Konserwanty

W Zywhnosci

Piekne, kolorowe opakowania
czgsto odwracajg naszg uwage od
rzeczywistego skladu znajdujacej
sie w nich Zywnosci, w tym sub-
stancji dodatkowych....bo z zawar-
toscig kartonow, torebek czy bute-
lek bywa réznie. Wobec tego po-
winni$émy bardzo uwaznie czy-
tac etykiety. Kazdy producent ma

obowigzek umiesci¢ na towarze
etykietke z podstawowymi infor-
macjami o tym, co znajduje si¢ w
$rodku opakowania. Czy wiemy, co
jest naprawde istotne? Czy rozu-
miemy informacje oznaczone litera
E - odnoszace si¢ do substancji do-

Kwas benzoesowy i jego pochodne

datkowych w zywnosci? Ich stoso-
wanie ma na celu:
 zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci;
« ochrone sktadnikéw $rodka
spozywczego przed zmiana-
mi w trakcie przechowywania
(np. przeciwutleniacze w thusz-
czach);

« zwigkszenie atrakcyjnoéci wy-
robow (np. barwniki i aromaty
w wyrobach cukierniczych i tzw.
kolorowych napojach);

« zapobieganie niekorzystnym
zmianom fizycznym w produk-
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tach (np. stabilizatory w emul-
sjach);

» wydluzenie okresu trwalosci
$rodkéw spozywezych (np. kon-
serwanty w napojach);

« podniesienie atrakcyjnosci
konsumenckiej i dyspozycyj-
nosci produktéw poprzez na-
danie im nowych cech np. sma-
rownosci.

Dodatki do zywno$ci zawarte w
produktach spozywczych nie po-
winny by¢ szkodliwe, jesli produ-
cenci nie stosuja ich w nadmiarze.
Pod wieloma $rodkami okreslany-
mi litera E, kryja si¢ takze substan-
cje naturalne (np. kwas mlekowy).
Zalecamy jednak daleko posunig-
tg ostroznos¢ i doktadne studio-
wanie ,,E” umieszczonych na ety-
kietkach. Dzieciom i osobom cho-
rym powinno si¢ kupowa¢ produk-
ty, w ktdrych jest stosunkowo nie-
wiele dodatkéw, bo im mniej prze-
tworzona zywno$¢, tym lepsza dla
organizmu.

Substancje dodatkowe z grupy
$rodkéw konserwujacych sa ozna-
czone na etykietach w zakresie od
E200 do E300, w tym kwas benzo-
esowy i jego sole od E 210 do E 219.
Konserwanty sa stosowane w celu
hamowania lub zapobiegania nie-
korzystnym procesom w zywno-
$ci, ktoére powoduja psucie i obni-
7aja jej jakos¢. Mechanizm dziata-
nia konserwantéw na drobnoustro-
je jest bardzo rézny. Moga one np.
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blokowa¢ ich uktad enzymatycz-
ny lub niszczy¢ polprzepuszczalny
charakter ich blony komoérkowe;.

Kwas benzoesowy jest od lat zna-
nym i stosowanym $rodkiem o
wiasciwosciach konserwujacych,
jego dzialanie jest jednak ograni-
czone co do zakresu pH oraz moz-
liwo$ci hamowania wzrostu bak-
teryjnego. Substancja ta skutecznie
blokuje wzrost wiekszosci droz-
dzy, natomiast stabo hamuje roz-
woj bakterii. W roélinach wystepu-

je jako produkt ich wtérnego me-
tabolizmu, prawdopodobnie jako
ewolucyjna odpowiedz na kolo-
nizacj¢ tkanek rodlinnych przez
drobnoustroje eukariotyczne, takie
jak drozdze.

Kwas benzoesowy i jego pochod-
ne wystepuja takze w stanie na-
turalnym w réznych produktach
spozywczych, takich jak cyna-
mon, gozdziki, §liwki i w wiekszo-
$ci owocow jagodowych (nawet sok
z zurawin z adnotacjg, ze nie do-
dawano konserwantéw, moze mie¢
ich wigcej niz dopuszczaja odnos-
ne rozporzadzenia) oraz w mleku
i produktach mlecznych jako kwas
hippurowy.

Rozporzadzenie Ministra Zdro-
wia z dnia 23 kwietnia 2004 r. w
sprawie dozwolonych substancji
dodatkowych i substancji pomaga-
jacych w przetwarzaniu zywnosci
dopuszcza stosowanie kwasu ben-
zoesowego ( E 210) i jego soli (E
211- sodowa, E 212 - potasowa i E
213 - wapniowa) do nastepujacych
maksymalnych pozioméw (w prze-
liczeniu na wolny kwas):

o waromatyzowanych napojach
bezalkoholowych do 150 mg/I;

o w niskocukrowych dzemach,
galaretkach, marmoladach i
podobnych produktach nisko-
kalorycznych lub bez dodat-
ku cukru i innych produktach
do smarowania na bazie owo-
cow oraz w oliwkach i produk-
tach z udziatem oliwek, zemul-
gowanych sosach o zawartosci
tluszczu 60 proc. i wiecej a tak-
ze galarecie migsnej (auszpik)
do 500 mg/kg;

o w zemulgowanych sosach o za-
wartosci ttuszczu mniej niz 60
proc. do 1000 mg/kg;

o w burakach ¢wiklowych goto-
wanych do 2000 mg/kg;

Niektore estry kwasu benzoeso-
wego i ich sole sodowe (E 214 do E
219) maja lepsze mikrobiologiczne
wlasciwosci antybakteryjne i grzy-
bobdjcze niz sam kwas: np. ester
cynamonowy kwasu benzoesowe-
go jest szczegblnie aktywny w sto-
sunku do drobnoustrojéw powo-
dujacych zakazenia grzybicze sko-
ry u ludzi, z ktérych najczestszymi
patogenami sa Trichophyton rub-
rum i Epidermophyton floccosum,
a estry zawierajace alkohole o krot-
kich fancuchach weglowych hamu-
ja rozwdj bakterii Gram-dodatnich
i Gram-ujemnych.

Kwas benzoesowy spozyty doust-
nie jest szybko wchlaniany, meta-

bolizowany w watrobie i wydalany
z moczem w formie swojej pochod-
nej — kwasu hippurowego. Badania
wykonane na zwierzetach benzoe-
sanem sodu znakowanym weglem
C - 14 nie wykazaly, by zwiazek
ten kumulowat si¢ w ich organi-
zmach, a jego toksyczno$¢, podob-
nie jak kwasu benzoesowego jest
niska. Dopiero po podaniu bardzo
duzych dawek - powyzej 1800 mg/
kg masy ciata u szczuréw (u kotow
450 mg/kg) - obserwowano zabu-
rzenia o§rodkowego ukladu ner-
wowego i histopatologiczne zmia-
ny w mézgu. W badaniach in vi-
tro iin vivo nie stwierdzono geno-
toksycznosci (szkodliwego dziata-
nia na material genetyczny) kwasu
benzoesowego, ale odno$nie ben-
zoesanu sodu kwestia ta nie zostata
przebadana i wyjasniona.

U ludzi, pomimo niskiej toksycz-
noéci, kwas benzoesowy moze wy-
wolywa¢ pseudoalergie i nasilenie
objawéw chorobowych u pacjen-
tow z alergig lub astma oskrzelo-
wa. Baza danych odnoénie toksycz-
nego dzialania kwasu benzoesowe-
go ijego pochodnych jest niewy-
starczajaca, obecnie dopuszcza sig
dawke 5 mg/kg masy ciala na dobe.

Dyrektywa Unii Europejskiej z
2003 roku zobowigzata Komisje
oraz Europejski Urzad ds. Bezpie-
czenstwa Zywnosci (EFSA) do we-



ryfikacji warunkéw stosowania
benzoesanéw oznaczanych symbo-
lami od E 214 do E 219. EFSA usta-

lita dla calej tej grupy dodatkéw
akceptowalne dzienne pobranie

w wysokosci 10 mg/kg masy cia-
ta. Dopuszczalne dzienne pobra-
nie (ADI) definiuje si¢ jako ilo$¢

substancji dodatkowej do zywno-

$ci, ktéra moze by¢ spozyta wraz z

dietg w ciagu doby przez cale zy-
cie bez wywolania jakichkolwiek
probleméw zdrowotnych. EFSA
uznala, ze konieczne jest wycofa-
nie z uzycia w $rodkach spozyw-
czych dodatkéw oznaczanych E
2161 E 217.

Idealny konserwant majacy za-
stosowanie w zywnosci powinien
by¢:

« nietoksyczny dla cztowieka i

$rodowiska;

o fatwo ulega¢ metabolizmowi w

organizmie czlowieka, z pomi

nieciem procesu detoksykacji w

watrobie;

« nie odktadac sie w tkance tlusz-

CZOWEj;

o posiada¢ szerokie spektrum
hamowania rozwoju drobno-
ustrojow;

- o nie wplywa¢ na cechy organo-

leptyczne produktu;

Oprogramowanie wysledzi

Brytyjski lekarz opracowat oprogra-
mowanie, dzigki ktéremu mozna be-
dzie wczeéniej wykry¢ nawet pot mi-
liona przypadkéw cukrzycy - informu-
je »British Journal of General Practice”.

Doktor Tim Holt z University of
Warwick wspélnie z kolegami z Not-
tingham University stworzy! prosty
program typujacy osoby z nieprawid-
fowymi warto$ciami cukru we krwi,
na ktére nie zwrdcili dostatecznej uwa-
gi lekarze podstawowej opieki zdro-
wotnej. Czasami badanie poziomu cu-
kru jest tylko dodatkiem, a lekarz za-
aferowany zasadniczg choroba nie za-
uwaza jego podwyzszonego wyniku.
Niekiedy sam pacjent lekcewazy pod-
wyzszony cukier i nie zglasza si¢ na
kolejne badania, bo problem wydaje
mu sie nieistotny. Dzialanie programu

wyprobowano na 3,6 miliona zapiséw
z uniwersyteckiej bazy danych. Uda-

fo si¢ znalez¢ 33 tysigce 0s6b z wynika-
mi na pograniczu cukrzycy i 3700 os6b
z jej powaznym podejrzeniem. Nawet
we wlasnej praktyce dr Holt znalazt
sze$¢ podejrzanych osdb, a jedna z nich
— Peter Alexander - jest juz leczona na
cukrzyce. W skali catej Wielkiej Bryta-
nii mozna by w ten sposob zidentyfiko-
wac okolo p6t miliona oséb na pogra-
niczu cukrzycy i 60 000 z powaznym
jej podejrzeniem.

Wezesne rozpoznanie ma w przypad-
ku cukrzycy duze znaczenie — dzigki
niemu mozna wczesnie podja¢ leczenie
i zmniejszy¢ ryzyko powaznych powi-
ktan - probleméw z sercem, wzrokiem,
nerkami, a nawet amputacji koficzyn.

Zrédto: Onet.pl

o by¢ odporny na procesy tech-
nologiczne, ktérym poddawany
jest produkt;

« obojetny chemicznie w stosun-
ku do innych sktadnikéw zyw-
nosci;

o fatwo rozpuszczalny w wo-
dzie (drobnoustroje rozwijaja
sie gtéwnie w fazie wodnej pro-
duktu);

 nie zmienia¢ swojej zawartosci
podczas przechowywania pro-
duktu;

 mie¢ niska ceng produkeiji.

Niestety, obecnie zZaden ze stoso-
wanych konserwantéw nie spetnia
tych kryteriéw. Badania odnosnie
nowych konserwantéw prowadzo-
ne s takze w Zaklfadzie Bromato-
logii Uniwersytetu Medycznego w
Bialymstoku. Zaowocowaty one
zgloszeniem wnioskéw patento-
wych, odnoénie zastosowania kwa-
su pikolinowego (zwiazek wyste-
pujacy naturalnie w mleku matki)
jako konserwantu , ktérego dziata-
nie wzmaga sie¢ w obecnosci okre-
$lonych wyciagéw roslinnych.

Prof. Maria H. Borawska
Zaklad Bromatologii Uniwersy-
tetu Medycznego w Bialymstoku
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