NEHANY OSSZETEVOROL....

Porsafranyolaj: Elsdsorban fliszer-, fest- és olajnévényként termesztik. Etelek, italok és
gyogyszerek szinezésére, izesitésére szolgal. Zsiros olaja a napraforgoéra hasonlit. Termése
20-22% zsiros olajat, 20-25% nyers fehérjét, 20-24% szaflor-sarga és 0,3-0,6% szaflor-voros
festékanyagot tartalmaz.

Trikalcium-foszfat: A foszforsav kalciummal alkotott vegyllete. Ez gyakorlatilag a
termékhez hozzéaadott kalcium lehet. Jellegiiket tekintve a kalcium-foszfatok emulgaldszerek,
savanyusagot szabalyozd, csomoésodast gatlo, térfogatnoveld szerek, szilarditdanyagok,
hordozok és allomanyjavitok. Felhasznaljak gyimdlcskonzervek, italporok, tejdesszertek,
tortak készitése soran is.

Dikalium-foszfat: Szintén foszforsavbol allitjak eld. Funkcidjat tekintve emulgealoso,
emulgeélo6szer, kelatképz6 anyag, nedvesitészer, savanytsagot szabalyoz anyag, stabilizator,
stritéanyag. Fott sonkdk, suritett tejek, Omlesztett sajtok, desszertek esetén is gyakran
alkalmazzak.

A megfelel6 foszfatbevitel alapvetden fontos az emberi szervezet szamara, azonban érdemes
figyelemmel lenni a kovetkezokre. A fehérjedus élelmiszerekben természetes modon
fordulnak eld foszfatok. Ezek hozzajarulnak tobbek kozott az energiatermeléshez, a
sejtmembréanok létrehozasahoz, kalciummal egy(tt pedig a csontok és a fogak anyaganak
termeléséhez, tovabba a sav-bazis egyensuly fenntartdsdhoz. Mindaz a foszfat mennyiség
pedig, ami nem keriil be az anyagcserébe, a veséken keresztiil tdvozik a szervezetbdl. Ezért
vesebetegek szamara a talzott foszforbevitel nem javasolt, mivel a vesék nem megfelelé
milkddése esetén a szervezetben felhalmozddhat a foszfatok mennyisége. Ennek hatasara
pedig a vérben felbomlik a kalciumhaztartds egyensulya ¢és a megfelelé kalciumszint
biztositasa csak a csontokban 1év6 kalcium kioldasaval valik lehetségessé. Igy a tulzott
foszfatbevitel csontritkulas kialakulasahoz vezethet. Ujabb kutatasok szerint rdadasul a
foszfatok tulzott fogyasztasa nem csak a vesebetegek, hanem az egészséges emberek szamara
is artalmas lehet.

Kalcium-karbonat: Szintetikus Gton, finomra 6rolt mészkdboél allitjak eld. Elelmiszerekben
adalékanyagok hordozdjaként, valamint kalciumdusitds céljabol alkalmazzak. Jellemz6
felhasznalasi teriiletei a kiilonb6zé drazsék €s bevonatok, a szOl6lé, a szeletelt sajt, a
csecsemoOk tapszerei, a ragogumik és a siitdporok Osszetevdjeként. Veszélytelennek mindsiil,
az élelmiszerekben mennyiségi korlatozas nélkil felhasznalhato.

Guargumi: A guarbab magjabol allitjak eld, melynek soran hékezeléssel (100 oC, 30 perc)
inaktivaljak a kedvezOtlen élettani hatassal rendelkezé peptideket. Gyakran hasznaljak
fagyasztott termékekben, mivel a viz megkdtésével megakadalyozza a jégkristalyok
kialakulasat; pékaruk esetén, a tészta tOmegének megnovelése érdekében, valamint
allomanymodositd, shrit0 hatasa miatt egyéb italokban, élelmiszerekben is, peldaul
pudingokban. A termékekben felhasznalhatd guargumi mennyisege nem haladhatja meg a 2



%-ot, mivel talzott fogyasztasa bélproblémat okozhat. Megfeleld0 mennyiségben torténd
fogyasztéasa viszont veszélytelen.

Gellangumi: A gellangumit egy cukortartalmu taptalajon szaporitott, Pseudomonas elodea
nevi baktériumkultirabol nyerik, olyan médon, hogy azt eldszor felmelegitik, megsziirik,
ezutan alkohol segitségével elvalasztjdk, majd széritjdk a kivant anyagot. Ezt a termék
allomanyanak modositasara hasznaljak. Kivald zselésité és siiritd anyag, stabilizator. Az
emberi egészségre artalmatlan, az élelmiszerekben mennyiségi korlatozds nélkil
felhasznalhat6.  Alkalmazzak  tobbek  kozott  lekvarok,  dzsemek,  édességek,
suteménytoltelékek és bevonatok készitése soran.

Xantangumi: Ezt az adalékanyagot a xanthomonas campestris nevii baktérium segitségével
nyerik ugy, hogy gliikozzal kezdik azt taplalni. A folyamat soran keletkezd mellékterméket
megszaritjak, és fehér porra orlik, igy allitjak elé a xantdngumit. Zselésito-, tdmegnoveld
anyag, térfogatndveld szer. A xantangumi veszélytelen Osszetevd. Felhaszndljak tobbek
kozott  péksuteményekben, lekvarokban, szoszokban, fagylaltokban, tejitalokban,
desszertekben is.

Szentjanoskenyérmag-liszt: Stabilizatorként és stiritdanyagként hasznaljak. Zselésito
képessége miatt a folyadékot gélszerli anyagga alakitja, hidegvizben koénnyen megduzzad,
ezert képes megakadalyozni a rostanyagok kicsapodasat. Segit tovabba meggatolni a kenyerek
oregedését is. Els6sorban péksiiteményekben, dzsemkeben, lekvarokban, gylmdlcs- és
z6ldségkonzervekben, valamint fagylaltokban és tejitalokban engedélyezett a felhasznalasa.
Fontos tudnivald, hogy a szentjanoskeynérmag-liszt allergén, azaz képes allergias vagy
allergiaszerli reakciot kivaltani az arra érzékenyeknél, és feltételezhetéen eldsegiti a
kiilonboz6 allergiak kialakuldsat is. Szojaallergiaban szenvedOknél pedig keresztallergia
1éphet fel az emlitett 6sszetevOvel szemben.

Maltodextrin: Keményitobdl kivont nagy molekulaju szénhidrat, a szervezetben gyorsan
lebomlé poliszacharid, mely igy gyorsan energiat biztosit a fogyasztdja szamara. Hatdsa az
emberi szervezet szempontjabdl a cukorhoz hasonld, ugyanakkor kevésbé terheli meg a
gyomrot és gyorsabban halad azon keresztll. A maltodextrin tébbek koz6tt a termék allagaért
felelds és térfogatnovels-szerként keriil alkalmazasra.

Lithothamnium Calcareum: A Lithothamnium Calcareum egy algafaj, amely Nyugat-
Eurdpa kristalytiszta, nagy asvanyianyag-tartalmu vizeiben honos. Tébb mint 70 féle asvanyi
anyagot ¢s nyomelemet tartalmaz. Kalciumszintje kiemelendd, Osszetételének 34%-a
természetes, szerves kalcium, amely 90%-ban képes felszivodni a szervezetben. Tamogatja
fogaink, csontjaink, kormeink és hajunk egészségét, és rendkiviil elényds lugositod hatasa is.

Emulgeéloszerek: Funkcidjuk, hogy két olyan anyag elkeveredését segitik eld, amelyek
egyébként nem tudnanak elvegyilni, példaul a viz és az olaj. Az emulgeald szereket
felhasznaljak krémek, habok margarinok, stitemények, pudingok, fagylaltok készitésénél is.
Az élelmiszerekben hasznalt emulgealészer mennyiségek mellett nem ismertek
mellékhatasok, azonban nagy mennyiségben egyes kutatasok szerint elhizés, diabétesz és
gyulladasos belproblémak, allergia kialakulasédhoz vezethet.



JELOLESEK

A legtobb terméken kiilonbozé olyan megjeldléseket tiintetnek fel, amelyek jelentése nem
biztos, hogy egy atlagos fogyasztd szamara egyértelmii. Nézziik meg tehat, mit is jeleznek
ezek pontosan.

Eurolevél

Biotermekek jelolésére szolgal6 unids abra, melyet 2010. julius 1-jét61 kotelez6 feltlintetni az
unids tagallamokbol szarmazo és a sziikséges eldirasokat teljesité valamennyi elére csomagolt
okologiai termék esetében. Import drukon a hasznalatuk nem kotelezo.

Ha ezt az abrét latjuk a termeken, akkor biztosak lehetiink benne, hogy az adott élelmiszer
nem tartalmaz édesitOszert, szinezéket, izfokozot, stabilizatort, és adalékanyagot is csak abban
az esetben, ha anélkiil nem allithat6 el6 vagy nem tartdsithaté az adott termék. Jelzi tovabba,
hogy a természeti kornyezetre kedvezd moddon, jogszabalyban meghatarozott koriilmények
kozott kertilt eldallitasra a termék.

Bio-Siegel

A Bio-Siegel Németorszag nemzeti dkoldgiai védjegye, mely a német dkologiai termékek
cimkézésér6l szolo torvényen alapul. A legalabb 95%-ban ellenérzott  6kologiai
gazdalkodashol szarmazd, bio alapanyagokat tartalmazé a termékek kaphatjdk meg a
mindsités. A védjeggyel ellatott termékek gyartoi tovabba kiemelt figyelmet forditanak a talaj
egészségere és a megujulé energiaforrasok hasznéalatara is.

FSC MIX

Az FSC (Forest Stewardship Council) magyarul Felelds Erdégazdalkodas Tanéacsa egy
fliggetlen szervezet, amely a felelds erdégazdalkodast igazolo tantsitvanyrendszert miikodtet.
Ha egy terméken az FSC MIX megjel6lést latjuk, az azt jelenti, hogy a termék tartalmaz FSC
tanusitvannyal rendelkez6 erdégazdalkodasbol szarmaz6 alapanyagot, ujrahasznositott
anyagot, vagy mas ellendrzott forrasbol szdrmazd OsszetevOt ugyanakkor tartalmaz nem
mindsitett alapanyagot is. Az FSC mindsités soran figyelembe veszik tobbek kozott, hogy a
fakitermelés és az erdd ujratelepités folyaman érvényesiil e a biodiverzitas és az okologiai
egyensuly fenntartasa, illetve hogy megvalosul e az adott teriileteken a helyi dolgozdk és
lakossag érdekeinek ervényesiilése.

Z06ld pont (Der Griine Punkt)

A terméken elhelyezett Z6ld Pont védjegy azt jelenti, hogy a gyarto, illetve a forgalmazo6 a
csomagolasra vonatkozd Eurdpai Unids jogszabalyi kotelezettségeknek, kornyezetvédelmi
csomagolési szabvanyoknak megfelelden jar el. Ennek megfeleléen teljesiti a hasznositasi
kotelezettséget, gondoskodik a hulladékka valt csomagolas hasznositasarol.



ICEA Biologico

Az ilyen jeldlés igazolja, hogy az O©kologiai termelés minden szakasza (egészen ,,a
gazdasagtol az asztalig”) dsszhangban van a vonatkozo Eurdpai Uniods rendeletekkel. Ezek a
szabalyok pontos rendelkezeéseket hataroznak meg azzal a céllal, hogy korlatozzak az
adalékanyagok, aromaanyagok és mas olyan nem organikus Osszetevék felhasznalasat,
amelyek elsésorban technolégiai funkciokkal rendelkeznek. Az eldirdsok kozé tartozik
példaul, hogy ugyanaz az OsszetevO nem lehet jelen egyszerre a termékben organikus és
egyeb formaban is, valamint a tobb 6sszetevdjii termékeket csak akkor lehet ,,bioként” vagy
,organikusként” megjelolni, ha legalabb 95%-ban tanusitott ©Okologiai gazdalkodasbol
szarmaz6 OsszetevOkbdl allnak. A fennmaradd 5%-ot pedig csak néhany Gsszetevd tehet ki,
amelyeket a vonatkozO rendelkezés tételesen is meghataroz. A megjeldléssel rendelkez6
termékek esetén tilos tovabba ionizald sugarzas vagy GMO-kbol szarmazo anyag hasznélata.

ICEA JAS

A JAS egy kotelezd tanusitvany Japanban az organikus termékek vonatkozéasaban. A 2002 6ta
érvényben 1évé Japan Mez6gazdasagi Szabvanyok (JAS=Japan Agricultural Standards)
megkovetelik az Okologiai termékek ellendrzését €s tanusitdsat a Japan Mezdgazdasagi
Minisztériumba bejegyzett hazai vagy kiilfoldi szervezet altal. Az ICEA az egyike az els6
eurdpai ellendrzd szervezeteknek, amely elnyerte a Japan Mezdgazdasagi Minisztérium
elismerését. Ez a védjegy tehat azt jelzi, hogy a termék megfelel a Japan MezOgazdasagi
Szabvanyoknak is.

Agriculture Biologique

Franciaorszag biotermékek megjel6lésére szolgald abraja. Az ilyen megjeloléssel ellatott
termékek legaldbb 95%-ban organikus Osszetevokbol allnak és az Union belill keriilnek
eldallitasra vagy feldolgozasra.

Naturland

Olyan termékeken kerulhet feltintetésre, amelyeket a német Natruland SzoOvetség altal
meghatarozott kovetelményeknek megfelelé gazdalkodasban éllitottak eld. A Naturland
Szovetség eldirasai a feldolgozasra, allattartasra, zoldség- €s novénytermesztésre is
kiterjednek. Ezek az eldirdsok szigoribbak az unids 0kologiai rendelkezéseknél. Céljuk a
természetes allapotukban meghagyott, kiméletesen feldolgozott élelmiszerek eléallitasaa
100%-ban organikus gazdalkodas kialakitasa. A Naturland SzOvetség olyan feltételeket
alakitott ki tagjai szamara, amelyek hozzajarulnak ahhoz, hogy olyan magas mindségii
¢lelmiszerek keriiljenek forgalomba, amelyek eldallitdsa a természettel 6sszhangban torténik.
A Naturland volt tovabba az elsé olyan 6kologiai egyesiilet, amely tarsadalmi feleldsséggel
kapcsolatos kdvetelményeket is meghatarozott.

Biokontroll Hungéria

Az olyan ¢lelmiszereken tiintethetd fel, amelyek eldallitasa ellendrzott, azaz vonatkozasukban
az iranyado kozossegi es hazai jogszabalyokat betartottak. Az ilyen cimkével ellatott



termékek eseten biztosak lehetiink benne, hogy az adott élelmiszer egészséges. A termék
megvasarlasa altal tovabba a fenntarthaté gazdéalkodast tamogatjuk. A tanusitast fuggetlen
szervezetek végzik, és folyamatos ellendrzések biztositjak a termékek bio mindsitését.



