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RÖVIDÍTÉSEK 

ADI Acceptable daily intake – elfogadható napi beviteli érték 

EFSA European Food Safety Authority – Európai Élelmiszerbiztonsági Hivatal 

EU Európai Unió 

WHO World Health Organization – Egészségügyi Világszervezet 

 

1. ÖSSZEFOGLALÁS 

Az eritrit egy természetes eredetű édesítőszer, melyet több szervezet is biztonságos 

adalékanyagnak ítélt meg élelmiszercélú felhasználásra is. Emellett, nem határoztak meg 

napi megengedhető beviteli értéket, mely szintén jelzi, hogy jelen tudásunk szerint 

biztonságos. Egy kutatásban Witkowski és munkatársai (2023) az eritrit édesítőszer, 

valamint kardiovaszkuláris események bekövetkeztének esélyeit tanulmányozták három 

kísérleti populáción. A vizsgálatokban kapcsolatot találtak a szérum eritritszint, valamint a 

súlyos nemkívánatos kardiovaszkuláris események bekövetkezte között. A tanulmány 

végrehajtói is felhívják a figyelmet arra, hogy érdemes lehet ilyen irányú kutatásokat 

végezni a jövőben, és hogy további vizsgálatok szükségesek a pontos ok-okozati 

összefüggések felderítésére. 

2. AZ ERITRIT BEMUTATÁSA 

Az eritrit vagy eritritol egy, a cukoralkoholok csoportjába tartozó cukorpótlóként 

alkalmazott természetes eredetű édesítőszer, melyet tömegnövelő vagy „Bulk” 

édesítőszereknek is hívnak (Magyar Dietetikusok Országos Szövetsége, 2017). Az eritrit 

édesítőereje a cukorhoz képest körülbelül 60-80%-os, azonban más cukoralkoholokkal és a 

cukorral szemben energiamentesnek tekinthető (Lugasi, 2016). Az eritrit természetes 

formában is előfordul a természetben, például szőlőben, körtében és egyéb fermentált 

élelmiszerekben, mint szójaszósz vagy borok (Cock, 2020; Lewis & Tzilivakis, 2021). Az 

eritritet 2003-ban az Európai Unió Élelmiszerügyi Tudományos Bizottsága biztonságosnak 

nyilvánította (Európai Bizottság, 2015). Napi elfogadható beviteli értékére (ADI) 

vonatkozóan pedig nem határoztak meg irányértéket (European Food Safety Authority, 

2015; WHO, 1999).  

Az eritritet fermentációs eljárással állítják elő valamilyen szénhidrátforrásból 

élesztőgombák - Moniliella pollinis vagy Moniliella megachiliensis – felhasználásával, majd 



 

tisztítják és kristályosítják, mely során eléri végleges fehér kristályos – kristálycukorhoz  

hasonló – alakját (Cock, 2020).  

Az Európai Unióban az eritritet, mint más cukoralkoholokat is általában 

adalékanyagként alkalmazzák az élelmiszeriparban. AZ EU-ban minden adalékanyag egy 

szigorú engedélyezési folyamaton megy keresztül, melyet az Európai Bizottság és az EFSA 

hagy jóvá. Ezt követően az adalékanyagok azonosító számot „E-számot” kapnak, mely az 

eritrit esetében az E 968. Az eritritet és más cukoralkoholokat is főként rágógumikban, 

cukorkákban, cukrászipari és sütőipari termékekben találhatjuk meg (Cock, 2020; Lewis & 

Tzilivakis, 2021). Emellett természetesen találkozhatunk vele asztali édesítőszerként is. A 

cukoralkoholok közül az eritrit speciális, mert ez az egyetlen olyan édesítőszer, melyet nem 

alkoholos üdítőanyagokban (nem édesítési célból) is alkalmazni lehet. Ezzel kapcsolatban 

jelent meg a rendelet 2015-ben, mely szerint: 

„Indokolt ezért engedélyezni az eritrit (E 968) ízesített italokban, vagyis az 

1333/2008/EK rendelet II. mellékletében meghatározott 14.1.4. élelmiszer-kategóriában 

ízfokozóként, legfeljebb 1,6 %-os tartalom mellett történő használatát.” (Európai Bizottság, 

2015; European Food Safety Authority, 2015). Ez azt jelenti, hogy az Európai Unióban az 

üdítőitalokban az eritrit mennyisége nem haladhatja meg az 1,6g/l-es koncentrációt. Ennek 

oka, hogy más cukoralkoholokkal szemben alacsonyabb a laxatív hatása, habár kutatások és 

az ajánlások alapján a napi beviteli mennyiségre oda kell figyelni (Magyar Dietetikusok 

Országos Szövetsége, 2017; Msomi et al., 2021). 

3. WITKOWSKI ÉS MUNKATÁRSAI (2023) ÁLTAL PUBLIKÁLT 

TANULMÁNY BEMUTATÁSA ÉS ANNAK ÉRTÉKLÉSE 

Az eritrit alkalmazása tehát a jelen tudományos adatok alapján nem jelent kockázatot 

az emberekre nézve, amennyiben annak fogyasztása nem mértéktelen.  

A közelmúltban Witkowski és munkatársai az eritrit szív- és érrendszeri betegségekkel 

(kardiovaszkuláris) kapcsolatos kockázatát vizsgálták. A kutatásban először 1157 szív- és 

érrendszeri kockázattal rendelkező (beleértve azokat is akik már átestek szívkatéterezésen) 

vérplazmáját vizsgálták meg és nem célzott metabolomikai vizsgálatot végeztek. Ennek 

során olyan keringésben jelen lévő anyagokat kerestek, melyek kapcsolatba hozhatóak 

kardiovaszkuláris betegségek rizikójával. A tanulmányban kapcsolatot találtak a vérben 

található eritritszint és a kardiovaszkuláris betegségek kockázata között.  

A második vizsgálatukban amerikai (2149 fő) és európai (833 fő) személyek 

vérmintáján validálták eredményeiket, mely során a vérplazmában található eritrit szintjét 



 

vizsgálták. Az eredmények azt mutatták, hogy mind az amerikai és európai populáció 

esetében is, a magasabb eritritszinttel rendelkező egyének esetében nagyobb eséllyel jelent 

meg súlyos nemkívánatos kardiovaszkuláris esemény (pl.: agyvérzés, szívinfarktus). 

Emellett a kutatók rámutattak, hogy a vérplazma eritrit szinje és a vérrögképződés esélye 

között is kapcsolat van.  

Az utolsó vizsgálatukban 8 egészséges résztvevővel 30 g eritritet tartalmazó 

folyadékot (300 ml) itattak meg, és vizsgálták a vérükben található eritrit szintjét az ital 

elfogyasztása után, és 8 órával később. Ezen kísérlet eredménye azt mutatta, hogy még órák 

után is igen magas volt a vérben az eritritol szintje.  

A kutatás eredményei első látásra igen ijesztőek lehetnek. Összeségében azonban 

fontos megjegyezni, hogy az első vizsgálatban olyan egyének vérét vizsgálták, akik már 

alapvetően is magasabb kockázati tényezővel rendelkeznek a kardiovaszkuláris 

megbetegedések szempontjából. Emellett az is fontos tényező, hogy a vizsgálat vezetői nem 

kérdeztek rá a betegektől az eritrit használatára, így ahogyan ők is jelzik a tanulmányban, 

„…feltételezzük, hogy az eritritolszint mindkét validációs kohorszban a elfogyasztott és az 

endogén termelés kombinációjából származik.„ (Witkowski et al., 2023) így csak 

következtetni lehet arra, hogy az szérum-eritritszint egyrészt az eritrittartalmú élelmiszerek 

fogyasztásából, másrészt pedig az endogén szervezet által előállított eritritből származik. 

Erre azért térnek ki a kutatók, mert eritrit a szervezetünkben is keletkezik a pentóz-foszfát 

útvonalon keresztül (Hootman et al., 2017; Witkowski et al., 2023; Wölnerhanssen et al., 

2020). Emiatt nem jelenthető ki egyértelműen, hogy az eritrit vérben megtalálható szintje 

bizonyosan az eritrittartalmú étel/ital fogyasztásából származna. Az eritrittartalmú 

italfogyasztás kísérlet esetében fontos megjegyezni, hogy Európában nem engedélyezett 

ilyen mennyiségű eritrittartalom az üdítőitalokban ahogyan az már fentebb is említésre 

került (Európai Bizottság, 2015; European Food Safety Authority, 2015), illetve, hogy a 

vizsgálatban mindössze nyolc egészséges személy adatait elemezték, mely nem elegendő 

messzemenő következtetések levonásához. Emellett azonban arra is szükséges felhívni a 

figyelmet, hogy egyéb hatásai miatt egyébként sem javasolt nagy mennyiségű eritrit 

fogyasztása napi szinten (>30 g) (European Comission, 2003).  

Ez az első olyan tanulmányok egyike, mely ezen kapcsolatot hivatott vizsgálni így a 

kutatásban talált eredmények nem általánosíthatók. A Nature Medicine, mely lapban a 

kutatás megjelent megjegyezte, hogy a kutatás jól került kivitelezésre, azonban hozzáteszi, 

hogy a tanulmány fő limitációja, hogy nem kettős-vak placebo kontrollált kísérleti 



 

elrendezésben végezték el, amely során véletlenszerűen lehetett volna elosztani, hogy ki kap 

placebot és ki kap eritrittartalmú élelmiszert (Rizas et al., 2023). 

Összeségében elmondható, hogy jelen tanulmány alapján nem lehet egyértelmű ok-

okozati összefüggést megállapítani, azonban a szerzők is megjegyzik, hogy további 

vizsgálatok szükségesek arra vonatkozóan, hogy milyen szerepe lehet a mesterséges 

édesítőszereknek
1
 a kardiovaszkuláris betegségek kialakulásában és nemkívánatos 

események bekövetkeztében. Azonban ezen kutatás eredményeit tekintve érdemes lehet 

további, fentebb is említett kontrollált kutatásokat végezni, mindazon tények 

figyelembevételével, melyek eritrittartalmú élelmiszerek fogyasztása nélkül is endogén 

eritrittermelést okoznak.  

  

                                                 
1
 A szerzők az eritritet a mesterséges édesítőszerként tüntetik fel, azonban fontos megjegyezni, hogy az 

eritrit a cukoralkoholok közé tartozik és természetes eredetű édesítőszerként tartjuk számon. 
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