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Oczekiwania konsumentow (UE)
Sondaz opinii publicznej w krajach Unii Europejskie;
Raport Europejskiego Urzedu ds.Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA)
17 listopada 2010 r.

Swieza i smaczna zywnos$é
(jedzenie ma byé przyjemnoscia) 58%

Spozywanie positkOw z rodzing i przyjaciotmi 94%

Poszukiwanie przystepnych cen
| zaspokajanie gtodu 44%

Bezpieczenstwo zywnosci 37%

Odzywianie (kalorie, wartos¢ odzywcza ) 23%



Oczekiwania konsumentow

Sondaz opinii publicznej w krajach UE dotyczgcy
zagrozen zywnosciowych

» Zainteresowanie bezpieczenstwem zywnosci — 37%

» Wskazywano na: pozostatosci pestycydow  —31%
antybiotyki, hormony w miesie —30%
zanieczyszczenia (rtec¢, dioksyny) —29%
zanieczyszczenia mikrobiologiczne —23%



Oczekiwania konsumentow sondaz EFSA

Najwieksze obawy:

- pozostatosci pestycydow: 12 panstw 91% (GR) - 67% (A)
- jakosé i Swiezos¢ zywnosci: 94% (LTV) — 66% (IR)

- zatrucia pokarmowe bakteryjne: 84% (BG) — 77% (CZ)

- dodatki do zywnosci (barwniki, konserwanty) 79% (PL) i 70% (R)
- pozostatosci antybiotykéw i hormonodw: 99%(CR),63% (NL)
- GMO 67% (A)



Dodatki do zywnosci - czy

ot rRer

wiesz,

W wiekszosci arty-
kuldw spozywczych
znajdujg sie substan-
cje, ktore poprawiaja
smak i wyglad pro-
duktu lub przedfuzajg
jego trwalosé. Nie
wszystkie dodatki sg
jednak obojgtne dla
organizmu. Dlatego
powinnas dobrze
wiedzie¢, co na-
prawde jesz.

€z stosowania specjal-

nych dodatkow wiele

produkiow  spozyw-

czych bardzo szybko
straciloby swoje wlasciwodci
(np. chleb stalby sig czerstwy,
konserwowe warzywa zmie-
nilyby barwe
lub stracily je-
dmosg). Bada-
nia wykazaly
Jjednak; Ze nie-
ktore substan-
cje obciazajg

Chieb prosto z piekarni
B W chiebie o przediuio-

Zanim wybierzesz
jakis produkt, za-
wsze dokladnie
przecrylaj etykiet-
ke na opakowaniu
(szczegoinie wies
dy, gdy kupujesz

n-
nej do alﬁglli

(np. mroze-
nie, pastery-

fujg  alergie,
a nawet wykazujg dzialanie
rakotworcze. Dlatego co pe-
wien czas uzupelniana jest li-
sta dodatkéw dopuszczo-
nych do uzytku - jesh sub-
stancja zostanic zaaprobo-
wana przez wszysikie kraje
Wspolnoty  Europejskisj,
otrzymuje  kolejny  numer
obok litery LE”. Symbol ten
musi sig pojawit na opako-
waniu produktu.

Konserwanty

S3 stosowane, aby artykuly
spozyweze nie psuly sie pod
wplywem bakteni, greybéw
i drozdzy, W tym samym ce-
lu stosuje si¢ inne metody

36 Pani Domo

org; (np. Zacja, susze-
utrudniajg tra- nie, wedze-
wienie pokar- | re zawiera o wicle mnue] nic). Coraz
mw), wywo- | chemicznych dodath czgdciej wy-

korzystuje sig
takze naturalne konserwan-
1y, takie jak wyciagi z czosn-
ku czy rozmarynu.

Przeciwutleniacze

Substancje te chronig pro-
dukty przed dzialaniem wol-
nych rodnikbw, kiére powo-
duja np. jelczenie tluszezu.
Do naturalnych skutecznych
przecivutleniaczy nalezg wi-
taminy C, E 1 karoten.

Kwasy i regulatory
kwasowosci

54 10 substancje naturalne
lub syntetyezne. Daialajg
konserwujgco i nadaja pro-

dukiom orzefwiajgey smak.
Wigkszos¢ kwaséw uizywa-
nych jako dodatki do zywno-
§ci wytwarzana jest tlakie
W NASZym organizmie — za-
zwyczaj s3 wige nieszkodlive.

Substancje
zageszezajace

Sprawiajg, 2¢ produkt ma
bardriej apetyczna, gesta
konsystencje. Dzieki nim
dzem typu Jight” i margary-
Nagzarada
Swiete jest mrm

u

ly 2 ff-ﬂlde jak
mieka, rnleso, warzywa
i owoce) nie zawieraja do-
dathdw. Zamiast wiec przy-
gotowywat potrawy np.
z konserw czy gotowych
przetwordw, korzystaj ze
$wiedych produktdw.

ore nie szkoza

na o obnizonej zawartodei
tuszezu wygladaja jak zwy-
kie produkty. Zageszczacze
dodawane s3 tez do zapra-
wianych sosow i zup.

Emulgatory
i stahilizatory

Emulgatory umozliwiaja po-
lgczenie substancji, kidre
bez ich dodania nigdy by sie
2¢ sobg nie wymieszaly (np.
Huszez i woda). Stosowane
53 m.in. w margarynach i lo-
dach. Stabilizatory odpowie-
dzialne sa np. za to, Zeby ka-
kao nie oddzielilo si¢ od
micka w mleku czekolado-
wym albo bita Smictana nie
opadla na ciescie.

Substancije slodzace

Zastepujy one w produktach
spoivwezych Iunmu i nisz-
czacy szhliwo cukier. Jedne

“z nich sa tak samo slodkie jak |

f‘a

B Slone paluszki, chmpkl
i chipsy zawieraja wigle

substancji dodatkowych, |
Jesli konigcznie cheesz |
oS przekasic, siegnij np. [
po rodzynki czy orzechy.

cukier, inne s3 od niego 100,
a czasami 1000 razy slodsze.
Diatego zwykle wiywa sig ich
w niewielkich ilosciach. ‘

Aromaty

Dodawanie aromatéw ma
na celu przywrocenie natu- |
ralnych cech produktu (sma-
ku 1 zapachu), utraconych
podczas procesu jego prze-
twarzania, jak rowniez nada-
nie nowych cech. Substancje
aromatyczne nie majy sym-
bolu E ani numerdw,
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Dzieri Dobry, numer 39 (57) 13

Chemia na talerzu

Chemii boimy sie nie bez po-
- wodu. Chorobotworczy cha-
rakter wielu substancji i zwigz-
kéow syntetycznych zostat
udowodniony ponad wszelkg
watpliwosc. Ale tez nie bez
- powodu chemia znalazla sie
na naszym talerzu — jest bo-
wiem takze naszym sojuszni-
kiem w walce z niektorymi
bakteriami, grzybami i plesnia.

dziada pradziada czlowiek

stosowal rozmaite metody
przechowywania zywnosci. Naj-
starsze to suszenie, kontrolowana

fermentacja (wino!), chiodzenie,
slodzenie, solenie i wedzenie. Dzi$

wiemy; Ze choc sg to wszystko spo-

soby naturalne, nie zawsze WwWy-
chodzg nam na zdrowie. Zwlasz-
cza obfite solenie, siodzenie czy
uznawane za szczegllnie rako-
tworcze wedzenie, prawdopodob-
nie czesto mialy wplyw na po-
wstawanie chordb.,

Z czasem siegnieto po metody fi-
zyczne: wymyslono pasteryzacje
i sterylizacje, a prawdziwym przelo-
mem bylo wprowadzenie konser-
wantéw chemicznych.

Wiele z nich, np. stosowany
powszechnie w przetworach
owocowych i warzywnych kwas
benzoesowy i sorbowy, zostalo
przez chemikéw skopiowane ze...
zwiazkow naturalnych (obie sub-
stancje wystepuja w owocach ja-
rzebiny i zurawin.) Warto wiec

obali¢ powszechne przekonanie,
Ze naturalny rodowéd danej sub-
stancji gwarantuje jej nieszkodli-
WOSC.

Problem konserwantéw i inniych

. Taki srodek jednak po prostu
jeszcze nie istmieje! Stosuje sie wiec
to, co jest.

Dwa najpopularniejsze $rodki
chemiczne stosowane w przetwor-

Kwas benzoesowy (E210)
i benzoesan sodu (E211), uzywany
przede wszystkim do konserwo-
wania produktéw o odczynie kwa-
$nym (tu jest najskuteczniejszy),

dodatkéw (sztucznych barwnikow;

stwie warzyw i owocow to kwas sor-

= % =

~dostadzaczy”, ,polepszaczy” pieczy-
wa itp.) jest badany od dziesieciole-
ci. Okreslono nawet definicje ideal-
nego konserwantu:

b obojetny dla zdrowia i tatwy do
wchloniecia

b nie wchodzi w reakcje z pozywie-
niem

b fatwo sie rozpuszcza

b jest neutralny smakowo

Tylko trzy polskie firmy produkujq ketchupy bez konserwantow, warto wigc czytac etykiety

bowy (E200) i jego sole (E201, E202,
E203) - skutecznie hamujacy rozwoj
plesni oraz drozdzy, zwlaszcza w so-
sach warzywnych, marynatach, ki-
szonkach, safatkach, dzemach i ga-
laretkach. Poniewaz za$ dobrze pod-
daje sie procesowi przemiany mate-
Tii W organizmie — uznawany jest za
jeden z bezpieczniejszych konser-
wantéw srodkow spozywczych.

a wiec ketchup6w; marynat, satatek

fot. Tomasz Paczos

owocowych i warzywnych, napo-
jéow owocowych, kwasnych dze-
mow i galaretek. Kwas benzoeso-
Wy przyjmowany w niewielkich
dawkach, wigzany jest przez orga-
nizm do$¢ szybko i nastepnie wy-
dalany z moczem. .

Oprécz nich stosowane sg
W przetworstwie takze nipaginy
oraz ich sole (napoje owocowe,

marynaty, sosy, salatki) i dwutlenek
siarki (SO, i jego pochodne E220,
E221, E222, E223) — jeden z naj-
starszych i najbardziej uniwersal-
nych konserwantéw, szczegolnie
skuteczny w walce z bakteriami.
Ma on zastosowanie w utrwalaniu
konserw, suszéw owocowych i wa-
rzywnych, ale takze np. chrzanu,
a przede wszystkim w konserwo-
waniu poélproduktéw: pulp, prze-
cieréw i moszczow, skad w dalszym
procesie usiluje sie go usunac.
Dwutlenek siarki, cho¢ tak pozy-
teczny, nie ma jednak dobrej opinii
u lekarzy. Podejrzewany jest
0 udzial w powstawaniu nowotwo-
réw jelita grubego, podraznien ty-
pu astmatycznego i, przy diugo-
trwalym kontakcie, ogélnego osta-
bienia odpornosd. Niszczy tez tia-

.mine, czyli witamine Bl. A wigc

uwaga na SO,.

Producent nie zawsze utozsamia
sie z interesem konsumenta. T nie
zawsze to, co dobre dla konsumenta
jest dobre dla producenta. Np. tylko
trzy polskie firmy produkuja ket-
chupy bez konserwantéw, co ozna-
cza, ze wiekszo$¢ z nas kupuje je
z dodatkiem $rodkéw chemicznych.

Mafgorzata Budzyriska



| PIECZYWO. CO DODAWAC A CZEGO LEPIEJ NIE

Chieb i butki z cala

Co to sa eko-polepszacze? Dzi$ tylko piekarze
znaja tajemnice wypieku chleba i buteczek, fa-
szerowanych chemikaliami. ,Ulepszony” bo-
chenek wyglada ladnie, ale smakuje jak... wy-
ciag z tablicy Mendelejewa. Ekologiczni pieka-

rze zachwalaja soje.

MIECZYSLAW GRUDNIEWSKI

Na polskim rynku pojawity
sie wreszcie eko-polepszacze
pieczywa, ciast, wyrobbw cia-
stkarskich, slodyczy i goto-
wych mieszanek  spozyw-

| czych. S to glownie maki so-

jowe sprowadzane z Holandii
opatrzone atestem Glownego

Inspektora Sanitarnego i dobrg
opinig Panstwowego Zakiadu
Higieny.

Polepszanie w interesie
konsumenta
Eko-polepszacze produko-
wane sq z ziarna sojowego z

tablica Mendelejewa

USA, Kanady i Francji. Od
dawna wykorzystywane sa w
piekarnictwie w Portugalii,
Hiszpanii, Francji, we Wilo-
szech i Niemczech.
Technologia wypieku opar-
ta jest na skladnikach natural-
nych, a nie chemicznych, jak
ma to miejsce przy stosowa-
niu tzw. chemicznych polep-
szaczy pieczywa. Te ostatnie,
naduzywane w Polsce, skraca-
ja cykl wypieku, ulatwiaja
prace maszyn i daja rzeczywi-
§cie tadny wyglad codzienne-
mu chlebkowi i buleczkom.
Konsument dostaje do rak tad-
ne pieczywo, ale nie zdaje so-
bie sprawy, Ze wraz z nim zja-
da duza porcje $rodkéw che-

v i
Foi, ANDAIE! MARZEC

T

micznych nieobojetnych dla
zdrowia,

Czas wiec na wyrugowanie
chemii z pieczywa. W zalazku
jest juz Unia Zdrowego Pie-
czywa 1 Innych Produktéow,
ktéra bedzie stanowic¢ lobby
producentéw, handloweéw i |
zwyklych zjadaczy chleba.
Konsument musi wiedzie¢, ze |
wraz 2 pieczywem faszerowa-
nym dodatkami chemicznymi |
zjada rowniez cystyne i cyste- |
ing produkowana ze szczeciny
§winskiej i wloséw ludzkich,
amylaze powodujgcy alergie
skéry.

Zjadamy réwniez gips i
mydio w postaci siarczanu
wapnia, mono- i diglicervny
kwaséw tluszczowych. Do-
prawdy, taka mieszanka moze
zepsu¢ apetyt na najbardziej
chrupiaca kajzerke.

Soja zamiast gipsu
i mydia

Alternatywa jest soja, a do-
ktadniej maka sojowa. Na Za- |
chodzie o wyeliminowaniu
chemicznych polepszaczy
pieczywa zadecvdowal glos
konsumenta. Polskiemu rze- |
miosiu piekarskiemu podsu-
wa sie wiec z Zachodu nie-
zdrowe i wycofywane stam-
tad technologie oraz chemicz-
ne dodatki do pieczywa. Trze-
ba sie przed tym bronic

Mdka sojowa ma znac
lepsze wiasciwoéci zdro
ne. Cukiernicy i piekarze. kio-
rzy coraz czesciej siegajn po
nig w Polsce, uzyskali wipie-
ki zdrowsze, wyroéniete. ¢
tadnej i chrupkiej skérce i —
co bardzo wazne dla klienta
— pieczywo o przedluzonej
trwaloéci.

Do tego dochodzi proteina,
ktérej soja jest, jak dotad. naj-
bogatszym zrodlem. Natura
wyposazyia te proteine w bo- |
gate aminokwasy, a szczeadl-
nie w lizyne, ktorej brakuje w
innych produktach zhozo-
wych.




LIST CZYTELNICZKI. MENDELEJEW NA TALERZU

Chieb i buteczki
smakujg jak
gipsowe mydio

Wielu Czytelnikom odeszia
ochota na kromke chieba
naszego powszedniego po
artykule Mieczyslawa Gru-
dniewskiego ,Chleb z calg
tablica Mendelefewa”. Dzi$
list od dr. Haliny Koperskiej
z Warszawy.

To, #e Niemcy =zabierali
wlosy wiginiom — bylo
okrutne: grabili je dla celow
technicznych. Dzié dowiadu-
jemy sie z prasy (,Zycie War-
szawy” z 2 kwietnia br.), ze w
Polsce ze szczeciny Swinskiej
i wlosow ludzkich nasi che-
micy produkuja przyprawy:
cysteing, cystyng i inne dla
oulepszania” smaku chleba,
ciasta itp. Podobno podnosza
one smak produktow, ich wy-
glad. Nic dziwnego, gdy autor
artykulu pisze: ,taka mieszan-
ka moze zepsud apetyt na naj-
bardziej chrupigca kajzerke”.

Tak. Stusznie. Po przeczyta-
niu artykutu diugo trzeba by-
lo nam wymiotowaé. Ale naj-
dziwniejsze jest to, ze chemie
produkowana z wloséw ludz-
kich i §winskiej szczeciny do-
skonale zastepuje soja stoso-
wana na Zachodzie. Ponadto,
my jeszeze zjadamy wiele in-
nych produktéw chemicz-
nych, np. gips, mydla, proszki
piorace itd. (W postaci zwiaz-
kéw chemicznych, siarcza-
néw, mono- i digliceryny,
kwasow tluszczowych. Pisal o
tym autor artykutu w ,,Zyciun”
- przyp. red.). Trudno sie dzi-
wi¢, ze po tylu zjadanych

emetykach-truciznach $mier-
telno§é w kraju jest ogromna.

Komu potrzebna jest nasza
$mieré? Na wyzbycie sig ludzi
jest wiele lepszych sposobdw.

. Chleb jest podstawowym arty-

kutem zywnosci, szczegblnie
dia emerytéw, ale — po tych
wiadomoéciach — jes¢ go juz
nie bedziemy! Nie przejdzie
nam przez gardlo... Nikt nie
zechce jes¢ chleba tak ,uboga-
conego”.

To wstyd dla chemikow i
narodu, ze taki chleb w ogéle
u nas jest. Czyzby czlowiek juz
tak zdziczal, ze je wlosy ludz-
kie, ze obojetnie patrzy na me-
czarnie tuczonych mechanicz-
nie ptakéw, ktore potem zjada
spokojnie? To skandal, ze do-
piero dzi§ dowiadujemy sig
czym sig Zywimy, o mamy w
chlebku z wloséw ludzkich
(ubogaconych  gnidamil) i
swinskiej szczeciny? Gdzie
jest Czlowiek? Gdzie Kosciol?
Czy mamy sie doczekac kani-
balizmu poczynajac od wyko-
rzystywania wlos6w ludzkich?

My — czytelnicy — juz nie
przetkniemy kajzerki z emety-
kami z wiosdw. Nie bedziemy
jest tak wzhogacanego chleba.
Prosimy i zadamy: natych-
miastowego zabronienia ta-
kich ,ulepszen” smakowych
produkowane;j zywnokci;
zmuszenia producentow do
zamieszczania na wytwarza-
nych produktach Scislych
oznakowai ich wartoéci. Do-
poki to nie nastapi — bedzie-
my glodowacd!

DR HALINA KOPERSKA
LEKARZ PEDIATRA




]
Strong konsumenckq prrygotowata Ewa Wesulo‘wska

gospodarka w fvw 15

WickszoS¢ Srodkow konserwujgcych nie jest obojetna dla zdrowia ludzkiego. Niek
Jesli cheemy wiedziec, jaki specyfik zawiera jogurt owocowy,

tre w duzych dawkach bywajg nawet silng trucizng,
musimy nanczyc sie odezytywac migdzynarodowy kod tajemniczego E.

Tajemnice wiecznie $wiezej zywnosci

— E 621, E 635, E 330 — widnle]e
na opakowanlu zupy w proszku.
— Aromat syntetyczny; etylowanl|l-
na — czytaja doclekliwl na szeroko
reklamowanym batoniku. — Nigdy
nle dowladywalem slg, co oznacza-
|a te symbole I o dzlatanle wymie-
nlanych w skiadzle produktéw
Srodkéw chemlcznych — mowl staly
uzytkownlk paczkowane| zywnoéel.

Do dostgpnej na rynku zywnosci
dodawane s substancje barwiace,
zwigzki wzmacniajgce smak i zapach,
przeciwutleniacze zapobiegajace psu-
ciu sig jedzenia na skutek kontaktu ze
Swiatlem i powietrzem, emulgatory
i stabilizatory umozliwiajace polacze-
nie si¢ substancji w jednolity mase,
Swiadomos¢ dodanych do aromatycz-
NEgo 508U €2y orzefwiajgcego napoju
zwigzkéw moglaby sprawié, 7e konsu-
ment przestalby si¢ cieszyé apetycz-
nym zapachem i doskonalym smakiem
ulubionych prowiantéw.

Najezesciej jednak, gdy mowa o do-
datkach do Zywnoéci, pada haslo ,kon-
serwanty”, Stosujemy je, by przedhuiyé
trwalo$c szybko psujacych si¢ produk-
tow. Znajdziemy je w wedlinach, se-
rach, napojach, konserwach. Wpraw-
dzie 7ywnos¢ mozna takze zabezpie-
czaé przed zepsuciem poddajac jg pa-
steryzowaniu, wedzeniu, suszeniu, za-
mrazaniu, stosowaniu promieni jonizu-
jacych lub pakujac w hermetyczne
opakowania — ale uzywanie do tego ce-
lu konserwantéw jest tarisze i wygod-
niejsze dla producenta.

E jak Europa

krajach eurapejskich, a nie spotkamy
go na Zywnofci amerykafskiej?
(W USA producenci muszq podawaé
pelne nazwy stosowanych dodatkéw
i skladnikéw zywnosciowych), Odpo:
wiedZ na fo pytanie jest prosta,
W USA obowigzuje jeden jezyk, wice
odczytanie skladu nie stanowi dla ni-
kogo problemu. Mieszkaricy Unii Eu-
ropejskiej porozumiewajg sie w kil-
kunastu jezykach i uiywajy dwdch
alfabetéw. Gdyby nie wprowadzono
kodu, wigkszoé¢ mieszkancdw Euro-
py nie umialaby odezytac obeojezycz-
nych nazw. Do rozszyfrowania kodu
wystarczy natomiast lista dodatkdw
opracowana przez Swiatowa Organi
zacj Zdrowia (WHO), w ktérq kai-
dy éwiadomy konsument powinien
si¢ zaopatrzyc.
System EWG skiada sig z pieciu
grup substancji dodatkowych:
© barwniki stanowig grupe od E-100
do E-180
© konserwanty — od £-200 do E-283
@ przeciwutleniacze — od E-300 do
E-322
© substancje stabilizujace od E-400 do
E495, . -

© substancje zapachowe i zapobicga
jace zlepianiu sig, spienianiu itp. sq
w grupie od 500 do E-1500.

O tym, ile zwigzkow z listy WHO
jest dopuszezonych do uzycia w da-
nym kraju, decydujg resorty zdrowia.

Lista sztucznych substancji doda-
wanych do Zywnosei stale sig zmnicj-
sza. Wlatach 60. znanych bylo w Euro-
pic okolo tysigca takich zwigzkow.
Drzi€ jest ich kilka razy mniej. Na przy-
klad w Taponii 30 lat temu mo#na hylo

dozwolone u nas substancje mozna
stosowaé w krajach Unii Europejskiej
i odwrotnic. Dlalego wszystkic importo-
wane produkty Zywnosciowe powinny
miec atest PZH,

Kilka lat temu ogromna wigkszosé
sprowadzanych do Polski towardw
nie miala dokumentéw dopuszezajy-
cych do obrotu. Np. przeprowadzona
w 1991 roku kontrola na przejéciach
granicznych wykazala, ze tylko 9 proc.
wwozonych do Polski towardw posia-
dala wymagane atesty. Obecnie wigk-
szoé¢ trafiajacych na nasz rynek pro-
duktéw Zywnodciowyeh posinda wy-
magane zezwolenia, Kontrolujy to
migdzy innymi pracownicy Panstwo-
wej Inspekeji Handlowej.

Czy konserwanty szkodza
zdrowlu?

Zdania na ten temat sg podziclone,
Niektdrzy specjalisei (gléwnie ekolo-
dzy i orgdownicy zdrowego Zywienia)
twierdza, ze substancje te stanowig
prawdziwe zagrotenie dla zdrowia,
Inni zapewniajy, Ze zwigzki te sg zu-
pelnie bezpieczne pod warunkiem,
ze producent nie przckroczy okreslo
nej normami dawki. Coraz wigeej
producentéw jednak umicszeza na
swoich produktach (zaréwno spozyw-
czych, jak i na kosmetykach) napis
Jbez konserwantdw”, Sugeruje w ten
sposab, 7¢ towary te sq lepsze i bez-
pieczniejsze niz produkly sztucznie
konserwowane,

Istnieje wiele rodzajow konser-
wantéw. Jedne sq tansze, ale czesto
bardziej szkodliwe. Inne drofsze
i hardriei ohoietne dla rdvowia lnds

sciwosci toksyeznych i rakotwérezych,
ale wyniki badan przeprowadzonych
w réznych krajach Swiadczg, 7¢ ma on
dzialanie drazniace.

Trujaca saletra

Nie nreavnadliem wina Frninwei nra

E-250, czyli saletra (inaczej azo-
tyn sodu) oraz azotany sodu i pota-
su, uzywance do peklowania migsa
i w produkeji seréw zéltych, s silng
trucizng, lecz jednoczenie jedynymi
znanymi obecnie  konserwantami

mameymi Tahamanad raredi halids
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Substancje dodatkowe

e Substancje chemiczne zarowno pochodzenia
naturalnego lub syntetyczne lub nieorganiczne,
Ktore sg celowo dodawane do zywnosci ze
wzgledow technologicznych w jej produkciji
przetwarzaniu, przygotowywaniu, obrobce,
pakowaniu | przewozu

» Stajg sie one sktadnikami zywnosci i w zwigzku z tym
ich obecnos¢ musi byc¢ deklarowana na opakowaniu
produktu w postaci symbolu np. E 102 z podaniem
funkcji technologicznej ,barwnik™ lub nazwy
chemicznej ......



Cel stosowania substancji dodatkowych

* Przedtuzenie trwatosci produktow poprzez
zapobieganie niekorzystnym zmianom
spowodowanym przez drobnoustroje (bakterie,
plesnie), enzymy tkankowe, utlenianie chemiczne

« Zapobieganie zmianom barwy, smaku, zapachu,
konsystencji zywnosci

« Zapewnienie bezpieczenstwa produktow




Cel stosowania substancji dodatkowych
c.d.

Zwiekszenie atrakcyjnosci produktow

Utrzymywanie statej jakosci | powtarzalnosci

Utatwienie prowadzenia procesow technologicznych
(zwiekszenie wydajnosci, zmniejszenie ubytkow,
lepsze wykorzystanie surowcow, zmniejszenie
energochtonnosci)

Otrzymywanie nowych produktow
(zywnosc o obnizonej zwartosci cukru, ttuszczu,
glutenu, zywnosc¢ funkcjonalna)




Substancje dodatkowe
- funkcje technologiczne

barwniki aromaty

substancje stodzgce substancje konserwujgce
przeciwutleniacze kwasy

regulatory kwasowosci substancje wypetniajgce
emulgatory sole emulgujgce
substancje wigzace skrobie modyfikowane
substancje spulchniajgce stabilizatory

substancje zageszczajgce enzymy

substancje zelujgce substancje pianotworcze
nosniki gazy do pakowania
rozpuszczalniki ekstrakcyjne substancje utrzymujgce wilgotnosc¢

substancje wzmacniajgce smak i zapach
substancje przeciwdziatajgce zbrylaniu
substancje do stosowania na powierzchnie (nadajgce potysk)



Korzysci stosowania substancii
dodatkowych w zywnosci

e Technologiczne - uzyskanie odpowiednich cech organoleptycznych

produktéw, zwiekszenie trwatosci i atrakcyjnosci

bez ich uzycia nie bytoby mozliwe wyprodukowanie niektérych
asortymentow produktow

« Ekonomiczne - obnizenie kosztéw produkcji, energochtonnosci,
lepsze wykorzystanie surowcow, unikniecie strat, zwiekszenie wydajnosci
itp.

o Zdrowotne - zapobieganie rozwojowi drobnoustrojow szczegdlnie

patogennych, wytworzeniu sie toksyn bakteryjnych, grzybowych, zmianom
chemicznym np. jetczeniu ttuszczow



Zasady akceptacji stosowania substanciji
dodatkowych w zywnosci

brak zastrzezen zdrowotnych

udowodnienie koniecznosci stosowania

nie moze wprowadzac konsumenta w btad
koniecznos¢ informowania konsumenta (znakowanie)
okreslenie zakresu stosowania i maksymalnej dawki
specyfikacje i wymagania czystosciowe (chemiczne,
mikrobiologiczne)




Tylko przebadane toksykologicznie
substancje chemiczne

| uznane za bezpieczne mogg byc
rozpatrywane jako dodatki do zywnosci



Ocena bezpieczenstwa

* Poziom bezpieczny dla cztowieka ustala sie na
podstawie wszechstronnych badan
toksykologicznych uwzgledniajgcych m. innymi
badania rakotworczosci, teratogennosci,
mutagennosci wptywu na reprodukcje itp..

 Naich podstawie wyznacza sie poziom
akceptowanego dziennego pobrania dla cztowieka
tzw. wartos¢ ADI (Aceptable Daily Intake)



« Substancje dodatkowe dopuszczone do stosowania
znajdujg sie w ustawodawstwie na tzw. listach
pozytywnych.

« QOkreslone sg: symbole wg. systemu numerycznego

nazwy chemiczne

specyfikacje,

wymagania czystosci chemicznej
wymagania czystosci mikrobiologicznej
funkcje technologiczne

asortyment produktow

warunki stosowania (np..dawka, ostrzezenia itp.)



Ustawodawstwo — substancje dodatkowe

Obowigzujgce ustawodawstwo unijne

Koniecznosc¢ implementacji przepisow UE
do krajowych

Nadrzednosc¢ ustawodawstwa UE

Ustawodawstwo unijne tworzone dia swobodnego
przeptywu towarow

Mozna ocenic jako liberalne — duza liczba substancji
dodatkowych, szeroki zakres stosowania



Ustawodawstwo — substancje dodatkowe

Aktualnie nowelizowane
dyrektywy zastgpiono rozporzgdzeniami

ponowna ocena bezpieczenstwa substancji
dodatkowych uwzgledniajgca ocene ryzyka

korzysci dla konsumenta

bardzie] udokumentowane uzasadnienie
technologiczne koniecznosci stosowania

zmniejszenie zakresu stosowania barwnikow
syntetycznych, obnizenie dawkowania



Ustawodawstwo c.d.

Kilkadziesiagt przepisow ustawodawstwa w zakresie
substancji dodatkowych obowigzujgcego w Polsce

Rozporzgdzenia WE  -1331/2008
1332/2008
1333/2008
1334/2008

Dyrektywy (18)

Ustawa o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
z 22 lutego 2010 r

Rozporzadzenia Ministra Zdrowia poz. 1525 (22. 11. 2010)
poz. 1092, 1093 (4. 09. 2008)
poz. 530 (23. 12.2002)
poz. 934 (23. 04.2004)
poz. 511 (30. 03. 2005)



Substancje dodatkowe - wartosc
odzywcza produktow

Obnizona wartos¢ odzywcza produktow
— zgodnie z obowigzujgcymi przepisami (przyktady)

wyroby miesne wysokowydajne np. 170%
margaryny o obnizonej zawartosci ttuszczu
dzemy, galaretki, marmolady - stosowanie:
substancji zelujgcych, zageszczajgcych, emulgatorow,
barwnikow, aromatow, substancji stodzgcych
Smietanka pasteryzowana — dodatek substancji
zageszczajgcych (alginianow, karagenow,
karboksymetylocelulozy), emulgatorow q.s.



Substancje dodatkowe —wartos¢ odzywcza

Powszechnie dostepne na rynku napoje o sktadzie:
woda
kwas cytrynowy
aromat
barwnik syntetyczny
substancja stodzgce (sacharyna, aspartam)
ew. substancje zmetniajgce

konserwant (kwas benzoesowy) w przypadku
dodatku niewielkiej ilosci soku owocowego



Wnioski:

» Substancje dodatkowe dopuszczone do stosowania
nie stanowig zagrozenia dla zdrowia

» Sg stosowane ze wzgledow technologicznych,
ekonomicznych a nawet zdrowotnych

» Mogg jednak przyczyniac sie do obnizenia wartosci
odzywczej srodkow spozywczych

» Nieuzasadnione sg emocje dotyczgce ich szkodliwosci
dla zdrowia konsumenta



» Obowigzujgce ustawodawstwo w zakresie substancji
dodatkowych mozna ocenic jako liberalne

» Substancje dodatkowe sg szeroko wykorzystywane
przez producentow zywnosci; czasami naduzywane

» Konieczna jest lepsza, rzetelna, bez emocji
| uprzedzen edukacja spoteczenstwa,
oparta na podstawach naukowych

» Reklama w srodkach masowego przekazu powinna
byC bardziej rzetelna; nie powinna wprowadzac
konsumentow w btad



Dziekuje



