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DEFINICIJA

U najsirem znadenju aditiv je svaka supstanca koja se
dodaje hrani. Prema zakonskim propisima, reé je o “sva-
koj supstanci koja je mamenjena da (direlno ili indi-
rekino) postane sastojak hrane ili pa neki drugr nacin
utiée na njenc osobine™. Definicija ukljuduje svaku sup-
stancu koja se korist u proizvodnji, preradi, pakovanju,
transportu il skladistenju namirnica,

PODELA

U direkene aditive spadaju supstance koje se namerno
dodaju nekoj vrsti hrane, kako bi se postigao odredeni
cilj. Npr. niskokalorijski zasladiva¢ aspartam, koji se do-
daje pudinzima, jogurtu, napicima, #vakacim gumama
itd., spada u dircktne aditive. Mnogi dircktni aditivi su
naznadeni na etiketi proizvoda.

Indirekeni aditivi su supstance koje se mogu naci u hrani
u tragovima, a posledica su pakovanja, skladistenja ili
rukovanja namirnicama. Npr. neznatme kolidine amba-
lazne supstance mogu dospet u hranu tokom stajanja u
skladistu. Zawo je potrebno da proizvodadi ambalate koja
dolazi u dodir sa hranom koriste samo provereno ne-
skodljive materijale.

SVRHA
Postoji pet osnovnih razloga za primenu aditiva:

= Daju postojanost hrani. Emulgarori omogucavaju dob-
ro sjedinjavanje 1 sprecavaju izdvajanje sastojaka. Sta-
bilizatori i gustini daju glatku i hamogenu strukturu.

Pobaljfavaju ili odrzavaju nutritivou veednost. Vitamini |
mincrali se dodaju namirnicama koje se najvise koriste,
kao §to su mleko, brafno, Zitarice i margarn, kako bi se
nadoknadili gubici nastali tokom proizvodnje ili kako bi
s¢ obezbedio dovoljan unos ovih supstanci pri dijetalnoy
1shrani,

* Omoguéavaju namirnicama da oduvaju ukus i hran-
liivost. Konzervansi usporavaju kvarenje hrane izaz-
vano plesnima, vazduhom, bakrerijama, gljivicama 1

sasnicama. Bakrerijska konraminacija moze uzroko-
vati trovanje hranom, pa i smrronosni botulizam. Ang-
oksidanst su konzervansi koji sprecavaju promene na
mastima i uZeglost peciva, kao i pogorianje ukusa.
Takode spredavaju da sveze voce (jabuke npr.) po-
tamni kad se posle sefenja izlozi vazduhu.

» Omogudavaju narastanje ili kontrolisu kiselost/baz-
nost. Sredstva za narastanje koja pri visokim tempera-
turama oslobadaju kiseline mogu reagovati sa praskom
za pecivo 1 omogudit koladima, hlebu i drugom pecivu
da u toku peéenja naraste. Drugi aditivi menjaju aci-
ditet {alkalitet) 1 tako doprinose boljem mirisu, ukusu i
boji namirnica.

+ Poboljfavaju aromu i daju Zeljenu boju. Postoje brojne
prirodne i vestacke supstance koje hranu mogu udiniti
ukusnijom. Boje, rakode, poboljfavaju izgled hrane i
¢ine da ona izgleda primamljivo.
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