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temelju znanstvene-struénih spoznaja potrebno je
svakako odrediti podru¢je za uzgoj pojedinih vrsta,
promovirajuci prije svega uzgoj autohtonih Skoljaka,
ali i uvesti u uzgoj nove vrste kako bi se proizvodnja
i ponuda poboljsala.

SUMMARY
HYGIENE AND TECHNOLOGY IN THE SHELLS
PROGESSING

A level of production in aquaculture in Croatia is not
keeping pace with a thousand year old tradition and natu-
ral resources of coastal part. Shell growth in aquaculture
has unimagined possibilities, especially in mussels and
oysters. But, situation has started to change in the last
few years. The new cultivations of shells are opening like
some other cultivation in aquaculture. Shell meat is a very
important ingredient as a source of necessary protein in
human feeding. Their greatest value is light digesting,
better usage, and suitable composition of amino acid,
especially the essential amino acids. Besides that, the
shell meat is rich with A, C, D, E, and B-complex vitamins.
Minerals are also plentifully present and in natural, opti-
mal proportions. But, caution is needed, because they are
consumed either raw or thermally processed on low tem-
peratures, so they could be dangerous, even poisonous
if not completely fresh. Because of that, strong veterinary
control is needed in both shell meat consuming.
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SAZETAK

Moderna prehrambena industrija proizvodi hranu koja
zbog tehnoloske obrade, transport, ¢uvanja i nudenja na
prodaju mora sadrzavati prehrambene aditive. Uporaba
aditiva u nekoj hrani odredena je funkcionalnim djelovan-
Jjem aditiva, dodanom kolicinom i dopustenosti uporabe s
obzirom na vrstu hrane, a sve u skladu s to¢no odredenim
pravilima. Emulgatorske soli, fosfatni i polifosfatni aditivi
Su uobicajeni aditivi u mesnoj industriji Cija uporaba

c¢esto namjeno ili nenamjerno prelazi granicu tehnoloSke
nuznosti.

Kljuéne rijeci: emulgatorske soli, fosfatni i polifosfatni
aditivi

Pravi emulgatori mogu stupati u kemijsku reakciju
s vodom, uljima i mastima, te omogucuju homogeno
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mijeSanje ulja i masti s vodom. Emulgatorske soli za
razliku od pravih emulgatora, dodatkom u sustave
koji sadrze masti, vodu i proteine, rasprsuju proteine
ujednadujucéi raspodjelu vode i masti oko njih.

Pod emulgatorskim solima se razumijevaju soli
monofosforne (ortofosforne) kiseline koje se prema
broju P atoma u molekuli razvrstavaju u ortofosfate
(PO,?), pirofosfate (P,0.*), tripolifosfate (P,O,;),
polifosfate ~ (PO,) ., ™, metafosfate (P O, )",
polifosfate ( H,P O, .,)", izometafosfate i mreZaste
fosfate (Considine i Considine, 1982). Produkti su
kontrolirane kemijske reakcije fosforne kiseline
na povisenoj temperaturi (djelomi¢ne ili potpune
neutralizacije) s (najCeS¢e) karbonatima ili hidrokis-
dima natrija, kalcija i kalija te evaporizacijom vode
uz kristalizaciju nastalih soli (Ashford, 1994; Gard,
1996). Najranija dokumentacija u kojoj se spominje
uporaba procis¢emih fosfata toCnije natrijevog fos-
fata i kalcijevog fosfata potiCe iz 1864. godine kada
je E.N. Horsford patentirao: “Improved double
phosphate of lime and soda for culinary and other
purposes”.

UPORABA FOSFATA U PREHRAMBENQJ INDUSTRIJI

Uporabu fosfata kao emulgatora u siru 1890.
godine patentira Kraft, $to je bio samo mali korak
za uporabu u proizvodima na bazi mesa ili soje
(Davidson, 2000). Danas se koriste u vecini drugih
prehrambenih proizvoda kao regulatori kiselosti, za
omekSavanje vode, koagulaciju, dispergiranje, kao
tvari za otpustanje (pekarstvo, kolaci), stabiliza-
tori, sekvestranti, poboljSivaci teksture, nutritijenti,
dijetetski dodaci, kao antimikrobne tvari i dr.

Cesto koristeni fosfati su natrijevi fosfati:
mononatrijev fosfat (NaH,PO,), dinatrijev fosfat
(Na,HPO,), trinatrijev fosfat (Na,PO,). Obi¢no su u
bezvodnom obliku i tada su bijeli higroskopni kristali
ili prah, a bijelo prozirni kristali¢i kada sadrze jednu
ili viSe molekula vode. U 1 % otopinama ortofosfati
su blage kiseline (pH = 4), pirofosfati blage IuZine
(pH = 9), a tripolifosfati jake luzine (pH =12; Consi-
dine i Considine, 1982).

Najinteresantnije je emulgatorsko djelovanje Ciji
kemizam nije niti do danas u potpunosti razjasnjen,
ali se zna da fosfati u interakciji s bjelan¢evinama,

primjer kazein, djeluju kao emulgatori i prijeCe
odvajanje masti od vode u siru (Gard, 1996). Dodat-
kom natrijevog fosfata (tri) u evaporirano mlijeko
prije€i se odvajanje mlijeCne masti i vodene faze
i potiCe stvaranje gelne konzistencije (Fennema,
1985). Dodatkom fosfata u homogeniziranu mesnu
masu, sirovo ili kuhano meso, kobasice, Sunke,
piletinu i morske proizvode (pasteta od riba i rakova,
fileti nepreradene ribe, smrznuti i duboko smrznuti
rakovi) smanjuje se gubitak vode, potiCe kapacitet
vezanja i zadrZzavanja vode, $to neposredno utjeCe
na senzorska svojstva proizvoda, ali i na smanjenu
proizvodnu cijenu kostanja (Miller, 1996). Natrijev
fosfat moze se koristiti kao kelatna tvar (sekvestrant)
koji veze metalne i nemetalne nepoZzeljne ione u
kompleks $to poveéava svojstva i stabilnost hrane
tako da npr. bakar i zeljezo usporeno kataliziraju
oksidaciju masnoca u hrani (Fennema, 1985).

Natrijevi fosfati se Cesto mijeSaju s netopljivim
natrijevim metafosfatom (NMF) i drugim fosfatima
kao i s natrijevim kloridom, $to ima sinergisticko
djelovanje na zadrzavanje vode (Gordon i Klimek,
2000). Tipi€na kombinacija sadrzi 30 — 60 % topljivih
ortofosfata i 40 -70% NMF na nosacima koji su Eesto
Skrobovi (Gard, 1996). Natrijevi fosfati se mogu
koristiti u kombinaciji s razli¢itim zgusnjivacima kao
Sto je agar, alginati, karagenan, pektini i dr. pa je uz
zadrzavanje vode sam proizvod manje opterecen
s fosforom. No, ta kombinacija povec¢ava cijenu
kona¢ne smjese aditiva te se u vremenu potpune
racionalizacije troSkova izbjegava gdje god je to
moguce.

RaSirenost uporabe fosfata u proizvodnji hrane
je velika. Koriste se u pekarskim proizvodima,
kola€ima, mesnim proizvodima, mlijeCnim proiz-
vodima, proizvodima od voca i povrca, proizvodima
od riba, rakova, glavonozaca, proizvodima iz grupe
masti, ulja, majoneza kakao proizvodima, ¢okoladi,
proizvodima sliénim ¢okoladi, bombonima, bezalko-
holnim i alkoholnim pi¢ima, u vecini instant proiz-
voda i jo§ desetak grupa prehrambenih proizvoda
sa svojim podskupinama.

Prirodni sadrzaj fosfora u razli€itim vrstama hrane
je nutritivno zadovoljavajuci i nije ga nuzno unositi
dijetetskim proizvodima.
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OPASNOSTI OD UNOSA FOSFORA U ORGANIZAM

Ispitivanja Boldvina i Kahna (1998) te Gosselina
i sur. (1984), ali i neka druga govore o smanjenoj
koli¢ini kalcija kod ljudi koji su unosili povecanu
koli¢inu fosfata tijekom dijeta.

Kako je uporaba fosfata raSirena i utjeCe na
iskoristenje fosfora u organizmu, WHO kao i Znanst-
veni odbor za hranu EU, podrzavaju preporuéene
dnevne koli¢ine (Recommended Dietary Allowanc-
es, 10" Edition National Research Council, 1989 g)
za dnevni fosfora unos iz svih izvora prema tablici:

V Tablica 1. Preporu¢ene dnevne koli¢ine za fosfor

muskarci starost koli¢ina fosfora po danu/mg
19-24 200

25-50 800

preko 50 800

Zene starost

19-24 1200

25-50 800

preko 50 800

Prihvatljivi dnevni unos za fosfatne aditive je 70
mg/kg tjelesne teZine. Za razliku od
preporu¢enog dnevnog unosa koji pred-
stavlja znanstveno utvrdenu vrijednost

eoidnim Zlijezdama reagiraju na promjenu koli¢ine
serumskog Kkalcija. Na i najmanje smanjenje
serumskog kalcija, paratireoidne Zlijezde izlu€uju
paratireoidni hormon (PHT). PHT stimulira aktivnost
enzima 1 — hidroksilaze u bubregu, $to rezultira
povec¢anom produkcijom kalcitriola, bioloSki aktivnoj
formi vitamina D. Kalcitriol aktivira vitamin D zavisni
transportni sustav u tankom crijevu, povecavajuci
apsorpciju dijetalnog kalcija i fosfora. Kalcitriol i
PHT djeluju na kosti na povecanje koli€ine serum-
skog kalcija i fosfora. U bubrezima, kalcitriol i PHT
povecavaju resorpciju kalcija i izlu€ivanje fosfora.

Fosfati u probavnom traktu veZu kalcij u netopljivi
oblik, smanjuju resorpciju i time poti€u izlu€ivanje
kalcija iz kostiju. Na naruseni metabolizam fos-
fora i kalcija utjeCe i odabiranje dijeta, za Sto, zbog
raSirenosti fosfora i uporabe fosfatnih aditiva postoji
povecani rizik (Anil i sur., 1996).

Molins (1991) citira Bella koji je u svom istraZivanju
utvrdio da ljudi koji jedu hranu bogatu fosforom i
fosfatima (krumpirov €ips, topljeni sir, bezalkoholna
pica i sl.) imaju smanjenu koli¢inu kalcija u serumu.
Takoder je u tom radu napomenuto da fosfatni aditivi
u prehrani prosje¢nog, Amerikanca mogu povecati
unos fosfora izmedu 25 -100 % od preporucenih
koli¢ina (Molins, 1996).

Direktivom EU 93/5/EEC, dana je ,Metodologija
za monitoring unosa prehrambenih aditiva®, kojoj
je cilj bio:

V Slika 1. Metabolizam fosfora i kalcija

za normalno funkcioniranje organizma,
prihvatljivi  dnevni unos predstavlja
gornju granicu za unos pojedinog aditiva
tijekom cijelog Zivota bez posljedica za
zdravlje.

Prekoracenje prihvatljivog dnevnog
unosa fosfata utje€e na resorpciju kalcija
(omjera viSeg 1: 2 u korist fosfora) ili Cak
Sto viSe, otpustanje kalcija iz kostiju, a
samim time zdravstveni problem gene-
raciji u razvoju kao i Zzenama u kasnijem
zivotnom dobu (Boldvin i Kahn, 1998).
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- utvrditi relevantne podatke za unos aditiva,

- revidirati metodologiju koja je do tada koriStena,

- utvrditi pristup za svaki aditiv posebno (ne jedno-
obrazno)

- ustanoviti sistemski postupak za identifikaciju
aditiva (toksikoloska svojstva) zbog kojih postoji
zabrinutost zbog pretjeranog unosa,

- razviti strategiju kojom ¢e se postici pregled unosa
iz svi izvora za aditive kod kojih postoji zabrinutost
zbog moguceg unosa
Procjenu unosa prema predlozenoj metodologiji

radilo je nekoliko zemalja EU s podacima koje su
skupljali od 1987. do 1999. god. (predugo razdo-
blje), Sto je zbog visokih troSkova samog ispitivanja
prihvaceno, ali je cijeli konaéni izvjestaj imao samo
preliminarnu vrijednost.

U izvjestaju koji je objavljen 2000. g. kao ,Report
from Commision on Dietary Food Additives Intake
in the EU” utvrdeno je da djeca unose 53 - 172%
preporu¢enog dnevnog unosa za fosfate (70 mg/kg
tielesne tezine) dok ostale populacijske skupine
nisu ugrozene. Ipak, i samim spominjanjem aditiva
fosfata kao potencijalno rizi€nih za pojedinu skupinu
ljudi, smatra se informacijom koju ne treba zane-
mariti.

PROPISI 0 ADITIVIMA

Prvi hrvatski Pravilnik o aditivima koji se mogu
nalaziti u namirnicama objavljen je u Narodnim
novinama br. 130, listopad 1998. i temelji se na
direktivama EU iz 1994. odnosno 1995. god., kao
izmjenama i dopunama direktiva EU do 1998 god.
Izmjene i dopune naseg Pravilnika o aditivima Koji
se mogu nalaziti u namirnicama nadopunjene novim
direktivama EU objavljene su u Narodnim novinama
br. 122, prosinac 2000, kao i u Narodnim novinama
br. 129, kolovoz 2003 godine.

Iz re€enog se moze zaklju€iti da su izmjene i
dopune nasih propisa slijedile izmjene i dopune
osnovnih EU direktiva iz ovog podrucja. Mora se
napomenuti da direktive EU ostavljaju mogucnost
da se forma i oblik propisa domicilne zemlje
prilagodi naginu na koji se propisi u toj zemlji piSu.
Dakle, forma Pravilnika o aditivima koji se mogu
nalaziti u namirnicama je drugacija nego u EU, ali
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je sadrzaj isti. To se pogotovo odnosi na podrucje
emulgatorskih soli, fosfatnih i polifosfatnih soli &ija
koli¢ina u proizvodima mesa stoke i peradi moze
biti do 5000 mg/kg izrazeno kao P,O, (zajednicki
nazivnik za fosfatne i polifosfatne soli). To podrucje
nije mijenjano od samog pocetka iako je viSe kao
preporuka bilo napomenuto da koli¢ina dodanih
fosfata ne smije prijeci 3000 mg/kg P,O, (ostatak iz

starih vertikalnih propisa) .

Uz to citirao bih ¢lanak 7. naSeg Pravilnika:
Aditivi i njihove mjeSavine mogu se dodavati hrani
uz sljedece uvjete:

- da su toksikoloski evaluirani i ukljueni u Liste ovog
Pravilnika,

- da je njihova uporaba tehnoloSki opravdana osim
ako se konacni u€inak ne moZe posti¢i nacinima

- da se dodaju hrani u koli¢inama dopustenim (pro-
pisanim) ovim Pravilnikom,

- da se njihovim dodavanjem potro$a¢ ne dovodi
u zabludu u pogledu prave prirode, sastojaka ili
prehrambene vrijednost hrane,

- da bitno ne utje€u na prirodno svojstveni okus i miris
hrane kojoj su dodani, osim ako im to nije posebna
namjena,

- da se njihovim mijeSanjem i dodavanjem hrani ne
stvaraju toksi¢ne tvari (produkti) tijekom prerade,
cuvanja i uporabe
Propisi EU ograni¢avaju ukupnu koli¢inu fos-

fata i polifosfata za razliCite proizvode (izrazeno

kao P,O,) i ne poznaju analiticki postupak tocnog

odredivanja dodanog fosfora i prirodnog fosfora u

konaénom proizvodu. Tako je ne samo kod mesnih

nego i kod mlije¢nih proizvoda, osvjezavajuéih
napitaka i dr. Naime, analitickim putem moze se
odrediti samo ukupni fosfor u mesnom proizvodu te

se mnozenjem s faktorom 2,289 preracunava u P,O,

(zajednicki nazivnik za fosfatne i polifosfatne soli u

mesnom proizvodu). Tu je jasno uracunat i prirodni

fosfor. Prirodni fosfor se u mesu nalazi u obliku
fosfobjelancevina, fosfolipida, adenozin ftrifosfata

(ATP do AMP), a ima ga prema nekim autorima

prosjec¢no 1.06 g na 100 g bjelanevina mesa. Ta

prosjecna koli¢ina fosfora zavisi i o podrijetlu mesa
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(svinja, govedo, perad), ali je analitiCki dokazano da
8to je meso bogatije bjelangevinama, kvalitetnije po
sastavu, raste i koli€ina prirodnog fosfora. No fosfor
mogu nositi i druge dozvoljene sirovine u mesnom
proizvodu, a koje su biljnog ili Zivotinjskog podrijetla
(bjelanevine i njihovi hidrolizati). U tehnoloSkim
postupcima iskoStavanja mesa, u mesu zaostanu
i dijelovi kostiju (usitne se u kuterima do mikron-
ske veli€ine), ali nose fosfate ili fosfor iz kostiju.
Analiticki i to se registrira. Takoder je poznato da Sto
je kvaliteta mesa bolja, a koli¢ine veée u mesnom
proizvodu, tada su potrebe za dodatkom fosfatnih
aditiva manje. Oni se dodaju najviSe u proizvode
od mesa stoke i peradi u cijelim komadima i u
proizvode gdje su komadié¢i mesa manije vidljivi ili su
toliko usitnjeni u kuterima da se struktura mesa ne
moze prepoznati (Watkins, 2000).

Kako je ve¢ navedeno, fosfatni aditivi imaju
tehnoloSku funkciju emulgiranja masti, vode i
bjelan€evina, jasnije vezanje vode u mesni proiz-
vod. To vezanje moze biti tehnoloski opravdano,
ali se moze koristiti za pretjerano vezanje vode na
raCun mesne, kvalitetne sirovine. Hrenovke kao
tipican primjer proizvoda imaju oko 58 % vode, oko
28 % masti, a ostatak su emulgatori fosfatni i polifos-
fatni aditivi, konzervansi, nitriti, zacini, bjelanéevine
raznog podrijetla (ne nuzno zivotinjskog), mineralne
tvari, sol. Konzistencija proizvoda zadrzava se
dodatkom fosfatnih aditiva, drugih bjelangevina,
zgu$njivaca ili kombinacije navedenog. Sli¢ni su
proizvodi koji se najceS¢e uvoze iz zemalja EU,
a nalaze na nasem trzi$tu kao "Sunka za pizzu”
i slicno. Tu se pomocu fosfatnih aditiva i mesa
ili bjelanCevina upitno potjecu li od buta svinje ili
uopée od svinje, stvaraju manje vrijedni proiz-
vodi, bogati fosfatima i vodom. Jasno je da se
samo ograniCavanjem fosfata i polifosfata na 5000
mg/kg moze sprijeciti preveliko vezanje vode, a time
pretjeran unos fosfora i manje kvalitetan proizvod.
To je sve i sadrzano u ¢&l. 7 naSeg Pravilnika o
aditivima (o uvjetima pod kojima se dozvoljava
dodavanje aditiva).

Znajuc¢i reCeno pri ocjenjivanju zdravstvene
ispravnosti mesnog proizvoda odlucujuc¢a je uku-

pna koli¢ina fosfata u mesnom proizvodi, a ona je
5000 mg/kg mesnog proizvoda izrazeno kao P,O;ili
2184 mg/kg fosfora (kao u EU).

Preporucena koli¢ina unosa u organizam za fosfor
u prosjeku iznosi 800 mg na dan, no u primjerima
sadrzaja fosfora u nekim nekih vrstama hrane moze
se vidjeti da je tu granicu moguce vrlo lako prijeci :

- 100 g mesnog proizvoda donosi - 218 mg P,

- 3 kolac¢a od dizanog tijesta - 430 mg P,
- topljeni sir 1 pakovanje -21M1mgP
- Coca Cola 0.331 - 63mgP

U vertikalnom Pravilniku o kvaliteti mesnih
proizvoda iz 1974. godine, te njegovim izmjenama
i dopunama iz 1980. i iz 1997. godine, navodi se
da koli¢ina dodanog P,O, mora biti do 3000 mg/kg
P,O,. Tim se preporukama sluze i u USA, a EU
je upravo zbog nemoguénosti toénog odredivanja
dodanih fosfata tu granicu jednostavno zaokruzila
na 5000 mg/kg u gotovom proizvodu. U temeljnim
propisima postoje normativi za odredene mesne
proizvode i ako se u proizvodnji koristi meso
odredene kategorije, ne postoji bojazan da ¢e
ukupni PO, prijeci 5000 mg/kg kako EU i propisuje.
Iznimka postoji samo za proizvode s kvalitetnim
mesom i smanjenom masno¢om do 3% i koje se
radi prema posebnim zahtjevima naruditelja (npr.
Vrbovec Sunka za ameri¢ko trziste). Takav proizvod
sadrzi prosjeéno 4600 mg/kg prirodnog fosfora
izrazeno kao PO, .

Takoder se mora napomenuti da su obavljena i
istraZivanja s jednom nasom mesnom industrijom
za interne potrebe, koja su pokazala da kvalitetno
meso (prirodni sadrzaj fosfora) u udjelu u kojem
se dodaje u mesni proizvod (do 40 %), ne nosi
znacajno velike koli¢ine fosfora. Povecéane koli€ine
fosfora potje€u upravo od dodanih fosfatnih aditiva
u koli¢inama koje su viSe od tehnoloSkih potreba ili
zbog vezanja vode u proizvodima loSije kvalitete. U
prvom slucaju radi se o slabom vodenju proizvod-
nje i nenamjernom dodavanju, a u drugom slucaju
0 namjernom dodavanju u svrhu prodavanja vode.
| u jednom i u drugom slu€aju unos fosfora preko
mesnog proizvoda je veéi nego $to bi trebao biti.

U Svijetu i kod nas prihvaceno je da se adi-
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tivi koriste kao tehnolo8ka nuZnost, a ne za sman-
jivanje kvalitete proizvoda ili ugroZavanje zdravlja
potro$aca.

Upravo zbog toga svaki proizvodaé mora
odrediti fosfor u sirovinama koje ulaze u sastav
mesnih sirovina i na temelju toga odrediti potrebno
dodavanje aditiva na bazi fosfata.

ZAKLJUGAK

Emulgatorske soli, fosfatne aditive, dozvoljeno
je dodavati u veliki broj prehrambenih proizvoda.
Kemizam djelovanja nije niti do danas u potpu-
nosti razjadnjen, ali se zna da fosfati u interakciji
s bjelanCevinama, kao $to je kazein, djeluju kao
emulgatori i prijeCe odvajanje masti od vode u siru.
Osim tehnoloske funkcije emulgiranja masti, vode
i bjelanevina, poti€¢u vezanje vode u mesnom
proizvodu. To vezanje mozZe biti tehnoloski oprav-
dano, ali pretjerano vezanje vode utjeCe na kvalitetu
sirovine.

Unos fosfora utje€e na resorpciju kalcija ili ¢ak
Sto viSe otpustanje kalcija iz kostiju, a samim time
zdravstveni problem generaciji u razvoju kao i
Zenama u kasnijoj zivotnoj dobi.

Fosfati se pojedinacno i u smjesi mogu dodavati
hrani kada je njihova uporaba tehnoloski opravdana
osim ako se konacni u€inak ne moze posti¢i nacinima
dodavanjem potro8ac se ne smije dovodi u zabludu
u pogledu prave prirode, sastojaka ili prehrambene
vrijednost hrane.

Propisi EU ograni¢avaju ukupnu koli¢inu fosfata i
polifosfata za razliite proizvode (izraZzeno kao P,0O,)
i ne poznaju analitiCki postupak to¢nog odredivanja
dodanog fosfora i prirodnog fosfora u kona¢nom
proizvodu.

Znajuc¢i reCeno pri ocjenjivanju zdravstvene
ispravnosti mesnog proizvoda odlu€ujuéa je ukupna
koli¢ina fosfata u mesnom proizvodu, a ona je 5000
mg/kg mesnog proizvoda izrazeno kao P,Oili 2184
mg/kg fosfora.

Obaveza proizvodaca je da odluka o dodavanju
emulgatorskih soli u proizvod mora biti tehnoloski
opravdana, a koli¢ina u skladu s propisima.

ZNANSTVENO STRUCNI DIO

SUMMARY
EMULGATORY SALTS

Modern food industry produces food that, due to
technological processing, transport, storage and offering
to the sale, has to contain food additives. The usage of
additives in certain food is determined by functional activ-
ity of additives, the added quantity and the usage that is
permitted regarding the type of food, and all this has to be
in accordance with the strictly determined rules. Emulga-
tory salts, phosphatic and polyphosphatic additives are
the usual additives in meat industry, and their usage
often intentionally or unintentionally crosses the border of
technological necessity.

Key words: emulgatory salts, phosphatic and poly-
phosphatic additives
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V Dodatak 1. Izvadak iz Liste 1 dopustenih aditiva (samo fosforna kiselina i njene soli) Pravilnika o aditivima koji se
mogu nalaziti u namirnicama (NN 129/03)

Natrijaluminijev fosfat
- kiseli

regulatori kiselosti

osnovno
E-broj naziv aditiva funkcionalno tehnolo$ki ucinak i ostala svojstva
svojstvo
E338 reguliranje kiselosti, antioksidans, sinergist, pomoé¢ne
Fosforna kiselina regulatori kiselosti tvari u procesu proizvodnje (tvari za talozenje -
filtraciju, ostale tvari)
E339 Natrijev fosfat (I
iy Hosti raguliranje kiselosti, emulgator, stabilizator,
Dinatrijev fosfat (Il) ¢ sekvestrant, pomocne tvari u procesu proizvodnje
tvari za talozenje (llI tale tvari
Ty fos (11 (tvari za taloZenije (lll), ostale tvari)
E340 Kalijev fosfat (I
glisieaatl) raguliranje kiselosti, emulgator, stabilizator,
Dikalijev fosfat (Il) “ sekvestrant , pomoc¢ne tvari u procesu proizvodnje
tale tvari
Trikalijev fosfat (IIl) (ostale tvari)
E341 Kalcijev fosfat (I) reguliranje kiselosti, tvari za tretiranje brasna,
ucvrscivac, tvari za sprecavanje zgrudnjavanja,
Dikalcijev fosfat (Il) regulator kiselosti pomocéne tvari u procesu proizvodnje tvari za
podmazivanje, otpustanje, protiv sljepljivanja, za
Trikalcijev fosfat (Il) oblikovanje, druge tvari)
E343 iranje ki i i i i iai
Magnezijev fosfat (1) reguliranje kiselosti, vtva_rl protlv zg.rudnjavanja i za
povecanje klizavosti
Dimagnezijev fosfat (Il)
pomocne tvari u procesu proizvodnje ( ostale tvari )
Trimagnezijev fosfat (IIl)
E450 Dinatrijev difosfat (1)
Trinatrijev difosfat (Il)
Tetranatrijev difosfat (1) emulgatorska sol, stabilizator, regulatori kiselosti,
Dikalijev difosfat (V) . tvari za tretlrgnje br_asna, s.ekvestrejnt,_pomocne t.varl
u procesu proizvodnje (tvari za taloZenje (ll) , tvari za
Tetrakalijev difosfat (V) podmazivanje, otpustanje, za oblikovanje, tvari protiv
sljepljivanja (lll
Dikalcijev difosfat (VI) jepliivanja (111} )
Kalcijev dihidrogendifosfat
(Vi)
E451 Pentanatrijev trifosfat (l)
regulator kiselosti regulatori kiselosti €ini kompleksne spojeve s ionima
Pentakalijev trifosfat (II)
E452 Natrijev polifosfat (1)
Kalijev polifosfat (Il) emulgatorska sol, stabilizator, tvari za rahljenje ,
Natrijevkalcijev polifosfat emulgator sekvestrant, pomocne tvari u procesu proizvodnje
( skidanje ljuske, kore, kozice (l))
(1)
Kalcijev polifosfat (IV)
E541 reguliranje kiselosti, emulgator,

tvari za rahljenje
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