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ADITIVI

[to se prehranbenite aditivi?

Prehranbenite aditivi se supstancii so poznat hemiski sos -
tav koi normalno ne se vnesuvaat kako hrana, nitu kako sostojka
na hranata, bez razlika na nivnata nutritivna vrednost. Aditi -
vite celno se dodavaat vo hranata za podobruvawe na
nejziniot tehnolo{ki sostav, i toa, vo tekot na pro -
iz vodstvoto, podgotovkata, obrabotkata, prerabot -
kata, pakuvaweto, transportot i ~uvaweto. Adi-
tivite koi{to posle dodavaweto vo hranata go pos -
tignale svojot efekt stanuvaat sostojka na hra nata. 

Za koi celi se koristat prehranbenite aditivi?

Primenata na aditivite vo prehranbenite proizvodi ima cel
podobruvawe na nekoja od karakteristikite na proizvodot i e
vrzana za osnovnoto, funkcionalnoto i tehnolo{koto svojstvo
na aditivot.

• Boi - ~isti supstancii, koncentrati na ekstrakti na su ro vi ni
za jadewe ili sintetski proizvedeni hemiski soedinenija so
poznat sostav, koi{to se dodavaat vo mali koli~estva za boewe
na hranata bez da gi izmenat ostanatite svojstva na proizvodot;

• Konzervansi - supstancii koi dodadeni vo hranata, vo sood-
vetni uslovi, go spre~uvaat ili go zabavuvaat razmno`u va weto
na mikroorganizmite vo hranata bez pritoa zna~itelno da vli-
jaat na vkusot na proizvodot;

• Antioksidansi - supstancii koi dodadeni vo proizvodot go
prodol`uvaat rokot na traewe na prehranbenite proizvodi, ta -
ka {to gi spre~uvaat oksidativnite promeni vo istiot (kako {to
e masnata oksidacija i promenite na bojata) i/ili go zasiluvaat
antioksidativniot efekt na drugite supstan cii;

• Emulgatori - supstancii koi ovozmo`uvaat homogeno me{a we
na mastite i maslata so vodata i na nivnite smesi so drugite
sostojki;
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• Stabilizatori - supstancii koi ovozmo`uvaat stabiliza cija
na rastvorlivite koloidni soedinenija (soedinenija koi{to
ne se me{aat). Vo po{iroka smisla na zborot tuka spa|aat:

- supstancii za stabilizirawe, zadr`uvawe na bojata, za ~u -
vuvawe ili zasiluvawe na intenzitetot na bojata vo hra nata,
a ne spa|aat vo grupata boi.

- supstancii za odr`uvawe na penata - se koristat za da se
zadr`i i/ili stabilizira ramnomerno disperziranata gaso-
vita faza vo te~nata hrana.

• Zgusnuva~i - supstancii koi ja zgolemuvaat viskoznosta na
prehranbenite proizvodi;

• Supstancii za `elatinirawe - supstancii koi so dodavawe
vo hranata ja zgolemuvaat nejzinata gustina sozdavaj}i `ele;

• Regulatori na kiselost - supstancii koi ja menuvaat ili ja
kontroliraat kiselosta i alkalnosta na hranata;

• Kiselini - supstancii koi, dodadeni vo hranata, ja zgolemuvaat
nejzinata kiselost, davaj}i kisel vkus;

• Supstancii za spre~uvawe na zgrut~uvaweto - supstancii koi
so dodavawe vo pra{kovita hrana spre~uvaat nastanuvawe pogo -
lemi grutki;

• Zasiluva~i na vkus - supstancii koi so dodavawe vo hranata
go pottiknuvaat ili go podobruvaat dejstvuvaweto na prisut-
nite aromi, bez ogled na toa dali istite poteknuvaat od sosto-
jkite na hranata ili se dodadeni;

• Supstancii za zasladuvawe (zasladuva~i) - supstancii koi
dodadeni vo hranata ja nadopolnuvaat ili 'i davaat sladok vkus.
Obi~no se podeleni na zameni za {e}er (polioli) ili ve{ ta~ -
ki zasladuva~i ili samo zasladuva~i;

• Modificirani skrobovi - supstancii koi za razlika od obi~ -
niot skrob, imaat izmeneti originalni svojstva preku hemiski,
fizi~ki ili enzimski postapki, a so cel prisposobuvawe na
konzistencijata na razli~ni vidovi supstancii;

• Supstancii za polirawe - supstancii koi slu`at za dobivawe
sjajni i mazni povr{ini, za za{tita na prehranbenite proiz -
vo di od isu{uvawe;
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• Supstancii za zadr`uvawe na vlagata - supstancii koi so
vrzuvawe na vodata ja zadr`uvaat sve`inata i karakte ris ti~ -
nata konzistencija na proizvodot;

• Supstancii za tretirawe na bra{noto - supstancii koi do-
dadeni na bra{noto ili testoto gi podobruvaat nivnite teh no -
lo{ki svojstva;

• Zacvrstuva~i - supstancii koi dodadeni na proizvodite i
nivnite prerabotki gi zacvrstuvaat osobeno ovo{jeto i ze len -
~ukot, kako i sredstvata za `elirawe koi{to pritoa se upot re -
beni;

• Sredstva za zgolemuvawe na volumenot - supstancii koi se
dodavaat za zgolemuvawe na volumenot na prehranbeniot pro -
izvod, pri {to proizvodot ja zadr`uva vla`nosta, ja stabi-
liziraat, ja zgusnuvaat i ja oblikuvaat strukturata na pro-
izvodot, bez zgolemuvawe na energetskata vrednost;

• Gasovi za pakuvawe - supstancii koi se koristat za pakuvawe
na hranata od posebni sadovi koi se pod pritisok na gasovi.
Vozduhot ne spa|a vo grupata gasovi za pakuvawe. Mo`e da se
koristat razli~ni smesi gasovi za pakuvawe proizvodi (modi-
ficirawe na atmosferata), so cel zadr`uvawe na podobrenite
svojstva na hranata i prodol`uvawe na rokot na traewe. Oz-
nakite zavisat od upotrebenata smesa za soodvetniot proizvod;

• Emulgatorski soli - supstancii koi so dodavawe vo prehran-
benite proizvodi koi sodr`at masti, voda i proteini, gi
rasprskuvaat proteinite, izedna~uvaj}i ja raspredelbata na vo-
data i mastite okolu niv;

• Supstancii protiv sozdavawe pena - supstancii koi dodadeni
vo proizvodot spre~uvaat penewe kako vo tekot na tehnolo{ ki -
ot proces, taka i vo gotoviot proizvod;

• Sredstva za narasnuvawe - supstancii koi se koristat poe-
dine~no ili vo kombinacija so supstancii koi vo reakcija so
ostanatite sostojki na proizvodot sozdavaat ili ispu{taat gas
i so toa zna~itelno go zgolemuvaat volumenot na proizvodot;

• Sekvestranti - supstancii koi formiraat hemiski kompleksi
so metalni joni;
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• Pomo{ni tehnolo{ki sredstva - supstancii koi ne se upotre-
buvaat kako prehranbeni proizvodi, a se primenuvaat vo pre-
rabotkata na proizvodite od tehnolo{ki pri~ini, pri {to
nivnite ostatoci ili razgradni proizvodi mo`at da bidat
prisutni vo proizvodot. 

Kako se ozna~uvaat aditivite i {to e E - broj ?

Aditivite se ozna~uvaat so oznakata E i soodveten broj. Ovaa
oznaka e potvrda za napravenata toksikolo{ka evaluacija i
klasifikacija na poedine~nite aditivi. Isklu~ok od vakviot
na~in na ozna~uvawe se aromite, enzimite, pomo{nite sups tan -
cii vo proizvodstveniot proces. Tie se ozna~uvaat na drug na~in.

Kolkav e brojot na supstanciite koi se smetaat
za aditivi?

Postojat dva komparativni sistema koi{to go ureduvaat pod -
ra~ jeto na aditivite koi se koristat vo hranata.

Prviot, postar sistem e osnovan od Svetskata zdravstvena or-
ganizacija (SZO) i Organizacijata za hrana i zemjodelstvo (FAO),
a dejstvuva preku Komisijata na Codex Alimentarius i preku Komi -
tetot na kodeksot za aditivi vo hranata.

Vtoriot sistem e osnovan od Evropskata unija (EU), a listata
na aditivi broi nad 350 aditivi koi{to imaat E-broj. Vo na{ata
zemja e usvoen sistemot na EU.

Dvata sistema imaat re~isi ist broj grupi aditivi, so toa {to
vo sistemot na EU nekoi od niv se izdvoeni i se posebno obrabo -
teni.

Vo pove}eto zemji se koristat sedumdesetina aditivi, dodeka
ostanatite se koristat samo povremeno, pri proizvodstvoto na
opredelen prehranben proizvod.

Dali postoi potreba od aditivi vo hranata?

Vo nekoi vidovi prehranbeni proizvodi ne postoi potreba od
dodavawe aditivi. Zadol`itelno i sekoga{ treba da se utvrdi
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potrebata od dodavawe aditivi vo prehranbenite proizvodi,
zaradi tehnolo{ka potreba i opravdanost od koristeweto na is-
tite. 

Kako da proverime dali ima aditiv vo hranata?

Aditivite koi se koristat vo proizvodstvoto i podgotvuvaweto
na prehranbeniot proizvod i koi se prisutni vo gotoviot pro iz -
vod, duri i vo izmenet oblik, zadol`itelno se ozna~eni vo dek -
laracijata na proizvodot. Tie se ozna~uvaat so imeto na
kategorijata, specifi~noto hemisko ime ili E-broj. Dokolku adi-
tivot ima pove}e od edna tehnolo{ka funkcija, treba da se
navede istata koja istovremeno e i kategorija na aditivot.

Osnovnoto funkcionalno ili tehnolo{ko svojstvo na aditivot
ne ja isklu~uva mo`nosta toj da poseduva i drugo funkcionalno
svojstvo so promena na koncentracijata, t.e. koli~inata koja se
dodava vo hranata. Drugoto funkcionalno dejstvo na aditivot
mo`e da ima efekt na prehranbeniot proizvod vo isto vreme koga
aditivot se dodava zaradi osnovnoto funkcionalno dejstvuvawe.
Primer za ova e primenata na limonskata kiselina. Imeno, li -
monskata kiselina (E330), po svoeto osnovno svojstvo e regulator
na kiselosta i so nejzinoto dodavawe zna~itelno se menuva vku-
sot na prehranbeniot proizvod, t.e. toj stanuva pomalku ili
pove}e kisel. Prehranbenite proizvodi koi{to imaat alkalen
vkus mo`at so dodavawe na limonskata kiselina da dobijat neu-
tralen vkus. Drugo funkcionalno svojstvo na limonskata ki se -
lina e nejzinoto antioksidativno svojstvo. Organskite kiselini
koi{to se koristat kako antioksidansi se dodavaat na ovo{nite
proizvodi za da go spre~at menuvaweto na bojata na proizvodot
od originalnata vo kafeava (na pr. jabolko po lupeweto), so
blokirawe na dejstvoto na enzimot fenoloksidaza (fenolaza)
koj{to koristej}i go kislorodot od okolnata sredina sozdava
kafeav pigment melanin. Limonskata kiselina po svoeto drugo
funkcionalno svojstvo e i sekvestrant zatoa {to sozdava kom-
pleksi so jonite na odredeni metali i na toj na~in go inaktivira
nivnoto nepovolno dejstvuvawe.
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Dali prehranbenite aditivi se bezbedni za zdravjeto na
lu|eto?

Kone~na dozvola za bezbednosta na aditivite se izdava koga
}e se utvrdi deka aditivot ne e {teten po zdravjeto na lu|eto.

Pred upotrebata vo prehranbenite aditivite treba temelno da
bidat ispitani i da se dade toksikolo{ka ocenka za istite, za
da mo`e da bidat upotrebeni vo proizvodstvoto na prehranbenite
proizvodi. Osobeno se ispituva interakcijata na aditivite so
sostojki na prehranbeniot proizvod, so sostojki na lekovite,
kako i vlijanieto na metabolizmot na ~ovekot. Nau~nite poda-
toci od razli~ni studii postojano se sledat i evaluiraat. 

Dali aditivite predizvikuvaat alergiski reakcii?

Alergiite pretstavuvaat eden od najgolemite zdravstveni
problemi na globalno nivo. Tie go namaluvaat kvalitetot na `iv-
otot na golem del od svetskata populacija i imaat golemi ekonom-
ski reperkusii. Brojot na alergi~nite zaboluvawa e vo postojan
porast.

Alergijata e reakcija na pre~uvstvitelnost, pottiknata od imu -
nolo{ki mehanizmi. Alergenite se antigeni koi{to pottiknuvaat
nastanuvawe na reakcija na pre~uvstvitelnost, i po svojot he -
miski sostav se proteini {to poseduvaat jaglehidratna kompo-
nenta. Alergiskata pre~uvstvitelnost opfa}a simptomi pre-
diz vikani od izlo`uvawe na specifi~na stimulacija vo doza
koja zdravite lica lesno ja podnesuvaat. Postojat i psevdoaler-
giski reakcii koi{to se manifestiraat so sli~na simptoma-
tologija, koi nastanuvaat pri prviot kontakt so alergenot. 

Alergija na aditivi se javuva kaj pomalku od eden na 1.000
lica alergi~ni ili ~uvstvitelni, osobeno na boi i konzervansi.

Primeri za aditivi koi{to se povrzuvaat so psevdoalergiski
reakcii se:
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Aditivi
konzervansi

sorbinska kiselina i 
sorbati

natrium, kalium ili
kalcium benzoati

estri na parahidroksibenzo-
eva kiselina

sulfiti

antioksidansi
butiliran 
hidroksi-anizol VNA

butiliran hidroksitoluen VNT

boila

tartarazin

sanset `olta S

amarant

kohinealna crvena A

eritrozin

zasiluva~i na vkus

mononatrium glutamat

E-broj

E200-E203

E211-E213

E214-E219

E220-E228

E320

E321

E102

E110

E123

E124

E127

E621

Primena

pijalaci, mle~ni proizvodi,
riba i morska hrana, ovo{je
i zelen~uk, pe~iva i 
konditorski proizvodi

bezalkoholni pijalaci,
proizvodi pogodni za 
bakterisko rasipuvawe,
ovo{ni proizvodi

proizvodi za grickawe, kon-
ditorski proizvodi, pudinzi, 
suvomesni proizvodi

prerabotki od zelen~uk, 
sve` kompir

masla, margarin, sirewe

pekarski kvasec

bonboni, li`av~iwa,
sladoled

bonboni, li`av~iwa, mesni
prerabotki, sladoled

alkoholni pijalaci, sladoled

bonboni, li`av~iwa, mesni
prerabotki, sladoled

kandirani cre{i, sladoled

krekeri, trajno soleni
proizvodi, sirewa

Nau~nicite od Evropskata unija ja utvrdile incidencijata
na ~uvstvitelnost koja predizvikuva reakcija na prirodni ili
sintetski aditivi vo granici od 0,01 do 0,26%.



ADITIVI PO GRUPI

Boi

Boite za hrana se podeleni vo 3
glavni grupi:

1. Prirodni boi - se dobivaat
od prirodni izvori kako raste -
nija, listest zelen~uk, lu{pi od
ovo{ja, koreni i semiwa od rastenija.

@ivotnite, isto taka, mo`at da bidat izvor na boi za hrana.
Kohinealnata - karminskata kiselina e crvena boja koja se do-
biva od telata na odredeni insekti. 

2. Prirodno identi~ni boi - istite molekuli koi mo`e da se
najdat vo prirodnite izvori, no se dobivaat po sintetski pat,
zatoa {to dobivaweto boi od prirodni izvori mo`e da bide
skapo, a nivniot kvalitet da varira. 

Glavnite hemiski klasi se: 
• flavonoidi - se nao|aat vo mnogu

cve}iwa, ovo{ja i zelen~uci;

• indigoidi - se nao|aat vo cvekloto;

• karotenoidi - se nao|aat vo morkovi, do-
mati, portokali i po ve}eto raste nija.
Morkovite sodr`at molekula na be -
ta-ka roten.

Pove}eto prirodni i prirodno
iden ti~ni boi mo`at da se rastvorat
vo masla, no ne mo`at da se rastvorat vo
voda. Obi~no se preveduvaat do for ma na natri-
umovi i kaliumovi soli, {to gi pravi rastvorlivi vo voda i
sood vetni za dodavawe vo hrana. 

3. Sintetski boi - ovie boi ne se sre}avaat vo prirodata, tuku
se proizvedeni vo fabrika. Vnimatelno se testirani za nivnata
bezbednost. Glavnite primeri za sintetski boi se:
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• azo boi, kako amarant (boja za xem od ribizla).

• drugi boi, kako kvinolin (kvinolin `ol -
ta), ksantin, erit rozin, triarilmetan, in-
digoidi, indigo karmin.

Sintetskite boi se hidrosolubilni (rast -
vorlivi vo voda) i istite mo`at da se upotre-
bat vo hranata bez ponatamo{na ob rabotka.
Koli~estvoto boi koi se dozvoleni vo hranata
e nisko. Sintetskite boi se mnogu posvetli
otkolku prirodnite boi i se potrebni vo mnogu
mali koli~estva. 

Prirodnite boi se pomalku intenzivni ot -
kolku sintetskite boi i istite treba da se pri-
menat vo mnogu povisoki koncentracii. 

Bezbednost

Bezbednosta na boite vo hranata e kontroverzno podra~je za
diskusija. Osobeno zagri`uva upotrebata na sintetskite boi. Ne
postoi logi~no, nitu nau~no tvrdewe deka hemikaliite - boite
prisutni vo prirodata se pobezbedni otkolku onie koi{to in-
dustriski se proizveduvaat. Site aditivi, vklu~uvaj}i gi onie
{to se upotrebuvaat za boewe na hranata, treba prethodno da se
testiraat i da se doka`e deka se bezbedni. Sepak, nekoi lu|e se
po~uvstvitelni na odredeni boi i postojat tvrdewa za pojava na
hiperaktivnost, astma i drugi alergiski reakcii.

Naru{uvaweto nare~eno nedostig na vnimanie - hiperaktiv -
nost ili Attention Deficit Hyperactivity Disorder (ADHD) e psihi~ko
na ru{uvawe koe gi zafa}a 1-5% od decata i 5% od vozrasnite.
De cata so ADHD imaat nedostig na vnimanie, impulsivnost i zgo -
lemena, re~isi nekontrolirana aktivnost (hiperaktivnost) so
te{kotii vo u~eweto. Postojat pove}e pri~ini za nastanuvawe na
ova naru{uvawe i razli~ni faktori na rizik. 

Na koj na~in aditivite, vo celina, a osobeno odredeni boi koi
se dodavaat vo hranata, pridonesuvaat za nastanok na ova naru -
{u vawe? Za dobivawe na odgovorot na ova pra{awe se napraveni
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pribli`no 25 studii od 1975 godina. Vo 2007 godina Evropskata
agencija za bezbednost na hrana (EFSA) sprovede istra`uvawe,
studijata Southampton, za 6 boi koi se koristat kako aditivi vo
hranata. Rezultatite uka`aa na ograni~eni dokazi za postoeweto
na mali i statisti~ki zna~ajni efekti vrz aktivnosta i vnimani-
eto, a EFSA ne e ubedena deka mali promeni vo vnimanieto i ak-
tivnosta, koi{to bile zabele`ani vo studijata, bi mo`ele da
vlijaat na sposobnosta na decata da razmisluvaat i da izveduvaat
u~ili{na rabota. Preporakite na nau~nicite se licata
koi{to ve}e gi poka`uvaat znacite na hiperaktivnost da
izbegnuvaat hrana koja sodr`i odredeni boi. Site aditivi
treba da bidat nabroeni vo ozna~uvaweto, taka {to hranata koja
sodr`i odredeni ve{ta~ki boi da bide lesno prepoznaena. Ev -
ropskiot parlament vo 2008 godina donese barawe vo ozna ~u -
vaweto na hranata {to sodr`i nekoja od ispituvanite 6 boi, da
stoi iskazot „deka ima nesakani efekti vrz aktivnosta i vni-
manieto kaj decata”. EFSA prodol`uva da igra klu~na uloga vo
pro cena na bezbednosta na aditivite po zdravjeto na potro {u -
va~ite i vo kontinuirana evaluacija na sekoja od ispituvanite
6 boi od studijata Southampton: 

• @olto (E110)
• Kvinolin `olto (E104)
• Karmozin (E122)
• Alura crveno (E129)
• Tartrazin (E102)
• Pon~o 4R (E124)

Boite se koristat kako zamena na prirodnata boja izgubena vo
tekot na obrabotkata i skladiraweto na hranata i so cel pro iz -
vo dot so svojot priroden izgled da go privle~e vnimanieto na
pot ro{uva~ot. Proizvoditelot mo`e da dodade boi vo proiz vo -
dite vo koi{to e dozvoleno toa, vnimavaj}i pritoa proizvodot
da bide zdravstveno ispraven, a negovata prehranbena vrednost
so~uvana.

Boite ne se dodavaat vo odredeni grupi hrana (med, mleko, pa -
kuvana voda, masla, masti, bra{no, koncentrat od domati, piperka
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vo prav, ovo{ni sokovi i nektar, ovo{je i zelen~uk, kakao i pro -
iz vodi od kakao, kafe i vino).

Za boewe se koristat prirodni i ve{ta~ki boi. Od prirodnite
boi se koristi prirodna ciklama crvena boja betain E162, ka -
roten E160 za dobivawe `olta do portokalova boja na proizvodot,
a E163 antocijanini od lu{pata na crnoto grozje za dobivawe cr-
vena do temnocrvena boja. Kaj slatkite, bonbonite i nekoi beza-
lkoholni i alkoholni pijalaci tradicionalno se dodavaat boi.
Nekoi proizvodi duri i nosat ime koe{to
uka`uva na toa deka se raboti za aromati -
ziran i oboen proizvod: sladoled so vkus na
jagoda, puding so vkus na banana, bonboni so
vkus na portokal.

Boite se ozna~uvaat so bukvata E i bro-
jot od serijata 100.

Konzervirawe hrana - konzervansi

Najgolemata opasnost po kvalitetot i bezbednosta na hranata
proizleguva od mikrobiolo{ko rasipuvawe. Hranata e izvor na
nutrienti (hranlivi supstancii) za odredeni mikroorganizmi
{to se razmno`uvaat na hranata i predizvikuvaat problemi kako
lo{ vkus, neprijaten miris i lo{ izgled. Rastot na mikroorga-
nizmite vodi do sozdavawe opasni nivoa na toksini vo hranata.
Ova ja pravi hranata nepogodna za konsumirawe. Metodi koi se
primenuvaat za ~uvawe na hranata se smrznuvawe, konzervirawe,
zakiseluvawe i su{ewe zaradi otstranuvawe na faktorite koi
pridonesuvaat za rast na mikroorganizmite, koi pak doveduvaat
do rasipuvawe na hranata.

Konzervansite dejstvuvaat na enzimite vo mikroorganizmite
i gi zapiraat nivnite kleto~ni reakcii. Nekoi go naru{uvaat
integritetot na yidot na mikroorganizmite i go spre~uvaat
transportot na supstancii. Ova doveduva do seriozno zabavuvawe
na rastot ili uni{tuvawe na mikroorganizmite. Najva`nata pri-
mena na konzervansite, od aspekt na bezbednosta na hranata, e vo
obrabotenoto meso kako vo {unkata, slaninata, salamata ili kol-
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basite. Bakterii od vidot Clostridium botulinim mo`at da pro iz -
vedat smrtonosni koli~estva otrov, pa primenata na konzervan-
site vo vakvi proizvodi e neophodna. Naj~esto koristen kon-
zervans vo ~adenite i zgotvenite mesa e natrium nitrat.
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Metod

Konzervirawe

Smrznuvawe/Oladuvawe

Su{ewe

Zakiseluvawe

Proizvodstvo na xem

^adewe

Konzervansi

Princip na dejstvuvawe

Hranata se konzervira i se zagreva na temperatu -
ra nad 1000S, dovolna za uni{tuvawe na mikroor-
ganizmite. Konzerviraweto spre~uva kontamina-
cija na sve`ata hrana.

Sni`uvaweto na temperaturata gi zabavuva enzim -
skata aktivnost, kleto~noto di{ewe i rastot vo mik -
roorganizmite. Mikroorganizmite ne se uni{tu vaat
so oladuvawe. Prigreanata hrana s$ u{te mo`e da
sodr`i ̀ ivi mikroorganizmi i istata bara temelna
termi~ka obrabotka pred konsumirawe.

Ja otstranuva vodata od hranata i na toj na~in
pra vi dehidracija na mikroorganizmite. Ova go
spre~uva rastot, no ne gi otstranuva toksinite
koi {to se ve}e prisutni vo hranata.

Ocetot e kisel i sni`uvaweto na pH na hranata
mo`e da go spre~i rastot na mikroorganizmite.
Kiselata sredina ja namaluva enzimskata aktiv -
nost na mikroorganizmite.

Xemot sodr`i visoka koncentracija na {e}er.
Ova efektno ja izvlekuva vodata od mikroorga-
nizmite vo hranata i gi dehidrira. 

Najstar poznat metod za konzervirawe na hranata.
Hranata se stava vo ~ad od drvo, a hemikaliite od
~adot gi uni{tuvaat mikroorganizmite vo hranata
i davaat poinakov vkus. Naj~esto se ~adi meso
kako slanina, riba (losos).

Go namaluvaat rastot na mikroorganizmite, no ne
smeat da se razgleduvaat kako alternativa na
sood vetnite postapki za higiena na hranata i got -
veweto.



Konzervansite se dodavaat za stabilizirawe na proizvodot, za
prodol`uvawe na negovata trajnost i spre~uvawe od rasipuvawe,
odnosno od mikrobiolo{ko zagaduvawe. Na toj na~in se pro dol -
`uva trajnosta na proizvodite i se ovozmo`uva transport na
lesno rasiplivata hrana na pogolema oddale~enost. Klasi~ni
konzervansi koi{to ne se aditivi se kujnskata sol, etil alko-
holot i ocetnata kiselina, dodeka od konzervansite koi{to se
grupiraat vo aditivi spa|aat askorbinskata kiselina i nejzinite
soli, benzoevata kiselina i nejzinite soli, natrium nitritot i
soedinenijata koi{to osloboduvaat sulfur dioksid kako kalium
metasulfitot.

Nitratite i nitritite kako konzervansi za za~uvuvawe
na bojata na proizvodot i sve`inata na mesoto pretstavu-
vaat golem problem poradi mo`nosta od nivna konverzija vo
toksi~ni i kancerogeni soedinenija kako nitrozamin, nit -
rozamid, methemoglobin. Pri hemiska reakcija na nitriti
so amini nastanuvaat nitrozamini i nitrozamidi, soedi-
nenija so kancerogen potencijal. 

Vo bezalkoholnite osve`itelni pijalaci nastanuva ben-
zen, kancerogeno soedinenie koe nastanuva so dodavawe na
benzoeva kiselina i vitamin C ili limonska kiselina.

Konzervansite se ozna~uvaat so bukvata E i brojot od
serijata 200.

Antioksidansi

Antioksidantite gi spre~uvaat oksidativnite promeni na hra -
nata. Naj~esto se koristat za spre~uvawe na u`egnuvawe na mas-
tite i maslata. Pove}eto rastitelni masla prirodno sodr`at
antioksidansi. Takov antioksidans e tokoferolot - vitaminot E.
Antioksidansite se dodavaat na vidovite hrana koi{to prirodno
ne gi sodr`at istite - vitamin S, askorbinska kiselina ili E300.
Postojat ve{ta~ki i sintetski antioksidansi, za koi{to postojat
to~no opredeleni uslovi pri koi istite se dodavaat vo nekoj
prehranben proizvod - butilhidroksitoluen i butilhidroksian-
izol, galati koi{to se dodavaat vo hranata vo mnogu mali ko li -
~estva. Proizvodite od oksidacija na mastite se soedinenija koi
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direktno se povrzuvaat so o{tetuvawe na crniot drob, pa prime-
nata na gorenavedenite antioksidanti e sosema opravdana.

Maslata koi{to se ~uvaat dolgo i ne se menuvaat ~esto i
vo redovni intervali, bez ogled na dodadenite antioksi-
danti, sozdavaat toksi~ni soedinenija. Posebno vnimanie
treba da im se obrne na maslata koi{to stojat na masite
vo restoranite, kako i maslata vo koi{to se pe~e mesoto
ili se pr`at pekarskite pro izvodi. Sekoga{ treba da se
bara sve`o maslo koga }e se po ~uv stvuva neprijaten miris.

Antioksdansite se ozna~uvaat so bukvata E i brojot od
serijata 300.

Emulgatori

Emulgatorite ovozmo`uvaat dobivawe ramnomerni i stabilni
smesi od supstancii koi{to po svojata priroda ne mo`at da se
me{aat (pr. voda i maslo). Toa se supstancii koi{to vo nekoj
prehranben proizvod sozdavaat emulzii - kompaktna, nedeliva
sme sa na voda i maslo. Emulgatorot, kako {to e lecitinot (E322),
go olesnuva me{aweto na sostojkite koi{to inaku lesno bi se
razdvoile. Lecitinot prirodno mo`e da se najde vo soino maslo,
son~ogledovo maslo ili vo `ol~ka od jajce i mu dava stabilnost
na prehranbeniot proizvod. ^esto se koristi kako emulgator pri
proizvodstvoto na ~okolado i ~okoladni proizvodi.

Emulgatorskite soli ja izedna~uvaat raspredelbata na vodata
i mastite vo proizvodite koi{to sodr`at masti, voda i proteini
(pr. vo topeno sirewe).  

Stabilizatori se golemi molekuli koi{to spre~uvaat povtor -
no razdeluvawe ne nespoivite sostojki, go oblikuvaat gelot (gel
e prividno kompaktno oblikuvana smesa). Naj~esto koristeni
stabilizatori se pektinot, modificiraniot skrob i lecitinot.

Emulgatorite pri proizvodstvoto na lebot pomagaat vo stabi-
lizacijata na testoto. P~eni~noto bra{no sodr`i gluten - pro-
tein odgovoren za elasti~nost na testoto. Imeno, vo tekot na
pe~eweto na lebot go zarobuva jaglerodniot dioksid koj{to se
dobiva od kvasecot vo tekot na procesot na fermentacija i na toj
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na~in lebot narasnuva. Emulgatorite so pogolema molekularna
struktura, osobeno dietil tartaratnite estri na monoglice ri -
dite vleguvaat vo reakcija so glutenot za da ja zajaknat gluten-
skata struktura i da mu dadat na lebot dobra tekstura.

Supstancii za `elirawe, stabilizatori i supstancii 
za zgusnuvawe

Stanuva zbor za proteini, kako {to e `elatinot, ili komplek-
sni jaglehidrati kako pektini, skrob, alginati i gumi. Mnogu vi-
dovi prehranbeni proizvodi mo`at da bidat napraveni vo
do ma{ni uslovi bez dodavawe supstancii za `elirawe, stabi-
lizatori ili supstancii za zgusnuvawe, zatoa {to istite se kon-
sumiraat vedna{ po podgotovkata. Hranata nameneta za {iroka
potro{uva~ka ima podolg rok na traewe i bara smrznuvawe ili
visoki termi~ki tretmani vo procesot na konzervirawe. Zatoa
istata bara dodavawe na ovie aditivi za da se odr`i nivnata
struktura i fizi~kite karakteristiki vo tekot na obrabotkata.

Ovo{jata, kako {to se limoni, portokali i sl., sodr`at ki se -
lini i pektini i lesno mo`at da se obrabotat vo xemovi, dodeka
jagodite, cre{nite i malinkite baraat dodavawe malo koli~estvo
pektin za proizvodstvo na xem.

Zgusnuva~ite se koristat vo prehranbeni proizvodi koi{to
mora da imaat odredena gustina ili, pak, gi menuvaat ili gi kon-
troliraat fizi~kite svojstva na nekoj proizvod za vreme na
greewe, ladewe ili ~uvawe vo magacin. Se dobivaat od priroden
materijal kako morska alga, drvo agacija ili celuloznite ob-
vivki na ovo{jata. Aditivot E425 ne se prepora~uva za odre -
deni konditorski proizvodi poradi mo`nosta od zadu{uvawe
kaj decata koi{to gi konsumiraat.

Emulgatorite se ozna~uvaat so bukvata E i brojot od ser-
ijata 400.
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Zasiluva~i na vkus i miris

Stanuva zbor za supstancii {to go istaknuvaat ili go podobru-
vaat dejstvuvaweto na prisutnite aromi i koi potro{uva~ot
lesno mo`e da gi po~uvstvuva i da gi prepoznae i koga se nao|aat
vo mali koli~estva.

Naj~esto koristeni se glutamatite (E621 do E625). Monona-
trium glutaminat se dodava na obrabotena hrana (supi, makala,
kolbasi).

Naj~esto koristeni aromi vo hranata:

Zasladuva~i 

Toa se supstancii koi davaat sladok vkus na hranata. Postojat: 

• zasladuva~i so kaloriska vrednost (zamena za {e}er) - glu -
koza, fruktoza, saharoza i {e}erni alkoholi (sorbitol,
ksilitol);

• ve{ta~ki zasladuva~i so zanemarliva kaloriska vrednost -
saharin, aspartam, ciklamat acesulfam kalium i gicirizin,
taumatin.

Intenzivni zasladuva~i

Ovie zasladuva~i se upotrebuvaat vo proizvodi za da se nama -
li nivnata kaloriska vrednost ili za pravewe konditorski pro -
izvodi koi{to nema da predizvikaat rasipuvawe na zabite.
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Vid hrana

Sladoled

Margarin

Supstituti na meso kako
soja protein imikopro-
tein

Gumeni bonboni

Jogurt

Pri~ina za dodavawe

Vkusot ne e prifatliv bez dodavawe na aditivot

Vkusot ne e prifatliv bez dodavawe na aditivot

Ovie se siroma{ni so masti i imaat visoka nu-
tritivna vrednost. Bez dodatok na aditivot imaat
blutkav vkus

Nemaat vkus bez dodatok na aditivot

Aditivite se dodavaat za zajaknuvawe na vkusot



Vrednosta na zasladuvawe od 600 ozna~uva deka zasladuva~ot
e 600 pati posladok od saharozata.

Zasladuva~i na golemo

Ovaa grupa zasladuva~i dominantno e sostavena od polioli,
derivati na normalnite {e}eri koi{to imaat struktura i funk -
cionalnost sli~na na jaglehidratite. Poliolite mo`e da se upot -
rebat kako zamena za {e}erite. Pove}eto polioli se sre}a vaat
vo prirodata vo najrazli~en stepen, no ~esto se komercijalno
pro izvedeni so hidrogenizacija na nivnite jaglehidratni pre -
kursori.

Poliolite se pogodni za primena kaj dijabeti~arite poradi
nis kiot glikemiski indeks. Igraat i uloga vo aktivnoto namalu-
vawe na rizikot od rasipuvawe na zabite.

Mo`e da dejstvuvaat kako laksativi ako se konsumiraat vo vi -
{ok i predupreduvaweto za ovoj nivni efekt e zape~aten na paku-
vaweto.

Vrednosta na zasladuvawe od 50% ozna~uva deka e samo polov-
ina slatko od saharozata.

Zasiluva~ite na vkus se ozna~uvaat so bukvata E i brojot
od serijata 600.

Zasladuva~ite se ozna~uvaat so bukvata E i brojot od ser-
ijata 900, osven E420 i E421 (sorbitol i manitol).
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Ime i E-broj na zasladuva~ot

Eritritol (E968)

Izomalt (E953)

Laktitol (E966)

Maltitol (E965)

Manitol (E421)

Sorbitol (E420)

Ksilitol (E967)

Vrednost na zasladuvawe

60 %    

45 %

35%

80%

50%

60%

100%



SOVETI ZA POTRO[UVA^ITE

So raznovidna i umerena ishrana ne postojat mo`nosti lu|e -
to koi se hranat so industriski prerabotena hrana da vnesat
prehranbeni aditivi pove}e od prifatenite dnevni koli~ini.
Toa se koli~ini koi ne dejstvuvaat na zdravjeto na lu|eto. Ova
se odnesuva samo za zdravata populacija. Lu|eto koi imaat
zdrav stveni problemi, vo zavisnost od bolesta ili intoleran-
cijata, samite ili po sovet od svojot doktor re{avaat dali
}e konsumiraat ili ne nekoja hrana koja sodr`i odreden aditiv
ozna~en vo deklaracijata na hranata.

Za da se dade odgovor na pra{aweto za vlijanieto na adi-
tivite vrz zdravjeto postojano se vr{at ispituvawa so koris-
tewe novi osetlivi analiti~ki metodi. 

Potro{uva~ite imaat svoi prava i obvrski. Vo vrska so pra-
vata na potro{uva~ite, proizvoditelite i trgovcite se
dol` ni na pazarot da pu{taat vo promet bezbedna hrana. Hra -
nata treba da bide soodvetno ozna~ena bidej}i ozna~uvaweto
pretstavuva zna~ajna informacija za potro{uva~ot. So vni-
matelno ~itawe na deklaracijata, potro{uva~ot mo`e da iz -
begne konsumirawe prehranbeni proizvodi ili sostojki na koi e
osetliv ili koi vlijaat vrz negovata zdravstvena sostojba.
Ozna~uvaweto i reklamiraweto na hranata ne smeat da go dove-
dat potro{uva~ot vo zabluda. Dol`nosta na potro{uva~ot ne
e pasivnost pri kupuvaweto na hranata, tuku aktivno u~estvo
so koristewe na pravata utvrdeni so Zakon. Sekoja nepravil-
nost koja gi naru{uva negovite prava treba da se prijavi vo
nadle`nite institucii vo dr`avata.

Potro{uva~ot, koga e pravilno informiran, mo`e samiot
da izbere dali }e se hrani so organski proizvedena hrana, hrana
proizvedena na tradicionalen na~in, industriski proizvedena
hrana, hrana od svojata gradina ili sli~no.

Pravoto na izbor, raznovidnosta vo ishranata, pravilnite
naviki vo ishranata go pravat vnesuvaweto na site sostojki,
pa i na aditivite, balansiran vo soglasnost so osnovnite ba -
rawa na naukata za ishrana.
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Tabela 1.1. Lista na dozvoleni aditivi (osven aromi i enzimi) za upot -
reba vo hrana ozna~eni so E broj, so naznaka na osnovni i ostanati funk -
cionalni svojstva
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Reden E-broj Naziv na aditivot Osnovno Tehnolo{ki osobini

broj funkcio- drugi svojstva

nalno

svojstvo

1. E 100 Kurkumin (C.I. 75300) Boja Boewe
2. E 101 Riboflavin (I)

Riboflavin-5’-fosfat (II) ” ”
3. E 102 Tartrazin ( C.I. 19140) ” ”
4. E 104 Hinolin `olta (C.I. 47005) ” ”
5. E 110 Sanset `olta FCF, Portoka-

lovo `olta S (C.I. 15985) ” ”
6. E 120 Karmini, Ko{inil, Karmin-

ska kiselina (C.I.75470) ” ”
7. E 122 Azorubin, Karmoizin

(C.I. 14720) ” ”
8. E 123 Amarant (C.I: 16185) ” ”
9. E 124 Ponso 4R, Ko{inil crvena A (C.I. 16255) ” ”
10. E 127 Eritrozin (C.I. 45430) ” ”

12. E 129 Alura crvena AC (C.I. 16035) ” ”
13. E 131 Patent sina V ( C.I. 42051) ” ”
14. E 132 Indigotin (C.I. 73015 ) ” ”
15. E 133 Brilijant sina

FCF (C.I. 42090) ” ”
16. E 140 Hlorofil (a) (C.I. 75810)

Hlorofilini (b) (C.I .75815) ” ”
17. E 141 Bakaren kompleks (C.I. 75810)

a Hlorofil ” ”
v Hlorofilini ”

18. E 142 Zelena S (C.I. 44090) ” ”
19. E 150 ”

a Karamel- obi~en ”
v Karamel - sulfitno kisel ” ”
s Karamel – amonija~en ”
d Karamel - sulfitno/amonija~en ”

20 E 151 Brilijant crna BN (C.I. 28440) ” ”
21. E 153 Rastitelen jaglen ” Boewe , pomo{no tehno-

lo{ko sredstvo (sred-
stvo za bistrewe, fil-
tracija i adsorpcija)

22. E 154 Kafeava FK ” Boewe
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23. E 155 Kafeafa HT (C.I. 20285 ) ” ”
24. E 160 Karoteni (C.I. 75130)

a Smesa od karotini (I), β-Karoten (II)
b Anato, Biksin, Norbiksin (75120)
s Ekstrakt od crven piper, ” ”
d Kapsantin, Kapsorubin ”
e Likopin ”
f β �apo-8’-karotenal (C30) (40820)

Etilester na β �apo-8’-karotenska
kiselina (C30) (40825)

25. E 161 b Lutein ” ”
e Kantaksantin (C.I. 40850) ”

26. E 162 Cveklo crvena, Betain ” ”
27. E 163 Antocijani ” ”
28. E 170 Kalcium karbonat (I) ” Boewe, sredstvo za spre-

(C.I. 77220) ~uvawe na zgrut~uvawe i 
sredstvo za postignuvawe
na lizgavost, stabiliza-
tor i pomo{no tehno-
lo{ko sredstvo (sred-
stvo za podma~kuvawe, 
otpu{tuvawe, protiv 
slepuvawe, za obliku-
vawe, ostanati sredstva)

29. E 171 Titan dioksid (C.I. 77891) Boja Boewe
30. E 172 @elezo oksidi i hidroksidi

@elezo oksid , crn (C.I. 77499)
@elezo oksid , crven (C.I. 77491)
@elezo oksid, `olt (C.I. 77492)     
@elezo oksid, kafeav (C.I.77491) ” Boewe

31. E 173 Aluminium  (C.I. 77000) ” Boewe, pomo{no tehno-
lo{ko sredstvo (katali-
zator)

32. E 174 Srebro   ” Boewe, pomo{no tehno-
lo{ko sredstvo (katali-
zator so ostatok < 1 mg/kg

vo proizvodot)
33. E 175 Zlato ” Boewe
34. E 180 Litol rubin BK ” ”
35. E 200 Sorbinska kiselina Konzervans Konzervirawe
36. E 202 Kalium sorbat ” ”
37. E 203 Kalcium sorbat ” ”
38. E 210 Benzoeva kiselina ” ”
39. E 211 Natrium benzoat ” ”
40. E 212 Kalium benzoat ” ”
41. E 213 Kalcium benzoat ” ”
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42. E 214 Etil p-hidroksibenzoat ” Konzervirawe, pomo{no 
tehnolo{ko sredstvo, 
(ostanati sredstva)

43. E 215 Natrium metil
p-hidroksibenzoat ” Konzervirawe

44. E 216 Propil p-hidroksibenzoat ” Konzervirawe, pomo{no 
tehnolo{ko sredstvo, 
(ostanati sredstva)

45. E 217 Natrium
propil-p-hidroksibenzoat ” Konzervirawe 

46. E 218 Metil p-hidroksibenzoat ” Konzervirawe, pomo{no 
tehnolo{ko sredstvo, 
(ostanati sredstva)

47. E 219 Natrium
metil-p-hidroksibenzoat ” Konzervirawe 

48. E 220 Sulfur dioksid ” Konzervirawe, antioksi-
dant, pomo{no tehnolo-
{ko sredstvo, (kataliza-
tor, sredstvo za talo`e-
we-filtracija, sredstvo 
za kontrola na rast na 
mikroorganizmi)

49. E 221 Natrium sulfit ” Konzervirawe, antioksi-
dant, pomo{no 
tehnolo{ko sredstvo

50. E 222 Natrium hidrogensulfit ” ”
51. E 223 Natrium metabisulfit ” Konzervirawe, antioksi-

dant, pomo{no tehno-
lo{ko sredstvo, (katali-
zator, ostanati sredstva)

52. E 224 Kalium metabisulfit ” Konzervirawe, 
antioksidant

53. E 226 Kalcium sulfit ” ”
54. E 227 Kalcium hidrogensulfit ” ”
55. E 228 Kalium hidrogensulfit ” ”
56. E 234 Nizin ” ”
57. E 235 Natamicin Konzer- Konzervirawe, pomo{no

vans tehnolo{ko sredstvo, 
(sredstvo za kontrola na 
rast na mikroorganizmi)

58. E 242 Dimetil dikarbonat Konzer- Konzervirawe, pomo{no
vans tehnolo{ko sredstvo, 

(sredstvo za kontrola na 
rast na mikroorganizmi)

59. E 249 Kalium nitrit ” Konzervirawe, sredstvo 
za zadr`uvawe na bojata 

60. E 250 Natrium nitrit ” ”
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61. E 251 Natrium nitrat ” ”
62. E 252 Kalium nitrat ” Konzervirawe, sredstvo 

za zadr`uvawe na bojata, 
pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo, (ostanati sred-
stva)

63. E 260 Octena kiselina ” Konzervirawe, regulator 
na kiselost, kiselina, 
pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo, (ostanati 
sredstva)

64. E 252 Kalium nitrat Konzer- Konzervirawe, sredstvo
vans za zadr`uvawe na bojata, 

pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo, (ostanati
sredstva)

65. E 260 Ocetna kiselina ” Konzervirawe, regulator 
za kiselost, kiselina, 
pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo, (ostanati
sredstva)

66. E 261 Kalium acetat (I) Regula- Regulirawe na
Kalium hidrogenacetat (II) tor na kiselost

kiselost
67. E 262 Natrium acetat (I)

Natrium hidrogenacetat ” ”
68. E 263 Kalcium acetat ” Konzervans, stabilizator,

regulator na kiselost
69. E 270 Mle~na kiselina Regula- Regulator na kiselost,

tor na pomo{no tehnolo{ko
kiselost sredstvo (ostanati

sredstva)
70. E 280 Propionska kiselina Konzer- Konzervirawe

vans
71. E 281 Natrium propionat ” ”
72. E 282 Kalcium propionat ” ”
73. E 283 Kalium propionat ” ”
74. E 284 Borna kiselina ” ”
75. E 285 Natrium tetraborat (Boraks) ” ”
76. E 290 Jaglerod dioksid Gas za Za potisok, pomo{no

pakuva- tehnolo{ko sredstvo,
we (sredstvo za rastvorawe 

i ekstrakcija, sredstvo za
podladuvawe i ladewe)

77. E 296 Jabolkova  kiselina Regula- Regulirawe na kiselost,
tor na kiselina
kiselost
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78. E 297 Fumarna kiselina ” Kiselina, pomo{no 
tehnolo{ko sredstvo, 
(ostanati sredstva)

79. E 300 Askorbinska kiselina Antiok- Antioksidativno dejstvo,
sidant kiselina, sredstvo za 

tretman na bra{no, sred-
stvo za zadr`uvawe na boja

80. E 301 Natrium askorbat ” Antioksidativno dejstvo,
sredstva za zadr`uvawe 
na boja

81. E 302 Kalcium askorbat ” ”
82. E 304 Masni esteri na Antioksidativno

askorbinska kis. ” dejstvo
Askorbil palmitat
Askorbil stearat

83. E 306 Smesa na tokoferol- ” ”
koncentriran

84. E 307 α- �tokoferol Antiok- Antioksidativno 
sidant dejstvo

85. E 308 α-tokoferol ” ”
86. E 309 α-tokoferol ” ”
87. E 310 Propil galat ” Antioksidativno dejstvo,

pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo (ostanati 
sredstva)

88. E 311 Oktil galat ” Antioksidativno dejstvo
89. E 312 Dodecil galat ” ”
90. E 315 Izoaskorbinska kiselina ” Antioksidativno dejstvo,

sredstvo za zadr`uvawe 
na boja 

91 E 316 Natrium izoaskorbat ” ”
92. E 320 Butil hidroksianisol (BHA) ” Antioksidativno dejstvo,

pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo, (ostanati 
sredstva) 

93. E 321 Butil hidroksitoluen (BHT) Antiok- Antioksidativno dejstvo,
sidant pomo{no tehnolo{ko 

sredstvo (ostanati 
sredstva)

94. E 322 Lecitini ” Antioksidativno dejstvo,
emulgator, pomo{no 
tehnolo{ko sredstvo 
(modifikator na krista-
lizacija na masti, sred-
stvo za podma~kuvawe, 
otpu{tawe, protiv slepu-
vawe, za oblikuvawe)
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95. E 325 Natrium laktat Antiok- Antioksidativno dejstvo,
sidant regulator na kiselost, sred-

stvo za zadr`uvawe na vlaga, 
zgolemuva~ na volumen

96 E 326 Kalium laktat ” Antioksidativno dejstvo, 
regulator na kiselost

97. E 327 Kalcium laktat Regulator Regulirawe na kiselost,
na kiselost sredstvo za tretman na bra{no

98. E 330 Limonska kiselina ” Regulirawe na kiselost, 
antioksidant, kiselina, 
sekvestrant, pomo{no tehno-
lo{ko sredstvo, (sredstvo 
za talo`ewe - filtracija)

99 E 331 Natrium citrat (I) Regulirawe na kiselost,
Dinatrium citrat (II) sekvestrant, emulgator,
Trinatrium citrat (III) ” stabilizator, antioksi-

dant, pomo{no tehnolo{ko
sredstvo (ostanati sredstva)

100 E 332 Kalium citrat (I) Regulirawe na kiselost,
Trikalium citrat (II) ” sekvestrant, stabiliza-

tor, antioksidant, pomo{-
no tehnolo{ko sredstvo, 
(ostanati sredstva)

101 E 333 Kalcium citrat (I) Regulirawe na kiselost,
Dikalcium citrat (II) sekvestrant, zacvrstuva~,
Trikalcium citrat (III) ” pomo{no tehnolo{ko sred-

stvo (I) (ostanati sredstva)
102 E 334 Vinska kiselina ” Regulirawe na kiselost, 

sekvestrant, sinergist, 
antioksidant, kiselina, 
pomo{ni supstancii vo 
procesot na proizvodstvo 
(I) (ostanati sredstva)

103 E 335 Natrium tartarat (I) Stabi- Stabilizirawe, sekvestrant,
Dinatrium tartarat (II) lizator pomo{no tehnolo{ko 

sredstvo, (ostanati sredstva) 
104 E 336 Kalium tartarat (I) Stabilizirawe, sekvestrant,

Dikalium tartarat (II) ” pomo{no tehnolo{ko sred-
stvo, (ostanati sredstva) 

105 E 337 Natriumkalium tartarat ” Stabilizirawe, sekvestrant
106 E 338 Fosforna kiselina Regula- Regulirawe na kiselost, 

tor na antioksidant, sinergist, 
kiselost pomo{no tehnolo{ko 

sredstvo, (sredstvo za 
talo`ewe - filtracija, 
ostanati sredstva) 
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107. E 339 Natrium fosfat (I) Regulirawe na kiselost,
Dinatrium fosfat (II) emulgator, stabilizator,
Trinatrium fosfat (III) ” sekvestrant, pomo{no 

tehnolo{ko sredstvo, 
(sredstvo za talo`ewe 
(III), ostanati sredstva) 

108. E 340 Kalium fosfat (I) Regulirawe na kiselost,
Dikalium fosfat (II) emulgator, stabilizator,
Trikalium fosfat (III) ” sekvestrant, pomo{no 

tehnolo{ko sredstvo,
(ostanati sredstva)

109. E 341 Kalcium fosfat (I) Regulator na kiselost
Dikalcium fosfat (II) Regulirawe na kiselost,
Trikalcium fosfat (III) sredstvo za tretman na 

bra{no, zacvrstuva~, sred-
stvo za spre~uvawe na zgrut-
~uvawe, pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo, sredstvo za pod-
ma~kuvawe, otpu{tawe, pro-
tiv slepuvawe, za 
oblikuvawe, (drugi sredstva)

110. E 343 Magnezium fosfat (I) Regulirawe na kiselost,
Dimagnezium fosfat (II) sredstvo protiv zgrut~uvawe
Trimagnezium fosfat (III) ” i za zgolemuvawe na lizga-

vost, pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo, (drugi sredstva) 

111. E 350 Natrium malat(I) Regulirawe na kiselost,
Natrium ” sredstvo za polirawe i 
hidrogenmalat (II) zadr`uvawe na vlaga

112. E 351 Kalium malat (I) Regulator Regulirawe na kiselost
Kalium hidrogenmalat (II) na kiselost

113. E 352 Kalcium malat (I)
Kalcium hidrogenmalat (II) ” ”

114. E 353 Metavinska kiselina ” Regulirawe na kiselost, 
kiselina

115. E 354 Kalcium tartarat ” Regulirawe na kiselost, 
pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo, (drugi sredstva)

116. E 355 Adipinska kiselina ” Regulirawe na kiselost
117. E 356 Natrium adipat ” ”
118. E 357 Kalium adipat ” ”
119. E 363 Jantarna kiselina ” ”
120. E 380 Triamonium citrat ” ”
121. E 385 Kalcium dinatriumeti- Regulirawe na kiselost, 

len-diamin tetraacetat antioksidant, konzervans, 
Kalcium-dinatrium EDTA ” sekvestrant

122. E 400 Alginska kiselina Zgusnuva~ Menuvawe na konzistencija, 
stabilizator



123. E 401 Natrium alginat ” Menuvawe na konzistencija, 
stabilizator, sredstvo za 
`elirawewe, pomo{no tehno-
lo{ko sredstvo (sredstvo za 
talo`ewe-filtrirawe)

124. E 402 Kalium alginat ” Menuvawe na konzistencija, 
stabilizator

125. E 403 Amonium alginat ” ”
126. E 404 Kalcium alginat Zgusnuva~ Menuvawe na konzistencija, 

stabilizator, sredstvo za 
`elirawe, sredstvo protiv 
penewe 

127. E 405 Propilenglikol alginat ” Menuvawe na konzistencija, 
emulgator

128. E 406 Agar ” Menuvawe na konzistencija , 
sredstvo za `elirawe, stabi-
lizator, pomo{no tehnolo{-
ko sredstvo, (sredstvo za 
talo`ewe-filtrirawe)

129. E 407 Karagenan
a PES (Pro~istena morska ” ”

alga Eucheuma)
130. E 410 Karuba guma ” Menuvawe na konzistencija, 

stabilizator 
131. E 412 Guar guma ” ”
132. E 413 Tragakant guma ” Menuvawe na konzistencija, 

stabilizator, emulgator
133. E 414 Guma arabika ” Menuvawe na konzistencija, 

stabilizator, pomo{no tehno-
lo{ko sredstvo (sredstvo za 
talo`ewe -filtrirawe)

134. E 415 Ksantan guma ” Menuvawe na konzistencija, 
stabilizator 

135. E 416 Karaja guma ” ”
136. E 417 Tara guma ” ”
137. E 418 Gelan guma Zgusnuva~ Menuvawe na konzistencija, 

stabilizator, sredstvo za 
`elirawe

138. E 420 Sorbitol (I) Zasladuva~ Zamena za {e}er, sredstvo za
Sorbitol sirup (II) zadr`uvawe na vlaga, 

sekvestrant, emulgator
139. E 421 Manitol ” Zamena za {e}er, sredstvo 

protiv zgrut~uvawe
140. E 422 Glicerol Sredstvo za Zadr`uvawe na vlaga, stabi-

zadr`uvawe lizator, pomo{no tehnolo{-
na vlaga ko sredstvo (sredstvo za pod-

laduvawe i ladewe, sredstvo 
za rastvorawe i ekstrakcija)

28
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141. E 431 Polioksietilen Emulgator Zgolemuva~ na volumen, homo-
(40) stearat genizacija na masti i voda

142. E 432 Polioksietilen (20) ” ”
sorbitan monolaurat;
Polisorbat 20

143. E 433 Polioksietilen (20) ” ”
sorbitan monooleat;
Polisorbat 80

144. E 434 Polioksietilen (20) Homogenizacija na masti i voda,
sorbitan monopalmitat; ” pomo{no tehnolo{ko
Polisorbat 40 sredstvo, (modifikator na 

kristalizacija na masti)
145. E 435 Polioksietilen (20) Emulgator Homogenizacija na masti i 

sorbitan monostearat; voda, pomo{no tehnolo{ko
Polisorbat 60 sredstvo, (modifikator na 

kristalizacija na masti)
146. E 436 Polioksietilen (20)

sorbitan tristearat; ” ”
Polisorbat 65

147. E 440 Pektin (I) Zgusnuva~ Menuvawe na konzistencija,
Amidiran pektin (II) stabilizator, sredstvo za 

`elirawe
148. E 442 Amonium sol na  Emulgator Homogenizacija na masti i 

fosfatidna kiselina voda 
149. E 444 Saharoza acetat ” Homogenizacija na masti i 

izobutirat voda, stabilizator
150. E 445 Esteri na smola od drvo ” ”
151. E 450 Dinatrium difosfat (I) Emulgatorska sol, stabiliza-

Trinatrium difosfat (II) ” tor, regulator na kiselost, 
Tetranatrium difosfat (III) sredstvo za tretman na bra{no,
Dikalium difosfat (IV) sekvestrant, pomo{no tehno-
Tetrakalium difosfat (V) lo{ko sredstvo,  (sredstvo
Dikalcium difosfat (VI) za talo`ewe (II) sredstvo
Kalcium dihidrogendi- za podma~kuvawe, otpu{tawe, 
fosfat (VII) za oblikuvawe, sredstvo 

protiv slepuvawe (III))
152. E 451 Pentanatrium Sekvestrant Vistinski kompleksni 

trifosfat (I) soedinenija so joni, 
Pentakalium regulator na kiselost
trifosfat (II)

153. E 452 Natrium polifosfat (I) Emulgator Emulgatorska sol, stabiliza-
Kalium polifosfat (II) tor, sredstvo za narasnuvawe,
Natriumkalcium sekvestrant, pomo{no tehno-
polifosfat (III) lo{ko sredstvo, (simnuvawe
Kalcium polifosfat (IV) na lu{pa, kora, ko`a (I))

154. E 459 Beta-ciklodekstrin Zgusnuva~ Menuvawe na konzistencija
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155. E 460 Mikrokristalina Emulgator Emulgirawe na smesata, sred-
celuloza (I) stvo protiv zgrut~uvawe, 
Celuloza vo prav (II) pomo{no tehnolo{ko sred-

stvo, sredstvo za talo`ewe - 
filtracija)

156. E 461 Metil celuloza Zgusnuva~ Menuvawe na konzistencija, 
emulgator, stabilizator

157. E 463 Hidroksipropil celuloza ” ”
158. E 464 Hidroksipropilmetil ” ”

celuloza
159. E 465 Metiletil celuloza ” ”
160. E 466 Natrium karboksimetil ” Menuvawe na konzistencija, 

celuloza emulgator, stabilizator 
161. E 467 Enzimatski hidrolizi- Sredstvo za Menuvawe na konzistencija,

rana karboksi metil tretman na
celuloza bra{no

162. E 468 Vmre`ena Na-karboksi- Zgusnuva~ Menuvawe na konzistencija 
metil celuloza 

163. E 469 Enzimatski hidrolizi- Zgusnuva~ Menuvawe na konzistencija 
rana karboksimetil
celuloza

164. E 470a Natriimovi, kaliumovi Emulgator Homogenizacija na masti i 
b i kalciumovi soli na voda, stabilizator, sredstvo 

masni kiselini protiv zgrut~uvawe, pomo{no 
Magneziumovi soli na tehnolo{ko sredstvo, (sred-
masni kiselini stvo za podma~kuvawe, 

otpu{tawe, protiv
slepuvawe, za oblikuvawe)

165. E 471 Mono-i digliceridi na Emulgator Homogenizacija na masti i 
masni kiselini voda, stabilizator, sredstvo 

protiv penewe, pomo{no 
tehnolo{ko sredstvo, (sred-
stvo za podma~kuvawe, otpu{-
tawe, protiv slepuvawe, za 
oblikuvawe) 

166. E 472  
a Ester na ocetna kiselina mono Homogenizacija na masti i 

i digliceridi na masni kiselini voda, stabilizator, sekves-
b Ester na mle~na kiselina mono i trant, sredstvo protiv

digliceridi na masni kiselini       ” penewe
c Ester na limonska kiselina mono i

digliceridi na masni kiselini
d Ester na vinska kiselina mono i

digliceridi na masni kiselini
e Mono i diacetil ester na vinska

kiselina mono i digliceridi na
masni kiselini

f Smesa na esteri na vinska i ocetna
kiselina mono - i digliceridi
na masni kiselini
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167. E 473 Saharozen ester na Emulgator Homogenizacija na masti i 
masni kiselini voda

168. E 474 Saharogliceridi ” ”
169. E 475 Poliglicerol ester na ” Homogenizacija na masti i 

masni kiselini voda, pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo, (modifikator na 
kristalizacija na masti)

170. E 476 Poliglicerolen ester na 
interesterificirana ” ”
ricenoleinska kiselina;
poliglicerolpoliricinolat

171. E 477 Propilen glikol ester ” ”
na masni kiselini

172. E 479 b Termo-oksidirano soino ” Homogenizacija na masti i 
maslo so mono - i digli- voda, 
ceridi na masni kiselini

173. E 481 Natriumsteroil-2 ” Homogenizacija na masti i 
-laktilat voda stabilizator

174. E 482 Kalciumsteroil-2 ” ”
-laktilat

175. E 483 Stearil tartarat Sredstvo za Gi podobruva tehnolo{kite 
tretman na svojstva
bra{no

176. E 491 Sorbitan monostearat Emulgator Homogenizacija na masti i 
voda, pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo,  (modifikator na 
kristalizacija na masti)

177. E 492 Sorbitan tristearat ” ”
178. E 493 Sorbitan monolaureat ” Homogenizacija na masti i 

voda,
179. E 494 Sorbitan monooleat ” ”
180. E 495 Sorbitan monopalmitat ” ”
181. E 500 Natrium karbonat (I) Regulator Regulirawe na kiselost, 

Natrium hidrogen- na kiselost sredstvo za tretman na bra{no,
karbonat (II) sredstvo protiv zgrut~uvawe, 
Natrium stabilizator, sredstvo za
seskuikarbonat (III) narasnuvawe, pomo{no tehno-

lo{ko sredstvo, (lupewe i 
otstranuvawe na lu{pite, 
kora, koski i drugi sredstva).

182. E 501 Kalium karbonat (I) Regulirawe na kiselost,
Kalium hidrogen- ” stabilizator, pomo{no 
karbonat (II) tehnolo{ko sredstvo (drugi 

sredstva)
183. E 503 Amonium karbonat (I) Regulator Regulirawe na kiselost, sred-

Amonium hidrogen- na kiselost stvo za narasnuvawe, pomo{-
karbonat (II) no tehnolo{ko sredstvo, 

(drugi supstanci)
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184. E 504 Magnezium karbonat (I) Regulirawe na kiselost, 
Magnezium hidrogen- ” sredstvo protiv zgrut~uvawe, 
karbonat (II) sredstvo za zadr`uvawe na

boja, sredstvo protiv zgrut-
~uvawe, pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo, (sredstvo za podma~-
kuvawe, otpu{tawe, protiv 
slepuvawe, za oblikuvawe)

185. E 507 Hlorovodorodna ” Regulirawe na kiselost, ki-
kiselina selina, pomo{no tehnolo{ko 

sredstvo (drugi sredstva)
186. E 508 Kalium hlorid Sredstvo za So dodavawe vo odreden 

`elirawe medium sozdava `elatinozna 
konzistencija 

187. E 509 Kalcium hlorid Sredstvo za Ja odr`uva konzistencijata 
zacvrstuva na ovo{jeto, pomo{no tehno-
we na lo{ko sredstvo, (sredstvo za 
tkivoto na miewe, lupewe i otstranuva-
ovo{je, we na lu{pite, kora, koski, 
zelen~uk i katalizator i drugi sredstva)
sredstvo koe
pri toa se
koristi za
`elirawe

188. E 511 Magnezium hlorid ” Ja odr`uva konzistencijata 
na ovo{jeto, pomo{no tehno-
lo{ko sredstvo (ostanati 
sredstva)

189. E 512 Kalaj - (II)- hlorid Antioksi- Spre~uva oksidacija, sred-
dant stvo za zadr`uvawe na boja 

kaj ovo{je
(protiv potemnuvawe)

190. E 513 Sulfurna kiselina Regulator Regulirawe na kiselost, ki-
na kiselost selina, pomo{no tehnolo{ko 

sredstvo (sredstvo za otstra-
nuvawe na kora, lu{pi, koski)

191. E 514 Natrium sulfat (I) Regulator Regulirawe na 
Natrium hidrogen- na kiselost kiselost, sredstvo za stabi-
sulfat (II) lizirawe, zadr`uvawe i in-

tenzivirawe na bojata, 
pomo{no tehnolo{ko
sredstvo (ostanati sredstva)

192. E 515 Kalium sulfat (I) ” Regulirawe na kiselost, 
Kalium hidrogensulfat (II) sredstvo za stabilizirawe, 

zadr`uvawe i intezivirawe 
na boja, pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo (ostanati sredstva)
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193. E 516 Kalcium sulfat Sredstvo za Gi podobruva tehnolo{kite 
tretman na svojstva na bra{noto, sek-
bra{no vestrant, sredstvo za 

zacvrstuvawe na tkivoto na 
ovo{jeto, zelen~ukot i sred-
stvo koe pri toa se koristi 
za `elirawe 

194. E 517 Amonium sulfat ” Gi podobruva tehnolo{kite 
svojstva na bra{noto, stabi-
lizator, pomo{no tehnolo{-
ko sredstvo (sredstvo za 
talo`ewe)

195. E 520 Aluminium sulfat ” ”
196. E 521 Aluminiumnatrium sulfat ” ”
197. E 522 Aluminiumkalium sulfat Regulator Regulira kiselost, stabili-

na kiselost zator, pomo{no tehnolo{ko
sredstvo (ostanati sredstva)

197. E 523 Aluminiumamonium Stabili- Go stabilizira sostavot, 
sulfat zator sredstvo za zacvrstuvawe na 

tkivo na ovo{je, zelen~uk, i 
sredstvo, koi pri toa se 
koristi za `elirawe, stabi-
lizator, pomo{no tehnolo{-
ko sredstvo (sredstvo za 
talo`ewe)

198. E 524 Natrium hidroksid Regulator Regulirawe na kiselost, baza,
na kiselost pomo{no tehnolo{ko sred-

stvo (sredstvo za perewe, 
lupewe i otstranuvawe na 
lu{pata, korata, koskite i 
katalizator)

199. E 525 Kalium  hidroksid ” ”
200. E 526 Kalcium hidroksid Regulator Regulirawe na kiselost, 

na kiselost sredstvo za zacvrstuvawe na 
tkivo na ovo{je i zelen~uk i 
sredstvo, koe pri toa se 
koristi za `elirawe, baza, 
pomo{no tehnolo{ko sred-
stvo, (sredstvo za perewe, 
lupewe i otstranuvawe na 
lu{pata, korata, koskite i 
ostanati sredstva)

201. E 527 Amonium hidroksid ” Regulirawe na kiselost, baza
202. E 528 Magnezium hidroksid ” Regulirawe na kiselost, sred-

stvo za zadr`uvawe, i stabi-
lizirawe na boja, pomo{no 
tehnolo{ko sredstvo 
(ostanati sredstva)
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203. E 529 Kalcium oksid ” Regulirawe na kiselost, sred-
stvo za tretman na bra{no, 
pomo{no tehnolo{ko sred-
stvo, (sredstvo za bistrewe, 
filtracija i adsorpcija, 
sredstvo za perewe, lupewe i 
otstranuvawe na lu{pa, kora, 
koski, i drugi sredstva)

204. E 530 Magnezium oksid Sredstvo za Spre~uva zgrut~uvawe, pomo{-
spre~uvawe no tehnolo{ko sredstvo, 
na (katalizator, sredstvo za 
zgrut~uvawe podma~kuvawe, otpu{tawe, 

protiv slepuvawe, za obliku-
vawe (ostanati sredstva) 

205. E 535 Natrium ferocijanid ” Spre~uva zgrut~uvawe
206. E 536 Kalium ferocijanid ” Spre~uva zgrut~uvawe, po-

mo{no tehnolo{ko sredstvo, 
(sredstvo za talo`ewe - 
filtracija)

207. E 538 Kalcium ferocijanid Sredstvo za Spre~uva zgrut~uvawe 
spre~uvawe
na zgrut~uvawe

208. E 541 Natriumaluminium Regulator Regulirawe na kiselost, 
fosfat - kisel na kiselost emulgator, sredstvo za 

opu{tawe
209 E 551 Silicium dioksid ” Spre~uva zgrut~uvawe, po-

- amorfen mo{no tehnolo{ko sredstvo, 
(sredstvo za talo`ewe - fil-
tracija, sredstvo za podma~-
kuvawe, otpu{tawe, protiv
slepuvawe, za oblikuvawe)

210. E 552 Kalcium silikat ” Spre~uva zgrut~uvawe, po-
mo{no tehnolo{ko sredstvo, 
(sredstvo za talo`ewe - fil-
tracija, sredstvo za podma~-
kuvawe, otpu{tawe, protiv 
slepuvawe, za oblikuvawe)

211. E 553 a Magnezium silikat (I) ” Spre~uva zgrut~uvawe, po-
Magnezium trisilikat (II) mo{no tehnolo{ko sredstvo, 

b Talk (sredstvo za talo`ewe - 
filtracija, sredstvo za pod-
ma~kuvawe, otpu{tawe, pro-
tiv slepuvawe, za oblikuvawe)

212. E 554 Natriumaluminium Sredstvo za Spre~uva zgrut~uvawe, pomo{-
silikat spre~uvawe no tehnolo{ko sredstvo, 

na (sredstvo za talo`ewe - fil-
zgrut~uvawe tracija, sredstvo za podma~-

kuvawe, otpu{tawe, protiv 
slepuvawe, za oblikuvawe)
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213. E 555 Kaliumaluminium silikat ” Spre~uva zgrut~uvawe
214. E 556 Kalciumaluminium ” Spre~uva zgrut~uvawe, po-

silikat mo{no tehnolo{ko sredstvo, 
(sredstvo za talo`ewe - fil-
tracija, sredstvo za podma~-
kuvawe, otpu{tawe, protiv 
slepuvawe, za oblikuvawe)

215. E 558 Bentonit ” Spre~uva zgrut~uvawe, po-
mo{no tehnolo{ko sredstvo, 
(sredstvo za talo`ewe - fil-
tracija, sredstvo za podma~-
kuvawe, otpu{tawe, protiv 
slepuvawe, za oblikuvawe)

216 E 559 Aluminium silikat ” Spre~uva zgrut~uvawe
(kaolin)

217. E 570 Stearinska kiselina Sredstvo Stabilizira pena, sredstvo 
za penewe za spre~uvawe na zgrut~uva-

we i postignuvawe lizgavost, 
pomo{no tehnolo{ko sred-
stvo, (sredstvo za podma~ku-
vawe, otpu{tawe, protiv 
slepuvawe, za oblikuvawe)

218. E 574 Glukonska kiselina Regulator Regulira kiselost, sredstvo 
na kiselost za narasnuvawe, kiselina

219. E 575 Glukono ���lakton ” ”
220. E 576 Natrium glukonat Sekvestrant Sozdava hemiski kompleksi 

so metalni joni
221. E 577 Kalium glukonat ” ”
222. E 578 Kalcium glukonat Regulator Regulira kiselost, sredstvo 

na kiselost za zacvrstuvawe na tkivoto 
na ovo{jeto, zelen~ukot i 
sredstvo koe pri toa se 
koristi za `elirawe

223. E 579 @elezo (II) glukonat Sredstvo za Za~uvuvawe na boja 
zadr`uvawe vo ovo{je
i intenzi-
virawe na
bojata na
ovo{jeto
vo produktot

224. E 585 @elezo (II) laktat ” Za~uvuvawe na boja na 
ovo{je, stabilizator

225. E 620 Glutaminska kiselina Sredstvo za Istaknuva ili podobruva 
zasiluvawe vkus
na vkus

226. E 621 Mononatrium glutaminat ” ”
227. E 622 Monokalium glutaminat ” ”
228. E 623 Kalcium diglutaminat ” ”
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229. E 624 Monoamonium glutaminat ” ”
230. E 625 Magnezium diglutaminat ” ”
231. E 626 Gvanilna kiselina ” ”
232. E 627 Dinatrium 5‘- gvanilat ” ”
233. E 628 Dikalium 5‘ -gvanilat ” ”
234. E 629 Kalcium 5’ -guanilat Zasiluva~ ”

na vkus
235. E 630 Inozinska kiselina ” ”
236. E 631 Dinatrium 5’ - inozinat ” ”
237. E 632 Kalium 5’ - inozinat ” ”
238. E 633 Kalcium 5’ - inozinat ” ”
239. E 634 Kalcium 5’ - ” ”

ribonukleotid
240. E 635 Dinatrium 5’ - ” ”

ribonukleotid
241. E 640 Glicin i negovi ” Go istaknuva ili podobruva

natriumovi soli vkusot, go podesuva vkusot, 
pomo{no tehnolo{ko sred-
stvo, (ostanati sredstva)

242. E 900 Polidimetil ksiloksan Sredstvo  Sredstvo za spre~uvawe na 
protiv zgrut~uvawe i za dobivawe 
penewe lizgavost, pomo{no tehno-

lo{ko sredstvo, (sredstvo za 
podma~kuvawe, otpu{tawe, 
protiv slepuvawe, za 
oblikuvawe, protiv penewe)

243. E 901 P~elen vosok Sredstvo Za dobivawe na sjajni i mazni
za povr{ini, pomo{no tehno-
glazirawe lo{ko sredstvo (sredstvo za 

podma~kuvawe, otpu{tawe, 
protiv slepuvawe, za 
oblikuvawe)

244. E 902 Kandeila vosok ” Dobivawe na sjajni i mazni 
povr{ini

245. E 903 Karnauba vosok ” Dobivawe na sjajni i mazni 
povr{ini, pomo{no tehno-
lo{ko sredstvo, (sredstvo za 
podma~kuvawe, otpu{tawe, 
protiv slepuvawe, za 
oblikuvawe)

246. E 904 [elak ” ”
247. E 905 Mikrokristalen vosok ” ”
248. E 907 Hidrogeniran ” Dobivawe na sjajni i mazni

poli-1-decen povr{ini, za zadr`uvawe na 
vlaga, pomo{no tehnolo{ko 
sredstvo (sredstvo za podma~-
kuvawe, otpu{tawe, protiv 
slepuvawe, za oblikuvawe)
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249. E 912 Ester na montanska ” Za dobivawe na sjajni i mazni
kiselina povr{ini, za zadr`uvawe na 

vlaga
250. E 914 Oksidiran  ” ”

polietilenski vosok
251. E 920 Cistein (I), L-cistein Sredstvo za Podobruvawe na tehnolo{ki-

Natrium cisteinhidro- tretman te svojstva
hlorid (II) na bra{no
Kalium cisteinhidro-
hlorid (III)

252. E 927 b Karbamid ” Podobruvawe na tehnolo{-
kite svojstva, pomo{no tehno-
lo{ko sredstvo, (sredstva za 
kontrola na rast na mikroor-
ganizmi, sredstvo za perewe 
i lupewe na kora, ko`i~ka)

253. E 938 Argon Gas za Za potisok i sozdavawe na 
pakuvawe potrebna atmosfera pri 

pakuvawe
254. E 939 Helium ” ”
255. E 941 Azot Gas za Sozdavawe na potrebna at-

pakuvawe mosfera pri pakuvaweto, 
pomo{no tehnolo{ko sred-
stvo, (sredstvo za podladu-
vawe i ladewe, sredstvo za 
lupewe ko`a, kori) 

256. E 942 Azot oksid Gas za Za potisok, pomo{no tehno-
pakuvawe lo{ko sredstvo (sredstvo za 

rastvorawe i ekstrakcija)
257. E 943 a Butan

E 943 b Izo-Butan ” ”
258. E 944 Propan ” ”
259. E 949 Vodorod Gas za Za potisok, gas za pakuvawe, 

pakuvawe pomo{ni supstancii vo pro-
cesot na proizvodstvo 
(ostanati sredstva)

260. E 948 Kislorod ” ”
261. E 950 Acesulfam-K Zasladuva~ Ve{ta~ki zasladuva~, 

zasiluva~ na vkus
262. E 951 Aspartam ” Ve{ta~ki zasladuva~, 

zasiluva~ na vkus 
263. E 952 Ciklaminska kiselina (I) Ve{ta~ki zasladuva~

Natriumova, kaliumova i ”
kalciumova  sol na ”
ciklaminska kiselina (II)

264. E 953 Izomalt ” Ve{ta~ki zasladuva~, sred-
stvo protiv zgrut~uvawe, 
zasiluva~ na vkus, sredstvo 
za polirawe 



38

265. E 954 Saharin (I)
Natriumova, kaliumova i  ” Ve{ta~ki zasladuva~ 
kalciumova sol
na saharin

266. E 957 Tavmatin ” Ve{ta~ki zasladuva~, 
zasiluva~ na vkus 

267. E 959 Neohesperidin DC ” Ve{ta~ki zasladuva~, 
zasiluva~ na vkus 

268. E 965 Maltitol (I) Zamena za {e}er, stabiliza-
Maltitol sirup (II) ” tor, emulgator

269. E 966 Laktitol ” Zamena za {e}er
270. E 967 Ksilitol ” Zamena na {e}er, sredstvo za 

zadr`uvawe na vlaga, 
stabilizator, emulgator

271. E 999 Kuilaja ekstrakt Sredstvo Stabilizira pena
za penewe

272. E1103 Invertaza Enzimski Deluvawe na saharoza
preparat

273. E1105 Lizozim Konzervans Za konzervirawe
274. E1200 Polidekstroza A i N Sredstvo za Zgolemuvawe i oblikuvawe 

narasnuvawe na strukturata, stabilizator, 
zgusnuva~, sredstvo za 
zadr`uvawe na vla`nosta

275. E1201 Polivinil pirolidon Stabili- Za zadr`uvawe na postoja-
zator нiot oblik na proizvodot, 

sredstvo za dispergirawe, 
pomo{no tehnolo{ko sred-
stvo, (sredstvo za talo`ewe-
filtracija)

276. E1202 Polivinil polipirolidon” Koloiden stabilizator i 
stabilizator za boi

277. E1404 Oksidiran skrob Modifi- Zgolemuva~ na volumen,
ciran emulgator, stabilizator, 

skrob zgusnuva~
278. E1410 Monoskrob fosfat ” ”
279. E1412 Diskrob esterificiran ” ”

fosfat
280. E1413 Diskrob fosfatiziran ” ”

fosfat 
281. E1414 Diskrob fosfat ” ”

acetiliran
282. E1420 Acetiliran skrob ” ”
283. E1422 Acetiliran diskroben ” ”

adipat
284. E1440 Hidroksipropil skrob ” ”
285. E1442 Hidroksipropil ” ”

diskrob fosfat
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286. E1450 Natrium oktenil ” ”
jantarat - skrob

287. E1451 Acetiliran oksidiran ” ”
skrob

288. E1505 Trietil citrat Sredstvo Odr`uva postojanost na pena, 
za penewe sekvestrant

289. E1510 Etil alkohol Pomo{no Sredstvo za rastvorawe i 
tehnolo{- ekstrakcija
ko sredstvo

290. E1518 Glicerin triacetat Sredstvo Spre~uva su{ewe, sredstvo
(Triacetin) za zadr`u- za glazirawe 

vawe na
vlaga

291. E1520 Propan-1,2-diol ” Spre~uva su{ewe, sredstvo 
za polirawe, pomo{no tehno-
lo{ko sredstvo, (sredstvo za 
rastvarawe i ekstrakcija)

292. E 955 Sukraloza Zasladuva~ Ve{ta~ki zasladuva~
293. E 962 Aspartam- ” Ve{ta~ki zasladuva~

acesulfamova sol
294. E 650 Cink acetat Regulator Ja regulira kiselosta

na kiselost
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Agencijata za hrana i veterinarstvo na Republika Make-
donija - AHV ima obezbedeno besplatna telefonska linija
nameneta za potro{uva~ite, 08032222

www.fva.gov.mk

Agencijata za hrana i veterinarstvo na Republika Makedonija,
so sedi{te vo gradot Skopje ima podra~ni kancelarii vo grado -
vite:

Битола
Берово
Богданци
Валандово
Виница
Велес
Гевгелија
Гостивар
Делчево
Демир Хисар
Демир Капија
Дебар

Кавадарци
Кочани
Кичево
Крива Паланка
Кратово
Крушево
Куманово
Македонски брод
Македонска
Каменица
Неготино
Охрид

Пехчево
Прилеп
Пробиштип
Радовиш
Ресен
Скопје
Струга
Струмица
Свети Николе
Тетово
Штип

Аеродром
Александар Велики
Аеродром Охрид      
Блаце 
Богородица              

Деве Баир          
Делчево
Куманово    
Меџитлија     

Ново Село -
Струмица   
Табановце
Трубарево       
Ќафасан

Ovaa bro{ura e izrabotena vo sorabotka so Organizacijata na
potro{uva~ite na Makedonija (OPM), tel. 3 212 440

www.opm.org.mk

Kancelarii na grani~nite premini:



ADITIVI VO HRANATA
I POTRO[UVA^I


