Konserwacja zywnosci a konsekwencje zdrowotne



Konserwacja zywnosci a konsekwencje zdrowotne

Masowo produkowana zywno$¢ zawiera substancje zwane dodatkami do zywnosci,
o ktorych informuje umieszczony na opakowaniu produktu symbol, skladajacy sie
z litery E i numeru. Dodatki do zywnos$ci budzg czesto wsrod konsumentow
niepokdj w zwigzku z wplywem na ludzkie zdrowie. Czy mozna wiec bezpiecznie

spozywac produkty, ktore je zawieraja?

Aby zrozumie¢ poruszane w tym materiale zagadnienia, przypomnij sobie:

e rodzaje substancji odzywczych: bialka, ttuszcze, weglowodany, witaminy
oraz sole mineralne;

e czynniki powodujace psucie si¢ zywnosci: bakterie i grzyby oraz warunki
temu sprzyjajace: obecnos¢ tlenu i wilgoci;

e zjawisko procesow chemicznych zachodzacych podczas produkcji

i przechowywania zywnoSci.

Nauczysz sie

e wymieniaC przyczyny psucia si¢ Zywnosci;

e omawiac¢ sposoby konserwowania zywnosci oraz podawac przyklady
srodkow konserwujacych;

e wyjasniac¢, w jakim celu stosuje si¢ rozne dodatki do zywnosci (np.
przeciwutleniacze, substancje nadajace zywnosci cechy sensoryczne
odbierane przez nasze zmysly, tj. smak, zapach, wyglad);

e ktore produkty zawarajg dodatki do zywnosci;

e odroznia¢ oznaczenia niektorych barwnikow, przeciwutleniaczy, Srodkow
zageszczajacych i konserwantow, wskazywac te, ktore moga mie¢ szkodliwy

wplyw na zdrowie cztowieka;

e jakie sa konsekwencje zdrowotne stosowania dodatkow do zywnoSci.



1. Przyczyny psucia sie zywnosci

Swieza, nieprzetworzona zywno$¢ (mieso, ryby, owoce, warzywa) szybko traci
warto$ci smakowe, kwasnieje, jelczeje, gnije i wskutek tego nie nadaje sie do spozycia.
Psucie produktow spozywczych zachodzi pod wplywem czynnikow fizycznych,
chemicznych lub biologicznych. Do czynnikow fizycznych naleza: Swiatto, powietrze,
wilgotnos¢, temperatura, do chemicznych reakcje utleniania, rozpad zwigzkow oraz

dzialanie enzymoéw, natomiast do biologicznych - bakterie i grzyby.

Obrane jabtka, ziemniaki, pieczarki szybko brazowieja. Jest to wynik procesu, ktory
zachodzi w obecnosci tlenu, z udzialem obecnych w ich komorkach, katalizujgcych ten
proces, enzymow. Dzialanie enzymow mozna zahamowac poprzez gotowanie lub

dodanie antyutleniacza, np. kwasu cytrynowego.

Innym powodem strat zywnoSci jest pleSnienie wywotywane przez grzyby pleSniowe.
Dawniej chleb nie pleSniatl, ale czerstwiatl - wysychat i twardnial, poniewaz tracit
wode. Obecnie w piekarniach stosuje sie chemiczne dodatki, ktore zatrzymujg jego
wysychanie i sprawiaja, ze dtuzej jest Swiezy, ale staje sie doskonalg pozywka dla
plesni. Substancjami konserwujacymi, zapobiegajacymi plesnieniu chleba, sa czesto
kwas sorbowy (kwas sorbinowy) i sorbiniany E 200—203.

W wyniku dzialania tlenu, Swiatta i wilgoci zachodzi jetczenie thuszczow. Polega ono
na powstawaniu wolnego kwasu mastowego (butanowego), a towarzyszy mu
wydzielanie przykrego zapachu. Aby zapobiegac jelczeniu ttuszczow, nalezy

przechowywac je w chtodnych i suchych warunkach, bez dostepu Swiatta stonecznego.

Przyczyng kwasnienia mleka sg przemiany spowodowane rozwojem
mikroorganizmow, ktore przeksztalcajg zawarte w mleku cukry w kwas mlekowy.
Trwalo$¢ mleka wydtuza sie, poddajgc je procesowi wysokotemperaturowemu, tak
zwana pasteryzacja UHT. Przez kilka sekund mleko ogrzewa si¢ do temperatury
przekraczajacej 100°C, a nastepnie réwnie szybko si¢ je schladza. W tej temperaturze

mikroorganizmy ging, a produkt nie traci swych warto$ci odzywczych.



Zapoznaj sie z ponizsza galerig, w ktorej znajdziesz zdjecia porownawcze Swiezych
i zepsutych produktow spozywczych.

Na co dzien spotykamy si¢ z problemem psucia si¢ zywnosSci.

Obrane jabtka bardzo szybko ciemnieja.
Zrédto: Tomorrow Sp. z 0.0., licencja: CC BY-SA 3.0.




Pieczywo po kilku dniach wysycha lub plesnieje.
Zrédto: Tomorrow Sp. z 0.0, licencja: CC BY-SA 3.0.

Mastlo pozostawione w cieptym miejscu jelczeje (co przejawia sie zmiang barwy i przykrym
zapachem).
Zrédto: Tomorrow Sp. z 0.0., licencja: CC BY-SA 3.0.

Mleko kwasnieje i pokrywa si¢ plesnia.
Zrédto: Tomorrow Sp. z 0.0., licencja: CC BY-SA 3.0.




2. Sposoby przechowywania i konserwowania
Zywnosci

Przechowujgc zywnos$¢, dgzy sie, aby byla ona zabezpieczona przed niebezpiecznymi
zmianami jakoS$ci, bedgcymi wynikiem procesow biologicznych i chemicznych i przez
dtuzszy czas przydatna do spozycia. Wyro6znia si¢ fizyczne i chemiczne metody

konserwowania zywnosci.

Do metod fizycznych nalezg miedzy innymi przechowywanie zywnos$ci w niskiej
temperaturze lub stosowanie wysokich temperatur - na przyktad gotowanie
i pasteryzowanie, wykorzystanie opakowan hermetycznych oraz promieniowania

jonizujacego.

Chemiczne metody konserwowania zywnosci polegaja na dodawaniu do niej substancji
chemicznych, np. kwasu benzoesowego, kwasu sorbowego, tlenku
siarki(IV), azotanu(V) sodu lub potasu.

Niestety zmiany fizyczne i chemiczne, ktore pojawiaja sie¢ w Srodkach spozywczych
w wyniku stosowania tych metod, niekiedy zmniejszaja warto$c¢ biologiczna

pokarmow i mogg powodowac skutki szkodliwe dla zdrowia.
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Film pt. Tradycyjne i nowoczesne sposoby przechowywania Zywnosci
Zrédto: Tomorrow Sp. z 0.0., licencja: CC BY-SA 3.0.

Film pod tytutem Tradycyjne i nowoczesne sposoby przechowywania zywnosci
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Polecenie 1

Dopasuj opis do metody konserwacji zywnosci

proces odparowania wody lub innego
rozpuszczalnika z produktu po
uprzednim zamrozeniu. Nastepnie
ci$nienie obniza sie do poziomu
podobnego do prézni, co powoduje
sublimacje rozpuszczalnika.

Liofilizacja

przechowywanie zywnosci tatwo
Suszenie psujacej sie w temperaturze 3—6°C
(w lodoéwce) lub zamrozenie jej

polega na przygotowaniu solanki
Solenie i wtozeniu do niej porcjowanej
Zywnosci

polega na umieszczeniu porcjowanej
zywnosci w piekarniku ustawionym na
Sterylizacja UHT niezbyt wysoka temperature na kilka
godzin lub pozostawienie zywnosci do
wyschniecia na stoncu

poddanie dziataniu temperatur

Przechowywanie w niskiej (powyzej 130° C) przez kilka sekund
temperaturze i rownie szybkie schtodzenie do temp.
pokojowej

3. Substancje konserwujace dodawane do zywnosci

Pierwszymi naturalnymi Srodkami chronigcymi zywno$¢ przed zepsuciem

(konserwantami) byty s6l kuchenna i cukier biaty, nieco pozniej odkryto konserwujace
wlasciwosci octu i innych kwasow, np. wytwarzanych przez mikroorganizmy podczas

kwaszenia (kapusty, ogorkow). Substancje te zmieniaja Srodowisko zycia
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mikroorganizmow, uniemozliwiajgc rozwoj wiekszosci z nich. Obecnie znanych jest

wiele srodkow konserwujacych naturalnych i syntetycznych.

przeciwutleniacze

dodatki
konserwanty do barwniki

Zywnosci

substancje
stodzgce

Podziatl dodatkéw do zywnosci ze wzgledu na funkcje
Zrédto: Krzysztof Jaworski, dostepny w internecie: epodreczniki.pl, licencja: CC BY-SA 3.0.

Wiele substancji dodawanych do zywnosci zostato poddanych gruntownym badaniom
pod wzgledem ich mozliwego dziatania na organizm cztowieka. Wyniki tych badan
przyczynity sie do zebrania i szczegdtowych informacji o wtasciwosciach dodatkow do
zywnosci. Najbardziej znanym spisem jest klasyfikacja stosowana w UE. Substancje
dodawane do zywnosci oznakowane zostaty symbolem E (jak Europa) i liczbg zgodna
z miedzynarodowym systemem numerycznym — INS (ang. International Numbering
System). Symbole E umieszczone na opakowaniach sg deklaracja producenta, ze
substancje dodane do zywnosci zostaly uzyte w iloSci odpowiadajacej przeznaczeniu

i pochodza z listy zatwierdzonej przez wladze Wspolnoty Europejskiej oraz ze zgodnie
z obecnym stanem wiedzy nie sg szkodliwe dla zdrowia przy wiasciwym ich
stosowaniu. Lista dodatkow E pozwala konsumentowi dowolnej narodowosci

zorientowac sie, jaki jest faktyczny sktad chemiczny produktu spozywczego.

E-dodatki do zywnoSci to najlepiej przebadana grupa zwigzkoéw wchodzacych w jej

sktad. Dodanie konserwantow podnosi bezpieczenstwo i jako$¢ produktu. Nie nalezy

zatem miec¢ zaufania do etykiet bez symboli E, poniewaz nie wiadomo, jakich
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dodatkow uzyt producent. Mozna bowiem przypuszczac, ze aby osiggna¢ odpowiednig

trwato$¢ produktu, wytworca musial jednak zastosowac jakies dodatki.

Najczesciej stosowane E dodatki do zywnosci

Przyklady
Typ dodatkow Symbol E Symbol
Skladnik £
Barwniki 100—199 | koszenila E 120
kwas benzoesowy E 210
Konserwanty 200—299 | dwutlenek wegla (tlenek E 290
wegla(IV))
kwas L-askorbinowy E 300
Prze.c?wutleniacze, 300—399 le,cyt}.ln-a sojowa (bedaca B 399
stabilizatory roOwniez emulgatorem)
kwas cytrynowy E 330
guma guar E 412
Emulgatory oraz srodki guma arabska E 414
. 400—499
zageszczagcee fosforany(V) i polifosforany( E 450
V) sodu i potasu
weglan sodu (soda) E 500a
) _ . wodoroweglan sodu (soda
Inne $rodki pomocnicze 500—599 E 500b
OCZYSZCZO0Nna)
weglan amonu E 503a
Wzmacniacze smaku 600—699 @ glutaminian sodu E 621
Inne: srodki stodzace,
) ] 600—699 = aspartam E 951
nabtyszczajace itp.
Zagestniki, stabilizato
8¢ Y 1000+

iinne
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Sol kuchenna, czyli chlorek sodu

Konserwowanie mi¢sa przez zastosowanie soli kamiennej jest jedng z najstarszych

i najbardziej popularnych metod konserwowania miesa, obok suszenia i wedzenia.
W roztworze wodnym soli kamiennej o stezeniu 10% rozwo6j wiekszo$ci bakterii
gnilnych zostaje wstrzymany. Dziatanie soli kamiennej ma charakter
bakteriostatyczny, co oznacza, ze powstrzymuje rozwo0j drobnoustrojow, ale ich nie
zabija. Wad3 tej metody konserwowania jest utrata niektorych witamin i soli
mineralnych. Poza tym trzeba si¢ liczy¢ z utratg wilgoci i przenikaniem chlorku sodu

do migsa.

Sol kuchenna w naszej diecie pochodzi glownie z produktow wysoko przetworzonych,
a nie z produktow naturalnych czy soli dodawanej w trakcie przygotowywania potraw.
Skutkiem tego jest nadmierne jej spozywanie. Zbyt duza ilo$¢ soli negatywnie wptywa
na stan naszego zdrowia. Powoduje miedzy innymi nadci$nienie tetnicze, miazdzyce

oraz zwieksza ryzyko zachorowania na choroby serca i uktadu krazenia.

Wazne!

WHO (Swiatowa Organizacja Zdrowia) zaleca catkowite spozycie soli na

g
dzien

poziomie nie wiekszym niz 5 (w 5 g soli znajduje sie dzienna zalecana dawka

sodu dla dorostego cztowieka - okoto 2000 mg sodu, czyli okoto 1 tyzeczki).

Zawartos¢ soli (NaCl) w wybranych produktach zywnosciowych

Produkt Zawartos$c soli (NaCl = Produkt Zawartosc¢ soli
Swiezy ) Toog Produktu przetworzony g produktu
roszek roszek zielon
& 0,005 © Y 0,45
zielony konserwowy
. ogorek
ogorek 0,028 1,76
kwaszony
pomidor 0,020 | keczup 2,40
ser
0,110 = sertypu ,feta” 2,75

twarogowy




Produkt ZawartoS$c soli (NaCl = Produkt Zawartosc¢ soli

Swiezy ) Togz produktu przetworzony g5 produktu
szynka
surowa 0,120 | szynka wiejska 2,57
wieprzowa

Ciekawostka

Jak ustali¢, ile soli kuchennej zjadamy?

Nalezy czytac¢ informacje na etykietach opakowan. Producenci nie zawsze podajg
zawartosc¢ soli kuchennej w produkcie, ale czesto na opakowaniach znajdujg si¢
informacje o zawartosci sodu.

1 g sodu odpowiada okoto 2,5 g soli, czyli tatwo obliczy¢:

masa soli [g] = masa sodu [g] - 2,5
Polecenie 2
Oblicz, ile gramoéw soli kuchennej zjesz, jesli zamdwisz burgera, a z tabeli wartosci

odzywczych odczytasz, ze zawiera on 2,3 g sodu.

Odpowiedz zapisz w zeszycie do lekcji chemii, zrob zdjecie, a nastepnie umiesc je

W wyznaczonym polu.

Zaloguj sie, aby doda¢ ilustracje.

Kwas benzoesowy i kwas sorbowy

Kwas benzoesowy (E 210) oraz jego sole majg wiasciwosci konserwujace

w srodowisku kwasowym (pH 2,0—4,5). Ich dzialanie polega gtdwnie na hamowaniu
rozwoju drozdzy. Stabiej hamujg rozwoj bakterii. Skuteczno$c¢ ich dziatania
zwigksza si¢ w obecnosci tlenku siarki(IV), tlenku wegla(IV) i soli kuchenne;.

W organizmie kwas benzoesowy i jego sole sg szybko wchtaniane i metabolizowane



w watrobie, a nastepnie wydalane z moczem. Wyrazne objawy zatrucia, takie jak
wymioty i bole glowy, sa obserwowane jedynie po spozyciu bardzo duzych dawek, tj.
jednorazowo okoto 40 g kwasu benzoesowego. U alergikow i astmatykow substancje

te moga wywotac reakcje uczuleniowe.

Kwas sorbowy (sorbinowy) (E 200) wystepuje w przyrodzie w owocach jarzebiny,
jednak jako dodatek do zywnosSci otrzymywany jest syntetycznie. Wykazuje dzialanie
konserwujgce, hamujgc rozwoj plesni i drozdzy w produktach kwasnych o pH 3,0—6,0,
gdzie dziata skuteczniej niz kwas benzoesowy. Hamuje rozw6j wielu rodzajow bakterii,
z wyjatkiem bakterii kwasu mlekowego. Dzieki temu jest szczegdlnie uzyteczny przy
wyrobie kiszonek. Kwas sorbowy znalazt zastosowanie glbwnie do konserwowania
sosOw warzywnych, kiszonek, dzemoéw, galaretek i marmolad. Jest zaliczany do
najbezpieczniejszych konserwantow, gdyz w organizmie ludzkim ulega procesowi
typowemu dla kwasow ttuszczowych, a produktami koncowymi jego metabolizmu sg
przewaznie tlenek wegla(IV)i woda.



Doswiadczenie 1

Problem badawczy:

Czy dodatek kwasu benzoesowego lub sorbowego wptywa na trwatosé chleba?

Hipoteza:

Dodatek kwasu benzoesowego lub sorbowego wstrzymuje lub opdznia pleSnienie chleba.

Co bedzie potrzebne:
« chleb;

« kwas benzoesowy;
« kwas sorbowy;

« woda destylowana;
o 3zlewki;

« 3 szalki Petriego;

o 2 probowki;

o 2tyzeczki;

o 2 bagietki;

s SZCZYypCe.

Instrukcja

1. Do 3 zlewek wlej 100 cm? wody destylowanej o temperaturze okoto 20°C.
2. W zlewce nr 1 rozpusc pottyzeczki (okoto 0,2 g) kwasu sorbowego.

3. W zlewce nr 2 rozpusé pottyzeczki (okoto 0,2 g) kwasu benzoesowego.

4. Do kazdej z trzech zlewek wtéz maty kawatek chleba.

5. Nastepnie zwilzone kawatki chleba przenies do szalek Petriego i zamknij je.
6. Przechowuj te naczynia w temperaturze pokojowej przez kilka dni.

7. Obserwuj, kiedy i na ktorej prébce pojawi sie plesn.




Obserwacja prébek pozwoli stwierdzi¢, w obecnosci ktérego z uzytych zwigzkéw rozwéj
plesni jest utrudniony. Zwigzek ten mozna uznac za dobry srodek konserwujacy,

przeciwdziatajacy plesnieniu chleba.

Polecenie 3

Napisz obserwacje i wnioski do podanego do$wiadczenia.

Obserwacje

Whioski

Witamina C - konserwant i antyutleniacz

Witamina C, czyli kwas askorbinowy (E 300), jest naturalnym skladnikiem diety oraz
substancjg stanowigcg dodatek do produktow spozywczych. Ma wlasciwosci
konserwujace i przeciwutleniajace. Wystepuje powszechnie w wielu owocach

i produktach spozywczych, np.: cytrusach, jabtkach, czarnej porzeczce, w pomidorach,
papryce, ziemniakach, kiszonej kapusScie. Jest jednym z najlepiej poznanych

i nieodzownych skltadnikow pokarmu cztowieka. Wptywa na prawidlowy stan tkanki
lacznej, uczestniczy w procesach utleniania biologicznego oraz poprawia 0goélng
odpornos$¢ organizmu. Niedobor tej witaminy (awitaminoza) powoduje szkorbut

(gnilec). Dzienne zapotrzebowanie organizmu na kwas askorbinowy wynosi okoto
100 mg.

Witamina C jest bezbarwng lub zo6ltawg substancja statg, bez zapachu, o lekko
kwasnym smaku, rozpuszczalng w wodzie i alkoholu. Na skale przemystowg

otrzymuje si¢ j z glukozy. W roztworach, pod wptywem $wiatta i podwyzszone;j



temperatury, rozklada si¢ (utlenia) do nieaktywnego biologicznie zwigzku
chemicznego.

Tlenek siarki(IV)

Tlenek siarki(IV) (E 220) jest jednym z najstarszych chemicznych srodkow
konserwujacych. Byl juz stosowany w starozytnosci. Skutecznie dziala na bakterie
oraz plesnie, stabiej natomiast na rozwoj drozdzy. Jako silny przeciwutleniacz
zapobiega, tak zwanemu, brunatnieniu zywnosci. Tlenek siarki(IV) uzywany jest
gtownie do konserwowania win, suszonych warzyw i owocow oraz dezynfekcji
pomieszczen i zbiornikow. W produktach poddanych dlugotrwatlej obrobce cieplne;j
zwigzek ten powoduje straty witamin. Moze wywotywac alergie, dlatego nie

powinno sie go dodawac¢ do zywnosci przeznaczonej do bezposredniego spozycia.

Film dostepny pod adresem /preview /resource/R15VVp4]IH8Wg

Miareczkowanie jest metodq wyznaczania stezenia substancji rozpuszczonej w roztworze. Stosuje
sie ja miedzy innymi do kontroli jako$ci w przemysle spozywczym.
Zrédto: Tomorrow Sp. z 0.0., licencja: CC BY-SA 3.0.

Na filmie ukazano, w jaki sposob wyznaczy¢ zawarto$¢ tlenku siarki(<math

aria-label="cztery">IV) w winie przy uzyciu metody miareczkowania.



file:///preview/resource/R15VVp4JIH8Wg

Aby zapoznac si¢ z obliczeniami dotyczgcymi doSwiadczenia analizowanego w czasie

filmu, kliknij na ponizszy kafelek.

Obliczanie zawarto$ci SO, w badanej probce metodg miareczkowania.

Dane:

Vwina, — 50 CII13

c, — 1%

roztworu jodu

— g
droztworu jodu — 1 cm?

Zuzyte na miareczkowanie objetosSci roztworu jodu:

Vi =4,8cm?
Szukane:
m802 _‘?
1 dm?® wina
Rozwigzanie:

Z uzyskanych w czasie kolejnych pomiaro6w objetosci roztworow jodu wyliczamy
wartos¢ srednia:

V. _ Vi+Va+Vs
roztworu jodu — — 3

4.8 cm344,8 cm?+5,0 cm? 3
‘/roztworujodu = 3 ~4.9 cm

Korzystajgc z wzoru na gestos¢, obliczamy mase zuzytego na miareczkowanie
roztworu jodu:

d=" =m=V-d

_ 3 g _
Myoztworu jodu — 479 cm® -1 om3 4,9 g
Stezenie procentowe roztworu jodu wynosi 1%. Zatem masa zawartego w nim

jodu jest rowna:

Mijodu = 1% -4,9g=0,01-49¢g=0,049¢g
Wykorzystujac rownanie reakcji obliczamy stechiometryczng mase tlenku
siarki(IV) jaki przereagowat z wyliczong masg jodu.

SOy + I, + 6 HyO — SO% + 21" +4H;0"



64 g SOy,—254 ¢ I
2—0,049 g I,

T = 0,012 g 802 =12 mg SOg
Wyliczona masa tlenku siarki(IV) znajdowata sie w 50 cm? badanego wina.
Obliczamy jaka masa tlenku siarki(IV) zawarta jest w 1 dm® (1000 cm?®) badanego
wina.

12 mg SO2—50 cm? wina

£—1000 cm?® wina,

x = 240 mg SO»
Odpowiedz: Zawarto$¢ tlenku siarki(IV) w badanym winie wynosi 240

mg
dm?® *

Polecenie 4

Zaznacz prawidtowa odpowiedz.

Miareczkowanie polega na:

O wyodrebnianiu sktadnika lub sktadnikdw mieszanin do cieczy lepiej
rozpuszczajacych te zwiazki chemiczne.

O dodawaniu roztworu zawierajacego substancje o znanym stezeniu do roztworu
badanego, w ktéorym chcemy oznaczy¢ zawartosc sktadnikow.

() dodawaniu do prébki roztworu jodu w jodku potasui.

() sprawdzeniu, czy prébka zawiera tlenek siarki(IV).

4. Czy wszystko, co naturalne jest zawsze dobre,
a sztuczne - zawsze zte?



Wsrod konsumentow wiele emocji budzi podziat dodatkow do zywnosci na naturalne

i sztuczne. W potocznej ocenie Srodki pozyskane na drodze syntezy chemicznej sa
szkodliwe dla zdrowia, natomiast substancje ,naturalne”, tzn. pochodzenia roslinnego

i zwierzecego oraz uzyskane na drodze fermentacji lub innych procesow
biologicznych, sg bezpieczne. Z punktu widzenia toksykologicznego, podzial dodatkow
do zywnoSci na zdrowe i szkodliwe nie pokrywa si¢ z podziatlem na dodatki naturalne

i sztuczne. Istotne jest to, czy stosowany srodek jest bezpieczny dla zdrowia
konsumenta, a nie to, jakimi metodami zostat pozyskany.

Zapoznaj si¢ z ponizsza galerig, w ktorej wyjasnione zostato pochodzenie niektorych

konserwantow.

Granica miedzy tym, co naturalne i syntetyczne jest czesto umowna i trudna do

okreslenia.

Karmel (E 150) jest uwazany za barwnik naturalny. Tradycyjnie jest to cukier poddawany
prazeniu w temperaturze powyzej 100°C, az do uzyskania ciemnobrazowej gestej masy. Na
skale przemystowg proces karmelizacji przeprowadza si¢ w wykorzystaniem réznych cukrow

(glukozy, sacharozy, skrobi) z dodatkiem wody amoniakalnej, ktora przyspiesza karmelizacje.
Zrédto: yoppy, dostepny w internecie: www.flickr.com, domena publiczna.



Kwas benzoesowy (E 210) to chemiczny konserwant. Substancja ta wystepuje w przyrodzie, np.
w czarnych jagodach (boroéwka czarna), borowkach brusznicach, malinach oraz zurawinie.

Zrédto: Silvio Pasmik, dostepny w internecie: commons.wikimedia.org, domena publiczna.

Koszenila (E 120) — czerwony barwnik, uznany zostat za naturalny. Pozyskuje si¢ go na drodze
ekstrakgji z wysuszonych samic owada o nazwie czerwiec kaktusowy Dactylopius coccus,
zyjacych na meksykanskich kaktusach.

Zrédto: Frank Vincentz, dostepny w internecie: commons.wikimedia.org, licencja: CC BY-SA 3.0.



Vanilla planifolia, ro$lina z rodziny storczykowatych, rosngca w Ameryce Potudniowej, jest
zrodlem popularnej substancji zapachowej — waniliny. Jako dodatek do zywnosSci stosuje sie

takze waniline otrzymywang na drodze syntezy chemiczne;j.
Zrédto: H. Zell, dostepny w internecie: commons.wikimedia.org, licencja: CC BY-SA 3.0.

Substancje konserwujace stanowia tylko niewielka grupe wsrdd substancji
dodawanych do zywnosci. Dodatki do zywnosci stosuje si¢ takze w celu: poprawy
smaku, zapachu, barwy i konsystencji.

Dodawanie barwnikow do zywnoS$ci wzbudza wiele kontrowersji. Mozna spotkac sie
z opinig, ze barwienie zywnoSci wprowadza w btgd konsumentow. Z kolei czes¢
konsumentow uwaza, ze dozwolone powinno by¢ tylko barwienie artykutow
spozywczych za pomocgb arwnikow naturalnych i identycznych z naturalnymi,
natomiast nalezy kategorycznie zabroni¢ stosowania w tym celu barwnikow
syntetycznych. Znane sg fakty z przesztosci, ktére mogly przyczynic sie do
powstawania takich opinii. W 1936 r. dowiedziono, ze jeden ze stosowanych

w tamtych czasach powszechnie barwnikow syntetycznych - zo6tcien mastowa - ma
silne wlasciwosci rakotworcze. Jednak na podstawie aktualnych badan substancje
barwiace, ktore sg stosowane w Polsce, obecnie nie budzg wiekszych zastrzezen

toksykologow.



E120 - barwnik ciemnoczerwony
(koszenila), naturalny

E171 - barwnik biaty
- barwnik 26ty (kurkumina), (tlenek tytanu(IV)),
naturalny minerat

naturalny

E132 - barwnik ciemnobtekitny

& 1 indygokarmin), natural
. E133 - btekit brylantowy, dhiaygssartnin) natiralny

syntetyczny

E160a - barwnik zéttopomaranczowy
(karoten), naturalny

Cukierki moga miec¢ atrakcyjne dla konsumentow kolory dzieki stosowaniu barwnikow

spozywczych (naturalnych i sztucznych).
Zrédto: Tomorrow Sp. z 0.0., licencja: CC BY-SA 3.0.

Substancje stodzace stosuje si¢ jako stodziki stotowe, miedzy innymi w celu nadania
stodkiego smaku srodkom spozywczym bez dodatku cukru. Zapotrzebowanie na te
substancje jest zwigzane ze wzgledami ekonomicznymi oraz zdrowotnymi
(wzrastajgca liczba diabetykow iludzi otytych). Intensywnos¢ smaku stodkiego jest
zroznicowana w zaleznoS$ci od rodzaju srodka stodzgcego, jego stezenia, pH

i temperatury. Wzorem w ustalaniu intensywno$ci smaku stodkiego jest sacharoza,
ktorej stodkos¢ przyjeto wartoSc¢ jeden.

Stodkos¢ wybranych substancji stodzacych

Substancja stodzaca Symbol Slodkos¢

Sorbitol E 420 0,5—0,6
Ksylitol E 967 1,0
Aspartam E 951 160—200
Sacharyna E 954 300—500

Ciekawostka




Aspartam (E 951) jest jedng z najpowszechniej stosowanych substanc;ji
stodzgcych oraz budzgcych najwieksze kontrowersje. Bezpieczenstwo jego
stosowania byto przedmiotem wielu badan naukowych. W organizmie cztowieka
aspartam rozktada si¢ na dwa wystepujace naturalnie aminokwasy - fenyloalaning
i kwas asparaginowy, dlatego twierdzono, ze jego spozycie nie wiaze si¢ z zadnym
ryzykiem. Pod koniec lat 90. XX w. opublikowano wyniki kilku wyrywkowych
badan, ktore sugerowaly, ze aspartam powoduje choroby nowotworowe. Do tej
pory jednak zadne inne badania nie potwierdzily tej teorii.

Aspartam jest stosowany jako substancja stodzaca do napojow typu cola light,
niskokalorycznych jogurtow, sokow owocowych, ptatkow Sniadaniowych, gum do

zucia, syropow do kawy, ciast, czekolad i batonikow bez cukru.

Ciekawostka

Dlaczego producenci tworzg dodatki do zywnosci na drodze syntezy chemicznej,
a nie pozyskujg ich z produktow naturalnych?

Dobrym przykiadem jest tu jeden z najbardziej popularnych zwigzkow
zapachowych - wanilina. Kilogram naturalnej waniliny wyekstrahowanej

z owocow Vanilla planifolia, roSliny z rodziny storczykowatych, rosngcej

w Ameryce Poludniowej i Srodkowej, kosztuje okoto 4000 dolaréw. Kilogram
waniliny otrzymanej na drodze syntezy chemicznej, o budowie i wlasciwosciach
identycznych z tg, ktora wystepuje w stragkach rosliny, kosztuje tylko 12—15
dolarow. Jeszcze bardziej optacalna jest produkcja sztucznej etylowaniliny, gdyz jej

sila aromatyzowania zywnosci jest 3,5 razy wigksza od tej, jakg przejawia

wanilina.

Podsumowanie

e Substancje konserwujace zywno$c¢ sg stosowane od tysiecy lat.

e Konserwanty to substancje przedtuzajgce trwatoS¢ zywnoSci.



e Popularnymi substancjami konserwujgcymi sg na przyktad sol kuchenna, kwas

askorbinowy, kwas benzoesowy, kwas sorbowy, kwas octowy.

e Nie tylko konserwanty sg wykorzystywane jako dodatki do zywnosci, czesto
stosuje si¢ w tym celu takze substancje poprawiajgce barwe, konsystencje oraz

smak produktow.

Praca domowa

Polecenie 5.1

Przygotuj kilka opakowan produktéw spozywczych, np. po:

o 7elkach;

e suszonych morelach;

e rodzynkach w czekoladzie;

e jogurcie (dwa rodzaje - jeden light);
e zupie w proszku;

batonie.

Przeanalizuj informacje na etykietach i wybierz produkt, ktory:

nie zawiera sztucznych barwnikow;

nie jest konserwowany tlenkiem siarki(IV);

jest konserwowany tlenkiem siarki(IV), a tym samym moze szkodzi¢ osobom

chorym na astme;

zawiera benzoesan sodu.

Odpowiedz zapisz w zeszycie do lekcji chemii, zréb zdjecie, a nastepnie umiesc je

W wyznaczonym polu.

Zaloguj sie, aby dodac ilustracje.




Stownik

barwniki

substancje nadajace barwe albo przywracajace barwe produktom

E-dodatki do zywnosci

substancje dodawane do zywnosci w celu polepszenia jej jakosci, gruntownie
przebadane i spetniajace normy europejskie, np. substancje konserwujgce
oznaczone sg kodami od E 200 do E 299

konserwant

zwigzek lub mieszanina zwigzkow chemicznych, powodujacy przedtuzenie

trwatoSci produktow spozywczych

metody konserwowania zywnosci

metody majgce na celu zachowanie i utrzymanie zywnosci w niezmienionym
stanie poprzez zabezpieczenie jej przed niekorzystnym wplywem czynnikow
chemicznych (utlenianie), fizycznych (temperatura, Swiatto) lub biologicznych
(mikroorganizmy), np. zamrazanie migsa, suszenie owocow, marynowanie

ogorkow

substancje stodzace

substancje wywolujgce wrazenie stodkosSci

Cwiczenia



Pokaz ¢wiczenia: & ) @

Cwiczenie 1 >

Umies¢ produkty w odpowiednich koszykach.

koszyk 1. Zywnos¢ bez E-dodatkow

konserwy miesne ’

oleje roslinne ’

konserwy rybne ’ ‘ sery z6tte ’

koszyk 2. Zywnos¢ zawierajaca E-dodatki

mleko UHT

napoje bezalkoholowe
w puszkach

dzem

maka ’ ‘ wyroby cukiernicze ’

przetwory warzywne ’

mieso nieprzetworzone ’

ketchup ’ ‘ mleko swieze ’

swieze owoce

i warzywa

Zrédto: Anna Florek.



Cwiczenie 2 P
Oblicz, ile miligraméw kwasu benzoesowego moze maksymalnie znajdowac sie w 0,5 dm3
napoju. Dopuszczalna ilo$¢ tego konserwantu w napojach wynosi 200 Iﬁl—gg.

Gesto$c¢ napoju wynosi 1 5.

1 mg
150 mg
500 mg

10 mg

o o O O O

100 mg

() 1000 mg

Zrédto: Anna Florek.



Cwiczenie 3

Dopasuj przyktadowe sktadniki do typéow dodatkéw do zywnosci:

Barwniki

lecytyna sojowa ’ ‘ koszenila ’

guma guar ’ ‘ weglan sodu ’

Konserwanty

kwas benzoesowy | | aspartam ’

tlenek wegla(IV) ’

guma arabska ’

Przeciwutleniacze, stabilizatory

glutaminian sodu ’

kwas L-askorbinowy ’

wodoroweglan sodu (soda
0Czyszczona)

Emulgatory, srodki zageszczajace

kwas cytrynowy ’

weglan amonu ’

Inne Srodki pomocnicze

Wzmacniacze smaku

Srodki stodzace




Cwiczenie 4 Q@

Przygotowano 2,5 dm? 10% wodnego roztworu soli kuchennej do konserwowania miesa.
Zaznacz, ile soli uzyto do sporzadzenia roztworu, jesli jego gestosc to 1,07 %.

() 2675¢g
() 26,75¢g
() 267¢g
O 10g
Cwiczenie 5 O

Zaznacz, czy naturalne dodatki do zywnosci sg bardziej bezpieczne niz te sztuczne.

Nie, naturalne dodatki sg tak samo bezpieczne jak sztuczne.

Tak, naturalne dodatki sg bardziej bezpieczne niz te sztuczne.

Kazdy dodatek do zywnosci jest zty.

o O O O

Nie, naturalne dodatki s3 mniej bezpieczne niz sztuczne.



Cwiczenie 6 O

Dopasuj czynniki psucia sie zywnosci do odpowiednich kategorii.

Czynniki fizyczne

bakterie ’ ‘ rozpad zwigzkéw ’

dziatanie enzymow ’

powietrze ‘ Swiatto

Czynniki chemiczne

wilgotnos¢ | | grzyby

temperatura

reakcje utleniania ’

Czynniki biologiczne




Cwiczenie 7

Dopasuj nazwe dodatku do zywnosci do jej opisu.

Witamina C

Aspartam

Kwas benzoesowy

Tlenek siarki(IV)

wystepuje w przyrodzie w owocach
jarzebiny, wykazuje dziatanie
konserwujace, hamujac rozwaj plesni
i drozdzy w produktach kwasnych o
pH 3,0—6,0. Hamuje rozwdj wielu
rodzajow bakterii z wyjatkiem bakterii
kwasu mlekowego. Dzieki temu
substancja ta jest szczegdlnie
uzyteczna przy wyrobie kiszonek, ale
takze sosoéw warzywnych, dzemow,
galaretek i marmolad. Znana jako
E 200.

inaczej kwas askorbinowy (E 300),
naturalny sktadnik diety

o witasciwosciach konserwujgcych

i przeciwutleniajgcych. Wystepuje
powszechnie w wielu owocach

i produktach spozywczych (np. czarnej

porzeczce, jabtkach, cytrusach,
pomidorach, kiszonej kapuscie).

Niedobdr tego sktadnika w diecie

powoduje szkorbut.

substancja ta oraz jej sole maja
wiasciwosci konserwujace
w Srodowisku kwasowym (
pH 2,0—4,5). Ich dziatanie polega
gtéwnie na hamowaniu rozwoju
drozdzy. Stabiej hamuja rozwaj
bakterii. Skutecznosc ich dziatania
zwieksza sie w obecnosci tlenku siarki(
IV), tlenku wegla(IV) i soli kuchenne;.
Znana jako E 210.

jeden z najstarszych chemicznych
srodkéw konserwujacych, stosowany
juz w starozytnosci. Skutecznie dziata



ma charakter bakteriostatyczny,
Sél kuchenna zazwyczaj stosowana w formie 10%
roztworu wodnego

jedna z najpowszechniej stosowanych
Kwas sorbowy substancji stodzacych do napojow
typu light. Znana jako E 951.

Cwiczenie 8 @
Jak zabezpieczy¢ mieso w warunkach domowych przed zepsuciem? Wybierz prawidtowe
odpowiedzi.

liofilizacja
solenie
sterylizacja UHT

suszenie

O o o o o

przechowywanie w niskiej temperaturze

Cwiczenie 9 @

Match the phrase with the definition.

substances used to make a product

reservatives
P taste sweet
sweeteners substances used to add colour or
change the colour
antioxidants substances, that inhibits oxidation
dyes substances, that is used to prevent

food from decaying



Cwiczenie 10 @

Choose, what does ‘UHT’ abbreviation mean?

Ultra Hybrid Temperature

Ultra High Temperature

Unique Heating Technique

Unique High Temperature

o o O O O

Ultra Heating Technique
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