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Dodatki do zywnosci,
szczegolnie te, ktore
oznaczone sg symbolem ,E’,
przez wielu konsumentéw
odbierane sg negatywnie
jako chemiczne i szkodliwe.
Tymczasem ich obecnos¢

w wybranych produktach
spozywczych jest niezbedna,
wiele ma pochodzenie
naturalne i nie zagrazaja
zdrowiu.

dr Justyna Cybulska

Instytut Agrofizyki im. B. Dobrzariskiego PAN
w Lublinie

ykaz dozwolonych substancji dodatko-

wych, zawarty w rozporzadzeniu Unii
Europejskiej, ktore reguluje zasady stosowania do-
datkéw, obejmuje substancje sztuczne, pozyskane
na drodze reakeji chemicznych, ktére nalezy stoso-
wacé w §cisle wyznaczonych iloéciach do okreslonych
produktow, jak i te pochodzenia naturalnego, ktérych
spozycie w wielu przypadkach nie jest limitowane. Na-
lezy przyja¢ wiec za pewnik, ze wszystkie dodatki ,,E”
sa bezpieczne, jezeli stosowane sg zgodnie z wytycz-
nymi i w odpowiednich ilo$ciach.

Kwestia ilosci

W grupie substancji stosowanych w celu ksztaltowa-
nia tekstury zywnoéci znajduja sie substancje natural-
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ne oraz ich modyfikowane wersje. Tekstura jest jed-
nym z podstawowych wskaznikow jakosci zywnosci,
ktory zgodnie z wytycznymi Miedzynarodowej Or-
ganizacji Normalizacyjnej (ISO) obejmuje wszystkie
reologiczne i strukturalne atrybuty zywnosci odbiera-
ne przez czlowieka na podstawie wrazent mechanicz-
nych, dotykowych, wzrokowych, a nawet stuchowych.
W nadawaniu i/lub utrzymywaniu tekstury wytwarza-
nych przemystowo produktéw zywnosciowych pod-
stawowa role odgrywaja sktadniki Zywnosci, w tym co-
raz czeéciej substancje dodatkowe bedace dodatkami
funkcjonalnymi, tzn. dodawanymi w celu osiagniecia
$cisle okreslonego efektu: wygladu, smaku, zapachu,
trwalosci. Teksturotworcze dodatki do zywnoéci sta-
nowia substancje zageszczajace, stabilizujace i ze-
lujace, emulgatory oraz substancje wspoéldziatajace
w tworzeniu lub utrzymaniu okreslonych struktur.
Grupe substancji zageszczajacych, stabilizujacych i ze-
lujacych stanowia hydrokoloidy, rozpuszczalne lub
tworzace zawiesing w wodzie polimery o wysokiej
masie czasteczkowej. Hydrokoloidy polisacharydowe
naturalne obejmuja liczne wydzieliny roélinne (guma
arabska, guma karaya), ekstrakty z wodorostow mor-



skich (agar-agar, alginiany, karageny) oraz z nasion
roélin ladowych (pektyny, celuloza, skrobia), maczki
z nasion (guma guar, maczka chleba $wietojanskiego)

czy bulw (guma konjac), a takze gumy pochodzenia
mikrobiologicznego (ksantan, gellan). Pektyny, ce-
luloza oraz skrobie podlegaja modyfikacjom w celu
nadania im wiekszej rozpuszczalnosci, zwiekszenia
efektu zelowania czy tez umozliwienia zageszczania
w okres$lonym $rodowisku. Jako zagestniki stosuje sie
takze hydrokoloidy bialkowe, do ktorych nalezg zela-
tyna i biatka sojowe. W zaleznosci od rodzaju zagesz-
czanego produktu spozywczego stosuje sie dodatek
hydrokoloidéw w iloéci od 0,1% w przypadku pektyn
niskometylowanych nawet do 5% (zelatyna).
Komisja Europejska ustanowita w 2010 r. regula-
cje wprowadzajacg obowiazek ponownej oceny ryzyka
stosowania 316 dodatkéw do Zywnosci, ktore uzyskaty
status dozwolonych przed 2009 r. Program reewaluacji
obejmuje rowniez dodatki teksturotworcze, ktérych
bezpieczenstwo stosowania EFSA ma ponownie oceni¢
do konca 2018 r. Dotychczas opublikowano dokumen-
ty reewaluacyjne dotyczace pektyn, celuloz modyfi-
kowanych, gumy ksantan, gumy tara, gumy konjac,

modyfikowanych skrobi, agaru, maczki chleba $wieto-
janiskiego, gumy guar, gumy karaya i gumy arabskiej.
Dla tych substancji ustalono, ze nie ma koniecznosci
okreslania limitéw ADI, co oznacza, ze te dodatki s3
bezpieczne pod wzgledem toksykologicznym, nie sa
kancerogenne (rakotworcze), nie wykazuja toksyczno-
$ci reprodukceyjnej i rozwojowej. W niektdrych przy-
padkach zastrzezono, Ze nie ma wystarczajacych dowo-
dow naukowych pozwalajacych dopusci¢ stosowanie
zagestnikow w zywnosci specjalnego przeznaczenia
medycznego dla dzieci i niemowlat ze wzgledu na moz-
liwe dolegliwosci zotadkowo-jelitowe. W przypadku
maczki chleba §wietojanskiego oraz gumy guar stwier-
dzono, ze produktow z tymi dodatkami dzieci réw-
niez je$¢ nie powinny. Zaobserwowano natomiast, ze
wiekszo$¢ zagestnikow spozytych w duzej ilosci moze
powodowa¢ dyskomfort zotadkowo-jelitowy ze wzgle-
du na procesy fermentacyjne zachodzace w jelitach.

Zagestnik na linie

Poczatkowo zagestniki byly stosowane gléwnie w ce-
lach technologicznych, czyli do zwigkszenia lepkosci
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inzynieria 2ywnosci

Kto decyduje o dodatkach

W Polsce regulacje dotyczace stosowania dodatkéw do zywnosci
normuje rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie dodatkow

do zywnosci z p6zniejszymi zmianami, w szczegélnosci
rozporzadzeniem nr 1129/2011. Rozporzadzenia te zastapity
przepisy polskie dotyczace stosowania dozwolonych substancji
dodatkowych. Europejski wykaz obejmuje obecnie

ok. 320 substancji dodatkowych, podczas gdy w USA dopuszcza
sie ich ok. 1500. Kazda substancja dodatkowa stosowana

do zywnosci (oznaczona symbolem E) musi posiadac ocene
bezpieczenstwa dla zdrowia. W Unii Europejskiej oceny tej
dokonuje Europejski Urzad ds. BezpieczeAstwa Zywnosci (EFSA).
Europejskie prawo zywnosciowe pozwala na umieszczenie
okreslonej substancji w wykazie dozwolonych substancji
dodatkowych po uzyskaniu wiarygodnych wynikéw
wszechstronnych badan toksykologicznych potwierdzajacych
bezpieczenstwo jego stosowania wedtug dostepnej wiedzy
naukowej. Na podstawie wynikéw badan wyznacza sie poziom
akceptowanego dziennego pobrania dla cztowieka tzw. wartos¢
ADI (Aceptable Daily Intake).
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produktéw, wiazania wody i zapobiegania tym samym
synerezie oraz nadania korzystnych cech tekstural-
nych zywnoéci. Cieszaca si¢ duzym zainteresowaniem
kuchnia molekularna oparta jest w znacznym stopniu
na polisacharydach dajacych nieograniczone mozli-
wosci formowania ksztattu potraw i nadawania im
specyficznych cech teksturalnych, takich jak konsy-
stencja piany, sztywnos¢, chrupko$¢. Hydrokoloidy
stosowane jako wypelniacze maja tez za zadanie ob-
nizenie kosztoéw produkeji np. przetworéw miesnych,
gdzie zawarto$¢ miesa jako drozszego skladnika jest
redukowana na rzecz skladnikéw wiazacych duze ilo-
$ci wody. Obecnie coraz wieksze znaczenie ma stoso-
wanie zagestnikow jako zamiennikow tluszczu w ce-
lu obnizenia warto$ci energetycznej zywnoéci. Dane
Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO) pokazuja, ze
okolo 2 mld osob na $wiecie ma nadwage, a na oty-
tos¢ cierpi okoto 650 mln 0s6b. W ujeciu globalnym
glowna przyczyng $mierci sa choroby uktadu sercowo-
-naczyniowego, a te zalezg z kolei przede wszystkim
od stylu zycia, w tym diety. Polisacharydy, ktére nie sg
trawione w jelicie cienkim i tym samym nie powoduja
ryzyka wzrostu masy ciafa, stajg sie wiec coraz bardziej
pozadanym sktadnikiem zZywnosci. Poza wlasciwo-
$ciami wypelniania treécig zoladka i redukcji uczucia
glodu zwigzki te pobudzajg perystaltyke jelit i stano-
wig korzystne $rodowisko dla mikroflory jelitowej
jako prebiotyki.

Pektyna na zdrowie

Przedstawione przez EFSA dokumenty reewaluacyjne
oraz liczne prace naukowe dowodzg, ze dodatki tek-

sturotworcze sg bezpieczne i nie maja niekorzystnego
dzialania na ludzki organizm, poza ewentualnymi
odczuciami dyskomfortu przy duzym spozyciu. EFSA
publikuje takze o$wiadczenia zdrowotne (health cla-
ims) stanowigce potwierdzone licznymi dowodami
naukowymi dokumenty przedstawiajace wplyw da-
nego czynnika na zdrowie. Dla substancji teksturo-
tworczych dotychczas potwierdzono prozdrowotne
dzialanie tylko kilku z nich. Wiarygodne naukowe
dowody potwierdzily udzial w obnizeniu glikemii
popositkowej dla pektyn spozywanych w iloéci 10 g
podczas positku oraz dla hydroksypropylometylo-
celulozy (HPMC) spozywanej jednorazowo w iloéci
4 g. Wedlug oswiadczen zdrowotnych EFSA utrzy-
manie prawidltowego poziomu cholesterolu we krwi
mozna natomiast zapewni¢, spozywajac dziennie 6
g pektyn, 10 g gumy guar, 4 g glukomannanu konjac
lub 5 g HPMC. Stwierdzono réwniez, ze glukoman-
nan konjac ma udzial w redukeji masy ciata, jezeli
jest spozywany w trzech 1-g porcjach dziennie razem
z 1-2 szklankami wody. Udowodniono tez, ze spo-
zycie produktéow bogatych w skrobie wolno trawio-
na (SDS-slow digestible starch) powoduje mniejszy
wzrost glikemii popositkowej niz spozycie produk-
tow zawierajacych male ilosci SDS. Skrobia oporna
stanowigca minimum 14% skrobi obecnej w danym
produkcie przyczynia sie do obnizenia wzrostu gli-
kemii popositkowej. Te rodzaje skrobi nie zostaly
jednak dotychczas wyodrebnione jako dodatki do
zywnosci. Skrobie modyfikowane wystepujace w wy-
kazie dozwolonych dodatkéw do zywnosci cechuja
sie fatwg przyswajalnoscia, co pocigga za sobg szybki
wzrost glikemii popositkowej i ograniczenie stoso-
wania przez diabetykow. Za zywno$¢ funkcjonalna,
czyli taka, ktorej zgodnie z przyjeta definicja ,udo-
wodniono korzystny wptyw na jedng lub kilka funk-
cji organizmu ponad efekt odzywczy, a jej dziatanie
prozdrowotne zostalo udokumentowane badaniami
naukowymi”, mozna uzna¢ produkty zawierajgce
pektyny, HPMC, gume¢ guar lub glukomannan kon-
jac w okreslonych ilosciach.

Warto przy tym zauwazy¢, ze pektyny oraz celuloza
stanowig elementy bfonnika pokarmowego bedacego
gléwnym sktadnikiem wytlokéw owocowych powsta-
jacych po produkeji sokoéw. Wykorzystanie wyttokow
do celéw zywnosciowych w Polsce jest na niskim po-
ziomie, odpady te s3 w wiekszo$ci przeznaczane na
pasze lub kompostowane. Wobec wzrostu $wiadomo-
$ci zywieniowej oraz coraz wiekszego zainteresowania
konsumentow ,,czysta etykieta”, czyli zastepowania
sztucznych dodatkéw naturalnymi, wydaje sig, ze duzy
potencjal lezy w ponownym odkryciu pektyn i stoso-
waniu ich zamiast modyfikowanych czy tez egzotycz-

nych sktadnikéw.

JusTYNA CYBULSKA
ZDJECIE JAKUB OSTALOWSKI
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nauka blisko ciebie

Udowadniamy, ze nauka
jest ciekawa, zabawna i przydatna.

Na naszych spotkaniach
odkryjesz cos nowego, pogtebisz wiedze
i praktycznie ja Wykorzystasz.
Bardziej ciekawi zadajg pytania
i uczestnicza w warsztatach.

Nie zastanawiaj sie, tylko przyjdz na wyktad.
Polubisz to!

www.wszechnica.pan.pl | www.youtube.com/WszechnicaPAN



