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Summary

Functional additives and additional substances are among the factors influencing the health qualitY and

nutritional value of food. ln the food industry they are used to limit or prevent adverse changes and |osses

which could occur in a food product during production, processing, packing and storage. Their use can con-

tribute to the preservation ofiaising of the nutritional valu1 of food products. The-v facilitate obtaining Products
with lower enórgy value through the elimination of a part or all of the fat and/or sugar added to them. The use

of additional substances and Tunctional additives sńould be to the advantage of consumers łvho are given

products of higher health quality and itation
'of production-p.o"".s and prolbngat cou|d

result liom the use of these additives which

cou|d develop, e.B. the result of the growth of undesira ced bY

them.

Keywords: health quatity of food - nutritional value - additives - functionaI added substances

Jakośc zdrowotna źywności ma podstawowe zna-
czenle dla zachowania dobrego stanu zdror,via zarow-

kością zdrowotną zywności, wadliwym żywieniem i
stosowaniem używek takich jak alkohol czy tytoń. Do
najważniejszych należą: część chorób układu krĘe-
nii, hiperlipidemie, część chorób nowotworowych,
niektóre choroby układu trawiennego, osteoporoza,
krzywica,rł,ole endemiczne natle niedoboru jodu, nie-
dokrwistość z niedoboru, cukrzyca insulinon iezależ-
na, otyłość , dnamoczanowa, niektóre choroby układu
ruchowego, niedobory wysokości i masy ciałau dzię-
ci i młodzieży, odczyny alerglczne na niektóre skład-
niki obecne w żywnoścl oraz zatructa t zakażenta po-
karmowe (i7).

Jakość produktów spożywczych oceniana jest w
r ożny ch asp ektach. Ob ecni e żywno ś c nie zab ezpie cza
konsumentowi jedynie podaży energii i podstawowych
składników odżywczych, ale musi być jednocześnie

ne jej przygotowanie kuliname.

Jakość produktu
surowca, czy jego
rowca, zmianzacho
lania, a także zmlan,zachodzących w gotowym pro-
dukcie od zakończenia procesu technologicznego do

cechy charakterystyczne (3).
Podstawowym kryterium wyboru substarrcj i dodat-

ko h w przemyśle spożywczym są
po zdrowotne, jakie mogąwynikać
z1 e ich jest zasadne wtedy gdy:

- istnieje potrzeba technologiczna ich stosowania,
a nie mozna osiąnąc tego w inny sposób;



substancje i wielkość ich dodatku w świetle do-
stępnych danych nie stwarzaj ą zagrożenia dla zdro-
wia konsumenta, a ich zastosowanie może przynieść
korzyści dla spożywaj ącego;

sto sowanie substancj i dodatkowych do żywno ści
nie wprowadzaw błąd konsumenta co do zdrowotno-
ści środka spozywczego i nie powoduje ukrycia złej
jakości surowców użytych do produkcji, nieprawidło-
wego procesu produkcyjnego i niehigienicznych wa-
runków produkcji, chęci upodobnienia do innych pro-
duktów;

- substancje dodatkowe, dla których nie limiĘe się
dawkowania, będą stosowane zgodnie z dobrąprakty-
kąprodukcyjnątzn. w ilości najniższej niezbędnej dla
o s i ągni ę c ia zamier zonego e fektu techno l o gi c zne go ;

stosowane substancj e dodatkowe muszą spełniać
zatw ięr dzone wyma ga ni a doty czące kryteri ow ich c zy -
stości.

W przemyśle spozywczym substancje dodatkowe
stosuje się przede wszystkim w celu:

zap obie gani a niekorzystnym zmianom j ako ś c i o -
wyffi, w tym organolepĘcznym, które mogą zachodzic
w produkcie;

- przedłużenia trwałości produktu, a więc ograni-
częnia lub zapobieżenia niekorzystnym zmianom po-
wodowany m przez drobnoustroj e, utlenianie składni-
ków żyrvności, reakcje enzymaĘczne i nieenzymaĘcz-
nę oT az zap ewnien ię tzw. b ezpie czeństwa p oprz ęz za-
hamowanie rozwoju niektórych drobnoustrojów cho-
robotwórczych;

- podniesienia atrakcyjności konsumenckiej i dys-
pozycyjności produktów;

ochrony składników kształtujących wartośc
odżyw cząproduktów (np. witamin) ;

- zwiększenia efektywności produkcj i (ogranlcze-
nia ubytków, podniesienia wydaj ności, częściowej sub-
stytucji);

możliwości otrzymanianowych produktow, szczę-
gólnie dietetycznycń (Zyrvność t}pu,,light" niskoener-
getyczna, żywność dla diabetyków czy osób odchu-
dzających);

nadania nowych cech.
Trwałośó produktów żywnościowy ch należy do pod-

stawowych cech jakościowych produktu. Jej zwięk-
szanie od dawna wiązało się ze stosowaniem różnych
dodatków do źywności lub procesów technologicz-
nych, np. wędzenia, zakwaszania, dodawania zioł i
przy pr aw. D o sub stancj i, które mo gą przedŁażać trw a-
łość produktów żywnościowych należą substancje
konsenvuj ące, regulatory kwasowośc t orazprzeciwu-
tlęniaczę.

Rola substancji konserwujących polega na zmniej-
szaniu szybkości lub całkowitym zahamowaniu nie-
korzystnych pro c e s óq główni e mikrob io lo giczny ch,
enzymatycznych, które powodują psucie i obniżenie
jakości żywności. Do najczęściej stosowanych kon-
serwantów należą: kwas sorbowy i jego sole, kwas

benzoesowy i benzoesan sodu, siarczyny oraz azoty-
ny,

Regulatory kwasowości, do których należą m.in.
mle czany, o ctany, zw iększaj ą trwało ś ć wyrobów p o -
pIzęz hamowanie wzrostu niektórych mikroorgani-
zmów, np. Clostridium botulinum, Sa]mone]]a typhi-
murium, Escherichia coli. Przyczyniają się one także
do popraw5z cech organolepty czny ch poprzez intensy-
fikację smaku i zwiększenie wyczuwalności przypraw
or az do hamowania utleniania tŁuszczow (p odobnie j ak
syntetyczne przeciwutle niacze).

S to s owanie w przemyśl e sp ożywc zym pr zeciwutl e -
niaczy jako substancji dodatkowych ma na celu zapo-
bie ganie utlenianiu substancj i nietłuszczowych tlenem
zpowietrza, najczęściej przy udziale enzymu surow-
ca (np. brunatnienie mięsa, ciemnienie pokrojonych
owoców) oraz utlenianiutłuszczów, które jest główną
przy czynąp sucia s ię produkt ow tłuszczowych (sma-
lec, oleje, masło) lub zywności o duzym stopniu roz-
drobnienia, zawierającej nawet niewielkie ilości tłusz-
czu (np. mąka). Procesom utleniania żywności zapo-
biega się poprzez stosowanie dodatku przeciwutlenia-
czy natlralnych oraz syntetycznych. Do najczęściej
stosowanych przeciwut7eniaczy naturalnych zalicza się
tokoferole, kwas askorbinowy orazflawonoidy i feny-
1okwasy (16).

Każdy ko n s um e nt pr zy w iązuj e s z c ze golną wa g ę do
cech sensorycznychwyrobu, tj. jego wyglądu, smaku,
zapachu, itp. Cechy te w dużej mierzę decydująo po-
pycie na dany środek spożywczy. W związku z tym,
produkt spożywczy powinien pod względem tych cech
odpowiadać wyobrażeniu konsumenta, co jest w du-
zymstopniuzwiązanezprzyzryczajeniamtżywienio-
wymi. D l ate go tęż tak ważnymi do datkami są sub stan-
cje kształĘące specyficzne cechy sensoryczne żyw-
ności, d. aromaty, barwniki, substancje wzmacniające
smak, jednakże nigdy ich użycie nie moze prowadzic
do ukrycia wad produktu, np. zepsucia albo upodob-
nienia wyrobu do innego, lepszego lub bardziej war-
tościowego pc_,cl względem odżywczym.

Jednym z elementów składających się na jakość
zdrowotnążywności jest jej wartośc odżywcza. Okre-
śla ona przydatność produktów spożywczych i skła-
dających się z nich racji pokarmowych do pokrycia
potrzeb organizmu związanych z przemtanami meta-
b o lic znymi. War1o ś ć o dżyw cza p o szcze golnych pro -
duktów jest zależnaprzede wszystkim od rodzaju pro-
duktu, ale uwarunkowana jest także sposobem produk-
cji, przetwarzanra i przechowywania. Można ją mo-
dyfikowaó w dwojaki sposób: poprzez zastosowanie
sub stancj i do datkowy ch or az w zb o gac ani e żywno śc i.

Zmiana oczekiwań konsument ow, którzy coraz czę-
ściej poszukująproduktów o nowych cechach, np. o
obniżonej warto ś ci ener gety cznej, niższej zawarto ś c i
tŁuszczu, cholesterolu czy cukru, powoduje wzrost
zainteresowania producentów żywności substancjami
dodatkowymi, wpływającymi na jej jakość, azwłasz-
czaI7a cechy sensoryczne. Produkty te sprzyjająpro-



zdrowotnym zmianom sposobu żywienia. Wyprodu-
kowanie środków spożywczych, np. o obniżonej za-
wartości tłuszczu, wlĘe się ze zmtaną technologii
przehvarzaniaorazstosowaniemnowych,użytecznych
substancji dodatkowych. Usunięcie części tłuszczu
odbywa się naj częśc iej p oprzez wprowadzenie w j ego
miejsce substytutu-wody oraz emulgatorów i stabili-
zatorow (m.in. hydrokoloidy, mono- i diglicerydy kwa-
sów tłuszczowych, skrobie modyfikowane), które po-
zwoląna jej związanie iltrzymanie w produkcie.

Hydrokoloidy to polimery o wysokiej masie czą-
steczkowej , tozpuszczalne lub tworzące zawiesinę w
wodzie. Uzyskiwane są one na drodze ekstrakcji z
nasion, wodorostów i surowców zwierzęcych lub me-
todami biotechnologtcznymi produkowal7e przez
drobnoustroje, głównie z odpadów przemysłu cukrow-
niczego i skrobiowego. Spełniają one rolę substancji
zagęszc zaj ący ch, wyp ełni aj ący ch i ż e luj ący ch.

Jednym z hydrokoloidóW często stosowanym w
przemyśle spożywczym jest karagen - liniowy polisa-
charyd otrzymywany z glonów morskich Rodophyce-
ae oraz alg bałtyckich Furce]]earia fastigate. Jest on
mieszaniną trzech frakcji - lambda, jota i kappa, które
rożnią się właściwościami w zależności od stopnia
zestryf,rkowania i pozycji grup sulfonowych. Stopień
zestryfikowania wpłyr,va na zdolność wtązanta wody
ptzez karagen orazna strukturę tworzonego żelu. Po-
dobnie jak błonnik nie wprowadza składników odżyłv-
czych (4, 12). Należy on do substancji, które nie wy-
kanj ąwłaś ciwo ś ci ni ekorzystnych dla zdr ow ia pr zy
zastosowaniu do żywności we właściwych propor-
cj ach. W przemyśl e sp ozyłvc zy m zgo dnte z zar ządze -
niem MinistraZdrowta i Opieki Społecznej z dnia3I
marca 1993 r. w sprawie wykazu substancji dodatko-
wych dozwolonych t zanieczyszczei technicznych w
środkach spożywczych i używkach mozna stosować
jedynie karagen o ciężarze cząsteczkowym nie mniej-
szymntż 100 000 daltonów (4,I2,I9).

Ze w zględu na swoj e właściwo ś c i karagen or az innę
hydroko 1o i dy znalazły szerokie zasto s owan rc w pTze -

myś le sp ożyw czym, głównie mleczarskim, owocowo -

warzywnym i mięsnym, gdzie stosuje się je m.in. w
celu:

wiązania wody otaz zmntejszanta synerezy żelt'
- zwiększania lepkości i nadania odpowiedniej

struktury;

- zapobiegania retrogradacji skrobi;
stabilizacji zawiesin i emulsji,

a także w celu uzyskania produktów spożywczych
o obniż onej zaw atl.o ści energii p opt zęz wyeliminowa-
nie z produktu części tłlszczu (np. jogurty, serki twa-
rogowe termizowane, wyroby mięsne czy majonezy o
obnizonej zawartości tłuszczu) (I 6).

Inną grupą substancji pozwalających na uzyskanie
wyrobów o zmienionej wartości odżywczej sąskrobie
modyfi kowane. Skrobia j e st naturalnym polisachary-
dem zbudowanym z pierścieni anhydroglukozy połą-
czonych w łańcuchy liniowej amylozy irozgałęzionej

amylopektyny, Właściwości fizykochemiczne skrobi
(podobnie jak innych substancji polimerycznych) moż-
na efektywni e zmieni a ć pr zez b ar dzo subtelne zmiany
struktury jej cząsteczek W wypadku skrobi osiągnię-
cie tego celu nie jest trudne, poniewaz w każdym z
p i erś c i eni anhydro gluk o zy Bu or zących makro c ząste c z-
ki skrobi znajdująsię trzy grupy hydroksylowe poten-
cjalnie zdolne do wchodzenia w reakcje podstawie-
nia. Modyfikacje dokonywane sąw procesach estryfi-
kacji, eteryfikacji, utleniania i degradacji. Zgodnle z
zalęcentami Komisji Mieszanej FAO/WHO, do sto-
sowania ich w produkcji żywności dopuszczone są
tylko niektóre typy reakcji, przy czymzakres modyfi-
kacjijest ściśle określony (11).

Skrobie modyfikowane swą popularnoś c zawdzię-
czająnie tylko atrakcyjnym właściwościom technolo-
gicznymi stosunkowo niskiej cenie, ale również wzglę-
dom żyłvieniowym - ich ilość spożywana w ciągu dnia
nie wymaga limitowanta. Znalazły one szęroktę za-
stosowanie, m.in. w przemyśle warzywnym, mleczar-
skim, mięsnym i ciastkarskim jako środek zagęszcza-
jący i stabilizujący, ale rowniez jako substancja po-
zwalająca na uzyskanie wyrobów o obniżonej zawar-
tości tłuszczu.

Podobną funkcj ę, j ak hydrokoloidy, w uzyskiwaniu
produktów o obniżonej zawarlości tłuszczupełni błon-
nik pokarmowy częśc żywności pochodzenia roślin-
nego opol1la na hydrolizęprzez ęnzymy trawienne w
przewodzie pokarmowym człowieka. Jego składniki
to: celuloza, polisacharydy niecelulozowe (hemicelu-
lozy t substancje pektynowe), lignina oraz gumy i ślu-
zy (I). Wykorzystywany jest zarówno w postaci natu-
ralnej (np. otręby pszenne, owsiane czy ztama zboż
dodawane m.in. do jogurlów), jak iprzetworzonej (np.
spro szkowana celulo za, p ektyna, hemic eluloza),
Opr o cz właś ciwo ś ci pro zdrowotnych or az zmntejsza-
nia wartości energetyczne1, dodatek błonnika pokar-
mowego pr zy czynta się do p oprawy cech technolo gtcz-
nych takich jak: tekstura i konsystencja, ułatwia two-
rzenieemulsji,wiązanlewodyzapobiegajączbYszyb-
kiemu wysychaniu, zapobiega zbrylantui d,epiantu, a
także hamuje proces synerezy żeli(9), Stosowanyjest
m.in. w przemyśle piekamiczym (np. pieczylvo, w tym
chrupkie, makaron), cukiemiczym, do produkcji kon-
centratów spożywczych w proszku, a nawet wyrobów
mięsnych i drobiowych (z wyjątkiem wędlin drobio-
wych). Jest on również często stosowany w produkcji
dietety cznych śro dków sp o żyw czych, np. wsp omaga-
jących odchudzanie (5, 9).

Najważniejsze efekty żywieniowe uzyskiwane na
skutek dztałanta polisacharydów to :

- ułatwianie kontroli masy ciała poprzęzwywoła-
nie wrażenia sytości pożywienia, w sytuacji zastąpie-
niatŁaszczu i skrobi w recepturach środków spożyw-
czych-w tym celu stosuje się m.in. gumę guar, pekty-
ny, mikrokrystaliczną celulozę ;

- ułatwienie regulowania poziomu glukozy, a po-
średnio i insuliny we krwi na drodze spowolnienia



absorpcji glukozy - w tym celu stosuje się m,in. gumę
arabską gumę guar;

- obniżenie poziomu cholesterolu ogółem i ewen-
tualnie cholesterolu LDL w stanach hipercholestero-
lemii - w tym celu stosuje się m.in. gumę guar, gumę
carob, gumę arabską pektyny, karboksymetylocelulo-
zę, gumę karaya;

- regulacja transpońu jelitowego i przeciwdziała-
nl,e zaparciom - w tym celu stosuje się m.in, karbosy-
metylocelulozę, gumę kar ay a;

- p rz e c iw d ziałante pr zemte szcz aniu s i ę s i lni e kw aś -

nej tieści żołądkowej do wpustu - w tym celu stosuje
się rn.in. alginiany;

- w dietach bezglutenowych - zastąpienie właści-
wości strukturotworczych glutenu w ciastach chlebo-
wych i cukierniczych - w tym celu stosuje się m.in.
karboksymetylocelulozę, gumę guar, gumę carob (6).

Inną grupą dodatkow funkcjonalnych stosowanych
w przemy śle spożywc zym sąrożne preparaty białko-
we. NaleZądo nich preparaty białka sojowego, białka
grochu, białek pszennych, białek kolagenowych oraz
preparaty plazmy krwi.

Zainteresowanie producentów białkami kolageno-
!\rymi jest obecnie niewielkie, pomimo że sąprepara-
tami o dobrych właściwościach funkcj onalnych. War-
tość odżywczabiałka kolagenowego jest niska ze
względu na minima|nązawartość Ęptofanu oraz ni-
ską zawartośó pozostałych aminokwasów egzogen-
nych. Najchętniej stosowane w przemyśle spożyłvczym
są izolaty i koncentraty uzyskiwane z soi.

Według Kodeksu Zywnościowego białkowe produk-

Ę sojowe to produkty spożywcze wytworzone przez
redukcję lub usuwanie z surowców roślinnych okre-
ślonych głównych składników niebiałkowych (wody,
tŁuszcztt, skrobi i innych węglowodanów) w taki spo-
sób, aby zawartość białka (N x 6,25) w przeliczeniu
na suchą masę bez uwzględnienia zawartości doda-
nych witamin, składników mineralnych, aminokwa-
sów i substancji dodatkowych stanowiła przynajmniej
50% (8). Preparaty białek sojowych można podzielic
w zależności od stopnia oczyszczenia białka na:

- mąki białek sojowych o zawaftości białka 50-65%;

- koncęntraty białek sojowych o zawartości białka
65-90%;

- izolaty białek soj owych o za:w artości białka 9 0% I

więcej (8),
Warto ś ć o dżyw czabiałka prep aratów soj owych j e st

wysoka w porównaniu z innymi białkami roślinnymi,
ale ntższa w p oró wn aniu z w art o ś c i ą o dżyłv c ząb tałka
mięsa. Aminokwasami ograniczającymi wartość
odżywcząbiałek sojowych jest metionina i cystyna.
Należy także zwracać uwagę na obecnośc w ww. pre-
p ar atach sub stancj i antyo dżyw czy ch, pr zede w s zy st-

kim inhibitorów trypsyny, fitynianów, które mogą
wpływac na obniżenie wykorzystania białka ptzez oF
gantzm.Ich dodatek moze mieć również wpływ na
przyswaj alno ść składników mineralnych, w tym żela-
za i cynku (7, 10, 15),

Wiele badań klinicznych prowadzonych zarówno u
ludzi, jak tnazwięrzętach wyka
skane z niej preparaty odgrywaj
w chorobach układu WĘenia,
nerek czy nietolerancji laktozy. U osób z hiperchole-
sterolemiąi normalnym poziomem cholesterolu stwier-
dzano wytaźne obniżenie cholesterolu we krwi przy
zamlal7le w diecie białka zwlętzęcęgo sojowym, do
którego przyczynlacmożę się również obecność w soi
izo fl iwóno idów, lecytyny, s ap on in or az fi to steroli,

Obecne badania wskazują również na pozytywne

\\rych.
D o naj wazniej szych celow stosowania preparatów

białkowych jako dodatków należą:

mo zr ożntcowani a j akości surowców;
zmniej s zenie strat technolo gic zny ch - zwiększe-

nie uzysku produktu, np. obniżenie ubytków tęrmtcz-
nych wyrobów mięsnych;

- 

- modelowanie składu i jakości produktów, np. ob-
nizenie wartości energetycznej, zawatlości tłuszczu i
cholesterolu;

- obniżenie kosztu wsadu surowcowego, np. odżyv-
ki dla niemowląt, żywność bezmlęczna, preparaty

stworzenia szerokiej gamy środków spożywczych o

obniżonej zawartości energii, które mają zasadntcze
znaczentę dla komponowania diety osób chorych na
cukrzycę, otyłych, atakżę osób zdrowych dbających o
utrzymanie prawidłowej masy ciała.

Substancje słodzące zastępujące cukier można po-
dzięltć na dwie grupy: intensywne substancje słodzą-



ności higroskopijne jako inhibitory krystalizacji, sta-
btltzatory i substancje utrzymujące wilgotność i tek-
sturę produktów, a także jako wypełniacze w produk-
tach. Słodziki stosowane są głównie do produkcji na-
pojów bezalkoholowych i soków owocowych, napo-
jów mlecznych, wyrobów cukiemtczych, deserów, lo-
dów, gumy do zucia, przetworów owocowych oraz jako
słodziki stołowe w postaci tabletek lub proszku prze-
znaczorrę do bezpośredniego słodzenia w gospodar-
stwach domowych (14).

P o litykę zap obte gania występ owaniu wielu chorób
na tle wadliwego żywienia możnarównież realizowac
p opr zęz wzb o gacenie żywno ś c i pr zeznaczonej do p o -

wszechnego spożycia.
Zgodnte z definicją Kodeksu Zywnościowego

(1994),,wzbogacanie polega na dodatku jednego bądź
kilku składników odżywczych do środków spożyw-
czych,bez względu nato czy normalnie występująone
w tym środku, czy nie,w celu zapobiegania i korygo-
wania występujących niedoborów jednego lub więcej
składników odżywczych w całych populacjach lub
określonych grupach ludności" (2).Wyróżnia się na-
stępuj ące formy wzb ogacania żywności :

a) rekonstytucja dodatek składników odżywczych
j ako substancj i uzupełniaj ących do typowych produk-
tów spożyw czy chdo ich poziomu w surowcu wyj ścio-
wyffi, które zostaĘ utracone podczas transportu, prze-
tw arzania i przechowywan i a ;

b) wzbogacanie - dodatek składników odżywczych
do środków spoż;ywczych powyżej poziomu normal-
nie występującego w tych produktach;

c) suplemen tacja - dodatek składników o dżyw czy ch
do produktów w których składniki te normalnie nie
występująlub występuj ąw niewielkich ilościach; może
byó stosowana w przypadku udowodnionych niedo-
borów w skali populacyjnej danego składnika (2,13).

Przykładem wzbogacania jest dodatek witamin i
składników mineralnych, który ma na celu m.in. wy-
równanie strat tych substancji podczas procesu prze-
twórczego (np. dodatek witamin do płatków śniada-
niowych) lub wzbogacenie produktu w składnik, któ-

ry występuje w racji pokarmowej w małych ilościach,
a jego niedobór może powodować powazne konse-
kwencje zdrowotnę (jodowanie soli kuchennej) czy też
stosowanie tych składników w celu uzyskania żyr;vno-
ści specjalnego żywieniowego przęznaczęnia (suple-
menty żywności).

Należy podkreślić, iz stosowanie w przemyśle spo-
żyw czy m sub stancj i do datkowych przyno si korzyś ci
zar ówno produc entom żyr;vno ś c i p opr zez ułatwi ani e

procesów produkcji i przechowyłvania, jak również
konsumentom, którzy otrzymująprodukt o lepszej ja-
kości zdrowotnej i higienicznej, często wyższejwar-
tości odżl.wczej. Ich stosowanie sprzyja poszerzeniu
asortymenfu śro dków sp o żyw czych, które mo gąprzy -
czynic się do urozmaicenia racji pokarmowych i
zmntej s zania ry zyka p ow st aw ani a choró b dtęto zale ż-
nych. Z drugiej strony biorąc pod uwagę niską zawar-

tość substancji dodatkowych w żywności, a tym sa-

mym niewielkie ich spożycie, zagrożenie dla zdrowia
ludzkiego wynikające ze stosowania substancji dodat-
kowych wydaje się być minimalne w porównaniu ze
s zko dl iw o ś c i ą np. toksyn wy tw ar zany ch pr zez mikro -

organizmy mogące rozwtjać się w żyłvności, która nie
zawlęra substancji dodatkowych o działaniu konser-
WuJącym.

Reasumując - współczesny stan wiedzy wskazuje,
iż stosowanie substancji dodatkowych i dodatków do
żywności w ilościach zgodnych zzalęceniami Kodek-
su Zywnościowego i dobrąpraktykąprodukcyj nąptzy -
nosi znacznie więcej korzyści aniżęIt ewenfualnych
zagrożeń dla stanu zdrowia człowieka.
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