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Napjainkban egyre nagyobb népszertiségnek 6rvendenek az energiamentes édesitszerek, amelyek a vonatkozé eu-
répai unids jogszabaly alapjan keriilhetnek forgalomba, illetve lehetnek részei élelmiszereinknek. Ugyanakkor egyre-
mdsra latnak napvildgot hirek arrél, hogy bizonyos mesterséges intenziv édesitészerek, koztiik is elsGsorban az asz-
partim, rdkkeltd hatdssal birnak. Az energiamentes édesit@szerek, mint valamennyi mas adalékanyag, kizdrélag a
kozosségi jogszabalyokban meghatirozott — kockazatbecslést kovets — engedélyezés utin keriilhetnek fel az engedé-
lyezett anyagok listajara. Ez a lista nemcsak azon élelmiszerek korét hatirozza meg, amelyekben az adott anyag alkal-
mazhatd, hanem a maximadlisan felhasznalhat6 mennyiséget is megadja. Az Eurépai Unié élelmiszerekkel kapcsolatos
kockdzatbecslését végzé hivatala, az Eurépai Elelmiszerbiztonsagi Hatésig (European Food Safety Authority) az
Gjonnan elvégzett tudomdnyos vizsgilatok tiikrében rendszeres id6kozonként Gjraértékeli a mar engedélyezett ada-
lékanyagok biztonsigossigat. Mind ez ideig az engedélyezett, intenziv édesitészerek biztonsigos alkalmazhatdsiga
nem valt kétségessé. Orv. Hetil., 2016, 157(Szuppl. 1.), 14-28.
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Safety of intensive sweeteners

Nowadays low calorie or intesive sweeteners are getting more and more popular. These sweeteners can be placed to
the market and used as food additives according to the recent EU legislation. In the meantime news are coming out
one after the other stating that many of these artificial intensive sweeteners can cause cancer — the highest risk has
been attributed to aspartam. Low calorie sweeteners, just like all the other additives can be authorized after strickt
risk assessment procedure according to the recent food law. Only after the additive has gone through these proced-
ure can be placed to the list of food additives, which contains not only the range of food these additives can be used,
but also the recommended highest amount of daily consumption. European Food Safety Authority considering the
latest scientific examination results, evaluates regularly the safety of sweeteners authorized earlier. Until now there is
no evidence found to question the safety of the authorized intensive sweeteners.
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Roviditések

ADI = (acceptable daily intake) megengedhetd napi bevitel;
ADME = (absorption, distribution, metabolism, excretion)
abszorpcid, eloszlds, metabolizmus, kivilasztis; CAP = Com-
mon Authorisation Procedure; EESA = European Food Safety
Authority; EK = Eurdpai Kozosség; EOGRTS = (extended
one-generation reproductive toxicity study) kiterjesztett egy-
generacios reproduktiv toxicitds vizsgalat; EU = European
Union; FAO = Food and Agriculture Organization; FIAP =

Food Improvement Agents Package; GSFA = General Stan-
dard for Food Additives; INS = International Numbering Sys-
tem; JECFA = Joint FAO/WHO Expert Committee on Food
Additives; NOAEL = no observed adverse effect level; OECD=
(Organisation for Economic Co-operation and Development)
Gazdasagi Egytittm(ikodési és Fejlesztési Szervezet; SCF = Sci-
entific Committee on Food; WHO = World Health Organiza-
tion
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Oseink a vadon termé gyiimélesok, édes bogyok, gyoke-
rek, a méhek odvas fik tiregeibe gydjtott mézének fo-
gyasztasaval szoktak ra az édes izre, igy annak élvezete
szinte egyidGs az emberiséggel. A valddi ételkészités ki-
alakulasa és fejlédése sordn hossza évszizadokon keresz-
til a méz és bizonyos édes gyiimolesok, gyokerek szol-
giltak £6 édesitGanyagként, de mar az Okorban is ismerték
a cukornadat és hasznaltik a nedvébdl készithetd kezdet-
leges cukrot. Bar Eurépaban az amerikai kontinensrél és
a gyarmatokroél érkezd cukornadbdl mar a XVI. szazad-
tél dllitottak el6 finomitott cukrot, az édességipar ug-
rasszer( fejlédése a XIX. szdzadra tehetd, amikor Marg-
grafnémet kémikus (1709-1782) répaban ( Beta vulgaris
L.) cukrot taldlt [1], majd ezt kovetGen megindult az
iparszer( cukorgyartas [2]. Napjainkban a vilig cukor-
termelése és fogyasztisa évente mintegy 170-180 millié
tonna, Magyarorszigon a cukortermelés éves szinten
125 ezer tonna, a fogyasztis eléri a 375—400 ezer tonnat
[3].

Az édes iz elssorban a cukrokra jellemzd, alkoholos
és aldehidvegyiiletek mutatjak. Ujabb vizsgalatok szerint
lehetséges, hogy tobbféle édes iz van, de ennek részletei
még tisztizatlanok. Ugyanakkor szimos mdas kémiai
szerkezettel rendelkezé természetes vagy mesterséges
vegytilet is képes édes izérzetet kialakitani, mint példiul
bizonyos fehérjék (monellin), ketonok, észterek, glikozi-
dok (szteviol-glikozidok, neoheszperidin-dihidrokal-
kon). Az édes izek irdnti preferencia (illetve ennek hid-
nya) Osszefligg a tiplilkozassal: a legtobb éllat és az em-
ber szamadra is az édes iz cukortartalmt ételt jelent, ami
a szervezetnek az elsédleges energiaforrasa, fogyasztisat
tehat el6nyben kell részesiteni [4].

Az édes iz kialakitdsa érdekében, de a cukor p6tlasira
mir a XIX. szdzad végén tettek kisérletet, hiszen az els§,
szintetikus aton eléallitott, édes izt add anyagot Cons-
tantine Fablbery fedezte fel 1879-ben, ez a szacharin

[5].

Az adalékanyagok engedélyezése
az Eurdpai Unidban

Napjainkban, mint sok mas teriileten, az adalékanyagok
tekintetében is a vonatkozé jogszabdlyok harmonizicié-
ja kovetkeztében az Eurdpai Unidban érvényes el6irasok
alkalmazandék hazankban. Az édesitészerek (sweet-
eners) az adalékanyagok egy csoportjit képezik, piacra
kertilésiik, engedélyezésitk médja megegyezik az aldbbi-
akban bemutatisra keriil§ adalékanyagokra vonatkozo
eljarasrenddel.

Az adalékanyag a Codex Alimentarius’ megfogalma-
zasa szerint ,minden olyan élelmiszerként 6dnmagiban
nem fogyasztott és jellemzG élelmiszer-Osszetevéként

' A Codex Alimentariust (vagy mds néven ,,Food Code”-ot) a FAO és a WHO
hozta Iétre 1963-ban a nemzetkozi élelmiszerstandardok harmonizildsa érdeké-
ben, a fogyasztok egészségének védelmét és a tisztességes kereskedelmi gyakorlat
szempontjait szem el6tt tartva.

nem alkalmazott anyag — tekintet nélkiil arra, hogy van-e
tapértéke vagy sem —, amelyet az adott élelmiszer gyarta-
sa, feldolgozdsa, elkészitése, kezelése, csomagolisa, szal-
litdsa és taroldsa soran technoldgiai célbdl szindékosan
adnak az élelmiszerhez, amelynek eredményeként 6nma-
ga vagy szarmazéka kozvetleniil vagy kozvetetten az élel-
miszer OsszetevGjévé valik” [6].

Az élelmiszer-ipari adalékanyagok gyakorlati alkalma-
zdsanak célja, hogy javitsak, tokéletesitsék az élelmisze-
rek érzékszervi tulajdonsagait, élvezeti értékét (szin, aro-
ma, allag), meghosszabbitsik eltarthatésigukat, meg-
konnyitsék feldolgozasukat, kezelésiiket, taroldsukat és
hozzdjiruljanak tapanyagaik megérzéséhez [7-9]. Az
adalékanyagok azonositdsinak és jelolésiik egyszertsité-
sének érdekében az 1960-as években az Eurépai K6zos-
ségben kidolgozasra kertilt a mai napig hasznalatos
E-szam-rendszer, amelynek célja a tobbnyelvliségbdl és
az eltérd, bonyolult kémiai nevek megadasabél szarmazo
esetleges félreértések elkertilése. Eredetileg négy csoport
kertilt kialakitasra (szinezékek, tartdsitoszerek, antioxi-
dinsok, dllomdnyjaviték), azonban az adalékanyagok
szdma az elmult évtizedek soran igen megnatt, igy beso-
rolasuk ma mdar mintegy 26 csoport alapjan torténik.
Eredetileg az E-szdm nemcsak az adalékanyagot, hanem
a technolégiai funkciot is azonositotta, példaul a szine-
zékek E100-E199, a tartositoszerek E200-E299, az an-
tioxidansok E300-E499 kozotti szamokat kaptak, az
E900-as csoportba pedig a csomagolégazok és fényez6-
anyagok mellett talilhaték az édesitészerek [9]. Az ada-
lékanyagok szdmdinak novekedésével nem lehetett a
megadott tartomdnyokon beliil szamot adni, ugyanak-
kor egyes anyagoknak tobb funkcidja is lehet. Ma mar
egy anyag szamabol az anyag technoldgiai funkcidja nem
allapithaté meg. Az Eurépai Unibban az elsé adalék-
anyag-lista, amely a most is haszndlt szimokat tartalmaz-
ta, a szinezékekrdl 1962-ben kertilt kiaddsra, majd 1964-
ben a tartdsitoszerek, 1970-ben az antioxidansok, 1974-
ben az emulgeildszerek, stabilizitorok, zselésitGk
kertiltek fel a listdra.

Az adalékanyagok egységes szamozasat egyébként az
International Numbering System for Food Additives
foglalja keretbe, amely egy eurdpai bazisti rendszer,
azonban a FAO /WHO Codex Alimentarius is kdzremd-
kodott a megalkotasiban. Els§ alkalommal 1989-ben
kertilt publikalasra, majd 2011-ben. Az INS adalékanya-
gok nyelvektdl fiiggetlen szamozdsit és beazonosithaté-
sdgat hivatott egységes rendszerbe foglalni. A szamok
el6tti E betl az Eurdpai Unidra utal, az INS-szam 4lta-
liban azonos az E-szdmmal, de nem minden esetben,
néhény Eurépan kiviili orszig, példéul Ausztrilia, Uj-
Z¢land pedig prefix nélkiil hasznalja az INS dltal megha-
tarozott szamot.

A fogyasztok élelmiszerekkel kapcsolatos tajékoztata-
sardl szol6 1169 /2011 /EU rendelet (és természetesen
a korabban érvényben 1év6 szabilyozis is) kotelezGen
elbirja, hogy az élelmiszerek csomagoldsin, az Osszete-
v6k felsorolasaiban az élelmiszer-adalékanyagokat az
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adott csoport nevével (példaul édesitészer, emulgeald-

szer, savanyusagot szabalyozoé, tartdsitoszer stb.) kell

megjelolni, sajat neviikkel vagy adott esetben E-szamuk-

kal kiegészitve fel kell tiintetni [10].

A Codex Alimentarius altal kiadott ,,Codex General
Standard for Food Additives” (GSFA, Codex STAN
192-1995), valamint a JECFA (Joint FAO/WHO Ex-
pert Committee on Food Additives, 2004) rogziti az
adalékanyagok alkalmazasinak feltételeit [11, 12]:

— Az élelmiszer el6allitasa soran csak engedélyezett ada-
lékanyagot szabad felhasznalni.

— Az élelmiszer-adalékanyag alkalmazdasa akkor engedé-
lyezhetd, ha toxikolédgiai szempontbdl megvizsgalt és
a felhasznalas kortilményei kozott a javasolt felhaszna-
lasi szinten a rendelkezésre dll6 tudomanyos eredmé-
nyek alapjan artalmatlan, tehat a fogyasztok egészsé-
gét nem veszélyezteti.

— Az élelmiszerek atjan a fogyasztd szervezetébe keriils
adalékanyag mennyisége nem haladja meg a toxikol6-
giai vizsgalatok alapjan megallapitott megengedhet6
napi bevitelt (acceptable daily intake — ADI; lasd ké-
sGbb).

— Csak a kivant hatast még biztositd legkisebb mennyi-
ségben szabad az adalékanyagokat alkalmazni.

— Osszetételiik allando, tisztasiguk a lehetd legnagyobb
foka legyen.

— Az adalékanyagok felhasznalasat az élelmiszer cimké-
jén fel kell tiintetni, csoportnévvel és az adalékanyag
megnevezésével, vagy a csoportnévvel és az adalék-
anyag E-szdmanak megaddsaval.

— Az adalékanyag nem szolgdlhat hibds alapanyag, rossz
higiénés koriilmények, nem megfelel$ technologia al-
kalmazasdnak elfedésére vagy az élelmiszer tulajdonsa-
gainak, jellegének megviltoztatisival a fogyaszto fél-
revezetésére.

— Alkalmazasinak sziikségessége technologiailag igazol-
hat6 és a kivant cél mas, gazdasigosan és technikailag
megyvalésithaté médszerrel nem érhetd el.

Az adalékanyagokkal kapcsolatos nemzeti és nemzet-
kozi szabalyozas elsGsorban a mar emlitett JECFA, azaz
a FAO/WHO Kézos Elelmiszer Adalékanyag Szakértsi
Bizottsaga (Joint Expert Committee on Food Additi-
ves), valamint a Codex Alimentarius (Codex Committee
on Food Additives) ajanldsaira épiil; az Eurépai Unidban
ez a munka 2002 6ta kiegésziilt a 178 /2002 /EK rende-
lettel létrehozott Eurépai Elelmiszerbiztonsigi Hatdsig
(European Food Safety Authority — EFSA) tudomanyos
szakért6i munkijira alapozott szabdlyozisi 1épésekkel
[13].

Az Eurépai Unidban kizardlag olyan adalékanyagok
keriilhetnek fel a pozitiv listira, azaz az engedélyezett
adalékanyagok kozé, amelyek biztonsigi értékelésen
mentek at, alkalmazdsukat technolégiai cél indokolja és
telhaszndldsuk nem téveszti meg a fogyasztot.

A kiilonbo6z6 technoldgiai céllal alkalmazott adalék-
anyagok szabalyozdsiat a 2008-as ugynevezett FIAP-cso-
mag (lasd késébb) megalkotasa elStt tobb unids irdnyelv

tartalmazta (kiilon a szinezékekre, édesitészerekre és az
egyéb adalékanyagokra), amelyeket honositva a Magyar
Elelmiszerkényv foglalt éssze: Codex Alimentarius Hun-
garicus 1-2-89 /107 szamu elbirds: Az élelmiszerekhez
engedélyezett adalékanyagok dltalinos el6irdsai; Magyar
Elelmiszerkényv 1-2-94 /35 szamu elirds; Az élelmisze-
rekben hasznalhat6 édesitGszerek [14, 15]. A meglévs
irinyelvek azonban nem biztositottak egységes atfogd
szabdlyozast, és ez gitja volt az Eurdpai Unién beliili
egységes fellépésnek és akadalyozta az aruk szabad dram-
lasat. A sokszor atlithatatlan és ezért meglehetSsen las-
s, nehézkes engedélyezési eljaras akadalyozta a fejl6-
dést, ezért az elSirasok feliilvizsgalata és aktualizdldsa valt
szlikségessé.

Az egységes szabalyozas keretében kialakitdsra kertilt
az ,,élelmiszer-javit6é adalékok csomag” (Food Improve-
ment Agents Package — FIAP), amely az élelmiszerenzi-
mek, adalékanyagok és az élelmiszer-aromdik korét egy-
szerre és egységes szerkezetben targyalja, valamint az al-
talinos engedélyezési eljards (Common Authorisation
Procedure — CAP), amely a kiillonb6z6 céli adalékanya-
gok engedélyezési eljarasat szintén egységes keretbe fog-
lalja.

Az élelmiszer-javit6 anyagok szabdlyozasaval kapcsola-
tos informacidok 2008 végén tobb, egymasra épils és
egymissal Osszefiiggd rendeletben kertiltek kiaddsra.
Az 1331/2008/EK rendelet szol az élelmiszer-adalék-
anyagok, az élelmiszerenzimek és az élelmiszer-aromak
cgységes engedélyezési eljarasanak 1étrehozasardl [16].
Az 1332 /2008 /EK rendelet az élelmiszerenzimekrdl,
az 1333/2008/EK rendelet az élelmiszer-adalékanya-
gokrol és az 1334 /2008 /EK rendelet az élelmiszerek-
ben és azok felilletén hasznalhaté aromakrdl és egyes
aromatulajdonsdgokkal rendelkezé élelmiszer-Gsszete-
v6krdl tartalmazza a sziikséges elGirasokat [17-19].

Az élelmiszer-adalékanyagokrél szél6 1333,/2008/
EK rendelet I1. mellékletét (Az élelmiszerekben felhasz-
nalhaté élelmiszer-adalékanyagok kozosségi listdja és fel-
hasznilasi feltételeik) az 1129,/2011/EU rendelet, III.
mellékletét (Az élelmiszer-adalékanyagokban, élelmisze-
renzimekben és élelmiszer-aromaanyagokban felhasznal-
hat6é élelmiszer-adalékanyagok kozosségi listaja és fel-
hasznalasi feltételeik) az 1130,/2011 /EU rendelet rész-
letezte, illetve pontositotta [20, 21]. Az 1129,/2011/
EU rendeletben megtalalhatok azok az élelmiszerek,
amelyekhez adalékanyagok nem adhaték, tovabba az
egyes élelmiszerekhez felhasznalhaté anyagok adalék-
anyag-csoportok szerinti bemutatasa.

Az 1331/2008 /EK rendelet foglalja 6ssze az élelmi-
szerekhez adhaté élelmiszer-javité anyagok egységes ér-
tékelési és engedélyezési eljardsat, amely elengedhetetlen
az élelmiszerek kozosségen beliili szabad aramlasihoz,
valamint az emberi egészség és a fogyasztok érdekeinek
magas szint védelméhez. Az élelmiszer-javité anyagok
értékelése és engedélyezése egységes, hatékony, idGben
korlatozott és atlathat6 kozosségi eljirds szerint torténik.
Az engedélyezett anyagokat az agynevezett ,,k6z0sségi
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lista” tartalmazza, amelynek naprakészségérdl a Bizott-
sdg gondoskodik, kozzétételiik pedig az Eurdpai Unid
Hivatalos Lapjiban torténik, valamint valamennyi érde-
kelt tél részére elérhet publikus website-on, a European
Food Additive Database-on is elérhets [22].

Az 1333/2008/EK rendelet 6sszehangolja a kordb-
ban érvényben 1év§ irdnyelvek el6irasait, valamint né-
hany 1 elemmel béviti azokat, mint példdul a technol6-
giai sziikségesség alaposabb aldtdmasztisa és a tdjékozta-
tasi kotelezettség kiterjesztése. A rendeletben kiilon
cikkelyek foglalkoznak az adalékanyagok bevitelének
nyomon kovetésével, valamint azok kockdzatértékelésé-
vel. A jogszabaly rogziti, hogy a tagillamoknak kockazat-
alapt megkozelités alapjan rendszereket kell fenntartani-
uk az adalékanyagok fogyasztasinak és hasznalatanak fi-
gyelemmel kisérésére, észrevételeiket jelenteniiik kell a
Bizottsignak és az EFSA-nak, tovibbd cl&irja, hogy a
2009. januar 20. el6tt engedélyezett élelmiszer-adalék-
anyagok tekintetében az EFSA-nak 4j kockazatértékelést
kell végeznie.

Az EFSA 2009-ben tudominyos szakvéleményt bo-
csatott ki az élelmiszer-adalékanyagokra vonatkozé ké-
relmek értékeléséhez sziikséges adatokat szabalyozé ko-
vetelményekrdl. Ezen adatok szolgaltatdsara egy 4j élel-
miszer-adalékanyag felhaszndlasira vonatkozé kérelem
benytjtasakor van sziikség [23]. Az adalékanyagok en-
gedélyezési eljarasit a Bizottsig 234,/2011 /EU rende-
lete részletesen szabilyozza [24].

Az élelmiszer-adalékanyagok felhaszndldsat az adott
anyagot az Eurépai Unid teriiletén piacra helyezni szan-
dékozo villalkozasnak kell a Bizottsighoz benyujtania.
Az adalékanyag alkalmazasinak mindig technoldgiailag
indokoltnak kell lennie, az indoklas a kérelmez feladata.
Egy anyag felhasznildsa csak akkor engedélyezhetd, ha
nem vezeti félre a fogyasztot. A kérelem 0sszeallitasahoz
az emlitett 234 /2011 /EU rendelet el6irasain tdlmend-
en az EFSA altal osszeallitott Gtmutatd nyqdjt segitséget a
kérelmezének [25]. A kérelem benyujtisit kovetSen a
Bizottsig elbirdlja annak érvényességét, és megvizsgilja,
hogy az a vonatkoz6 agazati élelmiszer-jogszabalyok ha-
talya ala tartozik-e. A kockazatértékeléshez szolgaltatott
adatok megfelel@ségével kapcsolatban az EFSA vélemé-
nyét is figyelembe veszi. A kockazatértékelés négy f6 1¢-
pésbdl all: a veszély azonositisa, a veszély jellemzése,
expozicidértékelés és a kockazat jellemzése.

A kérelemhez az adminisztrativ adatokon kiviil az
aldbbiakra vonatkozdan kell a kérelmezének tudoma-
nyosan alatimasztott adatokat szolgaltatnia:

a) az élelmiszer-adalékanyag azonositéadatai és jel-
lemz8i, beleértve a javasolt specificikicidkat és az analiti-
kai adatokat;

b) adott esetben szemcseméret, szemcseméret-eloszlas
¢és mas fizikai-kémiai tulajdonsidgok;

¢) gyartasi eljaras;

d) szennyez&dés megléte;

¢) az adalékanyag stabilitdsa, reakcidja és sorsa azok-
ban az élelmiszerekben, amelyekhez az adott adalék-
anyagot hozzaadjak;

f) adott esetben a meglévd engedélyek és kockiazatér-
tékelések;

4) javasolt rendes és maximadlis felhasznalasi szint az
uniés listan szerepld élelmiszer-kategéridk vagy egy
Gjonnan javasolt élelmiszer-kategoria, illetve az ezen ka-
tegoriak egyikébe tartoz6 konkrét élelmiszerek tekinte-
tében;

h) az élelmiszer-adalékanyag hatékonysiginak vizsga-
lata a kivant hatds javasolt felhasznalasi szinten torténd
elérése tekintetében;

7) a fogyasztd szdmadra jelentkezd elényok, annak in-
dokolasa, hogy az adott anyag felhasznalasa miért nem
vezeti télre a fogyasztot;

7) a fogyasztéhoz keriil6 élelmiszer-ipari végtermék-
ben el6fordulé élelmiszer-adalékanyag mennyisége;

k) az élelmiszerben el6fordulé élelmiszer-adalék-
anyagnak vagy annak maradvanyainak azonositisit és
mennyiségi meghatirozdsit lehetévé tevé analitikai
modszerek;

1) az étrendi expozicio értékelése;

m) bioldgiai és toxikologiai adatok:
toxikokinetika,
szubkronikus toxicitas,
genotoxicitas,
kronikus toxicitas /karcinogenicitas,

— reprodukcids és fejlédési toxicitds.

A toxikolégiai adatok értékelését haromlépcsGs meg-
kozelitésben hajtja végre az EFSA. Az els6 1épcs6ben az
abszorpciét és az in vitro gastrointestinalis metaboliz-
must, az in vitro tesztekkel vizsgilt genotoxicitast
(OECD TG471 - Dbakteridlis reverzmuticio-esszé,
OECD TG 487 — in vitro eml6ssejtmicronucleus-teszt)
és a kiterjesztett 90 napos toxicitisi adatokat (OECD
TG 408 — OECD 407-bdl kiterjesztett paraméterekkel)
elemzi [26]. Aggodalomra adhat okot, ha az anyag szisz-
témadsan biologiailag elérhetd, ha az in vitro genotoxici-
tas kimutathaté, vagy ha a 90 napos toxicitasi vizsgalatok
pozitiv eredményt hoznak. Ekkor jon a kovetkezd 1épés,
a tovabbi toxicitasvizsgalatok: az egyszeri dézissal vég-
zett ADME-vizsgilatok (absorption, distribution, meta-
bolism, excretion) eredményei, az iz vivo genotoxicitis
(OECD TG 474 — in vivo micronucleusteszt, iz vivo Co-
met-esszé, OECD TG 488 — transzgenikusragcsilo-esz-
sz¢), a krénikus toxicitds (OECD TGs 452 és 451 — kré-
nikus toxicitds; 12 hénap), karcinogenitas (karcinogeni-
citds egy fajon beliil, elkiiloniilt vizsgalatok vagy OECD
TG453 — kombindlt vizsgalatok), valamint a reproduktiv
és fejlédési toxicitdsi adatok (EOGRTS — Kkiterjesztett
egygeneracios reproduktiv toxicitdsvizsgalatok, praena-
talis fejl6dési toxicitas). Aggodalomra és a vizsgilatok
kiterjesztésére okot ad6 eredmények: a bioakkumulacio,
a pozitiv in vive genotoxicitas, krénikus toxicitas/karci-
nogenitds, reproduktiv és fejlédési toxicitas. Ekkor jon a
harmadik épcs6, az ADME-vizsgalatok ismételt do6zi-
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sokkal, humadn vizsgalatok onkéntesekkel, karcinogenitds
hatdsmechanizmusanak vizsgalata, kiterjesztett repro-
duktiv és fejlédési toxicitasi adatok és egyéb specialis
vizsgilatok eredményei: immuno-, neurotoxicitds, en-
dokrin aktivitas, allergén tulajdonsigok, hiperszenzitivi-
tas, intolerancia, ezek hatdsmechanizmusai stb. Ameny-
nyiben az els6 1épesében vizsgalt adatok nem adnak okot
aggodalomra, akkor a tovabbi toxikolégiai vizsgilatok
benyujtasa nem sziikséges, és ez érvényes a 2. 1épcsbre is
[25]. Mindazondltal, a kérelmez6 és a fogyasztdé is akkor
érezheti magit biztonsigban, ha valamennyi felsorolt
vizsgalatot a megfelel§ tudomanyos Gtmutaték figye-
lembevételével elvégezték, és valamennyi adat egyértel-
mien az adott adalékanyag biztonsigos alkalmazhatosi-
gara utal.

A tudominyos értékelést, kockizatbecslést végzé
szervezet (Eurépdban az EFSA, globdlis szinten a FAO /
WHO JECFA) az értékelés soran meghatarozza az adott
adalékanyagra vonatkoz6 ADI- (acceptable daily intake)
értéket. Az ADI az adott adalékanyag azon mennyisége
testtomegkilogrammra vonatkoztatva, amely hossza
id6n keresztiil naponta elfogyasztva nem jelent elfogad-
hatatlan kockazatot a fogyaszt6 egészsége szempontji-
bol [27]. Meghatarozasihoz szdmos éllatkisérletes, toxi-
kologiai vizsgalat sziikséges. Leggyakrabban alkalmazott
modszer a meghatirozasira a kovetkezd: allatkisérletek-
ben tapasztalt NOAEL (no observed adverse eftfect level,
vagyis: mellékhatdst még nem okozé legnagyobb doézis)
és a biztonsagi faktor hanyadosa. A leggyakrabban alkal-
mazott biztonsigi faktor 100. Az ADI meghatirozdisi-
nak tudomdnyos hatterérdl és a sziikséges vizsgalatokrol
szamos irodalom all rendelkezésre [28, 29].

Az EFSA a kérelmez§ altal benyujtott, illetve sziikség
esetén kiegészitésként rendelkezésére bocsatott adatok
alapjan kockizatértékelést végez, amelynek része a toxi-
kolégiai adatok fent bemutatott haromlépesds értékelé-
se, majd ennek megfelelSen allitja Ossze véleményét. Vé-
leményében az alabbi teriileteket kell megvizsgalnia:

a) az élelmiszer-adalékanyag azonositéadatai és jel-
lemzése;

b) a bioldgiai és toxikologiai adatok értékelése;

¢) az eurodpai lakossag étrendi expozicidjanak értékelé-
se, figyelembe véve az étrendi expozicié més lehetséges
forrasait is;

d) atfogd kockdzatértékelés, amely — amennyiben ez
lehetséges és relevans — egészségszemponti dtmutatd
értéket is meghataroz, meghatirozza az ADI-értéket;

¢) adott esetben felhivja a figyelmet a bizonytalansa-
gokra és a korldtozé tényezbkre;

/) amennyiben az étrendi expozicié meghaladja az at-
fogd kockazatértékelésben meghatirozott egészség-
szempontd utmutatd értéket, az adott anyag étrendi ex-
pozicios értékelésének részletesnek kell lennie;

) kovetkeztetések, azaz az adott adalékanyag engedé-
lyezhetS-¢ a kérelmez§ altal jelzett élelmiszercsoportok-
ban, illetve felhasznalasi szintek mellett.

Az EFSA értékelését koveti /kovetheti az adott adalék-
anyag curdpai unios listdra torténd felkertilésének enge-
délyezése bizottsagi hatdrozat altal, adott esetben tiltasa
vagy korlatozasa. Az engedélyezett adalékanyagok, koz-
tik az édesitészerek felhasznalasi teriiletei és maximalis
telhasznalasi szintjei az EU online elérhetd adatbdzisa-
ban megtalalhatok [22].

Tekintettel arra, hogy szimos adalékanyag engedélye-
zése és ADI-értékének megallapitisa még a kilencvenes
években tortént, és azdta szamos vizsgalatra kertilt sor, a
bizottsag 2010-ben rendeletet hozott arra vonatkozéan,
hogy sziikséges a korabban elfogadott adalékanyagok fe-
lilvizsgdlata és Gjraértékelése [30]. Ennek értelmében a
legtobb szinezéket 2011 végéig, az aszpartamot 2013-
ig, a maradék szinezékeket 2015 végéig, a tartdsitdszere-
ket, antioxiddnsokat, glutamatokat, szilicium-dioxidot
2015-2016-ra, az egyéb édesitGszereket 2020 végéig
kellett/kell Gjraértékelni.

Intenziv édesitOszerek

Az engedélyezett adalékanyagok eurdpai unids listdjan
jelenleg 18 édesitGszer talalhatd, pontosabban néhiny-
nyal tobb, tekintve, hogy esetenként az alapvegyiilet és
annak fémionokkal alkotott s6i azonos E-szdmmal szere-
pelnek az adatbazisban, tulajdonsigaik nagyon hasonlé-
ak, azonban a molekulik 6sszetételitkben némiképp el-
térnek egymastol. Az engedélyezett édesitészerek egy
részét a szakirodalom intenziv édesitGszereknek is neve-
zi, tekintettel arra, hogy 2—-3 nagysigrenddel nagyobb
édesitGértékkel birnak, mint a szachar6z. Ezen vegyiile-
tek legtobbje nem metabolizalédik, az emésztérendsze-
ren valtozatlanul halad at, energidt nem, vagy csak igen
kis mennyiségben szolgaltat a szervezet szamdra, a
cukoranyagcserét nem befolyasoljak, cukorbetegek és
alacsony energiabevitelt tervez6k szamara is elfogadha-
téak. Az intenziv édesitészerek: aceszulfim-K, aszpar-
tam, ciklaminsav és séi (ciklamatok), neoheszperidin-di-
hidrokalkon, szacharin és Na-, K-, Ca-sdi, szukraldz,
taumatin, neotdm, advantim, aszpartim-aceszulfim
sOja, szteviol-glikozidok.

Az édesitészerek masik csoportja a ,,bulk”, azaz to-
megnovel$ hatdssal bird édesitGszerek (amelyek koziil
némelyek valéban erre a célra is engedélyezettek mint
adalékanyagok). Ezen édesit8szerek édesitSereje azonos
vagy kisebb, mint a szachar6zé, vagyis nagyobb mennyi-
séget sziikséges felhaszndlni bel6litk ugyanolyan édes iz
elérésére, mint a hagyomanyos cukorbél. Hasznalatukat
mégis az indokolja, hogy alig tobb mint a fele energiit
(2,4 kcal/g) szolgaltatjak a szervezet szdmdara, mint a
szachar6z (4 kcal/g), ugyanakkor, jelenlegi tuddsunk
szerint, a cukoranyagcserét nem befolyasoljik, igy cukor-
betegek szdmdra is javasolt fogyasztasuk. A tomegnovels
édesit8szerek a szorbit, a xilit, a mannit, a maltit és mal-
titszirup, a laktit, az eritrit, a poliglucitszirup és az izo-
malt. Az 1. tablazat osszefoglaléan mutatja be az enge-
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délyezett édesitészereket, szachar6zhoz viszonyitott
édesitberejiiket, ADI-értékiiket.

A kozlemény tovabbi részében az intenziv édesitGsze-
rek tulajdonsagai, biztonsagos hasznalatukra vonatkozé
adatok kertilnek bemutatasra.

Szacharin (E954)

Az o-benzoszulfamidot vagy mas néven szacharint 1879-
ben Constantine Fablbery tedezte fel, bar a mai napig
nem teljesen tisztdzott, valéjaban kinek a nevéhez fiz6-
dik a vegytilet szintézise [5]. A vegyiilet hivatalos elne-
vezése 1,1-dioxo-1,2-benzothiazol-3-one. Elelmiszer-
adalékként torténd hasznalata 1907-re datilhaté [26].

1. tiblazat | Az engedélyezett édesitSszerck éltalinos jellemzdi

Ez a vegytilet tekinthet6 az els6 hivatalos mesterséges
édesit8szernek, alkalmazasa 1977 6ta engedélyezett. Az
alapmolekula, valamint Na-, Ca- és K-s6ja az E-szamok
sordban az E954, édesitéértéke a szachar6zhoz viszo-
nyitva 300-550. Vizben jol oldédé Na-soja krisztalloz-
ként ismert, édesitGértéke 440. A bélbdl lassan, de szinte
teljes egészében felszivodik, azonban — mivel a szervezet
nem képes metabolizdlni, az emészt&csatornan valtozat-
lanul halad 4t és valtozatlan formdban tiriil — a szervezet
szamdra hasznosithaté energiait nem biztosit [31-33].
Fehér kristilyos vagy por alaka vegyiilet, technolégiai tu-
lajdonsdgai altaliban megteleléek, kisebb héhatasoknak
jol ellenall, az élelmiszerekben szokasos koriilmények
kozott stabil, azonban erésen savas természete miatt a

EdesitSszer E-szam  Kémiai szerkezet Edesit6érték ADI (mg/  Elfogadis Legutolsé
ttkg,/nap) értékelés
éve
Tomegnoveld édesitdszerek
Szorbit, szorbitszirup E420  Cukoralkohol 0,5-1 Nm 1984 1984
Mannit E421 Cukoralkohol 0,7 Nm 1984 1999
Izomalt E953  Kettd diszacharid (gliikéz + mannit, glikéz 0,5 Nm 1984 1988
+ szorbit) 1:1 ardnyu keveréke
Maltit, maltitszirup E965 Cukoralkohol 1 Nm 1984 1999
Laktit E966 Cukoralkohol 0,5 Nm 1984 1988
Xilit (nyirfacukor) E967 Cukoralkohol 1 Nm 1984 1984
Eritrit E968  Cukoralkohol 0,6-0,8 Nm 2003 2003
Poliglucitszirup E964  Hidrogénezett keményit$ hidrolizitum 0,4-0,9 Nm 2008 2008
szirup, f6ként maltit, szorbit és nagyobb
molckulatomegt poliolok
Intenziv édesitdszerek
K-aceszulfim E950  Etil-oxatiazinon-dioxid-K 200 0-9 1984 2000
Aszpartim E951  Aszparaginsav és fenilalanin metilésztere 180-200 040 1984 2013
Ciklaminsav és Na-, Ca-s6i E952 Ciklohexan-szulfaminsav, illetve Na- és 30 0-7 1984 2000
Ca-s6i
Szacharin és Na-, K-, E954 O-benzoszulfamid, illetve Na-, K- és Ca-s6i  300-550 0-5 1977 1995
Ca-s6i
Szukral6z E955 1°,4,6¢-trikl6r-szachar6z 600 0-15 2000 2000
Taumatin E957  Fehérje 2000-3000 Nm 1984 1988
Neoheszperidin- E959  Flavon-glikozid 1900 0-5 1988 1988
dihidrokalkon
Neotdm E961  Aszparaginsav és fenilalanin metilésztere 7000-13 000 0-2 2009 2009
Aszpartam ¢és aceszulfim  E962  Aszpartam és aceszulfam soja 350 Nm 2003 2003
soja
Szteviol-glikozidok E960  Diterpén-glikozidok 200-300 4 2011 2011
(szteviozidok, rebaudiozidok)
Advantim E969  Aszpartdm vanillinnal N-szubsztitualt 20 000-37 000 5 2014 2014

szarmazéka

Nm = nincs meghatarozva.
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fémedényeket megtamadja. Erzékszervi tulajdonsigai
miatt sokak szimara nem kedvezd, émelygd@s utdize van,
és imidcsoportja szerves savakkal keserd izdi anyagokat
hoz létre [34].

Felhaszndlasi teriiletei a csOkkentett energiatartalmi,
illetve cukormentes italok, desszertek, lekvirok és szo6-
szok, gyakran mas édesitészerekkel (aszpartimmal és
ciklamattal) kombinalva, igy er6s szinergista hatés 1ép fel
és az utdiz is mérséklédik [34]. A szacharin asztali édesi-
tészerként is kaphat6.

A szacharin az egyik legtobbet vizsgilt adalékanyag,
kozel 150 éves multja alatt gyakran fellingoltak a bizton-
sdgossagaval kapcsolatos vitdk [33]. A legnagyobb vitit a
hetvenes években azok a vizsgalati eredmények viltottik
ki, amelyek szerint a ndtrium-szacharinit nagy mennyi-
ségben hugyhdlyagrakot okoz him patkianyokban [35,
36]. Az eredmények alapjan az Egyesiilt Allamokban
1977-ben a betiltasa is napirendre keriilt, azonban a to-
vabbi vizsgilatok elvégzéséig ezt elhalasztottik, majd a
moratériumot tobbszor meghosszabbitottdk [37]. Ké-
s6bbi vizsgilatok ,,felmentették” a molekuldt a daganat-
keltés vadja alél, mert megallapitottak, hogy a daganat a
vesek8képz6dés kovetkezménye, amit mds natriumve-
gytiletek is képesek el6idézni, nem csak a ndtrium-szacha-
rinat. Rdaddsul a rakkelt$ hatas emberi fogyasztasra atsza-
molva csak extrém mennyiség(i szacharin bevitele esetén
jelentkezne, tovibbd human epidemiolégiai vizsgilatok
sem tamasztottak ald a szacharin rakkelté hatdsat [38].
Ugyancsak a rakkeltd hatds hidnyit jelzi, hogy a molekula
nem metabolizdlédik és nem hoz létre adduktokat a
DNS-sel. Ezért a szacharin lekeriilt a rakkelt6 anyagok
listajarol, és a jelenlegi allispont szerint fogyasztisa nem
jelent veszélyt az emberi szervezetre [36]. A szacharin
biztonsagossagit a JECFA szamos alkalommal értékelte,
az Eurdpai Unié EFSA alapitisit megel6z6 tudomdnyos
bizottsiga, az SCF (Scientific Committee on Food) els§
alkalommal 1977-ben allapitotta meg a szacharin bizton-
sagos alkalmazhatosagat, és ideiglenes ADI-értéket hatd-
rozott meg 0-2.5 mg/ttkg/nap értékben, addig, amig a
him patkinyokban tapasztalt hélyagtumor megnéveke-
dett gyakorisigira megfelel§ tudomdinyos magyarizat
rendelkezésre nem all [39]. Az Gjabb adatok alapjin és az
ipar kérésére a JECFA 1984-ben és 1990-ben is értékelte
a szacharint, de csak 1995-ben viltozott meg az ADI-
értéke 5 mg/ttkg/nap értékre, amikorra viligossa valt,
hogy sem a kisérletes vizsgalatok, sem az epidemiolégiai
adatok nem tamasztjak ala a szacharinbevitel és a holyag-
tumor kialakuldsa kozotti kapesolatot [40, 41].

Ciklamatok (E952)

A ciklaminsavat (ciklohexdn-szulfaminsav, CqH;; NHSO3;H)
1937-ben Michael Sveda fedezte fel, a sav, valamint
Na- és Ca-s6i az E952 szdmot viselik. A sav és s6i fehér,
kristalyos, szagtalan, jol oldédé porok. Edesitéértékiik
30-50 kozotti, rendszerint més édesitészerekkel kombi-
nacioban alkalmazzik, a legkedvez&bb szinergista hatas

a szacharinnal érhet6 el [34]. Alacsony és magas h6mér-
sékleten is stabil, mellékize nincs, siitéshez, {6zéshez jol
hasznalhat6, vizben jol oldédik, széles pH-tartomany-
ban alkalmazhaté, fényre és oxigénre sem érzékeny [42].
Felhaszndlasi tertiletiik: asztali édesitészerek, italok, ra-
gbgumi, salaitadntet, lekvar.

A legtobb ember szervezetében a ciklamat nem bom-
lik le, valtozatlan formdaban tirtil, a bélbdl csak kismérték-
ben szivodik fel, ugyanakkor a fennmaradé mennyiség
egy részét az emberek mintegy 25%-4nal a bélben kolo-
nializilédott baktériumok a toxikoldgiai szempontbdl
kockazatosabbnak tekinthetd ciklohexilaminnd metabo-
lizdljak [43]. Ez az atalakulds azonban csak a ciklamat
rendszeres napi bevitele esetén jon létre: néhdny nap ki-
hagyis kovetkeztében minimalisra csokken a mikroflora
aktivitasa. A fogyasztok tobbségére jellemzé alkalomsze-
rd ciklamatbevitel esetén a ciklohexilamin-képz&dés igen
korlitozott [44].

Az 1960-as évek végén eclvégzett dllatkisérletben a
nagy doézisban alkalmazott, 10:1 ardnya ciklamat-sza-
charin kombinacié hagyholyagrikot okozott patkinyok-
ban, ezért a ciklamatot az Amerikai Egyesiilt Allamok-
ban és néhiny mis orszigban is betiltottik [36]. Az ezt
kovet idGszakban elvégzett tovibbi allatkisérletek és
epidemioldgiai adatok azonban nem igazoltik a cikla-
mat, illetve a ciklohexilamin rakkelt$ hatasit [44]. En-
nek ellenére a ciklamat tovabbra is tiltott az Amerikai
Egyesiilt Allamokban, azonban 40 orszigban engedélye-
zett édesitGszer [37, 44]. Az Eurdpai Unidban a cikla-
matok 1984 6ta engedélyezettek, hosszt ideig ideigle-
nes, 0-11 mg/ttkg/nap ADI-értékkel [40]. A ciklama-
tok Dbiztonsigos alkalmazhatésigit 2000-ben Gjra
megyvizsgilta az SCF és meghatarozta a végleges ADI-
éreéket: 7,0 mg/ttkg/nap [45]. Tekintettel arra, hogy
az eurdpai napi beviteli adatok azt mutattak, hogy bizo-
nyos fogyasztdi csoportok, elsGsorban a gyerekek ko-
rében —jellegzetes fogyasztasi szokdsaik kovetkeztében —
lehetséges az ADI-t meghalad6 ciklamatbevitel, igy en-
nek megel6zésére 2003-ban korlitoztak a ciklamatok
felhaszndlasi korét és csokkentették az tditSitalokban
megengedett mennyiségét [46].

Aszpartam (E951)

Az aszpartim — annak ellenére, hogy a legkevésbé mes-
terséges anyagnak tekinthetd, mivel az aszparaginsav és a
fenilalanin metilésztere — a legnagyobb kritikdval illetett
édesitdszer. 1965-ben fedezték fel a molekulit, E-szima
951, édesitéértéke 160, izprofilja igen kedvezd, termé-
szetes, mellékiztSl mentes édes izd. A keser(d izt kiemeli,
ezért példiaul csokoladé esetén ezt mds édesitSszerrel
kompenzalni kell. Savas kozegben nem stabil, és a hosz-
szas h&kezelést sem birja, ezért haszndlata f6zés végén
javasolt [34]. Az aszpartammal késziilt élelmiszerek rovi-
debb ideig tarolhaték, mint a cukorral vagy mas édesi-
tészerrel késziiltek, mivel tarolds kozben a vegyiilet
bomlik, diketopiperazinna alakul és ez az édes iz csokke-
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néséhez vezet [26]. Felhasznaldsa: italok, édességek, ra-
gogumi, asztali édesitGszerek, leggyakrabban mas édesi-
tGszerekkel kombindcioban, hdékezelt termékekben
korldtozottan [34]. Az aszpartim NutraSweet és Equal
miérkanéven keriil forgalomba, a vilag tobb mint 100 or-
szdgiban engedélyezett.

A szervezetben — a fehérje-anyagcsere utjan — két fe-
hérjealkoté aminosavra, aszparaginsavra (40%) és fenila-
laninra (50%), valamint metanolra (10%) bomlik, igy
ugyan energia szabadul fel, de a bevitt kis mennyiség mi-
att elhanyagolhatd, akdrcsak a keletkez8 metanol kocka-
zata [38, 47, 48]. A felszabadulé fenilalanin miatt fenil-
ketonuridsok nem fogyaszthatjik az aszpartimmal édesi-
tett termékeket, amit a vonatkozé elbirds szerint fel is
kell tiintetni ezen élelmiszerek cimkéjén.

ADI-értéke meglehetGsen nagy, 40 mg/ttkg/nap.
Hasznalata 1984 6ta engedélyezett, de biztonsagossagat
azéta tobbszor (1987, 2002, 2006, 2010, 2011), leg-
utébb 2013-ban Gjraértékelte az EFSA [40, 49-54].

A gyakori toxikologiai Gjraértékeléseket a fogyasztoi
félelmek is indukaljak: az adalékanyagok koziil az aszpar-
tam feltételezett egészségkarositoé hatdsairdl szo6l6 Gjabb
és Gjabb hirek jelennek meg a populdris médidban, linc-
levelekben, internetes blogokban és a fogyasztok ko-
rében. Az aszpartimot szaimos betegségcsoport — daga-
natok, sziv- és érrendszeri betegségek, idegrendszeri és
viselkedésbeli zavarok, immuneltérések, lataskirosodds,
emésztési, uroldgiai, négydgyaszati problémak — kiala-
kuldsdnak okozéjaként emlegetik [55, 56].

A leggyakoribb vid, hogy az aszpartim a szervezetben
idegmérgekre bomlik le. Az aszpartim bomlastermékei
koziil a fenilalanin és az aszparaginsav esszencidlis ami-
nosav, a metanol persze nagy mennyiségben valéban mé-
reg. Az aszpartim bomlisa sorin azonban ezekbdl nem
képza6dik tobb, mint amennyi mas, természetes élelmi-
szerekben megtalalhaté: példaul 2 deciliter tej 8-szor
tobb fenilalanint és 13-szor tobb aszparaginsavat tartal-
maz, mig egy pohdr sz6l6lében 2-szer tobb metanolt
talilunk, mint ugyanennyi, engedélyezett mennyiségi
aszpartimmal édesitett tiditSitalban. Ezeket a mennyisé-
geket az egészséges mdj minden nehézség és kirosodds
nélkiil lebontja és kivalasztja [57, 58].

Az aszpartim biztonsigossagat az 1984-es engedélye-
zését megel6z6 20 évben elvégzett tobb mint szaz vizs-
galat bizonyitotta, ezek alapjan az SCF 040 mg/ttkg/
nap ADI-értéket hatirozott meg [40]. Az EU SCF ezt
kovetSen 1987-ben, 1988-ban, 2002-ben is megvizsgal-
ta az aszpartimot — utébbi esetben 500 vizsgalat adatait
tekintették 4t — és biztonsigosnak mindsitették. A Eu-
ropean Rammazzini Foundation on Oncology and Envi-
ronmental Sciences vizsgilati eredményeinek hatdsira
ujra fellingoltak az aggodalmak, mivel allatkisérletekben
igazolni vélték az aszpartim leukaemiat és lymphomat
indukdl6 hatasit [59, 60]. Ennek hatdsira a Bizottsig
felkérte az EFSA illetékes tudomanyos paneljét (AFC),
hogy vizsgilja meg az Gjonnan Osszegytjtott bizonyité-
kokat és allapitson meg 0j ADI-értéket, amennyiben

sziikséges. Igy 2006-ban Gjabb allisfoglalds sziiletett,
amely szdmos, a vizsgélat sordn elkovetett modszertani
hibara mutatott ra, példdul a European Ramazzini Foun-
dation altal végzett vizsgalatban diagnosztizalt malignus
neoplasia és lymphoid dysplasia nem volt Osszefliggésbe
hozhaté az aszpartimfogyasztissal, hanem egy ismeret-
len infekcié okozta krénikus gyulladasbol adédoé hyper-
plasia volt, illetve az egereken végzett vizsgilatok sorin
kimutatott hepaticus és pulmonalis tumorok incidenciaja
megegyezett a vizsgald intézmény sajat torténelmi kont-
rolljaiként emlithetS spontin tumorokéval. Az AFC-pa-
nel 2006-o0s megallapitisa az volt, hogy nincs sziikség az
ADI megviltoztatasara [51]. A kedélyek és a fogyasztoi
aggodalmak azonban tovibbra sem csillapodtak, igy a
Bizottsag tentebb emlitett 257 /2010,/EU [30] rendele-
te értelmében az aszpartim biztonsigossaganak feliil-
vizsgalatit az EFSA ismét elvégezte, majd tobb mint 260
oldalas tanulmanyaban tobb szidz publikilt, illetve bizal-
masnak mindsitett vizsgilati eredmény alapjan arra a
megallapitasra jutott, hogy az aszpartim a korabban en-
gedélyezett élelmiszertipusokban és mennyiségekben
nem ad okot aggodalomra [54]. Az aszpartim eurdpai
ADI-értéke tovibbra is 40 mg/ttkg/nap, a felhasznalas
megengedett szintje élelmiszerekben 350-2000 mg/kg.
Igy egy dtlagos felndtt esetében napi 1 kg édesség vagy
4 liter uditdital elfogyasztasaval érhets el az ADI-érték
[26]. Az EFSA dltal végzett felmérés adatai szerint azon-
ban a tényleges aszpartimfogyasztas ennél még a legerd-
sebb fogyasztok (fogyokurazok, cukorbetegek, gyerme-
kek) esetén is [ényegesen alacsonyabb, 10 mg/ttkg korii-
li [52], igy aggodalomra valéban nincs ok.

K-aceszulfam (E950)

A K-aceszulfim (etil-oxatiazinon-dioxid-K) molekula
alapvegyiiletét 1967-ben fedezte fel Kar! Claussvegyész.
E-szama 950, édesit6értéke 50-200. A vegyiilet a szer-
vezetben nem bomlik le, valtozatlan formdban iiril,
energiat nem szolgaltat [32]. Jellemzdje, hogy a pH-ra
nem érzékeny, és hosszabb tirolas soran sem veszit éde-
sit6hatdsabol, azonban nagyobb koncentriciébban kese-
riifz-érzetli. Mas mesterséges vagy természetes édesits-
szerekkel kombindlva szokatlanul nagy szinergikus hatast
mutat, igy gyakran ciklamattal, szacharinnal, aszpartam-
mal, oligoszacharidokkal és cukoralkoholokkal kombi-
ndlva haszndljak. A magas hémérsékletet jol birja, igy
stitGipari, illetve pasztSrozott termékek édesitésére kiva-
l6an alkalmas. Felhasznalasi teriiletei: italok, asztali éde-
sit6k, szdjapoldsi és gyogyhatasu termékek.

Biér a legkorabbi vizsgilatok értékelése sorin a JECFA
hidnyossagokat tirt fel [38], a kés6bbi tesztek egyértel-
mien igazoltik az édesitészer artalmatlansigit [61].
A K-aceszulfamot Sweet One és Sunett markanéven for-
galmazzak, hasznalata tobb mint 100 orszigban engedé-
lyezett. Az Eurépai Unidban az K-aceszulfam 1984 6ta
engedélyezett édesitGszer, ADI-értéke 9 mg/ttkg/nap,
biztonsdgossiga 2000-ben Gjra igazolt [40, 62].
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Szukral6z (E955)

A szukralézt 1976-ban szintetiziltak el6szor, alapja a
szachar6z, amelybdl tobblépcsSs szintézissel, szelektiv
klorinalassal allithaté el6 a molekula (1,4,6-trikl6r-galak-
to-szachar6z). E-szdma 955, édesitéértéke 600, izprofil-
ja a cukoréhoz hasonlé. Vizben jol, alkoholos oldatban
kevésbé jol oldédé kristilyos vegyiilet, nem higroszké-
pos, széles pH-tartomdanyban, alacsony és magas hGmér-
sékleten is stabil, mas élelmiszer-OsszetevGkkel nem 1ép
reakciéba. Savas kozegben, mint példaul néhiny udit6-
ital, hosszabb allds soran alkotérészeire hidrolizal: 4-klo-
ro-deoxigalaktéz és 1,6-dikloro-1,6-dideoxifruktéz —
ezeket a vegyiileteket a szervezet azonban nem képes
hasznositani [63]. Kedvez6 technoldgiai tulajdonsagai
miatt a termékek nagyon széles korében alkalmazzak,
tobbek kozott silt termékekben, jégkrémben, tejtermé-
kekben, italokban, édességekben, desszertekben, lekva-
rokban, konzervekben, sz6szokban és gabonatermékek-
ben, illetve asztali édesitészerként is forgalomba keriil
[63].

Az SCF el8szor 1988-ban vizsgilta a szukralozt, de a
szakért6k ugy vélték, nem minden kérdés tisztizott,
ezért toxikolégiailag nem elfogadhaténak itélték [49].
A szukral6z drtalmatlansagat a kovetkezd két évtizedben
mintegy 100 kiilonbo6zdé vizsgalatban tanulmanyoztik,
illetve igazoltik [64]. 2000-ben az SCF Gjra megvizsgal-
ta a rendelkezésre all6 adatokat, majd 0-15 mg/ttkg/
nap ADI-értéket hatirozott meg [65]. Ezt kovetSen a
szukral6z 2003-ban keriilt fel az EU engedélyezett ada-
lékanyagok listdjira, a vilig szamos orsziagiban Splenda
midrkanéven kertil forgalomba.

Az emberi szervezet nem cukorként ismeri fel, nem
metabolizdlédik, kortilbelil 15%-ban szivodik fel a bél-
rendszerbdl, ennek nagyobb része valtozatlanul, mig ki-
sebb része dtalakulds soran, gliikuronidkonjugitumok
formajaban a vesén keresztiil kivalasztodik, és a vizelettel
kitiril [63].

Szteviol-glikozidok (E960)

A szteviol-glikozidok a Stevia rebaudiana Bertoni, Para-
guayban &shonos édesfii, a jizminpakéca levelébdl szar-
mazdé édes diterpén-glikozidok (szteviozidok, rebauzi-
dok) [66]. Egyes forrisok szerint Gshazajaban évszazadok
6ta haszniljak édesitésre. Elelmiszer-ipari célra térténd
felhasznalasa az 1970-es évek elején kezd&dott Japan-
ban, ahol a mesterséges édesitészerek alkalmazdsat
erGteljesen korldtozzak. A sztivia gyorsan elterjedt a ta-
vol-keleti orszagokban, tobbségiikben hasznilata ada-
lékanyagként engedélyezett. Jelenleg Japin a legnagyobb
felhaszndld is, de példaul Dél-Koredban az édesitSszer-
piac 40%-4t uralja [67]. A legnagyobb piacnak szamito
Amerikai Egyesiilt Allamok és az Eurépai Uni6 élelmi-
szer-biztonsagi hatdsigai azonban — arra hivatkozva,
hogy nem allnak rendelkezésre a kivonat drtalmatlansa-
gat igazolo toxikoldgiai adatok — évtizedeken at nem en-

gedélyezték hasznalatit [26, 67, 68]. Az Amerikai Egye-
siilt Allamokban végiil 2008-ban jévihagytik a sztivia
adalékanyagként torténé hasznilatat.

Az SCF mir 1984-ben foglalkozott a névénybdl ki-
nyerhetd szteviozidokkal, de nem taldltdk elfogadhaté-
nak mint édesit8szer, sGt az 1989-¢s és 1999-¢s feliilvizs-
gilatok is ugyanezzel az eredménnyel zarultak [40, 49,
69]. J. Genns, a belga KUL Laboratory of Plant Physio-
logy professzoranak kérelmére inditott engedélyezési el-
jarasban, az 4j élelmiszerekrdl és Gj élelmiszer-Gsszete-
vOkrdl sz6l6 258 /97 /EK rendelet alapjan az Eurdpai
Unié 2000-ben a 2000,/196 /EK rendelettel megtiltotta
anovény kozosségen beliili, élelmiszerként torténd hasz-
nélatat, mivel nem éllt rendelkezésre elegendd adat a
biztonsiagos fogyaszthatésigra vonatkozéan [70, 71].
Mivel azonban folyamatosan zajlottak a kisérletek a meg-
telel§ tisztasigt kivonat el$allitasira, és szamos kell6en
tudoményos vizsgilat igazolta a biztonsagos alkalmazha-
tésagot, 2008-ban Franciaorszdg élt az adalékanyagokra
vonatkozo6 akkori szabilyozasb6l adddo lehetGséggel és
két évre egyedileg engedélyezte a szteviol-glikozidok
asztali édesitGszerként torténd haszndlatit sajat teriile-
tén. Végil tobb évtizedes tortara utin, 2010-ben az
EFSA is megvizsgilta a rendelkezésre dll6 adatokat, és
megillapitotta a szteviolekvivalensben kifejezett 4 mg/
ttkg/nap ADI-értéket [72]. Egy évvel kés6bb az EFSA
Gjabb értékelésében megallapitotta, hogy a tervezett fel-
hasznalasi szintek mellett — mind a gyerekek, mind a fel-
néttek esetében — nagyfogyasztokndl el6fordulhat az
ADI-t elér6, esetleg az azt meghaladé bevitel. Legjelen-
tSsebb szteviolbeviteli forrasként az tiditSitalokat azono-
sitottdk, ezért a koribbi, tervezett felhasznalasi szintek
csokkentésére tett javaslatot a szakértdi csoport [73].
Erre alapozva, a bizottsig 1131/2011 rendeletében,
E960 szimmal engedélyezte a szteviol-glikozidok édesi-
tészerként? torténd haszndlatat [74].

A novény levelébdl kinyert tisztitott kivonat fehér,
kristilyos anyag, amely szteviozidok és rebauzidok keve-
réke, vizben jél oldédik, a szachar6znil 200-300-szor
édesebb, édessége és izprofilja az emlitett Gsszetevék
aranyatdl figg. Az édes iz mellett enyhe keserd és nem
kivant utéiz is felfedezhetd. Izprofiljdnak javitisa no-
vénynemesitési modszerekkel (az Osszetevék arinyinak
modositisa Gtjan), kémiai dtalakitdssal és izmodositod ve-
gyiiletek hozziadasaval egyarant lehetséges [67, 75]. Az
aszpartaimmal, K-aceszulfimmal szinergista, de mester-
séges édesitGszerekkel torténd keverése a gyakorlatban
nem jellemz6 [66]. Az élelmiszer-elGéllitds koriilményei
kozott dltalaban stabil, de magas hdmérsékleten és erd-

2 Erdemes megjegyezni, hogy a teljes névény, valamint a beléle nyert barmely
kivonat, amelynek osszetétele és/vagy felhaszndlasi célja eltér az adalékanyagként
édesitési célra engedélyezett szteviol-glikozidoktol, a 258 /97 /EK rendelet értel-
mében 0j élelmiszernek tekintendd és tovidbbra sem hozhaté forgalomba élelmi-
szerként (beleértve az étrend-kiegészitét is) az EU teriiletén mindaddig, amig
erre vonatkozoéan biztonsagos alkalmazhatésigot megallapit6, kockazatbecslés
alapjan elvégzett engedélyezési eljarast kovetSen jogerds bizottsagi dontés nem
sziiletik.
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sen lagos pH-n elbomlik. A tarolas kozben bomléssal,
kémiai atalakulassal nem kell szamolni [67]. LegtGbb fel-
hasznalasi teriilete a soval tartédsitott élelmiszerek (sava-
nyuasagok, szaritott halak, szészok), mivel tompitja a s6
izét. Emellett szeszes italokban, tiditGitalokban, édessé-
gekben, siitipari termékekben, gabonatermékekben,
tejtermékekben és asztali édesitGszerként is alkalmazhatd
[66].

A humdn emésztérendszerben a szteviol nem alakul at
sem kis, sem nagy mennyiségl bevitel esetén, a széklet-
ben valtozatlan formdban kimutathat6 [76]. A szteviol-
glitkozidok abszorbealddnak, gliikuronidalédnak a maj-
ban. A glitkuronidok nagy része a vesén keresztiil kiva-
lasztodik, és a vizelettel diriil, kisebbik része, ami a
vastagbélben marad, a széklettel tiriil [77, 78]. A sztevi-
ol-glitkozidok nagyobb részét a bélbaktériumok elbont-
jak, és a bomlastermékek (a szteviozid esetében szteviol,
szteviolbiozid és gliik6z) felszivodnak [67]. Allatkisérle-
tekben csak a hagyomdnyos felhasznalasnal nagysigren-
dekkel nagyobb mennyiség elfogyasztisa utin sikertilt
mutagén és magzatkirosité hatist kimutatni, bir az
eredmények itt sem egyértelmtiek [79]. A szteviol-gliko-
zidok a bélenzimek miikodésének befolydsoldsa révén
csokkentik a gliikkéz felszivodasat, emellett vazoaktiv ha-
tasukkal Osszefiiggésben csokkenthetik a magas vérnyo-
mist is [80, 81]. Human egészségre kedvezStlen hatiso-
kat még a legrégebbi és legnagyobb fogyasztonak szami-
td 4zsiai orszigokban sem publikiltak [67]. A JECFA
2006-ban biztonsigosnak mindsitette a sztividt, kiemel-
ve el6nyos egészségiigyi hatdsait magas vérnyomas és
2-es tipusa cukorbetegség esetén, bar a pontos adagolas-
hoz tovabbi vizsgilatokat tartott sziikségesnek [82].

Neoheszperidin (E 959)

A neoheszperidin dihidrokalkont 1963-ban fedezték fel.
A flavonglikozid-dihidrokalkon természetes eredetd ve-
gytilet, a citrusfélékben taldlhat6 keserti anyag, a narin-
gin hidrogénezésével allitjak el6 [40]. Relativ édessége
200-1800 kozotti, ez részben a vegyiilet természetes
forrasitol és a koncentriciétdl fiigg, azonban édesitSere-
je a koncentricié novekedésével csokken. Forrd vizben
jol, hideg vizben korlitozottan oldddik, tirolds kozben
nem bomlik. A t6bbi nagyon édes gliikozidhoz hasonlé-
an az édes iz lassabban jelenik meg, de hosszabb ideig
megmarad, nagyobb koncentriciéban hisit6, mentol-
szerd utdiz jellemzi, héhatasnak ellendll, széles pH-tar-
tomanyban hasznalhat6 [83].

A neoheszperidin DC izfokozé hatdsu és jol tompitja
a keserdl izt, javitja mas édesitészerek izhatasat, ezért
tobbnyire édesitészer-keverékekben aceszultim-K-val,
szukral6zzal és cukorhelyettesitGkkel kombinalva hasz-
naljak. Edesit@szerként valé felhaszndldsa mellett izmo-
dositoként is engedélyezett ragbgumikban, margarinok-
ban, htstermékekben [83].

A neoheszperidin DC nem szivadik fel, a bélfléra ha-
tasara a természetes flavonoidokkal azonos bomlaster-
mékekké metabolizalédik [26]. Energiatartalma a sza-
charézénak fele, de rendkiviil alacsony felhaszndlasi
szintje miatt a bevitt kaléria mennyisége nem szamotte-
v6. Egészségkarositd hatast nem sikeriilt kimutatni [83].
Els6 izben az SCF értékelte biztonsagossagat, és az ada-
tok hidnya miatt toxikoldgiailag nem elfogadhatonak mi-
nGsitette [40]. Az Gjabb adatok birtokiban az SCF
1988-ban 0-5 mg/ttkg/nap ADI-értéket hatirozott
meg, amely azéta is hatdlyos [49]. Az élelmiszereckben
engedélyezett felhaszndlhaté mennyiség 50-150 mg/
ttkg kozott van, ez az érték azt jelenti, hogy 2 kg édessé-
get vagy 10 liter tditSitalt kellene elfogyasztani az ADI
eléréséhez.

Taumatin (E957)

A taumatin (E957) a nyugat-afrikai katemfe ( Thaumato-
coccus daniellii Bennett) cserje gylimolcsébdl izolalt fe-
hérjekomplex (f6 komponensek: taumatin I. és I1.) [68].
A gyiimolcs édes izét mar a XIX. szdzadban leirta egy
brit sebész [84]. Afrikiban hosszt ideje hasznaljik édesi-
tésre [85].

A mintegy 22 000-es molekulatomegti taumatinokat
1970-ben izolaltik elészor. Szacharézhoz viszonyitott
édesitGértéke 2000. A cukortdl eltérs édesiz-érzet vi-
szonylag lassan alakul ki, sokdig tart, amelyet édesgyo-
kérhez ( Glycyrrbiza glabra L.) hasonl6 utdiz kovet [66].
Szinergista tulajdonsiga miatt a szacharinnal, az aceszul-
fam-K-val és a sztividval egyiitt alkalmazhat6 [38]. A sar-
gasbarna taumatin vizoldékony, magas hémérsékleten és
savas kozegben is stabil [85]. Felhasznilhaté 50 mg/
ttkg maximalis mennyiségben izfokozoként asztali édesi-
tészerek, jégkrémek, 0,5-5 mg/ttkg koncentriciéban
pedig tditSitalokban, édességekben, tejtermékekben.

A taumatin biztonsagossagat a JECFA és az SCF vizs-
gilta [85-88]. Az SCF 1984-ben ideiglenesen elfogad-
hatéonak taldlta, de tovabbi vizsgilatok elvégzését java-
solta az esetleges receptorkots tulajdonsigok és az
endokrin aktivitds tisztizasara [40], majd 1988-as allas-
foglalasiban midr elfogadhaténak tartotta és a toxikus
hatdsok hidnya miatt ADI-értéket nem hatirozott meg
[49]. A taumatin édesitGszerként torténé felhasznalasat
a 94/35/EC tandcsi irdnyelv, izfokozéként az Eurdpai
Parlament és Tandcs 95/2 /EC rendelete engedélyezte
[89,90].

Az édesitszer, a tobbi fehérjéhez hasonldan, a bél-
rendszerben aminosavakra bomlik, majd ekként szivodik
fel, és a fehérje-anyagcsere atjan metabolizalédik. Bér
energiaértéke 4 kcal /g, akdrcsak a tobbi fehérjéé, rendki-
viil alacsony felhasznalasi szintje miatt a felszabadulé ka-
l6ria mennyisége elhanyagolhaté. A toxikoldgiai vizsga-
latok eredményei szerint a taumatin artalmatlan, és aller-
gizal6 hatast sem sikertilt kimutatni [ 38, 66, 88].
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Aszpartam-aceszulfam soja (E962)

Avegyiiletet 1995-ben John Fryholland édesitészer-spe-
cialista szintetizalta, 2:1 ardnyt aszpartim és K-aceszul-
fam savas-vizes kozegben lejatsz6do reakcidjaval, amely
soran a két kiindulasi vegyiilet ionos kotéssel kapcsolédik
egymashoz. A kristilyos végtermékbdl a K és a nedvesség
eliminalodik. A termék sokkal stabilabb, mint az aszpar-
tAm 6nmagdban, vizben konnyebben oldédik, nem hig-
roszkopos. Szacharézhoz viszonyitott édesitGereje viz-
ben 350, citromsavas kozegben 400, ize hasonlit a
cukoréhoz, utéiz nem tapasztalhatéd [91]. A s6 vizes ko-
zegben azonnal disszocialédik alkotdelemeire, funkcid
nélkili kalium nélkil, ezért toxikologiai szempontbdl
ugy lehet tekinteni, mintha az aszpartaim és K-aceszul-
fam egytittes hasznalata torténne [92].

Az aszpartim-aceszulfamsé valamennyi olyan élelmi-
szerben felhaszndlhatd, ahol az aszpartim és a K-aceszul-
faim engedélyezettek. A 2003 /115 /EK irdnyelv elSirasai
szerint az édesitGszer maximalis szintjét alkotérészeinek
legnagyobb felhasznilhaté mennyisége hatirozza meg: a
két alkoté maximalis felhaszndlhaté mennyisége az asz-
partim-aceszulfimsé haszndlataval sem 6nmagiban, sem
alkotérészeivel kombinalva nem Iéphetd tal [46]. El6z6-
ek kovetkeztében 6nallo ADI-érték meghatirozisa nem
relevans.

Az aszpartam-aceszulfimsé a szervezetben alkotodele-
meire bomlik, az aceszulfim valtozatlan formaban kitirtil
a szervezetbdl, az aszpartim az ismert médon aszpa-
raginsavra, fenilalaninra és metanolra bomlik tovabb. Igy
az aszpartim-aceszulfimsé, az anyamolekula aszpartim-
hoz hasonléan nem tekinthet6 energiamentes édesits-
szernek, de az aszpartimhoz képest még kisebb felhasz-
ndldsi szintje miatt a felszabadulé energia mennyisége
elhanyagolhat6 [91]. Az aszpartimhoz hasonléan az
aszpartam-aceszulfimsét tartalmazo élelmiszerek cimké-
in is ,fenilalanin-forrast tartalmaz” figyelmeztetd felira-
tot kell elhelyezni. Az édesitészert Twinsweet markané-
ven forgalmazzak. Az EU-n kiviil szimos orszdgban en-
gedélyezett, ahol az aszpartam és a K-aceszulfam egytittes
felhaszndlasa megengedett [92] (Fry, 2012).

Neotam (E961)

A neotam peptidvegyiilet, 1991-ben allitottik el szer-
kezetében nagyon hasonlit az aszpartimhoz, annak asz-
paraginsavrészén szabadon 1évé aminocsoportjihoz
3,3-dimetilbutil-csoport kotédik, az aszpartim és a di-
metil-vajsavaldehid reakciéja sordn. E-szdima 961. Edes
ize a cukoréhoz nagyon hasonlé, édesitGereje csaknem
legnagyobb az ismert édesitGanyagok koziil: 7-13 ezer-
szerese a cukorénak, az aszpartimnal is 30-60-szor éde-
sebb, igy ugyanolyan édes iz eléréséhez sokkal kisebb
mennyiség is elegendé [93]. Alapvegytileténél vizben
jobban oldédik és sokkal stabilabb annal, ugyanakkor
mérsékelten héstabil [94].

Elfogyasztisa utin a neotdm 20-30%-a abszorbealé-
dik és f6 metabolitjaiva alakul, majd ezek gyorsan triil-
nek a vizelettel. A metabolizdlédds {6 Gtvonala a meti-
Iészter hidrolizise, ami deészterifikilt neotimot és ekvi-
moélnyi metanolt eredményez. Tekintettel arra, hogy az
aszparaginsav ¢és a fenilalanin kozotti peptidkotést bontd
peptidazokat blokkolja a 3,3-dimetil oldallanc, a neotam
kozvetlentil nem metabolizdlédik fenilalaninna, igy an-
nak hozzaférhetGsége elhanyagolhaté. Ezaltal a neotim-
mal édesitett termékek fenilketonuridsok szimdra is biz-
tonsaggal fogyaszthatok [94, 95].

A neotam biztonsagossigit a JECFA értékelte, és a
kilonbozé allatfajokban és az emberben tapasztalt ala-
csony toxicitds, valamint a karcinogenitds, mutagenitis,
teratogenitds és reproduktiv toxicitas hianyara valo tekin-
tettel biztonsigosnak itélte. Az ADI-értéket 0-2 mg/
ttkg/nap értékben hatirozta meg [96]. Ezen értékelés
alapjan a neotdm 2002-t6l engedélyezett édesitészer az
Amerikai Egyesiilt Allamokban.

Az Eurépai Uniéban az EFSA 2007-ben bocsitott ki
tudomdnyos allasfoglalast a neotdim biztonsagossagarol,
amelyben megéllapitotta, hogy az anyag megfeleld stabi-
litassal bir, humdn vizsgilatokban jl toleralhat6 egészen
1,5 mg/ttkg/nap értékig. Toxikologiai aggilyok nem
vet6dtek fel az anyaggal kapcsolatban, igy a JECFA-hoz
hasonl6éan az ADI-értéket 0-2 mg/ttkg/nap értékben
hatdrozta meg [97]. Az EFSA dllasfoglaldsa alapjin a Bi-
zottsdg 2009-ben engedélyezte a neotdm édesitGszer-
ként torténd hasznalatat, tobbek kozott nem alkoholos
italokban, desszertekben, édességekben, ragégumikban,
étrend-kiegészitGkben és asztali édesitGszerként [98].

Advantam (E969)

Az engedélyezett édesitészerek sordban jelenleg a legfia-
talabb az E969 szama advantim, az aszpartim N-
szubsztitudlt szdrmazéka, amit izovanillin és aszpartim
szintézisével allitottak el [99]. A vegyiiletre rendkiviil
intenziv édes iz jellemzd, édesitGértéke 20 000-37 000,
maximdlis felhasznalasi szintjét igy nagyon alacsony ér-
tékben lehet meghatarozni. Savas kdozegben kevéssé sta-
bil, h§ hatidsira részben elbomlik. A bélrendszerbdl
gyorsan, de kismértékben szivédik fel, a legnagyobb ré-
sze a széklettel tivozik [99].

A JECFA 2013-ban értékelte az advantim biztonsa-
gos felhasznalhatosagit, amelyet szamos allatkisérletes és
human vizsgalattal igazoltak [ 100, 101 ]. Humdn klinikai
vizsgilatokban igazoltik, hogy napi 0,5 mg/ttkg meny-
nyiségig egészséges és 2-es tipusa diabetesben szenvedd
egyének is jol toleraltak [100, 102]. A JECFA 0-5 mg/
ttkg/nap ADI-értéket hatirozott meg.

Az EFSA ugyanebben az évben értékelte az anyagot, a
stabilitasi, toxikologiai és a kalkulalt beviteli adatok fi-
gyelembevételével azonos ADI-értéket hatirozott meg
¢és megillapitotta, hogy a tervezett felhasznalasi szintek
és élelmiszertipusok figyelembevételével ADI-értéket
meghaladé bevitel sem felndttek, sem gyerekek esetében
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nem val6szind [103]. Ennek alapjin 2014-ben az Euré-
pai Unié is engedélyezte az advantim édesitészerként
torténd alkalmazasit, 3400 mg/l (vagy mg/ttkg)
mennyiségben, élelmiszertipustdl fiiggden, tobbek ko-
z0tt  szoszokban, gyiimolcslevekben, jégkrémekben,
dzsemekben, cukorkdkban, rigégumiban és asztali éde-
sitGszerként [104].

Kovetkeztetések

A nagy mennyiségben fogyasztott hagyomdnyos cukrok,
els6sorban a szacharéz, gliikkéz, szerteidgazo, kedvezst-
len folyamatokat indithatnak el a szervezet anyagcseréjé-
ben, eziltal névelik némely nem fert6z6 megbetegedés
kockdzatit. A hazai taplilkozdsi ajinlds szerint az Gssze-
nergia-bevitelen beliil a szénhidratok 55-60 E%-os ré-
szesedése tekinthet§ elfogadhatonak, mig a hozzaadott
cukrok esetében <10 E% a kedvezs [105]. A legutobbi
publikalt hazai adatok szerint a férfiak, illetve nék szén-
hidratokbdl szairmazo6 energiabevitele 44,6 és 48,0 E%, a
hozziadott cukroké 6,9 és 8,0 E% [106]. Amellett, hogy
az Osszes szénhidrat tekintetében nem allunk tal jol az
ajanlashoz képest, ez utébbi adat nem tlinik kedvez&t-
lennek. Az azonban mégis elgondolkodtatd, hogy a leg-
fiatalabb férfiak (8,7 E%) és nék (9,9 E%) cukorbdl szar-
maz6 energiaaranya szignifikinsan nagyobb volt, mint a
kozépsd és idGs korcsoportoké, tovibba a legfiatalabb
korcsoport (18-34 év) kozel fele (40%) az ajanlott érték-
nél nagyobb mennyiségben fogyasztott hozziadott cuk-
rot. Ugyancsak a 2009-bél szarmazé orszagos reprezen-
tativ felmérés adatai jelzik, hogy a hazai lakossdg csaknem
kétharmada talsalyos vagy elhizott [107]. Ezért a cukor-
bevitel mérséklése kozegészségiigyi szempontbdl min-
denképpen indokolt.

Az édes izt adé, nem polihidroxi-aldehidek és -keto-
nok (azaz a mono- és diszacharidok), amelyek lehetnek
adalékanyagok (szorbit, xilit, eritrit stb.) vagy egyéb édes
izt biztosito vegyiiletek (példaul tagatdz, trehalédz, glicir-
rizinsav stb.), szimos tiplalkozasi el6nnyel rendelkeznek
a cukrokkal szemben: sokkal kisebb mértékben vagy
egyaltalin nem emelik a vércukorszintet, a legtobb eset-
ben fogszuvasodast sem okoznak, energiatartalmuk nul-
la vagy kevesebb, mint a cukroké. A bulk tipust édesit6-
szerek (cukoralkoholok) felhasznilhatésiga — bizonyos
technofunkciondlis tulajdonsigaik és hashajté hatdsuk
miatt — korlatozott, és alacsony édesitSerejiik miatt
tobbnyire intenziv édesitdszerekkel kombindlva alkal-
mazzik Sket [108]. fgy a cukorbevitel csokkentésében
az intenziv édesitGszerek redlis alternativat kindlhatnak,
igaz ugyan, hogy a cukormentes élelmiszerek fogyasztisa
nem feltétleniil eredményez teststulycsokkenést [109,
110]. Az intenziv édesitGszerekkel szembeni fogyasztdi
aggalyok dontd részét a hozza nem értés, az elSirdsok és
a tudomanyos szakirodalom nem ismerete és az internet,
mint ellendrizetlen és ellendrizhetetlen informaciéforras
elterjedése okozza. Az aggilyok — a jelenlegi tudoma-
nyos eredmények alapjain — megalapozatlanok, hiszen

lithaté, hogy minden részletre kiterjedd, szerteigazo,
tudoményos elveken és ttmutatékban foglalt metédu-
sok alapjan torténik minden 4j, adalékanyagnak szant
vegyiilet vizsgilata. A mesterséges édesitGszerek ugyan-
akkor sok fogyaszt6 szamara nehezen egyeztethetSk Osz-
sze az egészségtudatos tiplilkozissal, ezért szimukra és
egyébként minden fogyaszt6é szimara adott a lehet6ség
olyan élelmiszert valasztani, amelyben ilyen anyagok
nem taldlhaték, hiszen valamennyi élelmiszeren kotele-
zGen fel kell tiintetni jelenlétiiket.

Anyagi tamogatds: A kozlemény megirdsa anyagi timo-
gatisban nem részesiilt.

A szerz§ a cikk végleges valtozatit elolvasta és jova-
hagyta.

Erdekeltségek: A szerzének nincsenek érdekeltségei.
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