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E — dodatki, czy takie zte?

Food additives, are they so bad?
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ABSTRAKT: W niniejszej pracy opisano charakterystyke i klasyfikacje dodatkdw do zywnos$ci. Opisano
poszczegdlne grupy, opisujac ich wilasciwosci i zastosowanie w zywnoS$ci. Opisano takze w jakiej zywnosci
wystepuja. Nastepnie odniesiono sie do prawa. Opisano jak poszczegdlne organy nadzorujace odnosza sie do
stosowania dodatkéw do zywnos$ci. Poruszono temat inspekcji i kontroli dotyczacych uzytkowania dodatkéw
w zywnosci. Ostatnim zagadnieniem jest temat ekonomii. Wyjasniono, dlaczego uzywa sie dodatkéw do zywnosci
w nawiazaniu do kwestii transportu i bezpieczeristwa przewozu zywnosci.

ABSTRACT: This paper describes characteristics and classification of food additives. Individual groups are
described with their properties and application in food. It is described in what food they occur. Then, the
reference was made to the law. It is described how the individual regulatory authorities relate to the use of food
additives. The subject of inspections and controls related to the use of additives in food was discussed. The last
issue is the topic of economics. It is explained why food additives are used for transport and food safety.

Slowa kluczowe: E, E — dodatki, ekonomia, prawo, normy

1. Wstep

Mianem ,e-dodatki” okreslane sa substancje chemiczne lub pochodzenia naturalnego, ktore
samodzielnie nie sa spozywane jako zywnos$¢, ale stanowia dodatek, ktéry ma na celu poprawienie
produktu. Poprawa ta polega przede wszystkim na przedluzeniu trwalos$ci produktu przez
ograniczenie powstawania niekorzystnych zmian, ktére w gléwnej mierze wynikaja z zakazenia
mikrobiologicznego. Innym celem stosowania dodatkéw do zywno$ci jest ograniczenie zmian
unikalnych cech produktow takich jak jego smak czy zapach, co powoduje, Ze osiggana zostaje zawsze
ta sama jako$¢ danego wyrobu. Dodatkowo substancje takie zwiekszaja réwniez atrakcyjnosc
produktu poprzez wzmacnianie jego smaku i zapachu. Najbardziej popularnym przykladem jest tutaj
glutaminian monosodowy.

Lista E-dodatkéw opracowywana jest przez Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci.
Dodatki do zywnosci nie stanowiag jednorodnej grupy. Substancje te mozna podzieli¢ ze wzgledu na
wiele réznych rodzajéw funkcji technologicznych pelnionych przez dodatki do zywnoS$ci. Numery
przypisane kazdemu z dodatkéw daja informacje o funkcji speinianej przez dang substancje. Mozna
wyszczeg6lni¢ rozne grupy dodatkéw, co przestawiono w Tabeli 1.
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Tabela 1. Grupy dodatkéw do zywnosci i odpowiadajgace im oznakowanie.

Numer dodatku Grupa substancji

E100-E199 Barwniki
E200-E299 Konserwanty
E300-E399 Przeciwutleniacze i regulatory kwasowosci
E400-E499 Emulgatory, $rodki spulchniajgce, zelujace itp.
E500-E599 Substancje przeciwzbrylajgce
E600-E699 Wzmacniacze smaku
E900-E999 Srodki stodzgce, nablyszczajace i inne

E1000-E1999 Stabilizatory, konserwanty, zagestniki i inne

Dodatek do zywno$ci w postaci barwnika ma na celu nadac¢ lub przywrdéci¢ barwe zywnosci, ktdrej
barwa moze by¢ odbierana przez potencjalnego klienta jako nieatrakcyjna lub niezgodna z jego
oczekiwaniami. Do barwienia stosowane sa zaréwno barwniki naturalne jak i syntetyczne.

Substancje konserwujace stosowane s3a jako dodatek do zywnosci aby przedluzyc¢ okres ich
przydatnosci do spozycia poprzez ochrone przed zepsuciem, ktére zwykle spowodowane jest
obecnosdcia mikroorganizméw. Dzialanie substancji konserwujacych opiera sie na ingerencji
w procesy biochemiczne komdrki drobnoustrojéw takie jak:

e zniszczenie $ciany komdrkowej,

e oddzialywanie na mechanizm genetyczny (dzialanie mutagenne),

o dezaktywacja niektérych enzyméw a takze metabolitow, uczestniczacych w rozwoju
drobnoustrojow.

Skuteczno$¢ dzialania tego typu dodatkéw do zywno$ci zalezna jest od czynnikéw takich jak warunki

Srodowiskowe, sklad chemiczny zywnosci, a takze obecnosci substancji, ktére obnizaja aktywnos$¢ lub

stabilnosc¢ zastosowanych zwigzkéw konserwujacych.

Przeciwutleniacze to rowniez substancje przedtuzajgce okres przydatnosci zywnosci do spozycia.
Ich dzialanie jednak w przeciwienstwie do substancji konserwujgcych opiera sie¢ na ochronie przed
zepsuciem na skutek utleniania, takim jak np. jelczenie tluszczu. Waznym jest aby przeciwutleniacze
posiadaly zdolno$¢ przetrwania procesu technologicznego, a wiec przetrwania przede wszystkim
obrobki cieplnej. Regulatory kwasowosci odpowiadaja przede wszystkim za regulacje poziomu
kwasowos$ci w zywnosci, jednak posiadajg rowniez dodatkowe wilasciwosci. Regulatory kwasowosci
w produktach spozywczych stosowane sg takze w celu wydluzenia terminu przydatnosci zywnosci do
spozycia oraz zwiekszenia waloréw smakowych i utrwalenia koloru produktu.

Kolejna grupa E-dodatkéw jaka sa emulgatory odpowiada za mozliwo$¢ tworzenia lub
utrzymywania mieszaniny dwoch lub wiekszej ilos$ci niemieszajgcych sie faz, takich jak np. olej
iwoda.

Substancje przeciwzbrylajace hamuja potencjal czastek srodka spozywczego do zlepiania sie.
Stosowane sa np. do soli spozywczej czy cukru pudru. Wzmacniacze smaku prowadza do
uwydatnienia istniejacego smaku i zapachu zywnosci. Jezeli chodzi o Srodki stodzgce to zastepuja one
cukier dzieki swoim wlasciwo$ciom stodzacym, moga by¢ stosowane jako zamienniki np. w zywnosci
dla diabetykéw. Stabilizatory natomiast to substancje utrzymujace fizyczne oraz chemiczne
wlasciwosci produktéw zywnosciowych.

2. E — dodatki, a prawo

W §lad za powszechnym uzyciem substancji dodatkowych w mediach pojawily sie doniesienia o ich
negatywnym wplywie na zdrowie. W odniesieniu do tytuldw takich jak ,Chemia na talerzu” czy
»Zywno$¢ z calg tablica Mendelejewa” nie dziwi fakt, ze prawie 80% Polakéw uznaje substancje
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dodatkowe za gldwne zagrozenie wigzane z zywnoscig, co daje pod tym wzgledem pierwsze miejsce
w Unii Europejskie;j.

Obecnie dopuszczone jest stosowane w zywno$ci ponad 330 dodatkéw m.in. barwniki,
przeciwutleniacze czy emulgatory, ktore w produktach moga peni¢ r6znorodne funkcje. Najwyzsza
Izba Kontroli alarmuje tymczasem, ze brakuje prawidlowej kontroli nad ich stosowaniem. Faktem
jest, ze wszelkie inspekcje nie badajg wszystkich dodatkéw, znajdujacych sie w produktach. Nie
weryfikuja skrupulatnie tego co widnieje na etykiecie z tym, co zawarte jest w $rodku. Ponadto
sprawdza sie zaledwie limity konkretnego ,E” w produkcie- nie majac na uwadze ich kumulacji
podczas codziennej diety i skutkdw jak moze to wplynac na zdrowie. Przepisy prawa nie odnoszg sie
do ryzyka rodzacego sie z kumulacji wiecej niz jednego dodatku. Na wykorzystywanie substancji
dodatkowych na tak duza skale pozwala obowigzujace prawo polskie i Unii Europejskiej.
Ustawodawstwo dotyczace substancji dodatkowych jest bardzo liberalne. Tak naprawde przerazajaco
malo jest produktéow, do ktdrych zabronione jest stosowanie substancji dodatkowych. A sa to
przykladowo masto, mleko, miod, kawa czy herbata liSciasta. Instytucje kontrolujace zgodnie
twierdza, ze dodatki do Zzywno$ci stosowane zgodnie z przepisami i nie sg zagrozeniem dla zdrowia
konsumenta. Bowiem okres$lona substancja dodatkowa aby zostala dopuszczona do zywnos$ci musi
posiada¢ ocene bezpieczenstwa dla zdrowia dokonywana przez EFSA (Europejski Urzad ds.
Bezpieczenistwa Zywnosci). Jest to proces bardzo skomplikowany, a jednym z najistotniejszych
kryteriow jest ocena ryzyka dzialania rakotwodrczego i genotoksycznego. Badania prowadzone przez
inspekcje ograniczaly sie jedynie do konkretnych substancji dodatkowych- w wiekszosci
konserwantow i barwnikéw. Zadna z nich nie analizowata wszystkich dodatkéw. Zwykle wskazywano
jedna substancje dodatkowa, ktéra analizowana byla pod katem ustalonego limitu w produkcie, bez
weryfikacji innych zwartych tam dodatkéw. Zorganizowany tak system badan nie zapewnia
calkowitego bezpieczenstwa zywnosci, w ktorej znajduja sie substancje dodatkowe, z rdéznych
przyczyn niepodlegajace badaniom kontrolnym.

Czytajmy etykiety produktow Zywnosciowych

Tak negatywna ocene konsumentéw powoduje prawdopodobnie fakt zbyt malej zawartosci
podstawowych surowcdéw, z ktérych tradycyjnie otrzymywany jest konkretny produkt. W praktyce
oznacza to, ze obecnie nie ma wymogu co do ilosci miesa w wedlinach, czy owocéw w napoju
owocowym. Znaczna wiekszo$¢ producentéw zamiast oczywistych i znanych dla konsumentow
oznaczen dodatkéw w formie ,,E z numerem”, uzywa dozwolonej drugiej formy- nazwy substancjiijej
funkcji technologicznej np. kwas cytrynowy - regulator kwasowosci. Tego typu oznaczenia powoduja
problem z identyfikacja co jest dodatkiem. Inng kwestig jest fakt, ze sklad zawarty na etykietach nie
informuje ani o ilosci uzytego dodatku, ani o jego odniesieniu do dopuszczalnego limitu. Biorac to pod
uwage nalezy skupi¢ uwage na etykietce produktu, a tym samym wykazie skladnikéw. Bowiem
produkt reklamowany w nazwie ,,0 smaku owocowym” moze zawiera¢ jedynie aromat otrzymany
w sposob syntetyczny, a nie naturalne owoce, ktérych spodziewajg sie potencjalni konsumenci.
Ponadto czytanie etykiet jest jednym ze sposobdw ograniczenia spozycia dodatkéw i Swiadome
wyeliminowanie produktow, ktore zawieraja ich duzo. Wedlug konsumentow dostep do takich
informacji- przedstawionych w sposéb jasny i trafiajacy do wyobrazni kazdego z Nas, znacznie
ulatwiltby dokonywanie swiadomych wyboréw.

3. E — dodatki, a ekonomia

Postepujaca globalizacja oraz przemiany spoteczno-gospodarcze spowodowaly zmiane zwyczajow
zywieniowych i tego w jaki sposob dostarczana jest zywno$¢ do klientdw. Szczegoélny wzrost
zauwazono w konsumpcji miesa ktéra podwoila sie z 23.1 kg w 1961 roku do 42.9 kg w 2018 na osobe.
W tym samym czasie wzrosta prawie pieciokrotnie produkcja miesa, ktéra przekroczyta 342 min ton
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rocznie. Mieso jest wazng cze$cig diety, poniewaz zawiera wysokiej jako$ci biatko, witaminy oraz jest
bogate w skladniki odzywcze. Jednak jest rdwniez idealnym S$rodowiskiem do rozmnazania sie
mikroorganizmow, ktdre psuja je co moze powodowac straty ekonomiczne. Zatem mieso odznacza sie
krotkim terminem przydatnosci od pozyskania do spozycia. Jak wiadomo szybko$c¢ psucia sie rowniez
zalezy od temperatury, Swiatla, wilgotnosci czy czasu przechowywania. Dlatego w celu zapewnienia
jakosci i bezpieczenistwa mikrobiologicznego stosuje sie na wszystkich etapach (od produkcji do
konsumpcji) technologie majaca na celu zapobiec rozprzestrzeniania sie mikroorganizmow.

Dodatki do zywnosci sa integralng czescia nowoczesnych proceséow produkcji i przetworstwa
zywnosci. Ma to szczegdlny wplyw na poprawe wlasciwosci organoleptycznych, a takze zapobiega
psuciu sie poprawiajac trwatos¢ produktow spozywczych. Ich stosowanie ma kluczowe znaczenie, aby
utrzymac¢ wysoki standard oraz bezpieczenstwo dostaw, jednak wzbudzaja one obawy, czy ich
stosowanie jest bezpieczne.

Pomimo dominujacej ich roli w przemysle jako kluczowego czynnika ulatwiajacego globalne
zaopatrzenie i dystrybucje zywnosci, badania na temat lancucha dostaw skupia sie glownie na
konicowych produktach spozywczych, a nie na skltadnikach i odpowiednich procesach produkcyjnych.
Prognozuje sie, ze wzrost produkcji artykuléw spozywczych wplynie bezposrednio na ilosciowy
wzrost stosowania dodatkéw do zywnosci.
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