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Dodatki do zywnoSci

Substancje dodatkowe do Zywnosci (dodatki do Zywnosci) sq powszechnie stosowane
przy produkcji Zywnosci ipelnig roinorodne funkcje — od zwigkszenia bezpieczenstwa
zdrowotnego produktow do poprawy ich atrakcyjnosci.

Pomimo szczegolowych badan, jakim poddawane sq te substancje w procesie
dopuszczania ich do stosowania, wsrod konsumentow czesto istniejg obawy odnosnie
niekorzystnego wplywu dodatkow na zdrowie. Obawy te sq czesto wynikiem niewiedzy
i braku obiektywnych, uzasadnionych naukowo informacji.

Ogo6lng definicje dodatku do zywnos$ci zawieraja obowigzujagce przepisy prawa
zywnoS$ciowego. Zgodnie z nimi:

dodatek do zywnosci (substancja dodatkowa do zywnos$ci) oznacza kazda substancje,
ktéra w normalnych warunkach ani nie jest spozywana sama jako Zywno$¢, ani nie jest
stosowana jako charakterystyczny skladnik zywnos$ci, bez wzgledu na swoja ewentualng
warto$¢ odzywcza, ktorej celowe dodanie, ze wzgledéw technologicznych, do Zywnosci w
trakcie jej produkcji, przetwarzania, przygotowywania, obrobki, pakowania, przewozu lub
przechowywania powoduje, lub mozna spodziewac si¢ zasadnie, ze powoduje, iz substancja
ta lub jej produkty pochodne staja si¢ bezposrednio lub posrednio sktadnikiem tej zywnosci.

Celem stosowania substancji dodatkowych jest:

1) wydtuzenie okresu trwatosci produktéw lub stabilnosci produktu przez ograniczanie
1 zapobieganie niekorzystnym zmianom zachodzacym pod wplywem m.in. dziatania
drobnoustrojow, utleniania  sktadnikow  zywno$ci, reakcji  enzymatycznych lub
nieenzymatycznych;

2) zapewnienie bezpieczenstwa produktu przez zahamowanie rozwoju lub zniszczenie
drobnoustrojoéw chorobotworczych;

3) zapobieganie zmianom jako$ciowym produktow, takim jak zmiany cech
organoleptycznych: smaku, zapachu, tekstury czy barwy, dzigki czemu utrzymuje si¢ statg
powtarzalng jako$¢ produktow;

4) ochrona sktadnikow odzywczych i decydujgcych o wartosci zywieniowej produktow;
5) podniesienie atrakcyjnosci i dyspozycyjnosci produktow dla konsumentow;

6) zwigkszenie asortymentu produktow poprzez otrzymywanie nowych rodzajow produktow
— w szczegblnosci dotyczy to produktéw dietetycznych, np. bez cukru czy ze zmniejszong
zawarto$cig thuszcezu;

7) zwigkszenie efektywno$ci produkcji oraz ulatwienie procesu przetwarzania i innych
etapow procesu technologicznego.




Mozna stosowaé jedynie dodatki dopuszczone do uzycia, czyli wyszczegdlnione w
obowiazujacych przepisach prawnych, gdy spelnione sa rownoczeSnie nastepujgce
warunki:

e istnieje uzasadniony wymog technologiczny ich uzycia, ktoéry nie moze zostaé
spelniony w inny sposéb, mozliwy do zaakceptowania ze wzgledow
technologicznych 1 ekonomicznych,

e nie stanowig zagrozenia dla zdrowia konsumenta przy proponowanym poziomie ich
stosowania, w zakresie, w jakim mozna to stwierdzi¢ na podstawie dostepnych
dowodow naukowych,

e ich uzycie nie wprowadza konsumentow w btad

Przepisy prawa zywnoSciowego okreslaja rowniez, do ktéorych produktow nie
wolno stosowaé dodatkow do Zywnosci.

Dodatkow do zywnosci (z pewnymi wyjatkami) nie stosuje si¢ do:

1) zywnos$ci nieprzetworzonej, czyli srodkow spozywczych, ktére nie podlegaly zadnemu
traktowaniu powodujacemu zmiang ich oryginalnego stanu; moga by¢ one jednak poddane
podziatowi, rozdzieleniu, rozcigciu, wyjeciu kosci, siekaniu, obdarciu, obraniu, oczyszczeniu,
mieleniu, krojeniu, myciu, trybowaniu, ozigbieniu, mrozeniu, glebokiemu mrozeniu,
zmiazdzeniu albo wyluskaniu, pakowaniu lub pozosta¢ niecopakowane;

2) miodu pszczelego;
3) niezemulgowanych olejoéw 1 thuszczéw pochodzenia zwierzecego lub roslinnego;
4) masta;

5) mleka pelnego, pottlustego 1 odtluszczonego, pasteryzowanego 1 sterylizowanego,
wlaczajac sterylizacje UHT, oraz pasteryzowanej $§mietany i $mietanki;

6) niearomatyzowanych 1 bez dodatkow smakowych, fermentowanych przetworow
mlecznych zawierajacych zywe kultury bakterii,

7) naturalnych wod mineralnych, naturalnych wod zrédlanych 1 wod stotowych;
8) kawy, z wyjatkiem aromatyzowanej kawy instant, i ekstraktow kawy;
9) herbaty w lisciach niearomatyzowanej;

10) cukru (cukru bialego), cukru ekstra biatego (cukru rafinowanego), cukru przemystowego,
ptynnego cukru (roztworu cukru), plynnego cukru inwertowanego (roztworu cukru
inwertowanego), syropu cukru inwertowanego, syropu glukozowego, syropu glukozowego w
proszku, jednowodnej glukozy (jednowodnej dekstrozy), bezwodnej glukozy (bezwodnej
dekstrozy);

11) suchych makarondéw, z wyjatkiem makaronow bezglutenowych Iub makaronow
przeznaczonych do diet niskobiatkowych;

12) maslanki naturalnej niearomatyzowanej lub bez dodatkow smakowych, z wyjatkiem
maslanki sterylizowane;j.




Ze wzgledu na funkcje, jakie pelni dana substancja w produkcie Zzywno$ciowym, dodatki mozna podzieli¢ na 26 rodzajow, przy
czym wiele substancji moze pelni¢ rézne funkcje technologiczne, zaleznie od Srodka spozywczego:

Grupa dodatkéw

Funkcja technologiczna

Barwnik

Barwniki sg to substancje nadajace lub przywracajace zywnos$ci barwe, obejmujace naturalne sktadniki zywnosci 1
naturalne zrodla, ktére w normalnych warunkach ani nie sg same spozywane jako zywno$¢, ani nie sg stosowane jako
typowe skladniki zywno$ci. Barwnikami sg réwniez preparaty otrzymane ze $srodkow spozywczych i1 innych
jadalnych surowcow naturalnych, uzyskane poprzez fizyczng lub chemiczng ekstrakcje, ktorej efektem jest
selektywna ekstrakcja pigmentow wzgledem sktadnikéw odzywczych lub aromatycznych.

(np. B-karoten — E 160a)

Emulgator

Emulgatory sg to substancje umozliwiajgce utworzenie lub utrzymanie jednorodnej mieszaniny dwoéch lub wigkszej
liczby niemieszajacych si¢ faz, takich jak olej i woda, w $rodkach spozywczych.
(np. lecytyna — E 322)

Gaz do pakowania

Gazy do pakowania sg to gazy inne niz powietrze, wprowadzane do opakowania przed, w czasie lub po umieszczeniu
srodka spozywczego w tym opakowaniu.
(np. azot — E 941)

Gaz nosny

Gazy nosne (gazowe Srodki wypierajace) sa to gazy inne niz powietrze, ktdre utatwiaja wypchnigcie srodka
spozywczego z pojemnika.
(np. dwutlenek wegla — E290)

Kwas

Kwasy sa to substancje zwigkszajace kwasowos¢ srodkow spozywczych lub nadajace im kwasny smak.
(np. kwas jabtkowy — E 296)

Nos$nik

Nosniki (w tym no$niki w postaci rozpuszczalnika) sa to substancje uzywane do rozpuszczania, rozcienczania,
rozpraszania lub innego fizycznego modyfikowania dozwolonej substancji dodatkowej do zywnosci lub aromatu bez
zmiany ich funkcji (i bez wywolywania jakiegokolwiek efektu technologicznego przez same nosniki) w celu
utatwienia postugiwania si¢ nimi, ich stosowania lub wykorzystania.

(np. glicerol (gliceryna) — E 422)

Przeciwutleniacz

Przeciwutleniacze sg to substancje przedluzajace trwalo$¢ srodkéw spozywcezych poprzez zabezpieczenie ich przed
rozktadem spowodowanym przez utlenianie, takim jak jetczenie ttuszczu 1 zmiany barwy.
(np. kwas askorbinowy, czyli witamina C — E 300)

Regulator kwasowosci

Regulatory kwasowosci sg to substancje zmieniajace lub ustalajgce kwasowos¢ srodkow spozywczych.
(np. kwas cytrynowy — E 330)

Sekwestrant

Sekwestranty sa to substancje, ktore tworzg zwiazki chemiczne z jonami metali.
(np. kwas winowy — E 334)




Grupa dodatkow

Funkcja technologiczna

Skrobia modyfikowana

Skrobie modyfikowane to substancje otrzymane w wyniku jednego lub wigkszej ilo$ci zabiegdw chemicznych na
skrobiach spozywczych, ktore mogly by¢ wczesniej poddane zabiegom fizycznym lub dziataniu enzyméw i moga
by¢ rozcienczone lub odbarwione kwasem lub tugiem.

(np. skrobia utleniona E1404)

S6l emulgujaca

Sole emulgujace sa to substancje, ktore zmieniajg biatka zawarte w serze w formg¢ zdyspergowana i w zwiazku z tym
powoduja jednorodne rozmieszczenie thuszczu 1 innych sktadnikow.
(np. cytrynian potasu — E 332)

Stabilizatory

Stabilizatory sg to substancje umozliwiajace utrzymanie odpowiednich fizycznych lub chemicznych witasciwosci
srodka spozywczego; obejmuja: substancje ulatwiajace utrzymanie jednolitej dyspersji dwoéch Iub wigcej
niemieszajacych si¢ substancji w srodkach spozywczych, substancje, ktore stabilizujg, zachowujg lub intensyfikuja
istniejacag barwe srodkow spozywczych, oraz substancje, ktore zwickszaja zdolnos¢ wigzania srodkéw spozywezych,
wlaczajac w to tworzenie wigzan poprzecznych pomiedzy biatkami umozliwiajacych zwigzanie kawatkow $rodka
spozywczego i1 otrzymanie produktu rekonstytuowanego.

(np. pektyna — E 440)

Substancja glazurujace

Substancje glazurujace (w tym $rodki do smarowania) sa to substancje, ktore po zastosowaniu na zewnetrzng
powierzchnie srodka spozywczego tworzg warstwe ochronng lub btyszczacy wyglad.
(np. wosk pszczeli — E 901)

Substancja Substancje konserwujace sg to substancje przedtuzajace trwalos¢ srodkow spozywcezych poprzez zabezpieczenie ich
konserwujaca przed rozktadem spowodowanym przez drobnoustroje.

(np. kwas mlekowy —E270)
Substancja Substancje pianotworcze sg to substancje umozliwiajace utworzenie jednolitej dyspersji fazy gazowej w ciektych lub
pianotworcza statych srodkach spozywczych.

(np. guma ksantanowa — E 415)
Substancja Substancje przeciwpienigce s to substancje, ktdre chronig przed lub zmniejszaja powstawanie piany.
przeciwpienigca (np. kwasy tluszczowe — E 570)
Substancja Substancje przeciwzbrylajace sa to substancje zapobiegajace zlepianiu si¢ poszczegdlnych czastek $rodka
przeciwzbrylajaca Spozywczego.

(np. weglan wapnia — E 170)




Grupa dodatkow

Funkcja technologiczna

Substancja slodzgca

Substancje stodzace sg to substancje, ktdore sg stosowane:

e do nadania stodkiego smaku srodkom spozywczym, takiego jak przy zastosowaniu cukréw;

¢ do nadania stodkiego smaku srodkom spozywczym o obnizonej o co najmniej 30% wartosci energetycznej w
porownaniu z oryginalnymi lub podobnymi $rodkami spozywczymi;

e do nadania stodkiego smaku $rodkom spozywczym bez dodatku cukru, tzn. bez zadnego dodatku mono- lub
dicukrow lub jakichkolwiek srodkow spozywczych o wiasciwosciach stodzacych;

e jako stodziki stotowe.

(np. ksylitol — E 967)

Substancja Substancje spulchniajace (zwigkszajace objetos$¢) sa to substancje lub mieszaniny substancji uwalniajace gaz, a tym
spulchniajaca samym zwigkszajace objetos¢ ciasta.

(np. weglan amonu — E 503)
Substancja Substancje utrzymujgce wilgotno$¢ sa to substancje zapobiegajace wysychaniu srodka spozywczego poprzez
utrzymujgca przeciwdziatanie wplywom atmosferycznym, posiadajace niski stopien wilgotnosci lub utatwiajace rozpuszczanie si¢
wilgotnosé proszku w srodowisku wodnym

(np. syrop maltitolowy — E 965)

Substancja wiazaca

Substancje wigzace (teksturotworcze) sa to substancje powodujace lub utrzymujace jedrnos¢ lub kruchos¢ tkanek
owocow 1 warzyw, lub wspoltdziatajace z substancjami zelujagcymi w utworzeniu lub wzmocnieniu zelu.
(np. jablczan wapnia — E 352)

Substancja Substancje wypelniajace sg to substancje, ktore przyczyniajg si¢ do wypelnienia srodkow spozywczych bez istotnego
wypelniajaca wplywu na ich dostepng warto$¢ energetyczng.
(np. celuloza — E 460)
Substancje Substancje zageszczajace sa to substancje zwigkszajace lepkos¢ srodka spozywcezego
zageszczajace (np. agar — E 406)

Substancja zelujaca

Substancje zelujace sa to substancje nadajace srodkom spozywczym konsystencj¢ przez tworzenie zelu
(np. pektyna — E 440)

Srodek

do przetwarzania maki

Srodki do przetwarzania maki (polepszacze), inne niz emulgatory, s3 substancjami, ktore, dodane do maki lub do
ciasta, polepszaja jej wartos¢ wypiekowa.
(np. aminokwas L-cysteina — E 920)

Wzmacniacz smaku

Wzmacniacz smaku to substancja wzmacniajgca istniejacy smak lub zapach srodkéw spozywczych
(np. glutaminian monosodowy — E 621)




Zapewnienie bezpieczenstwa konsumenta w obszarze dodatkow do zywnos$ci polega na
sprecyzowaniu warunkéw ich stosowania. Podstawowe kryterium zastosowania stanowig dawki,
ktére sa wyznaczane w oparciu o dane naukowe: dostepng wiedzg oraz wyniki badan. Badania te
uwzgledniaja wptyw na zdrowie i zycie cztowieka, biorgc pod uwage charakter danej substancji,
rézne drogi jej pobrania, oddzialywanie wraz z okre§lonymi sktadnikami diety i innymi
czynnikami.

Dopuszczanie substancji dodatkowych do spozycia odbywa sie na podstawie oceny ryzyka.

* Na poziomie $§wiatowym wszystkie substancje dodatkowe, co do ktorych rozpatruje si¢
stosowanie do zywno$ci musza posiada¢ ocen¢ ryzyka dla zdrowia przeprowadzong przez
Wspolny Komitet Ekspertow FAO i WHO do Spraw Dodatkéw do Zywnosci (JECFA — The
Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives). Na ocenie JECFA opieraja si¢ systemy
dopuszczania dodatkow do Zywnosci, stosowane we wszystkich panstwach i w UE.

* Na poziomie europejskim dopuszczenie okreslonej substancji dodatkowej do produktow
sprzedawanych na terenie Unii Europejskiej odbywa si¢ po zaakceptowaniu jej przez panel do
spraw dodatkow do zywnosci, przypraw, substancji pomagajacych w przetwarzaniu i materialow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig dziatajacy w ramach Europejskiego Urzedu ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA).

W obu przypadkach ocena danej substancji odbywa si¢ w oparciu o wszystkie dostepne i
najbardziej biezace wyniki badan toksykologicznych, chemicznych i biologicznych, obserwacji
dokonanych na zwierzetach oraz danych odno$nie wplywu na zdrowie ludzi.
Akceptacje uzyskuja jedynie substancje, ktérych wyniki badan nie budza zadnych watpliwosci
czy zastrzezen.

W dalszej kolejnosci, w oparciu o wyniki badan toksykologicznych, oceniajacych
bezpieczenstwo dodatkéw do zywnos$ci dla zdrowia cztowieka, ustalane sg maksymalne
dopuszczalne poziomy spozycia dla poszczegdlnych substancji dodatkowych w $rodkach
spozywczych. Z kolei na podstawie tych wartosci ustalane sg maksymalne dawki danych
dodatkow, ktore sg nastgpnie wprowadzane do przepisdw prawa zywnosciowego.

Podstawowe kryterium ustalane w ramach prac toksykologicznych stanowi dopuszczalne
dzienne spozycie - ADI (Acceptable Daily Intake). Wedlug definicji WHO (Swiatowej
Organizacji Zdrowia) ADI to ilo$¢ danej substancji wyrazona na kg masy ciala na dzien, ktora
moze by¢ pobierana w ciggu catego zycia nie powodujac ryzyka zagrozenia zdrowia. ADI jest
wyznaczane, po zastosowaniu odpowiednich wspotczynnikow bezpieczenstwa, na podstawie
poziomu NOEL (non-observed-effect level), czyli takiej dawki substancji ustalonej na podstawie
badan toksykologicznych, ktéora nie wywotuje Zadnego obserwowanego skutku.

Ze wzgledu na poziom ADI substancje dodatkowe dzielimy na nastepujace grupy:

e substancje dodatkowe o limitowanym dopuszczalnym dziennym spozyciu -
jezeli pobranie substancji dodatkowych w ciagu zycia przekracza ADI, moze to stanowic
czynnik ryzyka zagrozenia zdrowia. Jest to szczegdlnie istotne w przypadku substancji,
ktére majg niskie ADI. Stosowanie takich substancji wymaga limitowania. Ich
maksymalne dopuszczalne poziomy zawarte s3 w odpowiednich przepisach.

e substancje dodatkowe o nielimitowanym dopuszczalnym dziennym spozyciu
W przypadkach nie wymagajacych limitowania, substancje dodatkowe stosuje si¢




zgodnie z zasada quantum satis, tj. w dawce najnizszej, niezbednej do osiggnigcia
zamierzonego efektu technologicznego, przy zastosowaniu zasad dobrej praktyki
produkcyjne;j.

Dodatki do Zywnosci w przepisach prawa zywnosciowego

Podstawowym aktem prawnym regulujagcym kwestie dodatkow do zywnosci
i zawierajagcym wykaz dozwolonych substancji dodatkowych i warunki ich stosowania jest
rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r.r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych (Dz. U. 2010, nr 232, poz. 1525). Rozporzadzanie to jest wydane na
mocy delegacji dla Ministra Zdrowia zawarte] w znowelizowanej ustawie z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (tekst jednolity Dz.U.2010, nr 136, poz. 914).
Jest ono zharmonizowane z wymaganiami Unii Europejskiej w tym zakresie. Wymienia ono
produkty spozywcze, do ktérych substancje dodatkowe moga by¢ stosowane, oraz funkcje
technologiczne, jakie petnig one w produkcie spozywczym. Ponadto uwzglednia ono numery
identyfikacyjne wg. systemu migdzynarodowego oraz nomenklature europejska, a oprocz nazwy
chemicznej substancji w jezyku polskim podaje jej angielski odpowiednik. Na mocy tego
rozporzadzenia do uzytku dopuszczonych jest blisko 400 substancji.

Ponadto, w grudniu 2008 r. zostal opublikowany pakiet rozporzadzen Parlamentu
Europejskiego 1 Rady (1331/2008, 1332/2008, 1333/2008, 1334/2008) dotyczacych stosowania
substancji dodatkowych, aromatow i1 enzymoéw. Rozporzadzenia te juz obowigzuja, jednak
ustanowiono w nich dtugie okresy przejsciowe. Docelowo wykazy substancji dodatkowych beda
zawarte w rozporzadzeniach Unii Europejskiej, jednakze do tego czasu obowiazuja wykazy
zawarte w polskim rozporzadzeniu.

Przepisy prawa zywnosciowego szczegotowo reguluja rowniez kwestie znakowania
produktow zywno$ciowych zawierajacych dodatki do zywnosci oraz zakres informacji, jakie
powinny zosta¢ podane na opakowaniach dodatkow do zywnosci przeznaczonych bezposrednio
dla konsumentow (np. stodziki stotowe).

Kwesti¢ znakowania etykiet produktow spozywczych zawierajacych w sktadzie dodatki
do zywnosci reguluje rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 10 lipca 2007r. (z
pozn. zmianami) w sprawie znakowania srodkow spozywczych.

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami, zamieszczajagc w wykazie skladnikow
dozwolone substancje dodatkowe, podaje si¢ ich nazwe lub symbol oraz funkcje
technologiczna, jaka ta substancja pelni w Srodku spozywczym.

Dodatkowo na opakowaniu $rodka spozywczego zawierajacego substancje stodzace
powinna by¢ umieszczona informacja "zawiera substancj¢/e stodzaca/e", a w przypadku, gdy
srodek spozywczy zawiera jednoczesnie cukier lub cukry oraz jedng lub wigcej substancji
stodzacych, podaje si¢ tekst: "zawiera cukier/cukry i substancje¢/e stodzaca/e". W przypadku za$
produktéw zawierajagcych aspartam lub so6l aspartamu czy acesulfamu, konieczne jest
umieszczenie adnotacji "zawiera zrodto fenyloalaniny", w celu poinformowania os6b chorych na
fenyloketonurie.




Zakres informacji, jakie musza zosta¢ zamieszczone na opakowaniach dodatkow do
zywnosci przeznaczonych do sprzedazy konsumentom, okresla rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady nr 1333/2008.

Informacje zamieszczane na opakowaniach dodatkow do zywnoSci przeznaczonych
do sprzedazy konsumentom obejmuj3:

e nazwe oraz numer E dla kazdego dodatku do zywnosci lub opis handlowy obejmujacy
nazw¢ 1 numer E kazdego dodatku; w przypadku stodzikow stotowych opis handlowy
obejmuje okreslenie "....slodzik stotowy na bazie ....." z wyszczegolnieniem nazwy
(nazw) substancji stodzacej (-ych) w jego sktadzie;

e okreslenie "do zywnosci" albo okreslenie "ograniczone stosowanie do zywnos$ci" albo
bardziej szczegdtowy opis zamierzonego zastosowania w §rodkach spozywczych;

e dodatkowe informacje przewidziane w przepisach o znakowaniu srodkéw spozywczych

Ponadto, etykiety opakowan slodzikow stolowych zawierajagcych alkohole
wielowodorotlenowe (poliole) lub aspartam, lub s6l aspartamu i acesulfamu musza zawieraé
nastepujace ostrzezenia:

e alkohole wielowodorotlenowe (poliole): "nadmierne spozycie moze mie¢ efekt
przeczyszczajacy'";
e aspartam lub sél aspartamu i acesulfamu: "zawiera zrédto fenyloalaniny".
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