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Substancje dodatkowe w produktach spozywczych
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The role of additives in raising of health quality and nutritional value of food products

Summary

Functional additives and additional substances are among the factors influencing the health quality and
nutritional value of food. In the food industry they are used to limit or prevent adverse changes and losses
which could occur in a food product during production, processing, packing and storage. Their use can con-
tribute to the preservation of raising of the nutritional value of food products. They facilitate obtaining products
with lower energy value through the elimination of a part or all of the fat and/or sugar added to them. The use
of additional substances and functional additives should be to the advantage of consumers who are given
products of higher health quality and in a wider assortment, and also to the producers through the facilitation
of production process and prolongation of storage time. The potential risk for human health which could
result from the use of these additives in permitted doses seems to be negligible in relation to the risks which
could develop, e.g. the result of the growth of undesirable microorganisms or presence of toxins produced by

them.
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Jako$¢ zdrowotna zywno$ci ma podstawowe zna-
czenie dla zachowania dobrego stanu zdrowia zarow-
no fizycznego, jak i psychicznego. Obecnie nie ulega
juz watpliwoscl, iz istnieje znaczna grupa chorob (sza-
cuje sie ok. 80 jednostek chorobowych, badz odchy-
len w stanie zdrowia) zwiazanych z niewlasciwa ja-
kos$cig zdrowotna zywnosci, wadliwym zywieniem 1
stosowaniem uzywek takich jak alkohol czy tyton. Do
najwazniejszych naleza: czg$¢ chordb uktadu kraze-
nia, hiperlipidemie, cze$¢ choréb nowotworowych,
niektére choroby uktadu trawiennego, ostcopotroza,
krzywica, wole endemiczne na tle niedoboru jodu, nie-
dokrwisto$¢ z niedoboru, cukrzyca insulinoniezalez-
na, otyto$¢, dna moczanowa, niektore choroby uktadu
ruchowego, niedobory wysokosci i masy ciala u dzie-
ci i mlodziezy, odczyny alergiczne na niektére skiad-
niki obecne w Zywnosci oraz zatrucia 1 zakazenia po-
karmowe (17).

Jako$¢ produktow spozywczych oceniana jest w
roznych aspektach. Obecnie zywno$¢ nie zabezpiecza
konsumentowi jedynie podazy energii i podstawowych
sktadnikéw odzywczych, ale musi by¢ jednoczesnie
atrakcyjna pod wzgledem cech organoleptycznych oraz
cech uzytkowych. Wspotczesny konsument oczekuje
zywnosci bezpiecznej, o wysokiej wartosci zywienio-
wej, atrakcyjnych cechach sensorycznych, wysokim
stopniu przetworzenia, umozliwiajacej tatwe 1 wygod-
ne jej przygotowanie kulinarne.

Jako$¢ produktu otrzymanego przez przetwarzanie
surowca, czy jego utrwalanie, zalezy od: jakosci su-
rowca, zmian zachodzacych podczas produkeji i utrwa-
lania, a takze zmian zachodzacych w gotowym pro-
dukcie od zakonczenia procesu technologicznego do
momentu spozycia przez konsumenta (18).

Na jakos¢ zdrowotna zywnosci oraz wartos¢ odzyw-
cza produktow spozywczych wplywaja rowniez stoso-
wane w czasie przetwarzania substancje dodatkowe.

Zgodnie z dyrektywa 89/107/EEC z dnia 21 grud-
nia 1988 r. substancjami dodatkowymi do zywnosci
(food additives) okresla sig substancje normalnie nie
spozywane jako zywnos¢, nie bedace typowymi sktad-
nikami zywnosci, posiadajace lub nie wartos¢ odzyw-
cza. ktorych celowe uzycie technologiczne w czasie
produkcji, przetwarzania, pakowania, transportu i prze-
chowywania spowoduje zamierzone lub spodziewane
rezultaty w $rodku spozywczym albo w pétproduktach
bedacych jego komponentami. Substancje dodatkowe
moga stac¢ si¢ bezposrednio lub posrednio sktadnika-
mi zywnosci albo w inny sposob oddziatywa¢ na jej
cechy charakterystyczne (3).

Podstawowym kryterium wyboru substancji dodat-
kowych stosowanych w przemysle spozywczym sg
potencjalne korzysci zdrowotne, jakie moga wynikac
zich dodatku. Uzycie ich jest zasadne wtedy gdy:

— istnieje potrzeba technologiczna ich stosowania,
a nie mozna osiagna¢ tego w inny sposob;
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— substancje 1 wielko$¢ ich dodatku w swietle do-
stepnych danych nie stwarzaja zagrozenia dla zdro-
wia konsumenta, a ich zastosowanie moze przynies$é
korzysci dla spozywajacego;

— stosowanie substancji dodatkowych do zywnosci
nie wprowadza w btad konsumenta co do zdrowotno-
sci srodka spozywczego 1 nie powoduje ukrycia zlej
jakosci surowcow uzytych do produkeji, nieprawidto-
wego procesu produkeyjnego i nichigienicznych wa-
runkéw produkeji, checi upodobnienia do innych pro-
duktow;

— substancje dodatkowe, dla ktorych nie limituje sie
dawkowania, bgda stosowane zgodnie z dobrg prakty-
kqprodukcyjna, tzn. w ilo$ci najnizszej niezbednej dla
osiagnigcia zamierzonego efektu technologicznego;

— stosowane substancje dodatkowe musza spetniac¢
zatwierdzone wymagania dotyczace kryteriow ich czy-
stosci.

W przemysle spozywczym substancje dodatkowe
stosuje si¢ przede wszystkim w celu:

— zapobiegania niekorzystnym zmianom jakoscio-
wym, w tym organoleptycznym, ktére mogg zachodzié
w produkcie;

— przedhuzenia trwatosci produktu, a wiec ograni-
czenia lub zapobiezenia niekorzystnym zmianom po-
wodowanym przez drobnoustroje, utlenianie sktadni-
kow zywnosci, reakcje enzymatyczne i nieenzymatycz-
ne oraz zapewnienie tzw. bezpieczenstwa poprzez za-
hamowanie rozwoju niektorych drobnoustrojow cho-
robotworczych;

— podniesienia atrakcyjnosci konsumenckiej i dys-
pozycyjnosci produktow;

— ochrony sktadnikéw ksztaltujacych wartosé
odzywcza produktéw (np. witamin);

— zwigkszenia efektywnosci produkeii (ogranlcze-
nia ubytkdw, podniesienia wydajnosci, czesciowej sub-
stytucji);

—mozliwosci otrzymania nowych produktow, szcze-
golnie dietetycznych (zywnosé typu ,,light” niskoener-
getyczna, zywnos¢ dla diabetykdéw czy osob odchu-
dzajacych);

—nadania nowych cech.

Trwato$¢ produktow zywnosciowych nalezy do pod-
stawowych cech jakosciowych produktu. Jej zwigk-
szanie od dawna wigzato sig¢ ze stosowaniem roznych
dodatkow do zywnosci lub proceséw technologicz-
nych, np. wedzenia, zakwaszania, dodawania ziot i
przypraw. Do substancji, ktére moga przedtuzaé trwa-
tos¢ produktow zywnosciowych naleza substancje
konserwujace, regulatory kwasowosci oraz przeciwu-
tleniacze.

Rola substancji konserwujacych polega na zmniej-
szaniu szybkosci lub catkowitym zahamowaniu nie-
korzystnych procesow, gldwnie mikrobiologicznych
enzymatycznych ktore powodujq psucie i obnizenie
jakosci zywnosci. Do najczesciej stosowanych kon-
serwantow naleza: kwas sorbowy i jego sole, kwas
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benzoesowy 1 benzoesan sodu, siarczyny oraz azoty-
ny.

Regulatory kwasowosci, do ktérych naleza m.in.
mleczany, octany, zwigkszaja trwalos¢ wyrobow po-
przez hamowanie wzrostu niektérych mikroorgani-
zmow, np. Clostridium botulinum, Salmonella typhi-
murium, Escherichia coli. Przyczyniaja si¢ one takze
do poprawy cech organoleptycznych poprzez intensy-
fikacje smaku 1 zwigkszenie wyczuwalnos$ci przypraw
oraz do hamowania utleniania thuszczéw (podobnie jak
syntetyczne przeciwutleniacze).

Stosowanie w przemysle spozywczym przeciwutle-
niaczy jako substancji dodatkowych ma na celu zapo-
bieganie utlenianiu substancj iniethuszczowych tlenem
z powietrza, najczesciej przy udziale eNZymu Surow-
ca (np. brunatnienie migsa, ciemnienie pokrojonych
owocoOw) oraz utlenianiu thuszczow, ktdre jest gtdowna
przyczyna psucia si¢ produktow ttuszczowych (sma-
lec, oleje, masto) lub zywnosci o duzym stopniu roz-
drobnienia, zawierajacej nawet niewielkie ilosci thusz-
czu (np. maka). Procesom utleniania zywnosci zapo-
biega si¢ poprzez stosowanie dodatku przeciwutlenia-
czy naturalnych oraz syntetycznych. Do najczesciej
stosowanych przeciwutleniaczy naturalnych zalicza si¢
tokoferole, kwas askorbinowy oraz flawonoidy i feny-
lokwasy (16).

Kazdy konsument przywiqzuje szczegblng wage do
cech sensorycznych wyrobu, tj. Jego wygladu, smaku,
zapachu, itp. Cechy te w duzej mierze decydujg o po-
pycie na dany Srodek spozywczy. W zwiazku z tym,
produkt spozywczy powinien pod wzgledem tych cech
odpowiada¢ wyobrazeniu konsumenta, co jest w du-
Zym stopniu zwiazane z przyzwyczajeniami zywienio-
wymi. Dlatego tez tak waznymi dodatkami sa substan-
cje ksztattujace specyficzne cechy sensoryczne zyw-
nosci, tj. aromaty, barwniki, substancje wzmacniajace
smak, jednakze nigdy ich uzycie nie moze prowadzic¢
do ukrycia wad produktu, np. zepsucia albo upodob-
nienia wyrobu do innego, lepszego lub bardziej war-
tosciowego pod wzgledem odzywczym.

Jednym z elementow sktadajacych si¢ na jakosé
zdrowotng zywnosci jest jej wartos¢ odzywcza. Okre-
$la ona przydatnos¢ produktéw spozywcezych i skla-
dajacych si¢ z nich racji pokarmowych do pokrycia
potrzeb organizmu zwigzanych z przemianami meta-
bolicznymi. Wartos¢ odzywcza poszczegdlnych pro-
duktow jest zalezna przede wszystkim od rodzaju pro-
duktu, ale uwarunkowana jest takze sposobem produk-
cji, przetwarzania 1 przechowywania. Mozna ja mo-
dyfikowa¢ w dwojaki sposob: poprzez zastosowanie
substancji dodatkowych oraz wzbogacanie zywnosci.

Zmiana oczekiwan konsumentdw, ktorzy coraz cze-
sciej poszukujg produktéw o nowych cechach, np. o
obnizonej warto$ci energetycznej, nizszej zawartosci
tluszczu, cholesterolu czy cukru, powoduje wzrost
zainteresowania producentdw zywnosci substancjami
dodatkowymi, wptywajacymi na jej jako$¢, a zwlasz-
cza na cechy sensoryczne. Produkty te sprzyjaja pro-
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zdrowotnym zmianom sposobu zywienia. Wyprodu-
kowanie Srodkéw spozywezych, np. o obnizonej za-
warto$ci thuszczu, wiaze si¢ ze zmiana technologii
przetwarzania oraz stosowaniem nowych, uzytecznych
substancji dodatkowych. Usuniecie czesci thuszczu
odbywa sie najczesciej poprzez wprowadzenie w jego
miejsce substytutu —wody oraz emulgatordw i stabili-
zatoréw (m.in. hydrokoloidy, mono- i diglicerydy kwa-
sow thuszczowych, skrobie modytikowane), ktore po-
zwola na jej zwigzanie i utrzymanie w produkcie.

Hydrokoloidy to polimery o wysokiej masie czg-
steczkowej, rozpuszczalne lub tworzace zawiesing w
wodzie. Uzyskiwane sg one na drodze ekstrakcji z
nasion, wodorostow i surowcow zwierzecych lub me-
todami biotechnologicznymi — produkowane przez
drobnoustroje, gtéwnie z odpadoéw przemyshu cukrow-
niczego 1 skrobiowego. Speiniaja one rolg substancji
zageszcezajacych, wypetniajacych i zelujacych.

Jednym z hydrokoloidéw, czg¢sto stosowanym w
przemysle spozywczym jest karagen — liniowy polisa-
charyd otrzymywany z glonéw morskich Rodophyce-
ae oraz alg battyckich Furcellearia fastigate. Jest on
mieszaning trzech frakcji —lambda, jota i kappa, ktdre
roznig si¢ wlasciwosciami w zaleznosci od stopnia
zestryfikowania i pozycji grup sulfonowych. Stopien
zestryfikowania wptywa na zdolnos¢ wigzania wody
przez karagen oraz na strukture tworzonego zelu. Po-
dobnie jak blonnik nie wprowadza sktadnikow odZyW—
czych (4, 12). Nalezy on do substancji, ktore nie wy-
kazuja wlasciwosci mekorzystnych dla zdrowia przy
zastosowaniu do zywnosci we wilasciwych propor-
cjach. W przemysle spozywczym zgodnie z zarzadze-
niem Ministra Zdrowia 1 Opieki Spolecznej z dnia 31
marca 1993 r. w sprawie wykazu substancji dodatko-
wych dozwolonych i zanieczyszczen technicznych w
srodkach spozywczych 1 uzywkach mozna stosowac
jedynie karagen o cigzarze czasteczkowym nie mniej-
szym niz 100 000 daltonéw (4, 12, 19).

Ze wzgledu na swoje wlasciwosci karagen oraz inne
hydrokoloidy znalazty szerokie zastosowanie w prze-
mysle spozywczym, gtownie mleczarskim, owocowo-
warzywnym 1 migsnym, gdzie stosuje si¢ je m.in. w
celu:

— wigzania wody oraz zmniejszania synerezy zeli;

— zwigkszania lepkosci 1 nadania odpowiedniej
struktury;

— zapobiegania retrogradacji skrobi,;

— stabilizacji zawiesin 1 emulsji,

a takze w celu uzyskania produktéw spozywczych
0 obnizonej zawarto$ci energii poprzez wyeliminowa-
nie z produktu czesci thuszezu (np. jogurty, serki twa-
rogowe termizowane, wyroby miesne czy majonezy o
obnizonej zawartosci thuszczu) (16).

Inna grupa substancji pozwalajacych na uzyskanie
wyrobow o zmienionej wartosci odzywczej sa skrobie
modyfikowane. Skrobia jest naturalnym polisachary-
dem zbudowanym z pierscieni anhydroglukozy pota-
czonych w tancuchy liniowej amylozy i rozgalezionej

Medycyna Wet. 2001, 57 (3)

amylopektyny. Wiasciwosci fizykochemiczne skrobi
(podobnie jak innych substancji polimerycznych) moz-
na efektywnie zmienia¢ przez bardzo subtelne zmiany
struktury jej czasteczek. W wypadku skrobi osiagnie-
cle tego celu nie jest trudne, poniewaz w kazdym z
pierscieni anhydroglukozy tworzacych makroczastecz-
ki skrobi znajduja si¢ trzy grupy hydroksylowe poten-
CJalme zdolne do wchodzenia w reakcje podstawie-
nia. Modyfikacje dokonywane sa w procesach estryfi-
kacji, eteryfikacji, utleniania i degradacji. Zgodnie z
zaleceniami Komisji Mieszanej FAO/WHO, do sto-
sowania ich w produkcji zywnosci dopuszczone sa
tylko niektore typy reakcji, przy czym zakres modyfi-
kacji jest $cisle okreslony (11).

Skrobie modyfikowane swa popularnos$¢ zawdzig-
czajqnle tylko atrakcyjnym wlasciwosciom technolo-
gicznym 1 stosunkowo niskiej cenie, ale réwniez wzgle-
dom zywieniowym —ich ilo$¢ spozywana w ciggu dnia
nie wymaga limitowania. Znalazty one szerokie za-
stosowanie, m.in. w przemysle warzywnym, mleczar-
skim, migsnym 1 ciastkarskim jako $rodek zageszcza-
jacy 1 stabilizujacy, ale rowniez jako substancja po-
zwalajaca na uzyskanie wyrobow o obnizonej zawar-
tosci thuszczu.

Podobna funkcje, jak hydrokoloidy, w uzyskiwaniu
produktéw o obnizonej zawartosci thuszezu petni blon-
nik pokarmowy — cze$¢ zywnosci pochodzenia roslin-
nego oporna na hydroliz¢ przez enzymy trawienne w
przewodzie pokarmowym cztowicka. Jego sktadniki
to: celuloza, polisacharydy niecelulozowe (hemicelu-
lozy i substancje pektynowe), lignina oraz gumy i $lu-
zy (1). Wykorzystywany jest zarbwno w postaci natu-
ralnej (np. otreby pszenne, owsiane czy ziarna zboz
dodawane m.in. do jogurtéw), jak i przetworzonej (np.
sproszkowana celuloza, pektyna, hemiceluloza).
Oprécz wlasciwosci prozdrowotnych oraz zmniejsza-
nia wartosci energetycznej, dodatek btonnika pokar-
mowego przyczynia si¢ do poprawy cech technologicz-
nych takich jak: tekstura i konsystencja, utatwia two-
rzenie emulsji, wigzanie wody zapobiegajac zbyt szyb-
kiemu wysychaniu, zapobiega zbrylaniu i zlepianiu, a
takze hamuje proces synerezy zeli (9). Stosowany jest
m.in. w przemysle pickarniczym (np. pieczywo, w tym
chrupkie, makaron), cukierniczym, do produkcji kon-
centratéw spozywczych w proszku, a nawet wyrobow
miesnych 1 drobiowych (z wyjatkiem wedlin drobio-
wych). Jest on rowniez czg¢sto stosowany w produkcji
dietetycznych srodkdw spozywczych, np. wspomaga-
jacych odchudzanie (5, 9).

Najwazniejsze efekty zywieniowe uzyskiwane na
skutek dziatania polisacharydow to:

—ulatwianie kontroli masy ciata — poprzez wywota-
nie wrazenia sytosci pozywienia, w sytuacji zastapie-
nia thuszczu i skrobi w recepturach srodkéw spozyw-
czych —w tym celu stosuje si¢ m.in. gume guar, pekty-
ny, mikrokrystaliczng celulozg;

— ulatwienie regulowanma poziomu glukozy, a po-
$rednio 1 insuliny we krwi na drodze spowolnienia
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absorpcji glukozy — w tym celu stosuje si¢ m.in. gume
arabska, gume guar;

— obnizenie poziomu cholesterolu ogétem 1 ewen-
tualnie cholesterolu LDL w stanach hipercholestero-
lemii — w tym celu stosuje si¢ m.in. gume guar, gume
carob, gume arabska, pektyny, karboksymetylocelulo-
ze, gumg karaya;

— regulacja transportu jelitowego 1 przeciwdziata-
nie zaparciom — w tym celu stosuje si¢ m.in. karbosy-
metyloceluloze, gume karaya;

—przeciwdzialanie przemieszczaniu sig silnie kwas-
nej tresci zotadkowej do wpustu — w tym celu stosuje
sie m.in. alginiany;

— w dietach bezglutenowych — zastapienie wiasci-
wosci strukturotworczych glutenu w ciastach chlebo-
wych i cukierniczych — w tym celu stosuje si¢ m.in.
karboksymetylocelulozg, gume guar, gumg carob (6).

Inng grupa dodatkow funkcjonalnych stosowanych
w przemysle spozywczym sg rozne preparaty biatko-
we. Naleza do nich preparaty biatka sojowego, biatka
grochu, biatek pszennych, biatek kolagenowych oraz
preparaty plazmy krwi.

Zainteresowanie producentow biatkami kolageno-
wymi jest obecnie niewielkie, pomimo Ze sa prepara-
tami o dobrych wlasciwosciach funkcjonalnych. War-
to$¢ odzywcza biatka kolagenowego jest niska ze
wzgledu na minimalng zawartos¢ tryptofanu oraz ni-
ska zawarto$¢ pozostatych aminokwasow egzogen-
nych. Najchetniej stosowane w przemysle spozywczym
sa izolaty i koncentraty uzyskiwane z soi.

Wedhug Kodeksu Zywno$ciowego biatkowe produk-
ty sojowe to produkty spozywcze wytworzone przez
redukcje lub usuwanie z surowcow roslinnych okre-
$lonych gtownych sktadnikéw niebiatkowych (wody,
ttuszezu, skrobi i innych weglowodanow) w taki spo-
s6b, aby zawarto$¢ biatka (N x 6,25) w przeliczeniu
na sucha mase bez uwzglednienia zawartosci doda-
nych witamin, sktadnikéw mineralnych, aminokwa-
sow i substancji dodatkowych stanowita przynajmnie;
50% (8). Preparaty biatek sojowych mozna podzieli¢
w zaleznosci od stopnia oczyszczenia biatka na:

—maki biatek sojowych o zawartosci biatka 50-65%;

— koncentraty biatek sojowych o zawartosci biatka
65-90%;

—izolaty biatek sojowych o zawartosci biatka 90% i
wiecej (8). '

Warto$¢ odzywcza bialka preparatéw sojowych jest
wysoka w poréwnaniu z innymi biatkami roslinnymi,
ale nizsza w pordwnaniu z warto$cig odzywcza biatka
migsa. Aminokwasami ograniczajacymi wartos¢
odzywcza biatek sojowych jest metionina i cystyna.
Nalezy takze zwraca¢ uwagg na obecno$¢ w ww. pre-
paratach substancji antyodzywczych, przede wszyst-
kim inhibitoréw trypsyny, fitynianoéw, ktére moga
wplywaé na obnizenie wykorzystania biatka przez or-
ganizm. Ich dodatek moze mie¢ réwniez wplyw na
przyswajalnos¢ sktadnikéw mineralnych, w tym zela-
za i cynku (7, 10, 15).
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Wiele badan klinicznych prowadzonych zardowno u
ludzi, jak i na zwierzetach wykazato, ze soja oraz uzy-
skane z niej preparaty odgrywaja korzystna rolg¢ m.in.
w chorobach ukladu krazenia, alergiach, chorobach
nerek czy nietolerancji laktozy. U osob z hiperchole-
sterolemia i normalnym poziomem cholesterolu stwier-
dzano wyrazne obnizenie cholesterolu we krwi przy
zamianie w diecie biatka zwierzgcego sojowym, do
ktorego przyczynia¢ moze sig¢ roéwniez obecnos¢ w sol
izoflawonoidéw, lecytyny, saponin oraz fitosteroli.

Obecne badania wskazujg rowniez na pozytywne
oddzialywanie tych biatek w kierunku zmniejszenia
ryzyka powstawania choréb nowotworowych i osteo-
porozy. Znaczenie bialek sojowych w zapobieganiu
powstawania niektorych typéw nowotworow moze
mie¢ zwigzek z niska zawartoscia thuszezu, a takze z
obecnoscia jednego z czynnikéw antykarcinogennych,
ktorym moga by¢ izoflawonoidy, gtéwnie genisteina i
diadzeina. Przypuszcza sig, ze moga one mie¢ wplyw
na hamowanie powstawania wzrostu komorek rako-
wych.

Do najwazniejszych celow stosowania preparatow
biatkowych jako dodatkéw naleza:

wzbogacanie produktow w bialko, a przez to po-
prawienie wartosci odzywezej produktow, np. chleba
1 zywnosci specjalnego zywieniowego przeznaczenia;

zapewnienie stalej i powtarzalnej jakosci pomi-
mo zrdéznicowania jakosci surowcow;

— zmniejszenie strat technologicznych — zwigksze-
nie uzysku produktu, np. obnizenie ubytkéw termicz-
nych wyrobow migsnych;

— modelowanie sktadu i jako$ci produktow, np. ob-
nizenie wartoéci energetycznej, zawartosci thuszczu i
cholesterolu;

— obnizenie kosztu wsadu surowcowego, np. odzyw-
ki dla niemowlat, zywnos$¢ bezmleczna, preparaty
wspomagajace odchudzanie.

Zastosowanie w przemysle spozywczym substancji
stodzacych pozwolito na wyeliminowanie z produk-
tow catosci lub czesci cukru, co przyczynilo si¢ do
stworzenia szerokiej gamy srodkow spozywezych o
obnizonej zawartosci energii, ktére maja zasadnicze
znaczenie dla komponowania diety oséb chorych na
cukrzyce, otylych, a takze 0sob zdrowych dbajacych o
utrzymanie prawidtowej masy ciata.

Substancje stodzace zastgpujace cukier mozna po-
dzieli¢ na dwie grupy: intensywne substancje stodza-
ce (m.in. aspartam, acesulfan K, sacharyna) oraz po-
liole (m.in. laktitol, mannitol, sorbitol, ksylitol). In-
tensywne $rodki stodzace to w wigkszosci substancje
o znikomej warto$ci energetycznej. ale rowniez i o
wartosci rownej sacharozie (np. aspartam). Charakte-
ryzuja si¢ wysoka stodkoscia i dlatego ich stosowanie
w przemysle spozywezym w bardzo matych ilosciach
nie wnosi energii do produktow spozywezych, a z dru-
giej strony pozwala na wyeliminowanie cukru. Polio-
le znajduja szerokie zastosowanie dzigki ich wiasci-
wosciom stodzacym, ale rowniez ze wzgledu na zdol-
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nosci higroskopijne jako inhibitory krystalizacji, sta-
bilizatory i substancje utrzymujace wilgotnos¢ 1 tek-
sture produktow, a takze jako wypetiacze w produk-
tach. Stodziki stosowane sg gtéwnie do produkcji na-
pojow bezalkoholowych 1 sokéw owocowych, napo-
jow mlecznych, wyrobow cukierniczych, deserow, lo-
déw, gumy do zucia, przetworéw owocowych oraz jako
stodziki stotowe w postaci tabletek lub proszku prze-
znaczone do bezposredniego stodzenia w gospodar-
stwach domowych (14).

Polityke zapobiegania wystgpowaniu wielu chordb
na tle wadliwego zywienia mozna réwniez realizowac
poprzez Wzbogacenie zywnosci przeznaczonej do po-
wszechnego spozycia.

Zgodnie z definicja Kodeksu Zywno$ciowego
(1994) ,,wzbogacanie polega na dodatku jednego badz
kilku sktadnikow odzywczych do srodkow spozyw-
czych, bez wzgledu na to czy normalnie wyst@pujqone
w tym srodku, czy nie, w celu zapobiegania 1 korygo-
wania wystepujacych medoborow jednego lub wiecej
sktadnikow odzywczych w catych populacjach lub
okreslonych grupach ludnosci” (2). Wyrdznia si¢ na-
stepujace formy wzbogacania zywnosci:

a) rekonstytucja — dodatek sktadnikéw odzywezych
jako substancji uzupetniajacych do typowych produk-
tow spozywezych do ich poziomu w surowcu wyjscio-
wym, ktore zostaty utracone podczas transportu, prze-
twarzania i przechowywania;

b) wzbogacanie - dodatek sktadnikoéw odzywczych
do $rodkéw spozywczych powyzej poziomu normal-
nie wystepujacego w tych produktach;

¢) suplementacja — dodatek sktadnikow odzywezych
do produktoéw, w ktorych sktadniki te normalnie nie
wystepujg lub wystepuja w niewielkich ilo§ciach; moze
byé stosowana w przypadku udowodnionych niedo-
borow w skali populacyjnej danego sktadnika (2, 13).

Przyktadem wzbogacania jest dodatek witamin i
sktadnikow mineralnych, ktéry ma na celu m.in. wy-
rownanie strat tych substancji podczas procesu prze-
tworczego (np. dodatek witamin do ptatkow Sniada-
niowych) lub wzbogacenie produktu w sktadnik, kto-
ry wystepuje w racji pokarmowej w matych ilosciach,
a jego niedobor moze powodowaé powazne konse-
kwencje zdrowotne (jodowanie soli kuchennej) czy tez
stosowanie tych sktadnikdéw w celu uzyskania zywno-
$ci specjalnego zywieniowego przeznaczenia (suple-
menty Zywnosci).

Nalezy podkresli¢, iz stosowanie w przemysle spo-
zywczym substancji dodatkowych przynosi korzysci
zarowno producentom zywnosci poprzez ulatwianie
proceséw produkeji i przechowywania, jak rowniez
konsumentom, ktorzy otrzymuja produkt o lepszej ja-
kosci zdrowotnej 1 higienicznej, czgsto WYZsze] war-
todci odzywczej. Ich stosowanie sprzyja poszerzeniu
asortymentu srodkow spozywczych ktore moga przy-
czynlc sie do urozmaicenia racji pokarmowych 1
zmniejszania ryzyka powstawania choréb dietozalez-
nych. Z drugiej strony biorac pod uwagg niskg zawar-
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to$¢ substanciji dodatkowych w zywnosci, a tym sa-
mym niewielkie ich spozycie, zagrozenie dla zdrowia
ludzkiego wynikajace ze stosowania substancji dodat-
kowych wydaje si¢ by¢ minimalne w poréwnaniu ze
szkodliwoscia, np. toksyn wytwarzanych przez mikro-
organizmy moggce rozwijac si¢ w zywnosci, ktéra nie
zawiera substancji dodatkowych o dziataniu konser-
wujacym.

Reasumujac — wspotczesny stan wiedzy wskazuje,
iz stosowanie substancji dodatkowych i dodatkéw do
zywnosci w ilodciach zgodnych z zaleceniami Kodek-
su Zywnosc1owego 1 dobrqpraktykqprodukcyjnqprzy-
nosi znacznie wiecej korzysci anizeli ewentualnych

zagrozen dla stanu zdrowia cztowieka.
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