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Lukijalle

Tédmai opas elintarvikkeiden lisdaineista on tarkoitettu tiedonléhteeksi kuluttajille,
mutta se sopii my0s opetustarkoituksiin seka lahdeaineistoksi kaikille lisdaineista
kiinnostuneille. Oppaassa kerrotaan, mitd lisdaineita saa kdyttad ja miten lisdaineet
vaikuttavat elintarvikkeissa. Lisdaineiden sallitusta kdytostd kerrotaan esimerkkeja.
Opasta péivitetdén tarvittaessa ja viimeisin versio 16ytyy Elintarviketurvallisuusvirasto
Eviran internet-sivuilta.

HUOM! Oppaan sisdltdmat tiedot eivit riitd elintarvikkeita ammattimaisesti
kasitteleville. Lisdaineiden kdyton ehdot on esitetty lisdainelainsddddnndssi ja ne
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Elintarviketietoa — Lisdaineet.
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Miksi lisdaineita kdytetdan?

Lisdaineita kédytetddn ruoanvalmistuksessa elintarviketeollisuudessa, suurtalouksissa ja
kotonakin. Lisdaineita kédytetdén elintarvikkeeseen tiettyd tarkoitusta varten, ja ne ovat
osa tuotteen valmistusreseptid.

Teollisuudessa lisdaineita kdytetdin elintarvikkeisiin lahinni viidesta syysta.
Lisdaineiden avulla pyritddn esimerkiksi:

* lisddmdién elintarvikkeen turvallisuutta estdmilld mikrobien kasvua

* parantamaan elintarvikkeen rakennetta esimerkiksi sakeuttamalla

* tekemadn elintarvike ulkonéddltdédn houkuttelevammaksi tai palauttamaan
elintarvikkeelle sille ominainen véri elintarvikevareilla

* parantamaan makua makeutusaineilla ja arominvahventeilla

* varmistamaan elintarvikkeen maun, rakenteen ja ravitsemuksellisen laadun
sdilyminen koko myyntiajan.

Elintarvikelisdaineet palvelevat siten sekd kuluttajan etti elintarvikkeiden valmistajan
etuja. Osana monipuolista ja vaihtelevaa ruokavaliota lisdaineita sisédltdvien
elintarvikkeiden kdytto on turvallista.

Kotonakin lisdaineita kédytetdédn, usein ehkd huomaamatta ja monesti kdyttévalmiina
seoksina. Tuttuja ovat leivinjauheet leivonnassa ja kurkkusiilotteet tai hillosokeri
kotisdilykkeiden valmistuksessa. Maun vuoksi kédytetdéin makeutusnestetti ja
aromisuolaa, vérin vuoksi karamellivérejd ja hyytelon tekoon pektiinid tai agaria.

Mita eroa eri aineilla?
Lisdaineet

Lisdaineet lisdtdén tarkoituksella elintarvikkeeseen, ja niilld on jokin haluttu
teknologinen vaikutus valmistuksen aikana tai valmiissa elintarvikkeessa.
Elintarvikelisdaineiden turvallisuus ja kdyttotarve arvioidaan ennen kuin ne
hyvéksytddn kiyttoon, ja niiden kaytostd madrdtidn lainsdddannossi. Lisdaineet
ilmoitetaan elintarvikkeiden pakkausten ainesosaluetteloissa.

Ravitsemukselliset lisat



Joitakin elintarvikkeita tdydennetdén vitamiineilla, kivennéisaineilla tai muilla aineilla
elintarvikkeen ravintoarvon parantamiseksi (jodi suolassa, vitamiinit margariinissa) tai
korvaamaan valmistuksen aikana tapahtunutta ravintoaineen hivikkia (C-vitamiini
tdysmehuissa). Nédiden lisdttyjen aineiden vaikutus ei kohdistu elintarvikkeisiin vaan
niiden kéyttdjiin. Lisdtty ravintoaine ilmoitetaan pakkauksen ainesosaluettelossa ja sen
maéra ravintoarvomerkinnéssa.

Valmistuksen apuaineet

Elintarvikkeiden valmistuksessa apuaineita kdytetddn samoin tarkoituksellisesti
halutun vaikutuksen aikaansaamiseksi elintarvikkeessa. Valmistuksen apuaineilla ei
ole endi vaikutusta lopullisessa elintarvikkeessa, johon niité jaa vain vihdisid maéria
tai ei lainkaan (esimerkiksi etyleenikaasu banaanien kypsytyksessd). Apuaineita ei
ilmoiteta pakkausmerkinndissa.

Vieraat aineet

Vieraat aineet joutuvat vahingossa elintarvikkeeseen esimerkiksi ympéristosaasteena
(lyijy, dioksiini, PCB) tai pilaantumisen seurauksena (homemyrkyt). Niitd voi my0s
muodostua prosessin aikana (PAH) tai siirtyd pakkauksesta (tina). Vieraita aineita
ovat my0s eldinldike- ja torjunta-ainejidmait. Vieraat aineet voivat tehdi
elintarvikkeen ihmisen terveydelle vahingolliseksi tai elintarvikkeeksi
kelpaamattomaksi. Elintarvikkeissa esiintyville vieraille aineille on siksi asetettu
sallitut enimmaismaéérét, joiden noudattamista viranomaiset valvovat.

Vieraiksi aineiksi luetaan myds joissakin kasveissa luontaisesti esiintyvét myrkylliset
aineet, joiden saantia pyritddn rajoittamaan esimerkiksi viljelytekniikalla ja oikealla
varastoinnilla (perunan solaniini) tai késittelyohjeilla (korvasienten gyromitriini).



Turvallisuusarviointi

Lisdaineen on ldpikédytidva perusteellinen turvallisuusarviointi, ennen kuin se hyviksytidin kdyttoon.
EU:ssa elintarvikkeiden lisdaineiden turvallisuutta arvioi Euroopan
Elintarviketurvallisuusviranomainen EFSA (European Food Safety Authority).
Arviointiprosessin yhteydessé ldpikdydéédn laaja tieteellinen tutkimusmateriaali, jossa kartoitetaan
aineen mahdolliset haitalliset vaikutukset. Turvallisuusarvioinnin perusteella maédritetdén aineen
hyvéksyttiava pdivésaanti. Jos turvallisuustutkimuksissa ei havaita kielteisid vaikutuksia ihmisen
terveydelle suurissakaan kdyttoméarissa, lisdaineelle ei anneta ADI-arvoa (ADI ns = not specified).
Jos kielteisid vaikutuksia havaitaan suurissa kdyttomaarissa, lisdaineelle miaritelldin ADI-arvo.
Kansainvilisesti lisdaineiden kéyttoturvallisuutta arvioi Maailman elintarvike ja maatalousjérjesto
FAO:n (Food and Agriculture Oraganisation) ja Maailman terveysjérjesto6 WHO:n (World Health
Organisation) alainen asiantuntijakomitea JECFA (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food
Additives).

ADI (Acceptable Daily Intake) tarkoittaa hyvéksyttavad péivittiistd enimmaéissaantia, jolle ihminen
voi altistua periaatteessa joka péivd koko eldmédnsé ajan ilman terveydellisid haittavaikutuksia. ADI
ilmoitetaan milligrammoina henkilon painokiloa ja vuorokautta kohden. ADI-arvot patevit niin
lapsiin kuin aikuisiin. ADIarvot ylittyvét harvoin, koska ADI-arvolle annetaan suuri
turvamarginaali. Lapsilla ADI-arvo voi kuitenkin helpommin ylittyé lasten pienemman painon
takia. Kéytdnnossd ADI-arvo ylittyy vain silloin, jos yksittdisti lisdainepitoista elintarviketta
nautitaan suuria maarid kerralla, tai jos lisdainepitoisten elintarvikkeiden osuus
kokonaisruokavaliosta on suuri.

Esimerkki:

Bentsoehapon (E 210) ADI-arvo on 5 mg/kg/vrk. Mikili bentsoehappoa on lisdttymehuun suurin
sallittu méard (200 mg/1), voi 60 kg painava aikuinen juoda mehua 1,5 1ja 20 kg painava lapsi 0,5 1
joka pdivé ilman ettd ADI-arvo ylittyy.

Esimerkki:

Aspartaami ja asesufaami K ovat tavallisimpia kevytjuomien makeutusaineita. Nima ovat 100-200
kertaa makeampia kuin tavallinen sokeri. Aspartaamin (E 951) ADI-arvoon 40 mg/kg ja
asesulfaami K:n (E 950) 9 mg/kg. ADI-arvon perusteella laskien ja olettaen, ettd vihdenergiaiseen
juomaan on kdytetty suurin sallittu maard makeutusaineita (aspartaami 600 mg/1, asesulfaami K 350
mg/1), voi 60-kiloinen henkil6 juoda joka pidivé 4 litraa aspartaamilla tai 1,5 litraa asesulfaami K:lla
makeutettua juomaa. Tavallisesti juomien makeuttamiseen kaytetdin ndiden yhdistelmaa ja
suhteellisesti pienempid makeutusainemaéria.



Lisdaineet ja yliherkkyys

Eraét lisdaineet saattavat aiheuttaa joillekin ihmisille yliherkkyysoireita. Lisdaineyliherkkyys

on kuitenkin hyvin yksilollistd sekd myos harvinaista verrattuna yleisimpiin ruoka-aineallergioihin,
kuten kala-, pahkind-, maito- tai vilja-allergioihin. Henkil6t, jotka ovat yliherkkié aspiriinille
(asetyylisalisyylihappo) ja sen sukuisille sarkylddkkeille, voivat reagoida my0s sdilontdaineina
teollisuudessa ja kotitalouksissa kéytetyille bentsoehapolle (E 210-E 219) ja sorbiinihapolle (E 200-
E 203). Astmaatikolle hankalia sdilontdaineita ovat rikkidioksidi ja sulfiitit (E 220-E 228). Myos
jotkin atsovérit sekd glutamiinihappo tai glutamaatit saattavat aiheuttaa yliherkkyysoireita. Jos
tietdd olevansa yliherkka jollekin lisdaineelle, kannattaa vilttdi elintarvikkeita, joissa sitd on
kaytetty. Elintarvikkeen valmistuksessa kdytetyt lisdaineet ilmoitetaan pakkauksen
ainesosaluettelossa. Esimerkkejé lisdaineista, jotka saattavat aiheuttaa yliherkkyysoireita:

Atsovériaineet

E 102 Tartratsiini

E 110 Paraoranssi, oranssi S, Sunset yellow FCF
E 122 Atsorubiini, karmosiini

E 123 Amarantti

E 124 Uuskokkiini, kokkeniilipunainen A, Ponceau 4R
E 128 Punainen 2G

E 129 Alluranpunainen AC

E 151 Briljanttimusta BN, musta PN

E 154 Ruskea FK

E 155 Ruskea HT

E 180 Litolirubiini BK

Sailontaaineet

E 200 Sorbiinihappo ja sorbaatit E 202-E 203

E 210 Bentsoehappo ja bentsoaatit E 211-E 213 ja hydroksibentsoaatit E 214-E 219
E 220 Rikkidioksidi

E 221-E 224 ja E 226-E 228 Sulfiitit

Hapettumisenestoaineet
E 320 Butyylihydroksianisoli (BHA)
E 321 Butyylihydroksitolueeni (BHT)

Aromivahventeet
E 620 Glutamiinihappo
E 621-E625 Glutamaatit



Pakkausmerkinnit

Pakkausmerkinnit antavat kuluttajalle perustiedot elintarvikkeista. Elintarvikkeen valmistuksessa
kéytetyt lisdaineet ilmoitetaan ainesosaluettelossa ryhménimelld, jota tiydennetddn lisdaineen
nimell4 tai E-koodilla.

Ryhminimi ilmaisee, miksi lisdainetta on elintarvikkeen valmistuksessa padasiallisesti kéytetty.
Yksittdiselld lisdaineella voi olla monenlaisia vaikutuksia ja se voi siten kuulua eri ryhmiin eri
elintarvikkeissa.

Lisdaineryhmét
Arominvahvenne
Aine, joka tehostaa elintarvikkeen omaa makua ja/tai tuoksua.
Emulgointiaine
Aine, joka mahdollistaa tai séilyttia elintarvikkeessa kahden tai useamman
toisiinsa sekoittumattoman olomuodon - kuten 6ljyn ja veden - tasaisen
seoksen.
Hapettumisenestoaine
Aine, joka pidentdd elintarvikkeen sdilyvyyttd suojaamalla sitd hapettumisen
aiheuttamalta pilaantumiselta kuten rasvan eltaantumiselta ja
varimuutoksilta.
Happo
Aine, joka lisdd elintarvikkeen happamuutta ja/tai antaa elintarvikkeeseen
happaman maun.
Happamuudensditdaine
Aine, joka muuttaa tai sddtelee elintarvikkeen happamuutta tai emiksisyytta.
Hyyteldimisaine
Aine, joka antaa elintarvikkeelle hyyteloméisen rakenteen.
Jauhonparanne
Aine, jota lisdtdén jauhoon tai taikinaan parantamaan sen leipoutuvuutta.
Kiinteyttdmisaine

Aine, joka tekee hedelmaén tai kasviksen solukon kiinteédksi tai rapeaksi tai
séilyttdd sen sellaisena tai joka yhdessd hyyteloimisaineiden kanssa
muodostaa tai vahvistaa hyytelorakennetta.

Kosteudensailyttéja



Makeutusaine

Muunnettu tirkkelys'

Nostatusaine

Aine, joka estéé elintarviketta kuivumasta kosteuspitoisuudeltaan alhaisen
sdilytysilman vaikutuksesta tai joka edistdd jauheen liukenemista
nesteeseen.

Aine, joka antaa makua elintarvikkeeseen, mutta joka ei ole mono- tai
disakkaridi.

Aine, jota saadaan yhdella tai useammalla kemiallisella késittelylld
syotavistd tarkkelyksestd, joka voi olla fyysisesti tai entsymaattisesti
kisiteltyd ja jota on voitu ohentaa tai valkaista happo- tai emaskasittelylla.

Aine tai aineyhdistelmai, josta vapautuu kaasua ja joka siten lisdé taikinan
tilavuutta.

Paakkuuntumisenestoaine

Pintakésittelyaine

Ponneaine

Sakeuttamisaine

Stabilointiaine

Sulatesuola’

Séilontdaine

Aine, joka vihentéd elintarvikkeen yksittdisten hiukkasten taipumusta
tarttua toisiinsa.

Aine, joka elintarvikkeen ulkopinnalla kéytettyna liséé kiiltoa tai muodostaa
suojaavan pintakerroksen.

Kaasu, ei kuitenkaan ilma, joka tyontdé elintarvikkeen ulos pakkauksesta.

Aine, joka lisdd elintarvikkeen jahmeytta.

Aine, joka mahdollistaa elintarvikkeen fyysiskemiallisen tilan sdilymisen.
Aine, joka mahdollistaa kahden tai useamman toisiinsa sekoittumattoman
ainesosan tasaisen seoksen sdilymisen elintarvikkeessa. Stabiloi, sdilyttdd ja
tehostaa elintarvikkeen omaa véria.

Aine, joka muuttaa juuston proteiineja sellaiseen muotoon, etti ne
aikaansaavat rasvan ja muiden ainesosien tasaisen jakautumisen.

Aine, joka pidentid elintarvikkeen sédilyvyyttd suojaamalla sitd mikro-
organismien aiheuttamalta pilaantumiselta.

Kéytettdessd ryhméinimed “muunnettu tarkkelys™ ei lisdaineen omaa nimed eikd numerotunnusta tarvitse

ilmoittaa.

2 Ryhménimell4 ”sulatesuola” voi ilmoittaa vain sulatejuustojen valmistuksessa kaytettavét

sulatesuolat.



Téayteaine
Aine, joka lisdé elintarvikkeen tilavuutta vaikuttamatta olennaisesti sen
hyodynnettdvdin energiasisdltoon.

Vaahdonestoaine
Aine, joka estéd tai vahentdd vaahdonmuodostusta.

Viri
Aine, jolla lisétdén tai palautetaan ennalleen elintarvikkeen vérid.
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Elintarvikevarit

Elintarvikevireja kéytetdédn elintarvikkeen alkuperdisen vérin palauttamiseksi, jos véri on kédsittelyn
aikana muuttunut, tai jos elintarvike halutaan tehdd houkuttelevamman nékoiseksi tai jos alun perin
variton elintarvike halutaan vérjatd. Varien kéytolla ei saa johtaa kuluttajaa harhaan.
Elintarvikevirejé kdytetdédn myds lihan ja kananmunien leimoihin ja munankuorien
koristevirjdykseen.

Luokitus

Virejd voidaan luokitella eri tavoin. Alkuperin ja valmistustavan perusteella erotetaan kolme
ryhmaa: luonnonvirit (luontaiset), osittain keinotekoiset ja keinotekoiset elintarvikevérit. Lisdksi
véreind kéytetddn joitakin metalleja ja metalliyhdisteitd. Virin tapaan vaikuttavia aineita E 579 ja E
585 kasitellddn luvussa Muut lisdaineet.

Luonnonvarit valmistetaan tavallisimmin uuttamalla vériaines kasvi- tai eldinperdisestd syotavasta
raaka-aineesta. Erditd luonnossa esiintyvid véreja voidaan valmistaa myds kemiallisesti. Tallin
lopputuloksena on viri, joka on rakenteeltaan ja ominaisuuksiltaan yhdenmukainen luonnonvérin

kanssa.

Osittain keinotekoisiksi sanotaan vérejé, jotka saadaan luonnonvireista késittelemalla niita
kemiallisesti. Késittely on tarpeen, jos viri muuten siilyisi huonosti, esimerkiksi klorofylli.

Keinotekoiset virit valmistetaan kokonaan kemiallisesti, eikd niitd esiinny luonnossa.

Vérien jaottelu alkuperan mukaan
Luontaiset elintarvikevarit

E 160b Annatto

E 163 Antosyaanit

E 160e Beta-apo-8'-karotenaali*

E 160f Beta-apo-8’-karoteenihapon etyyliesteri*
E 161g Kantaksantiini

E 120 Karmiinit

E 160a Karotenoidit*

E 140 Klorofyllit

E 100 Kurkumiini

E 161b Luteiini
E 160d Lykopeeni

E 160c Paprikauute
E 162 Punajuuriviri
E 101 Riboflaviini*

* voidaan valmistaa my0s keinotekoisesti (luontaisen kaltaisia)

Osittain keinotekoiset elintarvikevarit
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E 141 Klorofyllikuparikompleksit
E 150 Sokerikuldorit

Keinotekoiset elintarvikevarit

E 129 Alluranpunainen AC (atsovéri)
E 123 Amarantti (atsovari)

E 122 Atsorubiini (atsovéri)

E 151 Briljanttimusta BN (atsoviri)
E 133 Briljanttisininen FCF

E 127 Erytrosiini

E 132 Indigotiini

E 104 Kinoliinikeltainen

E 180 Litolirubiini BK (atsoviri)

E 110 Paraoranssi (atsovari)

E 131 Patenttisininen V

E 128 Punainen 2G (atsoviri)

E 154 Ruskea FK (atsoviri)

E 155 Ruskea HT (atsoviri)

E 102 Tartratsiini (atsovéri)

E 124 Uuskokkiini (atsoviri)

E 142 Vihred S

Metallit, metalliyhdisteet ja puolimetallit

E 173 Alumiini

E 153 Ladkehiili (kasviperdinen)
E 175 Kulta

E 172 Rautaoksidit ja hydroksidit
E 170 Kalsiumkarbonaatti

E 174 Hopea

E 171 Titaanidioksidi

Varien kayton yleisperiaatteet

Kauppa- ja teollisuusministerion paétds elintarvikkeissa ja alkoholijuomissa kéytettévistd vareistd
sisdltdd my0s yleisperiaatteet vérien kiytosta:
- késittelemdttomid ja vdhin késiteltyjd elintarvikkeita ei saa virjéta
- useimpia virejd koskevat elintarvikekohtaiset tai yleiset kdyttomaéraiset
rajoitukset
- osaa véreistd saa kayttdd ilman miirarajoituksia hyvén valmistustavan mukaan

Kisitteleméattomien elintarvikkeiden lisdksi varjayskielto koskee suurta joukkoa valmisteita, joita
ovat esimerkiksi maustamattomat maidot ja jogurtit, pullotettu vesi, ruokaleipd, jauhot, makaronit,
kahvi, tee, lastenruoat, tomaattikastikkeet, hedelmédmehut, siilotyt kasvikset ja hedelmait jne.

Joitakin elintarvikkeita saa vérjdtd vain yhdelld tai muutamalla varilld, ja osaa vireistd saa kayttaa
vain joihinkin yksittdisiin elintarvikkeisiin. Vérejd on kaikkiaan 40, niistd kymmenen kéyttoalue on
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hyvin suppea, yleisesti sallituista 18 vérin kdyttomaarid on rajoitettu ja 12 vérid saa kdyttdd hyvéin
valmistustavan mukaan. Yleisesti kdytettyja elintarvikevirejd ovat esimerkiksi sokerikuldorit,
karoteenit, antosyaanit ja riboflaviini.

Elintarvikkeita, joita yleisesti saa virjiti, ovat esimerkiksi syotdva juustonkuori, jalkiruoat, jaitelo,
hedelmi- ja kasvistdyssdilykkeet, sokeroidut hedelmit ja kasvikset, makeiset, purukumi,
kahvileivit, makkarankuori, kalapatee, kalanmati, dyridis- ja nilvidisvalmisteet, sinappi, keitot,
liemet, kastikkeet, kalaa ja lihaa jéljittelevit kasviproteiinivalmisteet, erityisruokavaliovalmisteet,
laihdutusvalmisteet, ravintolisit, virvoitusjuomat, siideri, maustetut viinit, hedelmé- ja marjaviinit,
alkoholijuomat, maustetut suolapalat, koristeet ja kuorrutteet. Néihin saa kayttdd suurinta osaa
vareistd, tosin yleisesti kdytetddn vain osaa sallituista véreista.

Elintarvikevarit

Numero-  Nimi Vari Alkupera ja kaytto
tunnus
E 100 Kurkumiini Keltainen-keltaoranssi

Uutetaan Curcuma longa —kasvin juuresta. Mausteena kéytetty kurkuma on jauhettua juurta, josta
noin 3 % on kurkumiinivirid. Saa kdyttdd mm. juomiin, jilkiruokiin, jadteloon, hilloihin, makeisiin,
kahvileipiin, hedelmédnmakuisiin aamiaismuroihin, margariiniin ja perunasosehiutaleisiin.
Enimmaiismairirajoituksia.

ADI: 1 mg/kg/vrk

E 101 Riboflaviini, Keltainen-oranssi
Riboflaviini-5’-fosfaatti

Riboflaviini on sama kuin B,-vitamiini, jota esiintyy maksassa, kananmunissa, maidossa,
vihanneksissa ja hiivassa. Viri valmistetaan kuitenkin yleensd kemiallisesti tai mikrobiologisesti.
Saa kdyttad mm. juomiin, jélkiruokiin, jadteloon, makeisiin, kahvileipiin, kasvissdilykkeisiin,
sinappiin, keittoihin ja kastikkeisiin. Ei enimmaisméaarérajoituksia.

ADI: 0,5 mg/kg/vrk, B,-vitamiinin yliannostus ei ole todennékdinen

E 102 Tartratsiini Keltainen

Atsoviri, valmistetaan keinotekoisesti. Saa kdyttdd mm. juomiin, jilkiruokiin, jadtelo6n, makeisiin
ja kahvileipiin. Enimméaismairarajoituksia.

ADI: 7,5 mg/kg/vrk

E 104 Kinoliinikeltainen Keltainen

Valmistetaan keinotekoisesti. Saa kdyttdd mm. juomiin, jilkiruokiin, jadteloon, hilloithin, makeisiin
ja kahvileipiin. Enimméaismairarajoituksia.

ADI: 10 mg/kg/vrk

E 110 Paraoranssi, oranssi S Keltainen-oranssi-punainen
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Sunset Yellow FCF

Atsoviri, valmistetaan keinotekoisesti. Saa kiyttdd mm. juomiin, jalkiruokiin, jadteloon, hilloihin,
makeisiin ja kahvileipiin. Enimméaisméérarajoituksia.
ADI: 2,5 mg/kg/vrk

E 120 Karmiinit, kokkiniili, Punainen
karmiinihappo

Uutetaan kuivatuista Dactylopius coccus —hyonteisen naaraista. Saa kdyttdd mm. juomiin,
jélkiruokiin, jaételoon, hilloihin, makeisiin, kahvileipiin ja hedelmdnmakuisiin aamiaismuroihin.
Enimmaiismairirajoituksia.

ADI: 5 mg/kg/vrk

E 122 Atsorubiini, karmosiini ~ Punainen

Atsoviri, valmistetaan keinotekoisesti. Saa kiyttdd mm. juomiin, jalkiruokiin, jadtel66n, makeisiin
ja kahvileipiin. Enimméaisméérirajoituksia.
ADI: 4 mg/kg/vrk

E 123 Amarantti Punaruskea

Atsoviri, valmistetaan keinotekoisesti. Sallittu vain erdisiin mitivalmisteisiin ja alkoholijuomiin.
Enimmaismaarirajoituksia.
ADI: 0,5 mg/kg/vrk

E 124 Uuskokkiini, kokkeniili- Punainen
punainen A, Ponceau 4R

Atsoviri, valmistetaan keinotekoisesti. Saa kdyttdd mm. juomiin, jélkiruokiin, jadteloon, hilloihin,
makeisiin ja kahvileipiin. Enimmaisméaérérajoituksia.
ADI: 4 mg/kg/vrk

E 127 Erytrosiini Punainen

Valmistetaan keinotekoisesti. Jodipitoinen. Sallittu vain sokeroituihin tai sdil6ttyihin kirsikoihin.
Enimmaismaérarajoitus.

ADI: 0,1 mg/kg/vrk

E 128 Punainen 2G Punainen

Atsoviri, valmistetaan keinotekoisesti. Sallittu vain muutamiin viljaa siséltiaviin lihavalmisteisiin.
Enimmaismaérarajoitus.

ADI: 0,1 mg/kg/vrk

E 129 Alluranpunainen AC Punainen

Atsoviri, valmistetaan keinotekoisesti. Saa kédyttdd mm. juomiin, jalkiruokiin, jadtel66n, makeisiin

ja kahvileipiin. Enimméaismairarajoituksia.
ADI: 7 mg/kg/vrk
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E 131 Patenttisininen V Sininen

Valmistetaan keinotekoisesti. Saa kdyttdd mm. juomiin, jilkiruokiin, jadteloon, makeisiin ja
kahvileipiin. Enimmaismé&érirajoituksia.
ADI: 15 mg/kg/vrk

E 132 Indigotiini, Sininen
indigokarmiini

Valmistetaan keinotekoisesti. Saa kdyttdd mm. juomiin, jalkiruokiin, jadtel66n, makeisiin ja
kahvileipiin. Enimmé&isméérdrajoituksia.
ADI: 5 mg/kg/vrk

E 133 Briljanttisininen FCF Sininen

Valmistetaan keinotekoisesti. Saa kdyttdd mm. juomiin, jalkiruokiin, jadtel66n, makeisiin ja
kahvileipiin. Enimmé&isméérarajoituksia.
ADI: 10 mg/kg/vrk

E 140 Klorofyllit, Vihred
klorofylliinit

Vihreisti lehdisti ja ruohoista uuttamalla valmistettu luontainen véri. Saa kdyttdd mm. juomiin,
jélkiruokiin, jéételoon, hilloihin, makeisiin ja kahvileipiin. Ei enimméaisméérarajoituksia.
ADI: ei ole tarpeen

El141 Klorofyllikuparikompleksit Vihred-sininen-musta
Klorofylliinikuparikompleksit

Valmistetaan klorofyllistd korvaamalla osa sen luontaisesta magnesiumista kuparilla, joka stabiloi
varin. Saa kdyttda mm. juomiin, jdlkiruokiin, jadteloon, hilloihin, makeisiin ja kahvileipiin. Ei
enimmaisméérarajoituksia.

ADI: 15 mg/kg/vrk

E 142 Vihred S Vihred
Valmistetaan keinotekoisesti. Saa kdyttdd mm. juomiin, jalkiruokiin, jadteloon, hilloihin, makeisiin

ja kahvileipiin. Enimméaismairérajoituksia.
ADI: 5 mg/kg/vrk

E 150a Sokerikuldori Punaruskea-tummanruskea-musta
E 150b Emaéksinen sulfiittisokerikul66ri

E 150c¢ Ammoniummenetelmén sokerikul66ri

E 150d Ammoniumsulfiittimenetelméin sokerikuldori

Valmistetaan sokeria kuumentamalla. Prosessissa voidaan lisété eri aineita, esimerkiksi.
ammoniakkia tai ammoniumsuoloja (ammoniummenetelma) ja lisdksi rikkidioksidia tai sulfiitteja
(ammoniumsulfiittimenetelméd). Eri menetelmilld saadaan véreille eri ominaisuuksia. Eniten
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kaytettyja elintarvikevireji. Saa kdyttdd mm. juomiin, jalkiruokiin, jadteloon, hilloihin, makeisiin,
kahvileipiin, sinappiin, viinietikkaan, keittoihin ja kastikkeisiin. Ei enimmaisméérérajoituksia.
ADI: sokerikuloorille 150a ei ole tarpeen, muilla 150-200 mg/kg/vrk

E 151 Briljanttimusta BN, Musta
musta PN

Atsoviri, valmistetaan keinotekoisesti. Saa kdyttdd mm. juomiin, jilkiruokiin, jadtelo6n, makeisiin
ja kalanmitiin. Enimméisméaararajoituksia.
ADI: 1 mg/kg/vrk

E 153 Ladkehiili, kasvihiili Musta

Valmistetaan hiiltamaélla eri kasviraaka-aineista. Saa kdyttdd mm. juomiin, jélkiruokiin, jadtel6on,
makeisiin ja kahvileipiin. Ei enimméaismiérdajoituksia.
ADI: ei ole tarpeen

E 154 Ruskea FK Ruskea

Atsoviri, valmistetaan keinotekoisesti. Kaytto sallittu vain savusillisdilykkeisiin.
Enimmaismaérérajoitus.
ADI: 0,15 mg/kg/vrk

E 155 Ruskea HT Ruskea

Atsoviri, valmistetaan keinotekoisesti. Saa kdyttdd mm. juomiin, jalkiruokiin, jadtel66n, makeisiin
ja kahvileipiin. Enimméaismairarajoituksia.
ADI: 1,5 mg/kg/vrk

E 160a Karotenoidit Keltainen-oranssi
Beta-karoteeni

Esiintyy luontaisesti useissa elintarvikkeissa, esim. porkkanoissa, vihreissd lehtivihanneksissa,
tomaateissa, aprikooseissa ja ruusunmarjoissa. Karotenoideja uutetaan kasveista, mutta viria
valmistetaan usein keinotekoisesti. Karoteenit ovat A-vitamiinin esiasteita, ja ne voivat muuttua
kehossa A-vitamiiniksi. Saa kdyttdd mm. juomiin, jélkiruokiin, jadtel66n, hilloihin, makeisiin,
kahvileipiin, margariiniin, sinappiin, keittoihin ja kastikkeisiin. Ei enimmaisméérarajoituksia.
ADI: 5 mg/kg/vrk

E 160b Annatto, biksiini, Keltainen-oranssi
norbiksiini

Viri uutetaan trooppisen annattopensaan Bixa orellana keltaisista hedelmisti. Keltainen véri tulee
uutteen biksiini- ja norbiksiini-karotenoideista. Saa kayttdd mm. syotdvéadn juustonkuoreen,
jélkiruokiin, jadteloon, kahvileipiin, hedelmidnmakuisiin aamiaismuroihin ja margariiniin.
Enimmaismairarajoituksia.

ADI: 0,065 mg/kg/vrk

E 160c Paprikauute, Keltainen-oranssi
kapsantiini, kapsorubiini
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Valmistetaan uuttamalla paprikasta, Capsicum annuum. Saa kayttdd mm. juomiin, jalkiruokiin,
jaateloon, hilloihin, makeisiin, kahvileipiin, hedelmdnmakuisiin aamiaismuroihin, sinappiin,
keittoihin ja kastikkeisiin. Ei enimmaisméérérajoituksia.

ADI: ei ole arvioitu

E 160d Lykopeeni Keltainen-oranssi

Karotenoidi, joka voidaan valmistaa uuttamalla tomaateista tai keinotekoisesti. Saa kdyttdd mm.
juomiin, jélkiruokiin, jddteloon, hilloihin, makeisiin, kahvileipiin, keittoihin ja kastikkeisiin.
Enimmaismairirajoituksia.

ADI: ei ole mééritelty

E 160e Beta-apo-8’- Oranssi-punainen
karotenaali

Valmistetaan keinotekoisesti, mutta esiintyy luontaisesti mm. sitrushedelmissé ja pinaatissa. Saa
kayttdd mm. juomiin, jalkiruokiin, ja4tel66n, makeisiin, kahvileipiin, sinappiin, keittoihin ja
kastikkeisiin. Enimmaisméadrérajoituksia.

ADI: 5 mg/kg/vrk

E 160f Beta-apo-8’- Keltainen-oranssi
karoteenihapon etyyliesteri

Valmistetaan keinotekoisesti, mutta vérid esiintyy myds luonnossa. Saa kdyttdd mm. juomiin,
jélkiruokiin, jaatel6on, makeisiin, kahvileipiin, sinappiin, keittoihin ja kastikkeisiin.
Enimmaismaérarajoituksia.

ADI: 5 mg/kg/vrk

E 161b Luteoliini, luteiini Keltainen-oranssi

Valmistetaan uuttamalla kasveista ja hedelmisti, yleisimmin luonnossa esiintyva vériaine. Saa
kéyttdd mm. juomiin, jalkiruokiin, jddteloon, hilloihin, makeisiin, kahvileipiin, sinappiin, keittoihin
ja kastikkeisiin. Enimmé&ismaérarajoituksia.

ADI: ei ole médritelty

E l6lg Kantaksantiini Oranssi-punainen

Valmistetaan keinotekoisesti, mutta vérid esiintyy mm. kantarelleissa ja erdisséd dyridisissd. Kaytto
on sallittu vain yhteen ranskalaiseen makkaralajiin. Enimmaisméérérajoitus.
ADI: 0,03 mg/kg/vrk

E 162 Punajuuriviri, Punainen
betalaiini, betaniini

Uutetaan punajuuresta, jossa virin antaa betaniini-niminen yhdiste. Saa kdyttdd mm. juomiin,
jélkiruokiin, jadteloon, hilloihin, makeisiin, kahvileipiin, keittoihin ja kastikkeisiin. Ei
enimmaismairarajoituksia.

ADI: ei ole tarpeen
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E 163 Antosyaanit Punasininen

Uutetaan fysikaalisin menetelmin eri kasveista, etenkin viinirypéileen kuorista ja mustista
viinimarjoista. Vérid esiintyy my0s mansikoissa, retiiseissé, kirsikoissa, vadelmissa, karpaloissa ja
mustikoissa. Saa kdyttdd mm. juomiin, jilkiruokiin, jadteloon, hilloihin, makeisiin ja kahvileipiin.
Ei enimméiismaérérajoituksia.

ADI: 2,5 mg/kg/vrk

E 170 Kalsiumkarbonaatti Valkoinen
Kalsiumvetykarbonaatti

Esiintyy luonnossa kalkkikivessa ja liidussa. Saa kdyttdd mm. makeisiin ja kahvileipiin. Kéytetédn
myo0s paakkuuntumisenesto-, stabilointi- ja nostatusaineina. Ei enimmaisméérirajoituksia.
ADI: ei ole tarpeen

E171 Titaanidioksidi Valkoinen

Valmistetaan titaanipitoisista mineraaleista. Saa kdyttdd mm. makeisiin, kahvileipiin ja ravintolisiin.
Ei enimmaiisméadrirajoituksia.
ADI: ei ole midritelty

E 172 Rautaoksidit ja Keltainen-keltaruskea-punaruskea-musta
-hydroksidit

Valmistetaan keinotekoisesti, esiintyy myds eri mineraaleissa. Saa kdyttdd mm. juomiin,

jélkiruokiin, jaatel66n, makeisiin, kahvileipiin ja ravintolisiin. Ei enimméaismairérajoituksia.
ADI: 0,5 mg/kg/vrk

E 173 Alumiini Hopeanharmaa

Saadaan eri mineraaleista, etenkin bauksiitista. Sallittu vain leivonnaisten koristeiksi tarkoitettujen
makeisten pinnan vérjdykseen. Ei enimméismairirajoituksia.

ADI: 7 mg/kg/vrk

E 174 Hopea Hopea

Saadaan eri mineraaleista. Sallittu vain makeisten kuorrutuksiin, suklaiden koristeisiin ja
likooreihin. Ei enimmaismaarirajoituksia.

ADI: ei ole médritelty

E 175 Kulta Kulta

Saadaan eri mineraaleista. Sallittu vain makeisten kuorrutuksiin, suklaiden koristeisiin ja
likooreihin. Ei enimmaismaarirajoituksia.

ADI: ei ole médritelty

E 180 Litolirubiini BK Punainen

Atsovdri, valmistetaan keinotekoisesti. Sallittu vain syotdvadan juustonkuoreen. Ei
enimmaismairirajoitusta.
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Sailontiaineet

Pidempaiin siilytetty ruoka pilaantuu bakteerien, hiivojen tai homeiden vaikutuksesta. Vaikka
elintarvikkeet sdilytettdisiin kylméssa, pilaantumisprosessi on kdynnissd, tosin hitaampana.
Pilaantuminen aiheuttaa ruokaan makuvirheitd ja lisddntyneet bakteerit voivat sairastuttaa ihmisen.
Pilaantunut ruoka voi olla terveydelle haitallinen ja elintarvikkeeksi kelpaamaton, jos bakteerit ja
homeet ovat muodostaneet toksiineja eli myrkkyja, bakteeritoksiineja ja mykotoksiineja.

Ennen lisdaineiden kédyttod sdilontdmenetelmini olivat esimerkiksi kuivaaminen, savustaminen,
suolaaminen ja maitohappokdyminen (fermentointi). Uudempia elintarvikkeiden
sdilontdmenetelmid ovat tdyssdilykkeiden valmistus lampokaésittelylld, kemiallinen sdilonta ja
pakastaminen. Pakattujen elintarvikkeiden séilyvyyttd voidaan parantaa myos pakkauskaasuilla,
joita kasitellddn luvussa Muut lisdaineet.

Kemiallinen sailonta

Kemiallinen sdilonté tarkoittaa sité, ettd elintarvikkeeseen lisdtddn jotakin kemiallista ainetta
sdilyvyyden parantamiseksi. Sdilontdaineet vihentivit mikro-organismien, kuten bakteerien,
homeiden ja hiivojen kehitysté ja kasvua. Mikro-organismit aiheuttavat muuten matdnemista,
homeenmuodostusta ja kdymistd. Kemiallinen sdilontd vihentdd myrkyllisten aineiden
syntymisriskid, joita bakteerit ja homeet voivat muodostaa. Elintarvikkeiden sdilymisaika pitenee
kun sdilontdainetta on lisdtty. Sdilontdaineiden kdyttd parantaa erityisesti tuotteen sdilyvyyttd sen
jélkeen kun pakkaus on avattu. Elintarvikkeen maku ja ravintoainesisaltd sdilyvat myds paremmin.
Pakkaustekniikalla ja kylmésdilytykselld sekd pakastuksella on voitu vdhentdd sdilontiaineiden
kéyttod monissa elintarvikkeissa.

Sdilontdaineiden kaytto

Kauppa- ja teollisuusministerion lisdaineasetuksessa on ldhes kaikille sdilontdaineille asetettu joko
elintarvikekohtaisia tai miéréllisid kéyttorajoituksia.

Kotisdilonndssi kemiallisia sdilontdaineita kdytettdessi on aina syytd noudattaa tarkasti
sdilontdaineen pakkauksessa annettuja kdyttdohjeita. Sdilontdaineen annoksen pienentdminen voi
heikentdd elintarvikkeen sdilymista.

Eri aineilla on eri vaikutus

Elintarvikkeiden kemialliset ominaisuudet ja koostumus vaihtelevat, ja siksi tarvitaan eri
sdilontdaineita. Sdilontdaineiden tehoon vaikuttavat esimerkiksi elintarvikkeiden rasvaisuus ja
vesipitoisuus sekd happamuusaste. Saattaa olla myds niin, ettd samaan elintarvikkeeseen tiytyy
yhdistdd useampia sdilontdaineita toivotun vaikutuksen aikaansaamiseksi, koska aineilla on
toisistaan poikkeava vaikutus eri mikrobiryhmiin.

Joissakin tapauksissa sdilontiaine lisdtdén elintarvikkeeseen jo valmistusprosessin varhaisessa
vaiheessa. Lopputuotteessa sitd voi olla jdljelld vain merkityksettomia méérid. Esimerkiksi juuston
valmistuksessa maitoon lisdtystd nitraatista jd4 suurin osa heraan ja vain pieni osa lopputuotteeseen,
juustoon.
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Varsinaisten lisdaineiden liséksi elintarvikkeissa kédytetidén valmistusaineita, joilla on
sdilontdvaikutusta, kuten ruokasuolaa, sokeria, etikkaa ja etyylialkoholia. Niitad kéytetdin
elintarvikkeissa myds muista syistd, kuten antamaan makua.

Sailontaaineet

Numero-  Nimi Alkupera ja kaytto
tunnus

E 200 Sorbiinihappo

E 202 Kaliumsorbaatti

E 203 Kalsiumsorbaatti

Valmistetaan kemiallisesti. Sorbiinihappoa esiintyy luontaisesti pihlajanmarjoissa. Happo ja sen
suolat ovat tehokkaita hiivoja, homeita ja erditd bakteereja vastaan erityisesti happamissa ja lievisti
happamissa elintarvikkeissa. Saa kdyttdd mm. juustoihin, juomiin, jélkiruokiin, hilloithin, mehuihin,
kuivattuihin hedelmiin, pakattuihin leipiin, kasvis- ja kalavalmisteisiin. Enimmé&ismaérérajoituksia.
ADI: 25 mg/kg/vrk

E 210 Bentsoehappo

E 211 Natriumbentsoaatti
E 212 Kaliumbentsoaatti
E 213 Kalsiumbentsoaatti

Valmistetaan usein kemiallisesti, mutta bentsochappoa esiintyy luontaisesti marjoissa, erityisesti
puolukoissa, karpaloissa ja lakoissa. Happo ja sen suolat ovat tehokkaita hiivoja, homeita ja erditi
bakteereja vastaan happamissa elintarvikkeissa. Natriumbentsoaattia kdytetddn yleisesti
sdilontdaineena myds kotisdilonnéssi. Saa kayttdd mm. juomiin, jilkiruokiin, hilloihin, mehuihin,
kasvispuolisdilykkeisiin ja kalavalmisteisiin. Enimmaisméaédrérajoituksia.

ADI: 5 mg/kg/vrk

E214 Etyyli-p-hydroksibentsoaatti

E 215 Natriumetyyli-p-hydroksibentsoaatti

E 216 Propyyli-p-hydroksibentsoaatti

E 217 Natriumpropyyli-p-hydroksibentsoaatti
E 218 Metyyli-p-hydroksibentsoaatti

E 219 Natriummetyyli-p-hydroksibentsoaatti

Parabeeneiksi kutsuttuja lisdaineita E 214 — 219 valmistetaan kemiallisesti bentsoehaposta. Aineita
esiintyy my0s luonnossa kasvien véreissd. Aineet estivit hiivojen ja homeiden kasvua ja ovat muita
sdilontdaineita tehokkaampia neutraalissa ymparistossd. Saa kdyttdd kuivattujen lihavalmisteiden
pintakisittelyyn, makeisiin, nestemadisiin ravintolisiin ja maustettuihin suolapaloihin.
Enimmaismaérarajoituksia.

Ryhm3ADI: 10 mg/kg/vrk aineille E 214, E 215, E 218 ja E 219. Sen sijaan aineille E 216 ja E 217
ei ADI-arvoa ole voitu asettaa.

E 220 Rikkidioksidi
E 221 Natriumsulfiitti
E 222 Natriumvetysulfiitti
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E 223 Natriumdisulfiitti

E 224 Kaliumsulfiitti

E 226 Kalsiumsulfiitti

E 227 Kalsiumvetysulfiitti
E 228 Kaliumvetysulfiitti

Valmistetaan kemiallisesti. Rikkidioksidia muodostuu rikkid poltettaessa. Rikkidioksidi,
rikkihapoke ja sen suolat (sulfiitit) ovat sdilontdaineina vanhoja ja erityisen tehokkaita bakteereja
vastaan. Niilld on my0s hapettumista estdva vaikutus. Saa kdyttdd mm. kuivattuihin hedelmiin,
kuorittuihin perunoihin, perunahiutaleisiin, rypalepohjaisiin juomiin seké viineihin ja siidereihin.
Enimmaismairarajoituksia.

ADI: 0,7 mg/kg/vrk

E 230 Bifenyyli, difenyyli

Valmistetaan kemiallisesti. Estdd homeiden kasvua. Sallittu ainoastaan sitrushedelmien
pintakésittelyyn. Enimmaiismaéararajoitus. Kéyttd on sallittu vain 27.11.2006 saakka.
ADI: 0,05 mg/kg/vrk

E 231 Ortofenyylifenoli
E 232 Natriumortofenyylifenoli

Valmistetaan kemiallisesti. Estdviat homeiden kasvua. Sallittu ainoastaan sitrushedelmien
pintakisittelyyn. Enimmaismaéérarajoitus. Kayttd on sallittu vain 27.11.2006 saakka.
ADI: 0,2 mg/kg/vrk

E 234 Nisiini

Streptococcus lactis-bakteerin tuottama aine, esiintyy luontaisesti maidossa. Aineella on
antibioottinen vaikutus. Saa kdyttidd juustoihin homekasvun estdmiseksi. Enimmaisméaérarajoitus.
ADI: Ei ole méadritelty

E 235 Natamysiini

Streptococcus-bakteerien tuottama aine, jolla on antibioottinen vaikutus. Estdi sienten kasvua. Saa
kayttdd vain kypsytettyjen juustojen ja kuivattujen makkaroiden pintakésittelyyn.
Enimmaismaérarajoitus.

ADI: 0,3 mg/kg/vrk

E 239 Heksametyleenitetramiini (HMTA)

Valmistetaan kemiallisesti. Estdd bakteerikasvua. Sallittu vain italialaiseen Provolone-juustoon.
Enimmaismairarajoitus.

ADI: 0,15 mg/kg/vrk

E 242 Dimetyylidikarbonaatti

Valmistetaan kemiallisesti. Sallittu vain juomiin, alkoholittomaan viiniin ja nesteméiseen

teetiivisteeseen. Enimméaisméérirajoitus.
ADI: Ei ole miiritelty
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E 249 Kaliumnitriitti
E 250 Natriumnitriitti

Nitriittid saadaan sivutuotteena valmistettaessa nitraattia salpietarista. Nitriittid voi muodostua my0s
nitraatista, jota on luontaisesti juureksissa ja vihanneksissa. Estdd monien ruokamyrkytysbakteerien
kasvua, mm. Clostridium botulinum-bakteerin. Saa kayttda vain seoksena suolan kanssa
lihavalmisteisiin. Enimmaismaérérajoituksia.

ADI: 0,06 mg/kg/vrk nitriitti-ionina

E 251 Natriumnitraatti
E 252 Kaliumnitraatti

Valmistetaan kemiallisesti. Nitraatteja esiintyy luontaisesti kasveissa. Erityisesti runsaan
lannoituksen seurauksena kasveissa voi olla suuria mééria nitraatteja. My0s juomavedessa voi olla
ongelmallisen paljon nitraattia, etenkin jos pohjavesialueilla on paljon viljelysmaata. Vanhimpia
sdilontdaineita. Saa kdyttda juustoihin, lihavalmisteisiin sekd mausteliemeen siilottyihin
kalavalmisteisiin. Enimmaismaérérajoituksia.

ADI: 3,7 mg/kg/vrk nitraatti-ionina (5 mg/kg/vrk natriumnitraattina)

E 260 Etikkahappo

E 261 Kaliumasetaatti

E 262 Natriumasetaatti ja natriumvetyasetaatti
E 263 Kalsiumasetaatti

Etikkahappoa esiintyy luontaisesti ja sitd voidaan valmistaa sokereista tai viinistd kidymisen avulla
tai kemiallisesti. Asetaatit ovat etikkahapon suoloja. Aineet estdvdt monien sairautta aiheuttavien
bakteerien kasvua. Kédytetddn seké sdilontdaineena ettd happamuudensiitoaineena, sdiléva vaikutus
perustuu 1dhinnd pH:n alenemiseen. Saa kéyttdd lahes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kéyttda
lisdaineita. Ei enimmaisméadrarajoituksia.

ADI: Ei ole tarpeen

E 270 Maitohappo

Orgaaninen happo, jota muodostuu maitosokerista maitohappobakteerien vaikutuksesta. Happo on
tavallinen luonnossa ja sitd muodostuu luontaisesti myos ihmisessd. Valmistetaan
maitohappobakteerien avulla hiilihydraateista tai kemiallisesti. Kdytetddn my0os
happamuudensddtdaineena ja maun vuoksi. Maitohapon suolat ovat laktaatteja (E 325 - 327).
Sailova vaikutus perustuu ldhinnd pH:n alenemiseen. Saa kdyttad 1dhes kaikkiin elintarvikkeisiin,
joihin saa kayttia lisdaineita. Enimméaismaérarajoitus vain nektareissa.

ADI: Ei ole tarpeen

E 280 Propionihappo

E 281 Natriumpropionaatti
E 282 Kalsiumpropionaatti
E 283 Kaliumpropionaatti

Luontaisesti esiintyvé orgaaninen happo, jota muodostuu myos ihmisessd. Valmistetaan
kemiallisesti. Propionihappo ja sen suolat ovat tehokkaita homeita ja leivdn rihmabakteereita



vastaan. Saa kdyttdd vain pakattuihin leipiin ja kahvileipiin sekd juuston pintakisittelyyn.
Enimmaiismairarajoituksia.
ADI: Ei ole tarpeen

E 284 Boorihappo
E 285 Natriumtetraboraatti (booraksi)

Valmistetaan booripitoisista mineraaleista. Sallittu vain sammenmétiin (aitoon kaviaariin).
Enimmaismaérarajoitus.
ADI: 0,1 mg/kg/vrk

E 296 Omenahappo

Luonnossa yleisesti esiintyvé happo, voidaan valmistaa my0ds kemiallisesti. Kdytetddn myos
happamuudenséétoaineena. Saa kéyttda ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kéyttaa
lisdaineita. Omenahapon suolat ovat malaatteja (E 350 - 352). Enimmé&isméérérajoitus vain
ananasmehussa.

ADI: Ei ole tarpeen

E 297 Fumaarihappo

Luontaisesti esiintyvd hedelméhappo. Voidaan valmistaa myds kemiallisesti. Kéytetddn myds
happamuudenséétdaineena ja aromina. Saa kdyttdd mm. jilkiruokiin, makeisiin ja purukumiin.
Enimmaismairarajoituksia.

ADI: 6 mg/kg/vrk

E 1105 Lysotsyymi
Yleisesti ravinnossa esiintyva entsyymi, jota valmistetaan kananmunanvalkuaisista. Saa kéyttaa

vain kypsytettyihin juustoihin. Ei enimmé&ismairirajoitusta.
ADI: Ei ole tarpeen

23
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Hapettumisenestoaineet

Hapettumisenestoaineet eli antioksidantit parantavat elintarvikkeiden séilyvyyttd. Ne suojaavat
elintarviketta hapettumisen aiheuttamalta pilaantumiselta, kuten rasvojen harskiintymiseltd sekd
kasvis- ja hedelmépohjaisten tuotteiden varin muuttumiselta. Hapettumisenestoaineet auttavat myds
helposti hajoavien A-, D-, E- ja By-vitamiinien sdilymisté elintarvikkeissa.

Rasvan hérskiintymis- eli eltaantumisprosessissa ilman happi aiheuttaa pahanhajuisten ja —
makuisten yhdisteiden muodostumista. Kasvirasvoissa on yleensé luontaisena
hapettumisenestoaineena tokoferolia (E-vitamiinia), ja tokoferolia kéytetdénkin lisdaineena erdissa
rasvaisissa elintarvikkeissa. — Kuorittujen hedelmien ja joidenkin vihannesten ruskettuminen johtuu
myd0s ilman hapen vaikutuksesta. Esimerkiksi omenoiden tummuminen voidaan estii lisddmaélla
hedelmien pintaan sitruunamehua, joka sisdltdd luontaisia askorbiini- ja sitruunahappoa.
Askorbiinihappo on yleisesti kdytetty hapettumisenestoaine esimerkiksi hedelma- ja
mehuvalmisteissa.

Hapettumisenestoaineiden synergistit, yhteisvaikutteiset aineet

Harskiintyminen ja tummuminen tapahtuvat nopeammin, jos elintarvikkeessa on metalleja,
esimerkiksi rautaa tai kuparia. Siksi metalleja sitovat aineet parantavat suojaavaa vaikutusta, kun
niitd kiytetddn yhdessd hapettumisenestoaineiden kanssa, joita télloin tarvitaan véhemman.
Téllaista lisdaineiden vaikutusta kutsutaan synergiaksi eli yhteisvaikutukseksi. Sitruunahappo on
esimerkki synergistisestd lisdaineesta metallinsitomiskykynsi vuoksi. Monia niin vaikuttavia
aineita kdytetdédn elintarvikkeissa myds happamuudensiitdaineina tai muista lisdaineellisista syista.

Hapettumisenestoaineet

Numero-  Nimi Alkupera ja kaytto
tunnus

E 300 Askorbiinihappo

E 301 Natriumaskorbaatti

E 302 Kalsiumaskorbaatti

Askorbiinihappoa, C-vitamiinia esiintyy luontaisesti useimmissa tuoreissa hedelmissa ja
vihanneksissa, eniten ruusunmarjoissa, tyrnimarjoissa, kypsissd paprikoissa, mustaherukoissa,
kiivissd ja sitrushedelmissd. Valmistetaan kemiallisesti. Hapettumisenestoaineena kaytetylla
askorbiinihapolla ei ole merkitystd vitamiinina. Askorbiinihappoa ja sen suoloja kdytetidén
lisdaineena my0ds muihin tarkoituksiin. Lihavalmisteissa ne stabilisoivat lihan punaista vérid ja
ehkéisevat nitrosamiinien muodostumista. Saa kéyttdd ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa
kéayttad lisdaineita. Enimmaismaérarajoituksia vain lastenruoissa.

ADI: Ei ole tarpeen

E 304 Askorbyylipalmitaatti ja askorbyylistearaatti
Askorbiinihapon rasvahappoestereitd, joita valmistetaan kemiallisesti askorbiinihaposta,

palmitiinihaposta ja steariinihaposta (rasvahapot E 570). Saa kayttda 1dhes kaikkiin
elintarvikkeisiin, joihin saa kayttii lisdaineita. Enimméaisméaérarajoitus vain lastenruoissa.
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ADI: 1,25 mg/kg/vrk
E 306 Tokoferoliuute

Esiintyy luontaisesti kasvioljyissd, E-vitamiini. Valmistetaan vakuumitislaamalla syotévista
kasviperdisistd 0ljyistd. Saa kdyttdd kaikkiin rasvaa sisdltdviin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttia
lisdaineita. Enimmaéaisméaéarirajoitus vain lastenruoissa.

ADI: Ei ole tarpeen

E 307 Alfatokoferoli
E 308 Gammatokoferoli
E 309 Deltatokoferoli

E-vitamiinin eri muotoja, joita valmistetaan kemiallisesti, yleisimmin kéytetdén alfatokoferolia. Saa
kayttaa kaikkiin rasvaa sisdltdviin elintarvikkeisiin, joihin saa kéyttaa lisdaineita.
Enimmaiisméirirajoitus vain lastenruoissa ja oliividljyssa.

ADI: 2 mg/kg/vrk

E 310 Propyyligallaatti
E 311 Oktyyligallaatti
E 312 Dodekyyligallaatti

Valmistetaan kemiallisesti. Saa kdyttdd mm. joihinkin rasvoihin ja 6ljyihin seké kuivakeittoihin,
kastikkeisiin, perunahiutaleisiin, purukumiin ja ravintolisiin. Enimmaéismaérarajoituksia.
ADI: Propyyligallaatti 1,4 mg/kg/vrk, muille ei ole mééritelty

E 315 Erytorbiinihappo
E 316 Natriumerytorbaatti

Valmistetaan kemiallisesti. Erytorbiinihappo muistuttaa askorbiinihappoa (E 300) mutta ei ole
vitamiini, vaikka sitd nimitetd&in myds isoaskorbiinihapoksi. Saa kdyttdd mm. liha- ja
kalaséilykkeisiin ja -puolisdilykkeisiin. Enimméaismairarajoituksia.

ADI: 6 mg/kg/vrk

E 320 Butyylihydroksianisoli (BHA)

Valmistetaan kemiallisesti. Saa kdyttdd mm. joihinkin rasvoihin ja 6ljyihin seké kuivakeittoihin,
kastikkeisiin, perunahiutaleisiin, purukumiin ja ravintolisiin. Enimmaéismaérarajoituksia.
ADI: 0,5 mg/kg/vrk

E 321 Butyylihydroksitolueeni (BHT)

Valmistetaan kemiallisesti. Saa kdyttdd mm. joihinkin rasvoihin ja 6ljyihin sekd purukumiin ja
ravintolisiin. Enimmaisméérarajoituksia.
ADI: 0,3 mg/kg/vrk

E 325 Natriumlaktaatti
E 326 Kaliumlaktaatti
E 327 Kalsiumlaktaatti
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Maitohapon (E 270) suoloja, joita esiintyy luontaisesti kehon aineenvaihdunnassa seka
hapanmaitotuotteissa ja hedelmissd. Aineita tuotetaan maitohappokéymisen avulla maidosta ja
vihanneksista. Laktaatit ovat happamuudensditoaineita, jotka myos vahvistavat
hapettumisenestoaineiden vaikutusta hirskiintymist ja tummumista vastaan. Saa kayttda ldhes
kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kéytti4 lisdaineita. Ei enimméisméaarérajoituksia.

ADI: Ei ole tarpeen

E 330 Sitruunahappo

E 331 Mononatriumsitraatti, dinatriumsitraatti ja trinatriumsitraatti
E 332 Monokaliumsitraatti ja trikaliumsitraatti

E 333 Monokalsiumsitraatti, dikalsiumsitraatti ja trikalsiumsitraatti

Sitruunahappoa ja sen suoloja esiintyy luontaisesti monissa elintarvikkeissa, erityisesti
sitrushedelmissd. Sitruunahappoa valmistetaan bioteknisesti esimerkiksi melassista tai glukoosista
homesienten avulla. Sitruunahapon suoloihin kuuluu myos triammoniumsitraatti (E 380).
Happamuudenséétoaineita, jotka vahvistavat hapettumisenestoaineiden vaikutusta sitomalla
metalleja. Sitruunahapolla ja sen suoloilla on myds muita kéyttotarkoituksia. Saa kéyttié lahes
kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttda lisdaineita. Enimmaismairéirajoituksia kaakao- ja
suklaatuotteissa, nektareissa ja hedelmdmehuissa.

ADI: Ei ole tarpeen

E 334 Viinihappo

E 335 Mononatriumtartraatti ja dinatriumtartraatti
E 336 Monokaliumtartraatti ja dikaliumtartraatti
E 337 Natriumkaliumtartraatti

Viinihappoa ja sen suoloja esiintyy luontaisesti monissa hedelmissé, esimerkiksi viinirypéleissa.
Valmistetaan viiniteollisuuden sivutuotteena. Hapon luontainen muoto on L-viinihappo, synteettistad
DL-viinihappoa ei saa kéyttid lisdaineena. Viinihapon suoloihin kuuluu myo6s kalsiumtartraatti (E
354). Happamuudensditdaineita, jotka vahvistavat hapettumisenestoaineiden vaikutusta. Saa
kéayttad ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttdd lisdaineita. Enimmaismaérérajoitus
kaakao- ja suklaatuotteissa.

ADI: 30 mg/kg/vrk

E 338 Fosforihappo

E 339 Mononatriumfosfaatti, dinatriumfosfaatti ja trinatriumfosfaatti
E 340 Monokaliumfosfaatti, dikaliumfosfaatti ja trikaliumfosfaatti

E 341 Monokalsiumfosfaatti, dikalsiumfosfaatti ja trikalsiumfosfaatti
E 343 Monomagnesiumfosfaatti ja dimagnesiumfosfaatti

Valmistetaan luonnossa esiintyvistd mineraaleista. Aineita esiintyy kehon normaalissa
aineenvaihdunnassa ja kalsiumfosfaattia on mm. luustossa. Fosfaateilla on monia kéyttotarkoituksia
esimerkiksi happamuudensédto- ja stabilointiaineina sekd sulatesuoloina, ne myds sitovat metalleja
ja vahvistavat siten hapettumisenestoaineiden vaikutusta. Fosfaatteja saa kéyttd4 samoin kuin
polyfosfaatteja (E 450 - 452) mm. joihinkin juustoihin, jddteloon, jalkiruokiin, keittoihin ja
kastikkeisiin, aamiaismuroihin, liha- ja kalavalmisteisiin. Enimmaismé&érarajoituksia.

ADI: 70 mg fosforia/kg/vrk

E 350 Natriummalaatti ja natriumvetymalaatti
E 351 Kaliummalaatti
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E 352 Kalsiummalaatti ja kalsiumvetymalaatti

Malaatit ovat omenahapon (E 296) suoloja, joita valmistetaan kemiallisesti.
Happamuudensédtoaineita, jotka my0s vahvistavat hapettumisenestoaineiden vaikutusta 6ljyjen
hirskiintymisti ja hedelmien ruskettumista vastaan. Saa kayttda 1dhes kaikkiin elintarvikkeisiin,
joihin saa kéyttdd lisdaineita. Ei enimm&ismaérirajoituksia.

ADI: Ei ole tarpeen

E 353 Metaviinihappo

Valmistetaan viinihaposta. Saa kdyttdé vain viininvalmistuksessa viinikiven muodostumisen
estdmiseksi. Enimméaisméérirajoitus.

ADI: Ei ole mééritelty

E 354 Kalsiumtartraatti

Viinihapon suola, saa kdyttdd kuten E 334 - 337.
ADI: 30 mg/kg/vrk

E 355 Adipiinihappo
E 356 Natriumadipaatti
E 357 Kaliumadipaatti

Adipiinihappo on luontaisesti esiintyvd orgaaninen happo, mutta sitd valmistetaan kemiallisesti.
Aineet ovat happamuudensditoaineita, jotka myds vahvistavat hapettumisenestoaineiden vaikutusta.
Saa kéyttda vain joihinkin jilkiruokiin, kakkujen téytteisiin ja koristeisiin ja juomajauheisiin.
Enimmaismaérarajoituksia.

ADI: 5 mg/kg/vrk

E 363 Meripihkahappo

Esiintyy luontaisesti mm. parsakaalissa, raparperissa ja parsassa, mutta valmistetaan kemiallisesti.
Happamuudensditoaine, joka vaikuttaa myos makuun. Saa kdyttda vain jalkiruokiin, keittoihin,
liemiin ja juomajauheisiin. Enimmaéisméérarajoituksia.

ADI: Ei ole méadritelty

E 380 Triammoniumsitraatti

Sitruunahapon suola, saa kdyttdd kuten E 330 - 333.
ADI: Ei ole tarpeen

E 385 Kalsiumdinatriumetyleenidiamiinitetra-asetaatti (Kalsiumdinatrium EDTA)

Valmistetaan keinotekoisesti. Pystyy sitomaan metalleja, jotka muuten voisivat edistda
hérskiintymisti ja ruskettumista. Saa kdyttda vain joihinkin kasvissiilykkeisiin, kalasédilykkeisiin,
kastikkeisiin, vihdrasvaiseen margariiniin ja pakasterapuihin.

ADI: 2,5 mg/kg/vrk
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Emulgointi-, stabilointi-, sakeuttamis- ja hyyteloimisaineet seka
muunnetut tarkkelykset

Emulgointi-, stabilointi- ja sakeuttamisaineet ovat ryhma lisdaineita, joita kiytetdan, kun halutaan
vaikuttaa elintarvikkeen rakenteeseen. Rajat eivit ole tarkkoja, vaan aineilla voi olla useita
kéyttotarkoituksia.

Kotona ruoanlaitossa kiytettdvid rakenteeseen vaikuttavia aineita ovat esimerkiksi perunajauho ja
muut tarkkelykset, pektiini, vehndjauho ja kananmuna. Elintarviketeollisuudessa on tirkeéa, etta
voidaan jatkuvasti tuottaa ulkonddltddn ja rakenteeltaan tasalaatuisia elintarvikkeita, joiden
rakenteen pitdd kestdd esimerkiksi kuumennuskasittelyjd, pakastusta ja sulatusta seki pitkén
jakeluketjun rasitukset. Joidenkin elintarvikkeiden rakenne kérsii helposti, ellei kiyteta
stabilointiainetta, eikd rasvojen ja nesteiden sekoittaminen onnistu ilman emulgointiainetta.
Pektiinid ja perunajauhoa kdytetddn myos elintarviketeollisuudessa, mutta teollisessa
valmistuksessa tarvitaan lisdksi sellaisia emulgointi-, stabilointi- ja sakeuttamisaineita, joilla on
tarkkaan miiritellyt ominaisuudet ja jotka soveltuvat laajamittaiseen elintarviketuotantoon.

Emulgointiaineet

Emulgointiaineet ovat niin sanottuja pinta-aktiivisia aineita, niilld on kyky vdhentda pintajannitysta
kahden keskenddn sekoittumattoman aineen vililld. Emulgointiaineen avulla toisen aineen pienet
pisarat saadaan jakautumaan toiseen aineeseen pysyvisti. Jos molemmat komponentit ovat nesteitd,
esimerkiksi 6ljya ja vettd, lopputulosta kutsutaan emulsioksi. Maito on esimerkki emulsiosta, jossa
rasva on jakautunut veteen.

Emulgointiaineita voidaan my0s kayttda erdiden elintarvikkeiden valmistuksen helpottamiseksi tai
kun halutaan vaikuttaa elintarvikkeen jahmeyteen, ulkondkon, rakenteeseen, suutuntumaan jne.
Emulgointiaineiden avulla elintarvikkeessa pystytddn sdilyttdimadn nimé ominaisuudet kuljetuksen
ja varastoinnin aikana.

Emulgointiaineita on luonnostaan useissa elintarvikkeissa ja niitd valmistetaankin luonnollisista
lahteistd. Emulgointiaineita tehddédn syotivistd rasvoista, jotka voivat olla eldinperdisid, myds sian
rasvoja saatetaan kayttdd. Osa emulgointiaineista on synteettisid tai puolisynteettisia.

Sakeuttamis- ja hyytel6imisaineet

Tyypillinen sakeuttamisaine muodostaa nesteeseen sekoitettuna sakean liuoksen tai hyytelon,
mahdollisesti vasta kuumennuksen jilkeen. Tdman vuoksi ne ovat kédyttokelpoisia
elintarviketeollisuudessa, kun tarvitaan erilaista sakeutusta niin kastikkeisiin kuin vanukkaisiinkin.
Sakeuttamisaineita saadaan luonnollisista ldhteistd, kuten peruna- ja riisijauhosta tai merilevisti, ja
niitd on pitkdin kiytetty eri tarkoituksiin. Kdytdssd on myds fysikaalisesti, kemiallisesti ja
entsymaattisesti muunnettuja muotoja luonnollisista sakeuttamisaineista.

Muunnetut tarkkelykset

Tarkkelykset sellaisenaan ovat valmistusaineita, kemiallisesti muunnettuina lisdaineita. Eri
kemiallisilla prosesseilla tarkkelykselle saadaan erilaisia ominaisuuksia. Niitd kdytetdédn stabilointi-
ja sakeuttamisaineina. Muunnetunkin tirkkelyksen alkuperd on ilmoitettava elintarvikkeen
ainesluettelossa, jos tarkkelys saattaa siséltda gluteenia.
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Stabilointiaineet

Stabilointiaineryhmin rajat ovat epéatarkat, koska sakeuttamisaineilla, emulgointiaineilla ja muilla
lisdaineilla on usein my0s stabiloivaa vaikutusta. Stabilointiainetta voidaan kayttda esimerkiksi
estdmiin elintarvikkeen kiinteiden osien ja nesteiden erottumista toisistaan eri kerroksiksi
sdilytyksen aikana.

Emulgointi-, stabilointi- ja sakeuttamisaineet

Numero-  Nimi Alkupera ja kaytto
tunnus
E 322 Lesitiini

Lesitiinid esiintyy luontaisesti kaikissa soluissa, suurina miirind munankeltuaisessa. Valmistetaan
etenkin soijapavuista. Emulgointiaine, jota kdytetddn myos hapettumisenestoaineena. Saa kayttia
lahes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kiyttda lisdaineita. Allergioiden mahdollisuuden vuoksi
lesitiinin kananmuna- tai soija-alkupera on ilmoitettava elintarvikkeen ainesluettelossa.
Enimmaiisméirirajoituksia 6ljyissd ja rasvoissa.

ADI: Ei ole tarpeen

E 400 Algiinihappo

E 401 Natriumalginaatti

E 402 Kaliumalginaatti

E 403 Ammoniumalginaatti
E 404 Kalsiumalginaatti

Valmistetaan erdistd Phaeophyceae -ruskolevistd. Alginaatit ovat algiinihapon suoloja.
Sakeuttamis- ja hyyteldimisaineita. Saa kayttdd ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttia
lisdaineita, ei kuitenkaan minipikariin pakattuihin hyyteldmakeisiin. Enimmaismaérarajoitus
hilloissa, hyyteldissd ja marmeladeissa.

ADI: Ei ole mééritelty

E 405 Propyleeniglykolialginaatti

Valmistetaan algiinihaposta (E 400) ja propyleeniglykolista (E 1520). Saa kayttdd oluen vaahdon
stabilointiin ja emulgointiaineena mm. rasvaemulsioihin, kastikkeisiin, mehujadhén, makeisiin,
purukumiin, juomiin, ravintolisiin ja maustettuihin suolapaloihin. Ei saa kdyttdd minipikariin
pakattuihin hyytelomakeisiin. Enimmaismaéirérajoituksia.

ADI: 70 mg/kg/vrk

E 406 Agar

Valmistetaan erdistd Rhodophyceae -punalevisti. Stabilointi- ja hyyteloimisaine. Saa kayttad 1dhes
kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kéyttda lisdaineita, ei kuitenkaan minipikariin pakattuihin
hyytelomakeisiin. Enimméisméadararajoitus hilloissa, hyyteldissd ja marmeladeissa.

ADI: Ei ole mééritelty
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E 407 Karrageeni

Valmistetaan useista Rhodophyceae-ryhmén punalevilajeista. Stabilointi-, sakeuttamis- ja
hyyteldimisaine. Saa kayttda ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttda lisdaineita, ei
kuitenkaan minipikariin pakattuihin hyytelomakeisiin. Enimmaisméérérajoitus hilloissa, hyyteloissé
ja marmeladeissa.

ADI: Ei ole médritelty

E 407a Kaésitelty Eucheuma-leva

Valmistetaan punaleviin kuuluvasta Eucheuma-levésti, ei ole yhta kisitelty ja puhdas kuin E 407.
Saa kayttaa 1dhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttad lisdaineita, ei kuitenkaan minipikariin
pakattuihin hyytelomakeisiin. Ei enimmiisméérirajoituksia.

ADI: Ei ole mééritelty

E 410 Johanneksenleipdpuujauhe

Valmistetaan palkokasveihin kuuluvan johanneksenleipapuun (Ceratonia siliqua) siemenista.
Stabilointi- ja sakeuttamisaine. Saa kéyttda ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttaa
lisdaineita, ei kuitenkaan kuiviin elintarvikkeisiin, joihin lisdtdan vettd nauttimisen yhteydessa eikd
minipikariin pakattuihin hyytelomakeisiin. Enimmaisméérarajoituksia lastenruoissa, hilloissa,
hyyteldisséd ja marmeladeissa.

ADI: Ei ole miiritelty

E 412 Guarkumi

Stabilointi- ja sakeuttamisaine, jota valmistetaan palkokasveihin kuuluvan guar-kasvin (Cyamopsis
tetragonoloba) siemenisté. Saa kayttdd ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttaa
lisdaineita, ei kuitenkaan kuiviin elintarvikkeisiin, joihin lisdtdén vettd nauttimisen yhteydessa eikd
minipikariin pakattuihin hyytelomakeisiin. Enimméaismaérérajoituksia lastenruoissa, hilloissa,
hyytel6issd ja marmeladeissa.

ADI: Ei ole méadritelty

E 413 Tragantti

Saadaan palkokasveihin kuuluvan Astragalus gummifer —pensaan ja muiden astragalus-kasvien
maitiaisnesteestd. Stabilointi-, sakeuttamis- ja hyyteloimisaine. Saa kéyttaa lahes kaikkiin
elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttd lisdaineita, ei kuitenkaan minipikariin pakattuihin
hyytelomakeisiin. Ei enimmaéisméaérirajoituksia.

ADI: Ei ole méadritelty

E 414 Arabikumi

Palkokasveihin kuuluvien kumipuiden (Acacia senegal ja Acacia seyal) kuivattua maitiaisnestetta.
Sakeuttamis- ja stabilointiaine. Saa kéyttd4 ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttda
lisdaineita, ei kuitenkaan minipikariin pakattuihin hyytelomakeisiin. Enimmaisméérarajoituksia
lastenruoissa, hilloissa, hyyteldissd ja marmeladeissa.

ADI: Ei ole méadritelty
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E 415 Ksantaanikumi

Valmistetaan kdymisprosessilla sokerista Xanthomonas campestris -bakteerin avulla. Sakeuttamis-
ja stabilointiaine. Saa kayttda ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttda lisdaineita, ei
kuitenkaan kuiviin elintarvikkeisiin, joihin lisdtdin vettd nauttimisen yhteydessé eikd minipikariin
pakattuihin hyytelomakeisiin. Enimmaismééiréirajoituksia lastenruoissa, hilloissa, hyyteldissi ja
marmeladeissa.

ADI: Ei ole médritelty

E 416 Karaijakumi

Saadaan trooppisessa Aasiassa kasvavan Sterculia urens —puun maitiaisnesteesté. Stabilointiaine.
Saa kayttaa jalkiruokiin, purukumiin, kastikkeisiin, maustettuihin suolapaloihin, kakuntiytteisiin ja
—koristeisiin sekd ravintolisiin. Enimméaisméérarajoituksia.

ADI: Ei ole mééritelty

E 417 Tarakumi

Saadaan palkokasveihin kuuluvan Caesalpinia spinosa —kasvin siemenistd. Sakeuttamis- ja
stabilointiaine. Saa kéyttd4 ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttia lisdaineita, ei
kuitenkaan kuiviin elintarvikkeisiin, joihin lisdtdéin vettd nauttimisen yhteydessé eikd minipikariin
pakattuihin hyytelomakeisiin. Ei enimmadisméaérirajoituksia.

ADI: Ei ole méadritelty

E 418 Gellaanikumi

Valmistetaan kdymisprosessilla sokerista Pseudomonas elodea -bakteerin avulla. Sakeuttamis- ja
stabilointiaine. Saa kéyttd4 ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttia lisdaineita, ei
kuitenkaan minipikariin pakattuihin hyyteldmakeisiin. Ei enimmé&ismairérajoituksia.

ADI: Ei ole miiritelty

E 420 Sorbitoli ja sorbitolisiirappi

Sokerialkoholi, jota esiintyy yleisesti luonnossa esimerkiksi omenoissa, luumuissa ja
pihlajanmarjoissa. Valmistetaan teollisesti tarkkelyksestd. Emulgointiaine ja kosteudenséilyttdja,
kaytetddn myos makeutusaineena. Saa kéyttdd ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttaa
lisdaineita, ei kuitenkaan juomiin.

Sorbitolilla on suurina méérind laksatiivinen vaikutus. Jos valmisteessa on yli 10 %
sokerialkoholeja, on se merkittav tiedolla, ettd liiallisella kdytolld voi olla laksatiivinen vaikutus.
Sorbitolia kdsitelladn myos luvussa Makeutusaineet.

ADI: Ei ole méadritelty

E 421 Mannitoli

Sokerialkoholi, jota esiintyy luontaisesti mm. mannasaarnessa (Fraxinus ornis), sienissé, sellerissa
ja oliiveissa. Valmistetaan luontaisesta mannoosista, fruktoosista tai glukoosista. Sakeuttamisaine ja
makeutusaine. Saa kéyttdd kuten sorbitolia.

Kuten sorbitolilla my6s mannitolilla on suurina méérind laksatiivinen vaikutus. Jos valmisteessa on
yli 10 % sokerialkoholeja, on se merkittdva tiedolla, ettd liiallisella kdytolld voi olla laksatiivinen
vaikutus
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Mannitolia késitellddn my0s luvussa Makeutusaineet.
ADI: Ei ole mééritelty

E 422 Glyseroli

Esiintyy luontaisesti esimerkiksi kemiallisesti sitoutuneena rasvaan, josta sitd valmistetaan. Rasva
voi olla eldinperdistd. Voidaan valmistaa my0s synteettisesti. Sakeuttamisaine ja
kosteudensdilyttdjd. Saa kayttdd lahes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kéyttdd lisdaineita. Ei
enimmaismairirajoituksia.

ADI: Ei ole mééritelty

E 425 Konjak-hartsi ja konjak-glukomannaani

Konjak-hartsia ja konjak-glukomannaania saadaan konjakjauhosta, joka on periisin
Amorphophallus konjac —kasvin juurimukuloista. Stabilointi- ja sakeuttamisaine. Saa kéyttdd 1dhes
kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kéyttda lisdaineita, ei kuitenkaan minipikariin pakattuihin tai
muihin hyytelomakeisiin. Enimméaismaérarajoituksia.

ADI: Ei ole mééritelty

E 431 Polyoksietyleeni(40)stearaatti
Valmistetaan kemiallisesti etyleenioksidista ja steariinihaposta (E 570). Stabilointiaine. Saa kayttda

vain joihinkin viineihin.
ADI: 25 mg/kg/vrk

E 432 Polyoksietyleenisorbitaanimonolauraatti (Polysorbaatti 20)

E 433 Polyoksietyleenisorbitaanimono-oleaatti (Polysorbaatti 80)

E 434 Polyoksietyleenisorbitaanimonopalmitaatti (Polysorbaatti 40)
E 435 Polyoksietyleenisorbitaanimonostearaatti (Polysorbaatti 60)
E 436 Polyoksietyleenisorbitaanitristearaatti (Polysorbaatti 65)

Valmistetaan kemiallisesti sorbitolin (E 420), rasvahappojen (E 570) ja etyleenioksidin reaktiossa.
Rasvahapot voivat olla eldinperdisid. Stabilointi- ja emulgointiaineita. Saa kayttad mm.
jaadykkeisiin, makeisiin, purukumiin, keittoihin, kastikkeisiin, kahvileipéén ja jalkiruokiin.
Enimmaismaérarajoituksia.

ADI: 10 mg/kg/vrk

E 440 Pektiini ja amidoitu pektiini

Esiintyy luontaisessa muodossa protopektiinind esimerkiksi sitrushedelmien kuorissa ja omenoissa,
joista pektiinid uutetaan. Uute tiivistetdédn ja kuivataan. Amidoitu pektiini kisitellddn kemiallisesti.
Sakeuttamisaine. Saa kayttda ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttaa lisdaineita.
Enimmaismairarajoituksia lastenruoissa sekd ananas- ja passiohedelmédnektareissa ja -tdysmehuissa.
Omenan kuivatusta puristusjétteestd tai sitrushedelmien kuorista uuttamalla saatu ja neutraloitu
pektiini ei ole lisdaine vaan valmistusaine.

ADI: Ei ole miiritelty

E 442 Ammoniumfosfatidit
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Valmistetaan rapsioljysté perdisin olevista fosfolipideistd ja ammoniakista. Emulgointi- ja
stabilointiaineita. Saa kdyttad kaakao- ja suklaavalmisteisiin. Enimméismaéérérajoitus.
ADI: 30 mg/kg/vrk

E 444 Sakkaroosiasetaatti-isobutyraatti (SAIB)

Valmistetaan kemiallisesti tavallisesta sokerista. Saa kayttii stabilointiaineena vain sameisiin
virvoitusjuomiin. Enimméaisméaérérajoitus.
ADI: 20 mg/kg/vrk

E 445 Puuhartsien glyseroliesterit

Valmistetaan kemiallisesti havupuuhartseista ja glyserolista (E 422). Glyseroli voi olla
eldinperdistd. Saa kéyttdd stabilointiaineena sameisiin juomiin ja sitrushedelmien pintakasittelyyn.
Enimmaismairarajoituksia.

ADI: 12,5 mg/kg/vrk

E 450 Difosfaatit: dinatriumdifosfaatti, trinatriumdifosfaatti, tetranatriumdifosfaatti,
tetrakaliumdifosfaatti, dikalsiumdifosfaatti ja kalsiumdivetydifosfaatti

Valmistetaan fosforihaposta. Stabilointi-, emulgointi- ja nostatusaineita ja sulatesuoloja. Saa kayttaa
kuten fosforihappoa ja fosfaatteja (E 338 - 341) moniin elintarvikkeisiin, mm. joihinkin juustoihin,
jaateloon, jalkiruokiin, kakkuihin, keittoihin ja kastikkeisiin, aamiaismuroihin, liha- ja
kalavalmisteisiin ja pakastekalaan. Enimmaisméérérajoituksia.

ADI: 70 mg fosforia/kg/vrk

E 451 Trifosfaatit: pentanatriumtrifosfaatti ja pentakaliumtrifosfaatti

Valmistus ja kaytto kuten difosfaatit E 450.
ADI: 70 mg fosforia/kg/vrk

E 452 Polyfosfaatit: natriumpolyfosfaatti, kaliumpolyfosfaatti,
natriumkalsiumpolyfosfaatti ja kalsiumpolyfosfaatti

Valmistus ja kaytto kuten difosfaatit E 450.
ADI: 70 mg fosforia/kg/vrk

E 459 Betasyklodekstriini
Valmistetaan hydrolysoidusta tarkkelyksestd Bacillus circulans —bakteerin tuottaman entsyymin

avulla. Saa kdyttda tablettimuotoisiin elintarvikkeisiin. Enimmaisméaédrérajoitus.
ADI: 5 mg/kg/vrk

E 460 Mikrokiteinen selluloosa ja selluloosajauhe

E 461 Metyyliselluloosa

E 463 Hydroksipropyyliselluloosa

E 464 Hydroksipropyylimetyyliselluloosa

E 465 Metyylietyyliselluloosa

E 466 Karboksimetyyliselluloosa (CMC) ja natriumkarboksimetyyliselluloosa,

selluloosakumi
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E 468 Silloitettu natriumkarboksimetyyliselluloosa, silloitettu selluloosakumi
E 469 Entsymaattisesti hydrolysoitu karboksimetyyliselluloosa, entsymaattisesti
hydrolysoitu selluloosakumi

Selluloosaa on kasvien soluseindmissd. Kemiallisesti se on glukoosista rakentunut polysakkaridi.
Puhdas selluloosa on valkeaa, kuitumaista, hyvin vettd imevéi ainetta. Mikrokiteistéd selluloosaa
valmistetaan késittelemalld selluloosaa tai puuvillaa hapolla. Muut aineet ovat
selluloosajohdannaisia, ja niitd valmistetaan selluloosasta kemiallisilla menetelmilld. Sakeuttamis-
ja stabilointiaineita. Aineista E 468 on sallittu vain kiinteisiin laihdutusvalmisteisiin ja kantaja-
aineena makeutusaineisiin. Muita aineita saa kiyttda lahes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa
kéayttad lisdaineita. Ei enimmaisméadrirajoituksia.

ADI: Ei ole mééritelty

E 470a Rasvahappojen natrium-, kalium- ja kalsiumsuolat
E 470b Rasvahappojen magnesiumsuolat

Rasvahappojen (E 570) suoloja. Rasvat saattavat olla eldinperdisid. Stabilointi- ja emulgointiaineita.
Saa kéyttad 1dhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttad lisdaineita. Ei
enimmaisméérarajoituksia.

ADI: Ei ole miiritelty

E 471 Rasvahappojen mono- ja diglyseridit

Valmistetaan syotivista rasvoista ja 0ljyistd tai glyserolista (E 422) ja rasvahapoista (E 570). Rasvat
voivat olla eldinperdisid. Emulgointiaineita. Saa kéyttad lahes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa
kayttdd lisdaineita. Enimmaismaarirajoituksia rasvoissa ja 6ljyissa.

ADI: Ei ole méadritelty

E 472a Rasvahappojen mono- ja diglyseridien etikkahappoesterit

E 472b Rasvahappojen mono- ja diglyseridien maitohappoesterit

E 472c¢ Rasvahappojen mono- ja diglyseridien sitruunahappoesterit

E 472d Rasvahappojen mono- ja diglyseridien viinihappoesterit

E 472e Rasvahappojen mono- ja diglyseridien mono- ja diasetyyliviinihappoesterit
E 472f Rasvahappojen mono- ja diglyseridien etikka- ja viinihappoesterien seokset

Valmistetaan rasvahappojen mono- ja diglyserideistd (E471) ja etikka-, maito-, sitruuna- ja
viinihapoista (E 260, 270, 330 ja 334). Glyseridien valmistuksessa kéytetty rasva voi olla
eldinperdistd. Emulgointiaineita. Saa kéayttia ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttda
lisdaineita. Enimmaismédrérajoituksia vain lastenruoissa.

ADI: Ei ole miiritelty

E 473 Rasvahappojen sakkaroosiesterit
E 474 Sokeriglyseridit

Valmistetaan kemiallisesti yhdistdimallad sokeria ja rasvahappoja (E 570). Rasvahapot voivat olla
eldinperdisid. Kdytetddn emulgointiaineina, mutta aineet estdvit my0ds proteiinien hyytymista
kuumennuksen tai pakastuksen aikana. Saa kédyttdd mm. kuumennettuihin lihavalmisteisiin,
jaételoon, makeisiin, purukumiin, jalkiruokiin, leivontaan tarkoitettuihin rasvaemulsioihin ja
joihinkin juomiin. Enimmaisméaéarirajoituksia.

ADI: 30 mg/kg/vrk
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E 475 Rasvahappojen polyglyseroliesterit

Valmistetaan glyserolista (E 422) ja rasvahapoista (E 570). Rasvat voivat olla eldinperiisié.
Emulgointi- ja stabilointiaineita. Saa kiyttda mm. kahvileipiin, joihinkin aamiaismuroihin,
makeisiin, purukumiin, jélkiruokiin, rasvaemulsioihin, laihdutusvalmisteisiin ja
kermankorvikkeisiin. Enimméaisméérirajoituksia.

ADI: 25 mg/kg/vrk

E 476 Polyglyserolipolyrisiinioleaatti

Valmistetaan kemiallisesti risiinidljystd ja glyserolista (E 422). Glyseroli voi olla eldinperiista.
Emulgointiaine. Saa kdyttda vain suklaaseen, joihinkin rasvaemulsioihin ja kastikkeisiin.
Enimmaiismairirajoituksia.

ADI: 7,5 mg/kg/vrk

E 477 Rasvahappojen propyleeniglykoliesterit

Valmistetaan kemiallisesti propyleeniglykolista (E 1520) ja rasvahapoista (E 570). Rasvat voivat
olla eldinperdisid. Emulgointiaine. Saa kayttdd mm. jélkiruokiin, leivontaan tarkoitettuihin
rasvaemulsioihin, kahvileipiin, makeisiin, lathdutusvalmisteisiin ja kermankorvikkeisiin.
Enimmaismairarajoituksia.

ADI: 25 mg propyleeniglykolia/kg/vrk

E 479b Termisesti hapetettu ja polymeroitu soijadljy (TOSOM)

Valmistetaan kemiallisesti soijadljystd ja glyserideistd (E 471). Glyseridit voivat olla eldinperéisié.
Saa kiyttdd emulgointiaineena vain paistamiseen tarkoitettuihin rasvaemulsioihin.
Enimmaismairarajoitus.

ADI: 30 mg/kg/vrk

E 481 Natriumstearoyyli-2-laktylaatti
E 482 Kalsiumstearoyyli-2-laktylaatti

Valmistetaan kemiallisesti maitohaposta (E 270) ja steariinihaposta (E 570). Steariinihappo voi olla
eldinperdistd. Emulgointiaineita. Saa kdyttdd mm. jilkiruokiin, makeisiin, purukumiin, pikariisiin,
aamiaismuroihin, kahvileipddn, laihdutusvalmisteisiin ja maustettuihin suolapaloihin.
Enimmaismairarajoituksia.

ADI: 20 mg/kg/vrk

E 483 Stearyylitartraatti

Valmistetaan kemiallisesti stearyylialkoholista ja viinihaposta (E 334). Stearyylialkoholin pohjana
oleva steariinihappo voi olla eldinperdisti. Jauhonparanne. Saa kdyttdd vain leipdan, kahvileipédén ja
jélkiruokiin. Enimméisméadrérajoituksia.

ADI: 20 mg/kg/vrk

E 491 Sorbitaanimonostearaatti
E 492 Sorbitaanitristearaatti
E 493 Sorbitaanimonolauraatti
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E 494 Sorbitaanimono-oleaatti
E 495 Sorbitaanimonopalmitaatti

Valmistetaan kemiallisesti sorbitolista (E 420) ja steariini-, lauriini-, 6ljy- ja palmitiinihapoista (E
570). Rasvahapot voivat olla eldinperiisid. Stabilointi- ja emulgointiaineita. Saa kdyttdd mm.
jélkiruokiin, rasvaemulsioihin, jadteloon, makeisiin, purukumiin, kahvileipiin, kastikkeisiin,
laihdutusvalmisteisiin, ravintolisiin ja teetiivisteisiin. Enimmaisméérarajoituksia.

ADI: 25 mg/kg/vrk

Muunnetut tirkkelykset E 1404 — E 1451

E 1404 Hapetettu tarkkelys

E 1410 Monotirkkelysfosfaatti

E 1412 Ditérkkelysfosfaatti

E 1413 Fosfatoitu ditarkkelysfosfaatti

E 1414 Asetyloitu ditarkkelysfosfaatti

E 1420 Tarkkelysasetaatti

E 1422 Asetyloitu ditdrkkelysadipaatti

E 1440 Hydroksipropyylitirkkelys

E 1442 Hydroksipropyyliditiarkkelysfosfaatti
E 1450 Natriumoktenyylisukkinaattitdrkkelys
E 1451 Asetyloitu hapetettu tiarkkelys

Monet kasvit varastoivat energiaa tarkkelyksend. Téarkkelys on glukoosista rakentunut
polysakkaridi, joka koostuu kahdesta rakenneosasta, amyloosista ja amylopektiinista.
Elintarvikkeissa kéytettavéa tarkkelys saadaan ldhinné perunasta, vehnéstd, maissista ja riisista,
joissa sitd esiintyy erityisen paljon. Tarkkelys sellaisenaan on valmistusaine, mutta kun sitad
muunnetaan kemiallisesti, se luokitellaan lisdaineeksi. Eri menetelmilld saadaan teknisilta
ominaisuuksiltaan erilaisia lisdaineita. Muunnettuja tirkkelyksid kdytetddn stabilointi- ja
sakeuttamisaineina tavallisen tarkkelyksen asemesta, koska ne kestavit sekd kuumennusta ettd
pakastusta paremmin. Muunnetutkin tarkkelykset hajoavat ja imeytyvit ruoansulatuksessa. Saa
kayttdd ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kéyttda lisdaineita. Enimmaisméaérarajoituksia
vain lastenruoissa.

ADI: Ei ole miiritelty

Elintarvikkeiden pakkausmerkinngissd ndmaé aineet voidaan ilmoittaa pelkéstddan ryhménimella
“muunnettu tirkkelys” eli aineen omaa nimed tai E-numeroa ei tarvitse ilmoittaa. Térkkelyksen
alkuperi on ilmoitettava ainesluettelossa, jos se on perdisin seuraavista viljoista tai niiden
hybridikannoista: vehn4, ruis, ohra, kaura, speltti, kamut-vilja.

E 1505 Trietyylisitraatti
Sitruunahapon (E 330) suola, valmistetaan kemiallisesti. Sallittu stabilointiaineena vain kuivattuun

munanvalkuaiseen. Ei enimmadisméirirajoitusta.
ADI: 20 mg/kg/vrk
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Makeutusaineet

Makeuttamiseen tarkoitettuja aineita on monia eri lajeja. Niitd ovat sokerit, sokerialkoholit seka
muut luontaiset ja keinotekoiset aineet, jotka antavat makean maun.

Sokerit

Sokereita ovat tavallinen sokeri (sakkaroosi, jota saadaan sokerijuurikkaista tai sokeriruo’osta),
hedelmasokeri (fruktoosi), rypalesokeri (glukoosi), maitosokeri (laktoosi) ja mallassokeri
(maltoosi). Sokeria kdytetddn makean makunsa vuoksi ja korkeina pitoisuuksina hedelmien ja
marjojen sdilontdaineena. Hedelmésokeri on 1,5 kertaa makeampaa kuin tavallinen sokeri ja sitd
kéytetddn joskus tavallisen sokerin vaihtoehtona. Sokerit eivit ole lisdaineita vaan valmistusaineita.

Sokerialkoholit

Makeutusaineet sorbitoli, mannitoli, ksylitoli, isomalti, laktitoli ja maltitoli eivit ole sokereita vaan
sokerialkoholeja, joita kutsutaan myos polyoleiksi. Ne ovat kaikki lisdaineita. Useimpia niisti
esiintyy luonnossa, mutta usein niin alhaisina pitoisuuksina, ettei kaupallinen jalostaminen ole
kannattavaa. Siksi sokerialkoholeja valmistetaan luontaisista sokereista pelkistimallad vetykaasulla
korkeassa paineessa kdyttden nikkelid katalysaattorina. Jokaisella sokerialkoholilla on sitd vastaava
sokerilaji.

Sokerialkoholit ovat yleensd vihemméan makeita kuin tavallinen sokeri. Ne sisdltdvét kuitenkin
energiaa kuten tavallinen sokeri, mutta ne imeytyvit sitd hitaammin ja epétiydellisemmin.

Néiden makeutusaineiden hidas ja epitidydellinen imeytyminen ohutsuolesta johtaa siihen, ettd vettd
pidattaytyy suoleen. Tdma voi vuorostaan aiheuttaa ripulia, ilmavaivoja, vatsan murinaa, turvotusta
ja vatsakipua. Etenkin suuri mdird mannitolia, laktitolia ja sorbitolia ja jossain méérin maltitolia ja
ksylitolia saattaa siksi vaikuttaa laksatiivisesti. Sokerialkoholit on arvioitu niin turvallisiksi, ettei
niille ole asetettu kidyttomairirajoituksia eikd niille ole mééritelty ADI-arvoa. Sokerialkoholien
kayttdd rajoittaa niiden laksatiivinen vaikutus, josta varoitetaan pakkauksessa, jos elintarvikkeessa
on yli kymmenen prosenttia sokerialkoholeja.

Osa sokerialkoholeista on vihemmin vahingollisia hampaille kuin tavallinen sokeri. Tdma johtuu
mm. siitd, ettd suun mikrobit eivit hajota niitd eikd suun pH laske sokerialkoholien nauttimisen
jélkeen. Juuri pH:n lasku eli haponmuodostus antaa erityisen suotuisat olosuhteet karieksen eli
hammasmaidén synnylle. Kariesta aiheuttavat bakteerit eivit voi kédyttdd néitd makeutusaineita
energian ldhteend. Ksylitolilla on pelkén estovaikutuksen lisdksi tietty karieskasvua estévi vaikutus.

Makeutusaineet, jotka eivat sisalla energiaa

Sakariini, syklamaatti, asesulfaami K, neohesperidiini ja taumatiini ovat energiattomia
makeutusaineita. Sakariini, syklamaatti ja asesulfaami K ovat tiysin keinotekoisia, niillé ei ole
mitddn vastinetta luonnossa. Taumatiini on kasviperdinen, samoin neohesperidiini, mutta sitd on
muunnettu kemiallisesti. Uusimmat kdyttdon hyviksytyt energiattomat makeutusaineet ovat
aspartaamin asesulfaamin suola ja sukraloosi.
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Aineet kestévit esimerkiksi kuumennusta ja happamuutta eri tavoin, joten niitd kdytetddn eri
elintarvikkeissa. Usein kéytetién kahta eri makeutusainetta, silld ne voivat korostaa toistensa
makeutta. Joidenkin keinotekoisten makeutusaineiden ADI-arvot ovat niin pienid, ettd saattaa olla
mahdollista ylittda ne, jos kéytetdén runsaasti vain yhtd makeutusainetta. Sen vuoksi on
turvallisempaa kdyttdd muutamaa eri makeutusainetta, jolloin ei tule vaaraa kiyttdrajan
ylittymisestd. Syklamaatin kéyttoaluetta ja kdyttomaarid on dskettdin rajoitettu.

Aspartaami rakentuu kahdesta aminohaposta, fenyylialaniinista ja asparagiinihaposta, joita on
monissa pdivittdiseen ravintoomme kuuluvissa proteiineissa. Tdmi makeutusaine ei ole tidysin
energiaton, mutta korkean makeusasteensa vuoksi siti kdytetddn niin pienid mééarid, ettd sen tuoma
energiamddrd on merkitykseton. Aspartaami hajoaa happamissa liuoksissa ja kuumennettaessa ja
kadottaa silloin makeutustehonsa. Se ei siksi sovellu kaytettdviksi esimerkiksi leivonnaisiin.
Aspartaami hajoaa ruoansulatuskanavassa ja yhtend hajoamistuotteena on metanoli. Metanolia on
luontaisesti pienid maarid hedelmissi ja hedelmdmehuissa. Lasillisesta aspartaamilla makeutettua
virvoitusjuomaa elimistdon tuleva metanolimééra on pienempi kuin miké on luontaisesti
esimerkiksi lasillisessa appelsiinimehua. Elintarvikkeiden siséltdmilld vahaisillda metanoliméadrilla ei
ole todettu haittavaikutuksia.

Synnynndistd fenylketonuriaa (PKU) sairastavat henkildiden elimist6 ei pysty hajottamaan
fenyylialaniinia, joten heiddn on viéltettdvé aspartaamia siséltdvid elintarvikkeita. Ndma
elintarvikkeet on siksi merkittidvé tiedolla ”Sisdltdd fenyylialaniinin ldhteen”. Muille kuluttajille
talld ilmoituksella ei ole merkitysta.

Eri makeusaste

Makeutusaineiden makeutusvoimakkuudet ovat erilaisia ja makeutusvaikutus vaihtelee eri
elintarvikkeissa. Sokerialkoholit ja monet luontaiset sokerit ovat vihemmaén makeita kuin tavallinen
sokeri. Sakariini on noin 500 kertaa makeampaa kuin tavallinen sokeri, syklamaatti noin 30 kertaa
makeampaa, aspartaami, asesulfaami K ja aspartaamin asesulfaamin suola ovat 100-200 kertaa
makeampia, neohesperidiini 1500-1800 kertaa makeampaa, taumatiini noin 2000 kertaa ja
sukraloosi 500-600 kertaa sokeria makeampaa.

Makeutusaineryhméat
Sokerit

Hedelmasokeri (fruktoosi)
Maitosokeri (laktoosi)
Mallassokeri (maltoosi)
Rypilesokeri (glukoosi)
Tavallinen sokeri (sakkaroosi)

Sokerialkoholit
E 420 Sorbitoli

E 421 Mannitoli
E 953 Isomalti
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E 965 Maltitoli
E 966 Laktitoli
E 967 Ksylitoli
E 968 Erytritoli

Energiattomat makeutusaineet

E 950 Asesulfaami K

E 951 Aspartaami

E 962 Aspartaamiasesulfaamisuola
E 959 Neohesperidiini

E 954 Sakariini

E 955 Sukraloosi

E 952 Syklamaatti

E 957 Taumatiini

Lisdaineiksi luokiteltuja makeutusaineita saa yleensa kéyttaa vain sellaisiin elintarvikkeisiin, jotka
ovat vihdenergiaisia tai joihin ei ole lisdtty sokeria tai jotka on tarkoitettu erityisruokavalioihin.

Makeutusaineet

Numero-  Nimi Alkupera ja kaytto
tunnus

E 420 Sorbitoli, sorbitolisiirappi

Sokerialkoholi, vihemmin makeaa kuin sokeri, mutta sisédltdd yhtd paljon energiaa. Esiintyy
yleisesti luonnossa mm. omenoissa, padryndissé, luumuissa, kirsikoissa ja pihlajanmarjoissa. Suuret
médrit voivat aiheuttaa mahavaivoja. Valmistetaan tirkkelyksesti ja glukoosista. Makeutusaineena
saa kdyttda esimerkiksi sokerittomiin tai vihdenergiaisiin jélkiruokiin, jadteloon, liséttyd sokeria
sisdltimdttomiin makeisiin, hilloon ja marmeladiin, erdisiin kahvileipiin ja aamiaismuroihin,
kastikkeisiin, sinappiin ja erityisruokavaliovalmisteisiin. Sokerialkoholeja ei saa kdyttdd juomiin.
Sorbitolia kisitelladn myos luvussa Emulgointi-, stabilointi- ja sakeuttamisaineet.

Jos valmisteessa on yli 10 % sokerialkoholeja, on se merkittéva tiedolla, ettd liiallisella kdytolld voi
olla laksatiivinen vaikutus. Kéyttomaéria ei ole rajoitettu.

ADI: ei ole tarpeen

E 421 Mannitoli

Sokerialkoholi, vihemman makeaa kuin sokeri. Esiintyy luontaisesti mm. mannasaarnessa
(Fraxinus ornis), sienissd, sellerissa ja oliiveissa. Valmistetaan luontaisesta mannoosista,
fruktoosista tai glukoosista. Makeutusaine ja sakeuttamisaine. Saa kdyttda kuten sorbitolia.
Mannitolilla on myds laksatiivinen vaikutus, josta on ilmoitettava, jos mannitolia on yli 10 %.
Kéyttomairid ei ole rajoitettu. Mannitolia kdsitellddn myos luvussa Emulgoini-, stabilointi- ja
sakeuttamisaineet.

ADI: ei ole tarpeen
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E 950 Asesulfaami K

Keinotekoinen makeutusaine. Ei sisélld energiaa. Noin 100-200 kertaa tavallista sokeria
makeampaa. Saa kayttdd moniin valmisteisiin, esimerkiksi juomiin, jalkiruokiin, ja4teloon,
makeisiin, purukumiin, erdisiin kahvileipiin, runsaskuituisiin aamiaismuroihin, hilloihin ja
marmeladeihin, hedelma- ja kasvisvalmisteisiin, hapanimeliin kala- ja kasvissdilykkeisiin, erdisiin
erityisruokavaliovalmisteisiin, kastikkeisiin, sinappiin, vitamiineja ja kivenndisaineita sisiltdviin
ravintolisiin ja mietoihin alkoholijuomiin. Asesulfaamia kéytetdéin myds arominvahventeena.
Enimmaiismairirajoituksia.

ADI: 9 mg/kg/vrk

E 951 Aspartaami

Valmistetaan kemiallisesti asparagiinihappo- ja fenyylialaniini-aminohapoista. Ei sisdlld
merkittidvasti energiaa. Noin 200 kertaa tavallista sokeria makeampaa. Ei kestd kuumennusta. Saa
kayttdd samantyyppisiin elintarvikkeisiin kuin asesulfaamia. Enimmaisméérérajoituksia.
Aspartaamia siséltévit elintarvikkeet on merkittdvé tiedolla ”’Sisdltdé fenyylialaniinin ldhteen”.
Synnynndistd fenylketonuriaa (PKU) sairastavat henkil6t eivdt pysty hajottamaan fenyylialaniinia,
joten heidén on kyettavé vélttiméédn aspartaamia sisiltivia elintarvikkeita.

ADI: 40 mg/kg/vrk

E 952 Syklaamihappo, kalsiumsyklamaatti, natriumsyklamaatti

Keinotekoinen makeutusaine, syklamaatti on syklaamihapon, kalsiumsyklamaatin ja
natriumsyklamaatin jokapdivdinen yhteisnimike. Ei sisélld energiaa. Noin 30 kertaa makeampaa
kuin tavallinen sokeri. Saa kdyttdd moniin valmisteisiin, esimerkiksi juomiin, jalkiruokiin,
makeisiin, lathdutukseen tarkoitettuihin vdhdenergiaisiin elintarvikkeisiin, hilloihin ja
marmeladeihin, hedelma- ja kasvisvalmisteisiin sekd vitamiineja ja kivenndisaineita siséltiviin
ravintolisiin. Enimmaisméérarajoituksia.

ADI: 7 mg/kg/vrk

E 953 Isomalti

Sokerialkoholiseos, joka valmistetaan luontaisesta sokerista, sakkaroosista. Makeus noin puolet
tavallisen sokerin makeudesta. Saa kéyttdd kuten sorbitolia. Laksatiivisesta vaikutuksesta on
varoitettava, jos isomaltia on yli 10 %. Ei enimmaismairérajoituksia.

ADI: ei ole tarpeen

E 954 Sakariini, kaliumsakarinaatti, kalsiumsakarinaatti, natriumsakarinaatti
Keinotekoinen makeutusaine. Ei sisédlld energiaa. Noin 500 kertaa tavallista sokeria makeampaa.

Saa kédyttdd moniin valmisteisiin samoin kuin asesulfaamia. Enimméismaéarérajoituksia.
ADI: 5 mg/kg/vrk
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E 955 Sukraloosi

Keinotekoinen makeutusaine. Valmistetaan kemiallisesti sakkaroosista liittdmalla siihen klooria.
Noin 500-600 kertaa sokeria makeampaa. Saa kayttdd moniin valmisteisiin samoin kuin
asesulfaamia. Enimméaisméérarajoituksia.

ADI: 15 mg/kg/vrk

E 957 Taumatiini

Makeutusaineena ja arominvahventeena kéytetty proteiini, jota saadaan Thaumatococcus daniellii —
kasvista. Noin 2000 kertaa sokeria makeampaa. Saa kdyttdd jadteloon, makeisiin, purukumiin ja
vitamiineja tai kivenndisaineita sisiltiviin ravintolisiin. Enimmé&ismaérérajoituksia.

ADI: ei ole mééritelty, mutta suuri makeus pitdd kdyttomaarit pienina

E 959 Neohesperidiini DC

Makeutusaine, joka on perdisin sitrushedelmien kuorista, mutta késitelty kemiallisesti. Noin 1500-
1800 kertaa sokeria makeampaa. Saa kdyttdd moniin elintarvikkeisiin samoin kuin asesulfaamia.
Neohesperidiinia kdytetddn myos arominvahventeena. Enimméaismairirajoituksia.

ADI: 5 mg/kg/vrk

E 962 Aspartaamiasesulfaamisuola

Keinotekoinen makeutusaine. Valmistetaan aspartaamista ja asesulfaamista. Noin 100-200 kertaa
sokeria makeampaa. Saa kdyttdd samoihin tuotteisiin kuin aspartaamia ja asesulfaamia.
Enimmaismaérarajoituksia.

Elintarvikkeet on merkittdva tiedolla ”’Siséltidd fenyylialaniinin ldhteen”. Synnynnéista
fenylketonuriaa (PKU) sairastavat henkil6t eivét pysty hajottamaan fenyylialaniinia, joten heididn on
kyettdva vilttiméédn aspartaamia sisdltdvia elintarvikkeita.

ADI: 40 mg/kg/vrk

E 965 Maltitoli, maltitolisiirappi

Makeutusaine. Luontaisesta maltoosi-sokerista valmistettu sokerialkoholi. Suunnilleen yhtd makeaa
kuin tavallinen sokeri. Saa kdyttdd kuten sorbitolia. Laksatiivisesta vaikutuksesta on varoitettava,
jos maltitolia on yli 10 %. Ei enimmaismairérajoituksia.

ADI: ei ole tarpeen

E 966 Laktitoli

Sokerialkoholi. Valmistetaan luontaisesta sokerista, laktoosista. Vahemmaén kuin puolet niin
makeaa kuin tavallinen sokeri. Saa kayttdé kuten sorbitolia. Laksatiivisesta vaikutuksesta on
varoitettava, jos laktitolia on yli 10 %. Ei enimmé&isméérarajoituksia.

ADI: ei ole tarpeen
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E 967 Ksylitoli

My0s koivusokeriksi nimitetty makeutusaine. Sokerialkoholi, jota valmistetaan ksyloosi-sokerista.
Suunnilleen yhtd makeaa kuin tavallinen sokeri. Saa kéyttda kuten sorbitolia. Laksatiivisesta
vaikutuksesta on varoitettava, jos ksylitolia on yli 10 %. Ei enimméis-méérarajoituksia.

ADI: ei ole tarpeen

E 968 Erytritoli

Sokerialkoholi, jonka makeus on noin 60-80 % sakkaroosin makeudesta. Esiintyy luonnossa
pienind médrind tietyissd hedelmissd ja sienissd. Valmistetaan teollisesti vehné- tai
maissitarkkelyksestd. Saa kéyttdd kuten sorbitolia. Laksatiivisesta vaikutuksesta on varoitettava,
jos erytritolia on yli 10 %. Erytritoli on hyviksytty kansallisesti Suomessa kidyttdon maaliskuussa
2005 kahdeksi vuodeksi.

ADI: ei ole tarpeen.
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Muut lisdaineet

Té&hédn lukuun on koottu muutamia pienehkojé lisdaineryhmié ja joukko yksittdisid lisdaineita, joilla
saattaa olla vain yksi kdyttokohde. Jotkut lisdaineet taas ovat niin monikayttoisid, ettei niitd voi
luokitella vain yhteen ryhmaén.

Hapot ja happamuudensaatbaineet E 500 — 530

Happamuudenséitoaineilla muutetaan tai sdddelldédn elintarvikkeen happamuutta, aineet voivat olla
happoja tai eméksid. Happamuudensditoaineilla voidaan vaikuttaa elintarvikkeiden sdilyvyyteen,
koska mikrobit tuhoutuvat helpommin happamessa eivétka bakteerit lisdédnny, jos pH on alle 4.
Homeet ja hiivat sen sijaan voivat kasvaa ja lisddntyd happamissakin oloissa.

Happamuus ilmoitetaan lukuarvona asteikolla 0-14. Liuokset, joiden pH on 7, ovat neutraaleja,
kuten kemiallisesti puhdas vesi. Jos pH on alle 7, on liuos hapan ja liuos, jonka pH on yli 7, on
eméksinen eli alkalinen. Liuoksen happamuusaste vaikuttaa usein kemiallisten reaktioiden kulkuun
myos elintarvikkeissa. Sen vuoksi pH:n mittaaminen ja sddtiminen on tirkedd monen elintarvikkeen
valmistuksessa. Lisdksi happamuus vaikuttaa makuun.

Hapot maistuvat happamelta ja voivat olla vikevissd muodossa syovyttivid. Lisdaineina niitd
kiytetddn laimeina liuoksina ja pienid maérid lisidmain happamuutta. Hapot vaikuttavat makuun ja
sdilyvyyteen.

Emékset ovat happojen vastakohtia ja maistuvat saippualta tai lipedltd. Myos vikevit eméikset
voivat olla syOvyttavid, mutta niitd kdytetddn laimeina liuoksina tai neutraloituina elintarvikkeiden
pH:n nostamiseen.

Suoloja muodostuu happoja ja eméksid yhdistettdessd, jolloin ne neutraloituvat. Eniten kéytetty
suola on tavallinen ruokasuola, natriumkloridi (NaCl), joka ei ole lisdaine, vaikka se vaikuttaa
sdilyvyyteenkin. Suurta midrad muita suoloja kiytetddn lisdaineina, niitd on kaikissa
lisdaineryhmissa erilaisiin kdyttotarkoituksiin. Joitakin suoloja kéytetddn my0s valmistusaineina
kivenndisvesissé ja ruokasuolavalmisteissa.

Paakkuuntumisenestoaineet E 535 — 538, E 551 — 556 ja E 559

Paakkuuntumisenestoaineita lisdtdin kuiviin jauhemaisiin elintarvikkeisiin, etteivét ne
paakkuuntuisi kosteuden vaikutuksesta, vaan pysyisivét irtonaisina ja juoksevina. Elintarvikkeita,
joissa on usein paakkuuntumisenestoaineita, ovat esimerkiksi ruokasuola ja ruokasuolavalmisteet,
keitto- ja kastikejauheet, jilkiruokajauheet ja juomajauheet.

Arominvahventeet E 620 — 650

Arominvahventeet ovat itsessddn jokseenkin mauttomia aineita, jotka liha- ja kalaruokiin ja muihin
proteiinipitoisiin tuotteisiin lisdttyind vahvistavat niiden omaa makua. Tavallisin arominvahvenne
on glutamiinihapon suola natriumglutamaatti, jota kiytetdan runsaasti erityisesti Kaukoidassa.
Pintakasittelyaineet E 901 — 914
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Pintakésittelyaineet ovat aineita, jotka elintarvikkeen ulkopinnalla kéytettyna lisdavat kiiltoa tai
muodostavat suojaavan pintakerroksen. Pintakisittely voi estdd kemiallisesti homeiden kasvua tai
muodostaa pelkin kolhuilta suojaavan kerroksen. Pintakésittelyd kiytetddn erityisesti tuoreisiin
hedelmiin, jolloin aineet jadvit hedelmien kuoriin.

Pakkauskaasut ja ponneaineet E 290 ja E 938 — 949

Pakkauskaasuja kdytetdén korvaamaan ilma elintarvikkeiden pakkauksissa, joissa ne parantavat
elintarvikkeiden mikrobiologista sdilyvyyttd. Ndma kaasut haihtuvat, kun pakkaus avataan.
Ponneaineita kiytetdén aerosolipakkauksissa. Ponneaine tyontdi elintarvikkeen ulos pakkauksesta
ja vaahdottaa esimerkiksi kerman.

Muita lisdaineryhmid ovat jauhonparanteet, kantaja-aineet, kiinteyttdmisaineet,
kompleksinmuodostajat, kosteudensailyttajat, nostatusaineet, sulatesuolat, tayteaineet,
vaahdonestoaineet ja vaahdotusaineet. Monilla lisdaineilla on erilaisia kdyttotarkoituksia, joten ne
voidaan ilmoittaa elintarvikkeen ainesluetteloissa eri ryhménimilld. Esimerkiksi useita
happamuudensiitoaineita ja monet leivinjauheissa kédytettdvistd nostatusaineista on késitelty
luvuissa Hapettumisenestoaineet ja Sdilontdaineet.

Muut lisdaineet

Numero-  Nimi Alkupera ja kaytto
tunnus
E 290 Hiilidioksidi

Hiilidioksidia muodostuu hiilen palaessa, sitd syntyy myds kaikkien eldvien organismien
aineenvaihdunnassa. Valmistetaan luontaisesti tai kemiallisesti. Veteen liuennut hiilidioksidi
muodostaa hiilihappoa. Hiilihapon suolat ovat karbonaatteja (E 500 - 504). Eniten hiilidioksidia
kiytetdédn tuottamaan kuplia hiilihapotettuihin juomiin. Elintarvikkeen pakkauksessa ilman tilalle
pakattu hiilidioksidi vaikuttaa sdilontdaineen tapaan ja ehkiisee bakteerien kasvua. Saa kayttaa
kaikkiin elintarvikkeisiin.

ADI: Ei ole mééritelty

E 500 Natriumkarbonaatti, natriumvetykarbonaatti ja natriumseskvikarbonaatti

Hiilihapon emiksisid suoloja, kutsutaan myos soodaksi. Esiintyvét luontaisesti, mutta voidaan myos
valmistaa suolasta ja hiilidioksidista. Ovat happamuudenséétéaineita, natriumvetykarbonaatti on
myds hyvin yleinen nostatusaine (natriumbikarbonaatti, ruokasooda). Saa kéyttda lihes kaikkiin
elintarvikkeisiin, joihin saa kéyttdd lisdaineita. Enimmaisméaérarajoitus kaakao- ja suklaatuotteissa.
ADI: Ei ole méadritelty

E 501 Kaliumkarbonaatti ja kaliumvetykarbonaatti

Hiilihapon emiksisié suoloja. Esiintyvét luontaisesti kasvituhkassa, mutta valmistetaan
kemiallisesti. Happamuudensdito- ja nostatusaineita. Saa kdyttdd ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin,
joihin saa kéyttda lisdaineita. Enimmaéismaérarajoitus kaakao- ja suklaatuotteissa.

ADI: Ei ole miiritelty
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E 503 Ammoniumkarbonaatti ja ammoniumvetykarbonaatti

Ammoniakin ja hiilidioksidin suoloja. Valmistettiin aiemmin sarvista (hirvensarvensuola), mutta
nykyisin kemiallisesti. Nostatusaine. Saa kdyttdd 1dhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kiyttdaa
lisdaineita. Enimmaismééirirajoitus kaakao- ja suklaatuotteissa.

ADI: Ei ole médritelty

E 504 Magnesiumkarbonaatti ja magnesiumvetykarbonaatti

Luonnossa esiintyvéd mineraali (magnesiitti), jota on myds dolomiitissa kalsiumkarbonaatin kanssa.
Happamuudenséitoaine ja paakkuuntumisenestoaine. Saa kayttda lahes kaikkiin elintarvikkeisiin,
joihin saa kéyttdd lisdaineita. Enimmaéisméarirajoitus kaakao- ja suklaatuotteissa.

ADI: Ei ole mééritelty

E 507 Suolahappo

Esiintyy luontaisesti esimerkiksi mahalaukussa, valmistetaan kemiallisesti. Suolat ovat klorideja.
Laimennettua happoa kéytetdén happamuudensditoaineena. Saa kiyttda ldhes kaikkiin
elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttdi lisdaineita. Ei enimmaisméadrérajoituksia.

ADI: Ei ole miiritelty

E 508 Kaliumkloridi

Suolahapon (E 507) kaliumsuola. Esiintyy luontaisena mineraalina. Happamuudenséétdaine ja
hyyteldimisaine. Kdytetddn my0s ruokasuolavalmisteisiin. Saa kéyttdd ldhes kaikkiin
elintarvikkeisiin, joihin saa kéyttd4 lisdaineita. Ei enimmadismairirajoituksia.

ADI: Ei ole méadritelty

E 509 Kalsiumkloridi

Suolahapon (E 507) kalsiumsuola. Esiintyy luontaisesti. Kiinteyttdmis- ja stabilointiaine, joka
tehostaa pektiinin hyytymistd. Kédytetdédn myds ruokasuolavalmisteisiin. Saa kéyttda ldhes kaikkiin
elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttdi lisdaineita. Ei enimmaismédréirajoituksia.

ADI: Ei ole miiritelty

E 511 Magnesiumkloridi

Suolahapon (E 507) magnesiumsuola. Stabilointiaine. Kiytetddn myos ruokasuolavalmisteisiin. Saa
kéyttad ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttdd lisdaineita. Ei enimmaisméérirajoituksia.
ADI: Ei ole miiritelty

E 512 Tinakloridi

Suolahapon (E 507) tinasuola. Saa kéyttd4 vain valkean sdilykeparsan virin stabilointiin.
Enimmaismairarajoitus.

ADI: 14 mg tinaa/kg/vrk

E 513 Rikkihappo
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Esiintyy luontaisesti suoloinaan sulfaatteina, mutta valmistetaan kemiallisesti.
Happamuudensditoaine. Saa kdyttad 1dhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttad lisdaineita.
Ei enimmiismiirarajoituksia.

ADI: Ei ole mééritelty

E 514 Natriumsulfaatti ja natriumvetysulfaatti

Rikkihapon (E 513) natriumsuoloja. Esiintyy luontaisesti mineraalivesissé ja merivedess,
valmistetaan kemiallisesti. Happamuudensditoaine. Saa kayttda ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin,
joihin saa kéyttdd lisdaineita. Ei enimmiismaérirajoituksia.

ADI: Ei ole mééritelty

E 515 Kaliumsulfaatti ja kaliumvetysulfaatti

Rikkihapon (E 513) kaliumsuoloja. Valmistetaan kainiitti-mineraalista tai kemiallisesti.
Happamuudensditoaine. Saa kdyttad 1dhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttad lisdaineita.
Ei enimmiismairarajoituksia.

ADI: Ei ole mééritelty

E 516 Kalsiumsulfaatti

Rikkihapon (E 513) kalsiumsuola, kipsi. Esiintyy luonnossa. Happamuudensaitoaine. Saa kayttaa
lahes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttda lisdaineita. Ei enimmaisméérarajoituksia.

ADI: Ei ole miiritelty

E 517 Ammoniumsulfaatti

Ammoniakin ja rikkihapon (E 513) suola. Saa kdyttda vain lisdaineiden kantaja-aineena. Ei

enimmadismaérarajoitusta.
ADI: Ei ole miiritelty

E 520 Alumiinisulfaatti

E 521 Alumiininatriumsulfaatti
E 522 Alumiinikaliumsulfaatti
E 523 Alumiinikalsiumsulfaatti

Rikkihapon (E 513) alumiinisuoloja. Saa kdyttdd vain munanvalkuaisen stabilointiin ja sokerilla
kylldstettyihin tai kuorrutettuihin hedelmiin ja kasviksiin. Enimmaéismaéérarajoituksia.
ADI: 7 mg alumiinia/kg/vrk

E 524 Natriumhydroksidi

Vahva emds, liped, valmistetaan kemiallisesti. Saa kiyttda laimennettuna
happamuudensddtoaineena. Saa kayttaa ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kéyttaa
lisdaineita. Enimmaiismédrirajoituksia kaakao- ja suklaatuotteissa.

ADI: Ei ole miiritelty

E 525 Kaliumhydroksidi
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Vahva emds, valmistetaan kemiallisesti. Happamuudensditoaine. Saa kayttia ldhes kaikkiin
elintarvikkeisiin, joihin saa kayttia lisdaineita. Enimméisméérarajoituksia kaakao- ja
suklaatuotteissa.

ADI: Ei ole mééritelty

E 526 Kalsiumhydroksidi

Emais, sammutettu kalkki. Valmistetaan lisidmalla vettd kalsiumoksidiin (E 529).
Happamuudensditoaine. Saa kayttad 1dhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttad lisdaineita.
Enimmaiismairirajoituksia kaakao- ja suklaatuotteissa.

ADI: Ei ole mééritelty

E 527 Ammoniumhydroksidi

Emas. Valmistetaan liuottamalla ammoniakkia veteen. Happamuudenséétdaine. Saa kéayttda ldhes
kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttda lisdaineita. Enimmaismairérajoituksia kaakao- ja
suklaatuotteissa.

ADI: Ei ole mééritelty

E 528 Magnesiumhydroksidi

Emis. Esiintyy luonnossa brusiitti-mineraalina, mutta valmistetaan myos kemiallisesti. Kdytetddn
kivenniisvesien mineraalipitoisuuden sdétoon. Saa kayttdd ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin
saa kdyttdd lisdaineita. Enimmaismairirajoituksia kaakao- ja suklaatuotteissa.

ADI: Ei ole méadritelty

E 529 Kalsiumoksidi

Emds, poltettu kalkki, valmistetaan kalkkikivestd. Kadytetddn ldhinné oluen valmistukseen
kaytettavin veden laadun korjaamiseen. Happamuudenséito- ja paakkuuntumisenestoaine. Saa
kéayttad ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttdd lisdaineita. Ei enimmaisméérirajoituksia.
ADI: Ei ole miiritelty

E 530 Magnesiumoksidi

Emis. Valmistetaan kemiallisesti, mutta esiintyy my0s luonnossa. Happamuudenséétaine ja
paakkuuntumisenestoaine. Saa kéyttad ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kédyttdi lisdaineita.
Enimmaismaarirajoituksia kaakao- ja suklaatuotteissa.

ADI: Ei ole méadritelty

E 535 Natriumferrosyanidi
E 536 Kaliumferrosyanidi
E 538 Kalsiumferrosyanidi

Valmistetaan kemiallisesti. Saa kdyttdd paakkuuntumisenestoaineena vain ruokasuolaan ja
ruokasuolavalmisteisiin. Enimmaismaééararajoitus.
ADI: 0,025 mg/kg/vrk

E 541 Natriumalumiinifosfaatti, hapan
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Valmistetaan kemiallisesti. Saa kdyttda nostatusaineena vain sokerikakkuihin ja teeleipiin.
Enimmaismairirajoitus.
ADI: 7 mg alumiinia/kg/vrk

E 551 Piidioksidi
E 552 Kalsiumsilikaatti
E 553a Magnesiumsilikaatti ja magnesiumtrisilikaatti

E 553b Talkki

Piidioksidia esiintyy yleisesti luonnossa, samoin piithapon suoloja, silikaatteja. Aineet eivit imeydy
elimistdssd. Paakkuuntumisenestoaineita ja kiillotusaineita. Saa kéyttdd mm. kuiviin
elintarvikkeisiin, tabletteihin, raastettuun juustoon ja riisin kiillottamiseen sekd makeisten ja
makkaroiden pintakasittelyyn. Enimmaisméérirajoituksia.

ADI: Ei ole mééritelty

E 554 Natriumalumiinisilikaatti
E 555 Kaliumalumiinisilikaatti
E 556 Kalsiumalumiinisilikaatti

Piithapon alumiinisuoloja, joita esiintyy luonnossa. Paakkuuntumisenestoaineita. Saa kéyttdd kuten
piidioksidia E 551. Enimmaisméérirajoituksia.
ADI: 7 mg alumiinia/kg/vrk

E 558 Bentoniitti

Vulkaanista alkuperdd oleva mineraali. Saa kédyttd4 vain vérien kantaja-aineena.
Enimmaismairarajoitus.
ADI: Ei ole miiritelty

E 559 Alumiinisilikaatti (kaoliini)

Piithapon alumiinisuola. Esiintyy luonnossa. Paakkuuntumisenestoaine. Saa kayttaa kuten
piidioksidia E 551. Enimmadisméérirajoitus.
ADI: 7 mg alumiinia/kg/vrk

E 570 Rasvahapot

Rasva on yhdiste, joka koostuu glyserolista ja erilaisista rasvahapoista. Tavallisimpia rasvahappoja
ovat steariinihappo, palmitiinihappo, 6ljyhappo ja myristiinihappo. Rasvahapot voivat olla
eldinperdisid, my0s siasta. Saa kayttdd ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttda lisdaineita.
Ei enimmaiisméadrirajoituksia.

ADI: Ei ole miiritelty

E 574 Glukonihappo

E 575 Glukonodeltalaktoni (GDL)
E 576 Natriumglukonaatti

E 577 Kaliumglukonaatti

E 578 Kalsiumglukonaatti
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Glukonihappoa muodostuu kun elimisto polttaa glukoosia (rypilesokeria), ja myos
glukonodeltalaktonia kehittyy elimistossd. Muut aineet ovat glukonihapon suoloja. Aineita
kaytetddn nostatusaineina, happamuudenséitoaineina ja lihavalmisteiden vérin stabilointiaineina.
Saa kéyttad 1dhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kdyttad lisdaineita. Ei
enimmaismairirajoituksia.

ADI: Ei ole mééritelty

E 579 Ferroglukonaatti
E 585 Ferrolaktaatti

Glukonihaposta (E 574) ja maitohaposta (E 270) valmistettuja rautasuoloja. Saa kdyttda vain
oliivien vérjddmiseen mustaksi hapettumalla. Enimmaisméérérajoitus.
ADI: Ei ole mééritelty

E 620 Glutamiinihappo

E 621 Mononatriumglutamaatti (MSG)
E 622 Monokaliumglutamaatti

E 623 Kalsiumdiglutamaatti

E 624 Monoammoniumglutamaatti

E 625 Magnesiumdiglutamaatti

Glutamiinihappo on luontaisesti eldimissd, kasveissa ja monissa elintarvikkeissa esiintyva
aminohappo. Valmistetaan yleensd mikrobiologisen kidymisen avulla. Happoa ja sen suoloja
kdytetddn arominvahventeina. Saa kdyttdd ldhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttaa
lisdaineita. Enimmaiisméadrirajoitus. Voi aiheuttaa erilaisia ohimenevid oireita, joista lisdd luvussa
Lisdaineet ja yliherkkyys.

ADI: Ei ole méadritelty

E 626 Guanyylihappo

E 627 Dinatriumguanylaatti

E 628 Dikaliumguanylaatti

E 629 Kalsiumguanylaatti

E 630 Inosiinihappo

E 631 Dinatriuminosinaatti

E 632 Dikaliuminosinaatti

E 633 Kalsiuminosinaatti

E 634 Kalsium-5’-ribonukleotidit
E 635 Dinatrium-5’-ribonukleotidit

Guanyylihappo ja inosiinihappo ovat luontaisia kaikissa eldvissd olennoissa esiintyvid
nukleiinihappoja ja niitd on siten myos elintarvikkeissa, erityisesti lihassa. Happoja valmistetaan
hiivauutteesta tai kemiallisesti. Happoja ja niiden suoloja kéytetdén arominvahventeina. Saa kayttaa
lahes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttda lisdaineita. Enimmaisméadrérajoitus.

ADI: Ei ole tarpeen

E 640 Glysiini ja natriumglysinaatti
Glysiini on luontaisesti elintarvikkeissa esiintyvd aminohappo. Happoa ja sen suolaa kéytetdén

arominvahventeena, happamuudensditdaineena ja kantaja-aineena. Saa kdyttda ldhes kaikkiin
elintarvikkeisiin, joihin saa kéyttd4 lisdaineita. Ei enimmadismaérirajoituksia.
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ADI: Ei ole mééritelty
E 650 Sinkkiasetaatti

Valmistetaan kemiallisesti. Saa kdyttda arominvahventeena vain purukumiin.
Enimmaismairirajoitus.
ADI: Ei ole mééritelty

E 900 Dimetyylipolysiloksaani

Valmistetaan kemiallisesti hiekasta. Vaahdonestoaine. Saa kdyttdd mm. paistorasvoihin ja -6ljyihin,
kasvissdilykkeisiin, hilloihin, makeisiin, purukumiin, keittoihin ja juomiin.
Enimmaismairirajoituksia.

ADI: 1,5 mg/kg/vrk

E 901 Mehildisvaha, valkoinen ja keltainen

Luontaista vahaa, jota saadaan mehildisten vahakennoista. Pintakésittelyaine, jota saa kdyttda
tuoreiden sitrushedelmien, omenoiden, pairyndiden, melonien, persikoiden ja ananaksien
pintakisittelyyn sekd makeisten, suklaamakeisten, pdhkindiden, maustettujen suolapalojen,
kahvinpapujen ja tablettimuotoisten ravintolisien kiillotukseen. Ei enimmaisméérirajoituksia.
ADI: Ei ole miiritelty

E 902 Kandelillavaha

Luontainen vaha, jota saadaan Euphorbia antisyphilitica —kasvista. Saa kdyttaa
pintakésittelyaineena kuten mehildisvahaa E 901. Ei enimmaisméérarajoituksia.

ADI: Ei ole miiritelty

E 903 Karnaubavaha

Luontainen vaha, jota saadaan brasilialaisen Copernicia cerifera —palmun lehdistd. Saa kédyttaa
pintakdsittelyaineena kuten mehildisvahaa E 901. Enimmaisméérérajoituksia.

ADI: 7 mg/kg/vrk

E 904 Sellakka

Intialaisen Laccifer —lakkakilpikirvan puhdistettua vahamaista eritettd. Saa kdyttaa
pintakésittelyaineena kuten mehildisvahaa E 901. Ei enimmaisméérarajoituksia.

ADI: Ei ole miiritelty

E 905 Mikrokiteinen vaha

Koostuu 6ljystd valmistetusta parafiinista. Kaytetddn pintakésittelyaineena ja vaahdonestoaineena.
Saa kéyttdad avokadon, mangon, papaijan ja melonien, makeisten ja purukumin pintakésittelyyn. Ei
enimmaismairarajoituksia.

ADI: 20 mg/kg/vrk

E 907 Vetykisitelty poly-1-dekeeni
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Kemiallisesti valmistettu hiilivety. Pintakisittelyaine, jota saa kiyttdd sokerimakeisiin ja
kuivattuihin hedelmiin. Enimmaisméédrirajoitus.

ADI: 6 mg/kg/vrk

E 912 Montaanahapon esterit

Valmistetaan fossiilisesta palmuvahasta, jota saadaan ruskohiilestd. Saa kdyttia tuoreiden
sitrushedelmien, melonien, mangon, papaijan, avokadon ja ananaksen pintakésittelyyn. Ei
enimmaismairirajoituksia.

ADI: Ei ole mééritelty

E914 Hapetettu polyeteenivaha

Valmistetaan kemiallisesti. Saa kdyttda pintakésittelyaineena kuten montaanahapon estereitd E 912.
Ei enimmiisméirarajoituksia.

ADI: Ei ole médritelty

E 920 L-kysteiini

Ruoassa luontaisesti esiintyvd aminohappo. Saa kéyttdéd vain jauhonparanteena. Ei
enimmaismaérarajoitusta.

ADI: Ei ole tarpeen

E 927b Karbamidi

Muodostuu elimistdssd aminohappojen hajotessa, valmistetaan kemiallisesti. Saa kéyttdd vain
sokerittoman purukumin pehmitteend. Enimmaisméaéarérajoitus.

ADI: Ei ole miiritelty

E 938 Argon

Ilmassa pienind méaarind esiintyva jalokaasu. Pakkauskaasu. Saa kayttdd kaikkiin elintarvikkeisiin.
ADI: Ei ole méadritelty

E 939 Helium

[Imassa pienind madrind esiintyvé jalokaasu. Pakkauskaasu. Saa kayttdd kaikkiin elintarvikkeisiin.
ADI: Ei ole miiritelty

E 941 Typpi

Muodostaa ldhes 80 % ilmasta. Pakkauskaasu. Saa kdyttda kaikkiin elintarvikkeisiin.
ADI: Ei ole tarpeen

E 942 Typpimonoksidi

Valmistetaan kemiallisesti. Ponneaine. Saa kdyttda kaikkiin elintarvikkeisiin.
ADI: Ei ole miiritelty

E 943a Butaani
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E 943b Isobutaani

Maaoljysti perdisin olevia ponneaineina kaytettdvia hiilivetyjd. Saa kiyttdd vuokien ja peltien
voiteluun tarkoitettujen kasvidljyjen ja vesipohjaisten emulsioiden pakkauksissa.
ADI: Ei ole mééritelty

E 944 Propaani

Maadljysti perdisin oleva ponneaineena kéytettdva hiilivety. Saa kéyttdd kuten E 943
ADI: Ei ole mééritelty

E 948 Happi

Muodostaa noin 20 % ilmasta. Pakkauskaasu. Saa kéyttdd kaikkiin elintarvikkeisiin.
ADI: Ei ole tarpeen

E 949 Vety

Valmistetaan eri menetelmilld, esimerkiksi hajottamalla sdhkon avulla vedestd. Pakkauskaasu. Saa
kayttad kaikkiin elintarvikkeisiin.
ADI: Ei ole méadritelty

E 999 Kvillajauute

Valmistetaan Quillaia saponaria —puun kuoresta. Vaahdotusaine juomissa. Saa kayttdd vain
virvoitusjuomiin ja siideriin. Enimmaismaéarirajoitus.
ADI: 5 mg/kg/vrk

E 1103 Invertaasi

Saccharomyces cerevisiae —hiivan tuottama entsyymi, joka pilkkoo tavallista sokeria (sakkaroosia).
Saa kayttia 1dhes kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttda lisdaineita. Ei
enimmaisméérarajoituksia.

ADI: Ei ole miiritelty

E 1200 Polydekstroosi

Valmistetaan glukoosista. Sakeuttamisaine ja tdyteaine. Ei ole makeaa, mutta korvaa sokerin
tayteldisyyden tuomatta energiaa. Kdytetddn siksi usein makeutusaineiden kanssa. Saa kéyttid lahes
kaikkiin elintarvikkeisiin, joihin saa kayttia lisdaineita. Ei enimméaismairarajoituksia.

ADI: Ei ole méadritelty

E 1201 Polyvinyylipyrrolidoni
E 1202 Polyvinyylipolypyrrolidoni

Keinotekoisia polymeereja. Saa kéyttdd makeutusaineiden kantaja-aineena ja tablettimuotoisiin
ravintolisiin. Ei enimmadisméérirajoituksia.
ADI: 50 mg/kg/vrk PVP, PVPP:lle ei ole maaritelty



53

E 1517 Glyseryylidiasetaatti (diasetiini)

Valmistetaan kemiallisesti. Saa kéyttdd aromeissa.
ADI: ei ole mééritelty

E 1518 Glyseryylitriasetaatti (triasetiini)

Valmistetaan kemiallisesti glyserolista (E 422) ja etikkahaposta (E 260). Saa kdyttdd purukumin
pehmittimend ja lisdaineiden liuottimena. Ei enimmaéaismaérarajoituksia.
ADI: Ei ole mééritelty

E 1519 Bentsyylialkoholi

Valmistetaan kemiallisesti. Saa kdyttad makeisten, suklaan ja konditoriatuotteiden aromeissa sekd
erdiden maustettujen alkoholijuomien aromeissa. Pilkkoutuu elimistdssd bentsoehapoksi.
ADI: 5 mg/kg/vrk

E 1520 Propaani-1,2-dioli (propyleeniglykoli)

Lisdaineiden ja aromien kantaja-aine, enimmaisméaarirajoitus. Kédytetddn my0ds nuuskan ja
purutupakan lisdaineena.
ADI: 25 mg/kg/vrk

- Polyetyleeniglykoli 6000 (PEG 6000)

Polymeeriseos, jota saa kiyttdd vain makeutusaineiden kantaja-aineena. Ei
enimmaismaérarajoitusta.
ADI: 10 mg/kg/vrk

- Pullulaani

Aureobasidium pullulans —hiivan tuottama polysakkaridi. Kéytetddn ravintolisissd kapselikuorien
ja paillystettyjen tablettien valmistuksessa sekd hengityksen raikastamiseen tarkoitettujen
liukenevien kalvojen valmistuksessa. Pullulaani on hyviksytty kansallisesti Suomessa kéytt6on
maaliskuussa 2005 kahdeksi vuodeksi.

ADI: Ei ole miiritelty
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Lisdaineiden alkupera

Uusia lisdaineita hyvéksytddn, ja vanhoja poistuu kaytostd. Monia lisdaineita voidaan valmistaa
useilla menetelmilld erilaisista raaka-aineista. Tuoreimman tiedon ja varmuuden elintarvikkeeseen
kaytetyn lisdaineen alkuperdsti saa vain ottamalla yhteyttd tuotteen valmistajaan tai maahantuojaan.

Esimerkiksi soijasta perdisin olevia lisdaineita
E 322 lesitiini (voi olla valmistettu myos kananmunasta tai auringonkukista)
E 426 soijapapuhemiselluloosa (tulossa hyviksyttyjen lisdaineiden luetteloon, ei vield hyviksytty

kesdkuussa 2005)
E 4790 termisesti hapetettu ja polymeroitu soijadljy (seoksessa myds muita elintarvikerasvoja)

Esimerkiksi kananmunasta periisin olevia lisdaineita

E 322 lesitiini (voi olla valmistettu myds soijasta tai auringonkukista)
E 1105 lysotsyymi

Elainperaisia valmistus- ja lisdaineita

Alla oleviin luetteloihin on koottu elintarvikkeiden sekd valmistus- ettd lisdaineita, jotka ovat
varmasti tai mahdollisesti eldinperiisid ja joiden eldinalkuperi ei vélttamatta selvid itse nimesta.
Osa voidaan my0s valmistaa myds kasvimateriaalista, kuten lesitiini, tai keinotekoisesti.

Luettelot on laadittu avuksi niille henkil6ille, jotka eettisistd syistd haluavat valttaa kaikkia
eldinperdisid valmistus- ja lisdaineita ruokavaliossaan.

Lisdaineet, jotka varmasti ovat eldinperdisid

E 120 karmiinit, kokkiniili, karmiinihappo
E 901 mehildisvaha, valkoinen ja keltainen
E 904 sellakka

E 1105 lysotsyymi

Lisdaineet, jotka mahdollisesti ovat eldinperaisii

E 304 askorbyylipalmitaatti ja askorbyylistearaatti

E 322 lesitiinit (useimmiten peréisin soijasta)

E 422 glyseroli

E 431 polyoksietyleeni(40)stearaatti

E 432 polyoksietyleenisorbitaanimonolauraatti (polysorbaatti 20)

E 433 polyoksietyleenisorbitaanimono-oleaatti (polysorbaatti 80)

E 434 polyoksietyleenisorbitaanimonopalmitaatti (polysorbaatti 40)
E 435 polyoksietyleenisorbitaanimonostearaatti (polysorbaatti 60)
E 436 polyoksietyleenisorbitaaninitristearaatti (polysorbaatti 65)
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E 445 puuhartsien glyseroliesterit

E 470a rasvahappojen natrium-, kalium- ja kalsiumsuolat

E 470b rasvahappojen magnesiumsuolat

E 471 rasvahappojen mono- ja diglyseridit

E 472a rasvahappojen mono- ja diglyseridien etikkahappoesterit
E 472b rasvahappojen mono- ja diglyseridien maitohappoesterit
E 472c¢ rasvahappojen mono- ja diglyseridien sitruunahappoesterit
E 472d rasvahappojen mono- ja diglyseridien viinihappoesterit
E 472e rasvahappojen mono- ja diglyseridien viinihappoesterit
E 472f rasvahappojen mono- ja diglyseridien etikka- ja viinihappoesterit
E 473 rasvahappojen sakkaroosiesterit

E 474 sokeriglyseridit

E 475 rasvahappojen polyglyseroliesterit

E 476 polyglyserolipolyrisinolaatti

E 477 propyleeniglykolimonostearaatti

E 279b termisesti hapetettu ja polymeroitu soijadljy

E 481 natriumstearoyyli-2-laktylaatti

E 482 kalsiumstearoyyli-2-laktylaatti

E 483 stearyylitartraatti

E 491 sorbitaanimonostearaatti

E 492 sorbitaanitristearaatti

E 493 sorbitaanimonolauraatti

E 494 sorbitaanimono-oletaatti

E 495 sorbitaanimonopalmitatti

E 570 rasvahapot

E 626-E 629 guanyylihappo suoloineen

E 630-E 633 inosiinihappo suoloineen

E 634 kalsium-5"-ribonukleotidit

E 635 dinatrium-5"-ribonukleotidit

E 920 L-kysteiini

E 1518 glyserolitriasetaatti (triasetiini)

Eldinperaisid valmistusaineita:

Maidosta valmistettuja
hera
kaseiini
kaseinaatit
laktoosi (maitosokeri)

Munista valmistettuja:
albumiini
munajauhe

Teurastuksen sivutuotteet:
aminohapot
juoksutteet
liivate
tali



Mehiliistuotteet
hunaja
kuningatarhyytelo
siitepoly
propolis
Royal Jelly
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Lisdaineet aakkosjarjestyksessa

Adipiinihappo E 355

Agar E 406

Alfatokoferoli E 307

Algiinihappo E 400

Alluranpunainen AC E 129
Alumiini E 173
Alumiinikaliumsulfaatti E 522
Alumiinikalsiumsulfaatti E 523
Alumiininatriumsulfaatti E 521
Alumiinisilikaatti (kaoliini) E 559
Alumiinisulfaatti E 520

Amarantti E 123

Amidoitu pektiini E 440
Ammoniumalginaatti E 403
Ammoniumfosfatidit E 442
Ammoniumhydroksidi E 527
Ammoniumkarbonaatti E 503
Ammoniumsulfaatti E 517
Ammoniumvetykarbonaatti E 503
Annatto E 160b

Antosyaanit E 163

Arabikumi E 414

Argon E 938

Asesulfaami K E 950

Asetyloitu ditdrkkelysadipaatti E 1422
Asetyloitu ditarkkelysfosfaatti E 1414
Asetyloitu hapetettu tirkkelys E 1451
Askorbiinihappo E 300
Askorbyylipalmitaatti E 304
Askorbyylistearaatti E 304
Aspartaami E 951
Aspartaamiasesulfaamisuola E 962
Atsorubiini E 122

Bentoniitti E 558

Bentsoehappo E 210
Bentsyylialkoholi E 1519
Beta-apo-8’-karoteenihapon etyyliesteri E 160f
Beta-apo-8'-karotenaali E 160e
Betasyklodekstriini E 459

Bifenyyli E 230

Boorihappo E 284

Briljanttimusta BN E 151
Briljanttisininen FCF E 133

Butaani E 943a
Butyylihydroksianisoli (BHA) E 320
Butyylihydroksitolueeni (BHT) E 321
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Deltatokoferoli E 309

Difenyyli E 230

Difosfaatit E 450

Dikaliumfostfaatti E 340
Dikaliumguanylaatti E 628
Dikaliuminosinaatti E 632
Dikaliumtartraatti E 336
Dikalsiumdifosfaatti E 450
Dikalsiumfosfaatti E 341
Dikalsiumsitraatti E 333
Dimagnesiumfosfaatti E 343
Dimetyylidikarbonaatti E 242
Dimetyylipolysiloksaani E 900
Dinatrium-5’-ribonukleotidit E 635
Dinatriumdifosfaatti E 450
Dinatriumfosfaatti E 339
Dinatriumguanylaatti E 627
Dinatriuminosinaatti E 631
Dinatriumsitraatti E 331
Dinatriumtartraatti E 335
Ditarkkelysfosfaatti E 1412
Dodekyyligallaatti E 312
Entsymaattisesti hydrolysoitu karboksimetyyliselluloosa E 469
Entsymaattisesti hydrolysoitu selluloosakumi E 469
Erytorbiinihappo E 315

Erytritoli E 968

Erytrosiini E 127

Etikkahappo E 260
Etyyli-p-hydroksibentsoaatti E 214
Ferroglukonaatti E 579

Ferrolaktaatti E 585

Fosfatoitu ditarkkelysfosfaatti E 1413
Fosforihappo E 338

Fumaarihappo E 297

Gammatokoferoli E 308

Gellaanikumi E 418

Glukonihappo E 574
Glukonodeltalaktoni (GDL) E 575
Glutamiinihappo E 620

Glyseroli E 422

Glyseryylitriasetaatti (triasetiini) E 1518
Glyseryylidiasetaatti (diasetiini) E 1517
Glysiini ja natriumglysinaatti E 640
Guanyylihappo E 626

Guarkumi E 412

Hapetettu polyeteenivaha E 914
Hapetettu tirkkelys E 1404

Happi E 948

Heksametyleenitetramiini (HMTA) E 239
Helium E 939
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Hiilidioksidi E 290

Hopea E 174
Hydroksipropyyliditarkkelysfosfaatti E 1442
Hydroksipropyylimetyyliselluloosa E 464
Hydroksipropyyliselluloosa E 463
Hydroksipropyylitdrkkelys E 1440
Indigotiini E 132

Inosiinihappo E 630

Invertaasi E 1103

Isobutaani E 943b

Isomalti E 953
Johanneksenleipdpuujauhe E 410
Kaliumadipaatti E 357
Kaliumalginaatti E 402
Kaliumalumiinisilikaatti E 555
Kaliumasetaatti E 261
Kaliumbentsoaatti E 212
Kaliumferrosyanidi E 536
Kaliumglukonaatti E 577
Kaliumhydroksidi E 525
Kaliumkarbonaatti E 501
Kaliumkloridi E 508
Kaliumlaktaatti E 326
Kaliummalaatti E 351
Kaliumnitraatti E 252
Kaliumnitriitti E 249
Kaliumpolyfosfaatti E 452
Kaliumpropionaatti E 283
Kaliumsorbaatti E 202
Kaliumsulfaatti E 515
Kaliumsulfiitti E 224
Kaliumvetykarbonaatti E 501
Kaliumvetysulfaatti E 515
Kaliumvetysulfiitti E 228
Kalsium-5’-ribonukleotidit E 634
Kalsiumalginaatti E 404
Kalsiumalumiinisilikaatti E 556
Kalsiumasetaatti E 263
Kalsiumaskorbaatti E 302
Kalsiumbentsoaatti E 213
Kalsiumdiglutamaatti E 623

Kalsiumdinatriumetyleenidiamiinitetra-asetaatti (Kalsiumdinatrium EDTA) E 385

Kalsiumdivetydifosfaatti E 450
Kalsiumferrosyanidi E 538
Kalsiumglukonaatti E 578
Kalsiumguanylaatti E 629
Kalsiumhydroksidi E 526
Kalsiuminosinaatti E 633
Kalsiumkarbonaatti E 170
Kalsiumkloridi E 509
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Kalsiumlaktaatti E 327
Kalsiummalaatti E 352
Kalsiumoksidi E 529
Kalsiumpolyfosfaatti E 452
Kalsiumpropionaatti E 282
Kalsiumsilikaatti E 552
Kalsiumsorbaatti E 203
Kalsiumstearoyyli-2-laktylaatti E 482
Kalsiumsulfaatti E 516
Kalsiumsulfiitti E 226
Kalsiumtartraatti E 354
kalsiumvetymalaatti E 352
Kalsiumvetysulfiitti E 227
Kandelillavaha E 902
Kantaksantiini E 161g
Karaijakumi E 416

Karbamidi E 927b
Karboksimetyyliselluloosa (CMC) E 466
Karmiinit E 120

Karnaubavaha E 903
Karotenoidit E 160a

Karrageeni E 407
Kinoliinikeltainen E 104
Klorofyllikuparikompleksit E 141
Klorofyllit E 140
Konjak-glukomannaani E 425
Konjak-hartsi E 425
Ksantaanikumi E 415

Ksylitoli E 967

Kulta E 175

Kurkumiini E 100

Kvillajauute E 999

Kasitelty Eucheuma-levé E 407a
Laktitoli E 966

Lesitiini E 322

Litolirubiini BK E 180
L-kysteiini E 920

Luteiini E 161b

Lykopeeni E 160d

Lysotsyymi E 1105

Ladkehiili (kasviperdinen) E 153
Magnesiumdiglutamaatti E 625
Magnesiumhydroksidi E 528
Magnesiumkarbonaatti E 504
Magnesiumkloridi E 511
Magnesiumoksidi E 530
Magnesiumsilikaatti E 553a
Magnesiumtrisilikaatti E 553a
Magnesiumvetykarbonaatti E 504
Maitohappo E 270
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Maltitoli E 965

Mannitoli E 421

Mehildisvaha, valkoinen ja keltainen E 901
Meripihkahappo E 363
Metaviinthappo E 353
Metyylietyyliselluloosa E 465
Metyyli-p-hydroksibentsoaatti E 218
Metyyliselluloosa E 461
Mikrokiteinen selluloosa E 460
Mikrokiteinen vaha E 905
Monoammoniumglutamaatti E 624
Monokaliumfosfaatti E 340
Monokaliumglutamaatti E 622
Monokaliumsitraatti E 332
Monokaliumtartraatti E 336
Monokalsiumfosfaatti E 341
Monokalsiumsitraatti E 333
Monomagnesiumfosfaatti E 343
Mononatriumfosfaatti E 339
Mononatriumglutamaatti (MSG) E 621
Mononatriumsitraatti E 331
Mononatriumtartraatti E 335
Monotérkkelysfosfaatti E 1410
Montaanahapon esterit E 912
Natamysiini E 235

Natriumadipaatti E 356
Natriumalginaatti E 401
Natriumalumiinifosfaatti, hapan E 541
Natriumalumiinisilikaatti E 554
Natriumasetaatti E 262
Natriumaskorbaatti E 301
Natriumbentsoaatti E 211
Natriumdisulfiitti E 223
Natriumerytorbaatti E 316
Natriumetyyli-p-hydroksibentsoaatti E 215
Natriumferrosyanidi E 535
Natriumglukonaatti E 576
Natriumhydroksidi E 524
Natriumkaliumtartraatti E 337
Natriumkalsiumpolyfosfaatti E 452
Natriumkarboksimetyyliselluloosa E 466
Natriumkarbonaatti E 500
Natriumlaktaatti E 325
Natriummalaatti E 350
Natriummetyyli-p-hydroksibentsoaatti E 219
Natriumnitraatti E 251

Natriumnitriitti E 250

Natriumoktenyylisukkinaattitdrkkelys E 1450

Natriumortofenyylifenoli E 232
Natriumpolyfosfaatti E 452
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Natriumpropionaatti E 281
Natriumpropyyli-p-hydroksibentsoaatti E 217
Natriumseskvikarbonaatti E 500

Natriumstearoyyli-2-laktylaatti E 481

Natriumsulfaatti E 514

Natriumsulfiitti E 221

Natriumtetraboraatti (booraksi) E 285

Natriumvetyasetaatti E 262

Natriumvetykarbonaatti E 500

Natriumvetymalaatti E 350

Natriumvetysulfaatti E 514

Natriumvetysulfiitti E 222

Neohesperidiini E 959

Nisiini E 234

Oktyyligallaatti E 311

Omenahappo E 296

Ortofenyylifenoli E 231

Paprikauute E 160c

Paraoranssi E 110

Patenttisininen V E 131

Pektiini E 440

Pentakaliumtrifosfaatti E 451

Pentanatriumtrifosfaatti E 451

Piidioksidi E 551

Polydekstroosi E 1200

Polyetyleeniglykoli 6000 (PEG 6000)

Polyfosfaatit E 452

Polyglyserolipolyrisiinioleaatti E 476
Polyoksietyleeni(40)stearaatti E 431
Polyoksietyleenisorbitaanimonolauraatti (Polysorbaatti 20) E 432
Polyoksietyleenisorbitaanimono-oleaatti (Polysorbaatti 80) E 433
Polyoksietyleenisorbitaanimonopalmitaatti (Polysorbaatti 40 E 434)
Polyoksietyleenisorbitaanimonostearaatti (Polysorbaatti 60) E 435
Polyoksietyleenisorbitaanitristearaatti (Polysorbaatti 65) E 436
Polyvinyylipolypyrrolidoni E 1202

Polyvinyylipyrrolidoni E 1201

Propaani E 944

Propaani-1,2-dioli (propyleeniglykoli) E 1520

Propionihappo E 280

Propyleeniglykolialginaatti E 405

Propyyligallaatti E 310

Propyyli-p-hydroksibentsoaatti E 216

Pullulaani

Punainen 2G E 128

Punajuuriviri E 162

Puuhartsien glyseroliesterit E 445

Rasvahapot E 570

Rasvahappojen magnesiumsuolat E 470b

Rasvahappojen mono- ja diglyseridien etikka- ja viinihappoesterien seokset E 472f
Rasvahappojen mono- ja diglyseridien etikkahappoesterit E 472a
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Rasvahappojen mono- ja diglyseridien maitohappoesterit E 472b

Rasvahappojen mono- ja diglyseridien mono- ja diasetyyliviinihappoesterit E 472¢
Rasvahappojen mono- ja diglyseridien sitruunahappoesterit E 472¢

Rasvahappojen mono- ja diglyseridien viinihappoesterit E 472d
Rasvahappojen mono- ja diglyseridit E 471
Rasvahappojen natrium-, kalium- ja kalsiumsuolat E 470a
Rasvahappojen polyglyseroliesterit E 475
Rasvahappojen propyleeniglykoliesterit E 477
Rasvahappojen sakkaroosiesterit E 473
Rautaoksidit ja hydroksidit E 172

Riboflaviini E 101

Rikkidioksidi E 220

Rikkihappo E 513

Ruskea FK E 154

Ruskea HT E 155

Sakariini E 954
Sakkaroosiasetaatti-isobutyraatti (SAIB) E 444
Sellakka E 904

Selluloosajauhe E 460

Selluloosakumi E 466

Silloitettu natriumkarboksimetyyliselluloosa E 468
Silloitettu selluloosakumi E 468
Sinkkiasetaatti E 650

Sitruunahappo E 330

Sokeriglyseridit E 474

Sokerikul6orit E 150

Sorbiinihappo E 200

Sorbitaanimonolauraatti E 493
Sorbitaanimono-oleaatti E 494
Sorbitaanimonopalmitaatti E 495
Sorbitaanimonostearaatti E 491
Sorbitaanitristearaatti E 492

Sorbitoli E 420

Sorbitolisiirappi E 420

Stearyylitartraatti E 483

Sukraloosi E 955

Suolahappo E 507

Syklamaatti E 952

Talkki E 553b

Tarakumi E 417

Tartratsiini E 102

Taumatiini E 957

Termisesti hapetettu ja polymeroitu soijadljy (TOSOM) E 479b
Tetrakaliumdifosfaatti E 450
Tetranatriumdifosfaatti E 450

Tinakloridi E 512

Titaanidioksidi E 171

Tokoferoliuute E 306

Tragantti E 413

Triammoniumsitraatti E 380
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Trietyylisitraatti E 1505
Trifosfaatit E 451
Trikaliumfosfaatti E 340
Trikaliumsitraatti E 332
Trikalsiumfosfaatti E 341
Trikalsiumsitraatti E 333
Trinatriumdifosfaatti E 450
Trinatriumfosfaatti E 339
Trinatriumsitraatti E 331
Typpi E 941
Typpimonoksidi E 942
Tarkkelysasetaatti E 1420
Uuskokkiini E 124

Vety E 949

Vetykésitelty poly-1-dekeeni E 907
Vihred S E 142

Viinihappo E 334
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