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EKSPERTYZA NA TEMAT:
NADZOR NAD STOSOWANIEM DODATKOW DO 2YWNOSCI

Ekspertyzg tg nalezy poprzedzié wyjasnieniem definicji $rodka spozywczego i dodatku do Zywnoéci,
zgodnej z obowigzujacym prawem Unii Europejskiej.

Zywnosé lub érodek spozywezy oznacza Jakiekolwiek substancje lub produkty, przetworzone,
czgsciowo przetworzone lub nieprzetworzone, przeznaczone do spozycia przez ludzi lub, ktérych spozycia
przez ludzi mozna sig spodziewa¢. Srodek spozywezy obejmuje napoje, gumg do Zucia i wszelkie substancije,
tacznie z wodg, $wiadomie dodane do zywnosci podczas jej wytwarzania, przygotowania lub obrébki.

Dodatek do zywnoscei to substancja, ktéra nie jest spozywana jako zywnosc, ale ktéra jest dodawana
do zywnosci w celu zmnigjszenia kosztow produkeji oraz w celach technologicznych okreslonych
w obowigzujgcym rozporzadzeniu, w tym m.in. poprawy waloréw sensorycznych oraz trwalodci
i bezpieczenstwa mikrobiologicznego.

Dynamika i kierunki rozwoju rynku zywnosci sy uwarunkowane oczekiwaniami konsumenta,
skierowanymi na okreslone efekty stosowania dodatkow, Wspolczesny konsument poszukuje nowych
i atrakeyjnych produktéw spozywezych o pozgdanej wartosci oraz stosunkowo niedrogich. Wszystkie
stosowane dodatki do zywnosci powinny by¢ bezpieczne dla konsumenta zgodnie z obecnym stanem wiedzy
oraz ni¢ powinny wykazywaé negatywnego oddzialywania na jego organizm. Dlatego istotnym zrédlem
informacji jest wskaznik ADI (ang. Acceptable Daily Intake), czyli akceptowalne dzienne spozycie danego
dodatku. Wskaznik ten informuje o tym, jaka ilo§é substancji, kt6ra pobierana codziennie w ciagu calego
Zycia wraz z pozywieniem i innych Zrédel nie okaze sig¢ wedlug aktualnego stanu wiedzy szkodliwa dla
zdrowia. Dla niektérych skiadnikéw okreslono tzw. minimalng potrzebny ilo$¢ (tac. quantum satis), ktora
stanowi, ze niektore dodatki stosuje si¢ w dawce najnizszej, niezbednej do osiggnigcia zamierzonego efektu
technologicznego. Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnodci EFSA (ang. European Food Safety
Authority) 7zachgea do stosowania mozliwie najmniejszych dawek dodatkéw do Zywnosci, przy
uwzglednieniu potrzeb wynikajacych z prowadzonej technologii produkeji oraz korzysci dla konsumenta.
Nalezy podkresli¢, ze jedynie dodatki dopuszczone do uzycia w okreslonych kategoriach Zzywnoéei i Scisle
okreslonych dawkach moga by¢ stosowane do produkcji srodkéw spozywezych. Akceptacja substancji
chemicznej jako dodatku do Zywnoéei wigze sig z dhugotrwalymi badaniami, ktére wskazujg na stopief
bezpieczenistwa i pozwalajg na podjgcie odpowiednich decyzji legislacyjnych. Tym niemnigj istotne jest
uwzglednianie specyfiki regionu konsumpcji, czyli czynnikéw srodowiskowych. Dodatkowo nalezy zwrdcié
szczegllng uwagg na fakt, Ze substancje dodatkowe stosowane w produkcji zywnodci mogg stanowié

potencjalne zagrozenie w przypadku nadmiernego spozycia wraz z Zywnoscia.



1. Ocena zasadnosci stosowania przeg producentéw dodatkéw do tywnosci w poszezegdluych funkcjach
technologicznych, w tym zasadnosci technologicznej utycia kilku substancii dodatkowych w ramach
Jednej grupy technologicznej

Stosowanie dodatkdéw do Zzywnosci ma niezaprzeczalnie istotny wptyw na zwigkszenie efektywnoéci
produkeji, poprawg jakosci i trwalosci produktéw spozywezych oraz ograniczenie ryzyka wystapienia
zagrozenia bezpieczefistwa. Monitoring zmian zachodzgeych na rynku produkeji Zzywnosci wskazuje na
nickorzystne tendencje zwigzane z checig zwigkszania zyskow producentdw, co skutkuje zastosowaniem
wielu dodatkéw do zywnodci przediuzajacych trwatodé i nigjednokrotnie maskujacych niskg jakosé
produktoéw spozywezych,

Biorge pod uwage zasadno§é stosowania przez producentéw dodatkéw do  zywnosci
w poszczegolnych funkejach technologicznych, w tym przede wszystkim uzycia kilku substancii
dodatkowych w ramach jednej grupy technologicznej, nalezy stwierdzié, ze ich liczba jest nierzadko zbyt
wysoka i nie wynika z potrzeb technologicznych. Powszechnosé stosowania dodatkéw do Zywnosci moze
by¢ czynnikiem wplywajgcym nickorzystnie na tendencje naduzywania ich liczby w réznych produktach.
Majac na uwadze stan aktualny oraz zmiany ilosciowe stosowanych skladnikéw dodatkowych w ostatnich
latach nalezy stwierdzié, ze ich kierunek w tym zakresie nic jest optymistyczny. Producenci zywnosci
przedkiadajg atrakcyjny wyglad i cechy sensoryczne produktéw nad tzw. »CZystodé etykiety” (ang. clean
label) kuszge konsumentéw roznymi o$wiadezeniami, w tym zywieniowymi lub zdrowotnymi. Jak wynika
z wstgpnych analiz rynku zywnosci producenci zdaja sie naduzywaé oéwiadczen umieszczanych na
produktach spozywczych, ktére mogg by¢ stosowane wtedy, gdy np.: produkt odpowiada okre$lonym
profilom sktadnikéw odzywczych; udowodniono naukowo, ze dany sktadnik lub Jjego brak wykazuje
korzystne oddziatywanie odzywcze Iub fizjologiczne; dana substancja wystgpuje w postaci przyswajalnej
przez organizm; ilos¢ produktu spozywanego w ragjonalnych ilosciach zapewnia znaczgcy podaz substancji,
ktorej dziatanie potwierdzajg uznane dowody naukowe; a takze, gdy sa zrozumiale dla przecigtnego
konsumenta. Zgodnie z prawem kazda informacja stowna lub graficzna, stwierdzajaca lub sugerujaca
szczegolne wlasciwodei danego produktu spozywczego stanowi oéwiadezenie. Jest ono czgsto podstawa
promowania zywnosci i moze byé postrzegane przez konsumentéw jako wskazanie produktow
o korzystniejszych whadciwodciach odzywezych, fizjologicznych lub zdrowotnych w  poréwnaniu
z produktami, do ktérych poszczegdlne substancje nie zostaly dodane. Taki stan rzeczy moze skfonié
konsumentéw do zakupu produktow Zywnosciowych, ktdrych sktad w przypadku spozycia wraz z dietg
moze mie¢ niekorzystny wplyw i byé niezgodny z zaleceniami naukowymi. Edukacja i rozpowszechnienie
kryteriéw oceny bedacej podstawa danego oéwiadczenia umozliwia konsumentom dokonywanie
$wiadomych wyboréw w zakresie zbilansowanego sposobu odzywiania.

Skiad produktéw jest istotny w przypadku wprowadzania na rynek zywnosci innowacyjnej,
a szezegblnie popularnej w ostatnich dekadach zywnosci funkcjonalnej. Nalezy niestety podkreslié, ze w tym
przypadku wicle oswiadczen znajdujacych sig¢ na etykietach produktéw spozywczych zawiera informacje

o skladnikach, ktorych korzystne dziatanie odzywcze lub fizjologiczne nie zostalo naukowo udowodnione,
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a stanowi powszechng opinig zwigzang z wielowickows tradycija spozywania w danym regionie. Z uwagi na
pozytywny wizerunek Zywnosci zawierajgcej odpowiednio zaprezentowane konsumentowi skiadniki
(substancje odzyweze lub dodatki do zywnosci) konsument powinien mieé mozliwosé oceny jej ogdlne]
jakosci, poprzez dostep do deklarowanej na etykiecie wyczerpujace informacji na temat wartosci
odzywczej.

Zastosowanie dodatkéw do zywnoséci zwykle wynika z ich funkgji technologicznych, jedli jednak
dodatkowo mozna wesprzeé ich zastosowanie walorami zdrowotnymi, producenci zywnodci nie wahaja sie,
aby stosowne informacje umiesci¢ na opakowaniu. Powstaje jednak pytanie, czy liczba zastosowanych
dodatkéw o podobnym wplywie na jako$é produktu jest niezbedna i czy nie zachodzi zjawisko synergizmu
lub antagonizmu pomigdzy poszezegdlnymi zwigzkami. Szezegdinie dobrze udokumentowano w literaturze
naukowej interakcje skladnikéw zywnosei zachodzace podcezas obrébki technologicznej, jak i pozniejszego
skladowania gotowego produktu spozywczego. Wspomniane interakcje moga wplywaé na jakodé produktu
w dwojaki sposob, poprawié pozadane cechy jakosciowe produktu lub zdecydowanie je pogorszyé. Istotnym
elementem bgdacym podstawg dyskusji jest fakt, ze stosowane dodatki do zywnodci to substancje poddane
wielokierunkowym analizom chemicznym pod wzgledem ich bezpieczefistwa zdrowowtnego, oraz ktérych
wykorzystywanie jest uregulowane w prawie unijnym. Regularne spozycie, nawet codzienne tych samych
produktéw powinno byé bezpieczne dla konsumenta, jednakze nie mozna jednoznacznie stwierdzig, czy
kumulacja substancji chemicznych w organizmie pozostanie bez ncgatywnego wplywu na zdrowie.
W zwiazku z powyzszym wspolezesny konsument wymagajac produktu o mozliwie najwyzszej jakosci
i dlugim terminie przydatnosci do spozycia nie przyczynia sie do oszczednego zastosowania dodatkow
chemicznych przez producentéw zywnoscei.

Podczas oceny zasadnosci stosowania poszezegolnych dodatkéw do  Zywnosci zgodnie
z obowigzujgcym prawem nalezy stwierdzié, czy istnieje faktyczna potrzeba technologiczna ich uzycia oraz
czy zamierzonego celu nie mozna osiaggngé wykorzystujgc inne technologie. Producenci nie sg jednak
zobowigzani do skladania podobnych deklaracji, a celowo$é uzycia wielu dodatkéw o podobnych
wiadciwosciach technologicznych pozostaje czgsto czynnoseig niezrozumialy. Jak wykazata analiza skladu
produktéw dostgpnych na krajowym rynku wiele z nich zawiera stanowczo zbyt wiele dodatkéw do
zywnoscei. Dominujgcg kategorig zywnosci, w ktorej naduzywa si¢ roznych dodatkéw do zywnosci sa salatki
i suréwki. Standardem jest stosowanie kilku rodzajéw regulatoréw kwasowosci, substancji konserwujacych
oraz substancji zaggszczajgcych w jednym produkeie. Jedna z popularnych salatek zawierata S substancji
konserwujacych, 3 regulatory kwasowosci, 3 przeciwutleniacze, 3 stabilizatory, 3 substancje zaggszczajace,
wzmacniacz smaku i barwnik. Inna salatka natomiast zawicrala 6 przeciwutleniaczy, 5 regulatoréw
kwasowosci, 2 substancje zaggszczajace, 3 substancje konserwujgce, 3 substancje stodzace, skrobic
modyfikowane i barwniki,

Sposrod wyroboéw cukierniczych, szczegélnie bogaty skiad stwierdzono w produktach typu: ciastka
nadziewane. W tej grupie produktowej niemalze standardem jest stosowanie kilku dodatkéw z jednej grupy

funkeyjnej, np. regulatoréw kwasowosci, substancji spulchniajacych, barwnikéw, emulgatoréw i substancji
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konserwujacych. Pieczywo cukiernicze, np. drozdzéwki, jagodzianki zawierajg podobnie Jjak stodycze wiele
dodatkow. Liderem w tej grupie produktéw byt jablecznik sztukowy, ktéry zawierat 3 substancje
konserwujgce, 2 zageszczajace, | zelujaca, stabilizatory, 2 emulgatory i 2 barwniki. Wyroby piekarskie
podobnie jak cukiernicze sg skarbnicg roznych dodatkéw. Butki pszenne zawierajg w swoim sktadzie nawet
3 rodzaje emulgatoréw, barwnikéw, czy regulatoréw kwasowosci. Jak podaja poszczegdlni producenci taki
skiad produktu czgsto wynika z tzw. zasady przenoszenia z innych suroweéw.

Produkty migsne, w tym wedliny réwniez przodujg w ilosci zastosowanych dodatkéw do zywnosci.
Paréwki i polgdwice sg najezgéciej nadmiernie ,wzbogacane” w te substancje. Parowki dedykowane dla
dzieci zawieraly 3 stabilizatory, 4 regulatory kwasowogci, wzmacniacze smaku 1 substancje konserwujace.
Kielbasa pardwkowa kolejnego producenta zawierala w skladzie 4 przeciwutleniacze, 4 stabilizatory,
substancje wzmacniajgce smak, barwniki, substancje zageszczajgce 1 konserwujace. Pardwki, ktére w nazwie
wiasnej zawieraja przydomek ,ckstra” zawieraly 3 regulatory kwasowodci, 2 wzmacniacze smaku,
3 stabilizatory, 2 substancje zageszczajace, 3 substancje konserwujgce, przeciwutleniacze i barwniki.
Szczegdlnym przypadkiem byt produkt nazwany kietbasg $laska wieprzowo-drobiows érednio rozdrobniong,
ktéra zawierala 8 stabilizatoréw, 3 substancje zaggszczajace, 2 emulgatory, 2 przeciwutleniacze,
2 wzmacniacze smaku, barwniki i substancje konserwujgce. Podsumowujac przeprowadzony przeglad
wyrobow wedliniarskich nalezy stwierdzié, ze dominujace dodatki to substancje zageszczajace, stabilizatory,
przeciwutleniacze i wzmacniacze smaku. Kolejnym przyktadem naduiycia dodatkéw do zywnosci byta
poledwica wieprzowa wysokowydajna, kit6ra zawierata 4 substancje zaggszezajace,  stabilizatory,
przeciwutleniacze i substancje konserwujgce. Biorac pod uwage napoje owocowe stwierdzono, ze sg one
zwykle produktami, w ktérych najczesciej stosuje sig kilka rodzajéw substancji stodzacych, konserwujacych
oraz barwnikéw. Nalezy si¢ zatem zastanowié, czy konsument ma §wiadomosé jakodci zakupowanego
produktu Zywnosciowego? Warto zada¢ kolejne pytanie, w jakim celu do przypraw warzywnych
oferowanych na rynku dodaje sig, niestety czgsto 2 lub nawet 3 rézne substancje wzmacniajgce smak? Sa to
pytania, ktére diugo pozostang bez jednoznacznej odpowiedzi. Mozna jednakze zatozyé, ze jedynym
uzasadnieniem dla stosowania wielu dodatkow jest zlozony skiad produktu, np. satatki, zawierajace owoce,
warzywa, sosy lub zawiesiny, ktorych struktura tkankowa i profil suroweéw zawartych w sosach jest tak
zrbnicowany, ze wymaga zastosowania réznych dodatkéw. Obecnoéé wielu emuigatoréw w jednym
produkcie wielosktadnikowym wynika przede wszystkim z faktu, ze sg to substancje powierzchniowo
czynne, ktore wspomagaja wytworzenie oraz stabilizujg utrzymanie jednorodnej mieszaniny co najmniej
dwoich niemieszajagcych sig faz (najezgdeiej wody i oleju), a zastosowanie odpowiedniego emulgatora
gwarantuje pozadany przebieg tego procesu. W przemysle spozywezym bardzo czesto stosuje sie rozne
kombinacje emulgatoréw oraz emulgatoréw i hydrokoloidéw (np. ksantan E415, guma guar 412, skrobie
modyfikowane), co pozytywnie wplywa na konsystencj¢ i stabilnos¢ wytworzonych emulsji, w tym np.
soséw, lodéw, wyrobéw mlecznych i margaryn. Trudno jest natomiast uzasadnié zastosowanie tak wielu
dodatkéw w produktach migsnych oraz napojach. Z kolei w gamie produktéw piekarskich nie stwierdzono

istotnych roznic w skladzie pieczywa niezaleznie czy produkt byl sprzedawany jednostkowo, czy
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opakowany, co w przypadku zastosowania pakowania w atmosferze modyfikowanej pozwala na znaczne
wydtuzenie trwatodei produktu bez potrzeby stosowania niektorych dodatkéw.

Analiza skfadu poszczegélnych grup produktéw wskazuje, ze szczegdlnie wiele dodatkow jest
stosowanych w produktach lokalnych producentéw (drozdzéwki, wedliny) oraz tych produkowanych na
zlecenie sieci handlowych. Mozna domniemaé, ze gtéwne czynniki wplywajace na te sytuacje to wymog
uzyskania optymalnej jakodei, przy zastosowaniu tafiszych surowcéw oraz oferowania najnizszej mozliwej
ceny. Zastosowanie surowcéw niskiej jakoéei lub substytutéw do produkeji zywnogci wymaga zastosowania
licznych dodatkow, spetniajgcych réine funkcje technologiczne. Przy umicjetnym zastosowaniu dodatkow
do zywnosci mozliwe jest uzyskanie produktu wysokowydajnego o walorach sensorycznych zblizonych do
produktu wzorcowego. Takim doborem skladnikéw producent stara si¢ odzyskaé utracong marze,
determinowang wymogiem jak najnizszej ceny sprzedazy przez dzialy Kkupieckie srodowiska handlu
detalicznego. Cena produktu spozywezego, ksztaltowana przez jego jakosé jest zatem efektem gry rynkowej
producentéw i odbiorcéw. We wspomnianej grze domniemane spetnienie oczekiwan klienta sieciowego jest
niestety determinowane zastosowaniem najtanszych surowcédw i najbardziej wydajnych dodatkéw do
zywnosci. Jak juz wspomniano, zastosowanie wielu dodatkoéw do zywnosei w zakresie dozwolonym prawem
ma na celu przede wszystkim wytworzenie produktu, ktérego smak, zapach, barwa i konsystencja beda
podobne do naturalnego oraz ktdrego termin przydatnosci do spozycia bedzie znaczaco wydluzony.
Konsument bedgcy ostatnim ogniwem faricucha zakupowego dysponuje bardzo czesto zardwno ograniczong
wiedzg dotyczacg bezpieczenstwa stosowanych dodatkéw, jak i mozliwodciami finansowymi., Wartg
odnotowania jest zmiana we wspdtczesnym spoleczefistwie polskim, na ktdre coraz czgdcicj skiada sie
dobrze wyedukowany konsument, §wiadomy oczekiwai co do jakosci produktu oraz wplywu zywnosci na
zdrowie. Dzigki takiej wiedzy konsument moze swoimi decyzjami wplynaé na dziat zakupu sieci handlowej,
a poprzez niego posrednio na producenta zywnosci w zakresie jakodcei i ilodci stosowanych dodatkéw.

Substancje dodatkowe stosowane przez producentéw zywnosci sg ukierunkowane na osiggnigcie
korzysci technologicznych (uzyskanie odpowiednich cech sensorycznych, zwigkszenie atrakcyjnosci
i trwatosci produktéw), ekonomicznych (obnizenie kosztéw produkeji, zwigkszenie wydajnosci i zysku
firmy) oraz zdrowotnych (bezpieczefistwo mikrobiologiczne, zapobieganie procesom oksydacyjnym
zywnodci, zastgpowanie cukru substancjami sfodzacymi w produktach dla diabetykéw). Nalezy jednak
zwrdci¢ uwagge takze na fakt, ze nadmierne stosowanie dodatkéw do zywnosei moze wplynaé negatywnie na
wartos¢ odzywczg produktéw. Warto wspomnie¢ kilka przyktadéw takich produktéw, wérod ktdrych
dominujg wysokowydajne wyroby migsne, dzemy, marmolady, margaryny o obnizonej zawartosci thiszezu.
Wspomniane produkty sg efektem zastosowania licznych dodatkdw do zywnosci, ktore zapewnia uzyskanie
odpowiedniej konsystencji i barwy, w tym m.in. substancje Zelujace, zageszczajace, emulgatory oraz
barwniki. Producenci podobnych $rodkéw spozywezych s zobligowani do stosowania odpowiednich
rozporzadzei stanowigcych o dodatkach do zywnodei, w tym przede wszystkim w granicach dozwolonych
ilodci. Wysoce prawdopodobne jest natomiast, Ze zastosowanie jednego zwigzku w ilosci zapewniajgce]

pozadany efekt technologiczny spowoduje przekroczenie limitu ilo$ciowego, natomiast zastosowanie kilku
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substancji dodatkowych o takiej samej funkcji technologiczne] moze to ryzyko zniwelowaé. Dlatego
dyskusyjne jest bardzo czg¢sto naduzywane przez producentéw stosowanie kilku zwiazkéw o takich samych
funkcjach technologicznych w jednym $rodku spozywczym, Warto zatem zadaé pytanie jakie zagrozenia
moga wynika¢ z takiego stanu rzeczy. Nalezy przede wszystkim zwrocié uwage na potencjalnie nadmierng
chemizacje Zywnosci oraz ryzyko znacznego obcigzenia organizmu konsumenta substancjami chemicznymi,

prowadzgcymi czgsto do wystgpienia niepozadanych reakeji i negatywnego wplywu na zdrowie,

Podsumowanie

Podsumowujgc analizg zasadnofci zastosowania wielu dodatkéw o podobnych funkcjach
technologicznych nalezy stwierdzié, ze istnieje szereg alternatywnych mozliwosci moderowania sktadu
produktu, tak aby w efekcie uzyskaé produkt, ktorego sktadniki sg naturalne i nic wymagaja zastgpowania
dodatkami z listy ,,E”. Ustawodawca dopuszcza stosowanie dodatkéw do zywno$ci w szerokim spektrum
wyrobow, nalezy jednak mie¢ na uwadze, ze ich rodzaj, ilo§¢ i kombinacje zastosowania wymagaja
odpowiedniej wiedzy technologicznej. Zbyt daleko posunigtym dziataniem jest potepianie stosowania
substancji dodatkowych pozwalajacych na opracowanie i wyprodukowanie zywnosci, ktérej cechy oraz
trwatos¢ spelnia oczekiwania konsumentdéw, Nalezy zatem z duzg rozwagg oceniaé stopiei wykorzystania
przez producentoéw potencjatu jaki dajg substancje dodatkowe, bedace jedna z nielicznych grup substanc;i
nieustannie kontrolowanych pod wzglegdem potencjalnie negatywnego wpltywu na organizm konsumenta.
W opinii wielu naukowcéw najwazniejszy jest umiar w stosowaniu dodatkéw oraz rzetelna informacja dla
konsumenta, ktory powinien mie¢ $wiadomo§é potencjalnych zagrozen oraz korzysci wynikajacych z ich

stosowania.

1. Analiza produktowa ze wskazaniem tendencji w stosowaniu dodatkéw do fywnosci przez producentow
z punktu widzenia ilosci dodatkdw oraz ich funkcji technologicznych ¢z wpbranych kategorii jywnosci
Kontroli poddano szereg produktéw spozywczych, ktére zostaly skategoryzowane zgodnie
z nazewnictwem okreslonym w obowiazujgcym rozporzadzeniu w sprawie dodatkéw do zywnodcei.
W ramach weryfikacji zadeklarowanych w skladzie dodatkow do Zzywnosci sprawdzono 539 produktéw
spozywczych, w ktorych zadeklarowano uzycie 132 substancji dodatkowych az 2024 razy. Statystycznie
rzecz ujmujgc na kazdy produkt przypadajg ponad 4 dodatki do zywnodci. Kontrola wykazala, ze zaledwie
w 17% produktow nie deklarowano obecnosci substancji dodatkowych na etykiecie. Spoérod
zadeklarowanych dodatkéw najezgéciej, bo w 140 produktach zastosowano kwas cytrynowy (E330),
w 132 azotyn sodu (E250), w 124 glutaminian sodu (E621), kwas askorbinowy (E300) natomiast
zadeklarowano w 103 produktach. Szczegotowa analiza skiadu produktéw poddanych kontroli wskazuje na

duze zréznicowanie jakoSciowe i ilojciowe zastosowanych dodatkdw w obrebie tej samej kategorii

Zywnosci.



1. Fermentowane przetwory mleczne z dodatkami smakowymi lub $rodkami aromatyzujacymi,
wigcznie z produktami poddanymi obrébee cieplnej (Produkty mleczne i ich analogi)

Analizie poddano 11 jogurtéw, w ktdrych zastosowano 19 dodatkéw, wszystkie zgodnic
z obowigzujacym prawem. Najwieksza ilosé zadeklarowanych dodatkéw w jednym produkcie to 5.
Najczesciej stosowane dodatki to: substancje zageszczajace (pektyny E440) w 7 produktach oraz barwniki
(karoteny E160a) w 4 jogurtach. Standardem w przypadku jogurtow owocowych jest stosowanie
przynajmniej 2 substancji zaggszezajacych.

2, Sery i produkty serowe (Produkty mleczne i ich analogi)

Kontrola 44 produktéw wykazata zastosowanie 76 substancji dodatkowych. W jednym z serow
topionych zanotowano az 7 dodatkéw. W analizowanych przypadkach najczeéciej stosowano stabilizatory:
chlorek wapnia (E509) — 10 razy, sole emulgujgce: difosforany (E450) — 9 razy i regulator kwasowosci:
kwas cytrynowy (E330) — 8 razy. W serach topionych dominowaly sole emulgujace: difosforany (E450),
polifosforany (E452), fosforany sodu (E339) i cytryniany sodu (E331), w serach kanapkowych natomiast
substancje zageszczajgce: mgczka chleba Swigtojaniskiego (E410) i guma guar (E412). Sery twarde zawieraty
stosunkowo niewicle dodatkéw, ktérych zastosowanie ma solidne podstawy technologiczne. Byly to gléwnie
stabilizator: chlorek wapnia (E509), substancja konserwujgca: azotan potasu (E252) oraz barwnik: annato
(E160b). Czgs¢ kontrolowanych seréw, w ktorych nie deklarowano obecnodei substancji dodatkowych
zostata zweryfikowana w oparciu o dokumentacje zakladowa oraz badania laboratoryjne, ktére potwierdzity
zgodnosé z deklaracja producenta.

3. Thuszcze i oleje, emulsje thuszczowe i olejowe

Kontroli poddano 9 margaryn, w ktérych stwierdzono zastosowanie facznie 47 substancji
dodatkowych. Najwigksza liczba zastosowanych substancji dodatkowych do jednego produktu wynosita 7,
a do kolgjnych 3 produktéw juz 6. Najczeéciej stosowane dodatki, bo az w 89%, to emulgatory: mono
i diglicerydy kwaséw tluszczowych (E471). Lacznie, w 9 produktach emulgatory (lecytyna E322, mono-
i diglicerydy kwaséw thiszczowych E471, estry kwaséw thiszezowych i poliglicerolu  E475,
polirycynoleinian poliglicerolu E 476) wystgpowaly w 19 pozycjach. Obecno$é barwnikow zadeklarowano
w 8 produktach, z czego w 5 - E160b (annato, biksyna, norbiksyna), w 3 natomiast zadeklarowano karoteny
(E160a).

4, Owoce i warzywa suszone (Owoce i warzywa przetworzone / Warzywa i owoce)

Przeprowadzona analiza 10 produktéw roslinnych, wykazata obecno$é 9 substancji dodatkowych do
zywnosci. Najczesciej stosowanymi w kategorii owoce i warzywa suszone dodatkami byly substancje
konserwujace: dwutlenek siarki (E220) w 6 oraz sorbinian potasu (E202) w 2 produktach.

5. Wyroby cukiernicze

Kontrola ilosci zastosowanych substancji dodatkowych w stodyczach wykazata, 7e w 42 badanych
produktow zastosowano ich az 206. Sposrod przedmiotowej grupy produktowej najwiecej dodatkdw, bo az
13 zadeklarowano w jednym produkcie, tj. kruchych ciastkach nadziewanych kremem i musem o smaku

truskawkowym, 12 z kolei w biszkoptach z galaretka truskawkowa w polewie o smaku kakaowym.
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W analizowanych przypadkach najczgéciej zastosowano substancje spulchniajgce: weglany amonu (ES03) -~
27 razy, weglany sodu (E500) — 26 razy; emulgatory: mono- i diglicerydy kwaséw tluszczowych (E471) - 19
razy, oraz barwniki: karoteny (E160a) — 14 razy. Nalezy podkresli¢, ze sposrod analizowanych wyrobow
cukierniczych najwigksza roznorodno$é zastosowanych dodatkéw dotyczyla ciastek warstwowych,
sktadajacych sig z wypieczonego ciastka lub babeczki oraz nadzienia kremowego lub galaretki. W tych
produktach stosowano wiele substancji zageszczajgcych, zelujgcych, konserwujacych, regulatoréw
kwasowosci, przeciwutleniaczy, polepszaczy i barwnikdw. Zastanawiajace jest to, ze w ciastkach
dedykowanych dzieciom producenci zadeklarowali wiele substancji dodatkowych. Jeden z takich produktéw
jest reklamowany przez producenta jako zdrowa przekgska na $niadanie, w ktérym nie zastosowano
substancji konserwujgcych i sztucznych barwnikéw. Zastosowano natomiast szereg innych substancji
dodatkowych, w tym: regulatory kwasowosci (E296, E330, E331), substancje zageszczajace (E415),
stabilizatory i substancje utrzymujace wilgoé (E422), substancje spulchniajace E450 i ES00 i emulgatory
E472b, E475.

6. Sniadaniowe przetwory zbozowe (Zboza i produkty zbozowe)

Analiza 9 rodzajéw phatkéw éniadaniowych wykazala, ze producenci zastosowali 12 substangji
dodatkowych, z ktérych najwigcej w jednym produkcie zadeklarowano 2. Sniadaniowe przetwory zbozowe
zawieraly przede wszystkim regulatory kwasowosci: lecytyny (E322) w 3 produktach i fosforany sodu
(E339) w trzech produktach. Nie stwierdzono niezgodnosci z obowigzujgecymi przepisami prawa.

7. Chleb i bulki (Wyroby piekarskie)

W kategorii produktowej chleb i butki skontrolowano 67 produktéw, w ktérych wykazano obecnogé
141 dodatkéw. W 4 butkach pszennych zastosowano najwiecej, bo az 7 dodatkéw, a w kolejnych
4 produktach zastosowano 5 substancji dodatkowych. Sposréd najczesciej stosowanych warto wymienié
kwas askorbinowy (E300), ktory zastosowano w 47 przypadkach jako §rodek do przetwarzania maki, czyli
polepszacz; oraz mono- i diglicerydy kwasow tluszczowych estryfikowane kwasem mono-
i diacetylowinowym (E472e), ktére zastosowano w 19 produktach jako emulgatory. Substancje
konserwujgce zadeklarowano natomiast w 19 produktach, w tym w 11 produktach zastosowano octan sodu
(E262) oraz kwas sorbowy (E200), kwas octowy (E260), kwas mlekowy (E270) i propionian wapnia (E282).
Jak wykazano obecnosé czgsci zastosowanych substancji dodatkowych byla efektem przeniesienia z innych
surowcow uzytych do produkeji pieczywa.

8. Pieczywo cukiernicze i wyroby ciastkarskie (Wyroby piekarskie)

W kolgjnym etapie analizie poddano 16 produktéw z kategorii pieczywo cukiernicze i wyroby
ciastkarskie, w ktorych zastosowano 112 dodatkéw. Dominujaca liczba substancji dodatkowych w jednym
produkcie wyniosla 13, a nastgpniec 12 w dwdéch kolejnych. Sposréd substancji dodatkowych najczescici
stosowano emulgatory: meno i diglicerydy kwasoéw tluszczowych (E471), ktére wykazano w 17 produktach
oraz barwniki: karoteny (E160a), annato (E160b), ktére wykazano tgcznie w 20 produktach. Zanotowano, ze
najwigksza liczba substancji dodatkowych byta stosowana przez producentdw w wyrobach, w ktdrych

stosowano nadzienie serowe, owocowe lub makowe. Przyktadowo drozdzdwka z makiem zawierata
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3 rodzaje emulgatoréw (E471, E322, E481), 2 $rodki do przetwarzania maki (E300 i E920), 2 barwniki
(E160a, E160b) i regulatory kwasowosci (E330). Bulka stodka i drozdzéwka z makiem zawieraly dodatkowo
substancje przeciwzbrylajace (E341) i substancje konserwujgce (E920, E200). Cieszaca si¢ duzg
popularnodcig wéréd konsumentéw drozdzéwka z jablkiem zawierata az 4 rodzaje emulgatoréw (E433,
E471, E322, E472¢). Nalezy jednak mieé na uwadze, ze ustawodawca dopuszcza sytuacje, w ktdrej do
srodka spozywczego dodaje si¢ wigeej niz jedna z wymienionych substancji: E322, E471, E472¢ i E473, co
w konsekwencji prowadzi do obnizenia maksymalnego poziomu ustalonego dla kazdej z tych substancji
w danym $rodku, proporcjonalnie do wystgpowania wszystkich pozostatych substancji razem w tym érodku
spozywezym. Drozdzowka z serem to produkt, w ktorym z 12 substancji dodatkowych az 7 zadeklarowano
Jjako z przeniesienia (obecnych w margarynie, skladniku produktu), pozostate 5 wynikalo z funkcji
technologicznych (emulgatory, stabilizator, regulator kwasowo$ci i barwnik), W innym wypieku typu
wJablecznik” zadeklarowano rekordowsg liczbe substancji dodatkowych, bo az 13, z czego kilka z nich
spetnialo identyczne funkcje technologiczne. Dominujagcymi byly substancje konserwujgce (E200, E202,
E223, E401), emulgatory (E471, E475), barwniki (E160a, E160b). Inne zastosowane substancje to regulatory
kwasowosci (E330), stabilizatory (E450), substancje zaggszczajace (E410), substancje zelujace (E440)
i substancje spulchniajgce (E500). W tym przypadku nie zadeklarowano substancji dodatkowych
z przeniesienia, co jednak w przypadku tak ztozonego produktu jest wysoce prawdopodobne.

9. Surowe wyroby mi¢sne (Migso)

W toku kontroli migsa Swiezego analizie poddano 27 produktow, z ktérych w 19 nie deklarowano
obecnosei substancji dodatkowych, co natomiast miato miejsce w 8 przypadkach. Najczedciej stosowang
substancjg dodatkowa byta zadeklarowana 3-krotnie substancja konserwujaca: octan sodu (E262).

10. Produkty miesne (Migso)

W kolejnym etapie analizie poddano 137 we;dlin z kategorii produktéw migsnych, w ktérej
odnotowano najbardziej wyraine réznice w liczbie zastosowanych dodatkéw do zywnosei. W toku analizy
potwierdzono zastosowanic 847 substancji dodatkowych do Zywnosci. Na wstepie analizy nalezy podkreslié,
Ze jest to jedna z nielicznych kategorii zywnosci, w ktorej producenci kladg ogromy nacisk na wysoka
wydajnosé produkcji. Sposréd przedmiotowej grupy produktowej najwiece] dodatkéw w jednym produkeie
to 19 (kielbasa $laska), 16 (pardwki extra) i 15 (poledwica wisniowa). W analizowanych produktach
najczgsciej, bo 127 razy zastosowano konserwant - azotyn sodu (E250), przy czym rézne konserwanty byly
uzywane w tych produktach tgcznie 194 razy. 90 razy uzyto wzmacniacza smaku: glutaminianu
monosodowego (E621), lgcznic natomiast uzyto 4 wzmacniaczy smaku 114 razy. Substancje z grupy
emulgatory, stabilizatory, srodki zageszczajgce zastosowano 239 razy (E400-499), z czego difosforany
(E450) zastosowano 48 razy, a trifosforany (E451) 74 razy. Dodatki do zywnoéci pelnigce funkcje
przeciwutleniaczy stanowily 13 substancji z grupy E300-399, ktére deklarowano w badanych produktach
facznie 234 razy. Niedoscigniong liczbg 19 dodatkéw zadeklarowang przez producenta kietbasy §laskie;
pogrupowano wediug petnionej funkeji technologicznej: 8 stabilizatoréw (E1420, E508, E452, E451, E450,
E327, E325, E262), 3 substancje zaggszczajgce (E407, E410, E412), 2 emulgatory (E471, E472),
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2 przeciwutleniacze (E301, E310), 2 wzmacniacze smaku (E621, E635), barwniki (E120) i substancje
konserwujace (E250).

Analizujge poszezegéine grupy wedlin stwierdzono, ze producenci stosujg najwiecej dodatkow
w wyrobach typu parowki i polgdwice, w ktérych deklarowali przecigtnic 9 substancji. Warto szezegdtowo
omowi¢ tg grupg produktdéw, ktérych sktad moze $wiadczyé o stosunkowo niskiej zawartosci miesa.
Pierwszy z produktow typu paréwka ,extra” zawierat 4 stabilizatory (E451i, E450i, E452i, E331),
3 regulatory kwasowodci (E331iii, E262i, E330), 3 substancje konserwujagce (E202, E211, E250),
2 wzmacniacze smaku (E635, E621), substancje zageszczajace (E412, E407), barwniki (E150¢)
i przeciwutleniacze (E316). Paréwki, w ktdrych zadeklarowano najmniejsza liczbe dodatkow zawieraly ich
1, co wigzalo sig takZe z wysoka zawartoscig procentowg migsa w produkcie. Kolejne produkty o wysokiej
liczbie substancji dodatkowych to poledwice, gdzie najwigksza liczba dodatkéw wynosita 15, a rozklad
dodatkéw wzgledem pelnionej w produkeie funkeji ksztaliowat sig nastepujgco: stabilizatory (E451, E450,
E327), 3 substancje zaggszczajace (E407, E415, E413), 3 przeciwutleniacze (E301, E316, E392),
2 wzmacniacze smaku (E621, E635), 2 regulatory kwasowosci (E331, E262), emulgatory (E322) i substancje
konserwujace (E250). Polgdwice srednio zawieraly 9, a szynki 8 rémych substancji dodatkowych. Bardzo
wysokg liczbg substancji dodatkowych, bo az 14, zanotowano w szynce z indyka, w ktorej producent
deklarowat jako skladnik polaczone kawatki migsa. W tym konkretnym przypadku iloéé substancji
dodatkowych byla uzasadniona technologicznie. Nalezy jednak zada¢ pytanic czy éwiadczy to o jakosei,
rozumianej przez warto$¢ odzywcza produktu i jego bezpieczefistwo, pomimo ilosci dodatkéw zgodnej
z wytycznymi ustawodawcy? Jest to pytanie, na ktére odpowiedZ nie jest mozliwa dopéty, dopoki
producenci bgda nastawieni na wysokie zyski a nie wysokg jako$¢ produktu.

11. Produkty migsne poddane obrébee cieplnej (Produkty migsne / Migso)

Kontrola sktadu pasztetéw wykazata, ze 13 produktow zawicrato az 37 substancji dodatkowych.
Najwigkszg ilos¢ dodatkéw w jednym produkcie zadeklarowano jako 9, natomiast najezgéciej, poniewaz
W 61% produktdw, stosowano wzmacniacz smaku (glutaminian monosodowy E621), a w 31% substancje
konserwujgcg (azotyn sodu E250). W jednym z produktoéw (pasztet chtopski picczony) odnotowano
4 rodzaje wzmacniaczy smaku (E621, E635, E627, E631), w innym pasztecie z drobiem zastosowano
3 substancje zaggszezajace (E412, E417, E407a). Nalezy wspomnieé, e tradycyjnie peklowane produkty
migsne sg objete przepisami szezegdlnymi, dotyczacymi azotyndw i azotandw.

12. Nieprzetworzone ryby (Nieprzetworzone ryby i produkty ryboléwstwa / Ryby i produkty
rybolowstwa)

Kontroli poddano kategori¢ nieprzetworzonych ryb, w ktérej wybrano 9 produktéw (filet z ryby
mrozony, za wyjatkiem $ledzia). W toku analiz stwierdzono obecno$é 6 substancji dodatkowych, natomiast
najwigksza ich ilo§¢ w jednym produkcie wynosita 3. Najczedciej deklarowano obecnogé stabilizatoréw:

trifosforanéw (E451) w 4 przypadkach, 1 raz difosforanéw (E450) oraz kwasu cytrynowego (E330)

w | produkete.
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13. Przetworzone ryby i produkty ryboléwstwa, w tym migczaki i skorupiaki (Ryby i produkty
ryboléwstwa)

Analiza 21 produktéw zawierajgcych przetworzone ryby wykazata obecnosé 66 substancii
dodatkowych do zywnosci, z czego najwieksza ich liczba w jednym produkcie to 8. W kontrolowanych
produktach najczgsciej deklarowano obecno$é substancji konserwujacych: benzoesan sodu (E211 — 10 razy),
kwas octowy (E260 — 9 razy), sorbinian potasu (E202 — 7 razy), pirosiarczyn sodu (E223 — 1 raz) oraz
substancje sfodzgee: sacharyna i jej sole (E954 — 10 razy), sukraloza (E955 — 4 razy) i acesulfam K (E950 —
| raz).

14. 561 (Sole, przyprawy, zupy, sosy, salatki i produkty biatkowe)

Skontrolowano 9 produktéw, w ktérych zadeklarowano 7 dedatkéw do zywnofci, przy czym
w przedmiotowe] grupie produktowej najwigcej dodatkéw w jednym produkeie stanowila 1 substancja.
Sposréd analizowanych produktéw stwierdzono obecno$é 2 substancji dodatkowych o wiasciwodciach
przeciwzbrylajacych: zelazocyjanek potasu (ES36) zastosowany w 6 produktach oraz zastosowany
Jjednokrotnie chlorek wapnia (ES09).

15. Przyprawy kulinarne i dodatki do potraw (Ziola, przyprawy, przyprawy kulinarne / Sole,
przyprawy, zupy, sosy, salatki i produkty bialkowe)

Analizie poddano 8 produktéw typu przyprawa warzywna do potraw w formie sypkiej, w ktorych
zastosowano 27 dodatkéw. W jednym produkeie stwierdzono az 6 substancji dodatkowych, a najezesciej
deklarowane substancje dodatkowe pelnily funkcje wzmacniaczy smaku (wskazane 18 razy): glutaminian
monosodowy (E621) - 9 razy, guanylan disodowy (E627) - 1 raz, inozynian disodowy (E631) - 4 razy,
3'rybonukleotyd disodowy (E635) - 4 razy; oraz funkcje barwnikéw w postaci ryboflawiny (E101), ktérej
obecnosé deklarowano 8 razy. Jedna z najpopularniejszych warzywnych przypraw kulinarnych zawierala
3 rodzaje wzmacniaczy smaku (glutaminian monosodowy E621, inozynian disodowy E631, guanylan
disodowy E627), dominujgcym barwnikiem byla natomiast ryboflawina (E101).

16, Zupy i buliony (Sole, przyprawy, zupy, sosy, salatki i produkty biatkowe)

W kategorii bulionéw analizowano 10 produktéw, w ktérych zadeklarowano obecnosé 30 dodatkow.
Najwigkszg liczbg dodatkéw 5 w jednym produkcie wykazano w 2 przypadkach, najmniejsza: 2 odnotowano
w 5 produktach. Sposréd najezesciej stosowanych substancji dodatkowych odnotowano 6-krotnie regulator
kwasowosci (kwas cytrynowy E330) oraz wzmacniacze smaku (glutaminian monosodowy E621)
w 5 produktach i 5" rybonukleotyd disodowy (E635) w 4,

Analizujac kategorie zupy stwierdzono obecno$¢ 49 substancji dodatkowych w  zaledwie
10 produktach. Sposréd przedmiotowej grupy produktowej najwigcej dodatkéw w jednym produkcie to 11.
Najczgdciej stosowane substancje to przeciwutleniacze (mieszanina tokoferoli E306 ~ 7 razy, estry kwasow
thuszezowych i kwasu askorbinowego E304 — 6 razy, kwas cytiynowy E330 — 5 razy); nastgpnie
wzmacniacze smaku (glutaminian monosodowy (E621) — 7 razy, guanylan disodowy (E627) — 7 razy oraz
inozynian disodowy (E631) — 7 razy). Nalezy podkresli¢, ze standardem w zupach i bulionach typu instant

Jest stosowanic jednoczesnie kilku wzmacniaczy smaku (najczesciej E621, E627 i E631) oraz dwéch
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przeciwutleniaczy (E304 i E306). Jedna z oferowanych zup pomidorowych instant zawierata deklaracje ,,bez
konserwantéw”, co jest niezgodne z obowigzujacym prawem, gdyz sugeruje, Zze Srodek spozywczy ma
szezegdlne wlasciwosei. W rzeczywistosci wszystkie podobne produkty majg takie whasciwosci, co wigcej
ustawodawca nie dopuszcza stosowania konserwantéw do zup i buliondw, za wyjatkiem tych w ptynie
(wyjatek: zupy w puszkach).

17. Sosy (Sole, przyprawy, zupy, sosy, salatki i produkty biatkowe)

W kategorii sosy skontrolowano 17 produktow, w ktérych zadeklarowano obecnodé 29 substancji
dodatkowych. Najwigcej dodatkéw zadeklarowanych w jednym produkcie wskazano 4. W przedmiotowej
grupie produktowej najezgscicj stosowano regulator kwasowoscei: kwas cytrynowy (E330) — 9 razy, barwnik:
karmel (E150a) — 4 razy, wzmacniacze smaku: (E621, E627, E631) po 2 razy, gumg guar (E412) i gume
ksantanowa (E415) po 2 razy,

18. Salatki i produkty smakowe do smarowania pieczywa (Sole, przyprawy, zupy, sosy, salatki
i produkty biatkowe)

W kategorii salatki analizie poddano 27 produktéw, w ktérych stwierdzono obecnosé 143 substancji
dodatkowych do zywnodci. Rekordowa liczbg 22 dodatkéw zastosowano w salatce warzywnej ze $ledziem
i groszkiem, w ktorej stwierdzono obecno$é 6 regulatoréw kwasowosci, 5 substancji konserwujacych,
4 przeciwutleniacze, 4 substancje stodzace, 2 substancje zageszczajace oraz 1 barwnik. Kolgjna salatka
warzywna z groszkiem zawierata 21 dodatkéw, w tym 6 przeciwutleniaczy, 5 regulatoréw kwasowosci,
3 substancje konserwujgce, 3 substancje stodzgce, 2 substancje zageszczajace, skrobie modyfikowane
i barwniki. W analizowanych produktach substancje dodatkowe pehily przede wszystkim funkeje substancji
konserwujgcych az 53 razy (E202 — 15 razy, E211 — 11 razy, E270 — 10 razy, E262 — 6 razy, E260 — 5 razy,
E223 —3 razy, E296 — 2 razy, E250 — 1 raz), regulatoréw kwasowosci/przeciwutleniaczy 43 razy (E330 — 25
razy, E300 — 13 razy). Satatki to kategoria produktéw, w ktorej stosuje si¢ wiele roznych skladnikéw, do
ktorych stabilizacji i poprawy jakosci producenci wlaczaja znaczng liczbg substancji dodatkowych.
Standardowo do jednego produktu dodaje si¢ kilka stabilizatoréw, przeciwutleniaczy, substancji
konserwujacych oraz regulatoréw kwasowosci, ukierunkowanych na zwigkszenie atrakcyjnodei produktu dla
konsumenta. Dyskusyjne jest natomiast zastosowanie kilkudziesieciu dodatkéw do jednego produktu, co
wydaje sig nie mie¢ Zadnego uzasadnienia technologicznego, jedynie ekonomiczne.

19. Napoje bezalkoholowe (Napoje)

Kontrola 37 napojow bezalkoholowych, w ktérych zastosowano 153 dodatki, Najwigksza liczbe
8 substancji dodatkowych stwierdzono w 3 produktach, 7 w jednym napoju, a 6 w kolejnych 10 napojach.
Spodréd zastosowanych dodatkéw najczgéciej stosowano regulatory kwasowoéei/kwasy — kwas cylrynowy
(E330) w 24 produktach, cytrynian sodu (E331) w 10, a kwas fosforowy (E338) w 7; nastgpnie stosowano
substancije stodzace — acesulfam K (E950) w 12 napojach, aspartam (E951) w 10, kwas cyklaminowy (E952)
w 11, sacharyng i jej sole- sodowa, potasowa i wapniowg (E954) w 5, sukralozg (E955) w 3, neohesperydyne
DC (E959) w 1. Najczgécie] stosowane barwniki to karmel (E150a), karmel amoniakalny (150¢) i karmel

amoniakalno-siarczynowy (150d) w 11 napojach, a pozostatych 10 napojach zastosowano karoteny (E160a),
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kapsorubing (E160c) i beta-apo-8-karotenal (E160¢) w 10. Niestety standardem w analizowanych napojach
bezalkoholowych jest jednoczesne =zastosowanie kilku regulatordw  kwasowosci, stabilizatordéw,
przeciwutleniaczy, barwnikow i substancji sfodzacych. Dobrze udokumentowane w literaturze Jest
synergistyczne dzialanie aspartamu (E951) i acesulfamu K (E950), ktére wzmacnia odezucie stodkosci, poza
tym acesulfam K maskuje metaliczny posmak aspartamu, co moze byé uzasadnione technologicznie.
Zastrzezenia zgloszono do jednego napoju niegazowanego, w ktérym producent nie zadeklarowat obecnogei
substancji stodzacych (acesulfamu K E950 i aspartamu E951), stwierdzonych w toku badaf laboratoryjnych.
Nie zamiescit takze informacji o mozliwym szkodliwym wplywie barwnika na skupienie u dzieci (czerwien
allra AC EI22) oraz o funkeji technologicznej dodatku kwasu cytrynowego (E 330). Decyzjg
administracyjng produkt nie uzyskat zgody na wprowadzenie do obrotu. W innym napoju niegazowanym
o smaku wisniowym pomimo deklaracji obecnogei barwnika azorubiny (E122) nie zataczono informacji o jej
potencjalnie szkodliwym wplywie na aktywno$é i skupienie uwagi u dzieci.

20. Soki owocowe w rozumieniu dyrektywy 2001/112/WE oraz soki warzywne (Napoje bezalkoholowe
/ Napoje)

Kontrola wybranych losowo 11 sokéw dostgpnych na rynku wykazala zgodno$é badan
laboratoryjnych z deklaracjami producentéw, ktdrzy nie stosowali zadnych substancji dodatkowych. Jedna
z substancji dozwolonych jako dodatck do sokéw jest witamina C, ktéra dodaje si¢ w celu zwigkszenia
wartodei odzywczej napojéw i sokéw lub dla odtworzenia jej zawartodei, obnizonej w wyniku proceséw

produkcyjnych, przechowywania lub przetwarzania.

Podsumowanie

Podsumowujgc analize skiadu poszezegdlnych produktéw stwierdzono, ze w przewazajacej czesci
produktoéw byt on zgodny z obowigzujacym prawem. W kilku przypadkach natomiast stwierdzono niezgodne
z obowigzujgcym rozporzadzeniem stosowanie dodatkdw do zywnodci z innych grup spozywczych niz
wymienione w rozporzadzeniu. Biorac pod uwage powyisze stwierdzenia warto przytoczy¢ kilka
przyktadéw nieprawidtowosci:

I. bulka zytnia - do produkeji uzyto dodatkéw E450 (difosforany) i E341 (fosforany wapnia), ktore nie
sq dopuszczone do tego rodzaju pieczywa;

2. szynka gotowana wedzona - w wykazie skladnikéw nie wymieniono dodatkéw: kwasu sorbowego
(E200) i sorbinianow (E202-203), ktérych obecnodé w wyrobie —stwierdzono podczas badah
laboratoryjnych;

3. napoj bezalkoholowy niegazowany - w wykazie skladnikéw nie podano substancji stodzacych:
acesulfamu K (E950) i aspartamu (E951), ktorych obecnosé w wyrobie wykazano w badaniach
laboratoryjnych; nie zamieszczono ponadto informacji o potencjalnym szkodliwym wplywie

produktu na aktywnod¢ i skupienie u dzieci, co jest zwigzane z obecnoscig barwnika E129 (czerwief

Allura AC);
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babeczki serowo-kokosowe kruche - stwierdzono nieprawidtowosci w oznakowaniu, w ktérym nie
ujeto miedzy innymi: substancji zageszczajacej (E460), barwnikow (E171, 160a), emulgatorow
(E471, EA75), regulatorow kwasowosci (E270), ujeto natomiast substancje zelujace: E440
1 barwniki: EI53, ktorych faktycznie nie uzyto;

pasztet — zawieral substancjg konserwujgca - azorubing (E122), niedozwolong do stosowania
w grupie produktow pasztety;

filety $ledziowe — zastosowano, lecz nie zadeklarowano obecnosei regulatora kwasowosci (E260),
substancji stodzacej (E954), substancji konserwujgcej (E202), wzmacniacza smaku (E621)
i barwnika (E160c),

chleb zytnio-pszenny z grykq — zadeklarowano brak dodatkéw, ktérych obecnoéé wykryto w toku
kontroli, regulatory kwasowosci: kwas cytrynowy (E330) i kwas mlekowy (E270); emulgator
(E472e), substancje konserwujace: dioctan sodu (E262) oraz $rodek do przetwarzania maki: kwas

askorbinowy (E300),

W swietle powyzszych rozwazan dotyczacych ilosci i réznorodnosci stosowanych dodatkéw do

zywnosci nalezy zwréci¢ uwagg na prawdopodobnie celowe wprowadzanie konsumenta w blad. Producenci

nie ustrzegli si¢ przed blgdami na opakowaniach, ktére mogg skutkowaé nadinterpretacjg przez konsumenta.

W toku kontroli stwierdzono, ze na opakowaniach zywnogci zamieszczono informagje, dzieki ktorym

konsument moze mie¢ mylne wrazenie, ze dany produkt posiada lepsze cechy od innych z tej samgj

kategorii. Ponizej przytoczono kilka przyktadéw:

1.

biszkopty — w oznakowaniu zastosowano okreslenie ,,Tradycyjna receptura i smak”, podczas gdy do
wyprodukowania biszkoptéw uzyto 2 emulgatoréw mono- i diglicerydéw kwaséw thiszezowych
(E471) i estréw kwasow thuszczowych i poliglicerolu (E475);

chleb zytni razowy — na opakowaniu umieszczono nazwe "wicjski" oraz zadeklarowano obecnosé
polepszacza do pieczywa;

ciasteczka biszkoptowe — zastosowano w oznakowaniu okreélenie ,,Tradycyjna receptura i smak”,
podezas gdy do wyprodukowania biszkoptéw uzyto 2 emulgatoréw (E471, E475);

$liwki suszone jednego z producentoéw posiadaja na opakowaniu duzy nadruk ,,€.C.0.+”, pod nim
malg czcionkg wyjasnienie skrotu ,Ekonomia Codziennych Oszczednosei”, co konsument moze
mylnie skojarzy¢ z produktem ekologicznym;

pasztet po staropolsku zawieral w sktadzie wzmacniacze smaku (E621);

parowki extra zawieraly 71% migsa oraz az 9 substancji dodatkowych oznaczonych symbolem ,,E;
kurczak w sosie czosnkowo imbirowym, nierzetelna informacja o produkcie w ktdrego skiadzie
brak migsa kurczaka, odpowiednia informacja natomiast znalazia sig na odwrocie opakowania;

napoj niegazowany — zawieral barwnik azorubing (E122), o ktdrego szkodliwym wplywie na
aktywnod¢ i skupienie uwagi u dzieci nie poinformowano na etykiecie, do czego zobowigzuje

ustawodawca (dotyczy takze E102, E104, E110, E122, E124, E129).
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I, Analiza skiadu produkidw spotywezych w kierunku zastosowanych dodatkow do Zywnosci

Opinie do wynikéw badan sporzadzonych na zlecenie Najwyzszej lzby Kontroli potwierdzaja, ze
w produktach Zywnosciowych, ktére poddano analizie sktadu chemicznego zawarto$é dodatkdw byla zgodna
z deklaracjg producenta podang na opakowaniu produktu, podobnie ilo$é poszczegdlnych dodatkéw byta
takze zgodna z obowigzujgcymi uregulowaniami prawnymi. Wykazano jednak kilka nieprawidiowosci,
spowodowanych obecnoscig substancji, ktdrych producenci nie wykazali w skiadzie produktu lub
niewystepowaniem substancji, ktéra zadeklarowano jako sktadnik produktu:

1. w produktach migsnych stwierdzono obecno$é niezadeklarowanego azotanu sodu (E251), ktéry
jednak zgodnie z trefcia rozporzadzenia WE nr 1333/2008 moze byé obecny w niektorych
produktach migsnych poddanych obrobce cieplnej w wyniku naturalnej przemiany azotynéw
w azotany w Srodowisku o niskiej kwasowosci. Uwzgledniajac powyisze stwierdzono brak podstaw
do kwestionowania obecnosei azotyndw w badanej probee (np. pardwki rodzinne);

2. w przypadku produktéw, na etykiecie ktorych nie deklarowano obecnosei glutaminianu
monosodowego (E621) lub kwasu glutaminowego (E620), a wyniki badai chemicznych wskazaty na
ich obecno$¢ stwierdzono, ze Zrodiem kwasu glutaminowego byt:

a. obecny w produkcie ekstrakt drobiowy w skiad, ktérego wehodzi migso drobiowe, naturalnie
zawierajacy ten kwas (np. koncentrat bulionu drobiowego);

b. zastosowany jako surowiec ekstrakt drozdiowy, w produkcji ktérego na etapie autolizy
komoérek drozdzy powstaje m.in. kwas glutaminowy (np. sos grzybowy),

3. w przypadku produktéw, na etykiecie ktorych nie deklarowano obecnodci witaminy C, a wyniki
badan chemicznych wykazaly jej obecno$é stwierdzono, ze dréb, w tym kurczaki mogs
syntetyzowac witaming C, a jej zawarto§¢ w narzgdach kurczat moze wynikaé z naturalnej
zawartosci (np. filet z piersi kurczaka);

4. w przypadku produktéw, na etykiecie ktorych nie deklarowano obecnodci kwasu cytrynowego,
a wyniki badan chemicznych wykazaly jego obecno$§é¢ stwierdzono, ze jogurt zawierajgcy owoce,
sok, mus oraz koncentraty owocdw bedgeych zrédlem tej substancji, wynikajacym z jej naturalnej
zwarto$ci w surowcach uzytych do produkeji (np. jogurt owocowy);

5. za niezgodng z deklarowanym wykazem skladnikéw uznawano probe, ktéra zawierala skladnik,
pomimo braku stosownej deklaracji producenta w wykazie skladnikdw:

a. polifosforany (E452), ktérych obecnos¢ uzasadniono przemianami polifosforanow do
trisfosforanéw, a nastepnie dofosforanéw i ortofosforanéw w czasie ‘obrébki termicznej
produktu migsnego (np. parowki rodzinne, szynka gotowana, polgdwica sopocka, szynka
Babuni);

b. kwas askorbinowy (E300), ktérego obecno$¢ potwierdzono, producent natomiast deklarowal
obecnosd przeciwutleniacza - askorbinianu sodu (E301) (np. szynka gotowana), co uzasadniono,

ze zgodnie z wersjg skonsolidowang rozporzagdzenia nr 1333/2008, dozwolone jest stosowanie
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dodatkéw z grupy I, zgodnie z zasadg quantum satis dla m. in. kwasu askorbinowego
i askorbinianu sodu;

c. kurkumina (E100), obecnosci ktérej nie stwierdzono, pomimo deklarowanej kurkumy
w skladzie produktu (np. zupa krewetkowa);

6. w przypadku kilku produktow migsnych oznaczona zawartosé substanciji dodatkowych w badanych
prébkach byta nizsza niz granice oznaczalno$é metod badawczych, co nie pozwolilo potwierdzié
obecnosci tych substancji (np. wedliny - difosforany E450 i trifosforany E451; sosy — kwas sorbowy
E200 i jego sole E202-203 oraz kwas benzoesowy E210 i jego sole F212-214);

7. wyniki badan skladu przyprawy warzywnej wykazaly obecnoéé kwasu glutaminowego (E620),
ktorej zawartos¢ wielokrotnie przekracza limit dopuszczony w rozporzadzeniu. W powyzszym
przypadku stwierdzono jednak, ze przedmiotowa przyprawa jest stosowana jako dodatek do potraw,
nic do bezposredniego spozycia, co przy uwzglednieniu sposobu uzycia podanego na opakowaniu
jest zgodne z wymogami obowiazujgcego rozporzgdzenia;

8. deklaracja na etykiecie produktu: ,Bez dodatku glutaminianu sodu i barwnikéw” nie jest
jednoznaczna z niewystgpowaniem danych sktadnikéw w produkcie, chociazby ze wzgledu na
naturalne wystgpowanie w surowcach migsnych (np. szynka gotowana),

9. produkty przeznaczone do spozycia przez dzieci zawierajg czgsto wiecej dodatkéw do zywnosci niz
pordwnywalne produkty dla dorostych (np. obecno$é emulgatoréw, czy kwasu cytrynowego
w ciastkach biszkoptowych z nadzieniem, ktore sa dopuszezone w ilodciach ,,quantum satis®, mozna
zastgpi¢ innymi naturalnymi skladnikami o podobnych wiasciwosciach technologicznych np.
kwasem askorbinowym, natomiast emulgatory mozna zastapié np. inuling dtugotanicuchowa;

10. zasadnym jest weryfikacja dokumentacji produkcyjnej tj. specyfikacji surowcéw uzytych do
produkcji przedmiotowego wyrobu migsnego w zakresic identyfikacji rzeczywistego rodzaju

fosforanow uzytych przez producenta (np. paréwki).

Podsumowanie

Stosowanie dodatkéw do zywnosci w szerokim spektrum produktow spozywezych jest dozwolone
obowigzujgcym prawem, jednakze ich rodzaj, ilo$¢ i sposob zastosowania wymagaja znacznej wiedzy
technologicznej obejmujacej przede wszystkim konsekwencje ich nieumiejgtnego zastosowania. Wyniki
przeprowadzonych analiz obecnodci substancji dodatkowych w srodkach spozywezych wskazuja na
nieprawidlowosdci wynikajgce z przede wszystkim z braku rzetelnej informacji o produkeie. Czestym
przypadkiem bylo niezadeklarowanie zastosowanych dodatkéw do zywnosci, ktore byly dozwolone dla
danej grupy produktéw. W zadnym z produktéw nie stwierdzono przekroczenia limitéw okreslonych
w rozporzadzeniu. Warto wskaza¢ czynniki, ktére moga mieé¢ niebagatelny wplyw na wystepowanie
nieprawidtowodci w stosowaniu dodatkdow do Zywnosci, rzutujagcych na zdrowie konsumenta, jak
i potencjalne zyski dla producenta. Podstawowym czynnikiem wydaje si¢ byé brak wiedzy technologicznej

odnosnie zastosowania poszczegolnych dodatkow oraz warunkéw, jakie musza by¢ spetnione, aby dodatek
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spetniat swoje funkcje podezas produkcji oraz pdznicjszego przechowywania. Kolejnym czynnikiem jest
zastgpowanie surowcdw innymi tafszymi, co powoduje potrzebe zwigkszenia liczby dodatkow, ktérych
zadaniem jest uzyskanie produktu finalnego o okre§lonych walorach odzywczych i sensorycznych.
Przenoszenie dodatkéw do zywnosci z innych dodatkéw lub surowcow moze takze wywieraé istotny wplyw
na skfad produktu finalnego. Brak deklaracji niektérych skladnikéw na etykiecie moze wynikaé zatem
z faktu zastosowania gotowych preparatéw np. mieszanek ziotowych, smakowych, czy wsadéw owocowych
do jogurtu, ktore mogg zawiera¢ nieujawnione dodatki do Zywnoéci jak barwniki, substancje konserwujace,

czy stabilizatory.

V. Oddzialywanie poszczegdinych dodatkdw do Zywnosci na wartos¢ odiywezq iywnosci oraz jakosé
produkiu

W ostatnich latach szczegdlnie intensywny rozwdj mial miejsce na rynku zywnosécei funkcjonalnej,
w tym Zywnosci specjalnego przeznaczenia medycznego i Srodkéw spozywezych zastepujacych catodzienng
dietg, do kontroli masy ciata. Wed{ug definicji przyje¢tej przez Unig¢ Europejska w ramach programu
FUFOSE (ang. Functional Food Science in Europe) zywno$é¢ moie by¢ uznana za funkcjonalng, jesli
udowodniono jej korzystny wplyw na jedng lub wigcej funkcji organizmu ponad efekt odzywezy, ktory to
wplyw polega na poprawie stanu zdrowia, samopoczucia i/lub zmniejszeniu ryzyka chordb. Jest jednak kilka
warunkow, ktore musza zostaé spetnione, w tym m.in. zywno$¢ taka ma postaé konwencjonalna i wykazuje
korzystne oddzialywanie w ilosciach normalnie spozywanych wraz z dietg. Jednym z elementéw
wyrdzniajacych nowe produkty na rynku zywnosci jest ich fortyfikacja, czyli wzbogacanie w niezbedne
skladniki odzywcze powszechnie spozywanego produktu spozywczego, celem zniwelowania lub
zapobiezenia niedoborom tych skladnikéw w diecie. Fortyfikacja moze by¢ ukierunkowana na interwencje
(zapobieganie niedoborom skladnika, np. jod w soli kuchennej, witamina A w produktach zbozowych),
wyréwnanie (zwigkszenie wartodei odzywezej produktu lub dodawanie w celu zmniejszenia strat skladnika
powstalych podczas produkcji oraz przechowywania, np. zelazo lub witamina Bl w mace, witamina C
w sokach) oraz polepszanie (nadanie zywnodci dodatkowych wilasciwosici zdrowotnych, np. dodatek
blonnika pokarmowego, przeciwutieniaczy, witamin A i D, NNKT). Zgodnie z obowigzujgcym
rozporzadzeniem najczesciej wykorzystywane dodatki wzbogacajace zywno$é to: witaminy A, D, E, K, B,
B2, B6, B12, niacyna, kwas pantotenowy, biotyna; oraz skladniki mineralne: wapn, magnez, zelazo, jod,
cynk, mangan, soéd, potas, selen, chrom, molibden i fosfor. Inne to NNKT (n3: kwas a-linolenowy,
eikozapentaenowy, dokozaheksaenowy), aminokwasy, oligosacharydy i polisacharydy (inulina, laktuloza),
alkohole polihydroksylowe (sorbitol, ksylitol), probiotyki (Lactobacillus, Bifidobacterium), a takze blonnik
pokarmowy.

Rynek zywnosci jest galgzia gospodarki o bardzo duzej dynamice rozwoju, a wymagania
konsumentéw ukierunkowane na dodatkowy efekt prozdrowotny nabywanej zywnosci okazujg sie kluczowe
podczas podejmowania decyzji o zakupie danego $rodka spoZywczego. Producenci dzigki umiejetnemu

zastosowaniu dodatkéw do Zywno$ci oraz monitorowaniu ostatnich doniesien o wplywie dodatkéw na
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organizm konsumenta mogg w istotny sposob przyczynié sig do poprawy wartosci odzywezej i jakosci
oferowanych produkidéw spozywezych. Czgéé wspotezesnych konsumentéw postrzega jakosé zywnosci jako
skladows kilku elementéw, w tym stopnia zdrowotnosci, atrakcyjnosci sensorycznej oraz dyspozycyjnosei.
Substancje dodatkowe mogg takze petni¢ funkcje skfadnikéw zywnosci o okreslonej wartosci odzywezej, co
Jest bardzo powszechnie wykorzystywane w produkeji zywnosei funkcjonalnej. Niektére substancje
ksztaltujgce strukture i konsystencje produktu spozywczego poprzez ich zelowanie, zaggszczanie, czy
stabilizacj¢ sg takze bezcennym Zrodfem btonnika pokarmowego. Réwniez substancje biatkowe moga petnié
rolg substancji emulgujacych tluszez, wigzgcych wode, przy jednoczesnym wzbogaceniu Zywnodci
funkcjonalnej (m.in. odzywki dla sportowcéw, Zywnosé niskoenergetyczna).

Skrobie modyfikowane sa jednymi z najczeséciej wykorzystywanych dodatkéw o wihadciwosciach
stabilizujgcych, zageszczajgeych i teksturotworezych. Dostepne na rynku preparaty (np. skrobia utleniona
E1404, skrobia acetylowana E1420, hydroksypropyloskrobia E1440, acetylowana skrobia utleniona E1451)
petnig unikalne funkcje technologiczne dlatego tez ogromng role pelni umiejgtnosé odpowiedniego doboru
dodatku do okreslonego produktu i technologii. Skrobie s powszechnie wykorzystywane do produkcji
koneentratdw spozywcezych typu instant, w ktorych ich wiasciwosci sa kluczowe dla uzyskania pozadanej
Jakodci wyrobu finalnego. Grupa produktéw typu instant jest jedng z zawierajacych najwieksze ilodci
dodatkéw do zywnosci. Jest to spowodowane duZzym rozdrobnieniem surowcéw oraz ich podatnoscia na
procesy oksydacyjne i wysokg higroskopijno$cia, co zagraza stabilnodci skladnikéow odzywezych, jak
i bezpieczefistwu mikrobiologicznemu produktu. Deklaracje umieszezane na etykietach produktéw typu
instant znajdujacych sig na rynku polskim wskazuja, ze producenci stosujg prawie wszystkie substancje
z wydzielonych grup, czyli barwniki, substancje stodzgce, zagestniki, stabilizatory, emulgatory, aromaty,
substancje wzmacniajagce smak i aromat produktu, regulatory kwasowoéci, a takze substancje
przeciwzbrylajgce. Stosuje sig takze naturalne ekstrakty roslinne, przyprawy i ziola. Powyzsze substancje
dodaje si¢ zwykle w ilosciach ponizej okreslonych limitéw, uzasadnionych wzgledami technologicznymi,
Jakoscig odtworzonego przez konsumenta produktu oraz jego upodobaniami sensorycznymi. Czesto ta grupa
produkidw jest wzbogacana w skiadniki mineralne oraz witaminy, co zwigksza ich warto$é odzyweza.
Nalezy takze wspomnie¢, ze wielu producentéw zywnoéci wdraza inne substancje, niz dotychczas stosowane
dodatki do zywnosci np. hydrolizat drozdzowy zamiast glutaminianu sodu, a skrobia jest zastgpowana
skrobig ryzows o licznych pozadanych funkcjach technologicznych.,

Producenci sokéw, napojow oraz suréwek i przetworéw owocowo-warzywnych najczedeiej
wzbogacajg swoje produkty w witaming C (E300), ktéra pelni funkcj¢ przeciwutleniacza, jak i stanowi
wazny sktadnik naszej diety. Zgodnie z obowiazujacym rozporzadzeniem kwas L-askorbinowy dodawany do
zywnosei moze wystegpowaé w kilku formach chemicznych: L-askorbinian sodu, L-askorbinian wapnia, L-
askorbinian potasu, 6-palmitynian L-askorbylu. Jako skladnik pokarmowy kwas L-askorbinowy hamuje
powstawanie wolnych rodnikéw, zapewnia prawidlowe funkcjonowanie organizmu, uczestniczy
w metabolizmie cukrow, biatek i thuszczéw, zapobiega chorobom dzigset i przyspiesza gojenic ran.

W produkeie jako askorbinian sodu (E301) i askorbinian wapnia (E302) peini funkcje przeciwutleniacza,
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regulatora kwasowosci, stabilizatora, jak i substancji konserwujgcej, stosowanych jako dodatek m.in. do
micka zageszczonego, wedzonych przetworéw migsnych, zywnosci dla niemowlat, piwa i suréwek
warzywnych. Kolejng witaming czgsto stosowang w Zywnosci jest witamina E (E306), ktéra zgodnie
z obowigzujgcym rozporzadzeniem moze by¢ dodawana do Zywnosci w kilku formach chemicznych: D-alfa-
tokoferol, DL-aifa-tokoferol, octan D-alfa-tokoferylu, octan DL-alfa-tokoferylu, bursztynian D-alfa-
tokoferylu. Jest ona stosowana jako dodatek m.in. do olejéw, margaryn, koncentratéw zup i soséw, platkéw
zbozowych, mgk, herbatnikow i Zzywnosécei dla dzieci. Alfa-tokoferol (E307) w produkcie spetnia funkeje
przeciwutleniacza chronigcego skladniki Zywnosci przed utlenieniem oraz powstawaniem wolnych
rodnikow. Jako sktadnik pokarmowy witamina E chroni organizm przed procesami oksydacyjnymi,
starzeniem i uszkodzeniem komérek przez wolne rodniki, przeciwdziata zakrzepom, wspomaga prawidlowe
funkcjonowanie wzroku, moze dziataé przeciwnowotworowo. Platki zbozowe i kukurydziane, kawa,
napoje kakaopodobne sa czgsto wzbogacane w witaming B2 (E101), ktora zgodnie z obowigzujgcym
rozporzgdzeniem moze by¢é dodawana do zywnosci w kilku formach chemicznych: ryboflawina
i ryboflawiny 5-fosforan sodowy. Funkeja technologiczna ryboflawiny (E101) ogranicza sie do barwienia
produktu, natomiast w organizmic konsumenta petni ona m.in. role prekursora waznych enzymow,
wspoluczestniczy w prawidtowym funkcjonowaniu ukladu nerwowego, wraz z witaming A wspoldziata
w prawidlowym funkcjonowaniu narzadu wzroku, $luzéwki przewodu pokarmowego. Jest ona stosowana
Jjako dodatek do platkdéw zbozowych, pieczywa, masta orzechowego, kakao i przypraw warzywnych,

Z grupy zwigzkdow mineralnych najczgsciej stosowane dodatki do Zywnosci to magnez, wapn,
zelazo i jod. Podczas przetwarzania surowedw roélinnych i zwierzgeych dochodzi do znaczgcych ubytkow
lub zwigkszenia ilodci zwigzkéw mineralnych. Pierwszym ze sktadnikow mineralnych jest magnez, ktéry
zgodnie z rozporzadzeniem moze byé dodawany w réznych formach chemicznych: octan magnezu, weglan
magnezyu, chlorek magnezu, sole magnezowe kwasu cytrynowego, glukonian magnezu, glicerofosforan
magnezu, sole magnezowe kwasu ortofosforowego, mleczan magnezu, wodorotlenck magnezu, tlenek
magnezu, siarczan magnezu. W Zywnosci najczgéciej wykorzystywanym dodatkiem jest wodorotlenek
magnezu (E528), ktory pehni rolg regulatora kwasowosci i emulgatora w takich produktach jak karmelki,
czy sery, a takze weglan magnezu (E504) petnigcy funkcje srodka przeciwzbrylajacego i substancji
zasadowej w wyrobach mlecznych, np. lodach. W organizmie konsumenta reguluje ci$nienie krwi,
uczestniczy w przewodnictwie nerwowym, jest kofaktorem wielu reakeji enzymatycznych, reguluje napiecie
migéni i poprawia zdolnosci uczenia si¢ oraz koncentracje. Kolejnym skiadnikiem jest waph, ktéry zgodnie
z rozporzadzeniem moze by¢ dodawany w roznych formach chemicznych: weglan wapnia, chlorek wapnia,
sole wapniowe kwasu cytrynowego, glukonian wapnia, glicerofosforan wapnia, mleczan wapnia, sole
wapniowe kwasu ortofosforowego, wodorotlenek wapnia, tlenek wapnia, siarczan wapnia. Jako dodatek do
zywnodci weglan wapnia (E170) pelni role regulatora kwasowosei, utwardzacza i bialego barwnika, jest
wykorzystywany m.in. w produkcji makaronéw, pieczywa cukierniczego, napojow mlecznych, lodéw,
sokow i napojoéw owocowych. W organizmie czlowieka wapn wplywa na twardosé koéci i zgbdw, pomaga

utrzymaé rownowage kwasowo-zasadowa organizmu, jest aktywatorem lub inhibitorem wielu enzymow,
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tagodzi alergie skérne oraz pokarmowe, uczestniczy w krzepnigciu krwi oraz prawidtowym dziataniu ukfadu
nerwowego i naczyniowo-sercowego. Zelazo jest kolejnym skfadnikiem mineralnym, ktéry jest dodawany
do Zzywnosci w celach wyréwnania lub poprawy wartosci odzywezej, ktory zgodnie z obowiazujacym
rozporzadzeniem moze wystgpowa¢ w nastgpujacych formach chemicznych: weglan zelazawy, cytrynian
zelazawy, cytrynian amonowo-Zelazowy, glukonian Zelazawy, fumaran zelazawy, dwufosforan sodowo-
zelazowy, mleczan zelazawy, siarczan zelazawy, dwufosforan zelazowy (pirofosforan zelazowy), cukrzan
zelazowy, zelazo elementarne (karbonyl + elektrolityczne + zredukowane wodorem). W organizmie
czlowicka zelazo jest skladnikiem hemoglobiny i mioglobiny, biatek umoziiwiajgcych transport tlenu, bierze
udziat w procesie tworzenia erytrocytow w szpiku kostnym, wplywa na metabolizm cholesterolu oraz
sprzyja detoksykacji, warunkuje prawidtowy prace uktadu nerwowego, odpowiada ponadto za rozbudowe
iregeneracj¢ widkien kolagenowych i elastynowych, wzmacnia odpornosé organizmu. Najczgiciej
stosowany w zywnosci to glukonian zelaza (E579) pelniacy w zywnosci funkcje aromatu, stabilizatora oraz
barwnika i jest stosowany m.in. w produktach dietetycznych, mieku modyfikowanym dla niemowlat oraz do
produkgji konserwowanych oliwek. Mleczan Zelazawy (ES85) natomiast pefni w Zywnosci role §rodka
utrwalajacego kolor oraz dodatku dietetycznego.

Jednymi z najbardziej znaczacych dodatkéw do zywnosci, o niezaprzeczalnie korzystnym wplywie
na zdrowie konsumenta sg niczbedne nienasycone kwasy ttuszezowe (NNKT), ktérych organizm czlowieka
nie syntetyzuje i musi dostarczyé wraz z poZywieniem. Niestety ich podaz z produktéw naturalnych jest zbyt
niska, dlatego stosuje si¢ wzbogacanie zywnoSci w NNKT. Niezbgdne nienasycone kwasy tluszczowe
(E570) s dodawane do zywnosci jako emulgator oraz $rodek wiazgey do produkcji napojéw
bezalkoholowych, aromatyzowanych napojéw owocowych, ekstraktow, olejéw i thiszczow rodlinnych
i zwierzgcych. W organizmie konsumenta pelnig one wazng role w zapobieganiu i leczeniu miazdzycy,
zapobiegajg powstawaniu zakrzepdw krwi w naczyniach krwionoénych oraz nadciénieniu tetniczemu, sa
prekursorami substancji o charakterze hormonéw tkankowych, sq ponadto niezbgdne do budowy bion
komorkowych i warunkuja prawidlowy rozwdj organizmu,

Antocyjany (E163), naturalne barwniki roslinne nalezgce do flawonoidow, wsréd ktérych
wyrézniono: cyjanidyng (E163a), delfinidyng (E163b) , malwidyng (E163c), pelargonidyng (E163d),
peonidyng (E163e), petunidyng (E163f), wycigg ze skorki winogron (E163(i)), mieszaning antocyjanéw
(E163(ii)) 1 wycigg z czarnej porzeczki (E163(iii)). Sg one stosowanc jako dodatek barwigcy do produkcji
napojoéw bezalkoholowych, dzeméw, cukierkéw, wyrobow cukierniczych oraz win. Doniesienia naukowe
wskazujg, ze jest to dodatek, ktorego wlasciwosci prozdrowotne sg nieocenione, w tym m.in. ochrona przed
chorobami uktadu krazenia, przeciwdziatania agregacji plytek krwi, obnizanie ryzyka zawahi, wzmacnianie
naczyn wiosowatych, ograniczanie stanow zapalnych, zapobiega otylodei i cukrzycy, dzialanie
przeciwnowotworowe oraz przeciwutleniajgce. Podobne wlasciwodei udowodniono dla innego barwnika,
betaniny (E162), ktérego Zrodfem jest doskonale znany w naszym kraju burak éwiklowy. Barwnik ten jest

stosowany do produkeji galaretek, dzemow, napojow bezalkoholowych, cukierkow, jogurtéw owocowych.
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Doniesienia naukowe wskazuja, ze wykazuje on wiasciwosci przeciwbakteryjne, przeciwwirusowe
i przeciwnowotworowe oraz wysokg aktywno$é w profilaktyce miazdzycy.

Innym cennym sktadnikiem zywnosci jest celuloza (E460) peligca funkcje srodka
przeciwzbrylajacego, wigzgcego, stabilizatora oraz substancji wypelniajacej. Jest wykorzystywana do
produkeji ciast, zup, soséw, dzemow, lodéw oraz wedlin. W organizmie cztowieka petni przede wszystkim
rolg blonnika pokarmowego, ktérego zalety to m.in. przyspieszenic pasazu resztek pokarmowych przez
jelita, dziatanie przeciwmiazdzycowe, hamowanie laknienia oraz dziatanie prebiotyczne. Pektyny (E440) s3
stosowane jako zagestnik i stabilizator w produkeji jogurtdw, dzemdéw, marmolad, lodéw, galaretek
owocowych, napojdw owocowych, pieczywa cukierniczego z owocami. W organizmie czlowicka pektyny
peinig funkcje blonnika pokarmowego i prebiotyku, opézniaja wehianianic glukozy, obnizaja poziom
cholesterolu i trojglicerydéw we krwi, tworza Zele i zwickszaja objetos¢ spozytego pokarmu dajac poczucie
sytosci. Funkeje technologiczne podobne jak pektyny spetniaja takze guma guar (E412) i maczka chleba
Swictojanskiego (E410).

Zdrowy styl zycia, popularno$é produktéw o obniZonej wartofci energetycznej oraz wzrost
szkodliwosci sacharozy dla zdrowia (cukrzyca, otyios'é) to czynniki wplywajace na coraz czestsze
stosowanie substancji stodzgcych w zywnoscei. Atrakeyjnosé §rodkow spozywezych wigze sig z odpowiednia
barwg i aromatem produktu, a przede wszystkim z odczuciem stodkosci, dlatego celem spelnienia oczekiwan
konsumenta stosuje si¢ substancje stodzgce. Wysoki gradient slodzenia i niska cena charakteryzuja
substancje slodzgce wykorzystywane powszechnie w produktach takich jak: napoje bezalkoholowe,
stodycze, wyroby cukiernicze oraz przetwory owocowe. Najczesdciej spotykane w zywnodei to acesulfam K
(E950), aspartam (E951), sukraloza (E955), ktérych zastosowanie w zywnosci jest coraz czesciej poddawane
dyskusji. Ostatnio ogromng popularnoéé zdobyly glikozydy stewiolowe (E960), pochodzace z rosliny Stevia
rebaudiana. Przemyst spoZzywczy chetnie korzysta takize z innych substancji stodzacych, czyli
z polihydroksylowych alkoholi cukrowych, ktérych stodko$é wzgledem sacharozy jest zblizona lub nizsza.
Wsréd polioli stosowanych jako dodatki do zywnosci najczesciej spotykane to ksylitol (E967), sorbitol
(E420), laktitol (E966), czy izomalt (E953). Kierunek zastosowania tych substancji jest zwigzany takze
z innymi funkcjami technologicznymi, w tym m.in. jako substancji utrzymujgcych wilgotnoéé, wigzacych,

wypelniajacych, zaggszezajacych, stabilizatoréw, emulgatoréw, lub srodkéw usztywniajacych strukture,

V. Oszacowanie pobrania wybranych substancji dodatkowych i ryzyka zagroienia zdrowia

Dodatki do zywnosci w $rodkach spozywczych oraz dodatki do zywnosci w dodatkach do zywnosci
i enzymach spozywezych zostaly sklasyfikowane ze wzglgdu na rodzaj petnionej funkeji na: substancje
stodzace, barwniki, substancje konserwujace, przeciwutleniacze, nosniki, kwasy, regulatory kwasowosci,
substancje przeciwzbrylajgce, substancje przeciwpienigce, substancje wypehiajace, emulgatory, sole
emulgujgce, substancje wiazgce, wzmacniacze smaku, substancje pianotworcze, substancje zelujace,

substancje glazurujace, substancje utrzymujace wilgo€, skrobie modyfikowane, gazy do pakowania, gazy
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nosne, substancje spulchniajace, sekwestranty, stabilizatory, substancje zageszczajace, Srodki do
przetwarzania maki (polepszacze) i wzmacniacze kontrastu.

Panstwa czlonkowskie UE maja obowigzek monitorowania spozycia i stosowania substancji
dodatkowych z dieta, w oparciu o oceng ryzyka oparta na istniejacych dowodach naukowych. Monitoring
pobrania substancji dodatkowych wraz z diets Polakéw prowadzi Giéwny Inspektorat Sanitarny we
wspdtpracy z Instytutem Zywnosci i Zywienia w Warszawie. Analiza danych pochodzacych
z ww, monitoringu sporzadzonego w latach 2000-2015 obejmowata oszacowang érednia zawartosé
barwnikéw, substancji konserwujgcych, stabilizatoréw, emulgatordw, substancji przeciwzbrylajgcych,
przeciwutleniaczy i wzmacniaczy smaku, ktore mogg wykazywaé najwyzsze ryzyko niekorzystnego wplywu
na zdrowie konsumenta. Uzyskane wyniki potwierdzily, e najwigksze oszacowane narazenie zwigzane jest

ze spozyciem produktow zawierajgcych emulgatory, stabilizatory i substancje konserwujace.

1. Barwniki

Badania przeprowadzone w latach 2011-2015 wykazaly, ze wszystkie badane barwniki w diecie
polski¢j populacji pochodzily przede wszystkim ze stodyczy, wyrobéw cukierniczych, napojow
aromatyzowanych, zup i przetworéw mlecznych, margaryn i wedlin. Stwierdzono niskie spozycie barwnika
kurkuminy (E100}, jednak najwyzsze narazenie odnotowano w grupie najmlodszych dzieci. Glowne Jjej
Zrodlo to ciastka, napoje, jogurty i zupy. Doniesienia naukowe wskazuja, ze umiarkowane spozycie
kurkuminy, polifenolu pochodzacego z kurkumy, ma korzystny wplyw na zdrowie dzigki whadciwoéciom
przeciwwirusowym, przeciwutleniajgcym i przeciwnowotworowym. Nie stwierdzono genotoksycznosci,
nalezy jednak mieé na uwadze potencjalny niekorzystny wptyw wynikajacy ze spozycia nadmiernej ilodci
tego barwnika. Z kolei barwniki z grupy E120: koszenila, kwas karminowy, karminy pochodzily gtéwnie
z produktdw typu: wedliny, napoje, jogurty smakowe, zupy, desery i ciasta. Stwierdzono ich niskie spozycie,
Jednak najwyzsze narazenie odnotowano ponownie w grupie najmlodszych dzieci. Doniesienia naukowe
wskazujg, Ze nadmierne spozycie barwnikéw z grupy E120 moze wywolaé u nielicznej grupy konsumentow
wstrzgs anafilaktyczny oraz typowe objawy alergii. Analiza wielko$ci spozycia produktéw bedgcych
potencjalnym Zrédtem tartrazymy (E102) wykazala, Ze $rednie wartoéci mieszcza sig w zakresie do
kilkunastu procent akceptowalnego dziennego pobrania. Wykazano jednoczesnie, ze nie wystapito
przekroczenie pobrania w badanych grupach, stwierdzono jednak najwyzsze spoZzycie w grupie
najmlodszych dzieci (1-3 lat). Najwigksze znaczenie w podazy tego barwnika w diecie polskiej populacji
stanowi pieczywo cukiernicze i wyroby ciastkarskie, zupy produkeji przemystowe;, napoje aromatyzowane
i przetwory mleczne z dodatkami smakowymi. Doniesienia naukowe wskazuja, ze nadmierne spozZycie
tartrazyny moze wywola¢ u nielicznej grupy konsumentéw objawy reakcji alergicznych, astmy, trudnogei
z koncentracja, czy problemy behawioralne. Biorge pod uwage wielkosé spozycia produktéw bedacych
potencjalnym zrédlem Zélcieni chinolinowej (E104) stwierdzono, ze ksztaltowala sie ona na niskim
poziomie we wszysikich grupach wiekowych w odniesieniu do oszacowanego $redniego pobrania.

Wykazano, ze $rednie pobranie tego barwnika bylo najwyisze w grupie dzieci 11-17 lat, natomiast
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najwyisze narazenie stwierdzono w grupie dzieci 4-10 lat. Najwigksze znaczenie w podazy zOlcieni
chinolinowej w diecie polskiej populacji stanowia napoje aromatyzowane, nastgpnie jogurty i cukierki.
Opinie naukowe wskazujg, e nadmierne spozycie zélcieni chinolinowej moze wywolad u nielicznej grupy
konsumentow objawy reakeji alergicznych, anafilaksje oraz nadpobudliwo$é. Oszacowana $rednia zawartodé
zékcieni pomaraniczowej FCF (E110) w polskiej diecie wskazuje na niskie pobranie tego barwnika wraz
z Zywnoscig. Stwierdzono, Ze bylo ono najwyzsze w grupie dzieci 11-17 lat, natomiast najwyzsze narazenie
stwierdzono w grupie dzieci 4-10 lat. Najwiekszy udziat w podazy tego barwnika w diecie polskiej populacji
stanowig napoje aromatyzowane, nastgpnic cukierki i jogurty. Wyniki badafi wskazujg, ze nadmierne
spozycie 26icieni pomaranczowej moze wywolaé objawy astmy, reakcje alergiczne, czy nadpobudliwosé.
Kolejnym barwnikiem, ktérego zawarto§¢ poddano analizie jest azorubina (E122). Analiza uzyskanych
danych wskazuje na jej pobranie we wszystkich grupach wiekowych w odniesieniu do oszacowanego
Sredniego pobrania znacznie ponizej akceptowalnego dziennego pobrania. Nalezy jednak podkreslié, ze
pobranie azorubiny wraz z dieta bylo najwyisze w grupie dzieci w wieku |1-17 lat. Z analiz wielkosci
spozycia wynika, ze najwigksze znaczenie w podazy tego barwnika w polskiej diecie stanowig zupy
przemystowej produkcji, nastgpnie pieczywo i wyroby ciastkarskie, przetwory mleczne z dodatkami
smakowymi oraz napoje aromatyzowane. Doniesienia naukowe wskazuja, ze nadmierne spozycie azorubiny
moze wywotaé u nielicznej grupy konsumentdéw astme oraz nadpobudliwes$é. Oszacowana érednia zawartodé
czerwieni koszenilowej A (E124) w diecie Polakdw ksztaltowata si¢ znacznie ponizej akceptowalnego
dziennego pobrania. Podobnie jak w przypadku innych barwnikéw najwigksze jej ilosci byly spozywane
przez dzieci w wieku 11-17 lat, a najwyzsze narazenie stwierdzono ponownie w grupie dzieci w wicku 4-10
lat. Udziat poszczegdinych grup zywnosci bedacych potencjalnym Zrodiem czerwieni koszenilowej A
w diecie byl podobny jak w przypadku innych barwnikéw (E104 i E110), gdzie dominujacymi $rodkami
spozywezymi byly napoje aromatyzowane, jogurty, cukierki oraz sosy. Opinie naukowe wskazuja, ze
nadmierne spozycie czerwieni koszenilowej moze wywolaé objawy reakeji alergicznych i nadpobudliwo$é.
Srednia zawarto$¢ czerwieni Allura AC (E129) w polskiej diecie zostala okre§lona znacznie ponizej
akceptowalnego dziennego pobrania. Najwigksze narazenie stwicrdzono w grupie dzieci w przedziale od 1-3
lat, gdzie Srednie spozycie wynosito 18,6% ADI. Analiza wielkodci spozycia wskazuje, ze najwicksze
znaczenie w podazy tego barwnika w polskiej diecie stanowia zupy produkcji przemystowej, nastgpnic
pieczywo i wyroby ciastkarskie, przetwory mleczne z dodatkami smakowymi oraz napoje aromatyzowane.
Doniesienia naukowe wskazuja, ze nadmierne spozycie czerwieni Allura AC moze wywola¢ u nielicznej
grupy konsumentdéw astmg, nadpobudliwodé, reakcje alergiczne, pseudo-alergie skoéry lub drog
addechowych w przypadku nietolerancji na aspiryng i kwas benzoesowy, moze byé potencjalnie
kancerogenna. Analiza wielkosci spozycia blekitu patentowego V (E131) i blgkitu brylantowego FCF
(E133) w diecie polskiej populacji w oparciu 0 maksymalne dopuszczalne dawki stosowania wskazuje na
niskg podaz, srednio nie przekraczajacg kilkunastu procent akceptowalnego dziennego pobrania. Najwigksze
ilosci tych barwnikow byly spozywane w grupie mlodziezy w wieku 11-17 lat, a najwyzsze narazenie na

wspomniane barwniki stwierdzono ponownie w grupie dzieci w wieku 1-3 oraz 4-10 lat. Udziat
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poszezegolnych grup Zywnosei bedacych potencjalnym zrodtem obu barwnikéw byt zroznicowany, jednak
dominujacymi $rodkami spozywcezymi byly wyroby cukiernicze, w tym ciasta i ciastka, sfodycze, desery,
Jjogurty smakowe, napoje bezalkoholowe i zupy. Doniesienia naukowe wskazuja, ze nadmierne spozycie
bgkitu brylantowego moze wywola¢ u nielicznej grupy konsumentéw astme, pokrzywke, katar sienny oraz
nadpobudliwos¢. Karmele (E152a-E150d) sg barwnikami powszechnie wykorzystywanymi w przemysle
spoZywczym. Analiza szacowanej wielkosci pobrania karmeli: kaustycznego (E150a), siarczynowego
(E150b) i amoniakalno-siarczynowego (E150d) wykazata najwigksze wartosci w diecie mezezyzn w wieku
18-74 lat oraz dzieci i mtodziezy w wieku 11-17 lat. Najwyzsze narazenie stwierdzono ponownic w grupie
dzieci 4-10 lat. Karmele w polskiej diecie pochodza gléwnie z napojéw, stodyczy, wedlin oraz wyrobéw
garmazeryjnych. Z kolei karmel amoniakalny (E150c), ktéry moze byé stosowany jedynie w $niadaniowych
przetworach zbozowych ckstrudowanych, spgcznionych lub z owocowymi dodatkami smakowymi lub
srodkami aromatyzujacymi, ma znikomy udzial w polskiej diecie (ponizej 0,02% ADI). Nadmierne spozycie
karmeli moze jednak u nielicznych konsumentéw wywolaé objawy gastryczne.
2. Substancje konserwujace

Analiza spozycia $rodkéw konserwujgcych wykazata, Ze ogélne narazenie polskiej populacji na te
dodatki ni¢ przckracza akceptowalnego dziennego pobrania (lata 2013-2014). Wykazano, e pobranie
substancji konserwujgcych E210-2013, E220-228, E249-250 i E251-252 jest wyzsze w grupie mezczyzn,
Szczegolnej uwagi wymaga jednak spozycie azotyndéw i benzoesandéw, gdzie stwierdzono kilkukrotne
przekroczenie akceptowalnego dziennego pobrania, szczegdlnic u kobiet i najmlodszych dzieci. Jest to
zwigzane przede wszystkim ze spozyciem wedlin peklowanych z udzialem azotynéw, stosowanych jako
substancja konserwujaca i §rodek peklujacy. Zroédiem kwasu benzoesowego i benzoesanéw (E210-2013)
oraz dwutlenku siarki i siarczynéw (E220-228) sa glownie przetwory i potrawy warzywne. Srednia
zawartosé kwasu benzoesowego (E210) i jego soli: benzoesanu sodu (E211), benzoesanu potasu (E212)
i benzoesanu wapnia (E213) w polskiej diccie zostata okreslona na poziomie 33,4% akceptowalnego
dziennego pobrania. Najwyzsze pobranie tych sktadnikéw wystapito w grupie mezezyzn w wieku 18-74 lata,
natomiast najwigksze narazenie w grupie nastolatkéw 11-17 lat. Wykazano, ze najwigksze znaczenie
w podazy tych substancji konserwujacych w polskiej diecie stanowia przetwory warzywne i zupy.
Doniesienia naukowe wskazujg, ze nadmierne spozycie kwasu benzoesowego i jego soli moze wywolaé
objawy alergiczne, podraznienie sluzowki zotadka, w polgezeniu z innymi zwigzkami np. witamina C (E300)
moze wykazywaé wiasciwosci kancerogenne. Kolejng grupg substancji konserwujgcych, ktérej wielkodé
pobrania poddano szacowaniu, stanowily dwutlenek siarki (E220) oraz siarczyny: siarczyn sodu (E221),
wodorosiarczyn sodu (E222), pirosiarczyn sodu (E223), pirosiarczyn potasu (E224), siarczyn wapnia (E226),
wodorosiarczyn wapnia (E227), wodorosiarczyn potasu (E228). Analizowano takze pobranie wraz z dicts
azotynéw (potasu E249 i sodu E250) i azotandéw (sodu E251 i potasu E252). Analiza wielkosci spozycia
dwutlenku siarki i siarczynéw (E220-228) w diecie polskiej populacji w oparciu 0 maksymalne dopuszczalne
dawki stosowania wskazuje na Srednig podaz szacowang na 20% akceptowalnego dziennego pobrania.

Najwigksze ilosci tych substancji konserwujgcych byly spozywane przez meizczyzn w wicku 18-74 lat.
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Stwierdzono, e narazenie dzieci i mlodziezy na omawiane substancje konserwujace jest wyzsze niz u oséb
dorostych i wynosi odpowiednio 30,8% ADI (dzieci 11-17 lat) i 38,6% ADI (dzieci 4-10 lat). Udziat
poszczegélnych grup Zywnoéci bedacych potencjalnym zrédlem obu substancji konserwujacych byt
najwigkszy dla przetworéw warzywnych, potraw ziemniaczanych, przetwordw owocowych, zup i suréwek
warzywnych. Nadmierne spozycie dwutlenku siarki i siarczynéw moze jednak wywolaé bole glowy,
nudnodci, jest on mutagenny dla zwierzgt, moze obnizaé zawarto§é witaminy Bl, moze dzialaé
kancerogennic. Wielko$¢ pobrania azotynéw i azotandéw wraz z dieta wskazuje, ze diety wszystkich
badanych oséb zawieraly produkty bedace potencjalnymi zrédlami tych substancji konserwujacych.
Zawartos¢ azotynow potasu (E249) i sodu (E250) w dietach wynosita $rednio 91% akceptowalnego
dziennego pobrania, byla ona jednak najwyzsza w grupie mezczyzn w wieku 18-74 lata (121,8% ADI).
W badangj populacji dzieci i mtodziezy najwigcej omawianych substancji konserwujacych (94,8% ADI)
stwierdzono w dietach miodziezy (11-17 lat). Najmniej azotynéw pobieraja mate dzieci (1-3 lat), jednakze ze
wzgledu na niskg mase ciala narazenie tej grupy na azotyny jest wysokie i wynosi 160,8% ADI. Gléwnymi
zrodtami azotynéw w naszym kraju sg wedliny oraz wyroby garmazeryjne. Wyniki monitoringu spozycia
azotanu sodu (E251) i azotanu potasu (E252) wskazujg na ich niewielki udziat w codziennej diecie Polaka.
Najwyisze pobranie azotandéw stwierdzono w grupie mezezyzn w wicku 18-74 lata, natomiast najwieksze
narazenie w grupie nastolatkéw 11-17 lat. Analiza danych o skladzie positkéw wykazala, ze najwieksze
znaczenie w podazy tych substancji konserwujgcych w naszej diecie maja sery oraz przetwory rybne.
Nadmierne spozycie azotandw i azotynéw moze jednak u nielicznych konsumentéw wywolaé bole glowy,
nudnodci, problemy behawioralne, sg to zwigzki kancerogenne, w wigkszych ilosciach toksyczne. Odmienne
wnioski wysunigto podczas analizy wielkosci pobrania kolejnych substancji konserwujacych. Ocena
oszacowanej wielkosci pobrania wraz z dieta przez polska populacje kwasu sorbowego i sorbinianéw
(E200-E203) wykazala, Ze pobranie tych dodatkow przekraczalo dopuszczalny poziom akceptowalnego
dziennego pobrania $rednio o 18 i 44% dla dorostych w wieku 18-74 lat. Najbardziej alarmujgcy jest poziom
pobrania omawianych substancji konserwujgcych z pozywieniem przez dzieci i miodziez, u ktérych $rednie
wartosci wynosily 251% ADI. Najwyzsze narazenie stwierdzono natomiast w grupie dzieci 4-10 lat, w ktorej
spozycie wynosito 291% ADI. Giéwnymi Zrédlami kwasu sorbowego i sorbinianéw w polskiej diecie sg
ciastka, przetwory warzywne, pieczywo i zupy. Nalezy mie¢ na uwadze, ze ich nadmierne spozycie moze
wywolaé reakcje alergiczne, astme, zapalenie spojowek oraz problemy behawioralne.
3. Stabilizatory i emulgatory

Analiza spozycia stabilizatoréw i emulgatoréw, substancji wiazacych (lata 2003-2009) wykazata, ze
najwigksze narazenic jest zwigzane z pobraniem estrow sorbitolu, ktére w grupie mezczyzn i dzieci
przekraczalo ADI nawet o 1000%. Gléwnym ich Zrédtem w diecie sg ciasta i emulsje thuszczowe. Wysoka
zawarto$¢ stearoilomleczanéw i polisorbatéw w diccie populacji polskiej dotyczy gldwnie dzieci
i mlodziezy. Glowne zrédia stearoilomleczandw sodu (E481) i wapnia (E482) to chleb, emulsje thuszczowe
i ciasta, natomiast polisorbatéw (E432-436) zupy, ciasta i wyroby migsne. Spozycie wraz z diety fosforanu

glinowo-sodowego (E541) i siarczynéw glinu nie stanowi zagrozenia dla polskiej populacji, a ich gléwne
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zrodta to ciasta biszkoptowe oraz produkty zawierajace biatko jaja kurzego oraz kandyzowane, lukrowane
owoce i warzywa. Nadmierne spozycie stearoilomieczandéw i polisorbatdw nie jest znane, natomiast
spozywane w matych ilociach sa uznawane za nieszkodliwe. Biorge natomiast pod uwage potencjalng
szkodliwo$¢ zwigzkow glinu stwierdzono, ze spozywany w duzych ilo§ciach moze wywotaé objawy zatrucia
toksycznego i choroby Alzheimera,
4. Substancje przeciwzbrylajgce

Substancje przeciwzbrylajace sg szeroko stosowane w produkcji zywnosci, a spozycie zwigzkéw
krzemu z glinem (krzemian giinowo-sodowy E554, krzemian glinowo-potasowy E555, krzemian glinowo-
wapniowy E556 i krzemian glinu E559) wzrastalo wraz z obnizeniem wieku badanych oséb. Gtowne zrédla
tych dodatkow to sery (plasterkowane), potrawy i przetwory migsne, zupy, pozostate potrawy (mgczne,
warzywne, rybne i jajeczne) oraz pieczywo, wyroby cukiernicze i ciastkarskic. Powyzsze dodatki sa
uznawane za nieszkodliwe, zawieraja one jednak glin, ktérego rola w chorobie Alzheimera jest dobrze
udokumentowana,
5. Przeciwutleniacze

Spozycie butylohydroksyanizolu (E320) jako substancji przeciwutleniajacej (rok 2003) nie stanowi
zagrozenia dla polskiej populacji, gdyz jego érednie pobranie odpowiada 2-6,45% ADI. Jest on stosowany
przede wszystkim w $rodkach spozywczych zawierajgcych tluszez o dlugim terminie przydatnosci do
spozycia, koncentratach spozywczych i tluszczach gastronomicznych, Nadmiar spozywanego
przeciwutleniacza E320 moze powodowaé reakcje alergiczne oraz wykazywaé dzialanie kancerogenne
i toksyczne wzgledem nerek.

6. Wzmacniacze smaku

Sposréd substancji wzmacniajgcych smak najczgsciej stosowany jest glutaminian sodu (E621),
ktory jest aminokwasem wystepujagcym w naturze. Giowne Zrodla tego zwigzku to produkty migsne,
drobiowe, rybne, warzywno-migsne, zupy i koncentraty spozywcze, kiore dostarczajg przecietnie trzykrotnie
mniej tego skiadnika w poréwnaniu z dieta pozostalych Europejczykéw, Nadmierne spozycie glutaminianu
sodu moze jednak powodowaé bdle glowy, kolatanie serca, rozdrainienie oraz wymioty, co okre$lono

mianem ,,syndromu kuchni chinskiej”.

Podsumowanie

Wiclko$¢ spozycia substancji dodatkowych jest zalezna od wielu czynnikéw, w tym m.in. skladu
diety, zwyczajow zywieniowych, czy czgstotliwosci ich stosowania przez producentéw zywnosci,
Niebagatelny wplyw ma takze pora roku, przy czym szczegolnie wysoki poziom spozycia barwnikéw jest
zwigzany ze spozyciem kolorowych napojow oraz stodyczy. Wnioski wyplywajace z monitoringu pobrania
wybranych substancji dodatkowych przeprowadzonego przez Instytut Zywnosci i Zywienia w Warszawie
potwierdzaja, z¢ najwieksze naraZenie na przekroczenie akceptowalnego dziennego spozycia wskazanego
dla dodatkéw do zywnodci wystepuje w grupie dzieci. Sytuacja ta jest spowodowana wysokim spozyciem

zywnosci w odniesieniu do masy ciata najmlodszych konsumentéw. Nalezy réwniez podkreslié, ze we
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wszystkich raportach monitorowania pobrania dodatkéw do zywnoSci stwierdzono, ze rozpatrujgc
95 percentyl, szczegblnie najmlodszych dzieci, zaobserwowano wy#sze wartosci pobrania, siggajace nawet
65% akceptowalnego dziennego pobrania. W zwigzku z powyzszym jest to grupa konsumentdw, w ktérej
powinno si¢ ktas¢ najwigkszy nacisk na kontrole skiadu spozywanych produktéw.

Kolejne wnioski wynikajace z oficjalnych analiz szacunkowego spozycia dodatkéw do zywnoscei
wskazujg potrzebg prowadzenia kampanii edukacyjnej dotyczgcej umiejetnosci prawidtowej interpretacji
danych umieszczonych na etykietach produktéw spozywezych. Konsument powinien posiadaé wiedze
obejmujacy stosowanie zasad prawidlowego zywienia oraz komponowania diety bazujgcej na réznorodnych
produktach spozywczych o mozliwie najnizszym stopniu przetworzenia, co pozwoli na uniknigcie nadmiaru
dodatkéw do zywnosci spozywanych wraz z codzienng racjg pokarmows.

Nalezy réwniez stwierdzi¢, ze bardzo waznym i czgsto nigjednoznacznym dia producentow
zagadnieniem jest wymog deklarowania substancji dodatkowych w sldadzie dodatkéw wnoszonych wraz ze
skladnikami zlozonymi, czyli poszczegdlnymi komponentami produktu spozywezego. Zgodnic z zasadg
przenoszenia mozliwe jest pominigcie informacji o dodatkach znajdujacych sie w zastosowanych
sktadnikach $rodka spozywczego, pod warunkiem, Ze nie pelnig zadnej funkcji technologicznej w finalnym
srodku spozywczym oraz spelniajg warunki stosowania w danym $rodku spozyweczym. Nalezy jednak
zaznaczy¢, ze wspomniana zasada nie dotyczy m.in, preparatow do poczatkowego i dalszego zywienia
niemowlat. Konieczna jest zatem kontrola znakowania $rodkdéw spozywezych potencjalnie zawicrajacych
dodatki do zywnosct w kierunku podawania przez producentow nie tylko nazwy lub oznaczenia ,E”, ale
takze informacji o potencjalnym, szkodliwym wptywie danego dodatku na funkcjonowanie organizmu.

Podsumowujac, nalezy podkresli¢, ze konsument posiada mozliwosé wyboru w trakeie procesu
zakupu zywnosci. Kluczowa jest zatem jego wiedza i swiadomosé, ze dodatki do Zywnodci stosowane

zgodnie z aktualnym prawem i stanem wiedzy, nie stanowia zagrozenia dla bezpieczenistwa zdrowotnego.

WNIOSKI KONCOWE

Monitoring zmian zachodzacych na rynku produkeji Zywnodci wskazuje na niekorzystne tendencje
zwigzane z chgcig producentéw do zwigkszania zyskdéw poprzez zastosowanie wielu substancji dodatkowych
przedtuzajgcych trwatodé i niejednokrotnie maskujgcych niskg jakos¢ produktéw spozywezych. Bezsporne
jest stwierdzenie, Ze stosowanic dodatkéw do Zywnodci ma niebagatelny wplyw na zwigkszenie
efektywnosei produkeji, poprawe jakosei i trwalodci produktdéw spozywezych oraz ograniczenie ryzyka
wystgpienia zagrozenia bezpieczenstwa zdrowotnego. Nalezy jednak zwrdci¢ szczegdlng uwage na fakt, ze
substancje dodatkowe stosowane w produkeji Zywnosci mogg stanowié potencjalne zagrozenie w przypadku
nadmiemego spozycia wraz z zywnoécia. Nieodpowiednie wiaczenie substancji dodatkowych do zywnoscei
moze wplynaé niekorzystnie na warto§¢ odzywcza produktéw, w tym szczegblnie wysokowydajnych
wyrobéw migsnych, dzeméw lub margaryn o obnizonej zawartofei tluszczu. Potencjalnie nadmierna
chemizacja zywnosci oraz ryzyko znacznego obcigZenia organizmu konsumenta substancjami chemicznymi

moze prowadzié do wystapienia niepozadanych reakcji. Nalezy zaznaczyé, Ze regularne spoZycie tych
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samych produktoéw powinno by¢ bezpieczne dla konsumenta, nie mozna natomiast jednoznacznie stwierdzié,
czy kumulacja substancji chemicznych w organizmie pozostanie bez negatywnego wplywu na zdrowie.
Whioski wyplywajagce z monitoringu pobrania wybranych substancji dodatkowych potwierdzaja, Ze
najwigksze narazenie na przekroczenie ich akceptowalnego dziennego spozycia wystgpuje w grupie dzieci,
w ktorej rekomendowany jest wigkszy nacisk na kontrole sktadu spozywanych produktéw. Konieczna jest
takze kontrola znakowania srodkow spozywezych w kierunku nazwy lub oznaczenia ,,E” oraz obligatoryjnie
informacji o potencjalnym, szkodliwym wplywie danego dodatku na funkcjonowanie organizmu.

Funkcje technologiczne dodatkdéw do zywnosei warunkujg kierunek ich zastosowania, jesli natomiast
mozna dodatkowo wesprze¢ ich zastosowanie walorami zdrowotnymi, producenci nie wahaja sig, aby
stosowne informacje umiesci¢ na opakowaniu Zywnosci. Dlatego tez edukacja i rozpowszechnienie
kryteribw oceny bedace] podstawa danego oswiadczenia umozliwia konsumentom dokonywanie
swiadomych wyboréw w zakresie zbilansowanego sposobu odzywiania. Producenci nie sa zobowigzani do
skfadania deklaracji dotyczacych celowodci uzycia wielu dodatkéw o podobnych wlasciwosciach
technologicznych, co nigjednokrotnie pozostaje czynnoscia niezrozumiala. Biorge pod uwage zasadno$é
stosowania kilku substancji dodatkowych w ramach jednej grupy technologicznej, stwierdzono, ze ich liczba
jest niejednokrotnie zbyt wysoka i nie wynika z biezgcych potrzeb technologicznych. Dominujaca kategoria
zywnosci, w ktérej naduzywa si¢ substancji dodatkowych sa safatki i surdwki, a nastgpnie wyroby
cukiernicze oraz produkty miesne, w tym gldwnic wedliny.

Rozwazania dotyczgce iloéci i roznorodnoscei stosowanych dodatkow do zywnosci mogg wskazywaé
takze na prawdopodobnie celowe wprowadzanie konsumenta w bigd. W toku kontroli stwierdzono, ze
etykiety zywnodci zawieraly informacje, ktére niezgodnie z prawda wskazywaly, ze dany produkt posiada
lepsze cechy od innych z tej samej kategorii.  Analiza skladu wybranych produktow spozywczych
wykazata, ze w przewazajacej cze$ci byl on zgodny z obowigzujsgcym prawem. Tym niemniej jednak
stwierdzono w kilku przypadkach niezgodng z obowiazujagcym rozporzadzeniem obecnosé dodatkow do
zywnodci z innych grup spoZzywczych niz wymienione w rozporzgdzeniu. Wykazano ponadto
nieprawidtowosci w skladzie srodkéw spozywczych, wynikajace przede wszystkim z braku rzetelnej
informacji o produkcie. Reasumujac, glowne czynniki wplywajace na nadmierne stosowanie substancji
dodatkowych obejmujg m.in. wymog uzyskania optymalnej jakosci, przy zastosowaniu tanszych surowcow
oraz oferowania najnizszej mozliwej ceny. Zywnosé produkowana w oparciu o surowce niskiej jakogei lub
ich substytuty wymaga zastosowania wielu dodatkow, spetniajacych rézne funkcje technologiczne, ktére
przy umiejetnym zastosowaniu prowadza do uzyskania produktu o walorach sensorycznych zblizonych do
produktu wzorcowego. Nalezy podkresli¢, ze producenci zywnosci dzigki odpowiedzialnemu zastosowaniu
dodatkéw oraz monitorowaniu doniesiefi o wplywie dodatkéw na organizm konsumenta mogg w istotny
sposob przyczyni¢ sie do poprawy jakosci oferowanych produktéw spozywczych.

Porzadek prawny dopuszcza stosowanie dodatkow w  szerokim spektrum produktow
zywnosciowych, nalezy jednak mieé na uwadze, ze ich rodzaj, ilo§¢ i kombinacje zastosowania wymagajg

przede wszystkim specjalistycznej wiedzy technologicznej. Naduzyciem jest jednak potepianie stosowania

28



substancji dodatkowych pozwalajacych na opracowanie i wyprodukowanie zywnosci, ktorej cechy oraz
trwatos¢ bedg spetnia¢ oczekiwania konsumentdw. Rekomendowana jest zatem rozwaga w ocenie stopnia
wykorzystania potencjatu jaki dajg substancje dodatkowe do zywnosci. Kluczowe jest stwierdzenie, ze
najwazniejszy jest umiar w stosowaniu dodatkéw oraz rzetelna informacja dla konsumenta, ktory
podejmujgc decyzj¢ o zakupie danego produktu ma §wiadomosé potencjalnych korzyéci oraz zagrozen

wynikajgcych z ich stosowania.
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