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Introductie

			De wereld van E-nummers begrijpen

			In de hedendaagse voedingsindustrie spelen E-nummers een onmisbare rol. Ze komen voor in talloze producten die we dagelijks consumeren en zijn cruciaal voor de smaak, houdbaarheid en veiligheid van ons voedsel. 

			Toch roept het gebruik van deze additieven bij veel consumenten vragen op. Wat houden deze E-nummers precies in? Zijn ze veilig? En hoe passen ze in een bewuste en gezonde levensstijl? Er heerst vaak onduidelijkheid, wat kan leiden tot ongenuanceerde oordelen, zoals de aanname dat alleen producten zonder E-nummers gezond zijn. Een spreekwoord noemt dit “het kind met het badwater weggooien”. Onbekendheid met en weinig begrip voor de ingewikkelde taak van de producent, kunnen hierbij ook een rol spelen.

			Aan de andere kant staan producenten voor complexe uitdagingen. Ze moeten voldoen aan strenge Europese en nationale regelgeving, terwijl ze tegelijkertijd inspelen op de wensen van consumenten en supermarkten. Producten moeten aantrekkelijk zijn, lang houdbaar blijven, en voldoen aan uiteenlopende eisen en claims. Zo verwachten consumenten bijvoorbeeld een felgele bananenvla, terwijl deze van nature bruin zou verkleuren zonder het gebruik van het natuurlijke curcumine (E100). Deze dynamiek tussen regelgeving, consumentverwachtingen en commerciële druk kan spanningen veroorzaken, waarbij het risico bestaat dat producenten zich begeven aan de grenzen van wat wettelijk is toegestaan.

			Dit boek biedt een toegankelijke, uitgebreide en evenwichtige uitleg over E-nummers. Het doel is om zowel consumenten als producenten van informatie te voorzien, zodat zij bewustere keuzes kunnen maken. In plaats van te streven naar een eenduidige mening over E-nummers als geheel, moedigt dit boek aan om de veelzijdigheid van de additieven te begrijpen en te beoordelen op basis van hun specifieke eigenschappen.

			Daarnaast wordt benadrukt dat vertrouwen in de voedingsindustrie groeit door transparantie en een stevig toezicht op Europees niveau. Strevend naar een mogelijk publieke discussie over voedselveiligheid, pleit dit boek voor meer openheid over E-nummers en striktere regelgeving voor álle beroepsgroepen die gebruik maken van additieven. Door als consumenten meer waardering te krijgen voor de controlemechanismen en transparantie die E-nummers kunnen bieden, kan de industrie worden gestimuleerd om haar marketingstrategie verder te ontwikkelen naar volledige openheid. Met dit boek wordt een basis gelegd voor een constructieve dialoog tussen producenten en consumenten, waarbij het uiteindelijke doel is: veilige en betrouwbare voeding voor iedereen.

		

	
		
			
Structuur van het boek

			De eerste twee hoofdstukken zijn bedoeld om stapsgewijs de ins en outs van E-nummers te leren kennen. Daarna kan met meer begrip kennis worden genomen van de wat moeilijkere materie in de hoofdstukken 3 en 4.

			Hoofdstuk 1: Wat zijn E-nummers?

			●Het verschil tussen grondstoffen, fracties en hulpstoffen.

			●Hoe komen E-nummers tot stand?

			●Wat zijn de verschillende categorieën voor de hulpstoffen?

			●Waarom worden hulpstoffen afgewezen?

			●Waarom missen er zoveel nummers?

			●Voedselveiligheid en gezondheid, de verschillen.

			●Hoeveel E-nummers consumeren we dagelijks?

			Hoofdstuk 2: De regels

			●Wie controleert het gebruik van E-nummers?

			●Het uitvoeren van de regelgeving.

			●Wat als een hulpstof geen E-nummer heeft?

			Hoofdstuk 3: Voor een maatschappelijke discussie

			●Geldt de regelgeving voor elk product en alle beroepscategorieën? 

			●Een E- nummer geeft de consument transparantie en openheid. 

			●Zo misleidend kan een product zonder E-nummer zijn.

			●Van Clean Label naar transparant label, de ultieme oplossing?

			Hoofdstuk 4: Consumentenbelangen

			●Koosjer en/of halal.

			●Duurzame en/of ecologische varianten.

			Annex A

			In Annex A zijn de E-nummers in numerieke volgorde gesorteerd. Van elk E-nummer wordt de volgende informatie gegeven: naam en oorsprong, gezondheidsbeoordeling, mogelijke geschiktheid bij de juiste certificering en/ of condities, toepassingen, gebruik, wetgeving, veiligheid, land van herkomst, alternatieven en duurzaamheid.

			Annex B

			In Annex B zijn de E-nummers gesorteerd op alfabetische volgorde. Daarnaast zijn van elk E-nummer de functionele categorieën aangegeven.

			Annex C

			In Annex C is van alle functionele categorieën aangegeven welke E-nummers met de betreffende functie worden toegepast.  

			Annex D 

			Deze Annex bevat een zeer uitgebreide lijst van leveranciers van additieven, bedoeld voor professionals.

		

	
		
			
Hoofdstuk 1: 
Wat zijn E-nummers?

			Een E-nummer is een code voor een stof die binnen de Europese Unie is toegelaten als hulpstof bedoeld voor menselijke consumptie.

			De officiële definitie van een hulpstof: 
“elke stof, met of zonder voedingswaarde, die op zichzelf gewoonlijk niet als voedsel wordt geconsumeerd en gewoonlijk niet als kenmerkend voedselingrediënt wordt gebruikt, en die voor technologische doeleinden bij het vervaardigen, verwerken, bereiden, behandelen, verpakken, vervoeren of opslaan van levensmiddelen bewust aan deze levensmiddelen wordt toegevoegd, met als gevolg of redelijkerwijs te verwachten gevolg dat de stof zelf of bijproducten ervan, direct of indirect, een bestanddeel van die levensmiddelen worden.” 

			Wanneer je rode bieten eet of gebruikt in een gerecht, is de rode kleur een natuurlijk onderdeel van het voedsel. De kleurstof (betanine) zit van nature in de bieten en wordt niet gezien als een toegevoegde stof. In dat geval hoeft de groenteboer de kleurstof niet apart te vermelden op een etiket, omdat het onderdeel is van het hele ingrediënt ‘rode biet’.

			Als een fabrikant de rode kleurstof (betanine) uit de bieten haalt en verkoopt als een los ingrediënt, wordt dit een toevoeging (een additief). De kleurstof wordt dan gezien als een E-nummer (E162 in dit geval) en moet volgens de regels op het etiket vermeld worden. Dit geldt bijvoorbeeld voor een bakker of ijsmaker die de kleurstof gebruikt om bijvoorbeeld aardbeienijs een diepere rode kleur te geven. De reden hiervoor is dat de kleurstof in dit geval specifiek wordt toegevoegd om de kleur te verbeteren, wat een bewuste functie is in het eindproduct. We noemen dit daarom een hulpstof.

			Thuis vers koken zonder E-nummers is relatief eenvoudig, omdat je zelf kunt bepalen welke ingrediënten je gebruikt. Je kiest voor natuurlijke producten zoals groenten, vlees, vis, kruiden en specerijen zonder kunstmatige toevoegingen. Hierdoor kun je controle houden over wat er in je maaltijd zit, en heb je meestal geen E-nummers nodig. Bij het lezen van dit boek zul je ontdekken dat je er toch meer gebruikt dan je denkt!

			Lang houdbare producten, zoals je die in de supermarkt aantreft, bevatten bijna altijd E-nummers. Dit komt doordat fabrikanten producten moeten stabiliseren zodat ze langer bewaard kunnen worden zonder bederf.       E-nummers worden daarnaast ook gebruikt om bijvoorbeeld de smaak te behouden, de kleur mooi te houden, of de textuur te verbeteren. Denk ook aan conserveringsmiddelen om de groei van schimmels of bacteriën te remmen, antioxidanten om de kwaliteit van vetten te bewaren, of emulgatoren om ingrediënten goed te laten mengen. Deze toevoegingen helpen ervoor te zorgen dat producten lang goed blijven, zelfs zonder koeling. Dat is essentieel voor de voedselveiligheid en de lange houdbaarheid in de supermarkt.

			1.1 
Het verschil tussen grondstoffen, hulpstoffen en fracties

			Grondstoffen hebben geen E-nummer, hulpstoffen wel.

			Het verschil tussen grondstoffen en hulpstoffen (zoals E-nummers) in de regelgeving heeft te maken met hun functie in het eindproduct en de bescherming van de consument. Hierover is weinig onduidelijkheid. Maar bij het uit elkaar halen van grondstoffen wordt het ingewikkeld.

			Wat zijn grondstoffen?

			Grondstoffen zijn de basisbestanddelen van een voedingsproduct, zoals meel, suiker, melk of vlees. Het zijn ’natuurlijke’ producten die vaak geen aanvullende verwerking of additieven nodig hebben om hun functie in het eindproduct te vervullen. Ze worden beschouwd als algemeen bekend en hoeven daarom niet verder gespecificeerd te worden met E-nummers.

			Wat zijn hulpstoffen?

			Dit zijn stoffen die worden toegevoegd om een specifieke functie te vervullen, zoals conserveren, kleuren, verdikken of emulgeren. Ze worden niet per se als voedsel beschouwd, maar als toevoegingen om het product te verbeteren of langer houdbaar te maken.

			Wat zijn fracties?

			Tussen de grondstoffen en de hulpstoffen zitten de fracties van de grondstoffen. Vanaf hier wordt het ingewikkelder, en op dit vlak zullen in de toekomst de meeste nieuwe E nummers ontstaan. Fractioneren is het proces waarbij een grondstof wordt opgesplitst in verschillende delen (fracties) op basis van specifieke eigenschappen zoals vetten, eiwitten, koolhydraten of andere bestanddelen. Het doel is om de meest waardevolle of bruikbare componenten uit de grondstof te scheiden en optimaal te benutten.

			Voorbeelden van fractioneren:

			1.Melk:

			Bij melk wordt fractioneren gebruikt om vet, caseïne-eiwit en wei-eiwitten te scheiden.

			Resultaten: room, magere melk, caseïne (voor kaas), wei (voor sportvoeding of babyvoeding), en natrium lactaat (E325).

			2.Granen:

			Bij het malen van tarwe worden zemelen, kiemen en bloem gescheiden.

			Resultaten: volkorenmeel, tarwebloem, geoxideerd zetmeel (E1404) of specifieke fracties voor bakproducten.

			3.Plantaardige oliën uit zaden:

			Fractioneren van zaden om palmolie of kokosolie te verkrijgen, scheidt harde vetten (stearine) van vloeibare vetten (oleïne).

			Resultaten: vetten voor margarine of frituurvetten en Lecithinen (E322).

			4.Vlees en vis:

			Door fractioneren kan men collageen, vet, eiwit en andere componenten isoleren.

			Resultaten: gelatine (E441), bouillons of functionele eiwitten voor vleesproducten.

			1.2 
Hoe komen E-nummers tot stand? 

			E-nummers worden niet ’bedacht’ door één enkele instantie, maar worden goedgekeurd en toegewezen door verschillende wetenschappelijke en regelgevende autoriteiten, vaak op Europees niveau. Het proces omvat meerdere stappen en verschillende belanghebbenden. Het gaat meestal zo:

			1. Wetenschappelijk onderzoek en beoordeling

			E-nummers worden voorgesteld door wetenschappers, industrie-experts of bedrijven die nieuwe stoffen ontwikkelen voor gebruik in levensmiddelen. Voordat een stof wordt goedgekeurd voor gebruik, moet deze een grondige wetenschappelijke beoordeling ondergaan. Deze beoordeling wordt meestal uitgevoerd door de Europese Autoriteit voor Voedselveiligheid (EFSA).

			De EFSA onderzoekt de veiligheid van een stof, met name op het gebied van toxiciteit, allergieën, effect op het milieu en de mogelijke risico’s voor de gezondheid van consumenten. 

			Wetenschappers doen uitgebreid onderzoek, vaak met laboratoriumtests en klinische proeven. Bij het bepalen van de veiligheid houdt de EFSA een veiligheidsmarge aan die is afgestemd op de menselijke consumptie.

			2. Voorstel en beoordeling op Europees niveau

			De Europese Commissie en de EFSA stellen gezamenlijk regels op voor de goedkeuring van voedseladditieven. Dit proces kan jaren duren, en er wordt gekeken naar zowel de wetenschappelijke gegevens als de publieke veiligheid.

			Wanneer een stof als veilig wordt beoordeeld, wordt deze toegevoegd aan een lijst van goedgekeurde additieven in de EU (Verordening 1333/2008).

			De Europese Commissie zorgt voor de juridische goedkeuring en de toekenning van een E-nummer.

			3. Toekenning van het E-nummer

			Als een stof wordt goedgekeurd voor gebruik, krijgt deze een uniek E-nummer toegewezen. Dit nummer is dus een soort identificatiecode, zoals het kenteken van een auto, en wordt gekoppeld aan de specifieke functie van de stof, zoals kleurstoffen, conserveermiddelen, smaakversterkers enzovoort.

			4. Nationale regulering en handhaving

			Hoewel de goedkeuring van hulpstoffen en toekenning van E-nummers op Europees niveau gebeurt, worden de implementatie en handhaving op nationaal niveau geregeld. In Nederland is de Nederlandse Voedsel- en Warenautoriteit (NVWA) verantwoordelijk voor de controle op het gebruik van E-nummers in voedselproducten.

			1.3 
Wat zijn de verschillende categorieën voor de hulpstoffen?

			De complete indeling volgens de verordening (EG) nr. 1333/2008 (additieven)

			De functionele categorieën van levensmiddelenadditieven in levensmiddelen zijn:

			1.Zoetstoffen: stoffen die worden gebruikt om levensmiddelen een zoete smaak te geven of in tafelzoetstoffen.

			2.Kleurstoffen: stoffen die aan een levensmiddel kleur geven of teruggeven en die natuurlijke bestanddelen van levensmiddelen en andere natuurlijke bronnen bevatten die gewoonlijk noch op zich als levensmiddelen worden geconsumeerd, noch als kenmerkende voedselingrediënten worden gebruikt. Preparaten die uit levensmiddelen en ander eetbaar natuurlijk uitgangsmateriaal zijn verkregen door een fysische en/of chemische behandeling die resulteert in een selectieve extractie van de kleurstof (en niet van de aromatische of voedingsbestanddelen) zijn kleurstoffen in de zin van deze verordening.

			3.Conserveermiddelen: stoffen die de houdbaarheid van levensmiddelen verlengen door ze te beschermen tegen bederf door micro-organismen en/of tegen de groei van pathogene micro-organismen. 

			4.Antioxidanten: stoffen die de houdbaarheid van levensmiddelen verlengen door ze te beschermen tegen bederf door oxidatie, zoals het ranzig worden van vet en kleurveranderingen. 

			5.Draagstoffen: stoffen die worden gebruikt om een levensmiddelenadditief, een aroma, een voedingsenzym, een voedingsstof en/of een andere stof die voor voedings- of fysiologische doeleinden aan een levensmiddel is toegevoegd, op te lossen, te verdunnen, te dispergeren of op een andere wijze fysisch te wijzigen zonder de technologische functie ervan te veranderen (en zonder zelf een technologisch effect uit te oefenen), om de verwerking, de toepassing of het gebruik van de stof te vergemakkelijken.

			6.Voedingszuren: stoffen die de zuurgraad van levensmiddelen verhogen en/of levensmiddelen een zure smaak geven.

			7.Zuurteregelaars: stoffen die de zuurgraad of alkaliteit van levensmiddelen wijzigen of regelen.

			8.Antiklontermiddelen: stoffen die de neiging van afzonderlijke levensmiddelendeeltjes om aan elkaar te kleven, verkleinen.

			9.Antischuimmiddelen: stoffen die schuimvorming verhinderen of verminderen.

			10.Vulstoffen: stoffen die het volume van een levensmiddel vergroten zonder noemenswaardig tot de beschikbare energiewaarde ervan bij te dragen. 

			11.Emulgatoren: stoffen die een homogene menging van twee of meer niet-mengbare fasen, zoals olie en water, in een levensmiddel mogelijk maken of in stand houden.

			12.Smeltzouten: stoffen die kaaseiwitten in gedispergeerde vorm omzetten om een homogene verdeling van vet en andere bestanddelen te bewerkstelligen.

			13.Verstevigingsmiddelen: stoffen die fruit of groente stevig of knapperig maken of houden, of met geleermiddelen reageren om een gel te vormen of te verstevigen.

			14.Smaakversterkers: stoffen die de bestaande smaak en/of geur van een levensmiddel versterken.

			15.Schuimmiddelen: stoffen die het mogelijk maken een homogene dispersie van een gasvormige fase in een vloeibaar of vast levensmiddel te vormen.

			16.Geleermiddelen: stoffen die een vloeibaar levensmiddel een gel-achtige eigenschap geven.

			17.Glansmiddelen (met inbegrip van glijmiddelen): stoffen die op het oppervlak van een levensmiddel worden aangebracht om het een glanzend uiterlijk te geven of om een beschermende deklaag te vormen.

			18.Bevochtigingsmiddelen: stoffen die uitdroging van levensmiddelen beletten door de gevolgen van een lage luchtvochtigheid tegen te gaan, of een poeder makkelijker oplosbaar maken in een waterig medium.

			19.Gemodificeerde zetmelen: stoffen die door een of meer chemische behandelingen uit eetbare zetmelen worden verkregen, eventueel een fysische behandeling of een behandeling met enzymen hebben ondergaan en eventueel met zuur of loog verdund of gebleekt zijn. 

			20.Verpakkingsgasssen: gassen, met uitzondering van lucht, die vóór, tijdens of na het verpakken van een levensmiddel in de verpakking worden gebracht.

			21.Drijfgassen: gassen, met uitzondering van lucht, die een levensmiddel uit een recipiënt drukken.

			22.Rijsmiddelen: stoffen of combinaties van stoffen die gas vrijmaken en daardoor het volume van deeg of beslag vergroten.

			23.Complexvormers: stoffen die chemische complexen vormen met metaalionen.

			24.Stabilisatoren: stoffen die het mogelijk maken de fysisch-chemische toestand van een levensmiddel te handhaven; stabilisatoren omvatten stoffen die het mogelijk maken een homogene dispersie van twee of meer niet-mengbare stoffen in een levensmiddel te handhaven, stoffen die in een levensmiddel kleur stabiliseren, fixeren of intensifiëren en stoffen die het bindend vermogen van het levensmiddel vergroten, onder meer door de vorming van crosslinks tussen eiwitten waardoor afzonderlijke deeltjes tot een geconstitueerd levensmiddel worden gebonden.

			25.Verdikkingsmiddelen: stoffen die de viscositeit van een levensmiddel vergroten.

			26.Meelverbeteraars: stoffen, met uitzondering van emulgatoren, die aan meel of deeg worden toegevoegd om de bakeigenschappen ervan te verbeteren.

			27.Contrastverhogers: stoffen die, bij aanbrenging op het buitenoppervlak van fruit of groenten na depigmentatie van vooraf bepaalde delen (bv. Door laserbehandeling) deze delen helpen onderscheiden van het overblijvende oppervlak door er een kleur aan te geven na een interactie met bepaalde componenten van de opperste laag.

			1.4 
Waarom worden hulpstoffen afgewezen?

			Hulpstoffen worden afgewezen door de Europese Autoriteit voor Voedselveiligheid (EFSA) als ze niet voldoen aan strenge criteria voor veiligheid, functionaliteit, en kwaliteit. De belangrijkste redenen waarom een hulpstof kan worden afgewezen zijn:

			1. Onvoldoende bewijs van veiligheid

			De EFSA beoordeelt elke stof op basis van toxicologische gegevens, zoals de effecten op het immuunsysteem, de organen, de voortplanting en het risico op kanker. Als er onvoldoende gegevens zijn om de veiligheid van de stof te garanderen, wordt deze afgewezen.

			Voorbeeld: Een kleurstof die bij testen op proefdieren al bij lage doses giftige effecten veroorzaakt, kan worden aangemerkt als niet veilig voor menselijke consumptie.

			2. Schadelijke effecten bij consumptie

			Wanneer een stof schadelijke effecten heeft op de gezondheid, zoals allergieën, toxische stapeling of hormonale verstoring, kan de EFSA deze verbieden.

			Voorbeeld: E121 (Citrusrood 2): Deze kleurstof veroorzaakte kanker bij proefdieren en werd daarom verboden in de EU.

			3. Niet voldoen aan de ADI (Aanvaardbare Dagelijkse Inname)

			De EFSA stelt een ADI vast, de hoeveelheid van een stof die dagelijks kan worden geconsumeerd zonder gezondheidsrisico. Als de consument het risico loopt deze grens te overschrijden bij normaal gebruik van een product met een hulpstof met een lage ADI, kan deze stof worden afgewezen.

			Voorbeeld: Zoetstoffen of conserveermiddelen met een te lage ADI worden vaak afgekeurd omdat consumenten makkelijk over de limiet heen zouden gaan.

			4. Milieurisico’s

			Naast de gezondheidseffecten kijkt de EFSA ook naar de milieueffecten van bepaalde stoffen. Als een stof schadelijk is voor het milieu (bijvoorbeeld watervervuiling of giftigheid voor dieren), kan deze worden afgewezen.

			Voorbeeld: Stoffen met een lange afbreektijd of accumulatie in de natuur komen vaak niet met goed gevolg door de beoordeling.

			5. Onvoldoende functionele voordelen

			Om goedgekeurd te worden, moet een stof een duidelijke en noodzakelijke functie vervullen in voedsel, zoals conservering, textuurverbetering, of kleurversterking. Als een stof niet significant beter presteert dan bestaande alternatieven, kan deze worden afgewezen.

			Voorbeeld: Een nieuwe emulgator die geen duidelijke voordelen biedt ten opzichte van bestaande E-nummers zal waarschijnlijk niet worden goedgekeurd.

			6. Mogelijk misleidend voor consumenten

			Een stof kan worden afgewezen als het gebruik ervan als misleidend wordt beschouwd. Het is bijvoorbeeld misleidend als de stof de indruk wekt dat een product verser, voedzamer of natuurlijker is dan het werkelijk is.

			Voorbeeld: Een kleurstof die een oud product er vers uit laat zien, kan om deze reden worden verboden.

			7. Alternatieven zijn veiliger of effectiever

			Als er al goedgekeurde stoffen beschikbaar zijn die veiliger of effectiever zijn, kan een nieuwe toevoeging worden afgewezen. Dit voorkomt overbodige toevoegingen aan het E-nummer systeem.

			Voorbeeld: Waarom een nieuw conserveermiddel goedkeuren als E200 (sorbinezuur) al aan alle eisen voldoet?

			8. Wetenschappelijke onzekerheid

			Bij twijfel over de langetermijneffecten van een stof kiest de EFSA voor voorzichtigheid. Dit betekent dat een stof wordt afgewezen totdat er meer onderzoek beschikbaar is.

			Voorbeeld: Nanodeeltjes in voedseladditieven worden vaak afgekeurd vanwege onzekerheid over de effecten op cellen en organen.

			9. Nieuwe informatie of herbeoordeling

			Zelfs goedgekeurde E-nummers worden periodiek opnieuw beoordeeld. Als nieuwe wetenschappelijke informatie wijst op risico’s die eerder niet bekend waren of onderkend zijn, kan een stof alsnog worden afgewezen of verboden.

			Voorbeeld: E924a (Kaliumbromaat): Was goedgekeurd als broodverbeteraar, maar werd later verboden vanwege kankerrisico.

			1.5 
Waarom missen er zoveel E-nummers?

			Sommige E-nummers zijn (nog) niet toegekend of weer teruggetrokken om verschillende redenen. De meest voorkomende oorzaken zijn:

			1. Reservering voor toekomstig gebruik

			E-nummers worden soms gereserveerd voor toevoegingen die later ontwikkeld of goedgekeurd worden. Dit houdt de nummerreeks georganiseerd en biedt ruimte voor nieuwe stoffen. Een niet toegewezen nummer betekent dat er een potentiële toekomstige toevoeging in die categorie kan vallen.

			Voorbeeld: In de categorie conserveermiddelen (E200-E299) zijn niet alle nummers bezet, omdat er nog geen stof is gevonden of goedgekeurd die past binnen die specifieke reeks.

			2. Niet goedgekeurd als additief voor het gebruik in voeding in de EU

			Sommige stoffen hebben een aanvraagproces doorlopen maar zijn afgewezen vanwege gezondheidsrisico’s of onvoldoende bewijs van veiligheid. Alleen stoffen die als veilig en effectief worden beoordeeld, krijgen een E-nummer.

			Voorbeeld: Een stof kan in andere regio’s (zoals de VS) zijn goedgekeurd, maar niet in de EU vanwege strengere regelgeving.

			3. Historische en technische redenen

			E-nummers worden ingedeeld in categorieën op basis van de functie, maar soms ontstaan er gaten door veranderingen in classificatie of verouderde technologieën. Stoffen die eerder werden gebruikt, kunnen bijvoorbeeld zijn vervangen door nieuwe of betere alternatieven.

			Voorbeeld: Ouderwetse kleurstoffen die niet meer worden toegepast, hebben hun nummer mogelijk verloren, terwijl er geen nieuwe stoffen zijn gekomen om deze nummers in te nemen.

			4. Geen behoefte of toepassingsgebied

			In sommige categorieën zijn de beschikbare stoffen al voldoende om aan de behoeften van de voedingsindustrie te voldoen. Nieuwe toevoegingen worden alleen ontwikkeld als er een specifieke vraag naar is, of als er bijvoorbeeld een goedkoper of milieuvriendelijker produceerbare stof is gevonden.

			Voorbeeld: In de reeks van smaakversterkers (E600-E699) zijn maar enkele stoffen populair, zoals E621 (MSG). Er is weinig noodzaak om de reeks volledig te vullen.

			5. Veiligheids- of toxiciteitsproblemen tijdens onderzoek

			Sommige stoffen hebben de testfase niet gehaald omdat ze tijdens het onderzoek al schadelijke effecten op mens of milieu bleken te hebben. In zulke gevallen krijgen ze geen goedkeuring en dus ook geen E-nummer.

			Voorbeeld: Stoffen met mogelijk kankerverwekkende eigenschappen worden afgewezen, zelfs als ze technisch effectief zijn.

			6. Geen aanvraag ingediend

			Een stof kan technisch geschikt zijn, maar als er geen aanvraag wordt ingediend bij de Europese Autoriteit voor Voedselveiligheid (EFSA), krijgt die geen E-nummer. Dit kan gebeuren door gebrek aan interesse of vanwege de hoge kosten van het goedkeuringsproces.

			Zo worden kleinschalige of regionale toevoegingen soms niet geformaliseerd in het E-nummer systeem.

			7. Verwijdering van eerder goedgekeurde E-nummers

			Sommige nummers zijn in het verleden wel toegewezen, maar later geschrapt omdat de stof werd verboden of achterhaald was. In zulke gevallen blijft het nummer leeg.

			Voorbeeld: E121*1 (Citrusrood 2) werd ooit goedgekeurd als kleurstof, maar later verboden als additief in voeding vanwege kankerverwekkende eigenschappen. Deze niet goedgekeurde stoffen mogen niet meer als additief gebruikt worden in voeding. 

			Sommige E-nummers worden door de Europese Autoriteit voor Voedselveiligheid (EFSA) van de lijst gehaald, omdat de stoffen in kwestie niet langer als hulpstoffen worden beschouwd, maar als ‘normale’ grondstoffen die deel uitmaken van het productieproces van voedsel. 

			Voorbeeld: Glycerine E422 *3 (glycerol ), die oorspronkelijk als hulpstof werd gebruikt vanwege zijn bevochtigende eigenschappen, wordt nu vaak gewoon als ingrediënt in producten verwerkt. Gelatine, die wordt gebruikt voor het maken van gelei en andere voedingsmiddelen, is een natuurlijk product dat al lange tijd wordt gebruikt, en wordt niet meer als een hulpstof geclassificeerd. 

			De verboden hulpstoffen zijn met hun oude E-nummer opgenomen in dit boek met *1 achter hun naam. 

			De achterhaalde hulpstoffen zijn met hun oude E-nummer opgenomen in dit boek met *2 achter hun naam. 

			De E-nummers die niet langer als hulpstoffen worden beschouwd, maar gezien worden als normale grondstoffen zijn met hun oude E-nummer opgenomen in dit boek met *3 achter hun naam.

			Hulpstoffen die niet meer in voeding, maar nog wel als gewasbestrijdingsmiddel mogen worden gebruikt, hebben een *4 achter hun naam.

			1.6 
Voedselveiligheid en gezondheid, de verschillen

			Voeding speelt een centrale rol in ons dagelijks leven, niet alleen als bron van energie en plezier, maar ook als pijler voor onze gezondheid en veiligheid. Hoewel voedselveiligheid en gezondheid vaak in één adem worden genoemd, hebben ze verschillende doelen en uitdagingen, die elkaar aanvullen en versterken, maar ze zijn niet hetzelfde. E- nummers borgen voedselveiligheid maar zeggen nog niets over gezonde voeding. Andersom maak je met gezonde ingrediënten niet per definitie veilig voedsel.

			Wat is voedselveiligheid?

			Bij het streven naar voedselveiligheid richt men zich op het waarborgen dat voedsel vrij is van gevaren die schade kunnen veroorzaken aan de consument. Het gaat hierbij om bescherming tegen acute risico’s zoals voedselvergiftiging, infecties, en toxiciteit. Denk aan de aanwezigheid van ziekteverwekkers zoals Salmonella, Listeria monocytogenes of E. coli, chemische contaminanten zoals pesticiden, of gevaarlijke objecten zoals glassplinters.

			De focus ligt bij voedselveiligheid dus op:

			●Hygiëne: Voorkomen van besmetting tijdens productie, opslag en bereiding.

			●Contaminanten: Beheersing van schadelijke stoffen zoals zware metalen of schimmeltoxines.

			●Allergenen: Deze zijn niet verboden, maar moeten wel vermeld worden op de verpakking (60% van de huidige terughaalacties vanuit de supermarkten is allergeen gerelateerd).

			●Pathogenen: Bestrijding van ziekteverwekkers die acute gezondheidsproblemen kunnen veroorzaken.

			Organisaties zoals de Europese Autoriteit voor Voedselveiligheid (EFSA) en de Amerikaanse Food and Drug Administration (FDA) stellen strenge regels op om ervoor te zorgen dat ons voedsel veilig is. Systemen zoals HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) identificeren en beheersen kritieke punten in de voedselproductie om risico’s te minimaliseren.

			Wat is de relatie tussen gezondheid en voeding?

			Bij gezondheid gaat het vooral om de voedingswaarde en kwaliteit van voedsel ter bevordering van het welzijn op lange termijn. Een gezond dieet voorziet in essentiële voedingsstoffen zoals vitamines, mineralen, eiwitten, koolhydraten en vetten in de juiste balans. Het doel is het voorkomen van chronische aandoeningen zoals obesitas, diabetes type 2, en hart- en vaatziekten, evenals het bevorderen van een optimale fysieke en mentale conditie.

			De focus bij het effect van voeding op de gezondheid ligt dus op:

			●Voedingswaarde: Voldoende essentiële voedingsstoffen zoals ijzer, calcium en vitamine D.

			●Balans: Vermijden van overconsumptie van suikers, transvetten en zout.

			●Preventie van ziekten: Gezond voedsel draagt bij aan het voorkomen van aandoeningen en versterkt het immuunsysteem.

			Richtlijnen zoals de Nutriscore en voedingspiramides helpen consumenten om gezondere keuzes te maken en bewerkt voedsel met weinig voedingswaarde te vermijden.

			De belangrijkste verschillen

			Hoewel voedselveiligheid en gezondheid beide bijdragen aan ons welzijn, hebben ze verschillende aandachtspunten:

			●Voedselveiligheid richt zich op de bescherming tegen korte termijn risico’s zoals vergiftiging of infecties door besmet voedsel.

			Voorbeeld: 

			Biologische appelmoes zonder conserveermiddelen. Het ontbreken van E-nummers zoals sorbinezuur (E200) maakt dat het gezonder en natuurlijker lijkt, maar verhoogt het risico op microbiële groei en bederf. Hierdoor kan het product voedselonveilig worden als het niet correct wordt opgeslagen, ondanks de gezondheidsvoordelen. Dit benadrukt de balans tussen natuurlijke producten en voedselveiligheid.

			Voorbeeld: 

			Roggebrood zonder conserveermiddelen is een gezond product door zijn natuurlijke ingrediënten en hoge vezelgehalte. Maar zonder E-nummers zoals calciumpropionaat (E282, een conserveermiddel dat schimmelgroei remt), is het gevoeliger voor bederf. Bij onjuiste opslag kan het product voedselonveilig worden door schimmelvorming, ondanks de gezondheidsvoordelen. Dit illustreert de balans tussen natuurlijke voeding en voedselveiligheid.

			●Gezondheid kijkt naar de langetermijneffecten van ons dieet, zoals het voorkomen van chronische aandoeningen en het bevorderen van een gezond gewicht.

			Voorbeeld:

			Een diepgevroren pizza kan voedselveilig zijn omdat hij vrij is van schadelijke ziekteverwekkers, maar kan qua gezondheid minder gunstig zijn door de hoge hoeveelheid verzadigde vetten en zout.

			Voorbeeld: 

			Gummyberen kunnen voedselveilig zijn omdat ze hygiënisch worden geproduceerd en vrij zijn van schadelijke bacteriën. Maar qua gezondheid bevatten ze vaak veel suiker en kleurstoffen, wat bij overmatige consumptie kan bijdragen aan tandbederf en overgewicht.

			In de genoemde voorbeelden kijken we naar de E-nummers met de functie van conserveren.  Dit is niet de enige functie van E-nummers en in het volgende hoofdstuk staan meerdere categorieën beschreven.

			Er zijn ook andere vormen van conserveren waardoor E-nummers in een product gereduceerd kunnen worden als dat wenselijk geacht wordt:

			Conserveringstechnieken zoals gasverpakken, pasteuriseren, hogedrukverwerking (HPP) en gespecialiseerde verpakkingen verlengen de houdbaarheid van voedingsmiddelen en garanderen voedselveiligheid. Gasverpakken vervangt lucht door gassen (E938-E949) om bederf te vertragen, pasteurisatie doodt micro-organismen door verhitting, en HPP gebruikt hoge druk om ziekteverwekkers te elimineren zonder warmte. Verpakkingen zoals vacuüm- en barrièrefilms beschermen voedsel tegen zuurstof en vocht.  Een uitgebreide beschrijving van deze processen is voor een ander handboek.

			1.7 
Hoeveel E-nummers consumeren we dagelijks?

			Onderstaand is een voorbeeld van een gemiddelde dagelijkse inname van een volwassen consument uitgewerkt. Het is bedoeld om inzicht te geven in hoe groot het percentage is van de ingenomen E-nummers per dag.

			E-nummers vormen slechts een klein deel van het dieet (0,15% tot 0,2% van het totale ingenomen gewicht) en worden meestal binnen veilige grenzen geconsumeerd. Als een consument bewust wil consumeren, is het verstandig om ook naar de overige > 99.8 % te kijken.

			1.	Ontbijt (500 g totaal)

			●Producten: 

			–Brood (100 g), boter (10 g), kaas (30 g), jam (20 g), sinaasappelsap (200 ml), koffie met melk (140 ml).

			●E-nummers: 

			–Brood: conserveermiddelen (calciumpropionaat E282), emulgatoren (mono- en diglyceriden van vetzuren E471). Hoeveelheid: 0,5 g. 

			–Sinaasappelsap: voedingszuur (ascorbinezuur E300). Hoeveelheid: 0,1 g. 

			–Totaal E-nummers: 0,6 g.

			●Voedingswaarde:

			–Calorieën: 450 kcal

			–Eiwitten: 14 g

			–Vetten: 15 g

			–Koolhydraten: 60 g

			–Vezels: 5 g

			2.	Tussendoortje (200 g totaal)

			●Producten: 

			–Koekje (30 g), een stuk fruit (150 g, bijv. een appel), frisdrank (200 ml).

			●E-nummers: 

			–Koekje: emulgatoren (Lecithine E322), bakpoeders (difosfaten E450, natriumcarbonaten E500), kleurstoffen (karamel E150a). Hoeveelheid: 0,2 g. 

			–Frisdrank: conserveermiddelen (natriumbenzoaat E211) en kleurstoffen (sulfiet- ammoniakkaramel E150d). Hoeveelheid: 0,1 g. 

			–Totaal E-nummers: 0,3 g.

			●Voedingswaarde:

			–Calorieën: 200 kcal

			–Eiwitten: 14 g

			–Vetten: 6 g

			–Koolhydraten: 40 g

			–Vezels: 3 g

			3.	Lunch (600 g totaal)

			●Producten: 

			–Sandwich (200 g met beleg, zoals ham), salade (150 g met dressing), soep (250 g).

			●E-nummers: 

			–Brood en beleg: emulgatoren(mono- en diglyceriden van vetzuren E471), conserveermiddelen (calciumpropionaat  E282), smaakversterkers (mononatriumglutamaat E621).

			–Hoeveelheid: 0,6 g. 

			–Saladedressing: stabilisatoren (xanthaangom E 415), zuurteregelaars ( citroenzuur E330). Hoeveelheid: 0,3 g.

			–Totaal E-nummers: 0,9 g.

			●Voedingswaarde:

			–Calorieën: 550 kcal

			–Eiwitten: 25 g

			–Vetten: 15 g

			–Koolhydraten: 65 g

			–Vezels: 8 g

			4.	Tussendoortje (200 g totaal)

			●Producten: 

			–Een reep chocolade (50 g), een glas frisdrank (200 ml).

			●E-nummers: 

			–Chocolade: emulgatoren (lecithine E322), smaakstoffen. Hoeveelheid: 0,1 g.

			–Frisdrank: zoetstoffen (acesulfaam-k E950, aspartaam E951), kleurstoffen (sulfiet- ammoniakkaramel E150d). Hoeveelheid: 0,2 g. 

			–Totaal E-nummers: 0,3 g.

			●Voedingswaarde:

			–Calorieën: 300 kcal

			–Eiwitten: 2 g

			–Vetten: 12 g

			–Koolhydraten: 45 g

			–Vezels: 1 g

			5.	Avondmaaltijd (800 g totaal)

			●Producten: 

			–Aardappelen (300 g), groente (200 g, bijv. broccoli), vlees (200 g, bijv. kipfilet), saus (100 g).

			●E-nummers: 

			–Saus: verdikkingsmiddelen (gemodificeerd zetmeel E1404), kleurstoffen (paprika-extract, capsanthine, capsorubine E160c), antioxidant (Lycopeen E160d). Hoeveelheid: 0,5 g. 

			–Vlees (bewerkt): kleurstabilisator (nitriet  E250), antioxidanten (natriumerythorbaat E316). Hoeveelheid: 0,4 g.

			–Totaal E-nummers: 0,9 g. 

			●Voedingswaarde:

			–Calorieën: 650 kcal

			–Eiwitten: 40 g

			–Vetten: 15 g

			–Koolhydraten: 80 g

			–Vezels: 10 g

			6.	Snack na het eten (100 g totaal)

			●Producten: 

			–Chips (50 g), frisdrank (200 ml).

			●E-nummers: 

			–Chips: smaakversterkers (mononatriumglutamaat E621), kleurstoffen (paprika-extract, capsanthine, capsorubine E160c). Hoeveelheid: 0,3 g.

			–Frisdrank: voedingszuur (ascorbinezuur E300), kleurstoffen (sulfiet- ammoniakkaramel E150d). Hoeveelheid: 0,2 g. 

			–Totaal E-nummers: 0,5 g.

			●Voedingswaarde:

			–Calorieën: 350 kcal

			–Eiwitten: 3 g

			–Vetten: 20 g

			–Koolhydraten: 40 g

			–Vezels: 2 g

			Totaal voor de dag: (2,4 kg voedsel)

			●Voedingswaarde:

			–Calorieën: 2.500 kcal

			–Eiwitten: 85 g (17% van calorieën)

			–Vetten: 83 g (30% van calorieën)

			–Koolhydraten: 330 g (53% van calorieën)

			–Vezels: 29 g

			–Dagtotaal E-nummers: 3,5-4 g (0,15% van het totale voedselgewicht)

		

	
		
			
Hoofdstuk 2: 
De regels

			2.1 
De regels in Nederland incusief Bonaire, Sint Eustatius en Saba

			2.1.1 Wie controleert het gebruik van E-nummers?

			1. Nederlandse Voedsel- en Warenautoriteit (NVWA)

			De NVWA is de belangrijkste toezichthouder op het gebied van voedselveiligheid in Nederland.

			Taken:

			●Controleren of voedselproducenten en -leveranciers zich houden aan de wetgeving omtrent E-nummers.

			●Toezien op correcte etikettering van voedingsmiddelen, inclusief het vermelden van gebruikte E-nummers.

			●Handhaven van de regels door inspecties uit te voeren bij fabrikanten, importeurs en distributeurs.

			●Ingrijpen bij overtredingen, bijvoorbeeld door boetes uit te delen, producten uit de handel te nemen of bedrijven stil te leggen.

			Voorbeeld: Als een fabrikant een niet-goedgekeurd conserveermiddel gebruikt (bijvoorbeeld een verboden E-nummer), kan de NVWA dit opsporen en maatregelen nemen.

			2. Europees niveau: de EFSA en de Europese Commissie

			De EFSA speelt een cruciale rol in de goedkeuring en herbeoordeling van E-nummers op Europees niveau. De Europese Commissie vertaalt de adviezen van de EFSA in wetgeving, die Nederland verplicht is te volgen.

			Rol in Nederland: Nederland voert de EU-wetgeving betreffende E-nummers uit via nationale wetten en voorschriften.

			De NVWA baseert haar controles op deze Europese regels.

			Hier is een waardevolle link naar de website van de Europese Commissie met de lijst van de E-nummers: ec.europa.eu/food/food-feed-portal/screen/food-additives/search 

			EUR-Lex - 02008R1333-20231029 - NL - EUR-Lex

			3. Het ministerie dat verantwoordelijk is voor de volksgezondheid

			Verantwoordelijk voor de nationale voedselwetgeving en het beleid rondom voedselveiligheid in Nederland.

			Taken:

			●Implementeren van Europese regelgeving omtrent E-nummers in de Nederlandse wetgeving, zoals de Warenwet.

			●Opstellen van aanvullende regels en richtlijnen voor producenten en toezichthouders.

			Voorbeeld: Het ministerie zorgt ervoor dat de Warenwet in lijn is met de Europese Verordening 1333/2008, waarin het gebruik van levensmiddelenadditieven is vastgelegd.

			4. Het Rijksinstituut voor Volksgezondheid en Milieu (RIVM)

			Het RIVM ondersteunt de overheid met wetenschappelijk onderzoek en advies over de veiligheid van voedingsmiddelen.

			Taken:

			●Monitoren van voedselveiligheid en het gebruik van E-nummers in de Nederlandse voedingsindustrie.

			●Uitvoeren van risicoanalyses en rapporteren over de impact van additieven op de volksgezondheid.

			●Adviseren van het Ministerie betreffende beleidsmaatregelen.

			Voorbeeld: Het RIVM kan adviseren over de gevolgen van een herbeoordeling van een E-nummer, zoals wijzigingen in de toegestane hoeveelheden.

			5. Keuringsdiensten en laboratoria

			Naast de NVWA schakelen bedrijven en overheden ook onafhankelijke keuringsdiensten of laboratoria in om producten te testen op de aanwezigheid en juiste toepassing van E-nummers.

			Taken:

			●Testen van voedselmonsters op de aanwezigheid van verboden of overmatig gebruikte additieven.

			●Zorgen voor controle op kwaliteit en naleving in de voedingsindustrie.

			6. Consumentenorganisaties

			Hoewel deze geen handhavingsmacht hebben, spelen consumentenorganisaties zoals de Consumentenbond een belangrijke rol bij het signaleren van misstanden.

			Taken:

			●Onderzoeken en rapporteren over mogelijk misbruik of verkeerde etikettering van E-nummers.

			●Druk uitoefenen op fabrikanten en de overheid om transparantie en naleving te verbeteren.

			2.1.2 Het uitvoeren van de regelgeving

			Het gebruik van levensmiddelenadditieven, oftewel E-nummers, is strikt gereguleerd en gebonden aan uitgebreide regels. Vrijwel geen enkel additief is zonder beperkingen toepasbaar en de wetgeving rondom deze stoffen is gedetailleerd. De EU-verordening 1333/2008 vormt de basis voor deze regelgeving en bevat ongeveer 350 pagina’s met tabellen als bijlagen, waarin de regels voor de verschillende additieven worden vastgelegd.

			In deze verordening wordt bepaald dat wanneer een additief meerdere functies kan vervullen, dit wordt geplaatst onder het hoofddoel. Zo kan bijvoorbeeld calciumcarbonaat, dat vaak gebruikt wordt als bron van calcium in voeding, in andere gevallen fungeren als additief, zoals een vulmiddel (E170). Dit illustreert hoe multifunctioneel een stof kan zijn, afhankelijk van de toepassing.

			Zoals hiervoor al aangegeven hoeven niet alle E-nummers altijd vermeld te worden. Wanneer een conserveermiddel bijvoorbeeld een rol speelt in de productie van een aroma, maar geen functie meer heeft in het eindproduct, hoeft het niet te worden vermeld op de verpakking. In dat geval is het een zogenaamde ‘technische hulpstof’ (zie het schema hierna) Dit wordt geregeld door de Nederlandse Voedsel- en Warenautoriteit (NVWA), die hierover richtlijnen verstrekt in hun handboek voor levensmiddelenfabrikanten.

			Voor de foodprofessionals is hier de link:

			nvwa.nl/documenten/consument/eten-drinken-roken/additieven-in-levensmiddelen/publicaties/handboek-additieven-voor-levensmiddelenfabrikanten

		

	
		
			 

			Een verduidelijkende afbeelding in dit document:
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			In de verordening 1333/2008 wordt het gebruik van levensmiddelenadditieven dan ook strikt gereguleerd, wat de verscheidenheid aan toepassingen en de bijbehorende regels benadrukt. Als men wil weten welke additieven voor een specifiek product mogen worden gebruikt, moet men eerst bepalen in welke levensmiddelencategorie het product valt. Vervolgens kan men in de verordening de lijst van toegelaten additieven voor die categorie raadplegen. Daarbij is het essentieel om de kolom “beperkingen/uitzonderingen” goed door te nemen, omdat het gebruik van een additief niet in elke toepassing binnen de categorie is toegestaan. Daarnaast moeten maximale gehaltes en eventuele voetnoten in acht worden genomen om te zorgen voor een correcte en veilige toepassing van additieven.

			2.2 
De regels in Vlaanderen (Vlaamstalig gebied van België)

			Het Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de Voedselketen (FAVV) is de belangrijkste instantie die toezicht houdt op voedselveiligheid in België.

			De Federale Overheidsdienst Volksgezondheid, Veiligheid van de Voedselketen en Leefmilieu (FOD Volksgezondheid) is verantwoordelijk voor de nationale voedselwetgeving en het beleid rondom voedselveiligheid in België.

			Wetenschappelijke instellingen zoals Sciensano ondersteunen de overheid met wetenschappelijk onderzoek en advies over de veiligheid van voedingsmiddelen.

			De taken van de diverse instanties zijn gelijk aan die in Nederland.

			Voor de foodprofessionals zijn hier diverse links:

			favv-afsca.be

			ec.europa.eu/food/food-feed-portal/screen/food-additives/search

			2.3 
Wat als een hulpstof geen E-nummer heeft?

			Als een hulpstof geen E-nummer heeft, kan dit verschillende implicaties hebben, afhankelijk van de context: 

			1. Geen goedkeuring als levensmiddelenadditief

			Hulpstoffen zonder E-nummer zijn vaak niet als officieel additief geregistreerd volgens de EU-regelgeving. Dit kan betekenen dat de stof geen strikte veiligheidsevaluatie heeft doorlopen en dus niet gebruikt mag worden in voedingsmiddelen voor menselijke consumptie.

			2.  De hulpstof heeft wel een E-nummer maar men vermeldt hem niet op het etiket. 

			Hulpstoffen zonder E-nummer kunnen aantrekkelijk zijn voor ‘clean-labelstrategieën’. 

			In de Europese Unie is het verplicht om additieven op de ingrediëntenlijst van voedingsmiddelen te vermelden, maar sommige producenten maken de keuze om dit te doen met de gangbare naam van de hulpstof (bijvoorbeeld ‘citroenzuur’) of het E-nummer (’E330’).

			Beide methoden zijn niet toegestaan. Ze moeten worden gecombineerd, bijvoorbeeld: “Citroenzuur (E330)”. Dit maakt het duidelijker voor consumenten die bekend zijn met E-nummers, maar ook voor degenen die alleen de chemische naam begrijpen.

			In hoofdstuk 3: “Voor een maatschappelijke discussie”, gaan we verder in op het onderwerp ‘Clean Label’.

			3. Technische hulpstoffen: Uitzondering

			Zoals onder ”Het uitvoeren van de regelgeving” al is aangegeven, hoeven technische hulpstoffen, die alleen tijdens en ten behoeve van het productieproces worden gebruikt maar niet in het eindproduct achterblijven (bijvoorbeeld filtratiemiddelen of dragers), vaak niet vermeld te worden. Dit is omdat ze geen directe invloed hebben op het eindproduct. Diverse E-nummers hebben in de productieomgeving wel een E-nummer maar komen nooit voor in eindproducten. Daarmee komen ze in de vreemde situatie dat, hoewel ze een E-nummer hebben, ze niet voorkomen op de E-nummer lijst van de EFSA.

			Voorbeeld:

			Bakkerij-industrie: Proteasen (E1101) worden gebruikt om het gluten in deeg te versoepelen, waardoor het beter rijst. Tijdens het bakken worden deze enzymen echter afgebroken en zijn uiteindelijk niet in het brood aanwezig.

			Kaasproductie: Lipase (E1104) helpt bij de afbraak van vetten om smaakontwikkeling in kaas te bevorderen, maar wordt later in het rijpingsproces afgebroken.

			Sapproductie: Glucose-oxidase (E1102) wordt soms gebruikt om zuurstof uit vruchtensappen te verwijderen, maar wordt tijdens de verwerking zelf afgebroken.

			Hulpstoffen die alleen gebruikt worden in het proces en na de productie inactief en verdwenen zijn uit het eindproduct hebben wel een E-nummer maar staan niet op de EFSA lijst, en zijn in dit boek opgenomen met een   *5 achter hun naam.

		

	
		
			
Hoofdstuk 3: 
Voor een maatschappelijke discussie

			3.1 
De regelgeving geldt niet voor alcoholische dranken

			Regelgeving bij introductie: Toen de EU-regelgeving voor etikettering werd geïntroduceerd, werd aan alcoholische dranken een speciale status toegekend, waarschijnlijk om de traditionele industrie te beschermen en om de regelgeving minder complex te maken voor producenten.

			Er is een uitzondering voor het vermelden van ingrediënten (inclusief E-nummers) op alcoholische dranken met meer dan 1,2% alcohol. Dit heeft historische en praktische redenen. 

			1.Historische redenen

			Traditionele productie: Alcoholische dranken zoals wijn, bier, en sterke drank worden vaak gezien als traditionele producten, waarbij het productieproces (zoals fermentatie) al eeuwenlang bekend is bij consumenten. Hierdoor werd er minder nadruk gelegd op het gedetailleerd vermelden van ingrediënten.

			2.Praktische redenen

			Complexe productieprocessen: Alcoholische dranken worden vaak vervaardigd via processen die moeilijk volledig te specificeren zijn. Bij bier en wijn kunnen ingrediënten zoals gist, hop of druiven verschillende natuurlijke verbindingen vormen, wat het lastig maakt om een volledige ingrediëntenlijst te geven.

			3.Lobby en economische belangen

			Sterke lobby: De alcoholindustrie heeft een grote economische waarde en invloed. Er is veel weerstand vanuit deze sector geweest tegen strengere etiketteringsvereisten, deels om de productieprocessen te beschermen tegen concurrenten en deels om consumenten niet af te schrikken met ingrediënten of additieven.

			4.Afwezigheid van perceptieproblemen

			Bij frisdranken is de negatieve perceptie rond additieven (zoals kunstmatige kleurstoffen of conserveermiddelen) een reden waarom vermelding van E-nummers verplicht is. Bij alcoholische dranken is dit minder prominent, omdat de focus vaak ligt op smaak en traditie in plaats van op kunstmatige toevoegingen.

			5.Uitzondering geldt niet voor allergenen

			Ondanks de uitzondering, moeten allergenen zoals sulfieten (E220-E228) in wijn, wél vermeld worden. Dit is gedaan om consumenten te beschermen tegen allergische reacties.

			6.Kritiek en veranderingen

			Er is echter toenemende kritiek op deze uitzondering. Consumenten vragen steeds meer transparantie, en er zijn voorstellen binnen de EU om in de toekomst ook voor alcoholische dranken een verplichte ingrediëntenlijst in te voeren, inclusief vermelding van E-nummers. Sommige producenten zijn hier al vrijwillig mee begonnen.

			3.2 
De regelgeving geldt niet voor de farmaceutische industrie

			In de farmaceutische industrie gelden andere regels voor het declareren (vermelden) van additieven, waaronder E-nummers, dan in de voedselindustrie. Deze regels zijn strikter gericht op veiligheid en transparantie, maar niet altijd op dezelfde manier als bij voeding. 

			1. Declaratieplicht voor hulpstoffen

			In geneesmiddelen moeten hulpstoffen (additieven die geen werkzame stoffen zijn, maar wel nodig zijn voor de formulering) worden vermeld. Dit omvat kleurstoffen, conserveringsmiddelen, emulgatoren, en stabilisatoren, die vaak overeenkomen met E-nummers.

			Niet altijd worden de E-nummers expliciet vermeld; in plaats daarvan wordt vaak de chemische naam gebruikt. 

			Bijvoorbeeld: In plaats van “E171” (titaandioxide) kan simpelweg titaandioxide vermeld worden.

			Voor “E330” (citroenzuur) wordt meestal citroenzuur vermeld.

			2. Regels voor allergenen

			Als een hulpstof een bekend allergeen is of een overgevoeligheidsreactie kan veroorzaken (bijvoorbeeld lactose of sulfieten), moet dit expliciet op de verpakking of bijsluiter staan. Dit is vergelijkbaar met de allergenenwetgeving in de voedingssector.

			3. Transparantie bij de bijsluiter

			Voor geneesmiddelen die op recept of zonder recept worden verstrekt, zijn de volledige ingrediënten (actieve stoffen én hulpstoffen) altijd te vinden in de bijsluiter. Dit omvat ook eventuele kleurstoffen en conserveermiddelen.

			Voor bijvoorbeeld tabletten of capsules kan in de bijsluiter staan: “Bevat titaandioxide (E171) en lactose.”

			4. Vrijstellingen en uitzonderingen

			Niet alle hulpstoffen hoeven te worden vermeld als hun concentratie dermate laag is dat ze geen invloed hebben op de werking of veiligheid van het geneesmiddel.

			Voor producten zoals injecteerbare oplossingen of crèmes is de vermelding van hulpstoffen afhankelijk van hun functie en mogelijke bijwerkingen.

			5. Tegenstrijdigheid met voedselwetgeving

			In sommige gevallen worden additieven die in voedsel verboden zijn, nog wel gebruikt in geneesmiddelen. Een bekend voorbeeld is E171 (titaandioxide), dat sinds 2022 in de EU verboden is in voeding, maar nog steeds wordt gebruikt in medicijnen als kleurstof voor tabletten.

			6. Homeopathische middelen en supplementen

			Voor homeopathische middelen en voedingssupplementen gelden minder strikte regels dan voor reguliere geneesmiddelen. Hier kunnen additieven worden gebruikt zonder dat de E-nummers verplicht zijn te vermelden, maar ingrediënten moeten wel in begrijpelijke taal worden vermeld.

			7. Kritiek en discussie

			De farmaceutische industrie krijgt, net als de voedingsindustrie, kritiek op het gebruik van additieven, met name vanwege zorgen over mogelijk schadelijke effecten bij langdurig gebruik. Transparantie hierover wordt steeds belangrijker, en er zijn bewegingen om ook in de farmaceutische sector de E-nummers expliciet te vermelden.

			3.3 
Zo misleidend kan een fractie zonder E-nummer zijn

			Als tegenhanger van de roep van consumenten om minder E-nummers, kan dit hoofdstuk aantonen waarom consument en producent juist baat hebben bij meer en specifiekere vermelding van E-nummers omdat dit de communicatie, voedselveiligheid en transparantie verbetert.

			De huidige eiwittransitie is een cruciale beweging in de voedingsindustrie, gericht op het verschuiven van de consumptie van dierlijke naar plantaardige eiwitten. Deze transitie wordt gedreven door dringende uitdagingen zoals klimaatverandering, biodiversiteitsverlies en de groeiende wereldbevolking. De traditionele productie van dierlijke eiwitten, zoals vlees en zuivel, heeft een aanzienlijke impact op het milieu door hoge uitstoot van broeikasgassen, landgebruik en waterverbruik.

			De eiwittransitie richt zich op het ontwikkelen van duurzame alternatieven, waaronder plantaardige producten, kweekvlees, insecten en microbiële eiwitten. Innovatieve technologieën zoals fermentatie en precisielandbouw spelen een sleutelrol in deze ontwikkeling. Ook verandert de consumentenvraag: steeds meer mensen kiezen bewust voor een meer plantaardig dieet, niet alleen vanwege duurzaamheid, maar ook vanuit gezondheidsoverwegingen en dierenwelzijn.

			Deze transitie biedt enorme kansen voor de voedingsindustrie om nieuwe producten te ontwikkelen die zowel voedzaam als smakelijk zijn. Tegelijkertijd zijn er uitdagingen, zoals het opschalen van productieprocessen, het toegankelijk maken van deze alternatieven voor een breed publiek en het overwinnen van culturele voorkeuren voor dierlijke producten. En dan is er de uitdaging: Hoe communiceren we naar de consument als het gaat om kweekvlees, eiwitten uit maden en bloedplasma uit slachtafval?

			Eiwitten zijn complexe moleculen die opgebouwd zijn uit ketens van aminozuren. Bij de vertering in het menselijk lichaam worden deze eiwitten afgebroken tot hun basale bouwstenen: de aminozuren. Dit proces, ook wel proteolyse genoemd, begint in de maag en wordt voortgezet in de dunne darm. Maar het opknippen van eiwitten in aminozuren kan tegenwoordig ook buiten het lichaam plaatsvinden. Dit proces, dat bekend staat als eiwithydrolyse, wordt op industriële schaal toegepast in verschillende sectoren, waaronder de voedingsindustrie, farmaceutica en biotechnologie.

			Het buiten het lichaam afbreken van eiwitten biedt enorme voordelen. Het maakt het mogelijk om:

			●Aminozuren en peptiden te isoleren voor specifieke toepassingen.

			●Voeding beter verteerbaar te maken, bijvoorbeeld voor mensen met spijsverteringsproblemen.

			●Duurzamere ingrediënten te produceren uit reststromen, zoals aardappeleiwit of insecteneiwit.

			●Nieuwe functionaliteiten te creëren, zoals betere oplosbaarheid, smaak, of textuur in voedingsmiddelen.

			Deze technologieën worden steeds verfijnder en duurzamer, wat bijdraagt aan een efficiënter gebruik van grondstoffen en aan innovaties binnen de voedingsindustrie.

			Waarom zouden eiwitten en aminozuren een E-nummer kunnen krijgen?

			1.Duidelijkheid en regulering

			Een E-nummer biedt consumenten en producenten duidelijkheid over de veiligheid en functionaliteit van een toevoeging. Als aminozuren of eiwithydrolysaten worden toegevoegd aan voeding, zou een E-nummer helpen om deze stoffen beter te reguleren en te identificeren.

			2.Voedselveiligheid

			Net zoals bij andere additieven, kunnen aminozuren of eiwitfracties variëren in kwaliteit, zuiverheid en herkomst. Een E-nummer zou garanderen dat deze toevoegingen zijn getest en goedgekeurd door de Europese Autoriteit voor Voedselveiligheid (EFSA).

			3.Functionaliteit

			Aminozuren en gehydrolyseerde eiwitten worden vaak niet alleen als voedingsstoffen gebruikt, maar ook vanwege hun functionele eigenschappen:

			●Glutamaat (bijvoorbeeld in MSG): Versterkt umami-smaak (E621).

			●Cysteïne: Gebruikt als broodverbeteraar (E920).

			●Lecithine (uit eiwitbronnen): Emulgator in chocolade en bakproducten (E322).

			Door aminozuren of eiwitderivaten te voorzien van een E-nummer kan hun functionele rol in voeding beter worden gecommuniceerd.

			4.Nieuwe toepassingen en innovaties

			Met de eiwittransitie en de groei van plantaardige en alternatieve eiwitten ontstaan nieuwe ingrediënten, zoals insecteneiwitten, microbieel geproduceerde aminozuren of reststromen uit landbouwproducten. Het toekennen van E-nummers aan functionele fracties hiervan kan bijdragen aan acceptatie en transparantie in de markt.

			Hieronder een praktijkvoorbeeld van anno nu:

			In 2024 is op grote schaal in Nederland het gebruik van bloedplasma van runderen als additief ingevoerd in gehakt, hamburgers en worsten. (Tot wel 30% van het totaalgewicht).

			Bloedplasma is een fractie van bloed en heeft (nog) geen E-nummer. Het was al een hulpmiddel als binder maar bij toepassing van meer dan 30% in het eindproduct valt het niet meer onder hulpgrondstof maar is het gewoon een grondstof.

			Bloedplasma dat vrijkomt bij de slacht van runderen wordt steeds vaker verwerkt in voedingsmiddelen, waarbij het legaal kan worden gedeclareerd als ’rundereiwit’. 

			Hoewel dit juridisch toegestaan is, kan het voor consumenten als misleidend worden ervaren vanwege de beperkte transparantie en associaties die het oproept. 

			Waarom kan dit misleidend zijn?

			De taak van marketing bij verpakkingsdeclaratie is om complexe informatie helder, aantrekkelijk en eerlijk te communiceren, zodat het product voldoet aan wetgeving en tegelijkertijd consumenten overtuigt en vertrouwen wekt. Hierin is voldoen aan de wetgeving een eis, het overtuigen van de consument een doel en vertrouwen wekken een ruim op te vatten begrip. Zonder een E-nummer en de daaraan gekoppelde naam is er erg veel vrijheid.

			1.Consumentenperceptie en vage declaratie.

			Door bloedplasma als ‘rundereiwit’ te benoemen, ontbreekt voor de consument specifieke informatie over de herkomst. Dit suggereert dat het eiwit afkomstig is van spierweefsel of ander gangbaar vlees, terwijl het in werkelijkheid om een slachtbijproduct gaat.

			Veel consumenten associëren bloed of bloedproducten niet met hoogwaardige ingrediënten, maar eerder met ’reststromen’ of ’minderwaardige delen’. Zonder duidelijke communicatie kan dit het vertrouwen in het product en de fabrikant schaden.

			In een tijd waarin veel merken inzetten op transparantie en natuurlijke ingrediënten, kan het opnemen van bloedplasma onder een algemene term als ’rundereiwit’ overkomen als een poging om ingrediënten te verhullen. Dit kan weerstand oproepen, vooral bij consumenten die zich bewust afkeren van onbekende of controversiële ingrediënten.

			2.Voedselveiligheid en bereidingsadvies

			Rundvlees hoeft niet altijd helemaal gaar te zijn, vooral als het gaat om bepaalde delen van het vlees, omdat het vlees van nature een aantal eigenschappen heeft die het veilig maken om te consumeren, zelfs als het niet volledig doorbakken is. Daarnaast bevat rundvlees spiervezels, vetten en bindweefsels die, afhankelijk van de bereidingsmethode, kunnen zorgen voor een smakelijke textuur, zelfs als het vlees niet volledig gaar is. Een steak of tartaar kan rosé of zelfs rauw worden gegeten, omdat de vet- en spierstructuur het mogelijk maken om het vlees op deze manier te consumeren. Het is de auteur onbekend of bloedplasma ook rauw gegeten kan worden.  Als de consument weet dat er bloedplasma is toegevoegd, kan die daarna zelf beslissen om het product halfgaar (en dus half rauw) te bereiden en consumeren, of juist niet.

			3.Ethische en religieuze overwegingen

			Het gebruik van bloedplasma roept ethische en religieuze vragen op over hoe eerlijk en volledig informatie aan consumenten wordt gegeven. Transparantie is hier cruciaal: een expliciete vermelding zoals ’rundereiwit (bloedplasma)’ zou eerlijker zijn, en consumenten in staat stellen een bewuste keuze te maken. Maar die verplichting kan alleen met een E- nummer. 

			Aan alle nabestaanden van Noach wordt door de Schepper zelf het eten van bloed verboden. Op grond daarvan willen onder andere christenen, joden en moslims geen bloed consumeren. Daar zou een marketeer rekening mee moeten houden en een producent open over moeten zijn op de verpakking. Een verplicht E-nummer en een duidelijke benaming, toegekend door de EFSA, zou de consument in staat stellen een bewuste keuze te maken. Zolang consumenten E-nummers met “onnatuurlijk” of “ongezond” associëren heeft dit echter geen toegevoegde waarde.  Een E-nummer zou moeten worden gezien als een transparante vorm van communicatie. Op grond daarvan kan een consument het voor zichzelf “gezond”, “onnatuurlijk” of “ongezond” vinden.

			4.Het schaden van de complete vleesverwerkende industrie. 

			Als we blijven bij het voorbeeld van bloedplasma in rundergehakt, hamburgers en worsten, dan gaan de consumenten die zich misleid voelen voortaan deze producten niet meer kopen. Maar daarmee is niet alleen de betreffende supermarkt en de betreffende vleesverwerkende industrie een klant kwijt, maar ontstaat er ook een ander probleem waarmee de betreffende supermarkt alle andere supermarkten en alle andere vleesverwerkende industrieën schaadt. Door het niet vermelden van de sub-bron van het eiwit weet een consument nu namelijk bij geen enkele dierlijke eiwitbron meer of het nu een eiwit uit bloedplasma of uit een andere bron van het dier betreft. Hiermee is er een wantrouwen gekweekt voor de term ‘dierlijk eiwit’ en zullen consumenten ook andere producten wantrouwen waar alleen maar staat vermeld uit welk dier het eiwit afkomstig is en niet uit welk onderdeel van dit dier.

			3.4 
Clean label

			Oorsprong van clean label

			Rond de eeuwwisseling werd steeds duidelijker dat veel consumenten E-nummers associëren met onnatuurlijke en ongezonde producten. In reactie daarop begonnen voedingsmiddelenfabrikanten hun producten ’schoner’ te labelen door ingrediëntenlijsten te vereenvoudigen en minder kunstmatige stoffen te gebruiken: het clean label was geboren.

			Het vervelende is dat het bestaan van een clean label, in zichzelf al suggereert dat er ook een dirty label bestaat, waarmee de opvatting van consumenten dat E-nummers ‘keukenkast onvriendelijke ingrediënten zijn die je oma niet gekend heeft’ min of meer wordt bevestigd.

			Daarmee dreigt de maatschappelijke discussie meer gebaseerd te worden op onderbuikgevoel dan op feiten.

			Definitie van clean label

			Er bestaat geen officiële wettelijke definitie van clean label, maar over het algemeen verwijst het naar voedingsmiddelen die voldoen aan een of meerdere van de volgende criteria:

			●Kortere en begrijpelijke ingrediëntenlijsten.

			●Vermijden van synthetische kleurstoffen, smaakstoffen, conserveermiddelen en andere additieven. Dit wordt meestal geïnterpreteerd als: ”geen E-nummers”.

			●Gebruik van herkenbare, minimale en ’keukenkastvriendelijke’ ingrediënten zoals kruiden, specerijen en natuurlijke extracten.

			●Duidelijke informatie over hoe en waar ingrediënten worden geproduceerd.

			Het probleem van clean label

			Het probleem met clean label is dat het streven naar een etiket zonder E-nummers vaak leidt tot een onnodige achteruitgang in de kwaliteit van een product. Zonder deze additieven verslechteren smaak, geur, kleur en houdbaarheid, wat resulteert in een minder aantrekkelijk product voor de consument. Hoewel het etiket er ‘natuurlijk’ en transparant uitziet, leidt dit er vaak toe dat klanten het product niet opnieuw kopen. Dit brengt zowel de consument als de producent in een nadelige positie: de klant krijgt een minder goed product, en de producent lijdt verlies doordat de verkoop afneemt. Onderstaande twee voorbeelden van een spritskoekje waarbij het tweede voorbeeld in meerdere opzichten een veel beter product is.

			Voorbeeld 1: Een clean label sprits zonder E-nummers: 

			Ingrediënten: tarwebloem, plantaardig vet (palm) suiker en zout.

			Voorbeeld 2: Een transparant gelabelde sprits met E-nummers: 

			Ingrediënten: tarwebloem, plantaardig vet (palm) suiker, zout, rijsmiddel (natriumcarbonaten E500), emulgator (lecithinen E322), zuurteregelaar (citroenzuur E330).

			Ter discussie als het gaat om clean label

			De aantoonbaar schadelijke en de mogelijk schadelijke E-nummers zijn door de EFSA van de lijst gehaald of zijn er nooit op geplaatst en zijn niet (meer) toegestaan voor het gebruik in voeding voor menselijke consumptie. 

			Sommige E-nummers zijn gewoon natuurlijke stoffen die bijdragen aan een veilig en houdbaar product. De kunst is om het evenwicht te vinden tussen gezondheid, veiligheid en een duidelijke ingrediëntenlijst die consumenten kunnen vertrouwen. Dat sommige E-nummers een niet uit te spreken naam hebben heeft niets met voedselveiligheid of gezondheid te maken.

			Als reactie op deze negatieve consumentenassociatie met betrekking tot E-nummers, is er het ’marketing trucje’ ontstaan dat niet het E-nummer wordt vermeld, maar wel de daarbij horende naam. Door het ontbreken van een E-nummer lijkt het opeens wel clean label.  Maar het gebruiken van de naam in de plaats van het E-nummer maakt een product niet geschikt voor clean label, en maakt het niet E-nummer vrij. 

			Hetzelfde geldt voor het vervangen van een E-nummer door een ander ingrediënt dat niet in de lijst is opgenomen, bijvoorbeeld een plantenextract met min of meer gelijke werking. Als dit ingrediënt aan de definities van een additief voldoet maar geen E-nummer heeft, dan mag dit niet worden gebruikt. Een ingrediënt dat aan de definitie van een additief voldoet, ís een additief. De Additievenverordening (EG) nr. 1333/2008 schrijft in artikel 4, lid 1 voor, dat alleen additieven die in de lijst van bijlage II zijn opgenomen (de lijst van goedgekeurde additieven) in de handel mogen worden gebracht en in levensmiddelen worden gebruikt. Clean label ingrediënten zijn niet goedgekeurd als additief en voldoen niet aan de zuiverheids- en veiligheidseisen van Verordening (EU) nr. 231/2012, en worden daarom beschouwd als niet-toegelaten additieven. Op deze manier houden we elkaar voor de gek en dit is niet conform de regels van het declareren van ingrediënten.  Zie het handboek van het NVWA: handboek-etikettering-van-levensmiddelen:

			nvwa.nl/binaries/nvwa/documenten/consument/eten-drinken-roken/etikettering/publicaties/handboek-etikettering-van-levensmiddelen/handboek-etikettering-van-levensmiddelen.pdf

			3.4.1 Van Clean label naar transparant label, de ultieme oplossing?

			Wat een consument en producent mogelijk meer mogelijkheden biedt, is een ‘transparant label’ waarbij veel van de clean-label wensen kunnen worden meegenomen. Deze vorm van transparantie geeft de producent de kans om open te zijn over de ingrediënten en verder te gaan dan alleen dat wat de wet voorschrijft. De consument krijgt zo de mogelijkheid om bewust te kunnen kiezen.  Omdat de hulpgrondstof bij de wettelijke naam moet worden genoemd mag de producent bij lecithine bijvoorbeeld niet vermelden dat het om zonnebloemlecithine gaat want dat is niet de officiële naam van het E-nummer.  En dat is jammer, want bij soja lecithine moet het juist wel omdat soja een allergeen betreft. Op deze wijze blijft  -wat nu een negatief getinte ingrediëntendeclaratie is geworden- wel verplicht, en mag de producent het niet via de positieve benadering vermelden. Deze openheid zou de producent de kans geven om klanten die nu allang zijn afgehaakt opnieuw aan te trekken. Heel veel ideeën die ten grondslag liggen aan het clean label blijven dan bestaan, maar dan net even anders.

			3.4.2 Het transparante label, hoe zou dat eruit kunnen zien: 

			
In de plaats van geen E-nummers wordt het geen overbodige E-nummers. 


			Het is al een regel dat je additieven niet onnodig en in niet meer dan noodzakelijke hoeveelheid toevoegt. Een producent moet kunnen uitleggen waarom het E-nummer als hulpgrondstof wordt toegevoegd. Dit is dus al verplicht, maar wordt nog niet altijd uitgevoerd.

			Zie onderstaande voorbeeld waarbij de producent op de ingrediëntendeclaratie uitlegt wat de functie van de grondstof is. Hij doet dat simpelweg door te verwijzen naar de in dit boek genoemde categorieën.

			Voorbeeld: Emulgator (lecithinen E322)

			Wat er zou kunnen veranderen betreffende de bronvermelding: 

			In hoofdstuk 4 worden diverse vormen van consumentenbelangen beschreven. Om diverse redenen hebben deze groepen van consumenten allang hun eigen wensen opgesteld. Wat het grootste deel van de consumenten gemeen hebben, is dat ze de huidige bronloze vermelding van een grondstof niet accepteren. Het is niet gezegd dat deze consumenten terugkomen bij transparante communicatie rondom de bronvermelding, maar het kan verdere verdeeldheid wel tegengaan.

			Transparante informatie over de bron van de hulpgrondstoffen:   

			Als een E-nummer diverse oorsprongen kan hebben, vermeld die dan.

			Voorbeeld bij hulpgrondstoffen: Emulgator (zonnebloemlecithinen E322) in de plaats van emulgator (lecithinen E322).

			De declaratie van zonnebloemlecithine is op dit moment nog niet toegestaan in de ingrediëntendeclaratie. Het doel van deze bepaling is dat de ingrediëntenlijst (en ook de voedingswaardetabel) eenduidig blijft vandaar de strikte benamingen. Een producent is wel vrij om extra informatie in een ander tekstgedeelte toe te voegen (vermelding van het gebruik van zonnebloemlecithine).  De vermelding van extra informatie over de voedingswaarden is echter wel aan strikte regels gebonden.

			Transparante informatie over de bron van de fracties uit grondstoffen: 

			Als een fractie diverse oorsprongen kan hebben, vermeld die dan.

			Voorbeeld bij fracties van grondstoffen: Varkens gelatine in plaats van gelatine.

			Rundereiwit uit runderbloedplasma in plaats van rundereiwit.

			Anno 2025 zitten we in Europa in de vreemde situatie dat de bronvermelding bij E-nummers niet mag als daarmee de naam wijzigt en bij fracties zoals gelatine en bloedplasma is de bronvermelding niet verplicht.

			Geen uitzonderingen

			De farmaceutische industrie en de alcoholische drankenindustrie zouden zich aan dezelfde regels rondom het gebruik van E-nummers moeten conformeren. Niet alleen als het gaat om de wetgeving rondom het gebruik van E-nummers maar ook het geven van een transparant ingrediëntenlabel.

			Voorbeeld 1: Kleurstof E171 - Titaandioxide *1 Verboden in de EU sinds 2022 voor het gebruik in voedingsmiddelen en dus(!) ook voor de farmaceutische industrie.

			Voorbeeld 2: Rode wijn: Verplicht te vermelden ingrediënten: Druiven (Merlot), 12% Alcohol, Gist. Conserveermiddel (Natriumsulfiet E221- 120 ppm (parts per million)) Suikers , zuurteregelaar: (Appelzuur E296)

			Wat levert dit op?

			Een transparant label met de daarbij horende informatie zal soms minder eenvoudig te begrijpen zijn, maar het verbergt niks. Daarmee kan de consument het vertrouwen weer terugkrijgen en de producent weer betaalbare methode zijn producten van hoog niveu aanbieden.

			Als we een voorbeeld van rode wijn uitwerken:

			De wijnindustrie is nog niet verplicht tot het beschrijven van ingrediënten. Met uitzondering van sulfiet als er meer dan 10 ppm (parts per million) in zit, want dit is een allergeen. Meer dan alleen de term: > 10 ppm sulfiet hoeft men op dit moment niet te vermelden.
Deze industrie verliest klanten vanwege het fenomeen: “Wijnhoofdpijn”. Veel mensen ervaren hoofdpijn na het drinken van wijn, vooral rode wijn. Dit fenomeen kan verschillende oorzaken hebben.
Waarschijnlijk omdat wordt aangegeven dat er sulfieten (conserveermiddel) in zitten, wijt men de hoofdpijn aan het sulfiet. Maar dat is niet altijd terecht. Bepaalde sulfieten kunnen astmatische reacties veroorzaken, maar leiden zelden tot hoofdpijn. Rode wijn bevat minder sulfieten dan witte wijn of zoete wijn, terwijl wijnhoofdpijn vaker bij rode wijn voorkomt. Door de hoeveelheid te vermelden die in een fles wijn zit kan een consument gaan testen en zelf ontdekken of de wijnhoofdpijn wordt veroorzaakt door de hoeveelheid en/of het type sulfiet.  Het is niet onmogelijk dat een consument een witte wijn met een hoog ppm gehalte van 400 ppm sulfiet wel zonder hoofdpijn te krijgen kan consumeren en een rode wijn met een laag ppm gehalte van 40 ppm sulfiet niet. De consument kan dan gaan onderzoeken of het niet aan andere oorzaken ligt zoals een overgevoeligheid voor histamines of tannines die van nature meer in rode wijn zitten.
Bij een gedegen ingrediëntendeclaratie kan de consument zelf lezen welke andere ingrediënten en/of soorten sulfiet er in de wijn zitten, en dan zelf bewuste keuzes maken. Daarmee kan de wijnindustrie klanten terugkrijgen. 
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