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Zakonserwowani

Konserwanty- potrzebne czy raczej naduzywane? Co daje ich dodatek w
zywnosci? Czy bedziemy sie od nich swieci¢ na zielono? Rozprawa nie dla
konserwatystow.

Konserwanty- potrzebne czy raczej naduzywane? Co daje ich dodatek w zywnosci? Czy
bedziemy sie od nich swieci¢ na zielono? Rozprawa nie dla konserwatystow.

Konserwanty sg substancjami majgcymi na celu zahamowanie lub zapobiezenie
niekorzystnym zmianom biologicznym i biochemicznym. Efektem ich stosowania jest
przedtuzenie trwatosci niektorych surowcow, potproduktéw i wyrobow gotowych oraz
zapobieganie ich niekorzystnym zmianom jako$ciowym w czasie przechowywania, a takze w
niektorych przypadkach zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci (poprzez
zahamowanie rozwoju Clostridium botulinum- bardzo groznej laseczki jadu kietbasianego).[1]

Konserwanty przeznaczone do utrwalania zywnosci powinny charakteryzowac sie
niezawodnos$cig dziatania, szerokim spektrum oddziatywania na drobnoustroje, brakiem
niekorzystnego dziatania na naturalne cechy sensoryczne produktu, a przede wszystkim
brakiem toksycznosci na organizm cztowieka. Stad sposréd wielu znanych substancji
chemicznych, ktére hamujg rozwoj drobnoustrojow albo niszczg je (a w jaki sposéb to robig o
tym czytaj dalej), tylko nieliczne zostaty dopuszczone przez witadze do stosowania na
terytorium kraju.

Jak zauwazytem spora czesc¢ spoteczenstwa reaguje tak samo na stowo KONSERWANT, a
mianowicie ,,sama chemia”. Alez oczywiscie, ze chemia! A co ma byc¢ innego? Antymateria?
Czilowiek to zywa chemia, srodowisko to chemia. Wokét nas i w nas samych zachodzg
nieustanie procesy chemiczne i biochemiczne. Tak ten swiat juz funkcjonuje. Jedyne co
cztowiekowi pozostaje to zachowac zdrowe proporcje, zwtaszcza w tym co dostaje sie do
naszego organizmu z zewnatrz. Pamieta¢ nalezy, ze wszystko zalezy od dawki. Nawet
nadmiar tlenu jest toksyczny.[2] Wazne jest abySmy widzieli jak spozywane przez nas
substancje oddziatujg na organizm i na produkt, w ktorym sg zawarte. Konserwanty sa
prawie wszedzie.

W tym miejscu chce podkresli¢, ze w swoim artykule nie zmierzam udowadnia¢ stusznosci
albo niestusznosci stosowania konserwantow. Kazdy czytelnik jezeli jeszcze nie ma na ten
temat zdania, z pewnoscig kiedys je sobie wyrobi.

Niedawno podczas robienia zakupdw bytem swiadkiem ciekawej rozmowy miedzy pewnym
mezczyzng a sprzedawczynig. Rozmowa ta zainspirowata mnie do napisania tego artykutu.
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Przedstawia ona przecietna wiedze cztowieka o konserwantach (przepraszam za takie
generalizowanie sprawy, niech nikt nie czuje sie urazony, to moje wtasne obserwacije).
Rozmowa przebiegata mniej wiecej tak, nie pamietam doktadnie wszystkich stéw, ale to istota

jest wazna:

 Wtych zelkach to same dodatki, z czego to robig? Niewiadomo. Same E.

e Teraz wszedzie tego petno.

e Trujg nas tym, same konserwanty. Kiedys tego nie byto i ludzie tak nie umierali, a teraz
grypy nie grypy... Wszystko od tej chemii skazone

Na postawie tej rozmowy mozna wiele powiedzie¢ o nastawieniu ludzi do ,tych wszystkich
E”. Przede wszystkim symbol E i liczba (np. E 641) to nie tylko konserwanty! Symbole literowe
E wraz z liczbg oznaczajg dodatki funkcjonalne do zywnosci. Mogg to by¢ konserwanty, ale
oprocz tego przeciwutleniacze (np. E 300, czyli kwas L-askorbinowy- wit. C), regulatory
kwasowosci (np. E 290 kwas mlekowy, E 296 kwas jabtkowy), substancje zelujace (np. E 440
pektyna), emulgatory (np. E 322 lecytyna), substancje stodzace (np. E 420 sorbitol),
substancje wzmacniajgce smak (np. E 620 kwas glutaminowy), barwniki (np. E 150 karmele, E
160 B-karoten), rozpuszczalniki (np. E 422 gliceryna) i inne.

Konserwanty mogg by¢ dodawane do produktu w ilosci nie wiekszej niz 0,2% (oznacza to,ze
w 100 g danego produktu moze sie znajdowac¢ maksymalnie 0,2 g konserwantu) i w takiej
dawce muszg wykazywac¢ swe funkcjonalne dziatanie.

A jak dziatajg konserwanty? To tez jest spora niewiadoma dla konsumenta, a skoro
niewiadoma to powstajg takie teorie, jakg sam styszatem od swojego przyjaciela, ze
konserwanty napromieniowujg produkt jakims szkodliwym dla wszystkiego i wszystkich
promieniowaniem, przez co staje sie on trwalszy. Jest to oczywiscie fantazja. Rolg
konserwantéw w zywnosci jest hamowanie rozwoju drobnoustrojéw, ktére sg w gtownej mierze
odpowiedzialne za psucie sie zywnosci. Produkty ich dziatalnosci zyciowej (enzymy) powodujg
nieodwracalne zmiany w zywnosci, np. proteolize czyli rozpad biatek, lipolize czyli rozpad
ttuszczéw. Ponadto drobnoustroje produkujg bardzo groZzne dla cztowieka toksyny (np.
mykotoksyny produkowane przez plesnie z rodzaju Aspregillus czy Penicillum). Nalezy
zapobiegac tym wszystkim zmianom, a to rola konserwantéw. Ich dziatanie na drobnoustroje
jest nastepujace:

e Konserwanty niszczg strukture sciany komoérkowej i btony cytoplazmatycznej bakterii
badz grzybow, co prowadzi do porazenia jej funkcji pétprzepuszczalnosci oraz do lizy

komorki;

e Ingerujg w mechanizm genetyczny komorek mikroorganizmow przez co stajg sie one
niezdolne do podtrzymywania funkcji zyciowych i rozmnazania;



* Uszkadzajg system enzymatyczny komorek mikroorganizmow co uniemozliwia im
prawidtowy metabolizm;

e Prowadzag do zmian struktury i denaturacji biatek komorkowych- zmiany struktury 1, 11, 111
i 1V-rzedowej.

Nalezy jeszcze powiedziec, ze efektywno$¢ dziatania konserwantéw jest rozna i zalezy od
kilku czynnikdéw. Sg to: rodzaj konserwantu (czynnik 1), rodzaj drobnoustrojow na jakie
konserwant dziata (czynnik 2) oraz warunki srodowiska- pH, temperatura, sktad produktu
(czynnik 3). Pierwsze dwa czynniki sg ze sobg Scisle powigzane np. kwas sorbowy jest bardzo
skuteczny w zapobieganiu rozwojowi komorek drozdzy i plesni, a mniej skuteczny w stosunku
do bakterii. Zastosowanie siarczynéw natomiast daje efekt odwrotny, swiadczy to o wiekszej
odpornosci grzybow na ten srodek.[3] Wyjasnia to koniecznos¢ stosowania Kilku
konserwantéw na raz w jednym produkcie. Na skutecznos¢ dziatania konserwantow
najwieksze znaczenie ma czynnik 3, a gtownie kwasowos¢ srodowiska. Im nizsze pH
produktu, tym dziatanie konserwantu skuteczniejsze. Przyczyng tego zjawiska jest fakt, ze
wraz z obnizeniem kwasowosci maleje stopien dysocjacji kwasu, konserwant dziata
najefektywniej w stanie niezdysocjowanym.[4]

Oto kilka najpopularniejszych konserwantow i ich wptyw na zdrowie cztowieka:

» Kwas sorbowy E 200 (i jego sole)- jest uznany za nietoksyczny dla organizmu cztowieka,
gdyz ulega przemianom beta-oksydacji, takiej jakiej ulegajg kwasy ttuszczowe podczas
ich przemian metabolicznych w organizmie. Kwas sorbowy nie kumuluje sie w ustroju.
Dziatanie alergiczne mozliwe jest po przekroczeniu dawki 25mg/kg masy ciata.

e Kwas benzoesowy E 210 (i jego sole)- nie kumuluje sie w organizmie, jest tatwo
wydalany z moczem. Spozywany w nadmiernych ilosciach (powyzej 5 mg/kg masy ciata)
moze wywotac¢ objawy alergiczne, a u 0sob uczulonych na aspiryne- zaburzenia
przewodu pokarmowego.

» Dwutlenek siarki E 220- uzywany byt juz w starozytnej Grecji i Egipcie do dezynfekciji
pojemnikéw do wina. Spozywany w ilosciach wiekszych niz 0,7 mg/kg masy ciata moze
powodowac podraznienia przewodu pokarmowego, a u 0sob uczulonych reakcje
alergiczne. SO, przeciwdziata tworzeniu sie nitrozoamin (substancje toksyczne
znajdujgce sie miedzy innymi w dymie papierosowym). Dziata destrukcyjnie na wit. By.

e Nizyna E 234- jest to jeden z niewielu antybiotykéw dopuszczonych do stosowania w
zywnosci. Wytwarzana przez szczepy bakteri kwasu mlekowego. Kontrowersje
powszechnego stosowania antybiotykow opisane sg pod tym linkiem:
http://www.eioba.pl/a114630/bo_za_czesto _bez_kontroli_w_ciemno

Stosowanie chemicznych konserwantéw powinno mie¢ charakter pomocniczy, w najnizszych
mozliwych stezeniach. W utrwalaniu zywnosci nalezy dgzy¢ do zwiekszonego udziatu
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fizycznych metod utrwalania zywnosci (pasteryzacja, sterylizacja, mrozenie, suszenie,
ukwaszanie)- te nie wywotujg tyle kontrowersiji, ale i nie zawsze dostatecznie zabezpieczajg
produkt przed zepsuciem.

W zywnosci znajdziemy duzo réznych dodatkow stosowanych gtownie po to, aby nadac
odpowiednie cechy produktom. Nadanie tych cech wigze sie z odpowiednio duzymi naktadami
finansowymi, a to ktéci sie z celem przedsiebiorstwa jakim jest zysk. Ekonomicznie dla
zakfadu jest wiec stosowanie stosunkowo tanich dodatkow typu substancje stodzace (np.
aspartam E 951, ktéry jest 500 razy stodszy od cukru) tak aby wyprodukowac produkt o
pozgdanych cechach i osiggng¢ zarazem jak najwiekszy zysk. Nawiasem méwigc wszystkie te
stodziki, barwniki i aromaty syntetyczne znacznie bardziej negatywnie oddziatywajg na
organizm. Podobnie rzecz sie ma z pestycydami, toksynami i dioksynami, ktore trafiajg do
zywnosci i wody, a potem do organizmu i nie sg z niego wydalane. Ale to juz temat na kolejny
artykut.

Ps. Jesli lubicie piwo smakowe typu Freeq itp. to wspdtczuje waszej watrobie. Radze kupi¢
jakies lekkie zwykte piwko i dodac¢ do niego zwyktego soku malinowego i wtedy delektowac sie
smakiem nie obcigzajgc przy tym zbytnio drugiego po mozgu najinteligentniejszego narzadu
naszego organizmu jakim jest watroba...

Dziekuje za przeczytanie i pozdrawiam.
Mirek GuzowskKi
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