UWAGA NA DODATKI DO KONWENCJONALNEJ ZYWNOSCI!

Producenci konwencjonalnej zywnos$ci poszukuja coraz to nowych metod i sktadnikéw pro-
dukcyjnych, ktorych dodanie podniesie jej trwalos¢ 1 uatrakcyjni wyglad. Niestety, dodatki
zywnosciowe nie zawsze spetniajg wymogi zdrowotne i smakowe.

Przed podje¢ciem decyzji o zakupie produktow spozywczych dla siebie i swoich bliskich warto
zapozna¢ si¢ z informacja dotyczaca zastosowanych dodatkow. Uzycie substancji dodatko-
wych powinno by¢ obowigzkowo uwidocznione na opakowaniu poprzez podanie ich nazwy
1 symboli.

Obecnie stosowane sg dodatki w trzech zasadniczych kategoriach. Sa to:

* barwniki,

* substancje stodzace,

* dodatki pozostate, do ktérych zalicza si¢: substancje konserwujace, przeciwutleniacze, kwa-
sy, regulatory kwasowosci, substancje przeciw zbrylaniu, substancje przeciw pienieniu, sub-
stancje wypelniajace, stabilizatory, emulgatory, substancje zagg¢szczajace, polepszacze sma-
ku, modyfikowane skrobie itp.

Ze wzgledu na funkcjonalne wykorzystanie dodatkdw w procesie przygotowania, przetwarza-
nia 1 dystrybucji zywnosci, mozna je podzieli¢ na nastepujace grupy:

* dodatki utrwalajace,

* dodatki ksztattujace strukture,

* dodatki ksztattujace cechy sensoryczne,

* dodatki wzbogacajace,

* dodatki pomocnicze w przetworstwie,

Wsréd dodatkow utrwalajacych do najwazniejszych naleza: substancje konserwujace, prze-
ciwutleniacze, regulatory kwasowosci 1 stabilizatory.

Ponizej zostang opisane dodatki najczesciej stosowane w przemysle spozywcezym. Ich nazwy
oraz numery w mi¢dzynarodowym systemie oznaczen podano w oparciu o Zarzadzenie Mini-
stra Zdrowia 1 Opieki Spotecznej Nr 233 z dnia 31 marca 1993 roku.

Substancje konserwujace, nazywane popularnie konserwantami, majg na celu zahamowanie

lub zapobiezenie niekorzystnym zmianom biologicznym i chemicznym zywnos$ci. Efektem

ich stosowania jest przedtuzenie trwalo$ci oraz zapobieganie niekorzystnym zmianom jako-
sciowym w czasie przechowywania gotowych wyrobow, a takze surowcoéw i potproduktow.

Dziatanie konserwantéw polega na oddzialywaniu na procesy biochemiczne komorki drobno-

ustroju, ktory ewentualnie mogltby pojawi¢ si¢ w wyprodukowanej zywnosci.

Oto najczgsciej stosowane konserwanty oraz ich symbole:

* Kwas sorbowy oznakowany symbolem E 200. Wykazuje dziatanie konserwujace polegaja-
ce na hamowaniu rozwoju plesni 1 drozdzy. Jest uznawany za nietoksyczny dla organizmu
cztowieka, gdyz ulega procesowi rozkladu typowemu dla kwasow ttuszczowych. Najcze-
Sciej stosowany jest w fermentowanych napojach mlecznych: serach, sosach satatkowych,
koncentratach zup, mrozonych ciastach 1 w nadzieniach cukierniczych. Bezpieczna dawka
wynosi 0,1 — 0,2 %.

* Kwas benzoesowy E 210. Jest jednym z najdawniej stosowanych konserwantow. Wykazuje
dziatanie hamujace w stosunku do drozdzy i ple$ni. Stosuje si¢ do tzw. kwasnych artykulow
zywnosciowych. Kwas benzoesowy nie kumuluje si¢ w organizmie i jest tatwo wydalany
z moczem. Spozywany w nadmiernych ilosciach moze wywotywac objawy alergiczne u ast-



matykéw 1 alergikéw, a u o0s6b wrazliwych na aspiryne moze powodowac zaburzenia
w funkcjonowaniu przewodu pokarmowego.

Benzoesan sodu E 211. Wykazuje dziatanie podobne jak kwas benzoesowy, lecz jest lepiej
rozpuszczalny w wodzie. Stosuje si¢ go do ogdrkéw konserwowanych, niektérych napojow
przetworé6w owocowych, konserw rybnych, a takZze do niektorych napojow alkoholowych.
Zwykle stosowana dawka to 0,1%. Spozywany w nadmiernych ilo§ciach moze spowodowac
powazne alergie.

Siarczyn sodu E 221. Jest to proszek bez zapachu o stonym posmaku, tatwo rozpuszczalny
w wodzie. Jego charakterystyczng cechg jest silne oddziatywanie na drobnoustroje, dzigki
czemu nadaje si¢ do wyjatawiania urzadzen i zbiornikow przemyshu fermentacyjnego. Za-
pobiega tez brunatnieniu obranych i plastrowanych jablek i ziemniakéw. Uzywany jest do
utrzymania wygladu $wiezosci satatek, warzyw i owocow. W piekarnictwie stosowany do
zmniejszania elastycznos$ci ciasta, skraca czas przygotowania i dojrzewania. Cze¢sto stoso-
wany jest do suszo6w warzywnych, musztardy, chipsow, mrozonych krewetek i homarow, a
takze do produkcji wina, piwa 1 karmelu. W nadmiarze szkodliwy jest dla 0s6b chorych na
astmg oraz dla oséb ze schorzeniami przewodu pokarmowego.

Fenylofenol E 231. Charakteryzuje si¢ rozpuszczalno$cia w roztworach alkalicznych. Jest
substancja grzybobojcza 1 bakteriostatyczng. Stosowany jest gtownie do powierzchniowego
zabezpieczania owocOw oraz impregnacji papierow do pakowania tych owocow. Jest szko-
dliwy dla 0s6b ze schorzeniami przewodu pokarmowego, a takze dla oséb z choroba nowo-
tworowa.

Nizyna E 234. Jest to antybiotyk wytwarzany przez szczepy bakterii kwasu mlekowego,
stosowany gléwnie w serach dojrzewajacych, serach topionych, twarogach i konserwach.
Zwykle dawka wynosi 1-12 mg /kg. Nizyn¢ stosuje si¢ do przedtuzania trwatosci produk-
tow. Jest szkodliwa dla 0sob ze schorzeniami przewodu pokarmowego.

Kwas mrowkowy E 236. Charakteryzuje si¢ ostrym zapachem, fatwo miesza si¢ z woda
1 alkoholem. Ma bardzo silne wtasciwosci grzybobojcze. Kwas mrowkowy hamuje aktyw-
no$¢ enzymow. W przemysle stosowany jest do sokow owocowych, napojow orzezwiaja-
cych, konfitur i warzyw kwaszonych. Jego nadmiar powoduje podraznienia przewodu po-
karmowego.

Azotyn sodu / nitryt E 250. Stosowany jest w przemysle migsnym jako sktadnik soli peklu-
jacej. Hamuje rozwdj bakterii beztlenowych oraz wptywa na utrzymanie barwy mig¢sa. Spo-
zyty w nadmiarze jest trucizna, dlatego dodatek soli peklujagcych musi by¢ stosowany pod
Scisla kontrolg os6b odpowiedzialnych. Pod jego wptywem w przewodzie pokarmowym
moga tworzy¢ si¢ zwigzki podejrzane o dziatania rakotworcze.

Azotan sodu / saletra E 251. Tworzy zwigzki stabo dzialajagce na bakterie beztlenowe.
Dziatanie tego konserwantu wzmaga si¢ po przeksztalceniu w organizmie w azotyn. Jego
uzycie w przemysle zostato obecnie znacznie ograniczone.

Kwas propionowy E 280. Jest stosowany gléwnie do produktow piekarniczych i ciastkar-
skich do likwidowania zakazen bakterii Gram-ujemnych, drozdzy i plesni.

Druga grupa dodatkow stosowanych w przemysle srodkow spozywczych 1 zywnosci sg prze-
ciwutleniacze. Stosuje si¢ je gtownie do zywnos$ci zawierajacej zwigzki thuszczowe. Mecha-
nizm jelczenia thuszczow polega na wigzaniu czasteczek tlenu pochodzacych z powietrza z
nienasyconymi kwasami tluszczowymi i tworzeniu si¢ wodoronadtlenkow, ktore na skutek
rozkladu tworzg lotne produkty o przykrym zapachu i smaku.

W technologii zywnosci stosuje si¢ przeciwutleniacze naturalne i syntetyczne. Dzialanie prze-
ciwutleniajgce wykazuje szereg przypraw naturalnych, wprowadzanych do receptur potraw,
jak na przyktad: rozmaryn, kolendra, kurkuma i papryka.



W praktyce do utrwalania zywnos$ci konwencjonalnej zwykle stosuje si¢ przeciwutleniacze
syntetyczne. Najczesciej stosowane to:

Kwas L-askorbinowy / witamina C o symbolu E 300. Stanowi sktadnik wzbogacajacy
1 odzywczy. Dzienne zapotrzebowanie dorostego cztowieka wynosi 45-70 mg. Hamuje pro-
cesy brunatnienia krojonych owocow, pulp i1 sokdéw. Polepsza jako$¢ maki, utrzymuje natu-
ralng barwe migsa, przyspiesza proces peklowania. Stosowany jest gldownie do sokow skon-
centrowanych, napojow bezalkoholowych, masta, przetworow zbozowych dla dzieci, prze-
tworow miesnych, wyrobow cukierniczych..

Askorbinian sodu E 301. Jest pochodng kwasu askorbinowego. Nie stosuje si¢ limitowania
dodatku tego zwigzku. Stosowany jest do wedlin, konserw miesnych, ryb i przetwordw zbo-
zowych.

Galusan propylu E 310. Jest silnym przeciwutleniaczem. Stosuje si¢ go do platkow $niada-
niowych, olejow roslinnych, gum do Zucia oraz do masta. Nie jest zalecany dla dzieci, szko-
dliwy dla chorych na astme oraz dla osob ze schorzeniami przewodu pokarmowego.
Butylohydroksyanizol E 320. Stosowany jest gtownie w ptatkach ziemniaczanych, chrup-
kach, stodyczach, margarynach i1 olejach. Dodatek ten jest szczegdlnie szkodliwy dla nie-
mowlat i matych dzieci, nie zalecany dla 0sob ze schorzeniami przewodu pokarmowego.

Nastepng grupa dodatkow stosowanych w przetworstwie spozywczym s3 regulatory kwaso-
wosci i stabilizatory. Kwasowos$¢ srodowiska moze w istotny sposéb wptywac na trwatosé
gotowego produktu. Celem dodatku stabilizatoréw jest utrzymanie wtasciwych cech produktu
1 zapobieganie niepozgdanym zmianom gotowego produktu. Stabilizatory sg to:

Weglan wapnia, oznakowany symbolami E 170 lub E 170a. Jest to substancja regulujaca
pH gtownie stosowany w piekarnictwie, winiarstwie oraz do lodoéw, dzemoéw 1 gum do zu-
cia.

Kwas octowy E 260. Do celow spozywczych otrzymywany jest metoda fermentacji z roz-
tworu alkoholu etylowego lub wina. Zakwasza i stabilizuje kwasowo$¢ zywnosci. Stosowa-
ny jest gtéwnie do marynat warzywnych i owocowych, soséw majonezowych, chrzanu
1 musztardy, a takze w produkcji sera, piwa i chleba.

Kwas mlekowy E 270. Stosowanie go do produktow spozywczych nie wymaga limitowa-
nia. Uzywany jest przy produkcji wyrobow cukierniczych, przetworow mlecznych, napojow
gazowanych, wina, piwa, pieczywa oraz mig¢sa i jego przetworow.

Kwas cytrynowy E 330. Jest to substancja buforujaca i smakowa. Wykorzystywany jest
zwykle przy produkcji migsa 1 jego przetworow, wyrobow cukierniczych, napojow alkoho-
lowych i bezalkoholowych, deserow w proszku, lodow i koncentratow lodow, a takze do na-
pojow mlecznych. Dodatek kwasu cytrynowego nie wymaga limitowania.

Cytrynian sodu o symbolach E 331¢ /EWG E 331iii/ jest regulatorem pH, przeciwutlenia-
czem 1 stabilizatorem. Utatwia zelowanie, ubijanie $mietanki i lodow, przys$piesza peklowa-
nie mig¢sa 1 wptywa na utrwalanie jego barwy. NajczeScie] stosowany jest przy produkcji
wyrobow cukierniczych a takze w przetworach migsnych, mleku zaggszczonym, mleku
w proszku, napojach bezalkoholowych, bulionach, zupach w proszku, majonezach, deserach
zelatynowych, dzemach i konfiturach.

Pirofosforany o symbolach E 450, E 450a, E 450b, E 450c. Sa to substancje regulujace
kwasowos¢, stabilizujace i emulgujace. Ogolna ilo$¢ fosforu dostarczona dla organizmu nie
moze by¢ wigksza niz 70 mg/kg masy ciala ze wszystkich zrodet.

Polifosforany oznaczane symbolami E 452,E 452a, E 452b. Stosowane sg gtownie do prze-
tworéow migsnych w celu wigzania wody 1 zapobiegania wyciekom termicznym. Stanowig
substancj¢ emulgujaca i teksturotworcza.



Do najwazniejszych i najczesciej stosowanych dodatkow ksztaltujacych strukture wyrobéw

naleza hydrokoloidy, petnigce funkcje zageszczajace, zelujace 1 umozliwiajace utrzymanie

statej struktury przez dlugi czas. Sg to wydzieliny ro$linne, tzw. gumy, ekstrakty otrzymane
metodami fizycznymi i chemicznymi z nasion, wodorostow, surowcoéw roslinnych oraz su-
rowcow zwierzecych. Hydrokoloidy otrzymywane sg rowniez metodami biotechnologicznymi

- produkowane sg przez drobnoustroje.

Glownymi cechami hydrokoloidéw sa: zdolno$¢ pecznienia i utrzymywania zwigzanej wody

oraz stwarzanie odczucia sytosci poprzez zwolnienie i przedtuzenie drogi wchtaniania sktad-

nikéw pokarmowych.

Do najczesciej stosowanych hydrokoloidéw naleza:

* Alginian sodu oznakowany symbolem E 401. Ma on wtasciwos$ci zageszczajace 1 stabilizu-
jace. Dodatek tego hydrokoloidu nie wymaga limitowania. Stosowany jest do lodow, dese-
roéw, galaretek, jogurtow i seréw $mietankowych.

* Agar o symbolu E 406. Jest wielocukrem otrzymywanym z czerwonych alg morskich. Petni
role zelujaca 1 zageszczajacy, stosowany jest w mleczarstwie, przetworach migsnych, pie-
czywie cukierniczym, galaretkach owocowych, dzemach i bulionach.

» Karagen E 407. Jest mieszaning hydrokoloidéw otrzymywanych z alg morskich. Stosowa-
ny jest do mleka zageszczonego, deseréw mlecznych, $mietanki UHT, w budyniach, kre-
mach cukierniczych, lodach, galaretkach owocowych a takze pasztetach, wedlinach, majo-
nezach i sosach. Pomimo tego, ze dodatek karagendw nie jest limitowany, nie zaleca si¢
wyrobow z jego dodatkiem dla osob ze schorzeniami przewodu pokarmowego oraz dla nie-
mowlat 1 matych dzieci.

* Guma arabska E 414. Jest zestalonym sokiem drzewa roznych gatunkéw akacji. Jest to
wielocukier, gtownie stosowany w przemysle cukierniczym do wyroboéw czekoladowych, a
takze do konserw warzywnych, wina i piwa.

* Pektyna E 440. Otrzymywana jest z wytlokdw owocow cytrusowych i jabtek. Jest prepara-
tem szybko zZelujacym 1 stosowana bywa tam, gdzie wazne jest utrzymanie owocéw w ma-
sie galarety. Stosowana jest tez jako Srodek zelujacy w produkcji galaretek, marmolad i dze-
mow.

Dodatkiem majacym szerokie zastosowanie we wspotczesnej technologii zywnosci sa emul-

gatory. Sg to substancje powierzchniowo czynne, ktorych czasteczki tworza trwate faczenia

z woda lub tluszczem wystgpujacym w wyrobie. Emulgatory moga wystgpowac jako natural-

ne lub syntetyczne. Ich dodatek zwigksza wchtanianie wody, poprawia lepkos¢ ciasta, zwiek-

sza wydajnos¢ gotowego wyrobu.. Do emulgatorow naleza:

* Lecytyna oznakowana symbolem E322. Jest otrzymywana jako uboczny produkt przy rafi-
nacji oleju, najczesciej sojowego. W przemysle spozywczym lecytyne stosuje si¢ w produk-
cji margaryny, w produktach piekarskich, do produkcji wyrobow czekoladowych i w cu-
krownictwie jako srodek przeciwpienigcy.

* Monooleinian polioksyetylenosorbitanu E433. Jest mieszaning estrow oleinowych sorbi-
tolu 1 bezwodnika sorbitolu. Dodatek tego sktadnika pozwala utrzymywac wilgotnos¢ pie-
czywa, ulatwia rozpuszczalno$¢ zabielaczy do kawy. Stosowany jest rowniez do napojow
bezalkoholowych. Wedlug ostatnich badan dodatek tego skladnika moze by¢ niebezpiecz-
ny dla oséb z choroba nowotworowa, nie jest zalecany dla dzieci i niemowlat.

* Mono i diglicerydy kwasow tluszczowych E 471. Sg to substancje zaggszczajace, spulch-
niajgce 1 zmigkczajace.. Majg szerokie zastosowanie przy produkcji pieczywa, ciastek, na-
pojow, mleka w proszku, margaryny, lodéw 1 koncentratow lodow, a takze odzywek dla
dzieci. Dodatek tego zwigzku nie wymaga limitowania.

* Cukroglicerydy E 474. Otrzymywane s3 jako produkt reakcji sacharozy z
trojglicerydami/tluszczami/. Stosowane sg jako dodatek przeciwko czerstwieniu chleba oraz



przy produkcji margaryny, majonezoéw, kremow cukierniczych, zup w proszku, wyrobow
wedliniarskich. Zalecana dawka nie powinna przekracza¢ 6 mg na kg masy ciata. Nadmiar
moze powodowac schorzenia przewodu pokarmowego.

Kolejnym, czgsto stosowanym dodatkiem do zywnos$ci sg barwniki, ktére dzieli si¢ na trzy

zasadnicze grupy: naturalne i identyczne z naturalnymi, syntetyczne organiczne 1 syntetyczne

nieorganiczne. Celem stosowania barwnikéw jest nadawanie naturalnej barwy produktom,
ktore na skutek zabiegéw technologicznych jg utracity, a takze do uatrakcyjniania produktow.

Do barwnikéw tych migdzy innymi naleza:

* Tartrazyna E 102. Jest to barwnik otrzymany chemicznie, barwy zoltej i pomaranczowo-
-z0ltej, odporny na dziatanie $wiatta, kwasdéw 1 zasad. Stosowany jest do barwienia dzemoéw
1 marmolad, deserow w proszku, lodéw, produktow mleczarskich, napojow gazowanych,
majonezow i ryb. Szkodliwy dla dzieci i niemowlat, nie zalecany dla osob ze schorzeniami
przewodu pokarmowego oraz szkodliwy dla oséb z choroba nowotworowg.

» Czerwien koszenilowa E 124. Jest to barwnik czerwony, odporny na $wiatlo i wysoka tem-
peraturg. Stosowany do napojow bezalkoholowych, cukierkow, kremow, galaretek, budy-
niow, lodow konserw migsnych, ryb, zup pomidorowych, salami. Dodatek tego barwnika
moze mie¢ wptyw na chorych na alergie i astme, a takze na osoby z choroba nowotworowa.

* Czerwien 2G o symbolu E 128. Jest to barwnik latwo rozpuszczalny w wodzie, o barwie
niebieskawo-czerwonej, odporny na §wiatto i wysoka temperaturg. Stosowany gtoéwnie do
past rybnych, produktow migsnych, dzemow, jogurtow. Dopuszczalna ilo$¢ to do 0,1 mg na
kg masy ciata. Szkodliwy jest dla os6b ze sktonnos$cig do alergii i astmy, niebezpieczny dla
niemowlat i malych dzieci oraz dla oséb ze schorzeniami przewodu pokarmowego.

* Blekit patentowy E 131. Jest to barwnik o zabarwieniu ciemnoniebiesko-fioletowym, roz-
puszczalny w wodzie. Jest odporny na $wiatto i temperature, nieodporny na kwasy. Stosuje
si¢ go do wyrobow cukierniczych, deserow, napojow bezalkoholowych oraz do znakowania
jaj. Szkodliwy dla 0s6b ze schorzeniami przewodu pokarmowego, dla 0s6b chorych na ast-
mg¢ lub sktonnych na alergic. Ma wlasciwosci rakotwoércze.

e Zielen S o symbolu E 142. Jest to barwnik niebieskawo-zielony, rozpuszczalny w wodzie
1 glicerolu. Jest substancja bardzo odporng na kwasy spozywcze, wrazliwg na §wiatlo 1 zasa-
dy. Stosowana jest do produkcji warzyw konserwowanych, zup w proszku, nadzienia owo-
cowego, dzemow, napojow orzezwiajacych 1 alkoholowych. Jest szkodliwy dla oséb ze
sklonnosciami do alergii i astmy.

Alternatywa dla schemizowanej, konwencjonalnej zywnosci jest zywnos$¢ ekologiczna. Sg to
bardzo smaczne, petnowartosciowe produkty nie zawierajace szkodliwych dodatkéw chemii
spozywczej. Zywnoéé ekologiczna jest wytwarzana na bazie ptodéow rolnych i produktow
uzyskanych z gospodarstw stosujagcych naturalne metody produkc;ji.

Artykut opracowata Teresa Borzecka
Lublin, 31 paZzdziernika 2007 r.
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