielégitése érdekében ekkor
kezdték az évszazados tapasztalatok alapjan artalmatlannak bizonyult természetes
adalékokat olcsobb, nagyobb mennyiségben eldallithatd €s sok esetben joval
hatékonyabb mesterséges vegyiiletekkel helyettesiteni (Soharné, 1987). Az 1950-es
évekre a magas feldolgozottsagi foku, szintetikus adalékanyagok felhasznalasaval
késziilt élelmiszerek az étrend uralkodd részévé valtak a fejlett orszagokban
(Fennema, 1987).

Az ujonnan eldallitott vegyi anyagok élelmiszeripari felhasznalasat abban az
idében nem minden esetben el6zték meg toxikologiai vizsgalatok, igy torténhetett
meg, hogy atmenetileg szdmos egészségre artalmas anyag is az élelmiszerekbe
keriilhetett (Soharné, 1987).

Az ebbdl adodo veszélyt felismerve az ENSZ nemzetkdzi egyiittmitkodést
kezdeményezett az élelmiszer-adalékanyagok biztonsagos felhasznaldsanak
rendezésére. 1956-ban létrejott a FAO/WHO Kozos Elelmiszer-adalékanyag
Szakért6i Bizottsag (JECFA), amely kidolgozta és lefektette azokat az alapelveket,
amelyekre az adalékanyag-szabalyozas a vilag valamennyi orszdgaban a mai napig
épiil.

A JECFA altal megfogalmazott legfontosabb alapelv az, hogy az élelmi-
szerekhez kizarolag az illetékes hatosagok altal engedélyezett, eldzetesen elvégzett
allatkisérletek és egyéb tesztek soran artalmatlannak bizonyult adalékanyagokat
szabad hozzaadni (pozitiv lista), és csak abban az esetben, ha a felhasznalas



technoldgiailag indokolt és a fogyasztd érdekét szolgalja (Soharné, 2001a). Ez a
kovetelmény késobb kiegésziilt azzal a megszoritassal, hogy az egyes adalék-
anyagok csak ahhoz az élelmiszerhez és csak abban a mennyiségben hasznalhatok
fel, amelyre az engedély vonatkozik (Soharné és Racz, 2008c¢).

Az adalékanyagok szamanak és alkalmazasi teriileteinek gyors boviilését a
fogyasztok és a kiilonbozo érdekképviseleti szerveik egyre névekvd bizalmatlan-
saggal szemlélték. Az adalékanyagok jeldlésére szolgalé E-szamrendszer az
1990-es évek kozepén tortént atvételével Magyarorszagon is feler6sddtek az adalék-
anyagok hasznalataval kapcsolatos félelmek. Ennek legfobb oka, hogy a rendszer
bevezetésekor nem forditottak kelld figyelmet a fogyasztok tajékoztatdsara, emiatt
az E-szamokat ma is a titokzatossag és a bizalmatlansag 1égkore veszi kortil.

Az élelmiszerekkel kapcsolatos ismert paradoxon, hogy az élelmiszer alapvetd
feltétele az egészségnek, de egyben a legfontosabb kockazati tényezdje is. Az
¢élelmiszerek ezen kettdssége az élelmiszer-fogyasztdi magatartasban is megjelenik
(Lehota, 2006).

A kozelmult élelmiszer-biztonsagi botranyai (BSE, madarinfluenza, stb.), a
mezdgazdasdgban alkalmazott kemikalidk, és nem utolsésorban a mesterséges
adalékanyagok egyre novekvo hasznalata alddsta a fogyasztok élelmiszerekbe vetett
bizalmat (Wilcock et al., 2004). Megfigyelhet6 ugyanakkor, hogy a fogyasztok altal
észlelt veszély szintje meghaladja a valds kockazat mértékét (Lehota, 2006), és az
¢lelmiszerekkel kapcsolatos fogyasztoi aggodalmak jo része a hipotetikus egészség-
karositdo hatasokon és meg nem erdsitett tudomanyos elméleteken alapuld un.
,virtudlis kockazatokkal” kapcsolatos — egyebek mellett ide tartoznak az adalék-
anyagokkal kapcsolatos félelmek is (Williams, Stirling és Keynes, 2004).

A fogyasztoi aggodalmakat a valos kockazat szintjét felnagyitod szervezetek (pl.
aktivista csoportok, média) is taplalhatjak. Mivel az élelmiszerfogyasztd vasarlasi
¢és fogyasztoi dontéseit tokéletlen informacio-ellatottsag mellett hozza meg (Lehota,
2006), az ¢lelmiszerekkel kapcsolatos téves informaciokon alapuld fogyasztoi
dontések kovetkezménye, hogy a fogyasztok gyakran tényleges kedvezd egészség-
iigyi hatas nélkiili termékekre adjak ki a pénziiket, de a tévhitek kozvetlen egészség-
iigyi kockazatot is magukban hordoznak (Ayoob, Duyff és Quagliani, 2002).

Az élelmiszer-adalékanyagokkal kapcsolatos indokolatlan fogyasztoi félelmek
closzlatasa az élelmiszergyartoknak és -forgalmazoknak, valamint az élelmiszer-
hatosagoknak is érdekében allna. A hatékonyabb tajékoztatas alapja a fogyasztok
véleményének megismerése, az adalékanyagokkal kapcsolatos fogyasztoi maga-
tartds jellemzdinek feltarasa.

Doktori munkdm tudomasom szerint az elsé széleskorti hazai kutatas az
¢lelmiszer-adalékanyagok fogyaszt6i megitélésének tanulméanyozasara.

A jelen értekezés gerincét alkotd fogyasztdi felmérés el6készitéseként 2004-ben
egy kisebb, regionalis mintan elvégeztem egy rovidebb kérddives megkérdezést
(Tarnavolgyi, 2004). A vizsgalat tanulsagainak felhasznalasaval terveztem meg
orszagos, reprezentativ mintan végzett részletes fogyasztoi felmérésemet.



A dolgozat felépitésénél a tudomanyos kozleményekre nemzetkozileg elfogadott
iranyelveket kovettem.

A BEVEZETES bemutatja a témavélasztas hatterét és indoklasat.

A KUTATAS CELKITUZESEI fejezet felvazolja a dolgozat iranyvonalat és
célkitlizéseit.

Az IRODALMI ATTEKINTES az élelmiszer-adalékanyagok meghatarozasat,
csoportositasat, jogi szabalyozasat, elonyeit és hatranyait, tomegtajékoztatasban
valo megjelenését valamint fogyasztoi megitélését dolgozza fel.

Az ANYAG ES MODSZER fejezet a felhasznalt kutatasi modszerek rovid
leirasat tartalmazza, de az alkalmazasuk sziikségességét magyarazo rovid ismertetd
a vonatkozo6 eredményeknél is megtalalhato.

Az EREDMENYEK ES ERTEKELESUK fejezet primer felméréseim
eredményeit tartalmazza. Els6ként az elvégzett szakértdi mélyinterjuk, fokusz-
csoportos beszélgetések és kérddives felmérés alapjan ismerteti az adalék-
anyagokkal kapcsolatos szakmai allaspontokat, majd a fokuszcsoportos
beszélgetések és az orszagos kérddives felmérés alapjan bemutatja az adalék-
anyagok fogyasztoi megitélését.

A KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK fejezet az eredmények
Osszegzése alapjan javaslatokat probal tenni az adalékanyagokkal kapcsolatos
fogyasztdi ismeretek és tudatossag novelésére, a fogyasztéi bizalom helyre-
allitasara, ¢és egyben az adalékanyagok felel6sségteljesebb, korszertibb fel-
hasznalasara.

Az UJ ES UJSZERU TUDOMANYOS EREDMENYEK rész a kutatds azon
eredményeit foglalja 0ssze, amelyek megitélésem szerint uj vagy ujszer ered-
ményekkel gazdagithatjak a téma szakirodalmat.

Az OSSZEFOGLALAS és az angol nyelvii kivonat tomoren igyekszik vissza-
adni a kutatas alapveto célkittizéseit €s legfobb eredményeit.

Az értekezés a KOSZONETNYILVANITASSAL, az IRODALOMJEGYZEK-
KEL és a MELLEKLETEKKEL zarul.

Az értekezést egy kiilon kotetbe foglalt FUGGELEK egésziti ki, amely az
¢élelmiszer-adalékanyagok felhasznaldsanak részletes jogi szabalyozéasat valamint a
legfontosabb adalékanyagok technologiai és humanegészségiigyi vonatkozasait
mutatja be.

A hivatkozasoknal az altalanos kutatdsmodszertani eldirdsoknak megfeleld,
névvel és évszammal torténd hivatkozasi format alkalmaztam (Tomcsanyi, 2000). A
forrasmegjeldlés nélkiili tablazatok és abrak sajat felmérésem adatait tartalmazzak.



2. A KUTATAS CELKITUZESEI

Doktori munkam 6 célkitiizései a kdvetkezok:
a) Az élelmiszer-adalékanyagok jogi szabalyozasanak, valamint technologiai és
egészségligyi vonatkozasainak attekintése;
b) Az adalékanyagok médiaban valoé megjelenésének elemzése;
c) Az adalékanyagok szakmai megitélésének megismerése;
d) Az adalékanyagok fogyasztoi megitélésének részletes elemzése;

e) Az adalékanyagoknak az élelmiszer-fogyasztdoi magatartasban betoltott
szerepét 6sszegz6 modell megalkotasa;

f) A kutatds eredményei alapjan javaslatok megfogalmazasa a fogyasztoi
bizalom helyreallitasara és az adalékanyagok korszeriibb, felelosségteljesebb
felhasznalasara.

A kutatas gerincét az adalékanyagokkal kapcsolatos fogyasztoi attitiidok vizsgalata
alkotta, amelynek soran a kovetkezo kérdésekre kerestem a valaszt:
a) Mennyire vannak tisztdban a hazai fogyasztok az adalékanyagok és az
E-szamok fogalmaval?
b) Mas tényezOkhoéz viszonyitva mennyire itélik egészségiigyi illetve
¢élelmiszer-biztonsagi szempontbol kockazatosnak az adalékanyagokat?
¢) Hogyan itélik meg a fogyasztok az adalékanyagok felhasznalasanak
technologiai sziikségességét?
d) Mi a fogyasztok véleménye az adalékanyagok jelenlegi szabalyozasarol,
kiilonos tekintettel a jelolési kérdésekre?
e) Mely informacioforrasok alakitjak az adalékanyagokkal kapcsolatos
fogyasztoi véleményeket, és mely kommunikacios csatornak hasznalhatok

f) Mely tényezok befolyasoljak a fogyasztok élelmiszervalasztasat, és milyen
szerepet jatszik az élelmiszerek adalékanyag-tartalma a fogyasztoi
dontésben?

g) Talalhatok-e kiilonbségek demografiai hattérvaltozok szerint az adalék-
anyagokkal kapcsolatos fogyasztoi attitlidokben?

h) Elkiilonithetok-e fogyasztdi klaszterek az adalékanyagok fogyasztoi
megitélése alapjan?



3. IRODALMI ATTEKINTES

A kovetkez6 fejezetben az élelmiszer-adalékanyagok meghatarozasat ¢és
csoportositasanak bemutatdsat kovetden roviden attekintem az adalékanyagok
nemzetkozi, eurdpai unids €s hazai jogi szabalyozasat, valamint felhasznalasuk
elényeit és hatranyait. Az adalékanyag-kérdéskor médidban valdo megjelenésének
elemzését kovetden a fejezet az élelmiszerekkel kapcsolatos fogyasztoi attitlidokre
vonatkoz6 irodalmi adatok attekintésével zarul, kilonos tekintettel az adalék-
anyagok fogyasztoi megitélésére.

3.1. Az élelmiszer-adalékanyagok meghatarozasa és csoportositasa

A kovetkez6 fejezetben a hatalyos jogszabalyok alapjan ismertetem az élelmiszer-

adalékanyagok definicigjat, ezzel behatarolva dolgozatom témakorét, majd
bemutatom az adalékanyagok funkcionalis €s eredet szerinti csoportbeosztasat.

3.1.1. Az élelmiszer-adalékanyagok definicidja

Az 1333/2008/EK rendelet definicidja szerint élelmiszer-adalékanyag ,.barmely
olyan anyag, amelyet — tekintet nélkill arra, hogy van-e tapértéke vagy sem —
¢lelmiszerként Onmagaban 4altaldban nem fogyasztanak és nem hasznalnak
élelmiszerek jellemzdé OsszetevOjeként, tovabba amelynek az élelmiszer gyartasa,
feldolgozasa, elkészitése, kezelése, csomagolasa, szallitdsa vagy taroldsa soran az
¢lelmiszerhez technoldgiai célbol torténd szandékos hozzaadasa azt eredményezi
vagy ésszeriien elvarhatéan azt eredményezheti, hogy 6nmaga vagy szarmazékai
kozvetleniil vagy kozvetve az élelmiszer dsszetevdjéve valnak”™.

Az adalékanyagok legfontosabb jellemzdi tehat a kovetkezok (Soharné, 2006):
onmagukban nem élelmiszerek

szandékosan, hatarozott céllal adjak hozza az élelmiszerekhez

kis mennyiségben (legfeljebb 10 g/kg nagysagrendben) alkalmazzak

a folyamatban vagy a termékben kedvezo hatast valtanak ki.

Az adalékanyag-szabalyozas szempontjabol az alabbiakban felsorolt vegytiletek
nem mindsiilnek adalékanyagnak, és kiilon jogi szabalyozas hatilya ala esnek
(1333/2008/EK rendelet):
e technoldgiai segédanyagok
e novények vagy novényi termékek védelmére hasznalt anyagok
e az ¢lelmiszerekhez adott tipanyagok (pl. asvanyi anyagok, nyomelemek
vagy vitaminok)
e az emberi fogyasztasra szant viz kezelésére hasznalt anyagok (pl. klor)
e ¢lelmiszerekben felhasznalt aromaanyagok
e az ¢élelmiszerek természetes Osszetevjeként jelen levo illetve élelmiszerként
onalloan is fogyasztott anyagok (pl. konyhaso, cukor).



A technologiai segédanyagokat gyakran még a szakmai kozvélemény sem
kiiloniti el élesen az adalékanyagoktdl. Az 1333/2008/EK rendelet definicidja
szerint technologiai segédanyag ,olyan anyag, amelyet Onmagaban nem
fogyasztanak ¢élelmiszerként, technoldgiai célbdl szandékosan hasznalnak a
nyersanyagok, az élelmiszerek vagy osszetevoik feldolgozasadhoz a kezelés vagy a
feldolgozas soran, és az anyag vagy szarmazékai maradvanyainak nem szandékos,
de technikailag elkeriilhetetlen jelenlétét eredményezheti a végtermékben, feltéve
hogy e maradvanyok nem jelentenek egészségligyi kockazatot és nincs technologiai
hatasuk a végtermékben”. El6fordulnak olyan vegyiiletek, amelyek — a felhasznalas
céljanak fiiggvényében, vagyis hogy a késztermékben is kifejtik-e hatasukat vagy
csak a gyartas soran hasznaljak fel azokat — adalékanyagnak és segédanyagnak is
mindsiilhetnek.

A hozziadott anyagok specialis csoportjat képezik az enzimek. Az
¢élelmiszeriparban felhasznalt enzimek tobbsége technologiai segédanyagnak
mindsil, kivéve az invertazt és a lizozimot, mivel ezek a végtermékben is kifejtik
hatasukat, ezért az adalékanyagok kozé soroltdk be oket. Az élelmiszerjavito
anyagok Uj unios szabalyozasa (1d. 3.2.2. fejezet és Fliggelék 2.2.5 fejezet) azonban
mindkét enzimet kivonja az adalékanyagok korébdl, és az élelmiszer-enzimekrol
$z616 1j uniods jogszabaly, a 1332/2008/EK rendelet hatalya ala sorolja.

Az adalékanyagok és segédanyagok megkiilonboztetése a fogyasztok
tajékoztatasa szempontjabol is kiemelt jelentdségli, mivel az adalékanyagok
tobbségével ellentétben a segédanyagokat altaldban nem kell az élelmiszerek
cimkéin feltiintetni (19/2004. FVM-ESzCsM-GKM egyiittes rendelet).

Az adalékanyagok ¢€s a ndvényvedoszerek kozott is lehetnek atfedések. A
déligyiimdlesok feliiletkezelésére hasznalt tiabendazolt példaul Magyarorszagon
korabban novényvédészernek tekintették, azonban az unidés jogharmonizacid
kapcsan rovid iddre atkeriilt az ¢élelmiszer-adalékanyagok kozé (Molnar és
Komaromyné, 1998).

Az aromak az élelmiszer-adalékanyagok specialis csoportjat képezik, nagy
szamuk (min. 3—4000) miatt a tobbi adalékanyagtol elkiiloniilé jogi szabalyozassal
rendelkeznek.

Az ¢élelmiszerekhez hozzédadott tdpanyagok (dsvanyi anyagok, nyomelemek és
vitaminok) altalaban nem mindsiilnek adalékanyagnak. Kivételt képeznek ez aldl a
technologiai céllal hozziadott vegyiiletek, példaul az antioxidansként hasznalt
aszkorbinsav (C-vitamin) ¢és tokoferol (E-vitamin) — ezek adalékanyagnak
szamitanak, és felhasznalasuk az adalékanyag-szabalyozas alé esik.

A természetes élelmiszer-osszetevonek illetve élelmiszernek tekintett, és mas
¢lelmiszerekhez kisebb mennyiségben hozzdadott anyagok (pl. cukor, dmlesztett
sajt izesitésére felhasznalt huskészitmények) szintén nem tartoznak az adalék-
anyagok kozé.

Az ¢lelmiszerek nyersanyagai koziil az adalékanyagok tehat egyértelmiien
elkiilonithetok az alapanyagoktol és a segédanyagoktol: elébbiektdl a 1ényegesen
kisebb felhasznalasi koncentracio, utobbiaktdl pedig az élelmiszerekhez valo
szandékos hozzaadas kapcsan.



Ertekezésemben kizarolag a fenti definicio alapjan meghatérozott, E-szammal jelolt
¢élelmiszer-adalékanyagokkal foglalkozom. Egyetlen kivételt a cukrok és egyéb,
adalékanyagnak nem mindsiild édesitdanyagok képeznek: az édesitdszerek
egészségligyi hatdsainak értékeléséhez ugyanis sziikségesnek tartottam a helyet-
tesitd termékek egészségiigyi vonatkozasainak attekintését is.

3.1.2. Az élelmiszer-adalékanyagok csoportositasa

3.1.2.1. Technologiai funkcio szerinti csoportositas

Az adalékanyagok alkalmazasanak célja az élelmiszer tulajdonsagainak kedvezo
iranyba torténd befolyasolasa: az élelmiszer tapértékének védelme, a termék
kiilonleges étrendhez sziikséges alkotorészekkel valo kiegészitése, az élelmiszer
mindségének ¢€s stabilitdsdnak megtartdsa, az érzékszervi tulajdonsagok javitasa,
illetve az eldallitas, csomagolas €s tarolas eldsegitése.

Az 1333/2008/EK rendelet az adalékanyagokat technolégiai funkcidjuk szerint 26
csoportba sorolja.
a) Edesitészerek: olyan anyagok, amelyek édes izt kolcsonoznek az élelmi-
szernek vagy az asztali édesitdszereknek.

b) Szinezékek: olyan anyagok, amelyek felerdsitik vagy helyreallitjdk az
¢élelmiszerek szinét; ide tartoznak az élelmiszerek természetes Osszetevoi
vagy mas természetes forrasok, amelyeket onmagukban élelmiszerként nem
fogyasztanak, és élelmiszerek jellegzetes OsszetevOiként altalaban nem
hasznalnak. Az élelmiszerekbdl és mas természetes eredetii ehetd alap-
anyagokbol fizikai és/vagy kémiai kivonassal nyert készitmények akkor
tekinthet6k szinezékeknek, ha a szinezdanyagot a tapanyagoktol és az
aromatikus 6sszetevoktol szelektiv modon elkiilonitették.

c) Tartositoszerek: olyan anyagok, amelyek a mikroorganizmusok okozta
romlds megakadalyozasaval meghosszabbitjak az ¢lelmiszerek eltart-
hatosagat, és/vagy védelmet biztositanak a korokozé mikroorganizmusokkal
szemben.

d) Antioxidansok: olyan anyagok, amelyek az oxidacié okozta romlas — mint a
zsirok avasodasa ¢és a szinvaltozasok — megakadalyozasaval meg-
hosszabbitjak az élelmiszerek eltarthatosagat.

e) Hordozok: olyan, sajat technologiai hatas nélkiili anyagok, amelyeket az
¢lelmiszer-adalékanyagok, aromaanyagok, élelmiszerenzimek, tapanyagok
és/vagy élelmiszerhez taplalkozasi vagy élettani célbdl hozzaadott egyéb
anyagok oldasara, higitasara, diszpergalasara vagy masféle fizikai modo-
sitasara hasznalnak, hogy megkonnyitsék azok kezelését, alkalmazasat vagy
felhasznalasat anélkiil, hogy funkciojat megvaltoztatnak.

f) Etkezési savak: olyan anyagok, amelyek ndvelik az élelmiszer savassagat
és/vagy savanyu izt adnak neki.



g) Savanyusdagot szabadlyozo anyagok: olyan anyagok, amelyek megvaltoztatjak
vagy szabalyozzak az élelmiszer savassagat vagy ligossagat.

h) Csomosodast és lesiilést gatlo anyagok: olyan anyagok, amelyek csokkentik
az ¢élelmiszer 6nallo részeinek egymashoz tapadasat.

1) Habzasgatlok: olyan anyagok, amelyek megakadalyozzak vagy csokkentik a
habzast.

j) Tomegnoveld szerek: olyan anyagok, amelyek novelik az élelmiszer tomegét,
anélkiil, hogy lényegesen ndvelnék hasznosulé energiatartalmat.

k) Emulgedloszerek: olyan anyagok, amelyek lehetové teszik két vagy tobb
nem keveredd fazisbol — mint az olaj és a viz — homogén keverék képzését
vagy kialakitasat az élelmiszerben.

1) Emulgedlo sok (omlesztosok): olyan anyagok, amelyek a sajtban 1évo
fehérjéket diszpergalt formajuva alakitjdk, és egyuttal a zsirt és mas
komponenseket kozel homogén eloszlasba hozzak.

m) Szilarditoanyagok: olyan anyagok, amelyek a gylimdlcsok vagy zoldségek
szoveteit keménnyé vagy ropogodssa teszik vagy igy tartjak, illetve
zselésitéanyagokkal szilard gélt képeznek.

n) Izfokozék: olyan anyagok, amelyek fokozzék az élelmiszerek meglevd izét
és/vagy illatat.

0) Habosito szerek: olyan anyagok, amelyek lehetové teszik egy gazfazis
homogén diszperzidjat egy folyékony vagy szilard élelmiszerben.

p) Zselésitoanyagok: olyan anyagok, amelyek gélképzéssel alakitjak ki az
¢élelmiszer szerkezetét.

q) Fényezéanyagok (beleértve a kendanyagokat is): olyan anyagok, amelyek ha
az ¢lelmiszer kiilso feliiletén alkalmazzak o6ket, csillogd megjelenést adnak
vagy védobevonatot biztositanak.

r) Nedvesitészerek: olyan anyagok, amelyek megvédik az élelmiszert a ki-
szaradastol, ellenstilyozva egy alacsony relativ nedvességtartalmi légtér
hatasat, vagy eldsegitik egy por vizes kozegben val6 oldodasat.

s) Modositott keményiték: olyan anyagok, amelyeket étkezési keményitd egy
vagy tobb kémiai kezelésével nyertek, fizikai vagy enzimes iton savas vagy
lagos kezeléssel folyodsitottak vagy szintelenitettek.

t) Csomagologazok: azok a levegotol eltérd gazok, amelyeket az élelmiszer
betdltése elott, alatt vagy utan helyeznek az élelmiszer csomagoloeszkdzébe.

u) Hajtogdzok: azok a levegOtol eltéré gazok, amelyek az élelmiszert
kiszoritjak a csomagoloeszkdzbol.

v) Térfogatnoveld szerek: olyan anyagok vagy anyagkeverékek, amelyek gazt
szabaditanak fel, ezzel novelve a tésztak térfogatat.

w) Kelatképzd anyagok: olyan anyagok, amelyek fémionokkal kémiai komp-
lexeket képeznek.



x) Stabilizatorok: olyan anyagok, amelyek lehet6vé teszik az élelmiszer fizikai-
kémiai allapotdnak megérzését; stabilizatorok azok az anyagok is, amelyek
lehet6vé teszik két vagy tobb nem elegyedd anyag homogén diszperzidjanak
fenntartasat az ¢élelmiszerben, azok az anyagok, amelyek stabilizaljak,
megbrzik vagy er6sitik az élelmiszer meglévd szinét, tovabba azok az
anyagok, amelyek fokozzak az élelmiszer kotoképességét, ideértve az
¢élelmiszerrészeknek az eldallitott élelmiszerben valdo megkotését lehetdve
tevo proteinek kozotti keresztkotések kialakulasat is.

y) Stritéanyagok: olyan anyagok, amelyek novelik az élelmiszer viszkozitasat.

z) Lisztkezeld szerek: az emulgealo szerektdl eltérd olyan anyagok, amelyeket a
liszthez vagy a tésztdhoz adnak, hogy javitsak siitési tulajdonsagaikat.

Az adalékanyagok jelents része tobbféle hatassal bir, a lecitinek példaul
emulgedloszerek és antioxidansok is egyben. Ilyenkor az adalékanyagot a leg-
fontosabb, leggyakrabban hasznalt funkciojanak megfeleld kategdriaba soroljak be.

Az élelmiszer-adalékanyagok jel6lésében a technologiai csoportnevet is fel kell
tiintetni, a jeloléshez hasznalatos csoportbeosztds azonban kismértékben eltér a fenti
csoportbeosztastol. Az adalékanyagok jeldlésének eldirasait a Fiiggelék 2.4.5.
fejezetében részletesen ismertetem.

3.1.2.2. Eredet szerinti csoportositds

A hatalyos unios jogszabalyok nem tesznek kiilonbséget az adalékanyagok eredete
szerint. A kérdés ugyanakkor a gyakorlatban és a fogyasztok korében igen gyakran
megjelenik, ezaltal technoldgiai és marketing szempontbdl egyarant nagy jelento-
séggel bir.

A szakmai kozvélemény az adalékanyagok esetében az aromakra vonatkozd
szabalyozas (88/388/EGK iranyelv illetve ME 1-2-88/388 eldirds) altal meg-
hatérozott kategoridkat alkalmazza. Ez alapjan megkiilonboztetiink természetes,
természetazonos €s mesterséges adalékanyagokat.

a) Természetes adalékanyagok: megfeleld fizikai eljarassal (pl. desztillacioval,
oldoészeres kivonassal) vagy enzimes, illetve mikrobiologiai eljarassal
emberi fogyasztasra alkalmas nyers, vagy szokasos élelmiszertechnologiai
eljarasokkal (pl. szaritassal, porkoléssel, fermentalassal) feldolgozott
novényi vagy allati eredeti anyagbol eléallitott és megtisztitott adalék-
anyagok;

b) Természetazonos adalékanyagok: vegyi szintézissel, vegyi folyamatok
segitségével torténd elkiilonitéssel vagy mikroorganizmusok felhasz-
nalasaval eldallitott adalékanyagok, amelyek kémiailag azonosak az (a) pont
szerinti novényi vagy allati eredetli anyagban természetes tartalomként jelen
1évé anyagokkal,

c) Mesterséges adalékanyagok: olyan vegyi szintézissel eldallitott adalék-
anyagok, amelyek az (a) pont szerinti névényi vagy allati eredetli anyagban
természetes tartalomként jelenlévo anyagoktol kémiailag eltéréek.



Az aromakra vonatkozd 1j unids szabalyozas (1334/2008/EK rendelet) — a
fogyasztok megtévesztésének elkeriilése céljabol — megsziintette a természetazonos
kategoriat, és minden vegyi szintézissel eldallitott aromaanyagot mesterségesnek
tekint. A valtozas varhatéan hatassal lesz az adalékanyagok nemhivatalos szakmai
csoportbeosztasara is.

3.2. Az élelmiszer-adalékanyagok jogi szabalyozasa

A kovetkez6 fejezetben roviden attekintem az adalékanyagok nemzetkdzi, eurdpai
unids €s magyar szabalyozasat. A nemzetkdzi, eurdpai unids és magyar szabalyozas
részletes torténete, valamint a hatalyos jogi szabalyozas részletes ismertetése — az
adalékanyagok engedélyezési eljarasa, az engedélyezés feltételei, a toxikologiai
vizsgalatok lebonyolitasa, az adalékanyagok felhasznalasanak és fogyasztasanak
monitoring rendszere, valamint a jeldlésre vonatkozd eldirdsok — a Fiiggelék 2.
fejezetében talalhato.

3.2.1. Az adalékanyagok felhaszndlasanak nemzetkizi alapelvei

A korszerl élelmiszeriparban felhasznalt adalékanyagok szamanak és alkalmazasi
terlileteinek folyamatos bdéviilése a 20. szazad kozepére sziikségessé tette a
biztonsagos adalékanyag-felhasznalas feltételeinek nemzetkdzi szinten, tudomanyos
alapon torténd kidolgozasat.

1956-ban megalakult a FAO/WHO Kozés Elelmiszer-adalékanyag Szakértdi
Bizottsag (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, JECFA), amely
felallitotta az adalékanyagok biztonsagos felhasznalasanak alapelveit, az egészség-
ligyi hatasok tisztazasat szolgalo allatkisérletes toxikologiai vizsgalatok rendszerét,
a rendelkezésre allo adatok alapjan elvégezte tobb szaz élelmiszer-adalékanyag
toxikologiai értékelését, és kidolgozta az adalékanyagok azonossagi és tisztasagi
kovetelményeit. Ma az egész vilagon a JECFA ajanlasaira épiilnek az adalék-
anyagokkal kapcsolatos nemzeti és nemzetkdzi szabalyozasok, igy az eurdpai unios
¢€s a magyar eldirasok is.

Az adalékanyagok felhasznaldsanak a bizottsag altal lefektetett alapelvei a
kovetkezok (JECFA, 1957):
a) az élelmiszerekhez csak engedélyezett adalékanyagokat szabad hozzaadni
(pozitiv lista);

b) az adalékanyagok artalmatlansagat toxikologiai vizsgalatokkal kell igazolni;

¢) a valtozd hasznalati feltételek kozott folyamatosan figyelni kell az adalék-
anyagok esetleges karos hatasait, és sziikség esetén feliil kell vizsgalni az
eloirasokat;

d) az adalékanyagok felhasznaldsat a kivant hatas eléréséhez sziikséges
minimalis mennyiségre kell korlatozni; az engedélyezett szint meg-
hatarozasakor figyelembe kell venni az adott élelmiszer fogyasztasi szintjét,
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az allatkisérletekben artalmatlannak bizonyult koncentraciot és egy
biztonsagi faktort;

e) az adott élelmiszer-adalékanyagnak a kiilonboz6 ¢lelmiszerek utjan a
fogyasztd szervezetébe keriil6 mennyisége nem haladhatja meg a
toxikologiai vizsgalatok alapjan megallapitott megengedhetd napi bevitelt;

f) a felhasznalt élelmiszer-adalékanyagok Osszetétele allando, tisztasaga meg-
felelo legyen;

g) az élelmiszer-adalékanyag felhasznalasa technoldgiailag indokolt legyen, a
fogyasztd érdekében torténjen, €s nem szolgdlhat a fogyasztdé meg-
tévesztésére;

h) az adalékanyag felhasznalasardl a fogyasztd kapjon tdjékoztatast, vagyis az
adalékanyag az aru cimkéjén fel legyen tiintetve;

1) az adalékanyagokra vonatkozd szabalyozast felkésziilt ellendrzd szervezetek
utjan kell betartatni.

Az alapelvek késobb kiegésziiltek azzal a megszoritassal, hogy az egyes adalék-
anyagok csak ahhoz az élelmiszerhez és csak abban a mennyiségben hasznalhatok
fel, amelyre az engedély vonatkozik (Soharné és Racz, 2008c).

3.2.2. Az adalékanyagok eurdpai unios szabdalyozdsa

Az adalékanyagok felhasznalasat az Europai Gazdasagi Kozosségben kezdetben
nemzeti eléirdsok szabalyoztak. A nemzeti jogszabalyok tobbnyire a pozitiv lista
elvén alapultak, és azt is meghataroztak, hogy az engedélyezett adalékanyagokat
mely élelmiszerekhez és milyen mennyiségben szabad felhasznalni.

A Ko6z0sség ugyanakkor mar igen koran felismerte, hogy a tagallamokban
érvényes eltér6 adalékanyag-eldirasok jelentés mértékben akadalyozzak az
¢élelmiszerek szabad mozgasat, ezért az élelmiszer-szabalyozason beliil kiemelt
feladatként kezelték az adalékanyagokra vonatkozé eldirdsok Osszehangoldsat
(Jukes, 2005).

1962-ben megsziiletett az elsé kozosségi adalé¢kanyag-iranyelv az élelmiszer-
szinezékekrdl. A jogszabaly a szinezékek egyértelmil azonositasara bevezette az
E-szamok rendszerét, amelyet fokozatosan valamennyi élelmiszer-adalékanyagra
kiterjesztettek. A szamrendszerben az adalékanyagokat egy E betii utan allé6 harom-
illetve négyjegyli szam, esetenként pedig az azt kdvetd kisbetli vagy romai szam
jeloli. A rendszer megalkotasanak célja az adalékanyagok egyértelmi és egyszert
azonositasa volt, ezaltal a soknyelvii kozosségben elkeriilhetové valtak a bonyolult
s sokszor igen hosszu kémiai elnevezések forditasabol adodo félreértések.

Ezt kovetden folyamatosan jelentek meg a tovabbi adalékanyag-csoportokra
vonatkozd ujabb jogszabalyok, illetve modositasok és kiegészitések. Az élelmiszer-
adalékanyagok teljeskorii kézosségi szabalyozdsa az 1990-es évek kozepén, a
jelenleg is hatalyos iranyelvek elfogadasaval valosult meg.

A rendszer meglehetésen bonyolult és nehézkes, ezért az Uni6 térekvése az,
hogy az iranyelveket egységes rendeletekkel valtsa fel. A rendelet formaban
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megjelend EU rendelkezéseket ugyanis nem kell honositani, azok eredeti
formajukban joghatalyosak a tagallamokban.

2008 decemberében elfogadtak a 4 rendeletbdl allo un. élelmiszerjavito anyagok
rendeletcsomagot (Food Improvement Agent Package, FIAP), amely az
adalékanyagok, az aromaanyagok és az élelmiszerenzimek felhasznalasat, valamint
e harom vegyiiletcsoport egységes kozosségi engedélyezési eljarasat szabalyozza.
Az 1j szabalyozas egyszerlsiti az adalékanyagok engedélyezi eljarasat, ezenkiviil
eldirja valamennyi korabban engedélyezett adalékanyag feliilvizsgalatat. A feliil,

vizsgalat elsé 1épcséjében a nem egészségiigyi szempontok (bevitel, techno-
logiai indokoltsag, fogyaszté megtévesztésének tilalma, stb.) keriilnek attekintésre,
majd az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hatosag (EFSA) 1 kockazatbecslési eljaras
keretében értékeli az adalékanyagok biztonsagossagat (Soharné, 2009).

3.2.3. Az adalékanyagok hazai szabdlyozdsa

Magyarorszag mindig nagy gondot forditott az élelmiszerek egészségiigyi
vonatkozasti kérdéseinek a nemzetkézi eldirasokkal és kovetelményekkel
O0sszhangban all6 szabalyozasara. Torvényhozoink mar koran felismerték az
adalékanyagok szabalyozasanak fontossagat: mar 1905-ben, Ausztria utan
Europaban masodikként rendeletben szabalyoztuk az élelmiszerszinezékek
felhasznalasat (Cieleszky és Soharné, 1963).

A magyar szakértok a kezdetektdl fogva részt vesznek az adalékanyagokkal
foglalkoz6 nemzetkozi testiiletek munkajaban (Molnar és Komaromyné, 1998). Az
1960-as évektol az adalékanyagok felhasznalasat szabalyozo rendeletek és
szabvanyok mar a JECFA ajanlasait kovették.

A rendszervaltast kovetéen Magyarorszag az FEurdpai Kozosséghez valo
csatlakozast tizte ki célul, amelynek egyik alapvetd eldfeltétele volt, hogy az
orszag jelenlegi és jovobeni jogszabalyait — koztiik az ¢élelmiszeriigyi eldirasokat —
kozelitsék a K6zosség jogszabalyaihoz. A honositando jogszabalyok kozott kiemelt
helyen szerepeltek az élelmiszer-adalékanyagokkal kapcsolatos eldirasok.

Az adalékanyagok felhasznalasanak a kozosségi eldirasokat kovetod szabalyait
az 1996. januar 1-én hatalyba Iépett €lelmiszertérvény és végrehajtasi rendelete,
valamint a Magyar Elelmiszerkonyv el8irasai tartalmazték.

A koz0sségi jogszabalyok atvételét jelentdsen megkdnnyitette, hogy a magyar
adalékanyag-el6irasok akkor mar tobb mint 10 éve az Eurdpai Kozosség jog-
szabalyaival azonos elvi alapokon és lényegében azonos modon (pozitiv lista,
meghatarozott felhasznalasi teriilet és felhasznaldsi szint) szabalyoztdk az
¢lelmiszer-adalékanyagok engedélyezését és felhasznalasat. Az engedélyezett
anyagok kore ugyanakkor lényegesen sziikebb volt, az engedélyezés a hazai
eloallitok kérésére, a hazai igények figyelembevételével tortént. A részletes
eloirasok ennek kovetkeztében sok esetben eltértek az EK iranyelvek el6irasaitol
(Soharné, 1999). A korabbi hazai szabalyozashoz képest igen fontos valtozas volt
tovabba, hogy az uniés jogszabalyokat kovetd Uj eldirasok értelmében az
¢élelmiszerekben felhasznalt adalékanyagokat az Gsszetevoi kozott a technologiai
csoportnév, tovabba a ME eldirasa szerinti név vagy E-szam egyiittes
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feltiintetésével az élelmiszerek csomagoldsan fel kell tiintetni. Ezzel hazankban is
bevezetésre keriilt az adalékanyagok E-szamrendszere.

Hazank eurdpai unios csatlakozdsdval hatalyukat vesztették az unios
eldirasoktol vald, a csatlakozasig fenntartott eltérések, és hazankban is teljes
formaban érvénybe léptek az unids jogszabalyok, ugyanakkor szamos hazai
¢élelmiszerkdnyvi el6iras bekeriilt az unios szabalyozasba.

2010. januar 20-ig, az adalékanyagok uj unios szabdlyozasanak (1d. 3.2.2.
fejezet) ¢életbe 1épéséig a mai iranyelveken alapuld élelmiszerkonyvi eldirasok
érvényesek. Varhatoan 2009. szeptember végén, oktober elején keriil kihirdetésre az
¢élelmiszerkonyvi el6irasokrol szold rendelet, amelynek értelmében a hatalyban
marado eloirasok tjrakiadasra keriilnek, mig a jelenlegi eléirdsok teljes egészében
hatalytalanitva lesznek.

Az élelmiszerek hatosagi ellendrzése, beleértve a hozzaadott adalékanyagok
mennyiségének ¢és jelolésének vizsgalata a Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal
és a Nemzeti Fogyasztovédelmi Hatosag (mint a Fogyasztovédelmi Fofeliigyeloség
jogutddja) hataskore.

3.3. Az élelmiszer-adalékanyagok felhasznalasanak elonyei és kockazatai

A kovetkezo fejezetben roviden attekintem az adalékanyagok felhasznalasanak
technologiai és egészségiigyi vonatkozasait. Az adalékanyagok hatalyos jogi
szabalyozasanak technologiai és egészségiigyi kérdéseket érintd teriiletei — az
engedélyezés feltételei, a toxikologiai vizsgalatok lebonyolitasa, valamint az
adalékanyagok felhasznalasanak és fogyasztasanak monitoring rendszere — a kiilon
kotetben szerepld Fiiggelék 2.4.2.-2.4.4. fejezeteiben, a fogyasztdi felmérések soran
altalaban a legaggalyosabbnak mutatkoz6 3 adalékanyag-csoport: a tartositoszerek,
a szinezékek és az édesitdszerek technologiai jellemzdinek, jogi szabalyozasanak és
humanegészségiigyi vonatkozasainak részletes ismertetése pedig a Fiiggelék 3.
fejezetében talalhato.

3.3.1. Az adalékanyagok felhaszndldasanak elonyei

Az adalékanyagok igen fontos szerepet jatszanak napjaink komplex élelmiszer-
ellatasaban. Felhasznalasuk szamos eldnnyel jar: biztonsagos élelmiszert, széles
valasztékot ¢és alacsonyabb arakat tesz lehetévé, emellett egyes adalékanyagok
elényds élettani hatassal is birnak.

Az adalékanyagok szamos esetben hozzajarulnak az élelmiszer-biztonsaghoz. A
tartositoszerek megakadalyozzdk a baktériumok és penészek okozta élelmiszer-
mérgezést, mig az antioxidansok — a kellemetlen mellékizek kialakulasanak
megakadalyozasa mellett — gatoljak a potencialisan toxikus autoxidacios termékek
képzodését, valamint védik a vitaminok ¢€s a lipidek tapértékét (Branen és Haggerty,
2001).

Az adalékanyagok felhasznalasa jelentdsen szélesitette az élelmiszer-
valasztékot, lehetové téve szamos élelmiszer nem szezondlis fogyasztasat és Uj
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termékek kifejlesztését. A szinezékek, aromak és egyéb izmodositd anyagok
javitjak az élelmiszerek megjelenését és élvezeti értékét, ezaltal elésegitik a
fogyasztoi elvarasok kielégitését. Az adalékanyagok hozzajarultak a hosszl
eltarthatésagu, fogyasztasra kész, ugyanakkor elfogadhatd izii, allomanyu és
tapértékil kényelmi termékek kifejlesztéséhez (Branen és Haggerty, 2001), amelyek
napjaink egyik legfontosabb termékinnovacios iranyzatat jelentik (Balogh és Balo,
2007). Az édesipar szdmara a szinezékek és az aromak kordbban nem latott
tavlatokat nyitottak meg a termékfejlesztésben. Az intenziv édesitészerek lehetové
teszik az élelmiszerek energiatartalmanak csokkentését az élvezeti érték megtartasa
mellett. Az allomanyjavitok, szinezékek és aromak eldsegitették szamos uj tipusu
¢lelmiszer kifejlesztését: példaul a margarin és a szdjaalapu husimitatumok nem
létezhetnének adalékanyagok hozzaadasa nélkiil. Ugyanez igaz bizonyos szénsavas
iditoitalokra, amelyek a felhasznalt vizen kiviil gyakorlatilag adalékanyagok
keverékének tekinthetok.

Az élelmiszer-adalékanyagok jelenleg szamos technoldgiai cél elérésére a
legkoltséghatékonyabb megoldast jelentik, ezaltal Ilehetdvé teszik olcsobb
¢elelmiszerek eloallitasat. Egyes, adalékanyagok felhasznalasaval késziilt élelmi-
szerek kivalthatoak lennének adalékanyag-mentes termékekkel, ez azonban —
amennyiben a fogyasztok ragaszkodnak a megszokott jellegii és minOségi
¢élelmiszerekhez — dragabb alapanyagok, koltségesebb gyartas- és csomagolas-
technologia felhasznalasat kovetelné meg. Szamos élelmiszer — példaul a
margarinok — ugyanakkor egyaltalan nem allithat6 el6 adalékanyagok nélkiil, igy a
fogyaszté szamara az adalékanyagok elkeriilésének egyetlen lehetséges modja a
dragabb helyettesitd termékek — jelen példa esetében a vaj — fogyasztisa. A
korszerti élelmiszeripar adalékanyagok felhasznalasa nélkiil is képes lenne jo
mindségl €s elfogadhatd ara élelmiszerekkel ellatni a fogyasztokat, azonban a
jelenlegi valaszték fenntartasa és a fent emlitett elonyok biztositasa tobbe keriilne
adalékanyagok nélkiil (Branen és Haggerty, 2001; Soharné és Denkinger, 2008).

Bizonyos adalékanyagok egészségvedé hatdst fejtenek ki az emberi
szervezetben. A szinezékként felhasznalt ndvényi pigmentek természetes anti-
oxidansként, a szabad gyokok altal indukalt oxidativ stressz mérséklése révén
illetve egyéb valtozatos biologiai hatdsok tutjan hatékonyan csokkentik szdmos
kronikus betegség, koztik a daganatos valamint sziv- és érrendszeri meg-
betegedések kockazatat. Az egyik leggyakrabban hasznélt természetes szinezék, a
béta-karotin emellett az A-vitamin provitaminja (eldanyaga) is egyben. Az anti-
oxidansként felhaszndlt aszkorbinsav (C-vitamin) és tokoferol (E-vitamin) az
antioxidans aktivitads mellett vitaminhatassal is rendelkezik (Lugasi, 2001; Sies és
Stahl, 1995).

3.3.2. Az adalékanyagok felhaszndldsanak kockdazatai

A fentiekben felsorolt elényeik mellett azonban az adalékanyagok kozvetlen és
kozvetett kockazatokat is hordoznak magukban.

Az engedélyezés feltételeként elvégzett igen alapos toxikologiai vizsgalatok
garantaljak, hogy az adalékanyagok a tudomany jelenlegi allasa szerint, az enge-
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délyezett felhasznalasi teriileten és mennyiségben nem jelentenek veszélyt az
atlagfogyaszto egészségére. Bar az allatokon elvégzett vizsgalatok emberre torténd
alkalmazhatosagat a kdzvélemény gyakran megkérddjelezi, a jelenlegi tudomanyos
konszenzus szerint az allatkisérletek megalapozott adatokat nyujtanak az adalék-
anyagok biztonsagossaganak megitéléséhez. A vizsgalati modszerek folyamatos
fejlodésével és az adalékanyagok monitoring rendszerének hatékony mitkddésével
azonban nem kizart, hogy a ma veszélytelennek itélt adalékanyagok vagy
felhasznalt mennyiségeik a jovoben egészségkarositonak bizonyulnak majd
(Soharné és Racz, 2008c).

Az adalékanyagok felhasznalasa ndveli az idegen kémiai anyagok napi
bevitelét. Bar a kozvetlen toxikus hatasok gyakorlatilag kizarhatok, ugyanakkor
szamos adalékanyag valthat ki tiulérzékenységi reakciokat a fogyasztok igen kis
hanyadat kitevo, az illeté anyagra érzékeny egyénekben. A kivaltott tiinetegytittesek
igen valtozatosak és sulyossaguk is kiillonb6zd: az emésztérendszeri, bor, 1éguti,
hematologiai, idegrendszeri elvaltozasoktol a halalos anafilaktoid sokkig terjedhet.
A tilérzékenységi reakciokra valo hajlam 6roklodik, de kormyezeti és taplalkozasi
faktorok is szerepet jatszanak a tiinetek kialakulasaban. A hiperszenzitivitasi reak-
cidknak immunologiai szempontbdl alapvetden két nagy csoportja kiilonboztethetd
meg. Ha a folyamatban kéros immunologiai reakciok mutathatok ki, akkor valodi
allergiarol, immunologiai eltérés hianyaban pedig intoleranciarol beszélink. Az
¢lelmiszer-adalékanyagok esetén ez utdbbi hatdsmechanizmus a gyakoribb, valodi
allergia csak igen ritkan, els6sorban egyes természetes szinezékekben levo fehérje-
maradvanyokkal szemben alakul ki. Az intolerancia kivaltoé oka lehet 6roklott vagy
szerzett enzimhiany, az illetd anyag altal kivaltott farmakoldgiai hatas, pszicho-
neurologiai hatas illetve egyéb mas mechanizmusok. Az intolerancia specialis
formaja a pszeudoallergia, amelynek tiinetei az allergias reakcidkat utanozzak,
valodi immunvalasz azonban nem jon létre. Az adalékanyagok koziil a mesterséges
szinezékek, a tartositdszerek, a mesterséges antioxidansok, a mesterséges édesitd-
szerek, az izfokozok és az allomanyjavitok valtanak ki leggyakrabban intolerancids
tiineteket. Gyakoriak a mas anyagokkal adott keresztreakciok is (Soharné, 2000;
Ring, Brockow ¢€s Behrendt, 2001; Chapman et al., 2006; Soharné és Racz, 2008c¢).
Az adalékanyag-talérzékenység eléforduldsi gyakorisagarol — a komplikalt diag-
nozis €s a fel nem ismert esetek feltételezhetd magas szama miatt — eltéré adatok
lattak napvilagot: a kiilonb6z6 vizsgélatok az Osszlakossag 0,01-0,23%-a koz¢é teszi
a valamely adalékanyaggal szemben tulérzékenységi tiineteket mutatok aranyat
(Millstone, 1997; Young, 1997). Az egyéb élelmiszerallergidk ugyanakkor ennél
nagysagrendekkel tobb embert érintenek: becslések szerint a gyermekek 4-6%-aban
¢és a felnott lakossag 1-3%-aban fordul eld valamilyen élelmiszerallergia (EFSA,
2004). Az allergias esetek tobb mint 90%-aért 8 élelmiszercsoport (buza, rakfélék,
tojas, halak, foldimogyord, tej, dio, szoja) a felelds (Taylor és Hefle, 2001),
felnottekben emellett gyakoriak a gylimdlcsokkel ¢és zoldségekkel szembeni
allergiak is (EFSA, 2004). Az adalékanyagok élelmiszereken valo feltiintetése
lehetéséget nyujt az érzékeny fogyasztok szamara az adott adalékanyagok el-
keriilésére.
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Az adalékanyagok fogyasztdsanak hosszu tavu egészségiigyi hatasairol szamos
hiresztelés kering a koztudatban, leggyakrabban a daganatos megbetegedésekkel
hozzak Osszefliggésbe az adalékanyagokat. Ezeket a feltételezéseket azonban
tudomanyos bizonyitékok nem tamasztjak ala.

Valoés probléma ugyanakkor, hogy az adalékanyagok toxikologiai értékelése
altalaban egyenként torténik, ugyanakkor az élelmiszerekben tobb adalékanyag
egylittesen van jelen, ehhez jarulnak még a természetes Osszetevok, kiilonbozo
kiséro- és szennyezdanyagok, valamint az élelmiszereken kiviili egyéb forrasokbol
az emberi szervezetbe keriil6 anyagok. Nem kizart, hogy egy-egy adalékanyag ezen
anyagok szinergens hatdasara masként viselkedik a szervezetben. E sokféle anyag
egyiittes toxikologiai vizsgalatanak elvégzése azonban egyszerlien kivitelezhetetlen,
a kockazat ugyanakkor csokkentheté az adalékanyagok felhasznalasanak a
sziikséges minimumra korlatozasaval, valamint az adalékanyag-fogyasztassal
kapcsolatos panaszok alapos kivizsgalasaval €s ha sziikséges, az eldirdsok meg-
valtoztatasaval. Megjegyzendd tovabba, hogy mivel az élelmiszer egy sok-
komponensii rendszer, az élelmiszerek természetes Osszetevoi kozott is eld-
fordulhatnak interakciok.

Az adalékanyagok kozvetett kockazata a fentiekben emlitett valasztékbovité
szerepiikkel kapcsolatos: az adalékanyagok ugyanis lehetové tették szamos alacsony
tapértéki élelmiszer (junk food) kifejlesztését és elterjedését, amelyek az étrendben
kivalthatjak a taplalobb, értékesebb élelmiszereket. Az élelmiszeripar a novekvo
kritikdkra az emlitett élelmiszerek vitaminokkal és asvanyi anyagokkal torténd
dusitasaval probal valaszolni, ennek hatékonysaga azonban hosszi tavon erdsen
kétséges. Olyan véleményekkel is talalkozhatunk ugyanakkor, hogy az élvezeti
értéket nyjtod élelmiszereknek akkor is helyiik van az étrendben, ha fogyasztasuk
kozvetleniil nem elényds (Branen és Haggerty, 2001; Soharné és Racz, 2008¢).

Tovéabbi problémat jelenthet az adalékanyagokkal késziilt élelmiszerek
alacsonyabb ara miatti tilfogyasztas illetve pocsékolas is (Soharné és Denkinger,
2008).

3.3.3. Az elonyok és kockazatok kiegyensulyozdsa

Az egyes adalékanyagok eldnyeinek és kockazatainak pontos definialasaban rejld
nehézségek miatt az adalékanyagok biztonsdgossdganak meghatarozasa altaldban
inkdbb jogi, mint tudomanyos dontés, amely a potencialis kockazatok és potencialis
elényok szembeallitasan és kiegyensulyozdsdan alapul.

Jo példa erre a szacharin korabban feltételezett rakkeltd hatdsanak és a
cukorbetegek illetve a napi kaldriabevitelt csokkenteni kivanok szamara nyujtott
elényeinek, vagy a nitritek nitrozamin-képz6désbol eredd veszélyeinek és a gyakran
halalos kimenetelii élelmiszermérgezést okozo Clostridium botulinium baktériumra
kifejtett gatld hatasanak szembeallitasa (Id. Fiiggelék 3.2.5.1. illetve 3.1.3.5.
fejezetek).

A biztonsagos, kényelmes, izletes és taplalo élelmiszerekre iranyuld fogyaszto
igény, valamint a népességndvekedés okozta ndvekvo élelmiszersziikséglet miatt az
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¢élelmiszer-adalékanyagok a jovOben is fontos és sziikséges szerepet jatszanak majd
az ¢élelmiszer-termelésben.

Az adalékanyagok hosszi tava fogyasztasahoz kapcsolodd potencialis
kockézatok és a lehetséges interaktiv toxikoldgiai hatasok azonban nem hagyhatok
figyelmen kiviil, ezért elengedhetetleniil sziikséges az el6irasok folyamatos
feliilvizsgalata. A tudomany fejlddése 0j adalékanyagok illetve a mar létezd
adalékanyagok biztonsagosabb hasznalatat biztosité technologiak kifejlesztését is
eldsegitheti (Branen ¢és Haggerty, 2001).

3.4. Az élelmiszer-adalékanyagok megjelenése a tomegtajékoztatasban

A feldolgozott szakirodalmi forrasok és sajat vizsgalataim is igazoltdk a média
kiemelkedd szerepét a fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos véleményének
alakitdsaban. Ezért fontosnak tartottam megvizsgalni, hogy miképpen vélekednek e
kérdéskorrdl a kiilonféle hatésagok, szervezetek, nyomtatott és elektronikus sajto-
organumok. A kovetkezokben — terjedelmi korlatok miatt a teljesség igénye nélkiil,
néhany kiemelt példan keresztiil — attekintem az adalékanyagok megjelenését a
hazai tomegtajékoztatasban.

3.4.1. Hatosdgok

Magyarorszagon az adalékanyag-szabalyozas kozponti szerve a Mezdégazdasagi
Szakigazgatasi Hivatal Kozpont Elelmiszer- és Takarmdnybiztonsdgi Igazgatésag
(MgSzHK ETbI), az adalékanyagokkal kapcsolatos kérdésekben a hatésag szak-
értdinek véleménye tekintheté a hivatalos allaspontnak.' A hatésag elsédleges
feladatkore az élelmiszeriparral és az eurdpai unids hatosagokkal valo kapcsolat-
tartds, de a fogyasztok tajékoztatasat is fontosnak tartjak. Felkérésre gyakran
nyilatkoznak a sajtonak, €s idénként 6nallo kezdeményezésekkel is talalkozhatunk a
résziikrdl. 1997-ben az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet
(amelyhez a hivatal adalékanyagokkal foglalkozé munkatarsai akkor szervezetileg
tartoztak) kiadott egy fiizetet az ,, Az élelmiszer adalékanyagok E-szamrendszere”
cimmel, amely az E-szdmrendszer rovid ismertetésén tul az engedélyezett adalék-
anyagok E-szamat, kémiai nevét és technologiai funkcioit tartalmazza (Soharné és
Domoki, 1997). A kiadvany azonban nem a lakossag, hanem az élelmiszeripar
szamara késziilt, és alacsony példanyszama, nehézkes terjesztése és nem utolso-
sorban magas ara miatt nem is juthatott el a fogyasztokhoz.

A hivatal szakértdi emellett kdzremiikodtek szamos szakmai illetve fogyasztoi
kiadvany elkészitésében, a szakmai folydiratokban is rendszeresen publikalnak (1d.
késobb), illetve kozvetlen tdjékoztatdst is nyujtanak a fogyasztok részére — ez
utobbira jo példa a 2007 augusztusaban kirobbant guargumi-iigy kapcsan végzett

' Az 1333/2008/EK rendelet értelmében 2010. januar 20-tol az adalékanyagokkal kap-
csolatos valamennyi vitas kérdésben a Bizottsaghoz kell majd fordulni.
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felvilagosito munkajuk (ETbI, 2007a). A hivatal szakértéivel készitett mély-
interjukat Id. az 5.1.1. fejezetben.

A Magyar Elelmiszer-biztonsdgi Hivatal 2003-ban jott létre az Eurdpai
Elelmiszer-biztonsagi Hatosag (EFSA) hazai partnerintézményeként, az EU csatla-
kozas ota teljes jogh tagként vesz részt az EU élelmiszer-biztonsagi halozataban
(Biacs, 2003). A hivatal honlapjan egy rovid ismeretterjeszt kozlemény szolgalja a
fogyasztok tajékoztatasat, bemutatva az adalékanyagok engedélyezési rendszerét és
a fontosabb adalékanyag-csoportokat (MEBiH, 2009). A hivatal ismerteti tovabba
egy adalékanyagokkal kapcsolatos fogyasztoi felmérés eredményét is (MEBiH,
2008a), amelyet részletesen a 3.5.3.1. fejezetben mutatok be. A honlapon szintén
elérheté az Eurdpai Bizottsag Egészségiligyi és Fogyasztovédelmi Foigazgatdsaga
., Mi mit jelent a cimkén?” cimii tajékoztatd kiadvanya, amely az adalékanyagokkal
kapcsolatos informaciokat is tartalmaz kozérthetd formaban (Europai Bizottsag,
2007). Az adalékanyagok hazai €s eurdpai unios szabalyozasanak aktualis kérdéseit
bemutaté kozlemények mar elsGsorban a szakmai kozvélemény tajékoztatasat
szolgaljak (MEBiH, 2007). A hivatal a hazai szakmai folyodiratokban is
rendszeresen kozzéteszi az aktualis élelmiszer-biztonsagi informaciokat (1d. ott). A
hivatal szakértdjével készitett mélyinterjut 1d. az 5.1. 1.fejezetben.

A Foldmiiveléstigyi és Vidékfejlesztési Minisztérium szintén az élelmiszeripar
szerepl6ivel valo kapcsolattartasra fokuszal elsdsorban, a minisztérium illetve az
Orszagos Mezbdgazdasagi Konyvtar honlapjan elérhetok a hazai és eurdpai unios
¢lelmiszerszabalyozasi rendelkezések és aktualis informaciok. A minisztérium
szakmai kiadvanyai a 2005. évi Orszigos Mezbgazdasagi és Elelmiszeripari
Kiallitas (OMEK) alkalmébol egy CD-kiadvany formajaban is megjelentek —
koztiik tobb, az adalékanyagokkal foglalkozé kozlemény is talalhatd. Az egyes
iparagak adalékanyag-felhasznalasara vonatkozd részletes el6irasok, valamint az
¢élelmiszerek jelolésérol szolo szabalyozas ismertetése elsdsorban a szakma érdeklo-
désére tarthat igényt, ugyanakkor a , Mit kell tudni az élelmiszeripari adalék-
anyagokrél?” cimii, az OETI szakértSi altal készitett kiadvany a fogyasztok
szamara is érthetd, részletes tajékoztatast nyujt az adalékanyagok kérdéskorérol
(Soharné és Domoki, 2005). Tovabbi pozitivum, hogy az emlitett anyagok a
minisztérium honlapjan is elérhetok.

Az Egészségiigyli Minisztérium honlapjan rendszeresen felsorolja a leglijabb
eurdpai unids élelmiszeriigyi jogszabalyokat és hatdrozatokat, valamint aktualis
¢lelmiszer-szabalyozési informacidkat is kozol — elsdsorban a szakmai koz-
vélemény szamara (Egészségiigyi Minisztérium, 2009).

A Nemzeti Fogyasztovédelmi Hatdésag honlapjan részletesen ismereti az
¢lelmiszerekkel kapcsolatos élelmiszer-biztonsagi kockazatokat, amelyek kozott az
adalékanyagok nem szerepelnek. A hatdsag emellett ismerteti élelmiszervizsgalati
tevékenységét, beleértve az élelmiszerekhez hozzaadott adalékanyagok mennyi-
ségének és a jelolésiikre vonatkozo eldirdsok betartdsanak ellendrzését is (Nemzeti
Fogyasztovédelmi Hatosag, 2007).

Az adalékanyagokkal kapcsolatos eurdpai unids jogszabalyok az EU online
jogszabalygytijteményében (http://eur-lex.europa.eu) is elérhetok.
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3.4.2. Elelmiszeripar

Az adalékanyagokkal szembeni fogyasztdi ellenérzések fokozodasat az
élelmiszergydrtok sokaig tétleniil szemlélték. Nemrég azonban az Elelmiszer-
feldolgozok Orszagos Szovetsége kezdeményezésére, a hazai élelmiszeriigyi
szabalyozas szakértéinek tollabol megsziiletett az ,, Oszintén és érthetéen az
adalékanyagokrol” cimii kiadvany, amely a szdvetség, valamint tobb élelmiszer-
ipari cég honlapjarol is letolthetd. Az iras kozérthetd stilusban mutatja be az
adalékanyagok engedélyezésére és jelolésére vonatkozo elbirasokat, ismerteti az
egyes adalékanyag-csoportokat, azok technoldgiai jelentGségét, és egészségligyi
hatésait (Soharné és Racz, 2008a). A kiadvany azonban nem tartalmazza a teljes
E-szamlistat, ezt a kés6ébbiekben érdemes lenne potolni. A cikk nyomtatasban csak
egy szakmai folyodiratban jelent meg, a fogyasztok korében nem keriilt terjesztésre
(Soharné és Racz, 2008b, Soharné és Racz, 2008c).

Igen eredeti kezdeményezést lathattunk a vilag egyik vezetd adalékanyag-
gyarto és forgalmazo cégétol: magyarul is kiadott ismeretterjeszt6 kiadvanyuk azzal
probalja eloszlatni az adalékanyagokkal, illetve az E-szamokkal kapcsolatos
fogyasztoi félelmeket, hogy feltiintetik egy alma Osszetételét — E-szdmokkal. A
kiadvany szerint ha egy almat cimkével kellene ellatni, azon 4 adalékanyag-csoport
(stabilizaloszerek, szinezékek, antioxidansok, savanyusag-szabalyozok) és 10
E-szam lenne olvashato6 (G. C. Hahn, 2002).

3.4.3. Fogyasztovédelmi szervezetek

A fogyasztovédelmi szervezetek is felismerték az adalékanyagok kérdéskorének
fontossagat: egyre gyakrabban hallatjak hangjukat a témaban, és tobb tajékoztatd
anyag is sziiletett mar.

Az Orszagos Fogyasztovédelmi Egyesiilet (OFE) kiadvanya, a ,, Mivel E-tetnek
benniinket?” cimli konyv a kissé popularisnak hangzo cimre racafolva szakmai
hitelességgel, objektivitassal és részletességgel szamol be az adalékanyagok
technolodgiai jelentOségérol és fogyasztasuk esetleges kockdzatairdl, emellett az
E-szdmlista bemutatdsan tal igen részletesen ismerteti az adalékanyagok
felhasznalasaval kapcsolatos elbirasokat (Mélyiné Venesz és Szaboné, 2006). A
kiadvany megfogalmazza, hogy az élelmiszergyartas nem képzelheté el adalék-
anyagok hasznalata nélkiil, és az adalékanyagok felhasznalasa szigoru szabalyokhoz
kotott. Ennek ellenére eldvigyazatossdgot javasol, és ajanlja az élelmiszerek
cimkéjén feltlintetett Osszetevok tanulmanyozasat, kiilondsen akkor, ha valaki
allergiara hajlamos. Kijelenti tovabba, hogy az élelmiszer-adalékanyagok nem azért
veszélyesek, mert egészségkarositdo hatdsuak lennének, hanem azért, mert ha
visszaél veliikk az élelmiszer-feldolgozo, akkor elfedik, a valdsagosnal jobbnak
lattatjak az élelmiszer mindségét. Az egyesiilet szakértdjével készitett mélyinterjut
1d. az 5.1.4. fejezetben.

A Tudatos Visarlok Egyesiilete altal kiadott TudatosVéasarlo.hu internetes
magazin E-szdm adatbazisa igen hasznos informacioforras az adalékanyagok irant
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érdeklodo fogyasztok szamara. A honlap 0sszefoglalja az adalékanyagok szabaly-
ozasat, ismerteti valamennyi engedélyezett adalékanyag kémiai, technoldgiai
tulajdonsagait, felhasznalasi elbirasait valamint egészségiigyi hatasait, ezenkiviil
attekint6 cikkekkel és fogalomgytijteménnyel is segiti az adalékanyagok kérdés-
korének minél jobb megértését. Az adatbazis rendkiviil alapos, szakmailag korrekt
¢és targyilagos munka, mindenben megfelel az eredeti célkitiizésnek: ,, Az adatbdzis
szerkesztoi torekednek az élelmiszeradalékokkal kapcsolatos hivatalosan elismert
tudomanyos allaspontok, informdciok, torvényi szabalyozas targyilagos be-
mutatdasara. Az ebbdl levonando mindenfajta kdvetkeztetést az olvasora bizzuk.”.
Kritikaként fogalmazhatdé meg ugyanakkor, hogy mivel az adatbazis egy német
honlap alapjan késziilt, néhany Magyarorszdgon nem érvényes eldirast is tartalmaz,
ezenkiviil az adalékanyagok torvényi szabalyozasarol sz6lo rész nem naprakész, a
néhany évvel ezel6tti allapotot mutatja. A kifogasolt részek — feltehetden frissités
miatt — az értekezés irasanak idején mar voltak elérhetdek a honlapon (Tudatos
Vasarlok Egyesiilete, 2009).

A Levegd Munkacsoport ,, Hétkoznapi mérgeink” cimii kiadvanya azokkal a
vegyi anyagokkal foglalkozik, amelyekkel mindennapi életliink soran kapcsolatba
keriilhetiink (Hajtman et al., 2006). A fiizet csak kis részét szentelték az
¢élelmiszereknek, az adalékanyagokkal is csak néhany mondatban foglalkoznak,
azonban igy is szamos, szakmailag nem megalapozott megallapitast talalhatunk.
Kijelentik példaul, hogy ,,a kiilénbozé adalékanyagok nagy része is a szintetikus
vegyipar terméke”’, amely allitas egyrészt nem helytalld (Sohdrné, 2001b), masrészt
tovabb taplalja az elézéekben emlitett ,,mesterséges=karos” tévhitet. A fiizet
emellett tobb adalékanyag-csoportot (édesitdszerek, tartositoszerek, izfokozok)
altalanossagban egészségkarositonak mindsit, valamint kijelenti, hogy ,, Minél
kevesebb adalékanyagot, E-szamos 0Osszetevot tartalmaz egy élelmiszer, anndl
valosziniibb, hogy egészséges.” Ennél is problémasabb azonban az a javaslat, hogy
., Ha van ra lehetdségiink, vasaroljunk bioterméket, hisz ezekben nem engedélyezett
a kockazatos élelmiszeradalékok felhaszndlasa.”, mivel azt sugallja, hogy a nem
biotermékekben ezek szerint karos adalékanyagok talalhatok (Hajtman et al., 2006).

Szintén a Levegd Munkacsoport kiadvanya a ,, Vegyszerek a vacsoraban” cimii
fiizet (Pal és Simon, 2005), amely a Hulladék Munkaszdvetség flizetén és Toth
Gabor konyvén alapulva az élelmiszerekbe keriild vegyi anyagokkal foglalkozik (a
két forrasmunka ismertetését lasd alabb).

A Hulladék Munkaszévetség (HuMuSz) ,, Elelmiszer-adalékanyagok, azaz a
»misztikus« E-szamok” cimii fiizetében az E-szamlistan, az egyes adalékanyag-
csoportok, valamint szamos élelmiszer Osszetételének bemutatasan til — kiilfoldi
fogyasztovédelmi szervezetekt6l szarmazo informacidk alapjan — felsorolja a
kockazatosnak tartott adalékanyagokat és azok feltételezett egészségiigyi hatasait. A
szerz6 szemléletmddja szerint az adalékanyagok felhasznalasanak kizarolagos célja
a fogyasztd vasarlasra Osztonzése, rdadasul a kiadvany megitélésem szerint az
adalékanyagok egészségligyi kockazatat is eltulozza (Kalas, 20006).
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3.4.4. Konyvek

Hasonld6 mondhatd el az els6 hazai kiadasu, kifejezetten az adalékanyagokkal
foglalkozo konyvrél, Toth Gabor ,, Az E-szamokrol 6szintén” cimi munkajardl is. A
konyv nagy részletességgel targyalja az egyes adalékanyag-csoportok funkciojat, az
adalékanyagok kémiai és technologiai jellemz6it, valamint egészségligyi hatasait.
Szembetlind ugyanakkor az egészségiigyi vonatkozasok gyakori egyoldalu inter-
pretalasa, emellett a szerzd folyamatosan azt sugallja, hogy az adalékanyagok
hasznalatdnak igazi célja a fogyasztd megtévesztése és az élelmiszeripari cégek
nyereségének novelése, mar a konyv alcime (,, Elelmiszereink drnyoldalai”) is erre
utal (Té6th, 2004).

Hasonlo6 iizenetet probal kozvetiteni Grimm ,, 4 leves hazudik — Az ételek szep uj
vilaga” cimii konyve. A szerz6 az , érzékeink manipuldlisara” szervezO6dott
., izipart” mutatja be, igy alapvetden az aromakra koncentral, de az édesitdszerekkel
¢s izfokozokkal, valamint az élelmiszerek jeldlésével is foglalkozik — meglehetosen
popularis stilusban (Grimm, 2001).

Mar magyarul, hazai adatokkal kiegészitve is olvashaté Kapfelsperger és
Pollner ,, Haldl a konyhaban - Gyogyszerek és vegyszerek a taplalékunkban” cimi
konyve, amelynek 25 évvel ezelott megjelent els6 kiadasa igen komoly
fogyasztovédelmi mozgalmat inditott el az NSZK-ban. A konyv a mezdgazdasagi
termelés soran az allati eredetli élelmiszerekbe keriilt szennyezddésekkel (ndvény-
véddszerek, hormonok, gydgyszerek) és azok egészségiinkre gyakorolt hatisaival
foglalkozik, azonban kiilon fejezetet szentel az adalékanyagoknak (tartositoszerek,
antioxidansok, izfokozok, allomanyjavitok) is — meglehetésen negativ képet festve
azok felhasznalasanak sziikségességeérol és egészségligyi hatasairdl. A szerzok azon
véleményliknek is hangot adnak, hogy a modern husiparban az adalékanyagok fel-
hasznalasanak legfontosabb célja az, hogy rossz mindségii, olcsé alapanyagokbdl is
lehet6vé valjon a fogyasztok szdmara élvezhetd termékek eldallitasa (Kapfelsperger
¢és Pollner, 2006).

3.4.5. Szakmai folyéiratok

Az élelmiszerekkel és taplalkozassal foglalkozd szakmai folyoiratok rendszeresen
jelentetnek meg adalékanyagokrol szolo irasokat. Az adalékanyagok altalanos
ismertetésén tul (Soharné, 1998b; Soharné és Racz, 2008b; Soharné és Racz, 2008c¢)
olvashatunk az adalékanyagok felhasznalasanak technolégiai kérdéseir6l (Szabo S.
A., 2002), egészségiigyi vonatkozasairdl (Polyak et al., 2007), fogyasztoi meg-
itélésérol (Lakner et al., 2003), valamint aktualis szabalyozasi informaciokhoz is
juthatunk (MEBiH, 2008b; Soharné, 2009). Kiilén pozitivum, hogy a szakmai
folyéiratok egy része (pl. az Elelmezés és az Uj Diéta) az interneten is elérhetd, igy
széles fogyasztoi rétegek szamara nyujthatnak tajékoztatist — az Elelmezés online
kiadasaban a teljes E-szamlista is megtalalhato.
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3.4.6. Ismeretterjeszto kozlemények

Ismeretterjeszté  folydiratokban is talalhatunk adalékanyagokkal kapcsolatos
informaciokat. Szakmai hitelessége €s alapossaga kapcsan kiemelném Gunda
Tamas vegyész cikksorozatdit a Természet Vilaga c. lapban, illetve a hozza
kapcsolodo internetes honlapot (Gunda, 2004a; Gunda, 2004b; Gunda, 2009). A
szerz6 kiall az élelmiszer-adalékanyagok felhasznalasanak technologiai sziikséges-
sége és az E-szamos jeldlés hasznos volta mellett. Legfontosabb iizenete — amelyet
a vele készitett mélyinterju soran is megfogalmazott — az, hogy teljesen téves az a
fogyasztok korében elterjedt — és sajat vizsgalataim soran is tapasztalt — hiedelem,
hogy a szintetikus anyagok eleve karosak az egészségre, mig a természetes
eredetiiek artalmatlanok (Gunda, 2009).

Az egészségiigyi, taplalkozasi tematikaju magazinokban megjelent irasok ezzel
szemben legtdbbszor kimondottan negativ képet festenek altaldban a modern
¢élelmiszeriparr6l, igy az adalékanyagokrol is — sziikségtelennek és egészség-
karositonak tiintetve fel azokat (Varga, 2004).

3.4.7. Napi sajto, bulvar média

A fogyasztok véleményformaldsdban igen nagy szerepe van a bulvar jellegi
sajtotermékeknek is, mivel ezek sokkal nagyobb szamban jutnak el a
fogyasztokhoz, és sokkal alkalmasabbak a figyelem felkeltésére, mint a tudomanyos
kozlemények. Az adalékanyag-felhasznalas sziikségességének és egészségiigyi
kockazatainak témakore az elmult évtizedek soran az egész vilagon, igy Magyar-
orszagon is a média egyik igen er6sen favorizalt témajava valt, egyre gyakrabban
bukkannak fel a nemzetkozi és a hazai médidban is olyan hirek, amelyek egyes
adalékanyagok egészségkarositd hatasardl szamoltak be. Az adalékanyagokkal
foglalkozo6 sajtotermékek némelyike szakértok megkérdezésével, szakmai igénnyel
irodott, tobbségiik azonban téves informaciokon alapulo, szakszertitlen nézeteknek
ad helyet, és az adalékanyagok egészségkarositd hatasat tildimenzionalva inkabb
alkalmas a fogyasztok félrevezetésére és indokolatlan panikkeltésre, mint hiteles
tajékoztatsra.

Az irott sajtdé — feltehetden egyéb megirhatd oOtletek hidnyaban — idérdl idoére
ujra eloveszi az adalékanyagok témajat, de gyakran kapja fel az el6z6ekben emlitett
lancleveleket (Gyodrgyné, 2002), és elOszeretettel lovagolja meg az aktudlis
»elelmiszerbotranyokat™ is. Legutobb, 2007 augusztusdban pl. a guargumi-iigy
keriilt a figyelem kdzéppontjdba, amely a média talaldsdban legtobbszor ugy jelent
meg, hogy a guargumi, illetve az adalékanyagok ugy altalaban karosak, figyelmen
kiviil hagyva azt a tényt, hogy a valdésagban egy teljesen artalmatlan allomany-
javitorol, abbdl is egyetlen szallitmany dioxinal tortént szennyez6désérdl volt szo
(ETbI, 2007b). A jelenség oka minden bizonnyal abban keresendd, hogy a bulvar
sajtotermékek tObbsége a népszerliségért vivott kiizdelemben alland6 szenzacio-
keltésre kényszeriil, az adalékanyagok kérdéskore pedig erre igen alkalmas téma.
Aggasztdé ugyanakkor, hogy gyakran komoly sajtotermékek is helyt adnak igen
megkérddjelezhetd hitelességli, panikkelté adalékanyagos irasoknak (Foldi, 2005;
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Hargitai, 2001), illetve olyan cikkeknek, amelyek ha a tartalmukkal nem is, de a
cimiikkel mindenképpen sokkoljak az olvasokat (,, Haldlos lehet az energiaszegény
termékek fogyasztasa”— N. N., 2004; ,, Fraszban van az orszag, nem tudjuk mit
esziink”— Ban és Torkos, 2007).

3.4.8. Szorédlapok, lanclevelek

Az informacioforrasok koziil kiemelendd a szorolapok és lanclevelek szerepe,
fogyasztoi felmérésem résztvevOinek tobbsége is taldlkozott mar ilyen, az
adalékanyagok karos hatasait targyalo szoveggel.

A leggyakrabban felbukkand, kozkézen forgd listat a Diisseldorfi Egyetem
Gyermekrakkutaté Klinikaja kozléseként tiintetik fel. A szdérolapot — eredeti
formajaban, valtoztatas nélkiil — az 1. melléklet mutatja be. Az Osszeallitas tobb
mint 50 elterjedten alkalmazott adalékanyagot egészségkarositd hatastinak mindsit,
valamint felsorol — sokszor konkrét markanévvel egylitt — szamos, az emlitett
adalékanyagokat tartalmaz6 terméket, amelyek fogyasztasat nem javasolja. A
listakban szerepld eredmények és magyarazatok nem felelnek meg a jelenlegi tudo-
manyos ismereteknek, s6t a szorélap olyan E-szadmokat is tartalmaz, amelyek nem
is léteznek. A listarol — csakugy mint eddig minden hasonld szoérdlaprdl — utdbb
bebizonyosodott, hogy hamisitvany, a hivatkozott intézmények minden esetben
elhataroltak magukat a kdzleménytdl (Soharné, 1997; Mélyiné és Szaboné, 2006).

Egy masik gyakran felbukkano, s6t mar a sajtoban is szamtalanszor megjelent
lanclevél az aszpartam nevil édesitészer karos hatasait taglalja olyan drasztikus
fordulatokkal, mint példaul ,,a hétkéznapi emberek céliranyos aszpartim-
mérgezese”, , hihetetlen rémalom”, , tomegeket betegit meg és sodor életveszélyes
dllapotba” (Barnai, 2006). A lanclevél allitasait az élelmiszer-biztonsagi hatdsagok
egyértelmiiek cafoljak, az OETI szakértdje példaul a kovetkezd szavakkal értékelte
a lanclevél hitelességét: ,, Nagyjabol kideriil, hogy az aszpartam a belgyogydszati
kétkotetes konyv minden tiinetet okozza” (Domoki, 2005). Az aszpartammal
részletesen a Fiiggelék 3.2.5.3. fejezete foglalkozik.

A hasonlo hiresztelések legkézzelfoghatobb eredménye a gyantiba kevert
¢lelmiszerek fogyasztasanak csokkenése. Ebbdl arra kovetkeztethetiink, hogy a
mesterséges panikkeltés nagy valdszinliséggel az élelmiszeripari cégek kozotti
konkurenciaharc része, és valddi célja a versenytarsakkal szembeni tisztességtelen
piaci elonyszerzés.

3.4.9. Raddio, televizio

Az adalékanyagok kérdéskore az elektronikus médiumokban is gyakran felbukkan.
A kozszolgalati radiocsatornakon legtobbszor hiteles, szakértdk meg-
szolaltatasaval késziilt, az adalékanyagokkal kapcsolatos kérdések tisztazasat és az
indokolatlan félelmek eloszlatasat célz6 miisorok hallhatok. J6 példa erre a Kossuth
Radidban a paprikabotrany és a tartositoszer-panik utan elhangzott, a Magyar
Elelmiszer-biztonsagi Hivatal féigazgatoja valamint az Orszagos Elelmezés- és
Taplalkozastudomanyi Intézet fOosztalyvezetdje kozremiikodésével késziilt
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, Egészséges élelmiszer” cimli musor, amelynek iizenete az volt, hogy az adalék-
anyagok szigoru ellendrzés utan keriilhetnek csak az ¢élelmiszerekbe, és a
felhasznalt mennyiségben teljesen artalmatlanok (Kossuth Radio, 2004).

A kozszolgalati televizioban is gyakran lathatunk adalékanyagokrél szo6ld
misorokat. Itt is talalkozhatunk szakértoket megszolaltatd, hiteles tajékoztatast
nyujtd6 miisorokkal (Magyar Televizio, 2007), ugyanakkor sajnos idénként teret
kapnak alacsonyabb szinvonalu, sét kimondottan bulvar jellegi miisorok is.
Kiemelnék egy kiilonosen kirivo esetet, a kovetkez6 mondat egy gazdasagi magazin
bevezet6jében hangzott el: ,,4 vilagméretii verseny az élelmiszeriparban fogyasz-
tokért majdnem megolte a fogyasztokat. A versenyképesség novelése érdekében
izfokozok, allomanyjavitok, szinezékek, tartositok keriiltek az ételeinkbe.” (Magyar
Televizio, 2001).

Sajnos még negativabb megkozelitést tapasztalhatunk a kereskedelmi radio- és
televiziocsatorndk miisoraiban. A bulvar sajtotermékekhez hasonléan a keres-
kedelmi adok is eldszeretettel hasznaljak ki a fogyasztok adalékanyagokkal
szembeni fokozott érdeklodését. Bar ezekben a misorokban is gyakran meg-
szolalnak hiteles szakértok, a miisorok szerkesztése, vagasa, és kiilondsen a
sugalmazo felvezetd és Osszekotd szovegek legtobbszor pusztan a szenzaciokeltést
szolgaljak. Igen jellemzO tovabba, hogy az adalékanyagokkal beharangozott
miisorokban olyan témakat is érintenek, amelyeknek semmi koziil az adalék-
anyagokhoz, vagyis tudatosan vagy hozza nem értésb6l 0Osszemossak az
adalékanyagok kérdéskorét mas élelmiszeriigyi témakkal, ezzel zavart keltve a
nézokben. Kivalo példa erre a TV2 Magellan cimii misoranak egyik adasa,
amelyben az adalékanyagok kapcsan szoba kertilt a reggeli ital kérdése, valamint a
sajtok, sot a sérok mindsége is (TV2, 2004).

3.4.10. Internet

Az internet, mint informdacioforras jelent6sége a fogyasztok élelmiszerekkel,
taplalkozassal kapcsolatos tajékozodasaban — az internethasznalok szamanak
rohamos novekedésével Osszhangban — hazankban is dinamikusan nd. Mint
lathattuk, az eurdpai unids és hazai élelmiszer-hatésagok minden élelmiszerekkel
kapcsolatos eldirast hozzaférhetévé tesznek az interneten, ez nagyban segitené a
fogyasztok tajékoztatasat. Ennél joval nagyobb befolyasuk van azonban az
ismeretterjeszto irasoknak.

Az adalékanyagok igen népszerii témanak szamitanak az interneten, szamos
honlapon megtalaljuk az adalékanyagok E-szamlistajat, emellett rengeteg cikk és
forum foglalkozik a kérdéssel. Talalkozhatunk szakmailag korrekt, a fogyasztoi
téveszmék tisztazasat és az indokolatlan félelmek eloszlatasat célzo cikkekkel
(Kovacs M. V., 2007), az irasok tobbsége azonban negativ szinben tiinteti fel az
adalékanyagokat: felhasznalasuk oOncélusagat, az E-szamos jelolés értelmez-
hetetlenségét és az egészségiigyi veszélyeket hangstlyozzak, megkérddjelezve a
hatosagi vizsgalatok hitelességét. Néhany kiragadott gondolat: ,,4 forgalom-
megtartas (vagy novekedes) remeényében tulajdonképpen becsapnak benniinket a
hianyos tajékoztatassal és az utobbi idokben kozellenségnek szamito, élelmiszer
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adalékanyagok E-betiiinek feltiiné mellozésével.” (Gyarmati, 2008); ,, A hatar-
ertékek az ipar (a technologia) sziikségletének és nem az emberi szervezet
tiiréképessegének megfelelden van megallapitva. ... Az élelmiszerben lenyelt
vegyiileteknek sem a mennyiségérdl, sem a hatasarol, sem az elviselhetdségérol
szervezetiink részére nem tudunk semmit!” (N. N., 2009). E tobbségében laikusok
altal készitett irasok altalaban eleve elbitéletekkel kozelitenek a témahoz, sokszor
igen komoly szakmai tévedéseket tartalmaznak, és — bar joszandékuk altalaban
vitathatatlan — félrevezetdek és panikkeltésre alkalmasak lehetnek.

Az adalékanyagok internetes megjelenésének részletes bemutatasara jelen
értekezés keretei nem nyujtanak lehetdséget, ezért a kovetkez6kben csak a ki-
fejezetten az adalékanyagokkal foglalkozé weboldalak koziil mutatok be néhanyat.

Gunda Tamas honlapjarél (Gunda, 2009) a 3.4.6. fejezetben mar szo6ltam.

Az adalékanyagokkal kapcsolatos informacidszerzés jo kiindulasi pontja az
adalekanyag.lap.hu linkgytjtemény. Az oldalon megtalalhatéak a hatalyos eld-
irasok és szabalyozasok, szakmai és bulvar jellegii kozlemények, s6t még az
adalékanyagokat forgalmazo cégek is.

A www.e-szam.hu weboldal az adalékanyagok E-szamos listajanak kozzététele
mellett altalanos attekintést adott az adalékanyagok engedélyezésérol, jeldlésérol, és
egészségligyi hatasairdl. Az oldalt egy ¢élelmiszeripari tanacsado cég lizemeltette, és
— igen egyedi kezdeményezésként — napi eldfizetési dijért mobilinterneten (wap)
illetve emelt dijas sms formajaban részletes informacioval is szolgalt az egyes
adalékanyagok ajanlott napi beviheté mennyiségérdl és egészségiigyi hatasarol. A
honlap a kdzelmultban atkeriilt az E-SZEM Fogyasztovédelmi Alapitvany keze-
lésébe, ezzel egyiitt a tartalma is atalakult: a Tudatos Vasarlok Egyesiiletével valod
egylttmikodésnek koszonhetden az oldal tartalma megegyezik a mar ismertetett
TudatosVasarlo.hu internetes magazin E-szam adatbazisaval.

A www.e-szamok.hu weboldal egy attekintd irason tilmenden E-szam, illetve
név szerinti sorrendben, valamint technoldgiai csoportbeosztas szerint is bemutatja
az adalékanyagokat, és E-szam szerinti keresésre is lehetdséget nyujt. Roviden
ismerteti az egyes adalékanyagok technologiai funkcidjat és feltételezett
egészségligyi hatdsait — az utobbiak kapcsan sok esetben eltulzottnak hato allitaso-
kat fogalmaz meg részletes kifejtés és forrasmegjelolés nélkiil. A szerkesztok a
kovetkezoképpen fogalmaztak meg allaspontjukat: ,, Nem nagy multra tekintenek
vissza az ételadalékok ... ezért nem is lehetiink maradéktalanul tisztaban azzal,
milyen hatdsaik lehetnek. E figyelmeztetés célja semmiképpen sem bizonyos
termékek lejaratisa vagy az emberek megfélemlitése, a panikkeltés! Jollehet, ez az
allaspont, nem art tartozkodni a karos anyagoktol, ha modunkban all.”

3.5. Elelmiszerekkel kapcsolatos fogyaszt6i attitlidok, kiilonos tekintettel az
adalékanyagok fogyasztoi megitélésére

A kovetkezd fejezetben az élelmiszerekkel kapcsolatos fogyasztdi attitlidokre
vonatkozd irodalmi adatokat tekintem at. Elséként az élelmiszervalasztast
meghatarozd szempontokat, majd az ¢lelmiszerekkel kapcsolatos tényezok észlelt
veszélyességét mutatom be, kiemelve az adalékanyagokra vonatkozo eredményeket.
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Ezt kovetéen az adalékanyagokkal kapcsolatos fogyasztoi ismereteket €s attitidoket
ismertetem. A fejezet a kiilonbozé informacidforrasoknak a fogyasztok
tajékozodasaban betoltott szerepének attekintésével zarul, ezittal is kiemelve az
adalékanyagokra vonatkoz6 eredményeket.

3.5.1. Az élelmiszervdlasztast meghatdarozo tényezok

A fogyasztdi magatartdson belill az élelmiszer-fogyasztdéi magatartas tobb
szempontbdl is specidlis helyet foglal el. Egyrészt kdzvetleniil vagy koézvetve az
ember létfenntartasahoz kapcsolodik, masrészt hossza biologiai, tarsadalmi,
kulturalis folyamatok eredménye, harmadrészt ez a legkomplexebb emberi
magatartasforma. A fogyasztdi magatartads korlatozottan racionalis, ennek oka a
tokéletlen informacio-ellatottsag: kevés vagy éppen til sok informaciod, korlatozott
informacio-feldolgozd és -értékelé képesség, a jovore vonatkozod informaciok
val6szinlisége, a piaci szereplok kozti aszimmetrikus informacid-eloszlas. A
korlatozott informacid-ellatottsag és arra épiilé érzékelés és észlelés torzitott
eredményre vezet (Lehota, 2004).

Az élelmiszervalasztast meghatdrozo tényezék abrazoldsara szamos modell
szilletett.

Pilgrim (1957) modelljében a belsd tényezok (az egyéni élettani jellemzdk) és a
kiils6 tényezok (attitidok) egyiittesen hatdrozzak meg az élelmiszerek érzékszervi
tulajdonsagainak érzékelését.

Eertmans, Baeyens és Van den Bergh (2001) az élelmiszervalasztas és
-fogyasztas elméleti modelljében szintén (1) belsé stimulusokat (az élelmiszer
érzékszervi tulajdonsagai) és (2) kiilsé stimulusokat (informaciok, tarsadalmi
kornyezet, fizikai kdrnyezet) kiilonboztet meg. Ezen faktorok mindegyike hatassal
van a preferencidkra (velesziiletett ¢és kialakult izlés, megszokas, pavlovi
kondicionalas, tanulas), a feltételezett kovetkezményekre és a fogalomalkotasi
tényezokre, amelyek egyiittesen meghatarozzak az egyén élelmiszervalasztasat €s
-fogyasztasat.

Shepherd (1985) modelljében harom {6 befolyasolo tényezdcsoportot kiilonitett
el: (1) az élelmiszer, annak fizikai/kémiai tulajdonsagai, taplaléanyag-tartalma, és
¢lettani hatésai; (2) a személy, akinek élelmiszerekkel kapcsolatos ismeretei és
korabbi tapasztalatai hiedelmek, értékek és szokasok kialakulasahoz vezetnek; és
(3) a gazdasagi és szocialis kdrnyezet, amely magaban foglalja az élelmiszer arat és
az elérhetdségét, a szocidlis illetve kulturdlis tényezoket, valamint az élelmiszerek
érzékszervi tulajdonsagaival és egészségességével kapcsolatos fogyasztoi
attitlidoket.

Az élelmiszervalasztasi folyamat Furst et al. (1996) altal megalkotott
konceptudlis modellje szintén harom f6 komponenst tartalmaz: (1) életpalya,
személyes tapasztalatok; (2) befolyasok: az élelmiszerrel kapcsolatos eszmény-
képek, személyes tényezOk, anyagi erdforrasok ¢és szocidlis faktorok; és (3)
dontéshozatali és értékelemzési stratégidk személyes rendszere: érzékszervi tulaj-
donsagok érzékelése, pénziigyi megfontolasok, kényelem, egészség és taplalkozas,
kapcsolatok és mindség kezelése.
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Egy T1jabb, az ¢élelmiszervalasztast kozvetleniil befolydsold tényezokre
koncentralé modell (Pollard, Kirk és Cade, 2002) két f6 tényezdcsoportot kiilonit el:
(1) amelyek azt befolyasoljak, hogy az egyén mit képes megvasarolni ¢és
elfogyasztani (elérhetdség, koltségek) és (2) amelyek azt befolyésoljak, hogy az
egyén mit szeretne megvasarolni és elfogyasztani (érzékszervi tulajdonsagok,
megszokas, szocialis kapcsolatok, személyes ideologia, média és reklam, valamint
az egészség). A két tényezdcsoport kozott helyezkednek el az id6vel kapcsolatos
szempontok (pl. bevasarlas, elkészités, eltarthatdsag).

Az élelmiszer-fogyasztoi magatartast befolyasold tényezok relativ fontossaga az
attitlildok, hiedelmek, szubjektiv normak és a szandékok, valamint a tényleges
viselkedés kozti kapcsolatok feltarasaval hatarozhatdé meg. Az erre szolgalo
kvantitativ ¢lelmiszer-valasztasi modellek tobbnyire az Ajzen és Fishbein (1980)
altal kifejlesztett oksagi cselekvés elméletén (Theory of Reasoned Action, TRA)
illetve az annak tovabbfejlesztéseként megalkotott tervezett viselkedés elméletén
(Theory of Planned Behaviour, TRB; Ajzen, 1988) alapulnak (Shepherd, 1999).

A kovetkezokben az élelmiszervalasztast meghatarozo tényezokkel kapcsolatos
nemzetkdzi és hazai fogyasztdi felméréseket ismertetem, kiemelve az adalék-
anyagokkal kapcsolatos eredményeket.

Egy dan fokuszcsoportos vizsgalat az élelmiszermindség fogyasztoi megitélését
tanulmanyozta. A valaszadok aggodalmukat fejezték ki a mai élelmiszer-termelés
biztonsagossagaval kapcsolatban, és az emlitett kockazati tényezOk kozott az
adalékanyagok is gyakran helyet kaptak. Az adalékanyag-mentesség javitia az
elelmiszerek fogyasztok altal észlelt minéségét, mig a tul hosszu eltarthatdsag, a tal
sok E-szam, a szinezékek, édesitdszerek és egyéb adalékanyagok az élelmiszer
természetellenes, nem egészséges mivoltaval kapcsolodik Gssze a valaszadok
tudataban.

Az ¢lelmiszerek adalékanyag-tartalma a fogyasztéi dontésben is szerepet kap,
bar az élelmiszervalasztas gyakran kompromisszumok eredménye és nem mindig
tilkrozi a fogyasztoi preferencidkat (Holm és Kildevang, 1996).

A Nemzetkizi  Elelmiszeriigyi  Informdciés Tandes (IFIC) az Egyesiilt
Allamokban végzett kérdéives felmérésében a fogyasztok élelmiszerekkel,
taplalkozassal és egészséggel kapcsolatos attitlidjeit vizsgalta.

Az amerikai fogyasztok élelmiszervalasztasat elsésorban az iz befolyasolja
(84%), ezt koveti az ar (70%), az egészségesség (62%) és a kényelem (55%).

A megkérdezettek 96%-a nézi meg az élelmiszerek cimkéjét vasarlas soran. A
cimkén vizsgalt informaciokra vonatkozo zart kérdésere adott valaszok alapjan a
fogyasztok leggyakrabban a lejarati id6t (69%), a tdpanyag- és energiatartalmat
(63%), az Osszetevoket (51%), a termék mennyiségét (49%), a taplalkozasi
elénydkkel kapcsolatos feliratokat (43%) és a markanevet (40%) nézik meg. Az
egészségligyi elonyokkel kapcsolatos feliratok, az okocimke és a feltiintetett
allergének mar lényegesen kisebb szerepet jatszanak a fogyasztoi dontésben (IFIC,
2008a).

Egy ausztral felmérés az élelmiszerek cimkéjén feltiintetett taplalkozasi
informaciok fogyasztéi megitélését vizsgalta, koztiik olyan adatokat is, amelyek a
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jelenlegi szabalyozas értelmében nem szerepelnek a cimkéken. Az eredmények
értékeléséhez figyelembe kell venni, hogy a kérddivet vasarlohelyi megkérdezéssel
toltették ki, és a valaszadok mintegy 80%-a né volt.

A legtobb fogyasztd a koleszterin (25,5%), a novényvéddszerek (13,3%) és a
tartositoszerek (8,3%) feltiintetését tartja illetve tartana a leghasznosabb
informacionak. Sokan talaltak fontosnak a tapértékre vonatkozo jeldléseket is (zsir-,
s0, cukor-, energiatartalom, hozzaadott cukor, zsirsavosszetétel). Az adalékanyag-
kodszamokat (INS szamok, 1d. Fiiggelék 2.1.2. fejezet) a megkérdezettek 6,6%-a,
mig a szinezékeket 4,1% tartotta a leghasznosabb informacionak.

A kérddivben egy fiktiv fogalmat (drapule) is elhelyeztek annak ala-
tamasztasara, hogy egyes fogyasztok a jelentés ismeretétdl fliggetleniil hajlamosak
egyetérteni bizonyos allitdsokkal. A nem 1étez6 fogalmat a valaszadok 8%-a nagyon
hasznosnak itélte a cimkén.

A valaszokat hattérvaltozok szerint elemezve lathatd, hogy a nék a cimkén
szerepld legtdobb informaciot, koztik az adalékanyagokat is hasznosabbnak
értékeltek, mint a férfiak: a tartositoszereket, szinezékeket, allomanyjavitokat és
E-szamokat a megkérdezett nok kb. kétszer akkora szazalékban jelolték meg
nagyon fontos informacionak. A tapértékre vonatkozo jeldlések érzékelt fontossaga
a kor novekedésével parhuzamosan nétt, az adalékanyagokkal kapcsolatos infor-
maciokat ugyanakkor a kdzépkoruak (34-44 év) tekintették a legfontosabbnak. Az
E-szamok érzékelt jelentdsége az iskoldzottsag novekedésével csokkent. A 18 év
alatti gyermeket neveldk fontosabbnak tartottak az adalékanyagokat, mint a
gyermektelenek illetve idésebb gyermekekkel rendelkezok.

A fogyasztoi és szakértoi vélemények oOsszehasonlitasa céljabol a kérddivet
dietetikusokkal, élelmiszertechnologusokkal és élelmiszerhatosagi személyekkel is
kitoltették. A fogyasztok €s a szakérték véleménye kozott markans kiilonbségek
tapasztalhatok. A cimkén olvashato (vagy épp nem olvashatd) informaciok kozil a
fogyasztok lényegesen hasznosabbnak itélték a novényvéddszereket, a koleszterint,
a tartositoszereket, a hozzaadott és 0Osszes cukortartalmat, a vitaminokat, az
aromakat és az allomdnyjavitokat, a szakérték ugyanakkor fontosabbnak tartottak az
energia-, rost- és komplex szénhidrattartalom valamint az egységar feltiintetését
(Worsley, 1996).

Egy 0jabb ausztral felmérés a fogyasztok élelmiszer-biztonsaggal és élelmiszer-
mindséggel kapcsolatos attitiidjét vizsgalta. A felmérés tobbek kozott arra is valaszt
keresett, hogy az élelmiszercimkén feltiintetett Osszetevok koziil melyeket vizs-
galjak meg a fogyasztok vasarlas soran.

Legtobben (58%) a ndtrium-glutamatot (egy izfokozo6 adalékanyag) és a cukor-
tartalmat nézik meg a cimkén, ezt koveti a sotartalom (52%) és az adalékanyagok
altalanossagban (50%). A valaszadok csaknem fele vizsgalja meg a mesterséges
édesitoszereket (45%), a tartositoszereket (44%), a mesterséges aromakat (43%) és
a mesterséges szinezékeket (42%). A megkérdezettek 77%-a valaszolta azt, hogy a
felsorolt adalékanyag-csoportok valamelyikét ellenérzi a cimkén.

A valaszokat hattérvaltozok szerint elemezve ezuttal is szembetiing, hogy a nék
mennyivel nagyobb figyelmet forditanak az élelmiszerek Osszetevdire: a ndk a
fentiekben felsorolt informacidk mindegyikét fontosabbnak értékelték, mint a
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férfiak, bar a kiilonbség kisebb volt, mint az el6zdekben ismertetett masik ausztral
tanulmanyban. Az adalékanyagokkal kapcsolatos informaciokat itt is a kdzépkortiak
tartottak a legfontosabbnak (Williams, Stirling és Keynes, 2004).

Az Ir Elelmiszer-biztonsagi Hatésdg (FSAI) felmérésében az élelmiszer-
biztonsag fogyasztdi megitélését vizsgalta.

A valaszadok 83%-a figyel az élelmiszercimkékre vasarlas soran. 45%-uk
kiilondsen nagy figyelmet fordit a cimkékre, ebbe a csoportba elsésorban nok,
25-49 éves valaszadok és gyermeket nevelo sziilok tartoznak.

A cimkén megvizsgalt informaciokra vonatkozd nyitott kérdésere adott
valaszok alapjan a vasarlok els6sorban a lejarati idot (36%), az adalékanyagokat
(31%), a zsirtartalmat (25%), a szarmazasi helyet (21%) és a tartositoszereket
(16%) nézik meg a cimkén. Az OsszetevOket a valaszadok 6%-a, a ndtrium-
glutamatot/
szinezékeket/E-szamokat pedig mindossze 3%-a emlitette.

Az ugyanerre vonatkozo zart kérdés sokkal magasabb értékeket eredményezett.
A vasarlok ezuttal is a lejarati id6t nézik meg leggyakrabban (90%), ezt koveti az ar
(73%) és a szarmazasi hely (60%). Az adalékanyagokra szintén a vasarlok 60%-a, a
tartositoszerekre 52%-a figyel. Fontos szerepe van még a zsirtartalomnak (57%), a
gyartonak (56%) és az energiatartalomnak (41%), mig az élelmiszer Gsszetevoit
minddssze a valaszadok 7%-a vizsgalja meg (FSAIL 2003a).

Egy brit vizsgalat a fogyasztok élelmiszervalasztisat befolyasold szempontokat
faktoranalizissel differencidlva 9 tényezdcsoportot kiilonitett el: egészség (pl.
taplalo, rostban gazdag), hangulat (pl. €bren tart, ellazit), kényelem (pl. gyors és
konnyti elkészithetdség, elérhetoség), élvezeti érték (pl. iz, illat), természetes
Osszetevok (nem tartalmaz adalékanyagokat, természetes Osszetevoket tartalmaz,
nem tartalmaz mesterséges Osszetevoket), ar (pl. olcso, jo érték a pénziinkért),
sulykontroll (pl. alacsony zsir- €s energiatartalmi), megszokas (pl. régota ismeros,
megszokott élelmiszer), etikai megfontolasok (pl. szarmazasi hely, kdrnyezetbarat
csomagolés) (Steptoe, Pollard és Wardle, 1995).

Az Europai Unid 25 tagallamaban egyidejlileg, reprezentativ mintakon végzett
Eurobarometer felmérés lehetOséget nyujt a magyar fogyasztok €s az eurdpai
polgarok élelmiszervalasztasi szempontjainak 6sszehasonlitdsara. A felmérés ezen
részében a valaszadoknak a legfontosabb két dontési tényezot kellett megjeldlnitik.

Az eurdpai fogyasztok elsdsorban a mindséget (42%) ¢és az arat (40%) veszik
figyelembe az ¢élelmiszerek vasarlasakor, fontos szerep jut még a meg-
jelenésnek/frissességnek (23%), az iznek (17%), az egészségnek (14%) és a csaladi
preferenciaknak (11%).

Magyarorszagon a legfontosabb dontési tényezd az ar (44%), ezt koveti a
mindség (36%), a megjelenés/frissesség (28%), az egészség (15%), az iz (14%), a
megszokas (13%), a szarmazasi orszag (11%) és az élelmiszerbiztonsag (10%).
Egyéb tényezoknek (csaladi preferenciak, termelési eljaras, markanév, elérhetdség,
¢élelmiszerallergia) csak elhanyagolhat6 szerep jut az élelmiszerek vasarlasa soran.

Az unios atlaghoz viszonyitva Magyarorszagon nagyobb szerep jut az arnak, a
megjelenésnek, a megszokasnak és a szarmazasi helynek, mig a mindség €s az iz
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kisebb jelentéséggel bir, mint az unids atlagpolgar szamara (Eurdpai Bizottsag,
2006).

Az Europai Fogyasztok Szervezete (BEUC) 5 europai orszagban, koztik
Magyarorszagon végzett kérddives felmérést az élelmiszerek jelolésével
kapcsolatos fogyasztoéi vélemények megismerésére. Az alabbiakban a magyar
valaszadok véleményét hasonlitom Ossze a vizsgalt 5 orszag atlageredményeivel. A
felmérés ezen részében a valaszadokat arr6l kérdezték, hogy milyen gyakran
olvassak el az élelmiszereken feltiintetett kiilonbdz6 informéaciokat.

Az eurdpai fogyasztok az arat (91%), a mindségmeglrzési idot (86%), a
markanevet (73%) és a mennyiséget (66%) tanulmanyozzak leggyakrabban vésarlas
soran, mig a tapanyag- és energiatartalom valamint az eredet lényegesen kisebb
jelentdséggel bir. A megkérdezettek 38%-a mindig vagy gyakran megnézi az
osszetevok listdjat az lizletben, 37%-uk otthon olvassa el azt, a valaszadok negyede
azonban egyaltalan nem foglalkozik ezzel a kérdéssel. A cimkén feltiintetett
E-szamokat a fogyasztok 30%-a vizsgalja meg vasarlas soran, 15%-uk otthon, mig
55%-uk soha nem nézi meg azokat (BEUC, 2005a).

A magyar fogyasztok dontési szempontjai hasonléak az eurdpai atlaghoz:
vasarlas soran az ar (94%), a mindségmegorzeési id6 (85%), a markanév (67%) és a
mennyiség (61%) jelentik a legfontosabb informaciot, a tapanyag- és energia-
tartalom, valamint az eredet még kisebb jelentéséggel bir, mint az europai
valaszadoknal. Kiemelendé, hogy a taplalkozasi szempontbdl igen fontos
jelolésekkel (so-, cukor-, rosttartalom) a magyar valaszadok 55-70%-a egyaltalan
nem foglalkozik. Az élelmiszerek dsszetevdit a hazai fogyasztok hasonld aranyban
nézik meg az lizletben ¢és otthon is, mint az eurdpai atlag (39%), ugyanakkor a
magyar vasarlok nagyobb tudatossagat jelzi, hogy az eurdpai atlagnal magasabb
aranyban mondtak azt, hogy mindig elolvassak az 0sszetevok listajat. Az E-szamok
a magyar fogyasztok szamara szintén kicsivel nagyobb jelent6séggel birnak a
vasarlas sordn, mint a vizsgalt orszagok atlagdban: a hazai valaszadok 35%-a nézi
meg az lizletben az E-szamokat, 15%-uk otthon, a megkérdezettek fele azonban
egyaltalan nem foglalkozik ezzel a kérdéssel (BEUC, 2005b).

A fogyasztok élelmiszervalasztdsat befolydsold tényezoket szamos hazai
felmérés is vizsgalta.

Egy 1999-ben késziilt vizsgalat eredményei szerint az élelmiszervalasztasban az
ar (5-6s skalan 4,30 atlagértékkel), a praktikus csomagolas (4,15), a kiszerelés
(3,95) és a markanév (3,90) jatssza a fOszerepet. Sokak dontését befolyasolja a
taplalkozas-¢élettani érték (3,85), a mindségtanusitd jel (3,65), a csomagolas
mindsége (3,65), az ismerdsok tanacsai (3,55), a gyartd (3,45) és a szarmazasi
orszag (3,25), mig a reklam (2,65) és a nyersanyagtermé hely (2,36) csak egyes
fogyasztok szamadra bir jelentdséggel.

Az eredményeket hattérvaltozok szerint vizsgalva megallapithatd, hogy a nék
nagyobb pontszdmmal értékelték a termékek arat, a kiszerelés méretét és a
csomagolas kezelhet0ségét, vagyis a néi vasarlok racionalisabb, gyakorlatiasabb
szemmel értékelik a beszerzendd termékeket; a férfiak ugyanakkor a gyartd cég
nevét tartjak fontosabbnak. Az idésebb vasarlok szempontrendszerében kiilondsen
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nagymértékben el6térbe keriil az ar, és dontéseiket sokkal kevésbé befolyasolja a
gyartd cég hirneve, valamint a reklam, mint a fiatalabb fogyasztok esetében.

A felmérés a fogyasztoi magatartas alakulasanak idobeli tendenciait is vizsgalta.
A valaszaddk tobbsége azt allitotta, hogy vasarlasi dontései soran sokkal jobban
figyel a megvasarolt termék arara (5-06s skalan 4,02 atlagérték), és gyakrabban
vasarol akciok keretében (3,69), mint 5 évvel korabban, ami a fogyasztok
arérzékenységének novekedését mutatja. Igen sok fogyasztd ugyanakkor tudatosan
keresi a jobb mindségii termékeket (3,92), ami arra utal, hogy a fogyasztok dontési
szempontrendszerében egyre fontosabba valik az ar-érték arany. A termékek
szarmazasi €s értékesitési helye hasonlod fontossaggal bir a vasarlok szamara, mint
korabban (Hajduné, Lakner €s Szabo, 2003).

,A  fogyasztok élelmiszer-biztonsagi kockdzatészlelése” kutatasi program
keretében késziilt felmérés arra kereste a valaszt, hogy ,,a magyar fogyasztok
hogyan gondolkodnak az élelmiszerek biztonsagarol, milyen ismereteik vannak, és
ezek hogyan érvényesiilnek mindennapi fogyasztoi magatartasuk sordn”. A
felmérés jellegzetessége, hogy a magasabb iskolai végzettségiiek (kiillondsen a
diploméaval rendelkezdk) erdsen feliilreprezentaltak voltak a mintaban, ezenkiviil a
valaszadok kozel fele élelmiszer-tudomanyi illetve élelmiszeripari végzettséggel
rendelkezett, ezért az Osszesitett eredmények csak korlatozott mértékben
tekinthet6k érvényesnek a teljes lakossagra nézve.

A felmérés kiterjedt a kiillonbdzo termekjellemzoknek a fogyaszto dontéseinek
meghozataldban betoltott jelentéségére is.

Az eredmények szerint a fogyasztoi dontésben a mindség-megdrzési ido (5-0s
skalan 4,68 atlagértékkel), az élvezeti érték (4,43), az élelmiszer jelolése (4,32)
valamint az ar (4,31) jatsszak a f6szerepet. Sokak szamara lényeges szempont még,
hogy az ¢lelmiszer az egészséges taplalkozas szempontjainak megfeleljen (3,87),
praktikus csomagolasu (3,80) és magyar termék (3,80) legyen. A tartositoszer-
mentesseg (3,85), az dsszetevok pontos felsorolasa (3,65) és a kevés E-szamos
osszetevé (3,58) a vasarlok tobb mint fele szamara bir nagy jelentdséggel. A
vizsgalt dontési tényezok koziil a kevés E-szamos dsszetevd esetében figyelhetd meg
a 2. legmagasabb szérasérték, ez a fogyasztok jelentdés mértékii megosztottsagara
utal az adalékanyagok kérdéskorében. A fontossagi lista aljan a marka, az
energiatartalom és a TV-reklam szerepel (Lakner et al., 2003).

A GfK Hungaria Piackutatd Intézet 1989 ota kétévenként felméri a felnott
lakossag ¢lelmiszerfogyasztasi és -vasarlasi szokasait. A kutatas egyebek mellett
arra is valaszt keres, hogy milyen szempontokat mérlegelnek a magyar vasarlok
¢élelmiszervasarlas soran.

A legfrissebb, 2007. évi felmérés eredményei szerint a magyar fogyasztok
szamara élelmiszervasarlaskor a legfébb kritérium (5-6s skalan 4,6 atlagértékkel) az
aru jo minodsége. A felmérés idejére még jobban érzékelhetdvé valt az el6zéekben
mar emlitett tendencia: a megkérdezettek — kortol és nemtdl fiiggetleniil —
manapsag mar nem feltétleniil az olcsésagot (3,5) részesitik elonyben, sokkal
fontosabb szamukra az, hogy a megvasarolni kivant élelmiszer ara és mindsége
Osszhangban legyen, azaz, hogy a termék ,megérje az arat” (atlag: 4.4). A
fogyasztok figyelnek az aruk eredetére is: a kutatasi eredmények szerint
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¢élelmiszervasarlaskor a kordbbiaknal tudatosabban keresik a magyar eredeti
aruféleségeket (3,8). Az élelmiszerek adalékanyag-tartalma is fontos szerepet
jatszik a fogyasztdi dontésben: a valaszadok kozel azonos mértékben tartjak szem
eldtt azt, hogy a megvasarolt élelmiszer ne tartalmazzon mesterséges izesitéanyagot
(3,6), mesterseges szinezéket (3,6) illetve tartositoszert (3,5). Az adalékanyagok és
az egy¢b, taplalkozassal kapcsolatos szempontok azok, amelyek a nemek szerint
leginkabb megosztjak a valaszaddkat: a ndk részérdl ezek a kritériumok 1ényegesen
nagyobb odafigyelésre szamithatnak (GfK, 2007). Figyelemreméltod tovabba, hogy
az adalékanyagok fogyasztdi megitélése a korabbi évek felméréseihez képest
gyakorlatilag valtozatlan (GfK, 2002; GfK, 2003). A tobbi vizsgalt szempont
(ismert marka, kornyezetbarat csomagolas, stb.) mar lényegesen kisebb szerepet
jatszik a fogyasztok dontési folyamataban (GfK, 2007).

A GfK Hungaria Piackutatd Intézet egy korabbi felmérésének célcsoportja a
haztartasokban bevasarlasért felelés személyek voltak. Az élelmiszervalasztas
tényezOinek fontossagat a valaszadok egy 7-fokozat skalan értékelték.

A legfontosabb szempontok ,holtversenyben” a jo iz, valamint a frissesség €s a
jo mindség (6,6 atlagértékkel), szintén kiemelkedd szerepe van a termék egész-
ségességének (6,5). A harmadik legfontosabbnak itélt tényezd az alacsony ar és a
természetes alapanyagok felhaszndlisa (6,3)°. Tovabbi az egészséggel szintén
Osszefiiggésbe hozhatd szempontok a termékek vitamintartalma (6,2), a vegyszer-
mentes termelés (5,8) €és a tartdsitoszerek mellozése (5,7). A hosszii szavatossagi
id6 szintén a fontossagi lista élmezényében szerepel (6,1), amelyet a termék
kiilleme (6), majd a praktikus (5,3) és kdrnyezetbarat csomagolés (5,1), valamint a
szarmazasi hely (5,1) kovet. A tobbi vizsgalt dontési tényezd mar lényegesen kisebb
szerepet jatszik a vasarlas soran, a lista legaljan a reklamot talaljuk 3,0-s atlaggal
(GfK, 2002).

Szente (2005) orszagos kérddives felmérésében egyebek mellett az
¢élelmiszervasarlast befolyasold tényezokrdl is kérdezte a fogyasztokat. A dontési
szempontok fontossagat a valaszadok egy 5-fokozata skalan értékelték.

A megkérdezettek a dontési tényezok koziil a jo izt rangsoroltak az elsé helyre
(4,74-es atlagértékkel), amelyet az élelmiszerek mindsége (4,63) és ara (4,35)
kovet. Az egészségesség a negyedik helyen talalhato (4,19), megelézve a konnyi
beszerezhetdséget (4,14) és a vegyszermentességet (4,00). Az adalékanyagokkal
kapcsolatos szempontokat a valaszadok kozepes jelentOségiinek itélték: a termék
tartositoszer-mentessége 3,87, mig E-szamoktol valo mentessege 3,47 atlagértéket
kapott. Utobbi szempont kiilondsen a magasabb iskolai végzettséglieck szamara
jatszik fontos szerepet a termékvalasztasban. A vizsgalt szempontok koziil az
E-szdm mentesség esetében alakult a legmagasabb szorasérték, ez a fogyasztok
jelentés mértéki(i megosztottsagara utal. A felsorolt dontési tényezok koziil a marka,
az eladdk iranti bizalom és a reklamozottsag kapta a legalacsonyabb osztalyzatokat
(Szente, 2005).

2 A kérdésfeltevés meglehetsen szokatlan, hiszen mesterséges alapanyagokbol nem
késziilnek élelmiszerek.
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3.5.2. Elelmiszer-osszetevik és eljardsok észlelt veszélyessége

Az elmult években a vilagban bekdvetkezett élelmiszer-biztonsagi valsaghelyzetek
(BSE, madarinfluenza, alar, dioxinbotrany, stb.) hatasara a fejlett orszagokban
mindeniitt a fogyasztok figyelmének eldterébe keriilt az élelmiszer-eléallitas
biztonsaga.

A bizalmi valsag hazankban is érzékelheté. A félelmek egyik alapja, hogy
rendszervaltds utan szamos tarsadalmi-gazdasagi-logisztikai-technologiai tényezo
egyiittes hatasa kovetkeztében a kordbbi évtizedek csokkend tendenciaja
megfordult, és az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos események szama erételjes
novekedésnek indult (Banati és Lakner, 2003a). A fogyasztéi aggodalmakat
szamos, a kozelmultban lejatszodott, nagy nyilvanossagot kapott hazai élelmiszer-
biztonsagi veszélyhelyzet (paprika-ligy, atcimkézési botrany) is taplalta.

Megfigyelhetd ugyanakkor, hogy a fogyasztok altal észlelt kockazat szintje
meghaladja a valds kockazat mértékét (Lehota, 2006), és a kiillonb6zo élelmiszer-
biztonsagi kockazati tényezok jelentéségének megitélésében sokszor igen nagy
eltérés tapasztalhatd a tényleges veszély (a hivatalos vélemény) és a fogyasztok
altal érzékelt kockazat kozott (Farkas, 2002; Williams, Stirling és Keynes, 2004).

A kockazatnak a fogyasztdi magatartasban jatszott szerepérdl jo attekintést
nyujt a Firediné Kovacs (2008) altal készitett elemzés és logikai modell, amely
Osszegzi és rendszerezi a kockazatészlelést befolyasolo kiils6 és belsd tényezoket,
meghatdrozza azok hatasmechanizmusait, valamint Osszekapcsolja a kockazat-
észlelés és a kockazatkezelés folyamatat.

A kovetkezokben az élelmiszer-biztonsagi kockazatok érzékelésével kap-
csolatos nemzetk6zi és hazai fogyasztéi felméréseket ismertetem, kiemelve az
adalékanyagokkal kapcsolatos eredményeket.

Egy az Egyesiilt Allamokban késziilt felmérés azt vizsgalta, hogy kiilonbozé
forrasok miként rangsoroljak az egyes élelmiszer-biztonsagi kockazati tényezdket
veszélyességiik szerint (1. tablazat, 34. o.).

Az élelmiszeripari szakemberek véleménye kozel all a tényleges, objektiv
kockazatbecslés eredményéhez, a legnagyobb kiilonbség azonban éppen az
adalékanyagok megitélésében tapasztalhato: e vegyliletek veszélyességét még az
¢lelmiszeripar is tulbecsiili. A média és a kozvélemény allaspontja szintén kozel all
egymashoz, ez arra utal, hogy a fogyasztok élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos
attitlidjének alakitasdban a sajto jatssza a fOszerepet. Feltlind azonban az eltérés ez
utobbi két forras véleménye és a tényleges kockazat kozott. A legélesebb kiilonbség
itt is az adalékanyagok megitélésében tapasztalhatd: a sajtdo kdzepes kockazatinak,
a kozvélemény pedig egyenesen a legjelentdsebb veszélyforrasnak tartja az
adalékanyagokat, mikozben azok élelmiszer-biztonsagi szempontbdl valdjdban a
legkevésbé veszélyesek a felsorolt tényezok koziil.

Az el6z0 fejezetben mar emlitett, a fogyasztok élelmiszer-biztonsaggal és
élelmiszer-mindséggel kapcsolatos attitiidjét vizsgald ausztral felmérés arra is
valaszt keresett, hogy a fogyasztok szerint mi jelenti a legnagyobb veszélyt az
¢lelmiszerek biztonsagara és mindségére (top of mind jellegli nyitott kérdés).
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1. tablazat
Az élelmiszer-fogyasztassal kapcsolatos kockazati tényezok eltér6 rangsorolasa
kiilonbo6z6 forrasok alapjan

Kockazati tényez6 Tényleges Elelmiszer- Média Koz-
kockézat ipar vélemény
Mikrobiologiai kockazat 1 1 5 5
Taplalkozas-élettani kockazat 2 2 4 4
Kornyezeti szennyezddések 3 5 2 3
Természetes toxinok 4 6 6 6
Novényvédodszer-maradvanyok 5 4 1 2
Elelmiszer-adalékanyagok 6 3 3 1

1=legveszélyesebb 6=legkevésbé veszélyes.
Forras: Gormley, Downey és O Beirne, 1987, Ref.: Banati és Lakner, 2003a

A valaszadok a novényvédoszereket és miitragyakat, valamint az élelmiszerek
feldolgozasaval és kezelésével kapcsolatos problémakat (csomagolas, hiités,
szallitas, stb.) jeldlték meg a legnagyobb kockazatként, mindkét tényezdt a
fogyasztok 21%-a emlitette. Sokan jelolték meg tovabba az élelmiszerhigiéniai
kérdéseket (szennyezddés, baktériumok), valamint a génmoddositast (14%). Az
adalékanyagokat a valaszadok 9%-a tartotta a legfontosabb kockazati tényezdének,
mig mas faktorok (betegségek, kornyezetszennyezés, hormonok, gyorsételek,
jelolési problémak) észlelt veszélyessége ennél is Iényegesen alacsonyabb.

Az adalékanyagok megitélésében nem volt kiilonbség a nemek kozott, az
idésebb valaszadok ugyanakkor kockazatosabbnak tartottak az adalékanyagokat,
mint a fiatalabbak.

A valaszadok 58%-a egyetértett azzal az allitassal, hogy az adalékanyagok
karosak az egészségre, 78%-uk szerint pedig a mesterséges szinezékek hiper-
aktivitast okoznak a gyermekekben. A ndk mindkét allitdst nagyobb aranyban
tartottdk igaznak, mint a férfiak. Ennél lényegesen kevesebb valaszadd (27%)
gondolta Ugy, hogy a mesterséges édesitdszerek rakot és szklerdzis multiplexet
okoznak, a fogyasztok 39%-a ugyanakkor nem tudott allast foglalni a kérdésben
(Williams, Stirling és Keynes, 2004).

Megjegyzendd, hogy a mesterséges szinezékek egyes vizsgalatok szerint
valoban hozzajarulhatnak a hiperaktivitas kialakulasahoz (Id. Figgelék 3.3.6.1
fejezet), a mesterséges édesitoszerek fenti, a kdzvéleményben gyakran felbukkano
karos hatasait azonban nem sikeriilt vizsgalatokkal alatdmasztani (1d. Fiiggelék
3.2.5. fejezet).

Egy masik ausztral felmérésben egy nyitott kérdésében a valaszadoknak az
élelmiszer-biztonsagra  legnagyobb  veszélyt  jelenté  tenyezoket  kellett
megnevezniiik. A legtobb valaszado a névényvéddszereket (26%), a vegyszereket
(19%), és a romlast illetve a mikrobds szennyezddést (19%) jelolte meg a
legproblémésabb tényezoként. Az adalékanyagokat a fogyasztok 11%-a, a
tartositoszereket 10%-a emlitette, mig a mesterséges szinezékek 4%-os emlitéssel a
kockazati lista legvégén talalhatok (Lester, 1994).
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Egy 1j-zélandi felmérés az éelelmiszerekkel és egészséggel kapcsolatos
aggodalmakat vizsgalta. Az adalékanyagok miatt a valaszadok 41%-a jelezte
kifejezett aggodalmat, ezzel az adalékanyagok a felsorolt 28 tényezd kozil a 6.
helyen allnak. A lista elején az élelmiszerek higiénikus arusitasa (62%), az
alapélelmiszerek ara (54%), a magas soO- €s zsirtartalom (54%), a helyes tarolas
(49%), a novényvéddszer-maradvanyok (43%) €s a pazarlas (42%) talalhato, mig az
¢lelmiszercimkéken feltiintetett informaciokkal kapcsolatban a fogyasztok 35%-a,
az élelmiszeriigyi jogszabalyok betartatdsaval kapcsolatban pedig 32%-a aggodott
(Worsley és Scott, 2000).

Az eloz6 fejezetben mar emlitett irorszdgi vizsgalat lehetdséget nyujt a
fogyasztok és az élelmiszeripar kockazatérzékelésének oOsszehasonlitasara is. A
fogyasztok a novényvéddszer-maradvanyokat  itélték a legveszélyesebbnek (a
megkérdezettek 70%-a aggodott emiatt), de szintén kockazatosnak tartottak a BSE-t
(67%), az ételmérgezést (65%), az antibiotikum-maradvanyokat (63%), a génkezelt
élelmiszereket, a besugarzassal tartdsitott ¢lelmiszereket és az adalékanyagokat
(62%). A lista végén ezuttal is a mikroorganizmusok talalhatok: a tényleges
kockazatértékelés alapjan legveszélyesebb élelmiszer-biztonsagi tényezot a meg-
kérdezettek minddssze 55%-a tartotta problémasnak (FSAIL, 2003a)

Az élelmiszeripar kockazatérzékelése 1ényegesen alacsonyabbnak bizonyult a
fogyasztokénal, és az egyes tényezOok sorrendje is jelentdsen eltért. Legveszély-
esebbnek meglepd moddon az adalékanyagokat itélték (57%), ezt kovettek a
névényvéddszer-maradvanyok (55%), a génkezelt élelmiszerek (53%), a sugarzasi
szint (52%) és az ételmérgezés (49%). A mikroorganizmusok miatt minddssze a
szakértok 42%-a aggodott, a lista végén pedig a természetes toxinok talalhatok
31%-s emlitési gyakorisaggal (FSAIL 2003b).

Egy brit felmérés a daganatos betegségek kialakuldsaban szerepet jatszo
tényezokkel kapcsolatos fogyasztoi ismereteket vizsgalta. A valaszadoknak 10
igazolt kockazati faktor (kor, dohanyzas, csaladi korelozmények, stb.) és 4, a
koézvéleményben gyakran felbukkand hipotetikus faktor, koztiikk az adalékanyagok
hatasat kellett meghatarozniuk 5 raktipus kialakulasara.

A legismertebb kapcsolat a dohdnyzas és a tiidérdk (93%), valamint a
nagyszamu szexudlis partner ¢s a méhnyakrak (60%) Osszefliggése volt, sajnalatos
tény ugyanakkor, hogy szamos igazolt kockazati tényezd (pl. id6sebb kor, csaladi
korel6zmények) kockazatat csak kevesen ismerték fel.

Csak kevés valaszado tulajdonitott szerepet az adalékanyagoknak a daganatos
betegségek kialakuldsdban. Legtobben a bélrak (22%) és a mellrak (10%) esetében
véltek Osszefliggést felfedezni, mig a méhnyakrak, a prosztatarak ¢és a tiidorak
kialakuldsaban csak a megkérdezettek 3—4%-a szerint jatszanak szerepet az adalék-
anyagok.

A nok altalanossagban tajékozottabbaknak bizonyultak a daganatos betegségek
kialakulasanak okaival kapcsolatban: a valos kockézati tényezdket a n6k nagyobb
szamban, mig a hipotetikus tényezoket, koztiik az adalékanyagokat kisebb aranyban
tartottak rakkeltének, mint a férfiak. A magasabb végzettségilieck szintén kevesebb
hipotetikus faktort jeldltek meg, mint az iskolazatlanabb valaszadok (Wardle et al.,
2001).
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A fogyasztok altal érzékelt ¢lelmiszer-biztonsagi veszélyforrasokat faktor-
analizissel differencialva kiillonb6z6 kockdzati tényezéesoportok azonosithatok.

Egy amerikai felmérés 31 kiilonalld élelmiszer-biztonsagi kockazati tényezébol
6 faktort kiilonitett el: kémiai veszélyek (pl. adalékanyagok, novényvéddszer-
maradvanyok, hormonok, stb.), egészségiigyi veszélyek (pl. koleszterin, tipanyagok
mennyisége €s aranya), romlasi veszélyek (pl. mikrobas szennyezddés, hiités),
szabalyozasi  kérdések (pl. ellenorzés, jelolés), megtéveszté gyakorlatok
(reklamozott egészségtelen fogyokurak, allergénnek gondolt dsszetevok), valamint
ideadlis koriilmények (egészségiigyi vonatkozasok kotelezd feltiintetése, ndvény-
védoszerek élelmiszer-biztonsagi értékelésének idotartama) (Brewer, Sprouls és
Craig, 1994).

Egy ausztral felmérés az élelmiszerekkel és az egészséggel kapcsolatos 28
kockazati tényezobol 7 faktort kiilonitett el: élelmiszer-biztonsagi mindség (pl.
¢lelmiszerek higiénikus arusitdsa, bakteridlis szennyezés), adalékanyagok és a
feldolgozott élelmiszerek mindsége (pl. adalékanyagok, besugarzas, feldolgozott
¢lelmiszerek mindsége), az élelmiszeripari rendszer problémai (pl. csomagolo-
anyagok mennyisége, karos élelmiszerek reklamozasa), sziv- és daganatos
betegségek kockazata (pl. az élelmiszerek és a sziv- €s daganatos betegségek
Osszefliggése, ¢€lelmiszercimkék megbizhatosaga), import élelmiszerek (import
¢lelmiszerek biztonsaga, élelmiszeriigyi jogszabalyok betartatasa), allati jolét
(vondhaloés halészat, allatokkal szembeni bandsmod), valamint a raszorulokkal
kapcsolatos aggodalmak (éhezés, szegénység) (Worsley és Scott, 2000).

Egy brit felmérés 23 veszély-értékelési szempontbol a megkérdezettek valaszai
alapjan 3 komponenst hozott létre: stlyossag, ismeretlenség, és veszélyeztetett
emberek szama. Az 1. adbra (37. 0.) a vizsgalatban szerepld 25 élelmiszerekkel
kapcsolatos potencialis kockazati tényez6t mutatja az elsé két komponens alkotta
térben.

Az abran lathatd, hogy a taplalkozassal Osszefiiggd kockazatok (pl. magas
zsirtartalom, alkohol) mindkét komponens esetében alacsony osztalyzatokat kaptak,
a termelési folyamatok nemkivant melléktermékei (pl. ndvényvéddszer-marad-
vanyok, hormonmaradvanyok) ezzel épp ellenkezd pozicidban helyezkednek el. A
mikrobioldgiai szennyezOdéssel kapcsolatos veszélyek stlyossagat magasnak,
ismeretlenségét alacsonynak, mig az élelmiszertermeléssel Osszefiiggd veszély-
forrasok (szinezékek, édesitészerek, csomagoloanyagok) stlyossagat alacsonynak,
ismeretlenségét magasnak itélték. Az ,,ismeretlen” komponens legmagasabb értékét
a génmodositott élelmiszerek kaptak.

Figyelemreméltd, hogy az adalékanyagokat, mint altalanos kategoriat
sulyosabbnak itélték az egyes adalékanyag-csoportoknal (szinezékek, édesitd-
szerek), ugyanakkor a mikrobiadlis szennyezOdések esetében a megnevezett
baktériumokat veszélyesebbnek tartottak, mint az altalanos kategoriat. Ez arra utal,
hogy nincs altaldnos tdrvényszerliség az altalanos és a specifikus veszélyforrasok
fogyasztdi észlelése kapcsan.

A felmérés igazolta a szakirodalomban tiloptimista torzitds néven ismert
jelenséget, amely szerint a megkérdezettek szamos potencialis kockazati tényezo
esetében alabecsiilik sajat veszélyeztetettségiliket masokéhoz képest. Az optimizmus

36



2. komponens: Ismeretlenség

o a veszélyeztetettek szamara nem ismert kockazatok
e a tudomany szamara nem ismert kockazatok
o kevésbé pontos kockazatértékelés

2=

génmodositas (ndvények)

« mikrohullama sits  © ©somagolaanyagok o génmodositas (allatok)
. természet(is toxinok

* mesterséges édesitészerek o allatgydgyszer-maradvanyok
besugarzas e BST' i
szinezékek o hormonmaradvanyok

. adaléka‘nyagok’ - S A
e névényvéddszer-maradvanyok 1. komponens: Silyossag

2 o koffein komolyabb aggodalmak

L BSE? |2 e a jovo generacidkra nézve stlyosabb
0 o kémyezetszennyezés o széles korben elterjedt karos
kovetkezmények

egyre sulyosabba valik

C-vitamin hiany o baktériumos szennyezédés
. .
alkohol s : ..té.panyég.rf £ o Listeria

o f616s kaloriak

* magas cykortartalmu étrend * Salmonella
e magas zsirtartalmu étrend

2

'BST: szarvasmarha névekedési hormon
°BSE: szarvasmarhak szivacsos agyvel6gyulladasa

1. abra: Elelmiszerekkel kapcsolatos veszélyforrasok elhelyezkedése
kétkomponensti térben
Forras: Sparks és Shepherd, 1994

leginkabb azon veszélyforrasoknal volt tapasztalhatd, amelyeket a valaszadok
jobban kontrollalhatonak tartanak. A sajat kockazat alulbecslése szamos mas
veszélyforras mellett az adalékanyagok, mesterséges édesitdszerek és szinezékek
esetében is kimutathato6 volt (Sparks és Shepherd, 1994).

Az el6z6 fejezetben mar emlitett, az Eurdpai Unid 25 tagallamaban egyidejlileg
végzett Eurobarometer felmérés f6 célja a fogyasztok kockazat-érzékelésének
megismerése volt.

Az europai valaszadok 42%-a tart attol, hogy az elfogyasztott élelmiszerek
karosithatjak az egészségiiket, mig Magyarorszagon ez az arany 54%. Az eurdpai
valaszadok a vizsgalatban felsorolt kockazati tényezok koziil az élelmiszerekkel
Osszefiiggd veszélyforrasokat kozepesnek itélik meg: legjelentdsebbnek a
kornyezetszennyezéssel (61%), a balesetekkel (51%) és a betegségekkel (49%)
Osszefliggd kockazatokat tartjak. Magyarorszagon ugyanakkor az élelmiszerekkel
Osszefiiggd kockazatokat — a kornyezetszennyezés (74%) utan — a masodik leg-
jelentésebb veszélyforrasként érzékelik a valaszadok.

A magyar fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos bizalmatlansagat jelzi az is,
hogy mig az eurdpai valaszadok 38%-a ugy véli, hogy az élelmiszerbiztonsag
fejlodott az elmult 10 évben és csak 28% gondolja ennek ellenkezdjét, addig
Magyarorszagon mindossze a megkérdezettek 20%-a optimista ebben a kérdésben,
mig 44%-uk szerint romlott az élelmiszer-biztonsagi helyzet.
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Az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos kockazatok spontan megnevezésekor a eurdpai
valaszadok az ételmérgezéseket emlitették a legnagyobb szamban (16%), ezt
kovettek a vegyszerek, ndvényvéddszer-maradvanyok ¢és toxinok (14%), majd az
elhizas (13%). A tobbi veszélyforrast a megkérdezettek kevesebb, mint 10%-a
emlitette. Ezzel szemben a magyar fogyasztok koziil legtobben az élelmiszer-
adalékanyagokat nevezték meg élelmiszer-biztonsagi kockazatkent (28%), ami
négyszerese az eurdpai atlagnak (7%). Az adalékanyagok mellett a fogyasztok
gyakran emlitették az ételmérgezéseket (26%), valamint a vegyszereket,
névényvéddszer-maradvanyokat és toxinokat (23%) is, mig a tobbi kockazati
tényezot joval kisebb jelentdséglinek itélték. A hazai valaszadok az adalék-
anyagokon tulmenden lényegesen gyakrabban emlitették az ételmérgezést, a
névényvéddszer-maradvanyokat, a szavatossagi idével kapcsolatos problémakat és
a nyomonkovethetéséget, mig kevésbé veszélyesnek itélik az elhizast, a
betegségeket, a baktériumos fertdzéseket valamint a sziv- és érrendszeri
betegségeket.

Az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos konkrét veszélyforrasokra vonatkozd zart
kérdésben a valaszadok sokkal nagyobb félelmekrdl tettek taniibizonysagot, mint az
az el6z0 kérdésre adott spontan valaszok alapjan varhatdé volt. Az eurdpai
valaszadok a novényvéddszer-maradvanyok miatt aggodnak leginkabb (71%), ezt
kovetik az 1 betegségek, az antibiotikum- és hormonmaradvanyok, az otthonon
kiviili higiéniai problémak, a baktériumos szennyezddés, az egyéb szennyezo-
anyagok (pl. higany, dioxin), a GMO-k és az adalékanyagok (61%). A magyar
valaszadoknal is a novényvédodszer- maradvanyok allnak az elsé helyen (80%), ezt
kovetik az uj betegségek, kozvetleniil ezutan azonban mar az adalékanyagok
kovetkeznek, amelyek miatt a magyar valaszadok 76%-a aggodik. A hazai
valaszadok véleménye €s az unios atlag kozotti legnagyobb kiilonbség — a spontan
valaszokhoz hasonloan — itt is az adalékanyagok megitélésében tapasztalhatd. A
magyar valaszadok altalanossagban jobban aggddnak a legtdbb felsorolt probléma
miatt, mint az uniés polgarok, egyediill az allatjoléti kérdések és az elhizas
foglalkoztatjak ket kevésbé.

A veszélyforrasokat jellegiik szerint csoportositva lathatd, hogy az wunids
valaszadok az ¢€lelmiszerek szennyezOdésével kapcsolatos kockézatokat itélték a
legmagasabbnak, ezt kdvetik az élelmiszer-feldolgozassal kapcsolatos veszély-
forrasok (koztiik az adalékanyagok) és a taplalkozasi tényezok (allergia, elhizas). A
magyar valaszadok hasonl6 sorrendet allitottak fel az egyes kockazat-csoportok
kozott, azonban az élelmiszer-feldolgozassal kapcsolatos veszélyforrasok kozott az
adalékanyagok veszélyességét joval nagyobbnak itélték, mint az uniés atlag. Alig
néhany orszag volt (Gordgorszag, Litvania, Ciprus), ahol tobben tartottak volna az
adalékanyagoktol, mint hazankban, ugyanakkor két balti orszagban (Esztorszag és
Litvania) az adalékanyagokat itélték a legveszélyesebbnek az élelmiszerekkel
kapcsolatos kockazati tényezok koziil (Europai Bizottsag, 2006; Banati, 2007).

Az el6z0 fejezetben mar emlitett hazai vizsgalat (Lakner et al., 2003) kitért az
egyes ¢lelmiszer-biztonsagi kockazati tényezok észlelt veszélyességére is.

A valaszadok tobbsége a kornyezetszennyezésbol szarmazé anyagokat (5-0s
skalan 4,59 atlagértékkel) és a szermaradvanyokat (4,55) itélte a
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legveszélyesebbnek, majd a mérgezé gyomnodvények (4,41), a penészgombak és
mikotoxinok (4,38), a  korokozo mikroorganizmusok (4,32), a
csomagoloanyagokbol a termékbe oldodo karos anyagok (4,25), az antibiotikumok
és hozamfokozdk (4,25) kovetkeztek. Sokan tartottdk veszélyesnek a genetikailag
modositott élelmiszereket (4,04) a természetes allergéneket (4,03) és a hus
fiistolésekor keletkezd anyagokat (4,02) is, mig az adalékanyagokat csak kodzepes
egészségiigyi kockazatunak itélték (tartositoszerek: 3,49, egyéb adalékanyagok, pl.
allomanyjavitok: 3,35, mesterséges édesitdszerek: 2,95). Az adalékanyagok a mas
felmérésekben tapasztaltaknal kedvezobb megitélése valdsziniileg annak tudhato be,
hogy a valaszadok kozel fele élelmiszer-tudomanyi illetve élelmiszeripari
végzettséggel rendelkezett (Lakner et al., 2003).

A masik, mar szintén hivatkozott hazai kérdSives felmérést a széleskori
fogyasztéi megkérdezésen tul élelmiszer-biztonsaggal foglalkozé szakemberek
korében is elvégezték. A vizsgalat igy lehet6séget nyujt az atlagfogyasztd és a
szakemberek allaspontjanak Gsszevetésére.

A megkérdezett fogyasztok tobbsége és a szakemberek mindegyike az
¢élelmiszer-biztonsagot fontos és egyuttal nem megnyugtatéan rendezett kérdésnek
tartja.

A kérdéivben bizonyos kiemelkedd jelentdségiinek tekintheté tényezok,
modszerek, eljarasok élelmiszer-biztonsagi szempontbdl torténd értékelése is
szerepelt. Pozitivumként értékelhetd az, hogy a valaszaddk felismerik, hogy a
kockazati tényezOk kozott a legnagyobb jelentdséggel a higiéniai szinvonal és a
mikrobiologiai kockazatok allnak. A szermaradvanyokat és kornyezeti szennyezo-
déseket is fontos veszélyforrasként jelolik meg, mig az adalékanyagokat csak
kozepes kockazatunak tekintik. Ezen beliil a fartositoszerek egészségiigyi veszélyeit
tartjak a legjelent6sebbnek, mig pl. a mesterséges szinezékeket és a mesterséges
édesitoszereket az artalmatlanabb tényez6k kozé soroltak. A valaszadokat
demografiai mutatok szerint csoportositva megfigyelhetd, hogy az idGsebbek, a
magasabb végzettségiick és a ndk altalaban nagyobb kockazatot tulajdonitanak az
¢élelmiszer-fogyasztasnak és az egyes kockazati tényezOket — koztilk az adalék-
anyagokat — is kritikusabban itélik meg.

A vizsgalat soran meglepden szoros korrelacié mutatkozott az atlagfogyasztok
és a szakértok véleménye kozott.

A vizsgalat kedvezd eredményei részben annak is tulajdonithatok, hogy a
mintaban feliilreprezentaltak voltak a magasabb iskolai végzettséglick és az
élelmiszerekkel kapcsolatos kérdések irant hagyomanyosan nagyobb érdeklodést
mutat6 nok.

A kutatas az egyes kockazati tényezOk faktoranalizis segitségével torténd
csoportositasat is magaban foglalta. 6 faktort sikeriilt elkiiloniteni: mikrobioldgiai
kockazatok (pl. baktériumok, hormonok), taplalkozasi kockazatok (pl. magas so- és
cukortartalom), csomagoldéanyagbol szarmazd szennyezddések és adalékanyagok
(pl. milanyagbol kioldodo szennyezddések, adalékanyagok, mesterséges édesito-
szerek), higiéniai kockdzatok (pl. lizemi és személyes higiénia), technologiai
veszélyforrasok (pl. elégtelen pasztérozés, fagyasztas), valamint tartositoszerek és
mesterséges aromak (Banati és Lakner, 2002; Banati és Lakner, 2003b).
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3.5.3. Adalékanyagokkal kapcsolatos ismeretek és attitiidok

Az adalékanyagok fogyasztoi megitélésének egyes kérdéseit az el6z6 két fejezetben
mar érintettem. A kdvetkezokben az adalékanyagok felhasznalasaval és egészség-
iigyi vonatkozasaival, az élelmiszerek jeldlésével, valamint az élelmiszeriigyi
szabalyozassal és tajékoztatdssal kapcsolatos kapcsolatos nemzetkdzi és hazai
fogyasztoi felméréseket ismertetem.

3.5.3.1. Egészségiigyi hatdas és felhasznalds

Egy finn kvalitativ kutatds az adalékanyagok fogyasztoi megitélését vizsgalta
féligstrukturalt mélyinterjuk segitségével. A felmérés az emlitett kulcsszavak illetve
a teljes interjuk elemzése alapjan 4 kategoridba sorolta be a valaszadokat az
adalékanyagokra vonatkozé allaspontjuk szerint: karos, biztonsagos, mindkettd
illetve egyik sem.

A kadros kategoriaba keriilt a valaszadok tobb mint fele, 6k voltak azok, akik
altalanossagban az adalékanyagok felhasznalasa ellen foglaltak allast. Ez a csoport
rendelkezett a leghatarozottabb allasponttal, bar ismereteik nem mindig voltak
pontosak — a férfiak kiilonosen gyakran tarsitottak az adalékanyagokat mas, nem ide
tartoz6 kérdésekkel (sugarzas, szennyezés, stb.). A valaszadok érvelésében igen
gyakran felbukkant a természetesség kérdése — véleményiik szerint az adalék-
anyagok nem részei a természetes biologiai folyamatoknak. Egyesek tisztdban
voltak azzal, hogy az adalékanyagok felhasznalasa szigora szabalyozas ala esik, am
sokan véltek ugy, hogy a szakért6k allaspontja ,,attdl fiigg, hogy kitol kapjik a
fizetésiiket”. A noi valaszaddk azt is megfogalmaztak, hogy a napi gyakorlatban
lehetetlen Gigy vezetni a haztartast, hogy kozben az ember allandéan az adalék-
anyagok veszélyességére koncentral. Egyik valaszado sem emlitette az adalék-
anyagok lehetséges elonyeit, bar néhany esetben elismerték az adalékanyagok
hasznalatdnak indokoltsagat.

A biztonsagos allaspontot képviseld interjlialanyok alkottak a legkisebb
csoportot. Osszességében inkabb pozitivan itélték meg az adalékanyagok
hasznalatat, bar lehetségesnek tartottdk, hogy egyes adalékanyagok karosak
lehetnek az egészségiinkre. Véleményiik szerint ugyanakkor az élelmiszer soha nem
lehet 100%-ban biztonsagos, ¢és az ¢életben felbukkand mas veszélyforrasok
(dohanyzas, vezetés, stb.) sokkal nagyobb veszélyt jelentenek. Azt is
megfogalmaztak, hogy az élelmiszerek eldallitdsa nem lehetséges adalékanyagok
nélkdl.

A mindketto kategoriaba tartozok alkottak a 2. legnagyobb [étszamu csoportot.
Ok voltak azok a valaszadok, akik nem helyezkedtek egyértelmii allaspontra az
adalékanyagok felhasznalasa mellett és ellen sem, a kérdés pozitiv és negativ
oldalat egyarant megyvitattak. Véleményiik szerint nem lehet egyontetiien megitélni
az adalékanyagokat, azok hasznosak és karosak is lehetnek az anyag illetve a
mennyiség fliggvényében, tovabba kiilonbséget tettek a sziikséges (pl. egyes
tartositoszerek) €s a sziikségtelen (pl. egyes szinezékek) adalékanyagok kozott is.
Sokan felvetették, hogy az adalékanyag-kérdés megitélésénél a gazdasagi és
tarsadalmi viszonyokat is figyelembe kell venni: a szegényebb orszagokban
tapasztalhato alacsony technologiai szinvonal és rossz higiénia miatt sziikség van az
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adalékanyagok hasznalatdra, a fejlett orszagokban azonban az ¢élelmiszerek
biztonsaga mas modszerekkel is biztosithatd, igy az adalékanyagok felhasz-
nalasanak minimalizalasa indokolt.

Az adalékanyagok kérdéskorében allast egyaltalan nem foglaldé valaszaddk az
egyik sem kategoriaba keriiltek. A csoport tagjai ugy vélték, hogy tobb informacidra
lenne sziikségiik ahhoz, hogy pontosabban meg tudjak itélni az adalékanyagok
felhasznalasat.

A valaszadok adalékanyagokkal kapcsolatos attitlidje Osszefliggést mutatott
iskolai végzettségiikkel. Az alacsonyabb végzettségii interjialanyok hajlamosabbak
voltak valamely egyoldalu (karos vagy biztonsagos) allaspontra helyezkedni, mig a
iskolazottsag novekedésével egyre tobb valaszado keriilt a mindketté vagy egyik
sem kategoriaba — a mindketté csoportot szinte teljes egészében felsofoku végzett-
ségiiek alkottak.

A vizsgalat 1986 és 1988 kozott késziilt, majd az alap- és felsofoku valasz-
adokat 7 évvel késébb ujra meginterjuvoltak. A fogyasztok adalékanyagokkal
kapcsolatos ismeretei jelentdsen gyarapodtak a két vizsgalat kozott eltelt id6 alatt,
ez leginkabb annak tulajdonithato, hogy a média egyre intenzivebben foglalkozik a
kérdéssel. Altalanos elmozdulds volt érzékelhetd az egyoldala allaspontoktol a
komplexebb (mindkettd vagy egyik sem) vélemények felé, bar néhany valaszado
esetében ezzel ellentétes attitlidvaltozast tapasztaltak (Kajanne és Pirttili-Backman,
1996).

Egy a kozelmultban végzett brit kutatdas a mesterséges szinezékek hiper-
aktivitast okozo hatasaval kapcsolatos fogyasztdi tajékoztatas fogadtatasat vizsgalta
kisgyermekes sziilok korében végzett személyes interjikkal. Az alanyok o6todét
hiperaktivként diagnosztizalt gyermekek sziilei tették ki. A vizsgalatbol itt csak az
adalékanyagok altalanos megitélésére és a hiperaktivitas kialakulasaban jatszott
szerepiikre vonatkoz6 eredményeket mutatom be.

Az adalékanyagok kérdéskore a legtobb interjlialany szamara ismerds volt, bar
csak kevesen rendelkeztek informacioval az egyes adalékanyagokrol. Az
iskolazottabb valaszadok altalaban tajékozottabbnak bizonyultak.

A legtdbben az E-szdmokhoz tarsitottdk az adalékanyagokat, és altalaban
inkabb mesterségesnek, mint természetesnek gondoltak azokat. A legtobb valaszado
meg tudta nevezni az adalékanyagok felhasznalasanak néhany céljat, legtobben a
szinezést, tartositast €s izjavitast emlitették. A fogyasztok adalékanyagokrol szerzett
ismeretei legnagyobbrészt a médiabol szarmaznak, de szamos mas forrast is
megneveztek.

A vélaszadok altalanossagban inkabb negativan itélték meg az adalékanyagokat.
Ennek egyik oka maga az élelmiszerekhez torténd hozzaadas ténye és az adalék-
anyagok mesterséges eredetérdl szolo feltételezések, mikdzben a fogyasztok
elényben részesitik a természetes anyagokat és élelmiszereket. Problémasnak tartjak
tovabba, hogy az adalékanyagok gyakran nagy szamban vannak jelen az
élelmiszerekben, és sokak véleménye szerint a kiilonféle adalékanyagok egyiittesen
karos hatast fejthetnek ki.

Az adalékanyagokat ugyanakkor kevésbé veszélyesnek tartottak, mint a sot, a
zsirt vagy a cukrot. A fogyasztok elsOsorban ezt a harom adatot nézik meg az
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¢élelmiszerek vasarlasa soran, amelynek oka egyrészt az, hogy ezen anyagok
veszélyessége az utobbi idében kiemelt figyelmet kapott, masrészt a termékek
csomagolasan is szembetiindbb helyen szerepelnek. Az adalékanyagok kérdés-
korének megértését neheziti, hogy az dsszetevoket csak a termék hatuljan tiintetik
fel, emellett az adalékanyagok nevei illetve az E-szamok csak igen keveset
mondanak a legtobb fogyasztd szamara.

Egyes valaszadok elismerik, hogy nem minden adalékanyag rossz, a tartdsito-
szereket kiillonosen sziikségesnek és elonydsnek itélték. Néhanyan ugyanakkor ugy
tudjak, hogy magasabb E-szammal rendelkez0 adalékanyagok karosabbak, és
igyekeznek elkertili a 300400 feletti szamokat.

Az adalékanyagokat a megkérdezettek igen erdsen Osszekapcsoltdk a gyermek-
kori hiperaktivitassal. Az asszociacio elsdsorban annak tudhaté be, hogy a kérdés a
médidban és a személyes beszélgetések soran is igen gyakran felbukkan. Sokan
hallottak a kozelmultban lezarult, egyes mesterséges szinezékek és a hiperaktivitas
Osszefliggését valdszinlsité vizsgalatrol (Id. Figgelék 3.3.6.1. fejezet), am
véleményiik szerint a média a kérdést szenzaciokeltési céllal és leegyszertsitve,
sokszor az 6sszes adalékanyagra altalanositva talalta.

Néhanyan tisztaban voltak azzal, hogy elsésorban a szinezékek okozhatnak
hiperaktivitast, kevesen tudtak azonban megnevezni mas, az adalékanyagoknak
feltételezhetéen tulajdonithaté karos hatasokat. A hiperaktiv gyermekekkel nem
rendelkez6 sziilok koziil csak kevesen torekednek arra, hogy elkeriiljék az adalék-
anyagokat, kivéve ha tul sok adalékanyag szerepel a cimkén vagy ha adalékanyag-
mentes helyettesité termékek is elérhetdk (Cragg Ross Dawson Qualitative
Research, 2007).

A mar kordbban emlitett amerikai kérddives felmérés az adalékanyagok
felhasznalasanak fogyasztdi megitélésére is kiterjedt. A valaszadok véleménye
szerint az adalékanyagok a kovetkezd elonyds hatasokkal rendelkeznek: tovabb
frissen tartjak az élelmiszereket illetve tartdsitoszerként hatnak (68%), szint adnak
az élelmiszereknek (65%), javitjak a termékek izét (61%), valamint csokkentik a
karos baktériumok jelenlétét (36%). A fogyasztok minddssze 53%-a vélte azonban
ugy, hogy az adalékanyagoknak eldzetes bevizsgalason és allami engedélyeztetési
eljarason kell keresztiilmenniiik.

A vizsgalat kiemelten foglalkozott az édesitbanyagok ismeretével és
megitélésével. Az amerikai valaszadok tobbsége hallott mar a szacharinrél (72%) és
az aszpartamrdl (63%), mig az ujabb édesitdanyagok (szukraloz: 33%, sztivia:
18%), valamint a K-aceszulfam (7%) ismertsége lényegesen alacsonyabb volt. A
mesterséges édesitdszereket ismerd fogyasztok kozel fele torekszik azok fogyasz-
tasanak csokkentésére: kevesebb szacharint (45%, az Osszes valaszadora
vonatkoztatva 33%), szukralozt (44%/15%), aszpartamot (43%/27%) illetve
K-aceszulfamot (29%/2%) probalnak fogyasztani, és csak elenyészé (3—11%, az
Osszes valaszadora vonatkoztatva 1-5%) azok aranya, akik tobbet fogyasztananak a
fenti  édesitOszerekbOl. Ezzel egyiitt a felmérés idején még csak
taplalékkiegészitoként kaphatd, de nemrég adalékanyagként is engedélyezett,
novényi eredeti sztivia jelentdsége folyamatosan nd: a sztiviat ismerd valaszadok
negyede (26%) igyekszik a korabbindl tobbet fogyasztani beldle, bar ezen
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fogyasztok még mindig csak az Osszlakossdg 5%-at teszik ki. Figyelemremélto
ugyanakkor, hogy a valaszadok 70%-a a cukrok fogyasztasat is igyekszik
mérsékelni.

Az interjuialanyokat az intenziv édesitOszerek lehetséges elonyeirdl is meg-
kérdezték. A fogyasztok 45%-a szerint az édesitészerek valasztasi lehetGséget
kinalnak a cukorbetegek szamara, 44%-uk véli ugy, hogy elésegitik a fogyast,
36%-uk pedig azon az éallasponton van, hogy az édesitdszerek az altalanos,
egészséges étrend részét képezhetik (IFIC, 2008a).

Az el6z0 fejezetekben mar ismertetett ausztral felmérésben a valaszadokat négy,
az adalékanyagok egészségiigyi hatasaira vonatkozo allitas igazsagtartalmarol is
megkérdezték. A valaszadok 78%-a vélte gy, hogy a mesterséges szinezékek
hiperaktivitast okoznak a gyermekekben (a probléma bar ritkan, de valdéban
eléfordulhat, 1d. Fiiggelék 3.3.6.1. fejezet). A fogyasztok 66%-a értett egyet azzal a
téves allitassal, hogy az adalékanyagok gyakrabban okoznak allergiat, mint a
természetesen eléforduld élelmiszer-osszetevok (1d. még 3.3.2. fejezet). A
megkérdezettek 58%-a szerint az adalékanyagok karosak az egészségre, mig
egyharmaduk (32%) az adalékanyagok artalmatlansaga mellett teszi le a voksat. A
nék mindharom allitdssal magasabb ardnyban értettek egyet, mint a férfiak. A
negyedik, szintén téves allitas (a mesterséges szinezékek rakot és szklerozis multi-
plexet okoznak) az el6z6eknél sokkal jobban megosztotta a valaszadokat: 26%-uk
egyetértett vele, 35%-uk nem, 39% ugyanakkor nem tudott allast foglalni a
kérdésben (Williams, Stirling és Keynes, 2004).

A GfK Hungaria Piackutatd Intézet hazai felmérésében a megkérdezettek
52%-a éllitotta, hogy fél azoktol a kémiai anyagoktol, amelyeket mostandban az
¢lelmiszerekbe tesznek, 48%-uk szerint ugyanakkor az emberek elttilozzak az
¢lelmiszerekben talalhatd kémiai anyagok veszélyességét (GfK, 2002).

A Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal nem reprezentativ felmérésében a
valaszadokat arr6l kérdezték, hogy tartanak-e az élelmiszer-adalékanyagoktol. A
szavazok 82,5%-a fejezte ki aggodalmat, ezen belil 46,9% vélte ugy, hogy az
Osszes adalékanyagot be kellene tiltani, mig 35,6% szerint az adalékanyagok
veszélyesek lehetnek az egészségre. A valaszadok 15,2%-a mondta csak azt, hogy
nem tart az adalékanyagoktdl, ezen beliil 14,5% szerint az adalékanyagok nem
jelentenek veszélyt, mert szabalyozott, ellen6rzott anyagokrol van szo, 0,7% pedig
teljesen artalmatlannak tartja az adalékanyagokat. A felmérést kitdltok 2,3%-a nem
tudott allas foglalni a kérdésben. Az eredmények értékelésénél figyelembe kell
venni, hogy a kérdéiv a hivatal honlapjan keriilt elhelyezésre, igy azt leg-
nagyobbrészt az élelmiszer-biztonsag irant érdekl6dé fogyasztok toltottek ki
(MEBiH, 2008a).

3.5.3.2. Jelolés

Hazankban és nemzetkozi szinten is komoly vitdk folynak arr6l, hogy mennyi
informaciot kozoljink a fogyasztoval az élelmiszerek cimkéjén: a nagyobb
informacié-mennyiség noveli-e a fogyasztd dontésének megalapozottsagat, vagy
éppen ellenkezdleg, még jobban elbizonytalanitja a heterogén ismeretszinttel és
miveltséggel rendelkezd fogyasztokat.
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Egy Ausztralidban és Uj-Zélandon végzett fokuszcsoportos vizsgalat az
élelmiszerjelolés fogyasztoi megitélését tanulmanyozta. A valaszadok legnagyobb
része megnézi az élelmiszerek cimkéjét, de legtobbszor csak U termékek vasarlasa
elott. A kisgyermeket neveld sziilok ugyanakkor az atlagosnal sokkal gyakrabban
tanulmanyozzak a cimkét. Az aron és a markan kivill az Osszetevok listaja, a
tapanyagtartalom, a feltiintetett datumok, a taplalkozasi feliratok és az adalék-
anyagok jelentik a legfontosabb informaciét a cimkén. Az adalékanyaghoz
tobbségeben negativ asszocidaciok tarsulnak, a legtobb valaszaddé a natrium-
glutamat és a mesterséges szinezékek miatt fejezte ki aggodalmat. Az adalék-
anyagok szamozasi rendszerének (INS szamok) megitélése szintén kedvezdtlen: a
szamokat érthetetlennek tartjak, és gy érzik, hogy minél kevesebb van egy
¢élelmiszeren, annal jobb. A valaszadok elismerik ugyanakkor, hogy a legtobb
¢élelmiszercimkére nem férnének ki az adalékanyagok megnevezései, és tobb
javaslatot is megfogalmaztak a szdmrendszer érthetdségének javitasara. Az interju-
alanyok kevesebb mint negyede volt tisztaban azzal, hogy milyen forrasokbol
szerezhet tovabbi informaciokat az adalékanyagokrol. Az adalékanyagok
beazonosithatésaganak érdekében sokan igényelnék a kodlista szélesebb kori
elérhetdségét. Szamos valaszadd panaszkodott a cimkén szerepld feliratok tal kicsi
bettiméretére is.

A cimkén kiviili informaciéforrasok koziil a televizid befolyasa a legnagyobb,
az ujsagok, konyvek és a kozvetlen kornyezet jelentosége kozepes, mig az iizletek,
az iskolai oktatas, az orvosok és a dietetikusok kisebb szerepet jatszanak a
fogyasztok taplalkozassal kapcsolatos tajékoztatdsaban (Paterson, Zappelli és
Chalmers, 2001).

A vizsgalat folytatasaként egy kérdoives felmérést is elvégeztek.

A valaszadok kétharmada (69%) érdeklodik az élelmiszerek cimkéjén fel-
tiintetett informaciok irant, ugyanakkor csak 44% mondta azt, hogy tobbnyire vagy
mindig megtalal minden sziikséges informaciot a cimkén.

A cimkén feltiintetett informacidkra vonatkozd nyitott kérdésnél a valaszadok
az Osszetevok listajat (49%), a tapanyagtablazatot (40%) és a lejarati id6t (25%)
emlitették a legnagyobb szamban. Az adalékanyagok spontan emlitése minddssze
14% volt, ugyanakkor példaul a markat (13%), az arat (9%) és a gyartdt (8%) még
ennél is kevesebb fogyasztd tudta felidézni.

A valaszadok képrél mar sokkal nagyobb aranyban ismerték fel az egyes
jeloléseket: a legtobben a lejarati id6t (93%), az OsszetevOk listdjat (89%), a
tapanyagtablazatot (86%) és a szarmazasi orszagot (80%) ismerték fel — az
adalékanyagok kiilon nem szerepeltek a kérdésben.

A fogyasztok tobbsége ugyanakkor kizardlag a lejarati idét (68%), a
tapanyagtablazatot (52%) és az OsszetevOk listajat (49%) vizsgalja meg
rendszeresen. A valaszadok fele idonként megnézi a szdrmazasi orszagot, valamint
a tarolasi és elkészitési javaslatokat, a cimkén feltiintetett tobbi informacié azonban
csak igen kevés fogyasztd szamara bir jelentdséggel. Az adott jelolést figyeld
fogyasztok tobbsége a lejarati idot, a figyelmeztetd feliratokat, a GMO és allergén-
jelolést minden vasarlas alkalmaval megvizsgalja. Az 6sszetevokre és a taplalkozasi
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informacidkra a valaszadok nagyobb része gyakran (de nem mindig) figyel,
kiilondsen uj termékek vasarlasanal.

A jeldléseket nem vizsgald valaszadok egyrészt arra hivatkoztak, hogy a cimkén
szerepld informaciok nem érdeklik oket, nem relevansak, nem hasznosak és
elolvasasuk semmi elénnyel nem jar — ez az indoklas kiilondsen a fiatalabb és
alacsonyabb iskolazottsagu valaszadok korében volt gyakori. Az érdektelenség
masik magyarazata a szokasokban és a pozitiv tapasztalatokban keresendd: azok a
fogyasztok, akik évek ota vasaroljak ugyanazt a terméket és eddig semmi problémat
nem tapasztaltak, nem érzik sziikségét a cimke tanulmanyozasanak (Paterson,
White és Marshall, 2003).

Az fr Elelmiszer-biztonsagi Hatosag mar tobbszor idézett felmérése kiterjedt az
élelmiszercimkék informaciotartalmara és érthetéségére is. A valaszadok fele
(50%) elégedett a cimkéken talalhatd informaciok mennyiségével, a meg-
kérdezettek 31%-a kevesli, 11%-a pedig sokallja a feltiintetett adatokat. Az
¢lelmiszercimkéken szerepld informaciok kozérthetdségét a valaszadok fele (51%)
talalta megfelelének, csaknem ugyanennyien (41%) azonban megtévesztonek
tartjak a jeloléseket (FSAI, 2003a).

Az Eurépai Fogyasztok Szervezetének nemzetkoézi felmérése az
élelmiszercimkék fogyasztoi megitélését is vizsgalta, a kovetkezOkben az dsszetevék
listajara vonatkozo6 eredményeket ismertetem.

A magyar valaszadok 46%-a szerint az Osszetevok listdja konnyen megtalalhato
a termékek csomagolasan, és a megkérdezettek 44%-anak a lista értelmezésével
sincsenek problémai. Az eredmény az eurdpai atlag (32% illetve 21%) ismeretében
kedvezének mondhato.

A hazai fogyasztok 60%-a szerint ugyanakkor javitani kellene az 0sszetevok
feltiintetésének modjan. A legtobben nagyobb betliméretet (64%) és egyszeriibben
érthetd fogalmak hasznalatat (54%) tartottak sziikségesnek, ugyanakkor a
valaszadok 6tode a lista jobban lathatd helyen torténd elhelyezését (20%) és az
attekinthetoség javitasat (18%) javasolta. Az eurdpai fogyasztok 66%-a gondolja
ugy, hogy javitani kellene az Osszetevok feltiintetésének modjan, és megoldasi
javaslataik is hasonloképpen alakultak a magyar eredményekhez, egyediil az
attekinthetdség javitdsa volt az, amit sokkal magasabb ardnyban (31%) tartottak
sziikségesnek (BEUC, 2005a; BEUC, 2005b).

Egy hazai felmérésben a vélaszadok egyértelmiien amellett foglaltak allast,
hogy a csomagoldson minden, a termék tulajdonsagai szempontjabol lényeges
informaciot fel kell tiintetni még akkor is, ha ezek nem pontosan értelmezhetéek a
fogyasztok szamara. A megkérdezettek tobbsége ugyanakkor elismerte, hogy nem
képes a cimkék jelenlegi informacidit értelmezni (Lakner et al., 2003).

3.5.3.3. Szabalyozas és tajékoztatds

Az el6zéekben emlitett ausztral felmérésben a valaszadok kozel kétharmada fejezte
ki komoly aggalyait az élelmiszeriigyi szabalyozdsok betartatasaval kapcsolatban,
ezzel a kérdés kiemelt helyen végzett a fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos
aggodalmai kozott (Worsley és Scott, 2000).
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A mar szintén tobbszor hivatkozott irorszagi felmérés az élelmiszer-biztonsagi
intézkedesek fogyasztoi megitélésére is kiterjedt. A valaszadok 61%-a bizik, 21%-a
azonban nem bizik az élelmiszer-biztonsagi intézkedésekben. A bizalmatlansag
okai: az eldirasok nem megfeleld érvényre juttatasa (18%), a fogyasztok nem
megfeleld tajékoztatasa (14%), a szabalyok nem pontos betartasa (11%) valamint
személyes tapasztalatok (11%). Egyes valaszadok bizalmatlansagahoz a médiaban
felbukkan6 hiraddsok és az import termékekkel szembeni kételyek is hozzajarulnak
(FSAI, 2003a). Ennél is optimistabb véleményt fogalmaztak meg a megkérdezett
szakértdk: 76%-uk bizik az ir élelmiszeripar, és ennél is tObben a sajat iparaguk
¢élelmiszer-biztonsagi eljarasaiban (FSAI, 2003b).

A fogyasztokat arrdl is megkérdezték, hogy véleményiik szerint hogyan lehetne
az élelmiszer-biztonsagi intézkedéseken javitani. A fogyasztok tobbsége elégedett
volt a jelenlegi intézkedésekkel (13%), masok gyakoribb ellenérzéseket (12%), jobb
tajékoztatast (11%), szigortbb szabalyozast (10%) ¢és a higiénia hangstlyozasat
(9%) tartottak sziikségesnek, tovabba néhanyan javasoltak a jobb oktatast (7%), a
nyomonkovetkezdséget (7%), valamint az élelmiszerek részletesebb jelolését (6%).
Az adalékanyagok hasznadlatanak mérséklését mindossze a valaszadok 1%-a tartja
indokoltnak (FSAI, 2003a).

Az Eurobarometer felmérés a fogyasztok hatdsagi intézkedésekkel kapcsolatos
véleményét is vizsgalta.

A magyar valaszadok 57%-a véli ugy, hogy a hatésagok gyorsan reagalnak a
fogyasztok egészségét veszélyeztetd helyzet elddllasa esetén, mig 31%-uk nem
bizik ebben. Eurdpai atlagban is hasonl6 eredmények sziilettek (55% illetve 33%).

A magyar fogyasztok 63%-a szerint a hatésagok komolyan veszik a fogyasztok
egészségiigyi kockazatokkal kapcsolatos aggodalmait, mig 29%-uk ezzel ellentétes
véleményt fogalmazott meg. Az eurdpai fogyasztok ennél valamivel borulatobbak
(54% illetve 35%).

A hazai fogyasztok kedvezden vélekednek a hatésagok szakmai hozzaértésérol
¢s objektivitdsarol is. Az interjualanyok 70%-a szerint a hatdsagok a legfrissebb
tudomanyos eredmények alapjan hozzak meg az élelmiszerek biztonsagaval
kapcsolatos dontéseiket, 60% pedig azon az allasponton volt, hogy a hatdsagok
szamara fontosabb a fogyasztok egészsége, mint a termeldk profitja. Az unids
polgarok mindkeét kérdésben 1ényegesen bizalmatlanabbak (58% illetve 39%).

A magyar valaszadok tobb mint kétharmada (68%) ugy gondolja, hogy az
¢lelmiszerek biztonsagossagat szigori torvények garantdljdk az EU-ban, és
tobbségiik (53%) szerint ezeknek az eldirdsnak megfeleléen érvényt is szereznek.
Az unids atlageredmény ennél borulatobb véleményt tiikroz (62 illetve 46%).

A hatosagok tajékoztatdé munkdjardl szintén kedvezd kép alakult ki a hazai
fogyasztokban: 70%-uk szerint a hatdosdgok megfelelden tajékoztatjadk az embereket
az ¢élelmiszerekkel kapcsolatos veszélyekrél, mikdzben az unidés polgarok
minddssze fele (49%) vélekedett hasonloképpen (Eurdpai Bizottsag, 2006).
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3.5.4. Informadcioforrdasok, tajékoztatds

A mai fogyasztora egyre novekvdé mennyiségben zidulnak a kiilonb6z6 forrasokbol
szarmazo, ¢lelmiszerekkel és taplalkozassal kapcsolatos informaciok. A keresett
informacié fiiggvényében a fogyasztok kiilonb6z6 informdacios csatornakat
hasznalnak (Contento, Randell és Basch, 2002). Megkiilonboztetiink kereskedelmi
és médiaforrasokat (média, reklamok, kirakatok, eladok), formalis vagy semleges
forrasokat (orvosok, dietetikusok, fogyasztoi szervezetek, nemzeti oktatdsi szerve-
zetek, kormany), valamint informalis vagy szocialis forrasokat (partner, csalad,
baratok, rokonok, szomszédok, kollégak) (Worsley, 1989; van Dillen et al., 2003).

A fogyasztok tobbsége ugyanakkor nem rendelkezik elegendd tudéssal ahhoz,
hogy meg tudja itélni az egyes informacioforrasok hitelességét. Ennek oka részben
az is lehet, hogy a mai lakossag nagy része varosokban él, tavol a természettdl és az
elédeink szamara a hétkdznapok részét képezd mezdgazdasagtol és élelmiszer-
termeléstél. Az informaciok tobbsége manapsag mar a tomegtajékoztatis, a
kiilonb6z6 médiumok utjan jut el a fogyasztokhoz, és a hozzank elérkezd
informaciomorzsakat az élelmiszerekkel ¢és taplalkozassal kapcsolatos alap-
ismereteink fliggvényében tudjuk dekodolni (Worsley, 2002). A tomegtajékoztatas
jelentdsége abban is rejlik, hogy a médiaban elhangzottak rendszeres beszédtémat
szolgaltatnak a fogyasztok szamara (Vaandrager és Koelen, 1997).

A hagyomanyos kommunikaciés modell a fogyasztokat passziv
iizenetbefogaddknak tekintette. A mai fogyasztok azonban egyre inkabb kezde-
ményezoként viselkednek a kommunikacios folyamatban, aktivan kutatva az 6ket
érdekl6 lizeneteket (Vaandrager és Koelen, 1997). A fogyasztok aktiv informacio-
keresését a kozelmultban létrejott 0j informacios csatornak (pl. internet) is
elosegitik (van Woerkum, 2003).

Az informaciok értékelésében nagy szerepe van a kapcsolodd kockazatok
kozosségi észlelésének, amely az egyének érzékelt kockazati szintjére is kihat. A
kockazati informdacio hatasaival kapcsolatban két elmélet 1atott napvilagot.

A kockazat tarsadalmi felerodsitésének elmélete szerint az élelmiszer-
kockazatokkal kapcsolatos informaciok terjedésében olyan specidlis csoportok, mint
példaul a média vagy szakmai érdekcsoportok (pl. aktivista szervezetek) ékel6édnek
be, amelyek a kockéazat k6zdsségi, és azon keresztiil egyéni észlelését is felerdsitik
(Lehota, 2006). A média, mint informacioforras szerepe kiilondsen azokban a
kérdésekben értékelddik fel, amelyekkel kapcsolatban az 4atlagember kevés
kozvetlen tapasztalattal rendelkezik. A média azonban csak abban az esetben képes
felerdsiteni vagy éppen gyengiteni egy kockazatot, ha az az aktualis k6zhangulattal
Osszhangban van. A fogyasztok ugyanakkor nem passziv befogaddi a média
iizeneteinek, képesek felismerni a szenzaciokeltést (Tait, Bruce és Lyall, 2001).

A tarsadalmi  kiizdéter (aréna) elmélet a tarsadalmi szereplok kozti
kolcsonhatasokra és konfliktusokra épiil, amelynek keretében az egymassal
szembenalld érdekcsoportok hatdst kivannak gyakorolni a dontéshozokra és a
politikara, illetve a kozkapcsolatokra (Lehota, 2006).

A kovetkezOkben az élelmiszerekkel kapcsolatos informacioforrasokra
vonatkozd nemzetkozi és hazai fogyasztoi felméréseket ismertetem.
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Egy a taplalkozassal kapcsolatos tdjékoztatasrol szo6ld holland fokuszesoportos
felmérés a fogyasztok szamara legfontosabb, élelmiszerekkel kapcsolatos téma-
kordkre és a preferalt informacioforrasokra terjedt ki. A valaszadokat az élelmiszer-
biztonsagi kérdések foglalkoztattak leginkabb, a kockazati tényezok kozott egyebek
mellett az adalékanyagokat is sokan emlitették. Az adalékanyagok jeldlése, az
E-szamok ugyanakkor mar lényegesen kisebb jelentGséggel bir a fogyasztok
tobbsége szamara, inkabb csak az id6sebbek szeretnének tobb informacidhoz jutni
ebben a kérdésben.

Az informacioéforrasok koziil a legnagyobb jelentésége a haziorvosoknak, a
kozvetlen kornyezetnek, a magazinoknak, az internetnek és a dietetikusoknak van,
mig a televizid, az allami tajékoztatasi szervezet, az élelmiszercimkék, a média és
az élelmiszergyartok kevésbé fontos tajékoztatasi csatornak (van Dillen et al.,
2003).

Egy ausztral kérddives felmérés a fogyasztok élelmiszer-biztonsaggal
kapcsolatos informacioforrasait vizsgalta. A valaszadok tobb forrast is meg-
jelolhettek.

A valaszadok legnagyobb része sajat magaban bizott annak eldontésében, hogy
a vasarolni kivant élelmiszer biztonsagos-e vagy sem (43%). A fogyasztoi
szervezeteket (17%), az élelmiszer-hatosagot (15%) és az élelmiszergyartokat
(13%) is viszonylag sokan tekintették megbizhat6 forrasnak, a kereskedelem (9%)
és a kormdnyzat (6%) jelentOsége mar lényegesen kisebb volt a fogyasztok
tajékoztatasaban (Lester, 1994).

Egy holland felmérés a taplalkozassal kapcsolatos informacioforrasok
Jjelentdséget és a fogyasztok altal észlelt szakértelmét vizsgalta.

A megkérdezettek a legfontosabb informaciéforrasként haziorvosukat jeldlték
meg (36% hivatkozasi arany), ezt kovetik a dietetikusok (21%) és egy allami
alapitasu fiiggetlen intézet, az Elelmiszer- és Taplalkozasiigyi Oktatasi Iroda (17%).
Kevesebben emlitették az egészséges ¢lelmiszereket forgalmazd boltok eladoit
(15%), a védondket (13%), a fogyasztoi szervezeteket (12%), a gyogyszerészeket
(11%) és a henteseket (11%), mig a lista végén a zoldségeseket (9%) és a pékeket
(5%) talaljuk.

Minden informacidforrds esetében 6sszefiiggés volt tapasztalhatd a hivatkozasi
arany és az észlelt szakértelem kozott: azok a valaszadok, akik emlitettek egy
bizonyos forrast, jobbnak itélték annak hozzaértését, mint azok a fogyasztok, akik
nem nevezték meg az illetd forrast. Ennek megfelelden az egyes informacidforrasok
fogyasztok altal észlelt szakértelme néhany kivételtdl eltekintve 6sszhangban van a
tajékoztatasban betoltott jelentdségiikkel. A legnagyobb szakértelemmel a meg-
kérdezettek véleménye szerint az Elelmiszer- és Taplalkozasiigyi Oktatasi Iroda
valamint a dietetikusok rendelkeznek (5-6s skalan 4,3), mig a legfontosabb
informaciéforrasként megjelolt orvosok észlelt hozzaértése ennél alacsonyabb (3,9).
Kozepesnek szakértelemmel birnak a fogyasztoi szervezetek (3,7), a védéndk (3,5),
a gyogyszerészek (3,4) és az egészséges ¢élelmiszereket forgalmazd boltok eladoi
(3,4), mig a tobbi felsorolt informacioforras észlelt hozzaértése még ennél is
alacsonyabb.
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A felmérés legfobb iizenete, hogy a fogyasztok sokkal fogékonyabbak a nem
kereskedelmi informaciéforrasok altal nyujtott tajékoztatasra (Hiddink et al., 1997).

Egy tjabb holland felmérés az élelmiszerekkel kapcsolatos kiilonbozo
téemakorok fogyasztok altal észlelt relevancidjat és tajekoztatdasi igényét, valamint a
preferalt informdacioforrasokat vizsgalta.

A relevancia és a tajékoztatasi igeny kérdésénél a fogyasztok a felsorolt 18
témakorbol kivalasztottak az 5 szamukra legfontosabbat, majd nyilatkoztak arrdl,
hogy szeretnének-e boOvebb tijékoztatdst kapni a kivalasztott témakordkkel
kapcsolatban.

A valaszadok a kiegyensulyozott étrendet (78%) valamint a zoldségeket és
gytimodlcsoket (75%) értékelték a legmagasabb relevancidjunak, emellett sokan
tartottak fontosnak a zsirfogyasztas csokkentését (55%), az élelmiszerhigiéniat
(49%), az ételek elkészitését €s tarolasat (47%), valamint a vitaminokat (46%) is. A
megkérdezettek kisebb része itélte fontos kérdésnek a sportot és a taplalkozast
(25%), a koleszterinszint (23%) illetve a testsuly csokkentését (21%), az élelmiszer-
biztonsagot (20%), valamint az élelmiszerek Osszetételét (15%). Nagyon kevés
fogyasztd szamara fontosak ugyanakkor a taplalkozas és a gyogyszerek (8%), a
szénhidratok (8%), az ételallergia (7%), a génmodositott élelmiszerek (7%), az
asvanyi anyagok (6%), az E-szamok (6%) valamint a funkcionalis élelmiszerek
(4%).

Erdekes ellentmondas fedezhetd fel az egyes témakorok érzékelt fontossdga és
az azzal kapcsolatos tdjékoztatdas irdanti igeny kozott: a legnagyobb fontossagunak
itélt témakorokrél a fogyasztok minddssze 25-30%-a igényel részletesebb
tajékoztatast, mig a legtobben az alacsony relevanciaju témakdrokrol (GMO: 77%,
E-szamok: 59%, testsulycsokkentés: 51%, taplalkozas ¢és gyodgyszerek: 45%,
¢élelmiszerbiztonsag: 43%) szeretnének bdvebb informacidkhoz jutni. Az ellent-
mondas valoszinlileg annak tudhatoé be, hogy a legfontosabbnak itélt témakoroket
jol lefedi a jelenlegi taplalkozasi kommunikacio, mig a tobbi témakor csak a
fogyasztok egy kisebb, kozvetlenill érintett vagy a kérdés irant érdeklédd része
szamara bir nagy jelentséggel.

Az egyes témakorok észlelt relevancidja és tdjékoztatdsi igénye tekintetében
eltérések mutatkoztak a kiilénboz6 hattérvaltozok szerint, itt csak az E-szamokra
vonatkozé eredményeket emelném ki. A normal testsulyd és a magasabb szocio-
Okondmiai statuszi valaszadok kétszeres aranyban mondtak, hogy az E-szamok
kérdése 1ényeges szamukra, mint az elhizottak és az alacsonyabb szociodkondmiai
statuszhiak.

Azokkal a témakorokkel kapcsolatban, amelyekrél bovebb tajékoztatast
szeretnének kapni, a valaszadok megjelolték, hogy melyik 3 forrést tartjak a leg-
relevansabbnak a felsorolt informacidforrasok koziil. A legtobb témakor esetében az
¢lelmiszer-agazat tajékoztatd irodait, az irasos oktatasi anyagokat, a haziorvost €s a
nemzeti oktatési irodakat emlitették a leggyakrabban, az egészségligyi kérdésekben
a haziorvostol, mig az E-szamokkal kapcsolatban az élelmiszer-agazat tajékoztatod
irodaitol, az irasos oktatasi anyagokbdl €s a tudomanyos szervezetektdl szeretnének
tajékoztatast kapni.
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2. tablazat
Taplalkozassal és egészséggel kapcsolatos informacioforrasok rangsora érzékelt
megbizhatosag, szakértelem, kozérthetdség, hozzaférhetdség szempontjabal,
valamint dsszességében

Informacio6forras Megbiz- Szak- Kozért-  Hozzafér-  Osszes-
hatosag értelem hetOség hetdség ségében
Héziorvos 1 2 2 1 1
Dietetikus 2 1 1 2 1
Elelmiszer-agazat 3 3 3 3 3
tajékoztatd irodai
Nemzeti oktatasi irodak 4 4 4 7 4
Fogyasztoi szovetségek 5 8 5 9 5
Egészségligyi specialista 7 5 6 11 6
Magazinok 9 10 8 5 7
Internet 15 11 7 4 8
Gyogyszerész 6 9 11 12 9
Televizid 10 13 9 6 9
Téplalkozasi kdzpont 8 6 10 15 11
Kozvetlen kornyezet 11 12 13 8 12
frasos oktatasi anyagok 12 14 12 13 13
Tudoményos szervezetek 13 7 15 18 14
Kereskedelem 14 16 14 10 15
Kormany 16 15 16 17 16
Gyarto 17 17 17 16 17
Ujsagok 18 18 18 14 18
Radio 19 19 19 19 19

Forras: van Dillen et al., 2004

Az egyes informacioforrasokat a valaszaddk megbizhatdsag, szakértelem,
kozérthetdség és hozzaférhetoség szempontjabol is értékelték, az eredményeket a
2. tablazat mutatja. Az eredmények tanusaga szerint a fogyasztok a legtobb
szempont alapjan és Osszességében is a haziorvosok, a dietetikusok, az élelmiszer-
agazat tdjékoztatd irodai és a nemzeti oktatasi irodak altal nyujtott tajékoztatast
értékelték a legtobbre (van Dillen et al., 2004).

Az el6z0 fejezetekben mar tobbszor hivatkozott irorszagi felmérés a fogyasztok
¢lelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos informacioforrasait is vizsgalta. A valaszadok
tobb forrast is megjelolhettek.

Az ir fogyasztok dontd tobbsége az ijsagok, magazinok (52%) és a televizio
(40%) alapjan tajékozodik élelmiszer-biztonsagi kérdéskdrben. Az élelmiszer-
izletek (14%) és az élelmiszercimkék (12%) szerepe mar 1ényegesen alacsonyabb,
ezt kovetik az ismerdsok, az iskola, a konyvek, a szervezetek, a szobeszéd ¢és a
szorolapok (9-10%). Az egészségligy, a sziilok, az internet és a radio (4-6%)
jelentésége elhanyagolhat6 a fogyasztok tajékozodasaban (FSAI 2003a).

A mar szintén tobbszor emlitett Eurobarometer felmérés egyik kérdése arra
kereste a valaszt, hogy egy sulyos élelmiszer-biztonsagi kockazat megjelenése
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esetén kiben biznanak meg a fogyasztok. A megkérdezettek legfeljebb 2 véalasz-
lehetdséget jelolhettek meg.

Az europai valaszadok a fogyasztoi szervezetekben (32%), sajat orvosukban
(32%) és a tuddsokban (30%) biznak leginkabb, emellett sokan vélik meg-
bizhatonak a hatdsagokat (22%) és a médiat (17%) is. A mezdgazdasagi termeldk
(6%), az élelmiszergyartok (6%) és az élelmiszeriizletek (3%) észlelt hitelessége
lényegesen alacsonyabb.

A magyar véalaszaddk jobban megbiznak a fogyasztoi szervezetekben (44%) és
a hatésagokban (26%), mint az eurdpai fogyasztok, a tudosok hitelessége hasonld
(28%), ugyanakkor a hazai fogyasztok lényegesen bizalmatlanabbak a sajat
orvosukkal (20%) és a médiaval (9%) kapcsolatban. Az élelmiszergyartok (7%), a
mezOgazdasagi termeldk (5%) és az élelmiszeriizletek (2%) észlelt hitelessége az
europai atlaghoz hasonldéan alacsony. A magyar fogyasztok 8%-a senkiben nem
bizna meg egy élelmiszer-biztonsagi valsaghelyzet esetén, ez az ardny magasabb az
eurdpai atlagnal (5%) (Europai Bizottsag, 2006; Banati, 2007).

Az Eurdpai Fogyasztok Szervezete (BEUC) a korabbiakban mar szintén
tobbszor hivatkozott felmérésének egyik kérdésében a valaszadoknak a taplal-
kozassal kapcsolatos két legfontosabb informacioforrast kellett megjeldlnitik.

Az eurdpai fogyasztok a televizio (45%), az Ujsagok, magazinok (45%)
valamint az élelmiszerek csomagolasa ¢és jelolése (44%) alapjan tajékozodnak
leginkabb, emellett sokak szamara fontos informacioforrast jelentenek a csalad és
ismer6sok (24%), a szakkdnyvek (14%) valamint az orvosok és dietetikusok (13%)
is. A fogyasztéi tanacsado szervezetek (4%), az internet (3%) és a gyartok
informécios telefonvonalai (1%) alarendelt szerepet jatszanak a fogyasztok tajékoz-
tatasaban (BEUC, 2005a).

Az magyar valaszadok szdmara az élelmiszerek csomagolasa és jelolése (65%)
jelenti a legfontosabb informacidforrast, de sokan emlitették a televiziot (39%) és az
ujsdgokat, magazinokat (35%) is. A csalad és ismerdsok (18%), a szakkonyvek
(13%), valamint az orvosok és dietetikusok (11%) szerepe az eurdpai atlaghoz
hasonlé. A fogyasztoi tanacsadd szervezetek (3%), a gyartok informacids telefon-
vonalai (3%) és az internet (1%) a magyar fogyasztok tajékoztatdsaban is elenyészo
jelentdséggel bir (BEUC, 2005b).

Egy korabbi hazai felmérésben a valaszadok a taplalkozassal kapcsolatos
informacioforrasok koziil az orvosokat tekintették a legfontosabbnak, ezt kovették a
csaladtagok, a konyvek, ujsagok, a televizid, a baratok, ismerdsok, mig a
fogyasztok tajékoztatasdban legkisebb jelentdséggel a radio birt (Papp et al., 1997).

Az el6z6 fejezetekben mar emlitett hazai vizsgadlat (Lakner et al., 2003) kitért a
kiilonb6z6 informacidforrasoknak a fogyasztok élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos
véleményformalasdban betoltott szerepére is. Kijelenthetd, hogy nem hatarozhato
meg egyetlen kitiintetett jelentdségii informacioforras, a fogyasztok ismereteiket
nagyszamu, de onmagukban csak kozepes vagy kisebb jelentdséglinek tekinthetd
forrasbol szerzik be. Az otthon elsajatitott élelmiszer-egészségligyi ismereteken (5-
0s skalan 3,4), illetve a diplomasoknal a szakmai tanulmanyokon (3,4) tilmenden a
legnagyobb véleményformald szerepe a kiilonb6z6 médiumoknak, elsésorban a
televizionak (3,2) és az Ujsagoknak, magazinoknak (3,0-3,1) volt. A szérolapok,
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tajékoztatod flizetek (2,8) és a radid (2,8) jelentésége mar kisebb volt, az internet
(2,3) pedig — az informacios tarsadalom dinamikus fejlédése ellenére — a felmérés
idején még alarendelt szerepet jatszott az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos
informacidszolgaltatasban.

A fogyasztok kiillonbdz6 informacio-forrasokba vetett bizalmat felmérd
kérdéssor tovabbi fontos tanulsdgokkal szolgal. Az eredmények szerint tovabbra is
kiemelkedd (5-0s skalan 4 feletti értékkel) a kiilonb6z6 tudoményos testiiletek
tekintélye. Ettdl elmarad ugyan, de még mindig magas a fogyasztévédelmi
szervezetek (3,7), szakmai szervezetek és az orvosok (3,5-3,7) iranti bizalom
szintje. Ezzel szemben meglepden alacsony a magyar fotisztviselok (miniszter-
elnodk: 2,6, szakminiszterek: 2,3-3,0), és az altaldban nagy befolyasunak gondolt
véleményvezetok, tekintélyszemélyek (pl. Czeizel Endre: 3,4, Béres Alexandra:
2,5) véleményének elfogadottsaga. A kiillonb6z6 médiumok valamennyien 3 alatti
értéket értek el, legkisebb bizalmat a televiziok hirmisorai (2,6-2,9), az
élelmiszerreklamok (2,2) és a bulvarlapok (2,0) kaptak. Megallapithato tehat, hogy
»a tudomdnyos kutatas teriiletén dolgozokon kiviil alig taldlunk olyan
intézményeket és személyeket, akiknek tekintélye, tarsadalmi elfogadottsaga
megalapozotta tenné az altaluk kozvetitett, élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos
informdciokat, tizeneteket. ” (Lakner et al., 2003).
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4. ANYAG ES MODSZER

Vizsgalataimhoz a marketingkutatdsban alkalmazott két alapvetd modszert:
szekunder (masodlagos) valamint primer (elsddleges) kutatasi technikakat
hasznaltam fel.

A szekunder kutatas a kutatasi témahoz kapcsolddo, mas forrasokbol rendel-
kezésre allo adatok rendszerezett gyujtését, feldolgozasat és elemzését jelenti,
amely megfeleld kiindulasi alapot nytujt a késObbi primer vizsgalatok szamara. A
primer kutatas eredeti adatfelvételt, kozvetlen, els6dleges vizsgalatokkal torténd
informaciogytijtést jelent a piac szerepldinek magatartasarol, véleményérol
(Hajduné és Lakner, 1999).

4.1. A szekunder kutatas alkalmazott modszerei

Szekunder vizsgalataim elsé része az élelmiszer-adalékanyagok rendszerének és
jogi szabalyozasanak, technolédgiai jellemzéinek, valamint humanélettani vonat-
kozasainak megismerésére iranyult. Sajat vizsgalataim szempontjabdl kiemelt
jelent6séggel birt tovabba az adalékanyagok szakmai és fogyasztéi megitélése,
valamint a média szerepe az adalékanyagok fogyasztoi megitélésének alakitasaban.

Az adalékanyagok hazai és nemzetkozi engedélyezési €s jelolési rendszerének
legfontosabb szekunder adatforrasat az ¢élelmiszerligyi jogszabalyok (magyar
élelmiszertorvények és rendeletek, Magyar Elelmiszerkonyv, Eurdpai Unids
jogszabalyok), az adalékanyagokkal foglalkozo szakkonyvek, valamint a
szabalyozasban résztvevd szakmai szervezetek (MgSZH, OETI, JECFA, Codex
Alimentarius Fébizottsag, FAIA, IFIC, EFSA) kiadvanyai jelentették.

A szakkonyvek ¢és szakmai kiadvanyok jelentették a kiindulasi alapot a
adalékanyagok kémiai, technologiai és humanélettani jellemzoéinek megismeréséhez
is, ismereteimet szakcikkek tanulmdnyozéasaval egészitettem ki. A humanélettani
hatdsok esetében fontosnak tartottam a ,,masik oldal” véleményének megismerését
is, ebben fogyasztovédelmi szervezetek kiadvanyai és mas, adalékanyagokkal
kapcsolatos ismeretterjesztd forrdsok voltak segitségemre.

A fogyasztoi attitidok elemzésének alapjat hazai és kiilfoldi felmérések
szolgéaltattak.

Kutatasom fontos részét képezte a média szerepének feltarasa az adalékanyagok
fogyasztoi megitélésének alakitasaban. Ennek érdekében 2001 ota rendszeresen
figyelemmel kisérem a nyomtatott és elektronikus sajtoban megjelent, adalék-
anyagokrol szolé hireket, kozleményeket, kiilonds tekintettel napjaink
legdinamikusabb fejlédé médiumara, az internetre. Médiaelemzésemet a fenti
forrasokra alapoztam.
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4.2. A primer kutatas alkalmazott médszerei

A primer marketingkutatasi technikék a modern marketing értelmezése szerint két
nagy csoportra, kvalitativ (minOségi) ¢és kvantitativ (mennyiségi) kutatdsokra
oszthatok fel.

A kvalitativ kutatds a fogyasztéi magatartdas mozgatorugoit, a fogyasztok
dontési mechanizmusat alakité Iélektani tényezOket probalja megérteni és
mélyebben elemezni. A kvalitativ marketingkutatdsi modszerek jo alapot
szolgaltatnak a probléma felvazolasdhoz és a késébbi kvantitativ vizsgalatok
megtervezéséhez. A kvantitativ kutatas ezzel szemben a sokasag egészére
vonatkoztathato, szamszer(sitett valaszokat keres a kutatési kérdésekre, jellemzden
statisztikai elemzések segitségével (Lehota, 2001, p. 17.)

Mivel a két modszer kivaléan kiegésziti egymast, vizsgalataim soran mindkét
technika alkalmazasat megalapozottnak tartottam. A nemzetk6zi metodologiai
ajanlasokkal Osszhangban elséként a kvalitativ piackutatdst végeztem el, majd
ennek tapasztalatai alapjan kerilt sor a kvantitativ kutatasra.

4.2.1. Kvalitativ modszerek

Marketingkutatdsom  kvalitativ = részét  szakértdi  mélyinterjuk,  valamint
fokuszcsoportos szakmai és fogyasztoi megkérdezések alkottak.

4.2.1.1. Szakértoi mélyinterjuk

Az adalékanyagok jogi szabalyozasanak, felhasznalasanak, humanélettani
vonatkozasainak és fogyasztéi megitélésének témakorében vald szekunder adat-
gyljtés mellett fontosnak tartottam, hogy kozvetleniil megismerjem az adott
szakteriiletek elismert szakértdinek véleményét. Ennek érdekében un. félig-
strukturalt mélyinterjukat készitettem.

A féligstrukturalt interjutechnika lényege, hogy az interju vezérfonala, vagyis a
kérdések kore elére rogzitett, de a konkrét kérdésfeltevéseket a beszélgetés
témajahoz igazitva rugalmasan alakitjuk. fgy az interjt alapszerkezete adott, ugyan-
akkor olyan kérdések, témak is szoba keriilhetnek, amelyek a vezérfonalban
nincsenek rogzitve, de az interju kerettémajahoz hozzatartoznak (Lehota, 2001, pp.
38-39.). A vezérfonal megszerkesztése soran a piackutatasban altalanosan
elfogadott alapelveket kovettem (Hoffmann, 2006, pp. 122—135.)

Az interjuk forgatokonyve a 2. mellékletben talalhato.

Az élelmiszeripari szabalyozdasban tésztvevd hatdsdgok munkatarsaitol
rendkiviil értékes informdciokhoz jutottam az adalékanyagok szabélyozasanak
multbeli €és aktualis kérdéseirdl, valamint varhaté jovobeli irdnyvonalairol. A
Jfogyasztovédelmi civil szervezetek megkérdezésével hatteret kaptam az adalék-
anyagok fogyasztoi megitélésérol és a fogyasztdi dontésben jatszott szerepérol. Az
¢élelmiszeripari termékfejlesztés jelenlegi és jovobeli trendjeirdl és az adalék-
anyagok termékfejlesztésben jatszott szerepérdl a Kozponti Elelmiszer-tudomdnyi
Kutatéintézet (KEKI) munkatarsatol kaptam informaciokat. Megszolaltattam
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tovabba egy, az adalékanyagok témakorében vélemeényvezérnek szamitd fiiggetlen
szakértot is.

A 9 szakértéi mélyinterju soran szerzett informaciok nagy segitséget jelentettek
az egyes szakteriiletek feltérképezésében, és a késobbi fogyasztéi megkérdezések
megtervezésében.

4.2.1.2. Fokuszcsoportos felmérések

Kvalitativ vizsgalataim masik részében az egyik leghatékonyabb és leggyakrabban
alkalmazott kvalitativ marketingkutatasi technikat, a fokuszcsoportos interjut
alkalmaztam. A moédszer 1ényege, hogy a célcsoport megfelelden szelektalt tagjai
kozos beszélgetésen vesznek részt. A fokuszcsoportok egy a hétkdznapokban is
gyakran el6forduld helyzetet modelleznek: egy véletlenszeriien Gsszejott csoport
tagjai megvitatjak gondolataikat egy adott témakdrrél (Hoffmann, 2006, p. 140.)

A fokuszcsoportos modszer eldonye az egyéni interjis modszerekkel szemben a
résztvevOk egymassal folytatott interakcidjaban rejlik. A valaszadok egymas
gondolataira is reagalnak, stimulaljak egymast, igy joval szélesebb kori
informacidkat szerezhetiink az adott témarol, mint ha ugyanazokat a valaszadokat
egyéni interjuk soran kérdeztiik volna meg (Scipione, 1994).

A fokuszcsoportok Osszeallitasa €s az interjuk lebonyolitdsa a hazai ¢€s
nemzetk6zi ajanlasoknak megfelelden tortént (Hoffmann, 2006, pp. 140-155.,
Lehota, 2001, pp. 49—64., Gordon és Langmaid, 1997).

Fokuszcsoportos  felméréseimet fogyasztok, élelmiszeripari szakemberek
valamint orvosok korében végeztem.

A fogyasztoi fokuszesoportos interjuk célja instrukciok, otletek szerzése volt a
késobbi kérdoéives felmérés soran felhasznalt kérd6iv osszeallitasahoz.

3 fokuszcsoport keriilt kialakitdsra, a csoportokat 18 év feletti, legalabb
kozépfoku végzettségl fogyasztok alkottak. Az alapfoku végzettségliek kizarasat az
indokolta, hogy az interji témakdrében a tapasztalatok alapjan értékesebb
informéaciokat varhattam a magasabban képzett valaszadoktol.

A csoportok létszama 7, 8 illetve 10 {6 wvolt, a résztvevok demografiai
Osszetétele megfelelt az alapsokasag ecloszlasanak. Az altalanos és szakmai
csoportok kozotti atfedéseket eldzetes sziirdvizsgalatokkal kiiszoboltem ki.

A valaszadok bizalménak megnyerése, és ezaltal mélyebb informaciok nyerése
érdekében torekedtem a kotetlen 1égkor kialakitasara. A moderator szerepkorét a
szerz6 toltotte be, két alkalommal diplomadolgozatos hallgatdjaval, Kovacs
Annaval kozosen. A beszélgetéseket — a kotetlen tarsalgas fenntartasaval — egy
el6zetesen  Osszedllitott forgatokdnyv mentén irdnyitottuk. Az interjuk
forgatokonyve a 3. mellékletben talalhato.

Az interjuk két részbdl alltak. Elészor a valaszadok élelmiszer-fogyasztasara
vonatkozd kérdéseket tettiink fel, kiilon kiemelve az adalékanyag-mentes, illetve
sok adalékanyagot tartalmazo helyettesitd termékparokat (vaj-margarin, asvanyviz-
szénsavas tditoitalok, stb.). Ennek célja az volt, hogy az adalékanyagokkal
kapcsolatos részletes beszélgetés eldtt feltarjuk, hogy hogyan viszonyulnak a
fogyasztok az adalékanyagok kérdéskoréhez a gyakorlatban, mennyire veszik
figyelembe a vasarlas soran az élelmiszerek adalékanyag-tartalmat.
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A beszélgetés masodik részében a valaszadok adalékanyagokkal kapcsolatos
attitiidjeit igyekeztem felmérni. Valaszt kerestem rd, hogy mennyire tajékozottak a
fogyasztok az adalékanyagok kérdéskorében, hogyan itélik meg felhasznalasuk
sziikségességét és egészségiigyi vonatkozasait, valamint — dsszevetve az elsé rész
allitdsaival — mennyire befolyasolja fogyasztoi dontésiiket az élelmiszerek adalék-
anyag-tartalma.

A szakmai fokuszcsoportokat élelmiszeripari szakemberek illetve orvosok
alkottak, a csoportok létszama 8 illetve 7 f6 volt. Az élelmiszeriparban dolgozd
technologus ¢és termékfejlesztd szakembereket az adalékanyagok technologiai
vonatkozasairdl, a termékfejlesztés jelenlegi és jovobeli trendjeirél, valamint az
adalékanyagok termékfejlesztésben jatszott szerepérdl kérdeztem, mig az orvosok
az adalékanyagok humdnegészségiigyi vonatkozasainak megismerésében voltak
segitségemre. A szakmai kérdések mellett kivancsi voltam arra is, hogy a valasz-
adok maganemberként, fogyasztoként hogyan viszonyulnak az adalékanyagok
kérdéskoréhez.

A moderator szerepkorét a szerzé toltdtte be, egy alkalommal elsé
témavezetdjével, Szakaly Sandorral kdzosen. A beszélgetéseket ezittal is eldzetesen
Osszeallitott forgatdkonyvek mentén iranyitottuk. Az interjuk forgatokonyve a 3.
mellékletben talalhato.

Az interjuk 45-70 percig tartottak, a kiértékelés hangfelvétel alapjan tortént.

4.2.2. Kvantitativ modszerek

Kutatdsom kvantitativ részét egy orszagos, reprezentativ kérddives fogyasztoi
felmérés és egy nem reprezentativ szakmai kérdéives megkérdezés alkotta. A
felmérések elokészitése €s lebonyolitasa az alabbi mintavételi tervek alapjan tortént.

4.2.2.1. Fogyasztoi felmerés

A minta nagysaga

A mintavétel sordn 750 személy kivdalasztasara keriilt sor. A nem véletlen
kivalasztason alapulé mintavétel miatt az optimalis mintaclemszam matematikai-
statisztikai modszerekkel nem szamolhato ki, igy a mintanagysadg meghatarozasakor
a marketingkutatas gyakorlatiban megszokott elemszamot vettem alapul (Burns és
Bush, 2003, pp. 398-399., Malhotra, 2004, p. 318.). A tapasztalatok szerint ilyen
mintanagysagnal a kiilonbozo hattérvaltozok alapjan képzett alcsoportok mar
megfelelé méretliek ahhoz, hogy statisztikailag megbizhaté eredményeket kapjunk
(McDaniel és Gates, 2005, p. 385.).

A mintaba keriilo személyek kivalasztdsa

A minta elkészitéséhez tobblépcsds, rétegzett, kvotas mintavételi eljarast
alkalmaztam.

Elso 1épésként meghataroztam az alapsokasagot, amely Magyarorszag 15 és 69
év kozotti lakossaga. A felmérésbol kizartam az €lelmiszeripari vagy egészségiigyi
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végzettséggel rendelkezd, illetve ezen teriiletek valamelyikén, valamint a
marketingkutatasban dolgoz6 embereket.

Az alapsokasagot a 2001. évi népszamlalas adatai alapjan (KSH, 2002)
telepiiléstipus, nem, kor és legmagasabb iskolai végzettség szerint csoportositottam.
A lakohely tipusa szerint 3 csoportot (Budapest, egyéb varos, kozség), életkor
szerint 4 csoportot (15-24 év, 25-39 év, 40-54 év, 55-69 év), iskolai végzettség
szerint 3 csoportot (altalanos iskola/szakmunkasképzo, kozépfoku, felséfoki)
kiilonitettem el. A févarosi lakosok tilzott aranya miatt a tobbi telepiiléstipus tul
kicsi elemszammal szerepelte volna a mintaban, ezért Budapest elemszamat
25%-kal csokkentettem. A reprezentativitds érdekében az adatokat az adatbevitel
utan visszasulyoztam.

Az alapsokasagot az orszag hét régidja szerint felosztva megkaptam az egyes
régiok lakossaganak egymashoz viszonyitott szazalékos aranyat. A kapott
részaranyok €s a hattérvaltozok szerinti csoportositas alapjan allitottam Ossze a
lekérdezend6 személyek kvotdjat.

A minta tobbdimenzios faktorsulyozassal véglegesedett, mivel a mintavételbdl
adodo torzulasok kovetkeztében a minta néhany jellemzo eloszldsa mentén
kismértékben eltért az alapsokasag eloszldsatol. A sulyozas soran érvényesitett
szempontok az alabbiak voltak: nem, kor, iskolai végzettség, telepiiléstipus.

A mintavételi eljards eredményeként a mintasokasag Osszetétele nem, kor,
iskolai végzettség és telepiiléstipus szerint megegyezik az alapsokasagéval, és régio
szerint is jol megkozeliti az alapsokasag eloszlasat. A minta hattérvaltozok szerinti
eloszlasa a 4. mellékletben talalhato.

A mintavétel modja

A kiilonféle mintavételi modok elonyeinek ¢és hatranyainak, valamint a
rendelkezéslinkre allo  targyi lehetdségek mérlegelése utan a  felmérés
lebonyolitasahoz kvotas mintavétel mellett dontottem. A tudatos kivalasztasi
eljarasok igen elterjedtek a hazai és nemzetkozi marketingkutatds gyakorlataban,
ezeken beliil a kvotas mintavételt alkalmazzak a leggyakrabban (Kozék et al., 2006,
pp. 61-63., Burns és Bush, 2003, p. 351.). Kvoétas kivalasztds esetén a minta
reprezentativitasat nem a véletlenszeriség, hanem tudatos elem alkalmazasaval
biztositjuk (Lehota, 2001, pp. 155-157.).

A kvoétas mintavétel elonyei a kdvetkezdk: a véletlen mintavételi moédszerekhez
képest gyorsabb és olcsobb lebonyolitas, egyszeriiség, nem sziikséges névlista, csak
az ismérvkombindcid adott, az egyes személyek szabadon helyettesithetok (Lehota,
2001, p. 157.). A legfontosabb elénye azonban az, hogy lehetdvé teszi a minta
rétegzését, vagyis azt, hogy minden vizsgalt csoport az alapsokasaggal megegyezo
aranyban szerepeljen a mintdban, ezaltal biztositja a minta reprezentativitasat
(Zikmund, 2003, pp. 427-428, 434.).

Azon til, hogy a mintavételi hiba, igy a felmérés pontossdga nem hatarozhatd
meg (McDaniel és Gates, 2005, p. 373.), a kvotas mintavétel tovabbi hatranya, hogy
mivel az interjualanyok kivalasztasa a kérdezObiztosra van bizva, a szubjektivitas
nem zarhatdo ki teljesen (Kozak et al., 2006, p. 62.). A jelen vizsgalatban
alkalmazott, 5 ismérv alapjan képzett kvota azonban megitélésem szerint kelléen
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szigoru kritériumrendszert allit fel, és alkalmas e torzité hatasok kikiiszobolésére,
ezaltal a minta megfelelden reprezentalja a vizsgalt alapsokasagot.

Az adatgyiijtés

Kérdoives fogyasztdi felmérésem adatgylijtése a Magyarorszdgon még kevéssé
elterjedt, ugyanakkor Nyugat-Eurépaban és az Egyesiilt Allamokban egyre
szélesebb korben alkalmazott (de Leeuw, 2005) kevert modu technikaval tortént.

A kevert moda adatgyiijtés tobbféle adatfelvételi modszer egyiittes hasznalatat
jelenti egy felmérésen beliil (Zikmund, 2003, p. 238.). A kiilonboz6é adatfelvételi
moédok mintan beliili és idGbeli eloszlasa alapjan 6tféle kevert moda adatgyiijtési
technika kiilonithetd el (Dillman, 2007, pp. 219-227.). A jelen vizsgalatban alkal-
mazott modszer 1ényege, hogy az adatgyiijtést azonos idéintervallumon és azonos
mintan beliil kiilonb6zé moddszerekkel végezziik. A kevert modu adatgytijtés leg-
fontosabb elénye, hogy egyesiti a kiillonb6z6 modszerek erdsségeit, egyben
kompenzalja azok gyenge pontjait (de Leeuw, Dillman és Hox, 2008). Tovabbi
pozitivuma, hogy ha az interjualanyok tobbféle kérddiv-kitoltési modszer koziil
valaszthatnak, ez novelheti a valaszadasi hajlandosagot, ezaltal csokken a vissza-
utasitasbol eredd hiba és javul a felmérés megbizhatosaga (Yun €s Trumbo, 2000;
de Leeuw, 2005).

Jelen esetben az adatgyiijtés személyes megkérdezéssel és online kérddivek fel-
hasznalasaval tortént.

Az internet egyre szélesebb kori elterjedésével az internetes (online illetve e-
mail alapt) felmérések jelent6sége a marketingkutatasban folyamatosan né (Kwak
¢és Radler, 2002). Az online felmérések szamos elénnyel rendelkeznek a hagyo-
manyos adatgytlijtési modszerekkel szemben: gyorsasag, hatékonysag, alacsony
koltség, kozvetlen adatbevitel, széleskorti foldrajzi elérhetdség (Sue és Ritter, 2007,
7. p.), kevesebb hibas valasz, er0sebb stimulus kivaltasa multimédids tartalmak
beillesztése révén (Adam és McDonald, 2002), jobb mindségli, részletesebb
valaszok nyitott kérdések esetén, specialis csoportok elérése, a kiemelt
anonimitasnak koszonhetéen bizalmas témakrol vald adatgytijtés lehetdsége
(Wright, 2005). A szakmai eldnyokon kiviil kornyezetvédelmi szempontok is az
online felmérések mellett szolnak (Tse, 1998).

Nem hagyhatok azonban figyelmen kiviil a modszer hatranyai sem, amelyek
kozil a legnagyobb jelentdséggel a mintavételi és lefedettségi torzitasbol szarmazo
hibak birnak. A jelen felmérésben alkalmazott kvotas mintavételi modszer miatt az
internetes felmérések jellemzd mintavételi problémaival (Wright, 2005) nem
szembesiiltem, a lefedettségi korlatokat azonban szamitasba kellett vennem.

Az online felmérések lefedettsége ugyanis sokkal alacsonyabb a hagyomanyos
adatgyiijtési modokkal elérheténél. Bar az internethasznalok aranya dinamikusan
novekszik, egyes tarsadalmi rétegek: idosebbek, alacsony végzettségliek, alacsony
jovedelmiick esetében még mindig nagyon alacsony (de Leeuw, 2005), igy a
lefedettségi hiba igen jelentds mértékii lehet (Schonlau, Fricker és Elliott, 2002). A
kvétas mintavétel vagy a sulyozds sem jelent megoldast, nem feltételezhetjiik
ugyanis, hogy az ezekbe a csoportokba tartozo kevés internethasznald véleménye
megegyezik a tobbséget alkotd, internet-hozzaféréssel nem rendelkezd
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személyekével, és igy megfeleléen reprezentalja a csoport egészét (Dillman és
Bowker, 2001). Ezért mig bizonyos specialis alapsokasadgoknal (pl. egy vallalat
munkatarsai, egy egyetem hallgatdi., szakmai szervezetek tagjai, stb.) az online
felmérések kivald eredményt nyujtanak (Sue és Ritter, 2007, p. 5.), a teljes
lakossagot lefed6 felmérésekre jelenleg még nem alkalmasak (Schonlau, Fricker és
Elliott, 2002). Az online felmérést mas adatfelvételi modszerekkel, példaul postan
kikiildott kérdoivekkel vagy a jelen vizsgalatban is hasznalt személyes
megkérdezéssel kombinalva azonban az alacsony lefedettségbdl eredd torzitas
kikiisz6bolhetd (Dillman, Tortora és Bowker, 1998).

A nemzetkozi trendeknek megfeleléen az internethasznalok aranya Magyar-
orszagon is dinamikusan novekszik. A hazai internethasznalok aranya kor ¢€s iskolai
végzettség szerinti bontasban az 5. mellékletben talalhato.

Az EU statisztikai hivatala, az Eurostat modszertani Gtmutatdja azokat tekinti
tényleges internethasznalonak, akik az elmult 3 hoénapban hasznaltak az internetet,
vagyis kisziiri a csak alkalomszeriien internetezéket (KSH, 2008). A tényleges
internethasznaldk aranya, azaz az internet-penetraciéo a felndtt lakossagon beliil
2007-ben a Kozponti Statisztikai Hivatal (KSH, 2008) felmérése szerint 52%, a
World Internet Project (WIP, 2007b) adatai szerint 45% volt.

A internethasznaldk aranya korcsoport és iskolai végzettség szerinti bontasban a
nemzetkdzi tapasztalatoknak megfelel6 eloszlast mutat: az idésebb korcsoportok
illetve az alacsonyabb végzettséglick felé haladva az internethasznaldok aranya
fokozatosan csokken. A nemek kozotti eltérés nem szamottevd: 2007-ben a férfiak
48%-a mig a n6k 42%-a hasznalta rendszeresen az internetet (WIP, 2007¢).

Az internet-hozzaféréssel rendelkezok aranyanak eddigi novekedési dinamikajat
figyelembe véve 2008-ban, a jelen kutatas kérddives felmérésének idején kozépfoku
végzettségiiecknél 69-74%-0s, mig diplomasoknal 87-89%-0s internet-penetracio
valoszintisithetd.

Osszehasonlitasképpen: 2004-ben a 14 éves és iddsebb magyar lakossag 69,1%-
a rendelkezett vezetékes telefonvonallal (TARKI, 2004), és a vezetékestelefon-
ellatottsag az elofizetések szamanak 2000 ota tapasztalt folyamatos csokkenésével
Osszhangban (WIP, 2007c, KSH, 2008) azota még tovabb csokkent. Kijelenthetjiik
tehat, hogy kozép- és fels6foku végzettségli valaszadok esetében az internetes
kérddivek mar most is jobb lefedettséget biztositanak, mint a fogyasztoi
felmérésekben igen elterjedten alkalmazott telefonos megkérdezések.

Az internetet nem hasznalok nagy része az idésebb korosztalybdl keriil ki, ezért
ha Oket kizarjuk az internetes felmérésbdl, az online kérdéiv lefedettsége még
tovabb javithato, vagyis a lefedettségi torzitas elhanyagolhaté mértékiivé valik.

A 24 ¢év alatti korosztalyban az internethasznalok aranya 2008-ban 82% (WIP,
2008) volt. A kiemelked6 arany annak kdszonhet6, hogy a csoportot alkoto fiatalok
jelentds része jelenleg is tanul, és 6k az iskolaban hozzaférnek az internethez (KSH,
2008). Ugyanezen okbol kifolyolag ebben a korcsoportban az iskolai végzettség
szerint sem talalunk 1ényeges eltérést az internetezOk aranyaban.

25-54 ¢év kozotti alapfoku végzettséglieket és az 55-69 év kozottieket kizardlag
személyes interju keretében keriiltek megkérdezésre, mig a minta fennmarado
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részénél (15-24 év kozottiek, valamint 25-54 év kozotti, kozép- és fels6foku
végzettségiliek) a kérdezobiztosok illetve a valaszadok valaszthattak a személyes
interju és az online kérddiv kozott. Az online kérddivet kitoltd interjualanyok
elektronikus levélben kaptdk meg a kérdoivre mutatd linket. A kérdezdbiztosok
azonositasa a papir alapu és az online kérddivek esetében is egyedi kod segitségével
tortént. Az online kérdéiveknél a kérdezobiztosok egyedi, a sajat kodjukat
tartalmazo linket kaptak, amelyet tovabbkiildtek a valaszadoknak, igy a kérd6iv
kitoltésekor a kérdezdbiztos személye automatikusan rogzitésre keriilt.

A 750 f6s minta 446 személyes megkérdezésb6l és 304 online
kérdoivkitoltésbol allt 6ssze.

A kevert modu felméréseknél fontos kérdés a kitdltési mod hatdsa az adatok
mindségére, megbizhatosadgara, vagyis hogy 0OsszevethetOk és OsszesithetOk-e a
kiilonb6z6 adatgyiijtési modszerekkel felvett adatok. A kiilonb6zé modokon felvett
adatok kozti eltérést modhatasnak nevezziik, és a mérési hibak kozé soroljuk
(Dillman és Bowker, 2001). A nemzetkdzi tapasztalatok azt mutatjak, hogy
el6fordulhat bizonyos mértékii modhatds a személyes megkérdezéssel illetve
onkitoltds kérdoivekkel felvett eredmények kozott (de Leeuw, 2005; Malhotra,
2004, pp. 183-184.). Ennek oka, hogy az interjialany a kérdezd jelenlétében
tudatosan vagy tudattalanul is igyekszik a tarsadalmi elvarasoknak megfeleld
valaszokat adni, és ezzel kedvezd benyomast gyakorolni a masik emberre
(Zikmund, 2003, p. 195.). Ez a viselkedés leginkabb a személyes, bizalmas adatokra
vonatkoz6 kérdéseknél (jovedelmi helyzet, szocidlis viselkedés, egészségiigyi
allapot, stb.) jellemz6 (de Leeuw, 2005), a jelen kutatasban hasznalt kérdéiv viszont
ilyen kérdéseket nem tartalmaz. A modhatast azzal is igyekeztem csokkenteni, hogy
a papir alapu kérddivet a kérdoiv onkitoltd jellegénél fogva a valaszadok minden
esetben 6nalldan, a kérdezodbiztos kozremitkodése nélkiil toltotték ki.

A modhatas masik forrdsa maga a kérdezési szituacio, illetve a kiilonb6zo
adatfelvételi modszerekhez készitett kérdbivek szerkezetbeli eltérése. A telefonos és
a vizualis modon felvett adatok kozott szamottevd kiilonbség is eléfordulhat, de
kisebb eltérés a személyes illetve online megkérdezések esetén is lehetséges
(Dillman et al., 2009). Ezért a papiralapi és az online kérd6iv szerkesztésénél
kiilonds figyelmet forditottam a kétféle modon felvett adatok Osszevethetdségére,
ezaltal a modhatas minimalizalasara (Dillman, 2007, pp. 232-239.).

A fentiek alapjan kijelenthet6, hogy a felmérés soran alkalmazott kétféle
modszer eredményei kozott csak elhanyagolhaté mértékii modhatas varhatd, ezért a
személyes megkérdezésbol és az online kitdltésbdl szarmazo adatok Osszesitésének
és egyilittes kiértékelésének modszertani akadalya nincs.

Az alkalmazott kérdoiv

A kérdoiv a szakirodalomi adatok és a kvalitativ felmérések tapasztalatai alapjan
keriilt 0sszeallitasra. A kérdoiv szerkesztése a hazai és nemzetkozi ajanlasok figye-
lembevételével tortént (Kozak et al., 2006, pp. 64—81., Lehota, 2001, pp. 115-134.,
Bradburn, Sudman és Wansink, 2004, Churchill és Brown, 2004).

A fogyasztoi felmérés kérddive a 6. mellékletben talalhato.
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A kérdoiv 11 kérdésbol all. Az egyszerii és egyértelmi kiértékelés érdekében a
kérdoiv jellemzden zart kérdésekre épiilt. A zart kérdések tobbségénél intervallum-
skdla hasznalatat tartottam indokoltnak, ezek koziil is legtdbbszor az S-fokozati
skalat (az attitidkérdéseknél a Likert-skalat) alkalmaztam, amely az iskolai
osztalyzatoknak megfelelden a valaszadd szamara konnyen értelmezhetd, a kapott
értekek pedig jol szemléltetik a megkérdezettek véleményét. A fogyasztasi
gyakorisdg mérésénél a 6-fokozatu ordindlis skala, az élelmiszerek vélelmezett
adalékanyag-tartalmanak vizsgalatakor pedig az egyszeriiség kedvéért a 3-fokozatu
ordindlis skdla mellett dontottem. A konkrét ismeretekre rakérdezé kérdések
esetében a valaszlehetoségek kozott helyet kapott a ,,nem tudom” valasz is, ennek
célja a talalgatds csokkentése, valamint annak jelzése volt, hogy ez a valasz is
elfogadhato (Bradburn, Sudman és Wansink, 2004, p. 203. . Harom nyitott kérdés
esetében lehetdséget Dbiztositottam a megkérdezettek egyéni véleményének
kifejtésére is: ezek koziil egy kérdés kodkulcs segitségével kertilt kiértékelésre, két
kérdés esetében pedig a valasz helyességét pontoztam S-fokozatu ordindlis skalan.

A kérdo6iv a kdvetkezo 6 témak koré épiilt fel.

A fogyasztoi magatartds vizsgalata, amelynek soran az élelmiszervalasztast
meghatarozé tényezOk fontossaganak megismerésén tul rakérdeztem egyes
¢lelmiszerek fogyasztasi gyakorisagara is.

Kiilonbozo élelmiszer-dsszetevok és eljarasok észlelt veszelyessége, ahol arra
voltam kivancsi, hogy a valaszadok mennyire itélik egészségiigyi illetve élelmiszer-
biztonsagi szempontbol kockazatosnak az adalékanyagokat mas tényezokhoz
viszonyitva.

A kérddiv ezen szakaszdig a valaszadok nem tudhattak, hogy a kérddiv az
adalékanyagokrol szol: a kérdezobiztosok csak annyit kdzolhettek, ami a kérddiv
cimlapjan is szerepelt, vagyis hogy a téma az élelmiszerek és a taplalkozas. Ennek
célja az adalékanyagok objektiv elhelyezése volt a fogyasztok szempontrendszer-
¢ben.

A kérdoiv gerincét az adalékanyagokkal kapcsolatos ismeretek és attitiidok
értékelése alkotta. El6szor az adalékanyagok ¢és az E-szamok fogalmanak
ismeretére, majd az elsé kérdéscsoportban megismert fogyasztasi gyakorisagu
¢lelmiszerek adalékanyag-tartalmara kérdeztem ra. A vélelmezett adalékanyag-
tartalom és a fogyasztasi gyakorisdg Osszevetése alapjan képet kaphatunk arrdl,
hogy ténylegesen milyen szerepet jatszik az élelmiszerek adalékanyag-tartalma a
fogyasztoi dontésben. A kérdéscsoport végén adalékanyagokkal kapcsolatos
allitasokrol kértem a valaszadok véleményét.

A kérdéiv kovetkezd részében kiilonbozé informdcioforrdasoknak az
adalékanyagokkal kapcsolatos tajékoztatasban betoltott szerepét vizsgaltam annak
reményében, hogy a valaszok alapul szolgalhatnak egy hatékony tajékoztatasi
stratégia kialakitasahoz.

A kérd6iv végén — a fogyasztoi klaszterek elhatarolasanak elsegitése céljabol —
életstilus-elemzest végeztem, majd rogzitettem a hdttervaltozokat.
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Az online kérdoiv

A kérddiv online valtozatat a www.surveymonkey.com oldalon készitettem el. Az
online felmérések lebonyolitasara szakosodott internetes honlapok koziil a
kovetkezo szempontok alapjan dontottem a www.surveymonkey.com oldal mellett.
Felmérésemhez eleve csak azok az oldalak johettek szoba, amelyek lehetévé teszik
a kérdoivekre érkezett valaszok tablazatos formaban torténd letdltését, mivel csak
igy van lehetdség a statisztikai elemzések lefolytatasara. A SurveyMonkey mellett
sz016 legfontosabb tényezd a szolgaltatds mindsége €s megbizhatdsiga volt. A cég
1999 ota foglalkozik online felmérésekkel, az alexa.com oldal értékelése szerint
teriiletén piacvezetdnek szamit, és a 100 legnagyobb arbevétellel rendelkezé USA-
beli vallalat (Fortune 100) tobb mint 80%-a a cég tlgyfele, tehat kiforrott,
megbizhato szolgaltatas varhato tolilkk. Nagyon fontos szempont volt tovabba a
nyelvi tdmogatas: az oldal tamogatja a magyar karakterek megjelenitését, és a
kezel6gombok felirata is testreszabhatd. A cég lizleti modellje szintén megfelelt
felmérésem céljainak: hosszutdva elkotelezettség nélkiil, havidijas el6fizetéssel
lehet6vé teszi nagy elemszamu felmérések lebonyolitasat.

Az adatok feldolgozasa

A kutatas soran gytjtott adatok feldolgozasa SPSS 13.0 szoftver felhasznalasaval
tortént. Gyakorisagi eloszlasokat vizsgaltam, ¢és kereszttablak segitségével
vizsgaltam a valtozok egymdssal €és a hattérvaltozokkal vald kapcsolatat. A
statisztikai  értékelések kozill az dtlag- és korrelacioszamitdst, valamint
szignifikancia-vizsgadlatokat (y2-proba) végeztem el. A tobbvaltozos statisztikai
modszerek koziil a varianciaanalizist (ANOVA), a faktoranalizist és a klaszter-
analizist alkalmaztam. Az egyes valtozok értékei kozotti eltéréseket p<0,05 szint
esetén tekintettem szignifikansnak.

Az ¢élelmiszerek fogyasztasi gyakorisaganak kifejezésére a Szakaly Z. (1993)
altal kidolgozott éves fogyasztasi gyakorisagi mutato altalam modositott valtozatat
hasznéltam.

A kovetkezé gyakorisagi szorzoszamok keriiltek meghatarozasra: ,,naponta”
fogyasztok esetén: 365, ,hetente 3-4 alkalommal” fogyasztok esetén: 182,50,
,whetente 1-2 alkalommal” fogyasztok esetén: 78, ,havonta 1-2 alkalommal”
fogyasztok esetén: 18, ,ritkabban” fogyasztok esetén: 5, ,,nem fogyasztok™ esetén:
0.

Ebben a formdban a gyakorisagi skdla kiilonbozd értékei egyetlen szdmban
Osszegezhetdk, ezéltal a fogyasztas mértéke érzékletesen kifejezhetd.

4.2.2.2. Szakmai felmérés

Az adalékanyagokkal kapcsolatos szakmai vélemények megismerése céljabol a
mélyinterjuk és fokuszcsoportos felmérések mellett szakmai kérddives felmérést is
végeztem az élelmiszerekkel kapcsolatos teriileteken, az egészségiigyben és a
fogyasztovédelemben dolgozd személyek korében.

A szakmai kérdoiv egyes kérdéseit — az Osszehasonlithatdésag érdekében — a
fogyasztoi megkérdezésbol vettem at, emellett a kérddivet tobb, kifejezetten
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szakmai jellegli kérdéssel is kiegészitettem. A kérddiv végén rogzitésre keriilt a
valaszado szakiranyu végzettsége és munkahelyének besorolasa.

A kérd6iv online formaban, a www.surveymonkey.com oldalon keriilt
kitoltetésre. A kérd6iv a 7. mellékletben talalhato.

A mintavétel hogolyo-technikaval tortént: a kérd6ivre mutatd linket a mély-
interjuk alanyai, a fokuszcsoportok egyes résztvevoi, valamint mas szakértok
tovabbitottdk a terlileten dolgozé munkatarsaiknak, ismerdseiknek. A kérdoiv
eredménye a mintavételi modszerb6l addddéan nem reprezentativ, azonban
tajékoztato jellegii kovetkeztetések levonasara alkalmas.

Osszesen 64 kérddiv keriilt kitoltésre, ezek koziil elemzésemhez az élelmiszer-
iparban, az ¢lelmiszer-hatosagoknal, az egészségiigyben és a fogyasztovédelemben
dolgozo személyek altal kitoltott 35 kérdbivet hasznaltam fel.

Az adatok feldolgozasa SPSS 13.0 szoftver felhasznalasaval tortént.
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5. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK

A kovetkezé fejezet primer felméréseim eredményeit tartalmazza. Elséként a
mélyinterjuk, a fokuszcsoportos beszélgetések és a kérddives felmérés alapjan
ismertetem az adalékanyagokkal kapcsolatos szakmai allaspontokat, majd a
fogyasztdi fokuszcsoportos interjuk és az orszagos kérddives felmérés alapjan
elemzem az adalékanyagok fogyasztoi megitélését.

5.1. Az adalékanyagok szakmai megitélése

5.1.1. Hatésdagok

Mint azt korabban mar emlitettem, hazankban az adalékanyagokkal kapcsolatos
vitatott kérdésekben jelenleg az Mezdgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Kézpont
Elelmiszer- és Takarmdnybiztonsagi Igazgatosdg szakértdinek véleménye tekint-
het6 a hivatalos allaspontnak. A hivatal két szakemberével 3 kiilonb6z6 idépontban
Osszesen 4 mélyinterjut készitettem.

Allaspontjuk szerint az engedélyezés feltételeként végzett toxikologiai
vizsgalatok garantdljdk, hogy a ma haszndlt adalékanyagok artalmatlanok az
egészségiinkre. Tisztdban vannak a jelenleg hasznalt toxikologiai vizsgalatok
korlataival — allatkisérletek emberre torténd vonatkoztatasa, interakciok —, azonban
véleménylik szerint ennél megbizhatobb vizsgalatok jelenleg nem léteznek.
Felhivjdk a figyelmet ugyanakkor arra, hogy bar az adalékanyagok az atlag-
fogyasztora artalmatlanok, egyéni érzékenységek el6fordulhatnak, ebben az esetben
az adott adalékanyag fogyasztasat kertilni kell.

A szakértdk biraltak az élelmiszeripar jelenlegi gyakorlatat, véleményiik szerint
nem mindig érvényesiilnek az adalékanyagok engedélyezésének alapelvei: a fel-
hasznalas technologiai indokoltsaga és a fogyasztd megtévesztésének tilalma. Ezen
a téren pozitiv valtozasokat varnak az adalékanyagok 1j unios szabalyozasatol. Az
adalékanyagok felhasznaldsaval kapcsolatos esetleges visszaélések kiszlirésére
indokoltnak tartandk az ¢élelmiszer-ellendrzések gyakoribba tételét. Az elsé interju
alkalmaval — még az OETI munkatarsaiként — problémaként jelolték meg az
¢lelmiszer-ellendérzések hazai rendszerének tobb hatdsag kozotti megosztottsagat és
Osszehangolatlansagat, amely téren azota — az MgSzH megszervezésével — mar
jelentés elorelépés tortént (ld. Fiiggelék 2.3.3 és 2.3.5. fejezet). Ugyancsak
fontosnak tartandk az adalékanyag-fogyasztds monitorozasanak megszervezését is,
amelyre eddig kezdeményezés sem tortént hazankban.

Természetesen a hivatal szakemberei is érzékelik a  fogyasztok
adalékanyagokkal szembeni ellenérzéseit. Interjialanyaim is emlitették ugyanakkor
azt a szakirodalomban is fellelhetd megfigyelést (1d. 3.5.2. fejezet), hogy a
fogyasztok altal észlelt élelmiszer-biztonsagi kockazatok és a tényleges kockazatok
rangsora nagymértékben eltér: a fogyasztok épp az adalékanyagokat tartjadk a
legveszélyesebbnek, mikozben azok az objektiv kockazatbecslés alapjan a
veszélyességi lista legaljan talalhatok. A fogyasztok korében legelterjedtebb tévhit a
szakértdk véleménye szerint az, hogy a mesterséges anyagok — igy a tobbségében
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mesterségesnek tartott adalékanyagok is — karosak, mig a természetes eredetlick
biztonsagosak.

Az adalékanyagok egészségkarositd hatasairol szolo hirekkel kapcsolatban arra
hivtak fel a figyelmet, hogy azok mogott nem allnak tudomanyos bizonyitékok, és
gyakran olyan eseményekkel hozzak 6sszefiiggésbe az adalékanyagokat, amelyek-
hez semmi kozik nincs, ennek legklasszikusabb példaja az aszpartdm és az
agydaganat feltételezett Osszefiiggése (ld. Fiiggelék 3.2.5.3. fejezet). A média
felelosségét is felvetették az adalékanyagokkal kapcsolatos panikkeltésben, ugyan-
akkor elképzelhetének tartjak, hogy a hasonld hiresztelések mogott az
¢élelmiszergyartok konkurenciaharca is allhat.

A fogyasztoi ellenérzések csillapitasanak lehetdségét a fogyasztoi ismeretek €s
tudatossag novelésében latjak, a fogyasztok tajékoztatdsaban Ok is igyekeznek
kivenni a résziiket (1d. 3.4.1. fejezet).

Osszefoglalasképpen elmondhatd, hogy bér a hivatal szakértdi biztonsigosnak
tartjaAk a ma engedélyezett adalékanyagokat, sziikségesnek tartanak az adalék-
anyagok felhasznalasanak a lehet6ségek hatarain beliili csokkentését: véleményiik
szerint torekedni kell arra, hogy minél kevesebb idegen anyag keriiljon
¢élelmiszereinkbe. Ebben kiemelt szerepe van a fogyasztonak, hiszen preferenciaival
és vasarlasaval befolyasolni képes az élelmiszeripar gyakorlatit. Mivel egyes
adalékanyagok alkalmasak arra, hogy megtévesszék a fogyasztot az élelmiszer
értéke tekintetében, a fogyasztoknak azt tanacsoljak, hogy minden olyan adalék-
anyagot keriiljenek el, amelynek az alkalmazasa nem feltétleniil sziikkséges, nem a
fogyasztd érdekét szolgalja. Ezt véleményiik szerint a legkdnnyebben ugy lehet
megvaldsitani, hogy minél kevésbé feldolgozott élelmiszert fogyasztunk.

Az adalékanyagok jelolésére szolgald E-szamrendszert a hivatal szakemberei
igen jonak tartjak, és érthetetleniil allnak az E-szamokkal szembeni fogyasztoi
idegenkedés el6tt. Véleményiik szerint az E-szdmokkal sokkal egyszerlibben lehet
azonositani az adalékanyagokat, ¢s az atlagfogyasztdé szamara a kémiai nevek sem
mondanak tdbbet, mint az E-szamok, csak éppen sokkal nagyobb helyet foglalnak
az élelmiszerek csomagolasan.

A Magyar Elelmiszer-biztonsdgi Hivatal (MEBiH) feladatkore feldleli az
¢élelmiszer- és takarmény-biztonsag teriiletén torténd szakmai dontés-eldkészitést,
véleményezést, javaslattevést, az Europai Unié kozponti szerveivel és a tagallamok
¢lelmiszer-biztonsagi szerveivel vald kapcsolattartast, valamint a hatosagi
¢élelmiszer-ellendrzés koordinalasat és a valsaghelyzet esetén torténd intézkedések
és kommunikacié irdnyitdsat. A hivatal fontos feladatdnak tekinti, hogy mind a
szakembereket, mind a lakossagot hiteles, naprakész, megbizhat6, a leglijabb
tudomanyos eredményeket tiikrozo informaciokkal lassa el az élelmiszerbiztonsag
és egészséges taplalkozas terén, ezzel is eldsegitve az élelmiszerbiztonsag iranti
bizalom megdrzését.

Mint a hivatal Hatosagi Koordinacios Flosztalyanak vezetdje hangsulyozta,
abszolut biztonsadg nem létezik, csak megfeleld szintli védelem, amely technikailag
illetve anyagilag megvalodsithatd és a fogyasztok szamara elfogadhatd. Az adalék-
anyagok toxikologiai vizsgalatanak korlataival kapcsolatban 6 is az allatkisérletek
emberre torténd vonatkoztatasat és az egyes anyagok kozti interakciokat emlitette,
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hozzatéve, hogy kockazatot hordoz magéaban az a tendencia, hogy etikai okokbol
csokkenteni probaljak az allatkisérletek szamat.

Az adalékanyagok egészségiigyi hatasaival kapcsolatban a szakértdé fontosnak
tartotta megjegyezni, hogy mivel igen nehéz a kialakult betegségek és az el-
fogyasztott adalékanyagok kozotti Osszefiiggés bizonyitasa, ezért nem allnak
rendelkezésre hiteles tudomanyos adatok. Az adalékanyagokat artalmatlannak
tartja, véleménye szerint azok populacio-szinten nem jelentenek veszélyt, egyedi
talérzékenységek azonban el6fordulnak. Egyediil a nitritek és nitratok biztonsagos-
sagaval szemben vannak kételyei, azok megitélésénél azonban kockazat-haszon
elemzést kell végezni, azaz a feltételezett egészségkarositd hatasokkal szembe kell
allitani e tartositoszerek a botulizmus megel6zésében kifejtett hatasat is.

Az adalékanyagok technoldgiai indokoltsaganak megitélésénél gyakran
elkiiloniil az élelmiszeripar és a fogyasztdé szamara vald indokoltsag. Az adalék-
anyagok felhasznalasat ugyanakkor az élelmiszerek megjelenésére ¢és egyéb
tulajdonsagaira iranyuld fogyasztoi igények is Osztonzik. Az ipar sokszor ellent-
mondasos kovetelményekkel szembesiil: egyik oldalon a mindségbiztositasi
szabvanyok el6irjak és a fogyasztok is elvarjak az egyontetiiséget (ezért is hasznal-
nak pl. szinezékeket), mikdzben a fogyaszté kevesebb adalékanyagot szeretne.
Ugyancsak fontos a Magyarorszagon jelenleg kulcspozicioban levd kereskedelem
elvarasainak teljesitése is.

A hazai ¢élelmiszergyartok az igen szigoru korabbi szabalyozds miatt sokkal
komolyabb fegyelemhez szoktak hozza, mint az uni6 régi tagallamaiban, ennek
ellenére eléfordul, hogy nem tartjak be az adalékanyagokra vonatkozo el6irasokat.
A visszaélések kiszlirésére lenne hivatott a hatdsagi ellenérzés, amelynek kapacitasa
azonban folyamatosan csokken a forrasok elvonasa miatt. Igen fontos lenne tovabba
az ellenérzé hatésagok munkajanak koordindlasa is, ami a MEBiH egyik feladata,
azonban hatosagi hataskor hidnyaban a meggy6zés az egyetlen eszkdz a hivatal
kezében.”

A fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos tajékozottsagat maximum
kozepesnek értékelte a szakért6. Ebbol is taplalkozhatnak az adalékanyagokkal
szembeni ellenérzések, hiszen a gyakran felbukkano alhirek azért tudnak terjedni,
mert az emberek elhiszik azokat. A fogyasztok minden allami intézménnyel
szemben kezdik elvesziteni a bizalmukat — bar a hatésdgokba vetett bizalom még
megvan (hiszen a hatosagoktol varnak cselekvést), de az is folyamatosan csokken.
Interjualanyom nem lat mas kiutat, mint minél szervezettebben és hitelesebben
tajékoztatni az embereket. A fogyasztok bizalmanak visszaszerzése és ismereteik
novelése hosszi folyamat, amelynek mar az iskolaban el kell kezdddnie, és igen
fontos lenne azok képzése, akik atadhatndk ezeket az ismereteket (pedagogusok,
orvosok). A tajékoztatas koordinalasa allami feladat lenne, de egyelére erre nincs
pénz.

Hasonléan a MgSzH szakértdihez, interjualanyom is tobbszor kihangsulyozta,
hogy az adalékanyagok kérdésében a dontés a fogyasztoké: vasarlasukkal azon
teriileteken is képesek hatast gyakorolni az élelmiszeripari gyakorlatra, amelyeket

3 Az interjli még a hatosagi ellenérzés rendszerének 2007-ben tortént atszervezését meg-
elézden késziilt.

66



szabalyozéssal nem lehet befolydsolni — ezek kozé tartozik példaul a természetes
adalékanyagok elényben részesitése.

Szerettem volna a Nemzeti Fogyasztovédelmi Hatosag adalékanyagokkal
kapcsolatos allaspontjat is megismerni, de a hivatal munkatarsai — elfoglaltsagukra
hivatkozva — tobbszori megkeresés utan sem vallaltak az interjut.

5.1.2. Elelmiszeripar

Szakmai fokuszcsoportos felmérésem egyik csoportjat az élelmiszeriparban dolgozo
technologusok, termékfejlesztok és mindségiigyi szakemberek alkottak. A fokusz-
csoport létrehozasanak célja az adalékanyagok technoldgiai megitélésének
megismerésén tul annak felmérése is volt, hogy az élelmiszeripar szerepléi hogyan
viszonyulnak az adalékanyagok témakoréhez fogyasztoként.

Az élelmiszeripari szakemberek munkajuk sordn mindennap taldlkoznak az
adalékanyagokkal, igy ismerik felhasznalasuk technologiai okait és elOnyeit,
masrészt tisztaban vannak rendkiviil szigorti engedélyezési rendszeriikkel is. Ennek
tudhato be, hogy ellentétben a fogyasztdi (Id. 5.2.1. fejezet), illetve a késObb ismer-
tetett orvosi fokuszcsoporttal az élelmiszeripari szakemberek semmilyen félelmet
nem éreznek az adalékanyagokkal szemben, véleménylk szerint az adalékanyagok
talnyomo tobbsége az alkalmazott mennyiségben teljesen artalmatlan.

Ugy vélik ugyanakkor, hogy lehetnek kdros adalékanyagok is, pl. a tartdsito-
szerek. Ezzel kapcsolatban azonban megjegyezték, hogy a tartésitdszerek még
mindig kisebb ¢lelmiszer-biztonsagi kockazattal jarnak, mint azok a mikro-
organizmusok, amelyek a tartositoszerek elhagyasakor elszaporodnanak, illetve
hogy az élelmiszeripar altal hasznalt tartdsitészerek még mindig artalmatlanabbak,
mint pl. az otthoni eltevésnél hasznalt szalicil. A Clostridium botulinum altal
termelt botulotoxin a legerésebb ismert biologiai méreg (Id. Fiiggelék 3.1.3.5.
fejezet), mig a szalicilsav és sdinak élelmiszeripari felhasznalasa — a felhalmozodas
veszélye €s a bizonyitott egészségkarositd hatdsok miatt — mar nagyon régota nem
engedélyezett (1d. még 5.2.2.3. fejezet). Az egészségkarositd adalékanyagok kozott
emlitették még a foszfatokat, amelyek ,, kiveszik a kalciumot a szervezetbol ™.

Az adalékanyagok technoldgiai sziikségességével kapcsolatban a valaszaddk
elmondtak, hogy egyes élelmiszereket nem lehetséges adalékanyag nélkiil el6-
allitani, mig mas esetekben az adalékanyagok javitjadk az ¢lelmiszer érzékszervi
tulajdonsagait illetve olcsobb termékek eldallitasat teszik lehetové.

Interjualanyaim véleménye szerint az €¢lelmiszeripar igyekszik minél kevesebb
adalékanyagot hasznalni: a fogyasztoi aggodalmak eredményeként a kereskedelem
is gyakran ,,E-szdm-mentes” termékeket kovetel a gyartoktol. A termékfejlesztok
arra is torekednek, hogy lehet6ség szerint inkdbb természetes adalékanyagokat
hasznaljanak a mesterségesekkel szemben. Ez azonban nem mindig megoldhato:
nagy nyomas nehezedik az élelmiszeriparra, lehetleg olcson kell j6 mindségii
termékeket eldallitaniuk, és ezt nehéz kizardlag természetes anyagokkal meg-
valositani.

A megkérdezett ¢élelmiszeripari szakemberek egyetértettek abban, hogy a
fogyasztok tobbsége idegenkedik az adalékanyagoktol, egyrészt ,,mivel az
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ismeretlentol mindenki fél”, masrészt amiatt, hogy manapsag egyre divatosabb
jelszd a ,,vissza a természethez”. Interjhalanyaim is érzékelik, hogy egyre tobb
fogyaszté tanulmanyozza az élelmiszerek cimkéit. 4 fogyasztok jobb tdajékoztatasat
azonban altalaban nem tartjak sziikségesnek. Ezt azzal indokoltdk, hogy ,aki az
iparban dolgozik, az tisztaban van az adalékanyagokkal, aki pedig nem, annak
ugysem mond semmit az egész”.

Az egyik valaszado sajat tapasztalatai alapjan megerdsitette azt a fogyasztoi
fokuszcsoportokban is elhangzott feltételezést, hogy a termékek Osszetétele és
jeldlése nem minden esetben felel meg egymdsnak, az ilyen visszaélések kivédése
érdekében még szigorubb ellendrzésre és szankcionalasra lenne sziikség.

Az adalékanyagok jovdjével kapcsolatban a megkérdezettek hasonloképpen
vélekedtek, mint a fogyasztok (1d. 5.2.1. fejezet): a tomegtermelést allitottak
szembe a specialis fogyasztoi igényekkel. A hagyomanyos termékek mellett ma is
léteznek alacsonyabb adalékanyag-tartalmil, Gin. prémium termékek, de ezeket
egyelore kevesen tudjdk megfizetni. Az ipar rdadasul nem is érdekelt az
,»egészségesebb” termékek propagalasaban, hiszen ezzel a sajat tobbi termékiik
imazsan rontandnak.

A beszélgetés soran arra is valaszt kerestem, hogy interjialanyaim hogyan
viszonyulnak az adalékanyagok kérdéséhez magdanemberként. A valaszadok
tobbsége — annak ellenére, hogy az adalékanyagokat altalaban artalmatlannak tartja
— igyekszik a kevesebb adalékanyagot tartalmazé élelmiszereket valasztani. A
kényelmi szempont €s az €élvezeti érték ugyanakkor naluk is fontos szerepet jatszik.

Az élelmiszeripari termékfejlesztés jelenlegi és jovobeli trendjeinek és az
adalékanyagok termékfejlesztésben jatszott szerepének megismerése érdekében
mélyinterjut készitettem a Kozponti Elelmiszer-tudomdnyi Kutatéintézet (KEKI)
tudomanyos munkatarsaval.

A kutatointézet az 1980-as évektdl foglalkozik adalékanyagok kifejlesztésével.
Kezdetben a novényi fehérjék, foszfatsok és monogliceridek jelentették a f6 kutatasi
iranyt, késobb a figyelem a vizmegkotd, allomanyjavitd hatdsu természetes eredetii
névényi rostok felé fordult. A leglijabb kutatasi iranyt a természetes novényi
kivonatok (flavonoidok, karotinok, tokoferolok) jelentik, amelyek felhasznalasaval
funkcionalis élelmiszerek allithatok elo.

A szakértd véleménye szerint az élelmiszeripari cégek elsdsorban az arat nézik
az adalékanyagok megvalasztasakor, emellett amennyiben kiilfoldi a tulajdonos, az
gyakran eleve megszabja, hogy mely cégtdl vasaroljanak adalékanyagokat.

A termékfejlesztdk igyekeznek természetes vagy legaldbb természetazonos
adalékanyagokat hasznalni, de azok altalaban dragabbak, és a magasabb koltségeket
az olcsobb termékek nem birjak el.

A szakértdé ugy latja, hogy az élelmiszeripar betartja az adalékanyagokkal
kapcsolatos eloirasokat, legalabbis a ,, tisztességes gydrtok”: a visszaélések nap-
vilagra keriilése ugyanis a biintetés mellett erdteljes imazscsokkenéssel is jarna a
cég szamara.

Interjualanyom egyértelmiien kedvezdbben itéli meg a természetes adalék-
anyagok felhasznaldsat, mivel véleménye szerint ,, mdshogy hat az anyag, ha a
természetes kornyezetében fogyasztiuk el”. Az adalékanyagokat a szakértd
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Osszességében artalmatlannak tartja, kiemelte a tudomanyos fejlodés és a hatdsagi
feliilvizsgalat pozitivamat. Az allergiasoknak ugyanakkor oda kell figyelniiik az
adalékanyagokra, de még ennél is jobban az ¢lelmiszerek természetes Osszetevoire,
amelyek sokkal gyakrabban okoznak allergiat, mint az adalékanyagok.

Az adalékanyagokkal kapcsolatos fogyasztoi aggodalmakért a média
szenzacidhajszold hozzaallasat és a szamtalan szakmailag inkompetens nyilat-
kozatot tartja felel6snek, emellett a fogyasztok bizalmatlansagdban a kozelmult
¢lelmiszerbotranyai is szerepet jatszanak.

A fogyasztoi félelmek eloszlatasaban az egészségligy és az iskolai oktatas
jatszhatja a legnagyobb szerepet. Mivel a taplalkozassal Gsszefiiggd betegségek
nagyon elterjedtek Magyarorszagon, mar a fiatal generaciokban el kell kezdeni a
helyes taplalkozasra nevelést, igy a negativ reklamok ¢és az ellendrizhetetlen
hiresztelések kevésbé befolyasoljak oket.

Az adalékanyagok felhasznalasanak jovobeli tendencidival kapcsolatban interja-
alanyom hasonloképpen vélekedett, mint az élelmiszeripari fokuszcsoport
résztvevoi: a tomeggyartas fog dominalni az élelmiszeriparban, €és csak egy szitk
fogyaszto réteg lesz az, akik tudatosan odafigyelnek a taplalkozasukra, és a kevésbé
feldolgozott, természetesebb ¢élelmiszereket keresik. Kiemelte ugyanakkor az
adalékanyagok felelosségteljes felhasznalasanak fontossagat.

5.1.3. Egészsegiigy

Az egészségiigyi fokuszcsoportot dontéen belgyodgyasz végzettségli szakorvosok
alkottak. A fokuszcsoport létrehozasaval azt szerettem volna megtudni, hogy az
interjualanyok orvosként hogyan itélik meg az adalékanyagok felhasznalasanak
egészségligyli kovetkezményeit, €s hogyan viszonyulnak a kérdéskorhoz
fogyasztoként.

Az megkérdezésben résztvevO orvosok adalékanyagokkal kapcsolatos
tdajékozottsaga — kémiai, bioldgiai és humdnegészségiigyi el6képzettségiikbdl
kifolyolag — meghaladta a fogyasztoi csoportokban tapasztaltakat (1d. 5.2.1. fejezet).
Tisztdban vannak vele, hogy az E-szdmok adalékanyagokat jeldlnek, és a kémiai
nevekkel illetve E-szamokkal torténd jelolési formak ekvivalensek. Megjegyzendd
azonban, hogy az interjualanyok adalékanyagokkal kapcsolatos ismeretei jelentdsen
elmaradtak attol a szintt6l, ami egy orvostol véleményem szerint elvarhatd lett
volna. Ennek oka abban keresendd, hogy a hazai orvosképzésben csak minimalis
mértékben oktatnak adalékanyagokkal kapcsolatos ismereteket, kizardlag egyes
intézmények dietetikus szakjain keriil részletesebb targyalasra a kérdéskor.

Az adalékanyagok felhasznaldsanak sziikségességérsl gy vélekednek, hogy
azok bizonyos termékeknél elengedhetetlenek, anélkiil nem lehetne forgalomba
hozni az élelmiszert (pl. tartositoszerek), masok pedig fogyaszthatobba teszik az
¢lelmiszert (pl. allomanyjavitok).

Ugy vélik, hogy ha egy engedélyezteté hatdsag forgalomba engedi ezeket az
anyagokat, akkor ezt sokféle vizsgalat elozte meg, igy biztonsaggal fogyaszthatoak.
Az adalékanyagok ebbdl a szempontbdl analdgiat mutatnak a gyogyszerekkel.
Olyan vélemény is elhangzott ugyanakkor, hogy a vilagon eddig 50-60
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adalékanyagrol mutattak ki, hogy rakkelt6, a tobbi pedig valdsziniileg rakkeltd
hatasu.

Az orvosok tehat — ellentétben az élelmiszeripari szakemberekkel — mar
bizonyos foku fenntartasokat fogalmaztak meg az adalékanyagok biztonsagos-
sagaval kapcsolatban, bar ellenérzéseik kevésbé kifejezettek, mint az atlag-
fogyasztdi csoportokban. A feltehetden adalékanyagok altal okozott egészségligyi
problémak koziil a karcinogén hatdson tilmenden allergiarol, immunzavarokrol,
emésztOszervi betegségekrol és Alzheimer-korrol szamoltak be. A legtobb aggalyt a
mesterséges édesitészerekkel kapcsolatban fogalmaztak meg. Megemlitették, hogy
az adalékanyagok is okozhatnak allergiat, illetve befolyasoljak az immunrendszer
mikodését, emiatt né bizonyos megbetegedések gyakorisaga. Fontosnak tartjak az
adalékanyagok tisztasagat is: gyakran nem maga az adalékanyag, hanem annak
szennyezOanyagai okoznak egészségiigyi problémakat.

Az orvosok — a fogyasztokhoz hasonléan — azon a véleményen vannak, hogy
szinte minden élelmiszer tartalmaz adalékanyagokat, de kiilonosen sokat az
édesipari termékek, az tiditbitalok, a levesporok és altalaban a félkész ételek. Kevés
adalékanyag van ugyanakkor szerintiik az asvanyvizben, a tojasban, a szeszes
italokban és a nyers zoldségekben, de ez utobbiaknal kiemelendé a kornyezeti
szennyezOdések, valamint a ndvényvéddszer- és miitragya-maradvanyok kockazata.
Sajnalatos tény, hogy a fogyasztokhoz hasonléan az orvosok is megnevezték a
tejtermékeket, mint kimondottan magas adalékanyag-tartalmu élelmiszereket.

Az orvosok nem tartjak sziikségesnek a fogyasztok részletesebb informdldsdt az
adalékanyagok kérdéskorér6l, mivel véleményiik szerint ez olyan nagy tomegi
informacio, amellyel az atlagember ugysem tud mit kezdeni. A betegeiknek is azt
javasoljak, hogy ne foglalkozzanak az adalékanyagokkal. Az E-szamos jelolésnél
jobbnak tartjak a kémiai nevek kiirasat, mivel ezek szamukra ismerds vegyiiletek,
az E-szamok pedig nekik is ugyanannyira semmitmondodak, mint a fogyasztok
szamara. Kompromisszumos megoldasként esetleg az anyagnevek és az E-szdmok
egyiittes feltlintetését javasoljak.

Az adalékanyagok felhasznalasanak jovdjérdl az orvosok hasonloképpen
vélekedtek, mint az élelmiszeripari és fogyasztdi fokuszcsoportok résztvevoi: a
tomegtermelés tovabbra is adalékanyagokat igényel majd, csak az egészség-
tudatosabb fogyasztok, valamint az egyre tobb allergias beteg fogja a cimkét
tanulmanyozni, és esetleg az 6koélelmiszereket elonyben részesiteni.

A beszélgetés soran arra is valaszt kerestem, hogy a megkérdezett orvosok
hogyan viszonyulnak az adalékanyagok kérdéséhez magdnemberként. A fentiekben
ismertetett, feltételezett egészségligyi aggalyok ellenére az élelmiszerek adalék-
anyag-tartalma az orvosoknal sem jatszik jelentds szerepet a fogyasztéi dontés
meghozatalaban. Ennek oka hasonldé a fogyasztdi csoportokban is emlitettekhez:
kényelmi szempontok, megszokas, élvezeti érték. Két véleményt kiilon is
kiemelnék: ,,Az édesitészerek hasnyalmirigyrdakot okoznak. Ennek ellenére ezeket
eszem cukor helyett, mert inkabb, mint hogy elhizzak, és annak a szovéodmeényeitol
szenvedjek.” ,, A foszforsav nagyon rossz a kolaban. Ennek ellenére fogyasztom,
mert finom. Egy csomo minden karosithatia a szervezetet, és legalabb ezt a kis
élvezetet hagyjuk meg mar magunknak. Akkor semmit nem ehetnénk és nem
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ihatnank, ha mindig megnézem, hogy mi a rossz benne, mert valamilyen szinten
minden anyag rossz.”

5.1.4. Fogyasztovédelmi szervezetek

Mint azt a 3.4.3. fejezetben emlitettem, az adalékanyagok a fogyasztovédelmi
mozgalmak egyik igen kedvelt tém4jat jelentik. A civil fogyasztovédelmi szerve-
zetek allaspontjanak megismerése érdekében mélyinterjut készitettem az Orszdgos
Fogyasztovédelmi Egyesiilet (OFE) élelmiszer-szakért0i bizottsaganak vezetdjével.

Interjialanyom véleménye szerint az adalékanyagok koziil a tartositoszerek és
az azoszinezékek jelenthetnek veszélyt az egészségiinkre, az adalékanyagok altal
okozott betegségek koziil az allergiat és a hiperaktivitdst emlitette. Potencialis
kockazatnak tartja az adalékanyagok eseteges interakcioit, mivel az élelmiszerekben
jelen levé adalékanyagok egyiittes hatasat lehetetlen megvizsgalni a rengeteg
kombinacids lehetéség miatt. Kritikus kérdés az adalékanyagok tisztasaga is: éppen
ebbdl kifolyolag nem ért egyet azzal a fogyasztok korében gyakran hangoztatott
allitassal, hogy a természetes adalékanyagok kevésbé artalmasak, mint a mester-
ségesek. A kémiai szintézis ugyanis egy viszonylag tiszta anyagot eredményez0,
kontrollalt folyamat, ezzel szemben a természetes forrasbol torténd kivonds utan
ohatatlanul kiséréanyagok maradnak vissza a végtermékben. Nagyon fontosnak
tartja, hogy a tudomany fejlédésével folyamatosan ujraértékeljék az adalékanyagok
biztonsagossagat, ezenkiviil figyeljék az adalékanyagok fogyasztasanak szintjét, és
ehhez igazitsdk az eldirasokat. Az adalékanyagok toxikologiai értékelésének meg-
bizhatosaga a szakérté véleménye szerint igen erdsen fiigg attol, hogy ki végzi a
vizsgalatokat.

A szakértd er6s kritikat fogalmazott meg az adalékanyagok felhasznalasanak
jelenlegi gyakorlataval kapcsolatban. Véleménye szerint nem igazan valdsulnak
meg az adalékanyagok engedélyezésének azon alapelvei, amelyek szerint az
adalékanyag hasznalata technologiailag indokolt kell hogy legyen, a fogyasztd
érdekében torténjen, és nem szolgalhat a fogyasztd felrevezetésére. A mai
¢lelmiszeripar gyakran arra hasznalja az adalékanyagokat, hogy segitségiikkel
értékes alkotokat ,,sporoljanak ki’ az ¢lelmiszerbdl, ezéltal javitva a gyartas
gazdasagossagat. Elismeri, hogy az adalékanyagok hasznalatait a fogyasztoi
elvarasok is indukaljék, azonban véleménye szerint az ipar szoktatta hozzd a
fogyasztot az intenzivebb szinekhez és izekhez.

Interjialanyomtdl szarmazik az a — a médidban és a fogyasztok korében
gyakran felbukkano, és az élelmiszer-hatdsagok altal erésen vitatott — tanacs, hogy
ha egy élelmiszer cimkéjén 5-6 E-szamnal tobb van, akkor ne vegyiik meg. Mint azt
kifejtette, a sokféle adalékanyag ellendrizhetetlen interakcidin tul azért is javasolja
ezt a fogyasztoknak, mert ilyen sok adalékanyag felhasznalasa mar az alapanyag
gyengébb mindségére utal.

Az adalékanyagok jeldlésére szolgdlé E-szdmrendszert rendkiviil j6 meg-
oldasnak tartja, kritikat fogalmazott meg ugyanakkor azzal kapcsolatban, hogy a
jelenlegi szabalyozas értelmében az élelmiszergyartok valaszthatnak a kémiai nevek
¢s az E-szamok feltlintetése kozott. Véleménye szerint minden élelmiszeren
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kotelez6vé kellene tenni az E-szamos jelolést, amely mellé — amennyiben kifér — a
gyartd odairhatja az adalékanyag nevét is. Az E-szamok kotelezd feltiintetése
mellett szol, hogy a gyartok ne téveszthessék meg a fogyasztokat kémiai nevekkel
jelolt ,,E-szam mentes” termékekkel, masrészt igy minden orszdgban egységes
lenne a jelolés, ezaltal az allergiasok elkeriilhetnék a kritikus adalékanyagokat,
ezenkiviil a fogyaszté sokkal konnyebben jegyzi meg az E-szdmokat, mint a kémiai
neveket. A szakért0 is érzékeli ugyanakkor a fogyasztok E-szamokkal szembeni
ellenérzéseit, amelyek kialakuldsdban igen nagy szerepet tulajdonit a médidnak,
amely azt sugallja az embereknek, hogy az E-szamok csak arra szolgalnak, hogy
elrejtsék az élelmiszer valos Osszetételét. Pedig ahogy interjialanyom fogalmazott:
., Nem az E-szam jelenti a problémat, hanem az adalékanyag maga.”

Fontosnak tartana, hogy a csomagolatlan élelmiszerek esetében legalabb az
allergén Osszetevoket — koztiik az adalékanyagokat — a fogyasztok tudomasara
kelljen hozni valamilyen forméaban. Fogyasztovédelmi szervezetiik azt is szorgal-
mazza, hogy az éttermekben és a hazhozszéllitott ételeknél is feltiintessenek
bizonyos alkotokat, legalabb az allergéneket.

A szakeért6 tapasztalatai alapjan a lakossag harmada-negyede érdeklodik komo-
lyan az adalékanyagok kérdéskore irant, kiilonosen az iskolazottabb fogyasztok és a
kisgyereket nevelok. A tudatos fogyasztok szama egyre nd, sokan vannak ugyan-
akkor azok 1is, akiket a taplalkozéssal kapcsolatos kérdések egyaltalan nem
érdekelnek, és azok szdma is jelentOs, akik az aron kiviil méas szempontot nem
vehetnek figyelembe.

Nagyon fontosnak tartand a fogyasztok ismereteinek ndvelését ¢és a
taplalkozassal, igy az adalékanyagokkal kapcsolatos tévhitek eloszlatasat is.
Problémaként érzékeli, hogy mig a régi generaciokban még megvolt a jo haztartasi
gyakorlat tudasa, ma ezt mar nincs kitél megtanulniuk, ezért véleménye szerint
sokkal tobbet kellene az oktatasban foglalkozni a taplalkozasi ismeretek atadasaval.
Fontos szerepet kaphatnanak emellett a fogyasztovédelmi szervezetek és fogyaszto-
védelmi forumok is. A tdjékoztatds igen hatékony formaja lenne egy hiteles
szakértOk részvételével késziilt televizids oktatdsorozat, ennek megvaldsulasara
azonban — anyagi okokbol kifoly6lag — nem sok esélyt lat.

5.1.5. A szakmai kérdoiv eredményei

Az adalékanyagokkal kapcsolatos szakmai vélemények kozvetlen 6sszehasonlitasa
céljabol a szakértdi mélyinterjik és szakmai fokuszcsoportos beszélgetések mellett
kérdoives felmérést is végeztem az élelmiszerekkel kapcsolatos teriileteken, az
egészségligyben és a fogyasztovédelemben dolgozo személyek korében. A felmérés
modszertani részleteit a 4.2.2.2. fejezet tartalmazza.

A kovetkezokben az élelmiszeriparban, az ¢élelmiszer-hatosagoknal, az
egészségligyben és a fogyasztovédelemben dolgozo valaszadok altal kitoltott kérdo-
ivek eredményeit mutatom be.

A szakmai felmérés 1. kérdése megegyezett a fogyasztdi kérdoiv 4. kérdésével:
a valaszadokat élelmiszer-osszetevok, szennyezédések és élelmiszeripari eljardsok
egeszsegligyi kockazatarol kérdeztem 5-fokozati intervallumskala felhasznalasaval.
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A tényezok atlagértékeit — a fogyasztoi felmérés eredményeivel kiegészitve, a négy
szakteriilet eredményeinek atlaga szerinti ndvekvd sorrendben — a 3. tablazat
(74. 0.) tartalmazza.

Figyelemreméltd, hogy valamennyi szakteriilet képviseldi a mikotoxinokat
tartjak a legveszélyesebbnek a felsorolt tényezok koziil, ez minden bizonnyal a
kozelmultban lezajlott paprikabotrany kdvetkezménye.

Az élelmiszeripar kiemelkedd veszélyességiinek tartja tovabba a kiilonb6zo
szermaradvanyokat és szennyezodéseket, a transz-zsirsavakat és az élelmiszerek
romlasat, emellett sokan felismerik az allergia, mint kockazati tényezé fontossagat
is. A fokuszcsoportos felmérés eredményeivel 6sszhangban az adalékanyagok koziil
legveszélyesebbnek a tartositoszereket itélték, mig a tobbi adalékanyagot csak
kozepes kockazatinak tartjak.

Az élelmiszer-hatosagoknadl dolgoz6d szakemberek véleménye hasonld az
¢élelmiszeriparéhoz, naluk azonban a transz-zsirsavakon kiviill mas taplalkozasi
kockazati tényezok is igen eldkeld helyen végeztek. Az adalékanyagok koziil a
kalériamentes édesitOszereket itélik a legveszélyesebbnek, mig a tobbi
adalékanyagot a legkisebb kockazati tényezok kozé soroljak. Figyelemremélto
tovabba, hogy a felsorolt tényezok atlagaban a hatdsagok kockazat-érzékelése a
legalacsonyabb, és a listan szerepld, adalékanyagokkal kapcsolatos — a tablazatban
dolt betiivel kiemelt — tényezoket is Ok itélik a legkevésbé veszélyesnek.

Az egészsegiigyi dolgozok hasonld tényezdket tartanak a legkockazatosabbnak,
mint a hatosdgok. Szembetiind ugyanakkor az adalékanyagok rendkiviil negativ
megitélése: két kivétellel valamennyi felsorolt adalékanyagot az egészségiigyben
tartjak a legveszélyesebbnek a négy szakmai csoport kozill, ezzel a 6 tényezd
atlagaban ok itélik legkockazatosabbnak az adalékanyagokat. A legveszélyesebbnek
a tartositoszereket tartjak, de — az édesitdszerek kivételével — a tobbi adalékanyag-
csoport megitélése sem sokkal kedvezobb.

A fogyasztovédelmi szervezetek képviseloi korében a legveszélyesebb tényezok
sorrendje hasonld a hatdsagoknal tapasztaltakhoz. A fogyasztovédok kockazat-
érzékelése ugyanakkor — a felsorolt tényezok atlagaban — a legmagasabb a négy
szakmai csoport kozilil: néhany kivételtdl eltekintve valamennyi kockézati forrast 6k
itélik a legveszélyesebbnek. Az adalékanyagok megitélése is meglehetdsen negativ:
a hat tényezo atlagértéke nem sokkal magasabb az egészségiigy eredményénél. Az
adalékanyagok koziil a mesterséges szinezékeket tartjak a legveszélyesebbnek, ami
feltehetdéen a kozelmultban végzett, fogyasztévédelmi korokben kiilondsen nagy
visszhangot kivaltd hiperaktivitasi vizsgalatnak tudhaté be (ld. Fiiggelék 3.3.6.1.
fejezet).

A fogyasztoi felmérés részletes eredményeit az 5.2.2.2. fejezet, mig az egyes
tényezdcsoportok tényleges kockazatat az 1. tablazat (34. o.) tartalmazza.

Ezt kovetéen az adalékanyagok jelolésére, egészségiigyi hatasaira és
felhasznalasara vonatkozo allitasokkal kapcsolatban kértem ki a valaszadok
véleményét.

Az adalékanyagok jelolésére vonatkozod kérdéssor eredményeit — a fogyasztoi
felmérésben is szerepld kérdések eredményeivel kiegészitve, a négy szakteriilet
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3. tablazat
Elelmiszerekkel kapcsolatos kockazati tényezok észlelt veszélyessége a szakmai
csoportok és a fogyasztok korében

Kockazati tényezo Elelmi- Hato- Egész- Fogy. Fogyasz-
szeripar sagok  ségiigy védok tok
n=11 n=6 n=14 n=4 n=750
Gombatoxinok 1,09 1,17 1,14 1,00 1,40
Novényvéddszer-maradvanyok 1,36 1,50 1,14 1,00 1,40
Elelmiszerek romléasa 1,55 1,50 1,21 1,25 1,38
Hormonok, gydgyszermaradvanyok 1,18 1,67 1,43 1,50 1,39
Koérnyezetszennyezésbdl szarmazo 1,36 1,33 1,50 1,25 1,44
anyagok az élelmiszerben
Allergén élelmiszer-0sszetevok 1,73 2,00 1,43 1,50 1,55
Transz-zsirsavak 1,18 2,50 2,50 1,25 2,12
Magas cukortartalom 2,36 2,17 1,93 2,00 2,32
Koleszterin 2,55 2,00 2,00 1,75 2,26
Magas zsirtartalom 2,64 1,83 2,21 1,50 2,40
Tartositoszerek 2,27 3,00 1,86 2,00 2,21
Génmoddositott 6sszetevok 245 3,50 2,36 1,50 1,98
Mesterséges szinezékek 2,73 3,50 2,36 1,50 2,58
Mikroorganizmusok az élelmiszerben 291 2,50 2,50 2,00 2,73
Magas energiatartalom 3,18 2,83 2,50 2,00 2,81
Kaloriamentes édesitoszerek 3,00 2,67 2,79 2,25 3,10
Elelmiszerek fiistélése 3,18 2,67 2,64 2,50 3,63
Allomanyjavitok 3,27 3,33 2,21 3,00 2,36
Adalékanyagok 3,00 4,17 2,29 3,00 2,27
E-szamok 3,09 3,33 2,57 3,00 2,06
Allati eredetii zsirok 3,45 3,00 2,71 2,75 3,26
Konyhas6 3,45 2,83 3,21 2,50 3,20
Atlag 2,41 2,50 2,11 1,91 2,27
Adalékanyagok atlaga 2,89 3,33 2,35 2,46 2,39
1=kifejezetten veszélyes, S=egydltalan nem veszélyes
eredményeinek atlaga szerinti csokkend sorrendben — a 4. tablazat (75. o.)
tartalmazza.

A legnagyobb altalanos tamogatottsdgot az az allitds kapta, hogy sziikséges
lenne az E-szamok rendszerének modositasa olyan modon, hogy a jelzésbil egy-
ertelmiien kideriiljon, hogy az illeté adalékanyag természetes vagy mesterséges
eredetii-e, és csaknem ugyanennyien gondoljak gy, hogy sziikség lenne ,,Csak
természetes adalékanyagokat tartalmaz” jelolésre. A legnagyobb aranyban az
¢lelmiszeriparosok és az egészségiigyben dolgozok értettek egyet a felvetésekkel,
sokkal alacsonyabb volt ugyanakkor az allitasok tdmogatottsaga a hatdsagok ¢és a
fogyasztovédok korében. Az élelmiszeripar allaspontja abbol eredhet, hogy a
javasolt valtoztatasokkal a természetes adalékanyagok jelentette termékelonyt
hangsulyozottabban kdzvetithetnék a fogyasztok felé.
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4. tablazat
Az adalékanyagok jeldlésének szakmai és fogyasztoi megitélése

Allitas Elelm. Hato- Egész- Fogy. Fogyasz-
ipar sagok ségiigy védok tok
n=11 n=6 n=14 n=4 n=750

Sziikséges lenne az E-szamok 491 3,33 421 3,25 4,37

rendszerének modositasa olyan mdodon,

hogy a jelzésbol egyértelmiien

kideriiljon, hogy az illet6 adalékanyag

természetes vagy mesterséges eredetii-e.

Sziikség lenne ,,Csak természetes 4,27 3,33 4,57 3,00 4,47
adalékanyagokat tartalmaz” jelolésre.
Az lenne a legjobb, ha az élelmiszer- 4,00 4,00 4,14 4,00 4,08

adalékanyagok nevét és E-szamat
egyarant feltiintetnék a cimkén.

Sziikség lenne ,,Adalékanyag-mentes 4,18 3,33 4,64 2,50 4,40
¢lelmiszer” jelolésre.
Az ,adalékanyag-mentes”, ,,tart0sito- 3,00 3,33 2,79 3,75

szer-mentes” jelolések szabalytalanok,

hiszen ha egy adalékanyag nincs

feltiintetve a cimkén, az azt jelenti, hogy

az élelmiszer nem tartalmazza azt.

Az ,,adalékanyag-mentes”, ,tartosito- 3,18 2,67 2,21 3,25
szer-mentes” jelolések karosak, mivel

azt sugalljak a fogyasztoknak, hogy az

adalékanyagok artalmasak.

A gyartok mindig feltiintetik az 6sszes 2,91 2,67 1,36 3,50 2,26
Osszetevot az élelmiszerek

csomagolasan.

Az E-szamos jelolés jobb, mint ha az 2,00 2,50 1,71 3,00 2,28
¢lelmiszer-adalékanyagok nevét irnék a

cimkére.

I=egyaltalan nem ért egyet, 5=teljesen egyeteért

Valamennyi szakteriilet képviseldinek korében egyformdn nagy azon allitas
tamogatottsaga, hogy az lenne a legjobb, ha az élelmiszer-adalékanyagok nevét és
E-szamat egyarant feltiintetnék a cimkén, mig ennél sokkal kevesebben vélték gy,
hogy az E-szamos jeléles jobb, mint ha az élelmiszer-adalékanyagok nevét irndak a
cimkeére. Figyelemreméltd ugyanakkor, hogy mikézben az élelmiszeriparban
dolgozo6 valaszadok kozel haromnegyede egyetértett az elsd felvetéssel, és ezt a
jelolési format a hatalyos jogszabalyok sem tiltjak, mégis csak elvétve talalkoz-
hatunk kettds jelolésii termékekkel. A jelenség mogott feltehetéen a cimke
terjedelmi korlatai allnak.

Az élelmiszeripar és az egészségiigy korében meglepden sokan gondoljak ugy,
hogy sziikség lenne ,, Adalékanyag-mentes élelmiszer” jelolésre, €s ugyancsak
varatlan eredmény az is, hogy a felvetést a fogyasztovédok tamogatjak a
legkevésbé.
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Az élelmiszereken egyre gyakrabban felbukkand, adalékanyagokkal kapcsolatos
feliratok helyénvalosagara vonatkozo két kérdés (Az , adalékanyag-mentes”,
., tartositoszer-mentes” jelolések szabalytalanok, hiszen ha egy adalékanyag nincs
feltiintetve a cimkén, az azt jelenti, hogy az élelmiszer nem tartalmazza azt. illetve
Az ,,adalékanyag-mentes”, ,, tartositoszer-mentes” jelolések karosak, mivel azt
sugalljak a fogyasztoknak, hogy az adalékanyagok artalmasak.) jelentdés mértékben
megosztotta valamennyi szakteriilet képvisel6it. Az atlagérték alapjan mindkét
allitas kozepes tamogatottsaggal bir, ez azonban sok eltérd véleménybdl adodott,
amit az igen magas szorasértékek (1,50-1,97) is jeleznek. Az emlitett feliratok 1ét-
jogosultsagat — meglepd mddon — a fogyasztovédok vonjak leginkabb kétségbe, mig
azokat az egészségligyben dolgozdok tamogatjak legnagyobb ardnyban.

Szintén figyelemremélté eredményt hozott az az allitas, amely szerint a gyartok
mindig feltiintetik az 6sszes dsszetevot az élelmiszerek csomagolasan: az élelmiszer-
iparban dolgozok tobbsége elismeri, hogy el6fordulhatnak problémak ezen a téren,
mig a legkevésbé szkeptikusak éppen a fogyasztovédd szervezetek munkatarsai
voltak.

A fogyaszt6i felmérés részletes eredményeit és az abban is szerepld kérdések
kommentarjat az 5.2.2.3. fejezet, mig az adalékanyagok jelolésének eldirasait a
Fiiggelék 2.4.5. fejezete tartalmazza.

Az adalékanyagok egészségiigyi hatdsaira vonatkozo6 kérdéssor eredményeit — a
fogyasztoi felmérésben is szerepld kérdések eredményeivel kiegészitve, a négy
szakteriilet eredményeinek atlaga szerinti csokkend sorrendben — az 5. tdblazat
(77. 0.) tartalmazza.

Valamennyi szakmai csoportban kozepesnél valamivel nagyobb atlagos
tamogatast kapott az az allitas, hogy a természetes eredetii adalékanyagok kevésbé
veszélyesek az egészségre, mint a mesterségesek. Legjobban a fogyasztovédok, mig
legkevésbé az élelmiszeriparban dolgozok értettek egyet a kijelentéssel.

A megkérdezettek tobbsége nem fogadja el azt a kijelentést, amely szerint a
lakossdag mai rossz egészségi dllapotaeért az élelmiszer-adalekanyagok is felelosek,
az egyetértok aranya azonban éppen az egészségiigyi dolgozok korében a leg-
magasabb.

A hatdsagi szakemberek és az élelmiszeriparosok dontd tobbsége gy gondolja,
hogy az dllatokon elvégzett toxikologiai vizsgdlatok megbizhato eredményt
nyujtanak az adalékanyagok humadnegészségiigyi kockazatairol, mig a leg-
negativabb megitélés ezuttal is az egészségligyben mutatkozott, ahol a valaszadok
fele értett csak egyet a kijelentéssel.

Interjualanyaim valamennyi csoportban elutasitjdk azt a helytelen allitast, amely
szerint az adalékanyagok gyakrabban okoznak allergiat, mint mas élelmiszerek
illetve élelmiszer-Gsszetevik, figyelemreméltd ugyanakkor, hogy az élelmiszeripari
szakemberek koziil senki sem, mig az egészségiigyi dolgozok koziil is csak minden
5. valaszad¢ fejezte ki egyértelmii ellenvéleményét.

Az adalékanyagok felhaszndldsdara vonatkozd kérdéssor eredményeit — a
fogyasztoi felmérésben is szerepld kérdések eredményeivel kiegészitve, a négy
szakteriilet eredményeinek atlaga szerinti csokkend sorrendben — a 6. tablazat
(78. 0.) tartalmazza.
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5. tablazat
Az adalékanyagok egészségligyi hatasainak szakmai és fogyasztoi megitélése

Allitas Elelm. Hato- Egész- Fogy. Fogyasz-
ipar sagok ségiigy védok tok
n=11 n=6 n=14 n=4 n=750

A természetes eredetli adalékanyagok 3,27 3,50 3,57 3,75 4,16

kevésbé veszélyesek az egészségre, mint

a mesterségesek.

A lakossag mai rossz egészségi 2,82 2,50 3,64 2,75 3,75

allapotaért az élelmiszer-adalékanyagok

is feleldsek.

Az allatokon elvégzett toxikologiai 3,36 3,83 2,36 3,00

vizsgalatok megbizhat6 eredményt

nyujtanak az adalékanyagok

humanegészségiigyi kockazatairdl.

Az adalékanyagok gyakrabban okoznak 2,55 2,00 2,21 1,75 3,34

allergiat, mint mas élelmiszerek illetve

¢lelmiszer-6sszetevok (pl. mogyord, tej,

bliza, szdja, tojas).

I=egyaltalan nem ért egyet, 5=teljesen egyetért

A legnagyobb atlagos tamogatottsaggal az az allitas birt, amely szerint az
élelmiszeriparban a jelenleginel nagyobb hangsulyt kellene fektetni az
adalékanyagok felhasznalasanak mérséklésére, és nem sokkal maradt el ettél azok
szama sem, akik szerint az élelmiszeriparban a jelenleginél jobban kellene tére-
kedni arra, hogy a mesterséges adalékanyagokat természetes eredetiiekkel valtsik
ki. Mindkét kérdés esetében az élelmiszeripari szakemberek és a fogyasztovédok
korében volt a legmagasabb az egyetértok aranya.

Mindezzel éles ellentétben all az élelmiszeripar jelenlegi gyakorlata: a kérdéssor
legkisebb atlagos tamogatottsagat az az allitas kapta, amely szerint az élelmiszer-
iparban torekednek az adalékanyagok felhaszndlasanak mérséklésére, és nem
sokkal tobben véltek gy, hogy az élelmiszeriparban torekednek arra, hogy a
mesterséges adalékanyagokat természetes eredetiiekkel valtsak ki. Figyelemreméltd,
hogy az élelmiszeriparban dolgozok is meglehetdsen kritikusan itélik meg sajat
iparagukat ebbdl a szempontbol: minddssze a valaszadok o6tode illetve fele értett
egyet a két allitassal.

Az adalékanyagok kritikus megitélését tiikrozi az is, hogy a hatosagok
kivételével valamennyi szakteriileten magas volt azok ardnya, akik szerint egyes
adalékanyagok feleslegesen keriilnek az élelmiszerekbe illetve az adalékanyagok
segitenek leplezni a mindségi hibakat. Az élelmiszeriparban dolgozdok tobbsége is
elismerte, hogy el6fordulnak visszaélések az adalékanyagok hasznalataban.

Ennél lényegesen kevesebben vélik ugy, hogy sziikség van adalékanyagok
felhaszndlasara, mert javitjak az élelmiszerek mindségét és élvezeti értékeét, bar az
allitas tamogatottsaga — értheté modon — az élelmiszeripar korében a legmagasabb.
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6. tablazat
Az adalékanyagok felhasznaldsanak szakmai és fogyasztoi megitélése

Allitas Elelm. Hato- Egész- Fogy. Fogyasz-
ipar sagok ségiigy védok tok
n=11 n=6 n=14 n=4 n=750

Az élelmiszeriparban a jelenleginél 4,73 4,00 3,86 5,00

nagyobb hangsulyt kellene fektetni az

adalékanyagok felhasznalasanak

mérséklésére.

Az ¢lelmiszeriparban a jelenleginél 4,55 4,00 4,00 425

jobban kellene torekedni arra, hogy a

mesterséges adalékanyagokat

természetes eredetlickkel valtsak ki.

Egyes adalékanyagok feleslegesen 4,00 3,33 4,21 3,75 4,06

keriilnek az élelmiszerekbe,

hasznalatuktol el lehetne tekinteni.

Az adalékanyagok segitenek leplezni a 3,64 3,17 3,64 3,75 3,67

mindségi hibakat.

A kevesebb adalékanyagot tartalmazo 3,64 4,33 3,00 3,50 3,92

vagy teljesen adalékanyag-mentes

¢lelmiszerek dragabbak.

Sziikség van adalékanyagok 3,27 3,00 1,93 2,50 2,91

felhasznalasara, mert javitjak az

¢lelmiszerek mindségeét és élvezeti

értékét.

Az ¢lelmiszeriparban torekednek arra, 3,27 2,67 1,79 2,75

hogy a mesterséges adalékanyagokat

természetes eredetlickkel valtsak ki.

Az ¢lelmiszeriparban torekednek az 2,82 3,00 1,50 1,75

adalékanyagok felhasznalasanak

mérséklésére.

I=egyaltalan nem ért egyet, 5=teljesen egyeteért

A megkérdezettek alig tobb mint fele van azon az allasponton, hogy a kevesebb
adalékanyagot  tartalmazo vagy teljesen adalékanyag-mentes élelmiszerek
dragabbak. A hatésagi szakemberek korében a legnagyobb az allitas
tamogatottsaga, mig az ¢lelmiszeriparban csak a valaszadok kétharmada, az
egészségiigyben és a fogyasztovédelemben még ennél is kevesebben értenck egyet
az allitassal. Az eredmény meglepé annak fényében, hogy az adalékanyagok
felhasznalasanak egyik leggyakrabban felhozott indoka éppen a koltségesokkentés.

A szakmai kérddiv kovetkezd két kérdésében a hazai fogyasztok adalék-
anyagokkal kapcsolatos attitiidjérol kérdeztem a valaszadokat. Az eredményeket a
7. tablazat (79. 0.) mutatja.

Az egyes szakteriiletek meglehetsen eltéréen érzékelik azt, hogy mennyire
aggodnak a magyar fogyasztok az élelmiszer-adalékanyagok miatt. A megkérdezett
fogyasztovédok valamennyien, mig az élelmiszeriparosok alig fele, a hatésagok és
az egészségiigyben dolgozok koziil pedig még kevesebben érzékelik a fogyasztdi
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7. tablazat
Az adalékanyagokkal kapcsolatos fogyasztoi attitiidok szakmai megitélése

Elelmiszer- Hatésagok FEgészség- Fogyaszto-

ipar igy veédok
n=11 n=6 n=14 n=4
Mennyire aggddnak a magyar fogyasztok az élelmiszer-adalékanyagok miatt?
Atlag
3,18 3,00 2,93 4,00
Eloszlas (%)
I=egyaltalan nem aggodnak
2=t6bbnyire nem aggddnak 27,3 333 35,7
3=aggodnak is meg nem is 27,3 33,3 42,9
4=t6bbnyire aggddnak 45,5 33,3 14,3 100,0
S5=kifejezetten aggddnak 7,1

Mennyire befolyasolja a fogyasztok termékvalasztasat az élelmiszerek adalékanyag-

tartalma?
Atlag
2,55 2,33 2,64 3,25
Eloszlas (%)

I=egyaltalan nem befolyasolja 9,1
2=t6bbnyire nem befolyasolja 36,4 66,7 50,0
3=befolyasolja is meg nem is 45,5 33,3 42,9 75,0
4=tobbnyire befolyasolja 9,1 25,0
5=kifejezetten befolyasolja 7,1

félelmeket, és mindossze egyetlen valaszadd, egy orvos véli ugy, hogy a magyar
lakossag kifejezetten aggddik az adalékanyagok miatt.

Ennél is sokkal kevesebben gondoljak azt, hogy az élelmiszerek adalékanyag-
tartalma befolyasolja a fogyasztokat a termékvalasztasban: a megkérdezettek dontd
tobbsége szerint a fogyasztok vagy bizonytalanok vagy egyaltalan nem foglal-
koznak az adalékanyagokkal a termékvalasztas soran.

A kovetkezékben arrdl nyilatkoztak a felmérés résztvevoi, hogy véleményiik
szerint kinek a feladata a fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos tajékoztatasa.
Az eredményeket a 8. tdblazat (80. 0.) mutatja.

Az ¢lelmiszeriparosok tobbsége szerint elsOsorban a hatosadgok feladata lenne a
fogyasztok tajékoztatasa, kevesebben emlitették az €lelmiszeripart €s a fogyaszto-
védo szervezeteket, mint elsddleges informacioforrast. Emellett sokan tamasz-
kodnanak a médiara és a kereskedelemre is.

A hatosagok ezzel szemben azon az allasponton vannak, hogy az élelmiszer-
gyartok kotelessége lenne a fogyasztok tajékoztatdsa, azaz a hatésagok és az
¢élelmiszeripar részEérél egyfajta egymasra mutogatds tapasztalhatd ebben a
kérdésben. A hatdsagi szakemberek a fogyasztovédo szervezeteket, a hatdésagokat
¢és az egészségiigyet emlitették még, mint masodlagos informacioforrast.
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8. tablazat
Kinek a feladata a fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos tajékoztatasa? (%)

Informéaci6forras Elelmiszer- Hatosigok  Egészség-  Fogyaszto-
ipar gy védok
n=11 n=6 n=14 n=4
Elsésorban
Hatosagok 63,6 16,7 21,4
Elelmiszergyérték 455 83,3 71,4 50,0
Egészségiigy 27,3 333 42,9 50,0
Fogyasztovédo szervezetek 45,5 33,3 35,7 50,0
Uzletek, aruhazak 9,1 14,3 50,0
Iskola 27,3 333 21,4 50,0
Média 9,1 33,3 14,3 50,0

Csalad, baratok

Tovabba
Hatosagok 27,3 50,0 50,0 100,0
Elelmiszergyartok 54,5 21,4 50,0
Egészségligy 36,4 50,0 28,6 50,0
Fogyasztovédo szervezetek 45,5 66,7 21,4 50,0
Uzletek, aruhazak 54,5 33,3 42,9 50,0
Iskola 36,4 33,3 28,6 25,0
Média 63,6 33,3 57,1 50,0
Csalad, baratok 45,5 16,7 14,3 75,0

Az egészségiigyben dolgozok a hatésagokhoz hasonloan ugy gondoljak, hogy az
¢lelmiszeriparnak kellene els6sorban informaciokhoz juttatnia a lakossagot az
adalékanyagokrol. Onmaguknak csak kisebb szerepet szannak a fogyasztoi tajékoz-
tatasban, sokan tdmaszkodnanak ugyanakkor a médiara, mint masodlagos
informaci6forrasra.

A fogyasztovédd szervezetek képviseldi nem jeloltek meg egyetlen kitiintetett
informacioforrast, érdekes modon még onmaguknak sem tulajdonitanak kiemelt
szerepet.

A szerz6 személyes véleménye szerint valamennyi megkérdezett szakmai
csoportnak van feladata a fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos tajékoztat-
asaban, azonban a konkrét szerepiik mas és mas (I1d. 6.2. fejezet).

A kérd6iv utols6 kérdéscsoportjaban arra voltam kivancsi, hogy a meg-
kérdezettek sziikségesnek tartjiik-e a lakossag élelmiszerekkel és taplalkozdssal
kapcsolatos ismereteinek bévitését, illetve hogy a fogyasztok a jelenleginél
részletesebb tajékoztatdast kapjanak az adalékanyagokrol. Mindkét kérdésre
kizarolag egyetérté valaszok érkeztek, ami az adalékanyagok esetében varatlan
eredmény annak fényében, hogy a fokuszcsoportos interjuk soran sem az
¢élelmiszeriparosok sem az orvosok nem lattdk értelmét a lakossag adalék-
anyagokkal kapcsolatos tajékoztatasdnak. Az eltérés oka feltehetéen abban
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keresendd, hogy mig a fokuszcsoportos beszélgetések résztvevoi eldzetesen nem
tudtak, hogy az interju az adalékanyagokrol szol majd, addig a szakmai kérd6iv
kisérdlevelében és a nyitdoldalon is megjeloltem a kérddiv témakorét, igy azt
feltehetden eleve csak az adalékanyagok irant érdeklodok toltotték ki.

5.1.5. Osszefoglalas

Az adalékanyagok szakmai megitélését szakért6i mélyinterjuk, fokuszcsoportos
beszélgetések és egy nem reprezentativ kérdéives felmérés soran tartam fel.

Az adalékanyagok szabalyozasban szerepet jatszo hatosagok éallaspontja szerint
az engedélyezés feltételeként végzett toxikoldgiai vizsgélatok garantaljak, hogy a
ma hasznalt adalékanyagok artalmatlanok az egészségiinkre. Egyéni érzékenységek
azonban eldfordulhatnak, ebben az esetben az adott adalékanyag fogyasztasat
keriilni kell. Fontosnak tartjak ugyanakkor, hogy az adalé¢kanyagok felhasznalasa
csak a technologiailag sziikséges mennyiségre korlatozodjon, és ne szolgaljon a
fogyasztd megtévesztésére.

Az élelmiszeripar ugyancsak az adalékanyagok artalmatlansagat és elonyos
technologiai tulajdonsagait hangsulyozza: egyes ¢élelmiszereket nem lehetséges
adalékanyag nélkiil eldallitani, mig mas esetekben az adalékanyagok javitjak az
élelmiszer érzékszervi tulajdonsagait illetve olcsobb termékek eldallitasat teszik
lehetévé. A megkérdezett szakértOk elismerik ugyanakkor, hogy el6fordulnak
visszaélések az adalékanyagok felhasznaldsanak teriiletén. A fogyasztok adalék-
anyagokkal kapcsolatos részletesebb tajékoztatasat az élelmiszeripar — még ha fel is
ismeri annak sziikségességét — elsdsorban a hatésagok feladatanak tartja.

Az megkérdezésben résztvevd egészségiigyi dolgozok adalékanyagokkal
kapcsolatos tajékozottsaiga meghaladta a fogyasztoi csoportokban tapasztaltakat,
ugyanakkor elmaradt attdl a szinttol, ami egy egészségligyi szakembertdl elvarhato
lett volna. Ennek oka elsdsorban abban keresendd, hogy a hazai egészségiigyi
képzésben csak minimalis mértékben oktatnak adalékanyagokkal kapcsolatos
ismereteket. Bar hallottak mar adalékanyagoknak tulajdonitott egészségiigyi
problémakrol, Osszességében biztonsagosnak tarjak az adalékanyagok fel-
hasznalasat. A fogyasztok részletesebb tdjékoztatasadt a megkérdezettek tobbsége
nem tartja az egészségligy feladatanak.

A fogyasztovedo szervezetek elszeretettel foglalkoznak az adalékanyagok
témakorével. Véleményiik szerint a fogyasztoi félelmek nagyrészt alaptalanok, bar
egyes adalékanyagok problémakat okozhatnak, és az adalékanyagok interakcioi is
kiszamithatatlan egészségiigyi hatasokkal jarhatnak. Biraltak tovabba az élelmiszer-
ipar jelenlegi gyakorlatat, amely a gyengébb mindségli élelmiszereket probalja
fogyaszthatobba tenni adalékanyagok felhasznalasaval. Fontosnak tartanak az
¢lelmiszerekkel kapcsolatos fogyasztdi ismeretek bovitését, beleértve az
adalékanyagok kérdéskorét is.
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5.2. Az adalékanyagok fogyaszt6i megitélése

Kutatasom gerincét az adalékanyagokkal kapcsolatos fogyasztoi attitidok
vizsgalata alkotta. A kdvetkez6 fejezet fokuszcsoportos és kérddives fogyasztoi fel-
mérésem eredményeit mutatja be.

5.2.1. A fokuszcsoportos interjuk eredményei

Kérdéives felmérésem elokészitéseként 3 fogyasztoi fokuszcsoportos interjit
készitettem. A beszélgetések célja instrukciok, otleteket szerzése volt a kérdoives
felmérés kérdéseinek Osszeallitasahoz. A fokuszcsoportos felmérés modszertani
részleteit 1d. a 4.2.1.2. fejezetben.

Tartositoszer, allomanyjavitd, karos, betegségek, rak, gyorsételek, szem-
fényvesztés — ez jutott eldszor a fokuszcsoportos beszélgetések résztvevok eszébe
az adalékanyag kifejezés hallatan.

A megkérdezettek tobbsége tobbsége alapvetden negativ érzéseket taplal az
adalékanyagok felhasznaldsaval kapcsolatban. Elismerik, hogy bizonyos techno-
logiai funkcioval rendelkeznek, ugyanakkor ugy vélik, hogy a gyartok pusztan azért
tesznek adalékanyagokat az élelmiszerekbe, hogy azokat jobban eladhatova tegyék,
¢s ezaltal a profitjukat noveljék. Egyes valaszadok szerint az adalékanyagok
tobbségét ki lehetne hagyni az élelmiszerekbdl, de ez nem valdsithaté meg teljes
mértékben, hiszen ilyen felgyorsult élettemp6d mellett az atlagembereknek nincs
idejiik hagyomanyos nyersanyagokbol elkésziteni az ételeket.

A felhasznalas sziikségessége szempontjabol leginkabb kifogasolt két adalék-
anyag-csoport a tartositoszerek és a szinezékek.

A fogyasztok véleménye szerint a fartositoszerek kivélthatok lennének
technologiai modszerekkel, pl. hokezeléssel, azonban ezek magasabb koltségét a
vasarlok tobbsége nem képes vagy nem hajland6é megfizetni. Fontos ugyanakkor a
kényelmi szempont is, hiszen a hosszabb szavatossadgi id6 a fogyasztonak is
elényds. Ahogy az egyik valaszadéo megfogalmazta: ,, A kényelemért azzal fizetiink,
hogy megessziik a sok mérget”. Masok azt mondtak, hogy el lehetne hagyni a
tartositoszereket, ha egy telepiilés ellatnd onmagat élelmiszerrel, igy nem hossza
szavatossagi idejii élelmiszerek minél nagyobb mennyiségben torténd eldallitasa
lenne a cél, hanem kis mennyiségl, rovid eltarthatosagl, de mindségi termékeket
hoznanak Iétre. Az élelmiszer-6nrendelkezés napjainkban reneszanszat ¢élo
gondolata egyfajta reflexi6 a technikai-tarsadalmi haladas uralkodé trendjeire. A
valaszadok ugyanakkor elismerték, hogy a fogyasztéi igények is diktaljak az
adalékanyagok hasznalatat, hiszen a vasarlok elvarjak, hogy konnyen és gyorsan
elkészithetd étel keriiljon az asztalra.

A szinezékek sziikségessége az interjlialanyok szerint szintén erdsen vitathato,
hiszen azokat pusztan esztétikai okokbol hasznaljak. Elismerik ugyanakkor, hogy a
szinezé¢kek felhasznalasat a fogyasztoi igények is indukaljak, hiszen azok
gusztusossa teszik az élelmiszert, a fogyasztd pedig sokszor a kiillem alapjan itél.
,Sajnos mar hozzdszoktak az emberek az élénk szinekhez” — mondta egyik
valaszado, egy masik vélemény szerint pedig ,,4 madlndhoz a piros szint tarsitjuk,
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igy egyertelmii, hogy a piros szinii szorpot veszem meg.” A csoportok néhany tagja
ugyanakkor szivesen vasarolna szinezékmentes élelmiszereket még akkor is, ha
azok megjelenése a hagyomanyos termékekkel Osszehasonlitva sokkal rosszabb
lenne.

Az adalékanyagok felhasznalasanak egészségiigyi kockdzatat illetben nagy
bizonytalansaggal talalkoztam: a valaszadok tobbségének nincs sok informacidja az
adalékanyagokrol, igy azok egészségligyi vonatkozasairdl sem. Az egyik elhangzott
vélemény: ,, Feltételezem, hogy van karos hatasuk, mivel nem beszélnek rola, nagy
a hallgatas.” A fogyasztok tobbsége feltételezi, hogy 1éteznek kiilonféle élelmiszer-
biztonsagi eldirasok, amelyek a fogyasztok egészségét hivatottak védeni, azonban
ezek hatékonysdgat tobb szempontbol is kétségbe vonjak. Egyrészt azért, mert
véleményiik szerint nincsenek olyan hosszl id6tartamu kisérletek, amennyi id6 alatt
a szer felhalmozodhat a szervezetben, €s abban a mennyiségben mar karosito hatasa
lehet. A masodik érzékelt probléma, hogy a sokféle adalékanyag kozotti inter-
akcidkat lehetetlen vizsgalni. A legnagyobb gond a megkérdezettek szerint azonban
az, hogy az eldirasok betartasat az élelmiszeripari hatésagok pénz hianyaban nem
képesek ellendrizni, a gyartok pedig ezt kihasznalva rendszeresen megszegik
azokat. A fogyasztok elott tehat gyakorlatilag ismeretlen az adalékanyagok
rendkiviil szigora engedélyezési €s monitoring rendszere.

Az adalékanyagok konkrét egészségiigyi kockazataként elsésorban rakkeltd
hatasukat emelték ki. A félelem teljesen megalapozatlan, mivel a karcinogenitas
kizaré ok az adalékanyagok elGzetes toxikoldgiai vizsgalatanal (SCF, 2001). Az
adalékanyagok ¢lelmiszer-biztonsagi megitélése ugyanakkor nem egységes, a
természetes adalékokat altalaban veszélytelenebbnek tartjadk, mint a mester-
ségeseket. A megkérdezettek véleménye szerint az adalékanyagok szinte mind
szintetikusak. Ez a nézet azonban nem helytallo, mivel a modern élelmiszeriparban
felhasznalt adalékanyagok tOobbsége természetes eredetii (Soharné, 2001b). Az
adalékanyag-tulérzékenységet — amely ritkdn ugyan, de valdban -el6forduld
probléma — egyetlen valaszado sem emlitette (1d. 3.3.2. fejezet).

Az adalékanyagok felhasznalasanak legkritikusabb pontja azok feltiintetése a
termékeken. Az élelmiszergyartok altal elterjedten hasznalt E-szdmos jelolést az
interjialanyok egybehangzoan negativan itélik meg: Ggy érzik, hogy valamit el
akarnak titkolni eldliik. Ahogy az egyik valaszaddé megfogalmazta: , Annyit tudok,
hogy vannak természetes és mesterséges dolgok. De nem tudom, hogy melyik
melyik, csak annyit latok, hogy E betiis, és akkor mar biztos felébred a gyanum,
hogy ez mi lehet.” A probléma f6 oka, hogy nem all a fogyasztok rendelkezésére az
E-szamokat és a hozzajuk tartozé kémiai neveket tartalmazo lista, igy nem tudjak
beazonositani az egyes adalékanyagokat, ez pedig bizalmatlansdgot sziil. Az
interjualanyok felvetették, hogy hozzaférhetévé kellene tenni ez E-szamlistat, pl. a
nagyobb aruhazakban ki kellene fiiggeszteni, esetleg a haziorvosnal is meg-
kaphatndk. Ha ez megvalosulna, valoszinlileg sokkal kevesebben aggodnanak az
adalékanyagok miatt. Ennek hidnyaban viszont jobbnak tartandk az adalékanyagok
nevének feltiintetését a termékeken.
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Az adalékanyagokkal kapcsolatos bizalmatlansdgot mutatja az is, hogy a
fogyasztok hajlamosak kétségbe vonni, hogy az élelmiszer-eléallitok valoban
azokat az anyagokat tiintetik fel a termékeken, amelyeket felhasznaltak.

A fogyasztok tajékoztatdsaban a média jatssza a foszerepet. Ezzel kapcsolatban
a legnagyobb problémat abban latjak, hogy ,, A média arrol vilagosit fol, amit
kifizetnek. ”, vagyis a sok reklam inkabb a fogyasztok meggydzését, megtévesztését
célozza. A valaszadok adalékanyagokkal kapcsolatos negativ benyomasaikat tobb-
nyire az irott és elektronikus sajtobol, valamint szérélapokbol szerzik. Sokan
hisznek ezeknek az ellenérizhetetlen forrasokbdl szarmazo hiresztelésnek, mondvan
hogy ,, Nem zorog a haraszt, ha nem fujja a szél.”. A fogyasztok megfeleld tajékoz-
tatasa a megkérdezettek szerint a gyartdknak nem érdeke, inkabb az egészségiigyi
minisztérium feladata lenne. Megfeleld kapacitds hianyaban azonban ez nem
valosulhat meg, igy a tajékoztatasban marad a média és a személyes kozlés
dominanciaja.

A fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos ellenérzéseivel szoges ellentétben
all az a tény, hogy tényleges fogyasztoi dontésiik meghozatalaban elenyészé szerep
jut az adalékanyagoknak. Egy terméken el6szor a gyartdt, az arat, az
eltarthatdsagot, az energia- és zsirtartalmat nézik meg, altalaban azt veszik meg,
amit megszoktak és szeretnek. Szerepet kap ugyanakkor a kényelmi szempont is,
valamint az a feltételezés, hogy ma mar minden élelmiszer tartalmaz adalék-
anyagokat, igy nincs lehetdség azok elkeriilésére. Ahogy az egyik valaszadd
megfogalmazta: , Megvessziik, és azzal a tudattal, hogy vannak benne adalék-
anyagok, elfogyasztiuk”.

Ez az attitid Osszhangban all a beszélgetések elején végzett, konkrét
¢lelmiszerek fogyasztasara rakérdez6 vizsgalat eredményével: az adalékanyagoktol
allitasuk szerint fél6 valaszadok tobbsége is rendszeresen fogyaszt magas
adalékanyag-tartalmt termékeket. Kialakuloban van ugyanakkor egyfajta fogyasz-
toi tudatossag ezen a téren is: a valaszadok koziil néhanyan keresik és elonyben
részesitik az adalékanyag-mentes élelmiszereket, pl. a tartdsitoszer felhasznalasa
nélkiil késziilt konzervipari termékeket®, és ezekért hajlandoak akar magasabb arat
is fizetni.

Az adalékanyagok jovdjét illetden a valaszadok arra a kovetkeztetésre jutottak,
hogy az élelmiszeripar két iranyba halad. Egyrészt a Fold novekvod lakossaga miatt
a tomegtermelés fog dominalni, a minél nagyobb tomegii €s minél olcsobb
¢élelmiszerek eldallitasahoz pedig egyre tobb adalékanyagot kell felhasznalni. Mar
napjainkban is jelen van azonban az a fogyasztdi réteg, amely a természetesebb
taplalkozasra torekszik, és a ,,vissza a természethez” életfilozofia a jovOben var-
hatéan egyre tobb hivet szerez magéanak a fejlett orszagokban. Ezen fogyasztok
igényeit adalékanyag-mentes, esetleg 6koélelmiszerekkel lehet majd kielégiteni.

* A konzervipari termékek donté tobbsége — a hokezeléssel torténd tartositis miatt —
valojaban egyaltalan nem tartalmaz tartdsitoszereket. A termékcsoport téves fogyasztoi
megitélését részletesebben 1d. az 5.2.2.3. fejezet Elelmiszerek adalékanyag-tartalma
pontjaban.
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5.2.2. A kérdoives felmérés eredményei

A kovetkezo fejezet kérddives fogyasztoéi megkérdezésem eredményeit ismerteti a
vonatkoz6 szakirodalom tiikrében. A felmérés modszertani részleteit a 4.2.2.1.
fejezet tartalmazza.

Az elemzések soran kizarolag a szignifikans kiilonbségeket vettem figyelembe.
Kiilon szignifikancia-jeldlés hianyaban az eltérések p<0,05 szinten szignifikansak.

A fejezet az alabbi témakorok szerinti bontdsban dolgozza fel az adalékanyagok
fogyasztdi megitélését.

1. Az ¢élelmiszervalasztast meghatarozo tényezok jelentdsége;

2. Elelmiszer-sszetevok és eljarasok észlelt veszélyessége:;

3. Az adalékanyagokkal kapcsolatos ismeretek és attitidok értékelése: az
adalékanyagok és az E-szamok fogalmanak ismerete, egyes élelmiszerek
adalékanyag-tartalma és fogyasztasi gyakorisdga, adalékanyagokkal
kapcsolatos attitidok;

4. A kiilonb6z6 informacioforrasoknak az adalékanyagokkal kapcsolatos
tajékoztatasban betdltott szerepe;

5. A fogyasztok szegmentalasa faktor- és klaszteranalizissel az adalék-
anyagokkal kapcsolatos ismeretek és attitidok alapjan.

5.2.2.1. Az élelmiszervalasztast meghatarozo tényezok

A felmérés elsd kérdésében arrdl kérdeztem a valaszadokat, hogy vasdrlds soran
mit néznek meg elészor egy élelmiszer cimkéjén az ar és az eltarthatosag mellett. A
kérdésfeltevés — a figyelemfelkeltés mellett — azt célozta, hogy a spontan valaszok
segitségével képet kaphassunk a fogyasztok tudataban legfontosabb helyet elfoglald
tényezOkrol (top of mind). Az ér és az eltarthatosag kihagyasat az indokolta, hogy a
irodalmi adatok és fokuszcsoportos felmérésem alapjan ezt a két informéaciot
vizsgaljak meg leggyakrabban a fogyasztok, és kihagyasukkal pontosabban fel-
mérhetd a tobbi tényezd, koztik az adalékanyagok jelentosége. A kérdés utolag
elkészitett kodkulcs segitségével keriilt értékelésre, a kiértékelésnél csak az elséként
emlitett tényez6t vettem figyelembe.

A 9. tablazat (86. 0.) a kérdésre adott valaszokat tartalmazza a minta atlagaban
valamint nemek szerinti bontasban.

A valaszadok 6tdde csak a termék arat és lejarati idejét (vagy azt sem) nézi meg
a vasarlas soran. A vasarlok koziil legtobben az Osszetételt vizsgaljak meg az els6
helyen, ezt koveti a szarmazasi orszag/hely, a markanév/gyart6 és a csomagolas. Az
adalékanyagokat (vagy valamelyik adalékanyag-csoportot) mindossze a valaszadok
7,7%-a nézi meg az elsd helyen, ezen beliil legtobben a tartositoszereket emlitették.
Megjegyzendd ugyanakkor, hogy az adalékanyagok tényleges jelentdsége ennél
nagyobb lehet, mivel a legtobb valaszadd altal emlitett Gsszetétel fogalomba az
adalékanyagok is beletartoznak. Az E-szamok csak a fogyasztok 4,5%-a szamara
birnak elsddleges jelentdséggel, mas jelolési informaciodkat pedig a valaszadok
elenyész6 hanyada emlitett az els6 helyen.
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9. tablazat
Mit néz meg el6szor egy élelmiszer cimkéjén az ar €s az eltarthatosag mellett, ha
leveszi a polcrol? (%, spontan valaszok, elsé emlités, n=750)

Informéacié Nem' Osszesen
Férfi N6
Osszetétel, felhasznalt anyagok 17,0 26,7 21,9
Semmi mast 24,2 14,2 19,1
Szarmazasi orszag/hely 18,4 17,6 18,1
Markanév, gyartd 12,1 11,9 12,0
Csomagolas 12,4 8,0 10,2
Adalékanyagok® 6,3 9,1 7,7
E-szamok 3,8 5,2 4.5
Energiatartalom 0,5 2.8 1,8
Tomeg, térfogat vagy mennyiség 1,1 2,3 1,7
Kiillem, allag 1,6 1,0 1,3
Termék megnevezése 1,9 0,5 1,2
Tapanyagtartalom® 0,5 0,5 0,6
Osszesen 100,0 100,0 100,0
' p<0,001

f illetve barmely adalékanyag-csoport

A valaszadokat nem szerint csoportositva szembetlind, hogy a ndék sokkal
tudatosabb vasarlok, mint a férfiak. A holgyek koziil kevesebben allitottak, hogy az
aron és az eltarthatdésagon kiviil nem vizsgalnak meg mas informaciot az élelmi-
szereken, és lényegesen tObb nd szamdara bir jelentOséggel a termék Osszetétele,
adalékanyag-tartalma ¢€s a feltlintetett E-szamok is. Tobb férfi itélte ugyanakkor
elsddleges szempontnak a csomagolast.

A termékek Osszetételét a legfiatalabb korosztaly vizsgalja meg a
leggyakrabban, mig az &sszetétel jelentGsége az életkor elérehaladtaval csokken: az
55 év felettick minddssze tizede emlitette ezt a szempontot (15-24 év: 28,4% — 25-
39 év: 25,6% — 40-54 év: 23,6% — 55-69 év: 9,7%). Az id6sek szamara fontosabb
ugyanakkor a szarmazasi hely és a csomagolas. A csomagolas esetében kiillondsen
szembetlind tendencia az emlitési gyakorisag az életkor elérehaladtaval tapasztalt
folyamatos novekedése: az idések 4-5-szor gyakrabban emlitették a csomagolast
elsé helyen, mint a 40 év alattiak (4,1%-5,2%-10,7%-21,8%). Az adalékanyagokat
a 15-24 év kozottiek, mig az E-szamokat a 25-39 évesek emlitették a legtdbben,
mint legfontosabb szempontot (9,5%—6,6%—7,6%—7,3%, illetve 6,1%-9,0%—2,2%—
0,0%).

Az iskolai végzettség novekedésével folyamatosan né a fogyasztdi tudatossag: a
diplomas valaszadok 92,1%-a mas informacidkat is figyelembe vesz az aron ¢és az
eltarthatésagon kiviil, ugyanez az érettségizettek esetében 87,4%, mig az alapfoki
végzettségliecknél csak 75,9%. Az élelmiszerek Osszetétele az érettségizett és
diplomas vasarlok egyharmada szamara elsddleges szempont (alapfoka: 14,0% —
kozépfoku: 34,3% — fels6foku: 33,7%); a diplomasok a termék szarmazasi helyét is
gyakrabban emlitették, mint az alacsonyabb végzettségiick. A csomagolas az
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alapfoku végzettségliek, mig az adalékanyagok (8,1%—8,2%—4,5%) és az E-szdmok
(4,8%4,3%-2,2%) az alap- és kozépfokl végzettségiieck szamara els6dleges
szempont, bar az eredményeket ezuttal is torzitja az a tény, hogy 0Osszetételbe az
adalékanyagok is beletartoznak.

A valaszadok jovedelme szerint is igen jelentOs eltéréseket tapasztalhatunk a
kérdésre adott valaszokban. A legtudatosabb vasarlok a kozepes jovedelmiiek, mig
az alacsony illetve atlagon feliili jovedelmiiek tobb mint negyede semmilyen mas
informaciét nem vizsgal meg az ¢élelmiszerek aran és az eltarthatosagan kiviil
(jelentGsen atlag alatti jovedelem: 26,5% — valamivel atlag alatti: 14,4% — atlagos:
18,1% — valamivel atlag feletti: 12,8% — jelentdsen atlag feletti: 28,6%). A
termékek Osszetétele (16,6%—22,2%-22,6%—26,7%9,5%) ¢€és szarmazasi helye
ugyancsak az atlagos jovedelmiiek szamara a legfontosabb szempont, mig a
csomagolast a legmagasabb jovedelmiiek haromszor gyakrabban emlitették, mint a
tobbi csoport. Az adalékanyagokat (11,3%—9,8%—5,9%—7,0%-0,0%) a két leg-
alacsonyabb jovedelmi csoport tagjai, mig az E-szamokat (4,0%—4,6%—5,2%—
2,3%—-0,0%) az atlagos jovedelmiick emlitették a legtobbszor, mikozben a leg-
gazdagabbak koziil senki nem tartotta fontosnak ezeket az informaciokat.

A hattérvaltozok szerinti eltérések magas szinten szignifikansak (p<0,001).

Az élelmiszervalasztast meghatarozo tényezok fontossagat egy zart kérdésben,
5-fokozath intervallumskala segitségével értékeltem. A tényezok atlagértékeit a 10.
tablazat (88. 0), mig a valaszok szazalékos eloszlasat — atlagérték szerinti csokkend
sorrendben — a 2. abra (89. o) tartalmazza.

A vizsgalt 20 tényez0 kozill a termékek frissessége jelenti a legfontosabb
dontési szempontot a fogyasztok szamara, amely a valaszadok 71,0%-at
kifejezetten, mig tovabbi 22,7%-4t valamennyire befolyasolja az ¢élelmiszer-
valasztasban. A hattérvaltozok szerint a legfontosabb eltérés a nemek kozott
mutatkozott: a nok fontosabbnak itélik a frissességet, mint a férfiak (4,48-4,74,
p<0,01).

A dontési szempontok koziil masodik helyen a jo iz jelenik meg, amely a
valaszadok 65,6%-at kifejezetten, mig tovabbi 28,0%-at valamennyire befolyasolja.
A j6 iz a ndk (4,68) és a 15-25 év kozottiek (4,73) szamara az atlagosnal nagyobb
jelentdséggel bir (p<0,01). A frissesség és a jO iz esetében a fogyasztdi preferenciak
egyontetliségét a vizsgalt tényezok kozott mért legalacsonyabb szorasértékek (0,72
illetve 0,69) is megerdsitik.

Sokak szamara fontos valasztasi szempont az élelmiszerek egészségessége. Bar
a valaszadok ebben a kérdésben mar lényegesen megosztottabbak voltak, mint az
el6zo két tényezonél, de haromnegyediiket kisebb-nagyobb mértékben egészségiigyi
szempontok is befolyasoljak dontésiikben. A ndk ebben a kérdésben is tudatos-
abbak, mint a férfiak (3,72—4,28, p<0,01), a korcsoportok koziil pedig a legfiatalabb
(4,03) és a legidésebb (4,28) valaszadok szamara fontos elsdsorban a termékek
egészségessége (p<0,01). Az iskolai végzettség tekintetében egyértelmii tendencia
figyelhetd meg: az iskolazottabb fogyasztok szemében az egészségesség
felértékelddik (3,95-4,05-4,21). A kozségekben lakod fogyasztok (3,87) szdmara a
kérdés az atlagosnal kisebb jelentOséggel bir, ez feltehetden a hagyomanyos
taplalkozashoz valé erésebb ragaszkodasuknak tudhat6 be.
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10. tablazat
Az élelmiszervalasztast meghatarozo tényezok relativ fontossaga (n=750)

Tényezd Atlag Széras
Frissesség 4,62 0,72
Jo iz 4,57 0,69
Egészségesség 4,01 1,01
Ar 3,79 1,02
Megszokas 3,77 1,02
Osszetétel, felhasznalt anyagok 3,64 1,24
Elelmiszerbiztonsag 3,59 1,22
Hosszt eltarthatdsag 3,45 1,17
Adalékanyag-tartalom 3,42 1,37
E-szamok a cimkén 3,39 1,34
Szarmazasi orszag/hely 3,30 1,35
Csomagolas 3,18 1,16
Gyors elkészithetdség 2,99 1,21
Alacsony zsirtartalom 2,87 1,29
Markanév 2,79 1,21
Alacsony energiatartalom 2,72 1,27
Szakértdi ajanlasok 2,61 1,22
Alacsony koleszterin-tartalom 2,60 1,35
Nyereményakciok 2,18 1,25
Reklam 2,08 1,03

I1=egyaltalan nem befolyasolja, 5=kifejezetten befolyasolja

A termék dra tovabbra is fontos valasztasi szempont, amelynek jelent6sége
értheté okokbol a jovedelem csokkenésével fokozodik (2,91 a legmagasabb
jovedelmiiek, mig 3,85 a jelentdsen atlag alatti jovedelmiiek csoportjaban, p<0,01).

A valaszadok kétharmada szamara a megszokads is fontos szempont, amely —
némileg meglepd moédon — a legidosebb korosztaly szdmara bir a legkisebb
jelentdséggel (3,53).

Az élelmiszerek dsszetétele a megkérdezettek 59,3%-at befolyasolja fogyaszto
dontésében. A ndk ebben a kérdésben is tudatosabbak, mint a férfiak (3,36-3,89,
p<0,01), és a termék egészségességénél tapasztalt, iskolai végzettség szerinti
tendencia is megfigyelhetd (3,48-3,78-4,09, p<0,01).

Az élelmiszer-biztonsdg is a fontosabb tényezok kozé keriilt (58,2% szamara
fontos), ebben minden bizonnyal a kozelmult allandosult médiafigyelme is szerepet
jatszott. A nék ebben a kérdésben is tudatosabbak a férfiaknal (3,33-3,84, p<0,01),
¢és érzékelhetd tendencia, hogy az életkor elrehaladtaval az élelmiszer-biztonsagi
szempontok egyre fontosabb szerepet toltenek be a fogyasztéi dontésben (3,40—
3,44-3,67-3,84, p<0,01). A jovedelem alapjan ezzel ellentétes trend érvényesiil: a
jovedelem novekedésével az élelmiszer-biztonsag egyre kevésbé 1ényeges dontési
tényezové valik (3,78-3,71-3,58-3,49-2,66, p<0,01). A jelenség mogott valod-
szinlileg az huzdodik meg, hogy a magasabb jovedelem jobb mindségli ¢lelmiszerek
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Osszetétel, felhasznalt anyagok |
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Alacsony energiatartalom |
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Valaszok megoszlasa (%)
Bl egyaltalan nem befolyasol Otobbnyire nem befolyasol @ befolyasol is meg nem is
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2. abra: Az élelmiszervalasztast befolyasolo tényezok fontossaga (n=750)

beszerzését teszi lehetévé, amelyeknél a fogyasztok kevésbé szamitanak élelmiszer-
biztonsagi kockazatok fellépésére.

Az élelmiszerek hosszu eltarthatosaga a vélaszaddk tobb mint fele szamara
fontos szempont. A kor el6rehaladtaval az eltarthatésag jelent6sége folyamatosan
né (3,27-3,37- 3,50-3,67), mig ezzel ellentétes tendencia figyelheté meg az iskolai
végzettség tekintetében (3,67-3,18-3,01, p<0,01). A telepiilésméret csokkenésével

— felteheten a korlatozottabb beszerzési lehetdségek kovetkeztében — az
¢élelmiszerek tarolhatosaga egyre fontosabb dontési tényezéveé valik (3,14-3,46—
3,61, p<0,01).

A élelmiszerek adalékanyag-tartalma a fogyasztok 29%-at kifejezetten, 25%-at
tobbnyire befolyasolja vasarlasi dontéseiben. A vizsgalt szempontok kozil az
adalékanyagok esetében alakult a legmagasabb szorasérték, ez a fogyasztok jelentds
mértékll megosztottsagara utal a kérdésben. Hasonldan a legtobb szemponthoz, az
adalékanyagok is a ndket foglalkoztatjak jobban (3,65-3,42, p<0,01). Egyértelmii
tendencia mutatkozik az iskolai végzettség tekintetében: az adalékanyag-tartalom az
iskolazottabb fogyasztok szamara fontosabb dontési tényezd (3,22-3,69-3,84,
p<0,01). A jovedelmi helyzet és az adalékanyag-tartalom jelentdsége kdzott szintén
pozitiv Osszefliggés mutatkozik (3,33-3,51-3,51-3,66, p<0,01), a legmagasabb
jovedelmiiek azonban még a legalsod kategérianal is kevésbé fontosnak itéltek a
kérdést (2,44). Megjegyzendd ugyanakkor, hogy a legfelsd jovedelmi kategoria kis
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elemszama (az Osszes valaszadd 2,7%-a) miatt kevésbé alkalmas altalanos jellegli
kovetkeztetések levonasara.

A cimkén feltiintetett E-szamokra hasonld eredmények sziilettek, mint az
adalékanyagok esetében: a valaszadok 27%-at kifejezetten, 23%-at tobbnyire
befolyasoljak dontésiikben, ugyanakkor ezuttal is kiemelked6en magas szorasérték
mutatkozott. Hasonloan az adalékanyagokhoz, a nék az E-szdmokat is fontosabb
szempontnak tartjak, mint a férfiak (3,10-3,66, p<0,01). Az alapfoku végzettségiick
kevésbé foglalkoznak a kérdéssel, mint az iskolazottabb valaszadok (3,26-3,60—
3,57, p<0,01). Jovedelmi helyzet alapjan is szignifikans eltérés tapasztalhato: az
atlagosnal valamivel magasabb jovedelmiiek mutatjak a legnagyobb (3,70), mig a
legalacsonyabb (3,09) és a legmagasabb (3,14) jovedelmi kategoriaba tartozd
fogyasztok a legkisebb érdeklddést az E-szamok irant (p<0,01).

A szarmazasi orszag illetve hely a valaszadok tobb mint felét befolyasolja
valamilyen mértékben a termékvalasztasban, bar a magas szorasérték ebben a
kérdésben is komoly megosztottsagot jelez. A termék szarmazésa volt az egyetlen
szempont a vizsgalt tényezok koziil, amely a férfiakat jobban befolyasolta, mint a
noket, szignifikans eltérést azonban nem sikeriilt kimutatni. A szarmazasi hely a 40-
54 éves valaszadok szamara birt a legnagyobb jelentdséggel (3,55), emellett az
iskolai végzettség és a telepiilésméret tekintetében is pozitiv tendencia mutathat6 ki.

A csomagolas 3 kozeli atlagértéke els6sorban a valaszadok harmadat kitevo
bizonytalanoknak kdszonhetd, mivel azt a fogyasztok minddssze 40%-a jeldlte meg
fontos szempontnak. Hasonld értékek sziilettek a gyors elkészithetéséggel kap—
csolatban is.

A markanév csekély jelentdsége (29,7% szamara fontos) a magyar fogyasztok
viszonylag gyenge markahtiségét jelzi.

A fogyasztok kevesebb mint harmada igyekszik alacsony zsir- illetve energia-
tartalmu élelmiszert valasztani. Az eredmények szerint a hazai fogyasztok kevéssé
torekednek az egészséges taplalkozasra, amit a szakértdi ajanldasok alacsony
elfogadottsaga is jelez.

Az élelmiszerek koleszterintartalma a valaszadok alig tobb mint negyedének
heté lecsengésén talmenden — feltehetdleg annak is tulajdonithatd, hogy az
¢élelmiszerek koleszterin-tartalmarol — kotelezd feltiintetés hianyaban — nehéz
kozvetlen informaciot szerezni.

A lista aljan a nyereményakciok és a reklamok helyezkednek el, amelyek a
fogyasztok minddssze 16,6% illetve 9,5%-anak termékvalasztasat befolyasoljak.
Megjegyzendd ugyanakkor, hogy a tapasztalatok alapjan ezen marketingeszk6zok
befolyasoldo hatdsa kérdéives modszerrel alig mérhetd, mivel a vasarldhelyi
impulzusok kérdéivekben nem szimulalhatok (Berke, 2003, p. 162.).

Az egyes dontési tényezOk kozotti kapcsolatok feltarasa érdekében
faktoranalizist végeztem. A faktoranalizis végrehajtdsanak feltétele, hogy a
valtozok korrelaltak, redundans informaciot hordoznak magukban, azaz helye van a
kevesebb szamu faktor keresésének. Errdl tajékoztat a Kaiser-Meyer-Olkin mutato
(KMO), amely a kiindul6 valtozok korrelacios matrixdhoz rendel egy 0 és 1 kozé
es6é szamot. Az adatbazis megfelelonek mondhaté az adatelemzésre, ha a
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11. tablazat
Rotalt faktor matrix az élelmiszervalasztast befolyasold tényezok alapjan (n=750)

Viltozd Faktor

Megnevezés Atlag' 1 2 3 4 5 6
Faktorsiily”

Adalékanyag-tartalom 3,42 0,844
Osszetétel 3,64 0,754
E-szamok a cimkén 3,39 0,749
Szarmazasi orszag/hely 3,30 0,626
Elelmiszerbiztonsag 3,59 0,593 0,383
Alacsony energiatart. 2,72 0,836
Alacsony zsirtartalom 2,60 0,804
Alacsony koleszterin-t. 2,87 0,683
Szakértdi ajanlasok 2,61 0,566 0,365
Egészségesség 4,01 0,464 0,466 0,385
Jo iz 4,57 0,783
Frissesség 4,62 0,728
Reklam 2,08 0,737
Markanév 2,79 0,735
Megszokas 3,77 0,778
Nyereményakciok 2,18 0,611
Hosszu eltarthatosag 3,45 0,655
Ar 3,79 0,616
Csomagolas 3,18 0,500 0,553
Gyors elkészithetdség 2,99 0,348 0,426
Faktorsuly sajatértéke 3,122 2818 1,645 1,556 1,448 1,437

! [=egydltaldn nem befolydsolja, 5=kifejezetten befolydsolja
? Fékomponens analizis, varimax rotdcié, a 0,3 alatti értékek kihagyva

KMO-mutato értéke 0,7 felett van (Sziics, 2002). Jelen esetben a KMO-mutato
értéke 0,83, tehat a faktoranalizis elvégezhetd.

A vizsgalt 20 élelmiszervalasztasi szempontbdl — fokomponens analizist €s
varimax rotaciot kovetden — 6 faktort sikeriilt elkiiloniteni. A faktorok egyiittesen az
Osszes valtozo varianciajanak 60,2%-at magyarazzak, amely mutaté 60% felett mar
jo eredménynek mondhaté (Malhotra, 2004, p. 567.). A valtozok fontossaganak
atlagértékét, a kapott faktorokat és faktorsulyokat, azaz a valtozok és a faktorok
kozotti korrelacio értékeit, valamint a faktorok sajatértékeit, azaz az adott faktor
hozzajarulasat az 6sszvarianciahoz a 11. tablazat mutatja be.

Az 1. faktor az élelmiszer osszetételet, eredetét és biztonsagat foglalja magaban:
ide tartozik az Gsszetétel, az adalékanyag-tartalom, a cimkén feltiintetett E-szamok,
a szarmazasi orszag illetve hely, valamint az élelmiszerbiztonsag. A faktort alkoto
valtozok jelentdsége kozepesnél valamivel magasabb a valaszaddk élelmiszer-
valasztasaban.
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A 2. faktorban az ¢élelmiszer tdpanyagtartalmaval és egészségességével
kapcsolatos tényezék szerepelnek: az alacsony energia-, zsir- és koleszterin-
tartalom, az egészségesség, valamint a szakértéi ajanlasok. A faktort alkoto
valtozok az el6zonél kisebb befolyassal vannak a fogyasztoi dontésben.

A 3. faktor a két legfontosabbnak itélt dontési szempontot: a termék jo izét és
frissességét foglalja magaban, ezt a faktort élvezeti érték névvel illethetjiik.

A 4. faktort a marketing tényezék: a reklam és a markanév alkotjak, amelyek a
vizsgalt tényezOk kozil a legkisebb hatast gyakorolnak a fogyasztd dontési
folyamatara.

Az 5. faktor két kevéssé Osszekapcsolodd valtozot, a megszokast és
nyereményakciokat foglalja magaban, ezek jelent0sége ugyancsak meglehetdsen
alacsony a fogyasztok élelmiszervalasztasaban.

A 6. faktort a praktikussag és ar névvel foglalhatjuk 6ssze: ide tartozik a hossza
eltarthatésag, a csomagolas, a gyors elkészithetdség valamint az ar, amelyek az 1.
faktorhoz hasonld mértékben befolyasoljak a fogyasztoi dontést.

Osszefoglalds

Kérdoives felmérésem az élelmiszervalasztas szempontjaira vonatkozo eredményei
Osszhangban vannak a korabbi hazai vizsgalatok megallapitasaival (1d. 3.5.1.
fejezet).

A spontan valaszok alapjan a fogyasztok legnagyobb része a termék ara és
lejarati ideje utdn az Osszetételt vizsgélja meg leginkdbb az élelmiszereken, ezt
koveti a szarmazasi orszdg/hely, a markanév/gyartd és a csomagolas. Az Ossze-
tételbe az adalékanyagok is beletartoznak, kiilon azonban csak igen kevés valaszadd
emlitette azokat, €s még ennél is kevesebben az E-szamokat.

A nok és a magasabb végzettséglieck nagyobb tudatossagrol tettek tanu-
bizonysagot, emellett jelentds eltérések mutatkoznak a kor, a lakohelytipus és a
jovedelem tekintetében is.

Az élelmiszervalasztas dontési szempontjait vizsgald zart kérdés tovabbi fontos
kovetkeztetések levonasara nyujt lehetoséget. A fogyasztok tobbsége szdmara az
¢lelmiszer frissessége és jo ize jelenti a legfontosabb szempontot, ugyanakkor sokak
szamara lényeges a termék egészségessége, ara és a megszokas is. Az Osszetételt a
fogyasztok 60%-a tartja fontosnak, mig az adalékanyagokat és az E-szamokat a
valaszadok tobb mint fele veszi figyelembe dontése meghozatalanal, bar az utdbbi
két kérdésben a fogyasztok igen nagymértékii megosztottsagot mutattak. Sokak
szamara lényeges a szarmazasi hely és a praktikussag, ennél joval kevesebben
veszik figyelembe a taplalkozas-¢élettani mutatokat, mig a marketing tényezdk csak
a fogyasztok egy igen kis része szamara birnak jelentdséggel.

A ndk ezuttal is tudatosabb vasarlonak bizonyultak: két, szignifikans eltérést
nem mutatd tényezO kivételével valamennyi vizsgalt szempontot fontosabbnak
tartjak, mint a férfiak. Az egyes tényezdk fontossagi sorrendje nagymértékben eltér
a két nemben, az Osszetétel 1ényegesen, mig az adalékanyagok és az E-szamok
valamelyest elorébb szerepelnek a ndk preferenciai kozott.
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A tobbi hattérvaltozd szerint is szamos tényezd esetében igazolast nyert a
kiilonb6z6 fogyasztdi szegmensekbe tartozd személyek eltérd értékrendszere, mind
az egyes tényezok abszolut, mind egymashoz viszonyitott megitélésében.

Az egyes korcsoportok kdzott nem volt szignifikans eltérés az adalékanyagok és
az E-szamok megitélésében, a tobbi tényez6hoz viszonyitott fontossaguk ugyan-
akkor a kor elérehaladtaval csokken.

Az adalékanyagok és az E-szamok a magasabb végzettségii valaszadok szamara
birnak nagyobb jelentdséggel, az adalékanyagok kiilondsen nagy kiilonbséggel
végeztek elérébb a szempontok sorrendjében az iskolazottabb fogyasztoknal.

A jovedelem jelent6sen befolyasolja a fogyasztok termékvalasztasat: az adalék-
anyagok ¢és az E-szdmok mind abszolut mind relativ fontossagukat tekintve az
atlagosnal kissé magasabb jovedelmii valaszadokat foglalkoztatjak leginkabb.

5.2.2.2. Elelmiszer-osszetevdk és eljdrdsok veszélyessége

Az élelmiszerekkel kapcsolatos kockazati tényezok észlelt veszélyességének
felmérése céljabol a valaszadokat élelmiszer-0sszetevok, szennyezddések és
¢lelmiszeripari  eljarasok egészségligyi kockazatarol kérdeztem 5-fokozata
intervallumskala felhasznalasaval. A tényezok atlagértékeit a 12. tablazat (94. o.),
mig a valaszok szazalékos eloszlasat — atlagérték szerinti novekvo sorrendben — a 3.
abra (95. o.) tartalmazza. Az atlag kiszamitasanal a ,,nem tudom” valaszt addkat
nem vettem figyelembe.

A fogyasztok az élelmiszerek romlasat tartjak a legnagyobb veszélyforrasnak: a
valaszadok kozel 90%-a itélte tigy, hogy a romlés veszélyt jelent az egészségére. A
nék a romlast — csakligy, mint minden tényez6t — nagyobb kockazatinak tartjak,
mint a férfiak. Az édesitOszerek, a névényvéddszerek €s a transz-zsirsavak kivétel-
ével minden tényez6 esetében szignifikans eltérés mutatkozott a két nem kozott —
ezekre a tovabbiakban nem térek ki részletesen. Az életkor ndvekedésével a romlas
egyre negativabb megitélés ald esik (1,69-1,40-1,28-1,21, p<0,01).

A veszélyességi sorrend 2. helyén a hormonok és gyogyszermaradvanyok
allnak, amelyeket a valaszadok 87,1%-a tart kockazatosnak. A legfiatalabb
korosztaly kevésbé aggodik a szermaradvanyok miatt, az idésebb korcsoportokban
azonban veszélyesebbnek itélték ezt a kockazati tényezoét (1,62—-1,31-1,37-1,30,
p<0,01). Az iskolai végzettség tekintetében egyértelmii tendencia mutatkozik: az
iskolazottabb valaszadok nagyobb kockazatinak tartjdk a hormonokat és
gyogyszermaradvanyokat (1,49-1,24-1,21, p<0,01). Hasonl6 trend tapasztalhato a
telepiilésméret novekedésével dsszefiiggésben is (1,15-1,37-1,53, p<0,01).

A gombatoxinok kimagaslo észlelt veszélyessége minden bizonnyal annak
tudhato be, hogy a kérdés a kozelmultban lejatszodott paprika-botrany kapcsan az
érdeklodés kozéppontjaba keriilt. A megkérdezettek kozel haromnegyede veszélyes-
nek itéli a mikotoxinokat, igen magas ugyanakkor azok aranya, akik nem tudtak
valaszolni a kérdésre. Kor és iskolai végzettség tekintetében hasonld tendencidk
mutatkoznak, mint a hormonok esetében. Bar a paprika-iigyben eddig lezajlott
perek sordn az artalmas kozfogyasztasi cikkel valod visszaélés vadjat elejtették
(B. Papp, 2007; N. N., 2008), a mikotoxinok stabilitasuk, a felhalmozodas
lehetésége, valamint a taplalékban esetleg egyiittesen jelenlévd tobbféle toxin
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12. tablazat
Elelmiszerekkel kapcsolatos tényezok észlelt veszélyessége (n=750)

Tényezé Atlag Széras  Nem tudja (%)
Elelmiszerek romléasa 1,38 0,80 1,6
Hormonok, gyogyszermaradvanyok 1,39 0,77 6,4
Gombatoxinok 1,40 0,83 17,6
Novényvéddszer-maradvanyok 1,40 0,83 3,3
Kornyezetszennyezésbol szarmazd anyagok 1,44 0,85 4.4
Allergiat okoz6 élelmiszer-0sszetevok 1,55 0,91 1,7
Génmodositott élelmiszer-0sszetevok 1,98 1,11 24,5
E-szamok 2,06 1,03 13,2
Transz-zsirsavak 2,12 1,17 50,0
Tartositoszerek 2,21 0,94 3,1
Koleszterin 2,26 0,99 3,1
Adalékanyagok 2,27 0,95 9,8
Magas cukortartalom 2,32 1,06 1,8
Allomanyjavitok 2,36 0,96 15,5
Magas zsirtartalom 2,40 1,04 1,9
Mesterséges szinezékek 2,58 1,05 6,3
Mikroorganizmusok az élelmiszerben 2,73 1,18 25,7
Magas energiatartalom 2,81 1,07 5,8
Kalériamentes édesitoszerek 3,10 1,30 13,2
Konyhasé 3,20 1,11 4,7
Allati eredetii zsirok 3,26 1,11 3,5
Elelmiszerek fiistélése 3,63 1,17 5,5

1=kifejezetten veszélyes, 5=egyaltalan nem veszélyes

potencialisan egymas hatdsat erésité volta miatt nagyobb kozegészségiigyi
kockazatot jelentenek, mint amennyi szakmai figyelmet a mikotoxin-kérdéskor kap
(Farkas, 2002). Megjegyzend6 tovabba, hogy mivel a mikotoxinok legnagyobb
mennyiségben a gabonaszemek feliiletén és héj alatti rétegeiben fordulnak eld
(Soharné, 2007), a hazai ¢élelmiszerek koziil a legtobb kifogasolt tétel éppen az
egészséges taplalkozas alapkoveinek tartott teljes kiorlési lisztek, korpak, gabona-
pelyhek és miizlik korében talalhatd (Acsné Kovacsics és Buza, 2007).

A novényvéddszer-maradvanyok észlelt kockazatanak atlagértéke megegyezik a
mikotoxinokéval, ugyanakkor 1ényegesen tobb valaszadoé tartja veszélyesnek azokat
— az eltérés abbol adodik, hogy ez esetben joval kisebb volt azok ardnya, akik nem
tudtak allast foglalni a kérdésben. Kor ¢és iskolai végzettség tekintetében hasonlo
tendenciak mutatkoznak, mint a hormonok esetében, bar az érettségizett és
diplomas valaszadok altal érzékelt veszélyesség megegyezik.

A kérnyezetszennyezésbél szarmazo anyagok (pl. 6lom, dioxin) ugyancsak a
legkarosabbnak itélt kockazati tényezok kozé keriiltek. Az alapfoku végzettségii
valaszadok ezt a tényezot is kevésbé itélik veszélyesebbnek, mint az iskola-
zottabbak (1,55-1,26-1,27, p<0,01). Telepiiléstipus szerint szignifikans tendencia
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Elelmiszerek romlasa
Hormonok, gyégyszermaradvanyok |:

Gombatoxinok |:

Novényvéddszer-maradvanyok |:
Koérnyezetszennyezésbdl szarmazé anyagok |:
Allergiat okozo élelmiszer-6sszetevok |
Génmodositott élelmiszer-Osszetevok |
E-szamok |:

Transz-zsirsavak |:

Tartésitoszerek

Koleszterin |:

Adalékanyagok

Tényezd

Magas cukortartalom |

Allomanyjavitok

Magas zsirtartalom |

Mesterséges szinezékek |:

Mikroorganizmusok az élelmiszerben |:
Magas energiatartalom
Kaldériamentes édesitészerek
Konyhasé

Allati eredet(i zsirok [44

Elelmiszerek fiistélése

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Valaszok megoszlasa (%)

B kifejezetten veszélyes Ovalamennyire veszélyes @veszélyes is meg nem is
@ tobbnyire nem veszélyes B egyaltalan nem veszélyes Onem tudja

3. abra: Elelmiszerekkel kapcsolatos tényez8k észlelt veszélyessége (n=750)

jelentkezett: a nagyobb telepiiléseken élok — érthetd okokbdl — jobban aggodnak a
kornyezetszennyezés utjan az élelmiszerbe keriilt anyagok miatt (1,29-1,40-1,57,
p<0,01).

A legveszélyesebbnek tartott tényezOk sorat az allergidat okozo élelmiszer-
osszetevok zarjak, amelyeket a valaszadok 83,8%-a itél kockazatosnak. Az
iddsebbek illetve a nagyobb telepiiléseken €16k korében kdvetkezetesen magasabb
az allergének észlelt veszélyessége. Az élelmiszer-allergiaval kapcsolatban ugyan-
akkor megjegyzendd, hogy a kérdoéiv egy késobbi kérdésében a fogyasztok harmada
egyetértett azzal a téves allitassal, amely szerint az adalékanyagok gyakrabban
okoznak allergiat, mint mas élelmiszerek illetve élelmiszer-osszetevok (1d. 5.2.2.3.
fejezet).

A génmodositott élelmiszer-osszetevoket a valaszadok kozel 55%-a tartja
veszélyforrasnak, a valaszadok negyede ugyanakkor nem tudott allast foglalni a
kérdésben. A bizonytalanok szama csak a transz-zsirsavak illetve az élelmiszerben
levé mikroorganizmusok esetében volt ennél magasabb. A génkezelt élelmiszereket
az idésebbek ¢és nagyobb telepiiléseken élok kovetkezetesen kockazatosabbnak
tartottak.

Az E-szamok kiilon kérdésbe foglalasa azt a célt szolgalta, hogy megvizsgaljam,
van-e eltérés az adalékanyagok és a jeldlésiikre szolgald E-szamok fogyasztoi
megitélése kozott. Az eredmények alapjan az E-szdmok negativabb megitélés ala
esnek: a fogyasztok 31,4%-a kifejezetten, mig 27,4%-a valamennyire veszélyesnek
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tartja az E-szamokat, illetve az altaluk jelzett anyagokat. A bizonytalanok szama is
meglehetésen magas (13,2%). A nemen kivill mas hattérvaltozd szerint nem
talaltam szignifikans eltérést.

A transz-zsirsavakat a valaszadok mindossze 19,1%-a tartotta kifejezetten, mig
tovabbi 14,8%-a valamennyire karosnak — az alacsony atlagérték annak kdszonheto,
hogy az interjualanyok fele nem tudott allast foglalni a kérdésben. A bizonytalanok
szama a transz-zsirsavak esetében volt messze a legmagasabb a vizsgalt tényezok
koziil: a valaszadok fele nem tudott valaszolni a kérdésre. A valaszadék meg-
osztottsagat a magas szorasérték is mutatja.

A kiilonb6zo adalékanyag-csoportok koziil a fogyasztok a tartositoszereket
itélik a legkockazatosabbnak: a valaszadok 22.,8%-a szerint kifejezetten
veszélyesek, tovabbi 40,4% szerint pedig valamennyire veszélyesek a konzervalo
anyagok. Az érettségizett fogyasztok nagyobbnak itélték a tartositoszerek okozta
veszélyt, mint az alacsonyabb illetve magasabb végzettségliek.

A koleszterint a valaszadok tobb mint 60%-a tartja karosnak, a leg-
kedvezétlenebb véleménnyel a legfiatalabbak és a 40 év felettiek, illetve az
érettségizett valaszadok korében talalkozhatunk.

Az adalékanyagok altalanos megitélése szintén meglehetdsen kedvezotlen: a
valaszadok 20,7%-a kifejezetten karosnak, 33,9%-a pedig valamennyire karosnak
tartja az adalékanyagokat, a fogyasztok tizede ugyanakkor nem tudott allast foglalni
a kérdésben. A nagyobb telepiiléseken lakok az adalékanyagokat kovetkezetesen
nagyobb veszélyforrasnak tartjak (2,06-2,24-2,43, p<0,01).

A cukor észlelt veszélyessége nem sokkal marad el az adalékanyagoké mogott,
a valaszadok 61,4%-a tartja kockazatosnak a magas cukorfogyasztast. A cukor
megitélése az érettségizett fogyasztok korében az atlagosnal is kedvezotlenebb. Az
eredmény kedvezOonek mondhaté annak fényében, hogy a magas cukorfogyasztas
szamos betegség bizonyitott kockazati tényezdje (1d. Fiiggelék 3.2.3.1. fejezet).

Az dllomanyjavitokat a fogyasztok fele tartja valamelyen mértékben karosnak,
bar a bizonytalanok szama is igen magas. A legfiatalabb és legidésebb korosztaly,
valamint a kozépfoku végzettségli személyek kiilondsen veszélyesnek itélték az
allomanyjavitokat. A negativ megitélés hatterében feltehetdleg a kozelmultban
lejatszodott guargumi-botrany 4all, amelynek kapcsdn az adalékanyagok, ¢s
kiilondsen az allomanyjavitok a figyelem kozéppontjaba keriiltek.

Az ¢lelmiszerek magas zsirtartalma a megkérdezettek tobb mint fele szerint
jelent kockazatot. Az érettségizettek az atlagosnal veszélyesebbnek tartjak a sok zsir
fogyasztasat, emellett — mas tényezOkhdz hasonléoan — a zsirok megitélése is
folyamatosan romlik a nagyobb lélekszamu telepiiléseken.

A mesterséges szinezékek megitélése — a gyermekkori hiperaktivitassal
kapcsolatos aktualis médiafigyelem ellenére — a vizsgalt tényezék koziill nem
kiemelkedden negativ: a megkérdezettek kevesebb mint fele tartja karosnak azokat.
A hattérvaltozok szerint hasonld Osszefiiggés tapasztalhatdo, mint a koleszterin
esetében.

A mikroorganizmusok élelmiszerekben vald jelenléte megosztotta a valasz-
adokat: harmaduk veszélyesnek tartja a mikrobakat, negyediik ugyanakkor nem
tudott allast foglalni a kérdésben. A mikroorganizmusok megitélése az alacsonyabb
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végzettségliek korében kedvezotlenebb, ami feltehetéen annak tulajdonithato, hogy
az iskolazottabb személyek tobbet hallottak a hasznos baktériumokrol (pl. a
probiotikumokrol).

Az élelmiszerek magas energiatartalma a fogyasztok 36%-a szerint lehet
veszélyes, a kaloriadas élelmiszerek megitélése az érettségizettek és a legiddsebb
korosztaly korében a legrosszabb.

A kaloriamentes édesitészerek az elso tényezd, amely 3 feletti atlagértéket ért
el, azaz megitélése inkabb pozitivnak mondhato.” A valaszadok 32,4%-a tartja
veszélyesnek az édesitészercket, ami alig tobb mint fele a cukornal tapasztalt
értéknek, meglehetésen magas ugyanakkor a bizonytalanok aranya is. Az édesito-
szerek megitélése a 40-54 éves fogyasztok korében a legrosszabb, ezenkiviil
érzékelhet6 tendencia az észlelt veszélyesség fokozodasa az iskolai végzettség és a
telepiilésméret novekedésével 6sszhangban.

A konyhaso megitélése még kedvezdbb: a valaszadok alig tobb mint negyede
tartja veszélyesnek a magas sotartalmi élelmiszerek fogyasztasat, mikdzben a
tulzott konyhaso- illetve natriumbevitel szamos betegség ismert kockazati tényezdje
(Rodler és Zajkas, 2002; WHO, 2003). A 40 év felettiek és a nagyobb telepiiléseken
¢lok korében a konyhaso észlelt veszélyessége az atlagnal magasabb.

Az dllati eredetii zsirok viszonylag kedvez6 megitélése annak is tulajdonithato,
hogy az 1990-es években tapasztalt koleszterinhisztéria lecsillapoddsaval mar
ritkabban taldlkozhatnak a fogyasztok olyan téves informacidkkal, amely szerint a
ndvényi zsirok egészségesebbek, mint az allati eredetliek. A valaszadok negyede
tartja veszélyesnek az allati zsirokat, a legnegativabb vélemények az érettségizettek
és a legidésebb korosztaly korében tapasztalhatok.

A vizsgalt tényezok koziil a valaszadok az élelmiszerek fiistolését tartjak a
legkevésbé artalmatlannak: a fogyasztok kevesebb mint 6tode fél a fiistdlés egész-
ségkarosito hatdsaitol. A hattérvaltozok szerint nem talalhato szignifikans eltérés.

Az egyes kockazati tényezOk kozotti kapcsolatok feltardsa érdekében faktor-
analizist végeztem. A Kaiser-Meyer-Olkin mutaté értéke 0,85, tehat a faktoranalizis
elvégezhetd.

A vizsgalt 22 kockazati tényezobol — fékomponens analizist és varimax rotaciot
kovetéen — 5 faktort sikeriilt elkiiloniteni. A faktorok egyiittesen az Gsszes valtozo
varianciajanak 62,4%-at magyarazzak. A valtozok fontossaganak atlagértékét, a
kapott faktorokat és faktorsulyokat, azaz a valtozok €s a faktorok kozétti korrelacio
értékeit, valamint a faktorok sajatértékeit, azaz az adott faktor hozzajarulasat az
Osszvarianciahoz a 13. tablazat (98. 0.) mutatja be.

Az 1. faktor dontden az élelmiszer tdpanyagtartalmaval 6sszefiiggd tényezoket
foglalja magaban: magas zsirtartalom, allati eredetii zsirok, koleszterin, transz-
zsirsavak, magas cukortartalom, magas energiatartalom, valamint mikro-

> Bar a kérdés a mesterséges intenziv édesitdszerekre vonatkozott, amelyek koziil egyesek
pl. az aszpartam nem kaldoriamentesek, ez a lakossag korében nem kozismert, és hazankban
a természetes kaloriamentes édesitészerek hasznalata sem elterjedt, ezért valasztottam a
kalériamentes édesitdszerek kifejezést annak érdekében, hogy a mesterséges szoval ne
sugalljak negativ tartalmat a valaszadok szamara.
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13. tablazat
Rotalt faktor matrix az élelmiszerekkel kapcsolatos tényezdk észlelt
veszélyessége alapjan (n=750)

Valtozo Faktor

Megnevezés Atlag' 1 2 3 4 5
Faktorsiily’

Koleszterin 2,26 0,795 0,353
Magas zsirtartalom 2,40 0,755
Allati eredetii zsirok 3,26 0,720
Mikroorganizmusok 2,73 0,653 0,410
Magas cukortartalom 2,32 0,621 0,308
Magas energiatartalom 2,81 0,543 0,391
Transz-zsirsavak 2,12 0,486 0,416
No6vényvéddszer-maradvanyok 1,40 0,770
Elelmiszerek romlasa 1,38 0,770
Gombatoxinok 1,40 0,748
Hormonok, gydgyszermaradv. 1,39 0,722
Adalékanyagok 2,27 0,764
E-szamok 2,06 0,689 0,313
Génmodositott dsszetevok 1,98 0,355 0,632
Allomanyjavitok 2,36 0,446 0,613
Elelmiszerek fiistolése 3,63 0,300 0,726
Kaloriamentes édesitdszerek 3,10 0,400 0,718
Konyhas6 3,20 0,483
Mesterséges szinezékek 2,58 0,397 0474 0433
Tartositoszerek 2,21 0,343 0,407 0,639
Kornyezetszennyez6 anyagok 1,44 0,486 0,561
Allergiat okozo dsszetevok 1,55 0,486 0,506
Faktorsuly sajatértéke 3,864 3,160 3,018 1,931 1,761

I 1=kifejezetten veszélyes, 5=egydltalin nem veszélyes
? Fékomponens analizis, varimax rotdcié, a 0,3 alatti értékek kihagyva

organizmusok az élelmiszerben. E tényezbket a valaszadok altalaban kdzepes
veszélyességlinek itélték.

A 2. faktorban a fogyasztok altal legkockazatosabbnak itélt, az élelmiszerek
szennyezodeésével és romldsaval kapcsolatos tényezok szerepelnek: ndvény-
véddszer-maradvanyok, hormonok és gyogyszermaradvanyok, gombatoxinok,
valamint az élelmiszerek romlasa.

A 3. faktor a fogyasztok altal veszélyesebbnek tartott éle/miszer-osszetevoket,
dontéen adalékanyagokat foglal magaban: adalékanyagok, allomanyjavitok,
E-szdmok, génmodositott dsszetevok.

A 4. faktorban a kedvezébb megitélésii hozzaadott anyagok szerepelnek:
kalériamentes édesitOszerek, mesterséges szinezékek, konyhasd, valamint az
¢élelmiszerek fiistolése.
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Az 5. faktor a fogyasztok altal kiemelt kockdzatunak tartott Osszetevoket és
szennyezdanyagokat foglalja magaban: ide tartoznak a tartositoszerek, a kornyezet-
szennyezésbol szarmazo anyagok, valamint az allergiat okozo Osszetevok.

Osszefoglalis

Az eredményeket a tényleges kockazat szintjével (Id. 1. tablazat, 34. 0.) Osszevetve
pozitivumként értékelendd, hogy a valaszadok felismerik, hogy a kockazati
tényezok kozott a legnagyobb jelentdséggel az élelmiszerek romlasa bir, a romlassal
altalaban szintén Osszefliggésbe hozhatd mikroorganizmusok veszélyességét
azonban a fogyasztok erdsen alulértékelik. A taplalkozas-élettani kockazati
tényezOok ugyancsak a lista masodik felében szerepelnek, ami arra utal, hogy a hazai
fogyasztok még mindig nem ismerik fel az energiadus, magas zsir-, cukor- és
sotartalmu ¢€lelmiszerek fogyasztasaban rejlé veszélyeket. Kiemelend6, hogy a
transz-zsirsavak veszélyességét a megkérdezettek fele nem tudja megitélni, és az
interjiialanyok kevesebb mint 6tdde tartja kifejezetten veszélyesnek azokat,
mikdzben a transz-zsirsavak sulyos egészségkarositd hatasai ma mar egyértelmiien
bizonyitottak (Szakaly S., 2004). Az eredmény valamennyivel jobb a korabban mar
emlitett fogyasztovédelmi felmérés adatainal, ahol csak minden tizedik magyar
valaszado volt tisztdban azzal, hogy a transz-zsirsavak ,rossz zsirok” (BEUC,
2005b), am 0Osszességében még igy sem tul kedvezd, kiillondsen annak fényében,
hogy az amerikai valaszadok négyotdde tisztdban van a transz-zsirok karos
mivoltaval (IFIC, 2008a). A gombatoxinok ¢és a kiilonféle szermaradvanyok
kockazatat a fogyasztok tulbecsiilik, ennek oka els6sorban az intenziv média-
figyelemben keresend6. Felmérésem nem igazolta az adalékanyagokkal szemben
egy korabbi hazai vizsgalatban (Banati, 2007) tapasztalt kiugréan magas fogyasztoi
aggodalmakat: az adalékanyagokat altaldnossagban kozepes veszélyességlinek
tartjak a valaszadok, ezen beliil a tartdsitdszerek, az E-szamok és az allomany-
javitok negativabb, mig a mesterséges szinezékek és az édesitészerek kedvezobb
megitélés ala esnek. Mivel azonban az adalékanyagok az objektiv kockazatértékelés
alapjan a legkevésbé veszélyes élelmiszer-biztonsagi tényezok kozé tartoznak, még
a kedvez6bb megitélésii adalékanyagok észlelt kockazata is tilzottnak mondhato.

A ndk szinte valamennyi vizsgalt tényezot — koztiik a legtobb adalékanyagot €s
az E-szdmokat is — veszélyesebbnek itélik, mint a férfiak, a tényezdk sorrendje
azonban nagyjabol megegyezik a két nemben. Ez arra utal, hogy a ndk magasabb
kockazatérzékelésének hatterében sokkal inkabb a fokozottabb érdekl6dés, mintsem
a nagyobb tudas huzodik meg.

A legtobb kockazati tényezé a legfiatalabb valaszaddkat aggasztja a legkevésbé,
mig a legidosebbeket a legjobban. Az egyes kockazati tényezdk sorrendje vala-
melyest eltér a kiilonbdz6 csoportokban, az adalékanyagok megitélésében azonban
nem mutatkozik jelentds eltérés.

Altaldnossagban az érettségizett fogyasztok kockazatérzékelése a legmagasabb,
mig a tényezok tobbségét az alapfokil végzettségliek tartjdk a legkevésbé
veszélyesnek. Az egyes tényezOk sorrendjében ugyanakkor az iskolai végzettség
novekedésével egyre elérébb keriilnek az adalékanyagok: az adalékanyagok tobbi
tényezOhoz viszonyitott veszélyessége a diplomasok kdrében a legmagasabb.
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A nagyobb telepiiléseken €16k jellemzben veszélyesebbnek itélik meg a legtobb
vizsgalt tényezoOt, koztikk az adalékanyagokat is. Az egyes kockazati tényezdk
sorrendje nagymértékben eltér a kiilonb6z6 csoportokban, az adalékanyagok relativ
veszélyességét illetben azonban nem mutatkozik jelentds kiillonbség telepiiléstipus
szerint.

5.2.2.3. Adalékanyagokkal kapcsolatos ismeretek és attitiidok

A kovetkez6 fejezet a felmérés adalékanyagokkal kapcsolatos ismeretekre és
attitildokre vonatkoz6 eredményeit tartalmazza.

Els6ként az adalékanyagok és az E-szamok meghatarozasara, majd kiilonb6zo
¢lelmiszer-csoportok adalékanyag-tartalmara iranyuld fogyasztdi ismereteket
mutatom be, majd az adalékanyagok egészségiigyi hatasanak, felhasznalasanak és
jelolésének fogyasztoi megitélését ismertetem. Az adalékanyagok szabalyozasara és
az adalékanyagokkal kapcsolatos tajékoztatasra vonatkozd fogyasztoi attitiidok
bemutatasat kovetéen megvizsgalom, hogy milyen szerepet jatszanak az adalék-
anyagok a fogyaszt6i dontésben.

Az adalékanyagok és az E-szamok definicidja

A fokuszcsoportos interjukbol kideriilt, hogy a fogyasztok jelentds része nincs
tisztaban azzal, hogy mit takar az adalékanyag kifejezés, illetve hogy mit jeldlnek
az ¢élelmiszerek csomagolasan feltiintetett E-szdmok. A tudatlansag — a hivatalos
tajékoztatds hianyan tal — elsdsorban a média félreinformald tevékenységének
koszonheto: az adalékanyagokat illetve az E-szamokat legtobbszor szintetikus
vegyiiletekként tiintetik fel, emellett sokszor olyan témakkal kapcsolatban emlitik
azokat, amelyeknek semmi koze nincs az adalékanyagokhoz (pl. a paprika-ligy vagy
a reggeliital-kérdés kapcsan).

Fontosnak tartottam tehat annak felmérését, hogy a valaszadok meg tudjak-e
sajat szavaikkal fogalmazni az adalékanyagok illetve az E-szamok jelentését. E célt
szolgélta a kérddiv kovetkezd két nyitott kérdése.

A viélaszok helyességét a Magyar Elelmiszerkonyv definicidja alapjan (ME 1-2-
89/107 elbiras) 5-fokozatu skalan értékeltem (1= nem tudja vagy nincs valasz,
5=helyes valasz).

Az E-szamok esetében helyes valasznak az adalékanyagok definicidja, az
adalékanyag szo vagy legalabb harom adalékanyag-csoport, az adalékanyagok
esetében az adalékanyagok definicidja, az E-szamok vagy legalabb harom
adalékanyag-csoport emlitését fogadtam el. Haromndl kevesebb adalékanyag-
csoport felsoroldsa esetén a valaszt csak részben helyesnek fogadtam el, a
,mesterséges”, ,szintetikus”, ,nem természetes”, ,mi”, ,kémiai” szavak
kizarélagos emlitése esetén a valaszt eggyel rosszabb kategdridba soroltam be. A
valaszok értékelésénél az egészségiigyi hatasokra vonatkozd megjegyzéseket (pl.
rakkeltd) figyelmen kiviil hagytam. Az E-szamok és az adalékanyagok esetében is
kiilon rogzitettem a ,,mesterséges” illetve ,,egészségkarositd” megjegyzések emlitési
gyakorisagat.

Az eredményeket a 14. tablazat (101. 0.) mutatja.
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14. tablazat
Az E-szamok illetve az adalékanyagok fogalmanak ismerete, valamint a
,,mesterséges” illetve ,,egészségkarositd” vélemények emlitési gyakorisaga

(n=750)
Definici6 (%) Megjegyzés (%)
NT/NV' Teljesen Részben Részben Helyes Mester- Karos
hibas hibas helyes séges
E-szamok 18,1 11,6 4,7 26,9 38,8 12,9 13,9
Adalékanyagok 15,6 4,0 11,5 36,0 32,9 10,7 5,8

" Nem tudja vagy nincs vilasz

A valaszadok 38,8%-a adott korrekt meghatarozast az E-szamokra, az
ismerték. Az E-szamokra helyes definiciot adok szama azért magasabb, mert az
E-szamoknal az adalékanyag sz6 emlitését mar helyes valasznak fogadtam el, és
gyakran el6forduld eset volt, hogy a valaszad6 tisztdban volt azzal, hogy az
E-szdmok az adalékanyagokat jelolik, azonban az adalékanyagok pontos jelentését
mar nem ismerte. Az E-szdmokra a fogyasztok tovabbi 26,9%-a, mig az
adalékanyagokra 36,0% adott részben elfogadhaté meghatarozast. Az eredmények
szerint a hazai lakossag harmadat (E-szdmok esetében 34,3%, az adalékanyagok
esetén 31,1%) teszik ki azon fogyasztok, akik egyaltalan nincsenek tisztdban az
adalékanyagok mibenlétével.

A két kérdésre adott valaszok helyessége Osszefliggést mutatott: az
adalékanyagokat helyesen definialok altalaban az E-szamokra is helyes (59,9%)
vagy részben elfogadhato (28,3%) meghatarozast adtak és forditva (50,9% illetve
37,8%, p<0,001). Igen alacsony volt ugyanakkor azok aranya, akik egyértelmiien
felismerték, hogy az E-szamok és az adalékanyagok valdjaban azonos fogalmat
takarnak, amit a két kérdés kozti, csak kozepes erésségiinek mondhato korrelacio
(r=0,55) is tiikroz.

Az egyes adalékanyag-csoportok koziil a leggyakrabban a tartdsitdszereket
emlitették a valaszadok. Ez 6sszhangban van az el6z6 kérdés eredményével, amely
szerint a fogyasztok az adalékanyagok koziil a tartositoszereket tartjadk a
legveszélyesebbnek, igy érthetd modon ez foglalkoztatja Oket a leginkabb, és erre
asszocialnak elséként az adalékanyagok kapcsén.

Pozitivumként emlitendd, hogy sok fogyasztd tisztaban volt azzal, hogy az
adalékanyagok a termék tulajdonsagainak javitasa céljabol keriilnek az élelmiszer-
be. A technoldgiai célok koziil leggyakrabban az eltarthatosag novelését emlitették.

A vélaszok hattérvaltozok szerinti eloszldsat vizsgalva nemek szerint nem
mutatkozott szignifikans eltérés, ami meglepd eredmény annak fényében, hogy a
noket — az el6z6 kérdésekre adott valaszok alapjan is — altaldban jobban foglal-
koztatjak az élelmiszerekkel és az egészséggel kapcsolatos kérdések.

A helyes meghatarozasok aranya mind az E-szamok, mind az adalékanyagok
esetében a 25-39 évesek korében volt a legmagasabb (46,9% illetve 36,2%), mig a
legidOsebb korosztalyban a legalacsonyabb (29,1% mindkét kérdésben). Részben
helyes valaszt ugyanakkor a 24 év alattiak adtak a legnagyobb aradnyban (35,6%
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4. abra: Az E-szamok illetve az adalékanyagok fogalmanak meghatarozasa iskolai
végzettség szerint (n=750)

illetve 39,6%), ami arra utal, hogy a fiatal korosztaly érdekl6dik az adalékanyagok
kérdéskore irant, de ismereteik még hidnyosak.

A magasabb végzettségli személyek egyértelmiien jobb tajékozottsagot mutattak
az adalékanyagokkal kapcsolatban (4. dbra): az iskolai végzettség novekedésével
mindkét kérdésre adott helyes valaszok aranya folyamatosan nétt. Az E-szamok
esetében hasonl6 tendencia mutatkozik a részben helyes valaszok aranyaban is, az
adalékanyagok meghatdrozasanal azonban nem tapasztalhato eltérés a kiillonbozo
végzettségliek kozott. Mindkét kérdésben az alapfoku végzettségliek adtdk a legtobb
részben vagy teljesen helytelen definiciot (19,1%% illetve 20,2%), és ugyancsak az
6 koriikben volt a legmagasabb azok aranya, akik egyaltalan nem tudtak valaszolni
a kérdésre (23,7% illetve 20,0%).

A valaszadokat telepiiléstipus szerint vizsgalva elmondhato, hogy a nagyobb
telepiiléseken €16k koziil tobben adtak pontos definiciot mind az E-szamokra
(45,5%—41,5%-31,5%), mind az adalékanyagokra (37,3%-36,1%-26,3%). Az
adalékanyagok esetében a részben helyes valaszoknal is hasonl6 tendencia mutat-
kozott, az E-szamoknal azonban kiegyenlitett volt a 3 telepiiléstipus aranya. A
legtobb, teljesen vagy részben hibas valaszt az E-szamokra az egyéb varosi
(18,8%), az adalékanyagokra a falusi (18,1%) lakosok adtak. Szintén a kdzségekben
lakéd fogyasztok kozott voltak a legmagasabb szamban azok, akik egyaltalan nem
tudtak valaszolni a kérdésre (E-szamok: 14,9%-13,7%—-25,4%, adalékanyagok:
9,7%—-13,4%-21,2%).
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Az E-szamok illetve az adalékanyagok mesterséges mivoltit a valaszadok
12,9% illetve 10,7%-a foglalta bele a meghatarozasba, ebben a szdmban nem
szerepelnek azok a fogyasztok, akik a mesterséges mellett természetes eredetii
adalékanyagokrol is irtak. Az E-szdmokra adott magasabb érték annak lehet a
kovetkezménye, hogy a fogyasztok szamara idegennek tiind kodszamok sokak
szerint csak mesterséges anyagokat jelolhetnek. Az E-szamok kapcsan a 25-39 év
kozottiek asszocialtak a legnagyobb szamban a mesterséges eredetre (18,0%), mig
az adalékanyagokat a noék kétszer akkora aranyban tartottdk kizarolag
mesterségesnek, mint a férfiak (7,1%—14,0%). Egyértelmii tendencia mutatkozott
mindkét kérdésben a fogyasztok iskolai végzettsége szerint: a magasabb végzettség-
ek kovetkezetesen nagyobb aranyban itélték mesterségesnek mind az E-szamokat
mind az adalékanyagokat (E-szamok: 10,3%—16,4%—18,2%, adalékanyagok: 8,3%—
13,5%—15,9%).

Az E-szamok és az adalékanyagok megitélése kozotti kiillonbség még egy-
értelmiibb a feltételezett egészségkarositdo hatasok emlitési gyakorisagaban: tobb
mint kétszer annyi valaszadod tartotta karosnak az E-szamokat, mint az
adalékanyagokat. A konkrét egészségkarositd hatasok koziil legtobben a rakkeltd
hatést emlitették. Tobb valaszado vélte tigy, hogy minél magasabb az E-szam, annal
karosabb, illetve egy bizonyos szam (legtobbszor az E 400-at emlitették) felett mar
karos az adalékanyag, amely allitas természetesen nem allja meg a helyét. A tévhit
elterjedtségét mutatja, hogy hasonld véleményekkel korabbi felmérésekben is
talalkozhatunk hasonlo felvetésekkel (Wandel, 1997, Cragg Ross Dawson
Qualitative Research, 2007).

A n6k koziil haromszor annyian tulajdonitottak egészségkarositd hatast az
E-szamoknak, mint a férfiak (6,3%-21,0%), az adalékanyagok esetében azonban
nem volt eltérés a két nem kozott.

Az adalékanyagok karos mivoltat legnagyobb aranyban a 24 év alattiak
emlitettek (10,1%), mig a legidésebb korosztalybol csak negyedennyien mind-
sitették veszélyesnek az adalékanyagokat (2,5%).

Elelmiszerek adalékanyag-tartalma

A kovetkezd kérdésben a valaszadoknak 18 élelmiszercsoport adalékanyag-
tartalmat kellett meghatdrozniuk egy 3-fokozatd ordinalis skalan. A vélaszl-
ehetdségek kozott helyet kapott a ,,nem tudom” valasz is.

A kérdésfeltevés kettds célt szolgalt. Egyrészt — a felsorolt élelmiszerek
tényleges adalékanyag-tartalmaval 0sszevetve — képet kapunk arrol, hogy mennyire
vannak tisztdban a fogyasztok az egyes élelmiszerek adalékanyag-tartalmaval. A
masik cél a fogyasztdi magatartas vizsgalata volt. A kérddiv elején, még azelott,
hogy a valaszadok szamara kideriilt volna, hogy a kérd6iv az adalé¢kanyagokrol
sz0l, ugyanezen ¢lelmiszerek fogyasztasi gyakorisagat is lekérdeztem. A vélt
adalékanyag-tartalom és a fogyasztasi gyakorisdg Osszevetése alapjan képet alkot-
hatunk arrél, hogy ténylegesen milyen szerepet jatszanak az adalékanyagok a
fogyasztoi dontésben.

Az élelmiszerek tényleges adalékanyag-tartalmanak meghatarozasa céljabol a
kérdésben szereplé minden élelmiszer-csoportbol 10 terméket valasztottam ki,
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15. tablazat
Elelmiszerek vélt és tényleges adalékanyag-tartalma (n=750)

Elelmiszer Vélt adalékanyag-tartalom' Tényleges adalékanyag-
tartalom (db)
Atlag Szoras Nem Atlag Min. Max.
tudja (%)
Tojas 1,18 0,45 11,2 0 0 0
Asvanyviz 1,37 0,54 11,3 0,5 0 1
Mindségi bor 1,50 0,59 15,0 1 1 1
Tej 1,86 0,58 10,7 0 0 0
Vaj 1,88 0,57 11,0 0 0 0
Erlelt sajt 1,93 0,57 15,2 2,1 1 3
Sor 1,97 0,58 18,0 0,2 0 1
Kenyér, péksiitemények 2,08 0,55 12,1 3,8 0 8
Margarin 2,30 0,54 9,2 5,0 4 6
Cukraszsiitemények 2,35 0,55 9,6 8,8 2 22
Konzerv savanyusagok 2,39 0,60 9,6 0,8 0 3
Csokoladé, cukorka 2,48 0,56 8,5 3,5 0 7
Jégkrém, fagylalt 2,55 0,57 12,7 6,3 2 10
Felvagott, szalami 2,56 0,56 8,9 4.6 1 10
Parizsi, virsli 2,61 0,53 7,9 5,3 0 9
Szénsavas tidit6italok 2,67 0,56 8,6 5,2 2 8
Chips 2,70 0,55 12,2 3,6 1 6
Levespor, leveskocka 2,82 0,40 8,9 42 2 8

! I=egydltaldn nem tartalmaz adalékanyagokat, 2=kisebb mennyiségii adalékanyagot
tartalmaz, 3=jelentos mennyiségii adalékanyagot tartalmaz

amelyeknél rogzitettem a cimkén feltiintetett adalékanyagok szdmat. Torekedtem ra,
hogy a mintaban ismertebb és kevésbé ismert markak, hazai és import termékek,
olcsobb €s prémium kategérias élelmiszerek egyarant helyet kapjanak. Abban az
esetben, ha a kérdésben két élelmiszercsoport egyiitt szerepelt (pl. felvagott,
szalami), mindkét csoportbol 5-5 termék keriilt a mintaba. Az asvanyviz esetében 5
szénsavmentes €s 5 szénsavas termékkel szdmoltam. A szénsavas tldit6italoknal
cukorral és édesitOszerrel késziilt termékek egyarant szerepeltek a mintaban.

Az egyes é€lelmiszer-csoportok fogyasztok altal vélt és tényleges adalékanyag-
tartalmat a 15. tablazat, mig a fogyasztdi vélemények eloszlasat — a vélt
adalékanyag-tartalom atlagértéke szerinti csokkend sorrendben — az 5. dbra (105. o.)
mutatja.

Az élelmiszer-csoportok vélt és valos adalékanyag-tartalmanak osszehasonlitasa
céljabol a felhasznalt adalékanyagok szamanak atlagértékét — az y=1+0,388x-
0,018x* regresszios fiiggvény felhasznalasaval — a fogyasztoéi megkérdezésben
hasznalt 3-fokozatu skalara vetitettem. Az adalékanyag-mentes élelmiszerek igy
1-es értéket, a legmagasabb (8,8) atlagos adalékanyag-tartalmii cukraszsiitemények
3-as értéket kaptak, mig a kérddivben szerepld 2-es értéknek (kisebb mennyiségii
adalékanyagot tartalmaz) a 3 adalékanyag felhasznalasaval késziilt élelmiszerek
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5. abra: Elelmiszerek vélt adalékanyag-tartalma (n=750)

feleltek meg. Az élelmiszerek vélt és tényleges adalékanyag-tartalmanak Ossze-
hasonlitasa a 6. abran (106. o.) lathato.

A lista els6 5 helyén allo élelmiszercsoportok (tojds, asvanyviz, mindségi bor,
tej, vaj) valoban adalékanyag-mentesek vagy legfeljebb egyféle adalékanyagot
tartalmaznak. Figyelemremélté ugyanakkor, hogy még a legkisebb atlagértéket
kapott (azaz a legalacsonyabb vélt adalékanyag-tartalmu) tojas — amely termé-
szetesen nem tartalmaz semmiféle adalékanyagot — is csak a valaszadék harom-
negyede (74,5%) szerint adalékanyag-mentes. Az dsvanyvizek adalékanyag-
tartalmanak megitélése realisnak mondhatdé annak fényében, hogy az asvany-
vizekhez kizarolag szén-dioxid adhaté hozza. Hasonloképpen redlis a borok
megitélése is, amelyek jellemzden csak kén-dioxid adalékanyagot tartalmaznak (a
borkészitésnél felhasznalt egyéb, nem sz6l6-eredetli anyagok altalaban nem adalék-
anyagnak, hanem segédanyagnak mindsiilnek), bar eztttal kiemelkedéen magas volt
a bizonytalanok aranya is (15,0%). A tej és a vaj adalékanyag-tartalmat ugyanakkor
a fogyasztok igen nagymértékben talbecsiilik: minddssze a valaszadok otode
(22,2% illetve 20,5%) vélte adalékanyag-mentesnek e tejterméekeket, mig tobbségiik
(57,4% illetve 58,6%) szerint kisebb mennyiségben, tizediik (9,7% illetve 10,0%)
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6. abra: Elelmiszerek vélt és tényleges adalékanyag-tartalma (n=619-691)

szerint pedig nagy mennyiségben tartalmaznak adalékanyagokat. Az élelmiszeriigyi
jogszabélyok (ME 2-51 irdnyelv, ME 1-2-94/36 el6iras) értelmében ugyanakkor a
fogyasztasi tej semmilyen adalékanyagot, mig a vaj kizarolag karotin szinezéket
tartalmazhat, de ez utdbbi hasznalata sem jellemz6, a mintaban szerepld vajak sem
tartalmaztak karotint.

Az érlelt sajtok adalékanyag-tartalmat a fogyasztok tobbsége helyesen itélte
meg: 56,9%-uk szerint kis mennyiségli adalékanyagot tartalmaznak, mig 16,8%-uk
szerint adalékanyag-mentesek. A valaszadok 11,2%-a ugyanakkor a sajtokat is
magas adalékanyag-tartalmi élelmiszernek véli, és kiemelkedéen magas a
bizonytalanok szama is (15,2%). A hazai érlelt sajtok ezzel szemben kizarolag
kalium-nitrat tartositoszert, kalcium-klorid szilarditdanyagot, és egyes sajttipusok
szinezéket (a sajttészta szinezésére természetes szinezéket, mig a sajkéreg
szinezésére litolrubin BK mesterséges szinezéket, bar ez utobbi haszndlata hazank-
ban nem jellemzd) tartalmaznak.

A sorok adalékanyag-tartalmat a fogyasztok jelentdsen tulbecsiilik: 14,9%
szerint adalékanyag-mentes, mig 54,7% kevés, 12,4% pedig sok adalékanyagot
feltételez a sorben. Ezzel szemben a sor eldallitasara felhasznalt komlo és élesztd
nem mindsiil adalékanyagnak, ezen kiviil mintankban csak 2 termékben fordult el6
1-1 antioxidans. A vizsgalt élelmiszer-csoportok koziil a sorok esetében volt a
legmagasabb a bizonytalan fogyasztok szama (18,0%).

A kenyerek és péksiitemények a valaszadok 10,2%-a szerint adalékanyag-
mentesek, 60,4% szerint kevés, 17,4% szerint pedig sok adalékanyagok tartalmaz-
nak. Tényleges adalékanyag-tartalmukat tekintve a siitdipari termékek — 3,8-as
atlagértékkel — a felsorolt élelmiszer-csoportok koziil valoban a kézépmezonyben
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helyezkednek el. Az egyes termékek kozott ugyanakkor nagy eltérések lehetnek: a
mintaban szerepld, hagyomanyos kovaszolasos technologiaval késziilt kenyér
egyaltalan nem tartalmaz adalékanyagokat, mig egy csomagolt tartds kenyér 8§ féle
adalékanyag, elsOsorban lisztjavitoszerek illetve tartositoszer felhasznaldsaval
készilt. A sitdéipari termékekre jellemzé tovabba, hogy legnagyobbrészt
el6csomagolas nélkiil keriilnek értékesitésre, amely esetben az dsszetevok listajanak
feltiintetése nem sziikséges a terméken, annak csak a kisérd kereskedelmi
dokumentumokban kell szerepelnie (I1d. Filiggelék 2.4.5.2. fejezet).

A fogyasztok a margarinok adalékanyag-tartalmat Gsszességében valamelyest
alabecsiilik: tobbségiik (56,5%) szerint kevés, 30,6 szerint sok adalékanyagot
tartalmaznak. A mintdban szerepld margarinokban atlagosan 5 adalékanyag
(emulgealoszerek, étkezési savak, tartositoszerek és szinezékek) talalhato, amellyel
az 5. helyet foglaljak el a tényleges adalékanyag-tartalom sorrendjében. A vajjal,
mint helyettesitd termékkel 6sszehasonlitva elmondhato, hogy hasonld volt azok
aranya, akik szerint mindkét zsiradék kis mennyiségben tartalmaz adalékanyagokat.
A vaj kedvezobb atlagértéke annak eredménye, hogy a vajat lényegesen tobben
tartottak adalékanyag-mentesnek, és kevesebben magas adalékanyag-tartalmunak,
mint a margarint.

A cukrdszsiiteményeket a valaszadok fele (51,8%) alacsony, mig harmada
(34,9%) magas adal¢kanyag-tartalminak gondolja, ezzel a siitemények a vélt
adalékanyag-tartalom alapjan a kozépmezényben végeztek. A cukraszsiitemények
ezzel szemben messze a legtobb féle adalékanyagot tartalmazzak a vizsgalt
¢lelmiszerek kozil: a 8,8-es atlag kozel 40%-kal meghaladja a 2. helyezett
jégkrémekét. Emellett a mintaban szerepld legnagyobb adalékanyag-tartalmi
¢lelmiszer is a cukraszsiitemények kozé tartozik: a vizsgalt ludlabtorta 0sszetevoi
kozott 22 kiilonféle adalékanyag szerepel. A vélt és valos adalékanyag-tartalom
Osszevetésében a cukraszsiiteményeknél tapasztalhato a legnagyobb negativ eldjelii
eltérés, a fogyasztok tehat Iényegesen alulbecsiilik a cukraszsiitemények
adalékanyag-tartalmat. Ez nem kis részben annak is tulajdonithatd, hogy — a
stitdipari termékekhez hasonléoan — a cukraszsiitemények is szinte kizardlag
el6csomagolas nélkiil keriilnek értékesitésre.

A konzerv savanyusdgok az az élelmiszercsoport, amelynek adalékanyag-
tartalmat a fogyasztok leginkabb tilbecsiilik. A valaszadok 40,1%-a szerint a
savanyusagok sok adalékanyagot tartalmaznak, a mintaban szereplé termékek fele
ezzel szemben egyaltalan nem tartalmaz adalékanyagokat (az ecet nem adalék-
anyagnak, hanem élelmiszernek mindsiil), a tobbi savanytsag is jellemzden csak 1-
2 antioxidanst tartalmaz, tartositoszert pedig a 10 kozil csak egy termékhez
hasznaltak. A tévhit kialakulasdban minden bizonnyal szerepet jatszott az is, hogy a
konzervipari termékeken talalkozhatunk leggyakrabban ,tartositdoszert nem
tartalmaz” feliratokkal, amelyek a fogyasztok szamara azt sugalljak, hogy mas
gyartok kiilon felirat nélkiili termékeiben minden bizonnyal tartositdoszerek vannak.
A konzervgyari termékek kedvezdtlen fogyasztdoi megitélése a fokuszcsoportos
interjuk soran is megmutatkozott, és erre utal a kérd6iv egy késébbi kérdése is,
amelyben a valaszadok tobb mint fele egyetért azzal az allitassal, hogy az otthon,
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szalicillal eltett savanyusag egészségesebb, mint a konzervgyari savanyusagok (1d.
5.2.2.3. fejezet).

A csokoladék és cukorkak az els6 élelmiszercsoport, ahol tobbségbe kertiltek
azon valaszadok, akik szerint az adott élelmiszer sok adalékanyagot tartalmaz
(47,0%). A termékcsoportbol vett minta ugyanakkor atlagosan csak 3,5 adalék-
anyagot tartalmaz, azaz a fogyasztok valamelyest tulbecsiilik az édességekben
felhasznalt adalékanyagok mennyiségét. Megjegyzendd ugyanakkor, hogy a két
édességcsoport adalékanyag-tartalma 1ényegesen eltér: mig a mintaban szerepld 5
csokoladé atlagosan csak 2 féle adalékanyagot tartalmazott, addig a vizsgalt
cukorkak 0sszetevoi kozott atlagosan 5 adalékanyag — legnagyobbrészt mesterséges
szinezékek — szerepel.

A tényleges adalékanyag-tartalom alapjan — 6,3-as atlaggal — a lista 2. helyén
allo jegkrémekben és fagylaltokban felhasznalt adalékanyagok mennyiségét a
fogyasztok valamelyest alulbecsiilik: a valaszadok alig tobb mint fele (51,4%)
gondolja ugy, hogy ezen termékek sok adalékanyagot tartalmaznak. A kimérve arult
fagylaltok Osszetétele rejtve marad a fogyasztok el6tt, a jégkrémek csomagolasan
azonban az adalékanyagok is szerepelnek — felmérésem alapjan legtobbszor
E-szdmokkal jelolve.

A felvagottak és szalamik adalékanyag-tartalmat a valaszadok altalanossagban
helyesen itélték meg: 33,9% szerint kevés, mig 54,1% szerint sok adalékanyagot
tartalmaznak. Megjegyzend6 ugyanakkor, hogy ezuttal is két meglehetdsen eltérd
termékcsoportrél van szo: a mintaban szerepld szalamik atlagosan 3, mig a
felvagottak 6,2 adalékanyag felhasznalasaval késziiltek, és kiillondsen a szalamik
korében nagy eltérés mutatkozott a prémium kategorias €s az olcsobb termékek
kozott.

A vorésaruk (parizsi, virsli) megitélése igen kozel esik a felvagottak és
szalamik esetében tapasztalt értékekhez (sok adalékanyag: 58,2%, kevés adalék-
anyag: 31,9%), mig az eltérés a valosdgban ennél nagyobb — a felvagottak és
szalamik javara. Ennél a termékcsoportnal is szembetiinG volt a kiilonbség a
prémium termékek és a tomegtermékek kozott: az egyik neves hazai gyartd
hagyomanyos technologiaval késziilt parizsija egy adalékanyagot sem tartalmaz,
addig a tomegtermékek atlagosan 5-7 adalékanyag felhasznalasaval késziiltek.

A fogyasztok altal vélt adalékanyag-tartalom alapjan a dobogd 3. fokara a
szénsavas tiditoitalok keriiltek: a valaszadok kétharmada (65,3%) szerint sok, mig
21,8% szerint kevés adalékanyagot tartalmaznak. A tényleges adalékanyag-
tartalommal 0sszevetve megallapithatd, hogy a fogyasztok Gsszességében helyesen
itélték meg az tiditoitalok adalékanyag-tartalmat, ami kiilondsen annak fényében jo
eredmény, hogy az adalékanyagok az iiditditalok cimkéin — ritka kivételektdl
eltekintve — nem E-szammal, hanem névvel vannak feltiintetve. Az egyetlen
adalékanyag, amelynél E-szdmot talaltam a cimkén, a szulfitos-ammonids karamell
(E 150d) volt, amelynél feltehetden a fogyasztok szamara kissé riasztéan hatd
kémiai név miatt dontdttek a gyartok az E-szam hasznalata mellett. Az tiditditalok
esetében nem talaltam lényeges kiillonbséget a markas és az olcsobb termékek
adalékanyag-tartalma kozott. A cukorral illetve édesitdszerrel késziilt termékek
adalékanyag-tartalma ugyanakkor jelentdsen eltér: mivel a cukor illetve cukoralapt
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7. abra: Elelmiszerek vélt adalékanyag-tartalma és fogyasztasi gyakorisaga
(n=619-691)

édesitéanyagok (pl. gliikkdzszirup) nem mindsiilnek adalékanyagnak, addig a cukor-
mentes Uiditok jellemzden 2-3 mesterséges édesitdszer kombinacidjat tartalmazzak.

A chips-ekben felhasznalt adalékanyagok mennyiségét a fogyasztok
hasonloképpen itélik meg, mint az tiditditalokét (65,8% illetve 17,9%), az alacsony-
abb atlag a bizonytalanok magasabb ardnyabol szarmazik. A chips-ek tényleges
adalékanyag-tartalmuk alapjan azonban csak a kdzépmezonyben végeztek a vizsgalt
¢lelmiszerek koziil. A fokuszcsoportos interjuk résztvevoi is gyakran asszocialtak a
chips-ekre az adalékanyagok témakdre kapcsan. Mivel a chips-ek a ,,junk food”
(értéktelen élelmiszer) termékkategoria klasszikus képvisel6i, kedvezdtlen meg-
itélésiik feltehetden annak kodszonhetd, hogy a fogyasztok a hasonld termékekkel
szembeni alapveto ellenérzéseiket automatikusan kivetitik az adalékanyagokra is.

A fogyasztok altal vélt adalékanyag-tartalom alapjan a lista élén a levesporok és
leveskockak allnak: a valaszadok haromnegyede (74,9%) szerint nagy mennyiségil,
15,6% szerint kisebb mennyiségli adalékanyagot tartalmaznak. E termékek
adalékanyag-tartalmat — a chips-ekhez hasonldan, és vélhetéen hasonld okokbol
kifolydlag — ugyancsak tulbecsiilik a fogyasztok. A negativ fogyasztoi attitiid 1étre-
jottében szerepet jatszhat az is, hogy — hasonloképpen a chips-ek tobbségéhez — a
levesporok és leveskockak mindegyike tartalmaz izfokozokat (elsdsorban natrium-
glutamatot), amelyek feltételezett egészségkarositd hatasa régota a média és a
fogyasztok figyelmének kdzéppontjaban all.

Az élelmiszerek fogyasztasi gyakorisagat a valaszadok egy 6-fokozati skalan
hataroztak meg, amely értékekbdl a 4.2.2.1. fejezetben leirt modon kiszamoltam az
¢ves fogyasztasi gyakorisagi mutatot.

109



16. tablazat
Elelmiszerek vélt adalékanyag-tartalmanak és fogyasztasi gyakorisaganak

Osszefiiggése
Elelmiszer Adalékanyag- Fogyasztasi Korrelacio
tartalom' gyakorisag
(nap/év)
Atlag Szoras  Atlag  Széras r Szig.’ n

Tojas 1,18 0,45 106 91 0,09 * 672
Asvanyviz 1,37 0,54 234 151 -0,19 *E 670
Mindségi bor 1,50 0,59 38 81 -0,02 641
Tej 1,86 0,58 191 157 -0,07 674
Vaj 1,88 0,57 102 126 0,01 674
Erlelt sajt 1,93 0,57 103 105 -0,03 639
Sor 1,97 0,58 46 86 -0,24 ok 619
Kenyér, péksiitemények 2,08 0,55 324 94 0,04 663
Margarin 2,30 0,54 163 140 -0,11 *x 686
Cukraszsiitemények 2,35 0,55 36 55 -0,12 *x 683
Konzerv savanyusagok 2,39 0,60 52 78 -0,07 683
Csokoladé, cukorka 2,48 0,56 121 116 0,03 691
Jégkrém, fagylalt 2,55 0,57 34 67 -0,06 658
Felvagott, szalami 2,56 0,56 181 127 -0,10 ok 687
Parizsi, virsli 2,61 0,53 69 88 -0,10 ok 696
Szénsavas tiditditalok 2,67 0,56 69 105 -0,08 * 689
Chips 2,70 0,55 21 49 -0,02 662
Levespor, leveskocka 2,82 0,40 37 62 -0,06 689

! I=egydltaldn nem tartalmaz adalékanyagokat, 2=kisebb mennyiségii adalékanyagot
tartalmaz, 3=jelentds mennyiségii adalékanyagot tartalmaz
2% p<0,05, ** p<0,01

Az élelmiszerek vélt adalékanyag-tartalmanak és fogyasztasi gyakorisaganak
osszefiiggeset a 7. abra (109. o.), valamint — a vélt adalékanyag-tartalom atlagértéke
szerinti névekvd sorrendben — a 16. tablazat mutatja. Elemzésemben kizarolag azok
a fogyasztok szerepelnek, akik az adott élelmiszer esetében mindkét kérdésre
értékelhetd valaszt adtak.

A felsorolt élelmiszerek kevesebb mint felénél talalhato szignifikans korrelacid
a vélelmezett adalé¢kanyag-tartalom és fogyasztdsi gyakorisaga kozott, ezek
tobbségében a korrelacid irdnya negativ, azaz a fogyasztok tobbet fogyasztanak a
szerintiik kevesebb adalékanyagot tartalmazo termékekbdl. Az 6sszefiiggés azonban
igen gyenge: a korrelacios egyiitthato a legerdsebb korrelaciot mutatd sor esetében
is mindossze 1=-0,24, mig a tobbi élelmiszercsoportnal jellemzéen r=-0,10 koriil
alakul.

Kiilon megvizsgaltam a vélt adalékanyag-tartalom ¢és a fogyasztasi gyakorisag
Osszefiiggését azon fogyasztok esetében, akik allitasuk szerint egy élelmiszer
cimkéjén az ar és az eltarthatosag mellett az adalékanyagokat vagy az E-szdmokat
nézik meg eloszor (1. kérdés), akiket az adalékanyagok kifejezetten befolydsolnak a
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17. tablazat
Elelmiszerek vélt adalékanyag-tartalmanak és fogyasztasi gyakorisaganak
Osszefiiggése az adalékanyagok kérdéskorében onmagukat tudatosnak valld

fogyasztok korében
Elelmiszer 1. kérdés=4-5" 3/10. kérdés=5" 4/6. kérdés=1°
(n=74-91) (n=176-206) (n=124-143)
Korrelacio Korrelacio Korrelacid
T Szig.* T Szig.* r Szig.”
Tojas 0,10 0,03 -0,01
Asvanyviz -0,05 -0,15 * -0,07
Mindségi bor -0,20 -0,16 * -0,09
Tej -0,01 -0,17 * -0,06
Vaj -0,12 -0,09 -0,13
Erlelt sajt 0,12 -0,05 0,04
Sor -0,02 -0,25 *ok -0,19 *
Kenyér, péksiitemények 0,18 -0,05 0,02
Margarin -0,36 *% -0,37 *% -0,41 **
Cukraszsiitemények -0,09 -0,23 ** -0,15
Konzerv savanyusagok -0,12 -0,08 -0,04
Csokoladé, cukorka 0,04 -0,06 -0,06
Jégkrém, fagylalt -0,09 -0,21 ok -0,03
Felvagott, szalami -0,10 -0,22 ** -0,16
Parizsi, virsli -0,27 * -0,24 *k -0,20 *
Szénsavas tiditGitalok -0,28 *% -0,19 *% -0,26 **
Chips -0,04 -0,19 ok -0,09
Levespor, leveskocka 0,00 -0,19 % -0,10

" Mit néz meg elészor egy élelmiszer cimkéjén az ar és az eltarthatésdg mellett, ha leveszi
a polcrol? — E-szamok, adalékanyagok (illetve barmely adalékanyag-csoport)

? Milyen mértékben befolydsoljak Ont a termékvdlasztisban az adalékanyagok
élelmiszerek vasarldasa soran? — kifejezetten befolyasolja

? Mennyire tartja egészségiigyi illetve élelmiszerbiztonsdgi szempontbol veszélyesnek az
adalékanyagokat? — kifejezetten veszélyes

“* p<0,05, ** p<0,01

termékvalasztasban élelmiszerek vasarlasa soran (3/10. kérdés) illetve akik
kifejezetten veszélyesnek tartjadk az adalékanyagokat (4/6. kérdés). Az eredmény-

eket a 17. tablazat mutatja.

Az 1. illetve a 4/6. kérdés esetében mindossze 3 illetve 4 élelmiszer esetében
mutatkozott negativ el6jelli szignifikans korrelacid, ebbdl 3 élelmiszer (margarin,
vorosaruk, szénsavas iditditalok) megegyezett a két csoportban. A korrelacios
értékek jelent6sen meghaladtak ugyan a teljes minta esetében tapasztaltakat, de
tovabbra is csak gyenge Osszefliggésnek tekinthetdk (Lehota, 2001): a korrelacios
egyiitthatd a legerdsebb korrelacidot mutatdé margarinnal is csak r=-0,36 illetve

r=-0,41.
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Azon fogyasztok esetében, akiket allitasuk szerint az adalékanyagok
kifejezetten befolyasolnak a termékvalasztasban élelmiszerek vasarlasa soran (3/10.
kérdés), a vizsgalt élelmiszerek kétharmadaban negativ eldjelii szignifikans
korrelacié mutathaté ki. A korrelacids értékek ezuttal is jelentdsen meghaladtak
ugyan a teljes minta esetében tapasztaltakat, de tovabbra is csak gyenge Ossze-
fiiggésnek tekinthetdk: a legerdsebb korrelacio ezuttal is a margarinnal mutatkozott
(r=-0,37), a tobbi élelmiszercsoport esetében azonban -0,25 alatt maradt a
korrelacids egyiitthato értéke.

Az élelmiszerek vélt adalékanyag-tartalmanak és fogyasztasi gyakorisaganak
igen gyenge Osszefliggése tehat azt jelzi, hogy az adalékanyagokkal kapcsolatos
attitidok nem befolyasoljak érdemben a fogyasztok termékvalasztasat, a dontési
folyamatban sokkal fontosabb szerepe van mas termékjellemzéknek.

A fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos attitidjeinek felmérésére egy 40
kérdésbol allo kérdéssor szolgalt. A kérdések a kovetkezo témakoroket dlelték fel:
e Az adalékanyagok egészségiigyi hatasa
Az adalékanyagok felhasznalasa
Az adalékanyagok jelolése az élelmiszerecken
Az adalékanyagok hatosagi szabalyozasa
Az adalékanyagokkal kapcsolatos informacioszerzés, tajékoztatas
Az adalékanyagok szerepe a fogyasztoi dontésben

A kérdések két, egyenként 20 kérdésbol allo kérdésblokk (8. és 10. kérdés)
formajaban kertiltek lekérdezésre. A kiilonboz6 kategdridkba tartozd kérdések
altalaban kevert sorrendben szerepeltek, az Gsszetartozd kérdések azonban egymas
utan alltak. A kérdések sorrendjének meghatarozasakor figyelmet forditottam arra,
hogy azon kérdések, amelyek valaszt sugallhattak valamely masik kérdésre, késébb
keriiltek sorra. Hasonlé megfontolasokbol a kérdések egy részénél az ,adalék-
anyagok” szot az ,,0sszetevok™ kifejezéssel helyettesitettem.

A valaszadok az egyes allitasokkal valo egyetértésiik mértékét S5-fokozati
Likert-skalan fejezték ki. Mivel a kérdések kozott konkrét ismeretekre rakérdezo
allitasok is szerepeltek, a valaszlehetoségek kozott helyet kapott a ,,nem tudom”
valasz is.

A kovetkezOkben témakordk szerinti bontdsban ismertetem a kérdéssor
eredményét.

Egészségiigyi hatas

Az ¢lelmiszer-adalékanyagok egészségiligyi hatdsaira vonatkozo kérdéscsoport
eredményeit — atlagérték szerinti csokkend sorrendben — a 18. tablazat (113.0.) és a
8. abra (113. 0.) mutatja.

A legnagyobb atlagos tamogatottsagot az a — valoban igaz — allitas kapta, amely
szerint vannak, akik allergiasak egyes, a tobbi ember szamara drtalmatlan
adalékanyagokra: a fogyasztok kétharmada értett egyet vele, magas volt
ugyanakkor azok szdma is, akik nem tudtak allast foglalni a kérdésben. A magasabb

112



18. tablazat
Az adalékanyagok egészségiigyi hatasainak fogyasztdi megitélése (n=750)

Jel  Allitas Atlag  Szoras

Al Vannak, akik allergidsak egyes, a tobbi ember szamara 421 1,00
artalmatlan adalékanyagokra.

A2 A természetes eredet(i adalékanyagok kevésbé veszélyesek az 4,16 1,00
egészségre, mint a mesterségesek.

A3 A lakossag mai rossz egészségi allapotaért az élelmiszer- 3,75 1,19
adalékanyagok is feleldsek.

A4 Az otthon, szalicillal eltett savanylisag egészségesebb, mint a 3,75 1,28
konzervgyari savanyusagok.

A5 Az adalékanyagok gyakrabban okoznak allergiat, mint mas 3,34 1,24
¢élelmiszerek illetve élelmiszer-6sszetevok (pl. mogyoro, tej,
buza, szdja, tojas).

A6 Az élelmiszereken levé minden E-szam veszElyt jelent az 2,94 1,33

egészségiinkre.

I=egyaltalan nem ért egyet, 5=teljesen egyetert

végzettségiliek tajékozottabbnak mutatkoznak ebben a kérdésben (4,12—4,35-4,36).
(Az adalékanyag-tulérzékenységrol 1d. a 3.3.2. fejezetet.)

A fokuszcsoportos interjuk megfigyeléseivel 0sszhangban a fogyasztok 43,6%-a
teljesen, mig tovabbi 26,3%-a tobbnyire egyetért azzal az allitassal, amely szerint a
természetes eredetii adalékanyagok kevésbé veszélyesek az egészségre, mint a
mesterségesek, és e kérdésnél volt a legalacsonyabb a teljesen elutasitok aranya
(1,4%) is. Az adalékanyagok — ¢és altaldban minden anyag — eredete azonban
toxikologiailag értelmezhetetlen fogalom, a veszélyesség és a természetes vagy
mesterséges jelleg kozott nincs Osszefiiggés (Kovacs L., 2007). A szervezetre
gyakorolt hatas kizarolag az illetd anyag toxikologiajatol fiigg — a természetes és
mesterséges anyagok kozott egyarant talalunk artalmatlan és karos vegyiileteket.
Ahogy a 3.4.6. fejezetben mar emlitett Gunda Tamas fogalmazott: , Aki pedig

Allitas

0%

10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%
Valaszok megoszlasa (%)

80%

90%

100%

Eegyaltalan nem ért egyet Otébbnyire nem ért egyet Degyet is ért meg nem is

[ tébbnyire egyetért B teljesen egyetért Onem tudja

8. abra: Az adalékanyagok egészségiigyi hatasainak fogyasztoi megitélése (n=750)
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vitatna mindezt, batran fogyasszon el egy jol fejlett gyilkos galocat!” (Munk, 2005).

Figyelemreméltoé eredmény, hogy a valaszadok tobb mint fele (54,6%) tgy véli,
hogy a lakossag mai rossz egészségi allapotaért az élelmiszer-adalékanyagok is
felelések, és a fogyasztok mindossze 12,3%-a gondolja ennek ellenkezdjét. Az
adalékanyagok engedélyezése elott — eredetiiktdl fliggetleniil azonos — toxikologiai
vizsgalatok (1d. Fliggelék 2.4.3. fejezet) azonban garantaljak, hogy az engedélyezett
adalékanyagok az atlagfogyasztokra artalmatlanok. Egyes adalékanyagok valoban
eléidézhetnek tulérzékenységi reakciokat az arra érzékenyek személyekben, ez
azonban csak a lakossag igen kis hanyadat érinti (1d. 3.3.2. fejezet). A nitratok nagy
mennyiségben valoban okozhatnak problémakat, azonban az okozott egészségiigyi
kockéazat 1ényegesen kisebb, mint a hasznalatuk elhagyasa esetén bekovetkezo étel-
mérgezések veszélye (Id. Fiiggelék 3.1.3.5. fejezet). Mas adalékanyagok (pl. a
természetes szinezékek, természetes antioxidansok) pedig kifejezett kedvezd
egészségligyl hatassal birnak (Id. 3.3.1. fejezet és Fiiggelék 3.3.3. fejezet). Az
adalékanyagokat tehat a lakossag rossz egészségi allapotaért feleléssé tenni minden-
képpen erds tilzas, és az élelmiszeriparral szembeni bizalmi valsag egyik szembe-
tind jele.

A kérdoéives felmérés eredménye megerdsitette a fokuszcsoportos interjuk soran
gyakran elhangzott masik tévhitet is: minden masodik fogyaszto (51,7%) ugy véli,
hogy az otthon, szalicillal eltett savanyusag egészségesebb, mint a konzervgyari
savanyusagok, és mindossze 14,6% van meggy6zédve ennek ellenkezdjérdl. Az
allitas kiilondsen a 40 év alattiak korében talalt sok tdmogatora (4,06-3,81-3,57—
3,63, p<0,01). Az igazsag ezzel szemben az, hogy a szalicilsav €s soinak élelmiszer-
ipari felhasznalasa — a felhalmozddas veszélye és a bizonyitott egészségkarositd
hatasok miatt — mar régéta nem engedélyezett (Toth, 2004), haztartasi felhasznalas-
ra azonban tovabbra is kaphatok. A konzervipari felhasznalasra engedélyezett
tartositoszerek — a ritka talérzékenységi reakcioktol eltekintve — artalmatlanok (1d.
Fiiggelék 3.1.3. fejezet), rdadasul a konzervipari savanyusagok dontd tobbsége a
kozhiedelemmel ellentétben egyaltalan nem tartalmaz tartdsitoszereket (Id. az
Elelmiszerek adalékanyag-tartalma pontot).

A vélaszadok harmada (32,3%) szerint az adalékanyagok gyakrabban okoznak
allergiat, mint mas élelmiszerek illetve élelmiszer-sszetevok, és minddssze 16,9%-a
gondolja ennek ellenkezdjét, a kérdéscsoportbol ugyanakkor itt volt a legmagasabb
a bizonytalanok ardnya (30,6%). A valosagban az adalékanyagokkal szembeni
talérzékenységi reakciok meglehetosen ritkak, az egyéb élelmiszerallergiak ennél
nagysagrendekkel tobb embert érintenek (Id. 3.3.2 fejezet). Szakirodalmi adatok
szerint a fogyasztok jelent6sen tulbecsiilik az élelmiszer-allergidk (Sicherer et al.,
2006) és kiilondsen az adalékanyag-talérzékenység eléforduldsat (Young, 1997), ez
utobbi megallapitast sajat vizsgalatom eredménye is megerdsitette.

Az adalékanyagok egészségiigyi hatdsaira vonatkozd kérdések koziil a leg-
kisebb tdmogatottsagot az az allitds kapta, amely szerint az élelmiszereken levé
minden E-szam veszélyt jelent az egészségiinkre. Bar a 3 alatti atlagérték azt
mutatja, hogy a fogyasztok altalanossagban inkabb nem értenck egyet az allitassal,
kozel harmaduk (29,1%) az E-szdmok veszélyessége mellett teszi le a voksat. A
fogyasztok megosztottsagat a kiemelkeddéen magas szorasérték is jelzi. A nék koziil

114



tobben tartanak az E-szamokkal jelolt adalékanyagok karos hatdsaitdl, mint a
férfiak (2,81-3,07). Az E-szamokkal szembeni bizalmatlansag a legidGsebb
fogyasztok korében a legerdsebb, mig a 25-39 éveseknél a legkevésbé kifejezett
(3,11-2,68-2,78-3,44, p<0,01). Iskolai végzettség alapjan egyértelmii tendencia
figyelheté meg: a kevésbé iskolazott fogyasztok korében lényegesen magasabb az
E-szamok altalanos elutasitasanak aranya (3,20-2,70-2,30, p<0,01).

Felhasznalas

Az élelmiszer-adalékanyagok felhasznalasara vonatkoz6 kérdéscsoport eredményeit
— atlagérték szerinti csokkend sorrendben — a 19. tablazat (116. 0.) és a 9. abra (116.
0.) mutatja.

A felsorolt allitasok koziil a valaszadok azzal a — a fokuszcsoportos interjuk
soran is gyakran elhangzott — kijelentéssel értettek egyet leginkabb, hogy egyes
adalékanyagok feleslegesen keriilnek az élelmiszerekbe, hasznalatuktol el lehetne
tekinteni. A megkérdezettek 56%-a fogadja el az allitast, és minddssze 9,6%-a van
ellentétes véleményen. A ndk nagyobb aranyban értenek egyet a kijelentéssel (3,96—
4,16). Iskolai végzettség szerint a legmagasabb tamogatottsag az érettségizettek, a
legkisebb pedig az alapfoku végzettségiieck korében mutatkozik (3,90-4,35-4,19,
p<0,01). Bar a kérdés nem differencial az egyes adalékanyagok kozott, a fokusz-
csoportos felmérés eredményei alapjan a fogyasztok leginkabb a tartositoszerek és
szinezékek felhasznalasanak sziikségességét kérdojelezik meg. A tartdsitoszerek a
romlds megakadalyozasa révén fontos szerepet jatszanak az élelmiszer-
biztonsagban, azonban az extrém hosszu eltarthatosagli élelmiszerek mar sokkal
kevésbé a fogyasztd, mint inkabb az élelmiszeripar és a kereskedelem érdekeit
szolgaljak. A tartositoszerek kivaltdsara emellett ma mar szamos alternativ
technologia all rendelkezésre (Id. Fiiggelék 3.1.4. fejezet). A szinezékek ugyan-
akkor kizarolag esztétikai célokat szolgalnak, elvileg akar teljesen el is lehetne
hagyni 6ket, ennek feltétele azonban, hogy a fogyasztok elfogadjak a megszokottol
eltérd szinti élelmiszereket (1d. a Fogyasztoi dontés pontot).

Minden masodik fogyaszté (49%) véli ugy, hogy a kevesebb adalékanyagot
tartalmazo vagy teljesen adalékanyag-mentes élelmiszerek dragabbak, ellentétes
véleményen pedig minddssze 8,3% volt; emellett a kérdéscsoportbdl itt volt a
legmagasabb a bizonytalanok aranya (28,0%). A nék koziil tobben értettek egyet a
kijelentéssel, mint a férfiak (3,78-4,05, p<0,01). Az egyes korcsoportok koziil a
kérdés a legnagyobb tamogatottsagot a legidésebbek, mig a legalacsonyabb foku
egyetértést a 40-54 évesek korében kapta (3,84-3,96-3,69-4,38, p<0,01). Sajat
felmérésem adatai — termékcsoporton belil — szamos élelmiszer (pl. hus-
készitmények, péksiitemények) esetében megerdsitik, hogy a prémium termékek
altalaban kevesebb adalékanyagot tartalmaznak, mint az olcsoébb tomegtermékek,
ennek oka a jobb mindségli alapanyagban és a hagyomanyos, iddigényes és
koltséges gyartastechnoldgidk alkalmazéasaban keresend6. Mas termékeknél (pl.
szénsavas Uditditalok) ugyanakkor nem tapasztalhatd ilyen eltérés az egyes
termékkategoriak kozott.

Ugyancsak a valaszadok fele (48,9%) fogadta el azt az allitast, hogy az
adalékanyagok segitenek leplezni a mindségi hibakat. A ndk ezittal is
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19. tablazat
Az adalékanyagok felhasznalasanak fogyasztoi megitélése (n=750)

Jel  Allitas Atlag  Szoras
B1  Egyes adalékanyagok feleslegesen keriilnek az élelmiszerekbe, 4,06 1,15
hasznalatuktdl el lehetne tekinteni.

B2 A kevesebb adalékanyagot tartalmazo vagy teljesen 3,92 1,20
adalékanyag-mentes élelmiszerek dragabbak.

B3 Az adalékanyagok segitenek leplezni a mindségi hibakat. 3,67 1,21

B4 A hosszanfriss (tartos) tej a hosszi mindségmegorzési idejét a 3,56 1,51

tartositoszereknek kdszonheti.

B5  Sziikség van adalékanyagok felhasznalasara, mert javitjak az 2,91 1,07
¢élelmiszerek mingségét €s élvezeti értékét.

B6 A vilagmarkakban kevesebb adalékanyag van, mint a kevésbé 2,33 1,26
markas élelmiszerekben.

I=egyaltalan nem ért egyet, 5=teljesen egyeteért

hajlamosabbak voltak egyetérteni a kijelentéssel, mint a férfiak (3,53-3,81, p<0,01).
A 40 év felettiek korében az allitas nagyobb tdmogatottsdggal bir, mint a fiatalabb
fogyasztoknal (3,64-3,52-3,72-3,85, p<0,01). Az adalékanyagok felhasznalasanak
egyik alapfeltétele, hogy az adalékanyag az élelmiszer minOségének és érzékszervi
tulajdonsaganak javitasaval nem szolgalhat a hibas alapanyag, a rossz higiénés
koriilmény vagy a nem megfeleld technoldgia alkalmazasanak elfedésére, ezaltal a
fogyasztd félrevezetésére (Id. Filiggelék 2.4.2.3. fejezet), ez az alapelv azonban
— kiilonésen az olcsobb termékek szegmensében — valdban nem minden esetben
érvényesiil a gyakorlatban.

A fogyasztok tobb mint fele (51,2%) szerint a hosszanfriss (tartos) tej a hosszu
mindségmegorzési idejét a tartositoszereknek koszonheti, az allitdas az el6z6nél
alacsonyabb atlagértéke az elutasitok magasabb aranyanak kovetkezménye. gy is
csak 14,6% volt azonban azok aranya, akik egyaltalan nem értettek egyet a fenti
téves allitassal. A fogyasztok ugyanakkor nagymértékben megosztottak a
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Valaszok megoszlasa (%)
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M tdbbnyire egyetért B teljesen egyetért Onem tudja

9. abra: Az adalékanyagok felhasznalasanak fogyasztoi megitélése (n=750)
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kérdésben, amit a kérdéscsoport legmagasabb szorasértéke is jelez. A ndk korében
magasabb a kijelentés tamogatottsaga (3,41-3,71), csakigy, mint a legidésebb
korosztalyban (3,66-3,34-3,34-4,06, p<0,01). A magasabb végzettséglick egy-
értelmiiek tajékozottabbak a kérdésben, az iskolai végzettség ndvekedésével az
allitdas tamogatottsaga folyamatosan csokken (3,74-3,38-3,09, p<0,01). Az
eredmények Osszhangban vannak egy mar emlitett kérdésre adott valaszokkal,
amelyek alapjan a valaszadok 67,1%-a ugy gondolja, hogy a tej adalé¢kanyagokat
tartalmaz, valamint megerdsitik egy korabbi hazai felmérés eredményét, amely
szerint a magyar fogyasztok kozel 60%-a hiszi ugy, hogy a tejtermékek altalaban
tartalmaznak tartositoszert (Berke, 2003, pp. 126-127.). A fogyasztasi tejben —
csakugy, mint a legtobb tejtermékben — nem engedélyezett a tartdsitdoszerek fel-
hasznalasa (ME 1-2-95/2 eldiras; ME 2-51 iranyelv), az UHT (ultrapaszt6rozott
vagy hosszanfriss) tej hosszil eltarthatdosdga a magas homérsékleten torténd
hokezelésnek, az aszeptikus letoltésnek és a kiilonleges, 6 rétegli csomagolo-
anyagnak koszonhet6 (Szakaly S., 2001).

A valaszadok kevesebb mint negyede (24,3%) gondolja ugy, hogy sziikség van
adalékanyagok felhasznalasara, mert javitjak az élelmiszerek mindségét és élvezeti
ertékeét, a legtobb kitoltd (40,5%) semleges allaspontra helyezkedett. Az
adalékanyagok felhasznalasara vonatkozd kérdéscsoportbol ez volt az egyediili
allitas, amellyel a ndk kisebb mértékben értenek egyet, mint a férfiak (3,03-2,80,
p<0,01). Az adalékanyagok felhasznéldsanak sziikségességét a 25-39 év kozottiek
kérddjelezik meg leginkdbb, mig az Aallitas tamogatottsaga a 40-54 éves kor-
osztalyban a legmagasabb (2,85-2,72-3,10-2,95, p<0,01).

A kérdéscsoport legkevésbé elfogadott allitasa az volt, hogy a vilagmdrkakban
kevesebb adalékanyag van, mint a kevésbé madrkas élelmiszerekben: a véalaszadok
minddssze 14,3%-a ért egyet vele, mig 43,2%-a elutasitja azt. A magasabb
veégzettségliek (2,59-2,01-1,96, p<0,01) és a nagyobb telepiiléseken ¢lok (2,00—
2,36-2,48, p<0,01) korében kiilondsen alacsony az allitds elfogadottsaga, ami
feltehetden a kedvezdbb beszerzési lehetdségeknek tudhaté be. A megfogalmazott
allitast sajat felmérésem sem tamasztotta ala: a felhasznalt adalékanyagok mennyi-
ségét a marka nem, inkabb a termékkategoria befolyasolta egyes termékcsoportok
esetén (1d. feljebb).

Jeldlés

Az adalékanyagokkal kapcsolatos fogyasztoi attitidok megismerését célzo kérdés-
blokk legnagyobb kérdéscsoportjat az adalékanyagok jelolésére vonatkozo allitasok
alkottak. A kérdéscsoport eredményeit — atlagérték szerinti csokkend sorrendben — a
20. tablazat (118. 0.) és a 10. abra (119. 0.) mutatja. A jeldlés eldirasait részletesen
1d. a Fiiggelék 2.4.5. fejezetében.

Az Osszes attitid-kérdés koziil a legnagyobb tamogatottsagot az az allitas kapta,
amely szerint sziikség lenne , csak természetes adalékanyagokat tartalmaz”
jelolésre: a valaszadok 69,1%-a teljesen, tovabbi 15,6%-a inkabb egyetért a
kijelentéssel. A nok (4,33—4,60, p<0,01) és a magasabb végzettségiick (4,35-4,65—
4,69, p<0,01) tartjak leginkabb fontosnak a fenti arujelz6 bevezetését, mig az egyes
korcsoportok koziil a 25-39 évesek koziil értettek egyet legtobben az allitassal
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20. tablazat
Az adalékanyagok jelolésének fogyasztoi megitélése (n=750)

Jel  Allitas Atlag  Szoras

Cl  Sziikség lenne ,,Csak természetes adalékanyagokat tartalmaz” 4,47 1,00
jelolésre.

C2  Sziikség lenne ,,Adalékanyag-mentes élelmiszer” jeldlésre. 4,40 1,07

C3  Sziikséges lenne az E-szamok rendszerének modositasa olyan 4,37 0,95

moddon, hogy a jelzésbol egyértelmiien kideriiljon, hogy az
illetd élelmiszer-Gsszetevo természetes vagy mesterséges

eredetil-e.

C4 Az lenne a legjobb, ha az élelmiszer-Osszetevok nevét és 4,08 1,16
E-szamat egyarant feltiintetnék a cimkén.

C5 Az élelmiszerek dsszetevoi annyira apro betlivel szerepelnek a 3,68 1,35
cimkén, hogy gyakran alig tudom elolvasni.

C6  Minden adalékanyagnak van E-szama. 3,48 1,42

C7 Az E-szamos jelolés csak arra szolgal, hogy a fogyasztok eldl 3,36 1,29
elrejtsék az élelmiszerek valos Osszetételét.

C8 Az éttermekben fel kellene tiintetni az étlapokon, hogy az 3,23 1,38
ételek milyen adalékanyagokat tartalmaznak.

C9 Az élelmiszerek csomagolasan feltiintetett E-szamok a 3,14 1,34
fogyasztok korrekt tajékoztatasat szolgaljak.

C10 Csak a mesterséges adalékanyagoknak van E-szamuk. 2,51 1,52

Cl1 Az E-szamos jeldlés jobb, mint ha az élelmiszer-Osszetevok 2,28 1,26
nevét irndk a cimkére.

Cl12 A gyartok mindig feltiintetik az dsszes Osszetevot az 2,26 1,18
¢lelmiszerek csomagoldsan.

C13 Hanincs E-szam feltiintetve az élelmiszeren, az azt jelenti, 1,97 1,22

hogy nem tartalmaz adalékanyagokat.
I1=egyaltalan nem ért egyet, 5=teljesen egyetert

(4,28-4,64-4,37-4,57, p<0,01). Az eredmény Gsszhangban all a kérdéiv korabbi
kérdéseire adott valaszokkal, amelyek szerint az adalékanyagok illetve E-szamok
kapcsan sokan mesterséges anyagokra asszocialnak, ¢és a fogyasztok a természetes
adalékanyagokat kevésbé veszélyesnek tartjak a szintetikus anyagokkal szemben.
Mivel az adalékanyagok nevébdl illetve E-szamokbdl nem deriil ki egyértelmiien
azok eredete, a természetesebb taplalkozasra torekvo fogyasztok szamara megoldast
jelenthet a fenti arujelz6 bevezetése.

Csaknem ugyanennyien gondoljak, hogy sziikség lenne , adalékanyag-mentes
elelmiszer” jelolésre: a valaszadok 66,0%-a teljesen, tovabbi 15,7%-a inkabb
egyetért a kijelentéssel. Akarcsak az el6z6 kérdés esetén, a nék (4,26-4,52), az
iskolazottabb fogyasztok (4,26—4,60-4,61, p<0,01) és a 25-39 év kozottiek (4,26—
4,57-4,34-4,36) korében bir nagyobb tamogatottsaggal a kijelentés. Egy ilyen
arujelzé bevezetése azonban ellentétes lenne az ¢lelmiszerek jelolésének egyik
Codex alapelvével, amely szerint bizonyos anyagok hianyat illetve hozzd nem
adasat csak abban az esetben szabad kiilon deklaralni, ha az anyag jelenlétére a
fogyaszto egyébként szamitana (Codex Alimentarius, 2007), marpedig ha nincsenek
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10. abra: Az adalé¢kanyagok jel6lésének fogyasztoi megitélése (n=750)

adalékanyagok feltiintetve az OsszetevOk kozott, az azt jelenti, hogy az élelmiszer
nem tartalmaz adalékanyagokat. Egy hasonld arujelzé abbol a szempontbodl is
aggalyos lenne, hogy tovabb ndvelné a fogyasztok bizalmatlansagat az adalék-
anyagokkal, és altalaban az élelmiszeriparral szemben, hiszen azt sugallja, hogy az
adalékanyagok artalmasak.

Hasonl6 volt azon allitas tdmogatottsaga is, hogy sziikséges lenne az E-szamok
rendszerének modositisa olyan modon, hogy a jelzésbol egyértelmiien kideriiljon,
hogy az illetd élelmiszer-Gsszetevé természetes vagy mesterséges eredetii-e:. a
felmérésben résztvevok 55,2%-a teljesen, mig 21,9% inkabb egyetért az allitassal.
A n6k (4,25-4,48, p<0,01) és a nagyobb telepiiléseken ¢élok (4,55-4,37-4,27)
korében magasabb a felvetést elfogadok aranya. Az egyértelmil fogyasztoi
tamogatottsag ellenére az E-szamrendszer ily modon torténé modositasa a
kozeljovoben nem valdszinli, mivel a hatalyos unids jogszabalyok az adalék-
anyagok esetében — az aromakkal ellentétben — nem tesznek kiilonbséget eredet
szerint, és az adalékanyagok Uj unios szabalyozasa sem tartalmaz ilyen
kezdeményezést. Az adalékanyagok eredet szerinti csoportositasat 1d. a 3.1.2.2.
fejezetben.

A fogyasztok kétharmada (69,0%) szerint az lenne a legjobb, ha az élelmiszer-
osszetevok nevét és E-szamat egyarant feltiintetnék a cimkén. A kétféle jelolés
egylittes alkalmazédsanak jogi akadalya nincs, a gyakorlatban azonban — egyfeldl
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terjedelmi korlatok miatt, a masik oldalrdl pedig a fogyaszték E-szamoktdl valod
idegenkedése miatt — mégis igen ritkan fordul el6. Gyakrabban talalkozhatunk
ugyanakkor olyan megoldasokkal, hogy egy terméken bizonyos adalékanyagokat
(jellemzben a hosszabb vagy a fogyasztok szamara idegeniil hangz6 neviieket, pl.
zsirsavak mono- és digliceridjei vagy a mar emlitett szulfitos-ammonias karamell)
E-szammal, mig az ismertebb anyagokat (pl. aszkorbinsav, lecitin) kémiai névvel
tiintetik fel.

A fékuszcsoportos interjuk résztvevoi gyakran emlitették, hogy az élelmiszerek
osszetevoi annyira apro betiivel szerepelnek a cimkén, hogy gyakran alig tudjak
elolvasni, ezzel a kérd6iv valaszadoinak 61,1%-a is egyetértett. A ndk (3,52-3,83,
p<0,01) és a 40 ¢év felettiek (3,34-3,44-3,94-3,92, p<0,01) koziil kiilondsen sokan
értenek egyet a kijelentéssel. Az élelmiszercimkéken feltlintetett informaciok
mennyiségének novekedése, illetve a tobbnyelvii feliratok elterjedése valoban
sokszor a betliméret csokkenésével jart egyiitt. A fogyasztok szamara azonban igen
fontos és kritikus szempont a cimkéken talalhatd feliratok olvashatosaga: a
betiiméret ndvelése tobb felmérésben is a fogyasztok elsé szamu javaslata volt az
¢élelmiszerek jeldlésének javitasara (BEUC, 2005a; BEUC, 2005b; IFIC, 2008b). Az
Osszetevok listajanak betliméretére vonatkozdan nincs jogszabalyi eldirds, a jo
lathatdsag és olvashatdésag azonban alapkdvetelmény (19/2004. FVM-ESzCsM-
GKM egyiittes rendelet).

A valaszadok minddssze negyede (26,7%) van tisztaban azzal, hogy minden
adalékanyagnak van E-szama, a fogyasztok tobb mint fele (52,7%) ugyanakkor
nem tudott allast foglalni a kérdésben. A 24 év alatti és 40-54 év kozotti fogyasztok
az atlagosnal nagyobb aranyban adtak helyes valaszt a kérdésre (3,61-3,13-3,69—
3,48). Az eredmény alatamasztja az Az adalékanyagok és az E-szamok definicioja
alfejezet megallapitasait: bar a valaszadok jelentds része nagyjabol tisztaban van az
adalékanyagok illetve az E-szamok jelentésével, igen kevesen vannak azok, akik
egyértelmiien felismerik, hogy az adalékanyagok és az E-szamok valdjaban azonos
fogalmat takarnak.

A fogyasztok tobb mint harmada (38,3%) ért egyet azzal az — a fokuszcsoportos
interjuk soran szintén gyakran megfogalmazott — allitassal, amely szerint az
E-szamos jelélés csak arra szolgal, hogy a fogyasztok eldl elrejtsék az élelmiszerek
valos osszetételét, és minddssze 21,9% gondolta ennek ellenkezdjét. Az ala-
csonyabb végzettséglick korében az E-szamok egyértelmiien negativabb megitélés
ala esnek (3,44-3,35-3,04).

A valaszaddk ugyancsak tobb mint harmada (38,9%) szerint az éttermekben fel
kellene tiintetni az étlapokon, hogy az ételek milyen adalékanyagokat tartalmaznak.
Az életkor novekedésével folyamatosan nd a felvetés tdmogatdinak aranya (2,97—
3,03-3,30-3,68, p<0,01). Az el6csomagolas nélkiil értékesitett, illetve az eladas
helyén csomagolt élelmiszerek jelolési eldirasait unids jogszabaly nem rogziti,
azokat a tagallamok sajat hataskorben szabalyozzak (1d. Fiiggelék 2.4.5.2. fejezet).
Egyes orszagokban, példaul Németorszagban a menzakon, biifékben és éttermekben
bizonyos adalékanyag-csoportokat (pl. tartositoszerek, szinezékek, édesitdszerek) a
technologiai csoportnévvel fel kell tintetni (BGBIL. 1 S. 230, 231). Hasonlo
kezdeményezés hazankban egyelére nem tortént.
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Az E-szamok negativ fogyasztdéi megitélését mutatja, hogy a valaszadok
minddssze 39,4%-a véli Ugy, hogy az élelmiszerek csomagoldsan feltiintetett
E-szamok a fogyasztok korrekt tajékoztatasat szolgaljak. Az allitassal egyetértok
aranya a 40 ¢év alatti korosztilyban a legalacsonyabb (2,91-2,86-3,25-3,56,
p<0,01).

A fokuszcsoportos interjik €s a kérdéiv korabbi kérdéseire adott valaszok is azt
mutatjak, hogy a fogyasztok jelentds része az E-szamokhoz a mesterséges eredetet
tarsitja. Ezt a jelen kérdés eredménye is alatdmasztja: a valaszadok minddssze
negyede (25,1%) utasitotta el azt a téves allitast, hogy csak a mesterséges adalék-
anyagoknak van E-szamuk, ugyanakkor az Osszes attitiidkérdés koziil itt volt a
legmagasabb azok szdma, akik nem tudtak allast foglalni (54,9%). A kérdéscsoport
legmagasabb szorasértéke (1,52) a fogyasztok jelentds megosztottsagara utal. A
helyes valaszt adok aranya a 25-39 évesek korében a legmagasabb (2,49-2,15—
2,47-3,17, p<0,01), és az iskolai végzettség novekedésével Osszhangban is egyre
tobb fogyasztd van tisztaban azzal, hogy az adalékanyagok jelolési eldirasai nem
tesznek kiilonbséget az eredet szerint (2,91-2,08-1,89, p<0,01).

A vélaszadok minddssze 15,5%-a gondolja Uigy, hogy az E-szamos jelélés jobb,
mint ha az élelmiszer-osszetevok nevét irnak a cimkére, mig a kizardlag kémiai
nevek feltlintetését 48,7% részesiti elényben. A kérdéscsoport korabban emlitett 4.
kérdése szerint ugyanakkor a fogyasztok kétharmada az adalékanyagok nevének és
E-szamanak egyiittes feltiintetését tartana a legjobb megoldasnak. Az E-szamos
jelolés a 24 év alattiak korében talalt a legtobb tdmogatdra (2,57-2,09-2,28-2,29).
Egy korabbi brit felmérésben a valaszadok 23%-a preferalta az E-szdmos, mig 39%
a nevekkel torténd jeldlést (Wandel, 1997), ami arra utal, hogy a hazai valaszadok
E-szamoktol valo idegenkedése kifejezettebb, mint az E-szamrendszert régebbdta
hasznal6 unids orszagokban.

Az élelmiszeriparral szembeni bizalmi valsdg ujabb jele, hogy a fogyasztok
minddssze 13,5%-a gondolja ugy, hogy a gyartok mindig feltiintetik az ésszes
osszetevot az élelmiszerek csomagolasan, mig minden masodik valaszado (50,3%)
ezzel ellentétes véleményt fogalmazott meg. A fogyasztok bizalmatlansaga azonban
nem teljesen alaptalan: az élelmiszeripari szakemberek fokuszcsoportjaban is
felmeriilt az a probléma, hogy a termékek Osszetétele és jelolése nem minden
esetben felel meg egymasnak (Id. 5.1.2. fejezet). Feltétleniil indokolt lenne tehat a
hatdsagi ellendrzés gyakoribba és szigorubba tétele.

Az Osszes attitidkérdés koziil a legkisebb altalanos tamogatottsaggal az a
kijelentés birt, amely szerint ha nincs E-szam feltiintetve az élelmiszeren, az azt
jelenti, hogy nem tartalmaz adalékanyagokat: a valaszadok 56,5% elutasitja ezt a
téves allitast, a fogyasztok kozel negyede (22,6%) ugyanakkor nem tudott
valaszolni a kérdésre. Az életkor (2,01-1,75-2,02-2,16) illetve az iskolai végzettség
(2,10-1,85-1,69, p<0,01) novekedésével kovetkezetesen nd a helyes valaszt ado
fogyasztok aranya. A 6. kérdés (minden adalékanyagnak van E-szama) eredménye,
valamint az el6z6 kérdésben megmutatkoz6 magasfoku bizalmatlansdg alapjan
feltételezhetd lenne, hogy a jelen kérdésre helyes valaszt ado fogyasztok tobbsége
nem azért gondolja, hogy az E-szamos jelolés hidnya az adalékanyagok jelenlétének
hianyat jelenti, mert tisztdban van azzal, hogy az adalékanyagok kémiai névvel is
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21. tablazat
Az adalékanyagok jogi szabalyozasanak fogyasztoi megitélése (n=750)

Jel  Allitas Atlag  Szoras

D1  Szigorubb szabalyozassal csokkenteni kellene a mesterséges 4,23 1,00
adalékanyagok hasznalatat.

D2  Szigorubb szabalyozassal csokkenteni kellene az 4,07 1,07

adalékanyagok hasznalatat.

D3 A hatosagok képtelenek érvényt szerezni az adalékanyagokkal 3,85 1,18
kapcsolatos eldirasoknak, mivel ennyiféle adalékanyagot
lehetetlen ellendrizni.

D4  Teljes mértékben be kellene tiltani az adalékanyagok 3,21 1,21
felhasznaldsat.

I=egyaltalan nem ért egyet, 5=teljesen egyetert

jelolhetok, hanem elsGsorban azért, mert ugy vélik, hogy egyes adalékanyagokat a
gyartok nem tiintetnek fel az élelmiszereken, a hipotézist azonban a korrelacio-
szamitas eredményei (nincs szignifikans korrelacid, illetve r=0,25) nem tamasztjak
ala.

Jogi szabdlyozas
Az adalékanyagok jogi szabalyozasara vonatkozé kérdéscsoport eredményeit —
atlagérték szerinti csokkend sorrendben — a 21. tablazat és a 11. abra mutatja.

A legnagyobb tamogatottsagot az az allitas kapta, amely szerint szigorubb
szabalyozassal csokkenteni kellene a mesterséges adalékanyagok hasznalatat: a
valaszadok kozel haromnegyede (72,5%) értett egyet a felvetéssel, és minddssze
6,3% fogalmazott meg ellentétes véleményt. A noék (4,08-4,37, p<0,01) és az
érettségizettek (4,13-4,42-4,33, p<0,01) korében kiilonosen nagy az allitas
tamogatottsaga. Az életkor novekedésével folyamatosan nétt a felvetéssel egyet-
érték aranya (3,92-4,12-4,34-4,50, p<0,01). Az eredmény Osszhangban van egy
korabbi hazai felmérés megallapitasaival (Lakner et al., 2003).

Az el6z6 allitasnal valamennyivel kevesebben (67,8%) tamogatjdk azt a
felvetést, hogy szigorubb szabdlyozassal csokkenteni kellene az adalékanyagok
hasznalatat. Nem (3,99-4,15), kor (3,77-4,06-4,15-4,26, p<0,01) és iskolai
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11. abra: Az adalékanyagok jogi szabalyozasanak fogyasztoi megitélése (n=750)
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végzettség (3,99—4,28-4,00, p<0,01) tekintetében hasonld tendenciak figyelhetok
meg, mint az el6z6 kérdésnél.

A fokuszcsoportos beszélgetések soran gyakran elhangzott vélemény, hogy a
hatosagok keptelenek érvényt szerezni az adalékanyagokkal kapcsolatos eldirasok-
nak, mivel ennyiféle adalékanyagot lehetetlen ellendrizni. Az allitassal a kérdbivet
kitoltok 57,7%-a ért egyet, és mindossze 11,9% bizik a hatésagok ellendrzo
munkéjaban, emellett a kérdéscsoportbol itt volt a legmagasabb a véleményt nem
nyilvanitok szama (14,6%). A legnagyobb foku bizalmatlansdg az idésebb (3,67—
3,74-3,87-4,14, p<0,01) valaszadok korében tapasztalhaté. A fogyasztok dontd
tobbsége eldtt tehat gyakorlatilag ismeretlen az adalékanyagok monitoring
rendszere (1d. Filiggelék 2.4.4. fejezet), megjegyzend6 ugyanakkor, hogy a hatdsagi
ellenérzés forrashiany miatti kapacitis-csokkenése valos problémat jelent
hazankban (1d. 5.1.1. fejezet).

Minden harmadik vélaszadé (32,7%) azon az allasponton van, hogy feljes
meértékben be kellene tiltani az adalékanyagok felhasznadldsat, és mindossze 23,6%
utasitja el a felvetést, mig a tobbség (34,6%) semleges allaspontra helyezkedett. A
noék ebben ezt a kérdést is nagyobb aranyban tdmogattak, mint a férfiak (2,96-3,44,
p<0,01). A kor elérehaladtaval novekszik az allitassal egyetérték aranya (2,97—
3,13-3,13-3,62 p<0,01), mig az iskolai végzettség tekintetében ellentétes tendencia
érvényesill: az iskolazottabb valaszadok kevésbé tdmogatjak ezt a kétségkiviil
radikalis felvetést (3,31-3,14-2,84, p<0,01). Az eredmény valamivel kedvezobb a
Magyar Elelmiszer-biztonsagi Hivatal felmérésénél, amelyben a valaszadok 46,9%-
a vélte Ugy, hogy az Osszes adalékanyagot be kellene tiltani (Id. 3.5.3.1. fejezet). Az
eltérés legvaloszinlibb magyardzata, hogy mig sajat felmérésem orszagos,
reprezentativ mintan késziilt, addig a hivatal kérdéive a hivatal honlapjan keriilt
elhelyezésre, igy azt tObbségében az ¢élelmiszer-biztonsag irant érdekl6do
fogyasztok toltotték ki.

Tajékoztatas

Az adalékanyagokkal kapcsolatos tdjékoztatas fogyasztoi megitélésére vonatkozo
kérdéscsoport eredményeit — atlagérték szerinti csokkend sorrendben — a 22.
tablazat (124. 0.) és a 12. abra (124. 0.) mutatja.

A valaszadok haromnegyede (75,4%) sziikségesnek érzi, hogy az eddiginél
részletesebb tajékoztatdast kapjon az adalékanyagokrol, és mindossze 5,8% azon
fogyasztok aranya, akik nem tartanak igényt b&vebb informaciokra. A nék (4,14—
4,34, p<0,01) és a magasabb végzettségliek (4,16—4,36—4,46, p<0,01) kiilondsen
fontosnak tartjak az adalékanyagokkal kapcsolatos felvilagositast, mig az egyes
korcsoportok koziil feltiing a 24 év alattiak viszonylagos érdektelensége a kérdés-
ben (3,91-4,36-4,30-4,36, p<0,01).

A feldolgozott szakirodalmi forrasok és a fokuszcsoportos interjuk is igazoltak a
média kiemelkedd szerepét a fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos véle-
ményének alakitasaban. A médidval kapcsolatos bizalmatlansagot mutatja ugyan-
akkor, hogy a kérddivet kit6ltdk tobb mint fele (57,3%) szerint az adalékanyagokrol
a médiaban megjelend negativ informaciok nem tekinthetok megbizhatonak, hiszen
a média elsdsorban a szenzdciokeltésben érdekelt, mig ellentétes véleményt
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22. tablazat
Az adalé¢kanyagokkal kapcsolatos tajékoztatas fogyasztoi megitélése (n=750)

Jel  Allitas Atlag  Szoras

El1  Sziikségesnek érzem, hogy az eddiginél részletesebb 4,25 0,98
tajékoztatast kapjak az adalékanyagokrol.

E2 Az adalékanyagokrol a médiaban megjelend negativ 3,80 1,08

informaciok nem tekinthet6k megbizhatonak, hiszen a média
els6sorban a szenzacidkeltésben érdekelt.

E3  Ha hozzajutnék az adalékanyagok nevét, E-szamat és funkcidit 3,73 1,22
feltiintetd listahoz, és beazonosithatnam az egyes
adalékanyagokat, kevésbé aggddnék miattuk.

E4 A hatésagok megfelelden tajékoztatjak a fogyasztokat az 2,23 1,14
adalékanyagokkal kapcsolatban.

I1=egyaltalan nem ért egyet, S=teljesen egyetert

minddssze a valaszadok 9,9%-a fogalmazott meg. A férfiak valamelyest szkeptikus-
abbak a média hitelességét illetéen (3,92-3,69, p<0,01). A kiilonbdz6 informacio-
forrasok észlelt hitelességét 1d. az 5.2.2.4. fejezetben.

A fokuszcsoportos interjukon elhangzottak alapjan az adalékanyagokkal
szembeni bizalmatlansaghoz az is jelentdés mértékben hozzajarul, hogy nem all a
fogyasztok rendelkezésére az E-szdmokat és a hozzajuk tartozd kémiai neveket
tartalmazo lista, igy nem tudjak beazonositani az egyes adalékanyagokat. A kérdo-
ives felmérés eredményei megerdsitették ezt: a valaszadok tobb mint fele (51,6%)
ugy érzi, hogy ha hozzdjutna az adalékanyagok nevét, E-szamat és funkcioit
feltiinteto listdhoz, és beazonosithatnd az egyes adalékanyagokat, kevésbé aggodna
miattuk. A n6k koziil tobben értenek egyet az allitassal (3,56-3,87, p<0,01), és az
¢életkor eldrehaladtaval folyamatosan né a felvetés tAmogatdinak aranya (3,45-3,69—
3,78-3,98, p<0,01). Ez utdbbi tendencia minden bizonnyal annak tudhaté be, hogy
az internethasznalok ardnya az idésebb korcsoportokban alacsonyabb, és az
E-szamlista jelenleg leginkabb az interneten érhetd el. A kiilonb6zdé honlapokon
kiviil csak egy kis példanyszamu szakmai kiadvany, egy konyv, valamint két
fogyasztovédelmi szervezet kiadvanya tartalmazza a szamlistat (1d. 3.4. fejezet),
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12. abra: Az adalékanyagokkal kapcsolatos tajékoztatas fogyasztdi megitélése
(n=750)
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ezek azonban kevés fogyasztohoz juthatnak el.

Figyelemreméltd eredmény, hogy a valaszadok mindossze 11,2%-a véli ugy,
hogy a hatosagok megfelelden tajékoztatjiak a fogyasztokat az adalékanyagokkal
kapcsolatban, mig a fogyasztok tobb mint fele (54,2%) elégedetlen a jelenlegi
tajékoztatassal. Az egyes korcsoportok kozil a 25-39 évesek a legkritikusabbak,
mig az 55 év felettiek a legelégedettebbek a hatosagi tajékoztatassal (2,27-2,00—
2,29-2.42, p<0,01). A kérdéscsoport 1. kérdésének eredményeivel 6sszhangban az
alacsonyabb végzettséglick kevésbé biraltdk a hatosagok jelenlegi tajékoztatasi
munkajat, mint az iskolazottabb valaszadok (2,36-2,06-2,03, p<0,01).

Fogyasztoi dontés

Az attitidkérdések utolso csoportja az adalékanyagok fogyasztdi dontésben jatszott
szerepének felmérését célozta. A kérdéscsoport eredményeit — atlagérték szerinti
csokkend sorrendben — a 23. tablazat (126. 0.) és a 13. abra (127. 0.) mutatja.

A valaszadok haromnegyede (76,3%) nyilatkozott ugy, hogy két azonos dru és
mindségui termék koziil szivesebben veszi meg azt, amelyik kevesebb adalékanyagot
tartalmaz, mig ezzel ellentétes véleményt mindossze a résztvevok 9%-a fogalmazott
meg. A nék nagyobb tudatossagot mutatnak ezen a téren (4,14—4,36). A magasabb
vegzettségliek (4,08-4,44-4,69, p<0,01) és a nagyobb telepiiléseken ¢lok (4,58—
4,28-4,07, p<0,01) korében szintén nagyobb a kijelentéssel egyetértOk aranya.

Ennél jelentésen kisebb azok szama, akik hajlandoak tébbet fizetni olyan
élelmiszerekért, amelyek kevesebb adalékanyagot tartalmaznak vagy teljesen
adalékanyag-mentesek: a valaszadok 56,3%-a van ezen az allasponton, mig 14,1%k
elutasitja. Nem (3,61-3,84), iskolai végzettség (3,52-3,98-4.12, p<0,01) ¢és
telepiiléstipus (3,93-3,76-3,58) szerint hasonld tendencidk érvényesiilnek, mint az
el6z0 kérdésnél. Az idésebb korcsoportok korében kovetkezetesen nagyobb az
allitas tamogatdinak szama (3,48-3,58-3,79-4,09, p<0,01). A jévedelem noveke-
désével 0sszhangban egyre tobben vannak azok, akik hajlandéak tobbet kiadni az
alacsony adalé¢kanyag-tartalma ¢élelmiszerekért, a legmagasabb jovedelmiieknél
azonban jelent0s visszaesés tapasztalhatdo, ami valdszintileg a csoport kis
elemszama okozta torzitasnak tudhaté be (3,43-3,73-3,97—4,04-3,15, p<0,01).

Az el6z0 kérdésekre adott valaszok fényében meglepéen alacsony azon
fogyasztok aranya, akik szivesen megvennének egy mesterséges szinezékektol
mentes élelmiszert még akkor is, ha szokatlan szine lenne (pl. szintelen iiditdital): az
allitassal a valaszadok 52,9%-a ért csak egyet, ugyanakkor az elutasitok aranya is
mindossze 14,7%. A ndk (3,54-3,86, p<0,01) és a magasabb végzettségliek (3,55—
3,92-3,96, p<0,01) korében magasabb volt az allitds tamogatdinak szdma, mig az
egyes korcsoportok koziil a 25-39 év kozottiek valamint az 55 év felettiek értenek
egyet leginkabb a kijelentéssel (3,71-3,84-3,50-3,83). A kérdoiv 4. kérdésében a
mesterséges szinezékeket veszélyesebbnek tartok korében magasabb az allitas
tamogatottsaga: a szintetikus szinezékeket kifejezetten veszélyesnek jelol6k harom-
negyede (76,2%) vasarolna szinezékmentes ¢élelmiszereket, a két valtozo
Osszefliggése azonban meglehetésen gyenge (r=-0,21). Megvizsgaltam 3, jellem-
z6en mesterséges szinezékekkel késziilt élelmiszercsoport, a csokoladék/cukorkak,
a jégkrémek/fagylaltok és a cukraszsiitemények fogyasztasi gyakorisaganak az
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23. tablazat
Az adalékanyagok szerepe a fogyasztoi dontésben (n=750)

Jel  Allitas Atlag  Szoras
F1  Két azonos aru és mindségii termék koziil szivesebben veszem 4,26 1,15
meg azt, amelyik kevesebb adalékanyagot tartalmaz.
F2  Hajlando vagyok tobbet fizetni olyan €lelmiszerekért, amelyek 3,73 1,25
kevesebb adalékanyagot tartalmaznak vagy teljesen
adalékanyag-mentesek.
F3  Szivesen megvennék egy mesterséges szinezékektdl mentes 3,71 1,29
¢lelmiszert még akkor is, ha szokatlan szine lenne (pl.
szintelen tiditdital), feltéve hogy az ize ugyanolyan, mint a
megszokott termékekeé.

F4  Elo6fordult mar, hogy csak azért nem vasaroltam meg egy 3,38 1,54
terméket, mert sok adalékanyagot tartalmazott.

F5 Lemondanék a kedvenc élelmiszeremrdl, ha kideriilne, hogy 3,29 1,40
sok adalékanyagot tartalmaz.

F6  Hazai élelmiszerek esetében kevésbé aggddom az 3,09 1,31
adalékanyagok miatt, mint import termékeknél.

F7  Széamomra fontos az élelmiszerek hosszu eltarthatosaga, még 2,75 1,17

ha ehhez tartositoszerekre is van sziikség.
I=egyaltalan nem ért egyet, 5=teljesen egyetert

allitassal valod Osszefliggését is, de nem taldltam szignifikans korrelaciot. Az
eredmények azt mutatjdk, hogy a fogyasztok jelentds része még a kizardlag
esztétikai céllal hasznalt szinezékek esetében sem hajlanddé megszokott
preferenciain valtoztatni az adalékanyagok bevitelének csokkentése érdekében,
ezzel pedig a keresleti oldalrol Osztonzik az élelmiszergyartok adalékanyag-
felhasznalasat. Ahogy az OETI fdosztalyvezetdje fogalmazott: , Ehhez a
lakossagnak fel kell ndnie.” (Soharné, 2005).

A valaszadok 47,4%-a allitja, hogy eldfordult mar, hogy csak azért nem
vasarolt meg egy terméket, mert az sok adalékanyagot tartalmazott. A nok (3,25—
3,50), a magasabb végzettséglick (3,16-3,63-3,83, p<0,01) és a nagyobb
telepiiléseken él6k (3,78-3,33-3,24, p<0,01) ezuttal is nagyobb tudatossagrol tettek
tanubizonysagot, mig az egyes korcsoportok koziil a legfiatalabbak korében a
legalacsonyabb az allitadssal egyetértok aranya (3,02—3,59-3,42-3,40). Az Gsszes
attitidkérdés koziil ennél a kérdésnél adodott a legmagasabb szorasérték (1,54), ami
a fogyasztok jelentés mértékii megosztottsagat mutatja. Egyértelmii Osszefiiggés
mutatkozik a jelen kérdésre ¢és a kérdoiv 3. kérdésére adott valaszok kozott: azok a
fogyasztok, akik ugy nyilatkoztak, az adalékanyagok illetve az E-szamok jobban
befolyasoljak termékvalasztasukat, itt is nagyobb aranyban mondtak azt, hogy volt
mar rd példa, hogy pusztan a sok adalékanyag miatt nem véséaroltak meg egy
terméket (p<0,001). Az Osszefiiggés kozepes erdsségli (adalékanyagok: r=0.,48,
E-szdmok: r=0,47). A kérd6iv 4. kérdésében az adalékanyagokat veszélyesebbnek
tartok koziil Iényegesen tobben értenek egyet a kijelentéssel: az adalékanyagokat
kifejezetten veszélyesnek jelolok kozel haromnegyede (72,5%) nyilatkozott ugy,
hogy tett mar vissza a polcra élelmiszert pusztan az adalékanyag-tartalma miatt, a
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13. abra: Az adalékanyagok szerepe a fogyasztoi dontésben (n=750)

két valtozd Osszefiiggése azonban meglehetésen gyenge (r=-0,19). Megvizsgaltam a
3 legtobb adalékanyagot tartalmazé (cukraszsiitemények, jégkrémek/fagylaltok,
vorosaruk), valamint a 3 legmagasabb vélt adalékanyag-tartalmil élelmiszercsoport
(szénsavas iiditditalok, chips-ek, levespor/leveskocka) fogyasztasi gyakorisaganak
az allitassal valo Osszefliggését is, de csak a szénsavas iditéitalok és a chips-ek
esetében talaltam nagyon gyenge (r=-0,22 illetve r=-0,12) korrelaciot.

A valaszadok 42,2%-a ugyanakkor Aallitdsa szerint lemondana a kedvenc
élelmiszerérdl, ha kideriilne, hogy az sok adalékanyagot tartalmaz, mig ellentétes
véleményt 25,5%-uk fogalmazott meg. A hattérvaltozok szerint hasonld tendenciak
mutatkoztak, mint az el6z6 kérdésben (nem: 3,10-3,47, p<0,01; iskolai végzettség:
3,12-3,45-3,73, p<0,01; teleptléstipus: 3,57-3,29-3,13), bar ezuttal az idésebb
korcsoportok felé haladva kovetkezetesen nd a tudatos fogyasztok aranya (2,87—
3,12-3,45-3,69, p<0,01). A kérdoéiv 4. kérdésében az adalékanyagokat veszélyes-
ebbnek tartok koziil ezuttal is tobben értenck egyet a kijelentéssel: az adalék-
anyagokat kifejezetten veszélyesnek jelolok kétharmada (66,7%) képes lenne
lemondani kedvenc élelmiszerérdl az adalékanyagok miatt, a két valtozo
Osszefiiggése azonban itt is gyenge (r=-0,25). A legtobb adalékanyagot tartalmazé
élelmiszercsoportok koziil csak a jégkrémeknél és a vorosaruknal talalhato igen
gyenge (r=-0,10 illetve r=-0,11) Osszefiiggés a fogyasztasi gyakorisag és az
allitassal vald egyetértés kozott, mig a legmagasabb vélt adalékanyag-tartalmu
élelmiszercsoportok koziil a chips-ek és a levespor/leveskocka esetében igen
gyenge (r=-0,13 illetve r=-0,08), a szénsavas iditditalok esetében pedig gyenge
(r=-0,32) 6sszefiiggés tapasztalhato.

A kérdéscsoport legkiegyenlitettebb eredményét az az allitds hozta, amely
szerint a valaszado hazai élelmiszerek esetében kevésbé aggodik az adalékanyagok
miatt, mint import termékeknél: megkdzelitben azonos az allitassal egyetértok
(35,2%), azt elutasitok (28,4%) valamint a semleges allaspontra helyezkedok illetve
a kérdésre nem valaszolok (36,4%) aranya. Szignifikans eltérés a hattérvaltozok
kozil csak a telepiiléstipus esetén mutatkozott: a kisebb telepiiléseken €16k korében
magasabb az allitas tamogatottsaga (2,82-3,17-3,12). Sajat vizsgalataim nem
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igazoltak tendenciaszerii eltéréseket a hazai és a kilfoldi élelmiszeripar
adalékanyag-felhasznalasaban.

A fogyasztdi dontésre vonatkozd kérdéscsoportban a legkisebb tamogatott-
saggal az a kijelentés birt, amely szerint a valaszad6 szamara fontos az élelmiszerek
hosszu eltarthatosdaga, még ha ehhez tartositoszerekre is van sziikség: az allitassal
minddssze a megkérdezettek 23,9%-a ért egyet, mig 41,4% elutasitja azt. Az
alacsonyabb végzettségiliek korében lényegesen nagyobb a kijelentéssel egyetértok
aranya (3,05-2,34-2,18, p<0,01). A tartositoszereket kifejezetten veszélyesnek
tartok (kérdoiv 4. kérdés) 1ényegesen tudatosabbaknak mutatkoznak (2,42) azoknal,
akik a tartositoszerek veszélytelensége mellett tették le a voksukat (3,55, p<0,001).
A tartositoszerek kockazata kérdésében koztes allaspontot képviselok korében
azonban a tendencia mar kevésbé egyértelmii, és a két kérdésre adott valaszok
korrelacidja is igen gyenge (1=0,16).

Osszefoglalds

Az adalékanyagokkal kapcsolatos ismeretek €s attitidok felmérését célzo kérdések
eredményei alapjan a magyar fogyasztok mintegy harmada van tisztdban az
adalékanyagok illetve az E-szamok jelentésével. Az E-szamokra helyes definiciot
adok szama magasabb volt, mint az adalékanyagok esetében, ennek oka, hogy az
E-szamoknal az adalékanyag sz6 emlitését mar helyes valasznak fogadtam el, és
gyakran el6forduld eset volt, hogy a valaszadd tisztaban volt azzal, hogy az
E-szamok az adalékanyagokat jelolik, azonban az adalékanyagok pontos jelentését
mar nem ismerte. Igen alacsony volt tovabba azok aranya, akik egyértelmiien
felismerték, hogy az E-szamok és az adalékanyagok valdjaban azonos fogalmat
takarnak, amit a két kérdés kozti, csak kozepes erésségiinek mondhato korrelacio is
tirkoz. A valaszadok tovabbi harmada részben elfogadhatdé valaszt adott, a
fogyasztok fennmaradé harmada azonban egyaltalan nincs tisztaban sem az adalék-
anyagok jelentésével sem azzal, hogy az E-szamok adalékanyagokat jelolnek.

A valaszok hattérvaltozok szerinti eloszlasat vizsgalva megallapithato, hogy a
magasabb végzettségii, nagyobb telepiiléseken é16 és fiatalabb fogyasztok a leg-
tajékozottabbak az adalékanyagok kérdéskorében, nemek szerint azonban nem
mutatkozik eltérés.

Az E-szamok illetve az adalékanyagok kizardlagosan mesterséges eredetére
minden 8. illetve 10. valaszad6 utalt, a ndk kdrében kiilondsen elterjedt volt ez a
tévhit.

Az adalékanyagok feltételezett egészségkarosito hatsait a valaszadok kevesebb
mint 6%-a foglalta bele a meghatarozasba, kétszer ennyien voltak ugyanakkor, akik
az E-szamokat karosnak tartottadk. Az eredmény egyértelmiien tiikrézi a hazai
fogyasztok idegenkedését a szamukra ismeretlen szdmkodoktol. A ndk itt is
gyakrabban fogalmaztak meg negativ véleményt, ami arra utal, hogy a holgyeket
jobban foglalkoztatjdk az adalékanyagokkal kapcsolatos kérdések, és sokkal
fogékonyabbak a témaba vago ellendrizhetetlen hiresztelésekre is.

A valaszadok a vizsgalt élelmiszercsoportok mintegy felének (margarin, jég-
krém, siitGipari termékek, vorosaruk, bor, szénsavas iiditéitalok, felvagottak, tojas,
asvanyviz, érlelt sajtok) adalékanyag-tartalmat altalaban helyesen itélik meg.
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A cukraszsiitemények adalékanyag-tartalmat ugyanakkor a fogyasztok jelen-
tdsen alulbecsiilik. Ennek oka abban keresendd, hogy e termékek jellemzden
elécsomagolas nélkiil keriilnek értékesitésre, igy a fogyaszté csak a kisérd
kereskedelmi dokumentumokbo6l ismerheti meg a termékek Osszetevoit, ami nem
igazan életszerii lehet6ség az érdeklddd vasarlo szamara.

A valaszadok a valosagosnal kissé magasabbnak gondoljak az édességek, a
levesporok és leveskockak valamint a chips-ek, és jelentdsen talbecsiilik a konzerv
savanyusagok, a sor, valamint — igen sajnalatos moédon — két — adalékanyagokat
egyaltalan nem tartalmazo — alap tejtermék, a tej és a vaj eléallitasahoz felhasznalt
adalékanyagok szamat. Figyelembe véve, hogy ezen élelmiszerek esetében az
Osszetétel, igy az adalékanyagok is — a tej és a vaj kivételével — minden esetben fel
van tiintetve a termékeken, a negativ megitélés két forrasbol taplalkozhat. Az egyik
lehetséges ok, hogy a fogyasztok nem vizsgaljak meg a termékek cimkéjét, és az
¢lelmiszerek adalékanyag-tartalmat inkabb a szdébeszéd, a médiaban felbukkant
informaciok és sajat hiedelmeik alapjan itélik meg. Ehhez jarulhat hozza a cimkék
hitelességével szembeni bizalmatlansag is: a kérddiv egy késobbi kérdése alapjan a
vélaszadok mindossze 13,5%-a gondolja ugy, hogy a gyartok mindig feltiintetik az
0sszes Osszetevot az élelmiszerek csomagolasan.

Az élelmiszerek vélt adalékanyag-tartalmanak és fogyasztasi gyakorisaganak
igen gyenge Osszefliggése arra utal, hogy az adalékanyagokkal kapcsolatos attitidok
nem befolyasoljak érdemben a fogyasztok termékvalasztasat, a dontési folyamatban
sokkal fontosabb szerepe van mas termékjellemzéknek. Ez a megallapitas — bar
kevésbé egyértelmiien, de — azokra a fogyasztokra is fennall, akik — sajat bevallasuk
szerint — tudatosabbak az adalékanyagok kérdéskorében.

Az adalékanyagok egészségiigyi hatasainak megitélése meglehetdsen ellent-
mondasos, de dsszességében inkabb negativ: a valaszadok nagyobbik része meg van
gy6zddve az élelmiszer-adalékanyagok karos mivoltarol, a fogyasztok ugyanakkor
erésen megosztottak a kérdésben. KiilonOsen negativ megitélés ala esnek a
tartositoszerek és altalaban a mesterséges adalékanyagok. A valaszadok tobbsége
hallott mar az adalékanyag-talérzékenységrol, sokan ugyanakkor — tévesen — ugy
vélik, hogy az adalékanyagok gyakrabban okoznak allergiat, mint mas élelmiszer-
Osszetevok.

Az adalékanyagok egészségiigyi hatasainak megitélésében csak kevés eltérés
talalhato a demografiai csoportok kozott, de a magasabb végzettségiiek valamelyest
nagyobb tajékozottsagot mutatnak €s kevésbé sarkitott véleményt képviselnek.

Az adalékanyagok felhaszndldsanak fogyasztdoi megitélése ezzel szemben
egyértelmilen negativ: mindossze a valaszadok negyede gondolja ugy, hogy az
adalékanyagok javitjdk az élelmiszerek minOségét és élvezeti értékét, kétszer
ennyien vannak ugyanakkor azon a véleményen, hogy az adalékanyagok segitenek
leplezni a mindségi hibakat, és még ennél is tobben vélik gy, hogy egyes
adalékanyagok feleslegesen keriilnek az élelmiszerekbe. A valaszadok tobbsége
szerint a vilagmarkak sem tartalmaznak kevesebb adalékanyagot, mint a kevésbé
markas élelmiszerek, ugyanakkor sajnalatosan sokan vélik ugy — helyteleniil — hogy
a hosszanfriss tej a tartositoszereknek koszonheti hosszii mindségmegdrzési idejét.
A fogyasztok fele egyetért azzal a — sajat vizsgdlatom altal is alatdmasztott —
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allitassal, hogy a kevesebb adalékanyagot tartalmazé vagy teljesen adalékanyag-
mentes €lelmiszerek dragabbak.

A n6k és a legiddsebb valaszadok koziil kiilonosen sokan vonjak kétségbe az
adalékanyagok felhasznalasanak technologiai indokoltsagat, mig a férfiak és a
kozépkoru valaszadok arnyaltabb véleményeket fogalmaztak meg. A magasabb
végzettségiiek valamelyest nagyobb tajékozottsagot mutatnak a kérdésben.

Az adalékanyagok jelolésére vonatkozd kérdéssor eredményei egyértelmiien
tikrozik az adalékanyagokkal, kiillonésen a mesterséges adalékanyagokkal
szembeni ellenérzéseket: a fogyasztok igen nagy tobbsége sziikségesnek tartana
»adalékanyag-mentes ¢élelmiszer” illetve ,csak természetes adalékanyagokat
tartalmaz” arujelzok bevezetését, illetve az E-szamrendszer moédositdsat olyan
modon, hogy a jelzésbdl egyértelmiien kideriiljon, hogy az illeté adalékanyag
természetes vagy mesterséges eredetii-e. Minddssze a valaszadok negyede van
tisztaban azzal, hogy minden adalékanyagnak van E-szdma, nem csak a
mesterségeseknek. Az E-szamok megitélése egyértelmiien negativ: kisebbségben
vannak azok, akik szerint a szamkodok a fogyasztok korrekt tajékoztatasat
szolgaljak, és sokan vélik ugy, hogy az E-szamos jelolés csak arra szolgal, hogy a
fogyasztok eldl elrejtsék az élelmiszerek valos Osszetételét. Minddssze minden
hetedik valaszad6 preferdlja az E-szamos jelolést a kémiai nevek feltiintetésével
szemben, mig a fogyasztok dontd tobbsége szerint az lenne a legjobb, ha az adalék-
anyagok nevét és E-szamat egyarant feltiintetnék a cimkén. Az E-szamos jeloléssel
kapcsolatos negativ fogyasztoi attitlid kiilondsen annak fényében elgondolkodtato,
hogy az E-szamrendszer 1étrehozasanak célja éppen az adalékanyagok egyértelmil
és egyszerll azonositasa volt, amelynek révén elkeriilhetévé valtak a bonyolult és
sokszor igen hosszu kémiai elnevezések forditasabol adodo félreértések a soknyelvii
europai kozosségben. Az adalékanyagok feltiintetésének kritikus pontja a
betiiméret: a valaszadok tobbsége nehezen olvashatonak taldlja az aprobetiis
feliratokat. A fogyasztok harmada az éttermi étlapokon is sziikségesnek tartand az
adalékanyagok feltiintetését. Az élelmiszergyartokkal szembeni bizalmatlansagot
mutatja, hogy mindossze minden hetedik fogyasztdé gondolja ugy, hogy a gyartok
valamennyi felhasznalt 6sszetevot feltiintetik az élelmiszerek csomagolasan.

A jelolésekkel kapcsolatos javaslatokat a nék altaldban nagyobb aranyban
tamogatjak. A kiilonb6z6 korcsoportokban valtozatos véleményekkel talalkoz-
hatunk az egyes kérdések tamogatottsagat illetden, de altalanossagban elmondhato,
hogy az adalékanyagok jelenlegi jelolését a legiddsebbek kifogésoljak leginkabb,
mig a legkevésbé kedvezétlen attitlidok a legfiatalabbak korében mutatkoznak.
Iskolai végzettség szerint csak néhany kérdés esetében mutatkozott szignifikans
eltérés, ezek tobbségében a magasabb végzettségiiek nagyobb tudasrol és egyben
nagyobb tudatossagrol adtak tanubizonysagot.

Az adalékanyagok jogi szabdlyozdsara vonatkozé kérdéscsoport eredményei
szintén a negativ fogyasztoi attitidoket tiikrozik. A valaszadok kétharmada
szigoribb szabalyozassal csokkentené az adalékanyagok hasznalatat, és még ennél
is tobben tartandk sziikségesnek a mesterséges adalé¢kanyagok felhasznalasanak
mérséklését, minden harmadik fogyasztd ugyanakkor teljes mértékben betiltana az
adalékanyagokat. A fogyasztok nemcsak az élelmiszeriparral, de az élelmiszer-
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hatosdgokkal szemben is bizalmatlanok: tobbségiik szerint a hatosdgok képtelenek
érvényt szerezni az adalékanyagokkal kapcsolatos eldirasoknak.

A nok és a legidsebb valaszadok kiilondsen magas aranyban tamogatnak az
adalékanyagok felhasznalasanak korlatozasat illetve betiltasat. Az adalékanyagok
korlatozasaval az érettségizett valaszadok, mig teljes betiltasukkal az alapfoka
végzettségiiek értenek egyet leginkabb, a diplomasok altalaban mérsékeltebb
allaspontot képviselnek.

A valaszadok dontd tobbsége sziikségesnek €rzi, hogy az eddiginél részletesebb
tajékoztatast kapjon az adalékanyagokrol, és minden masodik fogyasztd kevésbé
aggodna az adalékanyagok miatt, ha hozzéjutna az adalékanyagok nevét, E-szamat
¢és funkcioit feltiintet listahoz, amelynek segitségével beazonosithatna az egyes
vegyiileteket. Az élelmiszer-hatosdgok adalékanyagokkal kapcsolatos tajékoztato
munkajat csak minden kilencedik valaszadé tartja megfelelének, a fogyasztok
tobbsége ugyanakkor a médidban megjelend negativ informaciokhoz is
szkeptikusan viszonyul.

A ndk, az idGsebb fogyasztok és a diplomasok kdrében van a legnagyobb igény
az adalékanyagokkal kapcsolatos informaciokra, a média hitelességével a férfiak, a
hatosdgok tajékoztatd tevékenységével pedig a kozépkortiak és a fels6foku
végzettségiiek a legkevésbé elégedettek.

Az attitidkérdések utols6é csoportja az adalékanyagok fogyasztoi dontésben
jatszott szerepének felmérését célozta. A valaszadok haromnegyede két azonos ara
és mindségli termék koziil szivesebben veszi meg azt, amelyik kevesebb
adalékanyagot tartalmaz, ennél jelentdsen kisebb azonban azok szadma, akik
hajlanddak tobbet fizetni olyan élelmiszerekért, amelyek kevesebb adalékanyagot
tartalmaznak vagy teljesen adalékanyag-mentesek. Elgondolkodtatdé ugyanakkor,
hogy még a kizarolag esztétikai céllal hasznalt szinezékek esetében is csak minden
masodik fogyaszté lenne hajlandd megszokott preferencidin valtoztatni az
adalékanyagok bevitelének csokkentése érdekében. A valaszaddk mintegy fele
allitja, hogy el6fordult mar, hogy csak azért nem vasarolt meg egy terméket, mert az
sok adalékanyagot tartalmazott, és csaknem ugyanennyien kedvenc élelmiszeriikrol
is lemondananak, ha kideriilne, hogy az sok adalékanyagot tartalmaz. A fogyasztok
jelentdsen megosztottak azokban a kérdésekben, hogy a hazai vagy az import
¢élelmiszerek esetében jelentenek-e nagyobb problémat az adalékanyagok illetve
hogy az ¢lelmiszerek hosszli eltarthatosaga vagy tartOsitoszer-mentessége-¢ a
fontosabb szempont.

A ndk, a magasabb végzettségiieck és a nagyobb telepiiléseken él6k szinte
valamennyi kérdésben nagyobb tudatossdgot mutatnak. Kor tekintetében kevésbé
egyértelmll a tendencia, a legkisebb érdeklédés azonban ezuttal is a legfiatalabb
valaszadok kozott tapasztalhato az adalékanyagok kérdéskorében.

Az eredmények alatamasztjak azt a megallapitast, hogy Magyarorszdgon is
megjelent mar a tudatos fogyasztast és az egészséget preferaldo 1j fogyasztoi
trendcsoport (Lifestyle of Health and Sustainability, LOHAS) (To6récsik, 2007). A
magyar vasarlok jelentds része értéknek tekinti a hagyomanyos alapanyagokbol,
adalékanyagok felhasznaldsa nélkiil vagy kizarolag természetes adalékanyagokkal
késziilt, egészséges élelmiszereket, de fogyasztoi dontéseikben ez nem tiikrozodik
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24. tablazat
Kiilonb6z6 informacidforrasok észlelt hitelessége (n=750)

Informéacioforras Atlag Szoras
Fogyasztovédo szervezetek 4,05 1,00
Orvosok 4,02 0,98
Hatosagok 3,77 1,08
Sziilék, rokonok 3,68 1,00
Iskola 3,49 0,94
Internet 3,41 0,92
Baratok, ismer6sok 3,36 0,99
Ujsagok, folyoiratok, kényvek 3,29 1,02
Radio 3,17 1,00
Televizio 2,93 1,09
Elelmiszergyartok 2,78 1,00
Uzletek, aruhazak 2.56 0,95
Szorélapok, lanclevelek 2,47 0,99

1=egyaltaldn nem hiteles, 5=teljesen hiteles

igazan. Az élelmiszervalasztasban sokkal fontosabb szerepe van mas termék-
jellemzoknek: az élvezeti érték, a megszokas és nem utolsosorban az ar az, ami a
legtobbszor meghatarozza a ténylegesen vasarolt termékek jellegét, vagyis a
tényleges cselekvés mar nem kdveti az elvi preferenciat.

5.2.2.4. Informacioforrasok, tajékoztatds

Kérdoives felmérésem kovetkezd részében a kiilonbdzd informacioforrasoknak az
adalékanyagokkal kapcsolatos tajékoztatasban betoltott szerepét vizsgaltam.
Elsoként a felsorolt 13 informacidforras hitelességérdl kérdeztem a valaszadokat,
majd azt vizsgaltam, hogy mely forrasokbol szarmaznak a fogyasztok élelmiszer-
adalékanyagokkal kapcsolatos informacidi, és mely forrasokbol fogadnanak
szivesen tajékoztatast az adalékanyagokrol.

Az informacioforrasok észlelt hitelességét a valaszadok 5-fokozati skalan
értékelték. Az eredményeket — atlagérték szerinti csokkend sorrendben — a 24.
tablazat és a 14. abra (133. 0.) mutatja.

A valaszadok legnagyobb hitelességlinek a fogyasztovédo szervezeteket és az
orvosokat tartjak: a valaszadok haromnegyede (74,4% illetve 74,9%) bizik meg e
forrasokban, és minddssze 7,4% illetve 6,7% van ezzel ellentétes allasponton.

A hatosagok észlelt hitelessége valamivel alacsonyabb: a fogyasztok két-
harmada (64,0%) bizik meg benniik, mig 11,7% nem tartja hiteles informacio-
forrasnak hat6sagokat.

A csaladtagoktol (sziilok, rokonok) szerzett informaciok a valaszadok 59,6%-
anak véleménye szerint megbizhatoak.

Meglepben alacsony az iskolai oktatas észlelt hitelessége: a valaszadok alig
tobb mint fele (54,0%) tartja megbizhatonak az iskolaban szerzett tudast, mig
minden harmadik valaszad6 (34,1%) semleges allaspontra helyezkedett.
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14. abra: Kiilonb6z6 informacioforrasok észlelt hitelessége (n=750)

Figyelemreméltd, hogy a médiacsatornak koziil az internet bir a legnagyobb
hitelességgel a fogyasztok szemében: a valaszadok 46,0%-a tartja megbizhatonak az
internetrél szdrmazd informdcidkat, csaknem ugyanennyien (40,2%) viszont
semleges allaspontot foglalnak el a kérdésben.

A személyes informacioforrasok koziil a bardtok, ismerdsok észlelt hitelessége
a legalacsonyabb: a valaszadok 45,4%-a tartja megbizhatonak az ismerdseit6l
szarmazo informaciokat.

A hagyomanyos médiumok kozil az wjsagok, folyoiratok, kényvek birnak a
legnagyobb hitelességgel, azonban igy is csak a valaszadok kevesebb mint fele
(45,2%) tartja megbizhatonak a nyomtatott sajtotermékeket.

Az elektronikus médiumok kozil a radiot a fogyasztok 37,2%-a, mig a
televiziot 28,7% sorolja a megbizhato informacioforrasok kozé. A televizio negativ
megitélését az is mutatja, hogy ez volt az elsd informacioforras, amely 3 alatti
atlagértéket ért el.

Az élelmiszergyartokkal szembeni bizalmi valsagot mar a kérdéiv korabbi
kérdéseire adott valaszok is tiikrozték. Jelen kérdésben a véalaszadok minddssze
20,3%-a tartotta hiteles informacioforrasnak az élelmiszeripari cégeket, harmaduk
(33,3%) bizalmatlansagat fejezte ki, mig a legtobb fogyaszto (46,0%) semleges
allaspontra helyezkedett.

Az iizletek, druhdzak még ennél is rosszabb eredményt értek el a bizalmi
rangsorban: a fogyasztok minddssze 12,4% fogadja el hitelesnek a kereskedelem
altal szolgaltatott informaciokat, a valaszadok kozel fele (42,5%) pedig bizalmat-
lansagat fejezte ki.
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A vizsgélt informacidforrasok kozil a szordlapok, lanclevelek birnak a
legalacsonyabb észlelt hitelességgel: a valaszadok mindossze 12,1%-a tartja
hitelesnek azokat. Az eredmény kiilondsen figyelemremélté annak fényében, hogy
az adalékanyagok allitolagos egészségkarositd hatasai a lanclevelek egyik leg-
gyakoribb témajat jelentik (1d. 3.4.8. fejezet).

A valaszokat nemek szerint elemezve lathatd, hogy a noék valamennyi
informacioforrast hitelesebbnek fogadnak el, mint a férfiak: az orvosok, a
hatosdgok, a csaladtagok, az iskola, a nyomtatott sajtotermékek valamint a
szorolapok-lanclevelek esetében szignifikans eltérés is kimutathato.

Az egyes korcsoportok kozil egyértelmiien a 40-54 ¢év kozottiek a
legszkeptikusabbak: a szignifikdns eltérést mutaté informacioforrasok kozil 2
kivétellel mindegyiket (fogyasztovédd szervezetek, orvosok, hatosagok, sziilok,
rokonok, iskola, internet) 6k tartjak a legkevésbé hitelesnek. A nyomtatott sajto
hitelességében ugyanakkor a legiddsebb, mig a szoérolapok és lanclevelek meg-
bizhatosagaban a legfiatalabb korosztaly kételkedik leginkabb. A pozitiv megitélés
tekintetében mar joval nagyobb szoras tapasztalhatd: az orvosok, a csaladtagok és a
nyomtatott sajtotermékek a 24 év alattiak, a hatosagok és az internet a 25-39
évesek, mig a fogyasztovédo szervezetek, a hatdsagok, az iskolai oktatds valamint a
szorolapok és lanclevelek az 55 év felettick korében birnak a legmagasabb
hitelességgel.

Az iskolai végzettség tekintetében egyértelmii tendencia figyelheté meg: mind
az 5, szignifikans eltérést mutaté informacioforras (csaladtagok, radio, televizio,
¢élelmiszergyartok, kereskedelem) esetében az észlelt hitelesség kovetkezetes
csokkenése tapasztalhato az iskolazottabb valaszadok iranyaban.

A telepiiléstipusoknal csak két forras esetében adodott szignifikans eltérés: a
hatosagok hitelessége az egyéb varosokban lakok, mig az élelmiszergyartok hiteles-
sége a falusiak korében volt a legmagasabb, mig a legszkeptikusabbak mindkét
esetben a fovarosiak voltak.

Az egyes forrasoknak a fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos
informdcioszerzésében betoltott jelentoségét egy eldontendd kérdésben (igen/nem)
vizsgaltam. A kérdésre adott valaszokat — az emlitési arany csokkend sorrendjében
—a 25. tablazat (135. o.) bal oldala mutatja.

A fogyasztok az adalékanyagokkal kapcsolatos ismereteik tObbségét a
nyomtatott sajtobol szerzik: tobb mint kétharmaduk emlitette az ujsagokat,
folyoiratokat és konyveket.

Figyelemreméltd eredmény, hogy a masodik leggyakrabban megjelolt infor-
maciodforras az internet volt.

A két személyes informdaciods csatorna (bardtok, ismerdsék illetve sziilok,
rokonok) kozel azonos mértékben jarul hozzd a fogyaszték adalékanyagokkal
kapcsolatos ismereteihez.

Az orvosokat a vélaszadok alig tobb mint fele emlitette, bar az eredmény
kevésbé meglepd annak fényében, hogy a szakmai fokuszcsoportos interju alapjan
az orvosok sincsenek teljesen tisztaban az adalékanyagok kérdéskorével (1d. 5.1.3.
fejezet).
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25. tablazat
A fogyasztok jelenlegi és preferalt informacioforrasai az adalékanyagok
témakorében (n=750)

Jelenlegi informacioforrasok Preferalt informacioforrasok
Forras Emlités (%) Forras Emlités (%)
Ujsagok, folyoiratok, konyvek 69,8 Orvosok 79,8
Internet 60,8 Fogyasztovédelmi szervezetek 75,9
Baratok, ismerdsok 57,4 Ujsagok, folyoiratok, konyvek 72,2
Orvosok 56,0 Internet 67,8
Sziildk, rokonok 55,9 Hatosagok 67,0
Televizid 55,0 Televizio 64,5
Fogyasztovédelmi szervezetek 51,8 Iskola 64,1
Radio 36,5 Sziilék, rokonok 61,6
Hatosagok 36,3 Elelmiszergyértok 59,9
Iskola 36,3 Baratok, ismer6sok 56,1
Elelmiszergyértok 33,4 Radio 55,6
Szoérélapok, lanclevelek 28,5 Uzletek, aruhazak 45,9
Uzletek, aruhazak 26,1 Szérélapok, lanclevelek 39,9

A hagyomanyos elektronikus médiumok koziil a televizio bir a nagyobb
jelentéséggel a fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos informacidszerzésében,
mig a radiot a megkérdezettek alig tobb mint harmada emlitette.

Az adalékanyagok a fogyasztovédelmi mozgalmak egyik igen kedvelt témaja
(1d. 3.4.3. fejezet), ezt mutatja az is, hogy a fogyasztovédelmi szervezeteket a valasz-
adok tobb mint fele nevezte meg informacios forrasként.

A hatosagok szerepe mar lényegesen kisebb a lakossag véleményformalasaban:
a fogyasztok alig tobb mint harmada bdviti adalékanyagokkal kapcsolatos
ismereteit a hatosagok tajékoztatasi tevékenysége révén.

Ehhez hasonldé volt azok aranya, akik az iskolai oktatdast jelolték meg
informacioforrasként.

Még kevesebben emlitették az élelmiszergyadrtokat, ami annak fényében nem
meglepd, hogy csak igen ritkan taldlkozhatunk az adalékanyagokkal kapcsolatos
felvilagositd kezdeményezésekkel az élelmiszeripar részérdl. Megjegyzendo ugyan-
akkor, hogy az élelmiszercimkéken elhelyezett feliratok — koztiik az adalékanyagok

Az adalékanyagokkal kapcsolatos szorolapok és lanclevelek gyakori elo-
fordulasa ellenére a valaszadok alig tobb mint negyede szerzi informacioit ebbdl a
forrasbol.

A felsorolt informacidforrasok koziil az iizleteket €s aruhdzakat emlitette a
legkevesebb valaszado.

A valaszokat nemek szerint elemezve lathato, hogy a ndk az informacioforrasok
tobbségét magasabb aranyban emlitették, mint a férfiak: az ujsagok, folyodiratok és
konyvek, az internet, a sziilok és rokonok, a televizid és a radid esetében
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szignifikans eltérés is kimutathaté volt. A férfiak fontosabb informacioforrasként
értékelik ugyanakkor a hatésagokat és az élelmiszergyartokat.

Korcsoportok szerint jelentds eltéréseket talalhatunk az adalékanyagokkal
kapcsolatos informacioforrasok jelentéségében. A legfiatalabb korosztaly — érthetd
médon — a sziildket, rokonokat, valamint az iskolat jelolte meg az atlagosnal
nagyobb gyakorisaggal, mig a fogyasztovédelmi szervezetek, hatdsagok, az
¢élelmiszergyartok és a kereskedelmi egységek e korcsoport szamara birnak a
legkisebb jelentdséggel. A 25-39 éves fogyasztok szamara kiemelkedd a nyomtatott
sajtotermékek, az internet, a baratok, ismer6sok valamint a szoérélapok és lanc-
levelek jelentdsége, mig az €lelmiszergyartok altal nyujtott informaciokra a 40-54
éves korosztaly hagyatkozik a legjobban. A legidésebb valaszaddk szamara fontos a
legkevésbé az ujsagok, folydiratok, konyvek, az internet, a baratok, ismerdsok, a
csaladtagok, valamint az iskolai oktatas, ugyanakkor az atlagosnal gyakrabban
szerzik be adalékanyagokkal kapcsolatos informdacidikat a fogyasztovédelmi
szervezetektol és a hatdsagoktol.

Iskolai végzettség alapjan 6 informacioforras esetében mutatkozott szignifikans
eltérés. Az alapfokt valaszadok szamara bir a legnagyobb jelentdséggel az orvosok
¢és a kereskedelmi egységek tajékoztatod tevékenysége, sokkal kevésbé hagyatkoznak
ugyanakkor a nyomtatott sajtotermékekre, az internetre és az ismerQseikre. A
diplomas valaszadok esetében éppen ellentétes tendencia figyelheté meg, mig az
érettségizettek e két csoport kdzott helyezkednek el.

Az informaciéforrasokra vonatkozd kérdéscsoportban utolsoként arrol
kérdeztem a fogyasztokat, hogy mely forrasokbol fogadnanak szivesen tdjékoztatast
az adalékanyagokrol. A kérdésre adott valaszokat — az emlitési arany csokkend
sorrendjében — a 25. tablazat (135. 0.) jobb oldala mutatja.

A legtobb fogyasztd az orvosoktol var tajékoztatast az adalékanyagokrol, akiket
a valaszadok négyotdde jeldlte meg.

Nem sokkal maradt el ettdl a fogyasztovedelmi szervezetek tamogatottsaga, a
valaszadok kozel haromnegyede emellett ujsdgokbil, folyoiratokbdl és konyvekbdl
is szivesen tajékozodna az adalékanyagokrol.

A fogyasztok kétharmada emlitette az internetet €s a hatdsdgokat, vala-
mennyivel kevesebben a televiziot és az iskolai oktatdast.

A csaladtagoktol és a az élelmiszergyartoktol a valaszadok mintegy 60%-a
szeretne informaciokhoz jutni, mig a bardtokat, ismerdséket, valamint a rdadiot a
fogyasztok kb. 55%-a jelolte meg.

Figyelemreméltd eredmény, hogy a iizleteket és druhdzakat a valaszadok
kevesebb mint fele emlitette, ezzel az élelmiszer-kereskedelem a 2. legkevésbé
preferalt informacioforras az adalékanyagokkal kapcsolatban.

A legkevesebb valaszado szorolapokbol és lanclevelekbdl szeretne tajékozodni
az adalékanyagokrol, amely informacioforrast a valaszadok 40%-a jeldlte meg.

A preferalt informacioforrasok nemek szerinti eloszlasat vizsgalva lathato, hogy
a ndk a hatosagok kivételével — ahol azonos volt a két nem aranya — valamennyi
informacioforrast gyakrabban jeldlték meg, mint a férfiak: a nyomtatott sajto, a
televizio, az iskola, a csaladtagok, az élelmiszergyartok, az ismerdsok és a
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szordlapok, lanclevelek esetében szignifikans eltérés is mutatkozott a két nem
kozott.

Korcsoportok szerint ezuttal is meglehetésen szort eloszlast kaptunk. A
legfiatalabb korosztaly az iskolat jelolte meg az atlagosnal nagyobb gyakorisaggal,
ugyanakkor a tobbi informacioforras jelentds részét (hatdsagok, televizio, radio,
iizletek, szorolapok, lanclevelek) 6k emlitették a legkisebb aranyban az egyes kor-
csoportok koziil. A 25-39 éves fogyasztok preferenciai az atlaghoz kozeli értékeket
mutattak. Az adalékanyagok kérdéskore irant a legnagyobb érdeklddést egy-
értelmiien a 40-54 éves korosztaly mutatta: két kivétellel valamennyi szignifikans
eltérést mutatd informacioforrast (nyomtatott sajtotermékek, internet, televizio,
¢lelmiszergyartok, radio, tizletek, szordlapok és lanclevelek) 6k jeloltek meg a
leggyakrabban. A legidésebb (55-69 éves) korcsoport szamara kiemelkedd
jelentéséggel bir a hatésagok tajékoztatd munkaja, tobb mas forrast (nyomtatott
sajtotermékek, internet, csaladtagok, élelmiszergyartok) viszont 6k preferaltak a
legkevésbé.

Iskolai vegzettség alapjan ezuttal is 6 informacioforras esetében figyelhetd meg
szignifikans eltérés. Valamennyi forrast (orvosok, fogyasztovédd szervezetek,
nyomtatott sajtotermékek, internet, hatosagok, televizio, iskola) a diplomas
valaszadok jelolték meg a legnagyobb szamban, mig a legkisebb érdeklédést vala-
mennyi forrds esetében az alapfoku végzettségiiek mutattdk. Az érettségizett
fogyasztok ezuttal is e két csoport kozott helyezkedtek el.

Megvizsgaltam az egyes informacioforrasok észlelt hitelességének és
preferencidjanak Osszefiiggését is. Az Osszes informacioforras atlagaban az emlitési
gyakorisdg kovetkezetes novekedése figyelhet6 meg az észlelt hitelesség
emelkedésével Osszefiiggésben (41,4%—52,1%58,7%-70,9%—77,5%). Bar a
vizsgalt forrasok tobbségénél a legkevesebb fogyaszté a teljesen megbiz-
hatatlannak, mig a legtobb fogyaszto a teljesen hitelesnek tartott forrasokbol varja
az adalékanyagokkal kapcsolatos tajékoztatast, a tendencia csak a televizio, a radid
és az internet esetében volt monoton emelked6 az egyes hitelességi fokozatokban. A
korrelacios egyiitthaté a legmagasabb értéket elért szorélapoknal is csak 0,30 volt,
mig a legtobb forras esetében 0,10 és 0,25 kozott alakult, ami gyenge kapcsolatnak
mindsiil. Elmondhat6 tehat, hogy a fogyasztok altalaban a hitelesebbnek tartott
forrasokbol szeretnének adalékanyagokkal kapcsolatos informaciokhoz jutni, bar a
fogyasztoi vélemények erdteljes szorodast mutatnak.

Fontos kovetkeztetéseket vonhatunk le a fogyasztok jelenlegi és preferalt
informécidforrasainak Osszevetésébdl, amit — az emlitési arany kiilonbségének
csokkeno sorrendjében — a 26. tablazat (138. o.) mutat.

A fogyasztok egy kivételével valamennyi informécioforrasbol tobb tajékoztatast
szeretnének kapni, mint jelenleg, minddssze a baratokat és ismerdsoket jelolték meg
kevesebben preferalt forrasként.

A legnagyobb kiilonbség a hatosagok megitélésében tapasztalhatd: a valaszadok
kozel harmada érzi ugy, hogy bar szivesen venné, jelenleg mégsem kap megfeleld
hatosagi tajékoztatast az adalékanyagokrol.
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26. tablazat
A fogyasztok jelenlegi és preferalt informacioforrasai az adalékanyagok
témakorében (n=750)

Forras Emlitési gyakorisag (%) Kiilonbség
Jelenlegi Preferalt Emlitési Rangsor
forras forras gyakorisag
(%)

Hatosagok 36,3 67,0 30,7 -4
Iskola 36,3 64,1 27,8 -3
Elelmiszergyérték 33,4 59,9 26,5 -2
Fogyasztovédelmi szervezetek 51,8 75,9 242 -5
Orvosok 56,0 79,8 23,8 -3
Uzletek, aruhazak 26,1 45,9 19,8 -1
Radio 36,5 55,6 19,1 3
Szoérélapok, lanclevelek 28,5 39,9 11,4 1
Televizio 55,0 64,5 9,6 0
Internet 60,8 67,8 6,9 2
Sziilék, rokonok 55,9 61,6 5,7 3
Ujsagok, folyoiratok, konyvek 69,8 72,2 2,5 2
Baratok, ismerésok 57,4 56,1 -1,3 7

Szintén kimagaslé a kiilonbség az iskola esetében, ami értheté annak fényében,
hogy jelenlegi oktatési rendszerben altalaban igen kevés sz6 esik az élelmiszerekkel
és a taplalkozassal kapcsolatos kérdésekrol.

A fogyasztok negyedének véleménye szerint az élelmiszeriparnak is nagyobb
figyelmet kellene forditania az adalékanyagokkal kapcsolatos tajékoztatasra.

Majdnem ugyanennyien vélik ugy, hogy a kivantnal kevesebb informaciot
kapnak a fogyasztovédelmi szervezetektdl illetve az orvosoktol az adalékanyagok
témakorében.

A valaszadok otdode a kereskedelmi egységektol varna a jelenleginél szélesebb
kort tajékoztatast.

Hasonl6 azon fogyasztok aranya, akik szerint a radioknak tobbet kellene foglal-
kozniuk az adalékanyagokkal, bar ez az informacioforras az aktualis informacio-
forrasok rangsoraban mar elérébb all, mint a preferalt informacioforrasok
sorrendjében.

A tobbi vizsgalt informacioforrasbél mar Iényegesen kevesebb fogyasztod
szeretne a jelenleginél tobb informaciohoz jutni az adalékanyagokkal kapcsolatban,
¢és ezen forrasok — a televizid kivételével — ugyancsak elorébb allnak az aktualis
informacidéforrasok rangsoraban, mint a preferalt informacioforrasok sorrendjében.

A preferalt informacioforrasok kozotti kapcsolatok feltarasa érdekében
Sfaktoranalizist végeztem. A Kaiser-Meyer-Olkin mutato értéke 0,83, tehat a faktor-
analizis elvégezheto.

A vizsgalt 13 informacioforrasbol — fokomponens analizist és varimax rotaciot
kovetden — 4 faktort sikeriilt elkiiloniteni. A faktorok egyiittesen az Osszes valtozo
varianciajanak 62,7%-at magyarazzak. Az egyes forrasok emlitési gyakorisagat, a
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27. tablazat
Rotalt faktor matrix a fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos preferalt
informacidforrasai alapjan (n=750)

Valtozo Faktor
Megnevezés Emlités 1 2 3 4
(%) Faktorstly
Baratok, ismerdsok 56,1 0,847
Sziilok, rokonok 61,6 0,819
Iskola 64,1 0,611
Radio 55,6 0,827
Televizid 64,5 0,825
Ujsagok, folyoiratok, konyvek 72,2 0,623
Internet 67,8 0,333 0,355
Fogyasztovédo szervezetek 75,9 0,800
Hatosagok 67,0 0,775
Orvosok 79,8 0,612
Uzletek, aruhazak 45,9 0,822
Elelmiszergyartok 59,9 0,318 0,753
Széroélapok, lanclevelek 39,9 0,342 0,632
Faktorsuly sajatértéke 2,193 2,149 1,935 1,879

Fékomponens analizis, varimax rotacio, a 0,3 alatti értékek kihagyva

kapott faktorokat és faktorsulyokat, azaz a valtozok és a faktorok kozotti korrelacio
értékeit, valamint a faktorok sajatértékeit, azaz az adott faktor hozzajarulasat az
Osszvarianciahoz a 27. tablazat mutatja be.

Az 1. faktor a szocidlis informacioforrasokat (baratok, ismerdsok, sziilok,
rokonok) valamint az iskoldt foglalja magaba, amelyeket kevés fogyasztdo emlitett
az adalékanyagokkal kapcsolatos informaciok preferalt forrasaként.

A 2. faktor a média: televizio, radio, ujsagok, folyoiratok, konyvek, valamint az
internet, amelyekb6l mar tobb fogyasztd szeretne informacidkhoz jutni az adalék-
anyagokrol.

A 3. faktor a semleges forrasokat (fogyasztovédd szervezetek, hatdsagok,
orvosok) foglalja magaba, amelyek egyértelmiien a fogyasztok leginkabb preferalt
informacioforrasait jelentik az adalékanyagok témakorében.

A 4. faktorban a kereskedelmi forrasok (lizletek, aruhazak, élelmiszergyartok)
valamint a szorolapok ¢és lanclevelek szerepelnek, amelyekbdl a valaszadok
legkevésbé szivesen fogadnanak adalékanyagokrol szo6l6 tajékoztatast.

Osszefoglalds
Az adalékanyagokkal kapcsolatos informacioforrdasokra és  tdjékoztatdsra
vonatkoz6 kérdéssor fontos tanulsdgokkal szolgalhat egy hatékonyabb tajékoztatasi
stratégia kialakitasdhoz.

Az informacioforrasok észlelt hitelességét vizsgalva elmondhatd, hogy a hazai
fogyasztok a fogyasztovédo szervezeteket, az orvosokat és a hatdsagokat tartjak a
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leghitelesebb informacioforrasoknak. A médiumok koziil az internet bir a leg-
nagyobb észlelt hitelességgel a fogyasztok szemében, mig a hagyomanyos média-
csatornak kevésbé élvezik a valaszadok bizalmat. Az élelmiszerekkel kapcsolatos
bizalmi valsagot mutatja, hogy a hitelességi sorrend legvégén — a szoérdlapok és
lanclevelek mellett — a kereskedelmi egységek és az élelmiszergyartok allnak.

A férfiak és az iskolazottabb valaszadok szkeptikusabbnak mutatkoznak a
vizsgalt informacioforrasok tobbségével kapcsolatban, mig életkor szerint meg-
lehet6sen nagy szoras tapasztalhatd az észlelt hitelesség tekintetében.

Az egyes forrasoknak a fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos informdacio-
szerzéseben betoltott jelentoségeét vizsgald kérdés eredményei alapjan elmondhato,
hogy a fogyasztok ismereteiket nagyszdmu, de Onmagukban csak kozepes
fontossagunak tekinthetd forrasbol szerzik be. Legnagyobb jelentOséggel a
nyomtatott sajtotermékek, az internet és az orvosok birnak, emellett az adalék-
anyagok gyakran szoba keriilnek a személyes beszélgetések soran is. A televiziot és
a fogyasztovédelmi szervezeteket a valaszadok fele, mig a tobbi informacids
csatornat még kevesebben emlitették.

A n6k az informacioforrasok tobbségét magasabb aranyban jeldlték meg, mint a
férfiak, akik szamara ugyanakkor a hatosagok és az ¢élelmiszergyartok birnak
nagyobb jelent6séggel. Korcsoportok és iskolai végzettség tekintetében is szamos
eltérés mutatkozott az egyes informacidforrasoknak a fogyasztok tajékozddasaban
betoltott szerepében.

A legtobb valaszadd az orvosoktol és a fogyasztovédelmi szervezetektdl var
tajékoztatast az adalékanyagokrol, de sokan emlitették a nyomtatott sajto-
termékeket, az internetet és a hatosagokat is preferalt informacioforrasként. A
fogyasztok altalaban elonyben részesitik a hitelesebbnek tartott forrasokat.

A n6k és a diplomas valaszadok a legtobb informacioforrast gyakrabban jelolték
meg, ami az adalékanyagok kérdéskore irant mutatott nagyobb érdeklodést jelzi. Az
egyes korosztalyok informacioszerzéssel kapcsolatos preferenciai nagymértékben
eltéréek.

A jelenlegi és preferalt informacioforrasok emlitési gyakorisagainak
osszevetésebol lathatd, hogy a fogyasztok szinte valamennyi informacioforrasbol
tobb tdjékoztatast szeretnének kapni a jelenleginél. A hatésidgok, az iskola, az
¢élelmiszeripar, a fogyasztovédelmi szervezetek és az orvosok azok a forrasok,
amelyeknek a fogyasztok véleménye szerint a jelenleginél sokkal nagyobb
figyelmet kellene forditaniuk az adalékanyagokkal kapcsolatos tajékoztatasra.

5.2.2.5. A fogyasztok szegmentaldsa faktor- és klaszteranalizissel az adalék-
anyagokkal kapcsolatos attitiidok alapjan

Az el6zo fejezetekben ismertetett Osszefiiggés-vizsgalatok szamos szignifikéns
kapcsolatot tartak fel a kérddivre adott valaszok és a demografiai hattérvaltozok
kozott, ami lehetdséget adott a fogyasztdi csoportok hagyomdanyos, demografiai
elkiilonitésére. Az adalékanyagokkal kapcsolatos fogyasztoi attitidok mélyebb fel-
tarasahoz azonban sziikségesnek tartottam a fogyasztéi magatartas alapjan torténd
szegmentalast is.
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A klaszteranalizis célja a fogyasztok jol elkiilonithet, viszonylag homogén
csoportokba vald besorolasa meghatarozott valtozok alapjan (Malhotra, 2004). A
klaszteranalizis modszerei olyan tobbletismeretet nyujthatnak a kiilénb6zo
fogyasztoi csoportok fogyasztas-1¢élektani jellemz6irdl, amely hatékonyabba teheti a
differencialt marketing-tevékenységet és segitséget nyujthat a tajékoztatasi stratégia
kialakitasaban.

A magyar lakossag altalanos illetve specialis élelmiszer-fogyasztdi magatartas
alapjan torténd szegmentaldsat mar szamos esetben elvégezték (Papp et al., 1997;
Gfk, 2002; Banati és Lakner, 2002; Hajduné, Lakner és Szabo, 2003; Szakaly Z. et
al., 2008).

A jelen kutatasban elvégzett szegmentacidé az adalékanyagokkal kapcsolatos
fogyasztoi ismeretek és vélemények alapjan, a 40 kérdésbdl allo attitiid-kérdéssor
felhasznalasaval tortént. Els6 1épésben faktoranalizis segitségével megvizsgaltam az
egyes valtozok kozotti belsé 0Osszefiiggéseket, majd a kapott faktorok fel-
hasznalasaval, klaszteranalizis segitségével elkiilonitettem az egyes fogyasztoi
csoportokat.

A KMO-mutaté értéke 0,84, tehat az adatszett alkalmas a faktoranalizis
elvégzésére.

A vizsgalt 40 valtozobol — fékomponens analizist s varimax rotaciot kdvetden
— 12 faktort sikeriilt elkiiloniteni. A faktorok egyiittesen az Osszes valtozo
varianciajanak 57,6%-at magyarazzak. A kapott faktorokat és faktorstlyokat, azaz a
valtozok és a faktorok kozotti korrelacio értékeit, valamint a faktorok sajatértékeit,
azaz az adott faktor hozzajarulasat az 6sszvarianciahoz a 8. melléklet mutatja be.

A faktorok nagy szama ¢s komplexitasa miatt azok részletes jellemzésétol
eltekintek.

A szegmentacio kovetkez6 1épéseként — az el6zdekben kapott 12 fékomponens
felhasznalasaval — K-kozép modszerrel klaszteranalizist végeztem. A statisztikai
szempontok alapjan a fogyasztok 5 klaszterba sorolasa bizonyult a leg-
megfelelébbnek, amelyek a minta 100%-at lefedik. A klaszterek nagysagat a 28.
tablazat (142. 0.) mutatja.

Az egyes fogyasztdi csoportok kozotti szignifikans eltéréseket a szegmentacio
alapjaul szolgalo attitiidkérdések atlagértékei szerint a 9. melléklet dbrdzolja, mig a
10. melléklet a kérddiv egyéb, adalékanyagokkal kapcsolatos kérdéseire adott
valaszokat mutatja be.

A létrehozott klaszterek — a telepiiléstipus kivételével — szignifikdns eltérést
mutattak valamennyi fontosabb demografiai hattérvaltozo szerint. Az a tény, hogy a
lakohely, mint demografiai ismérv, nem tudott hatékonyan hozzéjarulni az egyes
szegmensek elkiilonitéséhez, arra utal, hogy manapsdg — a migracié és az
urbanizdcio hatdsara — a lakéhely mar egyre kisebb mértékben differencialja a
fogyasztoi magatartast (Berke, 2003, p. 156.). A klaszterek demografiai jellemzéit a
11. melléklet mutatja.

A fogyasztoi szegmensek elhatarolasat a kérd6iv végén elhelyezett életstilus-
kérdések is segitették, amelyek alapjan képet alkothatunk a valaszadok altalanos
fogyasztoi magatartasarol és belsé motivacioirol. Az életstilus-kérdések atlagértékei
kozotti szignifikans kiilonbségeket a 12. melléklet mutatja.
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28. tablazat
Az egyes klaszterek nagysaga a mintasokasag ardnyaban (n=750)

Klaszter A minta megoszlasa
Jel Elnevezés Fo %
A Erdektelen fogyasztok 72 9,7
B Arérzékeny fogyasztok 167 22,2
C Egészségtudatos fogyasztok 223 29,7
D Atlagfogyasztok 174 232
E Mindgségtudatos fogyasztok 114 15,2

A létrehozott fogyasztoi szegmensek fobb jellemz6i a kovetkezok.

A klaszter: Erdektelen fogyaszték

Az A klasztert a minta 9,7%-a alkotja, ezzel ez a legkisebb fogyasztoi csoport.
Tagjai jellemzéen az aktiv keres6 korosztalyba tartozo, alapfoku végzettségii
fogyasztok, kétharmaduk férfi. A csoportok koziil itt a legmagasabb a gyermeket
neveldk aranya (79,5%), a gyermekek jellemzden 6 év felettick. A csoportok koziil
itt a legmagasabb az érzékelt jovedelemszint, ez az érték azonban az alapfoku
végzettséglieck magas aranya miatt fenntartasokkal kezelendo.

A csoport adalékanyagokkal kapcsolatos tajékozottsdga a leggyengébb a
fogyasztoi szegmensek koziil: minddssze minden hatodik illetve nyolcadik
valaszado, azaz a mintaatlag fele-harmada képes teljesen helyesen definialni az
E-szamokat illetve az adalékanyagokat, a csoport tagjainak tobbsége a kiilonbozo
¢lelmiszerek adalékanyag-tartalmaval sincs tisztdban, és az adalékanyagokkal
kapcsolatos attitiidkérdések konkrét ismeretekre iranyuld allitdsainal is gyengén
szerepeltek. Az adalékanyagokkal kapcsolatos, meglehetdésen hianyos ismereteik
els@sorban orvosoktol, a nyomtatott sajtobol, a televiziobol és személyes forras-
okbol szarmaznak.

A klaszter elnevezését az adalékanyagokkal és altalaban a taplalkozassal illetve
a vasarlassal kapcsolatos alapvetd érdektelenségiik indokolja. A tobbi fogyasztdi
csoporthoz viszonyitva kevésbé tartjak veszélyesnek az adalékanyagokat, nincs
problémajuk azok felhasznalasaval és jelolésével, és a hatdsagok ellenorzo és
tajékoztatd munkajat is hatékonynak tartjadk. Az attitid mogott egyértelmiien az
érdekl6dés hianya huzodik meg: annak ellenére, hogy a csoport tagjai meglehetdsen
tajékozatlanok az adalékanyagok kérdéskorében, nem is igazan vagynak tobb
informaciodra.

Fogyaszt6i dontéseik nem egészség- ¢s mindségtudatosak: fontosabb szdmukra
az élvezeti érték, az ar, a kényelmi szempontok és a megszokas. Ennek megfeleléen
a csoport tagjainak tobbségét sajat bevallasuk szerint egyaltalan nem befolyasoljak
az adalékanyagok a termékvdlasztdsban. Ezt az élelmiszerek vélt adalékanyag-
tartalmanak és fogyasztasi gyakorisaganak Osszefliggés-vizsgalata is alatamasztja: a
vizsgalt 18 élelmiszercsoport koziil mindossze 5 esetében talalhatd szignifikans
korrelacio, ezek koziil is egyediil a vorosaruknal mutatkozik gyenge negativ iranyu
Osszefliggés (-0,36).
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B klaszter: Arérzékeny fogyasztok

A B klasztert a valaszadok 22,2%-a alkotja. Tagjai jellemzden alapfokil végzett-
ségliek, kiemelked6 a nyugdijas korosztaly aranya. Jovedelmi viszonyaik a leg-
rosszabbak az 6t csoport koziil.

A szegmens adalékanyagokkal kapcsolatos tdjékozottsaga atlagosnak
mondhatd. Ismereteiket elsdsorban a nyomtatott sajtobol, az internetrél, orvosoktol,
személyes forrasokbol és a televiziobol szerzik.

A tobbi fogyasztéi csoporthoz viszonyitva kevésbé tartjak veszélyesnek az
adalékanyagokat, és elismerik felhasznalasuk sziikségességét. Az adalékanyagok
jelolésében az E-szam helyett a név és az E-szam egyiittes feltiintetését javasoljak,
és sokan kétségbe vonjak az Osszetevok listajanak hitelességét. Az élelmiszer-
hat6ésagok munkajaval kapcsolatban kritikat fogalmaztak meg: sem a hatdsagok
ellendérzo, sem tajékoztatd munkajat nem tartjak elég hatékonynak.

Fogyasztéi dontéseiket er6sen meghatarozzak anyagi lehetéségeik, ezért az
egészségiigyi és mindségi szempontok csak igen korlatozottan érvényesiilnek. Bar
érdeklodnek az adalékanyagok kérdéskore irant, fogyasztdi dontéseiket csak igen
csekély mértékben befolyasoljak az adalékanyagok: az élvezeti érték és az ar
mellett a megszokas, valamint a kényelmi és esztétikai szempontok is fontosabb
szerepet jatszanak termékvalasztasukban. A vizsgalt élelmiszercsoportok harmad-
aban taldlhaté csak szignifikdns korrelacié a vélt adalékanyag-tartalom és a
fogyasztasi gyakorisag kozott. Az Osszefiiggés — az érlelt sajtok kivételével —
negativ iranyl, azonban igen gyenge: a korrelacios egylitthatd a legerdsebb Ossze-
fiiggést mutato sor esetében is mindossze r=-0,32.

A szegmens tagjai szlikségesnek érzik, hogy a jelenleginél tobb informaciot
kapjanak az adalékanyagokrol, kiilonosen az orvosok és a fogyasztovédo szerve-
zetek jelentdségét emelték ki a tajékoztatasban.

C klaszter: Egészségtudatos fogyasztok

A C klaszter a minta 29,7%-at teszi ki, ezzel a legnagyobb fogyasztoéi csoportot
alkotja. A szegmens demografiai megoszlasa az alapsokasaghoz kozeli, bar a nék
aranya valamivel magasabb. Relativ jovedelemérzetiik meglehetdsen alacsony, csak
kevéssel haladja meg a B szegmensre jellemzo6 értéket.

A csoport tagjai altalaban jol tajékozottak az adalékanyagok kérdéskorében.
Atlagon feliili az E-szamok illetve az adalékanyagok fogalmat helyesen meg-
hatarozni képes valaszadok ardnya, a csoport tagjainak tobbsége tisztaban van a
kiilonb6zd élelmiszerek — kiilondsen a sok adalékanyagot tartalmazd termék-
csoportok — adalékanyag-tartalmaval, bar az adalékanyagokkal kapcsolatos attitiid-
kérdések konkrét ismeretekre rakérdezo allitasainal mar kevésbé jol szerepeltek.
Ismereteik elsdsorban a nyomtatott sajtobol, személyes forrasokbol, orvosoktol és a
televiziobol szarmaznak.

Az 0t szegmens koziil a C klaszterba sorolt fogyasztok a legkritikusabbak az
adalékanyagokkal kapcsolatban: egészségkarositd hatasuk és a technoldgiai
indokoltsag hianya miatt visszaszoritanak azok felhasznalasat. Az adalékanyagok
jelolésével kapcsolatban is szamos kritikat fogalmaztak meg: nehezményezik az
OsszetevOk listajanak kis betiméretét és megkérddjelezik annak hitelességét,
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birdljdk az E-szamrendszert, sziikségesnek tartandk az adalékanyagok eredetének
feltlintetését, valamint az ,,adalékanyag-mentes” illetve csak ,természetes adalék-
anyagokat tartalmaz” jelolések bevezetését. A B klaszterhoz hasonloan a hatésagok
ellenérzo illetve tajékoztatd munkajat sem tartjak megfelel6en hatékonynak.

A C Kklaszter tagjai egészségtudatos vasarlok: a természetesebb, egészséges-
ebb(nek vélt) élelmiszereket preferaljak, sokszor a kényelmi szempontokat és az
arat is hattérbe szoritva — természetesen anyagi lehet6ségeik fiiggvényében. Az 5
szegmens koziil ebben a csoportban tapasztalhato a legnagyobb fogyasztoi
tudatossag az adalékanyagok tekintetében: a valaszadok haromnegyede sajat
bevallasa szerint hajlando tobbet fizetni a kevesebb adalékanyagot tartalmazé vagy
teljesen adalékanyag-mentes ¢lelmiszerekért, és ugyanennyien allitottdk, hogy
el6fordult mar, hogy csak azért nem vasaroltak meg egy terméket, mert az sok
adalékanyagot tartalmazott, illetve hogy kedvenc élelmiszeriikrdl is lemondananak,
ha kideriilne, hogy az sok adalékanyagot tartalmaz. Megjegyzendd ugyanakkor,
hogy a klaszter adalékanyagokkal kapcsolatos tudatos fogyasztdéi magatartasat az
¢élelmiszerek vélt adalékanyag-tartalmanak ¢és fogyasztasi gyakorisaganak
Osszefiiggés-vizsgalata nem tamasztja ala: mindossze 3 élelmiszercsoport esetében
talalhaté gyenge (-0,25 alatti), negativ iranyu szignifikans korrelacio.

Az adalékanyagok iranti érdekl6dést mutatja ugyanakkor, hogy a csoport tagjai
egyértelmilen még tobb informaciora vagynak a kérdésben. A tajékoztatasban a
fogyasztovédd szervezeteknek, az orvosoknak ¢és a hatésagoknak szanjak a
fészerepet.

D klaszter: Atlagfogyaszték

A D klaszter a masodik legnagyobb fogyasztoi csoport, a minta 23,2%-at teszi ki. A
szegmens demografiai megoszlasa valamennyi valtozd tekintetében az
alapsokasagéhoz kozelit, bar a 25 év alatti fiatalok ardnya valamivel magasabb.

A csoport adalékanyagokkal kapcsolatos tdjékozottsaga atlagosnak mondhato,
informacioikat elsdsorban az internetrél, a nyomtatott sajtobol, személyes forras-
okbdl és fogyasztovédo szervezetektdl szerzik.

Az adalékanyagok megitélésében nem tapasztalhato markansan elkiiloniild
allaspont, a csoport attitiidjei a minta atlagértékeit tilkrozik.

Dontési szempontjaik altalaban szintén a mintasokasag atlaganak megfeleldk,
kiemelendé ugyanakkor az élelmiszer-biztonsag eldkeld helye a preferenciak
kozott. Termékvalasztasukat sajat bevallasuk szerint csak csekély mértékben
befolyasoljak az adalékanyagok. Az 5 klaszter kdziil ebben a szegmensben mérhetd
a legtobb (6) élelmiszercsoport esetében negativ iranyu szignifikans Osszefiiggés a
vélt adalékanyag-tartalom és fogyasztasi gyakorisag kozott, a korrelacio azonban
igen gyenge: a legmagasabb értéket mutatd sor esetében is mindossze r=-0,35 az
egylitthato értéke.

A szegmens tagjai sziikségesnek érzik, hogy a jelenleginél tobb informaciot
kapjanak az adalékanyagokrdl: elsdsorban a nyomtatott sajtora, az internetre, az
orvosokra, a fogyasztovédd szervezetekre és a hatdosagokra szamitanak a
tajékoztatasban.
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E klaszter: Mindségtudatos fogyasztok

Az E klaszter a minta 15,2%-at teszi ki, ezzel a masodik legkisebb fogyasztoi
csoportot alkotja. A szegmens tagjai jellemzden kozépkoruak, iskolazottak (a
diplomasok aranya az orszagos atlag kétszerese) és magas jOovedelemmel
rendelkeznek.

A fogyasztdi csoportok koziil az E klaszter tagjai rendelkeznek a legszélesebb
korli ismeretekkel az adalékanyagok témakoérében. Minden masodik valaszado
képes helyesen meghatarozni az E-szamok illetve az adalékanyagok fogalmat, a
csoport tagjainak tobbsége tisztdban van a kiilonb6zo élelmiszerek — kiillondsen a
kevés adalékanyagok tartalmazo termékcsoportok — adalékanyag-tartalmaval, bar az
adalékanyagokkal kapcsolatos attitlidkérdések konkrét ismeretekre rakérdezo
allitasainal ez klaszter sem szerepelt kiemelkedden. Informacidik elsdsorban a
nyomtatott sajtobol, az internetrél, személyes forrasokbol ¢és orvosoktol
szdrmaznak.

A tobbi fogyasztdi csoporthoz viszonyitva kevésbeé tartjak veszélyesnek az
adalékanyagokat, és elismerik felhasznalasuk sziikségességét. Az E-szamrendszert
jo jelolési formanak tartjak, fontosnak érzik ugyanakkor, hogy a fogyasztoknak
lehetdségiik legyen a valasztasra: ennek érdekében az adalékanyagok eredetének
feltiintetését, valamint az ,,adalékanyag-mentes” illetve csak ,természetes adalék-
anyagokat tartalmaz” jelolések bevezetését javasoljak. Viszonylag hatékonynak
tartjak az élelmiszer-hatdsagok ellendrzé munkajat, ugyanakkor tobb tajékoztatast
varnanak el toliik.

A klaszter tagjai odafigyelnek véasarlasi és étkezési szokasaikra. Igyekeznek
egészségesebb termékeket valasztani, emellett ebben a csoportban jelenik meg leg-
hangsulyosabban a minéségkeresés, mint dontési stratégia. Fogyasztoéi dontéseiket
jelentésen Dbefolyasoljak az adalékanyagok: tobbségiik szivesebben valaszt
kevesebb adalékanyagot tartalmaz6 termékeket, s6t haromnegyediik tobbet is
hajland6 fizetni kevesebb adalékanyagot tartalmazd vagy teljesen adalékanyag-
mentes ¢lelmiszerekért. Csaknem ugyanennyien allitottak, hogy szivesen meg-
vasarolnanak mesterséges szinezékekt6l mentes, de szokatlan szinii élelmiszereket.
Megjegyzendd ugyanakkor, hogy — a C klaszterhoz hasonléan — az élelmiszerek
velt adalékanyag-tartalmanak és fogyasztasi gyakorisaganak Osszefiiggés-vizsgalata
ezuttal sem tamasztja alda a csoport adalékanyagokkal kapcsolatos tudatos
fogyasztdoi magatartasat: minddssze 2 élelmiszercsoport esetében talalhatd
szignifikans korrelacio, ebbdl a margarinnal mért r=-0,43 érték kozepes, mig az
asvanyviznél tapasztalt r=-0,30 értek gyenge 0sszefliggésnek mindsiil.

A szegmensbe tartoz6 fogyasztok érdeklddnek az adalékanyagok kérdéskore
irant, ¢és egyértelmiien még tobb informaciéra vagynak a témaban. A
tajékoztatasban az orvosokra, a fogyasztovédd szervezetekre, a nyomtatott sajtora,
az internetre és a hatdsagokra timaszkodnanak elsdsorban.
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Osszefoglalds

A szegmentacié eredményeit attekintve megallapithat6, hogy az adalékanyagokkal
kapcsolatos attitidkérdések felhasznalasaval jol elkiiloniilo csoportokat sikeriilt
létrehozni a mintasokasagbol.

Az adalékanyagokkal kapcsolatos ismereteken és attitidokon talmenden az
egyes szegmensek demografiai jellemz6i, altalanos fogyasztdi magatartdsa ¢€s
termékvalasztasi és informacios preferenciai is jelentdsen eltérnek egymastol.

Az élelmiszerek vélt adalékanyag-tartalmanak és fogyasztasi gyakorisaganak
Osszefiiggés-vizsgalata ugyanakkor azt mutatja, hogy a tényleges fogyasztoi dontés
még az adalékanyagok kérdéskorében Onmagat a legtudatosabbnak valld két
csoportban sem koveti az elvi preferencidkat: az adalékanyagokkal kapcsolatos
attitidok ezekben a szegmensekben is csak kismértékben befolyasoljak a
fogyasztok termékvalasztasat. Az eredmények tanusaga szerint az adalékanyagok
inkabb szimbolikus jelentdséggel birnak bizonyos fogyasztdi szegmensek szamara.
A célcsoportok adalékanyagokkal kapcsolatos attitlidjének megismerése és
figyelembevétele elosegitheti a  differencialt marketing-tevékenységet az
¢lelmiszerek piacan.

Megjegyzendo tovabba, hogy az adalékanyagokkal kapcsolatos ismeretek még a
legtajékozottabb csoportokban is erds hianyossagokat mutatnak. Az adalék-
anyagokkal kapcsolatban a kdztudatban elterjedt szamos tévhit felveti az ismeretek
novelésének és egyben a fogyasztdi attitidok formalasanak idészerliségét és
szlikségességét. Az egyes szegmensek eltérd informacidszerzési sajatossagainak
figyelembevétele egy hatékonyabb tajékoztatdsi stratégia alapjat képezheti a
jovében.

5.2.3. Az adalékanyagok szerepe az élelmiszer-fogyasztoi magatartisban

Az altalanos ¢lelmiszer-fogyasztoi magatartas elemzésére szamos modell talalhato a
szakirodalomban (1d. 3.5.1. fejezet).

Az ¢élelmiszer-adalékanyagok szakmai ¢és fogyasztdi megitélését vizsgalod
kutatdsom eredményeinek 0sszegzéseként 1étrehozott sajat modellem (15. abra, 147.
0.) az adalékanyagoknak az élelmiszer-fogyasztoi magatartasban betoltott szerepét
mutatja be.

A modell 1ényege, hogy bar az adalékanyagok kozvetleniil csak kismértékben
befolyasoljak a fogyasztok élelmiszervalasztasat, azonban mas tényez6kon
keresztiil jelent6s kozvetett hatast (szaggatott vonal) fejthetnek ki a fogyasztok
dontési folyamatara.

Az adalékanyagok nagymértékben befolyasoljak a terméktulajdonsdgokat. az
¢lelmiszerek Osszetételét, tapértékét, érzékszervi tulajdonsagait, hasznalati
jellemzoit, eltarthatosdgat, emellett hatassal vannak az élelmiszer-biztonsagra és
nem utolsosorban az élelmiszerek arara is.

Az adalékanyagok altal befolyasolt terméktulajdonsagok dsszefiiggésben allnak
a fogyasztoi dontés gazdasagi tényezdivel: a termékek aranak a termékvalasztasban
betoltott jelentéségét nagymértékben meghatarozza a rendelkezésre allo jovedelem,
mig az élelmiszerek eltarthatosaga jelentés hatassal van a termékek elérhet6ségére.
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A fogyasztoi tudatossag novekedésével az adalékanyagok egyre fontosabb teret
kapnak a marketing tényezdk kozott is: a termékimazsban betoltott szerepiikon (pl.
felhasznalt adalékanyagok szama, természetes vs. mesterséges adalékanyagok) tal
igen fontos kérdés az adalékanyagok jelolése (E-szamok vs. kémiai nevek
feltiintetése, adalékanyagokkal kapcsolatos feliratok) is, emellett tobb, a termék
adalékanyag-mentességére épitd reklammal is talalkozhattunk mar a kozelmultban.

Az adalékanyagok az egészségiigyi és élettani tényezékkel is szoros
kapcsolatban 4llnak. A bizonyos adalékanyagokkal szemben tulérzékenységi
reakciot mutatd egyéneknek keriilniiik kell az illeté adalékanyagok fogyasztasat, az
¢desitdszerek lehetdvé teszik a cukorbevitel csokkentését a cukorbetegek szamara,
mig egyes adalékanyagok (természetes szinezékek és antioxidansok) kozvetlen
egészségveédo hatast fejtenek ki. Az adalékanyagok az étrendi célok elérésében is
segithetik a fogyasztokat: az intenziv édesitdszerek és egyes allomanyjavitok
felhasznalasaval késziilt ,,/ight” termékek lehetdvé teszik a napi kaloriabevitel
csokkentését.

A fogyasztoi magatartasra igen jelentOs hatast gyakorolnak a pszichologiai és
szocialis faktorok is. Az életszemlélet, értékrend, izlés, preferenciak, szokasok és
tapasztalatok egyben a fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos attitiidjeit is
alapvet6en meghatarozzak.

Az adalékanyagok megitélése ugyanakkor visszahat az altalanos fogyasztoi
attitidokre, ezaltal befolyasolva a termékvalasztast.

Az adalékanyagok fogyasztoi megitélése masik oldalrdl az adalékanyagokra
vonatkozo, kiillonb6z6 informacioforrasokbol szarmazéd ismeretekbdl taplalkozik.
Mivel a hazai fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos tuddsa meglehetdsen
hidnyos, és szamos, az adalékanyagok természetére és hatasara vonatkozo tévhit
kering a koztudatban, a jelenlegi kedvezodtlen fogyasztdi attitidok megvaltoztat-
asanak egyik kulcseleme lehet a hiteles és kozérthetd tajékoztatas.

Megjegyzendo, hogy a kutatasi eredményeim alapjan 6sszeallitott, a fentiekben
ismertetett modell nem tekintheté validalt modellnek, ezért a kovetkezé feladat
annak gyakorlati kiprobalasa kell hogy legyen.
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6. KOVETKEZTETESEK ES JAVASLATOK
6.1. Az adalékanyagok fogyasztoi megitélése

A kozelmult élelmiszer-biztonsagi botranyai, valamint a mezdgazdasag és az
élelmiszeripar ndvekvéd kemikalizacidja érezhetGen alaasta a fogyasztok
¢lelmiszerekbe vetett bizalmat. A fejlett orszagokban mindeniitt a fogyasztok
figyelmének el6terébe keriilt az élelmiszer-el6allitds biztonsaga és az élelmiszerek
egészségessége, amelynek egyik igen fontos teriilete az adalékanyagok fel-
hasznalasa.

Fogyasztdi megkérdezéseim eredményei alapjan az emberek tobbsége ellen-
érzésekkel viseltetik az adalékanyagokkal szemben, azok felhasznalasat gyakran
szikségtelennek és egészségkarositonak tartja.

Az adalékanyagok sziikségességével kapcsolatos fogyasztoi kritikak helyenként
valoban megalapozottak: bar az adalékanyagok a korszerli élelmiszer-eléallitasban
nehezen nélkiilozhetéek, azonban a jelenlegi gyakorlatban nem minden esetben
érvényesiil maradéktalanul azon kritérium, hogy az adalékanyagok felhasznalasanak
a fogyaszto érdekében kell torténnie és nem szolgalhat a fogyasztd félrevezetésére.
Megjegyzendd ugyanakkor, hogy az adalékanyagok felhasznaldsat az élelmiszerek
tulajdonsagaira €s nem utolsésorban arara vonatkozo fogyasztoéi elvarasok is
indukaljak.

Az adalékanyagokkal kapcsolatos ellenérzések hatterében a modern élelmiszer-
ellatas egyre ,,mesterségesebbé” valasa miatt érzett szélesebb kort félelem huzodik
meg: a fogyasztokat aggasztja, hogy mar nem ismerik és nem képesek kontrollalni a
megvasarolt élelmiszerekbe keriild dsszetevoket.

Az adalékanyagok egészségkarositd hatdsaval kapcsolatos fogyasztéi félelmek
ugyanakkor nagyrészt megalapozatlanok. Az élelmiszerekkel kapcsolatos
fogyasztdi bizalom megingasdhoz vezetd ¢lelmiszerbotranyok ¢és élelmiszer-
katasztrofdk hatterében 4altaldban nem az adalékanyagok hasznalata, vagy az
azokkal valo visszaélés htizodott meg. Az adalékanyagok koriiltekintéen bevizsgalt
vegyliletek, amelyek a tudomany jelenlegi allasa szerint, az engedélyezett
felhasznalasi teriileten és mennyiségben nem jelentenek veszélyt az atlagfogyasztd
egészségére.

Szamos adalékanyag valthat ki ugyanakkor — gyakran sulyos kimenetelii —
tulérzékenységi reakciokat a fogyasztok — kiilondsen az egyéb élelmiszer-allergiak
el6fordulasdhoz viszonyitva — igen kis hanyadat kitevo, az illetd anyagra érzékeny
egyénekben. Az adalékanyagok élelmiszerecken vald feltlintetése lehetdséget nytjt
az érzékeny fogyasztok szamara az adott adalékanyagok elkeriilésére.

A legnegativabb fogyasztoi attitidok az adalékanyagok jeldlésére szolgalod
E-szdmokkal kapcsolatban mutatkoztak, ami azért is elgondolkodtaté, mert az
E-szamrendszer 1étrehozasanak egyik célja éppen az adalékanyagok egyértelmii és
egyszeru azonositasa volt a soknyelvii eurdpai kozosségben.

A adalékanyagokkal kapcsolatos ismeretek és attitidok alapjan 5 jol
elkiilonithetd fogyasztdi szegmens azonosithatd, amelyek az adalékanyagok
megitélésén til demografiai jellemzdi, altalanos fogyasztéi magatartasa, termék-
valasztasi és informacios preferenciai is jelentdsen eltérnek egymadstol. A
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célcsoportok adalékanyagokkal kapcsolatos attitidjének figyelembevétele elo-
segitheti a differencialt marketing-tevékenységet az élelmiszerek piacan.

A magyar vasarlok jelentds része értéknek tekinti a hagyomanyos alap-
anyagokbol, adalékanyagok felhasznalasa nélkiil vagy kizarélag természetes adalék-
anyagokkal késziilt termékeket, fogyasztdi dontéseik azonban az Onmagukat a
legtudatosabbnak vallo6 szegmensekben sem kdvetik egyértelmiien az elvi
preferenciakat. Az adalékanyagok inkabb szimbolikus jelentdséggel birnak
bizonyos fogyasztdi szegmensek szamara, az élelmiszervalasztasban sokkal
fontosabb szerepe van méas termékjellemzoknek és az arnak.

6.2. A fogyasztdi bizalom helyreallitasanak lehetéségei

Az élelmiszerekkel kapcsolatos fogyasztoi bizalom helyreallitasa nem képzelhetd el
az adalékanyagokkal kapcsolatos indokolatlan fogyasztéi félelmek eloszlatasa
nélkil, amely az élelmiszergyartoknak és -forgalmazoknak, valamint az élelmiszer-
hatosagoknak egyarant érdekében allna. A kezdeményezés azonban csakis az
élelmiszerlanc minden szereplojének részvételével, tobb szektoron dativeld, ossze-
hangolt, hosszutdavu stratégiaval lehet sikeres.

Jogi szabalyozas

Az adalékanyagok felhasznalasanak jogi szabdlyozdsa csak az egyes szervezetek
kozti vilagméreti egyiittmikddés esetén milkddhet hatékonyan. A szabalyozas
0sszehangoldsaban igen fontos szerepet jatszik a JECFA és a Codex Alimentarius.
Az adalékanyagok engedélyezésénél a felhasznalas technoldgiai indokoltsagat a
jelenleginél koriiltekintdbben sziikséges elemezni, és nagyobb hangsulyt kell hogy
kapjon a fogyasztd megtévesztésének tilalma is. Az adalékanyagok 10j unios
szabalyozésa biztatd kezdeményezéseket tartalmaz ebben az iranyban.

Felmérésem eredményei szerint az adalékanyagok fogyasztéi megitélésének
egyik legkritikusabb pontja az adalékanyagok jeldlése, kiilondsen az E-szdm-
rendszer: mivel az E-szdmok alapjan nem tudjak beazonositani az egyes adalék-
anyagokat, a fogyasztok ugy érzik, hogy az élelmiszergyartok el akarjak titkolni
eloliik az élelmiszerek valos Osszetételét. A jelenlegi jeldlési eldirasok szerint az
adalékanyagokat technologiai csoportneviikkel ¢és megnevezésiikkel vagy
E-szamukkal kell szerepeltetni a cimkén, ugyanakkor a fogyasztok tobbsége
jobbnak tartana a név és az E-szam egylittes feltiintetését. A megoldast az E-szamos
jelolés kotelezove tétele jelentheti, fenntartva annak a lehet6ségét, hogy a gyartok a
szamkdodok mellett az adalékanyagok nevét is feltiintessék.

A fogyasztok a mesterséges adalékanyagokat egyértelmiien negativabban itélik
meg, mint a természeteseket, az adalékanyagok jelenlegi szabalyozasa — beleértve a
jelolési eldirdsokat — viszont nem tesz kiilonbséget az adalékanyagok eredete
szerint. A fogyasztok dontd tobbsége sziikségesnek tartana egy ,,Csak természetes
adalékanyagokat tartalmaz” drujelz6 bevezetését. Ennél azonban személyes
véleményem és szamos megkérdezett szakértd allaspontja szerint is jobb megoldas
lenne az E-szamrendszer megreformalasa olyan formaban, hogy az adalékanyagok
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jelolésébol egyértelmiien kideriiljon azok eredete, példaul az eredetjelzésnek
(N=természetes, A=mesterséges) az E-szam utan irasaval. Bar a vegyiiletek eredete
nem toxikologiai kategoria, azonban egy hasonlo jelolés bevezetése — mivel az a
fogyasztok szemében termékelonyt jelentene — az élelmiszeripart is 0sztondzné a
természetes adalékanyagok hasznalatara. Kérdés ugyanakkor, hogy az eredetet is
feltiintetd jelolések valodisagat milyen modon lehetne ellendrizni.

Az adalékanyagok jelolésének egyik masik, igen aktualis kérdését jelentik az
¢lelmiszereken  feltlintetett, adalékanyagokkal kapcsolatos allitasok  (pl.
Htartositdoszert nem tartalmaz”), amelyekkel — az adalékanyagokkal kapcsolatos
fogyasztoi ellenérzések novekedésével parhuzamosan — egyre gyakrabban talalkoz-
hatunk. Ezen feliratok meglehetdsen aggalyosak abbdl a szempontbdl, hogy tovabb
novelik a fogyasztok bizalmatlansagat az adalékanyagokkal és altalaban az
¢lelmiszeriparral szemben, hiszen azt sugalljak, hogy az adalékanyagok karosak,
emellett egyes feliratok az élelmiszerek jelolésének eloirdsaival is ellentétesek. A
megoldast egy — a szakmai szervezetekkel egyiittmiikodésben kidolgozott — fel-
iratozasi el6iras vagy ajanlas jelentheti, amely a feliratok szabalyozasa mellett
kiterjed a jelolés egy masik, a fogyasztok altal szintén gyakran kifogasolt kérdésére,
a betliméretre is.

A fogyasztok korrekt tajékoztatasa érdekében ugyancsak megfontolandé lenne
az eldcsomagolds nélkiil értékesitett, illetve az eladds helyén csomagolt
¢lelmiszerek (tobbek kozott a népélelmezési cikknek szamitdo kenyér és pék-
siitemények valamint a féleg kisgyermekek altal fogyasztott siitemények) jeldlési
eléirasainak modositasa oly modon, hogy az élelmiszer Osszetétele ne csak a kisérd
kereskedelmi dokumenticioban, hanem a termék mellett kifiiggesztve vagy az
eladas helyén csomagolt élelmiszereknél a blokkon is feltiintetésre keriiljon. Sok
fogyasztdé és szakértd azt is hasznosnak tartand, ha az adalékanyagokat az
éttermekben is feltiintetnék az étlapokon, erre szamos példat talalunk mas unids
tagallamokban.

Hatosagok

Az allami ellendrzo szervek, hatosagok feleldések az adalékanyagokra vonatkozo
eléirasok betartatasaért. Indokolt lenne az ellendrzés gyakoribba és szigorubba
tétele, ennek anyagi és laboratorium-felszereltségi feltételeit meg kell teremteni.
Fontos lenne, hogy a hatésadgok ellendérzéseik soran ne csak azt vizsgaljak, hogy a
felhasznalt adalékanyag engedélyezett-e, hanem legalabb ennyire figyeljenek arra
is, hogy az adott élelmiszerben valé hasznalata és a hasznalt mennyiség valoban
indokolt-e. Az adalékanyagok jeldlésének ellenérzésére — beleértve az elézdekben
emlitett feliratokat — szintén nagyobb figyelmet kellene forditani.

A hatosagok masik igen fontos feladatkore a fogyasztok téjékoztatasa.
Felmérésem eredményei szerint a fogyasztok nagy bizalmat tanusitanak a hatésagok
iranyaban, és gy vélik, hogy a hatésagoknak a jelenleginél sokkal nagyobb
figyelmet kellene forditaniuk az adalékanyagokkal kapcsolatos tajékoztatasra.
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Elelmiszeripar

Az élelmiszeriparnak kulcsfontossagl szerepe van az adalékanyagokkal kapcsolatos
negativ fogyasztéi attitidok megvaltoztatasaban. Felmérésemben egyértelmiien
megmutatkozott, hogy a fogyasztok igen kritikusak az élelmiszeripar jelenlegi
gyakorlataval szemben. Az adalékanyagok gyakran tulzott mértéki és feleslegesnek
tiné alkalmazasa joggal valt ki ellenérzéseket: a fogyasztok nem ugy érzékelik,
hogy az adalékanyagok felhasznalasa az ¢ érdekiiket szolgalja. A fogyasztok
természetes igénye, hogy az adalékanyagok felhasznalasa a technoldgiailag valoban
indokolt mennyiségre korlatozodjon. A tapasztalatok ugyanakkor azt mutatjak,
hogy az élelmiszergyartok az engedélyezett mennyiségeket technologiai fegyel-
mezetlenségbdl eredden véletleniil, de a varhat6é elénydk érdekében tudatosan is
konnyen tullépik. Az élelmiszeriparnak sokkal nagyobb figyelmet kellene forditania
az eloirasok betartdsara, hogy csak a sziikséges anyagokat €s a sziikséges mennyi-
ségben hasznaljak. Az adalékanyagok felelGsségteljes hasznalata azt is jelenti, hogy
az élelmiszergyartok nem probalnak piaci elényre szert tenni azzal, hogy
adalékanyagok alkalmazasaval értékesebbnek latszo termékeket allitanak eld.

A fogyasztok, az élelmiszeripar és a kereskedelem megvaltozott, sok esetben
egymassal versengd igényei szikségessé teszik a régi technologiak
megvaltoztatasat, 0j technologiak bevezetését. A tudatos fogyasztoi rétegek
gyarapodadsa a kiméletes, az ¢lelmiszerek eredeti biologiai értékét minél inkdbb
megbrzé feldolgozasi technologidk alkalmazasara, az idegen anyagok fel-
hasznalasanak minimalizalasara, igy a mesterségesekkel szemben a természetes
adalékanyagok preferdlasara, illetve amennyiben lehetséges, az adalékanyagok
hasznalatdnak egyéb technologiai modszerekkel — pl. tartositoszerek helyett
alternativ tartositasi eljarasokkal — torténd kivaltasara kell hogy 0sztondzze az
¢lelmiszeripart még akkor is, ha az igy eldallitott termékek valamelyest dragabbak a
szokasos technologidkkal gyartott élelmiszereknél. Habar a fogyasztok tobbsége a
vartnal nagyobb tijékozottsagot mutatott a kiillonbozo élelmiszerek adalékanyag-
tartalmaval kapcsolatban, talalkoztam kirivoan téves véleményekkel is. Az alacsony
adalékanyag-tartalmu, természetesebb élelmiszerek gyartdinak nagyobb hangsulyt
kellene helyezniiikk arra, hogy termékeik természetességét a fogyasztokban
tudatositsak, ezzel piaci elényre tehetnének szert versenytarsaikkal és a helyettesito
termékek gyartdival szemben. A termékelonydk kommunikacidja soran azonban
igyelni kell az eldirasok betartasara, kiilonos tekintettel az adalékanyagokkal
kapcsolatos feliratokra (1d. a Jogi szabalyozas pontot).

Az ¢lelmiszeripar észlelt hitelessége jelenleg igen alacsony, ezért a fogyasztok
bizalmanak visszaszerzése igen komoly kihivast jelent. Ehhez a legjobb ut a
fogyasztoi aggodalmak komolyan vétele és a fogyasztok hiteles tajékoztatasa. A
fogyasztoi felmérés eredményei szerint a fogyasztok az élelmiszergyartok részérdl
is a jelenleginél tobb informéciét varnanak az adalékanyagokrol, szakmai
felméréseim soran azonban kideriilt, hogy az élelmiszeripar — ha fel is ismeri a
fogyasztok tajékoztatasanak sziikségességét — azt elsOsorban a hatosagok
feladatanak tartja. Az élelmiszeripart tehat legel6szor is érdekeltté kell tenni a
fogyasztok informalasaban, amiben igen nagy szerepe lehet a szakmai
szervezeteknek. Az adalékanyagokkal kapcsolatos iizenetek kozosségi marketing
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formajaban, a hatdsagokkal torténd egylittmiikodés keretében juthatnanak el a
leghatékonyabban a fogyasztokhoz, amelyre mar biztatd kezdeményezések is
torténtek a kozelmultban.

A fogyasztoi tudatossag novekedésével az adalékanyagok egyre fontosabb teret
kapnak a termékfejlesztésben illetve -pozicionalasban. A célcsoportok adalék-
anyagokkal kapcsolatos attitiidjének megismerése ¢és figyelembevétele el6segitheti a
differencialt marketing-tevékenységet az élelmiszerek piacan. A kutatds soran
végzett klaszteranalizis eredményei segitséget nyljthatnak az élelmiszergyartoknak
a fogyasztoi igények hatékonyabb kielégitéséhez.

Kereskedelem

Az élelmiszeripar szemléletvaltasa nem lehetséges az élelmiszer-kereskedelem
egyiittmiikodése nélkiil. A kereskedelemnek — sokszor sajat rovidtava érdekei
rovasara is — helyet kell adnia a kevésbé feldolgozott, természetesebb élelmi-
szereknek. Mivel ezek altalaban magasabb arfekvésii termékek, hosszu tavon a
kereskedelem profitjat is novelnék.

Az élelmiszer-forgalmazok emellett a fogyasztok tajékoztatasaban is részt
vehetnének, egyrészt olyan formaban, hogy hozzaférhetdvé teszik az E-szamlistat
az lzletekben, masrészt azzal, hogy az eldcsomagolas nélkiil értékesitett, illetve az
eladas helyén csomagolt élelmiszerek Osszetételét a termék mellett kifliggesztve
vagy az eladas helyén csomagolt ¢élelmiszereknél a blokkon is feltiintetik — még
akkor is, ha erre jogszabaly nem kételezi ket.

Egészségiigy

Felmérésem eredményei alapjan a fogyasztok az egészségiigytél szeretnének
leginkabb adalékanyagokra vonatkoz6 informacidhoz jutni, az orvosok kiemelkedd
hitelességgel birnak az emberek szemében. Szakmai felméréseim eredményei
ugyanakkor azt mutatjdk, hogy az egészségligyi szektor altalaban még az
¢élelmiszeriparndl is kevésbé tartja sajat feladatanak a fogyasztok tajékoztatdsat.
Meg kell tehat talalni a modjat, hogy az egészségiigyet érdekeltté tegyiik a lakossag
tajékoztatasaban.

Megjegyezendd, hogy az orvosok ¢és dietetikusok képzésében jelenleg
minimalis mértékben szerepelnek adalékanyagokkal kapcsolatos ismeretek, igy csak
abban az esetben varhato el az egészségiigyi szakemberekt6l a fogyasztok hiteles
tajékoztatasa, ha 6k is megfelel6 ismeretanyaghoz jutnak.

Erésiteni kellene tovabba az orvosok és a dietetikusok egyiittmiikodését, mivel
hatékonyan kiegészithetnék egymast szerepét, ¢és az erdfeszitések Ossze-
hangolasabol mindkét fél valamint a fogyasztok egyarant profitalhatnanak.

Iskolai oktatas

Az egészséges taplalkozassal és az élelmiszer-biztonsaggal kapcsolatos alapvetd
ismereteket mar az iskolai oktatas keretében at kell adni a fiatal generacioknak. A
gyerekek érdeklodésének felkeltése, ismereteik bovitése és a helyes attitidok
kialakitdsa biztositana, hogy az egészséglink szempontjabdl kulcsfontossagu tudas
és gyakorlat a mindennapi szokasok részévé valjon.
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Az iskolak a felmérésben tapasztalt alacsony hitelessége feltehetdleg szoros
Osszefiiggésben van az oktatas szinvonalaval. Els6 1épésben ezért maguknak a
tanaroknak kellene elsajatitaniuk a késobb a gyerekek szadmara tovabbadando
ismereteket, ezért a sikeres iskolai szemléletformalds a pedagogusképzés és -
tovabbképzés szamara is tartogat tennivaldkat.

Fogyasztovédelmi szervezetek

A fogyasztok szemében a fogyasztovédelmi civil szervezetek birnak a legnagyobb
hitelességgel, és az egészségligy mellett tolik varnak leginkabb az adalék-
anyagokkal kapcsolatos tajékoztatast. Az adalékanyagok a fogyasztovédelmi
mozgalmak egyik igen kedvelt témaja, szamos kiadvany foglalkozik az adalék-
anyagok egészségligyi és technologiai vonatkozasaival. Ezek egy része szakmailag
megalapozott, korrekt munka, ugyanakkor olyan kiadvanyokkal is talalkozhatunk,
amelyek — feltehet6en a szakiranyu ismeretek hianya miatt — kevésbé alkalmasak a
fogyasztok partatlan, hiteles tajékoztatasara. A fogyasztovédelmi szervezeteknek a
jelenleginél nagyobb figyelmet kell forditaniuk az allaspontjuk szakmai meg-
alapozottsagéara.

Meédia

Az adalékanyagokkal kapcsolatos negativ fogyasztoi attitlidok kialakulasaban nagy
szerepe van a médianak is. A médiumok tobbsége a népszeriiségért vivott
kiizdelemben allandd szenzaciokeltésre kényszeriil, az adalékanyagok kérdéskore
pedig igen alkalmas téma az emberek figyelmének megragadasara. Az indokolatlan
fogyasztoi félelmek eloszlatasat nagymértékben eldsegitené, ha a téma hiteles,
szenzaciomentes tajékoztatds formajaban jelenne meg a toOmegtdjékoztatasban. A
média hozzaallasanak megvaltozasat a médiaszereplok kapcsolodd szakmai
ismereteinek hidnya is nagymértékben akadalyozza, ezért fontos lenne az
kommunikacié ¢és egyiittmiikodés felerdsitése az ujsagirok és a tudomdanyos
szakemberek, hatosagok kozott.

6.3. Tajékoztatasi stratégia

Az adalékanyagokkal kapcsolatos fogyasztdi bizalom vagy Dbizalmatlansag
nagyrészt a fogyaszto tajékozottsaganak a fiiggvénye.

Vizsgalatombdl egyértelmiien kideriil, hogy a fogyaszt6i félelmek f6 oka a
tudatlansag, a megbizhaté informacidok hianya, és a fogyasztok dontd tobbsége
szlikségesnek érzi, hogy az eddiginél részletesebb tajékoztatast kapjon az
adalékanyagokrol. A fogyasztoi tudatossag novelése érdekében meg kell ismertetni
a lakossaggal az adalékanyagok szigori engedélyezési rendszerét, felhasznalasuk
céljat valamint az E-szamok jelentését. Az adalékanyagok bizonyitott artalmatlan-
sdganak kihangstlyozasan tul ugyanakkor sziikséges felhivni a figyelmet az
adalékanyag-talérzékenység problémajara is. Kihangsulyozandé tovabba az az
lizenet, hogy az élelmiszerek megfeleld kivalasztasa és kezelése sokkal fontosabb
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prioritads az ¢élelmiszer-biztonsagban és a fogyasztok egészségvédelmében, mint az
engedélyezett és biztonsagos adalékanyagok elkeriilése.

A fogyasztd tajékozottsaga koziigy, ezért a tajékoztatast allamilag koordinalt
feladatként képzelem el, az élelmiszergyartok és -forgalmazok, az egészségligy, az
iskolai oktatas, a fogyasztovédelmi szervezetek valamint a média aktiv rész-
vételével és egyiittmikodésével, az egészséges taplalkozas és az élelmiszer-
biztonsag alapelveit ismertetd program részeként. A hatékony tajékoztatas alapvetd
feltétele a résztvevok megfeleld felkészitése.

A tajékoztatas hatékonysagat novelné az egyes fogyasztdi szegmensek a
klaszteranalizis soran feltart eltér6 informéacios preferencidinak figyelembevétele.

Fontos lenne tovabba, hogy a médidban gyakran teret kapd, a fogyasztok
adalékanyagokrol alkotott véleményét jelentds mértékben meghatarozo, laikus vagy
éppenséggel szakszeriitlen nézetekre a jelenleginél gyakrabban sziilessenek hiteles
szakért6i viszontreagalasok.

Az informacids csatornak kozil kulcsszerepet kaphat az internet, ezzel is
ellenstilyozva az interneten kiilondsen gyakran felbukkané ellendrizhetetlen
hireszteléseket.

A fogyasztéi bizalom helyreallitasat azt is eldsegitené, ha az adalékanyagok
E-szamos listaja szélesebb korben, lehetbleg nyomtatott formaban hozzaférhetd
lenne a fogyasztok szamara, lehetové téve ezzel az egyes vegyiiletek beazonositasat.

Reményeim szerint vizsgalataim eredményei segitséget nyujthatnak egy
hatékonyabb tajékoztatasi stratégia kidolgozasahoz.

6.4. A fogyaszto felelgssége

Végiil, de nem utolsdsorban igen fontos szerep harul magara a fogyasztora is. A
fogyasztonak tudnia kell, hogy milyen tulajdonsagokat varhat el az élelmiszerektdl:
tisztaban kell lennie azzal, hogy pl. az iiditéital, a lekvar a friss gylimolesot is
meghaladoan élénk szine nem nagyobb gyiimolcstartalmat, hanem tobb szinezéket,
a nyersanyagnal is élénkebb iz, illat tobb aromat, az extrém hosszu eltarthatosag
gyakran tartositoszereket jelent, és a tulfeldolgozott élelmiszerek eldallitasa elkép-
zelhetetlen adalékanyagok nélkiil. Amennyiben a fogyasztd realisabb elvarasokat
fogalmaz meg, nem a legillatosabb, legszinesebb, legintenzivebb izli termékeket
valasztja, és esetenként hajlandd bizonyos kényelmi szempontokrol is lemondani, a
kiméletesebb eljardssal késziilt, természetesebb ¢élelmiszerek fogyasztdsa révén
nemcsak az adalékanyagok bevitelét csokkenti, de minden szempontbdl sokkal
egészségesebb ¢lelmiszerhez jut. Feltétleniil javasolandd a fogyasztd szdmara az
¢lelmiszercimkék tanulmanyozasa, nem csak az adalékanyagok, hanem mads
OsszetevOk, valamint a tapértékre vonatkoz6 adatok megismerése, és a szerzett
ismeretek hasznositasa a termékvalasztasban.

Az adalékanyagok felhasznalasat az ¢lelmiszerek fizetoképes kereslete is igen
nagymértékben meghatarozza. Kulcskérdés tehat, hogy a fogyasztok (vagy legalabb
bizonyos fogyasztéi szegmensek) képesek és hajlanddak legyenek megfizetni a
kevesebb adalékanyagot tartalmazo, illetve mesterséges helyett természetes adalék-
anyagokkal késziilt, helyenként dragabb alapanyagok, koltségesebb gyartas- és
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csomagolastechnoldgia felhasznalasat megkoveteld termékek gyakran magasabb
arat.

A biztonsagos, kényelmes, izletes €s taplalo élelmiszerekre iranyuld fogyasztoi
igény, valamint a népességndvekedés okozta novekvo élelmiszersziikséglet miatt az
¢élelmiszer-adalékanyagok a jovOben is fontos és sziikséges szerepet fognak jatszani
az ¢élelmiszertermelésben. A fogyasztok ugyanakkor véleményiik kiilonb6zo
forumokon torténd hangoztatdsaval, de mindenekel6tt vasarlasukkal 6sztonozni
tudjak a gyartokat arra, hogy szoruljon vissza az a verseny, amely az adalékanyagok
indokolatlan alkalmazasaval, vonzobb megjelenésii, értékesebbnek latszo élelmi-
szerekkel probal piaci elonydkre szert tenni.
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7. UJ TUDOMANYOS ES MODSZERTANI EREDMENYEK

7.1. Uj tudomanyos eredmények

1.

Az adalékanyagok szakmai megitélésének Osszehasonlitdé jelleggel végzett
feltarasa szakértdi mélyinterjuk, fokuszcsoportos beszélgetések és kérddives
felmérés segitségével az ¢Elelmiszeripar, az ¢€lelmiszer-hatosagok, az
egészségligy ¢és a fogyasztovédelem korében. Az adalékanyagokat a
megkérdezett szakértok altalaban nem tartjdk a lakossag egészségre nézve
jelentds kockazatunak, bar egyes adalékanyagokkal szemben kritikusabb
véleményt fogalmaztak meg, és felhivtak a figyelmet az egyedi érzékenységekre
is. Az adalékanyagok felhasznalasanak jelenlegi gyakorlatdit mar joval
kedvezétlenebbiil itélték meg, kiemelve a fogyasztok megtévesztésének
veszélyét. A lakossag adalékanyagokkal szembeni félelmeit nem tartjak
indokoltnak, a visszaé¢lések visszaszoritasa érdekében ugyanakkor sziikségesnek
tartjak a fogyasztoi ismeretek és tudatossag novelését valamint a hatésagok
ellen6rzési munkajanak javitasat.

Az adalékanyagokkal kapcsolatos fogyasztoi attitidok elemzése fokusz-
csoportos interjuk és egy 750 f6s, orszagos, reprezentativ mintan végzett
kérddives felmérés segitségével. A Magyarorszagon elsdként elvégzett atfogd
vizsgalat kiterjedt a fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos ismereteire, az
adalékanyagok egészségiigyi vonatkozasainak, felhasznalasanak, jelolésének és
jogi szabdalyozasanak megitélésére, a fogyasztdoi véleményeket alakito
informacidforrasok jelentoségére illetve az adalékanyagokkal kapcsolatos
tajékoztatds megitélésére, valamint az adalékanyagok fogyasztéi dontésben
betoltott szerepére. Az eredmények szerint a fogyasztok tobbsége
ellenérzésekkel viseltetik az adalékanyagokkal szemben, azok felhasznalasat
gyakran sziikségtelennek ¢és egészségkarositonak tartja. A legnegativabb
fogyasztoi attitidok az adalékanyagok jelolésére szolgaldo E-szamokkal
kapcsolatban mutatkoztak. A fogyasztoi ellenérzések f6 oka a tudatlansag, a
hiteles tajékoztatas hidnya, amit a média altal kozvetitett negativ informacidk
még tovabb rontanak. Az adalékanyagokkal kapcsolatos attitidok azonban még
az Onmagukat tudatosabbnak vall6 fogyasztok korében sem befolyasoljak
érdemben a termékvalasztast: a dontési folyamatban sokkal fontosabb szerepe
van mas termékjellemzoknek és az arnak. A fogyasztok dontd tobbsége ennek
ellenére sziikségét érzi, hogy a jelenleginél részletesebb tajékoztatast kapjon az
adalékanyagokkal kapcsolatban.

Az ¢lelmiszerekkel kapcsolatos tényezok észlelt veszélyességére, valamint az
adalékanyagok jelolésére, egészségligyi hatasaira és felhasznaldsara vonatkozo
szakmai, illetleg fogyasztéi allaspontok egybevetése. A legkritikusabb
— gyakran a fogyasztokénal is negativabb — véleményeket altalaban az
egészségiigyl dolgozok fogalmaztdk meg, mig a hatdsagi szakemberek és a
fogyasztovédok tobbnyire kedvezdbben itélték meg az adalékanyagok
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kérdéskorét. Az adalékanyagok felhasznalasdnak jelenlegi gyakorlataval
kapcsolatban az élelmiszeriparosok is gyakran kritikat fogalmaztak meg.

5 fogyaszto6i klaszter elhatarolasa az adalékanyagokkal kapcsolatos ismeretek €s
attitidok ~ alapjan:  érdektelen  fogyasztok, arérzékeny  fogyasztok,
egészségtudatos fogyasztok, atlagfogyasztok, mindségtudatos fogyasztok. Az
egyes szegmensek az adalékanyagok megitélésén tilmenden demografiai
jellemzo6ik, altalanos fogyasztoéi magatartasuk és termékvalasztasi preferenciaik
tekintetében is jol elkiiloniilnek egymastol.

Az adalékanyagoknak az élelmiszer-fogyasztoi magatartasban betoltott szerepét
0sszegz0 modell megalkotasa. A modell szerint bar az adalékanyagok
kozvetleniil csak kismértékben befolydsoljak a fogyasztok élelmiszer-
valasztasat, azonban mas tényezOkon keresztiil jelentés kozvetett hatast
fejthetnek ki a fogyasztok dontési folyamatara.

7.2. Ujszerii médszertani eredmények

1.

A kevert modu kérdoives felmérési technika elméleti hatterének és gyakorlati
vonatkozasainak elemzése, és hazai viszonyokra torténé adaptildsanak meg-
valositasa. A személyes és online megkérdezések kombinacidjaval végzett
fogyasztoi felméréseknek ma mar 1étjogosultsaga van Magyarorszagon. A hazai
felmérés elfogadhatd megbizhatosaggal kizardlag a 25 év alatti fiatalok,
valamint a 25 és 54 év kozotti, legalabb kozépfoki végzettségli fogyasztok
korében végezhetd, mig a tobbi fogyasztdi csoportban csak személyes
megkérdezésre van lehetdség.

A 6-fokozatu skala alapjan az élelmiszerek éves fogyasztasi gyakorisaganak
szamszerusitésére szolgald mutatoszam modositott valtozatdnak kidolgozasa.
Ebben a formaban a gyakorisagi skala kiilonb6zo értékei egyetlen szdmban
OsszegezhetOk, ezaltal a fogyasztas mértéke érzékletesen kifejezhetd.
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8. OSSZEFOGLALAS

A dolgozat célkitlizése az ¢élelmiszer-adalékanyagok csoportositasanak, jogi
szabalyozasanak, technoldgiai €s humanélettani vonatkozasainak attekintése,
médidban valdé megjelenésének elemzése, valamint szakmai ¢és fogyasztdi meg-
itélésének feltarasa. Kutatasom az elsé széleskorii vizsgalat Magyarorszagon az
adalékanyagok fogyasztoi megitélésének tanulmanyozasara.

Az adalékanyagok meghatdrozasa és csoportositasa

Az élelmiszerek nyersanyagai koziil az adalékanyagok egyértelmiien elkiilonithetok
az alapanyagoktol és a segédanyagoktdl: elobbiektdl a Iényegesen kisebb fel-
hasznalasi koncentraci6, utébbiaktol pedig az élelmiszerekhez vald szandékos
hozzaadas kapcsan. Az adalékanyagokat technoldgiai funkcidjuk szerint 26
csoportba, eredetiik szerint pedig 3 csoportba sorolhatjuk.

Az adalékanyagok jogi szabalyozasa

Az adalékanyagok engedélyezésének ¢és felhasznalasanak nemzetkozileg
0sszehangolt jogi szabalyozasa az 1950-as években kezdddott a JECFA meg-
alapitasaval, amely szervezet felallitotta az adalékanyagok biztonsagos fel-
hasznalasanak alapelveit és elvégezte tobb szaz élelmiszer-adalékanyag toxikologiai
értékelését. Ma az egész vilagon a JECFA ajanlasaira épiilnek az adalékanyagokkal
kapcsolatos nemzeti és nemzetkdzi szabalyozasok, igy az europai unids és a magyar
eldirasok is. Az adalékanyagok engedélyezésének legfontosabb alapelvei szerint
csak az engedélyezett adalékanyagokat szabad hozzaadni az ¢élelmiszerekhez, és egy
adalékanyag hasznalata csak akkor engedélyezhetd, ha az a jelenleg rendelkezésre
allo tudomanyos eredmények alapjan nem jelent veszélyt a fogyasztok egészségére,
alkalmazasa technologiailag indokolt és nem téveszti meg a fogyasztot.

Az Eurdpai Gazdasagi Kozosségben kezdetben nemzeti eldirdsok szabalyoztak
az adalékanyagok felhaszndlasat, a jogszabdlyok harmonizacidja az 1960-as
években kezdddott, ekkor hoztak Iétre a jelolés egyszertsitését szolgald E-szam-
rendszert is. A teljeskorii kozosségi jogharmonizacio az 1990-és évek kozepén, a
jelenleg hatalyos szabalyozés elfogadasaval valosult meg. Napjainkban zajlik az
adalékanyagok unidés szabalyozasdnak megujitdsa, amely teljes formadjaban
varhatoan 2011-ben 1ép hatalyba.

Magyarorszag mindig is kiemelt kérdésként kezelte az adalékanyagok
szabalyozasat. Eloirasaink az 1960-as évekt6l mar a JECFA alapelveit kovették,
majd az 1990-es években elkezd6dott az unids jogharmonizacid, amely az EU
csatlakozassal valt teljessé.

Az adalékanyagok felhasznaldasanak elonyei és kockazatai

Az adalékanyagok igen fontos szerepet jatszanak napjaink komplex élelmiszer-
ellatasaban.

Felhasznalasuk szamos eldnnyel jar: biztonsagos €lelmiszert, széles valasztékot
¢s alacsonyabb arakat tesz lehetdvé, emellett egyes adalékanyagok elonyds élettani
hatéssal is birnak.
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Az adalékanyagok hasznalata ugyanakkor potencialis kockazatokat is hordoz
magaban. Bar az engedélyezés feltételeként elvégzett igen alapos toxikoldgiai
vizsgalatok garantaljak, hogy az adalékanyagok a tudomany jelenlegi allasa szerint,
az engedélyezett felhasznalasi teriileten és mennyiségben nem jelentenek veszélyt
az atlagfogyasztd egészségére, azonban szamos adalékanyag valthat ki
tulérzékenységi reakciokat a fogyasztok igen kis hanyadat kitevd, az illeté anyagra
érzékeny egyénekben. A toxikologiai vizsgalatok ismert korlatai miatt nagyon
fontos tovabba az adalékanyagok biztonsagossaganak rendszeres feliilvizsgalata. Az
adalékanyagok kozvetett kockazata a fentiekben emlitett valasztékbovitd
szereplikkel kapcsolatos: az adalékanyagok ugyanis lehet6vé tették szamos alacsony
tapértéki élelmiszer (junk food) kifejlesztését és elterjedését, amelyek az étrendben
kivalthatjak a taplalobb, értékesebb élelmiszereket. Tovabbi problémat jelenthet az
adalékanyagokkal késziilt élelmiszerek alacsonyabb ara miatti talfogyasztas illetve
pocsékolas is.

Az egyes adalékanyagok eldnyeinek és kockazatainak pontos definialasaban
rejlé nehézségek miatt az adalékanyagok biztonsagossaganak meghatarozasa
altalaban inkabb jogi, mint tudomanyos dontés, amely a potencialis kockazatok és
potencialis elényodk szembeallitasan és kiegyensulyozasan alapul.

Az adalékanyagok megjelenése a médiaban

Mivel a fogyasztoi attitlid alakitdsaban a médidnak van a legnagyobb szerepe,
fontosnak tartottam megvizsgalni, hogy miképpen vélekednek e kérdéskorrdl a
kiilonféle nyomtatott és elektronikus sajtoorganumok.

Sajnalatos tény, hogy a médiaban elenyészé a szakmai igényességii tajékoztatas
aranya, sokkal nagyobb teret kap a tudomanytalan szenzaciokeltés. A f6 problémat
az jelenti, hogy a sajtotermékek tobbsége a népszertiségért vivott kiizdelemben
allando szenzacidkeltésre kényszeriil, az adalékanyagok kérdéskore pedig erre igen
alkalmas téma.

Az adalékanyagok szakmai megitélése

Az adalékanyagok szakmai megitélését szakértdi mélyinterjuk, fokuszcsoportos
beszélgetések és egy nem reprezentativ kérdéives felmérés soran tartam fel.

Az adalékanyagok szabalyozasban szerepet jatszo hatdsagok allaspontja szerint
az engedélyezés feltételeként végzett toxikologiai vizsgalatok garantaljak, hogy a
ma hasznalt adalékanyagok artalmatlanok az egészségiinkre. Egyéni érzékenységek
azonban el6fordulhatnak, ebben az esetben az adott adalékanyag fogyasztasat
keriilni kell. Fontosnak tartjak ugyanakkor, hogy az adalékanyagok felhasznalasa
csak a technologiailag sziikséges mennyiségre korlatozodjon, €s ne szolgaljon a
fogyasztd megtévesztésére.

Az élelmiszeripar ugyancsak az adalékanyagok artalmatlansagat és elonyos
technologiai tulajdonsagait hangsulyozza: egyes é¢lelmiszereket nem lehetséges
adalékanyagok nélkiil eléallitani, mig mas esetekben az adalékanyagok javitjak az
¢lelmiszer érzékszervi tulajdonsagait illetve olcsobb termékek eldallitasat teszik
lehetévé. A megkérdezett szakértOk elismerik ugyanakkor, hogy eléfordulnak
vissza¢lések az adalékanyagok felhasznalasanak teriiletén. A fogyasztok
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adalékanyagokkal kapcsolatos részletesebb tajékoztatasat az élelmiszeripar — még
ha fel is ismeri annak sziikségességét — els6sorban a hatdsagok feladatanak tartja.

Az megkérdezésben résztvevd egészségiigyi dolgozok adalékanyagokkal
kapcsolatos tajékozottsaga meghaladta a fogyasztoéi csoportokban tapasztaltakat,
ugyanakkor elmaradt attdl a szinttél, ami egy egészségiigyi szakembert6l elvarhato
lett volna. Ennek oka elsésorban abban keresendd, hogy a hazai egészségiigyi
képzésben csak minimalis mértékben oktatnak adalékanyagokkal kapcsolatos
ismereteket. Bar hallottak mar adalékanyagoknak tulajdonitott egészségiigyi
problémakrol, Osszességében biztonsagosnak tarjak az adalékanyagok fel-
hasznalasat. A fogyasztok részletesebb tajékoztatisat a megkérdezettek tobbsége
nem tartja az egészségiigy feladatanak.

A fogyasztovédd szervezetek eldszeretettel foglalkoznak az adalékanyagok
témakorével. Véleményiik szerint a fogyasztoi félelmek nagyrészt alaptalanok, bar
egyes adalékanyagok problémakat okozhatnak, ¢és az adalékanyagok interakcioi is
kiszamithatatlan egészségiigyi hatasokkal jarhatnak. Biraltak tovabba az élelmiszer-
ipar jelenlegi gyakorlatat, amely a gyengébb mindségii ¢lelmiszereket probalja
fogyaszthatobba tenni adalékanyagok felhasznalasaval. Fontosnak tartanak az
¢lelmiszerekkel kapcsolatos fogyasztdi ismeretek novelését, beleértve az adalék-
anyagok kérdéskorét is.

Az adalékanyagok fogyasztoi megitélése
Az adalékanyagokkal kapcsolatos fogyasztoi attitidok feltarasa 3 fokuszcsoportos
interju és egy 750 f0s orszagos kérddives felmérés segitségével tortént.

Fogyaszt6i megkérdezéseim eredményei alapjan a fogyasztok tobbsége ellen-
érzésekkel viseltetik az adalékanyagokkal szemben, azok felhasznalasat gyakran
sziikségtelennek €s egészségkarositonak tartja. A legnegativabb fogyasztoi attitidok
éppen az adalékanyagok egyszerl €s egyértelmii jelolésére szolgaldo E-szdmokkal
kapcsolatban mutatkoztak. A fogyasztok korében igen elterjedt tévhit, hogy az
E-szamok mesterséges anyagokat jeldlnek, mikozben a valdsagban az adalék-
anyagok tobbsége természetes eredeti. A természetes anyagok a fogyasztok
szemében egyértelmilen kedvezObb megitélés ala esnek, kevésbé tartjak Oket
karosnak, mint a szintetikus vegyiileteket, mikozben ezt a vélekedést az objektiv
kockazatbecslés nem tamasztja ala.

A fogyasztdi ellenérzések 6 oka — a média altal kozvetitett negativ informaciok
¢és az ¢élelmiszeripar helyenként valoban megkérddjelezhetd gyakorlata mellett — a
tudatlansag, a hiteles tajékoztatas hianya: a fogyasztok jelentds része nincs tisztdban
az adalékanyagok illetve az E-szamok jelentésével. A fogyasztok dontd tobbsége
maga is tudataban van az adalékanyagokkal kapcsolatos ismeretei hianyossagainak,
és sziikségét érzi, hogy a jelenleginél részletesebb tajékoztatast kapjon.

A kiilonb6z6 ¢élelmiszerek adalékanyag-tartalmaval kapcsolatban a fogyasztok
tobbsége a vartnal nagyobb tajékozottsagot mutatott, ugyanakkor kirivoan téves
véleményekkel is talalkoztam.

Az adalékanyagoknak a fogyasztéi dontés meghozatalaban jatszott szerepe
meglehetdsen ellentmondasos. Habar a fogyasztok jelentés része nem foglalkozik
ezzel a kérdéssel, ugyanakkor — kiilondsen a ndk és az iskolazottabb fogyasztok
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korében — sokan voltak azok is, akik — sajat bevallasuk szerint — tudatosabbak az
adalékanyagokkal kapcsolatban. Az élelmiszerek vélt adalékanyag-tartalmanak és
fogyasztasi gyakorisaganak igen gyenge Osszefiiggése ugyanakkor arra utal, hogy
az adalékanyagokkal kapcsolatos attitidok még az dnmagukat tudatosabbnak valld
fogyasztok korében sem befolyasoljak érdemben a termékvalasztast: a dontési
folyamatban sokkal fontosabb szerepe van mas termékjellemzéknek €s az arnak.

A fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos ismereteiket nagyszamu, de
onmagukban csak kozepes jelentdséglinek tekintheto forrasbol szerzik be. Jelenleg a
nyomtatott sajtotermékek és az internet jelentik a legfontosabb informacioforrast,
mig a hatésagoknak, az iskolai oktatasnak, az élelmiszeriparnak, a fogyaszto-
védelmi szervezeteknek és az orvosoknak a valaszadok véleménye szerint a
jelenleginél sokkal nagyobb figyelmet kellene forditaniuk az adalékanyagokkal
kapcsolatos tajékoztatasra.

Az adalékanyagokkal kapcsolatos attitidok alapjan 5 fogyasztoi klaszter
kiilonitheté el. Az adalékanyagokkal kapcsolatos ismereteken és attitidokon tal-
menden az egyes szegmensek demografiai jellemzo6i, altalanos fogyasztéoi maga-
tartasa és termékvalasztasi preferencii is jelentdsen eltérnek egymastol.

Az érdektelen fogyasztok elnevezését az adalékanyagokkal és altalaban a
taplalkozassal illetve a vasarlassal kapcsolatos alapvetd érdektelenségiik indokolja.
Az arérzékeny fogyasztok érdeklodnek az adalékanyagok kérdéskore irant, de
fogyasztoi dontéseiket csak igen csekély mértékben befolyasoljak az adalék-
anyagok: az €lvezeti érték és az ar mellett a megszokas, valamint a kényelmi és
esztétikai szempontok is fontosabb szerepet jatszanak a termékvalasztasban. Az
egészségtudatos fogyasztok mutatjdk a legnagyobb fogyasztéi tudatossagot az
adalékanyagok tekintetében: ellenérzéseik az adalékanyagok feltételezett egészség-
karosito hatasaibol és a technologiai indokoltsag hidnyabdl erednek. Az dtlag-
fogyasztok szegmensében nem tapasztalhatd markansan elkiiloniilé allaspont az
adalékanyagok megitélésében, a csoport attitiidjei a minta atlagértékeit tiikrozik. A
mindségtudatos fogyasztok igyekeznek egészségesebb termékeket valasztani,
emellett ebben a csoportban jelenik meg leghangstulyosabban a mindségkeresés,
mint dontési stratégia; fogyasztdi dontéseiket sajat bevalldsuk szerint jelentdsen
befolyasoljak az adalékanyagok.

Az élelmiszerek vélt adalékanyag-tartalmanak és fogyasztasi gyakorisaganak
Osszefliggés-vizsgalata ugyanakkor azt mutatja, hogy a tényleges fogyasztoi dontés
még az adalékanyagok kérdéskorében Onmagat a legtudatosabbnak wvalld két
csoportban sem kdveti az elvi preferenciakat: az adalékanyagokkal kapcsolatos
attitidok ezekben a szegmensekben is csak kismértékben befolyasoljak a
fogyasztok termékvalasztasat. Az eredmények tanusaga szerint az adalékanyagok
inkabb szimbolikus jelentdséggel birnak bizonyos fogyasztdi szegmensek szamara.
A célcsoportok adalékanyagokkal kapcsolatos attitlidjének megismerése és
figyelembevétele eldsegitheti a differencialt marketing-tevékenységet az élelmi-
szerek piacan.

Az élelmiszer-adalékanyagok szakmai ¢€s fogyasztdi megitélését vizsgalo
kutatasom eredményeinek alapjan megalkottam az adalékanyagoknak az élelmiszer-
fogyasztoi magatartasban betoltott szerepét 0sszegz0 modellt.
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Kovetkeztetések és javaslatok

Az adalékanyagok igen fontos szerepet jatszanak napjaink komplex élelmiszer-
ellatasaban. Felhasznalasuk szamos elénnyel, ugyanakkor bizonyos kockazatokkal
is jar, engedélyezésiik ezért legtobbszor a potencialis kockazatok és potencialis
elényok szembeallitasan és kiegyensulyozasan alapul.

A kozelmult élelmiszer-biztonsagi botranyai, valamint a mezdgazdasag ¢s az
¢élelmiszeripar ndvekvo kemikalizacidja érezhet6en alaasta a fogyasztok élelmiszer-
ekbe vetett bizalmat. Az élelmiszerlanc egészével kapcsolatos fogyasztdi bizalom
helyreallitisa nem képzelhetd el az adalékanyagokkal kapcsolatos indokolatlan
fogyasztdi félelmek eloszlatdsa nélkiil. A kezdeményezés azonban csakis az
¢lelmiszerlanc minden szerepldjének részvételével, tobb szektoron ativeld,
Osszehangolt, hosszutav stratégiaval lehet sikeres.

Vizsgalataim eredményei ¢és az azok alapjan megfogalmazott javaslatok
reményeim szerint segitséget nyujthatnak az élelmiszer-agazat egésze szamara a
fogyasztoi igények teljesebb kielégitéséhez, az adalékanyagokkal kapcsolatos
fogyasztoi ismeretek és tudatossag noveléséhez, és egyben az adalékanyagok
felelosségteljesebb, korszeriibb felhasznalasahoz.
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9. SUMMARY

The aim of this research was to review the classification, legislation, technological
and health implications, media presentation, and to explore professional and
consumer attitudes towards food additives. Present work is the first comprehensive,
country-wide survey in Hungary on consumer views on food additives.

Definition and Classification of Food Additives

Among food components, food additives are clearly distinguishable from
ingredients and processing aids: from ingredients through much lower usage levels
while from processing aids through intentional addition to foods. Food additives are
classified into 26 categories by technological function and 3 classes by origin of the
substance.

Legislation of Food Additives

Internationally harmonized legislation of approval and use of food additives began
with the foundation of JECFA in the 1950’s, an organization that laid down the
principles of the safe use of food additives and performed safety evaluation of
hundreds of additives. Now all national and international regulations including EU
and Hungarian legislation are based on the recommendations laid down by JECFA.
The most important principles are that only those additives that are explicitly
authorized may be used, and food additives may only be authorized if they present
no hazard to the health of the consumer, there is a technological need for their use,
and they do not mislead the consumer.

At the beginning, food additives were regulated by national legislations in the
European Community. The harmonization of the legislation began in the 1960’s,
including the introduction of the E numbering system. The complete harmonization
was achieved in the 1990’s through the adoption of the current legislation. A
modernized food additive regulation is being implemented in these days; the new
legislation will go into full effect by 2011.

Hungary always took the regulation of food additives as a significant issue. Our
legislation has followed the principles of JECFA since the 1960’s, and then the EU
harmonization began in the 1990’s, completed by the EU accession.

Benefits and Risks of Food Additives

Food additives play a very important role in today’s complex food supply.

Some of the major benefits of additives are safer food, a greater choice of food
products, and a lower-priced food supply, and besides that, certain additives impart
physiological benefits as well.

However, the use of additives also implies some potential risks. Although the
extensive toxicological evaluation that additives must undergo to be approved for
use ensures that additives present no hazard to the health of the average consumer at
the level of proposed use, as far as can be judged on the scientific evidence
available, several additives can cause hypersensitivity reactions in a very low
number of sensitive individuals. In addition, due to the known limitations of
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toxicological tests currently available, all additives must be subjected to continuous
observation and must be re-evaluated whenever necessary. The indirect risks of
additives are the converse of their benefit of providing a greater choice and variety
of foods: additives have also resulted in the increased availability of food products
with a low density of nutrients (so-called junk foods), which can in fact be used as
substitutes in the diet for more nutritious foods. Another problem can be the
overconsumption and wasting of lower-priced foods made available by using
additives.

Due to the difficulties in precisely defining the risks and benefits of individual
additives, a legal rather than a scientific decision is commonly made regarding the
safety of a food additive. In such a decision, the potential risks must be weighed
against the potential benefits.

Appearance of the Topic of Food Additives in the Media

As media has a dominant role in forming consumers’ opinion about food additives,
it was important to review how this issue appears in the different media organs.

Unfortunately, the proportion of authentic, professional information is very low,
whereas unscientific sensationalism has a free scope. A particular problem about the
media is that striving for popularity, most organs are forced to constant sensation-
alism, and food additives are a very suitable topic for that.

Professional Attitudes towards Food Additives

Professional opinions about food additives were studied using in-depth interviews,
focus group surveys and a non-representative questionnaire survey.

According to the opinion of authorities for food additive regulation, pre-
approval toxicological assessment of food additives ensures that all currently used
additives are safe. However, individual sensitivities occur, and in this case the
additives involved must be avoided. They emphasize, however, that the use of
additives should be restricted to the technologically necessary levels, and it should
not deceive the consumer.

Similarly, food industry experts emphasized the safety and technological
benefits of food additives: some foods cannot be manufactured without food
additives while in other cases additives improve the sensory characteristics and/or
help reduce costs. They admit, however, that additives are sometimes abused in the
food industry. Even though some of them recognize the necessity of providing
consumers with more detailed information about additives, they primarily consider
it as the responsibility of authorities.

The interviewees working in the health sector were more familiar with the topic
of food additives; however, their knowledge fell behind the level that could have
been expected from a health expert. This is primarily due to the fact that the topic of
food additives is hardly addressed in the Hungarian medical education. Although
they have heard about some health problems attributed to food additives, they
consider additives to be safe in general. Most respondents do not think it is the
medical sector’s responsibility to inform consumers about additives.
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Food additives are among the most important topics of consumer organizations.
In their opinion, consumer fears are mostly unfounded, however, certain additives
may cause problems and the interactions between additives lead to unpredictable
health impacts. They also criticized the current practice of the food industry using
food additives for the purpose of making low quality foods consumable. They deem
it very important to increase consumer knowledge about foods in general, including
additives, too.

Consumer Attitudes towards Food Additives

Consumer attitudes towards food additives were studied using 3 focus group
surveys and a country-wide questionnaire survey of 750 respondents.

According to the results, most consumers have aversions to food additives: their
use is often deemed as superfluous and detrimental to health. The most negative
attitudes were experienced towards E numbers destined to the simple and definite
labelling of additives. There is a very widespread misbelief among consumers
suggesting that E numbers represent synthetic compounds while most additives are
of natural origin. Naturally occurring additives are definitely judged more favour-
ably, they are perceived less harmful compared to the synthetic compounds while
objective risk assessment does not support this opinion.

In addition to the negative information transmitted by the media and some
actually questionable practices of the food industry, the main reason for consumer
aversions is the lack of knowledge and reliable information; a significant proportion
of consumers are not familiar with the topic of food additives and E numbers. Most
consumers themselves are aware of their lack of knowledge, and deem it necessary
to get more detailed information on this topic.

As far as the additive content of certain foods are concerned, most people
showed greater awareness than expected after the focus group surveys but some
incredibly erroneous views were observed, too.

The role of food additives in the decision process of consumers is rather
contradictory. While most consumers do not really care about this issue, there were
many who claim to be more conscious about additives — especially among women
and people with higher education. However, the very weak correlation between
presumed additive content and consumption patterns of foods suggests that attitudes
towards food additives do not substantially affect food choice; other product
characteristics and price play a much more important role in the decision process,
even for consumers claiming to be more conscious in this issue.

Consumers obtain information about food additives from a large number of
sources of medium individual importance. Currently, newspapers, magazines,
books, and the internet are the most important sources while according to the
respondents’ opinion, public authorities, school education, food industry, consumer
organizations and doctors should pay much more attention to providing people with
information about food additives.

Based upon consumers’ attitudes towards food additives, five clusters were
separated. Besides knowledge and attitudes towards food additives, segments differ

166



significantly in demographical characteristics, general consumer behaviour and
food choice preferences as well.

The group of Uninterested consumers was named after their fundamental
disinterest in food additives, nutrition and shopping in general. Price sensitive
consumers are interested in the topic of food additives but their food choice
decisions are hardly influenced by additives: sensory value, price, routine,
convenience and appearance are more important factors in their product choice.
Health conscious consumers show the greatest consciousness of food additives
among all clusters: their aversions stem from presumed health impairing effects and
unjustified use of additives. Average consumers do not show any pronounced
differentiated opinion on food additives; the group’s attitudes reflect the sample
averages. Quality conscious consumers strive to choose healthier products, and
besides that, this group represents the decision strategy of searching for quality in
the most emphasized way; their food choice is claimed to be significantly
influenced by additives.

However, the correlation analysis of the presumed additive content and
consumption frequency of foods reveals that actual food choice decisions do not
follow principle preferences even in the two groups claiming to be the most
conscious: attitudes towards additives have only a slight impact on food choice
even in these segments. Results suggest that food additives are rather of symbolic
importance for certain consumer segments. Exploring and utilizing target groups’
attitudes towards additives may help differentiated marketing activity on the food
market.

Based on the current research on professional and consumer attitudes to food
additives, a model summarizing the impact of food additives on food-related
consumer behaviour was established.

Conclusions and Recommendations

Food additives play a very important role in today’s complex food supply. There
are obviously many recognized benefits to be derived from additives; however, they
may carry potential risks as well. Thus, approval of additives is commonly based on
weighing and balancing potential risks against the potential benefits.

Recent outbreaks of food safety scandals, coupled with the extensive use of
artificial chemicals in agriculture and food manufacturing have severely
undermined consumer confidence in foods. Regaining consumer trust in the food
chain in general cannot be achieved without easing unjustified anxiety towards
additives. This initiative, however, can only succeed with co-operation of all
members of the food chain, using a multisectoral, harmonized, long-term strategy.

The author hopes that the results and conclusions of the current research will
provide help for the whole food sector to better fulfil consumer demands, to
increase consumer knowledge and consciousness, and to promote the more
responsible, modern use of food additives.
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10. KOSZONETNYILVANITAS

Szeretném kifejezni kdszonetemet mindazoknak, akik kodzvetleniil vagy kozvetve
hozzajarultak munkdmhoz.

Mindenekel6tt koszonettel tartozom elsé témavezetomnek, Dr. Szakaly Sandor
egyetemi tanarnak, aki figyelmembe ajanlotta dolgozatom témakorét és elinditotta
kutatdomunkamat, de értekezésem elkésziiltét sajnos mar nem érhette meg.

Ko6szondm Dr. Szakaly Zoltan tanszékvezetd egyetemi docensnek, hogy
lehetdséget biztositott rd, hogy értekezésemet a Marketing és Kereskedelem
Tanszéken készithessem el, ugyancsak halaval tartozom a fogyasztoi kutatasok
megtervezésében nytjtott értékes segitségért valamint témavezetésem atvallalasaért.

Koszonettel tartozom a doktori munkam soran nyujtott segitségért a Marketing
¢és Kereskedelem Tanszék munkatarsainak.

Halas koszonetem Dr. Széles Gyula professor emeritusnak, hogy a doktori
iskola vezetdjeként tdAmogatta palyazatomat €s biztositotta munkam feltételeit.

Koszonettel tartozom Dr. Sohar Palnénak, az Orszagos Elelmezés- ¢és
Taplalkozastudomanyi Intézet féosztalyvezetdjének, késébb az MgSzHK
Elelmiszer- és Takarmanybiztonsagi Igazgatosag tanacsaddjanak a munkam soran
nyUujtott nélkiildzhetetlen utmutatasért.

Nem feledkezhetem el azokrol sem, akik primer kutatasom adatait szolgaltattak
szamomra. Koszonom a szakmai és fogyasztéi interjuk illetve felmérések
résztvevoinek, hogy véleményiikkel hozzajarultak vizsgalataimhoz, és ugyancsak
koszondm a kérdezobiztosok pontos és eredményes munkajat is.

A kérddivek szamitogépre vitelében Galovics Andrea volt segitségemre.

Halaval tartozom tovabba mindazoknak, akik észrevételeikkel, tanacsaikkal,
biztatasukkal segitették munkdmat, és akiknek név szerinti felsoroldsdra nem
vallalkozhatom.

Végiil de egyaltalan nem utolsdsorban a legnagyobb halaval, szeretettel és
tisztelettel szeretném koszonetemet kifejezni Edesanyamnak, az 6 tamogatasa
nélkiil ez az értekezés nem sziilethetett volna meg.
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1. melléklet
A leggyakrabban felbukkané adalékanyagokkal kapcsolatos szérolap

Elelmiszer adaldkole
/& disseldorfi egyetem gyernekrdkkutaté klinijdndnak kézlése/
1. Arctalmaclan adalékok
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300, 301, 303, 305, 306, 307, 308, 309, 322, 325, 326, 327, 331,
332, 333, 334, 335, 336, 337, 382, 400, 401, 402, 403, 404, 405"
406, 408, 410, 411, 413, 414, 420, 421, 422, 440, 471, 472, 473
474, 475, 480,

[

Gyanus adealéelkolc:
E 125, 141, 150, 153, 171, 172, 173, 240, 241, 477

3. Veszé&lyves adalelkolk:

E 102, 110, 120, 124
Egegs=zmsegkarosilitcdk:

Bélpanaszok: E 220, 221, 222, 223, 224
Emésztési zavarok: E 338, 339, 340, 341, 450, 461, 463, 465, 466,
Jégkrém E 407
Borbetegségek: E 230, 231, 232, 233
A Bl2 vitamin kdrositdsa: E 200
& koleszterin kdrosicdsa: E 320, 321
Idezérzékenysdg: E 311, 312
Szdjpenédsz, szdjgyulladds: E 330 (Citrom sav!)
A legveszélyesebb /rdkkeltd/,
carcalmazzdk: Schweppes citrom, Aroma mustdr, Mezzo-mix, Rékkonzerv,
Bonbel sejc, Dobozos gomba, Citrom sGritmény /Sz8rpdk/, Dobozos levek!

5. REkkeltd adalcélcolc:

———— — — — —— o — — o — i —

E 131, 142, 210, 211, 213, 214, 215, 216, 217, 239
VIGYAZAT! Az E 123 fokozottan rdkkeltd!!! sAz Egyesfilt Allamokban
és a volc Szovjetunidban mdr betilcoctdki!

A kovetkezd adalékokra az aldbbi élelmiszerekben tigyelni kelll

MAMBA E 123, E 110 vigvdzacl

Gumimacik, Treects, Smarties, Haribo, Csokigolydk, Zott tejszines
puding, Lalo halrudak, Kraft-Dorahm Creme-Fraiche-vel, Kraft
szalédmis kenhetd sajt, Vanilia puding E 102, E 110, mindenféle
kész szdszok

Kérjik kiakasztanl és haszndlni! A gyermekeink egdszségérol
van s5z6. Akaddlyozzdk meg ezen adalékok hasznédlacdc azzal, hogy
megvdlogatjdk mit vdsdrolnak! A vevd hatdrozze meg végil is a
cecmékek dgszedllitdsdc! Gondoljon gyermekei egészségérel Mdsolja
le az dsszedlllicdsc és terjessce ismerdsle, bardtail k8zdcc!

S5ajnos ndlunk a legtdbh édlelmiszeren nincsenek egydltaldn
feltintetve a2z adaldleok!!
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2. melléklet
A szakértoi mélyinterjuk forgatokonyve

Az adalékanyagok engedélyezési rendszere
Milyen 10j valtozasok hozott az adalékanyagokkal kapcsolatos szabalyozasban
az uj ¢lelmiszertorvény illetve a legjabb EU szabalyozas atvétele?

Milyen 0j tendencidk figyelheték meg az adalékanyagokkal kapcsolatos
szabalyozasban ¢és milyen jovobeli valtozasok varhatok?

Milyen magyar kezdeményezések vannak?

Az adalékanyagok egészségiigyi vonatkozasai

Minden esetben érvényesiil az egészségre artalmatlansag torvényi kritériuma?
Elelmiszer-biztonsagi kockazati forrasok értékelése.

A toxikologiai vizsgalatok megbizhatdsaga.

Milyen betegségek hatterében allhatnak adalékanyagok?

Mely adalékanyagok illetve -csoportok a legkritikusabbak egészségligyi
szempontbol?

Mennyire szamit az altalainos immunologiai allapot az adalékanyagok
kockazatanal?

Mennyire szamit az adalékanyagok mindsége (tisztasag, hatdéanyag-tartalom,
szennyezOanyagok)?

Az adalékanyagok felhasznalasa
Minden esetben érvényesiil az engedélyezés torvényi kritériuma, a technoldgiai
indokoltsag és a fogyaszto félrevezetésének tilalma?

Fogyasztok altal leginkabb megkérddjelezhetd sziikségességli adalékanyagok:
tartositoszerek, szinezékek.

Valoban azokat az adalékanyagot hasznaljak fel, amennyi a csomagolason fel
van tlintetve? Betartjadk-e a gyartok az engedélyezett legmagasabb szinteket
vagy elofordulhat, hogy tobbet hasznalnak? Megfelelden ellendrzik ezt?

Az adalékanyagok jelolése

On szerint az EU-ban jelenleg hasznalt E-szamrendszer mennyire képes a
feladatanak betdltésére?

Hogyan lehetne tokéletesiteni a jeldlési rendszert?

Nem lenne-e helyesebb, ha az adalékanyagok jel6lésébol egyértelmiien
kideriilne azok eredete?
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b)

c)
d)

b)

Helyes-e, ha az élelmiszergyartok valaszthatnak a kémiai nevek és az E-szamok
kozott? Nem alkalmas ez a fogyasztok megtévesztésére?

Helyes-e, hogy a csomagolatlan termékeknél nem kotelezd a fogyasztok
szamara is hozzaférhet6 formaban feltiintetni az Gsszetevoket?

E-szamlista hozzaférhetosége
Mennyi informaciét kozoljiink a fogyasztdval?

A fogyasztok tajékozottsaga, véleménye
Mennyire tajékozottak a hazai illetve kiilfoldi fogyasztok az adalékanyagok
témakorében?

Mennyire ismerik az adalékanyagok meghatarozasat illetve az E-szdmok
jelentését?

Mennyire tajékozottak a felhasznalas sziikségességérol?

Mennyire tajékozottak és hogy itélik meg az egészségiigyi kockazatokat?
Mennyire tajékozottak az egyes élelmiszercsoportok adalékanyag-tartalmarol?

Milyen szerepet jatszanak az adalékanyagok a fogyasztok élelmiszer-
valasztasdban?

Melyek azok a fogyasztoi csoportok, amelyek kiilonosen fontosnak tartjak az
adalékanyagok kérdéskorét?

Informacioforrasok

Milyen forrasokbdl szerzik be a fogyasztok az adalékanyagokkal kapcsolatos
informéciokat?

Mennyire hitelesek ezek az informacioéforrasok?

Az adalékanyagok médidban valoé megjelenése.

Ki gerjeszti az adalékanyag-panikot? Kinek az érdeke ez? Lehetséges, hogy ez
is az élelmiszeripari cégek kozotti konkurenciaharc része?

rrrrr

Sziikséges a szélesebb kort tajékoztatas?
Kinek lenne a feladata és milyen formaban torténjen?
E-lista elérhetdsége.

Az adalékanyagok felhasznalasanak jovdje

Tomegtermelés < kiilonleges fogyasztoi igények
Elelmiszeripar szemléletvéltasa
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3. melléklet
A fogyasztoi és szakmai fokuszcsoportos interjuk forgatokonyve

Elelmiszerfogyasztasra vonatkozoé kérdések

Milyen zsiradékot hasznalnak Onok elsésorban?
Milyen italokat fogyasztanak?

Milyen édességeket fogyasztanak?

Milyen husipari termékeket fogyasztanak?

Adalékanyagokra vonatkozé kérdések

Mi jut esziikbe eldszor, ha meghalljak az ,,adalékanyag” szo6t?

Hogyan vélekednek az adalékanyagok felhasznalasanak sziikségességérol?
Véleményiik szerint mennyire biztonsagos az adalékanyagok hasznalata?
Megnézik-e egy termék adalékanyag-tartalmat vasarlas elétt, és befolyasolja-e
ez a fogyasztoi dontés meghozatalaban?

Véleményiik szerint mennyire tajékozottak a fogyasztok az adalékanyagok
kérdéskorében, tudjak-e, mit jelentenek a csomagolason feltiintetett E-szamok?

Sziikség van-e a fogyasztok tajékozottsagat novelni, és ha igen, hogyan lehetne
ezt megvalositani?

Véleményiik szerint hogyan itélik meg a fogyasztok az adalékanyagok
hasznalatat? Mi ennek az oka?

Befolyasolja-e a fogyasztokat vasarlaskor a termék adalékanyag-tartalma?
Elényben részesitik-e a fogyasztok az alacsonyabb adalékanyag-tartalmt
termékeket?

Hogyan vélekednek a kiilonbozé  élelmiszeripar-agak  adalékanyag-
felhasznalasarol? Vannak kiilondsen kevés, illetve kiilondsen sok adalékanyagot
felhasznalo iparagak?

Hogyan latjak az adalékanyagok jovojét? Csokkenni vagy ndvekedni fog-e a
felhasznalasuk?

Kiegészité kérdés az élelmiszeripari fokuszcsoport szamara

Melyek a termékfejlesztés jelenlegi és jovobeli trendjei, és milyen szerepet
toltenek be az adalékanyagok a termékfejlesztésben?
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4. melléklet

A kérdéives felmérés mintajanak hattérvaltozok szerinti megoszlasa a

stilyozast kdvetéen

Minta Alapsokasag

Fo % %
Osszes megkérdezett 750 100,0
Nem
Férfi 364 48,5 48,5
N6 386 51,5 51,5
Kor
1-24 év 149 19,8 19,8
25-39 év 211 28,2 28,2
40-54 év 225 30,1 30,1
55-69 év 165 22,0 22,0
Iskolai végzettség
Alapfoku 456 60,8 60,8
Kozépfoka 207 27,6 27,6
Fels6fokt 87 11,7 11,7
Telepiiléstipus
Févaros 134 17,8 17,8
Egyéb varos 357 47,7 47,7
Falu, kozség 259 34,5 34,5
Régid
Eszak-Magyarorszag 83 11,1 12,4
Eszak-Alfold 101 13,5 14,9
Dél-Alfold 108 14,4 13,4
Ko6zép-Magyarorszag 198 26,4 28,5
Ko6zép-Dunantal 98 13,1 11,2
Nyugat-Dunantual 80 10,7 9,9
Dél-Dunantul 82 10,9 9,7
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A kérdéives felmérés mintajanak hattérvaltozok szerinti megoszlasa a
stulyozast kdvetéen (folytatas)

Minta Alapsokasag
Fo % %
Csaladi allapot
Noétlen/hajadon 255 34,0 30,4
Hazas, hazastarsaval egyiitt él 338 45,0 52,4
Hazas, hazastarsaval nem €l egyiitt 25 3.4 1,6
Ozvegy 28 3,7 6,1
Elvalt 80 10,8 9,4
Nem valaszol 24 32
A valaszadoval egy haztartasban €16 gyermek(ek) kora
5 év alatt 96 12,8
6-13 év 143 19,1
14-20 év 135 18,0
20 év felett 172 23,0
Nincs 302 40,3
Jovedelem
JelentGsen az atlag alatti 150 20,0
Valamivel az atlag alatti 152 20,3
Atlagos 287 38,3
Valamivel az atlag feletti 85 11,3
Jelentdsen az atlag feletti 21 2,7
Nem valaszol 55 7,3

Forras: KSH (2002) és sajat szamitas
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5. melléklet
Az internethasznalok aranya Magyarorszagon (%)

World Internet Project Kozponti Statisztikai Hivatal

Korcsoportok szerint Korcsoportok szerint

2002°  2004°  2006° 2007° 2008" 2005 2006 2007
14-17 75 89 89 94 18-24 82 16-24 61 80 84
18-29 39 54 65 76 25-34 64 25-34 44 60 70
30-39 24 33 46 63 35-44 58 35-44 47 51 59
40-49 19 24 38 45 45-54 36 45-54 38 39 47
50-59 11 17 21 29 55-64 20 55-64 18 22 28
60-x 1 2 4 7 65-x 5 65-74 5 6 8
14 év feletti lakossag 21° 29° 36' 45' 16 év feletti lakossag 37" 45' 521
Iskolai végzettség szerint Iskolai végzettség szerint

2002°  2004°  2006°  2007¢ 2005 2006 2007
Legfeljebb 8 altalanos 16 19 23 31 Alapfokua 12 21 27
Szakmunkasképz6 8 11 17 27
Kozépfoka 30 46 55 62 Kozépfoka 51 61 66
Fels6foku 51 68 73 81 Fels6foku 79 81 86

Forrés:
SWIP 2003; ® WIP, 2004; © WIP, 2005; ¢ WIP2006; © WIP 2007a, 'WIP 2007b, ¢ WIP, 2007¢, " WIP 2008 alapjan sajét szerkesztés
"KSH, 2006; ! KSH, 2007; ¥ KSH, 2008 alapjan sajat szerkesztés
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6. melléklet
A fogyasztdi felmérés kérdoive

KERDOIV

Tisztelt Valaszado!

A kovetkezd kérddives felmeérés egy doktori disszertacichoz keésziil.

Kutatasunk celja a magyar lakossag élelmiszerekkel, taplalkozassal kapesolatos véleményének
megismereése, és a felmérés eredmeényeinek felhasznalasaval a fogyasztok minél jobb
tajekoztatasanak elosegitése.

Veéleménye [onlos szamunkra, keérjilk, valaszaival jaruljon hozza kutatémunkank sikeréhez!

A kerdoiv katoltese kb, 20 percel vesz igénybe.

A kérddivben nincsenek jo és rossz valaszok, szamunkra az a fontos, hogy a sajat
velemenyét irja le.

A valaszadas énkéntes és teljesen névtelen.
Ia barmilyen észrevétele van a kérdéivvel kapesolatban, kérjik irja a kérdsiv hatoldalara.
Kérdéseit szivesen fogadjuk a tarnag hu@yahoo.com e-mail cimen

és a 06-21/252-41 20 telefonszamon.

Kaoszomiik, hogy a kérdések megvalaszolasaval segiti tudomanyos munkankat!

1 2 3 4 5 G 7
Régid EM | EA | DA |KM | KD | ND | DD
Telepilés B V K

Nem F N

Kor 1 2 |3 [ a]

Iskola Al K r

Sorszdm /

Datum | 2008 hé | nap |

Kérdezd kethel alairas
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1. Mit néz meg eloszir egy élelmiszer cimkéjén az ar és az eltarthatosag mellett, ha leveszi a polerol?

2. Milyen gyakran fogyasztja On az alabbi élelmiszereket? Kérjiik, karikazza be a megfeleld vilasz szamit a

tablazat soraiban!

0. Nem fogyasztom

1. Ritkabban, mint havonta
4. Hetente 3-4 alkalommal

2. Havonta 1-2 alkalommal

3. Hetente 1-2 alkalommal 3. Naponta

1 | dsvanyviz 012345 10 | konzerv savanyusigok 012345
2 | margarin 012345 11 | chips 012345
3 | felvagott, szalami 012345 12 | szénsavas iiditéitalok 012345
4 | levespor, leveskocka 012345 13 | cukriszsiitemények 012345
5 | tej 012345 14 | sor 012345
6 | kenyér, péksiitemények 012345 15 | vaj 012345
7 | csokolidé, cukorka 012345 16 | tojas 012345
8 | érlelt sajt (pl. trappista) 012345 17 | mindségi bor 012345
9 | jégkrém, fagylalt 012345 18 | périzsi, virsli 012345

3. Kérjiik jellje meg az iskolai osztalyzatoknak megfeleloen, hogy a kivetkezo tényezik milyen mértékben
befolyasoljak Ont a termékvalasztasban élelmiszerek viasarlisa sorin!

1. Egyiltalin nem befolyasol
4. Tébbnyire befolyisol

2. Tébbnyire nem befolyasol
3. Kifejezetten befolyisol

3. Befolyasol is meg nem is

1 |ar 12345 11 | ny ényakeiok 12345
2 | csomagolis 12345 12 | alacsony zsirtartalom 12345
3 | hosszi eltarthatosig 12345 13 | élelmiszerbiztonsdg 12345
4 | reklim 12345 14 | jo iz 12345
5 asi orszag/hely 12345 15 | egészségesség 12345
6 | alacsony koleszterin-tartalom 12345 16 | E-szamok a cimkén 12345
7 | mirkanév 12345 17 | megszokis 12345
8 | dsszetétel, felhasznalt anvagok 12345 18 | alacsony energiatartalom 12345
9 | gyors elkészithet6ség 12345 19 | szakértoi ajanlasok 12345
10 | adalékanyag-tartalom 12345 20 | frissesség 12345

4. Kérjiik jelilje meg az iskolai osztalyzatoknak megfeleloen, hogy mennyire tartja egészségiigyi illetve
élelmiszerbiztonsagi szemponthol veszélyesnek a kiivetkezoket!

1. Kifgjezetten veszélyes
4. Tobbnyire nem veszélyes

2. Valamennyire veszélyes
5. Egyaltalan nem veszélyes

3. Veszélyes is meg nem is
0. Nem tudom

1 | konyhaso 123450 12 | élelmiszerek fiistilése 123450
5 kﬁm:\wcmmnn_vcg{:slbo! szir- 123450 13 r'r:llfrqorga?wmusok az. 123450
mazo an\'agok v Zerben Zerben
3 | magas cukortartalom 123450 14 | mesterséges szinezékek 123450
4 | kaloriamentes édesitiszerek 123450 15 | magas zsirtartalom 23450
5 Ig"“““’d?l;“’“ e 123450 | |16 | koleszterin 123450
6 | adalékanyagok 123450 17 | tartositoszerek 123450
7 | magas energiatartalom 123450 18 | allati eredetii zsirok 123450
8 | névényvédiszer-maradvinyok 123450 19 | allomanyjavitok 123450
9 | élelmi k romlasa 123450 20 | E-szimol 123450
10 ﬁl]crgml 91{07_0 élelmiszer- 123450 a1 hormonf)l\; gyogyszer- 123450
dsszetevik maradvanyok
11 | gombatoxinok 123450 22 | transz-zsirsavak 123450
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5. Kérjiik fogalmazza meg sajat szavaival, hogy mit jelentenek az élelmiszerek csomagolasan feltiintetett
E-szamok! (pl. E 265)

7. Kérjiik jeliilje meg, hogy az On tudomisa szerint az alibbi élelmiszerek altals aghan mennyi
adalékanyagot tartalmaznak!
1. Egyiltalin nem tartalmaz adalékanyagokat 2. Kisebb mennyiségii adalékanyagot tartalmaz
3. Jelentds mennyiségil adalékanyagot tartalmaz 0. Nem tudom
1 | dsvinyviz 1230 10 | konzerv savanyiisigok 1230
2 | margarin 1230 11 | chips 1230
3 | felvagott. szalimi 1230 12 | szénsavas iiditoitalok 1230
4 | levespor, leveskocka 1230 13 | cukraszsiitemények 1230
5 |tej 1230 14 | sor 1230
6 | kenyér, péksitemények 1230 15 |vaj 1230
7 | csokoladé, cukorka 1230 16 | tojis 1230
8 | érlelt sajt (pl. trappista) 1230 17 | mindséei bor 1230
9 | jégkrém, fagylalt 1230 18 | parizsi, virsli 1230

8. Kérjiik jelilje meg az iskolai osztalyzatoknak megfeleloen, hogy mennyire ért egyet a kivetkezd allitasokkal!
Irja be a megfeleld valasz szamit a tablazat jobb oszlopaba!

1. Egyaltalan nem értek egyet 2. Tibbnyire nem értek egyet 3. Egvet 1s érick meg nem is
4. Tobbnyire egyetértek 3. Teljesen egyetértek 0. Nem tudom

Az élelmiszerek Gsszetevoi annyira apro betiivel szerepelnek a cimkén, hogy gyakran alig tudom

elolvasni.

Szamomra fontos az élelmiszerck hosszi eltarthatdsaga, még ha ehhez tartositdszerckre is van sziikség.

Az élelmiszerek csomagoldsan feltiintetett E-szimok a fogyasztok korrekt tijékoztatisit szolgaljak.

Az otthon, szalicillal eltett savanyisig egészsépesebb, mint a konzervgyiri savanyisagok.

Egyes adalékanyagok felesleg, keriilnek az élelmiszerekbe, hasznilatuktol el lehetne tekinteni.

Az éttermekben fel kellene tiintetni az étlapokon, hogy az ételek milyen adalékanyagokat tartalmaznak.

A természetes eredetii adalékanyagok kevésbé veszélyesek az egészségre, mint a mesterségesek.

Az E-szamos jelilés jobb, mint ha az élelmiszer-isszetevik nevét irmdk a cimkére.

Az lenne a legjobb. ha az élelmiszer-6sszetevik nevét és E-szamat egyarant feltiintetnék a cimkeé

Teljes mértékben be kellene tiltani az adalékanvagok felhasznalasat.

1 Szilkséges lenne az E-szamok rendszerének madositasa olyan modon, hogy a jelzésbil egyértelmiien

kideriiljon, hogy az illetd élelmiszer-tsszetevi természetes vagy mesterséges eredetii-e.

12 | Sziikség van adalékanvagok felhasenilasara, mert javitjak az élelmiszerck mindségét és élvezeti értékét.

13 | Az E-szimos jelblés csak arra szolgil. hogy a fogyasztok elél elrejtsék az élelmiszerck valos dsszetételét

14 | Eléfordult mar, hogy esak azért nem visaroltam meg egy terméket, mert sok adalékanyagot tartalmazott.

15 | A hatésigok megfelelen tajékoztatjak a fogyasztokat az adalékanyagokkal kapesolatb

16 | Lemondanék a kedvenc élelmiszeremrél, ha kideriilne, hogy sok adalékanyagot tartalmaz.

17 | A gyartok mindig feltiintetik az Gsszes dsszetevit az élelmiszerck csomagolisin.

18 | A hosszanfiiss (tartds) tej a hosszi mindségmegdrzési idejét a tartositoszercknek kiszdnheti.,

19 gi :lazonos arl és mindségil termdk kozill szivesebben veszem meg azt, amelyik kevesebb adalékanyagot
maz.

20 Hajland{_‘) vagyok tobbet fizetni olyan élelmiszerckért, amelyck kevesebb adalékanyagot tartalmaznak

vagy teljesen adalékanyag-mentesck.

=le|se|u|a|w| & ]w |

_2-

197




9. A kisvetkezd tablizatban a kiilénbizo informiacioforrisokrol kérdezziik.

* Az 1. oszlopban jelilje meg az iskolai osztalyzatoknak megfelelden, hogy a felsorolt forrisokat altaliban
mennyire tartja hitelesnek ( 1=egyiltalin nem hiteles, 2=inkabb nem hiteles, 3=hiteles is meg nem is.
4=valamennyire hiteles, 5=teljesen hiteles).

* A2 oszlopban jelilje meg, hogy honnan szarmaznak az élelmiszer-adalékanyagokkal kapesolatos

informacioi.

* A 3. oszlopban jelilje meg, hogy mely forrisokbol fogadna szivesen tajékoztatast az adalékanyagokrol.

Informacioforras Ennyire tartom Ezekbal a forrasokbol | Ezekbol a forrasokbol
hiteleseknek ezeket az szarmaznak az szivesen fogadnék
informacioforrasokat adalékanyagokkal tajekoztatiast az
I=egyiltalin nem hiteles kapcesolatos adalékanyagokrol

5=teljesen hiteles informacioim
1 | televizio 1 2 3 435 Oigen O nem Oigen Clnem
2 | radio 1 2 3 4 5 Oigen O nem Oigen O nem
3 | njsagok. folyéiratok, kényvek 1 2 3 4 5 Oigen O nem Oigen O nem
4 | internet 1 2 3 435 Oigen O nem Oigen Onem
5 | orvosok 1 2 3 435 Oigen O nem Oigen O nem
6 | hatosagok 1 2 3 4 5 Oigen O nem Oigen O nem
7 | fogvasztovédi szervezetek 1 2 3 4 5 Oigen [ nem Oigen O nem
8 | élelmiszergyartok 1 2 3 4 5 Oigen O nem Oigen O nem
9 | iizletek. aruhdzak 1 23 435 Oigen O nem Oigen O nem
10 | baratok. ismerdsok 1 2 3 45 Oigen [ nem Oigen O nem
11 | szorolapok, lanclevelek 1 2 3 4 5 Oigen [ nem Oigen O nem
12 | iskola 1 2 3 4 5 Oigen O nem Oigen O nem
13 | sziilok. rokonok 1 23 45 Oigen O nem Oigen O nem

10. Kérjiik jelilje meg az iskolai osetalyzatoknak megfeleloen, hogy mennyire ért egyet a kivetkezo
allitasokkal!
1. Egyiltalin nem értek egyet
4. Tébbnyire egyetértek

2. Tébbnyire nem értek egyet
5. Teljesen egyetértek

3. Egyet is értek meg nem is
0. Nem tudom

1 | Sziikség lenne . Adalékanyag tes élelmiszer™ jeldlésre.

2 | Szilksée lenne , Csak természetes adalékanyagokat tartalmaz™ jelélésre.

3 A hatosagok képtelenek érvényt szerezni az adalékanyagokkal kapcsolatos elbirasoknak, mivel ennyiféle
adalékanyagot lehetetlen ellendrizni

4 | Ha nincs E-szam feltiintetve az ¢lelmiszeren, az azt jelenti. hogy nem tartalmaz adalé¢kanyagokat.

5 | A lakossag mai rossz egészségi allapotaért az élelmiszer-adalékanyagok is feleldsek.

6 Az adalékanyagokrdl a médiaban megjelend negativ informaciok nem tekintheték megbizhatonak, hiszen
amédia elsdsorban a szenziciokeliésben érdekelt.

7 | Az élelmiszercken levd minden E-szim veszélyt jelent az egészségiinkre.

8 | Minden adalékanyagnak van E-szima.

9 Az adalékanyagok gyakrabban okoznak allergiat, mint mas élelmiszerek illetve élelmiszer-isszetevik
(pl. mogyord, tej, buza, szdja, tojis).

10 | Swiiksé k érzem, hogy az eddiginél részletesebb tijékortatast kapjak az adalékanvagokrol.

11 | Szigoriibb szabalyozassal csdkkenteni kellene az adalékanyagok haszndlatat.

12 | Szigorubb szabilyozassal csokkenteni kellene a mesterséges adalékanvagok hasznalatat.

13 Szivesen megvennék egy mesterséges szinezékekttl mentes élelmiszert még akkor is, ha szokatlan szine
lenne (pl. szintelen Gditdital), feltéve hogy az ize ugyanolyan. mint a megszokott termékeké.

14 | A kevesebb adalékanyagot tartalmazo vagy telj adalékany. élelmiszerek dragabbak.

15 | Csak a mesterséges adalékanyagoknak van E-szimuk.

16 Ha hozzajuinék az adalékanyagok nevét, E-szamat és funkeidit feltiintetd listihoz, és beazonosithatnam
az egyes adalékanyagokat. kevésbé aggodnék miattuk.

17 | Az adalékanyagok segitenek leplezni a mindségi hibakat.

18 | Hazai élelmiszerek esetében kevésbé aggodom az adalékanyagok miatt. mint import termékeknél.

19 | Vannak, akik allergiasak egyes, a tébbi ember szamadra artalmatlan adalékanvagokra.

20 | A vilagmarkakban kevesebb adalékanvag van, mint a kevésbé markis élelmiszerekben.
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11. Végezetiil szeretnénk feltenni néhany életmodjaval, életstilusaval kapesolatos kérdést. Keérjiik értékelje az

iskolai osztalyzatoknak megfelelden, hogy mennyire ért egyet a kiivetkezo allitasokkal!

1. Egyaltalin nem értek egyet 2. Tébbnyire nem értek egyet
4. Tébbnyire egyetértek 5. Teljesen egyetértek

3. Egyet is értek meg nem is

Jobban oda kellene figyelni a krnyezet védelmére.

Font k tartom, hogy masok mit gondolnak rélam.

Hiszek a csaladi tradiciokban & értékekben.

Altalaban az elsék kozott probalom ki az 0j termékeket.

A bariti kérémben én vagyok a vezetd.

Leginkabb markas, jol ismert termékeket vasarolok.

Altalaban nagyon odafigyelek az rakra.

Rendszerint hiszek a reklamoknak.

I 1 Y S L O

Minden vasarlast gondosan megtervezek.

10 | Szeretem, ha valtozatos az életem.

11 | Rendszeresen sportolok.

12 | A jobb mindségért hajlandd vagvok tiibbet fizetni.

13 | Szeretek otthon fézni.

14 | Rendszeresen dohanyzom.

15 | Nagyon optimista vagyok a jovét illetéen.

16 | A sport eoy j6 modszer arra, hogy fittek maradjunk.

17 | Jobban szeretek otthon lenni. mint eljarni szérakozni.

18 | Gyakran jarok étterembe.

19 | A dohanyzis kiros az egészségre.

20 | Figvelek az étkezési szokdsaimra.

21 | Fontosnak tartom, hogy izletes ételeket fogyasszak, még ha ez nem is jo az egészségemnek.

22 | A konyhakész, kényelmes termékeket szeretem.

23 | Csak a természetes élelmiszerck az igazin izletesek.

24 | Az egészséges letmod nagyon fontos szamomra,

[y [y Uy U [N [N PR R PR U R U (S U [N R[S R [ R P R P

B3| b2 b | B 0 B f g | B b | D | 03 (B | B2 | B | B3 | B | B0 | B [ | B f B | B | 2 B2

[E2) [73] 150 L 5] LOWY 5% LFVY LFW) LURY EFE] LFR) LFR] LAY LU LFRY PR LPVY LPRY LUV LR LUN) (PR LFR) (%)

e [ e e e [ [ e e e [ e [ e e e [ |
RN L) LW R SRR L) LU R R R DU LU DR Y R LU LU LU RN R R LU R N

Kérjiik az alabbi adatok megadasaval segitse a kérdoiv statisztikai kiértékelését.

12. Az On neme: 17. Csaladi allapota
1 férfi 1 nétlen/hajadon
2 nd 2 hazas, hazastarsaval egyiitt ¢l
3 hazas, hazastarsaval nem €l egyiitt
. 4 ozvegy
13. Kora: 5 lvalt
......... év

18. Az Onnel egy haztartasban él6 gyermek(ek)

14. Iskolai végzettsége: kora (tobbet is megjelslhet)

1 Altalanos iskola, szakmunkasképzd 1 5évalatt
2 kozépiskola 2 6-13 év
3 foiskola, egyetem 3 14-20 ¢év

4 20 év felett
15. Lakéhelye: Djuines
Telepiilés: ...ccuvuiriiieieiicrce e

MEGYE: v jovedelmét?

1 jelentdsen az atlag alatti

2 valamivel az atlag alatti
3 atlagos

1 Budapest &

2 eguy:]f jséros 4 Yalam'irvcl az é:tlag feletti_

3 falu, kozség 5 jelentdsen az atlag feletti

16. Lakohelyének tipusa:

KOSZONJUK, HOGY VALASZAIVAL SEGITETTE KUTATOMUNKANKAT!

-4-

19 Az atlaghoz képest milyennek itéli meg a
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7. melléklet
A szakmai felmérés kérdoive

| 7%

Tisztelt Yalaszada!

A kdvetkezd kérdéives felmérés egy doktori disszertdcidhoz készul, kutatdsunk témaja az élelmiszer-adalékanyagok értékelése taplalkozasi,
gkonémiai és marketing szempontbal.

A jelen kérddiv célja a szakmai kdzvelemeny élelmiszer-adalékanyagokkal kapcsolatos dllaspontjanak megismerése.
Wéleménye fontos szamunkra, kérjik, valaszaival jaruljon hozza kutatamunkank sikeréhez!

Kérjik a kérddivet csak abban az esetben téltse ki, ha végzettsége illetve munkahelye az élelmiszeriparhoz, az élelmiszer-kereskedelemhez vagy
az egészségugyhdz kaposolddik.

A kérddiv kitdltése kb, 10 percet vesz igénybe,
A valaszadas dnkéntes és teljesen névtelen,

amennyiben eqy iddre fel szeretné figgeszteni a kitdltést, kérjiuk hagyja nyitva a béngészdablakot, mert az ablak bezarasdval valaszai
torlddnek.

Koszdnjuk, hogy iddt szakit felmérésinkre! A kitdltést az alabbi gombra kattintwa kezdheti meg.

| 14%

Mennyire tartja egészsagiigyi illetve élelmiszerbiztonsdgi szempontbol veszalyesnek a kivetkezoket?
Kifejezetten Yalarnennyire WYeszélyes is  Tdbbnyire nem Egyaltaldn nem

5 . ) . Nem tudom
veszélyes veszélyes meg nem is veszélyes veszélyes

Konyhasa - - & - - <
Kirnyezetszennyezéshil szdrmazd anyagok

az élelmiszerben - ol J o ’ -
Magas cukortartalom &) > > - - -
Kalariamentes édesitiszerak J J J J J J
Génmadositott élelmiszer-dsszetevik v o v > o -
Adalékanyagok J J J 4 S S
Magas energiatartalarm ) ) - - 4 o
Navenyvedészer-maradvanyok J J J / J S
Elelmiszerek romlasa v > o’ ® - 4
Allergiat okoza élelmiszer-tsszetevik J J J J s S
Gombatoxinok <) ) -t & - -
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| 21%

Mennyire tartja egészséqgiigyi illetve élelmiszerbiztonsagi szempontbol veszélyesnek a kovetkezdket?

Kifejezetten Yalamennyire Weszélyes is  Tobbnyire nem Egyaltalan nem

. . . . Mem tudom
veszélyes veszélyes meqg nem is veszélyes veszélyes

Elelmiszerek fustolése J J 3 ) =) ) J
Mikroorganizmusok az élelmiszerben J J J J J J
Mesterséges szihezékek J S J ) &) J
Magas zsirtartalom J J J J J J
Koleszterin J J J J J J
Tartdsitoszerek

/ S J J / /
Allati eredetd zsirok %) 2 2 z) &) &)
Allomanyjavitak J J J J J J
E-szamok J J ¥ ) 7 ) J
Hormaonok, gyagyszermaradyanyok J J J J J J
Transz-zsirsavak J J J 2 J J

I 290
Mennyire ért egyet a kivetkezd sllitdsokkal?
Egyaltalan Tabbnyire L
. . 'y Egyet is értek  Tobbnyire Teljesen
nem értek nem értek = K MNem tudaom
meg nem is  egyetértek  egyetértek
egyet egyet
Szikseg lenne ,Adalékanyag-mentes élelmiszer” jeldlésre. =) ) =) 2 %) =)
Szikség lenne ,Csak természetes adalékanyagokat
tartalmaz” jelglésre. o - - < o o
Az ,adalékanyag-mentes”, ,tartositoszer-mentes”
jeldlések szabalytalanok, hiszen ha egy adalékanyag
nincs feltintetve a cimkén, az azt jelenti, hogy az - - o od od -
élelmiszer nem tartalmazza azt,
Az ,adalékanyag-mentes”, ,tartositiszer-mentes”
jelolések karosak, mivel azt sugalljak a fogyasztdknak, J J J J J J
hogy az adalékanyagok drtalmasak.
A gyartok mindig feltintetik az dsszes dsszetevdt az
- =4 =4 . . -

élelmiszerek csomagoldsan,
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36%

Mennyire ért egyet a kivetkezd allitdsokkal?

Egyaltalan Tabbnyire

. . Egyet is értek  Tobbnyire Teljesen
nem ertek nem ertek B K Nem tudom
meg nem is  egyetértek  egystértek
egyet egyet
Az E-szamos jeldlés jobb, mint ha az élelmiszer-
adalékanyagok nevet irnak a cimkére. — — ~ — — —
Az lenne a legjobb, ha az élelmiszer-adalékanyagok nevét
&5 E-szamat egyarant feltlintetnék a cimken, o - - < o o
Szikseges lenne az E-szamok rendszerének madositasa
olyan madon, hogy a jelzéshél egyertelmien kideruljgn,
hogy az illetd adalékanyag termeszetes vagy o od od od od o
mesterséges eredetil-g.
A természetes eredetl adalékanyagok kevéshé

veszélyesek az egészségre, mint a mesterségesek.

Az dllatokon elvégzett toxikolagiai vizsgalatok meghizhatd
eredmenyt nyljtanak az adalékanyagok J J J ¥ P J
humanegeszseéglgyi kockazatairal.

| 43%

Mennyire ért egyet a kdvetkezd allitasokkal?
Egyéltalan Tabbnyire

. . Egyet iz értek  Tobbnyire Teljesen
nem eértek nem értek B i Nem tudom
meg nem is  egyetértek  egyetértek
egyet egyet

A lakossag mai rossz egészsegi Allapotaért az élelmiszer-
adalékanyagok is felelések, - - ol ' ' -
Az adalékanyagok gyakrabban okoznak allergidt, mint
mas élelmiszerek illetve élelmiszer-tsszetevdk (pl. J J J J J J
mogyord, tej, blza, szdja, tojds).
Egyes adalékanyagok feleslegesen kertilnek az
élelmiszerekbe, hasznalatuktol el lehetne tekinteni. -’ o od o od -’
Az adalékanyagok segitensk leplezni a mindségi hihakat, J J J J J J
Szikseg van adalékanyagok felhasznalasara, mert

= = = - - =

javitjak az élelmiszerek mindségét és élvezeti értékat,
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Mennyire ért egyet a kivetkezd allitdsokkal?

Egyéltalan Tabbnyire .
nem értek nem értek Eayet is értek Tubbn'wre TEIJE,SEH MNern tudorm
meg nem is  egyetértek  egystértek
egyet egyet
A kevesebb adalékanyagot tartalmazo vagy teljesen
adaleékanyag-mentes glelmiszerek dragabbak, - - ol o ! -
Az élelmiszeriparban torekednek az adalékanyagok
felhasznalasanak mérseklésére, = ol ’ o = =
Az élelmiszeriparban tirekednek arra, hogy a
mesterséges adalékanyagokat természetes eredetlekkel J & ) J J J J
waltsak ki,
Az élelmiszeriparban a jelenlegingl nagyobb hangsdlyt
kellene fektetni az adalékanyagok felhasznaldsanak J J J J J J
mersekléseére,
Az élelmiszeriparban a jelenlegingl jobban kellene
torekedni arra, hogy a mesterséges adalgkanyagokat J & ) J J J J
természetes eradetlekkel valtsak ki
] 57%

Yéleménye szerint mennyire aggddnak a magyar fogyasztok az élelmiszer-adalékanyagok miatt?

egyaltaldn nem aggddnak

!

tobbnyire nem aggddnak
aggadnak iz meg nem is
tobbnyire aggodnak

kifejezetten aggodnak

\

véleménye szerint mennyire befolyasolja a fogyasztokat a termékvalasztashan az élelmiszerek adalekanyag-tartalma?

egyaltaldn nem befolydsolja

!

tobbnyire nem befolyasalja

hefolyasolja is meg nerm is

\

tobbnyire befalyasolja

kifejezetten befalyasolja

!
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I 64%

Yéleménye szerint kinek a feladata a fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos tdjékoztatdsa? Az 1. oszlopban kérjiik jelolje meg a
legfontosabb informacioforrast, a 2. oszlopban pedig a tovabbiakat.

Elstisorban Tovabba
Hatasagok I B
Elelmiszergyartok I ]
Egeszseglgy I= I
Fogyasztavedd szervezetek I I
Uzletek, druhdzak = B
Iskola I I
Iédia B I
Csalad, haratak r J

Egyeh, éspedig:

—— 71%

Sziilkségesnek tartja a lakossdg élelmiszerekkel és taplalkozassal kapesolatos ismereteinek bivitésat?
_ igen

J nem

Sziikségesnek tartja, hogy a fogyasztok a jelenleginél részletesebb tajékoztatdst kapjanak az adalékanyagokral?

igen

nem
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Az elozé kérdésre adott nemleges valasz esetén:

—— 79%

Miart nem tartja sziikségesnek a fogyasztok részletesebb tajékoztatdsat az adalékanyagokrdl? (tobbet is megjelolhet)
Megfeleldnek tartom a jelenlegi tijékoztatast,

A részletes tdjékoztatds az lenne, ha az adalékanyagok egészségkarositd hatasairdl informalnank a fogyasztokat, ennek hatdsira viszont
meg jobban félnének az adalékanyagoktal.
[ fogyasztok valdjdban nem is félnek az adalékanyagoktal, csak a média filjja fel az egész dgyet.

& fogyasztok nem az adalékanyagok, hanem az ar, az iz vagy mas egyéb szempontok alapjan dintenek élelmiszerek wasarlasakar.

Az tlagfogyasztd nem értené meg a részletesebb informaciokat.

wannak az adalékanyagoknal sokkal fontosabb problémak, azokra kellene inkabb koncentralni,

Egyeb, éspedig:

——— 86%

KtiszBnjuk valaszait! Kérjik az aldbbi adatok megadasaval segitse a kérddiv kiértékelésat!

Kora:

]

Veégzettsége:
_ Elelmiszermérnck

agrarmeérnak

L

hiolégus, vegyész

L

allatorvos
orvos
dietetikus

egyéb egészségigyi

\

kereskedelmi

L

egyeb, éspedig:

L
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Munkahelye:
, elelmiszeripar

adalékanyag gyartas, kereskedelem

\

élelmiszeripari/mezdgazdasagi hatdsag

\

élelmiszeripari oktatds

\

egeészseglgy

L

elelmiszer-kereskedelem

L ?

fogyasztovédslem

egyeh, éspedig:

Beosztdsa:

I, |  100%

A kerddiv vagére ért, kiszonjiik valasz Megjegyzéseit, aszrevételeit kérjiik irja be az aldbbi mezdbe. Ha érdekli a jelen felmérés,
illetve a témahoz kapcsolodo fogyasztai felmérés eredménye, kériik adja meg e-mail cimét, és a felmérés lezdrultaval elkiildjiik
Onnek.

Towdbbi észrevételeit és kérdéseit szivesen fogadjuk a tarnag_hu@yahoo.com e-mail cimen.

A kérddivet a Kész gombra kattintva kildheti el.

<= Vissza Kész

Walaszait rdgzitettlk,

készdnjuk, hogy segitette kutatémunkankat, tovabbi kellemes napot kivanunk!

Kész
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Rotalt faktor matrix a fogyasztok adalékanyagokkal kapcsolatos attitiidjei alapjan (folytatas)

Vialtozo

Faktor

6 7

10

11

12

Az adalékanyagokrol a médiaban megjelend negativ informaciok nem
tekinthet6k megbizhatonak, hiszen a média elsésorban a
szenzaciokeltésben érdekelt.

0,69

Az adalékanyagok segitenek leplezni a mindségi hibakat.

0,56

0,31

Ha hozzajutnék az adalékanyagok nevét, E-szamat és funkcioit feltiintetd
listdhoz, és beazonosithatnam az egyes adalékanyagokat, kevésbé
aggddnék miattuk.

0,45

Szamomra fontos az ¢lelmiszerek hosszi eltarthatésaga, mégha ehhez
tartositoszerekre is van sziikség.

-0,33 -0,44

Vannak, akik allergiasak egyes, a tobbi ember szdmara artalmatlan
adalékanyagokra.

0,41

0,33

Csak a mesterséges adalékanyagoknak van E-szamuk.

0,73

A vilagmarkakban kevesebb adalékanyag van, mint a kevésbé markas
¢élelmiszerekben.

0,68

Minden adalékanyagnak van E-szama.

0,53

0,33

Az lenne a legjobb, ha az ¢élelmiszer-dsszetevok nevét és E-szamat
egyarant feltiintetnék a cimkén.

0,75

Az éttermekben fel kellene tiintetni az étlapokon, hogy az ételek milyen
adalékanyagokat tartalmaznak.

0,55

0,34

Sziikséges lenne az E-szamok rendszerének modositasa olyan modon,

hogy a jelzésbdl egyértelmiien kideriiljon, hogy az illetd élelmiszer-
Osszetevo természetes vagy mesterséges eredetii-e.

0,50

Az otthon, szalicillal eltett savanyusag egészségesebb, mint a
konzervgyari savanyusagok.

0,57

Az adalékanyagok gyakrabban okoznak allergiat, mint mas élelmiszerek
illetve élelmiszer-0sszetevok (pl. mogyord, tej, buza, szoja, tojas).

0,50
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attitiidkérdések alapjan (n=750)

9. melléklet
Az egyes Klaszterek jellemz6i az adalékanyagokra vonatkozo

Allitas Klaszter

A B C D E
Egészségiigyi hatas
Az otthon, szalicillal eltett savanylsag egészségesebb, mint 3,42 4,07 4,06 343 292
a konzervgyari savanyusagok.
A természetes eredetii adalékanyagok kevésbé veszélyesek 3,54 4,17 4,43 397 4,26
az egészségre, mint a mesterségesek.
A lakossag mai rossz egészségi allapotaért az élelmiszer- 292 355 4,16 3,779 3,45
adalékanyagok is felelések.
Az ¢élelmiszereken levé minden E-szam veszélyt jelent az 3,11 2,76 2,98 3,20 2,58
egészségiinkre.
Vannak, akik allergiasak egyes, a tobbi ember szamara 3,56 4,39 427 414 432
artalmatlan adalékanyagokra.
Felhasznalds
Egyes adalékanyagok feleslegesen keriilnek az 322 4,07 439 403 3,70
¢élelmiszerekbe, hasznalatuktol el lehetne tekinteni.
Sziikség van adalékanyagok felhasznalasara, mert javitjak 2,61 347 244 268 3,52
az ¢lelmiszerek mindségét €s élvezeti értékét.
A hosszanfriss (tartos) tej a hosszi mindségmegorzési 345 436 3,50 325 287
idejét a tartdsitoszereknek koszonheti.
A kevesebb adalékanyagot tartalmazo vagy teljesen 290 420 399 4,09 3,50
adalékanyag-mentes élelmiszerek dragabbak.
Az adalékanyagok segitenek leplezni a minéségi hibakat. 332 3,66 396 3,57 338
A vildgmarkakban kevesebb adalékanyag van, mint a 301 2,14 1,96 2,66 2,28
kevésbé markas ¢lelmiszerekben.
Jeldlés
Az élelmiszerek Osszetevdi annyira apro betiivel 3,15 3,68 4,17 3,53 327
szerepelnek a cimkén, hogy gyakran alig tudom elolvasni
Oket.
Az élelmiszerek csomagolasan feltiintetett E-szamok a 2,79 3,37 291 298 3,64
fogyasztok korrekt tajékoztatasat szolgaljak.
Az éttermekben fel kellene tiintetni az étlapokon, hogy az 2,35 3,73 333 3,01 3,07
ételek milyen adalékanyagokat tartalmaznak.
Az E-szamos jel6lés jobb, mintha az élelmiszer-Osszetevék 2,57 2,05 2,37 242 2,10
nevét irnak a cimkére.
Az lenne a legjobb, ha az élelmiszer-0sszetevok nevét és 389 447 420 3,53 4,14
E-szamat egyarant feltiintetnék a cimkén.
Sziikséges lenne az E-szamok rendszerének modositasa 3,75 4,38 4,60 4,14 4,59
olyan modon, hogy a jelzésbol egyértelmiien kideriiljon,
hogy az illet6 €lelmiszer-Osszetevd természetes vagy
mesterséges eredetii-e.
Az E-szamos jelolés csak arra szolgal, hogy a fogyasztok 3,06 3,52 3,63 331 2,66
eldl elrejtsék az élelmiszerek valds dsszetételét.
A gyartok mindig feltiintetik az 6sszes 0sszetevét az 248 2,13 2,14 238 2,46
¢lelmiszerek csomagoldsan.
Sziikség lenne ,,Adalékanyag-mentes élelmiszer” jel6lésre. 3,01 420 480 422 479
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Az egyes klaszterek jellemz6i az adalékanyagokra vonatkozo
attitiidkérdések alapjan (folytatés)

Allitas Klaszter

A B C D E
Jelolés (folytatas)
Sziikség l::r.lne.:. ,,psak természetes adalékanyagokat 334 433 486 430 476
tartalmaz” jeldlésre.
Ha nincs E-szam feltuntertve az ¢lelmiszeren, az azt jelenti, 212 168 143 273 194
hogy nem tartalmaz adalékanyagokat.
Minden adalékanyagnak van E-szama. 3,10 2,62 3,59 3,89 341
Csak a mesterséges adalékanyagoknak van E-szamuk. 295 222 198 294 222
Szabalyozas
Teljes m’er,tekben be kellene tiltani az adalékanyagok 325 302 368 324 238
felhasznalasat.
A hatosagok képtelenek érvényt szerezni az
adalékanyagokkal kapcsolatos eldirasoknak, mivel 2,74 402 398 392 352
ennyiféle adalékanyagot lehetetlen ellendrizni.
Smgf)rubb szabalyoza,ssal’ csokkenteni kellene az 265 395 453 411 397
adalékanyagok hasznélatat.
Smgorulr)b szabal}/ozassal csokken,tem' kellene a 322 403 465 422 416
mesterséges adalékanyagok hasznalatat.
Tajékoztatas
A ha’tosagok megfelelden tajékoztatjak a fogyasztokat az 305 198 222 223 218
adalékanyagokkal kapcsolatban.
Az adalékanyagokrol a médidban megjelend negativ
informaciok nem tekinthet6k megbizhatonak, hiszen a 3,39 3,99 386 3,87 3,43
média elsGsorban a szenzacidkeltésben érdekelt.
Sziikségesnek érzem, hogy az eddiginél részletesebb
tajékoztatast kapjak az adalékanyagokrol. 3:27 424 452 404 460
Ha hozzajutnék az adalékanyagok nevét, E-szamat és
funkcioit feltliintetd listahoz, és beazonosithatnam az egyes 298 3,83 3,84 3,63 397
adalékanyagokat, kevésbé aggodnék miattuk.
Fogyasztoi dontés
Sz’amomra fontos’ az ’elelmlszer'ek hosszP el,tarthatosaga, 287 318 272 222 287
mégha ehhez tartdsitészerekre is van sziikség.
Eléfordult mar, hogy csak azért nem vasaroltam meg egy
terméket, mert sok adalékanyagot tartalmazott. 229 263 399 333 381
Lemondanék a’ kedvenc élelmiszeremrél, ha kideriilne, 260 228 398 330 368
hogy sok adalékanyagot tartalmaz.
Két azonos aru és mindségli termék koziil szivesebben
veszem meg azt, amelyik kevesebb adalékanyagot 3,68 4,05 4,51 4,04 4,69
tartalmaz.
Hajlando6 vagyok tobbet fizetni olyan élelmiszerekért,
amelyek kevesebb adalékanyagot tartalmaznak vagy 3,05 297 4,14 382 4,16
teljesen adalékanyag-mentesek.
Szivesen megvennék egy mesterséges szinezékekt6l mentes
¢lelmiszert még akkor is, ha szokatlan szine lenne (pl. 289 357 386 377 391

szintelen tditdital), feltéve hogy az ize ugyanolyan, mint a
megszokott termékeké.

I=egyaltalan nem ért egyet, 5=teljesen egyeteért

211



10. melléklet
Az egyes klaszterek jellemzoéi az adalékanyagokra vonatkozo6 valaszok
alapjan (n=750)

Kérdés Klaszter
A B C D E
Az élelmiszervdlasztist meghatdrozé tényezék fontossdga (dtlag)’
Adalékanyagok 2,83 3,04 3,70 3,50 3,69
E-szamok 3,13 2,91 3,73 3,36 3,62
Elelmiszerekkel kapcsolatos tényezék észlelt veszélyessége (dtlag)’
Kalériamentes édesitoszerek 2,64 3,54 2,94 3,00 3,15
Adalékanyagok 2,37 2,47 2,03 2,20 2,53
Mesterséges szinezékek 2,71 2,69 2,35 2,58 2,77
Tartositoszerek 2,38 2,55 1,94 2,12 2,32
Allomanyjavitok 2,69 2,47 2,19 2,30 2,49
E-szamok 2,28 2,19 1,79 2,11 2,28
Az E-szamok illetve az adalékanyagok fogalmanak meghatarozasa (%)
Adalékanyagok
1. Nincs valasz vagy nem tudja 22,2 23,2 10,3 21,8 16,7
2. Rossz valasz 19,4 14,3 9,4 10,3 8,8
3. Részben rossz valasz 12,5 6,0 22 4,0 3,5
4. Részben helyes valasz 33,3 25,6 31,8 22,4 21,9
5. Helyes valasz 12,5 31,0 46,2 41,4 49,1
E-szamok
1. Nincs valasz vagy nem tudja 243 18,0 11,7 15,6 14,0
2. Rossz valasz 5,4 3,0 4.5 35 53
3. Részben rossz valasz 20,3 10,2 12,1 12,1 5,3
4. Részben helyes valasz 33,8 45,5 31,8 37,6 28,9
5. Helyes valasz 16,2 23,4 39,9 31,2 46,5
A legfontosabb jelenlegi informacioforrasok az adalékanyagok témakorében (%)
Uj sagok, folyoiratok, konyvek 59,5 61,9 82,1 64,6 71,7
Internet 37,4 61,2 61,3 64,9 68,1
Baratok, ismer68sok 47.4 49,2 67,3 54,8 60,3
Orvosok 67,5 56,8 62,8 53,6 37,9
Sziilok, rokonok 41,5 52,4 62,0 60,0 51,8
Televizid 56,1 50,6 62,6 53,3 48,2
A legfontosabb preferalt informacioforrasok az adalékanyagok témakérében (%)
Orvosok 65,9 81,1 83,3 75,8 85,6
Fogyasztovédelmi szervezetek 50,8 74,2 85,5 73,5 79,3
Ujségok, folyoiratok, konyvek 53,0 63,7 76,1 80,8 76,3
Internet 62,8 62,6 63,3 77,3 72,7
Hatdsagok 50,7 56,7 76,3 69,2 71,1
Televizid 58,5 60,2 69,3 61,1 70,7

"' I=egydltaldn nem befolydsolja, 5=kifejezetten befolydsolja
? [=kifejezetten veszélyes, S=egydltaldn nem veszélyes
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Az egyes klaszterek jellemzoi az életmodvaltozok alapjan (n=750)

12. melléklet

Allitas Klaszter

A B C D E
Jobban oda kellene figyelni a kornyezet védelmére. 4,17 4,55 4,86 4,59 4,88
Hiszek a csaladi tradiciokban és értékekben. 3,81 3,80 4,32 3,99 4,19
Altaldban az els6k kozott probalom ki az uj 2,73 2,19 2,18 271 2,49
termékeket.
A barati kéromben én vagyok a vezeto. 2,59 2,17 234 273 252
Leginkabb markas, jol ismert termékeket vasarolok. 2,87 249 2,64 2,84 293
Altalaban nagyon odafigyelek az arakra. 348 397 3,88 3,58 3,85
Szeretem, ha valtozatos az életem. 322 385 3,78 3,79 3,94
Rendszeresen sportolok. 3,06 264 2,778 3,05 2,64
A jobb mindségért hajlando vagyok tébbet fizetni. 3,33 323 3,69 3,57 3,87
Szeretek otthon fézni. 3,32 345 4,05 3,51 4,04
Rendszeresen dohdnyzom. 2,10 222 191 232 1,72
A sport egy jo modszer arra, hogy fittek maradjunk. 3,51 3,88 4,17 4,25 4,39
Jobban szeretek otthon lenni, mint eljarni 320 335 3,65 3,32 3,51
szorakozni.
Gyakran jarok étterembe. 241 195 1,94 221 2,01
A dohényzas karos az egészségre. 3,74 453 4,60 452 441
Figyelek az étkezési szokasaimra. 3,09 3,17 3,51 3,48 3,57
A konyhakész, kényelmes termékeket szeretem. 2,71 248 2,12 240 231
Csak a természetes élelmiszerek az igazan 326 3,35 3,85 3,57 3,26
izletesek.
Az egészséges életmdd nagyon fontos szamomra. 3,57 3,66 4,08 3,81 4,05

I=egyaltalan nem ért egyet, 5=teljesen egyetert
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1. BEVEZETES

Jelen fliggelék Az élelmiszer-adalékanyagok szakmai és fogyasztoi megitélése cimil
doktori értekezést egésziti ki.

A fiiggelék az élelmiszer-adalékanyagok felhasznadldsanak részletes jogi
szabalyozasat valamint a legfontosabb adalékanyagok kémiai, technologiai
jellemzoit és humanélettani vonatkozasait mutatja be.

A szerzé reményei szerint a fiiggelékben targyalt, az értekezés témakoréhez
kapcsoldodo, de annak kereteit meghaladd témakordk részletesebb bemutatasa
segitséget nyujt az adalékanyagok rendkiviil  Osszetett kérdéskorének jobb
megértéséhez, valamint az adalékanyagokkal kapcsolatos szakmai és fogyasztoi
vélemények értelmezéséhez és értékeléséhez.



2. AZ ELELMISZER-ADALEKANYAGOK JOGI SZABALYOZASA

A kovetkezd fejezetben attekintem az adalékanyagok nemzetkdzi, eurdpai unios és
magyar jogi szabalyozasanak torténetét, majd részletesen ismertetem a hatalyos
eurdpai uniés és magyar szabalyozast, kiemelve az adalékanyagok engedélyezési
eljarasat, az engedélyezés feltételeit, a toxikologiai vizsgalatok lebonyolitasat, az
adalékanyagok felhasznalasanak és fogyasztasanak monitoring rendszerét, valamint
a jelolésre vonatkozo eldirasokat.

2.1. Az adalékanyagok nemzetkozi szabalyozasanak attekintése

A 20. szazad elso felére a vilag élelmiszeriparaban meglehetdsen kaotikus allapotok
alakultak ki az egyre novekvo valasztékban és mennyiségben eldallitott szintetikus
anyagok felhasznalasdval kapcsolatban. Nemzetkozi szabalyozas hidnyaban az
egyes orszagok hatosagai eltéréen itélték meg a kérdés kozegészségligyi
jelentOségét. Az élelmiszeripar helyenként nagyon konzervativ volt és keriilte az uj,
egészségiigyl szempontbol ismeretlen hatast vegyi anyagok alkalmazasat, masutt
mindent kiprobaltak, amitdl technoldgiai elonyoket varhattak. Az 11j adalékanyagok
egészségligyl megitélésére végzett toxikologiai vizsgalatokat mindenki a sajat
elgondolésai szerint végezte, az eredményekbdl sokszor egymasnak ellentmondd
kovetkeztetéseket vontak le. A kevés 1étez6, adalékanyagokra vonatkozo
szabalyozas tobbnyire a negativ lista elvén alapult, vagyis a tiltott szereket sorolta
fel, magaban rejtve annak veszélyét, hogy az Ujonnan kifejlesztett anyagok az
egészségligyi hatasok tisztazasa nélkiil keriilhetnek az ¢lelmiszerekbe.

Sem a szakma sem a kdzvélemény nem volt elégedett ezzel a helyzettel, és
kikényszeritette a biztonsagos adalékanyag-felhasznalas alapelveinek tudomanyos
alapon, mindenki altal elfogadott szempontok szerint torténd kidolgozasat (Soharné
és Racz, 2008).

2.1.1. JECFA

Az ENSZ két szakositott szervezete, az Elelmezési és Mezégazdasagi Szervezet
(FAO) ¢és az Egészségligyi Vilagszervezet (WHO) kezdeményezésére 1956-ban
megalakult a FAO/WHO Kozos Elelmiszer-adalékanyag Szakértdi Bizottsag (Joint
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, JECFA), amely felallitotta az
adalékanyagok biztonsagos felhasznalasanak alapelveit, az egészségiligyi hatasok
tisztazasat szolgald allatkisérletes toxikoldgiai vizsgalatok rendszerét, a
rendelkezésre all6 adatok alapjan elvégezte tobb szdz élelmiszer-adalékanyag
toxikoldgiai értékelését, és kidolgozta az adalékanyagok azonossagi €s tisztasagi
kovetelményeit. Ma az egész vilagon a JECFA ajanlasaira épiilnek az adalék-
anyagokkal kapcsolatos nemzeti és nemzetkdzi szabalyozasok, igy az eurdpai unios
és a magyar eldirasok is.



Az adalékanyagok felhasznalasdnak a bizottsdg altal lefektetett alapelvei a
kovetkezok (JECFA, 1957):
a) az ¢lelmiszerekhez csak engedélyezett adalékanyagokat szabad hozzaadni
(pozitiv lista);
b) az adalékanyagok artalmatlansagat toxikologiai vizsgalatokkal kell igazolni;

c) a valtozé hasznalati feltételek kozott folyamatosan figyelni kell az
adalékanyagok esetleges karos hatasait, és sziikség esetén feliil kell vizsgalni
az eloirasokat;

d) az adalékanyagok felhasznaldsat a kivant hatas eléréséhez sziikséges
minimalis mennyiségre kell korlatozni; az engedélyezett szint meg-
hatarozasakor figyelembe kell venni az adott élelmiszer fogyasztasi szintjét,
az allatkisérletekben artalmatlannak bizonyult koncentraciot ¢és egy
biztonsagi faktort;

e) az adott élelmiszer-adalékanyagnak a kiilonboz6 élelmiszerek ttjan a
fogyasztd szervezetébe keriil6 mennyisége nem haladhatja meg a
toxikologiai vizsgalatok alapjan megallapitott megengedhetd napi bevitelt;

f) a felhasznalt ¢élelmiszer-adalékanyagok Osszetétele allando, tisztasaga
megfeleld legyen;

g) az élelmiszer-adalékanyag felhasznalasa technoldgiailag indokolt legyen, a
fogyasztd érdekében torténjen, €s nem szolgdlhat a fogyasztdé meg-
tévesztésére;

h) az adalékanyag felhasznalasarol a fogyasztd kapjon tajékoztatast, vagyis az
adalékanyag az aru cimkéjén fel legyen tiintetve;

i) az adalékanyagokra vonatkozé szabalyozast felkésziilt ellendrz6 szervezetek
utjan kell betartatni.

Az alapelvek késobb kiegésziiltek azzal a megszoritassal, hogy az egyes
adalékanyagok csak ahhoz az élelmiszerhez és csak abban a mennyiségben
hasznalhatok fel, amelyre az engedély vonatkozik (Soharné és Racz, 2008).

A JECFA eddig tobb mint 1500 élelmiszer-adalékanyag toxikologiai értékelését
végezte el, a szervezet tevékenysége késobb kiboviilt a kémiai szennyezdéanyagok,
természetes toxinok és gydgyszermaradvanyok vizsgalataval is (JECFA, 2006).

2.1.2. Codex Alimentarius

Ugyancsak a FAO ¢és a WHO kezdeményezésére 1963-ban megalakult a Codex
Alimentarius Fobizottsag (Codex Alimentarius Commission, CAC). A szervezet
feladatkore vilagszabvanyok, iranyelvek, gyakorlati utmutatok, ajanlasok
kidolgozasa a fogyasztok egészségének védelme, valamint a tisztességes
nemzetkdzi élelmiszer-kereskedelem elésegitése érdekében (Szeitzné Szabo, 2008).

1964-ben 1étrejott az Elelmiszer-adalékok Codex Bizottsdg (Codex Committee
on Food Additives, CCFA). A bizottsag hataskore kés6bb — a JECFA mintajara —
kiboviilt az allatgyogyaszati készitmények maradékaival, a szennyezdanyagokkal és



a természetes eredeti toxikus anyagokkal, amely teriiletek azonban 1986-ban illetve
2006-ban 6nalld Codex bizottsagok hataskorébe keriiltek (Codex Alimentarius,
2006). A CCFA hataskdre: az élelmiszer-adalékanyagok maximalisan megengedett
vagy ajanlott szintjének megallapitasa ¢lelmiszerekben és allati takarmanyokban; az
¢élelmiszer- adalékanyagok prioritasi listdinak elkészitése a JECFA altal torténd
toxikologiai értékeléséhez; az egyes adalékanyagok funkcionalis osztalyokba
sorolasa; javaslattétel a Fobizottsag szamara az élelmiszer-adalékanyagok
azonossagi €s tisztasagi elbirdsaira; az adalékanyagok ¢élelmiszerekben torténd
meghatarozasara szolgald vizsgalati modszerek attekintése; valamint szabvanyok
illetve utmutatok kidolgozdsa az ¢élelmiszer-adalékanyagok jeldlésére és
¢élelmiszerek besugarzasara (Racz €s Szerdahelyiné, 2000). A bizottsag munkajat a
JECFA fiiggetlen szakértdi testiiletként segiti.

Egységes nemzetkdzi szamozasi rendszer korabban kizarolag a szinezékeknél
volt hasznalatban (Schultz-szam, illetve Colour Index), ezért az adalékanyag-
szabalyozas nemzetkozi egységesitésének egyik legfontosabb mérfoldkove volt,
amikor a Codex Alimentarius Fébizottsag 1989-ban létrehozta az Elelmiszer-
adalékanyagok Nemzetkozi Szamozasi Rendszerét (International Numbering System
for Food Additives, INS) (Codex Alimentarius, 1989b). A rendszer megalkotasanak
célja az adalékanyagok deklaralasanak egységesitése és egyszeriisitése volt azaltal,
hogy a gyakran bonyolult kémiai elnevezésii vegyiiletek azonositasara szamokat
rendelt. Az INS szamrendszer az Eurdpai Gazdasagi Kozosségben az 1960-as évek
ota 1étez6 E-szamrendszeren alapul (Id. 2.4.5. fejezet), azonban annal joval tobb
adalékanyagot tartalmaz. A listin minden, a Codex tagallamaiban engedélyezett
adalékanyag szerepel, koztiik azok is, amelyeket a JECFA eddig még nem vizsgalt
meg. A listan vald feltiintetés tehat nem szolgal informaciéval az illetd adalékanyag
toxikologiai hatasardl, pusztan az adalékanyagok nemzetkdzi beazonositasat
célozza (Codex Alimentarius, 1989a).

Az adalékanyag-szabalyozas nemzetkézi harmonizéacidjanak twjabb jelentds
1épéseként az Elelmiszer-adalékok Codex Bizottsag 1995-ben hozzafogott az
adalékanyagok altalanos szabvanya (General Standard for Food Additives, GSFA)
elkészitésének. A szabvany kizardlag a JECFA altal biztonsagosnak mindsitett
adalékanyagokat tartalmazza, rogziti az adalékanyagok felhasznalasanak alapelveit,
részletesen szabalyozza az élelmiszerek korét, amelyben az egyes adalékanyagok
hasznalhatok, valamint a megengedett legmagasabb szinteket. A szabvanyt az Uj
eredmények tiikrében folyamatosan frissitik (Codex STAN 192-1995).

2.1.3. Nemzeti eloirdasok

Az adalékanyagok felhasznalasanak nemzetkdzileg egységes alapelvei ellenére az
egyes orszagok eldirasai eltéroek lehetnek. A toxikoldgiai szempontokon tulmenden
az adalékanyagok felhasznalasat befolyasoljak a helyi szokasok, a fogyasztok
izlése, az adalékanyagok beszerezhetdsége és ara, az élelmiszeripar szinvonala (a
nyersanyagok mindsége, a higiénias koriilmények, a gyartds- és csomagolas-
technolégia szinvonala), s6t még az éghajlati viszonyok is (Soharné, Domoki és
Borszéki, 1988).



2.2. Az adalékanyagok eurdpai unids szabalyozasanak attekintése

2.2.1. Torténeti attekintés

Az adalékanyagok felhasznalasat az Eurdpai Gazdasagi Kozosségben kezdetben
nemzeti eldirdsok szabalyoztak. A nemzeti jogszabalyok tobbnyire a pozitiv lista
elvén alapultak, és azt is meghataroztak, hogy az engedélyezett adalékanyagokat
mely élelmiszerekhez és milyen mennyiségben szabad felhasznalni.

A Ko6z0sség ugyanakkor mar igen koran felismerte, hogy a tagallamokban
érvényes eltér6 adalékanyag-eldirasok jelentés mértékben akadalyozzak az
¢élelmiszerek szabad mozgasat, ezért az élelmiszer-szabalyozason beliil kiemelt
feladatként kezelték az adalékanyagokra vonatkozé eldirdsok Osszehangoldsat
(Jukes, 2005). A téma prioritdsdt mutatja, hogy a horizontalis kérdések koziil
els6ként az adalékanyag-szabalyozas egységesitésével kezdtek foglalkozni.

1962-ben — évekkel, évtizedekkel megeldzve olyan kérdéseket, mint példaul az
¢élelmiszerek jelolése (1979) vagy az élelmiszerek hatosagi ellendrzése (1988) —
megsziiletett az élelmiszer-szinezékekrél szolé 62/2645/EGK  iranyelv. A
jogszabaly a pozitiv lista elvén alapult: a tagallamok — bizonyos kivételek
fenntartdsa mellett — csak a mellékletben felsorolt szinezdanyagok hasznalatat
engedélyezhették. Az iranyelv a szinezékek egyértelmii azonositasara bevezette az
E-szamok rendszerét, amelyet az Europai Unid azota is hasznal, és késébb a Codex
Alimentarius is atvett (1d. 2.1. és 2.4. 5. fejezetek).

Ezt kovetdéen folyamatosan jelentek meg a tovabbi adalékanyag-csoportokra
vonatkozo6 Gjabb jogszabalyok, illetve modositasok és kiegészitések.

A korai adalékanyag iranyelvek (1962-1988) tartalmaztak az élelmiszerekhez
felhasznalhatd szinezékek, tartdsitdészerek, antioxidansok ¢és allomanyjavitok
listajat, az adott adalékanyagok oldasara €s higitasara alkalmazhat6 oldészereket, a
tisztasagi kovetelményeket és az ellendrzésiikre szolgald vizsgalati modszereket,
tovabba a kereskedelmi forgalomba keriil6 adalékanyagok cimkézésének eldirasait.

Azt, hogy a kozos listan szerepld adalékanyagokat mely élelmiszerekhez és
milyen mennyiségben szabad felhasznalni, az iranyelvek nem szabalyoztak, azokra
a feltételekre vonatkozdan a tagorszagok tovabbra is Onalldan rendelkeztek
(Soharné, 1993).

Az 1980-as évek végére a kdzos belso piac 1étrehozasa érdekében sziikségessé
valt az adalékanyag-szabalyozas kozosségen belilli teljes Osszehangolasa, a
kovetelmények atfogd, egységes utasitasba foglalasa (Jukes, 2005). Az élelmiszer-
adalékanyagok teljes korére vonatkozo altalanos szabalyokat tartalmazo
89/107/EGK iranyelv (az Un. keretiranyelv), majd az ezt kdvetd részletes iranyelvek
és a tisztasagi eldirdsokat tartalmazo iranyelvek elfogadasaval megsziiletett az
adalékanyagok ma is hatalyos kozdsségi szabalyozasa.

Jelen fejezetben az alap jogszabalyok teljeskori bemutatasara torekszem, a
modositasok koziil azonban csak a Iényegesebbek emlitésére szoritkozom.



2.2.2. Keretiranyely

A 89/107/EGK iranyelv az adalékanyagok felhasznalasanak altalanos szabalyait
tartalmazza. A jogszabaly rogziti:

crer

b) az adalékanyagnak nem mindsiil6 anyagokat (1d. értekezés 3.1.1. fejezet);
c) az adalékanyagok kategoriait (ld. értekezés 3.1.2.1. fejezet);
d) az adalékanyagok felhasznalasanak altalanos kritériumait (1d. 2.4.2. fejezet);

e) a végsd fogyasztoknak és az élelmiszergyartoknak forgalmazott adalék-
anyagok cimkézési és csomagolasi el6irasait (1d. 2.4.5. fejezet);

f) a listin nem szerepld, de a felsorolt kategoriakba tartozd adalékanyagok
engedélyezési eljarasat (1d. 2.4.1. fejezet);

g) a tagallamok eljarasat a listdn szerepld, de valamely okbol egészségiigyi
kockazatot jelentd adalékanyagok esetében (1d. 2.4.4. fejezet).

A keretiranyelv eldirja, hogy kiillon jogszabalyokban kell rogziteni az
engedélyezett adalékanyagok listajat, azon élelmiszerek korét, amelyekhez ezeket
az adalékanyagokat hozzd lehet adni, a megengedett legmagasabb szinteket,
valamint az adalékanyagok tisztasagi kdvetelményeit.

Az iranyelvet a 94/34/EK iranyelv modositotta. A modositas értelmében a
tagallamok megjelolhetnek bizonyos, hagyomanyos élelmiszereket, amelyek a
tagéllam teriiletén bizonyos adalékanyagokat kordbban nem tartalmazhattak. A
tagallam a sajat teriiletén tovabbra is korlatozhatja az adalékanyagok felhasznalasat
a megnevezett élelmiszerekben. Az iranyelv folyomanyaként megsziiletett az
engedélyezett nemzeti derogaciokrol szol6 292/97/EK hatarozat. 15 hagyomanyos
¢lelmiszer keriilt fel a listdra, amelyekben a kezdeményezd tagallam a sajat
teriiletén  fenntarthatja  bizonyos adalékanyag-csoportok  felhasznaldsanak
korlatozasat. A hasonld, ,,nem hagyomanyos” ¢€lelmiszereket a tagallamoknak el
kell fogadniuk, ugyanakkor azokat a cimkézésben egyértelmiien el kell kiiloniteni a
hagyomanyos élelmiszerekt6l. Néhany példa a listan szerepld hagyomanyos
¢élelmiszerre, zarojelben a tiltott adalékanyagok: Németorszag: hagyomanyos német
sor (a hajtogazok kivételével az dsszes adalékanyag), Franciaorszag: hagyomanyos
francia liba- és kacsamajkonzervek (confit) (az 6sszes adalékanyag), Gordgorszag:
feta sajt (az 0sszes adalékanyag).

2.2.3. Részletes iranyelvek

1994-95-ben harom részletes iranyelv keriilt elfogadésra, amelyek rogzitik az egyes
adalékanyag-csoportok felhasznalasara vonatkozd részletes eldirasokat. Az
iranyelvek tartalmazzak az adott kategoridba tartozo engedélyezett adalékanyagok
listajat, azon élelmiszerek korét, amelyekhez ezeket az adalékanyagokat hozz4 lehet
adni, valamint a megengedett legmagasabb szinteket. A jogszabalyok rendelkeznek
tovabba egy, az élelmiszer-adalékanyagok fogyasztasat és felhasznalasat figyeld
rendszer felallitasarol is (1d. 2.4.4. fejezet).



Az édesitoszerek felhasznalasat és értékesitését a 94/35/EK iranyelv
szabalyozza (1d. 3.2. fejezet).

A szinezékek élelmiszerekben és élelmiszerek feliiletén torténé felhasznalasat,
valamint a szinezékek és szinezéket tartalmazo élelmiszerek forgalomba hozatalat a
94/36/EK iranyelv szabalyozza (1d. 3.3. fejezet).

A szinezékeken és édesitoszereken kiviili egyéb élelmiszer-adalékanyagokra
vonatkoz6 el6irasok a 95/2/EK iranyelvben talalhatok. Az iranyelv tartalmazza a
kiilonb6zo adalékanyag-csoportok felsorolasat és meghatarozasat, mig az
engedélyezett adalékanyagokat az iranyelv mellékletei soroljak fel, meghatarozva
felhasznalasuk feltételeit és az élelmiszerek korét, amelyekben felhasznalhatok. A
jogszabaly kiemelt védelmet nyujt bizonyos élelmiszercsoportoknak (tobbek kozott
alap tejtermékek, méz, novényi vagy allati eredetli, nem emulgealt olajok és zsirok,
illetve csecsemok és kisgyermekek szamara késziilt élelmiszerek), amelyekben csak
meghatarozott, dontden természetes adalékanyagok hasznalhatok.

A 95/2/EK iranyelv modositasara sziiletett szamos iranyelv koziil a két
legfontosabbat emelném ki. A 2003/114/EK iranyelv kiegészitette a szabalyozast az
aromak tarolasahoz €s felhasznalasahoz sziikséges adalékanyagokkal, a 2006/52/EK
irdnyelv pedig torolte a propil-parabenek engedélyét és csdkkentette a nitrit és nitrat
megengedett mennyiségét a feldolgozott hus- és kolbasztermékekben (I1d. 3.1.1.
fejezet).

2.2.4. Tisztasagi eldirdsokat tartalmazo irdanyelvek

Az élelmiszer-adalékanyagok biztonsagos felhasznalasahoz hozzatartozik azok jo
gyartasi gyakorlattal elérhet6 tisztasaga, artalmas szennyezo- és kiséréanyagoktol
valé mentessége. Az adalékanyagok tisztasagi kovetelményeit rogzitd iranyelvek
szerkezete a részletes iranyelvekét koveti. Az édesitoszerekre vonatkozod tisztasagi
kovetelményeket a 2008/60/EK iranyelv, a szinezékek tisztasagi kovetelményeit a
2008/128/EK iranyelv, a szinezékeken és édesitészereken kiviili egyéb élelmiszer-
adalékanyagokra vonatkozd tisztasagi kovetelményeket pedig a 2008/84/EK
iranyelv tartalmazza, amely jogszabalyok a szamos modositason atesett 95/31/EK,
95/45/EK illetve 96/77/EK iranyelveket valtottak fel. A tisztasagi kovetelmények-
nek valé megfelelés ellendrzésére vonatkozd kozosségi vizsgalati modszereket
kiilon iranyelv tartalmazza (81/712/EGK iranyelv).

2.2.5. Az adalékanyagok uj europai unios szabdlyozdsa

Mint lattuk, az adalékanyagok jelenleg hatalyos szabalyozasa iranyelvek (direktiva)
formajaban torténik. Az Eurdpai Unié jogrendszerében az irdnyelvek tartalmat a
tagallamok jogrendjének tetszéleges modon, de kdtelezd hatallyal at kell vennie. A
rendszer meglehetdsen bonyolult és nehézkes, ezért az Unid torekvése az, hogy az
iranyelveket egységes rendeletekkel valtsa fel. A rendelet formaban megjelené EU
rendelkezéseket ugyanis nem kell honositani, azok eredeti forméajukban jog-
hatalyosak a tagallamokban.



Tobbéves elokészité6 munka utdn az Eurdpai Parlament 2008. decemberében
elfogadta a 4 rendeletbdl allo un. élelmiszerjavitd anyagok rendeletcsomagot (Food
Improvement Agent Package, FIAP). A rendeletek az adalékanyagok, az
aromaanyagok ¢és az élelmiszerenzimek felhasznalasat, valamint e harom
vegyiiletcsoport egységes kozosségi engedélyezési eljarasat szabalyozzak.

Az élelmiszer-adalékanyagok vonatkozasaban a rendelet (1333/2008/EK
rendelet) kidolgozasanak célja, hogy az adalékanyagok felhasznalasat szabalyozo
iranyelvek meglehetésen bonyolult rendszerét egyszeriibbé, atlathatobba tegye, és
az adalékanyagok felhasznalasat kockazatbecsléssel ujraértékelje. A rendelet az
¢élelmiszer-adalékanyagok felhasznalasara vonatkozo joganyagot — a mellékletek
ideiglenes megtartdsa mellett — hatalyon kiviil helyezi, és az adalékanyagok
felhasznalasat egy ©Onallo rendeletben szabalyozza. A szabalyozas tovabbra is
pozitiv lista rendszeri marad, vagyis a rendelet felsorolja a felhasznalhaté adalék-
anyagokat, felhasznalasi teriiletiiket és maximalis hozzaadhato szintjeiket.

Az adalékanyagok engedélyezésének feliilvizsgalata két 1épcsdben folyik. Elso
Iépésben a nem egészségiigyi biztonsagi vonatkozast szempontok (bevitel,
technoldgiai indokoltsag, stb.) tekintetében vizsgaljak felill az engedélyezett
¢élelmiszer-adalékanyagok kozosségi listajat. A feliilvizsgalatot az Eurdpai Bizottsag
végzi el szabalyozasi bizottsagi eljaras (komitologia) keretében, az Elelmiszerlanc-
és Allategészségiigyi Allandd Bizottsag (SCFCAH) segitségével. A bizottsagban
minden tagorszag szakértdje helyet foglal. Az adalékanyagok engedélyezési eljarasa
ezzel egyszeriisodik: a korabbi eljaras szerint az adalékanyagok engedélyezéséhez a
Bizottsag el6terjesztése utan a Tanacs és az Eurdpai Parlament egyiittes hozza-
jarulasa volt sziikséges (egylittdontési eljards). Az engedélyezés alapelvei
valtozatlanok maradnak, azonban nagyobb hangsulyt kap majd a felhasznalas
technologiai indokoltsaga és a fogyasztd megtévesztésének tilalma (Soharné,
2009a).

A feliilvizsgalat masodik 1épcsdje az adalékanyagok biztonsagossagat érinti: a
Bizottsag altal felallitott ideiglenes kozOsségi listan szereplé adalékanyagok a
végleges listara az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hatosag (EFSA) altal végzett
kockézatbecslés és megtervezett toxikoldgiai értékelési eljaras lefolytatasa utan
keriilnek fel. A toxikoldgiai vizsgalat prioritasi sorrendjét a Bizottsag allitja fel. A
megvizsgalt és engedélyezett adalékanyagokkal fokozatosan feltdltik a rendelet
mellékleteit. A toxikoldgiai ujraértékelés hatarideje 2011. januar 20.

Az 1j jogszabaly a korabbindl nagyobb hangsulyt fektet az adalékanyagok
monitoring rendszerére: a beviteli tanulmanyok végzésére €s a kozos modszertan
kidolgozasara.

Uj elbiras, hogy a mesterséges szinezékekre allergias fogyasztok védelme
érdekében bizonyos mesterséges szinezékeket tartalmazé élelmiszerek cimkéjén ,,a
gyermekek tevékenységére és figyelmére karos hatast gyakorolhat” figyelmeztetd
feliratot kell elhelyezni (I1d. 3.3.4. fejezet).

A tagéllamok sajat teriiletiikon tovabbra is fenntarthatjadk bizonyos adalék-
anyagok tilalmat a hagyoméanyos élelmiszerekben. Uj szabalyozasi teriiletként
jelenik meg az adalékanyagokban és enzimekben 1évé adalékanyagok kérdése, az



eddig adalékanyagnak tekintett két enzim (invertaz €s lizozim) ugyanakkor kikeriil
az adalékanyag-szabalyozas hatalya alol.

A rendelet 2009. januar 20-an 1épett életbe, és 2010. januar 20-t6l kdtelezéen
alkalmazand6. Ezzel egyidében a keretiranyelv (89/107/EGK iranyelv) és a
részletes iranyelvek (94/35/EK, 94/36/EK és 95/2/EK iranyelv) hatalyukat vesztik,
a részletes iranyelvek az adalékanyagok felhasznalasanak eldirasait tartalmazo
mellékletei azonban az 4j rendelet II. és III. mellékletének elkésziiltéig tovabbra is
hatalyban maradnak.

Az egységes engedélyezési rendelet (1331/2008/EK rendelet) az élelmiszer-
adalékanyagok, aromaanyagok, valamint az élelmiszerenzimek tekintetében
felmeriilo eljarasi szabalyokat kivanja rendezni. A rendelet biztositja, hogy az
¢élelmiszerjavitd adalékok értékelése és engedélyezése hasonld kovetelmények
alapjan, egységes, hatékony, id6ében korlatozott és atlathatd kozosségi eljarassal
torténjen.

A rendelet 2009. januar 20-an 1épett életbe, végrehajtasi szabalyait legfeljebb 24
hénapon beliil meg kell alkotni.

Az adalékanyagok 1j unids szabalyozasa teljes forméajaban tehat varhatdan
2011-ben 1ép hatalyba.

Az élelmiszer-adalékanyagok jelenleg iranyelvekben illetve Magyar Elelmiszer-
konyvi eldirasokban rogzitett tisztasdgi kovetelményei mindaddig érvényben
maradnak, amig az adalékanyagok be nem keriilnek a 1333/2008/EK rendelet
mellékleteibe. Ezt kdvetOen a tisztasagi specifikaciokat is rendeletben fogjak eldirni
(Soharné, 2009a).

2.2.6. Jelolés

1979-ben elkésziilt az élelmiszerek jeldlésérdl szolo 79/112/EGK iranyelv, amely az
adalékanyagok feltlintetését is eldirta az élelmiszereken. A tobbszor modositott
iranyelv kivaltasara 2000-ben elfogadtdk a 2000/13/EK iranyelvet, amely az
¢lelmiszerek jelolésének jelenleg hatalyos alap jogszabalya. Az iranyelv eldirja az
¢lelmiszer OsszetevOk, koztik az adalékanyagok kotelezd feltiintetését az
¢lelmiszereken.

A 2000/13/EK iranyelven és az azt modositd 2003/89/EK iranyelven kiviil az
adalékanyagok cimkézési el6irasait mas jogszabalyok is érintik.

Az adalékanyagok jeldlésére vonatkozo eldirasokat részletesen a 2.4.5.
fejezetben ismertetem.

2.2.7. Hatosagi ellendrzés

Az ¢lelmiszerekre vonatkozod jogszabalyoknak — beleértve az adalékanyagokkal
kapcsolatos eldirasokat — torténd megfelelés hatdsagi ellendrzésének kozosségi
eldirasait a 882/2004/EK rendelet tartalmazza. Az ellenOrzés részletes szabalyait
nemzeti jogszabalyok rogzitik (a magyar eldirasokat 1d. a 2.3. fejezetben).



2.3. Az adalékanyagok hazai szabalyozasanak attekintése

2.3.1. Kezdeti szabdlyozds

Magyarorszag mindig nagy gondot forditott az élelmiszerek egészségiigyi
vonatkozasti kérdéseinek a nemzetkozi eldirasokkal ¢és kovetelményekkel
Osszhangban allo szabalyozasara, ezzel a hazai fogyasztok védelme mellett
biztositottuk aruink eladhat6sagat a legigényesebb piacokon is.

Torvényhozoéink mar koran felismerték az adalékanyagok szabalyozasanak
fontossagat: mar 1905-ben, Ausztria utdn Eurdépaban masodikként, negativ lista
elvén alapuld rendeletben szabalyoztuk az élelmiszer-szinezékek felhasznalasat
(Cieleszky és Soharné, 1963; Molnar és Komaromyné, 1998).

A 1I. vilaghdbori utan a hazai szabalyozas is atvette a pozitiv lista elvét:
1947-t6] az eldirasok a tiltott szerek helyett a felhasznalhaté adalékanyagok listajat
tartalmazzak (Cieleszky és Soharné, 1963).

Hazank a kezdetektél fogva figyelemmel kiséri a FAO/WHO Elelmiszer-
adalékanyag Szakért6i Bizottsaganak (JECFA) tevékenységét, és figyelembe veszi
a testiilet altal kidolgozott ajanlasokat. Szakértdink az adalékanyagokkal foglalkozo
Codex bizottsag munkajaban is aktivan részt vesznek (Molnar és Komaromyné,
1998). Az 1962-ban kiadott szinezékrendeletiink mar a JECFA ajanlasait kovette
(3/1962. EiiM rendelet).

Az élelmiszer-adalékanyagok felhaszndldsara vonatkozé elsd hazai szabvany
1970-ben sziiletett meg, az eldirdas azonban csak a konzervipari termékekben
felhasznalhat6 adalékanyagok listajat tartalmazta (MSZ 1800).

Az 1976. évi IV. térvény (az Un. 3. élelmiszertdrvény) és végrehajtasi rendelete
rogzitette az adalékanyagok felhasznalasanak feltételeit, tovabba eldirta, hogy az
adalékanyagokat élelmezés-egészségiligyi és mindségi szempontbol rendszeresen
ellendrizni kell. Az adalékanyagok felhasznalasanak engedélyezését a jogszabaly az
egészségligyl miniszter hataskorébe utalta.

Hosszas el0készit6 munka utdn 1982-ben megjelent az MSZ 14476-82
,.Elelmiszeradalékanyagok és technologiai segédanyagok” szabvany, amely —
elédjével ellentétben — mar az élelmiszeripar minden agazatira kiterjedt, és mar
nem csupan felsorolta az engedélyezett adalékanyagokat, de a legmagasabb
felhasznalhato szinteket is rogzitette. Az élelmiszer-adalékanyagok biztonsagos
felhasznalasanak a szabvany altal rogzitett alapelvei Iényegében azonosak voltak a
nemzetkozileg elfogadott, ma is alkalmazott iranyelvekkel (Id. 2.4.2. fejezet). A
szabvany gondozasa, haromévenkénti feliilvizsgalata és kiegészitése az Orszagos
Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet (OETI) feladata volt.

A nemzetkozi eldirasok valtozasa okan és az évek soran felgytlt tapasztalatok
figyelembe vételével a szabvany 1986-ban atdolgozasra keriilt (MSZ 14476-86).
Mig a korabbi szabvany csupan egy altalanos felhasznalhatosagi teriiletet jelolt
meg, addig az 0j szabvany kizarolagos felhasznalasi teriileteket hataroz meg. Ez azt
jelenti, hogy az adalékanyagot csak a szabvanyban rogzitett élelmiszereknél és a
megadott maximalis mennyiségben szabad felhasznalni (Soharné, Domoki és
Borszéki, 1988).
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2.3.2. Felkesziiles az EU csatlakozdsra

A rendszervaltast kdvetéen Magyarorszag az Eurdpai Kozosséghez valo csatla-
kozast tﬁzte ki célul Az 1991 -ben aléirt tairsulési szerzodés értelrnében hazénk
jovobeni jogszabalyait — koztik az elelmlszerugyl eloirasokat — kozelitsék a
Ko6z06sség jogszabalyaihoz.

Az eurdpai élelmiszerjog atvétele fokozatosan — a magyar fogyasztok igényeit,
a magyar ¢€lelmiszeripar lehetdségeit és az EK elvarasait egyarant figyelembe véve
— a kdvetkez6 koncepciod szerint tortént. Néhany kiilonosen fontos, altalanos jellegii
rendelkezést (pl. fogyasztdi tdjékoztatas, hatosagi ellendrzés) az 1j
¢lelmiszertdrvény, illetve végrehajtasi rendelete vette at. Néhany tovabbi altalanos
jellegli rendelkezést (kiilonleges tulajdonsag tantsitasa, eredet és foldrajzi meg-
jelolés védelme, okotermékek) 6nalloé rendeletekben honositottunk. A részletekbe
menod, technikai jellegli rendelkezéseket — koztiik az adalékanyag-iranyelveket — a
Magyar Elelmiszerkonyv (ME) 1. kotete, a vizsgilati modszereket el8ird
rendelkezéseket pedig az Elelmiszerkonyv III. kotete vette at. A koncepcid
megvaldsitasaval, a termékszabvanyok élelmiszerkonyvi eldirdsokkal valo fel-
véaltasaval az 1976 ota csak jogilag 1étezd Magyar Elelmiszerkonyv valds
szabalyozasi funkciot kapott (Racz, 1995).

Az Eurdpai Kozosség az ugynevezett Fehér Konyvben sorolta fel azokat a
kulcsfontossagti jogszabalyokat, amelyek atvétele, honositisa a csatlakozas
elofeltételét képezi. Ezek kozott kiemelt helyen szerepelnek az élelmiszer-
adalékanyagokkal kapcsolatos eldirasok, mivel azok felhasznalasanak egységes
szabalyozasa kihat az egész élelmiszertermelésre és az aruk tagorszagok kozotti
szabad forgalmazasara (Soharné, 1999).

A kozOsségi jogszabalyok atvételét jelentdsen megkonnyitette, hogy a magyar
adalékanyag el6irasok akkor mar tobb mint 10 éve az FEurdpai Kozosség
jogszabalyaival azonos elvi alapokon és 1ényegében azonos mddon (pozitiv lista,
meghatarozott felhasznalasi teriilet és felhasznalasi szint) szabalyoztdk az
¢élelmiszer-adalékanyagok engedélyezését ¢és felhasznalasat. Az engedélyezett
anyagok kore ugyanakkor lényegesen sziikebb volt, az engedélyezés a hazai
eloallitok kérésére, a hazai igények figyelembevételével tortént. A részletes
eléirasok ennek kovetkeztében sok esetben eltértek az EK iranyelvek elirasaitol
(Soharné, 1999).

A cél a minél teljesebb harmonizacié megvaldsitasa volt, a jogalkotdknak
ugyanakkor tekintettel kellett lenniiilk arra, hogy a teljes jogharmonizacio
megteremtése egyes teriileteken felkésziilési idot igényel a hazai gyartok szdmara.
Ezért az atmenet zokkenOmentes lebonyolitasa érdekében a hazai gyartasi
koriilmények, tradiciok, fogyasztoi elvarasok és élelmiszer-biztonsagi szempontok
egylittes mérlegelésével, széleskorii szakmai vitak utan bizonyos -eltéréseket
ideiglenes jelleggel, az EU csatlakozas idOpontjaig fenntartottunk (Sohéarné, 1999).

1996. januar 1-én hatalyba lépett az 0j élelmiszertdrvény (1995. évi XC.
torvény), amely a végrehajtasarol szolo, tobbszor modositott 1/1996. FM-NM-IKM
egylittes rendelettel egyiitt — az unids alapelvek atvételével — részletesen
szabalyozta az adalékanyagok felhasznaldsat. A térvény értelmében csak a népjoléti
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miniszter altal engedélyezett adalékanyagokat szabad felhasznalni Magyarorszagon,
az engedélyezéssel kapcsolatos feladatok tovabbra is az OETI hataskorében
maradtak. A végrehajtd rendelet elbirta tovabba, hogy az élelmiszerekben
felhasznalt adalékanyagokat az élelmiszerek Osszetevoi kozott a felhasznalas
elsédleges céljanak megfelelden a technoldgiai csoportnév, tovabba a ME eldirasa
szerinti név vagy E-szam egyiittes feltlintetésével az élelmiszerek csomagolasan fel
kell tlintetni. FEzzel hazankban is bevezetésre keriilt az adalékanyagok
E-szamrendszere.

Az adalékanyagokra vonatkozo unids iranyelveket a magyar jogrend a Magyar
Elelmiszerkonyv 1. kétetében, kotelez eléirasok forméajaban honositotta.

Az adalékanyagok felhasznalasanak dltalanos eldirasait  tartalmazd
89/107/EGK iranyelvet a ME 1-2-89/107 el6irasban vettiik at 1996. januar 1-i
hatéllyal. Az eldiras tartalmazza az élelmiszer-adalékanyagok szabalyozasanak az
¢élelmiszertdrvényben és végrehajtasi rendeletében nem érintett szempontjait, az
adalékanyagok csoportositasat és feliratozassal kapcsolatos eldirdsokat. A honositas
semmiféle nehézséget nem okozott, hiszen a korabbi magyar eléirasok is hasonld
kovetelményeket tamasztottak. Eltérést jelent, hogy megvaltozott az adalékanyagok
csoportositasa, és hogy néhany, nalunk korabban technologiai segédanyagnak
mindsitett anyag (pl. enzimek, csomagoldgazok) az adalékanyag-eldiras hatalya ala
keriilt. Az aromaanyagokat ezzel szemben kivontak az adalékanyag-szabalyozasbol.
Az élelmiszer-adalékanyagok engedélyezési feltételei kozott egyetlen 1j, a korabbi
magyar eldirasokban nem szerepld, de a gyakorlatban eddig is figyelembe vett
altalanos kovetelmény szerepel, ennek lényege, hogy az Osszes forrasbol a
szervezetbe jutd adalékanyag-mennyiség még az extrém nagy fogyasztok esetén
sem haladhatja meg a megengedhetd napi bevitel (ADI) értékét (Soharné, 1998).

A részletes elbirasokat tartalmazo j uniés iranyelvek épp ebben az idében
keriiltek kiadasra, igy a hazai szabalyozas mar a megujult részletes irdnyelveket
vette at.

Az édesitészerekre vonatkozd 94/35/EK iranyelvet a ME 1-2-94/35 elbiras, a
szinezekekre vonatkozo 94/36/EK iranyelvet a ME 1-2-94/36 elbiras, a szinezékeken
és édesitoszereken kiviili egyéb élelmiszer-adalékanyagokra vonatkozd 95/2/EK
iranyelvet a ME 1-2-95/2 eliras honositotta. Az atvett EU iranyelvek sokkal tobb
adalékanyagot tartalmaznak, mint az eddigi magyar eléirasok, igy a Magyar-
orszagon engedélyezett adalékanyagok kore szamottevéen boviilt. Ugyanakkor
néhany, korabban engedélyezett, de az EU iranyelvekben nem szerepl6é adalékanyag
hasznalatardl le kellett mondanunk, esetenként a csatlakozas idOpontjaig fenntartva
az felhasznalhatosagot. Az egyes adalékanyagok felhasznalhatosdganak kore is
megvaltozott. Mindharom eldiras 1998. julius 1-én 1épett életbe.

Az adalékanyagok fisztasagi kévetelményeit szabalyoz6 unids iranyelveket
szintén a Magyar Elelmiszerkonyv 1. kotetében honositottuk. Az édesitészerek
tisztasagi kovetelményeit a 95/31/EK iranyelv — ME 1-2-95/31 el6iras (1996. januar
1.), majd az ezt felvalto egyesitett 2008/60/EK iranyelv és ME 1-2-2008/60 eldiras
(2009. januar 1.), a szinezékek tisztasagi kovetelményeit a 95/45/EK irdnyelv — ME
1-2-95/45 el6iras (1996. januar 1.) tartalmazza; az egyesitett 2008/128/EK
irdnyelvet kiilon nem honositottuk. Az egyéb adalékanyagokra vonatkozo6 1) unids
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szabalyozas a honositas idején még nem késziilt el, ezért a teriiletet a 65/66/EGK
iranyelv — 1-2-65/66 eldiras (tartdsitoszerek), 78/663/EGK iranyelv — 1-2-78/663
eléiras (emulgeatorok, stabilizatorok, siiritd és zselézo anyagok) és a 78/664/EGK
iranyelv — 1-2-78/664 el6irds (antioxidansok) szabalyozta (1996. januar 1.), majd
ezen jogszabalyokat legnagyobbrészt kivaltotta a 96/77/EK iranyelv — ME 1-2-
96/77 eldiras (1998. julius 1.); az egyesitett 2008/84/EK iranyelvet kiilon nem
honositottuk. A vizsgalati médszereket a 81/712/EGK iranyelv — ME 1-2-81/712
eldiras rogziti (1996. januar 1.). A tisztasagi eldirdsok 1j elemként jelentek meg a
magyar szabalyozasban, 6nall6 jogszabaly formajaban korabban nem 1éteztek.

2.3.3. Szabalyozas EU tagallamkeént

Az 1995. évi élelmiszertorvény az EU tagsagra valo felkésziilést szolgalta, a
tagallamként valé miikodéshez azonban Uj torvényre volt sziikség. Kijelenthetd,
hogy korabbi térvény alapjan elvégzett harmonizaciés munka eredményes volt, az
uniods élelmiszerjog az elmult évek soran atkeriilt a magyar szabalyozasba, és ehhez
a hazai élelmiszer-el6allitok alkalmazkodtak. Ennek koszonhetéen az 11j élelmiszer-
torvény €s a felhatalmazasa alapjan elkésziilo rendeletek legnagyobbrészt formai és
nem tartalmi valtozast jelentenek. E formai valtozas egyik példaja az EU rendeletek
érvényesiilésének valtozasa. A rendeletek (amelyek az élelmiszer teriiletén
gyakoriak, és egyre gyakoribbak lesznek) a briisszeli megjelenéssel a tag-
orszagokban automatikusan, minden nemzeti jogalkotas nélkiil hatalyba lépnek.
Ezeket a rendeleteket eddig az élelmiszertorvényben és miniszteri rendeletekben
vettiik at, az EU csatlakozéassal viszont sziikségessé¢ valt, hogy ez a magyar
joganyag hatalyat veszitse. A torvény szovegébol ugyancsak kikeriiltek az EU
iranyelvek, azok gyakori valtozasait ugyanis a torvényben torténd atvétel esetén
nehéz lenne kdvetni, ezért erre a tovabbiakban rendeletek szolgalnak majd (Récz,
2003).

Az 1 élelmiszertorvény (2003. évi LXXXIIL. térvény) a fentieknek megfelelden
sokkal rovidebb terjedelmli, mint elddje, a részletes szabalyozas ugyanis az
¢lelmiszerjog altalanos elveirdl sz6l6 178/2002/EK rendeletben talalhatd. A torvény
tartalmazza — a meghatarozds megegyezik az el6z0 élelmiszertorvény
meghatarozasaval, kismértékben eltér viszont az élelmiszerkonyvben talalhato
definiciotol. A masik pont az Eurépai Unidban nem engedélyezett adalékanyagok
ideiglenes nemzeti engedélyezésérdl szol, amelyet az egészségiigyi allamigazgatasi
szerv hataskorébe utal. A hatarozott idStartamra sz616 engedélyt az OETI szak-
véleménye alapjan az orszagos tisztiféorvos adja ki.

Az élelmiszerek jelolésérol kordbban az élelmiszertdrvény és az
¢élelmiszerkdnyv eldirasai rendelkeztek. Az 10j élelmiszertérvény felhatalmazasa
alapjan 6nallo rendelet sziiletett a teriilet szabalyozasara (19/2004. FVM-ESzCsM-
GKM egyiittes rendelet), amely az uniods jogszabalyok atvételével részletesen
szabalyozza az adalékanyagok jeldlésének kérdését is (részletesen 1d. a 2.4.5.
fejezetben).
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A Magyar Elelmiszerkonyv adalékanyagokkal kapcsolatos el6irasait az EU
iranyelvek valtozasait kdvetve tobbszor modositottak. A legjelentdsebb valtozas a
2004. majus 1-i eur6pai uniods csatlakozassal jart egyiitt: hatalyukat vesztették az
uniés eldirasoktol valo, a csatlakozasig fenntartott eltérések, €s hazankban is teljes
formaban érvénybe léptek az unids jogszabalyok, ugyanakkor szamos hazai
¢lelmiszerkdnyvi el6iras bekeriilt az unios szabalyozasba.

A 2007. oktober 1-jén hatalyba lépett 138/2007. kormanyrendelet értelmében az
egészségligyi miniszter az ¢lelmiszer-biztonsadggal kapcsolatos feladatait atadta a
foldmiivelésiigyi és vidékfejlesztési miniszternek. Az Allami Népegészségiigyi és
Tisztiorvosi Szolgalat (ANTSZ) és az OETI élelmiszer-biztonsaggal foglalkozo
részlegei atkeriiltek a 274/2006. kormanyrendelet altal 1étrehozott Mezdgazdasagi
Szakigazgatasi Hivatalhoz. Az adalékanyag-szabalyozas kézponti szerve az OETI
Elelmiszer Adalék és Kémiai Szennyezéanyag Foosztalyatol —atkeriilt a
Mezbgazdasagi Szakigazgatisi Hivatal Kozpont (MgSzH) Elelmiszer- és
Takarmanybiztonsagi [gazgatdsagahoz.

Az élelmiszertérvényt 2008. szeptember 1-t6l felvaltd, az élelmiszerlancrol és
hatosagi feliigyeletérdl szold 2008. évi XLVI. torvény egységes szemlélettel kezeli
az ¢lelmiszerlanc egészét. A torvény, valamint a felhatalmazasai alapjan
megalkotott rendeletek alkotjak az élelmiszerlancot, ezen beliil is az élelmiszeripart
érint0 jogi szabalyozas magjat.

2.3.4. Az uj EU szabdlyozds dtvétele

2010. januar 20-ig, az adalékanyagok 0j uniés szabalyozasanak (ld. 2.2. fejezet)
életbe 1épéséig a mai iranyelveken alapuld élelmiszerkonyvi eldirasok (ME 1-2-
94/35, ME 1-2-94/36, ME 1-2-95/2) érvényesek. Varhatéan a 2009. év végén keriil
kihirdetésre az élelmiszerkdnyvi eldirasokrol szolo rendelet, amelynek értelmében a
hatalyban marad6 eldirasok ujrakiadasra keriilnek, mig a jelenlegi eléirasok teljes
egészében érvénytelenitik.

2.3.5. Hatosagi ellendrzés

Az élelmiszerek hatosagi ellendrzését, beleértve a hozzaadott adalékanyagok
mennyiségének ¢és jelolésének vizsgalatat kordbban harom élelmiszerellenorzo
szerv  (ANTSZ, Allategészségiigyi és  Elelmiszerellendrzé6 — Allomasok,
Fogyasztovédelmi Foéfeliigyeloség) végezte. 2007. oktdber 1. ota az ellendérzés a
Mezbgazdasagi  Szakigazgatasi Hivatal (mint az Allategészségiigyi és
Elelmiszerellenérzé Allomasok jogutodja) és a Nemzeti Fogyasztovédelmi Hatosag
(mint a Fogyasztovédelmi Féfeliigyeldség jogutddja) hataskore.

A Mezbgazdasagi Szakigazgatasi Hivatal, mint élelmiszerlanc-feliigyeleti
hatosag felelds az élelmiszerekre vonatkozo élelmiszer-biztonsagi, mindségiigyi €s
jelolési eldirasok, koztiik az adalékanyagokkal kapcsolatos eldirdsok betartasanak
ellendrzéséért (274/2006 kormanyrendelet).
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A Nemzeti Fogyasztévédelmi Hatdsag, mint fogyasztovédelmi szerv hataskore
a fogyasztovédelmi torvény (1997. évi CLV. torvény) és a tisztességtelen
kereskedelmi gyakorlat tilalmarél szo6ld térvény (2008. évi XLVIIL torvény)
felhatalmazasa alapjan az élelmiszerek ellenérzésére is Kkiterjed, beleértve az
adalékanyagok jelenlétét és jelolését is (Nemzeti Fogyasztovédelmi Hatosag, 2007).

Az élelmiszerekre vonatkozo jogszabalyoknak — beleértve az adalékanyagokkal
kapcsolatos eldirasokat is — torténd megfelelés hatosagi ellendrzésének kozosségi
eldirasait a 882/2004/EK rendelet tartalmazza.

2.4. Az adalékanyagok részletes europai unios és magyar szabalyozasa

2.4.1. Uj adalékanyagok engedélyezése

Az Eur6pai Unioban csak az engedélyezett adalékanyagokat szabad felhasznalni.
Az engedély megszerzésének két Utja van: az unié egész teriiletén érvényes
engedély illetve ideiglenes nemzeti engedély megszerzése. A kovetkezo fejezetben
attekintem az adalékanyagok engedélyezésének folyamatat.

2.4.1.1. Europai unios engedélyezés

Az adalékanyagok unios engedélyezése kétlépcsds folyamat. Elsé 1épésként a
89/107/EGK keretiranyelvben lefektetett kritériumok alapjan, és az Eurodpai
Elelmiszer-biztonsagi Hatésag (European Food Safety Authority, EFSA)
Elelmiszer-adalékanyagok és Elelmiszerhez Hozzaadott Tapanyagok Tudoméanyos
Testiilete (Panel on Food Additives and Nutrient Sources Added to Food, ANS)
altal elvégzett toxikologiai értékelést kovetden az adalékanyagot felveszik a
részletes irdnyelvekbe. Ezt kovetden az Eurdpai Bizottsag az Elelmiszerlanc- és
Allategészségiigyi Allando Bizottsag (Standing Committee on the Food Chain and
Animal Health) hozzajarulasaval megalkotja az adalékanyag tisztasagi eldirasait,
amelyek a tisztasagi irdnyelvekbe keriilnek felvételre (Eurdpai Bizottsag, 2006).

Uj adalékanyagok engedélyezési kérelmét az Eurdpai Bizottsag Egészségiigyi
és Fogyasztovédelmi Féigazgatosaghoz, valamint az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi
Hatosadghoz kell benyujtani. A kérelemnek tartalmaznia kell a felhasznalas
technolégiai indoklasat és az EU Elelmiszeriigyi Tudoményos Bizottsaga
(Scientific Committee on Food, SCF) itmutatasa (részletesen 1d. a 2.4.3. fejezetben)
alapjan elvégzett toxikologiai vizsgalatok eredményeit (az EFSA 2002-ben tortént
létrehozasa el6tt az adalékanyagok toxikologiai értékelését az SCF végezte).
Amennyiben a vizsgalatokat az itmutatoban rogzitettektol eltéré modon végezték,
ezt megfelel6 indoklassal kell alatimasztani. Az EFSA értékelése tobb honapot vesz
igénybe, azonban ha a hatosag sziikségesnek latja ujabb adatok bekérését, esetleg
ujabb vizsgalatok elvégzését, a folyamat évekig is elhtizodhat.

Az EFSA jovahagyasat kovetéen a Bizottsag elOterjesztést nyujt be a
Miniszterek Tanacsa €s ez Eurdpai Parlament szamara. Az elterjesztés tartalmazza
az Uj adalékanyag E-szamat, felhaszndldsanak feltételeit, az élelmiszerek korét,
amelyekhez az 0j adalékanyagot hozza lehet adni, és a megengedett legmagasabb
szinteket. A Tanacs és a Parlament egylittdontési eljarasa soran az adalékanyagot
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felveszik a megfeleld részletes irdnyelv mellékletébe. A folyamat 12-18 hoénapot
vesz igénybe. A modositott iranyelv nemzeti jogrendekben torténd honositasat
kdvetden az 0j adalékanyag az unié minden tagallamaban felhasznalhato (Food
Standards Agency, 1999).

Hasonl¢ eljaras soran keriilhet sor az engedélyezett adalékanyagok felhasznalasi
feltételeinek illetve tisztasagi kovetelményeinek modositasara is (Europai Bizottsag,
2006).

Uj adalékanyagok tisztasagi kovetelményeinek megallapitisdéhoz az SCF
utmutatasa alapjan készitett dokumentaciot az Eurdpai Bizottsag Egészségiigyi és
Fogyasztovédelmi Fodigazgatésaghoz kell benyujtani. Az Eurdpai Bizottsag az
Elelmiszerlanc- és Allategészségiigyi Allandé Bizottsig hozzajarulasaval meg-
alkotja az adalékanyag tisztasagi elGirasait, amelyek a tisztasagi iranyelvekbe
keriilnek felvételre (Eurdpai Bizottsag, 2006).

Az adalékanyagok unids szabalyozasanak megtjuldsa (Id. 2.2.5. fejezet) az
engedélyezési eljarast is érintette. A legfontosabb valtozas — amellett, hogy
egységesiti az engedélyezési eljarast az élelmiszer-adalékanyagok, az aroma-
anyagok ¢és az élelmiszerenzimek tekintetében — az, hogy mig a jelenlegi
szabalyozas értelmében az adalékanyagok engedélyezéséhez a Tanacs és az Eurdpai
Parlament egyiittes hozzajarulasa sziikséges (egyiittdontési eljaras), addig az 0j
szabalyozas a Bizottsagot ruhdzza fel végrehajtasi hatdskorrel az engedélyezett
¢lelmiszer-adalékanyagok  kozOsségi  listdjanak  naprakészen — tartasdhoz
(komitologia).

Az 1) adalékanyagok engedélyezési kérelmét az 1j szabalyozas szerint a
Bizottsaghoz kell benyujtani. A Bizottsdg tovabbitja a kérelmet az Eurdpai
Elelmiszer-biztonsagi Hatosag (EFSA) felé. Az EFSA 9 honapon belil elkésziti a
véleményét, azonban ha a hatosag sziikségesnek latja ujabb adatok bekérését,
esetleg Ujabb vizsgalatok elvégzését, a hataridd meghosszabbithatdo. Az EFSA
véleményének beérkezését kovetd kilenc hénapon belil a  Bizottsag
rendelettervezetet nydjt be a Elelmiszerlanc- és Allat-egészségiigyi Allando
Bizottsagnak a kozosségi lista naprakésszé tételére, figyelembe véve az EFSA
véleményét, a kozdsségi jogszabalyok valamennyi vonatkozé rendelkezését és a
vizsgalat targyat képezo kérdés szempontjabol hasznos egyéb indokolt tényezoket.

Hasonlo eljarés soran keriilhet sor az engedélyezett adalékanyagok felhasznalasi
feltételeinek modositasara illetve az adalékanyagok listarol valo torlésére. Ebben az
esetben — rendkiviili siirgdsségre tekintettel — a Bizottsdignak moddjaban siirg6sségi
eljaras hasznalatara (1331/2008/EK rendelet).

2.4.1.2. Ideiglenes nemzeti engedélyezés

A 89/107/EGK iranyelv értelmében a tagallamok sajat teriiletiikon atmenetileg
engedélyezhetik a részletes iranyelvekben felsorolt kategdridk valamelyikébe
tartozdo, de a mellékletben nem szereplé adalékanyag forgalmazasat és
felhasznalasat. A rendelkezés célja, hogy az EU engedélyezés viszonylag hosszl
folyamata alatt lehet6vé tegye az adott adalékanyag hasznélatat az illetd
tagallamban. A nemzeti engedélyezés tartama legfeljebb 2 év lehet, ezalatt
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lehet6ség van az eurdpai engedély benytjtasara. Amennyiben az adalékanyag a 2 év
lejartaval nem keriil uniés engedélyezésre, a nemzeti engedélyt vissza kell vonni.

Magyarorszagon az adalé¢kanyagok ideiglenes nemzeti engedélyezése a
Mez6gazdasagi Szakigazgatasi Hivatal Kozpont Elelmiszer- és Takarmany-
biztonsagi Igazgatdsag hataskore.

Hazank eddig egy esetben ¢lt az ideiglenes nemzeti engedélyezés lehetoségével:
Déania utdn Magyarorszagon is engedélyezték a pullulan felhasznalasat, amelyet
késobb felvettek az Unidban engedélyezett adalékanyagok listajara (2006/52/EK
iranyelv).

A 2010. januar 20-t6]1 alkalmazandd6 1 adalékanyag-rendeletekben
(1331/2008/EK  rendelet, 1333/2008/EK rendelet) az ideiglenes nemzeti
engedélyezés mar nem szerepel.

2.4.2. Az engedélyezés dltaldnos feltételei

Az adalékanyagok engedélyezésének és hasznalatanak feltételeit a 89/107/EGK
iranyelv (2010. januar 20-tol a 1333/2008/EK rendelet) szabalyozza. A szabalyozas
a FAO/WHO Elelmiszer-adalékanyag Szakértdi Bizottsag (JECFA) altal 1957-ben
lefektetett alapelvekre épiil (1d. 2.1. fejezet).

Az élelmiszer-adalékanyagok engedélyezésének 3 alapvetd kritériuma van:
a) alkalmazasanak sziikségessége technologiailag igazolhato és a kivant cél
mas, gazdasagosan €s technikailag megvalosithatd modszerrel nem érheto el;

b) a javasolt felhasznalasi szinten a jelenleg rendelkezésre allo tudomanyos
eredmények alapjan nem jelent veszélyt a fogyasztok egészségére;

c) alkalmazasa nem téveszti meg a fogyasztot.

2.4.2.1. Technologiai indokoltsag

Az adalékanyag hasznalatanak feltétele, hogy technoldgiai sziikségessége
indokolhato és alkalmazasa bizonyithatéan elonyds legyen a fogyasztd szamara. Az
adalékanyag alkalmazasa akkor indokolt, ha az alabbi pontokban felsoroltak koziil
legalabb egy célt szolgal:

a) védi az ¢élelmiszer tapértékét; az ¢Elelmiszer tapértékének célzatos
csokkentése csak akkor elfogadhatd, ha az élelmiszer nem képezi jelentds
részét a szokasos étrendnek, vagy ha az adalékanyag olyan élelmiszer
gyartasahoz sziikséges, amely kiilonleges étrendre szoruld fogyasztok
szamara késziil;

b) kiilonleges étrendre szoruld fogyasztok szamara gyartott €lelmiszerekhez
sziikséges Osszetevot vagy alkotoelemet biztosit;

c) segiti az élelmiszer mindségének és stabilitasanak megtartasat, vagy javitja
az élelmiszer érzékszervi tulajdonsagait, jellegét vagy mindségét;

d) segiti az élelmiszer gyartasat, feldolgozasat, elkészitését, kezelését,
csomagolasat, szallitasat vagy tarolasat.
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Az adalékanyagok felhasznalasanak indokoltsaga a fogyasztéi tdmadéasok
allando kereszttiizében all. Leginkabb a kizarolag esztétikai célokat szolgald (pl.
szinezékek, egyes allomanyjavitok) illetve az élelmiszerek talsagosan hossza
eltarthatosagat biztositd (pl. tartdsitdszerek, antioxidansok) adalékanyagok fel-
hasznalasanak sziikségessége kérdéjelezheté meg (Soharné és Racz, 2008). Az
adalékanyagok listajanak az 0ij uniés szabalyozas (1333/2008/EK rendelet) altal
eloirt feliilvizsgalata soran kiemelt hangstlyt kap majd a felhasznalas technoldgiai
indokoltsaga.

2.4.2.2. Artalmatlansig

Ahhoz, hogy egy élelmiszer adalékanyag vagy szarmazékai esetleges artalmas
hatasait meg lehessen allapitani, megfeleld toxikologiai vizsgalatoknak és
értékelésnek kell alavetni. Az értékelésnek figyelembe kell vennie az esetleges
kumulativ (felhalmoz6do), szinergista (egymast erdsitd) és potenciald (egymast
kihangsulyozo) hatasokat, valamint a testidegen anyagokkal szembeni intolerancia
jelenségét.

Az élelmiszer-adalékanyagok felhasznalasanak engedélyezése soran:
a) meg kell hatarozni azokat az élelmiszereket, amelyekhez az adalékanyagot
hozza szabad adni, ¢és a feltételeket, amelyek mellett hozzaadhatok;

b) a leheté legkisebb mennyiségre kell korladtozni a felhasznalasi szintet,
amellyel a kivant hatas még elérhetd;

c) figyelembe kell venni a megengedhetd napi bevitelt, vagy mas ezzel
egyenértékii becslést, amelyet az ¢lelmiszer-adalékanyagra megallapitottak
és az Osszes forrasbol szadrmazo lehetséges napi bevitelt; ahol az
adalékanyagot olyan ¢lelmiszerhez hasznaljak, amely specidlis fogyasztoi
csoportok szamara késziil, figyelembe kell venni az adalékanyag valdszinii
napi bevitelét a szoban forgd csoportok esetében is.

A toxikologiai vizsgalatok részletes el6irasait 1d. a 2.4.3. fejezetben.

Az engedélyezett adalékanyagokat folyamatos megfigyelés alatt kell tartani €s
valahanyszor sziikséges, ujra kell értékelni a felhasznalas valtoz6 koriilményeinek
és az 1j tudoményos informdcioknak a fényében. Az adalékanyagok monitoring
rendszerét 1d. a 2.4.4. fejezetben.

Tovabbi fontos eldirds, hogy csak az elfogadott tisztasagi kovetelményeknek
megfeleld adalékanyagokat lehet felhasznalni. Az adalékanyagok azonossaga,
tisztasaga technolodgiai szempontbol (valoban megvan-e a készitmény garantalt
hatéanyaga) és a fogyasztd egészségvédelme szempontjabdl (nincsenek-e benne
karos szennyezd anyagok) egyarant fontos. Az adalékanyagok engedélyezését
megalapozé toxikologiai vizsgalatokat ugyanis egy adott tisztasdgi anyaggal
végezték el, és ezen vizsgalatok eredményei csak egy legalabb ugyanolyan
tisztasdgu anyagra vonatkoztathatok. Ezenkiviil az adalékanyagok nemkivanatos
szennyezOanyagainak (pl. nehézfémek) mennyiségét szintén a lehetd leg-
alacsonyabb szintre kell csokkenteni annak érdekében, hogy a toxikus anyagok
human bevitele csokkenjen (Domoki, 2005b). Az adalékanyagok tisztasaganak
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kérdése a kozelmultban a figyelem kozéppontjaba keriilt egy guargumi-szallitmany
dioxinnal valo szennyezettsége kapcsan (ETbI, 2007). A tisztasagi elSirdsokat
tartalmazo unios iranyelvek és magyar élelmiszerkonyvi eldirasok jegyzékét 1d. a
2.2.4 illetve 2.3.2. fejezetekben.

2.4.2.3. A fogyaszto megtévesztésének tilalma

Tilos az adalékanyagok minden olyan hasznalata, ami a fogyasztot az élelmiszer
jellegével kapcsolatban megtévesztheti. Az adalékanyag az élelmiszer mindségének
és érzékszervi tulajdonsaganak javitdsdval nem szolgalhat a hibas alapanyag, a
rossz higiénés koriilmény vagy a nem megfeleld technologia alkalmazasanak
elfedésére, ezaltal a fogyaszto félrevezetésére.

A fenti alapelv a gyakorlatban jelenleg nem minden esetben érvényesiil
(Soharné, 2005a). Az adalékanyagok listdjanak az 1 unids szabalyozas
(1333/2008/EK  rendelet) altal eldirt felillvizsgalata soran — a felhasznalas
technoldgiai indokoltsaga mellett — a fogyasztdo megtévesztésének tilalma is kiemelt
hangsulyt kap majd.

2.4.3. A biztonsagossdg vizsgalata

2.4.3.1. A toxikologiai vizsgalatok kivitelezése

Az adalékanyagok engedélyezésének egyik alapvetdé kritériuma, hogy az
adalékanyag nem jelenthet veszélyt a fogyasztok egészségére (89/107/EGK
iranyelv). Az adalékanyag artalmatlansagat a gyartonak toxikologiai vizsgalatokkal
kell igazolnia.

A vizsgalatokat az EU Elelmiszeriigyi Tudomanyos Bizottsaga (SCF) altal
2001-ben kiadott utmutaté alapjan kell elvégezni (SCF, 2001). A dokumentum
utmutatast nytjt mindazoknak, akik 0j adalékanyagot kivannak az EU piacara
bevezetni, egy mar engedélyezett adalékanyagra vonatkozo elGirasokat kivanjak
modositani, vagy egy mar engedélyezett adalékanyag 1j forrasbol vagy uj
modszerrel torténd eldallitasat kivanjak engedélyeztetni. Az itmutato tartalmazza a
sziikséges adminisztrativ és technikai adatokat, az 01j adalékanyagok szdmara eldirt
toxikologiai vizsgalatok elGirasait, és az engedélyezés benyujtasanak formai
kovetelményeit.

A vizsgilatok eléirasai a FAO/WHO Elelmiszer-adalékanyag Szakértéi
Bizottsag (JECFA) altal 1958-ban kidolgozott, azéta tobbszor (legutdbb 1987-ben)
modositott Gtmutaton alapulnak. Az alapelv: ,Kelléen magas koncentracioban
szinte barmely anyag eldidézhet karos hatdsokat allatokban. A biztonsagossag
megallapitasa érdekében azonositani kell e potencialis karos hatasokat, és megfeleld
toxikologiai adatok alapjan meg kell hatarozni azt a szintet, amelynél a vegyiilet
human felhasznalasa biztonsagosnak tekinthetd.” (WHO, 1987)

Az ¢élelmiszer-adalékanyagok esetleges Aartalmassaganak meghatarozasat
allatkisérletes toxikoldgiai vizsgalatokkal és kiilonféle in vitro bioldgiai tesztekkel
végzik. Az eredményeknek informaciot kell szolgaltatniuk a vizsgalt anyag heveny
(akut), félheveny (szubkronikus) és idiilt (kronikus) toxicitasara, esetleges rakkeltd
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hatésara (karcinogenitas), az ivarszervekre és magzat fejlodésére gyakorolt hatasara
(embriotoxicitas és teratogenitds), a genectikai allomanyra, ezaltal a jovo
generaciokra kifejtett hatdsara (genotoxicitds €s mutagenitas), valamint fel-
szivodasara, szervezeten beliili eloszlasara, esetleges raktarozddasara, metaboli-

A kémiai anyagok élettani hatdsanak vizsgalatara in vitro vizsgalati modszerek
is rendelkezésre allnak. Az adalékanyagok toxikologiai értékelése soran egyes
specialis vizsgalatoknal (pl. genotoxicitds, anyagcsere) mar ma is elterjedten
hasznaljak ezeket, és jelent6ségiik a jovében varhatéan tovabb ndvekszik
(Eisenbrand et al., 2002).

Az allatkisérletek és biologiai tesztek mellett értékes informacidk nyerhetok
onkéntesekkel végzett human vizsgalatokbodl is. Human vizsgalatok természetesen
nem végezhetdek az adalékanyagok altalanos biztonsagossaganak vizsgalatara, azok
kizarolag eldzetes kisérletekben artalmatlannak bizonyult anyagokkal végezhetok.
Az emberekkel végzett vizsgalatok két legfébb tipusa az anyagcsere (felszivodas,
atalakulas, kiiiriilés) illetve a tolerancia vizsgalatok. Kiilondsen hasznosak a human
vizsgalatok abban az esetben, ha a populdcioé egy része genetikailag alacsonyabb
toleranciat mutat az illeté adalékanyaggal szemben vagy varhatéan az atlagot
jelentésen meghaladé mennyiséget fogyaszt majd beldle (SCF, 2001).

Az allatkisérletek soran az adalékanyagot kisérleti allatoknak adjak, altalaban a
takarmanyukba keverve, az élelmiszerekben el6forduldé mennyiségeknél sokkal
nagyobb koncentracioban. Az eldirasok szabalyozzak, hogy a vizsgalatokat milyen
allatfajokkal kell elvégezni, hany allatot kell az egyes kisérletekbe bevonni, milyen
szempontok szerint kell az adalékanyag-koncentraciokat (legalabb 3 szintet)
kivalasztani, mennyi ideig kell az etetést folytatni, milyen paramétereket kell mérni,
hogyan kell a megfigyeléseket és az eredményeket dokumentalni.

A toxikologiai vizsgalatok elsd lépéseként az anyag akut mérgezo hatasat
allapitjak meg, vagyis meghatarozzak azt a mennyiséget, ami rovid id6 alatt (24-48
6ra) az allatok felének az elhullasat okozza. Elelmiszer-adalékanyagok esetén ez
gyakran nem lehetséges, mivel az adalékanyagok tobbnyire nem mérgezoek, igy
nem lehet egyszerre olyan mennyiséget az allat gyomraba juttatni, amit6l
elpusztulnanak. A tovabbi vizsgalatokban egyre csokkend dozissal, egyre novekvo
idétartamon keresztiil etetik, figyelik és vizsgaljak a kisérleti allatokat (Soharné és
Récz, 2008).

A kisérletek tervezése soran igen kritikus pont az alkalmazott d6zisok megfeleld
kivalasztasa. A tobb dozissal végzett, helyesen megtervezett vizsgalatokban a
legnagyobb szint jol értékelhetd koros elvaltozasokat idéz eld, de nem okozza az
allatok nagyobb szamu elhullasat, mig a legkisebb szint mar nem valt ki tiineteket.
A kozépso szint(ek) alkalmas(ak) a dozis-hatas Osszefliggés tisztazasara: a kdzepes
dozisnak elég nagynak kell lennie ahhoz, hogy enyhe tiineteket okozzon (Soharné,
2003a).

2.4.3.2. A toxikologiai vizsgalatok értékelése

s

védelmi Féigazgatésaghoz, valamint az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hatésaghoz
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(EFSA) kell benyujtani (Id. 2.4.1. fejezet). A vizsgalatok értékelése az EFSA
hataskore.

Az ¢élelmiszeripari felhasznalasra megfelelonek talalt adalékanyagok esetében
— amennyiben lehetséges — meghatdrozzak a megengedhetd napi bevitel (acceptable
daily intake, ADI) értéket. Az ADI-t, mint mutatoszamot a JECFA vezette be
1961-ben, definicidja szerint az adalékanyagoknak vagy mas vegyiileteknek olyan,
testtomegre vonatkoztatott mennyisége, amely naponta, egész élettartamon
keresztiil fogyaszthatd felbecsiilhetd egészségligyi kockazat nélkiil. Az ADI-t egy
0-tol egy felsé hatarértékig terjedd tartomanyban fejezik ki. A JECFA ezzel a
kifejezési moddal azt kivanja hangsulyozni, hogy a megengedhetd szintet ugyan a
fels6 hatarban allapitotta meg, de torekedni kell a technologiailag lehetséges
legalacsonyabb mennyiségek alkalmazasara.

Az ADI-t mg/testtomeg kg/map mennyiségben fejezik ki, értékét az allat-
kisérletekben koros tlinetet nem okozo legmagasabb szint (no observed adverse
effect level, NOAEL) figyelembevételével hatdrozzak meg. Az ADI kiszamitasakor
a NOAEL-t egy biztonsagi faktorral osztjdk annak érdekében, hogy az
allatkisérletek eredményeinek human szervezetre torténd vonatkoztatasaban rejld
bizonytalansagokat ellenstilyozzak. A biztonsagi faktor nagysaga az észlelt toxikus
hatas természetétdl és a rendelkezésre allo toxikologiai informaciok mindségétdl
fiigg (Herrman és Younes, 1999).

Elelmiszer-adalékanyagok esetén a biztonsagi faktor rendszerint 100, ami azon
a feltételezésen alapul, hogy az ember tizszer érzékenyebb a kisérleti allatnal, és
hogy az emberek kozotti egyéni érzékenységbeli killonbség is tizszeres lehet. A
biztonsagi faktor azonban ennél magasabb is lehet, amennyiben a megfigyelt
toxikus hatas kiilonosen sulyos, illetve Ilehetséges kisebb biztonsagi faktor
alkalmazasa is abban az esetben, ha egy adalékanyag hasonlé valamelyik
tradicionalis élelmiszerhez vagy ha normal testalkotorésszé metabolizalodik
(Soharné, 2003a).

Amikor tobb adalékanyagnak hasonld a toxikus hatasa, helyénvald lehet az
ADI-t az egész csoportra meghatarozni (csoport ADI) annak érdekében, hogy
egyiittes beviteliik limitalt legyen.

A szervezetben felhalmozodo vegyiileteket nem engedélyeznek adalék-
anyagként, ezért az ADI-t csak olyan vegyiiletekre hatarozzak meg, amelyek 24
oran beliil kiiiriilnek a szervezetbol (WHO, 1987). Ugyancsak nem engedélyezik
rakkeltd anyagok felhasznalasat. Kivételt képeznek azok az adalékanyagok, melyek
esetén masodlagos hatas okozza a tumort (pl. koképzédés kovetkeztében kialakuld
holyagrak) €s bizonyithatd, hogy egy bizonyos kiiszob alatti mennyiségben az
adalékanyag felhasznalasa biztonsdgos (Soharné, 2003a).

Vannak olyan specialis esetek, amikor nem allapitanak meg szamértékkel
jellemzett ADI-t. [lyenkor hasznaljak az ,,ADI nem meghatarozott” mindsitést, ami
azt jelenti, hogy az adalékanyaggal kapcsolatban rendelkezésre all6 kémiai,
biokémiai, toxikologiai ¢és egyéb adatok alapjan az anyag elGirasszerii
felhasznalasabol szarmazé teljes napi bevitele nem jelent veszélyt a fogyaszto
egészségére.
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Az 1j adalékanyag élelmiszerekben alkalmazhaté legmagasabb koncentracioit
az ADI érték és az étrendi expozicid ismeretében hatarozzak meg. A potencialis
bevitelt az ¢élelmiszerfogyasztasi adatok alapjan szamitjak ki. A szamitas soran az
adalékanyag 0sszes forrasbol szarmazo lehetséges napi bevitelét figyelembe kell
venni, és tekintettel kell lenni egyes fogyasztoi csoportok az atlagos értéket sokszor
lényegesen meghalado fogyasztasara is.

Azokra az adalékanyagokra, amelyekre nem hataroztak meg az ADI-t, altalaban
a megengedett maximalis szint sincs megadva. Ebben az esetben azokat a helyes
gyartasi gyakorlat szerint kell alkalmazni, amit az iranyelvekben a ,, quantum satis”
(korabban: GMP) kifejezéssel jelolnek. A helyes gyartasi gyakorlat azt jelenti, hogy
az adalékanyagot csak olyan mennyiségben szabad felhasznalni, amely a kivant cél
elérése szempontjabol feltétleniil sziikséges és nem vezeti félre a fogyasztot.

2.4.3.3. Feliilvizsgalat

Az adalékanyagok engedélyezését megel6zo toxikoldgiai vizsgalatok garantaljak,
hogy az adalékanyag a javasolt felhasznalési szinten a jelenleg rendelkezésre allo
tudomanyos eredmények alapjan nem jelent veszélyt a fogyasztok tobbségének
egészségére. Egyes adalékanyagok esetében azonban egyedi talérzékenységi
reakciok el6fordulhatnak (ld. 3. fejezet). Az adalékanyagokra kiadott engedély a
felhasznalas valtozé korilményeinek és az 0j tudomanyos eredményeknek a
fényében folyamatos feliilvizsgalatra szorul. Ezt a célt szolgalja az adalékanyagok
monitoring rendszere, amelyet a 2.4.4. fejezetben ismertetek.

2.4.3.4. Az adalékanyagok biztonsdagossaganak aktudlis kérdései

Az adalékanyagok biztonsagossaganak kérdése a fogyasztoi érdek- és egészség-
védelem egyik allanddéan napirenden levd teriilete. Gyakran felmeriil6 kérdés, hogy
mennyire megbizhatdéak az allatkisérletek és egyéb biologiai tesztek, az azokbdl
levont kovetkeztetések mennyiben érvényesek az emberre, és lehetséges-e valaszt
adni az ember szervezetét érd Osszes vegyi anyag egylittes karos hatasara.

A vizsgalatok hitelességét a kdzvélemény sokszor megkérddjelezi, mivel azokat
tobbnyire a gyartd cégek végeztetik el. A toxikologiai vizsgalatok rendkiviil
koltségesek és hosszadalmasak, igy az a helyes, hogy az fedezze a kiadasokat,
akinek varhatoan haszna lesz az anyag felhasznalasabol. Az eredmények értékelését
és a vizsgalatok szabalyszerli kivitelezésének ellendrzését azonban fiiggetlen
nemzetkozi szervezetek, erre a teriiletre specializalt szakértok végzik, igy a
vizsgalatokbol levont kovetkeztetések valodisagahoz kétség nem férhet. Eppen
azért fontos a kisérletek pontos dokumentalasa, hogy a szakszerlitlenség ¢és
elfogultsag a végso értékeléskor kizarhatd legyen (Soharné és Racz, 2008).

A kisérletek eredményeinek emberi szervezetre torténd extrapolalasa valoban
komoly bizonytalansagot hordoz magaban (Knudsen, 1999), ezt megfeleld
biztonsagi osztéfaktor alkalmazasaval igyekeznek ellensulyozni.

A harmadik gyakran felmeriild kétely az adalékanyagok egymas kozotti
esetleges interakciojaval kapcsolatos. Az adalékanyagokat ugyanis altalaban
egyenként vizsgaljak, ugyanakkor a mindennapi életben étrendiinkt6l fliiggden az
adalékanyagok egész sorat fogyaszthatjuk egyidejliileg. A kérdésfelvetés jogos, sot
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az ¢lelmiszereinkben nemcsak adalékanyagok hanem természetes Osszetevok és
szennyezOanyagok is igen nagy szamban vannak jelen, amelyek ugyancsak
beavatkozhatnak a kolcsonhatasokba. A kémiai keverékek toxikologiai
vizsgélatanak modszertana az utobbi években sokat fejlodott (Groten et al., 2004),
valamennyi szoba joheté anyagkeverék egyiittes toxikoldogiai értékelésének
elvégzése azonban egyszerlien kivitelezhetetlen. Ezért marad az a gyakorlat, hogy
figyelni kell az adalékanyag-fogyasztast, minden ezzel 0Osszefiiggésbe hozhatd
panaszt ki kell vizsgalni és ha sziikséges, meg kell valtoztatni az eldirasokat
(Soharné és Racz, 2008).

2.4.4. Monitoring

Az adalékanyagok biztonsagos felhasznalasanak nemzetkdzi alapelveit lefektetd
JECFA ajanlas kimondja, hogy a valtozé hasznalati feltételek kozott folyamatosan
figyelni kell az adalékanyagok esetleges karos hatésait, és sziikség esetén feliil kell
vizsgalni az eldirasokat (JECFA, 1957). Az alapelvet az Eurdpai Kozosség is
atvette: a 89/107/EGK iranyelv értelmében az engedélyezett adalékanyagokat
folyamatos megfigyelés alatt kell tartani és valahanyszor sziikséges, ujra kell
értékelni a felhasznalas valtozd korilményeinek ¢és az 0Uj tudomanyos
informacioknak a fényében.

Egy adalékanyag felhasznalasdnak biztonsagos vagy artalmas volta két
tényezOtol fiigg: egyrészt az adott anyag toxikologiai hatasaitol, masrészt attdl,
hogy az adalékanyag szervezetbe bevitt mennyisége hogyan viszonyul a
megengedhetd napi bevitel (ADI) értékéhez.

Ennek megfeleléen az adalékanyagok monitoring rendszerének két pillére az
adalékanyagok toxikologiai hatdsainak ujraértékelése, valamint az adalékanyagok
tényleges bevitelének meghatarozasa.

2.4.4.1. Toxikologiai ujraértékelés

A toxikologia rendkiviil dinamikusan fejl6dé tudomany. A vizsgalati modszerek
fejlodése kiterjed az allatkisérletek lebonyolitasara (Barlow et al., 2002), a
kisérletek kiértékelésére (Edler et al., 2002), in vitro modellekre (Eisenbrand et al.,
2002) ¢és kémiai keverékek vizsgalatira (Groten et al.,, 2004). Az egyre
kifinomultabb vizsgalati moddszereknek koszonhetden el6fordulhat, hogy egy
korabban artalmatlannak itélt adalékanyag késobb egészségkarositd hatasinak
bizonyul. Ez esetben az adalékanyag felhasznalasat korlatozzak vagy indokolt
esetben teljesen megtiltjak, ahogy ez 2006-ban a nitritek €s nitratok (korlatozas),
illetve a propil-parabenek (betiltas) esetében tortént (1d. 3.1.1. fejezet).

A fogyasztoi aggodalmak is alapot adhatnak a toxikoldgiai ujraértékelésre: a
hatosdgok kiilonos figyelmet forditanak a rendszeresen ,hirbe hozott” adalék-
anyagok (pl. aszpartam) feliilvizsgalatara.

Az adalékanyagok jelenleg elokészitési fazisban levd Uj unios szabalyozasa az
Osszes engedélyezett adalékanyagra elGirja 11j kockazatbecslés és toxikoldgiai
értékelési eljaras lefolytatasat (1d. 2.2.5. fejezet).
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A toxikoldgiai értékelés egyik igen fontos eleme az adalékanyagok
fogyasztasaval Osszefiiggésbe hozhatéd tiinetek, panaszok kivizsgalasa. A WHO
nemrégiben inditott egy programot Human Adat Kezdeményezés (Human Data
Initiative) cimmel, amely azt a célt szolgalja, hogy ,,athidalja a rést” a klinikai
toxikoldgia és a regulativ, engedélyezési toxikologia kozott (WHO, 2002).

2.4.4.2. A bevitel értékelése

Mivel az ADI szamitasahoz felhasznalt adatokat a legtobb esetben élettartamon at
végzett allatkisérletekbol extrapolaljak, az ADI is élettartamon at torténd fogyasz-
tasra vonatkozik. Az ADI fogalmat megalkotdé JECFA allaspontja szerint az ADI
kiszamitasahoz hasznalt biztonsagi tartomany elég széles ahhoz, hogy ha az
expozicid egy rovid idétartamban esetleg meghaladja az ADI-t, nem kell 1ényeges
kockézattal szamolni, feltéve hogy az atlagos bevitel hosszi tadvon az ADI alatt
marad (WHO, 1987). A JECFA arra vonatkozoan azonban nem nyujt részletes
utmutatast, hogy hogyan kell az ADI-t meghalad6 bevitelt értékelni.

Az adalékanyagok bevitelének becslésére szamos technika fejlodott ki (Renwick et
meghatarozasa az alabbi alaplépésekre épiil (Kroes et al., 2002):
a) a kémiai anyag egyes élelmiszerekben és étrendekben eléfordulé mennyi-
ségének meghatarozasa, beleértve az élelmiszerlanc folyamatai soran
bekovetkezett valtozasokat;

b) az adott anyagot tartalmazd élelmiszerek fogyasztasi mintdinak meg-
hatarozasa;

c) annak figyelembe vétele, hogy egyes fogyasztok kiilondsen nagy mennyi-
séget fogyaszthatnak az adott élelmiszerbdl, illetve hogy a vizsgalt anyag
kiilondsen magas koncentracioban lehet jelen ezen élelmiszerekben.

Az adalékanyagok felhasznaldsat szabalyozd 3 unids részletes iranyelv
(94/35/EK, 94/36/EK, 95/2/EK) kotelezi a tagallamokat egy, az élelmiszer-
adalékanyagok fogyasztasat és felhasznalasat figyeld rendszer 1étrehozasara.

Az adalékanyagok fogyasztdsat egyes tagallamokban mar évtizedek oOta
figyelemmel kisérték, a vizsgalatok modszertana azonban nagymértékben eltért
egymastol.

Az 1990-es évek végén 10 unids tagallam és Norvégia egy unids tudomanyos
egylittmiikodés keretében egységes modszert fejlesztett ki az adalékanyagok
fogyasztasanak felmérésére. A vizsgalt anyagok korébdl kizartak a meghatarozott
ADI-vel nem rendelkezd adalékanyagokat, mivel azok magasabb szinten fogyasztva
sem jelentenek veszélyt az egészségre. Az expoziciobecslés a kovetkezd 3 1épcson
alapult.

Az 1. 1épcsOben elméleti élelmiszerfogyasztasi adatok és az adalékanyagok
maximalis megengedett szintje felhasznalasdval meghatarozzak, hogy az egyes
adalékanyagok fogyasztiasa hogy viszonyul az ADI értékhez. Az ADI-t meg nem
halado bevitelli adalékanyagokat nem vizsgaljak tovabb, az ADI-t meghalado
adalékanyagok tovabbmennek a 2. 1épcsdbe.

24



A 2. 1épcs6 mar nemzeti szinten torténik, a tényleges ¢élelmiszerfogyasztasi
adatok és az adalékanyagok maximalis megengedett szintje felhasznalasaval.

A 3. lépcsében az ADI-t a 2. 1épcsében meghaladd fogyasztasti adalék-
anyagokat, valamint a megengedett maximalis felhasznalasi szinttel nem rendelkezd
(quantum satis) adalékanyagokat vizsgaljak, tényleges élelmiszer-fogyasztasi
adatok és az adalékanyagok tényleges szintje figyelembe vételével.

A felndttek és a gyermekek adalékanyag-fogyasztasat kiilon vizsgaljak, mivel a
gyermekek jellegzetes taplalkozasi szokasaik és kisebb testtomegiik miatt egyes
adalékanyagokbdl relative 1ényegesen tobbet fogyaszthatnak, mint a felndttek.

A vizsgalat a kovetkezo eredményekkel zarult.

Az engedélyezett 171 adalékanyag illetve -csoport (a csoport ADI-val
rendelkezd anyagokat egyiitt vizsgaltak) koziil 104 esetben nem volt meghatarozott
ADI, igy a vizsgalat 67 adalékanyagra terjedt ki. Ebbol quantum satis 9
adalékanyag, igy az 1. 1épcs6ben 58 anyagot vizsgaltak. Felndttek esetében 21,
gyermekek esetében 9 adalékanyag fogyasztdsa az ADI alatt volt, a tobbi anyag
atkertilt a 2. Iépcsdbe.

A 2 Iépcs6ben a valos élelmiszerfogyasztasi adatok alapjan felnéttek esetén 29,
gyermekeknél 31 anyag bevitele volt az ADI alatt, mig 8 illetve 16 adalékanyag az
ADI-t meghalado bevitellel a 3. 1épcsdbe keriilt. Az ADI-t kiugréoan meghalado
potencialis fogyasztast szamoltak egyes tartositoszerek (szulfitok, nitritek) és
allomanyjavitok (szorbitan-monolaurat, szorbitdn-monooleat, aluminium-szulfatok
és szilikatok) esetében.

A 3. lépcsordl a Bizottsag jelentésének elkésziiltéig (2001) egyetlen tagallam
sem szolgaltatott adatokat.

A vizsgalat az els6 unidés kezdeményezés az adalékanyagok bevitelének
egységes meghatarozasara. Az eredmények, bar csak elézetes adatoknak
tekintenddk, igazoljak, hogy az EU-ban engedélyezett adalékanyagok tobbségének
bevitele az ADI érték alatt van. A vizsgalat ugyanakkor szamos hianyossaggal bir.
A felhasznalt élelmiszer-fogyasztasi adatok nem alkalmasak a pontos adalékanyag-
expozicié maghatarozasara, igy a szadmitasoknal a legrosszabb lehetdséget vették
figyelembe, ami latszolagos tulfogyasztashoz vezetett. Ezenkiviil szdmos tagallam
nem az egységes elveknek megfelelden végezte a vizsgalatokat, ezaltal az adatok
nem Osszehasonlithatéak (Eurdpai Bizottsag, 2001).

A jelentés eldirta, hogy tovabbi harmonizaciot kovetéen jabb vizsgalatra lesz
sziikség, amely jelenleg is folyamatban van.

A 89/107/EGK iranyelv feljogositja a tagallamokat, hogy amennyiben uj
informaciok alapjan tgy itélik meg, hogy valamely engedélyezett élelmiszer-
adalékanyag veszélyt jelent az emberi egészségre, a sajat teriiletiikon atmenetileg
korlatozhatjak vagy megtilthatjdk a kérdéses adalékanyag alkalmazasat. Errdl
tajékoztatniuk kell a tobbi tagallamot €s a Bizottsagot, a dontés indokainak meg-
jelolésével. A Bizottsag a lehetd legrovidebb idon belill megvizsgalja a megjelolt
indokokat, majd véleményt nyilvanit és meghozza a megfeleld intézkedéseket. Ha
az indokokat megalapozottnak talalja, kezdeményezi a hatalyos szabalyozas
megvaltoztatisat, ebben az esetben az a tagallam, amely védintézkedéseket fogadott
el, ezeket az emlitett modositasok elfogadasaig fenntarthatja.
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Magyarorszagon nem végeztek, és jelenleg sem végeznek az adalékanyagok
fogyasztasat felmérd vizsgalatokat (Domoki, 2005a).

Az adalé¢kanyagok 0j unios szabalyozasa (1333/2008/EK rendelet) megerdsiti,
hogy a tagallamok kotelesek az élelmiszer-adalékanyagok fogyasztasat és
hasznalatat figyelemmel kiséré rendszer fenntartasara, és kovetkeztetéseikrol
megfelelé gyakorisaggal jelentést tesznek a Bizottsagnak és az EFSA-nak. A
rendelet eldirja, hogy ki kell dolgozni az EU-ban hasznalt adalékanyagok étrendi
bevitelével kapcsolatos informaciok tagallamok altal torténé gyljtésének kozos
modszertanat. Az adalékanyag beviteli tanulmanyok pontositisa érdekében az
eloallitok és felhasznalok tajékoztatasi kotelezettségét kiterjesztik a tényleges
adalékanyag-felhasznalas adatainak kozlésére is.

A jogszabaly nem tartalmazza ugyanakkor a tagallamok jogat az adalékanyagok
sajat teriiletiikdn torténd atmeneti korlatozasara vagy betiltasara.

2.4.5. Jeloles

A technologiai indokoltsag és az artalmatlansag mellett az adalékanyagok
felhasznalasanak tovabbi fontos kritériuma, hogy az adalékanyag jelenlétérdl a
fogyasztd tajékoztatast kapjon, vagyis az adalékanyag az aru cimkéjén fel legyen
tiintetve (JECFA, 1957).

A fogyasztok tajékoztatashoz vald joganak biztositasan tul az adalékanyagok
deklaralasa egészségvédelmi szempontbol is 1ényeges. Az engedélyezést megeldzo
toxikologiai vizsgalatok negativ eredménye ugyanis az egészséges atlagemberre
vonatkozik, egyes adalékanyagok esetében azonban -el6fordulhatnak egyedi
talérzékenységi reakciok (Millstone, 1997). Ebben az esetben az adott
adalékanyagot tartalmazd élelmiszerek fogyasztasat keriilni kell, ennek alap-
feltétele, hogy a termékek csomagolasan a felhasznalt adalékanyagokat feltiintessék.

A kovetkez6 fejezetben részletesen bemutatom az adalékanyagok jelolésének
eurdpai unios és hazai szabalyozasat.

2.4.5.1. E-szamrendszer

Az Europai Kozdsség az 1960-as években az élelmiszer- és takarmany-
adalékanyagok egyértelmli azonositasdra bevezette az E-szdmok rendszerét. A
jelolést elsoként a szinezékekre alkalmaztak, majd fokozatosan valamennyi
¢élelmiszer-adalékanyagra kiterjesztették. A szamrendszerben az adalé¢kanyagokat
egy E betii utan all6 harom- illetve négyjegyli szam, esetenként pedig az azt kovetd
kisbetli vagy romai szam jeldli.

A rendszer megalkotasanak célja az adalékanyagok egyértelmi és egyszerii
azonositasa volt, ezaltal a soknyelvii kozosségben elkeriilhetové valtak a bonyolult
¢és sokszor igen hosszu kémiai elnevezések forditasabol adodo félreértések.
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Az eredeti szabalyozas technoldgiai funkciojuk szerint négy csoportra osztotta az
¢élelmiszer-adalékanyagokat (a 100 alatti szamokkal az allati takarmanyok
adalékanyagait jeloltek):

e szinezékek (E 100 — E 199)

o tartositoszerek (E 200 — E 299)

e antioxidansok és antioxidans-szinergistak (E 300 — E 399)

e emulgeatorok, stabilizatorok, siirit6k és zselésitok (E 400 — E 499).

Az élelmiszeripar fejlédésével a felhasznalt adalékanyagok szama nagy-
mértékben megndtt, emiatt tovabbi csoportok létrehozasa valt sziikségessé. Az
adalékanyagok hamarosan tallépték a kezdetben meghatarozott szazas csoport-
kereteket, igy az Ujonnan engedélyezettek mar nem kaphattak szamot az eredeti
csoportokon beliil. Tovabbi korlatozast jelent, hogy biztonsagi megfontolasokbodl a
korabban még engedélyezett, de késobb betiltott adalékanyagok E-szamat uj
készitmények nem kaphatjak meg. Emiatt az ijonnan engedélyezett adalékanyagok
E-szama alapjan mar nem allapithatd meg egyértelmiien csoportbeosztasuk, vagyis
technologiai funkcidjuk (Soharné és Domoki, 1997).

Nem minden E-szam takar kiilon hatéanyagot; szamos koziilik egyetlen
hatbéanyag soit vagy valtozatait jeloli.

Az E-szam utan 4allo kisbetli ugyanabba a csoportba tartoz6, de ©Onalléan
engedélyezett anyagokat jelol. Ilyenek példaul a karotinok (E 160a, E 160b, stb.). A
kisbetli ebben az esetben az E-szam része, és az Osszetevok listajan a szammal
egylitt fel kell tiintetni.

A romai szamok ezzel szemben egyetlen anyag kiilonféle kémiai valtozataira
utalnak, amelyekre kiilon tisztasagi kritériumok vonatkoznak. Az E 170(i) példaul
kalcium-karbonatot, mig az E 170(ii) kalcium-hidrogén-karbonatot jelol. A rémai
szamokat nem kell feltiintetni a cimkéken (TVE, 2009).

Az Eurépai Unidban jelenleg 319 E-szammal jelolt élelmiszer-adalékanyag
hasznalata engedélyezett.

Az E-szamrendszer alkalmazasa jol bevalt az Europai K6zosség gyakorlataban.
A rendszer sikerét bizonyitja, hogy a Codex Alimentarius altal kidolgozott INS
(¢élelmiszer-adalékanyagok nemzetkdzi szamozasi rendszere) is az E-szam-
rendszeren alapul (1d. 2.1.2. fejezet).

2.4.5.2. Altalénos jelolési elGirdsok

A fogyasztok alapveto joga, hogy a megvasarolt, elfogyasztott élelmiszerrdl minden
sziikséges informdacioval rendelkezzenek. Ezért a forgalomba hozott élelmiszerek
csomagolasan kozérthetéen, egyértelmiien, jol olvashatéan fel kell tiintetni a
fogyasztok tajékoztatasahoz sziikséges jeloléseket. Az élelmiszerek jelolésének
altalanos eldirasait a 2000/13/EK iranyelv illetve a 19/2004. FVM-ESZCSM-GKM
egylittes rendelet tartalmazza.

Az eldiras szerint az eldrecsomagolt élelmiszerek Osszetevdit fel kell tiintetni az
¢élelmiszer csomagolasan. Az élelmiszer eldallitisdhoz felhasznalt anyagokat
eléallitaskori tomegiik csokkené mennyiségi sorrendjében, az ,Osszetevék” szot
kovetden kell felsorolni. A késztermék kevesebb, mint 2%-at alkotod Osszetevok (az
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adalékanyagok jellemzbéen ide tartoznak) az egyéb Osszetevoket kovetden mas
sorrendben is felsorolhatok.

Osszetevének mindsiil minden anyag, beleértve az adalékanyagokat is, amelyet
az ¢lelmiszer eléallitasanal vagy elkészitésénél felhasznalnak, és a késztermékben
még jelen van, akar moédosult formaban is.

Ha egy Osszetevd eredetileg tobb anyagbol késziilt, a komplex Osszetevohoz
felhasznalt adalékanyagokat is fel kell tiintetni az 6sszetétellistan.

Nem szamit Osszetevonek, ezért nem sziikséges deklaralni ugyanakkor azt az
adalékanyagot, amely az adott élelmiszer egy vagy tobb Osszetevdjében jelen volt,
de a fogyasztasra kész élelmiszerben technologiai funkcioval nem rendelkezik
(atvitt vagy carry-over adalékanyagok). Ha pl. egy gylimolcslevet a késobbi fel-
dolgozas céljara szorbinsavval kezelnek, ezt a gytimolcslé a kész tiditditalba atviszi,
abban (ha csak nyomokban is) kimutathatd, de technologiai (tartositd) funkcidval
mar nem rendelkezik, a 1é tartositasara hasznalt tartositoszert az tiditén nem kell
feltiintetni. Az allergén listan szerepl6 szulfitokat azonban ebben az esetben is fel
kell tiintetni (1d. 2.4.5.3. fejezet).

Az adalékanyagokat csoportneviik és neviik, vagy csoportneviik és E-szamuk
szerint kell szerepeltetni a felsorolasban (pl. antioxidans: aszkorbinsav vagy
antioxidans: E 300). A fogyaszté igy nem csak arrdl kap tajékoztatast, hogy mely
adalékanyagok talalhatok meg a termékben, hanem arrdl is, hogy azokat milyen
célbol adtak az €élelmiszerhez. Ha valamelyik adalékanyag tobb csoporthoz tartozik,
akkor az adott élelmiszerre gyakorolt elsddleges hatasanak megfeleld csoportnevet
kell feltiintetni. A részletes megjeloléstdl egyetlen esetben lehet eltérni: a
modositott keményitoket elegendd csupan csoport-elnevezéssel feltiintetni,
ugyanakkor a lisztérzékenyek tdjékoztatasa érdekében a ,,mddositott keményito”
megnevezest ki kell egésziteni a novényi eredet megjeldlésével abban az esetben, ha
a felhasznalt anyag glutént tartalmazhat. A jel6léshez haszndlatos csoportbeosztas
kismértékben eltér a technoldgiai csoportbeosztastol, a részletes iranyelvekben
rogzitett 26 csoport helyett csak 22 kategoriat tartalmaz.

Az eldallito tehat szabadon dont, hogy az adalékanyag nevét vagy E-szamat
adja-e meg a csoportnév utan. A nemzetkozi gyakorlatban altalaban az E-szamot
hasznaljak, mivel ez egyszerlibb, rovidebb. Az E-szamokkal kapcsolatos fogyasztoi
ellenérzések erdsddésével azonban érzékelhetd az a tendencia, hogy egyes gyartok
az adalékanyagok nevének feltiintetésével igyekeznek ,E-sz&m mentes”
¢élelmiszereket eldallitani.

Az Osszetevok listajanak betliméretére vonatkozoan nincs jogszabalyi eldiras, a
jo lathatosag és olvashatdsag azonban alapkdvetelmény.

Bizonyos esetekben nem sziikséges az ¢lelmiszer-osszetevok, igy az adalékanyagok
feltiintetése sem:
a) szénsavas viz esetében, amelynek jelolésében a szén-dioxid hozzdadasat
deklaraltak;

b) sajt, vaj, savanyu tej- és tejszinkészitmények esetében, amennyiben az
eléallitasukhoz a tejeredetli alapanyagon, enzimeken, mikrobatenyészeten,
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tovabba a friss és dmlesztett sajttol eltérd sajtok esetében étkezési son kiviil
mas anyagot nem hasznaltak fel;

¢) 10 cm®-nél kisebb jelolésre alkalmas feliilettel rendelkezd élelmiszereken, az
allergén listan szerepld Osszetevoket azonban itt is deklaralni kell;

d) kozétkeztetésre szant élelmiszereknél, ez esetben azonban az Gsszetevoket a
kereskedelmi dokumentumokban fel kell tiintetni.

Az el6csomagolas nélkiil értékesitett, illetve az eladas helyén csomagolt
élelmiszerek jelolési eldirasait unios jogszabaly nem rogziti, azokat a tagallamok
sajat hataskorben szabalyozzak.

A 19/2004. FVM-ESZCSM-GKM egyiittes rendelet értelmében a végsd
fogyasztd vagy a kozétkeztetés részére elérecsomagolas nélkiil értékesitett vagy a
fogyasztd kérésére a vasarlas helyén, jelenlétében csomagolt €lelmiszereken (pl.
csomagolatlan siitdipari termékek), illetve a forgalmazas helyén, de a fogyaszto
tavollétében elére csomagolt élelmiszereken, valamint a nem csomagolt kenyereken
az Osszetevok listajanak feltlintetése nem sziikséges, annak a terméket kisérd
kereskedelmi dokumentumokban kell szerepelnie.

A teljes jelolési informacidk, koztiik a felhasznalt adalékanyagok irant
érdeklédé  fogyasztok kérésére a dokumentumokat meg kell mutatni.
Talalkozhatunk azonban olyan megoldéasokkal is, hogy pl. a helyszinen csomagolt
péksiitemények arcéduldjara az Osszetevoket is ranyomtatjadk, ami a fogyasztok
tajékoztatasa szempontjabdol mindenképpen pozitiv kezdeményezésnek tekintendo.

Egyes orszagokban, példaul Németorszagban a menzéakon, biifékben ¢€s
éttermekben bizonyos adalékanyag-csoportokat (pl. tartositoszerek, szinezékek,
édesitdszerek) a technoldgiai csoportnévvel fel kell tiintetni (BGBI. I S. 230, 231).
Hasonl6 kezdeményezés hazankban egyeldre nem tortént.

2.4.5.3. Allergiat okozo dsszetevok

Az élelmiszer-allergidban szenvedd fogyasztok megfeleld tajékoztatasa érdekében a
2000/13/EK iranyelvet modositd 2003/89/EK iranyelv, €s az azt honositd 167/2004.
FVM-EUM-GKM egyiittes rendelet eldirja, hogy az elismerten talérzékenységi
reakciot kivalté élelmiszer-osszetevoket az érintett Osszetevd megnevezésére tett
egyértelmli utaldssal fel kell tlintetni az adott termék cimkéjén, amennyiben az
élelmiszer kereskedelmi neve nem tartalmaz egyértelmi hivatkozast az érintett
Osszetevore.

A jogszabalyok melléklete eredetileg 12 allergén Osszetevot sorolt fel, ez
késébb 14-re boviilt, és szamos kivétellel egésziilt ki. A felsorolt gyakori
¢élelmiszer-allergének  (tehéntej, gylimolesdk, hiivelyesek, tojas, rakfélék,
puhatestiiek, csonthéjasok, hal, zoldségfélék, valamint a bliza €s mas gabonafélék)
kozott egy adalékanyag-csoport is megtalalhatd, a tartositoszerként és anti-
oxidansként hasznalt szulfitok. Amennyiben az élelmiszer 10 mg/kg, illetve 10
mg/liter koncentraciot meghaladé mennyiségben tartalmaz kén-dioxidot vagy SO,-
ben kifejezett szulfitokat, a cimkén fel kell tiintetni — az élelmiszerben jelen 1évo
formajatol fiiggden — a ,.kén-dioxid” vagy ,,szulfit” kifejezést. Ehelyett a vegyiilet
pontos kémiai neve is hasznalhatd, az E-szammal torténd jelolés azonban
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onmagaban nem elegendd. A hatarértéket meghaladé mennyiségii szulfitokat akkor
is fel kell tlintetni, ha csak atvitt adalékanyagként vannak jelen az élelmiszerben.

2.4.5.4. Mesterséges szinezékek

Az adalékanyagok 1j unids szabalyozasa el6irja, hogy egyes mesterséges
szinezékeket tartalmazé élelmiszereken a szinezék(ek) megnevezése vagy E-szdma
utan ,,a gyermekek tevékenységére ¢és figyelmére karos hatast gyakorolhat”
figyelmeztetd feliratot kell elhelyezni (1333/2008/EK rendelet). A tanulmanyrol
részletesebben 1d. a 3.3.4. fejezetet.

2.4.5.5. Genetikailag modositott adalékanyagok

A géntechnologiaval modositott (GM) vagy géntechnologiaval modositott
szervezetekbol eldallitott adalékanyagot illetve aromaanyagot tartalmazo
élelmiszerek ¢és élelmiszer-Osszetevok jelolését az 50/2000/EK  rendelet
szabalyozza. A jogszabaly kizardlag azokra a GM adalékanyagok vonatkozik,
amelyek nem egyenértékiiek a megléve adalékanyagokkal, vagyis gén-
technologiaval modositott fehérjét és/vagy DNS-t tartalmaznak. A GM fehérjét
vagy DNS-t nem tartalmazé adalékanyagok esetében nincs sziikség kiegészitd
jelolésre.

A GM adalékanyagot tartalmaz6 élelmiszer cimkéjén az Osszetevok fel-
sorolasaban a kérdéses adalékanyag megjeldlése utan fel kell tiintetni zarojelben a
Lgéntechnologiaval modositott” szoveget. A feliratot labjegyzetben is fel lehet
tiintetni, legalabb akkora betiimérettel, amekkoraval az 6sszetevoket felsoroltak.

Olyan GM adalékanyagot tartalmazé élelmiszerek esetében, amelyeknél nem
sziikséges az Osszetevok feltiintetése, a ,,géntechnologiaval modositott” szoveget a
termék cimkéjén kell deklaralni.

2.4.5.6. Védogazas csomagolasi és édesitoszert tartalmazo élelmiszerek

A 2008/5/EK iranyelv (honositva a 19/2004. rendeletben) kiegészitd eldirasokat
tartalmaz a védOogazas csomagolasi és édesitoszerekkel késziilt élelmiszerek
jelolésérol.

Az élelmiszerek csomagolasahoz hasznalt csomagologazok a jelolés szempont-
jabol nem mindsiilnek Osszetevonek, ezért azokat nem kell az 0sszetevok kozott
feltiintetni. A fogyasztokat azonban tajékoztatni kell ezen gazok hasznalatarol,
mivel ez az informacié lehetdvé teszi szamukra annak megértését, hogy az altaluk
megvasarolt élelmiszer eltarthatosaga miért hosszabb, mint az eltéréen csomagolt
hasonlo termékeké. Ezért ezen élelmiszereket ,,véd6gazas csomagolas” meg-
jeloléssel kell ellatni.

A 94/35/EK iranyelv illetve az ME 1-2-94/35 eldiras altal engedélyezett
édesitoszer(eke)t tartalmazéd élelmiszerek arumegnevezése utan az ,,édesitészerrel
(édesitoszerekkel)”, a hozzaadott cukro(ka)t és édesitészer(eke)t tartalmazod
¢élelmiszerek arumegnevezése utan pedig a ,.cukorral (cukrokkal) és édesitdszerrel
(édesitoszerekkel)” feliratot kell feltiintetni.
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Bizonyos édesitészereket tartalmazd élelmiszerek cimkéjén figyelmeztetd
feliratokat kell elhelyezni.

a) Az aszpartamot tartalmazo élelmiszereket a fenilketontriaban szenveddk

nem fogyaszthatjak, erre ,(fenil-alanin-forrast tartalmaz” felirattal kell
felhivni a figyelmet.

b) A tobb mint 10% hozzaadott poliolt tartalmazé élelmiszereket ,tulzott
fogyasztasa hashajtd hatasu lehet” felirattal kell ellatni.

¢) A glicirrizinsavnak vagy ammoéniumsdjanak az élelmiszerekben vald
jelenlétérodl szintén tajékoztatni kell a fogyasztokat. Koncentraciotol fliggden
az élelmiszert ,,édesgyokért tartalmaz” (amennyiben az édesgyokér az Ossze-
tevok listdjaban vagy a termék nevében nem szerepel), illetve ,,édesgyokért
tartalmaz — magas vérnyomasban szenvedok keriiljék a tulzott fogyasztast”
felirattal kell ellatni.

2.4.5.7. Asztali édesitoszerek

Az ¢élelmiszerekben hasznalhatd édesitdszerekrdl szold 94/35/EK iranyelv és az azt
honosité ME 1-2-94/35 eléiras értelmében az asztali édesitdszerek jelolésének
tartalmaznia kell a ... alapi asztali édesitdszer” kifejezést, elé irva az
Osszetételében levo édesité anyag(ok) nevét.

Az édesitdszerekrdl bévebben 1d. a 3.2. fejezetet.

2.4.5.8. Elelmiszergydrtoknak illetve fogyasztoknak értékesitett adalékanyagok

Az ¢élelmiszerekhez engedélyezett adalékanyagok altaldnos el6irdsairol szolo
89/107/EGK iranyelv illetve az ME 1-2-89/107 eldiras részletesen szabalyozza az
¢lelmiszergyartoknak illetve fogyasztoknak értékesitett adalékanyagok jelolésének
szabalyait.

A nem végso fogyasztd szamara szant élelmiszer-adalékanyagok csomagolasan
illetve a a széllitmanyhoz tartozé6 dokumentacion fel kell tiintetni a nettd
mennyiséget, az adalékanyag(ok) hivatalos nevét és E-szamat (illetve ezek
hianyaban a részletes leirasat), valamint az adalékanyagok mellett jelen levé egyéb
alkotérészeket. Kevert anyagok esetén az egyes Osszetevoket tomegaranyuk
csokkend sorrendjében kell feltiintetni, mennyiségi korlatozas ala es6é Osszetevok
esetén a szazalékarannyal egylitt. Fel kell tlintetni tovabba a gyartd, csomagolo,
vagy a forgalmazo nevét cimét, a tételt vagy szallitmanyt azonosito jelzést, valamint
utalni kell a rendeltetésszeri élelmiszeripari felhasznalasra, és amennyiben
sziikséges, tarolasi és felhasznalasi javaslatot is el kell helyezni.

A végso fogyasztonak szant eladasra szant adalékanyagok cimkézése kiegésziil
a minOségmegorzési ido megjelolésével, nem sziikséges ugyanakkor az 6sszetevok
szazalékos aranyanak feltiintetése.

Az adalékanyagok 10j szabalyozasa (1333/2008/EK rendelet) értelmében az
¢élelmiszergyartoknak szant adalékanyagok esetében is kotelez0 a mindség-
meg0drzési ido feltiintetése.
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2.4.5.9. Adalékanyagokra vonatkozo feliratok

Az adalékanyagok jelolésének egyik igen aktudlis kérdése az élelmiszereken
feltiintetett, adalékanyagokra vonatkoz¢ allitasok. Az adalékanyagokkal kapcsolatos
fogyasztoi ellenérzések novekedésével parhuzamosan egyre gyakrabban
talalkozhatunk az ¢élelmiszereken kiillonb6z6 adalékanyagokra vonatkozo
feliratokkal (pl. ,,Tartositoszert nem tartalmaz”, ,,Mesterséges szinezékeket nem
tartalmaz”, ,,Csak természetes szinezékek felhasznalasaval késziilt”, stb.).

A fenti allitasok meglehetdsen aggalyosak abbol a szempontbol, hogy tovabb
novelik a fogyasztok bizalmatlansagat az adalékanyagokkal, és altalaban az
élelmiszeriparral szemben, hiszen azt sugalljak, hogy az adalékanyagok karosak. Az
egyes adalékanyagok illetve -csoportok hianyara wutald feliratok ezenfeliil
ellentétesek az élelmiszerek jelolésének egyik Codex alapelvével, amely szerint
bizonyos anyagok hidnyat illetve hozza nem adasat csak abban az esetben szabad
kiilon deklaralni, ha az anyag jelenlétére a fogyasztd egyébként szamitana (Codex
Alimentarius, 2007), marpedig ha pl. nincsenek tartositoszerek feltiintetve az
OsszetevOk kozott, az azt jelenti, hogy az élelmiszer nem tartalmaz tartositoszereket.
Az ehhez hasonlé feliratok tehat a fogyaszté befolyasolasanak meg nem engedett
eszkozei.

Az adalékanyagok eredetével kapcsolatos feliratoknak ugyanakkor Ilehet
1étjogosultsaga, hiszen az adalékanyagok nevébdl illetve E-szamabol nem deriil ki
azok természetes vagy mesterséges eredete. Egyes fogyasztoi csoportok szamara
nagy jelentdséggel bir, hogy csokkentsék a mesterséges adalékanyagok bevitelét,
ezenkivill bizonyos adalékanyagok (pl. szinezékek) esetében a természetes
adalékanyagokkal késziilt élelmiszerek dragabbak, illetve a megszokott termékektol
eltéré tulajdonsagokkal rendelkezhetnek, ezért a természetes eredet feltiintetése,
mint termékeldny jelenhet meg.
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3. A LEGFONTOSABB ELELMISZER-ADALEKANYAGOK TECHNO-
LOGIAI ES HUMANEGESZSEGUGYI VONATKOZASAI

Az ¢lelmiszer-adalékanyagokkal szembeni ellenérzések érzékelhetden fokozodnak a
fogyasztok korében ¢és a médidban egyarant. Annak ellenére, hogy az
élelmiszeriigyi hatdsagok allaspontja szerint az adalékanyagok toxikologiailag
bevizsgaltak és az engedélyezett koncentracidban bizonyitottan artalmatlanok, nap
mint nap talalkozhatunk egyes adalékanyagok rakkeltd €s egyéb karos hatasairdl
sz016 hiresztelésekkel. (Az adalékanyagok fogyasztoi megitélésével bovebben az
értekezeés 3.5. és 5.2. fejezetei foglalkoznak.)

A kovetkezOkben attekintem a legfontosabb adalékanyagok technologiai
jellemzoéit valamint felhasznalasuk jogi szabalyozasat, ezt kdvetéen pedig a leg-
frissebb szakirodalmi adatok alapjan megvizsgalom, mennyire megalapozottak az
egészségkarositd hatasaikrol szold hiresztelések. Mivel az Osszes engedélyezett
adalékanyag ismertetésére nincs moéddom, ezért részletes vizsgaldoddsaimat a
médiaban és a korabbi fogyasztoi felmérések soran legaggalyosabbnak mutatkozo 3
csoportra: a tartositoszerekre, a szinezékekre és az édesitdszerekre, e csoportokon
beliil pedig a leggyakrabban felhasznalt adalékanyagokra korlatoztam.

3.1. Tartésitoszerek

3.1.1. A tartositoszerek jelentdsége

Az emberiség életében 6sidok ota nagy jelentdséggel bir az élelmiszerek tartositasa.
A modern élelmiszeripar erre a célra a kiilonféle fizikai és kémiai eljarasok —
hoékezelés, vizelvonas, savanyitas, stb. — mellett legtobbszor tartositoszereket
hasznal.

A tartositoszerek az 1333/2008/EK rendelet meghatarozasa szerint olyan
anyagok, amelyek a mikroorganizmusok okozta romlds megakadalyozasaval
meghosszabbitjak az élelmiszerek eltarthatdsagat, és/vagy védelmet biztositanak a
koérokozé mikroorganizmusokkal szemben.

Minden ¢élelmiszer hajlamos a romlésra, és a romlési folyamatok kovet-
kezményeinek sulyossaga széles hatarok kozott mozog. A fizikai, kémiai vagy
enzimatikus romlas altalaban csak az élelmiszerek élvezeti értékét csokkenti (szin-,
iz- vagy allomanyvaltozas). A mikrobialis romlas viszont ezen tulmenden jelentds
egészségligyi kockazattal is jarhat az ¢élelmiszermérgezéseket okozd mikro-
organizmusok, példaul a Clostridium botulinum, a Salmonella fajok, az
enteropatogén Escherichia coli, a Listeria monocytogenes vagy a bizonyos
koriilmények kozott az idegrendszert karositd, sét nagyobb mennyiségben rakkeltd
mikotoxinokat termeld penészgombak (pl. Aspergillus flavus) elszaporodasa révén
(Elmadfa, Muskat és Fritzsche, 1996).

Mig a legtobb tartdsitasi technoldgia célja a romlds 0Osszes formajanak
megakadalyozasa, az elsérendli prioritds a mikroorganizmusok, kiilondsen az
¢élelmiszer-mérgezéseket okozod fajok eléfordulasanak és  szaporodasanak
korlatozasa.
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Az élelmiszeripar szamos tartositd eljarast ismer. A hokezelés, az ionizald
sugarzas, a magas hidrosztatikai nyomas és az elektromos téreré inaktivalja a
mikroorganizmusokat, mig az alacsony homérséklet, a csokkentett vizaktivitas, a
tapanyag- illetve oxigénelvonas, a savanyitas, az alkohol és a tartésitoszerek
tobbsége csupan azok szaporodasanak gatlasara képes. Az élelmiszerek komplex
tartositasi rendszere altalaban tobbkomponensii, és ritkan hagyatkozik egyetlen
tényezore (Gould, 1995).

A felsorolt eljarasok tobbsége csak bizonyos termékek esetében hasznalhato. A
legaltalanosabb és egyben leghatékonyabb tartosito eljarasnak a korszerii aszeptikus
illetve félaszeptikus technologidk szamitanak. Bizonyos esetekben azonban a
hoékezelési eljarasok nem alkalmazhatok, példaul azon élelmiszereknél, amelyeknél
a hokezelés bonyolult vagy gazdasagtalan, héérzékeny Osszetevét tartalmaznak,
illetve csomagoldanyaguk hoérzékeny. Ezen élelmiszerek esetében tartositoszerek
hozzdadéasara van sziikség (Toth, 2004).

A tartositoszerek hasznalatara ugyanakkor bizonyos fogyasztdi igények is
Osztonzik a gyartokat. A hosszabb szavatossagi ideji élelmiszerek iranti novekvo
fogyasztoi igény kielégitésére példaul ma mar szamos olyan termékhez is
felhasznalnak tartositoszereket, amelyeknél korabban erre nem volt sziikség (pl.
tartos kenyér). Megjegyzendé ugyanakkor, hogy bizonyos termékek tartositoszerek
altal lehetové tett kiilonlegesen hosszu eltarthatosidga sokszor mar nem a fogyaszto,
hanem a gyarto és a kereskedd érdekét szolgalja.

A tartositoszerek hatasspektruma eltérd. A legtobb tartositoszer csak az élesztok
¢és a penészek ellen hat, masok a baktériumokkal szemben is védenek. Ez indokolja,
hogy a gyakorlatban sokszor tobb tartositoszert hasznalnak egyidejiileg (Soharné,
2003b).

Ellentétben az antibiotikumokkal, a mikroorganizmusok a tartositoszerekkel
szemben gyakorlatilag nem képesek rezisztencia kialakitasara (Elmadfa, Muskat és
Fritzsche, 1996).

Az adalékanyagok koziil talan a tartositoszereket éri a legtobb tamadas a
fogyasztoi oldalrol — feltételezett egészségkarosito hatasuk és felhasznalasuk
megkérddjelezett sziikségessége okan. A tartositdoszerek mint vegyiiletek valdoban
sok esetben mérgez6 hatast, toményen mard, irritativ anyagok, legtdbbjliknek
allergizalo, tulérzékenységet kivaltd hatasa is van. Az élelmiszerekben el6forduld
mennyiségben azonban artalmatlanok, és alkalmazasuk szamos esetben kisebb
kockézatot jelent, mint alkalmazasuk elmulasztasa (Soharné, 2003b).

3.1.2. A tartositoszerek felhaszndldsdnak jogi szabdlyozdsa

A tobbi adalékanyaghoz hasonléan a torvényi el6irasok a tartositoszerek
felhasznalasat is szigoruan szabalyozzak, illetve korlatozzak.

Az engedélyezett tartositoszerek felhasznaldsi teriileteit és megengedett
koncentracioit a 95/2/EK iranyelv és a ME 1-2-95/2 eléiras (2010. januar 20-to] az
1333/2008/EK rendelet), tisztasagi kovetelményeiket pedig a 2008/84/EK iranyelv
és a ME 1-2-96/77 eldiras és kiegészitései tartalmazzdk. A Magyar Elelmiszer-
konyv eldirasai a legujabb kozosségi irdnyelveken alapuld EU szabalyozas atvétele
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kapcsan bizonyos moédositdsokon mentek keresztiil, az EU szabalyok teljeskorii
atvételével a Magyarorszagon engedélyezett tartositoszerek kore valamelyest
boviilt.

A tartésitoszerek felhasznaldsaval kapcsolatos legjelentdsebb korlatozas, hogy
alapélelmiszerekhez (pl. tejtermékek) altaldban nem, mig kisgyermekek szamara
készitett ¢lelmiszerekhez egyaltalan nem hasznalhato tartositoszer.

3.1.3. Tartositoszerek

A kovetkezOkben attekintem a legfontosabb tartositoszerek fobb technologiai
jellemzoit és humanegészségiigyi vonatkozasait.

3.1.3.1. Szorbinsav, szorbatok

A szorbinsav egy telitetlen aromds karbonsav. Vizben nem jol oldodik, ezért
natrium-, kalium- vagy kalciumsdja forméjdban is hasznaljadk élelmiszerek,
valamint gyogyszerek ¢€s kozmetikai készitmények tartdsitasara (Gunda, 2004). A
szorbinsavat a berkenyefa termésébdl izolaltak eldszor, ipari felhasznalasra
szintetikusan allitjak eld (Davidson, Juneya és Branen, 2001).

A szorbinsav és soi (E 200, E 202, E 203) hatasa a mikrobasejtek szénhidrat-
anyagcserében fontos enzimjeinek, az enolaznak és a laktat-dehidrogenaznak a
gatlasan alapszik. Csak a disszocidlatlan savnak van antimikrobialis hatasa, ezért
magas pH-értéken is alkalmas élelmiszer tartdsitasara. Hatasspektruma elsGsorban
¢élesztékre ¢és penészgombakra terjed ki, de bizonyos baktériumokat is gatol
(Soharné, 2006).

Az anyagcserében — mas zsirsavakhoz hasonld iton — a szorbatok is gyorsan
lebomlanak, az egészségre artalmatlanok, még az engedélyezett szintnél sokkal
nagyobb koncentracioban sincs karos hatasuk a szervezetre (Davidson, Juneya és
Branen, 2001; Tfouni és Toledo, 2002).

Megemlitend6 azonban, hogy bar mas tartdsitoszereknél sokkal kisebb
gyakorisaggal, de szorbinsav-érzékenység is el6fordul (Elmadfa, Muskat ¢és
Fritzsche, 1996).

Emellett egyes vélemények szerint a szorbatok — konjugalt kettds kotéseik révén
— karosithatjak a nukleinsavakat. Egy vizsgalat a natrium-szorbat és egy oxidacios
terméke esetében a megengedettet meghaladd koncentraciéban gyenge citotoxikus
¢és orokitdanyag-karositd hatast mutatott ki; a kalium-szorbat szintén citotoxikusnak
bizonyult (Schlatter et al., 1992). Az eredményt azonban masoknak sem a
szorbatok, sem anyagcseretermékeik esetében nem sikeriilt reprodukalniuk (Ferrand
et al., 2000).

3.1.3.2. Benzoesav, benzoatok

A benzoesav, a legegyszeribb aromas karbonsav a természetben szamos
gyiimoélcsben (alma, szilva, bogyods gyiimolcsliek) és fiiszernovényben (fahéj,
szegfiiszeg) megtalalhatd, élelmiszeripari célra azonban szintetikusan allitjak el6
(Davidson, Juneya és Branen, 2001).
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A benzoesav ¢€s soi (E 210-E 213) tart6sitd hatasukat a mikrobasejtekben 1€vo
enzimek gatlasa révén fejtik ki. Hatasuk pH-fliggd, csak erésen savas termékek
tartositasara alkalmasak. Hatasspektrumuk féleg az élesztokre és a penészekre
terjed ki, a baktériumok szaporodasat csak részlegesen gatoljak. A benzoatokat
gyakran alkalmazzak kalium-szorbattal egyiitt, mivel ez a kombinacid hatasosabb a
savtermelé baktériumokkal szemben. mint a két komponens kulon-kiilon. A
benzoesav hatastalan az oxidacid és az enzimatikus bomlas ellen, ezért
gyiimolcskészitményekben kén-dioxiddal egylitt hasznaljak (Soharné, 2006).

A benzoatok a human szervezetre csak igen nagy mennyiségben fejtenek ki
toxikus hatast, mivel szervezetiink hatékony méregtelenitési mechanizmussal
rendelkezik a e vegyiiletekre (Davidson, Juneya és Branen, 2001). Allergizalo
hatasuk joval ritkdbb, mind a haztartasokban tradicionalisan ma is hasznalt
szalicilsavé, viszont gyakoribb, mint a szorbatok esetében (Gunda, 2004).

Ennek ellenére szdmos esetben sikeriilt Osszefiiggést kimutatni a natrium-
benzoat és allergias, ekcémas, asztmas megbetegedések kozott, amely problémak a
benzoat-mentes diéta hatasara megszlintek (Petrus et al, 1996, Bush és Taylor,
1998, Polyak et al., 2007). Emellett régota ismert, hogy a benzoatok — egyes
gyogyszerekkel és mas adalékanyagokkal egyiitt — az aszpirinnel keresztreakcioba
Iépve az aszpirin-intolerans személyekben is sulyosbithatjak a tiineteket (Settipane,
1983). A benzoatok mesterséges szinezékekkel is keresztreakciot adhatnak
(Szatloczky, 1994).

Egy 2007-ben végzett brit vizsgalat eredményei szerint a natrium-benzoat és
egyes mesterséges ¢élelmiszerszinezékek egyiittes fogyasztasa esetleg Osszefiiggésbe
hozhat6 az egyre gyakoribb gyermekkori hiperaktivitas illetve hiperkinetikus zavar
kialakulasaval (MEBiH, 2007b). A natrium-benzoat mindkét vizsgalt adalékanyag-
keverékben szerepelt, azonban a megfigyelt hatasok nem voltak kovetkezetesek. Ez
arra utal, hogy a hiperaktivitas észlelt ndvekedése valosziniileg inkabb a vizsgalt
mesterséges szinezékeknek tulajdonithaté (McCann et al., 2007). A tanulmanyrél
részletesebben 1d. a 3.3.6.1. fejezetet.

3.1.3.3. P-hidroxi benzoatok

A para-hidroxi benzoesav észterei és vizoldékonyabb so6i (mas néven parabenek, E
214-E 219) szaporodasgatld hatasa a mikroorganizmusok sejtmembranjanak
destrukcidjan és a sejten belill a fehérjék denaturaldsan alapul. Er6s gombacllenes
hatassal és kdzepes baktériumellenes hatassal rendelkeznek, antimikrobialis hatasuk
az alkoholkomponens lanchosszlisagaval aranyosan nd. Nem disszocialnak, ezért
tartositd hatasuk fiiggetlen a pH-tol (Soharné, 2006).

Kedvezétleniil befolyasoljak a termék izvilagat, ezért felhasznalasuk élelmi-
szerekben meglehetdsen ritka, csak a konzerviparra jellemzo (Elmadfa, Muskat és
Fritzsche, 1996). Kozmetikumokban ¢és gyogyszerkészitményekben is meg-
talalhatok (Gunda, 2009).

A propil-parabenek egészségkarositdo hatasat csak az engedélyezett szint 550-
szeresét meghaladd koncentracional figyelték meg. Akut toxicitast, rakkelto,
mutagén hatast vagy felhalmozodast nem sikeriilt kimutatni. Nagy koncentracioban
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az arra érzé¢kenyekben viszont helyi borirritaciok és allergias reakciok eléfordultak,
ezek mechanizmusa azonban egyeldre nem tisztazott (Soni et al., 2001a).

Hasonl6é eredmények sziilettek a metil-parabenek esetében is, azonban e
vegylileteknél citotoxikus hatas is kimutathaté volt. Az egészségkarosité hatasok
azonban csak a megengedett szintnél nagysagrendekkel magasabb koncentracional
jelentkeztek (Soni et al., 2002).

Szamos vizsgalat szdmol be arrdl, hogy a parabenek — Osztrogénszerli hatasuk
kovetkeztében — beleavatkoznak a hormonalis rendszer miikodésébe. In vitro és in
vivo kisérletek egyarant igazoltak szamos paraben gyenge Osztrogénhatasat
(Routledge et al., 1998), a propil-parabenrdl pedig kimutattak, hogy valasztas utani
eml6sokon karosan befolyasolja a tesztoszteron-termelést €s a him szaporito-
rendszer miikodését (Oishi, 2002).

Hasonlo eredményre jutott az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi Hatosag (EFSA)
is: az attekintett vizsgalatok szerint a propil-parabenek (E 216, E 217) viszonylag
kis mennyiségben is csokkentik fiatal him patkanyok spermatermelését, ezért a
vegyiiletek engedélyét 2006-ban felfiiggesztették (2006/52/EK iranyelv).

3.1.3.4. Szulfitok

A kén-dioxid ¢€s soinak (E 220-E 224, E 226-E 228) élelmiszeripari felhasznalasa
igen hosszii multra tekinthet vissza, mar az okori roémaiak is hasznaltdk borok
kezelésére. A kén-dioxid vizben elméletileg kénessav képzodése kdzben oldodik,
azonban a valdsagban inkabb disszocialatlan kén-dioxid formajaban van jelen
(Davidson, Juneya és Branen, 2001).

Nagy reakcioképességiiknek kdszonhetéen mar kis koncentracioban gatoljak az
¢letfontossagli enzimek tevékenységét. Tartositdé hatasuk kialakulasaban fontos
szerepe van a pH-nak, leginkabb pH 3-5 ko6zott hasznaljak. Baktériumok ellen
hatasosabbak, mint élesztok és penészek ellen (Soharné, 2006).

A szulfitok a tartositd hatdson tilmenden antioxidans aktivitassal is birnak,
emellett gatoljak az enzimatikus €s nem enzimatikus barnulédst. Az élelmiszerekhez
adott kis mennyiség artalmatlan, azonban egyesek, féleg asztmasok fokozottan
érzékenyek lehetnek ra. Az intolerancia tiinetek stlyossaga a fejfajastol és
nyalkahartya-irritaciol az akar halallal végzddo, sulyos anafilaktoid sokkig terjedhet
(Bush és Taylor, 1998; Simon ¢és Ishiwata, 2003). Ezért a kén-dioxid illetve a
szulfitok az egyetlen adalékanyag, amelyet az élelmiszerek cimkéjén az allergén
anyagok kozott fel kell tiintetni (I1d. 2.4.5.3. fejezet).

A szulfitokkal kapcsolatos gyakran elhangz6 vad, hogy bontjak a B;-vitamint.
Az allitds dnmagaban igaz, de megjegyzendd, hogy a Bj-vitamint nem csak a
kénessav, hanem a legtobb redukaloszer atalakitja, elbontja (Gunda, 2009).

Szintén gyakran hallhatunk a szulfitok idegrendszert karosit6 hatasarol, ezt
azonban csak a megengedett szintet nagysagrendekkel meghaladé koncentracidoban
és a szulfit-oxidaz enzim hianya esetén sikeriilt igazolni, ez a gyodgyithatatlan,
oroklodo genetikai rendellenesség azonban legkésobb 2 éves korig minden esetben
a betegek halalat okozza (Kiiclikatay et al., 2005). A natrium-metabiszulfit (E 223)
hasonléan magas koncentracioban kromoszdéma-rendellenességeket indukalhat, a
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genotoxikus hatas megfontolandéva teszi a vegyiilet adalékanyagként vald
alkalmazasat (Renciizogullari et al., 2001).

3.1.3.5. Nitritek, nitratok

A leginkabb vitatott humanegészségiigyi hatast tartositoszerek egyértelmiien a
nitritek és a nitratok.

A nitritek tartositdo hatasa a salétromsavon, illetve a felszabaduld nitrogén-
oxidokon alapul, amelyek megtamadjak a mikrobasejt dehidrogendz-rendszerének
aminocsoportjait, gatolva a baktériumok novekedését. Hatasuk alacsonyabb pH-n
er6sebb. Foleg az anaerob baktériumokra hatnak, a gombdk és ¢lesztok
szaporodasat nem befolyasoljak (Soharné, 2006).

A kdlium- és natrium-nitritet (E 249, E 250) igen régota hasznaljak a
huskészitmények pacolasara. Alkalmazasuk els6dleges célja a Clostridium
botulinum és egyéb baktériumok gatlasa révén kifejtett tartositdé hatds. A
botulotoxin az egyik legerdsebb ismert bioldgiai méreg (0,1 pg mar haldlos)
(MEBiH, 2008b), és az egyéni érzékenységtél valamint a dozistol fiiggden a
mérgezéses esetek 30-60%-aban halallal jar. A baktérium a htsiparban szokasos
(kb. 70°C hoémérsékletll) hokezelés soran elpusztul, a spora azonban sokkal
ellenallobb, csak konzervhoékezelés (120°C) hatidsara pusztul el, és mas gatlo
tényezokkel (vizaktivitas-csokkentés, pH-csokkentés stb.) szemben is rezisztens
(Incze, 2006). Ezért — a hiités mellett — a spoérak kicsirazasanak és toxin-
termelésének megakadalyozasaban igen nagy jelentdségiik van a hiskészitményben
1év6 gatldo anyagoknak, amelyek koziil a nitritet alkalmazzdk leggyakrabban
(Cammack, 1999). A nyersen érlelt huskészitmények elballitasahoz feltétleniil
szlikség van nitrit vagy nitrat hasznalatara, de hokezelt termékekben is javitjak az
¢lelmiszerbiztonsagot (Incze, 2006). A nitritek hasznalatanak masik célja a hus
kiillemének, szinének megérzése. A vérben levé hemoglobinbol és az izom-
szovetekben levd oximioglobinbol nitrit hatasara keletkez6 nitrozomioglobin
ugyanis ho hatasara stabil piros nitrozilhemokrom szarmazékka alakul (Honikel,
2008). A nitritek ezenkiviil gatoljak a zsiradékok oxidativ elvaltozasat és hozza-
jarulnak a pacolt hus jellegzetes izének kialakitasahoz (Incze, 2004).

Az Eurdpai Unidban a nitritet kizarélag nitrites konyhasokeverék formajaban
hasznéljak, amelyben a nitrit koncentracioja 0,4-0,5% (Incze, 2004).

Bar a nitriteknek az él6 szervezetben kifejezett bioldgiai hatdsai vannak
(methemoglobin képzés — Kohn et al., 2002, értagitd hatds — Demoncheaux et al.,
2002), csekély mennyiségben nem artalmasak, illetve az okozott egészségiigyi
kockazat 1ényegesen kisebb, mint a hasznalatuk elhagyasa esetén bekdvetkezd
ételmérgezések veszélye (ez az un. ,tarsadalmilag elfogadhatd kockazat” — Carr,
1981).

A nitriteket az 1970-80-as években kezdték er0sen tamadni, amikor kideriilt,
hogy ha feleslegben vannak jelen a husban, a szekunder aminokkal nitrozaminokat
képezhetnek. A nitrozaminok rakkeltd hatdsa allatkisérletekben mar régota
bizonyitottnak tekinthet6 (Carr, 1981) — viszont olyan koriilmények kozott, amelyek
az emberi taplalékszintre atszamolva nem esnek a realis tartomanyba. Bar a
nitrozaminok human rakkeltd hatasardl csak kozvetett és egymasnak gyakran
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ellentmondé epidemiolédgiai adatokkal rendelkeziink (Cassens, 1997; Eichholzer és
Gutzwiller, 2003), a biztonsdg okaért azonban szamos orszagban jelentdsen
htsarukhoz aszkorbinsavat (C-vitamin, E 300) is adnak, mivel ez hatékonyan
csokkenti a nitrozaminok képzddését (Cassens, 1997). Egyes kutatok parhuzamot
vélnek felfedezni a nitritek felhasznalasanak csokkenése és a gyomorrak
gyakorisaganak mérséklddése kozott (Shubik, 1980).

A natrium- és kalium-nitratot (E 251, E 252) szintén pac-sokhoz hasznaljak fel,
altalaban a nitrites pacokhoz adnak tobb-kevesebb nitratot is. Az élelmiszerekhez
hasznalt koncentracidoban nincs kozvetlen gatld hatasuk a baktériumokra (Soharné,
2006) — a nitratok a paclében mikrobioldgiai iton nagyrészt nitritekké alakulnak, és
ugy fejtik ki hatasukat (Gunda, 2009).

A nitrat a szervezetbe jutva részben felszivodik, majd kivalasztodik, azonban
egy részét a bélbaktériumok nitritté redukaljak, és igy szivodik fel. A zoldségfélék
egy része (salata, spenot, zeller, cékla, stb.) normal koriilmények kozott is tartalmaz
nitratot, nitratfelvételiink 70-80%-a ezekbdl a zoldségekbdl szarmazik (Eichholzer
és Gutzwiller, 2003; Banati, 2006). Ugyanakkor a rdk megel6zésére a mai
taplalkozasi ajanlasok egyebek mellett éppen a zoldségfogyasztds ndvelését
javasoljak (Rodler és Zajkas, 2002), a latszolagos ellentmondas magyarazata, hogy
a zoldségekben talalhatdo C-vitamin gatolja a nitrozaminok képzddését. Tovabbi
jelentds nitratforras lehet a szennyezett ivéviz, amely rdadasul a nitrozamin-
képzodését gatldo anyagokat sem tartalmaz. A fenti két forrasbol foloslegben a
szervezetbe jutd nitrat csecsemdkre kiilondsen nagy veszélyt jelent (Zsinka, 2002),
¢s abbol alkalmanként tobb nitrit képzodhet, mint amennyit a pacolt hussal
fogyasztunk (Cassens, 1997; Eichholzer és Gutzwiller, 2003).

A kozelmult vizsgalatai ugyanakkor a nitritek €s nitratok szamos pozitiv élettani
hatasat igazoltak. A nyalban illetve a gyomornedvben oldott nitritbol és nitratbol
képz6dd nitrogénvegyiiletek gatldo hatast fejtenek ki  szdmos patogén
mikroorganizmusra, ezaltal hozzajarulnak a szervezet védekezOrendszerének
mikodéshez. A nitrogénvegyiileteknek emellett hatasuk van a vérlemezkék
mikodésére, valamint a bélrendszer mikrokeringésére és motilitdsara is, ezaltal
védenek a sziv- és érrendszeri betegségekkel és egyes gyomorbetegségekkel
szemben (McKnight et al., 1999).

A nitritek €s nitratok okozta egészségligyi kockazat azonban igy sem
elhanyagolhato, ezért az Eurdpai Unié a nitrozaminok lehetd legalacsonyabb
szinten tartasa céljabol 2006-ban csokkentette a nitrit és nitrat megengedett
mennyiségét a feldolgozott hus- és kolbasztermékekben (2006/52/EK iranyelv).
Megoldast kell tehat talalni arra, miként tarthatd a nitritek, nitratok mennyisége a
lehet6 legalacsonyabb szinten ugy, hogy a termék az egészséget ne veszélyeztesse.
Dania jo példaval jar eldl ezen a téren: a dan husipar a fejlettebb technologianak — a
hatékonyabb hokezelésnek és steril feldolgozasnak — valamint az eleve alacsonyabb
csiraszamu alapanyagnak kdszonhetdéen kevesebb nitrit felhasznalasaval is képes
biztonsaggal fogyaszthatd huskészitményeket eldallitani — igaz csak egy specialis,
gépesitett technologiaval késziilt termékvalasztékban (Leth, 2008).
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3.1.3.6. Antibiotikumok

Az élelmiszeripar — bizonyos specialis célokra — antibiotikumokat is felhasznal
tartositoszerként.

A nizin (E 234) a tejiparban is hasznalt Streptococcus lactis ssp. lactis
baktérium altal termelt antibiotikum. Hatasspektruma sztik: kizarélag Gram-pozitiv
baktériumokra hat, beleértve az ételmérgezéseket leggyakrabban kivalto
csoportokat (Bacillus, Clostridium, Listeria) 1is. Széleskori élelmiszeripari
felhasznalasa lehetséges, az EU-ban azonban csak sajtokhoz és bizonyos
pudingokhoz adhaté hozza. Felhasznalasanak 6 célja a Clostridium botulinum
gatlasa. Nem toxikus, gyogyaszati célra nem alkalmazzak, és nem okoz kereszt-
rezisztenciat a gyogyaszati célu antibiotikumokkal.

A natamicin (E 235) a Streptomyces natalensis penészgomba altal termelt
antibiotikum. Gombao6l6é hatast, hosszt érlelési idejii sajtok és kolbaszok feliileti
penészedésének megakadalyozasara engedélyezett. Csak feliiletkezelésre alkalmaz-
hat6, és a fogyasztisra keriil6 termékben nem lehet jelen kimutathato
mennyiségben. Toxikus hatast csak igen nagy koncentracioban valt ki. A natamicint
ugyanakkor humangyogyaszati célra is hasznaljak (pl. Candida fert6zés kezelésére),
igy az élelmiszeripari felhasznalds az antibiotikum-rezisztencia kialakulasanak
veszélye miatt nem szerencsés (Davidson, Juneya és Branen, 2001; Soharné, 2006;
TVE, 2009).

3.1.3.7. Egyeb tartositoszerek

A propionsav (E 280) és soi (E 281-283) els6sorban a penészgombak miikodését
gatoljak, de egyes baktériumok ellen is hatnak. A siitéiparban nytlosodasgatlo
szerként (elocsomagolt kenyereckben), a tejiparban sajtok és sajtkészitmények
feliiletkezelésére hasznalatosak. Bizonyos sajtokban érleléskor is keletkezik
propionsav, amely az iz kialakitasaban is szerepet jatszik.

A dimetil-dikarbonat (E 242) elsésorban az élesztOkre és a baktériumokra hat.
Alkoholmentes italokban alkalmazzak, gyorsan hidrolizal szén-dioxidra €s metil-
alkoholra.

A hexametilen-tetramin (E 239) kizarolag a Provolone sajtban hasznalhato.
Tartdsitd hatasat a felszabaduld formaldehidnek koszonheti, amely denaturalja a
sejtfehérjéket.

A borsav (E 284) és natrium-tetraborat (borax, E 285) kizarolag kaviar
tartositasara engedélyezett tartositoszerek. Enzimfolyamatok gatlasa révén fejtik ki
hatasukat (Davidson, Juneya és Branen, 2001; Soharné, 20006).

A lizozim (E 1105) az emberi szervezetben is megtalalhat6 antibakterialis hatast
enzim. Az élelmiszeripari célil enzimet tojasfehérjébdl vonjak ki. Félkemény sajtok
puffadasanak megakadalyozasara hasznaljak (Fuglsang et al, 1995). Az
¢élelmiszerjavitd anyagok 1 unids szabalyozasa a lizozimot (a masik, eddig
adalékanyagnak mindsiild0 enzimmel, az invertdzzal egyiitt) kivonja az
adalékanyagok korébol, és az élelmiszer-enzimekrdl szold 1332/2008/EK rendelet
hatélya ala sorolja.
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3.1.4. Alternativ tartositasi eljardsok

A tartositoszerek felhasznalasanak mérséklését, illetve alternativ tartositasi
eljarasokkal valo kivaltasat a fejlett orszagokban tapasztalhato legujabb fogyasztoi
trendek is indokoljak. A fogyasztok kevesebb adalékanyagot kivannak, és elonyben
részesitik a kevésbé feldolgozott, kiméletes eljarassal késziilt, friss allapothoz
kozeli, eredeti tulajdonsagait, élvezeti- és tapértékét minél inkdbb megdrzo
¢élelmiszereket (Kovacs, 2000; Szabé ¢és Balogh, 2000), ugyanakkor a
természetesebb, egészségesebb taplalkozasra torekvés mellett tovabbra is né az
igény a hosszl eltarthatosagu kényelmi élelmiszerekre (Roller, 1995; Kiss, 2000).

Négy 6 tendencia figyelheté meg az alternativ tartdsitasi eljarasok terén.

Az els6 fejlesztési iranyt a baktériumkultarakkal torténd un. biotartdsitas
(Devlieghere, Vermeiren és Debevere, 2004; Schniirer és Magnusson, 2005),
valamint az alternativ, természetes tartositoszerek jelentik. Ez utobbiak kozil a
legfontosabbak a tejsavbaktériumok altal termelt bakteriocinek (Cleveland et al.,
2001), a kiilonb6z6 ndvényekben eldéforduld esszencialis olajok, szaponinok és
flavonoidok (Smith-Palmer, Stewart és Fyfe, 1998; Hammer, Carson ¢és Riley,
1999), a tej antimikrobialis enzimrendszerének részét képezd laktoperoxidaz
(Kussendrager és van Hooijdonk, 2000), valamint a rakpancélbdl eldallithato
kitozan (Shahidi, Arachchi és Jeon, 1999; Dutta et al., 2009).

A masodik lehet6ség a hagyomanyos fizikai tartdsito eljarasok korszertisitése
valamint a higiénia novelése, erre kitlind példakat latunk a dan husiparban.

Harmadik lehetdségként a korszerli csomagolasi rendszerek: modositott
atmoszféraju (Varsanyi, 1995; Phillips, 2003) illetve aktiv csomagolasok
(Vermeiren et al., 1999; Sir6, Monspartné és Barta, 2005) emlithetok meg.

Végezetiil igéretes jovo eldtt allnak az alternativ fizikai tartdsitd eljarasok is,
amelyek kifejlesztésében a magyar szakemberek is élen jarnak (Biacs, 1998). A
legigéretesebbek: az ionizald energia (Lacroix és Ouattara, 2000; Farkas et al.,
2002), a mikrohullamu és radiofrekvencias kezelés (Tang, Feng és Lau, 2002;
Szabé G., 2005), az ultrahang (Chemat és Hoarau, 2004), a nagy hidrosztatikai
nyomas (Smelt, 1998; Dalmadi, 2003), a nagyfesziiltségli pulzalé elektromos térerd
(Vega-Mercado et al., 1997; Cserhalmi és Czukor, 2000a; Cserhalmi ¢s Czukor,
2000b), az ultraibolya fény (Bintsis, Litopoulou-Tzanetaki és Robinson, 2000;
Skriba, 2007), valamint a vakuum alatti (sous vide) f6zés (Schellekens, 1996;
Farkas et al., 2001).

A hagyomanyos tartositoszerek felhasznaldsanak az élelmiszerbiztonsag szinten
tartasa mellett torténd csokkentése komoly technoldgiai kihivast jelent az
¢élelmiszeripar szdmara. A kiméletes tartositdsi modszerek ugyanis 1) tipusu
¢élelmiszer-biztonsagi veszélyeket is teremtenek: mikdzben a fejlettebb technologia
megnyUjtja az élelmiszerek fogyaszthatdsagi id6tartamat, ugyanakkor ezen
hosszabb id6tartam alatt a betegségokoz6 mikrorganizmusok elszaporodasahoz is
kedvezo feltételeket teremt (Farkas, 2000).

41



3.1.5. Osszefoglalds

A tartositoszereknek igen nagy szerepiik van az élelmiszerek mindségének
megérzésében ¢és az élelmiszerbiztonsag fenntartasaban. A jelenlegi szakmai
allaspont szerint a tartositoszerek az engedélyezett koncentracidoban felhasznalva a
fogyasztok tobbségére artalmatlanok.

Szamos tartositoszer, példaul a szulfitok, a benzoatok és a parabenek azonban
az arra érzékenyekben tulérzékenységi reakciokat, asztmat, borelvaltozasokat és
egyéb problémakat okozhat, ezért kivanatos lenne e vegyliletek kevésbé allergén
anyagokkal, pl. szorbatokkal, illetve alternativ tartositasi eljarasokkal valo kivaltasa.

Mivel bizonyos termékek tartositoszerek altal lehetové tett kiillonlegesen hosszi
eltarthatosaga sokszor mar nem a fogyasztd, hanem a gyarto6 €s a kereskedo érdekét
szolgalja, ezért — az adalékanyagok engedélyezésének alapelvei értelmében — egyes
tartositoszerek felhasznalasi korének sziikitése is indokolt lenne.

3.2. Edesitészerek

3.2.1. Az édesitdszerek jelentosége

Az édesitészerek az 1333/2008/EK rendelet meghatarozasa szerint olyan
adalékanyagok, amelyek édes izt kolcsondznek az élelmiszernek vagy az asztali
édesitészereknek.

Egyes, a jelen fejezetben szereplo, édesitésre hasznalt anyagok nem mindsiilnek
adalékanyagnak (Id. 3.2.3. fejezet). ,,Edesitdszer” alatt az adalékanyagnak mindsiilé
édesitoszereket értem, az ,.édesitdanyagok™ kifejezést pedig az Gsszes, édesitésre
hasznalt anyagra hasznalom, beleértve az adalékanyagnak és élelmiszer-
Osszetevonek mindsiilo vegyiileteket egyarant.

Az édes iz az egyik legfontosabb izérzet az ember és szamos allatfaj szamara is.
A legtobb édes vegyiilet pozitiv izélményt valt ki az emberben, amely valaszreakcio
veliink sziiletett tulajdonsag, mar az Ujszildttben is megtalalhatdo (Salminen és
Hallikainen, 2001).

Az ember nagyon hosszi idon at szinte kizarolag gyiimolcsokkel illetve sokkal
kisebb mértékben mézzel elégithette ki édességvagyat. Kb. 2500 évvel ezelott
Indiaban rajottek, hogy a cukornad nedvének lecsapolasa és megszaritisa révén
nyerscukor allithatd el6. Noha egyre nagyobb teriileteken termesztették a
cukornadat, ez a kezdetleges cukorfajta rendkiviil draga volt: a cukor még néhany
szaz évvel ezel6tt is luxuscikknek szamitott, a lakossag tobbnyire mézet hasznalt az
¢élelmiszerek édesitésére.

A XVIII. szazad kozepétdl fogva rohamléptekkel fejlodott a magasabb hozamu
cukornad, majd késobb a cukorrépa miivelése, a cukor kivonasa és a nyerscukor
eléallitasa, végiil pedig a cukorfinomités technikédja. Folyamatosan nétt a termelés,
csokkent az ar, és a fogyasztds rendkiviil magas szintet ért el (Yudkin, 1975;
Lasztity, 2003). A fejlett orszdgok cukorfogyasztasa az 1970-80-as években tetozott
36 kg/fo/év atlagos értékkel (finomitott cukorra szadmolva), azdta az egyéb
¢desitéanyagok (koztik mas cukorfélék) felhasznalasanak novekedésével
valamelyest mérsékldédott. A novekedés motorja attevédott a fejlédd orszagokra,
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ahol a taplalkozasi szokasok atalakulasaval a cukorfogyasztas is dinamikusan né
(FAO, 2009). Magyarorszagon a cukorfogyasztas 1998-ban érte el a tetGpontjat 41
kg/fo/év értékkel, azota 32 kg-ra esett vissza (KSH, 2008).

A cukor az egyik legfontosabb ¢lelmiszeripari nyersanyagga valt: a fenti
mennyiség nagy részét nem étkezési cukor formajaban, hanem élelmiszerekben, Gn.
rejtett cukorként fogyasztjuk el.

Az élelmiszeripar a répa- illetve nadcukron (szacharoz) kiviil szamos egyéb
cukorfélét, illetve cukorszarmazékot (cukoralkoholok) is felhasznal. A tovabbiak-
ban ,,cukor” alatt a szacharozt értem, a ,,cukrok” Gsszefoglalo elnevezést pedig a
szabad formaban el6fordulé mono- és diszacharidokra hasznalom.

A taplalkozasi szokasok ¢és az életmod atalakuldsaval parhuzamosan
nagymértékben megndtt az Un. civilizacids betegségek (elhizas, fogszuvasodas,
sziv- és érrendszeri betegségek, rak, 2-es tipusi cukorbetegség, emésztoszervi
zavarok) eldfordulasi gyakorisaga (Szakaly Z., 2006), amelyek koziil szamos
betegséget Osszefliggésbe hoztak a cukorfogyasztas novekedésével (Lasztity, 2003;
Toth, 2004). Ezért megindultak a kutatdsok a cukor kivaltasara egyéb édes izl
vegyiiletekkel.

Az elsO intenziv édesitOszert, a szacharint 1878-ban fedezték fel, ezt kdvetden
szamos Ujabb vegyiilet keriilt kifejlesztésre.

A mesterséges édesitoszereket a kezdetektol fogva elkisérték az esetleges
egészségkarositd hatasukrol szOolo hiresztelések, ezzel parhuzamosan a cukor-
fogyasztas kedvezdtlen egészségiigyi hatasairdl is egyre tobb informacid latott
napvilagot. Mivel a cukor illetve az édesitészerek piacan — egymdas kozvetlen
versenytarsai 1évén — igen komoly iizleti érdekek fesziilnek egymasnak, a negativ
hiresztelések, sot egyes feltételezések szerint még bizonyos édesitészerek
engedélyezésének illetve betiltdsanak hatterében is gyakran konkurenciaharcok
htzoédnak meg (Toth, 2004).

A mesterséges adalékanyagok hasznalatanak csokkentését célzd erdfeszitések
keretében az utobbi években szamos novényi eredetli intenziv édesitOszer is
kifejlesztésre keriilt.

Az ember altal érzékelt édes iz intenzitasa szubjektiv érzet, és szamos tényezd
(édesitészer koncentracidja, kozeg, homérséklet, pH, egyéb élelmiszer-osszetevok,
észlelo érzékenysége) befolyasolja. Az édesitbanyagok édesitderejét az azonos
tomegll szachar6zéhoz viszonyitott relativ édesség formajaban fejezik ki (O’Brien
Nabors, 2001).

Az édesitéanyagok fontos jellemzdje a glikémias index, amely az adott anyag
illetve élelmiszer szélocukorhoz, esetenként a fehér kenyérhez viszonyitott vér-
cukoremeld képességét fejezi ki (Jenkins et al., 1981). A glikémias index a
cukorbetegek szamara kiilonosen nagy jelentéséggel bird mutatdoszam (Brand—
Miller et al., 2003), de egyre tobb egészséges embereknek szant taplalkozasi ajanlas
is az alacsonyabb vércukoremeld hatast élelmiszerek fogyasztasat javasolja
(Fajcsak és Lelovics, 2006). A cukrok glikémias indexe altalaban magas (kivéve a
fruktozt), a cukoralkoholoké — lassabb lebomlasuk miatt — joval alacsonyabb, az
intenziv édesitdszerek pedig — mivel nem cukortermészetii vegyiiletek — egyaltalan
nem befolyésoljak a vércukorszintet. Megjegyzendd ugyanakkor, hogy a kénnyen
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lebomlod Osszetett szénhidratokat tartalmazo élelmiszerek (pl. fehér kenyér)
glikémias indexe magasabb, mint sok cukoré¢, beleértve a szachardzt is (Foster—
Powell, Holt és Brand—Miller, 2002).

Az idealis édesitOszer szamos kritériumnak kell hogy megfeleljen. A fogyasztoi
elfogadas szempontjabol lényeges, hogy szintelen, szagtalan legyen, és tiszta, a
szachar6zéhoz minél jobban hasonlito édes izt adjon, lehetdleg kellemetlen mellék-
és utdiz nélkill. Az élelmiszeripar szempontjabol fontos, hogy az édesitdszer
vizoldhato, minél szélesebb pH és homérséklet-tartomanyban stabil legyen, ¢s a
termék eltarthatosaga alatt ne bomoljon el. Az édesitdszereknek — hasonldan a tobbi
adalékanyaghoz — artalmatlannak kell lenniiik: nem lehetnek toxikusak, a normal
anyagcsere-folyamatok soran le kell bomlaniuk vagy valtozatlan forméban ki kell
iriilniiik a szervezetb6l. Nem elhanyagolhatd szempont tovabba az édesitészer ara,
valamint eldallitasi, szallitasi és tarolasi kovetelményei sem (O’Brien Nabors,
2001).

Tobbféle édesitészer egyiittes alkalmazasaval intenzivebb édesitdé hatast, a
cukoréhoz kozelebb allo izprofilt, valamint egyes intenziv édesitészerek
kedvezdtlen mellékizének mérséklodését érhetjiik el, ezért az élelmiszeripar
gyakran hasznal édesitdszer-keverékeket (Salminen és Hallikainen, 2001). A
szinergista hatds miatt azonos édesség eléréséhez kevesebb édesitdszerre van
sziikség, ami az alacsonyabb koltségek mellett az egyes édesitoszerek bevitelének
mérséklését is lehetdvé teszi, emellett a kombinalt édesitoszerek altalaban nagyobb
stabilitassal birnak, mint a kiilon alkalmazott vegyiiletek (Borrego €s Montijano,
2001).

3.2.2. Az édesitdszerek felhaszndlasanak jogi szabdlyozdsa

Az édesitdszerek felhasznalasat a 94/35/EK iranyelv és a ME 1-2-94/35 eléiras
(2010. januar 20-t6l az 1333/2008/EK rendelet), tisztasagi kovetelményeit a
2008/60/EK iranyelv és a ME 1-2-2008/60 eliras szabalyozza. A jogszabalyok
meghatarozzak, hogy milyen esetekben megengedett az édesitOszer jelenléte egy
¢élelmiszerben; a legfontosabb korlatozas, hogy az édesitdszereket nem lehet fel-
hasznalni a csecsemdk vagy a kisgyermekek szamara késziilt élelmiszerekben. A
fogyasztok tajékoztatasa érdekében a szabalyozas eldirja tovabba, hogy a poliolokat
és/vagy aszpartimot tartalmaz6 asztali édesitOszer cimkéjén figyelmeztetd
feliratnak kell szerepelnie (Id. ott). Az ¢édesitOszert tartalmazd élelmiszerek
cimkéjén feltiintetendd, bizonyos édesitdszerek jelenlétére figyelmeztetd feliratokat
kiilon jogszabalyban szabalyoztadk (96/21/EK iranyelv, majd az azt kivaltd
2008/5/EK iranyelv, részletesen Id. az adott édesitdszernél illetve a 2.4.5.6.
fejezetben).

Az unids szabalyok atvételével a Magyarorszagon engedélyezett édesitszerek
kore nem valtozott, csupan a jelolési eldirasok boviiltek, az utdobbi években azokban
tobb 1) édesitészer is engedélyezésre keriilt (eritritol, szukraldz, aszpartam- és
aceszulfamso).
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A kovetkezOkben attekintem az élelmiszeriparban leggyakrabban hasznalt
édesitéanyagok fobb technoldgiai jellemz6it és humanegészségiigyi vonatkozasait.

3.2.3. Cukrok

A hatalyos jogszabalyok értelmében a cukrok nem adalékanyagnak, hanem
¢élelmiszer-Osszetevonek mindsiilnek, igy E-szamuk sincs. Jelen fejezetben csupan a
teljesség kedvéért, valamint abbol a célbol szerepelnek, hogy az édesitdszerek
egészségiigyl hatasainak megitéléséhez — mint helyettesitdé termékek — megfeleld
kontrasztot biztositsanak.

A cukrok nagy kémiai valtozatossagot mutatd vegyliiletcsoport. A természetben
szamos cukorvegyiilet megtalalhatd, és az élelmiszeripar is elterjedten alkalmazza a
kiilonféle mono- és diszacharidokat. A cukroknak az iz kialakitasan tul egyéb
technologiai funkcioik is vannak. A vizaktivitds csokkentésével gatoljak a
mikroorganizmusok szaporodasat, igy tartositoszerként hatnak. Csokkentik az
¢lelmiszerek forras- és fagyaspontjat, tomeg-, slrliség- és viszkozitasnoveld
hatassal birnak. Siit6ipari termékekben eldsegitik az élesztds erjedést, a keletkezd
gazok megtartasaval javitjak a tészta tulajdonsagait, és aminosavakkal barna szin-
és izanyagokat képezve javitjak a termékek megjelenését és izét. Szaraz élelmi-
szerekben, példaul kekszekben ezenfelill ndvelik a termék porhanydssagat. A
kiilonb6zo cukrok egyes technologiai tulajdonsagai eltéréek lehetnek (IFIC, 1995).

A cukrok energiatartalma hasonld a fehérjékhez és az Osszetett
szénhidratokéhoz. Mivel azonban a cukrok a szervezet elsérendii energiaszolgaltatd
vegyliletei, a tobbi tapanyaghoz viszonyitva sokkal gyorsabban mobilizalhato
energiat nytjtanak a szervezet szamara (IFIC, 2008). Ennek megfelel6en glikémias
indexiik altaldban magas.

A kovetkezOkben részletesen ismertetem a szachar6z humanegészségiigyi
vonatkozasait. Az elmondottak tobbsége nemcsak a szachardzra, de az Osszes
cukorra igaz, a szachar6ztol valo eltéréseket a kovetkezd pontban, a tobbi cukorféle
jellemzodinek attekintésénél ismertetem.

3.2.3.1. Szacharoz

A szachardz (répacukor, nddcukor) a diszacharidok kozé tartozik, egy gliikkoz- és
egy fruktozmolekulabol épiil fel.

A cukor egészségligyi megitélése sokaig egyértelmiien pozitiv volt: mint olcso
energiaforras, a szervezet ,,izemanyaga” vonult be a koztudatba. Késdbb azonban
egyre tobb kutatds vélt parhuzamot felfedezni a bevezetOben mar emlitett
civilizacios betegségek elterjedése és a novekvo cukorfogyasztas kozott.

Az elsd, a témaval atfogdan foglalkozo kiadvany Yudkin 1972-ben megjelent
Az édes-vészes cukor cimlii konyve volt. A szerz0 kijelenti, hogy élettani
szempontbol nincs sziikség cukorra, és cafolja azt a még napjainkban is elterjedt
tévhitet, hogy a barna cukor egészségesebb, mint a fehér cukor. Sajat kutatasai
illetve szakirodalmi adatok alapjan bizonyitottnak illetve valésziniinek tartja a
cukor szerepét az elhizas, az érelmeszesedés, a cukorbetegség, a fogszuvasodas,
emésztési panaszok, valamint egyes szem- és borbetegségek kozott, tovabba
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kijelenti, hogy a magas cukorfogyasztas csokkenti a varhato élettartamot. A szerzo
konkluzidja: ,, Ha az élelmezésben hasznalt barmely mas adalékanyagrol csak egy
toredéke is kideriilne annak, amit a cukorrdl maris tudunk, akkor azt az anyagot
azonnal betiltandk.” (Yudkin, 1975)

1975-ben megjelent Dufty Cukor blues cimi koényve, amely — a
cukorfogyasztas és -felhasznalas torténetének részletes ismertetésén tal — a cukor
egészségiigyi hatasait is bemutatja, kiilonds tekintettel a pszichologiai hatasokra. A
szerz6 véleménye szerint a cukor fliggdséget okoz és karosan befolyasolja az
emberek kozérzetét, innen a konyv cime (Dufty, 2002).

Mindkét konyv nagy vihart kavart, és tovabbi kutatasokat indukalt. Minden
bizonnyal az egészségligyi aggalyoknak is szerepiik lehetett abban, hogy a
cukorfogyasztas novekedése az 1970-es években vilagszerte megtorpant a fejlett
orszagokban. A cukoripar természetesen ellenpropagandaba kezdett, igen komoly
eroforrasokat forditottak a cukor ,,rehabilitalasara” és az intenziv édesitdszerek
népszeriségének csokkentésére egyarant. Napjainkban is rendszeresen jelennek
meg olyan, ipari berkekbdl szarmazo6 fogyasztoi tajékoztatd kiadvanyok, amelyek —
a fogszuvasodas kivételével — hatirozottan cafoljak a cukor Osszes feltételezett
egészségkarositd hatasat (IFIC, 1995; Clay, 1999; Mardis, 2002; Eszterle, 2002;
Kanyo, 2003; Kany6 2004; IFIC, 2008; Cukoripari Egyesiilés, 2009).

A cukrok fogszuvasodast okoz6 hatasa évszazadok ota ismert. A cukor konnyen
hasznosithat6 energiaforrast jelent a foglepedékben ¢él6 baktériumok szamara,
amelyek a fogzomancot karositd savakat termelnek (Burt és Pai, 2001). A
fogszuvasodas el6fordulasa — a jobb fluoridellatottsagnak és a javuld szaj-
higiénianak koszonhetden — a fejlett orszagokban csokkentd tendencidt mutat, a
fejlodo orszagokban viszont — a cukorfogyasztas ndvekedésével parhuzamosan —
egyre sulyosabb problémat jelent (Szlics, 2004b).

Mint emlitettem, a fogszuvasodas a cukor egyetlen olyan negativ egészségiigyi
hatdsa, amellyel kapcsolatban konszenzus tapasztalhatd tudomanyos és ipari
korokben egyarant. A cukor tovabbi egészségiigyi vonatkozasai azonban tovabbra is
¢les szakmai vitak targyat képezik.

A cukorral kapcsolatban leggyakrabban elhangzo6 vad, hogy hizlal. A cukor az
elhizas kialakulasaban jatszott szerepének tisztazasa igen jelentds kérdés, mivel a
tulstilyos emberek aranya a fejlett orszagokban mindeniitt riasztd méreteket olt, az
elhizas pedig igen jelentds kockazati faktor a sziv- és érrendszeri betegségek, a 2-es
tipusu cukorbetegség, iziileti problémak, mas degenerativ betegségek valamint
egyes raktipusok kialakulasaban (Pi—Sunyer, 1991). Elhizas akkor alakul ki, ha a
szervezetbe bevitt energia mennyisége meghaladja a sziikségletet — a f6l0s energia
barmilyen tapanyagbol szarmazhat. Anyagcsere-vizsgalatok szerint a magas
zsirtartalmu étrendek nagyobb valdszintiséggel vezetnek zsirdepoziciohoz, mint a
magas szénhidrattartalmu diétak, ennek oka a két vegyiiletcsoport anyagcseréjének
eltérésében és a zsirok kétszer nagyobb energiatartalmaban keresendd (Hill és
Prentice, 1995). A nagy mennyiségben fogyasztott cukrok ugyanakkor zsirokkal
kombindlva szinergista modon eldsegithetik az elhizast inzulin-rezisztencia
kialakitdsa és a zsirszintézis ndvelése révén, a reakcid erOssége az egyéni
érzékenység fliggvénye (Frayn és Kingman, 1995). A cukorfogyasztas és az elhizas
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Osszefliggésérol ellentmondd epidemiologiai adatok allnak rendelkezéstinkre.
Korabbi adatok nem mutatnak ki 0Osszefliggést, vagy egyenesen negativ
korrelaciorol szamoltak be (Hill és Prentice, 1995), ugyanakkor ujabb vizsgalatok
eredményei szerint a magas cukorbevitel, kiilonosen az iidit6italok formajaban
elfogyasztott cukor noveli az elhizas gyakorisagat (Ludwig, Peterson és Gortmaker,
2001; Malik, Schulze és Hu, 2006; Drewnowski, 2007). A cukorfogyasztas szerepét
az elhizasban hazai vizsgalatok is igazoltak (Zajkas, 2004, pp. 24-35.). A WHO-
FAO a taplalkozas és az egészség Osszefiiggésérdl kiadott szakértdi jelentése
ugyancsak arra hivja fel a figyelmet, hogy a cukrok — amellett hogy un. iires
energiat adnak, vagyis az energiaforrason kiviil semmilyen tapanyagot nem
tartalmaznak, ezaltal rontjdk az étrend taplalkozasi mindségét — elhizashoz
vezethetnek. A cukrok hizlal6 hatasa a jelentés szerint egyrészt abban rejlik, hogy
novelik az élelmiszerek energiasiirliségét, ami az energiabevitel novekedésével jar
egylitt, masrészt a magas cukortartalmt italok a jollakottsdgkontroll csokkentése
révén is novelik az Osszes energiabevitelt, vagyis cukros italok fogyasztasat
kovetden kisebb mértékii az élelmiszerfogyasztas kompenzald csokkenése mint
mas, hasonld energiatartalmu élelmiszerek elfogyasztasa utan (WHO, 2003, pp. 57-
58.; Anderson, Akhavan és Mendelson, 2007).

A cukorbetegség az egyik legelterjedtebb civilizacidés betegség, eléfordulasi
gyakorisdga egyre gyorsuld litemben nd. Az esetek 90%-4t a 2-es tipusu,
felnéttkori, nem inzulinfliiggd cukorbetegség teszi ki, amelynek lényege, hogy a
sejtek csokkent inzulin-érzékenysége (inzulin-rezisztencia) miatt az inzulinhatés
csokken, igy a glikoz felhalmozodik a vérben. A cukorbetegség a sziv- és
érrendszeri  betegségek egyik legfontosabb kockazati tényezdje, de mas
szovodményekkel is jarhat. A cukorfogyasztds és a cukorbetegség Osszekotése
logikus kovetkeztetés lenne, a 2-es tipust cukorbetegség kozvetlen el6idézd oka
azonban az elhizds és a mozgasszegény ¢életmod (Bende, 2004), a taplalkozasi
faktorok koziil pedig a rostban szegény taplalék, a magas zsirbevitel, valamint a
telitett és transz-zsirsavak magas aranya jatszik szerepet a kialakulasaban (WHO,
2003, pp. 72-80.). Ugyanakkor — amint azt az el6zOekben ismertettem — a
cukorfogyasztas is hozzajarulhat az elhizadshoz, emellett inzulin-rezisztencia
kialakitasaban is szerepet jatszhat. Egyes szerzOk epidemiologiai adatokkal is ala-
tamasztjadk a magas cukorfogyasztds és a cukorbetegség Osszefiiggését (Yudkin,
1975, pp. 98-104.; Schulze et al., 2004), mas vizsgalatok viszont ezt cafoljak
(Colditz et al., 1992; Janket et al., 2003).

A cukorbetegség nemcsak 6nalld betegség, hanem egy tiinetegyiittes része. Az
un. metabolikus X szindroma civilizacidés népbetegség: genetikai hajlam, helytelen
életmod ¢és taplalkozas hatdsara kialakuld anyagcserezavar, amely sziv- és
érrendszeri betegségek kialakulasahoz vezet. A folyamat hatterében inzulin-
rezisztencia all, amely kiilonféle egyéb anyagcserezavarokkal, tobbek kozott
hiperinzulinémiaval (emelkedett vérinzulinszint) tarsulhat (Bende, 2004). Yudkin
elmélete szerint a magas cukorfogyasztas az arra érzékeny emberekben noveli a vér
inzulinszintjét, ezenkiviil egyéb hormonalis folyamatokba is beavatkozik, és ezek
egylittesen elhizashoz, illetve érelmeszesedéshez vezetnek, amelyek egyenes
kovetkezménye a sziv- és érrendszeri betegségek kialakuldsa (Yudkin, 1975, pp.
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138-142.). Habar a metabolikus X szindréma rendkiviil 0sszetett betegségcesoport,
amelynek pontos mechanizmusa még nem teljesen tisztazott (Halmos, 1999),
szamos tanulmany igazolja a cukrok szerepét az inzulinrezisztencia kialakulasaban,
valamint a vér koleszterin- és triglicerid-profiljanak romlasaban (Howard ¢s Wylie—
Rosett, 2002); a cukrok elhizasban és a cukorbetegség kialakulasaban jatszott
szerepérdl pedig mar széltam. A bizonyitékok tehat alatimasztani latszanak azt,
hogy a magas cukorfogyasztias — az egyéni érzékenység fliggvényében — kozvetett
modon hozzajarul a sziv- és érrendszeri betegségek kialakulasahoz.

A magas cukorfogyasztas kovetkeztében karosodott gliikdzanyagcsere
daganatos betegségek kialakulasahoz is vezethet. Mar tobbszor emlitettem a cukrok
szerepét az inzulin-rezisztencia kialakuldsaban, a névekvo inzulinsziikséglet pedig
elosegiti  a hasnydlmirigyrak kifejlodését. Epidemioldgiai  adatok pozitiv
Osszefliggést mutatnak a cukorfogyasztas és a hasnyalmirigyrak eléfordulasa kozott
(Larsson, Bergkvist és Wolk, 2006), kiillondsen a ndk korében (Michaud et al.,
2002, Schernhammer et al, 2005). A magas vérinzulinszint a vastag- és végbélrik
kialakulasaban is szerepet jatszik, amely a 2. leggyakoribb daganatos betegség
Magyarorszagon mindkét nemben (Nagy, 2001). Bizonyitottnak tekinthet6 a pozitiv
Osszefliggés a cukorbevitel és a vastag- és végbélrak gyakorisaga kozott (Bostick,
1994), kiilondsen nagy kockazat mutatkozik talsulyosak (Slattery et al., 1997) és
férfiak (Michaud et al., 2005) esetében. A vér emelkedett inzulinszintje az em/orak
kockézatat is novelheti (Kaaks, 1996), amely hazankban a leggyakoribb daganatos
megbetegedés a ndk korében (Nagy, 2001). Egyes vizsgalatok kozvetlen
epidemiologiai  bizonyitékkal szolgalnak a cukorfogyasztdas és az emlérak
eloforduldsa kozott (Rohan, McMichael és Baghurst, 1988; Franceschi et al, 1995),
megjegyzendd ugyanakkor, hogy egyéb magas glikémids indexti finomitott
szénhidratok (pl. fehér kenyér) szintén ndvelik a betegség kockazatat (Augustin et
al., 2001). A magas cukorbevitel az epeuti daganatok el6fordulésat is noveli, ennek
bioldgiai magyarazata a vérlipidekre és az epekdképzddésre gyakorolt hatdsdban
keresendé (Moerman, de Mesquita és Runia, 1993). A magas cukorfogyasztas az
elhizason valamint az étrend rosttartalmanak csokkentésén keresztiil is eldsegitheti
a daganatos betegségek kialakulasat (Key et al., 2004). A rakos megbetegedések
rizikofaktorai kozott a cukorfogyasztasnal 1ényegesen nagyobb jelentésége van mas
tényezoknek (Ember ¢és Kiss, 2001), a fenti adatok alapjan azonban a kockazat igy
sem elhanyagolhato.

A cukrok agyi funkciokra gyakorolt hatasaval kapcsolatban szamos feltételezés
kering a koztudatban. Az egyik leggyakrabban elhangzé elméletet, amely szerint a
magas cukorfogyasztds hiperaktivitast okoz, nem tadmasztjdk ala meggy6z0
tudomanyos bizonyitékok, bar egyedi tilérzékenység eldfordul. S6t: csecsemdkon a
szachar6znak nyugtato hatasa lehet (White és Wolraich, 1995). A vércukorszintnek
a mentalis teljesitményre gyakorolt hatdsa régota ismert, ezért a vércukorszintet
befolyasolod tapanyagok a kognitiv funkcidkra is hatdssal vannak. Az alacsony
vércukorszint — ¢&s altaldban a tapanyagok szintjének gyors ingadozasa —
bizonyitottan rontja a mentalis teljesitményt, ez magyardzza példaul azt a
jelenséget, hogy a reggelit kihagy6 gyerekek rosszabbul teljesitenek az iskolaban
(Pollitt, 1995). A szénhidratok — kiilonosen a gliikoz — kiegyenstlyozott étrend
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esetén is javithatjdk a kognitiv funkciokat, kiilondsen hosszl, kitartast igényld
feladatok esetén (Bellisle, 2004). A memoriajavitdo hatas kiilondsen kifejezett
idésekben (Szilics, 2004a). Egy epidemiologiai vizsgalat ugyanakkor pozitiv
Osszefliggést mutatott ki a cukorfogyasztas és a depresszid eléfordulasi gyakorisaga
kozott (Westover és Marangell, 2002).

A szénhidratok — mint a leggyorsabban hasznosithaté energiaforrasok — pozitiv
hatassal vannak a fizikai teljesitményre. A testmozgas elétt, alatt és kozvetleniil
utdna fogyasztott szénhidratok hozzajarulnak a szervezet glikogénraktarainak
feltoltéséhez, ezaltal javitjak az alloképességet. Fontos az elfogyasztott szénhidrat
tipusa és annak id6zitése is. Minél hosszabb id6 telik el a terhelés és a fogyasztas
kozott, annal nagyobbnak kell lennie az alacsony és kozepes glikémias indexi
szénhidratok aranyanak. Ha rovid id6 telik el a terhelés és a szénhidratfogyasztas
kozott, illetve ha a terhelés folyaman torténik a szénhidratfelvétel, akkor a nagy
glikémias indexli szénhidratok — példaul gliikoz illetve egyéb cukrok — felvétele
ajanlott (Walter és Frenkl, 2002).

3.2.3.2. Egyeb cukorfélék és cukoralapu édesitéanyagok

Az élelmiszeripar a szachar6zon kiviil szamos egyéb mono- és diszacharidot, illetve
azok keverékét hasznalja édesitdanyagként.

A szdlécukor (glikoz, dextroz) az egyszerli cukrok (monoszacharidok) kozé
tartozik. A gliikéz a szervezet kozvetlen energiaforrasa, a leggyorsabban
hasznosithaté energiaad6 vegyiilet, ennek megfeleléen glikémids indexe a leg-
magasabb az 0Osszes szénhidrat koziil. A gliikoz erés szellemi és fizikai
igénybevételnél illetve a legyengiilt szervezet taplalasakor elonyos, cukorbetegek
azonban nem fogyaszthatjak. A glikoz édessége kb. haromnegyede a
szachardzénak. Eldallitasa keményitobol torténik, kristalyos €s folyékony formaban
(gliikozszirup) is forgalmazzak (Eszterle, 2002).

A gyiimolescukor (fruktdz) ugyancsak az egyszerii cukrok kozé tartozik. Az
egyik leggyakrabban eloforduld természetes cukor, a legtobb gyiimolcsben és
z0ldségben megtalalhato. A legkedvezObb élettani hatdsu finomitott cukorfajta,
,diétds cukornak™ is nevezik. Lassi hasznosuldsa miatt lassabban emeli a
vércukorszintet, glikémids indexe a legalacsonyabb a cukrok koziil, ezenkiviil
édesitd-képessége 1,2-1,8-szorosa a szachardézénak, igy azonos édesitOhatas
eléréséhez fruktozbol kisebb mennyiségre van sziikség. Eldallitasa inulintartalma
ndvényekbdl, példaul csicsokabol illetve szachardzbol torténik, kristalyos vagy
folyékony formaban forgalmazzak. Elettani elényei és az egyre fejlettebb
gyartastechnologia miatt a fruktéz élelmiszeripari jelentdésége folyamatosan nd
(White és Osberger, 2001).

A tejcukor (laktoz) a diszacharidok kozé tartozik, egy glikéz- és egy
galaktézmolekula épiti fel. Relativ édessége minddssze a szacharéz 1/6-a. A
legtjabb kutatasok fényében a tejcukor taplalkozasi jelentésége rendkiviili mdédon
felértékelodott. A tejcukor eldsegiti a kalcium, a magnézium, a foszfor és maés
asvanyi anyagok felszivodasat, gatolja a majban a zsirlerakodast, ezaltal meg-
akadalyozza a maj zsiros elfajulasat, gatolja a koleszterintartalmu epeko
kialakulasat, és az érbelhartya szovetének regeneralodasat eldsegitve csdkkenti az
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érelmeszesedés kialakulasanak kockazatat (Csapd és Csaponé Kiss, 2002). A
tejcukorbol a feldolgozaskor (pl. ultrapasztérozés hatasara) és a szervezetben
laktuloz és laktit képzodik, amelyek az bélazonos tejsavbaktériumok és bifido-
baktériumok (az un. probiotikumok) kizardlagos taplalékai, azaz prebiotikumok
(Szakaly S., 2001, pp. 443.). A prebiotikumok segitik a humanbarat bélbaktériumok
talsulyba kertilését és gatoljak a nemkivanatos bélbaktériumok elszaporodasat,
ezzel jelentds mértékben hozzajarulnak az egészség megdrzéséhez (Szakaly S.,
2004b). A magyar lakossag 14%-abol hidnyzik a tejcukor lebontasahoz sziikséges
laktaz enzim, a tejcukorérzékeny (laktdz-intolerans) személyeknél a magas
tejcukortartalmi tejtermékek fogyasztasanal emésztési panaszok jelentkeznek
(Szakaly S., 2001, pp. 444-445.). Ugyanakkor az intolerdnsok 80%-a gond nélkiil
fogyaszthatja a savanya tej- és tejkészitményeket, mindegyikikk pedig a
tejcukormentes érlelt sajtokat, a vajat és a tejfehérje-koncentratumokat, és ezek
révén hozzajuthatnak a tej nélkiilozhetetlen alkotoihoz (Szakaly S., 2004a). A
laktozt tejsavobol vonjak ki. A laktéz édesitdanyagként vald felhasznalasa nem
jellemzd, elsésorban hordozdanyagként hasznaljak (Freydberg és Gortner, 1982), a
tejcukor ugyanakkor kiinduldsi vegyiilete a tagatéz ¢és a laktit nevi
cukorhelyettesitok eldallitdsanak (Id. ott). Ezenkiviil a laktéz részleges hidro-
lizisével galaktoz-, glikoz- és laktoztartalmu, a laktoznal jobb édesitGhatassal és
nagyobb oldhatdsaggal rendelkez6 szirupok allithatok eld (Eszterle, 2002).

A maltoz két glikozmolekulabol felépiil diszacharid, édessége a szachar6znal
kisebb. Keményité enzimatikus bontasaval allitjak eld, kristalyos vagy folyékony
formaban forgalmazzak. Elsdsorban a siitdiparban hasznaljak (Igoe, 1983).

Az invertcukor a szachardz hidrolizisével eldallitott édesitdanyag. Gliikkoz és
fruktéoz 1:1 aranyt keveréke mellett bontatlan szacharézt is tartalmaz. A
természetben is eléfordul: a méz cukortartalmanak legnagyobb része invertcukor, de
gyiimélcsokben is megtalalhato. Edesitdereje nagyobb, mint a szachar6zé, emellett
tovabbi eldnye, hogy kikristalyosodasra kevésbé hajlamos. Kristalyos és folyékony
formaban is forgalmazzak, az édesiparban és Uditdital-iparban hasznaljak (Igoe,
1983).

A dextrin tobb gliikozmolekulabol allé oligoszacharid, amelyet a keményitd
részleges hidrolizisével allitanak el6. Az édesit6anyagként torténd felhasznalason
tal hordozoként €s — nagy viztartoképessége miatt — a siitdiparban is hasznaljak
(Freydberg és Gortner, 1982).

A keményité tovabbi bontdsaval keményitészorp (glikozszorp) keletkezik,
amely gliikéz és dextrin mellett kevés maltozt is tartalmaz. Udit8italokhoz, jég-
krémekhez, cukraszsiiteményekhez ¢s édességekhez hasznaljak (Freydberg és
Gortner, 1982).

A keményitOszorpben talalhatdé glik6z enzimes uton torténd fruktozza
alakitasaval izoszorp (magas fruktoztartalma kukoricaszorp, HFCS) keletkezik. Az
izoszOrp felhasznalasa technologiai elényei és alacsony ara miatt folyamatosan no
(Kanyo, 2003).

A méz a legrégebbrol ismert természetes édesitdanyag. A mézeld méhek allitjak
eld a viragok nektarjabol, mézharmatbol és viragporbol. A méz viztartalma 16-19%,
szarazanyaganak tilnyomo tobbségét szénhidratok alkotjak. Legnagyobb
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mennyiségben fruktdzt (34-41%) és gliikkozt (28-35%), emellett 6-7% szacharozt,
valamint oligoszacharidokat is tartalmaz. Magas fruktdztartalma miatt a méz
édesitOereje magasabb, glikémias indexe pedig alacsonyabb, mint a szacharozé.
Jelentds mennyiségben tartalmaz tovabba dasvanyi anyagokat, nyomelemeket,
vitaminokat, szerves savakat, enzimeket, szinanyagokat (flavonok, flavonoidok),
valamint iz- és zamatanyagokat (Schmidt, 2007). A mézet Osszetétele az
egészségvedo élelmiszerek (nutraceutikumok) kozé emeli. A méz — donten a
fenolvegytileteknek koszOonhetd — antioxidans aktivitdsa véd az oxidativ stressz
ellen. Gyulladascsokkenté és immunerdsitd hatdssal is bir. Oligoszacharid
tartalmanal fogva a méz prebiotikus hatasu, elésegitve a bélbarat baktériumok
elszaporodasdt. A méz antibakteridlis hatdsi vegyiileteket tartalmaz, ami
— sebgydgyulast eldsegitd illetve bdérapold szerként torténd alkalmazasan tal — a
bélflora egyensulyanak megérzését is eldsegiti (Chepulis, 2008). Az antibakterialis
anyagok bizonyos foku védelmet nytjtanak a fogszuvasodassal szemben is, a méz
azonban — magas cukortartalmanal fogva — ennek ellenére kariogén hatasa
(Moynihan, 2000). A méz jotékonyan befolyasolja az emésztdszervek, az izmok, a
sziv mikodését (Tamas, 2008), kedvezd hatassal van a nyugtalansagra,
almatlansagra, nathara, cserepes ajkakra, horzsolasokra, étvagytalansagra ¢és
fejfajasra (Schmidt, 2007). Indokolt lenne tehat a mai meglehetdsen szerény,
mindossze 0,3-0,4 kg/fo éves hazai fogyasztast 1ényegesen emelni, a finomitott
cukor ¢és az édesitOszerek egészségesebb alternativajaként (Tamds, 2008). Fontos
kitétel ugyanakkor, hogy mivel a méz Clostridium botulinum sporakat tartalmazhat,
18 honapos korig gyermekeknek nem adhatd. Az ennél iddsebb, egészséges
gyermekek és felnéttek bélrendszerében azonban ezek a spérak megsemmisiilnek
(Schmidt, 2007).

3.2.4. Cukorhelyettesitok

A cukorhelyettesitok olyan cukorszarmazékok, amelyek — kiilonleges szerkezetiik
miatt — a szervezetben a cukrokétol eltéré anyagcsere-folyamatok soran
hasznosulnak, illetve egy résziikk egyaltalan nem hasznosul (TVE, 2009).
Elnevezésiik abbol ered, hogy e vegyiiletek tobbé-kevésbé betoltik azt a
funkciondlis szerepet is, amely az adott termékben a cukorhoz kapcsolodik, ugy
mint fizikai szerkezet kialakitdsa, eltarthatosag novelése, viszkozitds novelése
(részletesen 1d. 3.2.3. fejezet).

A cukorhelyettesitok két f6 csoportba sorolhatok. Az  emészthetd
cukorhelyettesitok édesitdereje €s energiatartalma a szachar6zéhoz hasonlo
nagysagrendll, bar annal valamivel alacsonyabb. Ide tartoznak a cukoralkoholok ¢€s
egyes, a természetben ritkabban el6forduld cukorféleségek. Az emészthetetlen
cukorhelyettesitok nagy molekulatomegii vegyiiletek, nem vagy alig édesek, és
els6sorban a termékek fizikai tulajdonsagaiban a cukor kihagyasa miatt
bekovetkezd valtozast egyenlitik ki (Lasztity, 2003). A kovetkez fejezetben
kizarolag az édesitohatast kifejtd, emészthetd cukorhelyettesitokkel foglalkozom.
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3.2.4.1. Cukoralkoholok

A cukorhelyettesitok legnagyobb csoportjat a cukoralkoholok (poliolok) alkotjak.
Elnevezésiik a cukormolekuldhoz kapcsolodd alkoholcsoportra utal. A cukor-
alkoholok a természetben is megtalalhatok, de eldallitasuk altalaban szintetikus
uton, a megfeleld6 cukrok hidrogénezésével, illetve ritkabban fermentacioval
torténik (Lasztity, 2003; TVE, 2009).

A cukoralkoholok a cukrokhoz viszonyitva kevésbé emelik a vércukor- és
inzulinszintet. Glikémias indexiik jellemzéen 10 koriili, azaz a szachar6zénak
mindossze hatoda (kivéve a maltitot, amelynek lényegesen magasabb, és az eritritet,
amely egyaltalan nem befolyasolja a vércukorszintet), ezért fogyasztasuk kiilondsen
cukorbetegeknek valamint sziv- ¢és érrendszeri betegségekben szenvedéknek
elonyds (Eszterle, 2002). A monoszacharidoknak megfeleld cukoralkoholok
(szorbit, mannit, xilit) kozvetleniil felszivodnak a belekbdl, az dsszetett polioloknak
(laktit, maltit, izomalt) el6bb le kell bomlaniuk. A poliolok felszivodasa lassi,
emellett a bélbaktériumok is bontjak dket, €s egy résziik kitiriil, ezért nem haszno-
sulnak 100%-osan (Gunda, 2009).

A poliolokat a szajban levé baktériumok nem képesek tapanyagként
hasznositani, ezért nem okoznak fogszuvasodast (Kandelman, 1997).

A cukoralkoholok hoékezelésre nem barnulnak. Ez a tulajdonsidg bizonyos
felhasznalasi korben elényds, ugyanakkor azon termékekben, ahol a barnulas
sziikséges az izhatashoz, cukor hozzaadasara van sziikség (Eszterle, 2002).

Negativ oldashoéjiik miatt a cukoralkoholok a szajban hiisito érzetet keltenek.

A cukoralkoholok energiatartalma a szachardzénak mintegy fele, ugyanakkor
édesitéhatasuk is alacsonyabb (0,3-0,9), ezért tobbnyire valamilyen intenziv
édesitészerrel kombinalva alkalmazzak 6ket (Eszterle, 2002).

A poliolok felhasznalasa olyan élelmiszerekben jellemz6, amelyekben a cukor
recepturabdl torténd kihagyasa nem teszi lehetévé a megszokott fizikai tulajdonsaga
termék eldallitasat. Ide tartoznak a csdkkentett energiatartalmu illetve cukormentes
desszertek, fagylaltok, édességek, ragogumi, szoszok, iditditalok, szorpok, befottek
¢és cukorpotlo taplalék-kiegészitok (Lasztity, 2003).

A poliolok adalékanyagnak, édesitdszernek mindsiilnek, ezért az élelmiszerek
megnevezése utdn az ,édesitoszerrel” feliratot is fel kell tiintetni. Mivel a
cukoralkoholok nagyobb mennyiségben fogyasztva — az eritrit kivételével —
puffadast, hasmenést és hasi diszkomfortérzést okoznak, a tobb mint 10% hozza-
adott poliolt tartalmazé élelmiszereket ,,talzott fogyasztasa hashajté hatasu lehet”
felirattal kell ellatni (19/2004. FVM-ESZCSM-GKM rendelet).

A gliikozbdl nyert szorbit (E 420) és a fruktozbol eléallitott mannit (E 421) a
legrégebben hasznalt cukoralkoholok. EdesitShatasuk a szachar6zénak kb. fele, a
szorbit energiatartalma a szachar6z 65%-a, a mannit¢ ennél is alacsonyabb. A
szorbit az aszkorbinsav (C-vitamin) gyartas alapanyaga is (Eszterle, 2002). A
szorbit kristalyos és szorp forméban is elérhet6. A tiszta kristilyos szorbitot
(E 420 1) cukorbetegek is fogyaszthatjadk. A szorbitszirup (E 420 ii) azonban a
szorbit mellett tartalmaz mas roévidlanct cukrokat (oligoszacharidok) is, amelyek
anyagcseréjéhez inzulin sziikséges, ezért cukorbetegeknek szant élelmiszerekben
nem alkalmazhat6 (TVE, 2009).
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A maltdzbdl eléallitott maltit (E 965) ugyancsak kétféle formaban: kristalyos és
szOrp formaban is elérhetd. A tiszta kristalyos maltit (E 965 1) a csokoladéfézésnél a
cukorhoz hasonloképpen viselkedik, ezért diétas csokoladék eldallitasaban
hasznaljak. Olvadaspontja magas, igy diétas siiteményekben elénydsen hasznalhato
(Eszterle, 2002). A maltit-szirup (E 965 ii) 50-77 %-os maltittartalma mellett
gliikézt és rovidlancu Osszetett cukrokat is tartalmaz, amelyek anyagcseréjéhez
inzulinra van sziikség, ezért diabetikus élelmiszerekben nem alkalmazhatd (TVE,
2009). A maltit a legmagasabb energiatartalmu cukoralkohol (a szachar6z 75%-a),
ugyanakkor édesitéereje is az egyik legmagasabb (0,9) (Eszterle, 2002).

A tejcukorbol nyert laktit (E 966) energiatartalma fele, édesitOhatdsa mindossze
harmada a szachardzénak. Jol harmonizal mas cukorhelyettesitokkel és édesito-
szerekkel, elénydsen emeli ki az egyéb komponensek izét és aromajat (Eszterle,
2002). Mivel a levegdbdl magahoz vonzza a vizet, kiillondsen jol alkalmazhato
olyan élelmiszereknél, amelyeket szarazon kell tartani, igy példaul a poroknal és a
péksiiteményeknél. Hordozdanyagként is hasznaljak (TVE, 2009). A laktitban levo
galaktozt a belekben levd laktaz enzim nem hidrolizalja, igy az nem szivodik fel,
viszont a vastagbélben lev0 baktériumok elbontjak. Ez egyeseknél hastaji
panaszokat, gazképzOodést okozhat, hasonldéan a tejcukorérzékenység tiineteihez
(Gunda, 2009).

A xilit (E 967) egy 0t szénatomos cukornak, a xil6znak megfeleld cukoralkohol.
A xiloz igen elterjedt a ndvényvilagban, mint a elfasodott névényi részek egyik
alkotdjanak, a xilan nevii poliszacharidnak épitdanyaga. A xilit ebbdl kdnnyen
eloallithato, de szabadon is eléfordul a természetben, példaul nagy mennyiségben
tartalmazza a nyirfa kicsorgd ragacsos nedve. Az emberi szervezetben is jelen van,
mint a cukoranyagcsere egyik koztes terméke (Gunda, 2009). A xilit édesitereje
alig marad el a cukorétdl, energiatartalma csupan a szachar6z 60%-a. A xilit az
egyetlen olyan cukorhelyettesitd, amely anyagcsere-zavarok esetén is fogyaszthato;
infzids oldatok energiahordozdjaként is hasznaljak (TVE, 2009). Hiisitd hatasa a
legintenzivebb a cukoralkoholok kozott, ezért foleg cukormentes ragogumik és
cukorkak édesitésére hasznaljak (Eszterle, 2002).

Az izomalt (E 953) a répacukor enzimatikus atalakitasaval és hidrogénezésével
késziil. A reakcid soran a répacukor gliikkozrésze megmarad, mig a molekula masik
fele 1:1 aranyban szorbittd ¢s mannitta alakul (Gunda, 2009). Energiatartalma kb.
60%-a, ¢édesitdereje fele a szachar6zénak. HO- és savallo, jol harmonizal mas
cukorhelyettesitokkel és édesitoszerekkel. Palatinose markanéven forgalmazzak,
hordozobanyagként is alkalmazzak (TVE, 2009).

Az eritrit (E 968) a cukoralkoholok legtijabb képviseldje, hasznalatat 2006-ban
engedélyezték az EU-ban. Az eritrit egy egyenes szénlanct, 4 szénatomos cukor-
alkohol, szerkezete alapvetden kiilonbozik a tobbi cukoralkoholétol. Az eltérd
molekulaszerkezetnek koszonhetden kiilonleges fizikokémiai és €lettani hatasokkal
rendelkezik. Edesitéereje a cukor 70%-a, tapértéke ugyanakkor gyakorlatilag nulla,
mivel kozel 100%-ban valtozatlan formaban kivalasztodik a vesében. Ennek
koszonhetéen a vércukorszintet sem befolyasolja (glikémias indexe 0), és hashajto
hatasa sincs. Az eritrit az egyetlen cukoralkohol, amelynek eldallitdsa kdzvetlen
fermentacioval torténik (Embuscado és Patil, 2001).
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3.2.4.2. Egyeb cukorhelyettesitok

Egyes forrasok a fruktézt is a cukorhelyettesitok kozé soroljak, jelen fejezetben
azonban csak két, a természetben ritkdbban el6forduld cukorféleséggel, a tagatdzzal
¢és a trehalozzal foglalkozom. Természetes eldfordulasuk okan e vegyiiletek nem
adalékanyagnak, hanem élelmiszer-6sszetevonek mindsiilnek.

A tagatoz Gjdonsag az édesitdanyagok piacan: az 1980-as évek végén fedezték
fel az Egyesiilt Allamokban, az EU-ban 2006-ban engedélyezték. A tagatdz a
tejsavoban kis mennyiségben eléforduld fruktdz-izomer, elballitasa tejcukorbol
torténik. Edessége és fizikai tulajdonsagai a szacharézéhoz hasonléak. A tagatoz
szamos elény0s technoldgiai €s élettani jellemzével rendelkezik. Rossz felszivodasa
miatt energiaértéke alig harmada a cukorénak, és csak kis mértékben emeli a vér-
cukorszintet: glikémias indexe minddssze 3. Ize a cukortél megkiilonboztethetetlen
és utodize sincs, emellett intenziv édesitoszerekkel kombinalva izfokozo hatasa. HO
hatasara ugyanigy karamellizalodik, mint a szacharéz. A tagatéz legfontosabb
¢élettani elénye, hogy prebiotikus hatdssal rendelkezik, eldsegiti az egészséges
bélflora fenntartdsat. A tagatozt els6sorban csokoladékban, karamellakban,
jégkrémekben, reggeli gabonatermékekben és iiditditalokban hasznaljak (Eszterle,
2002; Skytte, 2006).

A trehaloz szintén a legujabb édesitdanyagok egyike: az 1990-es évek oOta
gyartjak Japanban, az EU-ban 2001-ban engedélyezték. A trehaloz két
gliilkozmolekulabol allo diszacharid. Bar a természetben is eldfordul, iparilag a
keményitd hidrolizise és enzimes atalakitdsa révén nyerik (Lindley, 2006).
Edessége csak fele a répacukorénak, de elsésorban nem is édesitési céllal
alkalmazzak. Jelenléte ugyanis gylimdlcs- és zoldségkészitményeknél segiti a
termék eredeti sejtszerkezetének megovasat a fagyasztas-felengedtetés folya-
mataban illetve a szaritasi miveleteknél (Lasztity, 2003). Emellett siit6ipari
termékeknél alacsony higroszkopossaga kovetkeztében javitja az izek, szinek és az
allomany stabilitasat, noveli a termék eltarthatosagat (Lindley, 2006).

3.2.5. Mesterséges intenziv édesitdszerek

Az intenziv édesitdszerek nem cukortermészetii vegyiiletek, ennek ellenére képesek
az édes izt érzékelo receptorok aktivalasara.

Jelen fejezetben a szintetikus intenziv édesit6szerekkel foglalkozom. A
természetes intenziv édesitOszereket 1d. a 3.2.6. fejezetben.

A mesterséges édesitészerek édesitéereje nagysagrendekkel nagyobb a
cukorénal. A mesterséges ¢édesitészereket — az aszpartdm, az aszpartam-
aceszulfams6 valamint a neoheszperidin DC kivételével — az emberi szervezet
képtelen lebontani, ezért azok teljesen energiamentesek. Fogkarositd hatasuk nincs,
¢és a vércukorszintet sem befolyasoljak.

Toxikologiai szempontbdl a legtdbbet vizsgalt és legellentmondasosabb
¢élelmiszer-adalékanyagok. Megengedhetd napi beviteli értékiik, édesitderejiik és
technoldgiai tulajdonsagaik valtozéak. A mesterséges édesitOszercket a
gyakorlatban leggyakrabban kombinacidban (mas intenziv édesitészerekkel illetve
cukoralkoholokkal keverve) alkalmazzak (Soharné, 2006).
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A mesterséges édesitOszerek fogyasztdsa az egész vilagon dinamikusan
ndvekszik, a mesterséges édesitdszerekkel késziilt élelmiszerek forgalma a 20.
szazad utolsd két évtizedében megharomszorozodott (O’Brien Nabors, 2001). A
leger6teljesebb novekedés az USA-ban, Azsiaban és Afrikéban tapasztalhatd, mig
az eurdpai orszagokban ennél 1ényegesen kisebb mértékii a fogyasztas boviilése.

Az elmult években szamos Uj mesterséges édesitdszert fejlesztettek ki,
engedélyezésiik és elterjedésiik azonban hosszabb idot vesz igénybe (Eszterle,
2002).

A mesterséges édesitdszerek jo lehetdséget kinalnak a cukorbetegek szamara a
cukor kivaltasara. Fogyasztasuk ugyanakkor az egészséges emberek korében is
folyamatosan novekszik, emogott az egészségtudatossag, a cukorbevitel
csokkentése és a testsulykontroll hizodik meg: az intenziv édesitészerek csokkent
kalériabevitelt tesznek lehetéve az édes iz élvezetérol torténd lemondas nélkiil. Az a
tény azonban, hogy az intenziv édesitOszerek nagyon alacsony energiatartalmtiak
vagy energiamentesek, még nem jelenti azt, hogy automatikusan fogyast
eredményeznek. Sulyleadas csak abban az esetben kovetkezik be, ha az Osszes
kaloriabevitel is csokken (EUFIC, 2005).

Az édesitOszerek fogyasztdsa €s a testtomeg Osszefliggésével kapcsolatban
ellentmondasos eredmények lattak napvilagot. A legtobb kutatas szerint a cukorral
késziilt termékek édesitdszerekkel torténd helyettesitése nem eredményezi a napi
kaloriabevitel szignifikdns csokkenését, s6t egyes vizsgalatok a testtdmeg
novekedését mutattdk ki (Anderson, Akhavan és Mendelson, 2007). Ennek egyik
oka, hogy az édesitoszerrel késziilt ¢lelmiszerek kisebb mértékben képesek az
éhséget csillapitani, mint a hagyomanyos, cukortartalmi megfeleldjiik, ami
nagyobb energiasliriiségii, magas zsirtartalmu élelmiszerek fogyasztdsanak késobbi
novekedéséhez vezet. A fogyasztds novekedésének pszicholdgiai okai is vannak:
cukormentes ¢élelmiszerek fogyasztdsa esetén az emberek ugy érezhetik, hogy
elegendo ,kaldriakreditet” szereztek, igy a nap folyaman batrabban fogyasztanak,
nassolnak (Holt, Sandona és Brand-Miller, 2000).

3.2.5.1. Szacharin

Az 1878-ban felfedezett szacharin (E 954) volt az elsd, €s hosszl ideig az egyetlen
intenziv édesitészer (Eszterle, 2002). Neve a cukor latin nevébdl (saccharum)
szarmazik. A szacharin (kémiai nevén o-benzoszulfamid) natrium-, kalium- és
kalciumsoi is engedélyezettek.

Fehér kristalyos vagy poralaka vegyiilet, kisebb hoéhatasnak jol ellenall, az
¢élelmiszerekben szokasos korilmények kozott stabil. Hatranya jellegzetes
kesernyés, fémes utdize (Soharné, 2006).

A szachardz 300-700 szorosat kitevo édesitderejének és olcsod eldallitasanak
koszonhetden a szacharin a ma elérhet6 legkoltséghatékonyabb intenziv édesitoszer.
Hasznalata az egész vilagon elterjedt, tobb mint 100 orszagban, és az Eurdpai
Uniéban is engedélyezett. Jelenleg a szacharin a legnagyobb mennyiségben
eldallitott intenziv édesitOszer, ¢s fogyasztasa folyamatosan né (Pearson, 2001). Az
aszpartam engedélyezése ota azonban a szacharinfogyasztds ndvekedési iiteme
mérséklodott (Salminen és Hallikainen, 2001).
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Csokkentett energiatartalmt illetve cukormentes italokban, desszertekben,
lekvarokban és szoszokban alkalmazzak, foleg mas édesitdszerekkel (aszpartammal
és ciklamattal) kombinalva, igy erds szinergista hatds 1ép fel és az utoiz is
mérséklodik (Soharné, 2006). Az utdiz laktdz hozzaadasaval is elfedhetd (Salminen
és Hallikainen, 2001). A szacharin asztali édesitdszerként is kaphato.

A Dbélbdl lassan, de szinte teljes egészében felszivodik, azonban — mivel a
szervezet nem képes metabolizalni — valtozatlan formaban kiiiriil (Pearson, 2001).

A szacharin az egyik legtobbet vizsgalt ¢lelmiszer-adalékanyag, torténetét
végigkisérték a biztonsagossagaval kapcsolatos vitak (Pearson, 2001). Egyes
szervezetek mar a 20. szazad elején javasoltak engedélyezésének visszavonasat az
Egyesiilt Allamokban, amit — a szacharint maga is hasznalé — Theodore Roosevelt
elnok fellépése akadalyozott meg. A késObbi legnagyobb vitat azon vizsgalati
eredmények valtottak ki, amelyek szerint a natrium-szacharinat nagy mennyiségben
htugyholyagrakot okoz egyes him patkdnyokban. Az eredményekre hivatkozva az
Egyesiilt Allamokban 1977-ben a betiltasa is napirendre keriilt, ezt azonban — a
fogyasztok és az ipar tiltakozasa miatt — tovabbi vizsgalatok elvégzésééig
elhalasztottdk, majd a moratoriumot tobbszor meghosszabbitottak, ugyanakkor
eldirtak egy figyelmeztetd felirat elhelyezését a cimkén (DuBois, 2006). Az ezt
koveté Gjabb vizsgalatok igazoltdk, hogy a daganat a vesekdképzddés kovet-
kezménye, és azt mas natriumvegyiiletek ugyantigy eldidézik, mint a natrium-
szacharinat. A rakkelt6 hatas emellett emberi fogyasztasra dtszamolva csak extrém
mennyiségli szacharin bevitele esetén jelentkezik, és epidemiologiai vizsgalatok
sem igazoltak a szacharin rakkelt6 hatdsat emberekben (Salminen és Hallikainen,
2001). Ezért a szacharin lekeriilt a rakkelté anyagok listdjardl, és a jelenlegi
alladspont szerint fogyasztasa nem jelent veszélyt az emberi szervezetre (DuBois,
2000).

A szacharin, mint szulfonamid tipusa vegylilet azonban ekcémat és
fényérzékenységi reakciot is kivalthat az arra érzékenyekben, bar a szacharin-
allergia meglehetdsen ritka (Temesvari, 2004).

3.2.5.2. Ciklamat

A szacharin felfedezését kovetden szamos uj édes vegyiiletet talaltak, azonban azok
hasznalata nem terjedt el az élelmiszerekben. Idérendi sorrendben az 1937-ben
szintetizalt ciklamdt (ciklaminsav €s natrium-, kalium-, kalciumsoi, E 952) volt a
masodik engedélyezett mesterséges édesitdszer.

A ciklamat (ciklohexil-szulfamat) édesitéereje a cukor 30-szorosa. {ze jobban
megkozeliti a cukor izét, mint a szacharin, mellékize nincs. Technologai
tulajdonsagai is igen kedvezdek: hdallosaga jo, széles pH-tartomanyban alkalmaz-
hato, fényre és oxigénre sem érzékeny (Lasztity, 2003).

Rendszerint més édesitészerekkel kombinacioban alkalmazzak, a legkedvezobb
szinergista hatast a szacharinnal mutatja (Soharné, 2006).

A ciklamat a bélbdl csak részben szivodik fel, a fennmaradé mennyiség egy
részét az emberek mintegy 25%-aban jelen levé bélbaktériumok a toxikologiai
szempontbdl kritikusabb ciklohexilaminad metabolizaljak. Az atalakulas azonban
csak a ciklamat rendszeres napi bevitele esetén valosul meg: mar néhany nap
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kihagyas hatasara is a minimumra csokken a mikroflora aktivitdsa. A fogyasztok
tobbségére jellemzO, alkalomszerli ciklamatbevitel esetén a ciklohexilamin
képzddés igen korlatozott (Bopp és Price, 2001).

Egy 1969-ben lezarult vizsgalat eredményei szerint a legelterjedtebben hasznalt
10:1 aranyu ciklamat-szacharin kombinacié nagy dozisban hugyhdlyagrakot okoz
patkanyokban, ezért a ciklamatot az USA-ban és néhany mas orszagban is
betiltottak. A kisérletek modszertanat szamos biralat érte, és az azota elvégzett
allatkisérletek és epidemioldgiai adatok sem igazoltdk a ciklamat illetve a
ciklohexilamin rakkelté hatasat. Embernél az egyediili ismert mellékhatas az
engedélyezett napi adagot lényegesen meghaladd fogyasztas esetén jelentkezd, a
szokottnal lagyabb széklet. A ciklamat ennek ellenére tovabbra is tiltott az USA-
ban, azonban 40 orszagban — koztik az EU-ban is — engedélyezett édesitdszer
(Bopp és Price, 2001; DuBois, 2006).

A ciklamat toxikologiai statuszat ugyanakkor nagymértékben befolyasolja a
termék tisztasaga, bomlastermékektdl és egyéb szennyezdanyagoktdl vald mentes-
sége (Soharné, 2006).

Egy adalékanyag felhasznaldsanak biztonsdgos vagy artalmas volta az adott
anyag toxikoldgiai hatasain tl attol is fiigg, hogy az adalékanyag szervezetbe bevitt
mennyisége hogyan viszonyul a megengedhetd napi bevitel (ADI) értékéhez. A
napi beviteli vizsgalatok adatai Eurdpaban azt mutattak, hogy bizonyos fogyasztoi
csoportok, elsdsorban a gyerekek korében — jellegzetes fogyasztasi szokasaik
kovetkeztében — lehetséges az ADI-t meghaladd ciklamatbevitel. Ennek meg-
el6zésére 2003-ban korlatoztak a ciklamatok felhasznalasi korét és csokkentették az
iiditditalokban megengedett mennyiségét (2003/115/EK iranyelv).

3.2.5.3. Aszpartam

Az aszpartamot (E 951) 1965-ben fedezték fel. Kémiai szerkezetét tekintve a
legkevésbé ,,mesterséges” intenziv édesitdszer: két aminosav, az aszparaginsav €s a
fenilalanin metilésztere.

Az aszpartam 200-szor édesebb a cukornal. [zprofilja az egyik legkedvezébb az
intenziv édesitészerek koziil: természetes, mellékiztél mentes édes izt ad. A keserii
izt kiemeli, ezért pl. csokoladé esetén ezt mas édesitoszerrel kompenzalni kell.
Hatranya, hogy savas kozegben nem stabil és a hosszas hokezelést sem birja,
emellett az aszpartammal késziilt élelmiszerek rovidebb ideig tarolhatok, mint a
cukorral vagy mas édesitOszerrel késziiltek: a vegyiilet lebomlasa az édesség
csokkenéséhez vezet (Eszterle, 2002).

Elsésorban {iidit6italokban és édességekben, valamint asztali édesitdszerként
hasznaljak, leggyakrabban mas édesitdszerekkel kombinacioban (Soharné, 2006).

Az aszpartamot NutraSweet és Equal markanéven forgalmazzak, a vilag tobb
mint 100 orszagaban engedélyezett (Butchko et al., 2001). Az USA-ban az intenziv
édesitészerek piacanak tobb mint 60%-at uralja, vilagviszonylatban pedig 23%-os a
részesedése (Eszterle, 2002).

Az aszpartdm a szervezetben — a fehérje-anyagcsere utjan — alkotorészeire:
aszparaginsavra, fenilalaninra és metanolra bomlik. Ezért a tobbi intenziv édesito-
szert6l eltéréen nem kaloriamentes: energiatartalma a szacharozéval egyenld,
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azonban sokkal kisebb felhasznalasi koncentracidja miatt az aszpartam altal bevitt
kaldria mennyisége gyakorlatilag elhanyagolhato (Salminen és Hallikainen, 2001).

Az emberek egy része — egy Orokletes enzimhiany miatt — nem képes a fenil-
alanin lebontasara, és a metabolizmus soran felszaporodé koztitermék idegrendszeri
karosodashoz vezet. A fenilketonurianak (PKU) nevezett anyagcserezavar magyar-
orszagi elfordulasi gyakorisaga 1:8000, korai megallapitasara minden ujsziilottet
rutinszerien megvizsgalnak. Az ilyen génhibaval sziiletett személyeknek korlatoz-
niuk kell a fenilalanin bevitelét (Mattyasovszky, 2006), ezért az aszpartamot
tartalmazo élelmiszerek cimkéin a ,fenilalanin-forrast tartalmaz” figyelmeztetod
feliratot kell elhelyezni (1d. 2.4.5.6. fejezet).

Az aszpartdm szennyezOodésként diketopiperazint tartalmazhat, amely
toxikusabb az aszpartdmnal, ezért a tisztasagi eldirasok betartasa rendkiviil kritikus
az ¢lelmiszerbiztonsag szempontjabol (Soharné, 2006).

Az aszpartdm a legtobbet vizsgalt mesterséges édesitdszer (Butchko et al.,
2001). A gyakori toxikoldgiai jraértékeléseket a fogyasztdi félelmek is indukaljak:
az adalékanyagok koziil az aszpartam feltételezett egészségkarositd hatasaival
talalkozhatunk leggyakrabban a médidban, lanclevelekben €s a fogyasztok korében.
Az aszpartamot szamos betegségcsoport — rak, sziv-és érrendszeri betegségek,
pszichiatriai zavarok, immunproblémak, idegrendszeri és lataszavarok, emésztési,
urologiai és nogyodgyaszati problémak — kialakulasdval hoztak mar Gsszefliggésbe
(Barnai, 2006).

A leggyakrabban elhangz¢ feltételezés, hogy az aszpartdm a szervezetben
idegmérgekre bomlik le. Az aszpartam bomlastermékei természetes vegyiiletek, s6t
a fenilalanin egy esszencialis aminosav. A fenti vegyiiletekb6l az aszpartdm
bomlasa soran nem képzddik nagyobb mennyiség, mint amennyi mas, természetes
¢lelmiszerekben megtalalhatd: egy pohar tej 8-szor tobb fenilalanint és 13-szor tobb
aszparaginsavat, mig egy pohar sz6lolé¢ 2-szer tobb metanolt tartalmaz, mint egy
azonos adag, 100%-osan aszpartdmmal édesitett {idit6ital. A fenti kis mennyi-
ségeket a maj minden artalmas hatas nélkiil lebontja és kivalasztja (OETI, 2007).

Az aszpartammal kapcsolatban gyakran elhangzo vad, hogy agydaganatot okoz.
Ennek alatamasztasara felhozzak, hogy az aszpartdm engedélyezését kovetOen
jelentésen megndtt az agydaganatok szama az Egyesiilt Allamokban, kiilondsen az
idés emberekben. A tényleges aszpartamfogyasztds és a daganatok el6fordulasa
kozotti kozvetlen Osszefiiggést azonban epidemioldgiai adatok nem tamasztjak ala.
A daganatos betegek szamanak ndvekedése a statisztikai adatok alapjan mar az
aszpartam forgalombahozatala el6tt megkezd6dott, azzal egyidében, hogy uj,
hatékonyabb non-invaziv diagnosztikai moddszereket vezettek be, és emellett a
korabbinal nagyobb gondot forditottak az iddsebbek egészségiigyi ellatasara,
amelyek egyiittes eredményeképpen az elvaltozdsok mar korabbi szakaszban fel-
ismerhetové valtak. Vagyis nem az agydaganatok, hanem a felismert agydaganatok
szama nott — az aszpartamtol teljesen fliggetleniil (Modan et al., 1992).

Az aszpartam biztonsagossagat az engedélyezését megel6z6en mintegy 20 év
alatt elvégzett tobb mint 100 vizsgalat igazolta. Az id6kozben felmertilt
tudomanyos kérdések tisztdzasara szamos posztmarketing vizsgalatot is elvégeztek,
allatkisérleteket és human tanulmanyokat egyarant. A vizsgalatok az aszpartam
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mellett a lebontasi termékei toxicitasat is vizsgaltak, és megerdsitették az aszpartam
artalmatlansagat (Butchko et al., 2002).

Az EU Elelmiszeriigyi Tudomanyos Bizottsaga (SCF) 1984 és 2002 kozott 5
alkalommal vizsgélta az aszpartdmot — utobbi esetben 500 vizsgalat adatait
tekintették at — és biztonsagosnak mindsitették (Food Standards Agency, 2008;
EUFIC, 2009).

Az SCF hataskorét atvevd Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hatésag (EFSA)
2009-ben ismét attekintette az aszpartdm biztonsagossagat, miutdn a bolognai
Ramazzini Intézetben végzett kisérletek eredményei szerint az aszpartam rakot
okozott patkanyokban. Az EFSA szamos moddszertani hibara mutatott rd a
kisérletben, és megerGsitette az aszpartam biztonsagos statuszat (MEBiH, 2009).

Az aszpartam eurdpai ADI értéke 0-40 mg/ttkg, ami — az engedélyezett
maximalis mennyiséggel szamolva — egy atlagos feln6tt esetében napi 14 doboz
aszpartdammal édesitett iiditditalnak felel meg. Az EFSA altal a kozelmultban
végzett felmérésének adatai szerint a tényleges aszpartamfogyasztas ennél még a
leger6sebb fogyasztok (fogyokurazok, cukorbetegek, gyermekek) esetén is
lényegesen alacsonyabb, 10 mg/ttkg koriili (EUFIC, 2009).

Olyan szakértdi véleményekkel is taldlkozhatunk ugyanakkor, amelyek szerint
az aszpartam — mas adalékanyagokkal, tobbek kozott az izfokozoként hasznalt
natrium-glutamattal egyiitt — az Un. excitotoxinok kozé tartozik. A gyors lebom-
lasuk soran felszabadulé aminosavak koncentracidja ezen vizsgalatok adatai szerint
lényegesen meghaladja az extracellularis folyadékban normal korilmények kdzott
elo6fordulo szintet, és mivel e vegyliletek neurotranszmitterként hatnak, az ideg-
sejtek receptoraival reagalva a sejt halalahoz vezetd fokozott izgalmi allapotot
idéznek el6. Az idegsejtek karosoddsa degenerativ idegrendszeri megbetegedések
forrasa lehet (Blaylock, 1999).

3.2.5.4. K-aceszulfam

A K-aceszulfam (E 950) alapvegyiiletét 1967-ben fedezték fel az NSZK-ban. A
ciklamatokkal kapcsolatban akkoriban vilagot latott problémak fellenditették a
kutatast, amely végiil a K-aceszulfam (kémiai nevén metil-oxatiazinon-dioxid-K)
kifejlesztéséhez vezetett.

EdesitSereje a cukor 150-200-szorosa, hatranya, hogy nagyobb koncentracioban
keserli izérzet 1éphet fel. Mas mesterséges vagy természetes édesitészerekkel
kombindlva szokatlanul nagy szinergikus hatast mutat, altalaban ciklamattal,
szacharinnal, aszpartammal illetve oligoszacharidokkal ¢és cukoralkoholokkal
kombinalva hasznaljak.

Edesitéereje magas hdmérsékleten sem csokken, ezért siitdipari és pasztérozott
termékekben is jol alkalmazhatd. Vizben jol oldédik, a pH-ra nem érzékeny és
hosszabb tarolas soran sem veszit ¢desitOhatasabol. Kedvezd technologiai
tulajdonsagai széleskori felhasznalasat teszik lehetové, emellett asztali édesitd-
szerként is kaphat6 (Eszterle, 2002; Lasztity, 2003).

A K-aceszulfamot Sweet One €s Sunett markanéven forgalmazzak, hasznalata
tobb mint 100 orszagban engedélyezett. Az élelmiszereken tal gyogyszerekben és
szajhigiéniai termékekben (fogkrém, szajviz) is hasznaljak az Osszetevok
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kellemetlen izének elnyomasara. Utdbbi alkalmazasaval kapcsolatban emlitést
érdemel, hogy egyes kutatasok szerint a K-aceszulfam gatolja a fogszuvasodast
okoz6 baktériumok élettevékenységét, bar a gatld hatds csak a megszokott
felhasznalasi szintnél lényegesen magasabb koncentracid esetén figyelheté meg
(von Rymon Lipinski és Hanger, 2001).

A K-aceszulfam nem metabolizalodik, valtozatlan formaban kiiiriil az emberi
szervezetbol. Bar a legkorabbi vizsgalatok értékelése soran a JECFA hianyos-
sagokat tart fel (Salminen és Hallikainen, 2001), a késobbi tesztek egyértelmiien
igazoltak az édesitOszer artalmatlansagat (von Rymon Lipinski és Hanger, 2001).

3.2.5.5. Aszpartam-aceszulfamso

Az aszpartam-aceszulfamso (E 962) a leglijabb édesitdszerek egyike. Hollandidban
fejlesztették ki 1995-ben, felhasznalasat 2003-ban engedélyezték az FEurdpai
Unidban.

A vegyiilet 64 tdmeg% aszpartambol és 36 tdmeg% aceszulfambol all, a két
0sszetevo ionos kotéssel kapcsolodik egymashoz.

ize a cukorhoz hasonlé, mellékize nincs. Relativ édesitdereje 350, azaz édesebb,
mint a két édesitdszer egyszerli keveréke (Fry és Hoek, 2001). Magas édesitéereje
mellett tovabbi elénye, hogy nem higroszkopos, ezenkiviil jobban oldédik és
stabilabb, mint az aszpartam (Soharné, 2006).

Az aszpartam-aceszulfamso valamennyi ¢lelmiszerben felhasznalhato, ahol
alkotoelemei, az aszpartam és a K-aceszulfam engedélyezettek. Maximalis szintje
alkotdrészeinek legnagyobb felhasznalhaté mennyiségébdl adodik. Az aszpartam és
a K-aceszulfam legnagyobb felhasznalhatdo mennyisége az aszpartam-aceszulfamso
hasznalataval sem Onmagaban, sem alkotorészeivel kombinalva nem Iéphetd tul
(2003/115/EK iranyelv).

Az édesitészer a szervezetben alkotéelemeire bomlik. Mig az aceszulfam
valtozatlan formaban kiiiriil a szervezetbll, az aszpartdm aszparaginsavra,
fenilalaninra €s metanolra bomlik tovabb. Ezért az aszpartdm-aceszulfamso szintén
nem mindsiil energiamentes édesitészernek, de az aszpartdmhoz képest még kisebb
felhasznalasi koncentracidja miatt a bevitt kaléria mennyisége gyakorlatilag
elhanyagolhaté (Fry és Hoek, 2001). Az aszpartamhoz hasonléan az aszpartam-
aceszulfamsot tartalmazd élelmiszerek cimkéin is ,,fenilalanin-forrast tartalmaz”
figyelmeztet6 feliratot kell elhelyezni.

Az édesitészert Twinsweet markanéven forgalmazzak. Az EU-n kiviil mindazon
orszagokban engedélyezett, ahol az aszpartam és a K-aceszulfam egyiittes
felhasznalasa lehetséges. Az engedélyezés elsGsorban adminisztrativ jellegii
folyamatot jelentett, mivel a helyi szabalyozasok korabban altalaban nem
tartalmaztak az édesitdszer-édesitészer sok fogalmat (Fry és Hoek, 2001).

Az aszpartam-aceszulfamso jovOje azonban bizonytalan, mivel a gyartd cég
2006-ban a piac taltelitettségére és a nyomott arakra hivatkozva besziintette
tevékenységét (Fletcher, 2006).
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3.2.5.6. Neoheszperidin-dihidrokalkon

A neoheszperidin DC-t (E 959) 1963-ban fedezték fel. A flavonglikozidok kdzé
tartozo, természetes eredetli vegyiilet: a citrusfélékben taldlhatd kesertianyagok
hidrogénezésével allitjak eld.

Rendkiviil stabil, a héhatasnak ellendll, széles pH-tartomanyban hasznalhato
(Soharné, 2006).

Relativ édessége forrastol és koncentraciotdl fiiggéen 200-1800, édesitbereje a
koncentracido novekedésével csokken. Az édes izérzet késleltetve alakul ki, de
hosszt ideig hat, és nagyobb koncentracidban hiisitd, mentolszerii utoiz kiséri.

A neoheszperidin DC jol elfedi a keserti izt, emellett izfokozo hatassal is bir.
Javitja mas édesit6szerek izhatasat, ezért tobbnyire édesitészer-keverékek kis
mennyiségli komponenseként hasznaljak. Leggyakrabban K-aceszulfammal,
szukralézzal illetve cukorhelyettesitbkel kombinaljak. Edesitészerként vald
felhasznalasa mellett izmodositoként is engedélyezett ragogumikban, margarinok-
ban, hustermékekben. Problémat jelent ugyanakkor, hogy nehéz allanddo mindség-
ben eldallitani.

Citrosa markanéven forgalmazzak, az EU-n és az Egyesiilt Allamokon kiviil
még néhany orszagban engedélyezett (Borrego és Montijano, 2001).

A neoheszperidin DC a bélfléora hatdsira a flavonoidokkal azonos
bomlastermékekké metabolizalodik (Soharné, 2006). Energiatartalma fele a
szacharozénak, de rendkiviil alacsony felhasznalasi szintje miatt a bevitt kaloria
mennyisége nem szamottevd. Egészségkarositd hatast nem sikeriilt kimutatni
(Borrego és Montijano, 2001).

3.2.5.7. Szukraloz

A szukraloz (E 955) a szachar6z 3 kloratomot tartalmazo szarmazéka (1,4,6-triklor-
galakto-szacharoz). 1976-ban fedezték fel Nagy-Britannidban, 2003-ban kertilt
engedélyezésre az EU-ban.

A szukraldz izprofilja a cukoréhoz igen hasonld, de édesitdereje 600-szor
nagyobb. Kristalyos vegyiilet, vizben jol oldodik, nem higroszkopos, széles pH- és
hoémérséklet-tartomanyban stabil, és nem 1ép rakcidban mas Gsszetevokkel.
Kedvezé technologiai tulajdonsagai miatt a termékek nagyon széles korében képes
a cukor helyettesitésére: tobbek kozott italokban, édességekben, desszertekben,
lekvarokban, konzervekben, szoszokban és gabonatermékekben alkalmazzak
(Eszterle, 2002; Molinary és Quinlan, 2006).

Az édesitdszer tobb mint 80 orszdgban engedélyezett, Splenda markanéven
forgalmazzak.

A fogszuvasodast okozo baktériumok csak korlatozott mértékben képesek a
szukraldéz hasznositdsara, ezért kariogén hatasa a cukorénal l1ényegesen kisebb
(Goldsmith és Merkel, 2001).

A szukraloz kb. 15%-ban szivodik fel a bélrendszerbdl, amely mennyiség nagy
része valtozatlanul, mig kisebb része atalakulas soran, gliikuronid konjugatumok
formajaban a vesén keresztlll kiliriil. A vegyiilet azonban nem bomlik le, és
klératomjait sem veszti el. A szukraloz kis része extrém korlilmények (hd, pH)
kozott lassan a két alkotd monoszacharidra, 1,6-diklorfruktézra és 4-klorgalaktozra
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hidrolizal, amely vegylileteket a szervezet szintén nem képes hasznositani
(Molinary €s Quinlan, 2006). A szukraloz artalmatlansagat az elmult 20 évben
végzett tobb mint 100 vizsgalat igazolta (Goldsmith és Merkel, 2001).

3.2.5.8. Alitam

Az aszpartdm sikere 0Osztonzoleg hatott 1Ujabb, nagy édesitderejii peptidek
keresésére. Az alitamot, amely két aminosav (aszparaginsav, alanin) és a tetrametil-
tietanilamin kapcsolodasaval épiil fel, 1979-ben fedezték fel (Auerbach, Locke és
Hendrick, 2001). 2000-szer édesebb a cukornal, széles pH és homérséklet-
tartomanyban stabil, jol oldhaté vegyiilet, mas édesitészerekkel kombinalva erés
szinergetikus hatast mutat (Eszterle, 2002). Aclame markanéven forgalmazzak.
Neéhany orszadgban engedélyezett, unidés engedélyezése jelenleg nincs napirenden
(Lindley, 2006; Mortensen, 2006).

3.2.5.9. Neotam

A neotam szintén peptidvegyiilet, 1991-ben allitottak el elészor. Az aszpartam
szarmazékanak tekinthetd, az aszpartdm és a dimetil-vajsavaldehid reakcidjaval
allitjak els. Kellemes izii, mellék- illetve utéiz nélkiil. Edesitéereje legnagyobb az
ismert édesitéanyagok koziil: 7-13 ezerszerese a cukorénak. Jobban oldodik és
sokkal stabilabb az aszpartamnal. Az USA-ban 2002-ben engedélyezték, szdmos
mas orszagban is felhasznalhato. Unids engedélyezése folyamatban van (Lésztity,
2003; O’Donnell, 2006).

3.2.6. Természetes intenziv édesitéanyagok

A szintetikus adalékanyagokkal szembeni fogyasztéi ellenérzések hatasara
felgyorsultak a természetes intenziv ¢édesitdszerek felkutatdsara irdnyuld
vizsgalatok. Az utobbi évtizedekben szadmos ndvényben sikeriilt a szintetikus
édesitészerekéhez hasonld nagysagrendi édesitderével rendelkezd vegyiileteket
talalni (Lasztity, 2003).

A ndvényi eredetli intenziv édesitéanyagok koziil az Europai Unidban jelenleg
kizarélag a taumatin engedélyezett édesitdszerként, a glicirrizin élelmiszer-
Osszetevonek mindsiil, mig a sztivia kizarolag taplalék-kiegészitként forgalmaz-
hato.

3.2.6.1. Taumatin

A taumatin (E 957) 5 hasonld szerkezetii fehérjemolekula keveréke, a Nyugat-
Afrikaban honos katemfe novény (Thaumatococcus daniellii) gyiimolcsébdl vonjak
ki (Kinghorn és Compadre, 2001). A két f6 komponens biotechnologiai ton is
szintetizalhato (Eszterle, 2002). A vegyiiletet mar a 19. szazadban leirtak, de csak a
20. szazad masodik felében indultak el a kutatasok édesitdszerként valod
alkalmazasara. El6szor Japanban engedélyezték 1979-ben (Lindley, 2006).

Relativ édessége 2000, amely a koncentracid6 novekedésével csokken. Az
édesitohatas késleltetve alakul ki, de sokaig tart, és lassu édes utoiz koveti (Lindley,
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2006). Szinergista hatast mutat a szacharinnal, a K-aceszulfammal és a sztiviaval
(Salminen és Hallikainen, 2001). izkiemel®, izmédosité hatasa is van.

A taumatin sargasbarna por, vizben nagyon jol oldédik, az élelmiszer-eléallitas
koriilményei kozott stabil (Soharné, 2006).

Az élelmiszeriparban elsOsorban izfokozoként hasznaljak édességekben,
ragogumikban, jégkrémekben és taplalék-kiegészitokben. Talin markanéven
forgalmazzéak, az EU-n kiviil az USA-ban és néhany mas orszadgban is engedélyezett
(Kinghorn és Compadre, 2001). Ara igen magas (Soharné, 2006).

Az édesitOszer a bélrendszerb6l aminosavakra bomolva szivodik fel, és a
fehérje-anyagcsere utjan metabolizalodik. Rendkiviil alacsony felhasznalasi szintje
miatt a bevitt kaléria mennyisége elhanyagolhatd. A toxikologiai vizsgalatok
eredményei szerint a taumatin artalmatlan, és allergizalo hatast sem sikertilt
kimutatni (Salminen és Hallikainen, 2001; Lindley, 2006).

3.2.6.2. Sztivia

A sztivia a Paraguay-ban 6shonos édesfii vagy jazminpakdca (Stevia rebaudiana
Bertoni) levelében talalhatd, a diterpén-glikozidok kozé tartozod vegyiiletek
keveréke, amely a f6komponens szteviozid mellett egyéb hasonld szerkezetii
vegyiileteket (elsdsorban rebaudiozidokat) tartalmaz (Lindley, 2006).

A cukorndl 2-300-szor édesebb, ¢édessége és izprofilja az egyes
alkotovegyliletek aranyatol fiigg. Az édes iz mellett enyhe keserti kiséréiz és
nemkivant utéiz is felfedezhetd. Izprofiljanak javitasa novénynemesitési
modszerekkel (az Osszetevok aranydnak modositasa tjan), kémiai atalakitassal
valamint izmddositd vegyiiletek hozzaadasaval egyarant lehetséges. Szinergista
hatast mutat a glicirrizinnel (ld. kés6ébb), valamint az aszpartdammal és a
K-aceszulfammal (Kinghorn, Wu és Soejarto, 2001), bar mesterséges édesito-
szerekkel torténd keverése a gyakorlatban nem jellemz6 (Lindley, 2006).

A sztivia fehér, kristalyos anyag. Az élelmiszer-eldallitas koriilményei kozott
altalaban stabil, de magas homérsékleten és erdsen ltigos pH-n elbomlik. A tarolast
is j6l birja (Kinghorn, Wu és Soejarto, 2001).

Legfobb felhasznalasi teriilete a soval tartositott élelmiszerek (savanyusagok,
szaritott halak, szoszok), mivel tompitja a s6 izét. Emellett szeszes italokban,
idit6italokban, édességekben, siitdipari termékekben, gabonatermékekben és tej-
termékekben is alkalmazhato (Lindley, 2006).

Oshazajaban egyes forrasok szerint tobb szaz éve hasznaljék italok édesitésére.
Elelmiszeripari felhasznaldsara torténd iranyulé kutatasok az 1970-es évek elején
kezdddtek Japanban, ahol a mesterséges édesitGszerek erds korlatozas ala esnek. A
sztivia gyorsan elterjedt a tavol-keleti orszdgokban, amelyek tobbségében adalék-
anyagként engedélyezett: a legnagyobb felhaszndlo jelenleg is Japan, de példaul
Dél-Koreaban az édesitészer-piac 40%-4at uralja. A legnagyobb piacnak szdmito
USA és Eurdpai Unio élelmiszer-biztonsagi hatdésagai azonban — arra hivatkozva,
hogy nem allnak rendelkezésre a vegyiilet artalmatlansagat igazold toxikologiai
adatok — évtizedeken at csak taplalék-kiegészitoként engedélyezték (Kinghorn, Wu
és Soejarto, 2001; Mortensen, 2006). Ez a zold szervezetek korében nagy
felhaborodast keltett, piaci érdekeket véltek felfedezni a tiltas hatterében. Az USA-
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ban végiil 2008-ban jovahagytak a sztivia adalékanyagként valo alkalmazasat
(N. N., 2008), és engedélyezése az Europai Unioban is folyamatban van .

Allatkisérletek taniisaga szerint a felvett sztivia egy része valtozatlan formaban
kitiriil a szervezetb6l, mig nagyobb részét a bélbaktériumok elbontjdk, és a
bomlastermékek (a szteviozid esetében szteviol, szteviolbiozid és gliikkoz) fel-
szivodnak. Human anyagcsere-vizsgalatokat eddig nem végeztek (Kinghorn, Wu és
Soejarto, 2001).

A sztivia toxikologiai értékelését neheziti kémiai 6sszetételének valtozatossaga.
Allatkisérletekben csak a normal felhasznalasnal nagysagrendekkel nagyobb
dozisban sikeriilt mutagén és magzatkarosito hatast kimutatni, bar az eredmények itt
sem kovetkezetesek. A sztivia a bélenzimek miikodésének befolyasolasa utjan
csokkenti a gliikoz felszivodasat, emellett vazoaktiv hatasa révén csdkkenti a magas
vérnyomast. Fogszuvasodast nem okoz. Kedvezétlen humanegészségiigyi hatasokat
még a legrégebbi és legnagyobb fogyasztonak szamitd azsiai orszagokban sem
tapasztaltak (Kinghorn, Wu és Soegjarto, 2001). A JECFA 2006-ban biztonsagosnak
mindsitette a sztiviat, kiemelve elonyos egészségiigyi hatasait magas vérnyomas és
2-es tipusu cukorbetegség esetén, bar a pontos adagolashoz tovabbi vizsgalatokat
tartott sziikségesnek (Benford, DiNovi és Schlatter, 2006).

3.2.6.3. Glicirrizin

A glicirrizin (glicirrizinsav és ammoniumsdja) a triterpén szaponinok kozé tartozo
vegylilet. A glicirrizinsavat a pillangdésviragiak kozé tartozé édesgyokér
(Glycyrrhiza glabra) szaritott és poritott gyoktorzsébol vonjak ki, ennek kémiai
atalakitasaval nyerik az ammoniumsojat.

A szacharoznal 50-100-szor édesebb, édesitéhatasa késleltetve alakul ki és
hosszu utdize van.

A medvecukor gyartasanak alapanyaga, de iditGitalok izesitésére is
felhasznaljak. Az EU szabélyozas élelmiszer-0sszetevonek tekinti (Kinghorn és
Compadre, 2001).

A glicirrizin kifejezett élettani hatasai miatt az édesgyokért gyogynovénykeént is
hasznaljak. Nagyobb mennyiségben torténd fogyasztasa kiillonosen a magas vér-
nyomasban szenvedok szdmara jelent veszélyt (Stermer, Reistad és Alexander,
1993), ezért az SCF nem javasolja napi 100 mg-nal tobb glicirrizin bevitelét (SCF,
2003). Jelenlétére az élelmiszercimkén elhelyezett felirattal kell figyelmeztetni a
fogyasztokat (1d. 2.4.5.6. fejezet).

3.2.6.4. Egyéb névényi intenziv édesitoanyagok

A fentiekben ismertetett anyagokon kiviil még szamos novénybdl izolaltak édesitd
hatast vegyiileteket, tobbségiikben fehérjéket. Ezek jelenleg csak néhany orszagban
engedélyezettek.

A pentadin és brazzein relativ édessége 500 illetve 500-2000, az afrikai
Pentadiplandra brazzeana ndévény gyliimolesében talalhatok. Kedvezé izprofilja és
héstabilitisa miatt a brazzein kiilondsen igéretesnek tinik élelmiszeripari
felhasznalasra.
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A monellint egy masik afrikai novény (Dioscoreophyllum cumminsii)
gyliimolcsébol vonjak ki, 1500-2000-szer édesebb a cukornal.

A mabinlinek a Kinaban honos Capparis masakai ndvény magjaban fordulnak
eld.

A mirakulin egy glikoprotein, amelyet az afrikai Richardella dulcifica
névénybdl vonnak ki. Valdjaban nem édesitészer, hanem izmoddosito: a keserli és
savanyu izt alakitja édessé (Kinghorn és Compadre, 2001).

3.2.7. Osszefoglalds

A nagy mennyiségben fogyasztott cukrok szertedgazd valtozasokat indukalnak a
szervezet anyagcsere-folyamataiban, ezzel ndvelik szamos betegség eléfordulasi
kockazatat.

A modern taplalkozasi ajanlasok a cukrok aranyat az optimalis étrendben az
Osszes energiabevitel 10%-aban maximaljak, ez 20 kg/fé éves cukorfogyasztasnak
felel meg (WHO, 2003, pp. 55-58., 119.). A fejlett orszagokban, igy
Magyarorszagon is mar énmagaban szachardzbdl ennek tobb mint masfélszeresét
fogyasztjuk el, ha pedig hozzaszamoljuk a tobbi cukorfélét is, akkor a fogyasztas
mar tobb mint kétszerese az ajanlott érték maximumanak (FAO, 2009). A cukornak,
mint olcsé energiaforrasnak a fejlédé orszdgokban fontos szerepe lehet, azonban a
fejlett orszagokban elérhetd kiegyensulyozott taplalkozas esetén nincs 1ét-
jogosultsaga. A cukorfogyasztas mérséklése tehat az egészségesebb taplalkozas
megvalositasanak egyik legfontosabb pillére kell hogy legyen.

A 0sszes cukorfogyasztds csokkentése mellett indokolt lenne a szachar6z
kevésbé karos élettani hatast cukorfélékkel (pl. fruktdz) vagy még inkabb mézzel
torténd kivaltasa.

A cukorhelyettesitk szamos elonnyel rendelkeznek a cukrokkal szemben:
kisebb mértékben emelik a vércukorszintet és fogszuvasodast sem okoznak.
Alacsony édesitéhatasuk ellenstilyozasa érdekében tobbnyire intenziv édesitd-
szerekkel kombinalva alkalmazzak Oket, hashajto hatdsuk miatt azonban
felhasznalhatosaguk korlatozott.

A cukorbevitel csokkentésében a mesterséges édesitdszerek is alternativat
kinalhatnak, bar a tapasztalatok alapjan a cukormentes élelmiszerek fogyasztasa
nem feltétleniil eredményez testtomegcsokkenést. A szintetikus édesitoszerekkel
szemben a médidban és a fogyasztok korében gyakran felmeriilé egészségligyi
aggalyokat a jelenlegi tudomanyos eredmények tobbnyire nem tamasztjak ala. A
mesterséges édesitoszerek ugyanakkor — testidegen, szintetikus anyagok 1évén — sok
fogyasztd szamara nehezen egyeztethetdek dssze az egészségtudatos taplalkozassal.

A megoldast az utobbi években kifejlesztett természetes, ndvényi alapl intenziv
édesitOszerek jelenthetik, amelyek szama és felhasznalasa folyamatosan ndvekszik.
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3.3. Szinezékek

3.3.1. A szinezékek jelentosége

Az élelmiszer legszembetlinébb tulajdonsaga a szine, és ez elére meghatarozza
mind az izre, mind pedig a mindségre vonatkozé elvarasainkat. Az élelmiszer
min6ségérol eldszor a szin alapjan alkotunk véleményt, és a szin — annak intenzitasa
illetve a szin és az iz harmonidja — az izérzékelésiinket is befolyasolja (Henry,
2008). A szinezékek ezért igen fontos szerepet toltenek be az élelmiszerek vonzova
tételében, megjelenésiik javitasaban, illetve az élelmiszerek szinének és izének
harmonizalasaban.

A szinezékek a 1333/2008/EK rendelet meghatarozasa szerint azon adalé-
kanyagok, amelyek felerdsitik vagy helyreallitjak az élelmiszerek szinét.

Az élelmiszerekbdl €s mas természetes eredetii eheté alapanyagokbol fizikai
és/vagy kémiai kivonassal nyert készitmények akkor tekintheték szinezékeknek, ha
a szinezOanyagot a tapanyagoktol és az aromatikus 0sszetevoktdl szelektiv modon
elkiilonitették. Az élelmiszeriparban elterjedten hasznalt szinezOhatasi aromas
anyagokat (példaul paprika, safrany) illetve koncentratumokat (példaul cékla-
kivonat) tehat a szabalyozas nem tekinti szinezékeknek, mivel azok a pigment
mellett egyéb Osszetevoket is tartalmaznak.

Jelen fejezetben kizarolag az adalékanyagnak mindsiild szinezékek szerepelnek.

A szinezékek felhasznalasanak technoldgiai céljai a kdvetkezok lehetnek (Henry,
2008):
a) az élelmiszerben mar jelen levo, de a fogyasztok altal elvartnal kevésbé
intenziv szinek megerdsitése;

b) a szin egydntetiiségének biztositasa tételrdl tételre;

c) az ¢élelmiszer eredeti, a feldolgozas technologiai folyamatai soran karosodott
szinének helyreallitasa;

d) olyan élelmiszerek szinezése, amelyek egyébként gyakorlatilag szintelenek
lennének.

Az élelmiszerek szinezése igen hosszii multra tekinthet vissza. A legels6 irasos
emlékek az oOkorbol szarmaznak, Plinius beszamolojabol tudjuk, hogy egyes
kereskedOk fiisttel illetve aloéval szinezték boraikat (Thorngate, 2001). Az els6
szintetikus ételfesték 1856-ban tortént felfedezéséig ndvényi, allati €s asvanyi
eredetli pigmenteket hasznaltak az élelmiszerek szinezésre. AzOta a mesterséges
szinezé¢kek kedvezObb technologiai tulajdonsagai — szinintenzitds, valtozatos szin-
arnyalatok, stabilitas, elérhet0ség, ar — miatt a természetes szinezékek felhasznalasa
hattérbe szorult.

A szintetikus ételfestékek szdmanak rohamos ndvekedése miatt a szinezékeket
az élelmiszerszabalyozason beliil minden fejlett orszagban, igy Magyarorszagon is
kiemelt kérdésként kezelték. Hazankban az adalékanyagok koziil a szinezékek
felhasznalasat szabalyoztak legkorabban (1905-ben), és az Eurdpai Kozdsségben is
a szinezékekre sziiletett meg el0szor egységes kozosségi szabalyozas (1962-ben). A
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szinezé¢kek voltak az els6 adalékanyagok, amelyek egyértelmii azonositasara
szamozasi rendszert vezettek be (Schultz-szam, Colour Index). Az Unidban
hasznalatos E-szamrendszert is a szinezékekre alkalmaztak elészor, majd késobb
kiterjesztették az 6sszes adalékanyagra (1d. 2.4.5.1. fejezet).

Az adalékanyagok toxikologiai vizsgalatanak bevezetésével és a vizsgalati
modszerek fejlodésével szamos mesterséges szinezéket betiltottak egészségkarositd
hatasuk miatt, mikozben egyre tobb adat latott napvilagot a természetes szinezékek
egészségvedd hatasardl. A 20. szazad végén a fogyasztok egészségtudatossaganak
novekedése, a természetes Osszetevokre iranyuld kereslet fokozodasa a természetes
szinezékek felhasznalasanak atértékelésére késztette az élelmiszeripart (Wissgott és
Bortlik, 1996).

3.3.2. A szinezékek felhaszndlasdnak jogi szabdlyozdsa

A szinezékek felhasznalasat a 94/36/EK iranyelv és a ME 1-2-94/36 el6iras (2010.
januar 20-t61 az 1333/2008/EK rendelet), tisztasadgi kovetelményeiket a
2008/128/EK iranyelv és a ME 1-2-95/45 elbiras szabalyozza.

Az el6irasok megtiltjak a szinezékek felhasznaldsat bizonyos élelmiszerekben,
tobbek kozott az asvanyvizben, a tejben és az izesitetlen alap tejtermékekben, a
lisztben, a szaraztésztaban valamint a kenyérben. A mesterséges szinezékek
felhasznalasi teriilete er6sen korlatozott, alapélelmiszerekben altalaban csak
természetes szinezékek hasznalhatok. A jogszabalyok azonban — a tobbi adalék-
anyaghoz hasonloan — a szinezékek esetében sem tesznek definicidszerlien
kiilonbséget eredet szerint. Emlitésre mélto, hogy a korabbi magyar szabalyozasban
az eredet szerinti megkiilonboztetés még szerepelt — egyebek mellett a mesterséges
szinezékekre vonatkozo6 kiilon jelolési kotelezettség formajaban.

Az EU szabalyozas a 90-es ¢években tortént atvétele tovabbi jelentOs
valtozasokkal is jart a korabbi magyar eldirasokhoz képest. Egyrészt két elterjedten
hasznalt mesterséges szinezék, az amarant €s az eritrozin felhasznalasi teriileteinek
jelentds korlatozasa a technologia megvaltoztatasara kényszeritette az
¢élelmiszeripart (Soharné, 1999). A masik valtozds a husipart érinti: az 1j
szabalyozas egyes huskészitményekben engedélyezi a szinezékek egy szik
csoportjanak felhasznalasat, mig a husok és huskészitmények szinezése — az
élelmiszer jellegli szinez6 hatasut anyagok (paprika, kurkuma), illetve a
tobbfunkcidju nitrat €s nitrit adalékanyagok kivételével — ezt megeldzden tilos volt
Magyarorszagon (Soharné, 1998). A szinezékek kore néhany, korabban hazankban
nem engedélyezett anyaggal (lutein, barna FK, barna HT, arany, eziist) boviilt
(Molnar és Komaromyné, 1998).

Az Eurdpai Bizottsag 2003-ban felkérte az Eurépai Elelmiszer-biztonsagi
Hatosagot (EFSA), hogy az Eurdpai Unioban korabban engedélyezett élelmiszer-
adalékanyagok alkalmazasara vonatkozoan készitsen kockazatbecslést, figyelembe
véve a leglijabb tudomanyos eredményeket. Az ujraértékelés soran az élelmiszer-
szinezékek vizsgalata elsdbbséget élvez, mivel ezek voltak az elsé adalékanyagok,
melyek engedélyezése eurdpai jogszabalyokkal tortént, és a mintegy 30 éve
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elvégzett kockazatbecslés ota ujabb tudomanyos eredmenyek valtak ismertte
(MEBIiH, 2007a).

A kovetkezdkben attekintem a legfontosabb szinezékek fobb technologiai jellemzait
és humanegészségligyi vonatkozasait.

3.3.3. Természetes szinezékek

A természetes szinezékeket az adott szinezdanyagban gazdag élelmiszerekbdl,
illetve ¢lelmiszer-nyersanyagokbol vonjak ki vagy szintetikus uton, esetleg bio-
technolégiai eljarassal allitjak el6. Elelmiszerszinezékként csak a kiséréanyagoktol
lehet6ség szerint elvalasztott, megtisztitott, allandé Osszetételi szinezéanyagok
hasznalhatok fel (Soharné, 2006).

A természetes szinezékek eldonye — a fogyasztoéi preferencidkon és kedvezd
¢élettani hatadsukon tulmenden — hogy felhasznalasuk szélesebb korben engedély-
ezett, mint a mesterséges szinezékeké. A természetes szinezékek ugyanakkor
szamos technoldgiai és gazdasagi hatrannyal rendelkeznek a szintetikus festékekkel
szemben. A tiszta szinezékek eldallitasa igen koltséges, ezért a jO mindségii
természetes szinezékek altalaban igen dragak, emellett altalaban kisebb szin-
intenzitdst nytjtanak a mesterséges szinezékeknél, vagyis azonos szinezOhatas
eléréséhez tobb szinezéket kell felhasznalni, ami tovabbi koltségndveld tényezo. A
természetes szinezékek sokszor nem elég stabilak, a szokasosnal kiméletesebb
gyartastechnologiat igényelnek, és a tarolas soran is konnyen lebomlanak. Pigment-
tartalmuk kevésbé definialt, mint a mesterséges szinezékeknél, az extrakcios eljaras
és a gyarto fiiggvényében eltérd lehet, ezenkiviil a természetes pigmentek szine a
pH fiiggvényében valtozhat — bar ez utobbi egyes mesterséges szinezékekre is
fennall (Spears, 1988).

A koncentratum formajaban forgalmazott kivonatok — amelyek nem mindsiilnek
adalékanyagnak — valamivel olcsobbak, de tartalmazzak a kiindulasi nyersanyag
jellegzetes izét, illatat ado egyéb kisérdanyagokat is, ami korlatozza felhasznalasi
tertiletiiket (Soharné, 2005b).

A természetes élelmiszerszinezékek tobbsége ndvényi eredetil, az egyetlen allati
eredetll szinezék a karmin.

A novényi pigmentek az Un. fitokemikaliak (bioaktiv, nem nutritiv ndvényi
eredetli kémiai anyagok) koz¢ tartoznak, amelyek egészségvédo hatast fejtenek ki
az emberi szervezetben (Demmig—Adams és Adams, 2002). A ndvényi szinanyagok
természetes antioxidansként, a szabad gyokok altal indukalt oxidativ stressz (Vizer
és Fehér, 2001) mérséklése révén illetve egyéb valtozatos bioldgiai hatdsok ttjan
hatékonyan csokkentik szamos kronikus betegség, koztik a daganatos és sziv- és
érrendszeri megbetegedések kockazatat (Craig, 1997; Ember és Kiss, 2001).
Betegségmegel6z6 hatasuk miatt a novényi szinezOanyagokra egyre nagyobb
figyelem iranyul, jelentdségiik az ¢lelmiszeriparban folyamatosan nd, sét tobb
szinezék mar taplalékkiegészitd formajaban is kaphato. Megjegyzend6 ugyanakkor,
hogy mivel a természetes antioxidansok egymasra épiil6 rendszert alkotnak (Vizer
¢s Fehér, 2001), a fitokemikalidk pozitiv hatasa izolalt, tisztitott formaban kevésbé
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kifejezett, mint amikor keverékként, természetes formaban vannak jelen a
z0ldségekben és gylimolesokben (Liu, 2004).

A mesterséges szinezékeknél ugyan sokkal ritkabban, de egyes természetes
szinezé¢kek (az annatto és a karmin) is kivalthatnak tGlérzékenységi reakcidkat
(Soharné, 2000; Lucas, Hallagan és Taylor, 2001).

A kovetkezOkben kémiai szerkezetilk szerinti csoportositisban részletesen
bemutatom a fontosabb természetes szinezékeket.

3.3.3.1. Karotinoidok

A karotinoidok nagy valtozatossagu ¢s széles elterjedtségii vegyiiletcsoport. A
ndvényeken kiviil baktériumokban, gombakban, algdkban és allatokban is meg-
talalhatok. Az ismert karotinvegyiiletek szama meghaladja az 500-at (Lee és Khng,
2001). A karotinoidok csoportjdba tartozo szinezékek sarga, narancssarga vagy
voros szintiek.

A karotinoid pigmentek fontos szerepet toltenek be a fotoszintézisben és a
novények fényvédelmében. Fényvédd funkcidjuk a reaktiv oxigénformak kozom-
bositésén alapul, és ez az alapja a human szervezetben kifejtett antioxidans
hatasuknak is: a karotinoidok megfelelé koncentracioban meggatoljak a lipidek
oxidaciojat és az azzal jard oxidativ stresszt (Liu, 2004). A karotinoidok gydkfogo
hatasa erésebb, amennyiben tobb karotinoid keveréke van jelen, mas természetes
antioxidansok (pl. E-vitamin) szintén szinergista hatast fejtenek ki. A karotinoidok
fogyasztasa és a szabad gyokok altal eldidézett kronikus betegségek, kiillondsen a
kiilonféle daganatos megbetegedések eloforduldsa kozotti negativ Osszefliggést
szamos epidemioldgiai adat tamasztja ala, bar az eredmények nem konzekvensek
(Astorg, 1997; Paiva és Russell, 1999).

A karotinok (E 160a) a természetben igen elterjedt sarga szinli ndvényi
pigmentek, szamos zoldség és gyiimolcs sarga szinét adjak, de az allati és emberi
szervezetben is megtalalhatok. Nevilkk a sargarépa (Daucus carota) nevébol
szarmazik (Gunda, 2009). Elelmiszeripari felhasznalasra kétféle karotinszinezék
engedélyezett. A vegyes karotin (E 160a i) alfa-, béta- és gamma-karotin
természetes keveréke, amelyet sargarépabol, novényi olajbol illetve bizonyos
algakbol vonnak ki. A tiszta béta-karotin (E 160a ii) szintetikusan vagy mikro-
organizmusok segitségével is eldallithatd. Az élelmiszeripar els6sorban a tiszta
béta-karotint hasznalja vaj, margarin, sajtok, tiditditalok szinezésére (TVE, 2009). A
karotinok erés antioxidans hatassal birnak, ezaltal csokkenthetik egyes daganatos és
sziv- és érrendszeri betegségek kockazatat (Paiva és Russell, 1999). A természetben
legelterjedtebb karotinvegyiilet, a béta-karotin emellett az A-vitamin provitaminja
(eldanyaga), ezaltal szerepe van a latasban és egyéb élettani folyamatokban. A béta-
karotin ezért szamos egészségveédo termék, tobbek kozott funkcionalis italok
alkotdrésze, felhasznalasa a jovoben varhatéoan még tovabb novekszik majd (Lee €s
Khng, 2001). Fontos megfigyelés ugyanakkor, hogy a karotinok egészségvédod
hatasa csak az élettanilag sziikséges koncentracioban érvényesiil. Tulzott
mennyiségben fogyasztva nem fejtenek ki preventiv hatast, s6t a dohadnyosoknal
novelik a daganatos betegségek és az angina el6fordulasat (Paiva és Russell, 1999).
Ennek oka valosziniileg az, hogy a nagy mennyiségben fogyasztott karotinokbol
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intenziv oxidalo korilmények kozott oxidaldé hatastt lebomlasi termékek
keletkeznek (Russel, 2001).

Az annatto (E 160b) narancssarga szinii ndvényi festék, a Dél-Amerikaban
honos orleanfa (Bixa orellana) magjat koriilvevo vords szinli terméslepelbdl vonjak
ki. A szinezék két vegyiilet, a bixin és norbixin keveréke (Lee és Khng, 2001).
Elelmiszerfestékként féleg vaj és margarin, valamint egyes sajtok (cheddar és
chester) szinezésére hasznaljak. Jol alkalmazhato a szintetikus tartrazin (E 102) (1d.
3.3.3.4. fejezet) kivaltasara (Gunda, 2009). Az annatto ugyanakkor azon kevés
természetes szinezékek egyike, amelyek az arra érzékeny személyekben allergids
reakciokat valthatnak ki. Mig a legtobb adalékanyaggal szemben pszeudoallergias
(intolerancia) tiinetek jelentkeznek, addig az annatto — csakugy, mint a kés6bb
targyalt karmin — esetében valodi, IgE medialt allergias reakcié alakulhat ki (Lucas,
Hallagan és Taylor, 2001; Chapman et al., 2006). Megjegyzend6 ugyanakkor, hogy
a szinezék — természetes kivonat 1évén — a festékanyagon kiviil szdmos mas Ossze-
tevot is tartalmaz, és az allergiat nem maga a pigment, hanem a szinezékben levo
fehérjemaradékok valtjak ki (Taylor és Dormedy, 1998). A fehérjemaradékok
szintje a feldolgozas technologiajatol fliigg (Lucas, Hallagan és Taylor, 2001).

A kapszantin és kapszorubin (E 160c) a xantofillok (karotinoid-alkoholok) k&zé
tartoz6 vordses narancs szinll vegyiiletek, a paprika természetes pigmentanyagai. A
pirospaprikabol (Capsicum annuum) vonjak ki, az izolalt szinezék helyett azonban
az ¢lelmiszeriparban gyakrabban alkalmaznak paprikakivonatot (TVE, 2009).
Szbszok, cukraszsiitemények, huskészitmények, sajtok szinezésére hasznaljak. A
kapszantin gyokfogo hatasa in vitro kisérletek szerint a béta-karotinénal is erdsebb
(Matsufuji et al., 1998). Kozvetlen rakellenes hatdst azonban az izolalt vegyiilet
esetében nem, csak a tobb karotinoid keverékét tartalmazo paprikakivonat esetében
sikeriilt kimutatni (Narisawa et al., 2000).

A likopin (E 160d) vordses narancs szinll karotinoid, a paradicsom és a
csipkebogyd szinanyaga, de mas gylimolcsokben, példaul a kajsziban, a piros
grépfritban és a gorogdinnyében is megtalalhato (Lugasi et al., 2003). Az élelmi-
szeripari célra hasznalt szinezéket a paradicsombol (Lycopersicon esculentum)
vonjak ki. A legtobb karotinoiddal szemben a likopin vizben is oldhat6, ezenkiviil
héstabil és fényre sem érzékeny, ezért széleskorli élelmiszeripari felhasznalasa
lehetséges (Lee és Khng, 2001). Jelenleg Omlesztett sajtokhoz, sz6szokhoz,
fiiszerekhez és egyes hustermékekhez haszndlhaté. A humén vérplazmaban levd
karotinoidok kb. felét a likopin teszi ki, amely a karotinoidok koziil a leger6sebb
gyokfogd hatast fejti ki (Gerster, 1997). A likopin — valtozatos hatas-
mechanizmusok utjan kifejtett — preventiv hatdsa szamos betegségcsoport esetében
igazolast nyert (Banhegyi, 2005). Epidemioldgiai adatok arra mutatnak, hogy a
likopin csokkentheti kiilonféle daganatos megbetegedések el6fordulasat. A
legerdsebb Osszefliggés a prosztata-, tiido- és gyomorrak esetében mutatkozik, de
biztatd eredményekkel rendelkeziink a hasnyalmirigy-, vastagbél-, végbél-,
nyeldcs6-, szajiireg-, emlo- és méhnyakrak esetében is (Giovannucci, 1999; Omoni
¢és Aluko, 2005). A likopin antioxidans hatasa védelmet nyujt az UV sugarzas
okozta boérkarosodassal szemben (Ribaya-Mercado et al., 1995). A likopin-, illetve a
paradicsomfogyasztas a sziv- és érrendszeri betegségek kockazatat is csokkentheti
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(Omoni ¢és Aluko, 2005), a tobbi karotinoidtol eltéréen azonban ez a hatas
valdsziniileg nem az antioxidans aktivitas, hanem a koleszterinszintézis gatlasa és
az LDL-koleszterin lebontasanak serkentése révén valosul meg (Arab és Steck,
2000).

A lutein (E 161b) a xantofillokhoz tartozo, narancssarga szinli ndvényi pigment.
A klorofill és a karotin kisérdjeként eldfordul minden zold névényben, tobbek
kozott a lutein okozza 6sszel a levelek jellegzetes sarga szinét a klorofill lebomlasa
utan. Ugyancsak f6 szinanyaga a tojassargdjanak, ezért baromfitakarmanyokban is
gyakran felhasznaljak a fogyasztoéi preferenciak kielégitése érdekében (Gunda,
2009). A luteint els6sorban csalanbol és algakbol vonjak ki, de lucernabol, palma-
olajbdl és tojassargajabol is eldallithatd. Technologiai folyamatoknak ellenalld
szinezék, az élelmiszeriparban szoszok, édességek, siitemények és alkoholos italok
eléallitasahoz hasznaljak (TVE, 2009). A lutein is rendelkezik antioxidans
aktivitassal, in vitro kisérletek szerint gyokfogod hatasa valamelyest elmarad a béta-
karotinétol (Mortensen et al., 1997). Bar a luteinbdl nem képzddik A-vitamin, a
lutein és kisérbéanyaga, a zeaxantin csokkenti az Oregedéssel jaro kronikus
szembetegségek (halyog, idéskori sargafolt-elfajulds) el6fordulasat (Mares—Perlman
et al., 2002). A lutein antikarcinogén hatasar6l viszonylag kevés adat all rendel-
kezésiinkre, egyes vizsgalatok azonban negativ Osszefiiggést mutattak ki a lutein-
fogyasztas és az emldrak (Toniolo et al., 2001) illetve a tiidérak (Le Marchand et
al., 1993) gyakorisaga kozott. A lutein a sziv- és érrendszeri betegségek kockazatat
is csokkenheti, &m az erre vonatkoz6 adatok meglehetésen ellentmondasosak
(Granado, Olmedilla és Blanco, 2003; Alves-Rodrigues ¢s Shao, 2004). A lutein
egészségveédd hatasanak kihaszndldsara a kozelmultban indult egy hazai kutatasi
program luteintartalmu funkcionalis hiiskészitmények kifejlesztésére (OHKI, 2005).

3.3.3.2. Klorofillok

A klorofill a novények ¢és algdk zold szinanyaga. Elsddleges élettani funkcidja a
fotoszintézis, amelynek soran vizbdl és szén-dioxidb6ol a napenergia fel-
hasznalasaval szerves vegyiiletek keletkeznek. A molekula gytlirirendszerének
kozepén egy magnéziumatom foglal helyet komplexkdtésben. A sokféle klorofill-
vegylilet kozil a legjelentdsebb a klorofill a és klorofill b, az elobbi kékeszdld, az
utobbi  sargdszold szinli. A klorofillok koziil ¢élelmiszer-adalékanyagként a
klorofillok, a klorofillinek valamint ezek rézkomplexei engedélyezettek.

A Fklorofillt (E 140 1) zold novényekbdl, foként vizindvényekbodl, csalanbol €s
lucernabol vonjak ki. A klorofill zsirban olddédik, hével és savval szemben nem
stabil. A klorofillmolekula hidrofob fitolrészének levalasztasaval vizoldhato
klorofillin (E 140 ii) allithat6 el6 (Lee és Khng, 2001).

A klorofill illetve a klorofillin kdzponti magnéziumatomjat rézatomra cserélve
hére és fényre stabilabb rézkomplexek keletkeznek. Annak fiiggvényében, hogy a
csere milyen mértékben megy végbe, a klorofill rézkomplexek (E 141 1) kékeszold
vagy soOtétzold, a klorofillin rézkomplexek (E 141 ii) sotétzold vagy kékesfekete
sziniek (TVE, 2009). A kémiai moédositasok miatt a klorofillin illetve a réz-
komplexek mar nem természetes, hanem természetes eredetli szinezéknek
tekintenddk.
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A Kklorofillok az élelmiszerekben altalanosan felhasznalhatok, elsdsorban
édességek, sajtok, zselék és lekvarok szinezésére hasznaljak. A gyogyszer- és
kozmetikai ipar is elterjedten alkalmazza (Lee és Khng, 2001).

A kozelmultban lezajlott kutatok biztatd eredményekkel szolgalnak a klorofillok
humanegészségligyi vonatkozasairdl. A Kklorofillok rdkellenes aktivitasa tobb,
részben elkiiloniilt hatasbol tevodik Ossze. A klorofillok mar a bélrendszerben
képesek a taplalékban levé mutagének és karcinogének (példaul az aflatoxin és a
vOrds husokbdl szarmazoé hem) megkotésére. A kiilonbdzo mértékben felszivodo
klorofill-szarmazékok in vivo rakellenes hatasa egyrészt a rak iniciacidjanak
megelézésén (antioxidans aktivitas, detoxikacid szabdlyozasa), masrészt a rakos
sejtes apoptozisanak (programozott sejthalal) serkentésén alapul. Az egyes
klorofillvegyiiletek illetve -szarmazékok bioldgiai hatasa ugyanakkor eltéré lehet
(Ferruzzi és Blakeslee, 2007). A vastagbélrak esetében epidemiologiai adatok is
alatamasztjak a klorofillok preventiv hatasat (Balder et al., 2006).

3.3.3.3. Antocianok

Az antocianok (E 163) csoportjaba tartozo, kismértékben eltéré kémiai szerkezetii
vegyiiletek a novények legfontosabb kék, piros és lila szinezékei. Ezek adjak a
kékszol6, a malna, a bodza, a cseresznye és a voroskaposzta szinét, tovabba sok
kedvelt disznovény levelének rézsaszin vagy akar sotétkék szinét is (de Pascual—
Teresa és Sanchez-Ballesta, 2008).

Az élelmiszerszinezékként forgalomba keriild6 antocianokat legnagyobb
mennyiségben a kéksz6ld héjabol és egyéb boripari melléktermékekbdl nyerik, de
izolalt antocianok helyett gyakran hasznalnak sz6l6héjkivonatot is (Lee és Khng,
2001). Az antocianok egy ujabb, egyre novekvo jelentoségli forrasa a feketebodza
termése (Stégerné Maté, 2002), emellett vOrdskaposztabol, rosellabdl (tropusi
hibiszkuszféle), fekete berkenyébdl és vérnarancsbol is eléallitjak (Bridle és
Timberlake, 1997).

Az antocianok az élelmiszerekben altalanosan felhasznalhatok, alkalmazasukat
azonban korlatozza instabilitdsuk: nagy reakcidképességiik révén szamos kémiai
reakcioban vesznek részt, amelyek a szin gyengiilésével jarnak (Lee és Khng,
2001). Az élelmiszeriparban elssorban reggeli gabonapelyhek, dzsemek, zselék és
italok szinezésére hasznaljak.

Az antocianok a flavonoidok csoportjaba tartozé vegyiiletek. A flavonoidok
igen széleskorli kémiai €s biologiai aktivitassal rendelkeznek, ezaltal humanélettani
hatasaik is szertedgazok (Nijveldt et al., 2001; Vizer és Fehér, 2001). Egészségvédo
hatasukat a kdzelmult szamos vizsgalata igazolta (Lugasi, 2003).

Az antocianok legkdzismertebb elonyos humanélettani hatasa szabadgyokfogo
¢és antioxidans aktivitasuk (K&dhkonen és Heinonen, 2003), emellett azonban szamos
mas uton is befolyédsoljak az emberi szervezet miikddését. Az antocianok és az
antocianokban gazdag flavonoid-keverékek védelmet nyujtanak a DNS
karosodasaval szemben, 0sztrogén aktivitast és enzimgatlast fejtenek ki, serkentik a
citokinek termelését, ezaltal befolyasoljak az immunrendszer mitkodését,
gyulladasgatlok, gatoljak a lipidek peroxidaciojat, és erdsitik az érfalakat (Lila,
2004a; de Pascual-Teresa és Sanchez-Ballesta, 2008).
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A népi gyogyaszat régota hasznalja a magas antocian-tartalmu névényeket, €s
az utdbbi két évtizedben egyre intenzivebbé vald kutatdsok szamos betegségcsoport
esetében igazoltdk az antocidanok jotékony hatasat. Az antocidnok védelmet
nyUjtanak a rakos megbetegedésekkel (Wang és Stoner, 2008), a sziv- ¢és
érrendszeri betegségekkel, a cukorbetegséggel, a gyulladasokkal, valamint az
allergiaval szemben (Ghosh, 2005), javitjak az idegi és kognitiv agyi funkciokat, a
latast, valamint védik a DNS integritasat (Zafra—Stone et al., 2007). A kékszdl
héjaban talalhatdé antocianok is hozzajarulnak a mérsékelt vorosborfogyasztas
kedvezd egészségiigyi hatasahoz (Virgili et al., 2001; Kelly, 2003). Az antocianok
ugyanakkor — hasonléan a tdbbi fitokemikalidhoz — keverék formaban hatékony-
abbak, mint izolatumként (Lila, 2004a).

3.3.3.4. Kurkumin

A kurkumin (E 100) a polifenolok k6zé tartozo, sarga szinii vegyiilet, amelyet a
kurkuma (Curcuma longa) gyoktorzsébdl (rizoma) vonnak ki. A kurkumat az 6si
indiai gydgyaszat 6000 éve hasznalja gyogynovényként, emellett fiiszerként,
szinezékként, tartositoszerként és diszitési célra is alkalmazzak (Aggarwal, Kumar
¢és Bharti, 2003).

A kereskedelmi forgalomba keriild szinezékben a kurkumin mellett két
dezmetoxi-szarmazéka is jelen lehet. A kurkumin fényre érzékeny és csak savas
kozegben stabil, az élelmiszeriparban mustarfélék, salatadntetek, italok, pék-
siitemények és margarinok szinezésére hasznaljak (Gunda, 2009). Izolalt kurkumin
helyett gyakran hasznalnak kurkumagydkér-kivonatot vagy kurkumaport, amelyek
nem adalékanyagnak, hanem fliszernek mindsiilnek. Ezek ugyanakkor tartalmazzak
a fliszer jellegzetes izét — a kurkuma a curry nevii fliszerkeverék egyik alapanyaga —
ezért felhasznalhatosaguk korlatozott (Lee és Khng, 2001).

A kurkumin gyulladascsokkentd ¢€s antioxidans tulajdonsagi vegyiilet.
Biokémiai és élettani hatasai rendkiviil szertedgazoak (Anand et al.,, 2008), az
elmualt 50 év kutatdsai szamos kedvezd egészségiigyi hatasat igazoltak. A vér
koleszterinszintjének csokkentése, az LDL-koleszterin oxidaciojanak gatlasa, a
véd a sziv- és érrendszeri betegségekkel szemben. Csokkenti a 2-es tipusu
cukorbetegség, egyes iziileti megbetegedések és az Alzheimer-kor tiineteit, gatolja a
HIV virus szaporodasat, segiti a sebgyogyulast, védi a majat és a tiidot, serkenti az
epeszekréciot és csokkenti a halyogképzodést (Aggarwal és Harikumar, 2009). A
kurkumin legtdbbet tanulmanyozott hatdsa rakellenes aktivitdsa: a kurkumin —
tobbféle élettani mechanizmus utjan — hatékonyan segiti a daganatos meg-
betegedések megeldzését és kezelését. In vitro és allatkisérletek eredményei szerint
a kurkumin csokkenti a bor-, a szaj-, a gyomor- és vastagbélrak kialakulasat, és
epidemiologiai adatok is arra mutatnak, hogy az emésztdszervi daganatok, az emlo-,
prosztata- és gyomorrak kisebb gyakorisaggal fordulnak el6 a kurkumint nagyobb
mennyiségben fogyaszté populaciokban (Aggarwal, Kumar és Bharti, 2003).
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3.3.3.5. Riboflavin

A riboflavin (E 101), mas néven B, vitamin a ndvény- és allatvilagban is széles
korben elterjedt anyag, legnagyobb mennyiségben a tejben, a hisban, a tojasban, az
¢élesztében, a zo6ld szinii zoldségekben és gabonamagvakban talalhatdo meg (Powers,
2003).

Eloallitasa tejsavobol vagy élesztobol vald kivonassal, illetve gyakrabban
szintetikus Uton torténik. Az élelmiszeripar elsdsorban vitaminként hasznalja, ebben
az esetben nem mindésiil adalékanyagnak. Sargas-narancs szinli vegyiilet, szinezék-
ként desszertekhez, majonézhez és egyes italokhoz hasznaljak (TVE, 2009).

A riboflavin biologiai szerepe igen sokrétli (Massey, 2000). Elektronszallitd
vegyiiletként nélkiilozhetetlen a szervezet energiatermeld folyamataiban, emellett
szamos enzim alkotorésze, és aktiv szerepet jatszik mas vitaminok (folsav,
cianokobalamin, piridoxin) anyagcseréjében. Hidnya fejlodési rendellenességeket,
vérszegénységet, emésztdszervi megbetegedéseket és neuroldgiai zavarokat okoz. A
riboflavin részt vesz a homocisztein lebontasaban, ezaltal csokkentve a homo-
cisztein okozta sziv- és érrendszeri betegségek kockazatat. Egyes vizsgalatok
szerint az elégtelen riboflavin-ellatottsag ndveli bizonyos daganatos betegségek
kockazatat, bar az ezzel kapcsolatos adatok nem konzekvensek. Riboflavinhidny
leggyakrabban a terhes és szoptatd ndk, a csecsemdk és gyermekek, az idosek és a
sportolok korében fordul el6 (Powers, 2003).

3.3.3.6. Céklavoros

A céklaviros vagy betanin (E 162) a cékla (Beta vulgaris ssp. esculenta var. rubra)
lilas, kékesvoros szinanyaga, a betalainok (vizoldhato, nitrogéntartalmu ndévényi
pigmentek) kozé tartozo6 vegyiilet (Moreno et al., 2008).

A szinezéket a répatestbdl allitjak eld vizes kivondassal és erjesztéssel. Az izolalt
szinezék helyett az ¢élelmiszeripar gyakrabban hasznal céklalé-koncentratumot,
ennek felhasznalhatosdga azonban — jellegzetes aromaja miatt — korlatozott. A
betanin meglehetdsen instabil vegyiilet, hore, fényre és levegére érzékeny, ezért
leginkabb rovid eltarthatésagh és hosszabb hoékezelésnek nem alavetett
¢lelmiszerekben, tobbek kozott joghurtokban, fagylaltokban, szoszokban
alkalmazzak (Lee és Khng, 2001).

A céklat a népi gyogyaszat mar régota alkalmazza kiilonbozo fertdzéses €s
kronikus  betegségek kezelésére. Kedvezd egészségiigyi hatasait napjaink
tudomanyos vizsgalatai is igazoltdk. A betanin antivirdlis és antibakterialis
aktivitasa mellett igen hatékony gyokfogod és antioxidans hatast fejt ki (Pedrefio és
Escribano, 2001; Lila, 2004b). Csokkenti az LDL-koleszterin oxidaciojat, ezaltal
védelmet nyujthat a sziv- és érrendszeri betegségekkel szemben (Tesoriere et al.,
2004). Rakellenes hatasat szamos kutatas bizonyitotta (Takacsné Hajos, 2002; Lila,
2004b), a betanin egyes esetekben hatékonyabban gatolta a bor- és tiidorak
kialakulasat, mint az antocianok, karotinoidok ¢s mas fitokemikaliak (Kapadia et
al., 1996). A betain sziv- és érrendszeri betegségekkel és a rakkal szemben mutatott
preventiv hatasa gyulladascsokkentd aktivitasanak is kdszonheté (Winkler et al.,
2005).
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A betanin szinezék ¢és a céklakoncentraitum a betanin mellett kisebb
mennyiségben sarga szinli betaxantint is tartalmazhat, amely szintén antioxidans
hatasu vegyiilet, bar szabadgyokfogd képessége a betaninénal kisebb (Escribano et
al., 1998). A betaxantin ugyanakkor fluoreszcens tulajdonsaga révén 1j
perspektivakat nyithat az ¢élelmiszerek szinezésében (Gandia—Herrero, Garcia—
Carmona és Escribano, 2005).

Ismert tény ugyanakkor, hogy a répatest nitrat-felhalmozasra hajlamos, ezért a
karos anyagoktdl mentes szinezék eldallitasa érdekében megfeleld termesztési
korilményekkel csokkenteni kell a nitrat mennyiségét (Takacsné Hajos, 2002).

3.3.3.7. Karmin

A karmin (E 120) az egyetlen allati eredetli ¢lelmiszer-szinezék. A Mexikoban
Oshonos, fiigekaktuszokon ¢16skdd6 bibortetli (Dactylopius coccus costa) ndsténye
altal termelt piros szinii festékanyagot mar az aztékok is hasznaltak textilidk
szinezésére.

A szinezék pigmentanyaga a karminsav, kémiailag egy antrakinon C-gliikozid,
amelyet a bibortetvek szaritott és poritott testébdl (kosnil) vonnak ki. A kadrminsav
vizoldhatatlan aluminium- illetve kalciumsoi a kdrminok. A karminsav, illetve
kiilonosképpen a karminok — ho- és fénystabilitasuknak, tisztasdguknak és
szinarnyalatuknak koszonhetéen — rendkiviil jol hasznalhatok a piros szinii
mesterséges szinezékek kivaltasara, ezért jelentdségiik folyamatosan né (Delgado—
Vargas ¢és Paredes—Lopez, 2003, pp. 245-247.). Az élelmiszeriparban italok,
lekvarok, édességek, sajtok, kolbaszok szinezésére hasznaljak, de fontos pigment a
kozmetikai, a gydgyszer- és a vegyiparban is (TVE, 2009).

Az annatto mellett a karmin a masik természetes szinezék, amellyel szemben
allergias reakciok alakulhatnak ki. A karmin esetében is valddi, immunmodulalt
allergiardl van szol, és ezittal sem maga a festékanyag, hanem a szinezékben levo
fehérjemaradékok valtjak ki az allergias tiineteket (Acero et al., 1998). A karminnal
szemben igen sulyos, anafilatikus, asztmas reakciok is kialakulhatnak, ugyanakkor a
szinezek igen gyakori €élelmiszeripari felhasznaldsa ellenére az allergia el6fordulasa
meglehetésen ritka. Ennek oka, hogy a karmin alacsony fehérjetartalmanak és az
alacsony felhasznalasi szintnek kdszonhetden a szenzibilizalodas esélye alacsony,
sokkal nagyobb kockazatnak vannak kitéve ebbdl a szempontbdl azok, akik
foglalkozasuk révén vagy kozmetikumok Wtjan érintkeznek a karminnal.
Ugyanakkor ha mar kialakult az érzékenység, mar az ¢lelmiszerekben levd karmin
is képes az allergias tiinetek kivaltasara (Lucas, Hallagan és Taylor, 2001).

A karminsav eléallitasa mar szintetikus uton is lehetséges (Allevi et al., 1998),
ezért elképzelhetd, hogy a jovoben az allergia kockazatanak csdkkentése érdekében
elotérbe keriil a szintetikus karmin felhasznalasa.

3.3.3.4. Természetes eredetii szinezékek

A természetes eredetli szinezékeket allati vagy ndvényi eredetli nyersanyagokbol
allitjak eld, de az élelmiszerekben ebben a formaban természetes modon nem
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fordulnak el6 (Soharné, 2006). Jelenleg két természetes eredetli szinezék, a
karamell és a nGvényi szén hasznalata engedélyezett.

3.3.4.1. Karamell

A karamellvegyiileteket a kereskedelemben kaphat6, fogyasztasra alkalmas
szénhidratok (gliikoz, fruktdz, szachar6z, malataszorp, melasz, keményitd)
ellenérzott koriilmények kozott torténd hevitésével allitjak eld. A karamellizacio
elosegitésére savak, lugok és sok hasznalhatok.

Az egyszerii karamell (E 150a) esetén a karamellizacié eldsegitésére szulfitok
és ammonium-vegyiiletek nem alkalmazhatok. A szulfitos karamell (E 150b)
szulfitvegyiiletek hozzaadasaval késziil, ammonium-vegyiiletek kizarasaval. Az
ammonias karamellt (E 150c) ammoénium-vegyiiletek adagolasaval allitjak elo,
szulfitvegyiileteket nem hasznalnak. A szulfitos-ammonidas karamell (E 150d)
szulfit- és ammoénium-vegyiiletek egyiittes hozzaadasaval késziil (Soharné, 2006). A
keletkez6 karamellvegyiiletek kémiai Osszetétele valtozo, sziniik barnatol
feketésbarndig terjed. A szinezék por és folyadék formajaban is eldallithatd
(Delgado—Vargas és Paredes—Ldpez, 2003, pp. 232-239.).

A karamell a legrégebben és legnagyobb mennyiségben felhasznalt élelmiszer-
szinezék. Szinez6- és izhatdsa mellett egyéb technologiai funkcidkkal is bir:
emulgealoszerként hat, segitve a vizben nem oldodo anyagok eloszlatasat; fénynek
kitett italokban lassitja az izvaltozasokat és meghosszabbitja az eltarthatosagot;
sorben stabilizalja a kolloidrendszereket és csokkenti a zavarosodast (Delgado-
Vargas és Paredes-Lopez, 2003, pp. 232-239.).

Valamennyi karamellvaltozat mennyiségi korlatozas nélkill (quantum satis)
alkalmazhato az Osszes olyan élelmiszerben, amelyben adalékanyagok hasznalata
engedélyezett. Kivételt képeznek azonban azok az élelmiszerek, amelyekben a
szinezék felhasznalasa a fogyasztd megtévesztéséhez vezethet (pl. kenyér).
Leggyakrabban égetett szeszes italok, édességek (E 160a), likérok (E 160b),
péksiitemények, sor, szoszok (E 160c), valamint iditéitalok, levesek (E 160d)
szinezésére hasznaljak (TVE, 2009).

A médiaban gyakran felbukkannak a karamell — kiilondsen a segédanyagokkal
késziilt valtozatok — feltételezett egészségkarositd hatdsairdl szol6 hirek. A karamell
az engedélyezett mennyiségben veszélytelennek szamit, az ammonids karamell — a
human fogyasztast tobb szazszorosan meghaladdé mennyiségben torténd — bevitele
esetében azonban immunszupressziv hatast figyeltek meg patkanyokon — bar a
tiinetek tobbsége csak alacsony Bg-vitamin bevitel esetén jelentkezett. Bizonyitast
nyert, hogy az immuntoxicitasért a karamellizacié soran keletkez6 egyik imidazol-
szarmazék, a THI felelds, ezért az EU az ammonias karamell tisztasagi eldirasai
kozott a THI megengedett maximalis szintjét is korlatozta. A megvaltoztatott
gyartastechnolégianak koszonhetoen a szinezék THI-tartalma lényegesen csokkent,
igy mar nem jelent egészségiigyi kockazatot. A gyartastechnologia mellett tovabbi
nagyon fontos tényez0 a karamell-alapanyag tisztasdga is: az alapanyagban jelen
1év6 szennyezOdések ugyanis valdban okozhatnak problémakat (Hoube ¢és
Penninks, 1994).
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Megjegyzendd tovabba, hogy az otthoni, kontrollalatlan koriilmények kozott
torténd karamellkészités soran 150°C feletti homérsékleten mar ellendrizhetetlen
reakciok jatszodnak le, és tobb kifejezetten artalmas anyag is képzddhet (Gunda,
2009).

3.3.4.2. Névényi szén

A novényi szén (E 153) eldallitasa tiszta ndvényi anyagokbol (fa,
cellulozmaradékok, kokuszdio- és mas héjak) torténik magas hémérsékleten
végrehajtott elszenesitéssel (Soharné, 2006).

A novényi szén fekete szinii pigment, 95%-ban tiszta szénbdl all. Szintarto,
hével és savval szemben stabil. Ellentétben a folyadékokban oldhato szinezékekkel,
a novényi szén oldhatatlan: finom részecskéi anélkiil oszlanak el a kdozegben, hogy
kémiai 6sszetételiik valtozna (TVE, 2009).

A ndvényi szén felhasznalasa az élelmiszerekben mennyiségi korlatozas nélkiil
altalanosan engedélyezett. Nagy megkotoképességét kihasznalva elsdsorban
deritésre alkalmazzak segédanyagként, szinezékként sajtbevonatokban és cukor-
kakban (pl. Negro) jelenhet meg. A tiszta szenet (aktiv szén, orvosi szén) a
gyogyaszatban is felhasznaljak (Gunda, 2009).

A tiszta szén az egészségre artalmatlan, a karamellhez hasonléan azonban itt is
rendkiviil fontos a szigoru tisztasagi kritériumok betartasa (TVE, 2009).

3.3.5. Asvdnyi szinezékek

Az élelmiszeripar bizonyos specialis szinezési célokra szervetlen, asvanyi
szinezékeket is felhasznal.

3.3.5.1. Kalcium-karbonatok

A kalcium-karbondtok (kalcium-karbonat, E 1701, kalcium-hidrogén-karbonat, E
170i1) a természetben igen sok asvany (mészkd, dolomit, kréta, marvany stb.)
alkotorészei (Gunda, 2009). A magas tisztasagll kalcium-karbonatot az ¢lelmiszer-
eldallitasban  fehér  szinezékként, savanyusagot szabalyozdé  anyagként,
csomoésodasgatloként és hordozdanyagként hasznaljak (TVE, 2009). A kalcium
nélkiilozhetetlen a szervezetiink szamara, tObbek kozott a csontoknak is fontos
alkatrésze. Szervetlen formaban azonban a kalcium csak minimalis mennyiségben
szivodik fel, igy az adalékanyagként hozzaadott kalcium-karbonatok kalcium-
pétlasra nem alkalmasak, erre a célra szerves soit vagy komplexeit hasznaljak
(Gunda, 2009).

3.3.5.2. Titan-dioxid

A titan-dioxid (E 171) az egyik leghatékonyabb fehér szinezék: nagy
szinintenzitasy, oldhatatlan, savakkal és lugokkal szemben igen ellenallé anyag.
Foként drazsék, ragogumik és bevonatok szinezésére hasznaljak, emellett gyogy-
szerekben ¢és kozmetikumokban is felhasznaljadk. A szervezetbdl valtozatlan
formaban kiiiriil (Francis, 2002).
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3.3.5.3. Vas-oxidok és hidroxidok

A vas-oxidok és hidroxidok (E 172) a természetben is gyakoriak kiilonb6z6 asvany-
tarsulasokban, az élelmiszer-szinezéket mesterségesen allitjadk elé (Gunda, 2009).
Szine a feldolgozas moddjatol valtozik: az élelmiszeripar a vasoxid-sargat, a
vasoxid-voroset és a vasoxid-feketét hasznalja szinezékként, els6sorban drazsék és
bevonatok szinezésére. Oldhatatlan vegyliletek, igy a szervezet vasellatasdban nem
jatszanak szerepet (TVE, 2009).

3.3.5.4. Aluminium

Az aluminium (E 173) a Fold harmadik leggyakoribb eleme. Az élelmiszeripar
ezlistos-sziirke szinezékként hasznalja dekoracios célra.

A népesség aluminium-bevitelének f6 forrasa az étrend. A felvett aluminium
nagy része a gabonafélék, gabonakészitmények, zoldségek, italok fogyasztasaval,
valamint élelmiszerekkel érintkez6 anyagokbol (pl. edények, evbeszkozok,
csomagoldanyagok) keriil a szervezetbe (MEBiH, 2008a). Az élelmiszer-
adalékanyagként felhasznalt aluminium mennyisége ehhez képest igen csekély
(TVE, 2009).

Az aluminium a szervezetben csak igen kis mennyiségben szivodik fel, és az
egészséges emberben a folosleges aluminiumot a vese kivalasztja. A vese-
betegségben szenvedd betegeknél azonban ez a kivalasztd folyamat nem miikodik,
és a szervezetben felhalmozodas kezddédhet meg, amelynek hatasdra mérgezés,
ideg- és csontbantalmak alakulhatnak ki (Soni et al., 2001b).

Az aluminiumot egy idében Osszefiiggésbe hoztak az Alzheimer-korral annak
kapcsan, hogy az Alzheimer-koros betegek kozponti idegrendszerének egyes
részeiben fokozott aluminium koncentracié mutathat6é ki (Gunda, 2009). Az azéta
elvégzett szamos vizsgalat azonban nem szolgaltatott bizonyitékot az ok-okozati
Osszefiiggésre (Soni et al., 2001b; MEBiH, 2008a).

3.3.5.5. Eziist

Az eziistot (E 174) édességek bevonataként alkalmazzak. Nagy mennyiségben
fogyasztva feldusulhat a szervezetben, mérgezést okozva, az élelmiszeriparban
szokasos, nagyon csekély felhasznalasi szint mellett azonban veszélytelen (TVE,
2009).

3.3.5.6. Arany

Az aranyat (E 175) az ¢élelmiszeriparban ugyancsak édességek bevonataként
hasznaljak. Kémiailag igen k6zOombos anyag, ezért a szervezetbdl valtozatlan
formaban kiiiriil (TVE, 2009).

3.3.6. Mesterséges szinezékek

A mesterséges szinezékek szintetikus uton eldallitott, az élelmiszerektdl idegen
szerkezetll anyagok.
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A természetes pigmentekkel Osszehasonlitva szdmos technologiai eldénnyel
rendelkeznek: iztelenek és szagtalanok, szinezOképességilk nagyobb, a
legkiilonfélébb szinarnyalatok allithatok el beldliik, az élelmiszeripari technologiai
folyamatoknak ellenallobbak, emellett olcsdbbak is, mint a természetes pigmentek
(Soharné, 2006; Thorngate, 2001). Felhasznalasuk ugyanakkor az élelmiszerek
lényegesen sziikebb korében engedélyezett, mint a természetes szinezékeknél. Az
egyes szinezékek toxikologiai szempontbol nem egyenértékiiek, igy a fel-
hasznalasuk feltételei is eltéréek (94/36/EK, ME 1-2-94/36).

Valamennyi szinezékmolekula tartalmaz kiilonféle kromofor-csoportokat,
konjugalt rendszereket; a kémiai szerkezetnek a szin és a toxikologiai tulajdonsagok
kialakitasdban egyarant szerepe van. Az egészségre gyakorolt hatas létrejottében az
anyamolekula mellett a beldle a szervezetben keletkez6 metabolitoknak és a gyartas
soran keletkez6 szennyezdanyagoknak is dont6 szerepiik van (Soharné, 2006).

Az adalékanyagok toxikologiai vizsgalatanak bevezetésével és a vizsgalati
modszerek fejlédésével az engedélyezett mesterséges szinezékek kore 1ényegesen
szlkiilt, szamos mesterséges szinezéket betiltottak egészségkarositd hatasuk miatt.
A karos szinezékek kisziirése azonban hossz id6t vett igénybe: a legismertebb
példa a vajsarga nevii azoszinezék, amelyrél mar 1930-ban nyilvanvaldva valt, hogy
erosen rakkeltd, de egészen az 1950-es évekig hasznaltak margarinok szinezésére
(TVE, 2009).

A korabban engedélyezett élelmiszer-adalékanyagok a fejezet bevezet6jében
emlitett ismételt kockazatbecslése soran elséként a vords 2G szinezék kerdilt
feliilvizsgalatra. Az azoszinezékek koz¢é tartoz6 — Magyarorszagon nem hasznalt —
pigment lebomlésa soran keletkezo anilin rakkeltd hatasat nem tudtak kizarni, ezért
a szinezék felhasznalasi engedélyét visszavontak (MEBiH, 2007a; 884/2007/EK
rendelet).

Valamennyi mesterséges ¢lelmiszerszinezék kivalthat intoleranciat, kiilonds-
képpen az azoszarmazékok (Soharné, 2006), és az érzékeny emberek szama
ndvekvo tendenciat mutat (Soharné, 1994). A mesterséges ételfestékeknek emellett
egyes vizsgalatok szerint szerepiik lehet a gyermekkori hiperaktivitas kialakulas-
aban. Mivel ilyen problémak leggyakrabban az azoszinezé¢kek esetében meriilnek
fel, az adalékanyagok ¢€s a hiperaktivitas kapcsolata részletesen az azoszinezékeknél
kertil ismertetésre.

A kovetkezokben kémiai szerkezet szerinti csoportositasban bemutatom a
fontosabb mesterséges szinezékeket.

3.3.6.1. Azoszinezékek

A sarga, narancs, vOr0s, barna és fekete szinli azoszinezékek az engedélyezett
¢élelmiszerszinezékek legnagyobb és legfontosabb csoportjat képezik. Szinstabilak,
fényesek és nagyon sokféleképpen keverhetoek, a kivant szindrnyalatot pontosan be
lehet allitani veliik.

A 19. szazad kozepén felfedezett azofestékek a szerves kémia, a szerves
vegyipar és a gyogyszerkémia fejlodésének egyik kiindulasi pontjava valtak, és az
¢élelmiszeriparban is egyre szélesebb korben hasznaltak azokat (Gunda, 2009). Az
igen nagyszamu azofestékbol a szigoru toxikologiai szlirések utan ma minddssze 9
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vegyiilet maradt, amely élelmiszer-szinezékként engedélyezett az EU-ban. Ezek
mind veszélytelenek, vizoldhatoak, és az elfogyasztas utan gyorsan kiiiriilnek az
emberi szervezetbol (TVE, 2009).

Az azofestékek ugyanakkor az arra érzékeny embereknél pszeudoallergias
reakciot valthatnak ki. Az azoszinezékekkel szembeni intolerancia a leggyakoribb a
szinezék-tulérzékenységek kozil. A talérzékenységi reakcido  1égzdszervi
(angio6déma) és bortiinetek (csalankiiités) kialakulasaval jar. Gyakoriak a
keresztreakciok is mas vegyliletekkel (szalicilsav és szarmazékai, benzoesav),
ezenkiviil az asztma is hajlamosité tényez6 (TVE, 2009).

A tartrazin (E 102) sarga szinli szinezék, gylimolcskészitményekben, italokban,
mustarban, pudingokban, fagylaltokban, siiteményekben, édességekben, rago-
gumikban alkalmazzak. A tartrazin az azofestékek legallergénebb, egyben a
legtobbet vizsgalt képviseldje (Gunda, 2009). A tartrazin-tulérzékenység becslések
szerint a népesség kb. 0,01-0,06%-at érinti (Bush és Taylor, 1998; Hannuksela és
Haahtela, 2001; Thorngate, 2001). A tartrazin keresztreakciot adhat méas szintetikus
szinezékekkel, igy az amaranttal, a narancssarga S-sel és az eritrozinnal
(Szatloczky, 1994).

A narancssarga S (E 110) narancs szinli festék, felhasznalasi teriilete a
tartrazinéhoz hasonlo. E festék esetében kiilonosen kritikus az adalékanyag
tisztasaga: nem megfeleld gyartastechnologia esetén ugyanis rakkeltd szudanvoros 1
szinezék maradhat vissza a kész ¢élelmiszerszinezékekben. A szennyezOodés
jelenlétét minden narancssarga S gyartasi tételbdl ellendrizni kell (Soharné, 2006).

Az azorubin (E 122) és a neukokcin (E 124) voros szinezékek, felhasznalasi
tertiletiik a tartrazinéhoz hasonlé (TVE, 2009).

Az amarant (E 123) sotétvords festék. Felhasznaldsa hazankban korabban
szélesebb korben engedélyezett volt, az unids szabalyozas atvételével azonban a
kaviarra €s szeszes italokra korlatozodott (Soharné, 1999).

Az alluravoros AC (E 129) voros festék, felhasznalasi teriilete a tartrazinéhoz
hasonld. A tobbi azofestéknél kevésbé allergén.

A brillantfekete BN (E 151) ibolyasfekete szinezék, halpastétomok, szdszok,
édességek szinezéséhez engedélyezett.

A barna FK (E 154) kizardlag az angol flistolt heringhez engedélyezett, a barna
HT (E 155) szinezéket foként csokoladé izli desszertekhez, kekszekhez,
édességekhez hasznaljak.

A voros szinl litolrubin BK (E 180) kizarélag ehetd sajtbevonatok szinezésére
engedélyezett (Gunda, 2009; TVE, 2009).

Az azoszinezékek néhany évtizede folyamatosan a figyelem kdzéppontjaban
allnak annak kapcsan, hogy egyes vizsgalatok szerint szerepet jatszhatnak az egyre
gyakoribb, a gyerekpopulacio 3-20%-at érintd gyermekkori hiperaktivitas
kialakulasaban (Rowe és Briggs, 1995; Millstone, 1997).

Az 1970-es években egy amerikai allergologus, Feingold arra a kdvetkeztetésre
jutott, hogy a mesterséges szinezékek, mesterséges aromak, tartdsitoszerek és a
természetben el6forduld szalicilatok étrendbdl torténd elhagyasa javulast
eredményez viselkedési és tanulasi zavarokkal kiizd6 gyermekeknél (Feingold,
1975). Az eredmények nagy publicitdst kaptak, ¢és bar Feingold vizsgalati
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modszereit szamos kritika érte, munkai szdmos Ujabb vizsgalatot indukaltak. Az
azbOta elvégzett vizsgalatok — a sokszor egymasnak ellentmondd eredmények
ellenére — valdsziniisitik, hogy egyes mesterséges szinezékeknek és mas adalék-
anyagoknak (dontéen tartositdoszereknek) szerepiikk lehet a hiperaktivitas
kialakulasaban (Rowe és Briggs, 1995; Millstone, 1997; Breakey, Reilly és Connel,
2001; Stevenson, 2006).

A legujabb és egyben legnagyobb visszhangot kivalté vizsgalatot 2007-ben
végezték a brit Southampton Egyetemen. A kisérletben 6 mesterséges szinezék
(kinolinsarga, valamint 5 azofesték: tartrazin, narancssarga S, azorubin, neukokcin
és alluravoros AC) és a natrium-benzoat egyiittes fogyasztasdnak hatasat vizsgaltak
két adalékanyag-keverék formajaban.

A vizsgalat eredményei szerint a tanulmanyban felhasznalt adalékanyag-
keverékek fogyasztasa szerepet jatszhat a gyermekkori hiperaktivitas, illetve
hiperkinetikus zavar kialakulasaban. Hiperaktivitas alatt a tanulmany szerzéi a
fokozott aktivitas, figyelemzavar és impulzivitas egyidejii eléfordulasat értik, a
hiperkinetikus zavar pedig a hiperaktivitas olyan sulyos formaja, amikor a tiinetek
mar komoly tanuldsi nehézséget, illetve viselkedési gondokat okoznak. Az, hogy a
viselkedési zavarok kialakuldsa egy-egy szinezOanyagnak vagy azok egyiittes
hatasanak tudhato be, a vizsgalat alapjan egyelére nem tudhato. Mivel a natrium-
benzoat mindkét vizsgalt adalékanyag-keverékben szerepelt, és a megfigyelt
hatdsok nem voltak kovetkezetesek, valdszinli, hogy a hiperaktivitds észlelt
novekedése inkabb a vizsgalt mesterséges szinezékeknek tulajdonithato.

A szerzOk ugyanakkor felhivjak a figyelmet arra, hogy a hiperaktivitas
kialakulasaban szamos tényezd (pl. genetikai tényezok, korasziilott, kornyezeti
hatdsok) egylittesen jatszik szerepet, ezért a mesterséges szinezékek étrendiinkbol
vald végleges torlése dnmagaban nem jelent teljes garanciat a viselkedési zavarok
kialakulasanak megel6zésére illetve azok megsziintetésére. Az emlitett mesterséges
szinezékeket tartalmazo élelmiszerek elkeriilésével azonban a kivaltd okok szama,
ezaltal pedig az el6fordulas valdszintisége csokkentheté (MEBiH, 2007b; McCann
et al., 2007; Stevenson, Sonuga-Barke és Warner, 2007).

A tanulméanyt 2008. marciusban az Eurdpai Elelmiszer-biztonsagi Hatdsag
(EFSA) is értékelte, figyelembe véve a szinezékekkel és a viselkedési problémakkal
kapcsolatosan az 1970-es évektdl rendelkezésre allo6 valamennyi tudomanyos
elemzést. Bar az EFSA allasfoglalasaban a jelen kisérletbdl szarmazé adatokat nem
tartotta egyértelmiien bizonyitd értékiinek és az atlag lakossagra vetitve
reprezentativnak, a szakvélemény szerint a tanulmany relevans lehet az adalék-
anyagokkal, ezen beliil a szinezékekkel szemben érzékeny egyének szempontjabol
(MEBiH, 2008c).

A fogyasztok megfeleld tdjékoztatasa érdekében az adalékanyagok 0j unios
szabalyozasa el6irja, hogy a kisérletben szerepld szinezékeket tartalmazd
¢élelmiszereken a szinezék(ek) megnevezése vagy E-szdma utdn ,,a gyermekek
tevékenységére és figyelmére karos hatast gyakorolhat” figyelmeztetd feliratot kell
elhelyezni (1333/2008/EK rendelet).
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3.3.6.2. Triaril-metan szinezékek

A triaril-metan (masnéven trifenilmetan) festékek legrégibb képvisel6jét, a fukszint
1859-ben fedezték fel. Az aminocsoportot tartalmazd trifenilmetdn festékek
antiszeptikus hatasuak, régebben bor- és sebfertdtlenitésre is hasznaltak oket. Savak
vagy lugok megvaltoztatjdk az elektronok eloszlasat a molekulakban, ami
szinvaltozassal jar, ezért sok ilyen vegyiilet indikatorfestékként is hasznalatos (pl.
fenolftalein) (Gunda, 2009).

A patentkék V (E 131) és a brillantkék FCF (E 133) vizoldhato és hdstabil
szinezékek, savas kornyezetben sziniik kékrdl zoldre valtozik. Edességek,
desszertek, szeszes italok szinezésére hasznalhatok (pl. ezeket tartalmazza a kék
Curacao likor), tartrazinnal kombinalva kiilonb6z6 z6ld szinarnyalatok allithatok
el6. Toxikologiailag artalmatlanok (Flury és Flithler, 1994; TVE, 2009), a
talérzékenységi reakciok el6forduldsa azonban varhatéoan egyre novekszik majd
annak kovetkeztében, hogy e festékeket a gyogyaszatban is egyre elterjedtebben
alkalmazzak festéanyagként, ezzel novelve a szenzibilizalodas esélyét (Maloney et
al., 2002; Scherer et al., 2006).

A zold S (E 142) z6ld szinii, sav- és hdstabil, de csak mérsékelten szintartd
szinezék. Edességekhez, fagylaltokhoz és desszertekhez hasznalhato, Magyar-
orszagon nagyon ritkan hasznaljak (Gunda, 2009; TVE, 2009).

3.3.6.3. Egyéb mesterséges szinezékek

A kinaftaton szinezékek kozé tartozd kinolinsarga (E 104) festéket szeszes
italokban, mustarban, pudingokban, fagylaltokban, siiteményekben, édességekben,
lekvarokban alkalmazzak (TVE, 2009).

Ritkan intoleranciat valthat ki az arra érzékenyekben, emellett az azo-
szinezékeknél ismertetett vizsgalat eredményei szerint a gyermekkori hiperaktivitas
kialakulasaban is szerepet jatszhat.

A jodtartalmu eritrozin (E 127) a xanténszinezékek csoportjaba tartozik, az
élelmiszert rozsasziniire illetve pirosra festi. Vizoldhatd, és magas hémérsékleten
valamint ligos kozegben is stabil, viszont nem szintart6. Savas kdzegben
eritrozinsavat képez, amely alig oldodik, ezért az eritrozin az egyetlen szinezék,
amelynek segitségével a koktélcseresznyét ugy lehet szinezni, hogy a 1é ne
festédjon meg (TVE, 2009). Az eritrozin felhasznalasa ma mar kizarélag erre az
egy teriiletre korlatozodik, mig az unids szabalyozas atvétele el6tt hazankban
szélesebb korben engedélyezett volt (Soharné, 1999).

Az élelmiszerrel felvett eritrozin dont6é hanyada valtozatlan formaban kitiriil a
szervezetbol. Mivel az emésztés hatdsara alig valik le beldle jod, a szinezék nem
jatszik jelentds szerepet a jodellatdsban. Nagy mennyiségii eritrozin elfogyasztasa
esetén azonban pajzsmirigy-miikddési zavarokkal rendelkezo, illetve jodra allergias
személyeknél panaszok jelentkezhetnek. Az eritrozint gyakran 0Osszefliggésbe
hozzdk a gyermekeknél jelentkezd hiperaktivitasi szindromaval is, ezt azonban
egyelére nem sikeriilt egyértelmiien igazolni (Gunda, 2009; TVE, 2009).

Az eritrozin rendelkezik a legalacsonyabb ADI értékkel a mesterséges
szinezékek koziil. Jelenleg éles vita folyik az EU ¢és a Codex Alimentarius kozott,
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mivel a Codexben bovitenék az eritrozin felhasznalhatosagi korét, amit az EU
ellenez (Soharné, 2009b).

A sotétkék szinl indigokdrmin (E 132) az indigoid szinezékek csoportjaba
tartozik, szoros rokonsagban van az indigonévénybdl nyert indigdval. Vizoldhato,
szinét magas homérsékleten is megtartja, de nem savtiré. Az élelmiszeriparban
édességek, siitemények, likérok, fagylaltok és desszertek szinezésére hasznaljak.

Az indigokarmin tilnyomo része valtozatlan formaban kiiiriil a szervezetbol.
Egereken végzett kisérletek arra figyelmeztetnek, hogy az indigékérmin jelen-
létében a natrium-nitrit nitrozaminna alakulhat. Embereken eddig nem végeztek
hasonl6 vizsgalatokat (TVE, 2009).

3.3.7. Osszefoglalds

A szinezékek felhasznaldsanak indokoltsdgat a fogyasztok gyakran meg-
kérddjelezik. Mivel a szinezékek kizardlag esztétikai célokat szolgalnak, elvileg
akar teljesen el is lehetne hagyni 6ket, ennek feltétele azonban, hogy a fogyasztok
elfogadjak a megszokottol eltérd szini élelmiszereket.

A fogyasztoéi kételyek masik vetiilete, hogy az adalékanyagok koziil a
szinezékek kiilonosen alkalmasak arra, hogy az élelmiszerek értéke tekintetében
megtévesszék a fogyasztét. Mar a jelenlegi szabalyozas is szdmos korlatozast
tartalmaz ennek kikiiszobolésére, tobbek kozott ezért tilos szinezékeket adni a
kenyérhez és a szaraztésztakhoz, az adalékanyagok 0j uniés szabalyozasa pedig az
eddiginél is nagyobb figyelmet fordit majd a fogyasztd megtévesztésének tilalmara
(1d. 2.2.5. fejezet).

Az adalékanyagokkal kapcsolatos fogyasztoi tudatossag novekedése szemlélet-
valtast eredményezett az ¢élelmiszeriparban: az innovacidban egyre nagyobb
szerepet kap az adalékanyagok, kiillondsen a mesterséges adalékanyagok
hasznalatdnak mérséklése (Hajduné, Lakner és Szabd E., 2003). A tendencia a
szinezékek teriiletén kiilonosen erésen érzékelhetd (Wissgott és Bortlik, 1996). A
természetes szinezékek iranti ndvekvd érdeklodés Osztonzdleg hat Uj természetes
szinezékek kifejlesztésére is (Nielsen és Holst, 2002).
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