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                                    АДИТИВИ, ХРАНА и ПОТРОШАЧИ

АДИТИВИ, ХРАНА И ПОТРОШАЧИ
„Адитив се не сме користити ради прикривања грешака у процесу производње, односно служити за фалсификовање квалитета у сврху варања потрошача. Употреба адитива, у производњи основних намирница или намирница које се сезонски користе, мора бити ограничена и несме неповољно утицати на здравље потрошача.“
Светска здравствена организација (WHO)

и Организација за храну и пољопривреду (FAO)
Употреба адитива у Републици Србији регулисана је Правилником о квалитету и условима употребе адитива у намирницама и о другим захтевима за адитиве и њихове мешавине („Сл. лист СЦГ“, бр. 56/2003, 4/2004 – др. правилник 5/2004 – испр. и 16/2005).
Производи намењени промету морају имати декларацију која садржи податке о произвођачу, земљи порекла, увознику, добављачу, саставу, количини, квалитету, датуму производње и року трајања, односно року употребе, начину употребе, одржавању или чувању производа и друге податке, у складу са законом.

Ако производи у свом саставу имају боје, адитиве, ароме и друге додатке, декларација тих производа мора да садржи тачно означену њихову количину, у складу са законом.
(чл. 53. Закона о заштити потрошача,

„Сл. гласник РС“, бр. 79/05)

ИСТОРИЈСКИ ПОДАЦИ О ПРЕХРАМБЕНИМ АДИТИВИМА
Потреба чувања хране кроз дужи временски период није само потреба савременог доба. Физикално хемијски поступци сушења, сољења, саламурења, димљења и додавања конзерванаса, познате су као веома старе методе конзервирања. У старом Египту, пре више од 1000 година, риба под називом „малука“, подвргнута је поступку ферментације у сврху конзервирања. Постоје записи из времена грчко-римског царства, 300 год. пре Христа, о производњи конзервираног сира начином и поступцима који одговарају данашњој производњи топљених сирева. 

Наполеонови ратови су постакнули тражење начина конзервирања меса и других јела, а у сврху исхране већег броја људи залихама хране која се могла дуже времена сигурно чувати и транспортовати на већој удаљености. 
Сасвим нови погледи за конзервисање намирница настали су када је Louis Pasteur (1822-1895) открио узроке врења и кварење намирница и који је на основу научних експеримената увео пастеризацију као успешну методу конзервирања намирница, применљиву и данас.

Употребом природних боја или арома у сврху одржавања основних сензорских својстава бележе се први комерцијални кораци употребе адитива.
Тако су познати ароматични, хладни, слатки, освежавајући напици различитих укуса од цеђеног воћа као пожељни напици богатих људи.
Производи густих каша од житарица, термичким активирањем скроба, претече су данашњих индустрија које обухватају неколико врста различитих прехрамбених производа, посебно пудинга.
Развојем хемије, а нарочито хемијских синтеза, техника екстракције и сепарације, многи природни и синтетски спојеви добијају се у чистом облику, а даљњим примењеним испитивањима одређује се њихова потенцијална технолошка употреба. Како се пре пар хиљада кодина употреба адитива везала искључиво за конзервирање, очување вишка хране ради очувања врсте, развојем према савременом добу додавања адитива намирницама добија другачији смисао.
Прве записе о прехрамбеним адитивима у данашњем смислу речи и њихово законско уређивање спомиње се почетком 20. века у САД-у, али начела уређивања укључујући и токсиколошка испитивања поставља Светска здравствена организација шездесетих година прошлог века (The Joint Expert Committee oh Food Additives and Contaminants – JECFA).

ЗАШТО НАЗИВ ПРЕХРАМБЕНИ АДИТИВИ ?

Придев ПРЕХРАМБЕНИ означава да се адитиви користе искључиво при производњи хране за разлику од других адитива који се користе при производњи пластичних маса, козметичких производа, средстава за прање и чишћење, у мазивима за аутомобилску индустрију и сл.

Међународно законодавство и литература користе појам „FOOD ADITIVES” што би дословно на српском значило „ДОДАЦИ ХРАНИ“. У српском језику се под додацима подразумевају супстанце као што су: зачини, витамини, минерали и друге сировине за производњу намирница, али не и адитиви.
ШТА СУ ПРЕХРАМБЕНИ АДИТИВИ ?
Према Правилнику о квалитету и условима употребе адитива у намирницама и о другим захтевима за адитиве и њихове мешавине, адитив је свака супстанца која се, без обзира на њену хранљиву вредност, не користи као намирница нити представља карактеристичан састојак намирнице, али се из технолошких разлога додаје намирници у току производње, прераде, припреме, обраде, паковања, транспорта или чувања, и директно или индиректно преко својих међупроизвода постаје или може да постане њен састојак.

Неки адитиви потребни су само ради технолошког поступка, да би се омогућиле или олакшале поједине фазе производње, други се користе да би се побољшале карактеристике производа као што су трајност или органолептичке особине (особине које се опажају чулима-изглед, боја, мирис, укус).
Мешавина адитива је производ добијен мешањем два или више појединачних адитива, истих или различитих функционалних својстава, и одговарајућих носача, под условом да је такво мешање технолошки оправдано.
Адитиви који су након додавања постигли свој технолошки или сензорски учинак и нису се разградили, постају једна од састојака те хране.
КАКО СЕ АДИТИВИ ОЗНАЧАВАЈУ или ШТА ЈЕ Е-број ?

Постоје 22 категорије, функционалне групе адитива (конзерванси, стабилизатори, боје, емулгатори, заслађивачи, згушњивачи, антиоксиданси) у зависности од технолошке функције коју имају у намирницама. На позитивној листи се налази 314 супстанци или група супстанци, што значи 314 Е бројева.
Адитиви који се користе у ЕУ имају префикс Е испред интернационално установљеног броја. Произвођач мора да означи категорију и Е број или назив адитива. На пример: конзерванс натријум-бензоат или конзерванс Е 211. Е бројеви представљају међународно прихваћен систем за означавање адитива, који је уведен из практичних разлога, нпр. избегава се конфузија услед употребе синонима, поједини адитиви имају веома дугачке називе и др. Потрошачи не би требало да имају страх од таквог означавања.
Адитиви су означени Е-бројем као потврда токсиколошке евалуације и класификације појединих адитива. Адитивима сличне супстанце, које имају неку технолошку улогу у производњи, немају Е-број и означавају се на други начин (ароме и ензими), док помоћне супстанце у процесу производње због начина деловања при производњи хране не требају се означавати.
Приказ нумерисања адитива
	Деловање
	Распон Е-бројева

	Боје
	100-181

	Конзерванси
	200-285 и 1105

	Антиоксиданси
	300-340

	Регулатори киселости
	Различити бројеви

	Згушњивачи / емулгатори
	322, 400-499 и 1400-1451

	Средства против згрудњавања
	550-572

	Појачивачи арома
	600-650

	Средства за полирање (глазирање)
	900-910

	Средства за заслађивање
	420, 421, 950 -970


У КОЈЕ СВРХЕ СЕ КОРИСТЕ ПРЕХРАМБЕНИ АДИТИВИ ?

Употреба адитива непосредно је везана за њихово основно функционално, технолошко својство.
1) боје су супстанце које се користе за бојење намирница, а могу да буду екстракти природних сировина и синтетски произведена једињења, искључујући: намирнице (у осушеном или концентрованом облику), ароме које секундарно могу да боје прехрамбене производе и боје које се користе само за бојење нејестивих спољашњих делова прехрамбених производа (кора сира, омотачи за кобасице и сл.);

2) алуминијумски лакови боја су продукти нерастворљиви у води добијени реакцијом боја и aluminijum(III)-oksida у воденој средини;

3) конзерванси су супстанце које продужавају трајност намирница и штите их од кварења проузрокованог микроорганизмима;

4) антиоксиданси су супстанце које продужавају трајност намирница и штите их од кварења проузрокованог оксидацијом, као што су ужеглост масти и промена боје укључујући и синергисте антиоксиданаса;

5) киселине су супстанце које повећавају киселост намирница, односно дају им кисео укус;

6) регулатори киселости су супстанце које регулишу или одржавају pH вредност намирница;

7) секвестранти су супстанце које граде хемијске комплексе са металним јонима;

8) згушњивачи су супстанце које повећавају вискозитет намирница;

9) стабилизатори су супстанце које одржавају физичкохемијско стање намирнице укључујући хомогену дисперзију две или више супстанци које се не мешају, као и супстанце које стабилизују, одржавају или појачавају постојећу боју намирнице, као и супстанце које повећавају капацитет везивања састојака у намирници, укључујући и формирање унакрсних веза између протеина чиме се омогућава повезивање састојака у реконституисаној намирници;
10) емулгатори су супстанце које омогућавају формирање или одржавање хомогених мешавина две или више фаза које се не мешају у намирници (као што су уље и вода);

11) емулгујуће соли су супстанце које омогућавају хомогено мешање протеина са мастима и другим састојцима намирнице;

12) средства за желирање су супстанце које намирници дају конзистенцију гела;

13) хумектанти су супстанце које својим ниским степеном влажности спречавају сушење намирнице без обзира на атмосферски утицај или побољшавају растворљивост прашкастих супстанци у воденом медијуму;
14) средства за дизање теста су супстанце или комбинације супстанци које ослобађају гас и на тај начин повећавају запремину теста;

15) учвршћивачи су супстанце којима се постиже или одржава чврстина ткива воћа и поврћа или које у реакцији са средствима за желирање формирају или учвршћују гел;

16) средства против згрудвавања су супстанце које смањују адхерирање честица у прашкастој намирници;

17) појачивачи арома су супстанце које појачавају постојећи укус односно мирис намирнице;

18) средства против стварања пене су супстанце које спречавају или смањују формирање пене;
19) средства за глазирање и лубриканси су супстанце које се наносе на површину намирнице, дају јој сјајан изглед или обезбеђују заштитни омотач;

20) средства за третирање брашна су супстанце које се додају брашну или тесту за побољшање пецивости;

21) гасови за паковање су гасови који се уводе у контејнер пре, за време или после стављања намирнице а нису ваздух;

22) пропеленти су гасови који избацују намирницу из контејнера а нису ваздух;

23) заслађивачи су супстанце које се користе за постизање слатког укуса намирнице или као стони заслађивачи, искључујући шећере и намирнице слатког укуса;

24) средства за стварање пене су супстанце које омогућавају формирање хомогене дисперзије гасне фазе у течној или чврстој намирници;

25) средства за повећање запремине су супстанце које доприносе повећању запремине намирнице без значајног утицаја на њену енергетску вредност;

26) модификовани скробови су супстанце добијене хемијским третманом јестивих скробова који могу да претрпе физички или ензимски третман. У ову групу не спадају бели и жути декстрин, печени и декстринирани скробови, избељени скробови, физички модификовани скробови и скробови третирани амилолитичким ензимима;

27) пренесени адитиви су адитиви који су у намирницу дошли преко једног или више састојака, а у самом производу немају технолошку функцију;

28) носачи адитива и носачи растварача су супстанце које се користе за растварање, разблаживање, дисперговање или физичко модификовање адитива и омогућавају њихово манипулисање, примену или употребу без испољавања сопственог технолошког ефекта;

29) намирница је производ у промету или је намењен за пуштање у промет за људску исхрану, који испуњава захтеве прописа о квалитету и здравственој исправности намирница, а може да садржи и адитиве под условима прописаним овим правилником;

30) непрерађена намирница је намирница која није подвргнута обради која доводи до битне промене њеног првобитног стања (при чему она може бити: издељена, сервирана, одкоштана, самлевена, ољуштена, очишћена, исечена, уситњена, дубоко замрзнута, замрзнута, расхлађена, упакована, распакована и сл.);

31) прерађена намирница је свака намирница осим непрерађених намирница;

32) quantum satis значи да максимална дозвољена количина адитива није прописана, али се адитив користи према принципима добре произвођачке праксе у количини која није већа од потребне да се постигне жељени технолошки ефекат при чему адитив не мења природу, састав и квалитет производа да би заварао конзумента;

33) без додатог шећера значи без додатих mono-saharida ili di-saharida или друге намирнице употребљене за заслађивање;

34) са смањеном енергетском вредношћу значи са енергетском вредношћу умањеном за најмање 30% у односу на енергетску вредност исте или сличне намирнице;

35) дијететски суплементи су намирнице које допуњују нормалну исхрану и представљају концентроване изворе витамина, минерала или других супстанци са хранљивим или физиолошким ефектом, појединачно или у комбинацији, а у промету су у дозираним облицима дизајниране да се узимају у одмереним појединачним количинама (капсуле, пастиле, таблете, пилуле, кесице прашка, ампуле течности, бочице за дозирање у капима и сл.);

36) дијететске намирнице за посебну медицинску намену су посебно прерађене или формулисане намирнице намењене за потпуну или делимичну исхрану пацијената под медицинским надзором са ограниченом, смањеном или поремећеном способношћу уноса, дигестије, апсорпције, метаболизма и екскреције обичних намирница односно појединих њихових састојака или са другим медицински одређеним нутриционим захтевима који не могу да се задовоље модификацијом нормалне исхране, употребом других дијететских намирница или њиховом комбинацијом;

37) infant formulae су дијететске намирнице специјално формулисане за одојчад тако да у потпуности задовоље њихове нутриционе потребе у првих четири до шест месеци живота;

38) follow-om formulae су дијететске намирнице специјално формулисане за одојчад старију од четири месеца тако да чине главни течан састојак њихове исхране у периоду постепеног преласка на нормалну исхрану;

39) храна за одојчад и малу децу су дијететске намирнице за одојчад старију од четири месеца и малу децу намењене за делимично задовољење њихових нутриционих потребе у периоду постепеног преласка на нормалну исхрану искључујући infant formulae и follow-on formulae;

40) снек производи су пикантни производи од кромпира, жита, млинских производа, скроба, језграстог воћа, семенки и сл.;

41) жита за доручак су инстант производи од жита (корн флекс, пахуљице од жита, производи од соје или мекиња, екструдирани производи од млинских производа и њихове мешавине и сл.).
БОЈЕ
Боје се користе као замена за природну боје изгубљену током производње или складиштења хране, као и да би производ својим што природнијим изгледом привукао пажњу потрошача. Произвођач може додати боју у производе у којима је то дозвољено пазећи да је производ здравствено исправан, а прехрамбена вредност сачувана. То значи да се у зависности од боје у тачно одређеној храни може додавати тачно одређена боја у дозвољеним количинама. Те количине не смеју прећи, у зависности од боје, количину 50 mg, односно 200 mg по килограму хране.

Постоје групе хране у којима је додавање боја забрањено, као што је мед, млеко, паковане воде, уља, масти, брашно, концентрат парадајза, паприка у праху, воћни сок и нектар, воће, поврће, какао и производи, кафа и производи, вино и др.

Потрошач очекује да кандирано воће задржи своју боју (нпр. вишња), да џем од јагода има црвену боју или да освежавајуће безалкохолно пиће од воћног сока црвене наранџе има такође црвену боју..

За бојење се могу користити и природне додатне боје. Мора се нагласити да нема у основи разлике између природних и синтетичких боја, јер се и једним и другим може фалсификовати основа хране. Због свог синтетичког хемијског састава те боје су ограничене количином употребе. 

Од природних боја често је употребљавана природна циклама, цвекла црвена, betanin (E 162) која се добија из цвекле, док се каротин (Е 160) користи за постизање жуте до наранџасте боје производа, а antocijani (Е 163) из кожице црног грожђа користе се за давање црвене до тамно црвене боје. Неки људи сматрају да додата боја храни, исту чини пуно привлачнијом, док други сматрају да су оне непотребне и да потрошаче доводе у заблуду. Постоје производи код којих се боје обавезно додају, јер је то у традицији производње таквих производа. То су слаткиши, бомбоне и нека освежавајућа безалкохолна, али и алкохолна пића. Код таквих производа технолошка нужност употребе адитива није правило и они се разликују од истих. Назив производа упућује да се ради о ароматизованом и обојеном производу, што оставља потрошачу на избору при куповини. Неки од таквих производа су: сладолед са укусом јагоде, пудинг са укусом банане, бомбоне са укусом црвене наранџе, крушковац или освежавајуће ароматизовано пиће са укусом лимуна.

Истраживање, које је прихватио научни одбор Агенције за храну Европске уније (EFSA) 2007. године повезује боју Red 2G, познато под ознаком Е 128 са штетним утицајем на људско здравље. О том мишљењу обавештена је Европска комисија (DG SANCO) која је ту боју повукла са листе допуштених адитива. Студија која је спроведена на животињама показује да се Red 2G у организму разграђује у спој aniline који се сматра потенцијално канцерогеним. Истраживање није искључило могућност да је aniline повезан са оштећењима генетског материјала.

Нека жута и наранџаста синтетичка органска боја Е 102, Е 104, Е 110, као и црвена Е 122, Е 124 и Е 129 и плава Е151 повезују се с хиперактивношћу деце, ако се конзумирају у већим количинама. Након објављивања студије у Великој Британији, Food Standard Agency (Британска агенција за храну) јасно је упозорила произвођаче хране који стављају поменуте боје у храну, да исте замене природним или да смање количине синтетичких органских боја уз додавање природних. Одзив на апел није баш прихваћен, али ће тржиште и потрошачи учинити да се такви производи макну са тржишта.

КОНЗЕРВАНСИ

Конзерванси се додају ради стабилизовања производа, продужења његове одрживости и спречавања кварења, односно онемогућавања активности микроорганизама. На тај начин се продужава трајност намирница и омогућујује транспорт лако кварљиве робе на већу удаљеност. Међу класичне конзервансе, који нису адитиви, убрајамо кухињску со, етил алкохол и сирћетну киселину, док се од конзерванса који се сврставају у групу адитива највише користи сорбинска киселина и њене соли, па бензојева киселина и њене соли, natrijum nitrat и спојеви који отпуштају sumpor dioksid као kalijum meta bisulfit.
Нитрати и нитрити као конзерванси за очување боје производа и свежине меса представљају велики проблем због могућности њихове конверзије у токсичне и канцерогене спојеве (nitro zoamin, nitro zoamid, methemoglobin). С друге стране једини су ефективни конзерванси који спречавају раст бактерије Clostridium botolinuma чији су токсини парализујући отров за нервни систем.
Реакцијом између nitrita и amina или amida настају nitrozoamini и nitrozoamidi, спојеви који су покренули низ питања и расправа након што је огледима на животињама откривено да су канцерогени. Управо ради нужности, али и опасности, количине додатих nitritа смањене су на количину која уз нове технолошке поступке осигурава њихово заштитно деловање, али и разградњу до количина које су симболичан остатак у храни.
С обзиром да је већина намирница лако кварљива и ограниченог рока трајања (поготову намирнице животињског порекла), конзерванси додати храни уз одговарајуће услове спречавају или успоравају размножавање микроорганизама и не утичу на сензорска својства.
Данашња истраживања повезују настанак бензена, канцерогеног састава, додавањем бензоеве киселине у освежавајућа безалкохолна пића и са додатком витамина Ц (аскорбинске киселине) или чак са додатком лимунске киселине. За сада не постоје одређене највеће допуштене границе за бензен у тој врсти хране, али је предложено произвођачима освежавајућих безалкохолних пића да мењају састојке који су могуће опасни за здравље потрошача.

АНТИОКСИДАНСИ

Антиоксиданси спречавају оксидативне промене у намирницама. Најчешће се користе за спречавање ужеглости, као један од облика кварења масти у уља. Већина биљних уља природно у себи садржи антиоксидансе токофероле (витамин Е), али недовољно за дужи опстанак производа у фази интезивне употребе. Антиоксиданси се додају и другој храни која их природно не садржи. Пoзнати природни антиоксиданс је витамин Ц (аскорбинска киселина или Е 300). Витамин Ц је најважнији у води топљиви антиоксиданс у организму који штити липопротеине од оксидације хватајући слободне радикале. Исто тако постоје и синтетички антиоксиданси за које постоје тачно одређени прописи под којима се могу додати неком прехрамбеном производу. То су BHT (butyl hidroksitoluen) и BHA (butyl hidroksianizol), као и галати, а храни се додају у врло малим количинама. Продукти оксидације масти су спојеви који се директно повезују са оштећењима јетре, па је питање употребе антиоксиданаса типа BHT, BHA  или галата потпуно јасно.

Посебно треба обратити пажњу на уља која стоје на столовима у ресторанима, као и уља у којима се пече месо или прже пекарски производи. Таква уља, врло често, ако се не мењају у редовним размацима, без обзира на додате антиоксидансе, стварају токсичне спојеве. Зато када стављате уље у салату у ресторану, обавезно проверите садржај. Сваки страни мирис уља је разлог да се тражи свеже уље.

ЗГУШЊИВАЧИ

Згушњивачи се употребљавају у намирницама које морају имати одређену густоћу, односно мењају или контролишу градивна физичка својства, тј. повећавају вискозитет намирница, за време грејања, хлађења или држања у складишту. Обично се добијају из природних материјала, као што су: морске алге, дрво агације или из целулозних ткива воћа. Згушњивачи чине основу неколико индустрија хране, као што су воће и поврће, месо и производи, пекарски и млинарски производи, млеко и производи и сл. Ипак, адитив Е 425 коњак гума забрањен је за неке врсте кондиторских производа (желе бомбоне), јер се повезује са гушењем деце због накнадног активирања згушњивача при гутању производа.

СТАБИЛИЗАТОРИ

Стабилизатори су обично велики молекули који помажу у спречавању поновног раздвајања неспојивих састојака, као обликован гел (гел је привидно компактна обликована смеса и ако садржи велику количину течности). Као стабилизатори најчешће се користе пектини, модификовани скроб, али и споменути лецитин.

ЕМУЛГАТОРИ
Емулгатори омогућују добијање равномерних и стабилних мешавина од супстанци које се по својој природи не могу мешати (нпр. вода и уље). То су супстанце које у неком прехрамбеном производу стварају емулзију, компактну, на око недељиву смесу воде и уља. Емулгатор, као што је лецитин (Е 322) помаже мешање састојака који би се иначе раздвојили. Лецитин се природно може наћи у сојином уљу, сунцокретовом уљу или у жуманцу јаја и даје стабилност прехрамбеном производу. Често се користи као емулгатор при производњи чоколада и сличних производа.

Посебну групу емулгатора чине емулгаторске соли. Оне у производима, које садрже масти, воду и протеине, разлажу протеине, уједначавајући расподелу воде и масти око њих. Тако у процесу производње топљеног сира спречавају одвајање млечне масти од беланчевина и воде и чине тај производ компактним.

Ипак, додавањем у већим количинама емулгаторских соли (фосфати и полифосфати) у месне производе задржава се и више воде у производу, што смањује квалитет, али може утицати  и на упијање калцијума из хране.

ПОЈАЧИВАЧИ УКУСА И МИРИСА

Појачивачи укуса и мириса су супстанце које истичу или побољшавају деловање присутних арома. 

За разлику од адитива који се могу налазити у намирницама и у већим количинама, а да при томе њихова присутност у храни остане непримећена нашим чулима, ароматичне супстанце, и ако додате у мањим количинама од адитива, потрошач може осетити и препознати. Да ли ће нека намирница бити прихваћена на тржишту зависи од њене ароматичне специфичности, која утиче и на њеном укупном квалитету. Дакле, ароматичне супстанце дају једну од основних карактеристика и ниво пожељности намирница, а заједно са бојом и изгледом и прехрамбеном вредношћу намирнице су основа савремене прехрамбене индустрије. 

Најпознатији појачивачи укуса су глутаминати (Е 621 до Е 625). Тако се нпр. мононатријумов глутаминат додаје храни, посебно супама, сосовима и кобасицама. Постоје контрадикторна испитивања штетности глутамината, али је чињеница да се до сада користе, посебно у исхрани азијских земаља (Кина, Јапан), а главни састојак су нашег познатог производа „вегете“, односно додатка јелима (нпр. Зачин Ц, Гурман и др.). 

СРЕДСТВА ЗА ЗАСЛАЂИВАЊЕ ИЛИ ЗАСЛАЂИВАЧИ

Заслађивачи дају сладак укус храни, а делимо их на оне које имају смањену енергетску вредност (замена за шећер) и оне без додатог шећера. Замене за шећер су глукоза, фруктоза, сахароза и шећерни алкохоли (сорбитол, ксилитол), док су додатни заслађивачи сахарин, аспартам, цикламат, ацесулфам-калијум и гициризин, тауматин и др.

Сахарин је најстарији познати заслађивач са смањеном енергетском вредности и 200 пута је слађи у односу на конзумни шећер, неразграђује се и непромењен се излучује из тела.

Цикламати су 30 пута слађи од конзумног шећера. Примећено је да мешавина сахарина и цикламата има заједничко, појачано деловање. Тако је направљена комбинација од једног дела сахарина и неколико делова цикламата, погодна да дочара укус шећера и смањи унос додатих заслађивача када би се уносили појединачно.

Аспартам се сатоји од две аминокиселине, од фенилаланина и аспартата и има слаткоћу чија се снага процењује на 220 пута већу од шећера.

Аспартам се, за разлику од цикламата и сахарина, у организму разлаже као и све остале аминокиселине. Према томе он има и енергетску вредност, али због високог нивоа слаткоће, његове калорије се могу занемарити. Будући да је аспартам аминокиселина, не сме се излагати повећаним температурама, јер се кувањем распада и губи слаткоћу. Зато се употребљава за заслађивање хладних пића и јела, као и топлих напитака.

Од додатих заслађивача који се додају намирницама, аспартам је један од највише проучаваних. Пре него је 1981. год. проглашен сигурним за употребу од стране Food and Drug Administration (FDA), тестиран је у преко сто научних студија. Студије су укључивале тестирања на животињама и људима, здраву новорођенчад, децу, одрасле, доиље, дијабетичаре и остале особе. Закључено је, да је с обзиром фенил-аланин један од продуката разградње аспартама, аспартам није сигуран за лица оболела од фенилкетонурије. Зато намирнице које садрже аспартам морају на декларацији имати добро уочљив текст „садржи извор фенил-аланина“. 

Најновијим истраживањима на мишевима доказано је да се канцерогени резултати аспартама манифестују већ код дневне дозе од 20 mg/kg телесне тежине, што је знатно ниже од тренутно важећег АDI-а за људе, који у Америци износи 50 mg/kg, а у ЕУ 40 mg/kg. Те студије је EFSA одбацила као студије које нису спроведене по траженом протоколу.

"Енергетски напици" садрже таурин и кофеин, то су њихове главне карактеристике. Таурин се налази на позитивној листи ароматичних супстанци, али га нема на позитивној листи адитива за освежавајућа безалкохолна пића, што значи да његова употреба у њима није дозвољена. Друга и врло битна чињеница је да је таурин аминокиселина која се природно налази у људском организму, али у веома малим количинама (2-3 микрограма), док је у овим напицима има и до четири грама по литру, што је права бомба за организам. 

ШТА СЕ НЕ СМАТРА ПРЕХРАМБЕНИМ АДИТИВОМ ?

Адитивима се не сматрају контаминанти (метали и неметали, остаци пестицида, алфатоксина, друге органске супстанце из околине и сл.), нежељени микроорганизми, супстанце које се додају храни ради побољшања хранљивих вредности намирница, зачини на бази биљака, њихови екстрати и ферменти, кухињска со и сл.
У адитиве не спадају:
1) супстанце за припремање воде за пиће;

2) производи који садрже пектин, а добијају се из осушене уситњене пулпе јабуке, односно коре цитрус плодова, дејством разблажених киселина, а затим делимичном неутрализацијом натријумовим и калијумовим солима ("течни пектин");

3) базе за жвакаће гуме;

4) бео или жути декстрин, печен или декстриниран скроб, скроб модификован третманом киселинама или базама, избељен скроб, физички модификован скроб и скроб третиран амилолитичким ензимима;

5) амонијум-хлорид;

6) крвна плазма, јестиви желатин, хидролизати протеина и њихове соли, казеинати, казеин и други протеини млека и глутен;

7) аминокиселине и њихове соли изузев глутаминске киселине, глицина, цистеина и цистина и њихових соли;

8) ензими осим оних који имају технолошка својства као што су лизозим и инвертаза;

9) инулин.
ЈЕСУ ЛИ ПРЕХРАМБЕНИ АДИТИВИ НЕОПХОДНИ ?
Неке намирнице могу се производити без употребе адитива. Храна произведена без адитива или сировина при чијој производњи су се користили адитиви, захтева одабир састојака, проверу сировина, као и технолошки поступак који ће осигурати постојаност производа уз задржавање сензорских и прехрамбених својстава хране.

Танка црвена линија између нужности, оправданости употребе адитива није увек јасно нацртана, јер када здравље није угрожено тада је технолошка нужност у највећем броју случајева ствар произвођача хране и није разлог за забрану употребе адитива у некој храни. Све већи број нових производа, такмичење на тржишту, произвођачи хране понекад користе адитиве не само ради технолошких потреба него и ради разликовања, нуђења и зараде.
Ипак, то није правило. Иако одбацимо употребу адитива супротно допуштеном начину, чак и биолошка, органска храна прерађена за продају допушта употребу неких адитива. 

То само говори у прилог да избегавање употребе адитива при производњи хране није сврха нити потреба код произвођача који поштују прописану нужност употребе адитива.

КАКО ПРЕПОЗНАТИ АДИТИВ У ХРАНИ ?

Адитиви су супстанце које се нормално не конзумирају, нити су типичан састојак неке намирнице, али се из технолошких разлога додају прехрамбеном производу у току прераде, при чему сами постају његов састојак. На декларацији сваког производа мора бити наведена категорија адитива, његов пун назив и одређена Е ознака. Природне адитиве су употребљавале и наше прабабе за зимницу; вештачки су вештачки. Људе плаши тај атрибут, мада неки од адитива имају и хранљиве вредности. Дакле, није отров све што има ознаку "Е", мада последњих година интернетом и e-mailom круже листе "сумњивих", нарочито оних који се наводно пласирају на овдашње тржиште како би их се развијени свет ослободио.
Адитиви који су намењени за продају крајњем потрошачу стављају се у промет само ако на омоту или контејнеру имају читко, јасно и неизбрисиво наведене следеће податке:

1) назив под којим се производ пушта у промет, а који садржи назив адитива и његов Е број према Позитивној листи адитива или опис производа који је довољно јасан да омогући његово разликовање од сличних производа;

2) назив адитива и његов Е број према Позитивној листи адитива по опадајућем редоследу у односу на његову масу у мешавини. Ако су адитиву додате друге супстанце или састојци намирница који омогућавају: складиштење, продају, стандардизацију, дисперговање или други адитиви као носачи, наводи се назив адитива и његов Е број према Позитивној листи адитива па остали састојци по опадајућем редоследу у односу на њихову масу у мешавини;

3) ознаку "за коришћење у храни" или "забрањено за коришћење у храни" или ближе обавештење о намени;

4) ако је потребно, посебне услове чувања и употребе;

5) упутство за употребу, ако без њега није могућа правилна употреба адитива;

6) ознаку шарже или партије;

7) назив и седиште произвођача или субјекта који је производ упаковао (ако производ не пакује произвођач) или увозника и дистрибутера, као и земљу порекла ако је адитив увезен;
8) нето количину (масу или запремину) производа, а за адитиве у таблетама и број таблета у паковању;

9) рок трајања или ознаку "употребљив до..." (месец и година);

10) друге податке од интереса за потрошача.

Ако адитив има више него једну технолошку функцију при производњи неке од хране, потребно је навести управо ту технолошку функцију која је тада уједно и категорија адитива.
Основно функционално или технолошко својство не искључује могућност да поједини адитив може имати и неко друго функционално својство променом концетрације, количине адитива који се додају у намирницу. Такође, друго функционално деловање може имати учинак на намирницу у исто време када се адитив додаје ради основног функционалног деловања.
Лимунска киселина (Е 330) је по основном својству регулатор киселости. Њеним додавањем мења се укус намирнице, јер намирница постаје мање или више кисела. Намирница која има лужаст укус могу са додавањем лимунске киселине прерадити у намирнице чији је укус неутралан, нити лужнат нити кисео, или дати том укусу киселкаст освежавајући укус.
Лимунска киселина је осим утицаја на киселост производа по другом функционалном својству и антиоксиданс. Органске киселине које се користе као антиоксиданси додају се воћним производима да би спречили тамљење производа (нпр. јабука након љуштења), тако што блокирају деловање ензима fenoloksidaza / fenolaza које користећи кисеоник стварају тамни меланин. Лимунска киселина је у другом функционалном својству исеквестрант, јер комплексира са одређеним металима и на тај начин их инактивира.
Обавезно је истицање ознаке "генетски модификован" на декларацији поред ознаке адитива који је генетски модификован, или садржи генетски модификоване организме. Ова ознака може да буде истакнута и у фусноти испод листе састојака повезана звездицом (*) са адитивом на који се односи словима најмање исте величине као за листу састојака.

ВЕГЕТАРИЈАНЦИ
Потпуни вегетаријанци (вегани) једу искључиво биљну храну, а не уносе месо, млеко, јаја, нити било какву храну животињског порекла. Лактовегетаријанци конзумирају млеко и млечне производе, а лакто-ово вегетаријанци уз млеко и млечне производе конзумирају и јаја. 
Семи-вегетаријанци понекад укључују рибу и/или пилетину у исхрану, али не једу црвено месо. На табели су приказани адитиви проверено животињског порекла; курзивом су означени они који се не налазе на домаћој позитивној листи допуштених адитива.
Е 120 – кошенила, кармин, карминска киселина: Добијен од оклопа женки Dactylopius coccus, инсекта љускара који се храни кактусима. Кармин се може наћи у алкохолним пићима, козметици, шампонима, пекарским производима и деликатесима, кексима, десертима, црвеној храни, пићима, шећерним глазурама, пуњењима за паштете, разним врстама cheddar сира, умацима и слаткишима (укључујући црвене лизалице). 
Е 441 – желатин: Згушњавајуће, емулгујуће средство добијено искувавањем животињске (најчешће свињске) коже, костију, мишића, и других ткива. 
Е 542 – фосфати: Фосфати добијени из костију животиња.
E 631 – dinatrijum inozitat: Побољшивач укуса. Природно се појављује у мишићима. Обично се добија из месних или рибљих остатака.
Е 901 – пчелињи восак: Врло јефтин и многоструко коришћен, али неке компаније не користе пчелињи восак, јер не допушта кожи да дише. 
Употреба: полирајућа средства за покућство и подове, свеће, руж за усне и друга козметика (посебно креме за лице, лосиони, маскаре, креме око очију, шминка за лице итд.).
Е 904 – шелак: Глазирајуће средство добијено из једне врсте инсеката.
E 920 – L-Cistein: Средство за третирање брашна добијено из длаке животиња и кокошјег перја.
За мноштво адитива који могу бити животињског порекла нема другог начина да се сазна од чега су произведени осим директног обраћања произвођачу.

ДА ЛИ СУ ПРЕХРАМБЕНИ АДИТИВИ СИГУРНИ ЗА ЉУДСКО ЗДРАВЉЕ ?

Често постављано питање. Генерално гледано, они не представљају велику опасност за здравље људи. Ризици којима су људи изложени преко хране, начина исхране и спољашње средине, Светска здравствена организација (СЗО) класификовала је према степену опасности на следећи начин:

1) Микробиолошки агенси,

2) Опасност услед неправилне исхране,

3) Загађивачи околине,

4) Природни токсиканти у намирницама,

5) Резидуи пестицида,

6) Прехрамбени адитиви.

Адитиви јесу стране супстанце, које се природно углавном не налазе у намирницама, и због тога је установљена интернационална процедура за одређивање њихове здравствене безбедности. Није могуће доказати апсолутну нешкодљивост адитива, већ се пре може говорити о степену њихове шкодљивости, који зависи од начина и количине употребе.

Процени безбедности употребе сваког адитива претходи велики број испитивања, која обухватају одређивање акутне и хроничне токсичности, мутагености, канцерогености, утицаја на потомство, алергогености, кумулације, метаболизма, интеракције са састојцима хране... На основу резултата добијених од СЗО, организација при УН по имену JECFA за сваки адитив одређује прихватљив дневни унос, на основу кога се утврђују ограничења употребе у појединим намирницама.

Најбезбеднији адитиви, каква је нпр. лимунска киселина, користе се према принципима добре произвођачке праксе, тј. у најмањој количини која је потребна да се постигне одређени технолошки ефекат. За друге адитиве прописана су ограничења употребе у прехрамбеним производима, при чему се води рачуна о уносу појединих намирница, јер није исто да ли се адитив додаје у хлеб или у кавијар. Последња велика студија о уносу адитива у ЕУ, показала је да дневни унос адитива у земљама ЕУ не премашује прихватљив дневни унос за адитиве са позитивне листе.

ДА ЛИ СУ АДИТИВИ ТОКСИЧНИ ?
Чињеница је да постоје адитиви који су токсични када се посматрају извучени из контекста. На пример, нитрити су отрови и налазе се на листи отрова, али су они незаменљиви конзерванси за производе од меса, јер су врло ефикасни против бактерија које продукују веома опасне токсине (Clostridium botulinum, Staphyloccocus aureus и др.). Њихова акутна токсичност је елиминисана начином њихове употребе, јер се они могу пуштати у промет само као хомогена мешавина са кухињском сољу која садржи 0,5-0,6% нитрита, тако да није могуће, ни намерно ни случајно, због сланоће производа, унети токсичну количину нитрита. Чињеница је да постоји могућност формирања канцерогених нитрозамина, али се сматра да много веће количине нитрита настају редукцијом нитрата који се уносе поврћем, водом или ваздухом. Формирање нитрозамина може се спречити додатком аскорбинске киселине (витамин Ц).
Специфична преостељивост на поједине адитиве не може увек да се предвиди. Поједине особе могу да буду алергичне на неке адитиве. На пример, код људи са бронхијалном астмом или неким опструктивним дисајним проблемима конзерванси сулфити могу да погоршају стање или провоцирају астматични напад. Поједине особе могу да буду преосетљиве на појачиваче ароме - глутаминате, или на неке вештачке боје (нпр. тартразин).

КОНТРОЛА АДИТИВА У ПРЕХРАМБЕНИМ ПРОИЗВОДИМА?

Нико намерно не трује потрошаче, како се то понекад приказује у медијима, већ произвођачи желе да направе производ који би био што конкурентнији. Контролу врше тржишна и санитарна инспекција и овлашћене лабораторије за испитивање квалитета и здравствене исправности намирница. Код нас постоје проблеми везани за контролу адитива као што су недостатак јединствене методологије, техничка опремљеност појединих лабораторија, недостатак кадра итд. У Европи се много већа одговорност препушта самим произвођачима, али ако се покаже да нису поштовали прописе, санкције су строге, а организације за заштиту потрошача су веома активне и то објављују у медијима.

ДНЕВНИ УНОС АДИТИВА ?

Прихватљив дневни унос представља ону количину адитива која може да се уноси свакодневно, током целог живота, без икаквих штетних последица. Он се одређује на основу резултата бројних испитивања спроведених по тачно утврђеној процедури (испитује се акутна и хронична токсичност, мутагеност, канцерогеност, генотоксичност, утицај на потомство, алергогеност). Максимална нетоксична доза за експерименталне животиње, установљена тим испитивањима, дели се са фактором сигурности, који обично износи 100, јер се узима да су људи десет пута осетљивији од експерименталних животиња, па се дели са још десет због разлике у остељивости унутар хумане популације (деца, труднице...). Тако добијена вредност представља прихватљив дневни унос.
ИЗАЗИВАЈУ ЛИ АДИТИВИ АЛЕРГИЈСКЕ РЕАКЦИЈЕ ?
Постало је модерно адитиве повезивати са болестима, посебно са алергијским реакцијама. Алергију на храну претежно изазивају беланчевине, које су садржане у релативно малом броју природних намирница. То су, пре свега, храна коју свакодневно конзумирамо, нпр. кравље млеко, јаја, рибе, брашно житарица, соја и различити орашчићи. Посебно су познате алергије на кикирики које могу бити и са смртим исходом. Испитивања званичника су показала да је мање од 1 на 1000 људи алергично или осетљиво на боје или конзервансе. Понекад се осетљивост јавља као псеудоалергија на бензоате и парахидрокси-бензојеве естере (Е 210 – Е 219), затим на синтетичке органске боје Е 102, Е 110, Е 122, Е 123, Е 124, Е 129 и Е 151. Као и анти-оксиданси Е 320 и Е 321. Званичници у ЕУ, утврдили су да се инциденција осетљивости која изазива реакцију на природне и синтетичке адитиве крећу у границама 0,01 – 0,26% на број становника. Следећа табела најбоље приказује случајеве осетљивости на адитиве и поједине намирнице.
Инциденција, алергија / или толеранције према испитивањима из Велике Британије

	ред. бр.
	назив адитива
	у % на број становништва

	1.
	Бензоати (конзерванси)
	0,05

	2.
	Тартразин (Е 102, боја за намирнице)
	0,06

	3.
	Аспирин (салицилна киселина)
	0,4

	4.
	Кравље млеко 
	>1,5

	5.
	Кућна прашина
	>10


Остале групе адитива као средства за желирање, регулатори киселости, киселине, средства против згрудњавања, модификовани скробови, средства за глазирање и лубриканси, хумектанти, средства за третирање брашна, за дизање теста, учвршћивачи, повећивачи запремине, пропеленти, средства против стварања пене, претходно су наведени у објашњењу свог деловања, а само неки од њих користе се са ограниченим додавањем. 
Набројани су према свом деловању у позитивној листи адитива с наведеним Е бројевима.

ЗАКОНСКЕ РЕГУЛАТИВЕ О АДИТИВИМА

Употреба адитива се не препушта слободној вољи произвођача, већ су њихова позитивна листа (листа дозвољених адитива), производња, промет, квалитет (чистоћа), ограничења употребе, означавање и други захтеви законски регулисани.

Установљена је интернационална процедура која претходи дозволи за употребу адитива. JECFA доноси хемијске спецификације и врши процене здравствене безбедности адитива, на основу којих Комисија "Codex Allimentarius", преко свог комитета CCFAC, доноси стандарде и препоруке за њихово коришћење. Те стандарде и препоруке земље чланице УН уграђују у своју законску регулативу. Регулатива о адитивима је прва усклађена регулатива везана за храну у ЕУ која је увела концепт Е бројева који служе за означавање адитива у Европи.

У нашој земљи, производња, промет, квалитет (чистоћа) адитива, позитивна листа и услови употребе адитива у намирницама регулисани су Правилником о квалитету и условима употребе адитива у намирницама и о другим захтевима за адитиве и њихове мешавине (Сл. лист СЦГ, бр. 56/2003, 4/2004 – др. правилник, 5/2004 – испр. и 16/2005), а тај Правилник је усаглашен са директивама ЕУ.
٭ ٭ ٭ ٭ ٭ ٭ ٭ ٭ ٭ ٭
САВЕТ ЗА ПОТРОШАЧЕ

Уз умерену и разнолику исхрану не постоји бојазан да људи који се хране искључиво индустријски прерађеном храном унесу прехрамбене адитиве више од прихватљивих дневних количина. То су количине које не утичу на здравље човека.
Такође се мора напоменути да се су све процене изведене с претпоставком да се ради о здравим људима, а осталима је остављена могућност да се с обзиром на болест или интолеранцију тачним означавањем на декларацији, одлуче (или затраже савет лекара) хоће ли конзумирати неку храну или не.

Стална испитивања утицаја на здравље чистих адитива и процене уноса адитива који се додају храни, чини те састојке хране сигурнијим, поузданијим производима него што је општа слика о њима. Ипак, сва другачија размишљања, па и памфлети који круже међу потрошачима о адитивима, подстичу истраживања и коришћења нових осетљивих аналитичких метода, а све у сврху одговора о односу адитива и здравља. Таква истраживања дају на размишљање и произвођачима хране о нужности употребе адитива баш у свакој храни и баш у сваком производу. 
Сви смо ми потрошачи са својим правима, али и обавезама. Произвођачи су дужни да на тржиште испоруче здравствено исправну храну са састојцима који не умањују њене прехрамбене вредности. О томе морају јасно обавестити потрошаче исправном и правилно написаном декларацијом и упозорити их на предности те хране насупрот другој, а посебно упозорити потрошача о састојцима хране који могу изазвати неповољан утицај на здравље. Права потрошача утврђено је Законом о заштити потрошача, на основу кога потрошач има право да тражи да се све што може довести у заблуду потрошача уклони с производа, обавести и др.
Дужност потрошача није пасивност при куповини хране, него активним приступом при куповини користи своја законски утврђена права. Исто не чини само због себе, него и због других потрошача који нису у прилици да примете неправилности. Свака неправилност која битно нарушава права потрошача треба да се пријави надлежним телима (инспекцијама или организацијама за заштиту потрошача).

Дакле, сваки потрошач може одабрати жели ли се хранити органиски или  индустријски произведеном храном, храном из своје баште или сл. Такође, може, ако жели упражњавати вегетеријанску, макробиотичку, фрутаријанску исхрану, комбинацију истих или ће бити бретхаријанац (не јести). Могућности избора су велике, а свака од њих носи своје предности и мане, али најважније је како се потрошач у том тренутку осећа.
Право избора, разноликост у прехрани, правилне прехрамбене навике чине унос свих састојака, па и адитива равномерним, а то је и основа знања о исхрани.

Прилог 1
ПОЗИТИВНА ЛИСТА АДИТИВА 
са Е бројевима и функционалним својствима

	Е број 
	Назив адитива 
	Функционална својства

	E 100 
	Kurkumin 
	Боја

	E 101 
	Riboflavini:
(i) Riboflavin
(ii) Riboflavin-5'-fosfat
	Боја

	
	
	

	
	
	

	E 102 
	Tartrazin 
	Боја

	E 104 
	Hinolin žuta 
	Боја

	E 110 
	Sunset žuta FCF (Oranž žuta S)
	Боја

	E 120
	Košenila, karminska kiselina, karmin
	Боја

	E 122 
	Azorubin (Karmoizin) 
	Боја

	E 123 
	Amarant 
	Боја

	E 124 
	Ponso 4R (Košenila crvena A)
	Боја

	E 127 
	Eritrozin 
	Боја

	E 128 
	Crvena 2G 
	Боја

	E 129 
	Alura crvena AC 
	Боја

	E 131 
	Patent plava V 
	Боја

	E 132 
	Indigotin (Indigo karmin)
	Боја

	E 133 
	Brilijant plava FCF 
	Боја

	E 140 
	Hlorofili i hlorofilini:
(i) Hlorofili
(ii) Hlorofilini
	Боја

	
	
	

	
	
	

	E 141 
	Bakarni kompleksi hlorofila i hlorofilina:
(i) Bakarni kompleksi hlorofila
(ii) Bakarni kompleksi hlorofilina
	Боја

	
	
	

	
	
	

	E 142 
	Zelena S 
	Боја

	E 150a 
	Karamel obični 
	Боја

	E 150b 
	Karamel kaustično sulfitni
	Боја

	E 150c 
	Karamel amonijačni 
	Боја

	E 150d 
	Karamel amonijačno sulfitni
	Боја

	E 151
	Brilijant crna BN, Crna PN
	Боја

	E 153 
	Biljni ugalj 
	Боја

	E 154 
	Braon FK 
	Боја

	E 155 
	Braon HT 
	Боја

	E 160a 
	Karoteni:
(i) Mešani karoteni
(ii) Beta-karoten
	Боја

	
	
	

	
	
	

	E 160b
	Anato, biksin, norbiksin
	Боја

	E 160c
	Paprika ekstrakt, kapsantin, kapsorubin
	Боја

	E 160d 
	Likopen 
	Боја

	E 160e 
	Beta-apo-8'-karotenal (C30)
	Боја

	E 160f 
	Etil estar beta-apo-8'-karotenske kiseline (C30)
	Боја

	E 161b 
	Lutein 
	Боја

	E 161g 
	Kantaksantin 
	Боја

	E 162 
	Cvekla crvena, betanin 
	Боја

	E 163 
	Antocijani 
	Боја

	E 170 
	Kalcijum-karbonat 
	боја, средство против згрудвавања, стабилизатор

	E 171 
	Titan-dioksid
	Боја

	E 172 
	Oksidi i hidroksidi gvožđa
	Боја

	E 173 
	Aluminijum 
	Боја

	E 174
	Srebro
	Боја

	E 175
	Zlato
	Боја

	E 180
	Litolrubin BK
	Боја

	E 200
	Sorbinska kiselina
	конзерванс

	E 202
	Kalijum-sorbat 
	конзерванс

	E 203 
	Kalcijum-sorbat 
	конзерванс

	E 210 
	Benzojeva kiselina 
	конзерванс

	E 211 
	Natrijum-benzoat 
	конзерванс

	E 212 
	Kalijum-benzoat 
	конзерванс

	E 213 
	Kalcijum-benzoat 
	конзерванс

	E 214 
	Etil-r-hidroksibenzoat 
	конзерванс

	E 215 
	Natrijum-etil-r-hidroksibenzoat 
	конзерванс

	E 216 
	Propil-r-hidroksibenzoat 
	конзерванс

	E 217 
	Natrijum-propil-r-hidroksibenzoat
	конзерванс

	E 218 
	Metil-r-hidroksibenzoat 
	конзерванс

	E 219 
	Natrijum-metil-r-hidroksibenzoat
	конзерванс

	E 220 
	Sumpor-dioksid 
	конзерванс, антиоксиданс

	E 221 
	Natrijum-sulfit 
	конзерванс, антиоксиданс

	E 222 
	Natrijum-hidrogensulfit 
	конзерванс, антиоксиданс

	E 223 
	Natrijum-metabisulfit
	конзерванс, антиоксиданс, средство за третирање брашна

	E 224
	Kalijum-metabisulfit
	конзерванс, антиоксиданс

	E 226
	Kalcijum-sulfit 
	конзерванс, антиоксиданс

	E 227 
	Kalcijum-hidrogensulfit 
	конзерванс, антиоксиданс, учвршћивач

	E 228 
	Kalijum-hidrogensulfit 
	конзерванс, антиоксиданс

	E 234 
	Nizin 
	конзерванс

	E 235 
	Natamicin 
	конзерванс

	E 239 
	Heksametilentetramin 
	конзерванс

	E 242 
	Dimetildikarbonat 
	конзерванс

	E 249 
	Kalijum-nitrit 
	конзерванс

	E 250 
	Natrijum-nitrit 
	конзерванс

	E 251 
	Natrijum-nitrat 
	конзерванс

	E 252 
	Kalijum-nitrat 
	конзерванс

	E 260 
	Sirćetna kiselina 
	конзерванс, киселина

	E 261 
	Kalijum-acetat 
	конзерванс, регулатор киселости

	E 262 
	Natrijum-acetati:
(i) Natrijum-acetat
(ii) Natrijum-hidrogenacetat (natrijum-diacetat)
	конзерванс, регулатор киселости, антиоксиданс

	
	
	

	
	
	

	E 263
	Kalcijum-acetat
	конзерванс, стабилизатор, регулатор киселости

	E 270
	Mlečna kiselina 
	конзерванс, киселина

	E 280
	Propionska kiselina
	конзерванс

	E 281
	Natrijum-propionat 
	конзерванс

	E 282 
	Kalcijum-propionat 
	конзерванс

	E 283 
	Kalijum-propionat 
	конзерванс

	E 284 
	Borna kiselina 
	конзерванс

	E 285 
	Natrijum-tetraborat (boraks)
	конзерванс

	E 290
	Ugljen-dioksid 
	конзерванс, гас за паковање

	E 296
	Jabučna kiselina 
	киселина

	E 297
	Fumarna kiselina 
	киселина

	E 300 
	Askorbinska kiselina
	антиоксиданс

	E 301
	Natrijum-askorbat 
	антиоксиданс

	E 302 
	Kalcijum-askorbat 
	антиоксиданс

	E 304 
	Estri masnih kiselina i askorbinske kiseline:
(i) askorbilpalmitat 
(ii) askorbilstearat 
	антиоксиданс

	
	
	

	
	
	

	E 306 
	Ekstrakt bogat tokoferolima
	антиоксиданс

	E 307
	Alfa-tokoferol 
	антиоксиданс

	E 308 
	Gama-tokoferol 
	антиоксиданс

	E 309
	Delta-tokoferol 
	антиоксиданс

	E 310
	Propilgalat 
	антиоксиданс

	E 311
	Oktilgalat 
	антиоксиданс

	E 312 
	Dodecilgalat 
	антиоксиданс

	E 315 
	Eritorbinska kiselina (izoaskorbinska kiselina)
	антиоксиданс

	E 316 
	Natrijum-eritorbat 
(natrijum-izoaskorbat)
	антиоксиданс

	E 320 
	Butilhidroksianizol (BHA)
	антиоксиданс

	E 321 
	Butilhidroksitoluen (BHT)
	антиоксиданс

	E 322
	Lecitini
	антиоксиданс, емулгатор

	E 325 
	Natrijum-laktat 
	антиоксидантни хумектант, регулатор киселости, средство за повећање запремине

	E 326
	Kalijum-laktat 
	антиоксиданс, регулатор киселости

	E 327 
	Kalcijum-laktat 
	регулатор киселости, средство за третирање брашна

	E 330 
	Limunska kiselina 
	киселина, антиоксиданс 

	E 331 
	Natrijum-citrati:
Mononatrijum-citrat 
Dinatrijum-citrat
Trinatrijum-citrat
	регулатор киселости, антиоксиданс, емулгатор, стабилизатор

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	E 332 
	Kalijum-citrati:
(i) Monokalijum-citrat
(ii) Trikalijum-citrat 
	регулатор киселости, антиоксиданс, стабилизатор

	
	
	

	
	
	

	E 333
	Kalcijum-citrati:
(i) Monokalcijum-citrat
(ii) Dikalcijum-citrat
(iii) Trikalcijum-citrat
	регулатор киселости, антиоксиданс, учвршћивач 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	E 334
	L(+)-Vinska kiselina 
	киселина, антиоксиданс

	E 335
	Natrijum-tartarati:
(i) Mononatrijum-tartarat
(ii) Dinatrijum-tartarat
	стабилизатор, антиоксиданс

	
	
	

	
	
	

	E 336
	Kalijum-tartarati:
(i) Monokalijum-tartarat
(ii) Dikalijum-tartarat
	стабилизатор, антиоксиданс

	
	
	

	
	
	

	E 337
	Kalijum-natrijum-tartarat 
	стабилизатор, антиоксиданс

	E 338 
	Fosforna kiselina 
	киселина, антиоксиданс

	E 339
	Natrijum-fosfati:
(i) Mononatrijum-fosfat
(ii) Dinatrijum-fosfat
(iii) Trinatrijum-fosfat
	регулатор киселости, емулгујућа со, емулгатор, стабилизатор, хумектант

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	E 340 
	Kalijum-fosfati:
(i) Monokalijum-fosfat
(ii) Dikalijum-fosfat
(iii) Trikalijum-fosfat
	регулатор киселости, емулгујућа со, емулгатор, стабилизатор, хумектант

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	E 341
	Kalcijum-fosfati:
(i) Monokalcijum-fosfat
(ii) Dikalcijum-fosfat
(iii) Trikalcijum-fosfat 
	регулатор киселости, средство за третирање брашна, учвршћивач, средство против згрудвавања, средство за дизање теста, хумектант

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	E 343
	Magnezijum-fosfati: 
(i) Monomagnezijum-fosfat
(ii) Dimagnezijum-fosfat
	регулатор киселости, средство против згрудвавања

	
	
	

	
	
	

	E 350 
	Natrijum-malati:
(i) Natrijum-malat
(ii) Natrijum-hidrogenmalat 
	регулатор киселости, хумектант

	
	
	

	
	
	

	E 351
	Kalijum-malat 
	регулатор киселости

	E 352
	Kalcijum-malati: 
(i) Kalcijum-malat
(ii) Kalcijum-hidrogenmalat 
	регулатор киселости

	
	
	

	
	
	

	E 353 
	Metavinska kiselina 
	киселина, антиоксиданс

	E 354 
	Kalcijum-tartarat 
	регулатор киселости

	E 355 
	Adipinska kiselina 
	регулатор киселости

	E 356 
	Natrijum-adipat 
	регулатор киселости

	E 357 
	Kalijum-adipat 
	регулатор киселости

	E 363 
	Ćilibarna kiselina 
	регулатор киселости

	E 380 
	Triamonijum-citrat 
	регулатор киселости

	E 385 
	Kalcijum-dinatrijum-etilendiamintetraacetat (kalcijum-dinatrijum-EDTA) 
	антиоксиданс, конзерванс

	E 400 
	Alginska kiselina 
	згушњивач, стабилизатор, средство за желирање, емулгатор

	E 401 
	Natrijum-alginat 
	згушњивач, стабилизатор, средство за желирање, емулгатор

	E 402
	Kalijum-alginat 
	згушњивач, стабилизатор, средство за желирање, емулгатор

	E 403 
	Amonijum-alginat 
	згушњивач, стабилизатор, средство за желирање, емулгатор

	E 404 
	Kalcijum-alginat 
	згушњивач, стабилизатор, средство за желирање, средство против стварања пене, емулгатор

	E 405 
	Propan-1,2-diolalginat 
	згушњивач, емулгатор стабилизатор

	E 406 
	Agar 
	згушњивач, средство за желирање, стабилизатор, емулгатор

	E 407 
	Karagenan 
	згушњивач, средство за желирање, стабилизатор, емулгатор

	E 407a
	Obrađene eušeuma alge 
	згушњивач, средство за желирање, стабилизатор, емулгатор

	E 410 
	Guma iz semena rogača 
(Karuba guma)
	згушњивач, стабилизатор, емулгатор

	E 412 
	Guar guma 
	згушњивач, стабилизатор, емулгатор

	E 413 
	Tragakant guma (Tragakanta)
	згушњивач, стабилизатор, емулгатор

	E 414 
	Akacija guma (Arapska guma) 
	згушњивач, стабилизатор, емулгатор

	E 415 
	Ksantan guma 
	згушњивач, стабилизатор, емулгатор

	E 416 
	Karaja guma 
	згушњивач, стабилизатор, емулгатор

	E 417
	Tara guma 
	згушњивач, стабилизатор

	E 418 
	Gelan guma 
	згушњивач, стабилизатор, средство за желирање

	E 420 
	Sorbitol:
(i) Sorbitol
(ii) Sorbitolni sirup
	заслађивач, хумектант, згушњивач, антиоксиданс, стабилизатор, емулгатор, средство за повећање запремине

	
	
	

	
	
	

	E 421 
	Manitol 
	заслађивач, хумектант, згушњивач, средство за повећање запремине, средство против згрудвавања

	E 422 
	Glicerol 
	хумектант, згушњивач, учвршћивач

	E 425 
	Konjak:
(i) Konjak guma
(ii) Konjak glukomanan 
	средство за желирање, згушњивач, емулгатор, стабилизатор

	
	
	

	
	
	

	E 431 
	Polioksietilen(40)stearat 
	емулгатор

	E 432 
	Polioksietilensorbitanmonolaurat (polisorbat 20)
	емулгатор

	E 433 
	Polioksietilensorbitanmonooleat (polisorbat 80)
	емулгатор

	E 434 
	Polioksietilensorbitanmonopalmitat (polisorbat 40)
	емулгатор

	E 435 
	Polioksietilensorbitanmonostearat (polisorbat 60)
	емулгатор

	E 436
	Polioksietilensorbitantristearat (polisorbat 65) 
	емулгатор

	E 440 
	Pektini:
(i) Pektin
(ii) Amidovan pektin
	средство за желирање, згушњивач, стабилизатор, средство за глазирање 

	
	
	

	
	
	

	E 442 
	Amonijum-fosfatidi 
	емулгатор

	E 444 
	Saharozaacetatizobutirat 
	емулгатор, стабилизатор

	E 445 
	Glicerolski estri smole drveta 
	емулгатор, стабилизатор

	E 450 
	Difosfati:
(i) Dinatrijum-difosfat
(ii) Trinatrijum-difosfat
(iii) Tetranatrijum-difosfat
(v) Tetrakalijum-difosfat
(vi) Dikalcijum-difosfat
(vii) Kalcijum-dihidrogen-difosfat 
	емулгатор, емулгујућа со, регулатор киселости, стабилизатор, средство за дизање теста, хумектант

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	E 451 
	Trifosfati:
(i) Pentanatrijum-trifosfat
(ii) Pentakalijum-trifosfat 
	регулатор киселости, згушњивач, емулгујућа со

	
	
	

	
	
	

	E 452 
	Polifosfati:
(i) Natrijum-polifosfat
(ii) Kalijum-polifosfat
(iii) Natrijum-kalcijum-polifosfat
(iv) Kalcijum-polifosfat 
	емулгујућа со, емулгатор, згушњивач, стабилизатор, хумектант, регулатор киселости 

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	E 459 
	Beta-ciklodekstrin 
	стабилизатор, згушњивач

	E 460 
	Celuloze:
(i) Mikrokristalna celuloza
(ii) Celuloza u prahu 
	емулгатор, стабилизатор, згушњивач, средство против згрудвавања, средство за повећање запремине

	
	
	

	
	
	

	E 461 
	Metilceluloza 
	згушњивач, емулгатор, стабилизатор, средство против згрудвавања, средство за повећање запремине

	E 463 
	Hidroksipropilceluloza 
	згушњивач, емулгатор, стабилизатор 

	E 464 
	Hidroksipropilmetilceluloza
	згушњивач, емулгатор, стабилизатор

	E 465 
	Etilmetilceluloza 
	згушњивач, емулгатор, стабилизатор 

	E 466 
	Karboksimetilceluloza
Natrijum-karboksimetilceluloza
Celulozna guma
	згушњивач, стабилизатор, емулгатор, средство за повећање запремине

	E 467 
	Etilhidroksietilceluloza 
	згушњивач, стабилизатор, емулгатор

	E 468 
	Unakrsno vezana natrijumkarboksimetilceluloza 
	згушњивач, стабилизатор

	E 469 
	Enzimski hidrolizovana karboksimetilceluloza
Enzimski hidrolizovana celulozna guma
	згушњивач, стабилизатор, средство за глазирање

	E 470a 
	Natrijumove, kalijumove i kalcijumove soli masnih kiselina
	емулгатор, стабилизатор, средство против згрудвавања

	E 470b 
	Magnezijumove soli masnih kiselina 
	емулгатор, стабилизатор, средство против згрудвавања

	E 471 
	Mono- i digliceridi masnih kiselina 
	емулгатор, стабилизатор

	E 472a
	Estri sirćetne kiseline i mono- i diglicerida masnih kiselina
	емулгатор, стабилизатор 

	E 472b 
	Estri mlečne kiseline i mono- i diglicerida masnih kiselina
	емулгатор, стабилизатор

	E 472c 
	Estri limunske kiseline i mono- i diglicerida masnih kiselina
	емулгатор, стабилизатор

	E 472d 
	Estri vinske kiseline i mono- i diglicerida masnih kiselina
	емулгатор, стабилизатор

	E 472e 
	Estri mono- i diacetilvinske kiseline i mono- i diglicerida masnih kiselina 
	емулгатор, стабилизатор

	E 472f 
	Mešoviti estri sirćetne i vinske kiseline i mono- i diglicerida masnih kiselina
	емулгатор, стабилизатор

	E 473 
	Estri saharoze i masnih kiselina 
	емулгатор

	E 474 
	Saharozogliceridi 
	емулгатор

	E 475 
	Poliglicerolni estri masnih kiselina 
	емулгатор

	E 476 
	Poliglicerolpoliricinoleat 
	емулгатор

	E 477 
	Propan-1,2-diolni estri masnih kiselina 
	емулгатор

	E 479b 
	Termički oksidovano sojino ulje u interakciji sa mono- i digliceridima masnih kiselina
	емулгатор

	E 481 
	Natrijum-stearoil-2-laktilat 
	емулгатор, стабилизатор

	E 482 
	Kalcijum-stearoil-2-laktilat
	емулгатор, стабилизатор

	E 483
	Steariltartarat 
	средство за третирање брашна

	E 491 
	Sorbitanmonostearat 
	емулгатор 

	E 492 
	Sorbitantristearat 
	емулгатор

	E 493 
	Sorbitanmonolaurat 
	емулгатор, стабилизатор

	E 494 
	Sorbitanmonooleat 
	емулгатор, стабилизатор

	E 495 
	Sorbitanmonopalmitat 
	емулгатор 

	E 500 
	Natrijum-karbonati:
(i) Natrijum-karbonat
(ii) Natrijum-hidrogenkarbonat
(iii) Natrijum-seskvikarbonat 
	регулатор киселости, средство за дизање теста, средство против згрудвавања

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	E 501 
	Kalijum-karbonati:
(i) Kalijum-karbonat
(ii) Kalijum-hidrogenkarbonat 
	регулатор киселости, стабилизатор

	
	
	

	
	
	

	E 503 
	Amonijum-karbonati:
(i) Amonijum-karbonat
(ii) Amonijum-hidrogenkarbonat 
	регулатор киселости, средство за дизање теста 

	
	
	

	
	
	

	E 504 
	Magnezijum-karbonati:
(i) Magnezijum-karbonat
(ii) Magnezijum-hidroksid-karbonat (Magnezijum-hidrogenkarbonat)
	средство против згрудвавања, регулатор киселости, стабилизатор

	
	
	

	
	
	

	E 507
	Hlorovodonična kiselina 
	киселина

	E 508 
	Kalijum-hlorid 
	средство за желирање

	E 509 
	Kalcijum-hlorid
	учвршћивач

	E 511 
	Magnezijum-hlorid 
	учвршћивач, стабилизатор

	E 512 
	Kalaj(II)-hlorid 
	антиоксиданс, стабилизатор

	E 513 
	Sumporna kiselina 
	киселина

	E 514 
	Natrijum-sulfati:
(i) Natrijum-sulfat
(ii) Natrijum-hidrogensulfat 
	регулатор киселости

	
	
	

	
	
	

	E 515 
	Kalijum-sulfati:
(i) Kalijum-sulfat
(ii) Kalijum-hidrogensulfat
	регулатор киселости

	
	
	

	
	
	

	E 516 
	Kalcijum-sulfat 
	средство за третирање брашна, учвршћивач 

	E 517 
	Amonijum-sulfat 
	средство за третирање брашна, стабилизатор

	E 520 
	Aluminijum-sulfat 
	учвршћивач

	E 521 
	Aluminijum-natrijum-sulfat 
	учвршћивач, регулатор киселости

	E 522 
	Aluminijum-kalijum-sulfat 
	учвршћивач, регулатор киселости, стабилизатор, средство за дизање теста

	E 523 
	Aluminijum-amonijum-sulfat 
	учвршћивач, регулатор киселости, стабилизатор

	E 524 
	Natrijum-hidroksid 
	регулатор киселости

	E 525 
	Kalijum-hidroksid 
	регулатор киселости

	E 526 
	Kalcijum-hidroksid 
	регулатор киселости, учвршћивач

	E 527 
	Amonijum-hidroksid 
	регулатор киселости

	E 528 
	Magnezijum-hidroksid 
	регулатор киселости, стабилизатор

	E 529
	Kalcijum-oksid 
	регулатор киселости, средство за третирање брашна

	E 530 
	Magnezijum-oksid 
	средство против згрудвавања, регулатор киселости

	E 535 
	Natrijum-heksacijanoferat(II) 
	средство против згрудвавања 

	E 536 
	Kalijum-heksacijanoferat(II)
	средство против згрудвавања

	E 538 
	Kalcijum-heksacijanoferat(II)
	средство против згрудвавања

	E 541 
	Natrijum-aluminijum-fosfat, kiseli
	регулатор киселости, емулгатор, средство за дизање теста

	E 551 
	Silicijum-dioksid 
	средство против згрудвавања

	E 552 
	Kalcijum-silikat 
	средство против згрудвавања

	E 553a
	(i) Magnezijum-silikat
(ii) Magnezijum-trisilikat
	средство против згрудвавања

	
	
	

	E 553b 
	Talk 
	средство против згрудвавања, средство за глазирање

	E 554 
	Natrijum-aluminijum-silikat 
	средство против згрудвавања

	E 555 
	Kalijum-aluminijum-silikat
	средство против згрудвавања

	E 556 
	Kalcijum-aluminijum-silikat 
	средство против згрудвавања

	E 558 
	Bentonit 
	средство против згрудвавања

	E 559 
	Aluminijum-silikat (Kaolin)
	средство против згрудвавања

	E 570 
	Masne kiseline 
	средство против згрудвавања, средство за глазирање, средство против стварања пене 

	E 574 
	Glukonska kiselina 
	киселина, средство за дизање теста, антиоксиданс

	E 575 
	Glukono-delta-lakton 
	киселина, средство за дизање теста, антиоксиданс

	E 576
	Natrijum-glukonat 
	регулатор киселости, антиоксиданс

	E 577 
	Kalijum-glukonat 
	регулатор киселости

	E 578 
	Kalcijum-glukonat 
	регулатор киселости, учвршћивач, антиоксиданс

	E 579 
	Gvožđe(II)-glukonat 
	стабилизатор

	E 585 
	Gvožđe(II)-laktat 
	стабилизатор

	E 620 
	Glutaminska kiselina 
	појачивач ароме

	E 621 
	Mononatrijum-glutaminat 
	појачивач ароме

	E 622 
	Monokalijum-glutaminat 
	појачивач ароме

	E 623 
	Kalcijum-diglutaminat 
	појачивач ароме

	E 624 
	Monoamonijum-glutaminat 
	појачивач ароме

	E 625 
	Magnezijum-diglutaminat 
	појачивач ароме

	E 626 
	Guanilna kiselina 
	појачивач ароме

	E 627 
	Dinatrijum-guanilat 
	појачивач ароме

	E 628 
	Dikalijum-guanilat 
	појачивач ароме

	E 629 
	Kalcijum-guanilat 
	појачивач ароме

	E 630 
	Inozinska kiselina 
	појачивач ароме

	E 631 
	Dinatrijum-inozitat 
	појачивач ароме

	E 632
	Dikalijum-inozitat 
	појачивач ароме

	E 633
	Kalcijum-inozitat 
	појачивач ароме

	E 634
	Kalcijum 5'-ribonukleotidi
	појачивач ароме

	E 635 
	Dinatrijum 5'-ribonukleotidi
	појачивач ароме

	E 640 
	Glicin i njegove natrijumove soli
	појачивач ароме

	E 650 
	Cink-acetat 
	регулатор киселости, секвестрант

	E 900 
	Dimetilpolisiloksan 
	средство против стварања пене, средство против згрудвавања, емулгатор

	E 901 
	Pčelinji vosak, beo i žut 
	средство за глазирање

	E 902 
	Kandelila vosak 
	средство за глазирање

	E 903 
	Karnauba vosak 
	средство за глазирање

	E 904 
	Šelak 
	средство за глазирање

	E 905 
	Mikrokristalan vosak 
	средство за глазирање, средство против стварања пене 

	E 907
	Hidrogenizovan poli-1-decen
	средство за глазирање

	E 912 
	Estri montanske kiseline 
	средство за глазирање

	E 914 
	Oksidovan polietilenski vosak 
	средство за глазирање

	E 920 
	L-Cistein 
	средство за третирање брашна

	E 927b
	Karbamid 
	средство за третирање брашна

	E 938 
	Argon 
	гас за паковање

	E 939 
	Helijum 
	гас за паковање

	E 941 
	Azot 
	гас за паковање

	E 942 
	Azot(I)-oksid 
	гас за паковање, пропелент, антиоксиданс

	E 943a 
	Butan 
	пропелент

	E 943b 
	Izobutan 
	пропелент

	E 944 
	Propan 
	пропелент

	E 948 
	Kiseonik 
	гас за паковање

	E 949 
	Vodonik 
	гас за паковање

	E 950 
	Acesulfam K (kalijum-acesulfam) 
	заслађивач, појачивач ароме

	E 951 
	Aspartam 
	заслађивач, појачивач ароме

	E 952 
	Ciklamska kiselina i njene Na i Ca soli
	заслађивач

	E 953 
	Izomalt 
	заслађивач, средство против згрудвавања, средство за повећање запремине, средство за глазирање

	E 954 
	Saharin i njegove Na, K i Ca soli 
	заслађивач

	E 955
	Surkaloza
	заслађивач

	E 957 
	Taumatin 
	заслађивач, појачивач ароме

	E 959 
	Neohesperidin DC 
	заслађивач, појачивач ароме

	E 962
	Aspartam-acesulfam SO
	заслађивач, појачивач ароме

	E 965 
	Maltitol:
(i) Maltitol
(ii) Maltitol sirup 
	заслађивач, хумектант, згушњивач, стабилизатор, емулгатор

	
	
	

	
	
	

	E 966 
	Laktitol 
	заслађивач, згушњивач

	E 967 
	Ksilitol 
	заслађивач, хумектант, згушњивач, стабилизатор, емулгатор

	E 999 
	Kvilaja ekstrakt 
	стабилизатор

	E 1103 
	Invertaza 
	стабилизатор 

	E 1105 
	Lizozim 
	конзерванс

	E 1200 
	Polidekstroza 
	стабилизатор, згушњивач, хумектант, средство за повећање запремине

	E 1201 
	Polivinilpirolidon 
	стабилизатор, средство за повећање запремине

	E 1202 
	Polivinilpolipirolidon 
	стабилизатор

	E 1505 
	Trietilcitrat 
	стабилизатор

	E 1517
	Glicerildiacetat (diacetin)
	стабилизатор

	E 1518 
	Gliceriltriacetat (triacetin)
	хумектант

	E 1519
	Benzil alkohol
	носач растварач за ароме

	E 1520 
	Propan-1,2-diol (propilenglikol)
	хумектант, средство за глазирање

	  

	ДОПУНСКА ЛИСТА - МОДИФИКОВАНИ СКРОБОВИ

	

	E 1404 
	Oksidisan skrob 
	стабилизатор, згушњивач

	E 1410 
	Monoskrobfosfat 
	стабилизатор, згушњивач

	E 1412 
	Diskrobfosfat 
	стабилизатор, згушњивач

	E 1413 
	Fosfatiran diskrobfosfat
	стабилизатор, згушњивач

	E 1414 
	Acetilovan diskrobfosfat 
	емулгатор, згушњивач

	E 1420 
	Acetilovan skrob 
	стабилизатор, згушњивач

	E 1422 
	Acetilovan diskrobadipat 
	стабилизатор, згушњивач

	E 1440 
	Hidroksipropilskrob 
	емулгатор, згушњивач

	E 1442 
	Hidroksipropildiskrobfosfat 
	стабилизатор, згушњивач

	E 1450 
	Skrob-natrijum-oktenilsukcinat 
	стабилизатор, згушњивач, емулгатор

	E 1451 
	Acetilovan oksidisan skrob
	стабилизатор, згушњивач
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