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Kéesolevas uurimistdds uuritakse Johvi gimnaasiumi Opilaste teadlikkust E-ainetest. E-ained on
tanapdeval aktuaalne teema ning endal tekkis huvi toidus sisalduvate lisaainete vastu: miks neid
kasutatakse ning kui ohtlikud on need meie organismile. Samuti on itha rohkem eestlasi hddas
erinevate terviseprobleemidega ning selle iiks peamine pdhjus on ebatervislik toitumine.

Tanapideval on poeriiulitel toiduvalik viga lai ja mitmekesine. Kiire elutempo tdttu on jérjest
rohkem inimesi hakanud ostma valmistooteid. Et pikendada toidu siilivusaega, muuta selle
valimust voi saavutada vajalikku konsistentsi, lisatakse aga paljudesse toodetesse lisaaineid. Need
voivad ohustada inimeste tervist ning pohjustada erinevaid tiisistusi. Osadel lisaainetel pole aga
soovitatud koguses tarbimisel leitud negatiivset efekti. Antud uurimist6o eesmérk on teada saada,
kui paljud Johvi glimnaasiumi Opilased on teadlikud E-ainetest ja nende mdjust organismile, ning
vorrelda, kas ja milliseid erinevusi leidub pdhikooli ja giimnaasiumi 16puklasside vastustes.

Uurimist66 meetod on kvantitatiivne uurimus. Uurimiseks vajalikud andmed kogusin 9. ja 12.
klassis 1dbi viidud kiisitlusega. Kiisitluse koostamisel seadsin eesmérgiks saada vdimalikult tidpne,
kuid mitmekiilgne tlilevaade Opilaste kohta. Andmete analiilisimisel eristasin poiste ja tiidrukute
vastuseid. Kiisitlus toimus paberankeedil ning kiisimustikud jagasin laiali 2012. aasta novembris.
Uurimistddle on lisatud dpilaste hulgas ldbi viidud ankeetkiisitlus (lisa 1) ning lisaainete numbriline
tahistus (lisa 2).

Uurimistod koosneb kolmest suuremast peatiikist. Esimeses ja teises peatlikis on iilevaade
kirjandusest. Kirjandus on jaotatud ka alateemadeks.

Esimeses peatiikis on kirjeldatud E-aineid iildiselt — miks ja kus neid kasutatakse ning milliseid

terviseprobleeme nad inimestele pdhjustada vodivad. Teises peatiikis on iseloomustatud E-ainete



suuremaid riihmi eraldi, igast rithmast on védlja toodud kas kasutatavaim voi kdige kahjulikum
lisaaine. Kolmandas peatiikis iseloomustatakse uurimistod metoodikat. Metoodikas kirjeldatakse
t00 eesmirke, kiisitluse koostamist, 14biviimist ja uurimistdo tulemusi.

Kéesoleva t60 valmimisele kaasaaitamise eest tdnan juhendajat Kristelle Kaarmaad. Ténan ka
Opetajaid Tiina Gaskovi ja Jaanus Iva, kes olid lahkesti ndus oma tundides kiisitlust 14bi viima. Suur
tanu ka 9. ja 12. klassi Opilastele, kes kiisitluse tditmisega selle uurimistd6 koostamise voimalikuks

tegid.
1. KIRJANDUSE ULEVAADE

1.1. E-AINETEST ULDISELT

Lisaaine, rahvapiraselt tuntud ka kui E-aine, on looduslik vdi siinteetiline aine, mida lisatakse
toidule tehnoloogilisel eesmérgil. Lisaaineid kasutatakse nditeks toidu paremaks sdilitamiseks,
vajaliku  konsistentsi saavutamiseks, toidule atraktiivsema vdrvuse andmiseks. (Eesti
Toiduainetoostuse Liit, 2010)

Enamik lisaaineid périnevad loodusest, nditeks taimedest, vetikaist, piimast voi puuviljadest. Osa
aineid on aga saadud tehislikult siinteesikeemia abil ja neid loetakse looduses esinevate ainete
identseteks analoogideks. Samas kasutatakse ka tdiesti silinteetilisi aineid, mida looduses ei esine,
nditeks sahhariin ja mitmed vérvained. (Korik & Kuiv, 2007)

Lisaainetel on Euroopa numbritunnus ehk E-tunnus, mis tdhendab, et see on ldbinud vastavad
ohutushinnangud ja on Euroopa Liidus heaks kiidetud. Euroopa Liidus on loodud iihine lisaainete
sisteem — E-ainete siisteem. Toidupakendil olevas koostisosade loetelus tdhistatakse lisaained
rihmanimetusega, millele jargneb lisaaine nimetus vdi numbriline tunnus. (Eesti Toiduainetdostuse
Liit, 2010)

Maailmas on toiduainetddstuses kasutusel 2000-2500 lisaainet, Eestis natuke iile 300. Paljudele
neist on kehtestatud ohutu tarbimiskogus (ADI ehk acceptable daily intake), mis on lubatud suurim
lisaaine tarbimiskogus pdevas mg/kg kehakaalu kohta. Nii monedki lisaained on aja jooksul
lubatavate nimekirjast kustutatud, kuna hiljem tehtud uuringutest on selgunud, et need on tegelikult
ohtlikud. (Erin, 2010) Uurimistoosse (lisa 2) on lisatud Eestis kasutusel olevate lisaainete
numbriline tihistus.

Toiduainete lisaained jaotatakse toime jirgi jirgmistesse tdhtsamatesse riihmadesse:

* E100-E199 toiduvirvid

*  E200-E299 konservandid ehk siilitusained

*  E300-E399 antioksiidandid

¢  E400-E499 stabilisaatorid, emulgaatorid, paksendajad



¢ ES500-E599 happesuse regulaatorid ja paakumisvastased ained
*  E600-E699 maitseparandajad

¢ E900-E999 muud tdiendained (vahustajad, pakendusgaasid)

* E1000-E1999 tdiendavad kemikaalid (Korik & Kuiv, 2007)

1.1.1. E-ainete jaotus piritolu jargi

. Looduslikud E-ained
On taimse vOi loomse piritoluga, eraldatud toiduainetest vdi muust elusast ainest. Nende
lagundamisega saab organism ise hakkama. Selles riithmas on kdige vdhem kahjulikud lisaained,
kuid nendegi seas on vodimalikke kantserogeenseid iithendeid, niiteks E120 ehk karmiin. (Erin,
2010)

. Loodusidentsed E-ained
Leiduvad kiill looduses, kuid toiduainetes kasutatav lisaaine on valmistatud siinteetiliselt ning see
on analoogne looduses esinevale. Nii on neid odavam ja lihtsam toota. Tervisele nad erilist ohtu ei
peaks kujutama. Siia rithma kuuluvad ka niiteks siinteetilised vitamiinid ja antioksiidandid. (Erin,
2010)

. Siinteetilised E-ained
Looduses neid ei leidu. On tervisele kdige kahjulikumad, kuna organismil on neid raske kahjutuks
teha, need ei pruugi ainevahetusega l0plikult laguneda. Sageli on siinteetilistel lisaainetel varjatud
korvaltoime, mis ilmneb vaid osal inimestest ja sedagi aastatepikkuse tarbimise tagajérjel.
Stinteetiliste lisaainetega pole organism harjunud ning need vdivad olla iihele neutraalsed, teisele

ohtlikud ja kolmandale kahjulikud. (Erin, 2010)

1.2. MIS VAHE ON LISAAINETEL JA TOIDULISANDITEL NING LOHNA- JA
MAITSEAINETEL?

Lisaaineid ei tohiks segamini ajada toidulisanditega. Toidu lisaaine ja toidulisandi vahe seisneb
selles, et lisaaineid lisatakse toidule tootmisel vOi valmistamisel ja seda tehnoloogilisel eesméirgil.
Toidulisandi eesmirk on vajadusel meie tavatoitu tdiendada. Toidulisandid on toitainete voi muude
ainete kontsentreeritud allikaks ja neid miiliakse kindlate annustena, niditeks kapslid, tabletid,
pulbrikotikesed vdi pakendis, mis vOoimaldab toodet tarbida vdikeste mdddetud kogustena, niiteks
tilgutuspudel. (P6llumajandusministeerium, 2013)

Lisaainete korval lisatakse toidule ka 16hna- ja maitseaineid. Eri 10hna- ja maitseaineid on iile
paari tuhande, nende hulka kuuluvad ka suitsupreparaadid. (Pdllumajandusministeerium, 2013)

Kunstlikel maitse- ja aroomiainetel pole E-numbreid ja nende pakendile mérkimist ei nduta.



Toiduainetele lisatakse neid véiga viikestes kogustes (Erin, 2010). Lohna- ja maitseainete lisamisel
tootesse peavad nad olema toote koostisosade loetelus margistatud jargmiselt: ,l0hna-ja

maitseained* (Pdllumajandusministeerium, 2013).

1.3. LISAAINETE KASUTAMINE

Lisaaineid takistavad toiduainete riknemist, pikendavad kasutamisaega ja tihti parandavad ka toidu
valimust, maitset voi aroomi (Korik & Kuiv, 2007).

Toiduvérve lisatakse nende kahjulikkusele vaatamata aga eelkdige just toodetesse, mis on
moeldud lastele: limonaadile, kommidele ja maiustustele (Aedma, 2008). Kui tootele on lisatud
stinteetilisi toiduvdrve, peab toote pakendil olema vastav hoiatus, kuna mdnel inimesel vdivad
stinteetilised, sh asotoiduvirvid esile kutsuda allergilisi reaktsioone (Eesti Toiduainetoostuse Liit,
2010).

Siilitusained on viga levinud, eriti sagedasti voib neid leida néiteks kdikvdimalikes kiipsistes,
keeksides, limonaadides, maiustustes, jéétistes ning muudes toddeldud voi eelvalmistatud toitudes.
Koikidele vorstitoodetele lisatakse sdilitusaineid nitriteid ja nitraate, mis meie organismi sattudes
moodustavad kantserogeenseid (ehk véhkitekitavaid) tihendeid. (Aedma, 2008)

Rasvarikaste toitude puhul on vaja kasutada antioksiidante, et kaitsta neid rasva rddsumise,
virvuse ja maitse muutuste ning toiteviirtuse alanemise eest. Uks enamlevinud antioksiidant on
askorbiinhape ehk C-vitamiin. (Eesti Toiduainetdostuse Liit, 2010)

Paksendajaid kasutatakse toote konsistentsi parandamiseks, piimatoodetes vadaku sidumiseks,
tarretajate, paksendajate, stabilisaatorite, rasvaasendajatena. Enimkasutavate paksendajate hulka
kuuluv pektiin on looduslik aine, mida saadakse puuviljadest. (Eesti Toiduainetdostuse Liit, 2010)

Stabilisaatoreid kasutatakse vajaliku konsistentsi saamiseks ning sdilitamiseks. Néiteks looduslik
aine karrageen on eraldatud merevetikatest. (Eesti Toiduainetodstuse Liit, 2010)

Happesuse regulaatorid muudavad voi reguleerivad toidu happelisust voi aluselisust (Erin,

2010). Tuntuim nendest on sidrunhape.

1.4. MOJUD TERVISELE

Enamik inimese organismi joudnud kahjulikest ainetest pdrineb toidust. Nende pdhjustatud
tervisehdired voivad olla viga erinevad — osa neist vOib ilmneda kohe, osa aga alles pika aja
mooddudes voi isegi alles jargmistes podlvkondades. (Erin, 2010) Teema olulisusele viitab
terviseprobleemide olemus arenenud riikides. Iga kolmas inimene sureb siidame ja veresoonkonna
haigustesse ning viimastel aastatel on tekkinud seisukoht, et iga kolmas véhist pohjustatud
surmajuhtum on samuti pdhjustatud valest toitumisest. (Aedma, 2008) Arstide sonul olevat lapsed

palju haigemad kui paarkiimmend aastat tagasi — tarbimine ja keskkond mojutavad tervist. Otseseid



seoseid on aga raske leida. Mitmed lapsevanemad on olude vOi siidame sunnil oma pere
toitumisharjumusi muutnud, tulemuseks on parem tervis (Samuel, 2011).

Kuna siinteetilised lisaained on kehavdorad tihendid ja paljud neist jadvad organismi piisima, siis
mone aine puhul vdivad nende osalisel 16hustumisel organismis tekkida mutageensed,
teratogeensed (vddrarendeid tekitavad) voi kantserogeensed (vihkitekitavad) vaheiithendid (Erin,
2010). Véhki ja vddrarengut voivad pohjustada nditeks nitritid, nitraadid, bensoaadid, sahhariin,
sinteetilised  asovdrvained ning  antioksiidandid  butiitilhiidroksiitolueen ~ (E321)  ja
butiiiilhiidrokstianisool (E320).

Tundlikel inimestel vdivad lisaained tekitada allergiat vai haiguseelseid seisundeid ning mojuda
ohtlikult krooniliste haiguste kulule. Lisaainet véikestes kogustes tarbides pole tiisistused
mirgatavad: voivad tekkida haiguseelsed seisundid, vdheneda inimese vastupanuvdime teiste
haiguste suhtes voi raskeneda teiste haiguste kulg. (Erin, 2010)

Mitmed siilitusained (naatriumbensoaat), maitsetugevdajad (naatriumglutamaat) ja toiduvéarvid
(asovdrvained, nt tartrasiin, asorubiin) suurendavad inimese drrituvust ning rahutust, eriti
iiliaktiivsetel lastel (Aedma, 2008). 2007. aastal uurisid Inglismaa Southamptoni iilikooli teadurid
alla Yheksaastasi lapsi, Kel puudusid varasemad hYperaktivsuse ilmingud, andes neile
,kokteile” eri lisaainetest: nii kunstlikest varvainetest kui ka niiteks laialt levinud
naatriumbensoaadist. Tulemused nSitasid nende laste hYperaktiivsuséixasy2007)

Kuid pealesYntetliste toiduvSrvide on olemas ka lootils&e toiduvirve, mis ei kujuta meie
tervisele ohtu ning v»ivad olla ka kasulikuéintioksYdadina kasutatakse sageli lisaainet E300, mis
on tuntud ka Gritamiini nime all. Looduslik on ka kollakasran! pSrmidest taletud toiduaine
E101, mis on riboflaviin ehk vitamiin B2ZMaser, 2012) Letsitiin ehk E322 sarnaneb oma ehituselt
rasvadega ning kujutab endast olulist rakumembraanide koostisosa. Letsitiini leidub looduslikult
k>ige rohkem sojaubaded.etsitiin on tdhtis nédrvirakkude toitaine, mistottu soodustab maélu- ja
kontsentreerumisprotses3eidulisandina on vsimalik manustada letsitiiniprepara@tenk, 2006)
Beetakaroteen ehk E160a kuulub rasvlahustuvate pigmentide karotenoidide per&katetaiini

eelithendina muutuvad karotenoidid inimorganismis vitamiiniks. (Kokassaar2002)
1.5 LISAAINETE GRUPID

1.5.1 ToiduvSrvid E100-199

ToiduvSrve peetakse toidu lisaainetest krige ebasoovitaeks, kuna neid lisatakse ainult toidu
atraktiivsemaks muutmiseks. ToiduvSrgisaldavad isegi ravimidLiebert, 2008) ToiduvSrvid
vsivad olla nii looduslikud kui ka sYnteetilised. SYnteetiliste toiduvSrvide kahjuliku toime hulka
kuulub allergia, mis w>ib vSljenduda erineyadiates k>rvapsletikust ja petades nahald$bega.
NeedtoiduvSrvid vsivad nii kirendada vananemist kui ka suurendada vShitekke riski. Kahjulike



ainete kuhjumisel vdivad kannatada saada tundlikud sugurakud ja kasvava organismi rakud. (Erin,
2010)

Looduslikke ja ohutuid toiduvSrve on igaYhel vSga lihtne m¢@tte sest peamiselt kasutatakse
neist kahte. Need on karamell (E150a) ja beetakaroteen (E{&8dina, 2008)

1.5.1.1 AsovSrvid

ToiduvSrvidest kujutavad krige suuremat ohtu asovSrvid. AsovSrvid on inimorganismile tSiesti
v»rad ja tervisele krige ohtlkumad sYnteetilised vSrvained, sest nad vsivad p>hjustada allergilist
nohu, halvendada astmat, tekitada lastel Yliaktiivsust ja kSitumishSireid (Srritatus, rahutus
unehSired, keskendumiga >ppimisraskused). Need wivad pshjustada nala limaskestade
Sritust, migreeni, k-huvalu, iiveldust, nSgemishSireid, liigesevalu. Lisaks kahtlustatakse asovSrve
kantserogeensuses. Eestis on lubatud kasutada kYmmet ag&visn2010)
e Tartrasiin ehk E102
Tartrasiin on kollane toiduvSrv, mida kasutatakse toiduagels vSrvimiseks. Tartrasiini lisatakse
karastusjookidele, kommidele, kartulikr-psudele, teraviljahelvestele, mYslile, puljongikuubikutele,
keeksipulbritele, riisile, pastatoodetele, jogurtitele, jSStisele, marmelaadile, tarretisepulbrile ja
paljudele mudele toiduainetele. Tartrasiini vsivad sisaldada ka seebid, !ampoonid ja teised
kosmeetikavahendid, vitamiinipreparaadid ja m>ned teised farmaatsiatfatduert, 2008)

Arvatakse, et tartrasiin p>hjustab asovSrvidest krige rohkem Ylitundlikkustastritiahaigetel ja
neil, kes ei talu aspiriini. tlitundlikkus vSljendub migreenides, peavaludes, nsrkjsse
kuumusehoogudes, unehSiretes ja naha sYgelethisesrt, 2008)

1.5.2 SSilitusained ehk konservandid E20299

SSilitusained pSrsivad bakterite elutegevust, pidurdavad pSrmseente ja ka hallitusseente kas
(Erin, 2010) Konservandid jaotatakseeemilisetoime jSrgi alarYhmadesse, nSiteks bensoaadid,
sulfitid, fenoolid, nitritid, laktaadid j(Korik & Kuiv, 2007).

Lihale ja lihatoodetele sageli lisatavad sSilitusained nitritid ja nitraadid suruvad alla bakterite,
sealhulgas botulismitekitaja elutegevuse, andes samas lihale ja lihatoodetele roosa varvuse.
Jookides sageli kasutatavad sSilitusained on sorbiinhape fmasda ning bensoehape ja
bensoaadid. (Pdllumajandusministeerium, 2013) Suurel osal séilitusainetel on astmat ja allergiaid

sYvendav m>juAedma, 2008)

1.5.2.1 Kahjulikumad sSilitusained

* Nitritid ja nitraadid E249252



Nitriteid ja nitraate lisatakse lit@odetele sSilivusaja pikendamiseks, isuSratavama vSrvuse
andmiseks ja selleks, et takistada botulismibakteri tegevust. Seedetraktis tekivad
nitraatidest/nitriiest kahjulikud nitros(o)amiinid. Nitros(o)amiinidel on tsestatud seos eelkrige
mao, s33gitou-, ninaneelu ja kusepsievShiga. Halbade nitros(o)amiinide teket pYVYtakse alla
suruda, lisades lihatoodetesse j& E-vitamiini. Pikaajaline nitritite ja nitraatide kasutamine v»ib
p>hjustada migreenihoogusid, soodustada suhkurt>ve, bronhiaalastma heltetpunetust jne.
Kuigi nitraadid on umbes kYmme korda vShem mYrgised kui nitritid, vsivad nitraadid toidu
sSilitamisel vsi ka soolestikus muutuda nitets (Erin, 2010)

¢ Naatriumbensoaat

Bensoehappest (E210) ja ta sooladest (EE2213) leiab enam kasarhist naatriumbensoaat
(E211), mis toimib ainult happelises keskkonnas. SeepSrast kasutatakse teda happeliste
toiduainetes: karastusjookides, mahlajookides, salatikastmetes, dlemmides, marineerituc
toiduainetes ja hapudes kastmetes. Naatriumbensoaatib l&d looduses, eriti jhvikates ja
pohlades, aga ka kuivatatud ploomides ja »untes. Avastati, et kombinatsioon askorbiinhape +
naatriumbensoaat moodustavad benseeni, mis on tuntud kantse(bgpdst, 2008)

1.5.3 AntioksYdandid E300-399

AntioksYdantekasutatakse rasvarikaste toitude puhul, et kaitsta neid rasva rSSsumise, maitse |
vSrvuse muutuste ning toitevSSrtuse alanemiséEaest Toiduainet$sstuse Liit, 2010)

Nii nSiteks kasutatakse sidrunhapet ja ta sooli (EB382) kYImutatud puu ja
k3&giviljatoodete, puuviljakompottide, mahlade jne vSrvuse sSilitamiseks, gallaate-FB32)
kartulite tumenemise vSltimiseks i maitseainete bhna ja maitse sSilitamiseks,
butYYlhYdroksYanisooli (BHE320) veevabade loomsete rasvade rSSstumise takistamisgks
kuivsuppide ja kastmete I>hna ja maitse sSilitamis@ikappel, 2012)

1.5.3.1 Kahjulikumad antioksYdandid

e ButYYIhYdroksYtolueen ja botYYIhYdroksYanisool

ButYYIhYdroksYtolueen (BHT) ja butYYIhYdrokYanisool (BHA) on sYnteetilised antioksYdandid, m
kannavad numbreid E321 ja E320. Neid lisatakse toiduainetele, kosmeetikavahenditele ninc
ravimitele. Kasutatakse kaitseks toidu maitse, bhna ja vSrvuse muutumisi@ iebstrt, 2008)

Nimetatud lisaainete tarbimist seostatakse kSitumisprobleemidegaSkéskisteemi hSiretega
ja reproduktiivsYsteemi (sigimine, paljunemine) probleemi@€ga, 2010)



1.5.4 Emulgaatorid, stabilisaatorid, paksendajad E406E499

Emulgaatorid on ained, mis wimaldavad muuta toidus kaks v»>i enam segunematut koostisfaasi
homogenseks massiks. Loodusliku pSritoluga emulgaatoritest on tuntuim letsitiin. Letsitiini
saadakse korvalsaadusena toidwli tootmisel slirikastest seemnetest, eeskStt sojaubadest. Enir
tarbitakse letsitiini !okolaadi, salatikastmete, lastetoitude, leivateoetoidurasvade tootmisel
(Pappel, 2012)

Paksendajad on toidu lisaained, mis suurendavad toidu viskoo¢Bagipel, 2012)
Stabilisaatorid muudavad toidu koostise ja vSrvi pYsivaitizks, 2010) Enamus neist Yhendeist
on loodusliku pSritoluga. Algakiateks on merevetikad, eksootiliste kaunviljade seemned,
tSrkliserikkad terad ja mugulad, tsitrusviljade koored jm taimsed osad ning lelatiini puhul
loomakondid. Agarit, mida saadakse punavetikatest, kasutatakse marmelaadi, kastmete, tarretist
keedisteq jSStise valmistamis@appel, 2012)

1.5.5 Happesuse regulaatorid

Happesuse regulaatorahnavad toidule vajaliku hapu maitse v>i muudavad (reguleerivad) selle
happesusaluselisust. Selleks kasutatakse erinevaid orgaanilisi happeid ning m>ningaadtéosf
karbonaate, sulfaate ja hYdroksiide. Sidrwiin- ja >unhapet kasutatakse mahlade, limonaadide,
marmelaadide, !eleede ja aedviljakonservide happesuse reguleerimisel. Piimhapet kasutataks
lihatoodete, kalakonservide, essentside ja limonaadi pufidikhape on oluline koostisosa

marinaadides, kSSgiviljakonservides ja ket!upi ning majoneesi tootniRappel, 2012)

1.5.6 L>hna -ja maitsetugevdajad E606699

Maitsetugevdajad annavad toidule tavaliselt erilise ja meeldivalt soolase rivitsetugevdajaid
leidub puljongikuubikutes, pakja purgisuppides, kartulikr>psudes, maitseainete segudes ning tihti
igasugustes t33deldud liha ja kulinaariatoodetes. K>ik glutamaadid on psYhhoaktiivsed ained, mis
wivad inimest muuta nSrvilisemaks jargesti Srrituvaks, eriti kui tegu on lapsega. Peamised
kahjulikud maitsetugevdajad on glutamiinhape (E620), naatriumglutamaat (E621),
kaaliumglutamaat (E622) ja kaltsiumglutamaat (E628¢dma, 2008)

1.5.6.1 Naatriumglutamaat

Naatriumglutamaati toodets& tSrklise, suhkrupeedi, suhkruroo v>i melassi ensYYmide mvjul
toimuval kSSritamise{Erin, 2010) TSnapSeval lisatakse M$Gehk mononaatriumglutamaati
paljudele toitudele, eriti aga konservsuppidele, kYImutatud |unaroogadele, snSkkidele,
kartulikrspsuckle g teisteldgoitudele maitsetugevdajafiaiebert, 2008)



Naatriumglutamaadi Ylitundlikkuse vsi Yletarbimise korral wsib esineda peavalu, iiveldust,
hingamisraskusi, nahapunetusi, n>rkust ja higistamist (Liebert, 2008).

1.57. Magustajad

Magusained onoidu lisaained, mis annavad toidule magusa maitse muutmata toiduaine muid
omadusi. Magusained jaotuvad looduslikeks, suhkrualkoholideks ja sYnteetilisteks
tehismagusaineteks. Looduslike magusaineid ei loeta lisaaineteks ning neil einalabBt
(Pappel2012)

P>hilised tegurid, mis mSSravad magusaine kasutatgwrsselleohutus tervisele, magususaste
wrreldes sahharoosiga, maitse puhtus, stabiilsus kSitlemisel ja sSilitamisel ning ks>rvalmsjude
puudumine toiduaine teistele omadustéRappel, 2012)

Loodussamastest Yhenditest kasutatakse p»hiliselt erinevaid polYoole (suhkuralfedqmbe),

2012) Tuntuim neist on ksYlitool, aga ka sorbitool ja laktitool. Neid kasutatakse nSrimiskummi,
kYpsiste, kommide, jSStise, l!eleepulbrite ja keediste tootmisehidamaga ka nSiteks
paakumisvastase toimeainena, emulgaatorina v»i stabilisaatorina. Suhkrualkoholid ei ole suuri
probleeme tekitanudLiebert, 2008)

SYnteetilised suhkruasendajad on vSga magusad, kuid vShe wi Yldse mitte energiat sisaldav
tehislikud @ned. Paljud magusained on leiutatud Ysna hiljuti ning nende pikemaajalist k>rvalmsju
pole veel selgunud. Siiski teatakse juba praegu, et nSiteks aspartaam (E951) wsib p>hjustad:
neuroloogilisi haigusi w»i kSitumishSireid ning oletatakse vShkitekitavati mijtmetel teistel

magusainete{Aedma, 2008)
2. METOODIKA

2.1 UURIMIST.....EESM€RGID

T35 eesm$coli teada saada, kas p>hikooli ja gYmnaasiumi l>puklasside >pilased

. tunnevad toidus sisalduvaiddneid

. oskavad nimetada-&ineterikkaid toiduaineid
. mpistavad lisaainete kahjulikkust

. oskavad nimetada m>nda&net

. vSldivad Eaineid sisalduvaid toiduaineid

T3S teine eesm$¢ oli wrrelda, kas ja milliseid erinevusi leidub pshikooli ja gYmnaasiumi
I>puklasside vastustes.



2.2 KTSITLUSE KOOSTAMINE JA LEBIVIIM INE

Uurimist3$ dpilaste teadlikkus EainetesD kYsitluseviisin ISbi J>hvi g¥mnaasiumi 9. ja 12.
klassis. KYsimustik koosndsrmnestkYsimusest. KYsitluse koostamisel hoidsin silme ees sihti
saada wimalikult mitmekYIgne, kuid detailne Ylevaade iga klkskia. KYsitluses kasutati
valikvastustega ning avatuid kYsimusi. ipilaste hulgas ISbi viidud kYsitlusankeet on lisatud
uurimistss lisasselica 1).

KYsitlus toimus 2012. aasta novembri keskel. KYsitluses osales kokku 56 spilast. 12. klassi
>pilastest vagas kYsitlusele 33 >pilast, kellest 26 olid tYdrukud ning 7 olid poisid. 9. klassi
>pilastest vastas kYsitlusele 23 »pilast, kellest 16 olid tYdrukud ning 7 olid poisid. KYsitlus oli
anonYYmne ning Yksikisiku vastuseid eraldi ei kasutatud.

2.3 UURIMIST...... TULEMUSTE ANALTTS

2.3.1 9. klassi tulemuste analYYs

KYsitluses osales 23 »pilast 9. klassist, neist 70% olid naiss¢¥sitluses domineerisid >pilased,

kes vaatavad m»nikord toiduainete etikettidelt lisaainete koostist. fle poolte vastmisigst
Yldjuhul toiduainete etikettidelt nende kooststvaata Seevastu pooled vastanud tYdrukutest
loevad msnikord toidus sisalduvaid koostisosi. Vaid ligikaudu Yks kYmnendik vastanud spilastest
Yriteb jSlgida toidu koostist.

M>ned protsendid alla paite kYsitletud >pilastest s&3vad m»nikord valmistoitu ja rSmpstoitu.
Ligikaudu veerand >pilastest s&8vad valmistoitu ning rSmpstoitu sageli. Vaid m>ned protsendid Yle
Yhe viiendiku >pilastest s$3vad valmistoitu ning rSmpstoitu harva. Poiste seas onlu¥lekaa
>pilased, kes s$3vad valmistoitu ning rSmpstoitu m>nikord. KYsitlusest selgus, et 38% tYdrukutest
s&&vad monikord valmistoitu ja rSmpstoitu. TYtarlastest s33b Yks kolmandik vastanutest valmistoitu
harva.

ipilaste arvates on kommid, krpsud, magustaiti ning karastusjoogid krige-Bineterikkamad
toiduained. Ligi Yhe viiendiku >pilaste arvates on t&3deldud lihatooted lisaaineterikkad toiduained.
ipilaste hulgast pakuti ka piimatooteid, !okolaadi ja konserveaiBete rikasteks toiduaineteks.
17% kYsitluele vastanutest, kellest ksik olid poisid, ei tea lisaaineterikkaid toiduaineid vsi pole
>ppinud neid.

Ligi pooled vastanud >pilastest arvavad, et nad teavaminEte kohtaYsna vShePooled
tYdrukutest hindavad enda teadmisiiRete kohta ning nende mstiinimorganismile keskmiseks.
Seevastu Yle poolte vastanud poistest hindavad oma teadmiist& kohta Ysna kesiseks. 44%

vastanud tYtarlastest usuvad, et nad teavaitdie kohta Ysna vShe. KYsitlusest selgus, et ligi Yks



viiendik vastanud >pilastesi tea Eainete kohtgraktiliselt mitte midagi43% kYsitlusele vastanud
poistest arvavad, et nad ei teaiBete kohta praktiliselt midagi.

M>ned protsendid Yle Yhe kolmandiku kYsitletud spilastest vastasidagteBl on ained, mis
annavad toidule >hnamaitse ja vSrvi. 17% spilastest mSrkisid, eaiBed on ained, mis annavad
toidule vSrvuse. Ligi Yhe kYmnendiku >pilaste arvates -@in&d tervist mpjutavad ained, mis
wivad prhjustada allergiat. KYsitlusest tuli vSlja, et 30% vastanud >pilastestaeE#inete
tShendust.

Enamus kYsitlusele vastanud tYdrukutest ei vaaiadid p>hitoiduainetes. Veerand tYdrukutest
vSldivad Ysna harva toodete ostmist phjusel, et need sisaldawatkiE Seevastu poistest
domineerisid >pilased, kes ei vSldidineid sisaldavate toodete ostmist ning see tShendab, et nad
ssSvad krike. Ligi Yks kYmnendik >pilastest vSldivad toodete ostmist juhul, kui nad sisaldavad
k>ige kahjulikumaid Eaineid.

tle poolte kYsitletutest usuvad, etafhed on kahjulikud ning wivad tekitad kergemaid
terviseprobleeme. M>ned protsendid Yle veerandi >pilastest arvavaeqiae® on kahjulikud ning
wivad tekitada ohtlikke terviseprobleeme. Ligi 9% spilaste hinnangu kohaselt-aimds tSiesti
ohutud ning ei tekita terviseprobleeme.

Ms>ned pratsendid alla Yhe kolmandiku vastanud spilastest ei osanud nimetada Yiaiegi.E
57% poistest ei osanud nimetada Yhtegiriet. TYdrukutest jSid-&nete nimetamisega hStta Yle
veerandi vastanutest. Msned protsendid Yle veerandi >pilastest mainisi@netEst
pSikeseloojangukollast ning vSrvainet. Ligi Yks kYmnendik vastanud >pilastest mSkiisedest
kurkumiini ja riboflaviini.

44% >pilastest on saanud infot-&nete kohta koolitunnist. Veerand vastanutest on teadmisi
omandanud internetist. Ligi ¥kkYmnendik vastanud spilastest on saanud infaiingte kohta

raamatutest ning vanematelt.

2.3.2 12.klassi tulemuste analYYs

KYsitluses osales 33 »pilast 12. klassist, neist 79% olid naiss0¢sitiuses domineerisid >pilased,
kes vaatavad m>nikord tduainete etikettidelt nende koostist. Erlapoissetoidu koostistYldjuhul
ei vaata.Seevastu Yle poole’drukutest seevastm>nikord vaatab toidu koostisasivaid 6%
vastanud >pilastest vaatavad alati toiduainete koostisosi.

Kolmveerand kYsitletutest sfistest s33vad msnikord valmistoitu ja rSmpstoitu. Seevastu 15%
>pilastest s§Svad valmistoitu harva. 9% vastanud s>pilastest s38vad valmistoitu ja rSmpstoitu sageli.
ipilaste arvates on k-ige Eaineterikkamad toiduained kommid, krspsud ning karastusjoogid.
15% kYsitletd >pilastest pakkus ka !okolaadi ja piimatooteid lisaaineterikkaks toiduaineteks.



Ligikaudu Yhe kYmnendiku >pilaste arvates on jahutooted ning rSmpstoit krige lisaaineterikkaimad
toiduained. 36% »>pilastest ei ole kursisaiheterikaste toiduaetega.

Ligi pooled >pilased hindavad enda teadmisaifete kohta keskmiseks ja m>ned protsendid alla
poole vastanutest ugy et nad teavad Ysnagi vShaifete kohta. Natuke vShem kui pooled
vastanud tYdrukutest hindavad enda teadmisi keskmiseks niagpa§jod tYdrukud arvavad, et nad
teavad Eainete kohta Ysnagi vShe. Poistest domineerivad >pilased, kes hindavad enda teadmisi E
ainete kohta keskmiseks. 43% vastanud poistest usuvad, et nad teawvateEkohta Ysna vShe.
Vaid 6% >pilastest, kelleks osusid tYdrukud, hindavad enda teadmisiifiete kohta vSga k>rgeks.

Ligi Yhe neljandiku vastanud >pilaste arvates odified tervisele kahjulikud ained. Msned
protsendid alla veerandi s>pilastest mSrkisid, etified on ained, mis lisatakse toidu koostigess
toiduainete sSilivusevSrvi ja Ibhnatugevdamiseks. Ligi Yhe kYmnendiku >pilaste arvates-on E
ained boduslikud wsi sYnteetilised ained, mida lisatakse toidule, et teha see tarbijale
meelepSrasemaks. 15% vastanud >pilastest ei-t#adfe tShendust.

M>ned protsendid alla poolte vastanud spilastest vSidivad harva toodete ostmist p>hjusel, et
need sisaldavad-&ineid. Tks kolmandik >pilastest ei vSIdi-&neid sisaldava toodete ostmist.

Ligi Yks viiendik >pilastest ei vSIdi-gineid p>hitoiduainetes. &id 12% >spilastest vSidivad tooteid,
mis sisaldavad krige kahjulikumaid lisaaineid.

tle poolte kYsitletud >pilastest usuvad, efed on kahjulikud ning vsivad tekitada kergemaid
terviseprobleemeNatukeYle veerandi >pilastest afvaet Eained on kahjlikud ained ning vsivad
tekitada ohtlikke terviseprobleeme. 12% >pilastest t>devad, -ainéd on vSga kahjulikud ained
ning wsivad tekitada eluohtlikke terviseprobleeme. Seevastu m>ned protsendid Yle Yhe kYmnendikt
>pilasetest usuvad, et-Bined on Ysnaghutud ning ei kujuta tervisele erilist ohtu.

M>ned protsendid alla poolte vastanud spilastest ei oska nimetada Yh&geE 12% >pilastest
mainisid Eainetest pSikeseloojangukollast. Ligi Yks kYmnendik spilastest mainisitheEest
tartrasiini, sorinhapet, sidrunhapet ja paksendajaid. 6% >pilastest oskasid lisaainetest nimetada
naatriumglutamaati, niatsiini, sahhariini, asorubiini ning kinoliinkollast. M»>ned protsendid
kYsitletud >pilastest mainisid-Einetest v>lupunast, askorbiinhapet ja indigakani.

tks neljandik vastanud >pilastest on saanud infeaikete kohta internetist. Tks kolmandik
>pilastest on infot saanud nii internetist kui ka televiisorist. 15% >pilastest on saanud infot
lisaainete kohta ainult televiisorist. Samad paljud >pilased saanud teavet-&nete kohta
koolipingist. Vaid 6% >pilastest on saanud infotaihete kohta vanematelt. M>ned protsendid

>pilastest on saanud infot lisaainete kohta arstilt.



2.4. TULEMUSED JA JERELDUSED UURIMIST...... ST

. 12. klassi >pilastest ei teadnuddiete tShendust 15% kYsitlusele vastanutest, kuid 9. klassi
>pilastest ei teadnud lisaainete tShendust 30% vastanutest. Seega vib Selda, et p>hikoolispilaste

seast ei tegYmnaasiumi>pilastega vs>rrelddisaainete tShendust poole rohkem >pilasi .

. 12. klasi spilastest ei osanud nimetada-aheterikkaid toiduaineid 36% kYsitlusele
vastanutest, mis on suhteliselt kesine tulemus. Seevastu 9. klassi »>pilastest jSi lisaaineterikast
toiduainete nimetamisega hStta 17% kYVsitlusele vastanutest. Tuli vSlja, gbolerohkem
p>hikoolispilasi oskasid nimetada f&ineterikkaid toiduaineid vs>rreldes gYmnaasiumi>pilastega,

mis on ootamatu tulemus.

. GYmnaasiumipilastest jSid-&nete nimetamisega hStta ligi pooled >pilased, mis on
Yllatuslikult kasin tulemus. Seevastiigooli>pilastest jStsid kYsimusele vastamata vShem kui Yks

kolmandik vastanud >pilastest.

. KYsitlusest selgus, et 12. klassi >pilased oskasid vSlja tuua rohkameidl ning enamus
>pilastest bid lisaained vSlja nii numbriliselt kui ka s>naliselt. 9.ddm>pilased oskasid -ginetest

vSlja tuua vaid tuntumaid ning enamus nimetatutest olid kirjutatud numbriliselt.

. GYmnaasiumispilastest hindavad ligi pooled >pilased enda teadmigindgfe kohta
keskmiseks. Samas p>hikooli>pilastest usuvad samad paljudsed, et nende teadmised lisaainete
kohta on Ysna kesised. Seega abituriendid hindavad enda teadmisi lisaainete kohta kkigjednaks

klassi >pilasd

. Ligi pooled kYsitluselevastanud 12. klassi >pilastest vaatavad monikord toiduainete
etikettideltlisaainete koostist ning peaaegu Yks kolmandik abitinst Yidjuhul ei vaata-Einete
koostist. Tuli vSlja, et pshikooli>pilased vastasid sellele kYsimusele sarnaselt

gYmnaasiumi>pilastega ning kahe klassi vahel suuri erinevesinenud

. 9. klassi yilastest ei osanud -&neterikkaid toiduaineid nimetada Yle poolte vastanud
noormeestest, tYdrukutest oskasid nimetadsn&terikkaid toiduaineidoik >pilased. Enamus
vastanud poistest ei teadnud ka lisaainete tShendust, samas kui tYdrukute sdasteseda 4%.
tle poolte vastanud poistest ei osanud nimetada ka ms>ndmé, kuid enamus tYdrukutest said
sellega hakkama. Sellest wsib jSreldada, et poiste teadmisathee kohta onvsrreldes

tYdrukutegaalju vSiksemad.

. 12. klassi >pilastest ei osad nimetada Eineterikkaid toiduaineid 43% vastanud poisjast
Yks kolmandiktYdrukutest. Ligi Yks kolmandik vastanud poistest ei tesin&e tShendust,
kusjuures tYdrukute hulgast ei tea selle tShendust Yks kaheksandik vastanud spilastest. tle poole



tYdrukud ei oska nimetada YhtegiiBet, samlaajal kui poistest ei osanud seda ligi Yks kolmandik.
Seega, 12. klassi poiste ja tYdrukute teadmiste erinevused ei ole nii suured kui 9. klassis.

KOKKUVOTE

Sellesuurimistsds pYYdsin vSlja selgitada, kui walp>hvi GYmnaasiumi s>pilased on teadlikud E
ainete mjust inimorganismile ning wrreldamillised erinevused leiduvad p>hikooli ja
gYmnaasiumi bpuklasde >pilastevastustes.

Uurimist$3s tutvustasin fineid Yldiselt, nende poolt p>hjustatavaid tervisgpgeme ning
kirjeldasin igat lisaainetegrupi eraldi. ipilaste teadlikkuse kontrollimiseks koostasin kYsitluse.
Uurimist3s kYsitluse wsib lugeda hSsti >nnestunuks, sest kYsitlustulemused v>imaliddsid
detailseidSreldusi.

JSrjest enam avaldatakse eviaid raamatuid, infoportaale, uudiseid ning artikleidiiete
kohta. Samas nSitab kYsitlus, et eiRapilastest teavadkVl E-ainetemvistet, kuid m>nda lisaainet
nimetadaei oka.

KYsitlusest selgus, et p>hikoelja gYmnaasiumispilaste teadmistesnesiad erinevused ning
kohati olid tulemused Yllatuslikud. Uurimist3$ nSitas, et gYmnaasiumispilased tunnevad KYII
paremini lisaainete moistet, kuid p>hikooli>pilastest suutis nimetada rohkem >pilagingid ning
lisaaineterikkaid toiduaineid. Seevastu tsith abituriendid vSlja tuua vShemtuntumaid ning
keerukamaid lisaaineid?eale selleuli vSlja, et enesehinnangukYsimuses hindavad abituriendid
enda teadmisi k-rgemaksui p>hikooli>pilased

Tulemused nSitavad, et poiste ja tYdrukute teadmistéseEekohta vsivad esineda erinevused.
P>hikooli>pilaste hulgas on poiste teadmised lisaainete kohta palju vSiksemad kui tYdrukutel.
Seevastu gYmnaasiumis on poiste ja tYdrukute teadmiste erinevused vSiksemad. AnalYYs nSite
piltlikult, kuidas vanemaks saadgsiste ja tYdrukute teadmised muutuvad sarnasemaks.

Selle uurimuse seisukohalt soovitaksin samalaadset tSSd korrata, kuid valimisse wiks wtta
ronkem klasse, sest suurema rfhima korral on wimalik teha mitmekYlgsemaida

informatiivsemaid jSreldusi.
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Lisa 1. Ankeetkiisitlus

KYsitlus OOipilaste teadlikkusaihetestOO

Lugupeetud vastaja!

Palume sul osatta J>hvi GYmnaasiumi 9. ja 12. klassi >pilastaiBete teadlikkuse uuringus.
Saadud teavet kasutatakse uurimistsss >pilasteriete teadlikkuse hindamiseks.
KYsimustikule vastaja j[SSb anonYYmseks ja Yksikisiku vastuseid eraldi ei kasutata.
Vastates tsmbaing Ymber vastusevariandile, mis tundub sinu seisukohaga ksige sarnasem.
Kolme kYsimuse puhul tuleb sul kirjutada oma arvamus.

Uuringu tulemustega on vsimalik tutvuda J>hvi GYmnaasiumi raamatukogus.

Ette tSnades
Janely Sojone

11.b

Tee rist sobivasse hkta.

Sugu:

1. Kas ja kui tihti vaatate toiduainete etikettidelt nende koostist?
a) Jah, alati

b) tritan jSlgida toidu koostist

¢) M>nikord vaatan

d) fldjuhul ei vaata

e) Kunagi ei vaata

2. Kas ja kui tihti s§5te valmtsitu ningrSmpstoitu?

a) SSSn ainult valmi®itu



b) Sageli

¢) M>nikord

d) Harva

e) VSIdin valmiitu

3. Kas te oskate nimetada toiduaineid, mis eairieterikkad’Nimetage need.

4. Kuidas hindate endaadmisi Eainete kohta ning nende m»just meie inimorganismile?
a) Tean vSga palju-&netest

b) Tean Ysnagi palju-&netest

¢) Hindan enda teadmisi keskmiseks

d) Tean Ysna vShedihetest

e) Praktiliselt ei tea midagi nende kohta

5. Mis on Eained?

6. Kas ja kui sageli vSldite toodete ostmist, mis sisaldavaitiéid?
a) Ei ostaadoteid, mis sisaldavad-&neid

b) VSIdin tooted, mis sisaldavad krige kahjliimaid Eaineid

c) P>hitoiduainetes (piimatooted, leivatooted) ei vaaiarteid

d) tsna harva vSIdin toodete ostmist p>hjusel, et sisaldavaih&d

e) Ei vSIdi toodete ostntjss.t ostan ja s33n krike

7. Kuidas hindate inete kahjulikkust inimorganismile?

a) Eained on vSga kahjulikud ning vsivad tekitada eluokk#ikerviseprobleeme
b) E-ained on kahjulikud ning v»ivad tekitada oh#té&terviseprobleeme

¢) Eained m kahjulikud ning v»ivad tekitada kergemaid terviseprobleeme

d) E-ained on Ysnagi ohutud ning ei kujuta tervisele erilist ohtu

e) Eained on tSiesti ohutud ning ei tekita terviseprobleeme



8. Kust te olete saanud infotd&nete kohta?
a) televiisorist

b) koolitunnist

C) internetist

d) raamatutest

€) MUU: ..o

9. Kas te oskate nimetada m>ndaaibet. Tooge m>ni nSide.



Lisa 2. Eestis kasutatavate lisaainete numbriline tahistus

Lisaaine nimetus Numbriline Lisaaine rithm

tunnus

E number
Kurkumiin E 100 toiduvarv
Riboflaviin, riboflaviin-5"-fosfaat E 101 toiduvarv
Tartrasiin E 102 toiduvarv
Kinoliinkollane E 104 toiduvarv
Pdikeseloojangukollane E 110 toiduvarv
Karmiin, karmiinhape E 120 toiduvarv
Asorubiin, karmoisiin E 122 toiduvarv
Amarant E 123 toiduvarv
Erkpunane 4R E 124 toiduvarv
Eriitrosiin E 127 toiduvarv
Punane 2G E 128 toiduvarv
Volupunane AC E 129 toiduvarv
Patentsinine V E 131 toiduvarv
Indigokarmiin E 132 toiduvarv
Briljantsinine FCF E 133 toiduvarv
Klorofiill E 140 toiduvarv
Klorofiilli ja klorofiilliini vasekompleksid E 141 toiduvarv
Roheline S E 142 toiduvarv
Karamell, karamell I E 150a toiduvarv
Sulfitkaramell, karamell 11 E 150b toiduvarv
Ammooniumkaramell, karamell 111 E 150c toiduvarv
Ammooniumsulfitkaramell, karamell IV E 150d toiduvarv
Briljantmust BN, must PN E 151 toiduvarv
Taimne stisi E 153 toiduvarv
Pruun FK E 154 toiduvarv
Pruun HT, E 155 toiduvarv
Karoteenid: E 160a toiduvarv
1) karoteenide segud
2) beeta-karoteen
Annaato, biksiin, norbiksiin E 160b toiduvarv




Paprikaekstrakt, kapsantiin, kapsorubiin E 160c toiduvarv
Liikopeen E 160d toiduvarv
§-apo-8 -karotenaal E 160¢ toiduvarv
§-apo-8’-karoteenhappe etiiiilester E 160f toiduvarv
Luteiin E 161b toiduvarv
Kantaksantiin E 161g toiduvérv
Betaniin E 162 toiduvérv
Antotsiiaanid E 163 toiduvérv
Kaltsiumkarbonaat ja E 170 pinnatoiduvérv,
kaltsiumvesinikkarbonaat paakumisvastane aine,
stabilisaator
Titaandioksiid E 171 toiduvérv
Raudoksiidid ja -hiidroksiidid E 172 toiduvarv
Alumiinium E 173 toiduvérv
Hobe E 174 toiduvarv
Kuld E 175 toiduvarv
Litoolrubiin BK E 180 toiduvérv
Sorbiinhape E 200 sdilitusaine
Kaaliumsorbaat E 202 sdilitusaine
Kaltsiumsorbaat E 203 sdilitusaine
Bensoehape E 210 sdilitusaine
Naatriumbensoaat E211 sdilitusaine
Kaaliumbensoaat E 212 sdilitusaine
Kaltsiumbensoaat E 213 sdilitusaine
Etiitil-p-hiidroksiibensoaat E214 sdilitusaine
Etiiiil-p-hiidroksiibensoaadi naatriumisool E 215 sdilitusaine




Propiiiil-p-hiidroksiibensoaat E 216 sdilitusaine
Propiiiil-p-hiidroksiibensoaadi naatriumisool | E 217 sdilitusaine
Metiiiil-p-hiidroksiibensoaat E 218 sdilitusaine
Metiiiil-p-hiidroksiibensoaadi naatriumisool E219 sdilitusaine
Viaveldioksiid E 220 sailitusaine, antioksiidant
Naatriumsulfit E 221 sdilitusaine, antioksidant
Naatriumvesiniksulfit E 222 sailitusaine, antiokstidant
Naatriumdisulfit E 223 sdilitusaine, antioksidant
Kaaliumdisulfit E 224 sdilitusaine, antioksidant
Kaltsiumsulfit E 226 sdilitusaine, antioksidant
Kaltsiumvesiniksulfit E 227 sdilitusaine, antioksidant
Kaaliumvesiniksulfit E 228 sdilitusaine, antioksidant
Bifeniiiil E 230 sailitusaine
Ortofentiiilfenool E 231 sdilitusaine
Naatriumortofentiiilfenolaat E 232 sailitusaine
Nisiin E 234 sdilitusaine
Natamiitsiin E 235 sdilitusaine




Heksametiileentetraamiin E 239 sdilitusaine

Dimetiitildikarbonaat E 242 sdilitusaine
Kaaliumnitrit E 249 sailitusaine
Naatriumnitrit E 250 sdilitusaine,
varvifiksaator
Naatriumnitraat E 251 sdilitusaine,
varvifiksaator
Kaaliumnitraat E 252 sdilitusaine,
varvifiksaator
Aidikhape E 260 silitusaine, happesuse
regulaator
Kaaliumatsetaadid E 261 sdilitusaine, happesuse
regulaator
Naatriumatsetaadid: E 262 sdilitusaine, happesuse

regulaator, sekvestrant
(kelaatija ja sdilitusaine)
1) naatriumatsetaat

2) naatriumatsetaadi ja dddikhappe kompleks

Kaltsiumatsetaat E 263 sdilitusaine, stabilisaator,
happesuse regulaator
Piimhape E 270 happesuse regulaator
Propioonhape E 280 sdilitusaine
Naatriumpropionaat E 281 sdilitusaine
Kaltsiumpropionaat E 282 sdilitusaine

Kaaliumpropionaat E 283 sdilitusaine




Boorhape E 284 sdilitusaine

Naatriumtetraboraat E 285 sdilitusaine
Stisinikdioksiid E 290 pakendusgaas
Ounhape E 296 happesuse regulaator
Fumaarhape E 297 happesuse regulaator
Askorbiinhape E 300 antiokstidant
Naatriumaskorbaat E 301 antiokstidant
Kaltsiumaskorbaat E 302 antiokstidant
Rasvhapete askorbiiiilestrid: E 304 antiokstidant

1) askorbiiiilpalmitaat

2) askorbiiiilstearaat

Tokoferoolikontsentraat E 306 antioksudant
Alfa-tokoferool E 307 antioksudant
Gamma-tokoferool E 308 antioksudant
Delta-tokoferool E 309 antioksudant
Propiitilgallaat E 310 antioksiidant
Oktiitilgallaat E311 antiokstidant
Dodetsiiiilgallaat E 312 antiokstidant
Isoaskorbiinhape E 315 antiokstidant

Naatriumisoaskorbaat E316 antiokstudant




Butiitilhiidroksiianisool (BHA) E 320 antiokstidant

Butiitilhiidroksiitolueen (BHT) E 321 antiokstidant

Letsitiin E 322 antiokslidant, emulgaator

Naatriumlaktaat E 325 antiokstidandi
vOimendaja,
niiskusesdilitaja,
mahuaine

Kaaliumlaktaat E 326 antiokstidandi
voimendaja, happesuse
regulaator

Kaltsiumlaktaat E 327 happesuse regulaator,
jahu parendaja

Sidrunhape E 330 happesuse regulaator,
antiokstiidant, sekvestrant
(kelaatija ja sdilitusaine)

Naatriumtsitraadid: E 331 happesuse regulaator,
sekvestrant (kelaatija ja
sdilitusaine), emulgaator,

1) naatriumdivesiniktsitraat stabilisaator

2) naatriumvesiniktsitraat

3) naatriumtsitraat

Kaaliumtsitraadid: E 332 happesuse regulaator,
sekvestrant (kelaatija ja

1) kaaliumdivesiniktsitraat sdilitusaine), stabilisaator

2) kaaliumvesiniktsitraat

Kaltsiumtsitraadid: E 333 happesuse regulaator,

1) kaltsiumdivesiniktsitraat
2) kaltsiumvesiniktsitraat

3) kaltsiumtsitraat

tardaine, sekvestrant
(kelaatija ja sdilitusaine)




Viinhape E 334 happesuse regulaator,
sekvestrant (kelaatija ja
sdilitusaine), antioksilidant

Naatriumtartraadid: E 335 stabilisaator, sekvestrant
(kelaatija ja sdilitusaine)

1) naatriumvesiniktartraat

2) naatriumtartraat

Kaaliumtartraadid: E 336 stabilisaator, sekvestrant
(kelaatija ja sdilitusaine)

1) kaaliumvesiniktartraat

2) kaaliumtartraat

Naatriumkaaliumtartraat E 337 stabilisaator, sekvestrant
(kelaatija ja sdilitusaine)

Ortofosforhape E 338 antioksiidant

Naatriumfosfaadid: E 339 happesuse regulaator,
sekvestrant (kelaatija ja
sdilitusaine), emulgaator,

1) naatriumdivesinikfosfaat stabilisaator, veesiduja

2) dinaatriumvesinikfosfaat

3) trinaatriumfosfaat

Kaaliumfosfaadid: E 340 happesuse regulaator,
sekvestrant (kelaatija ja
sdilitusaine), emulgaator,

1) kaaliumdivesinikfosfaat stabilisaator, veesiduja

2) dikaaliumvesinikfosfaat

3) trikaaliumfosfaat

Kaltsiumfosfaadid: E 341 happesuse regulaator,

1) kaltsiumvesinikfosfaat

2) dikaltsiumfosfaat

jahu parendaja, tardaine,
kergitusaine, paakumis-
vastane aine, veesiduja




3) trikaltsiumfosfaat

Magneesiumfosfaadid: E 343 happesuse regulaator,
paakumisvastane aine

1) magneesiumdivesinikfosfaat

2) magneesiumvesinikfosfaat

Naatriummalaadid: E 350 happesuse regulaator,
niiskusesdilitaja

1) naatriumvesinikmalaat

2) naatriummalaat

Kaaliummalaadid: E 351 happesuse regulaator

1) kaaliumvesinikmalaat

2) kaaliummalaat

Kaltsiummalaadid: E 352 happesuse regulaator

1) kaltsiumvesinikmalaat

2) kaltsiummalaat

Metaviinhape E 353 happesuse regulaator

Kaltsiumtartraat E 354 happesuse regulaator

Adipiinhape E 355 happesuse regulaator

Naatriumadipaadid E 356 happesuse regulaator

Kaaliumadipaadid E 357 happesuse regulaator

Merevaikhape E 363 happesuse regulaator

Ammooniumtsitraat E 380 happesuse regulaator




Kaltsiumdinaatriumetiileendiamiintetraatsetaat | E 385 antiokstidant, sdilitusaine,
(EDTA kaltsiuminaatriumisool) sekvestrant (kelaatija ja
sdilitusaine)
Algiinhape E 400 paksendaja, stabilisaator
Naatriumalginaat E 401 paksendaja, stabilisaator,
zeleeriv aine
Kaaliumalginaat E 402 paksendaja, stabilisaator
Ammooniumalginaat E 403 paksendaja, stabilisaator
Kaltsiumalginaat E 404 paksendaja, stabilisaator,
zeleeriv aine,
vahutamisvastane aine
Propiileengliikoolalginaat E 405 paksendaja, emulgaator
Agar E 406 paksendaja, zeleeriv aine,
stabilisaator
Karrageen ja tema naatriumi-, kaaliumi- ja E 407 paksendaja, zeleeriv aine,
ammooniumisoolad, kaasa arvatud stabilisaator
furtsellaraan
Karrageen E 407a paksendaja
Jaanileivapuujahu E 410 paksendaja, stabilisaator
Guarkummi E 412 paksendaja, stabilisaator
Tragakant E 413 emulgaator, stabilisaator,
paksendaja
Kummiaraabik E 414 paksendaja, stabilisaator




Ksantaankummi E 415 paksendaja, stabilisaator

Karaiakummi E 416 paksendaja, stabilisaator

Tarakummi E 417 paksendaja, stabilisaator

Gellankummi E 418 paksendaja, stabilisaator,
zeleeriv aine

Sorbitool: E 420 magusaine,
niiskusesdilitaja,
sekvestrant (kelaatija ja

1) tahke sorbitool sdilitusaine), emulgaator

2) sorbitoolisiirup

Mannitool E 421 magusaine,
paakumisvastane aine

Gliitserool E 422 niiskusesdiilitaja

Rivieri titaanjuur E 425 paksendaja, stabilisaator,
emulgaator, zeleeriv aine

1) Rivieri titaanjuure jahu

2) Rivieri titaanjuurest saadud gliikomannaan

Poliiokstietiileen(40)stearaat E 431 emulgaator

Poliisorbaat 20 E 432 emulgaator

Poliisorbaat 80 E 433 emulgaator

Poliisorbaat 40 E 434 emulgaator

Poliisorbaat 60 E 435 emulgaator

Poliisorbaat 65 E 436 emulgaator




Pektiinid: E 440 paksendaja, stabilisaator,
zeleeriv aine

1) pektiin

2) amiiditud pektiin

Fosfatiidhappe ammooniumisoolad E 442 emulgaator

Sahharoosdiatsetaatheksaisobutiiraat E 444 emulgaator, stabilisaator

Kampoli gliitseroolestrid E 445 emulgaator, stabilisaator

Difosfaadid: E 450 emulgaator, stabilisaator,
happesuse regulaator,
kergitusaine, sekvestrant
(kelaatija ja sdilitusaine),

1) dinaatriumdivesinikdifosfaat veesiduja

2) trinaatriumvesinikdifosfaat

3) naatriumdifosfaat

4) dikaaliumdivesinikfosfaat

5) kaaliumdifosfaat

6) dikaltsiumdifosfaat

7) kaltsiumdivesinikdifosfaat

Trifosfaadid: E 451 sekvestrant (kelaatija ja
sdilitusaine), happesuse

1) pentanaatriumtrifosfaat regulaator

2) pentakaaliumtrifosfaat

Polufosfaadid: E 452 emulgaator, stabilisaator,

1) naatriumpoliifosfaat
2) kaaliumpoliifosfaat

3) naatriumkaltsiumpoliifosfaat

sekvestrant (kelaatija ja
sdilitusaine), veesiduja




4) kaltsiumpoliifosfaat

Beeta-tsiiklodekstriin E 459 stabilisaator

Tselluloos: E 460 emulgaator,
paakumisvastane aine

1) mikrokristalne tselluloos

2) pulbertselluloos

Metiitiltselluloos E 461 emulgaator, stabilisaator,
paksendaja

Hiidroksiipropiiiiltselluloos E 463 emulgaator, stabilisaator,
paksendaja

Hiidroksiipropiitilmetiiiiltselluloos E 464 emulgaator, stabilisaator,
paksendaja

Metiitilettiltselluloos E 465 emulgaator, stabilisaator,
paksendaja, vahustusaine

Karbokstimetiiiltselluloos E 466 paksendaja, stabilisaator

Vorkstruktuuriga E 468 paksendaja

naatriumkarbokslimetiiiiltselluloos

Enstimaatiliselt hiidroliitisitud E 469 paksendaja

karboksiimetiitiltselluloos

Rasvhapete soolad: E 470 emulgaator, stabilisaator,

a) rasvhapete naatriumi-, kaaliumi- ja
kaltsiumisoolad

b) rasvhapete magneesiumisoolad

paakumisvastane aine




Rasvhapete mono- ja digliitseriidid E 471 emulgaator, stabilisaator

Rasvhapete mono- ja digliitseriidide estrid: E 472 emulgaator, stabilisaator,
sekvestrant (kelaatija ja

a) dadikhappega sdilitusaine)

b) piimhappega

¢) sidrunhappega

d) viinhappega

¢) mono-ja diatsetiililviinhappega

f) aadik- ja viinhappe seguga

Rasvhapete sahharoosestrid E 473 emulgaator

Rasvhapete mono- ja digliitseriidide E 474 emulgaator

sahharoosestrid

Rasvhapete poliigliitseroolestrid E 475 emulgaator

Ritsinoolhappe poliigliitseroolestrid E 476 emulgaator

Rasvhapete propiileengliikoolestrid E 477 emulgaator

Termiliselt oksiideeritud sojadli rasvhapete E 479b emulgaator

mono- ja digliitseriidid

Naatriumlaktiilaadid E 481 emulgaator, stabilisaator

Kaltsiumlaktiilaadid E 482 emulgaator, stabilisaator

Steartiiiltartraat E 483 jahu parendaja




Sorbitaanmonostearaat E 491 emulgaator

Sorbitaantristearaat E 492 emulgaator

Sorbitaanmonolauraat E 493 emulgaator

Sorbitaanmonooleaat E 494 emulgaator

Sorbitaanmonopalmitaat E 495 emulgaator

Naatriumkarbonaadid: E 500 happesuse regulaator,
kergitusaine,
paakumisvastane aine

1) naatriumkarbonaat

2) naatriumvesinikkarbonaat

3) naatriumkarbonaadi ja

naatriumvesinikkarbonaadi segu 1:1

Kaaliumkarbonaadid: E 501 happesuse regulaator,
stabilisaator

1) kaaliumkarbonaat

2) kaaliumvesinikkarbonaat

Ammooniumkarbonaadid: E 503 happesuse regulaator,
kergitusaine

1) ammooniumkarbonaat

2) ammooniumvesinikkarbonaat

Magneesiumkarbonaadid: E 504 happesuse regulaator,

1) magneesiumkarbonaat

paakumisvastane aine,
stabilisaator




2) magneesiumvesinikkarbonaat

Soolhape E 507 happesuse regulaator
Kaaliumkloriid E 508 tardaine
Kaltsiumkloriid E 509 tardaine
Magneesiumkloriid ES5I11 tardaine
Tinakloriid E 512 antiokstidant
Viivelhape E 513 happesuse regulaator
Naatriumsulfaat ja naatriumvesiniksulfaat E514 happesuse regulaator
Kaaliumsulfaat ja kaaliumvesiniksulfaat E 515 happesuse regulaator
Kaltsiumsulfaat E 516 jahu parendaja,
sekvestrant (kelaatija ja
sdilitusaine), tardaine
Ammooniumsulfaat E 517 jahu parendaja,
stabilisaator
Alumiiniumsulfaat E 520 tardaine
Alumiiniumnaatriumsulfaat E 521 tardaine
Alumiiniumkaaliumsulfaat E 522 happesuse regulaator,

stabilisaator

Alumiiniumammooniumsulfaat

E 523

stabilisaator, tardaine




Naatriumhiidroksiid E 524 happesuse regulaator
Kaaliumhiidroksiid E 525 happesuse regulaator
Kaltsiumhiidroksiid E 526 happesuse regulaator,
tardaine
Ammooniumhiidroksiid E 527 happesuse regulaator
Magneesiumhiidroksiid E 528 happesuse regulaator,
stabilisaator
Kaltsiumoksiid E 529 happesuse regulaator,
jahu parendaja
Magneesiumoksiid E 530 paakumisvastane aine
Naatriumheksatsiianoferraat(Il) E 535 paakumisvastane aine
Kaaliumheksatsiianoferraat(Il) E 536 paakumisvastane aine
Kaltsiumheksatsiianoferraat(II) E 538 paakumisvastane aine
Naatriumalumiiniumfosfaat E 541 happesuse regulaator,
emulgaator
Amorfne rianidioksiid E 551 paakumisvastane aine
Kaltsiumsilikaat E 552 paakumisvastane aine




Magneesiumsilikaadid: E 553a paakumisvastane aine
1) magneesiumsilikaat
2) magneesiumtrisilikaat
Talk (asbestivaba) E 553b paakumisvastane aine
Naatriumalumiiniumsilikaat E 554 paakumisvastane aine
Kaaliumalumiiniumsilikaat E 555 paakumisvastane aine
Kaltsiumalumiiniumsilikaat E 556 paakumisvastane aine
Bentoniit E 558 paakumisvastane aine
Alumiiniumsilikaat, kaoliin E 559 paakumisvastane aine
Rasvhapped E 570 stabilisaator, glaseeraine,
vahutamisvastane aine
D(-)gliikkoonhape E 574 happesuse regulaator,
kergitusaine
Gliikoondeltalaktoon E 575 happesuse regulaator,
kergitusaine
Naatriumgliikonaat E 576 sekvestrant (kelaatija ja
sdilitusaine)
Kaaliumgliikonaat E 577 sekvestrant (kelaatija ja
sdilitusaine)
Kaltsiumgliikonaat E 578 happesuse regulaator,

tardaine




Raud(IT)gliikonaat E 579 stabilisaator

Raud(II)laktaat E 585 stabilisaator

L(+)glutamiinhape E 620 16hna- ja maitsetugevdaja
Naatriumvesinikglutamaat E 621 16hna- ja maitsetugevdaja
Kaaliumvesinikglutamaat E 622 16hna- ja maitsetugevdaja
Kaltsiumglutamaat E 623 16hna- ja maitsetugevdaja
Ammooniumvesinikglutamaat E 624 16hna- ja maitsetugevdaja
Magneesiumglutamaat E 625 16hna- ja maitsetugevdaja
Guantiiilhape E 626 16hna- ja maitsetugevdaja
Dinaatrium-5-guaniilaat E 627 16hna- ja maitsetugevdaja
Dikaaliumguaniilaat E 628 16hna- ja maitsetugevdaja
Kaltsiumguaniilaat E 629 16hna- ja maitsetugevdaja
Inosiinhape E 630 16hna- ja maitsetugevdaja
Dinaatrium-5-inosinaat E 631 16hna- ja maitsetugevdaja
Dikaaliuminosinaat E 632 16hna- ja maitsetugevdaja




Kaltsiuminosinaat E 633 16hna- ja maitsetugevdaja

Kaltsium-5-ribonukleotiidid E 634 16hna- ja maitsetugevdaja

Dinaatrium-5-ribonukleotiidid E 635 16hna- ja maitsetugevdaja

Gliitsiin ja tema naatriumisoolad E 640 16hna- ja maitsetugevdaja

Dimetiitilpoliisiloksaan E 900 vahutamisvastane aine,
emulgaator,
paakumisvastane aine

Meevaha E 901 glaseeraine

Candelilla vaha E 902 glaseeraine

Karnaubavaha E 903 glaseeraine

Sellak E 904 glaseeraine

Mikrokristalne vaha E 905 glaseeraine

Montaanhappe estrid E912 glaseeraine

Oksiideeritud poliietiileenvaha E914 glaseeraine

L-tsiisteiin E 920 jahu parendaja

Karbamiid E 927b jahu parendaja

Argoon E 938 pakendusgaas

Heelium E 939 pakendusgaas

Lammastik E 941 pakendusgaas




Dildmmastikmonooksiid E 942 propellant

Hapnik E 948 pakendusgaas

Atsesulfaamkaalium (atsesulfaam K) E 950 magusaine

Aspartaam E 951 magusaine, l0hna- ja
maitsetugevdaja

Tsiiklamiinhape ja tema naatriumi- ning E 952 magusaine

kaltsiumisool

Isomalt (isomaltitool) E 953 magusaine,
paakumisvastane aine,
mahuaine, glaseeraine

Sahhariin ja tema naatriumi-, kaaliumi- ning E 954 magusaine

kaltsiumisool

Taumatiin E 957 magusaine, l0hna- ja
maitsetugevdaja

Neohesperidiin DC E 959 magusaine

Maltitool: E 965 magusaine, stabilisaator,

1) tahke maltitool emulgaator

2) maltitoolisiirup

Laktitool E 966 magusaine

Ksiilitool E 967 magusaine,
niiskusesdilitaja,
stabilisaator, emulgaator,
paksendaja

Quillaia ekstrakt E 999 vahustusaine

Invertaas E 1103 stabilisaator

Liisotstiim E 1105 sdilitusaine

Poliidekstroos E 1200 mahuaine, stabilisaator,
paksendaja,
niiskusesdilitaja

Poliivintiiilpiirrolidoon E 1201 stabilisaator

Poliivintiiilpoliiptirrolidoon E 1202 stabilisaator




Okstideeritud téirklis E 1404 emulgaator, paksendaja
Monotérklisfosfaat E 1410 stabilisaator, paksendaja
Ditérklisfostaat E 1412 stabilisaator, paksendaja
Fosfaaditud ditarklisfosfaat E 1413 stabilisaator, paksendaja
Atsetiitilitud ditérklisfosfaat E 1414 emulgaator, paksendaja
Atsetiitilitud tarklis E 1420 stabilisaator, paksendaja
Atsetiitilitud ditérklisadipaat E 1422 stabilisaator, paksendaja
Hiidroksiipropiitiltarklis E 1440 emulgaator, paksendaja
Hiidroksiiproptiiiltarklisfosfaat E 1442 stabilisaator, paksendaja
Naatriumoktentitilsuktsinaattarklis E 1450 stabilisaator, paksendaja,
emulgaator
Atsetiitilitud oksiideeritud tarklis E 1451 paksendaja
Trietiililtsitraat E 1505 stabilisaator
Gliitseriitiltriatsetaat E 1518 niiskusesdilitaja




Propaan-1,2-diool (propiileengliikool)

kandja

(Laar, Padar, & Lepik, 2000)




