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Od niepamietnych czaséw stosowano substancje dodatkowe dla podniesienia smakowitosci i
atrakcyjnosci artykutow zywnosciowych, zwiekszenia ich trwatosci oraz ulatwienia procesow
przetwarzania. Jako srodki konserwujace byly i sa uzywane do dzis: dwutlenek siarki (E 220), i kwas
octowy (E260), do peklowania miesa azotan sodu (E251), a kurkuma (E 100) i koszenila (E 120) stuza
do barwienia zywnosci [1].
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7 W ciagu XIX w. nastapily istotne zmiany w zakresie
stosowania substancji dodatkowych do zywnosci. Spowodowat to zaréwno burzliwy rozwo6j nauk

przyrodniczych jak i zmiany w zywieniu szybko wzrastajacej populacji ludnosci miejskiej oderwanej
od samozaopatrzenia. Proste ,domowe” metody utrwalania zywnosci juz nie wystarczaty do
tworzenia rezerw na okresy miedzysezonowe, wymagaly tego tez dostawy surowcow i produktéw
z odleglych regiondéw kraju i Swiata. W nauce prace Pasteura z polowy XIX w. daly podstawy
wspolczesnej mikrobiologii i biotechnologii zywnosci. Poczatkowo stosowanie wielu tych substancii,
na skutek niedostatecznej wiedzy o ich oddzialywaniu na organizm cztowieka, byto czesto szkodliwe
dla zdrowia konsumenta. Poszukiwano wiec nowych substancji. Przyktadem moga by¢ konserwanty,
gdzie kwas salicylowy wprowadzony w 1859 roku, zastapiono w latach 1905-1910 kwasem
benzoesowym (E210) i jego solami, a w latach 50-tych wprowadzono kwas sorbowy (E 200) i jego sél
potasowa (E 202), ktérych stosowanie zgodnie z ustaleniami FAO/WHO budzito najmniej zastrzezen
toksykologicznych[2].

Dazenie do tworzenia zywnosci atrakcyjnej i spetniajacej zyczenia konsumentéw spowodowato
rozwdj produkcji coraz to nowych substancji dodatkowych stodzacych, aromatéow, emulgatorow,
stabilizatorow, substancji wypetniajacych i innych. Stworzyto to potrzebe ochrony konsumentéow
przed wprowadzaniem do zywnosci substancji potencjalnie szkodliwych dla zdrowia. Rozwiniete
w XX w. metody badan toksykologicznych stanowity podstawe kontroli jej bezpieczenstwa. Dzieki
temu przebadane i dopuszczone do stosowania w zywnosci substancje dodatkowe oznaczone litera E
sa wg aktualnego stanu wiedzy bezpieczne dla konsumenta[1].

Wiekszos¢ produktéw zywnosciowych wytwarza sie z udzialem substancji dodatkowych, ktére
warunkuja ich jakos¢ i trwatos¢. Na przyktad skrobie modyfikowane i inne hydrokoloidy nadaja
pozadana zawiesisto$¢ zupom, sosom, ketchupom; dodatek soli magnezu zapobiega zbrylaniu sie
kawy instant oraz zabielaczy; kwas propionowy zapobiega plesnieniu i sluzowaceniu miekiszu chleba;
sole wapniowe wzmacniaja jedrno$¢ owocéw i warzyw. Wyréb margaryny i soséw satatkowych opiera
sie na stosowaniu emulgatorow; przetworow miesnych - soli peklujacych, ciastek - proszkow
piekarniczych; seréw topionych - topnikéw fosforanowych; napojow orzezwiajacych - barwnikow,
aromatow i dwutlenku wegla[2,1].



1. Substancje dodatkowe sa stosowane do zywnosci w celu [1]:

* przedtuzenia trwatosci produktéw, a wiec ograniczenia lub zapobiegania niekorzystnym zmianom
spowodowanym przez drobnoustroje, enzymy tkankowe, utlenianie;

* zapobiegania niekorzystnym zmianom jakosciowym powodujacym zmiany barwy, smaku, zapachu,
konsystencji;

» zwiekszenia atrakcyjnosci konsumenckiej oraz utatwienia stosowania lub wykorzystania produktu;
* utrzymania statej i powtarzalnej jakosci produktu

* ulatwienia prowadzenia proceséw produkcyjnych oraz zwiekszenia ich efektywnosci przez np.
zmniejszenie ubytkéw, energochlonnosci lub zwiekszenia wydajnosci;

* otrzymywania nowych produktow, w tym: dietetycznych

Stosowanie substancji dodatkowych lezy wiec w interesie producenta, handlu i spetnienia oczekiwan
konsumenta, ktéry w stusznej obawie o swoje zdrowie stwarza rownoczesnie potrzebe badan
toksykologicznych i kontroli Zzywnosci, a ostatnio oczekuje zywnosci oddziatujacej pozytywnie na
funkcje organizmu, tzw. zywnosci funkcjonalne;j.

2. Czym sa substancje dodatkowe?[2]

Substancje dodatkowe do zywnosci oznaczaja substancje niespozywane odrebnie jako zywnos$¢, nie
bedace typowymi sktadnikami zywnosci, ktérych celowe uzycie technologiczne w procesie produkcji,
przetwarzania, przygotowania, pakowania, transportu, przechowywania powoduje okreslone
rezultaty. Dozwolone substancje dodatkowe moga by¢ stosowane tylko wtedy, gdy ich uzycie jest
technologicznie uzasadnione, nie stwarza zagrozenia dla zdrowia i zycia cztowieka, a ponadto nie
moze zastepowac przewidzianych w procesie technologicznym etapéw produkcyjnych. Nie moga by¢
one stosowane w celu wprowadzenia konsumenta w btad co do jakosci produktu. Wykaz substancji
dodatkowych wedlug numerycznego systemu oznaczen Unii Europejskiej (symbol E i numer
liczbowy), maksymalne dopuszczalne ilosci oraz srodki spozywcze, do ktérych moga by¢ zastosowane
sa podane w Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 23 kwietnia 2004 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych i substancji pomagajacych w przetwarzaniu (Dz.U 2004 r. nr 94, poz.
933)[3]. Podane w rozporzadzeniu substancje dodatkowe musza byé stosowane zgodnie z ich funkcja
technologiczna, w okreslonych dawkach oraz na ustalonych warunkach. Dawki barwnikow,
substancji stodzacych i substancji dodatkowych dopuszczonych do stosowania w zywnosci dla
niemowlat i matych dzieci stanowig maksymalne ilosci dopuszczalne w gotowych do spozycia
srodkach spozywczych. Dawki pozostatych substancji dodatkowych stanowia maksymalne
dopuszczalne ilosci w srodkach spozywczych wprowadzanych do obrotu. Substancje dodatkowe, dla
ktorych nie podano dopuszczalnych dawek, nalezy stosowac¢ zgodnie z dobra praktyka produkcyjna,
czyli w ilosciach minimalnych, niezbednych do osiagniecia zamierzonego efektu
technologicznego[3].

3. Grupy substancji dodatkowych [1].

W zaleznosci od petnionych funkcji mozna wyrdzni¢ nastepujace grupy substancji dodatkowych:

* Barwniki - moga by¢ naturalne, identyczne z naturalnymi, organiczne syntetyczne, nieorganiczne.
Nadaja barwe, poprawiaja lub wzmacniaja juz istniejaca.

* Aromaty - moga by¢ naturalne, identyczne z naturalnymi, syntetyczne. Nadaja zapach i/lub smak.

* Substancje konserwujace - przedituzaja trwalosé¢ poprzez zabezpieczenie przed rozktadem
spowodowanym przez drobnoustroje.

* Przeciwutleniacze - przedtuzaja trwatos$¢ poprzez zabezpieczenie przed rozktadem spowodowanym
utlenianiem ( jelczenie ttuszczu, zmiana barwy).

» Kwasy i regulatory kwasowosci. Kwasy to substancje zwiekszajace kwasowos¢ i/lub wnoszace do



srodkéw spozywczych kwasny smak. Regulatory kwasowosci to substancje zmieniajace lub
ustalajace kwasowos¢ srodkéw spozywczych.

« Stabilizatory i emulgatory. Stabilizatory umozliwiaja utrzymanie jednolitej dyspersji (rozproszenia)
dwoch lub wiecej nie mieszajacych sie substancji. Emulgatory umozliwiaja utrzymanie lub
utworzenie jednolitej struktury dwoch lub wiecej wzajemnie nie mieszajacych sie faz, jak np. olej
i woda.

 Zagestniki zwiekszajace lepkosé srodka spozywczego i substancje zelujace.

* Substancje wzmacniajace smak i zapach - uwydatniaja istniejacy smak i zapach.

+ Skrobie modyfikowane - sa otrzymywane ze skrobi spozywczej w wyniku dzialania czynnikéw
chemicznych lub enzymatycznych.

* Substancje stodzace - dzieki swym silnym wtasciwosciom stodzacym zastepuja cukier,

np. stosowane w zywnosci dla diabetykdw lub produktach typu ,light”.

* Substancje wypelniajace - przyczyniaja sie do wypelnienia srodkéw spozywczych bez istotnego
wplywu na warto$¢ energetyczna, np. celuloza.

* Substancje wiazace (teksturotwoércze) - powodujace lub utrzymujace jedrnos¢ lub kruchos¢ tkanek
owocow i warzyw, lub wspdtdziatajace z substancjami zelujacymi w utworzeniu badz wzmocnieniu
zelu.

* Substancje utrzymujace wilgotnosé - zapobiegaja wysychaniu.

* Substancje spulchniajace - uwalniajac gaz zwiekszaja objetos¢ ciasta.

* Substancje do stosowania na powierzchnie (glazurujace) - to woskowate substancje naktadane na
zewnetrzna powierzchnie produktu. Tworza warstwe ochronna lub btyszczacy wyglad.

* Substancje przeciwzbrylajace - stosowane sa np. do soli spozywczej, cukru pudru, koncentratéw,
zapobiegaja zlepianiu sie poszczegdlnych czastek srodka spozywczego.

* Nosniki - uzywane sa do rozpuszczania, rozcienczania, dyspergowania lub innego fizycznego
modyfikowania substancji dodatkowych, w celu tatwiejszego zastosowania lub uzytkowania.

* Rozpuszczalniki ekstrakcyjne - to rozpuszczalniki uzywane do ekstrakcji w procesie przetwarzania
srodkéw spozywczych, ich komponentéw lub sktadnikdw.

* Gazy do pakowania - sa to gazy inne niz powietrze, jak np. CO2, argon hel, azot, tlen.
Wprowadzane sa do opakowania przed, w czasie lub po umieszczeniu srodka spozywczego

w opakowaniu.

* Gazy nosne - to gazy inne niz powietrze, utatwiajace wypchniecie srodka spozywczego

z pojemnika lub powodujace uzyskanie jego odpowiedniej konsystencji.

» Substancje pianotwodrcze - umozliwiaja utworzenie jednolitej dyspersji gazu w srodkach
spozywczych ciektych lub statych.

* Substancje zapobiegajace pienieniu - chronia przed powstaniem lub zmniejszaja powstawanie
piany.

* Substancje klarujace - to Srodki filtracyjne stosowane m.in. do klarowania napojéw spirytusowych,
wina, piwa itp.

» Sekwestranty - to substancje tworzace zwiazki chemiczne z jonami metali.

4. Co to jest ADI? [1,2]

Dopuszczone do stosowania substancje dodatkowe zostatly doktadnie sprawdzone pod katem oceny
ich bezpieczenstwa, a wiec toksycznosci, dopuszczalnego dziennego pobrania (ADI), wywolywania
alergii, nadwrazliwosci, nietolerancji, powodowania réznych schorzen.

ADI jest to ilo$¢ substancji wyrazona w mg na kg wagi ciata, ktéra w swietle dzisiejszego stanu
wiedzy, przez cale zycie mozna spozywaé codziennie, bez szkody dla zdrowia. Dopuszczone do
stosowania dodatki sa catkowicie bezpieczne. Lecz alergicy, osoby cierpiace na réznego rodzaju
schorzenia przewodu pokarmowego, bedacy na diecie, czy wykazujace nietolerancje na niektdre
sktadniki Zzywnosci powinni maksymalnie ograniczy¢ spozycie produktow zawierajacych substancje
dodatkowe. Im bardziej przetworzone produkty, tym wieksze prawdopodobienstwo wystepowania



w nich substancji dodatkowych. Nieprzetworzone produkty, jak mleko, mieso, warzywa, owoce,
midd pszczeli nie moga zawiera¢ zadnych dodatkow. Barwniki nie moga byé dodawane m.in. do
zywnos$ci nieprzetworzonej, wod mineralnych, stotowych , Zrédlanych, mleka bez dodatkow
smakowych, niearomatyzowanych i bez dodatkéw smakowych napojow mlecznych, cukru,
niezemulgowanych olejow i ttuszczow zwierzecych i roslinnych, kawy, herbaty w lisciach
niearomatyzowanej, kakao, jaj, maki, suchych makaronéw, sokéw, nektarow, ryb, mieczakowi
skorupiakéw, miesa, drobiu i dziczyzny. Zywno$¢ przeznaczona dla niemowlat i matych dzieci moze
zawierac niektore, Scisle okreslone substancje dodatkowe. Substancji stodzacych nie wolno stosowac
w srodkach spozywczych dla niemowlat i matych dzieci, w tym réwniez ze schorzeniami, o ile nie jest
to przedmiotem odrebnych przepiséw. Poniewaz lista dozwolonych substancji dodatkowych obejmuje
kilkaset pozycji i ich oméwienie przekraczalo by ramy tego referatu zostanag omdéwione najczescie;
stosowane substancje dodatkowe w przemysle miesnym.

5. Slowniczek [1].

W zamieszczonym nizej wykazie wybranych substancji dodatkowych i sktadnikéw funkcjonalnych
zywnosci, dozwolonych do stosowania w krajach Unii Europejskiej, uzyto nastepujacych terminéw:

"Naturalny" oznacza, ze substancja zostala wyprodukowana z naturalnych produktéw spozywczych,
nie zostata poddana zadnym zmianom, jest lekko zmieniona lub wzbogacona.

"Syntetyczny" oznacza, ze substancja zostala wytworzona na drodze reakcji chemicznej, procesu
mikrobiologicznego lub enzymatycznego.

"Uwazana za nieszkodliwg" oznacza, ze nie ma informacji mowiacych, ze dana substancja jest
szkodliwa dla zdrowia.

"Odradza sie czeste spozywanie" oznacza, ze czeste spozycie moze mie¢ niekorzystny wpltyw na stan
zdrowia, np. uposledza przyswajanie sktadnikéw mineralnych.

"Odradza sie spozywanie" oznacza, ze substancja ta moze mie¢ niekorzystny wpltyw na stan zdrowia.
"Odradza sie spozywanie wiekszych ilosci" oznacza, ze przy spozyciu znacznych ilosci moze dojs¢ do
niekorzystnych objawoéw zdrowotnych, np. moze wystapi¢ biegunka.

"Niemozliwe jest obecnie wydanie wigzqcej opinii" oznacza, ze nie zostaly jeszcze opublikowane
wyniki badan, albo ze stosowana jest przy produkcji tej substancji technologia, co do ktérej nie ma
pewnosci, jaki moze mie¢ wpltyw na zdrowie.

W przypadku, gdy dana substancja stanowi zagrozenie dla alergikow, astmatykow lub innych grup
podwyzszonego ryzyka, zostato to zaznaczone w opisie.

Wegetarianie moga kierowac sie dodatkowym okresleniem “zwierzece", "roslinne" lub "mineralne".
6. Wykaz substancji dodatkowych najczesciej uzywanych w przemysle spozywczym [1].

E 120 Koszenila: naturalny, zwierzecy barwnik czerwony. Pozyskiwany z wysuszonych owadow
Dactylopius coccus cacti. Uwazany za nieszkodliwy.

E 124 Czerwien koszenilowa: syntetyczny, czerwony barwnik azowy. Uwaga alergicy.

E 150a Karmel naturalny: naturalny, roslinny barwnik koloru brazowego. Otrzymywany przez
podgrzewanie cukru bez dodatku kwaséw lub zasad. Silnie barwiacy, lekko stodzacy. Uwazany za
nieszkodliwy.

E 160b Annato, biksyna, norbiksyna: naturalny, roslinny barwnik pomaranczowy otrzymywany
z nasion drzewa tropikalnego Bixa orellana L. Niemozliwe jest obecnie wydanie jednoznacznej opinii.

E 160c Kapsantyna, kapsorubina (ekstakt z papryki): naturalny, roslinny barwnik
pomaranczowo-czerwony, wystepuje w strakach papryki. Uwazany za nieszkodliwy.



E 162 Czerwien buraczana, betanina: naturalny, roslinny, czerwony barwnik z czerwonych
burakéw. Uwazany za nieszkodliwy.

E 235 Natamycyna: syntetycznie otrzymywany antybiotyk o dziataniu konserwujacym. Wytwarzany
przez plesnie. Stosowany do zabezpieczania powierzchni seréw i suszonych kietbas. Nie moze
wniknac¢ do artykutu spozywczego giebiej niz na 5 mm. Stosowany takze jako lek (przeciwko
infekcjom grzybiczym skéry). Przy zbyt czestym spozywaniu z zywnoscig antybiotyk moze straci¢
swoje dziatanie lecznicze. Uodpornione bakterie sa bardzo trudne do zwalczania. Odradza sie czeste
spozywanie.

E 250 Azotyn sod: syntetycznie produkowany konserwant i stabilizator barwy. Stosowany
powszechnie do peklowania miesa przeznaczonego do produkcji wedlin. Hamuje rozwdj bakterii
szkodliwych dla zdrowia (m.in. Clostridum botulinum). Spozyty w duzych ilosciach utrudnia
transport tlenu przez krew. Jest to szczegdlnie niebezpieczne w przypadku niemowlat. Podczas
ogrzewania peklowanych przetworéw miesnych

w temperaturze powyzej 150°C - wchodzi w reakcje z czasteczkami biatka w wyniku czego moga
wytwarzac sie rakotworcze nitrozoaminy. Odradza sie czeste spozywanie.

E 251 Azotan sodu, E 252 Azotan potasu: syntetycznie produkowany konserwant. Istnieje
niebezpieczenstwo jego przeksztalcenia sie w azotyn. Odradza sie czeste spozywanie.

E 260 Kwas octowy: wytwarzany metoda fermentacyjna (przez mikroorganizmy) regulator
kwasowosci i konserwant. Ma zdecydowanie kwasny smak. Wystepuje w naturze. Skoncentrowany
kwas moze prowadzi¢ do zniszczenia tkanek. Wystepuje w artykutach spozywczych wytacznie
w dawkach nie zagrazajacych zdrowiu.

Uwazany za nieszkodliwy.

E 261 Octan potasu, E 262(i) Octan sodu: naturalny, roslinny lub syntetycznie otrzymywany
regulator kwasowosci i konserwant. S8l potasowa i sodowa kwasu octowego. Uwazany za
nieszkodliwy.

E 270 Kwas mlekowy: syntetycznie lub na drodze fermentacji otrzymywany regulator kwasowosci,
konserwant i przeciwutleniacz. Wystepuje w kazdym organizmie zywym. U noworodkéw moze
prowadzi¢ do zaburzen w przemianie materii, jesli uktad trawienny nie jest wystarczajaco rozwiniety.
Dotyczy to jednak tylko formy D(-) oraz DL kwasu mlekowego. W zywnosci dla niemowlat stosuje sie
tylko forme L(+). Uwazany za nieszkodliwy.

E 290 Dwutlenek wegla: naturalny, produkowany przez rosliny gaz stosowany przy pakowaniu
zywnosci. Wystepuje w kazdej zywej komorce. Uwazany za nieszkodliwy.

E 300 Kwas askorbinowy: syntetycznie wytwarzana substancja o aktywnosci witaminy C.
Stosowany jako przeciwutleniacz, stabilizator barwy i sktadnik wzbogacajacy. Ze wzgledow
technologicznych coraz czesciej stosowany w przemysle spozywczym. Przy ciaglym
przedawkowywaniu (kilka gram dziennie) moze przyczynia¢ sie do powstawania kamieni moczowych
w nerkach i pecherzu. Hamuje niepozadane tworzenie sie nitrozoamin podczas intensywnego
ogrzewania (np. smazenia) wedlin z miesa peklowanego. Uwazany za nieszkodliwy.

E 301 Askorbinian sodu: syntetycznie produkowany przeciwutleniacz. S6l sodowa kwasu
askorbinowego.
Uwazany za nieszkodliwy.



E 315 Kwas izo-askorbinowy: syntetycznie produkowany przeciwutleniacz i stabilizator barwy.
Dopuszczony do stosowania w wyrobach miesnych i rybnych. Nie wykazuje aktywnosci witaminy C.
Niemozliwe jest obecnie wydanie wiazacej opinii.

E 316 Izoaskorbinian sodu: syntetycznie produkowany przeciwutleniacz i stabilizator barwy.
Zwiazek sodu z kwasem izoaskorbinowym. Brak wystarczajacych danych. Niemozliwe jest obecnie
wydanie wigzacej opinii.

E 322 Lecytyna: naturalny, roslinny emulgator i przeciwutleniacz pozyskiwany z olejéw: sojowego,
stonecznikowego lub rzepakowego. Wystepuje w zywych komoérkach. Uwazany za nieszkodliwy.

E 325 Mleczan sodu: syntetyczny regulator kwasowosci, konserwant, przeciwutleniacz i substancja
wzmacniajaca smak. Zwigzek sodu i kwasu mlekowego. U noworodkéw moze prowadzi¢ do zaburzen
przemiany materii, jesli system trawienny nie zostat jeszcze dostatecznie wyksztatcony. Dotyczy to
tylko formy D(-) kwasu mlekowego. W zywnosci dla niemowlat wystepuje nieszkodliwa postac
(pochodna kwasu L(+) mlekowego). Uwazany za nieszkodliwy.

E 326 Mleczan potasu: syntetyczny regulator kwasowosci i przeciwutleniacz. Zwigzek potasu
i kwasu mlekowego. Uwazany za nieszkodliwy.

E 330 Kwas cytrynowy: otrzymywany na drodze fermentacji plesniowej (Aspergillus niger)
regulator kwasowosci i przeciwutleniacz. Substancja wystepujaca w przemianie materii cztowieka.
Tylko w bardzo duzych dawkach, ktore nie sa stosowane w zywnosci, moze powodowaé¢ zaburzenia
w przyswajaniu wapnia. Uwazany za nieszkodliwy.

E 331 Cytryniany sodu, E 332 Cytryniany potasu: syntetyczne regulatory kwasowosci
i stabilizatory. Sole sodowe (potasowe) kwasu cytrynowego. Uwazane za nieszkodliwe.

E 339 Fosforany sodu, E 340 Fosforany potasu: naturalne przeciwutleniacze, emulgatory,
regulatory kwasowosci, stabilizatory i substancje wspomagajace wiazanie wody. Sole sodowe
(potasowe) kwasu ortofosforowego. Fosfor jest jednym z niezbednych do zycia sktadnikéw
mineralnych. W organizmie powinna istnie¢ okreslona proporcja pomiedzy iloscia fosforu i wapnia.
Jesli do organizmu dostarczymy za duzo fosforu, woéwczas moze to zakldci¢ przyswajanie innych
substancji mineralnych. Odradza sie czeste spozywanie.

E 407 Karagen: naturalny, roslinny srodek zelujacy i zageszczajacy z czerwonych glonéw morskich.
W bardzo matym stopniu wchianiany w przewodzie pokarmowym. W duzych dawkach, normalnie nie
wystepujacych

w zywnosci, moze ogranicza¢ przyswojenie skltadnikéw mineralnych (np. potasu) i dziata¢
przeczyszczojaco. Odradza sie czeste spozywanie.

E 410 Maczka chleba swietojanskiego: naturalny, roslinny srodek zZelujacy i zageszczajacy
z owocow drzewo sSwietojanskiego. W bardzo matym stopniu wchlaniany w przewodzie pokarmowym.
W duzych dawkach moze dziata¢ przeczyszczajaco. Takie ilosci jednak nie sa spotykane w artykutach
spozywczych. Uwazany zo nieszkodliwy. Uwaga alergicy.

E 412 Guma guar: naturalny, roslinny srodek zageszczajacy i stabilizator uzyskiwany z nasion
drzewo Cyamopsis tetragonolobus. W bardzo matym stopniu wchtaniany w przewodzie pokarmowym.
Zdarzaja sie przypadki wystapienia po jego spozyciu reakcji alergicznych w postaci zaburzen
zotadkowo-jelitowych, astmy i egzemy kontaktowej. Uwazany za nieszkodliwy. Uwaga alergicy.



E 415 Guma ksantanowa: syntetyczny Srodek zageszczajacy i stabilizujacy no bazie roslinnej.
Otrzymywany przez fermentacje substancji zawierajacych cukier przez bakterie. Nie ulega
przemianie materii. Podawany w duzych dawkach zwierzetom doswiadczalnym powodowat biegunke,
jednak tak duze dawki nie sa stosowanew artykutach spozywczych. Uwazany za nieszkodliwy.

E 450 Difosforany, E 451 Trifosforany, E 452 Polifosforany: syntetyczne emulgatory,
stabilizatory i regulatory kwasowosci. Spozywane w duzych ilosciach moga pogarsza¢ wchlanianie
wapnia, magnezu i zelaza oraz powodowac osteoporoze i odkladanie sie wapnia. Odradza sie czeste
spozywanie.

E 471 Mono i diglicerydy kwasow thuszczowych: naturalne emulgatory i stabilizatory. Wystepuja
w naturze. Uwazane za nieszkodliwe.

E 472a, E 472b Mono- i diglicerydy kwasow tluszczowych estryfikowane kwasem octowym
(mlekowym) :syntetyczne emulgatory i stabilizatory. Uwazane za nieszkodliwe.

E 500 Weglan i wodoroweglan sodu: syntetyczny srodek spulchniajacy i przeciwzbrylajacy,
regulator kwasowosci. Gtowny sktadnik mineralny wody. W duzych, nie wystepujacych w zywnosci,
dawkach moze prowadzi¢ do uszkodzen nerek lub nad miernego wydzielania soku zoladkowego.
Uwazany za nieszkodliwy.

E 508 Chlorek potasu: syntetyczna substancja konserwujaca i regulator kwasowosci. S6l potasowa
kwasu solnego. Uwazany za nieszkodliwy.

E 575 Lakton kwasu glukonowegq: syntetyczny regulator kwasowosci i dodatek smakowy.
W roztworze wodnym ulega hydrolizie do kwasu glukonowego. Uwazany za nieszkodliwy.

E 620 Kwas glutaminowy: syntetyczna, otrzymywana metoda fermentacji, substancja
wzmacniajaca smak.. Duze jego ilosci zawieraja pétprodukty z kuchni chinskiej - sos sojowy.
Podejrzewa sie, ze u osob bardzo wrazliwych

w okoto dwie godziny po spozyciu moze doj$s¢ do objawow sztywnienia karku, plecdw i ramion oraz
moze wystgpi¢ przyspieszone bicie serca, bdle glowy i uczucia ostabienia (syndrom restauracji
chinskiej). Nowsze badania nie potwierdzitly wprawdzie tych podejrzen, ale tez i nie usunety
wszystkich watpliwosci. Przedawkowania sa mozliwe, poniewaz kwas ten nie jest wyczuwalny
podczas jedzenia. Osoby wrazliwe powinny uwaza¢. Odradza sie czeste spozywanie.

E 621 Glutaminian sodu: syntetyczna substancja wzmacniajaca smak otrzymywana metoda
fermentacji. Zwiazek sodu i kwasu glutaminowego. Osoby wrazliwe powinny uwazac. Odradza sie
czeste spozywanie.

E 627 Guanylan diodowy: syntetyczna substancja wzmacniajaca smak. 10-20 krotnie silniejsze
dziatanie jako polepszacz smaku w poréwnaniu do kwasu glutaminowego. Brak wystarczajacych
danych. Niemozliwe jest obecnie wydanie wiazacej opinii.

E 631 Inozynian diodowy: naturalna substancja wzmacniajaca smak. 10-20 krotnie silniejsze
dziatanie jako polepszacz smaku w poréwnaniu do kwasu glutaminowego. Brak wystarczajacych
danych. Niemozliwe jest obecnie wydanie wiazacej opinii.

E 941 Azot: naturalny gaz ochronny i srodek zamrazajacy. Wystepuje w powietrzu. Uwazany za
nieszkodliwy.



E 948 Tlen: naturalny gaz ochronny do pakowania. Wystepuje w powietrzu. Uwazany za
nieszkodliwy.

E 1404 Skrobia utleniona, skrobia modyfikowana: naturalny zageszczacz, substancja wiazaca
i zelujaca. Uwazana za nieszkodliwa.

E 1410 Fosforan monoskrobiowy: naturalny zageszczacz, stabilizator i substancja wigzaca.
Zwiazki fosforanu moga w duzych dawkach, jakie zwykle nie wystepuja w artykutach spozywczych,
zaburzy¢ wchtanianie wapnia, magnezu i zelaza. Uwazany za nieszkodliwy.

E 1412 Fosforan diskrobiowy: naturalny zageszczacz, stabilizator i substancja wiazaca. Zwiazki
fosforanu moga w duzych dawkach, jakie zwykle nie wystepuja w artykutach spozywczych, zaburzy¢
wchtanianie wapnia, magnezu i zelaza. Uwazany za nieszkodliwy.

E 1414 Acetylowany fosforan diskrobiowy: naturalny zageszczacz i stabilizator. Zwiazki
fosforanu moga w duzych dawkach, jakie zwykle nie wystepuja w artykutach spozywczych, zaburzy¢
wchtanianie wapnia, magnezu i zelaza. Uwazany za nieszkodliwy.

E 1420 Skrobia acetylowana: naturalny zageszczacz i stabilizator. Uwazany za nieszkodliwy.
Podsumowanie:

Nieprzetworzone produkty, jak mleko, mieso, warzywa, owoce, midéd pszczeli nie moga zawieraé
zadnych dodatkéw. Barwniki nie moga by¢ dodawane m.in. do zywnosci nieprzetworzonej, wod
mineralnych, stotowych , Zzrédlanych, mleka bez dodatkéw smakowych, niearomatyzowanych i bez
dodatkéw smakowych napojéw mlecznych, cukru, niezemulgowanych olejow i thuszczéw zwierzecych
i roslinnych, kawy, herbaty w liSciach niearomatyzowanej, kakao, jaj, maki, suchych makaronéw,
sokow, nektaréw, ryb, migczakéw i skorupiakéw, migsa, drobiu i dziczyzny. Zywno$¢ przeznaczona
dla niemowlat i matych dzieci moze zawierac niektore, scisle okreslone substancje dodatkowe.
Substancji stodzacych nie wolno stosowac¢ w srodkach spozywczych dla niemowlat i matych dzieci,
w tym rowniez ze schorzeniami, o ile nie jest to przedmiotem odrebnych przepiséw. Do dodatkow nie
sq zaliczane takie sktadniki zywnos$ci, jak: substancje przeznaczone do wod do picia, wod
mineralizowanych, itp., pektyna, baza gumy do Zucia, dekstryny, skrobia, skrobia modyfikowana,
chlorek amonu, plazma krwi, zelatyna spozywcza, hydrolizaty biatkowe, biatka mleka, gluten,
kazeina, kazeiniany, inulina [2].

Im bardziej przetworzone produkty, tym wieksze prawdopodobienstwo wystepowania w nich
substancji dodatkowych, dlatego moze warto czesciej przygotowywac positki samodzielnie a przy
zakupach pamietac o czytaniu etykiet na opakowaniach.

Opracowata: Katarzyna Sowa-Lewandowska
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