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Celem pracy byla analiza warszawskiego rynku produktow spozZywczych
pod kqtem wystepowania wyrobow konserwowanych chemicznie. W ramach
badan zebrano informacje z etykiet 3263 produktow. Stwierdzono, ze substancje
konserwujqce zastosowano w okolo 24% produktow, do ktorych dodatek
konserwantow byt dozwolony. Najczesciej stosowano sorbinian potasu (17,2%) i
benzoesan sodu (14,8%). Ponadto ich mieszaning konserwowano 39% wyrobow
utrwalanych chemicznie.
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Wspotczesny konsument poszukuje zywnosci smacznej, zdrowej i bezpieczne;.
Jednocze$nie coraz bardziej wydtuza si¢ droga produktu spozywczego od jego
producenta do konsumenta, a tym samym system dystrybucji zywno$ci wymaga,
aby okres przydatnosci produktu do spozycia byt jak najdluzszy. Aby to osiagnaé
niezbedny jest nie tylko wiasciwy dobdr surowcow, zastosowanie optymalnych
technologii czy zapewnienie odpowiedniej higieny produkcji. Jesli produkt
spozywczy ma by¢ bezpieczny i zachowywaé wysoka jako$¢ przez caly okres
pomigdzy wyprodukowaniem a konsumpcja, konieczne moze by¢ niekiedy
zastosowanie substancji chemicznych, ktore umozliwia to (1,2).

Zgodnie z obowiazujacym ustawodawstwem zastosowanie dodatkow do
zywno$ci jest mozliwe, gdy jest to uzasadnione uwarunkowaniami technologicznymi
oraz potencjalnymi korzy$ciami zdrowotnymi. Ponadto nalezy wskaza¢ potrzebe
technologiczng ich stosowania, oraz wykaza¢, ze celu tego nie mozna osiagnaé
w zaden inny ekonomicznie i technologicznie uzasadniony sposob. Proponowane
substancje i wielko$¢ ich dodatku w §wietle dostgpnych danych naukowych nie moga
stwarza¢ zagrozenia dla zdrowia konsumenta. Zastosowanie substancji dodatkowych
do zywno$ci nie moze wprowadza¢ w btad konsumenta, co do jakosci zdrowotnej
srodka spozywczego, nie moze tez powodowac ukrycia ztej jakos$ci surowcow,
niehigienicznych warunkéw produkcji, nieprawidtowosci procesu produkcyjnego,
czy checi upodobnienia do innych produktow (3).

Jedna z niezwykle waznych, zarowno z punktu widzenia bezpieczenstwa,
jak i jakosci produktéw spozywczych, grupa dodatkow do zywnosci sa dodatki
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utrwalajace. Naleza do nich przeciwutleniacze, regulatory kwasowosci i stabilizatory
oraz substancje konserwujace. Najwazniejsza rola substancji konserwujacych jest
hamowanie lub catkowite zablokowanie proceséw biochemicznych zachodzacych
w komorkach drobnoustrojow, powodujacych niekorzystne zmiany produktow
spozywczych. Poszczegdlne konserwanty roznia si¢ migdzy soba mechanizmem
dziatania, oddzialujac na $ciang komorkowa, wzglednie na metabolizm lub genotyp
mikroorganizméw. Konserwanty stosowane do zywnos$ci musza charakteryzowac
si¢ niezawodno$cia dziatania, brakiem toksyczno$ci oraz nie moga zmieniaé
naturalnych cech produktu (1).

Wigkszos¢ dodatkéw do zywnosci, a w szczegolnosci konserwanty, postrzegane
sa przez konsumentow bardzo negatywnie. Jednak czgsto bez zastosowania réznego
rodzaju dodatkow, ktore przedtuzaja okres przydatnosci do spozycia, niemozliwa
bytaby dystrybucja tych produktéw spozywczych z jednoczesnym zachowaniem ich
wysokiej jakosci.

Celem pracy byta analiza warszawskiego rynku, pod katem wystgpowania na
nim produktow spozywczych zawierajacych substancje konserwujace.

MATERIAL I METODY

W ramach badan (prowadzonych w okresie kwiecien — czerwiec 2011)
zebrano dane dotyczace zawarto$ci substancji konserwujacych w produktach
spozywczych umieszczone na etykietach wyrobow, wykorzystujac informacje
o sktadzie surowcowym produktow. Wybierajac produkty do badan opierano si¢
na obowiazujacych przepisach: Ustawie o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia z
25 sierpnia 2006 roku (4), Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada
2010 roku (5) w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych ze zmianami w
Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z 22 kwietnia 2011 roku (6). Przeprowadzono
tez oceng zgodnosci deklarowanego dodatku konserwantow z obowiazujacymi
przepisami.

Przeanalizowano wszystkie grupy produktéw, do ktorych moze by¢ stosowany
dodatek $rodka konserwujacego. W opracowaniu nie zostaly jednak uwzglednione
produkty migsne i wedliniarskie, zawierajace azotany i azotyny. Substancje te, ze
wzgledu na swoje szerokie dziatanie, moga petni¢ w wyrobach nie tylko funkcje
konserwujace, ale rowniez ksztattowa¢ cechy smakowo — zapachowe produktow i
w takiej roli moga by¢ deklarowane na etykietach.

Analizowane produkty podzielono na 9 grup: napoje bezalkoholowe, przetwory
piekarsko-ciastkarskie i maczne, przetwory owocowe, warzywne i produkty suszone,
majonezy i musztardy, przetwory mleczarskie, thuszcze jadalne, koncentraty gotowe
do spozycia, przetwory z ryb i owocOw morza i inne (w tej grupie znalazly si¢
np.: ptasie mleczka, koncentraty mieszanek zelujacych do przetworéw owocowych,
octy). W poszczegdlnych kategoriach, analizowano te produkty, w ktoérych stoso-
wanie $rodka konserwujacego byto prawnie dozwolone.
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WYNIKI I ICH OMOWIENIE

W celu dokonania analizy warszawskiego rynku produktow spozywczych pod
katem wystgpowania w nich konserwantdéw, zebrano informacje z etykiet 3263
produktow. Badaniom poddano tylko te grupy produktéw, do ktorych zgodnie z
obowiazujacym prawem dodatek konserwantow byl mozliwy.

Analiza wykazata, ze spo$rod badanych wyrobow konserwowanych chemicznie
byto 777 produktéow, co stanowi 23,81% wszystkich przeanalizowanych artykutow.
Konsumenci maja wigc mozliwo$¢ wyboru — zaledwie co 4 produkt, do ktoérego
moga by¢ dodane substancje konserwujace, zawieral je. Badania Pielak (7)
przeprowadzone w 2002 roku wykazaty, ze wowczas konserwowanych chemicznie
bylo okoto 20% produktow, do ktorych dozwolony byt dodatek konserwantow.

Obowiazujace w Polsce Rozporzadzenie Ministra Zdrowia, z dnia 22.04.2011, w
sprawie dozwolonych substancji dodatkowych, zezwala na stosowanie 36 srodkow
konserwujacych, tacznie z ich solami. W przeanalizowanych produktach uzyto 14
réznych konserwantow, jako pojedynczy dodatek lub tacznie.

Najczesciej stosowanymi konserwantami byly sorbinian potasu i benzoesan
sodu, pojedynczo i w polaczeniu. Sorbinianem potasu konserwowane byly 134
produkty (17,24%), sposrod wszystkich zawierajacych w swoim sktadzie $rodek
konserwujacy (ryc. 1).
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Ryc. 1. Zestawienie konserwantow najczgsciej wystgpujacych w produktach spozywcezych
Fig. 1. The most popular preservatives in foods

Kwas sorbowy i jego sole: sodowa, potasowa i wapniowa (E 200, 201, 202, 203)
uznawany jest za nietoksyczny dla organizmu cztowieka, gdyz ulega procesowi
B-oksydacji. Juz w niewielkich stezeniach jest grzybo- ple$nio- drozdzobodjczy,
hamuje aktywno$¢ enzymow, zwlaszcza dehydrogenaz (1,8). Badania wykazaty,
ze sorbinian potasu stosowany byt do konserwowania margaryn, past serowych,
sosow satatkowych, wyrobdéw garmazeryjnych, satatek owocowych, nadzien
cukierniczych, mrozonych ciast, napojéw bezalkoholowych, dzeméw i innych.
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Na drugiej pozycji znalazt si¢ benzoesan sodu, zastosowany w 115 produktach.
Kwas benzoesowy i jego sole: sodowa, potasowa i wapniowa (E 210, 211, 212,
213) dobrze powstrzymuja rozwoj drozdzy i plesni, ale stabo bakterii mastowych,
octowych, a niemal wcale bakterii mlekowych (1,8). Przeprowadzona analiza
pozwolita stwierdzi¢, ze benzoesan sodu byt zastosowany do utrwalenia przecieréw
owocowych, dzemoéw, marynat, konserw warzywnych i salatek owocowych i innych.

Mieszaning benzoesanu sodu i sorbinianu potasu konserwowano 303 produkty
(39% wszystkich konserwowanych chemicznie artykutéw). Zwiazki te maja bardzo
szerokie spektrum dziatania i dlatego stosowane sa do tak wielu, r6znych rodzajow
ZywnoSci.

W 2002 roku az w 57% produktéw konserwowanych chemicznie zastosowano
benzoesan sodu (pojedynczo lub lacznie z innymi konserwantami), a w 49% -
sorbinian potasu (Pielak 2002).

Rzadziej stosowano dwutlenek siarki (E 220), bo jedynie w 59 produktach
(7,59%). Dodawany byt powszechnie do wina, gdyz zapobiega rozwojowi dzikich
drozdzy, neutralizuje smak ubocznych produktéw fermentacji, hamuje aktywnos¢
enzymow oksydoredukcyjnych (zapobiega ciemnieniu), stabilizuje barwg wina.
Ponadto jego dodatek stwierdzono w przecierach i suszach owocowych i nadzieniach
do ciast.

Do najrzadziej stosowanych konserwantow nalezaty: kwas benzoesowy, kwas
benzoesowy z sorbinianem potasu, siarczyn sodu, dwusiarczyn sodu i pirosiarczyn
sodu z kwasem sorbowym.

Sposrdéd wszystkich 777 produktéw konserwowanych chemicznie, znaczaca
wigkszo§¢ zawierata dodatek jednego konserwanta (439 artykulow), co stanowi
56,50% wszystkich produktow konserwowanych chemicznie. W pozostatych 338
produktach stwierdzono dodatek dwoch konserwantow. Nie stwierdzono zadnego
artykutu spozywczego, ktory zawieratby trzy srodki konserwujace.

Analizujac udzial produktéw konserwowanych chemicznie w poszczegodlnych
grupach wyrobdéw, w ktéorych mozna je stosowaé stwierdzono, ze ponad 70%
przebadanych thuszczow ztozonych do smarowania pieczywa (miksow) oraz
margaryn (thuszczéw do smarowania pieczywa) zawierata konserwanty (ryc. 2).
Byly to najczesciej sorbinian potasu i kwas sorbowy lub ich mieszanina.

Na drugiej pozycji znalazly si¢ przetwory rybne i owoce morza. W tej grupie
sposrod 469 produktow - 239 zawierato w swoim sktadzie srodek konserwujacy. W
tej grupie produktow najpowszechniej stosowana byta mieszanina benzoesanu sodu
i sorbinianu potasu (az 87% stosowanych konserwantow).

Trzecia grupa z najwigkszym udziatem produktow konserwowanych chemicznie
byty napoje bezalkoholowe. Procent produktéw zawierajacych w swoim sktadzie
konserwant wynosit 32,36% (122 produkty). W tej grupie najczgséciej stosowano
benzoesan sodu (67%) lub sorbinian potasu (23%) (napoje gazowane) lub
mieszaning sorbinianu potasu i benzoesanu sodu (80% konserwowanych napojow
niegazowanych).

Najmniej produktow konserwowanych chemicznie stwierdzono w grupie dan
gotowych do spozycia, 11,94% (53 produkty) oraz w przetworach piekarsko-
ciatkarskich i produktach macznych 12,79% (40 produktow).
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Ryc. 2. Wystgpowanie konserwantow w poszczegolnych grupach produktow
Fig. 2. The share of preserved products in various foods
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WNIOSKI

1. Wérdéd 3263 produktow spozywcezych, ktére zgodnie z obowiazujacym
prawem moga by¢ konserwowane chemicznie, jedynie 24% wyrobow zawierato
konserwanty. Konsumenci maja wigc mozliwos¢ wyboru pomigdzy produktami
konserwowanymi chemicznie a niekonserwowanymi.

2. Sposrod 36 substancji konserwujacych, dozwolonych przez ustawodawce,
najczgsciej stosowane byly sorbinian potasu i benzoesan sodu pojedynczo i w
mieszaninie. Sorbinanem potasu konserwowane bylo 17,2%, benzoesanem sodu
15% a ich mieszanina 39% produktéw utrwalanych chemicznie.

3. Wsrod grup produktow, do ktérych dozwolony jest dodatek konserwantow,
az ponad 70% tluszczow ztozonych do smarowania (miksow) i margaryn, glownie
niskotluszczowych, byta utrwalana chemicznie. Stosunkowo niewielki udziat
wyrobow z konserwantami w grupie koncentratow spozywczych tlumaczyé mozna
migdzy innymi niska aktywnos$cia wody w tych produktach, a tym samym brakiem
warunkow do rozwoju mikroorganizméw.
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K. Ratusz, M. Maszewska

PRESERVATIVES IN FOOD ON THE WARSAW MARKET

Summary

The aim of this study was to analyze the Warsaw food market for the occurrence of chemically preserved
products. The study gathered information of 3263 label of these products. It was found that of all products
which can contain preservatives only 24% included them. The most often used preservatives were potas-
sium sorbate (17.2%) and sodium benzoate (14.8%) and the combination of both (39%).
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