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Absztrakt: Az élelmiszeripari véllalatoknak fontos, hogy a termékek szulfit-tartalmat a megfeleld
szabvany alkalmazasdval hatdrozzak meg. Igy pontos informédcidkat tovabbithassanak a fogyaszték
felé, akik egyre tudatosabban vésdrolnak, és tovabbi informécidkat szeretnének megtudni az
élelmiszerek eredetével és elddllitdsaval kapcsolatban.

Abstract: It is important for food companies to determine the sulphite content of products using the
appropriate standard. This will enable them to pass on accurate information to consumers, who are
becoming increasingly aware of their purchases and want to know more about the origin and
production of food.

Kulcsszavak: szulfitok, E-szdm, szulfit meghatdrozas

Keywords: sulphites, E-number, sulphite determination

1. Bevezetés

Leglényegesebb ¢és legalapvetébb informdcioforrds a fogyaszték szadméra az
élelmiszerjelolés, az 1169/2011/EU rendelet teljeskorien foglalkozik az
élelmiszereken kotelezOen €s ajanlottan feltiintetendd jelolésekkel, informacidkkal.
Jelenleg mi a szulfitok jelolési nehézségeire, problémadira vildgitunk réd 4ttekintés
szertien, roviden.

Az élelmiszeriparban az adalékanyagok felhaszndldsa szigorud szabalyozdsokhoz
kotott, ennek ellenére folyamatosan nd azon fogyasztok tdbora, akik fenntartasokkal
fogadjak a széleskori felhaszndldsukat és biztonsdgukkal kapcsolatosan is
ellentmondasosan vélekednek (Szics et al., 2018).

Magyarorszdg egyik meghatarozé élelmiszeripari véllalatdnak f6 profilja
ételizesitok és egyéb élelmiszer termékek — koztikk gyiimolcslevek, lekvarok —
gyartdsa és forgalmazdsa.

A véllalat tobb olyan terméket is gyart, amelyekbe borkén Kkeriil
adalékanyagként. A borkénbdl savas kozegben kén-dioxid (vizes kdzegben szulfit)
szabadul fel, amely szerepel az allergénlistan. Kotelezd allergénként jelolni 10
mg/kg feletti koncentracid esetén.

A borkén (kdlium-metabiszulfit) adalékanyagként (tartésitészer, antioxidans)
torténd adagolasat korlatozzak az élelmiszerekben, ezért a szulfittartalom pontos
meghatdrozasa fontos feladat az élelmiszeriparban. Kiilonosen igaz ez annak
fényében, hogy a szulfittartalom meghataroz6é médszerek nem eléggé szelektivek és
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a magas természetes kénvegylilet-tartalmi alapanyagok zavarhatjdk a
meghatdrozdsokat. A publikdcié célja annak meghatdrozdsa, hogy az egyes
kéntartalmu alapanyagok (mustdrmag, hagymafélék, tormagyokér stb.) mennyiben
adnak fals pozitiv eredményt az egyes mddszereknél. Kiilondsen érdekesnek tlinik a
borként nem, de kénvegyiileteket tartalmazé élelmiszerek (pl. mustér)
szulfittartalmanak meghatdrozédsa. A borként tartalmaz6 élelmiszereknél a boltokban
megvasarolt mintdkb6l megvizsgéljuk a jogszabalyi hatarértékek betartdsat és a
jelolést.

2. Szakirodalmi attekintés

Ahhoz, hogy megértsiik miért fontos a szulfitok jelolése allergén anyagként, meg
kell ismerni a kén, a kén-dioxid és a természetes kéntartalmu vegyiiletek kémidjat.
2.1. A kén kémidja

A kén létezését mar a torténelem eldtti idokben is emlitik, feltételezések szerint a
szén mellett az egyik legrégebbi elem, melyet ismertek az emberek.

Mir 1661-ben John Evelyn a kén-dioxid szennyezd hatdsairdl irt Londonban.
1781-ben elészor mutattak ki kénvegyiileteket a novények sejtjeiben, a 16rum, a
kaldszfli és a torma gyokerében. 1813-ban pedig allatok epéjében és vérében is
kimutattdk a ként (Greenwood—Earnshaw, 1999).

A Fold szilard kérgében, 260 ppm koncentrdciéban taldlhaté meg. A
természetben szintén gyakori az el6forduldsa, a hatodik leggyakoribb elem az €16
szervezetekben (Greenwood—Earnshaw, 1999).

Eldfordulasanak ilyen magas gyakorisagat azzal magyardzzak, hogy szerves €s
szervetlen vegyiiletek formdjaban is megtaldlhatd, valamint 6tféle oxiddcids dllapota
is ismert. Ezek az oxidacios dllapotok a kdvetkezdk: szulfidok és kén-hidrogén (-2),
diszulfidok (-1), elemi kén (0), kén-dioxid (szulfitok) (+4), szulfiatok (+6)
(Greenwood-Earnshaw, 1999).

A szerves kénvegyiiletek széles korben jelen vannak szervezetiinkben és a
természetes kornyezetiinkben (Goncharov et al., 2021).

Szamos novényi és allati fehérjében megtaldlhaté a kén, ami két fehérjeépitod
aminosavnak koOszonhetd: az allati és emberi szervezetek szdmra esszencidlis
metioninnak (1. dbra) és az abbdl szintetizalédéd ciszteinnek (2. dbra) (Sarkadi,
2011). A ciszteint félig esszencidlis aminosavnak tekintik, mert egy esszencidlis
aminosavbdl tudja a szervezett eléallitani (Csap6—Csapdné, 2003).

1. dbra: A metionin szerkezeti képlete
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2. dbra: A cisztein szerkezeti képlete
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2.2. Természetes kéntartalmu vegyiiletek

A z06ldségeknek két f6 csoportja van, amelyek kiilonleges tulajdonsigokkal
rendelkezd szerves kénvegylileteket tartalmaznak. A fokhagyma, a hagyma, a
medvehagyma, a pdréhagyma és a metéldhagyma az Allium nemzetség
(Amaryllidaceae csaldd) jol ismert képviseldi, amelyek S-alk(en)il-1-cisztein-
szulfoxidokat tartalmaznak. A kdposzta, a karfiol, a kelbimbd, a kelkdposzta a
Brassica nemzetség képviseldi, a rukkola pedig a mustir vagy keresztesvirdgiiak
(Brassicaceae) csalddjaba tartoz6 FEruca nemzetség képviseldje. A Brassica
nemzetség ¢és az FEruca nemzetség képviseldi S-metil-cisztein-1-szulfoxidot
tartalmaznak. A szerves kénvegyiiletek antioxiddns hatdsdak (Goncharov et al.,
2021).

A keresztesvirdgiiak rendjébe tartozé Brassicaceae csaldd tagjai koziil tobbet
(mustarmag, tormagyokér) nagy mennyiségben feldolgoz a vallalat, de az egyik
bébiétel példaul brokkolit is tartalmaz a cég termékei koziil. Ezekben a novényi
részekben nagy mennyiségben fordulnak eld az udgynevezett gliikozinolatok,
amelyek cukormolekulét és kénatomot is tartalmazd, bioldgiailag aktiv mdsodlagos
metabolitok. A tormdban és a mustdrban a mirozindz enzim szabaditja fel dardlaskor
(vagy ragéskor) a szinigrin (3. dbra) nevi gliikozinolatbdl a mustar és a torma erds
illataért/izéért felelds allil-izotiociandt nevli illékony kénvegyiiletet (4. dbra)
(Migkus et al., 2020). A gliikozinolat-hidrolizis termékei ko6zé tartoznak az
izotiocianatok, nitrilek, tiocianatok, indolok és oxazolidin-tolionok (Mucete et al.,
2006).

3. dbra: A szinigrin szerkezeti képlete
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4. dbra: Gliikozinolatok hidrolizise Armoracia rusticana-ban, kiilonb6zo
koriillmények kozott
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A gliikozinoldtok a ndvényi mdsodlagos metabolitok csoportja, amelyek
kizar6lag kétszikli novényekben taldlhatok. A legmagasabb koncentriciok a
Brassicaceae csalddban (kdposztafélék) fordulnak el6. Eddig tobb mint 120
kiilonboz6 gliikkozinolatot azonositottak (Mucete et al., 2006).

Az Allum nemzetségbdl a fokhagyma és a voroshagyma feldolgozésa torténik
meg évente szezondlis jelleggel a Vdllalatndl tobb tonna mennyiségben. A
fokhagyma legfontosabbnak (rdkmegel6z8 hatdsinak) tartott vegyiilete a diallil-
triszulfid nevli kénvegyiilet (Antony-Singh, 2011). A voroshagymabdl pedig a
transz-(+)-S-propenil-I-cisztein-szulfoxidot (PeCSO) és a cikloalliint tudtdk
legnagyobb mennyiségben extarhdlni etanollal, illetve vizzel (Ueda et al., 1994).

2.3. A kén-dioxid

Tizenhdrom kén-oxid létezését bizonyitottdk, ezek koziil vitathatatlanul a
leggyakoribb a kén-dioxid és a kén-trioxid.

Nagy mennyiségben 4llitanak el6 ipari kén-dioxidot, kén vagy kén-hidrogén
égetésével, de szulfidok levegdn vald porkolésével is kén-dioxid keletkezik.
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Kéros mellékterméke a szén és tiizeldanyagok elégetésének. A legtobb iparilag
elddllitott kén-dioxidot kénsav gydrtdsdra haszndljédk fel, de jelentds mennyiség
sziikséges fehéritd- és fertStlenitd szerek eldéllitdsdhoz, valamint élelmiszerek
tartositdsdra és hiit6folyadékként is alkalmazzdk. Cseppfolyds kén-dioxidot
kéntartalmi  vegyszerek  gyartdsdra, cellulézgyartdsban, fertStlenitd- és
tartositoszerek gyartdsara, valamint vizkezelésre hasznaljak (Greenwood-Earnshaw,
1999).

A kén-dioxid a levegdnél siiriibb, szintelen, fojtd, szirds szagu, mérgezd gaz,
forraspontja -10 °C. A kén-dioxid dip6lus molekula, vizben meglehetésen jol
oldddik, 20 °C-on 100 g vizben 3927 cm3 kén-dioxid oldédik. A kén-dioxid, mint
molekula nem ég el és az égést nem tdpldlja, oxidacidja sordn kén-trioxid keletkezik.
(Greenwood-Earnshaw, 1999).

A kén-dioxid vizzel kénessavat képez, mely reverzibilis folyamat, forralds
hatasara a kénessav elbomlik, lehet redukaldszer és oxidaldszer is (Greenwood-
Earnshaw, 1999).

2.4. Téplalékintolarencia és taplalékallergia

Az allergia és az intolarencia nem ugyan azt jelenti, ezért ezt elkiilonitve hatdroztak
meg. A szulfitok és a kén-dioxid tdplalékintolarencia tiineteit okozhatjdk az erre
érzékeny személyeknél.

A téplalékintolarencia és a tdpldlékallergia esetében is adott taplalék
elfogyasztasa utan jelentkeznek a tiinetek, tehat mindkét esetben egy vagy tobb
bizonyos tapldlék bevitele okozza a problémat. A tiinetek sokfélék lehetnek és
személyenként vdltozhatnak, leggyakrabban anafilaxia, csaldnkiiités vagy
borgyulladés, gégeddéma, asztma és bélrendszeri panaszok (hdnyds, hasmenés),
illetve idegrendszeri tlinetek jelentkeznek. Két tényezd befolydsolhatja a tlinetek
eléforduldsat. Az egyik tényezd a genetikai dton szerzett hajlam, a csalddban
el6fordulé allergidk és az arra valé hajlam o6roklddhetnek. A masik tényezd a
személyes testi és lelki allapotunk, melyekre visszavezethetd egy-egy allergids
reakcio beinditdsa, megjelenése (Szepesné, 2007).

Taplalékallergia esetén egy immunmedidlt, azaz az immunreakci6 altal 1étrejott
reakciorél beszéliink, melynek sordn a szervezet immunfehérjéket termel. A
taplalékallergidt leggyakrabban fehérjék okozzdk, melyeket a szervezet nem képes
felismerni, igy idegen testként kezeli ezeket. A fehérjéken kiviil poliszacharidok,
lipoidok, egyéb élelmiszerekben maradt anyagok, példdul, peszticidek,
antibiotikumok, toxinok is hordozémolekuldkhoz kapcsolédva vélthatnak ki
allergias reakcidkat. Az ételallergiat el6idézd fehérjék tipikusan vizoldékonyak,
hoéstabilak, rezisztensek és ellendllnak a savas hidrolizisnek, ezéltal nem bomlanak
le a gyomorban, bélrendszerben (Szepesné, 2007).

A tépldlékintolarencia nem immunmediélt reakcidk révén jelentkezik, vagyis az
enzimhidny és az enzimaktivitds gitldsa miatt vagy tdl sok farmakoldgiai anyag
bevitelével 1épnek fel. A nem immunmedidlt reakcidk sordn az immunrendszer nem
vesz részt a folyamatban, direkt kapcsolatok folyamédn jelentkeznek a tiinetek
(Szepesné, 2007).
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A szulfitokat olyan allergids reakciok okozéjaként tartjadk szamon, amelyek
sulyossdga a kisebb sulyossdguiaktdl az életveszélyesig terjed. A szulfitok bizonyos
embereknél asztmas reakcidkat és ételintolarencias tiineteket is kivaltanak (Lim et
al., 2014). Ezért 1986 6ta az Egyesiilt Allamok Elelmiszer- és Gyégyszeriigyi
hatésdga (FDA) eldirja minden olyan élelmiszer vagy ital cimkézését, amely 10
ppm-nél nagyobb szulfitkoncentriciét tartalmaz (Chen—Rohrer, 2016). A szulfitok
megengedd napi bevitele SO2-ban kifejezve 0,7mg/kg testtomeg (Lim et al., 2014).

A Vildg Gazdasidg 2020-as adatai szerint minden otodik ember allergids
Magyarorszdgon. Ez nagysdgrendileg ugyanannyi, mint a kiilfoldi adatok, mely
alatdmasztja az az érvet, miszerint az allergia elsdsorban életvitel és kornyezeti
tényezdk befolydsoljdk, nem pedig a kiilénb6z6 orszagok gasztrondmiai szokdsai
(Nékam, 2003).

Sokkal nagyobb az allergia el6forduldsa a gyermekek korében, féleg kisebb
korban. 5-8%-os az allergids gyermekek szdma, de a megfigyelések alapjan harom-
ot éves korukra kialakul a megfeleld immunitds az addig allergids tiineteket okozo
fehérjékkel szemben (Palfi, 2019).

2.5. Szulfitok felhasznaldsa az élelmiszeriparban

A szulfitdl6é szereket — példdul natrium-szulfitot, natrium-biszulfitot és natrium-
metabiszulfitot — évszdzadok 6ta széles korben tartdsitészerként haszndljak az
élelmiszerekben ¢és italokban jelenlévé mikroorganizmusok szaporoddsdnak
megakadalyozdsara, lassitdsara elkeriilve igy a mikrobidlis romlast, a barnuldsi
reakciok megeldzésére az élelmiszerek és az italok széles korében (Chen—Rohrer,
2016). Erdteljes mikrobadlé hatdsuk miatt f6leg novényi nyersanyagok és félkész
termékek tartositdsdra haszndljdk. A bordszatban is jelentds szerepet tolt be,
eldszeretettel alkalmazzdk a hordok ferttlenitésére, megakaddlyozva igy a
vadélesztdk és penészgombdk megjelenését, elkeriilve ezzel a mellékerjedést.
Amellett, hogy antimikrobidlis hatasu, antioxiddns és szinmegdrz0 hatdsa is ismert.
Péld4ul a torma szép fehér szinét is a szinmegdrzd hatdsnak koszonheti. A szulfitok
a vitaminokra is hatdssal vannak, Stabilizdljdk az A- és C-vitamint, gatoljak és
karositjak a B1-vitamint (Csap6—Csaponé, 2003).

Az élelmiszerekben 1év0 szulfitok szabadon, reverzibilisen kotott vagy
irreverzibilisen kotott dllapotban vannak jelen. A szabad és reverzibilisen kotott
szulfitok Osszességét nevezziik teljes szulfit tartalomnak. A kotott és szabad szulfitok
kozotti ardny fiigg a reagdld élelmiszer OsszetevOk tipusat6l, mennyiségétdl, az
élelmiszer pH-jatdl, a viztartalomtdl és a feldolgozasi vagy taroldsi koriillményektdl
(Lim et al., 2014).

2.6. Rendeletek és jogszabalyok

A kén-dioxidot az élelmiszeripar tartésitészerként és antioxiddnsként, azaz egyfajta
adalékanyagként haszndlja. Az élelmiszer adalékanyag fogalmat az 1333/2008/EK
rendelet 1. fejezet 3. cikkének (2) a) pontja igy fogalmazza meg: ,,barmely olyan
anyag, amelyet — tekintet nélkiil arra, hogy van-e tdpértéke vagy sem -
élelmiszerként Onmagdban 4ltaldban nem fogyasztanak és nem haszndlnak
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élelmiszerek jellemzd Osszetevdjeként, tovdbba amelynek az élelmiszer gyartésa,
feldolgozdsa, elkészitése, kezelése, csomagoldsa, szdllitdsa vagy tdroldsa sordn az
élelmiszerhez technoldgiai célbdl torténd szdndékos hozzdaddsa azt eredményezi
vagy ésszerlien elvdrhatéan azt eredményezheti, hogy onmaga vagy szdrmazékai
kozvetleniil vagy kozvetve az élelmiszer Osszetevdjévé valnak™ (1333/2008/EK,
2008).

Az E-szdm az adalékanyagok megkiilonboztetésére szolgalé azonositd, mely
minden orszagban ugyan azt az adalékanyagot azonositja fiiggetleniil att6l, hogy az
adott orszag hogyan nevezi (Palfi, 2015). A kén-dioxid és a szulfitok E-szdmai az 1.
tdbldzatban olvashatok.

1. tabldzat: Kén-dioxid és szulfitok E-szamokkal

E-szam Név
E 220 Kén-dioxid
E 221 Natrium-szulfit
E 222 Natrium-hidrogén-szulfit
E 223 Natrium-metabiszulfit
E 224 Kalium-metabiszulfit
E 226 Kalcium-szulfit
E 227 Kalcium-hidrogén-szulfit
E 228 Kalium-hidrogén-szulfit

Forrds: A szerzOk sajat szerkesztése

A véllalat féleg kalium-metabiszulfitot (borként) hasznil adalékanyagként
termékeiben, mely a NEBIH meghatdrozésa szerint rendelkezik a kivant mikrobadld
és antioxiddns tulajdonsdgokkal, illetve az élelmiszerek barnuldsat is
megakaddlyozza.

A 1169/2011/EU rendelet IV. fejezet 1. szakasz 9. cikkében sorolja fel az
élelmiszereken kotelezden jelolendd adatokat. Ennek alapjdn, ha a kén-dioxid és a
kén-dioxidban kifejezett szulfitok 10 mg/kg, vagy 10 mg/liter mennyiség feletti
koncentridciéban vannak jelen az élelmiszerben kotelezé allergén anyagként
feltiintetni, kiemelni. A szulfittartalom szamitdst a fogyasztasra kész élelmiszerekre
vagy a gyart6 altal meghatarozott termékekre kell elvégezni (1169/2011/EU, 2011).

Adalékanyagokat meghatdrozott feltételek mellett lehet az élelmiszerek
készitéséhez felhaszndlni. Csak a kivdnt hatds eléréséhez sziikséges legkisebb
mennyiség a megengedett. Ehhez figyelembe kell venni az adalékanyagok
megengedhetd napi bevitelét (1333/2008/EK, 2008). Az EFSA eldirdsdban a
megengedhetd napi bevitel azt a mennyiséget jelenti, amelyet az élet minden napjan
elfogyasztva az nem okoz egészségiigyi problémat.
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Az élelmiszer-adalékanyagokrdl sz6l6 rendelet élelmiszer-kategéridkba osztva
részletesen felsorolja az élelmiszerekben felhaszndlhaté adalékanyagokat az
engedélyezett mennyiség felsé hatdrértékének megjeldlésével (1333/2008/EK,
2008).

3. Anyag és médszer
3.1. Sulfit-tartalom meghatdrozasi médszerek

J6 néhdny szulfit-tartalom mérési médszer létezik, mindegyik mddszer esetében
kiemelt hangsiily van a megfeleld minta el6készitésen.

A szulfitok illékonysdga miatti vesztéség elkeriilése érdekében a lehetd
leggyorsabban kell elvégezni a vizsgalati minta elokészitését és elemzését (AOAC,
1989).

Mitsuhashi és tarsai (1979) harom szulfit-meghatiarozasi médszert hasonlitottak
ossze kiilonbozd élelmiszermintakban, a modositott Rankine (MR) moddszert, a
gazkromatografids (GLC) mddszert és az optimalizdlt Monier-Williams mddszert,
az eredményeket kozel azonosnak tekintették. A Monier-Williams mddszerrel kapott
eredmények valamivel magasabbak voltak, mint a masik két médszernél, ennél a
modszernél a kénvegyiiletek jelentds zavar6 hatdsat figyelték meg (Mitsuhashi et al.,
1979).

Lim és kollégdi (2014) négy szulfittartalom meghatdroz6 maédszert hasonlitottak
0ssze. Az optimalizilt Monier-Williams mddszert, a médositott Rankine médszert,
HPLC modszert és ioncseréld kromatografids moédszert vizsgaltak. Fals pozitiv
eredményeket csak az optimalizdlt Monier-Williams mddszer esetében tapasztaltak
(Lim et al., 2014).

Néhany szabvanyos mddszer elve:

- MSZ EN 1988-1:1999 — Szabad és kotott allapotban 1évé szulfitok
mennyiségét hatdrozhatjuk meg az élelmiszerekben. A vizsgdlt mintat
s0savban és desztillalt vizben melegitjiik, ennek hatdsara a szulfitok kén-
dioxidda alakulnak. A melegitett oldatba nitrogén gdzt dramoltatunk, ezzel
segitve a kén-dioxid tovdbbhaladdsét a golyds hiitén &t az elnyeletd csdig,
ahol hidrogén-peroxid oldatban elnyeletjiik. A hidrogén-peroxidban a kén-
dioxid kénsavva oxiddlédik, ezt a kénsavat tudjuk titrdlni natrium-hidroxid
oldattal. Az elnyeletd csében képzddott kénsav mennyisége ardnyos a
vizsgéalt anyag szulfittartalmdval.

- MSZ 3621/1-1972 2. pontja — A vizsgdlni kivant termékekben 1évo
kénessavat natrium-hidroxiddal natrium-szulfittd alakitjuk, majd kénsavval
felszabaditjuk, és kdlium-jodat oldattal megtitrdljuk.

- MSZ 3621:2017 — A vizsgalati mintdbol a kén-dioxidot foszforsavval
szabaditjuk fel, mik6ézben nitrogén 4ramlik a rendszerben, felszabaditott
kén-dioxidot hidrogén-peroxid oldatban elnyeletjiik, majd titraljuk.

- MSZ EN 13196:2000 — Ez a szabvany desztilliciés mddszeralkalmazasat
frja le az 0Osszes kén-dioxid tartalom meghatdrozdsidra gyiimolcs-,
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zoldséglevekbdl és hasonl6 termékekbodl. A médszer fals pozitiv eredményt
adhat hagyma-, péréhagyma- vagy kdposztatermékekre alkalmazva.

3. Eredmények és értékelésiik

A jogszabdlyok betartdsdnak és a fogyasztok biztonsdganak, illetve a biztonsdgos
élelmiszerek eldallitdsa és a jO gyartdsi gyakorlat megvaldsuldsdnak érdekében
megfeleléen mikddd és konnyen alkalmazhat6 analitikai médszerekre van sziiksége
az élelmiszeriparnak (Torok et al., 2011).

Lathat6, hogy szdmtalan mddszer és leiras létezik az élelmiszerek szulfit-
tartalmdnak mennyiségi meghatdrozasira. Komoly vallalatiranyitési feladat, hogy a
véllalat a szabvanyok leirdsa alapjin eldontse, hogy a profiljdba tartoz6 termékek
szulfit-tartalmat mely mddszerrel hatdrozza meg. Kiilon szabvdny vonatkozik a
gyiimolcs- és zoldséglevek vizsgdlatdra, kiillon szabvdny vonatkozik a bordszati
termékek vizsgilatdra. Neheziti a megfeleld szabvéany kivalasztdsat az is, hogy a
szabvanyok nem minden esetben térnek ki a részletes tdjékoztatdsra, hogy milyen
anyagokkal vizsgdljak a mintakat. Igy el6fordulhat az, hogy két laboratérium ugyan
azt a szabvanyt alkalmazva, de mas reagenseket hasznalva eltéré eredményeket mér,
ami egy hat6sagi ellendrzés sordn gondot okozhat.

A véllalatnak tisztdban kell lennie, hogy a termékeiben megengedett-e a
szulfitok adalékként vald hozzdadésa, ha igen akkor mi a felsd hatdra a hozzdadhat6
mennyiségnek. Erre azért van sziikség, hogy a vdllalat megfelelden tudja
kommunikdlni a fogyasztok felé a termékeire vonatkozd kén-dioxid tartalmat és
jogszabdlynak megfeleléen jelolhesse a termékein. Az adalékanyagok
élelmiszerekhez adhaté felsé hatarértékét az 1333/2008/EK rendelet nagy
részletességgel szabdlyozza szinte minden terméktipusra vonatkozdan.

A fogyaszték meghatarozé ardanyban kételkednek, és nem alapoznak a
termékeken feltiintetett informdcidk megbizhatésdgaban. Szdmukra fontos, hogy a
csomagoldsokon megadott informécidk segitségével a vasérlds sordn bizonyossdgot
szerezzenek az adalékanyagokrdl és élelmiszer alapanyagokrdl, igy szélesebb
vélasztasi lehetOséget biztositanak a termékek kivalasztdsakor.

Egyre jobban el6térbe keriil az egészséges életmdd, a fogyasztok megitélése,
értékrendszere egyre inkdbb pozitiv irdnyd, megnétt az egészségtudatossig és a
mindségi élelmiszerek irdnti kereslet és igény. Ezzel egy id6ben azonban novekszik
azon fogyasztok szama is, akik tovabbi informacidkat szeretnének megtudni az
élelmiszerek eredetével és elddllitdsdval kapcsolatban. Tobb oka lehet ennek a
tendencidnak, példdul a gyakori élelmiszer intoleranciaban vagy élelmiszer
allergiaban szenveddk novekvd szama (Fiizesi et al., 2018).

Fontos hozzatenniink, hogy az el6irdsoknak, illetve jogszabdlyoknak vald
megfelelés fontos feltétele a mindségnek, ugyanakkor a termékek, koztik az
élelmiszerek, mindségének megitélésében az eldbbieken kiviil mds szempontok is
kozrejatszanak. A torténelem sordn ugyanis a versenyeldnyt jelentdé mindség
értelmezése kiszélesedett, a szervezeti milkkodés valamennyi teriiletére kiterjedt,
rendszerszintli fogalomma valt, gondoljunk csak a "kis mindség", a "nagy mindség"
vagy az "igazdn nagy mindség" koncepcidjéra (Kis, 2021).
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