Chemia zywienia
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@@ Czy nalezy ba¢ sie E?

Wciqgu ostatnich lat nastgpit gwattowny rozwdj rynku
zywnosciowego. Producenci chcac utrzymad sie na ryn-
ku dopasowuja sie do nowych wymagan i rosngcych potrzeb
konsumenta. Duza konkurencja w branzy zywnosciowej zmusza
wytwoércoéw do ciggtego obnizania kosztéw produkcji przy jed-
noczesnym zachowaniu atrakcyjnosci wyrobu. Obecnie mozna
kupi¢ niemal wszystko: kilka rodzajéw chleba, masta, seréw, we-
dlini... czego tylko dusza zapragnie. Przebieramy w produktach
zwracajac uwage na opakowanie, cene, marke, ale elementem
decydujacym jest wyglad oraz won artykutu. Przeprowadzone
badania wykazaty, ze Polacy, przy zakupie produktu spozywcze-
go, dopiero na pigtym miejscu kierujg sie jego sktadem. Kaz-
dy kupowany przez nas produkt spozywczy zawiera duzg ilos¢
sktadnikéw, z ktérych tylko czes$¢ stanowig sktadniki pokarmo-
we. Reszta to tzw. dodatki do zywnosci, ktére podzieli¢ mozna
na: naturalne; syntetyczne, identyczne z naturalnymi, czyli takie,
ktore majg identyczne wiasciwosci, jak substancje wystepujace
w naturze, ale otrzymywane sg na drodze syntezy chemicznej
oraz syntetyczne (sztuczne) — nie wystepuja w przyrodzie, wy-
twarzane s3 metodami chemicznymi.

Czym kieruja sie konsumenci przy wyborze
produktu?
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Gdy na etykiecie naszego produktu dostrzezemy skfadniki
oznaczone literg ,E”, budzi sie w nas niepokéj. Podswiadomie
czujemy, ze mogg one stanowic zagrozenie dla naszego zdrowia.
Obawa moze wynika¢ z nieumiejetnosci interpretacji znaczenia
symbolu, pod ktérym ukrywaja sie wtasnie dodatki do zywnosci,
ktore petnig rozmaite funkcje, m.in.:

— przedtuzajg trwatos¢ zywnosci (konserwanty, przeciwutlenia-
cze, regulatory kwasowosci)
- poprawiajg strukture (substancje zageszczajace, stabilizujace

i zelujgce, emulgatory)

- nadaja barwe, zapach, smak
— zwiekszajg warto$¢ odzywczg (witaminy, mineraty).

Kazdy dodatek do zywnosci ukrywa sie pod dwuczionowym
symbolem, np. E468, gdzie E pochodzi od nazwy kontynentu,
na ktorym okreslony dodatek jest dozwolony (E — Europa), liczba
468 okresla role danego dodatku.

Zakresy liczbowe i odpowiadajaca im funkcja sktadnikow E

Zakres liczbowy Rola
100-199 barwniki
200-299 konserwanty
300-399 antyutleniacze
400-499 emulgatory i Srodki zageszczajace
500-599 srodki pomocnicze
600-699 wzmacniacze smaku
700-799 antybiotyki
900-1202 rézne zastosowanie
1400-1500 modyfikowane skrobie
1500-1525 sztuczne wzmacniacze smaku

W jednym z poprzednich wydan CHEMIKlight, suplemen-
cie do miesiecznika CHEMIK 12/2011 w artykule pt.: ,Swiezos¢
chemicznie gwarantowana”, omoéwiono konserwanty oraz prze-
ciwutleniacze. Teraz skupimy sie na przedstawieniu kolejnych
dodatkéw: barwnikéw i aromatéw.

Barwa produktu bardzo czesto kojarzona jest z jego smakiem.
tadna, intensywna barwa przykuwajaca uwage sprawia, ze pro-
dukt staje sie bardziej apetyczny; konsument nie przechodzi obok
niego obojetnie. Istnieje wiele barwnikdw zywnosci, zaréwno
naturalnych i syntetycznych. Barwniki pochodzenia naturalnego
(E160a — karoten pochodzacy z marchwi, E160c — ekstrakt z pa-
pryki) sg bezpieczne dla organizmu, ale ze wzgledu na swoja
strukture chemiczng, tatwo ulegajg degradacji pod wptywem
Swiatta, tlenu i temperatury. Ze wzgledéw ekonomicznych i prak-
tycznych coraz czesciej stosuje sie barwniki syntetyczne. Popular-
nym barwnikiem jest zétcien chinolinowa (E104), ktéra nadaje
26ttg barwe karmelkom, lodom, kisielom i galaretkom. Jej stoso-
wanie jest zabronione w niektérych krajach (Wielka Brytania, Sta-
ny Zjednoczone, Japonia i Australia), poniewaz badania naukow-
codw wykazaty, iz sktadnik ten moze powodowac nadpobudliwosé
u dzieci i zaczerwienienia lub stany zapalne skory.
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g Koszenila — barwnik z owadéw w jogurcie

Powszechnym barwnikiem jest réwniez czerwien allura
(E129). Barwi zywnos¢ na czerwono. Stosowana jest w napojach
gazowanych, galaretkach owocowych, ciastach biszkoptowych
i herbatnikach czekoladowych. Czerwien allura nalezy do grupy
barwnikéw azowych (zawiera w strukturze podwdjne wigzanie
N=N), ktérych zwiekszony poziom w organizmie przyczynia sie
do uwalniania histaminy, co nasila objawy astmy. W potaczeniu
z benzoesanami wzmaga nadpobudliwe zachowanie u dzieci.
Barwniki azowe podejrzewane sg ponadto o dziatanie rakotwor-
cze. Pomimo, ze Unia Europejska dopuszcza stosowanie czerwie-
ni allura, to wtadze wielu panstw (Francji, Belgii, Szwecji, Danii
i Szwajcarii) postanowity odstapi¢ od jej uzywania.

Najgorszg stawe wsréd barwnikéw ma sktadnik E102, bar-
dziej znany jako tartrazyna. Jest to cytrynowozétta substancja,
stosowana przy produkcji napojéw w proszku, polew do deseréw
w proszku, zup instant, galaretek, sztucznego miodu i musztardy.
Tartrazyna, podobnie jak czerwien allura, nalezy do barwnikéw
azowych. Badania wykazaty, ze barwnik ten moze powodowac
wystgpienie syndromu ADHD u dzieci, zwieksza ich pobudliwos¢
i ostabia koncentracje.

Na wybor produktu zywnosciowego istotnie wptywa jego
smak i zapach. Walory te moga by¢ ujawnione dzieki aromatom,
ktore nawet przy bardzo niskich stezeniach potrafig nadac¢ pro-
duktom specyficzne witasciwosci. Sktadnikiem smakowym moze
by¢ pojedyncza substancja lub mieszanina. Na przyktad na aro-
mat kawy sktada sie az z 800 zwigzkow.

Czesto stosowanymi dodatkami do zywnosci s przyprawy ro-
slinne, np. chrzan, czosnek, gozdzik, cynamon. Wiekszos¢ z nich
wykazuje wtasciwosci przeciwutleniajgce i konserwujace. Jednak
ze wzgledu na szybka zmiennos¢ barwy i aktywnos¢ smakowo-
zapachowa, konieczne jest stosowanie duzych ilosci tych kom-
ponentéw. W zwiagzku z tym szuka sie alternatywnych rozwigzan
opartych na syntezie chemicznej. Najpopularniejszym wzmacnia-
czem smaku jest glutaminian sodu (E621) — sktadnik zup instant,
sosow, mrozonek, produktow opartych na miesie i rybach. Jed-
nak od jakiegos czasu producenci wycofujg sie z jego stosowania
ze wzgledu na potencjalne skutki uboczne, cho¢ kwestia szkodli-
wosci glutaminianu sodu wywotuje sporo kontrowersji.

Na pytanie zawarte
I | HN

w tytule ,,Czy nalezy bac
sie E?" warto przytoczyc
stowa Paracelsusa:, Wszyst-
ko jest trucizna i nic nie jest
trucizng. Tylko dawka czyni
Zéfcien chinolinowa truqzng”. Po.d Symb(.)lam,l E
kryje sie wiele zwigzkéw
pochodzenia naturalnego i syntetycznego. Substancje naturalne
nie stwarzajg zagrozenia dla naszego zdrowia. Szczegdlng ostroz-
nosci powinnismy zachowac przy wyborze produktéow zawieraja-
cych syntetyczne barwniki azowe. Spozywanie nadmiernych ilosci
tych zwigzkéw moze negatywnie oddziatywac
na nasze zdrowie. Umiar jest w tym przypadku |
najcenniejszg zasada.
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Prawie wszyscy uwielbiamy jogurty owocowe. Nasze oczy
cieszg reklamy, w ktorych dojrzate i soczyste truskawki ta-
czg sie z jogurtem, a finalny produkt charakteryzuje sie aksamitng
konsystenqq i |ntensywnym kolorem. Tylko czy te mate kawatecz-
] ki owocow na pewno s w sta-
nie nada¢ wyrobom mlecznym
piekna karminowa barwe? Oka-
zuje sie, ze producenci zywnosci
czesto wykorzystujg koszenile
— naturalny, ciemnoczerwony
barwnik, pozyskiwany z wysu-
szonych, zmielonych owadéw
zwanych czerwcami kaktusowy-
mi (Dactylopius coccus), ktére
powszechnie wystepujg w rejo-
nach Ameryki Potudniowej i Cen-
tralnej. Barwnik otrzymuje sie
z odwtokéw i jaj owadow. Aby
unikna¢ psucia sie w czasie prze-
chowywania, owady sg suszone
do ok. 30% ich poczatkowej masy. Szacuje sie, ze do uzyskania
jednego kilograma koszenili potrzeba ok. 155 tys. owadow!
Koszenila (kwas karminowy,
karmina (E120)) dobrze rozpusz-
cza sie w wodzie, a uzyskany ko-
lor nie blaknie z uptywem czasu.
Jest najbardziej odporna na dzia-
tanie swiatta, podwyzszonej tem-
peratury i utlenianie sposrod
wszystkich naturalnych barwni-
kéw, a nawet bardziej trwata niz
niektdére barwniki syntetyczne.

Dactylopius coccus

Uwaza sie, ze koszenila
znana byta juz Aztekom i Ma-
jom, a jej wartos¢ poréwny-
wana byfa ze ztotem. Barwnik
stosowano gtéwnie do nada-

wania koloru kosmetykom
i tkaninom. Kiedy koszenila
dotarfa do Europy, wykorzy-
stywano jg gtéwnie do barwie-
nia szat kardynatéw rzymskich
i kurtek zotnierzy armii brytyj-
skiej. P6zniej rozpowszechnita
sie w przemysle spozywczym.
Obecnie, poza przemystem
~ mleczarskim, koszenilg barwi
* sie réwniez: ciastka, herbatniki,
napoje, dzemy, galaretki, gume do zucia, a nawet kietbasy,
pasztety i syropy przeciwkaszlowe. Karminowej barwie kosze-
nili ulegt réwniez przemyst kosmetyczny - wystepuje w rézu

i cieniach do powiek.
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Nie nalezy jednak myli¢ naturalnej koszenili z czerwie-
nig koszenilowa — syntetycznym barwnikiem azowym
(E124); z koszenila taczy go jedynie karminowy kolor.

Czy wiesz, ze...?





