REFERAT

KONSERWANTY CHEMICZNE W ŻYWNOŚCI – OZNACZENIA, ZASTOSOWANIE I SKUTKI ICH STOSOWANIA

wygłoszony w ramach szkolenia na Zespole Przedmiotów Zawodowych w dniu   29.10.2001r.

Przy produkcji artykułów spożywczych w czasie przetwarzania i utrwalania surowców, stosowane są bardzo często różnego rodzaju substancje nazywane dodatkami do żywności. Mogą być to zarówno substancje pochodzenia naturalnego jak i substancje sztuczne, nie występujące w przyrodzie. Cele stosowania dodatków są bardzo różne, np. przedłużenie trwałości, zwiększenie atrakcyjności. Coraz częściej zastosowanie odpowiedniego dodatku jest warunkiem uzyskania produktu o odpowiedniej jakości zapewniając jednocześnie uzyskiwanie powtarzalności jego cech.

Stosowanie dodatków do żywności jest konieczne przy produkcji różnego rodzaju zastępników, np. przy produkcji margaryny stosuje się emulgatory, witaminy. Przy produkcji żywności niskokalorycznej, w której zastępuje się cukier sztucznymi środkami słodzącymi, a tłuszcz węglowodanami, powstaje problem zapewnienia odczucia pełności w ustach   

W wielu krajach zastosowanie dodatku do żywności jest zaznaczane na opakowaniu. Są one podawane w postaci kodu złożonego z litery E i trzy- lub czterocyfrowej liczby.

Symbol „E” mówi nam, że ten dodatek do żywności był testowany na zwierzętach i po uznaniu go za bezpieczny został dozwolony do użytku w Unii Europejskiej.

Liczby przy E to użyte substancje. 

Jedynka – to w większości barwnik

Dwójka – konserwanty

Piątka – kwasy, zasady i substancje tworzące właściwe pH  

Czwórka lub szóstka – środki słodzące 

Numery od 300 do 321 – przeciwutleniacze

322 i 400 do 495 – środki stabilizujące

Nie mają numerów substancje smakowo – zapachowe. We wszystkich krajach oznaczenia są takie same. 


Stosowanie substancji dodatkowych ma na celu uzyskanie produktu o lepszej jakości. Uzyskuje się to przez:

· poprawę lub utrwalenie właściwości fizycznych np. barwa, konsystencja

· zahamowanie niekorzystnych zmian wywołanych przez drobnoustroje, utlenianie składników żywności

· nadanie nowych cech, np. smakowitości

Cechy funkcjonalne oraz atrakcyjność sensoryczna decydują w największym stopniu o popycie na produkty spożywcze, wartość odżywcza zepchnięta została na drugi plan. Przyczyn takiego stanu rzeczy jest wiele, m in. wzrost dochodu ludności, obniżenie kosztów produkcji, zmiana roli kobiety w społeczeństwie. Do żywności wygodnej należy zaliczyć m.in. produkty szybko rozpuszczalne (typu instant), pieczone kurczaki, myte i krojone warzywa, sałatki itp. Przy produkcji tego typu produktów są stosowane różnego rodzaju dodatki np. emulgatory.


Zgodnie z ustawodawstwem polskim substancje dodatkowe dzielą się na następujące grupy:

· barwniki

· substancje zapachowe

· rozpuszczalniki do substancji zapachowych

· substancje konserwujące

· przeciwutleniacze i synergenty

· kwasy, zasady i sole

· substancje stabilizujące i emulgujące

· substancje zagęszczające

· substancje klarujące

· rozpuszczalniki ekstrakcyjne

· substancje wzmacniające smak i zapach

· substancje wzbogacające

· substancje do stosowania na powierzchnię

· substancje słodzące

Żaden z produktów spożywczych nie może być uznany za całkowicie bezpieczny dla każdego człowieka w każdych warunkach. Z tego powodu nie można uważać, że substancje syntetyczne muszą być szkodliwe dla człowieka.

Każda substancja może być szkodliwa dla zdrowia, zależy to tylko od spożytej ilości.

Substancje dodawane do żywności można podzielić na następujące grupy:

 -naturalne

-syntetyczne:

· sztuczne, które nie występują w przyrodzie

· identyczne z naturalnymi

Naturalne pochodzenie substancji nie gwarantuje jej nieszkodliwości, szkodliwość ta jest zbadana w mniejszym stopniu niż substancji sztucznych, otrzymanych syntetycznie. Większe zaufanie do znanych substancji pochodzenia naturalnego wynika z wielowiekowych obserwacji i doświadczenia.

BARWNIKI

Barwa to jeden z elementów kształtujących popyt nie tylko przez zwiększenie atrakcyjności produktu, konieczne jest również utrzymanie tej samej barwy we wszystkich partiach produktu. Jako źródła barwników naturalnych dla barwienia produktów spożywczych używane są głównie rośliny wyższe. Barwniki pochodzenia zwierzęcego są stosowane rzadko, a algi i mikroorganizmy są uważane jako źródła do wykorzystania w większej skali w przyszłości. Naturalne pochodzenie barwnika nie może oznaczać, że na pewno jest on nieszkodliwy dla zdrowia. Dla niewielu tylko barwników naturalnych  wykonano pełne badania toksykologiczne. Np. barwnik otrzymywany ze skórki winogron zawiera 17 różnych substancji barwnych. Szkodliwe działanie mogą mieć produkty rozpadu barwników, powstające zarówno podczas przetwarzania i przechowywania żywności, jak i pod wpływem przemian metabolicznych w organizmie ludzkim. Dokładniej poznana jest szkodliwość barwników sztucznych. Barwniki sztuczne stosowane obecnie do barwienia żywności należą w większości do barwników azowych. Barwniki organiczne syntetyczne mogą być używane do barwienia m.in.  kisieli, budyni, galaretek, deserów, kremów, gum do żucia, wódek gatunkowych, drażetek, karmelków, pokrywy karmelowej. Nie wolno ich stosować do barwienia: napojów bezalkoholowych, koncentratów napojów w proszku, naturalnych i syntetycznych substancji zapachowych oraz koniaku, winiaku, rumu i araku. Produkty winny być oznakowane na etykiecie „sztucznie barwione”. W Polsce dopuszczone są następujące barwniki sztuczne:

   NAZWA
   „E”
              ZASTOSOWANIE

żółcień chinolinowa
104
barwienie słodyczy, napojów, lodów

żółcień pomarańczowa
110
barwienie słodyczy, galaretek,  miodu sztucznego, przetworów owocowych

czerwień koszenilowa
124
barwienie przetworów owocowych, słodyczy, napojów, znakowanie mięsa po uboju

czerń brylantowa BN
151
barwienie napojów, słodyczy, deserów, namiastek kawioru

indygotyna
132
barwienie słodyczy, gumy do żucia, deserów

tartrazyna 
102
barwienie wyrobów cukierniczych, napojów, lodów – w Polsce zabroniona od 1991r.

 Do znakowania mięsa po uboju dopuszczony jest również fiolet metylowy.

SUBSTANCJE ZAPACHOWE

Związki zapachowe występujące w produktach spożywczych mogą być to substancje: 

· występujące naturalnie w surowcu

· powstające podczas przetwarzania lub obróbki kulinarnej, np. palenie kawy, smażenie

· dodawane do żywności

Jako dodatki do żywności są stosowane:

· surowce aromatyczne np. przyprawy, zioła

· mieszaniny substancji naturalnie występujących w żywności wyizolowanych np. przez destylację, ekstrakcję

· związki występujące naturalnie wyizolowane z surowców bądź otrzymane syntetycznie jako identyczne z naturalnie występującymi

· sztuczne substancję, których obecności w żywności nie stwierdzono, otrzymywane syntetycznie

· substancje bez zapachu, przechodzące w substancje zapachowe dopiero podczas przetwarzania lub przygotowywania potraw do spożycia

W Polsce dopuszcza się stosowanie następujących substancji:

· naturalne olejki lotne (27 rodzajów)

· syntetyczne substancje zapachowe (38 związków)

· części jadalne aromatycznych surowców roślinnych

· wyciągi z jadalnych aromatycznych surowców roślinnych 

· destylaty z owoców świeżych lub poddanych procesowi fermentacji

· kondensaty naturalnych substancji zapachowych owocowych, uzyskanych ze świeżych soków, miazgi i wytłoków

Substancje zapachowe wolno stosować do wytwarzania następujących produktów: ciasto i pieczywo cukiernicze, wódki, wyroby cukiernicze, napoje bezalkoholowe, lody, koncentraty deserów, ciast i napojów w proszku. Do czekolady i proszku kakaowego można dodawać tylko wanilinę i etylowanilinę.

Produkty z dodatkiem substancji zapachowych syntetycznych winny być oznakowane na etykiecie „aromatyzowane”. Substancje zapachowe nie są oznaczane numerami 

SUBSTANCJE KONSERWUJĄCE

Pod pojęciem substancje konserwujące rozumie się konserwanty chemiczne, czyli związki chemiczne, które przy dodaniu w niewielkich ilościach zwykle 0,1 – 0,2% powodują zahamowanie wzrostu drobnoustrojów. W dawkach stosowanych w przypadku żywności nie powodują one zabicia drobnoustrojów. Stosowanie substancji konserwujących jest ograniczone. Mogą być one dodawane tylko do niektórych produktów żywnościowych wymienionych w rozporządzeniu. 

Idealnym konserwantem chemicznym jest związek, który: 

· hamuje rozwój bakterii, drożdży i pleśni 

· jest nietoksyczny dla człowieka

· łatwo ulega metabolizmowi w organizmie człowieka z pominięciem procesu detoksykacji wątrobie

· nie odkłada się w tkance tłuszczowej 

· jest rozpuszczalny w wodzie

· jest obojętny chemicznie wobec innych składników żywności

· zawartość jego nie zmienia się podczas przechowywania produktu

· jest bez smaku, zapachu i barwy

· jest tani

Niestety taki nie jest jeszcze znany

Środek chemiczny
„E”
Rodzaj środka spożywczego
Działanie szkodliwe

Azotany: sodowy   potasowy
251

252
Mięso i przetwory mięsne  dodawane do mleka przy produkcji niektórych serów
W organizmie częściowo ulegają redukcji do azotynów, które mogą powodować zatrucia szczególnie u dzieci

Azotyn sodowy
250
Mięso i przetwory mięsne
Obniżają ciśnienie krwi rozszerzając obwodowe naczynia tętnicze, powodują przejście hemoglobiny w methemoglobinę

Kwas benzoesowy i jego sole
210 

  -

213
Przetwory rybne, owocowe i pomidorowe, margaryna, tłuszcze cukiernicze, piekarnicze i kuchenne  
Ujemnie wpływają na smak konserwowanego produktu, powodując drapanie w gardle, zakwasza organizm, wywołuje zmętnienie np. win 

Kwas propionowy i jego sole
280  

  -  283 
Chleb, pieczywo cukiernicze z nadzieniami o wysokiej zawartości wody np. z masą owocową, makową
Wzrost zawartości glukozy w wątrobie, mogą hamować normalny metabolizm octowy

Bezwodnik kwasu siarkawego siarczyny
220

221 

  - 227
Pulpy owocowe i pomidorowe, soki owocowe surowe, warzywa suszone, przecier pomidorowy, skórka pomarańczowa do dalszego przerobu, glukoza krystaliczna, dżemy, marmolady, syropy owocowe, cukier skrobiowy, syrop ziemniaczany, żelatyna spożywcza, ocet fermentacyjny
Niszczą witaminy z grupy B, nie przeszkadza rozwojowi bakterii gnilnych, wskutek dłuższego podawania bardzo małych dawek SO2 zostaje osłabiona siła bakteriobójcza krwi, niszczy komórki uszkadzając błonę cytoplazmatyczną.

Estry kwasu p-hydroksybenzoesowego i ich sole
214 – 

219
Przetwory owocowe i warzywne, przetwory rybne, margaryna, tłuszcze cukiernicze, piekarnicze i kuchenne, żelatyna do wyrobu sztucznych jelit
Ester metylowy po zmydleniu w jelicie cienkim daje trujący alkohol metylowy, estry wykazują miejscowe działanie zniczulające

Kwas mrówkowy i jego sole
236 – 

238
Surowe soki owocowe, syropy owocowe, konserwowanie żelatyny i podpuszczki w płynie
Hamuje czynności niektórych enzymów, trudno ulatnia się podczas krótkotrwałego gotowania, bardzo powoli i niecałkowicie utlenia się w organizmie, wywołuje methemoglobinę

Kwas sorbowy i jego sole
200 –

203
Pulpy, przeciery owocowe, owoce konserwowe, gotowane owoce w niehermetycznych opakowaniach, ogórki konserwowe i inne konserwy owocowe lub warzywne w zalewie kwaśnej, przetwory rybne, koncentrat pomidorowy 20% i 30%, margaryna, wino,

 marmolady, dżemy, galaretki, sery dojrzewające – zabezpieczenie powierzchni
Hamuje czynności niektórych enzymów, stwarza odpowiednie warunki do rozwoju bakterii kwasu octowego i mlekowego, nie może być stosowany do celów kosmetycznych, gdyż w maściach, kremach działa drażniąco na skórę

nizyna
234
Sery dojrzewające i topione
Słabe działanie konserwujące

PRZECIWUTLENIACZE I SYNERGENTY 

W wielu produktach, zwłaszcza podczas ich przechowywania, zachodzą reakcje chemiczne powodujące obniżenie jakości żywności. Szczególnie niebezpieczne są reakcje utleniania, podczas których mogą powstać produkty powodujące zmiany smaku, zapachu i barwy środków żywnościowych. Wiele tych produktów np. utleniania tłuszczów to związki szkodliwe dla zdrowia. W niektórych produktach występują naturalne przeciwutleniacze np. tokoferole w olejach roślinnych, związki flawonoidowe w wielu warzywach, owocach i przyprawach. Inne naturalne przeciwutleniacze to: lecytyna, fosfolipidy i niektóre sterole. Stosuje się również syntetyczne substancje przeciwutleniające, dodawana bezpośrednio do żywności. Przeciwutleniacze dodawane są najczęściej do olejów, tłuszczów oraz produktów zawierających znaczne ilości tłuszczów np. masa orzechowa; stosowane są także w przypadku produktów o niskiej zawartości wody i zawierajacych mało tłuszczu np. suszone przetwory ziemniaczane, guma do żucia. Z przeciwutleniaczy syntetycznych najczęściej stosowanych w Polsce to: 

Przeciwutleniacz
 „E”
               Zastosowanie

Kwas mlekowy
270
Do olejów jadalnych

Kwas askorbinowy i jego sole
300 - 302
Przetwory owocowe,warzywne i grzybowe, susze ziemniaczane, piwo, wino, mleko w proszku, peklowane mięso, wędliny

Naturalne tokoferole

Syntetyczne tokoferole
306

307 -309
Oleje rafinowane, margaryna, tłuszcze cukiernicze, piekarnicze i kuchenne, smalec, przetwory zbożowe (np. płatki śniadaniowe)

Galusany
310 - 312
Tłuszcze zwierzęce, suche koncentraty zup, sosów, przetwory ziemniaczane, chrupki, masy marcepanowe i orzechowe, guma do żucia

Butylohydroksyanizol (BHA)
320
Płatki i susze ziemniaczane, smalec przeznaczony do magazynowania powyżej 1 roku, gumy do żucia

Kwas cytrynowy i jego sole
330 - 332
Margaryna

Opakowania produktów zawierających przeciwutleniacze fenolowe (E310 – 312 oraz E320)powinny być oznakowane „zawiera przeciwutleniacz”, ze wskazaniem nazwy przeciwutleniacza

SZTUCZNE ŚRODKI SŁODZĄCE

Sztuczne środki słodzące obejmują szereg związków chemicznych, które odznaczają się tym, że już w małych stężeniach wykazują silny, słodki smak, wielokrotnie przewyższający słodycz cukru gronowego, czy trzcinowego, nie posiadają one żadnej wartości odżywczej.

Środek słodzący
 „E”
Charakterystyka 
 Zastosowanie

Sacharyna
954
Słodsza od cukru 500 razy, wykazuje lekko gorzkawy posmak, w badaniach na szczurach stwierdzono, że przy dużych dawkach podawanych przez dłuższy okres czasu powoduje raka pęcherza, w badaniach na ludziach nie stwierdzono związku między spożywaniem sacharyny, a rakiem pęcherza.
Napoje, desery, tabletki słodzące

W Polsce nie jest dopuszczona

Sorbitol
420
Wykazuje 60% słodyczy sacharozy, występuje w niektórych owocach, jako dodatek stosuje się sorbitol otrzymany syntetycznie z glukozy
Produkty dla chorych na cukrzycę, czekolada, lody

W Polsce dopuszczony do gumy do żucia

Aspartam
951
Obecnie uważany za najbezpieczniejszy sztuczny środek słodzący. Nie może być spożywany przez dzieci chore na fenyloketonurię. Jest około 160 razy słodszy od cukru
Napoje, jogurty, lody, produkty niskokaloryczne, tabletki słodzące

W Polsce dopuszczony do napojów bezalkoholowych, jogurtów, deserów oraz w postaci tabletek i proszku jako środek do słodzenia

Acetosulfam
950
100 razy słodszy od cukru
Konserwy, napoje, lody, tabletki słodzące, produkty niskokaloryczne 

W Polsce nie dopuszczony 
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