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Substancje dodatkowe
W przetworstwie migsa
i warunki ich stosowania

Streszczenie

Przedmiotem opracowania jest aktualny problem stosowania substancji dodatkowych
w produktach migsnych. Przedstawiono zarys historyczny i cele stosowania substancji
dodatkowych w zywno§ci. Zwrécono uwage na zmiang¢ przepiséw dotyczacych dodatkdw.
Zaprezentowano nowe rozporzadzenia Komisji Europejskiej. Oméwiono rozporzadzenie
Komisji (WE) nr 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 r. Przedstawiono unijny wykaz dodat-
kéw do zywnoSci ze szczegélnym uwzglednieniem kategorii ,,migso”. Zwrécono uwage
na nowe pojgcia zwigzane z ta kategorig oraz prace nad systemem kategorii zywnoSci
i przewodnikiem po kategoriach §rodkéw spozywczych, a takze na program ponownej
oceny dopuszczonych dodatkéw do zywnosci. Scharakteryzowano kategorie aktualnych
substancji dodatkowych stosowanych w przetwdérstwie miesa. Przedstawiono racjonalne
przestanki do stosowania substancji dodatkowych we wspétczesnej technologii migsa.

Stowa kluczowe: substancje dodatkowe, Zywno§¢, migso, przetwory miesne.

1. Wstep

Stosowanie substancji dodatkowych, chociaz wzbudza wiele kontrowersji
wSsrdd konsumentéw zywnoSci, jest powszechne ze wzgledu na bardzo duze
korzySci zwigzane z ich wykorzystaniem.
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Stosowanie substancji dodatkowych w zywnosci (przetwdrstwie) ma na celu:

— zwigkszenie trwatoSci wyrobdw przez zapobieganie niekorzystnym zmianom
jakoSciowym w trakcie przechowywania,

— zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego produktéw,

— uatrakcyjnienie cech sensorycznych i dyspozycyjnosci wyrobow,

— usprawnienie procesow technologicznych,

— otrzymanie produktéw o pozadanych cechach jakoSciowych.

Niektére substancje dodatkowe uzywane sa od dawna. Naleza do nich
substancje konserwujace: dwutlenek siarki (E 220), uzywany do peklowania mig¢sa
azotan sodu (E 251), a takze stuzace do barwienia zywnoSci — kurkuma (E 100)
i koszenila (E 120). Istotne zmiany w zakresie stosowania substancji dodatko-
wych do zywno§ci nastapity w XIX w. Przyczynit si¢ do tego zaréwno burzliwy
rozw6j nauk przyrodniczych, jak i wzrost populacji ludno$ci miejskiej i zmiany
W Zywieniu zwigzane ze zmniejszeniem samozaopatrzenia, potrzeba tworzenia
rezerw na okresy miedzysezonowe, dostarczaniem surowcow i produktow z odle-
glych rejondw. W wyniku rozwijajacej si¢ syntezy chemicznej tworzono nowe
zwiazki do barwienia i utrwalania zywnoSci. Niektdre z nich byty szkodliwe dla
zdrowia cztowieka, dlatego poszukiwano nowych substancji. Jesli chodzi o konser-
wanty, na poczatku XX w. kwas salicylowy zastagpiono kwasem benzoesowym
i jego solami, a nastgpnie znacznie bezpieczniejszymi estrami kwasu p-hydroksy-
benzoesowego (E 214-E 219). W latach 50. XX w. wprowadzono kwas sorbowy
(E 202) i jego s6l potasowa, ktoérych stosowanie budzito najmniej zastrzezef
toksykologicznych [Rutkowski, Gwiazda i Dabrowski 2003, s. 11]. Od dawna
w przetworstwie migsa stosowane sg azotyny' i azotany, a takze wielofosforany.
Od wielu lat obserwuje si¢ pozytywng tendencj¢ do zmniejszania ich zawartoSci
w wedlinach [Towaroznawstwo Zywnosci... 2002, s. 40].

Duzo dodatkéw dopuszcza si¢ w Stanach Zjednoczonych. Szacuje sie, ze
w USA dozwolonych do stosowania w zywnosci jest ok. 2800 réznych substancji
dodatkowych, z czego na liScie GRAS znajduje si¢ 1600 dodatkéw ogdlnie uzna-
wanych jako bezpieczne. Sposréd 2800 pozycji az 1300 stanowig substancje
aromatyczne [Towaroznawstwo zywnosci... 2010, s. 23-24]. W Unii Europejskiej
dozwolone sg 322 dodatki (E) [Rozporzadzenie Komisji (UE) 2011].

Stosowanie dodatkéw ze wzgledu na bezpieczenstwo zywnoSci podlega
Scistym ograniczeniom. Bezpieczefistwo substancji dodatkowych dopuszczonych
do stosowania w ZywnoSci jest systematycznie oceniane z uwzglednieniem ostat-
nich wynikéw badan i nowych opinii. Zmieniaja si¢ przepisy dotyczace ich stoso-
wania [Gajda-Wyrebek i in. 2012, s. 2—6; 2013, s. 2—6; Szymafiski 2013, s. 24-27].

' W terminologii dotyczacej dodatkéw stosuje si¢ nazwy zwyczajowe zwigzkéw chemicznych,
np. azotyn sodu zamiast azotan (III) sodu [Mieso — podstawy nauki... 2011, s. 296].
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Przedmiotem niniejszego opracowania jest aktualny problem stosowania
substancji dodatkowych w przetwdrstwie migsa.

2. Prawne aspekty stosowania substancji dodatkowych

Stosowanie substancji dodatkowych uregulowane jest odpowiednimi przepi-
sami. Badaniem dodatkéw i dopuszczeniem ich do obrotu zajmujg si¢ migdzynaro-
dowe wyspecjalizowane instytucje: Komitet Ekspertow FAO/WHO ds. Dodatkéw
do Zywnosci (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives — JECF)
oraz Europejski Urzad ds. Bezpieczefstwa Zywnosci (European Food Safety
Authority — EFSA).

Polska, wstepujac do Unii Europejskiej, przyjeta regulacje unijne dotyczace
stosowania dodatkéw do zywnoSci. W Unii oceny bezpieczefnstwa substancji
dodatkowych dokonuje Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci, wezesniej
(przed 2002 r.) zajmowat si¢ tym Naukowy Komitet ds. Zywnosci. EFSA korzysta
z wynikéw najnowszych badaf toksykologicznych, chemicznych i biologicznych.
Pozytywna ocene bezpieczenstwa uzyskuja substancje, ktére zostaty poddane
wszechstronnym badaniom toksykologicznym, a ich wyniki nie budzg zastrzezen.
Na podstawie przeprowadzonych badan ustala si¢ dla substancji tzw. akcepto-
wane dzienne pobranie (Acceptable Daily Intake — ADI). ADI jest to ilos¢ danej
substancji wyrazona w mg/kg masy ciata cztowieka na dzien, ktére cztowiek moze
dziennie pobieraé ze wszystkich Zrddet przez cate zycie bez szkody dla organizmu
[Informacja NIZP PZH 2013].

Ze wzgledu na poziom ADI mozna wyszczegdlni¢ substancje dodatkowe
o limitowanym i nielimitowanym dziennym spozyciu. Jezeli pobranie substancji
dodatkowych w ciggu zycia moze by¢ czynnikiem ryzyka zagrozenia zdrowia, ich
stosowanie wymaga limitowania, a maksymalne dopuszczalne poziomy okreslajg
odpowiednie przepisy. W wypadkach niewymagajacych limitowania substancje
dodatkowe stosuje si¢ zgodnie z zasadg quantum satis — w dawce najmniejszej,
niezbednej do osiggnigcia zamierzonego efektu technologicznego, zgodnie
z dobrg praktyka produkcyjng. Na podkreslenie zastuguje ogdlna zasada stoso-
wania dodatkéw ,.tylko tak duzo, jak to jest konieczne, i tylko tak mato, jak to jest
mozliwe” [Substancje dodatkowe... 2008, s. 10—11].

W Unii Europejskiej maksymalne dopuszczalne poziomy substancji dodatko-
wych w S§rodkach spozywczych ustala Komisja Europejska, z udzialem panstw
cztonkowskich, na podstawie opinii Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci. Dzialajgca w ramach Komisji Europejskiej grupa robocza przygotowuje
projekty przepisow unijnych [Informacja NIZP PZH 2013]. Przepisy dotyczace
substancji dodatkowych systematycznie si¢ zmieniajg, co ma na celu stopniowe
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odchodzenie od dyrektyw i rozporzadzefi krajowych na rzecz petnej harmoni-
zacji przepisow w formie rozporzadzef unijnych, zwigkszenie bezpieczenstwa
zdrowotnego przez wprowadzenie ograniczen w stosowaniu niektdrych substancji
dodatkowych, a takze uwzglednienie rozwoju technologii zywnoS$ci i nowych
substancji dodatkowych lub stosowanie dotychczasowych w szerszym zakresie.
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie
dodatkéw do zywnosci (Dz.Urz. WE L 354 z 31 grudnia 2008 r.) nalozyto na
Komisje Europejska obowigzek opracowania unijnych list substancji dodatkowych
dopuszczonych do zywnoSci. Komisja ustanowifta wykazy substancji dodatkowych
w formie nastepujacych rozporzadzen [Gajda-Wyrebek i in. 2012]:

— Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 1129/2011 z dnia 11 listopada 2011 r. zmie-
niajace zatacznik II do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatkéw do zywnoSci
(Dz.Urz. UE L 295 z 12 listopada 2011 r.),

— Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 1130/2011 z dnia 11 listopada 2011 r. zmie-
niajace zatacznik III do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1333/2008 poprzez ustanowienie unijnego wykazu dodatkéw do zywnoSci
dopuszczonych do stosowania w dodatkach do zywnoSci, enzymach spozyw-
czych, Srodkach aromatyzujacych i sktadnikach odzywczych (Dz.Urz. UE L 295
z 12 listopada 2011 r.).

Opublikowane zostato réwniez Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 231/2012
ustanawiajace specyfikacje dla dodatkéw do ZzywnoSci wymienionych w zatacz-
nikach II i III do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1333/2008 (Dz.Urz. UE L 83 z 22 marca 2012 r.).

Podstawowym aktem prawnym, ktéry od 1 czerwca 2013 r. zastgpit Rozpo-
rzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 r. w sprawie dozwolonych
substancji dodatkowych, jest ww. Rozporzadzenie Komisji nr 1129/2011 z dnia
11 listopada 2011 r. ustanawiajace unijny wykaz dodatkéw do zywnosci. Rozpo-
rzadzenie to powstato w oparciu o dyrektywy Parlamentu Europejskiego i Rady:
94/35/WE z dnia 30 czerwca 1994 r. w sprawie substancji stodzacych uzywanych
w Srodkach spozywczych, 94/36/WE z dnia 30 czerwca 1994 r. w sprawie barw-
nikéw uzywanych w Srodkach spozywczych i 95/2/WE z dnia 20 lutego 1995 r.
w sprawie dodatkéw do zywnoSci innych niz barwniki i substancje stodzace.

3. Wykaz dodatkéw do zywnoSci w Unii Europejskiej

Unijny wykaz substancji dodatkowych do zZywnoSci sktada si¢ z czgsci A,
B,C,DiE. W czgsci A przedstawiono przepisy ogdlne dotyczace dodatkéw do
zywnoSci zawartych w wykazie i warunkéw ich stosowania. Okre§lono m.in.,
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ktére barwniki nie moga by¢ sprzedawane bezposrednio konsumentowi i ze
azotyn moze by¢ sprzedawany tylko w mieszance z solg lub substytutem soli.
Wyszczegdlniono Srodki spozywceze (12 poz.), w ktérych nie mogg by¢ obecne
substancje dodatkowe wnoszone z innymi sktadnikami, oraz ustalono list¢
Srodkéw spozywezych (32 poz.), do ktorych nie moga by¢ wnoszone barwniki na
tej samej zasadzie przenoszenia (carry over). Na obu listach jest Zzywnos¢ nieprze-
tworzona, co oznacza, ze dopuszczone niektdre barwniki do przypraw nie moga
by¢ wprowadzane wraz z tymi przyprawami do surowych wyrobéw migsnych
przeznaczonych np. do marynowania lub grillowania.

W czgsei B rozporzadzenia znajduje si¢ wykaz wszystkich dodatkéw dopusz-
czonych do zywnoSci (322), w tym 40 barwnikéw, 16 substancji stodzacych
i 266 dodatkéw innych niz barwniki i substancje stodzace. Dodatki oznaczone
sq numerem E i opisane nazwa danej substancji. Cz¢$¢ C obejmuje dodatki
z podziatem na grupy wedtug okre§lonego podobiefistwa. Do grupy I zaliczono
liczne substancje dodatkowe, inne niz barwniki i substancje stodzace, ktére mozna
stosowa¢ w zywnoSci zgodnie z zasadg quantum satis, z wyjatkiem E 425 (do
10 g/kg), E 620—-625 (do 10 g/kg), E 626—635 (do 500 mg/kg). Grupa Il obejmuje
barwniki spozywcze dopuszczone na poziomie quantum satis, natomiast 111 —
barwniki spozywcze o fagcznym maksymalnym poziomie. Kolejnych 7 dodatkéw
(poliole) stanowi grupe I'V. W zakoficzeniu czeSci C podano inne dodatki, ktére
moga by¢ uregulowane tacznie. Dodatki te zostaly podzielone na liczne podgrupy,
np. podgrupa E 249-250: azotyny — obejmuje azotyn potasu (E 249) i azotyn sodu
(E 250), a podgrupa E 251-252: azotany — azotan sodu (E 251) i azotan potasu
(E 252). Dodatki do zywnosci zostaty zaklasyfikowane do okreSlonych grup
dodatkéw dopuszczonych do stosowania w okre§lonych Srodkach spozywczych.

Rozporzadzenie w czg¢dciach zalacznika D i E wprowadza podziat ZywnoSci na
kategorie. Podstawg tego podziatu sa standardy Kodeksu Zywnosciowego (Codex
Alimentarius). Nie zawsze jednak podzial ten jest zgodny z Kodeksem ze wzgledu
na aktualnie obowigzujaca w Unii specyfike zezwolefi na stosowanie dodatkéw do
zywnosci. Zywno$¢ zostata podzielona na kategorie:

0. Zywno$¢ z wszystkich kategorii,

1. Produkty mleczne i ich analogi,

2. Ttuszeze i oleje, emulsje ttuszczowe i olejowe,

3. Lody spozywcze,

4. Warzywa i owoce,

5. Wyroby cukiernicze,

6. Zboza i produkty zbozowe,

7. Wyroby piekarskie,

8. Migso,

9. Ryby i produkty rybotéwstwa,
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10. Jaja i produkty jajeczne,

11. Cukry, syropy, midd i stodziki stotowe,

12. Sole, przyprawy, zupy, sosy, safatki i produkty biatkowe,

13. Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia zywieniowego w rozumieniu Dyrek-
tywy 209/39/WE,

14. Napoje,

15. Przekaski gotowe do spozycia,

16. Desery z wytaczeniem produktéw objetych kategoriami 1, 3 i 4,

17. Suplementy zywnoSciowe w rozumieniu Dyrektywy 202/46/WE, z wyla-
czeniem suplementéw diety dla niemowlat i matych dzieci,

18. Przetworzona zywno$¢ nieobjeta kategoriami 1-17, z wylaczeniem
zywnoSci dla niemowlat i matych dzieci.

Dodatkowo w ramach kategorii 1-17 wyszczegdlniono podkategorie. Dla kate-
gorii ,,migso” przyjeto nastepujacy podzial na podkategorie:

8.1. Migso nieprzetworzone:

8.1.1. Migso nieprzetworzone inne niz surowe wyroby miesne w rozumieniu
rozporzadzenia (WE) nr 853/2004,

8.1.2. Surowe wyroby migsne w rozumieniu rozporzadzenia (WE) nr 853/2004;

8.2. Mieso przetworzone:

8.2.1. Migso przetworzone niepoddane obrdbce cieplnej,

8.2.2. Mieso przetworzone poddane obrébce cieplnej,

8.2.3. Ostonki i powtoki oraz dekoracje migsa,

8.2.4. Tradycyjne peklowane produkty migsne, objete przepisami szczeg6lnymi
dotyczacymi azotynéw i azotandéw:

8.2.4.1. Tradycyjne produkty migsne peklowane zalewowo (produkty migsne
zanurzone w roztworze peklujagcym zawierajacym azotyny lub azotany, sél i inne
sktadniki),

8.2.4.2. Tradycyjne produkty migsne peklowane na sucho (peklowanie na
sucho polega na natozeniu na sucho mieszanki peklujacej, zawierajacej azotyny
lub azotany i sl i inne sktadniki, na powierzchni¢ migsa, po czym migso poddaje
si¢ stabilizacji/dojrzewaniu),

8.2.4.3. Inne tradycyjne produkty migsne peklowane (peklowane w zalewie
1 na sucho stosowane tgcznie lub gdy azotyn lub azotan jest zawarty w produkcie
ztozonym, lub gdy produkt jest nastrzykiwany roztworem peklujacym przed goto-
waniem).

W czgdci E rozporzadzenia przedstawiono dopuszczone substancje dodatkowe
w kategoriach zywnoSci oraz warunki ich stosowania. W poszczegdlnych katego-
riach i podkategoriach §rodkéw spozywczych podano ich numery E, nazwy, ogra-
niczenia (wyjatki) i przypisy, w ktérych okreSlono szczegétowe wymagania dla
niektérych dodatkéw. Stosowanie okreslonych dodatkéw, w tym réwniez ich grup
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wyszczeg6lnionych w czgsci C, determinuje przynalezno$¢ do okre§lonej kate-
gorii/podkategorii zywnoSci. W grupie ,,migso” wyszczegdlniono 116 dodatkéw,
tj. 17 barwnikéw 1 99 innych, oraz okre§lono warunki ich stosowania.

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 1129/2011 w kategorii ,,mi¢so” wprowadza
nowe terminy: ,,mi¢so nieprzetworzone” i ,,migso przetworzone”. Odnoszone sg
one do weze$niej zdefiniowanych okreslefi: ,,surowy wyréb migsny” i ,,produkt
miesny”. Mogg one budzi¢ watpliwosci co do prawidlowej kwalifikacji migsa
1 niektérych produktéw migsnych ze wzgledu na ich stopien przetworzenia.
W zwigzku z tymi niejasnoSciami prowadzone sa w Komisji Europejskie;j
prace, ktérych efektem ma by¢ wtaSciwa interpretacja zaproponowanych pojecé.
W Komisji Europejskiej uwaza sie, ze podejscie do definicji dotyczacych proceséw
powinno by¢ identyczne we wszystkich krajach Unii Europejskiej, a o interpretacji
poje¢ powinny decydowac jasno sprecyzowane przepisy [Szymanski 2013, s. 25].

Omawiane rozporzadzenie (1129/2011) podkresla potrzebe prac nad systemem
kategorii zywnoSci i dostarczenia wskazéwek dotyczacych opisu poszczeg6lnych
kategorii w celu zapewnienia jednolito$ci interpretacji.

W pracach nad przewodnikiem po kategoriach §rodkéw spozywczych uwzgled-
niono wyja$nienia, jakie Srodki spozywcze wchodza w sktad poszczegdlnych
kategorii i podkategorii, co utatwia przyporzadkowanie danego produktu do odpo-
wiedniej grupy produktéw. Zaklasyfikowanie produktu do danej kategorii deter-
minuje bowiem mozliwoS$¢ stosowania w tym produkcie okre§lonych substancji
dodatkowych. W przewodniku przewidywano réwniez zdefiniowanie Srodkéw
spozywczych, ktérych nazwy sa zapisane kursywa w jezyku kraju, z ktérego
pochodzi dany produkt. Przewodnik wyjasnia tez niektére pojecia uzywane
w ww. rozporzadzeniu, ktérych znaczenie jest inne niz w jezyku potocznym
[Gajda-Wyrebek i in. 2012, s. 4]. Oprécz projektu przewodnika dotyczacego
kategorii Srodkéw spozywczych opracowano drugi — dotyczacy klasyfikacji
ekstraktow o wlaSciwosciach barwigcych. Zapowiedziano opracowanie kolejnego
przewodnika dotyczacego praktycznego stosowania zasady przenoszenia [Gajda-
-Wyrebek i in. 2013, s. 4-6].

4. Prace interpretacyjne i program ponownej oceny dodatkow
do zywnoSci

Komisja Europejska po konsultacji z Europejskim Urzedem ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci ustanowita rozporzadzeniem nr 257/2010 z 25 marca 2010 r. program
ponownej oceny dopuszczonych dodatkéw do zywnoS$ci. W pierwszej kolejnosci
do oceny wytypowano barwniki spozywcze. W momencie przyjecia tego rozpo-
rzadzenia zakonczono ponowng oceng EPSA dotyczacg m.in. sze$ciu barwnikéw
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(E 102, E 104, E 110, E 122, E 124, E 129), w tym dwdch, tj. z6tcieni pomaran-
czowej E 110 i czerwieni Allura E 129, dopuszczonych do stosowania w kategorii
,»Mieso”, a w programie ponownej oceny dopuszczonych dodatkéw do zZywnoSci
uwzgledniono dalsze 34 barwniki spozywcze. Przyjeto tez szczegétowy harmo-
nogram ponownej oceny innych dodatkéw do zywnoSci do 31 grudnia 2018 r.
Wsrdd substancji dodatkowych traktowanych priorytetowo znalazty si¢ dodatki
powszechnie stosowane w przemy§le migsnym, m.in. azotyny i azotany; termin
oceny wyznaczono do 31 grudnia 2015 r. [Rozporzadzenie Komisji (UE) 2010].
Komisja w rozporzadzeniu nr 1129/2011 zwraca uwage na dziatanie azotynéw
hamujace potencjalny wzrost niebezpiecznych bakterii, w szczegdlnosci Clostri-
dium botulinum, a z drugiej strony na mozliwoS$¢ tworzenia si¢ w nastgpstwie
stosowania azotynéw rakotwdrczych nitrozoamin. W rozporzadzeniu dopuszczona
zostata podwyzszona zawarto§¢ azotynéw i azotanéw w tradycyjnych migsnych
produktach peklowanych.

5. Kategorie substancji dodatkowych w przetworstwie migsa

Substancje dodatkowe stosowane w przetwdrstwie migsa mozna podzieli¢ na
nastepujace kategorie:

— barwniki,

— substancje konserwujace,

— regulatory kwasowosci,

— przeciwutleniacze,

— stabilizatory i emulgatory,

— substancje wzmacniajgce smak,

— substancje zageszczajace i Zelujace.

Niektére dodatki majg wielokierunkowe dziatanie, dlatego ich przeznaczenie
nie ogranicza si¢ tylko do jednej z wyszczegdlnionych grup.

Barwniki. Barwa jest waznym wyrdznikiem oceny konsumenckiej migsa
i przetworédw miesnych, odgrywa istotng role w transakcjach hurtowych w handlu
zagranicznym i jest wskaznikiem o charakterze technologicznym. Barwe ksztat-
tujg zawarte w tkance mig$niowej barwniki, a takze jej struktura, zawarto§¢
tluszczu i tkanki tacznej. Czerwone zabarwienie powoduje przede wszystkim
barwnik mieSniowy — mioglobina. O barwie tkanki mieSniowej, oprocz ogdlnej
zawartoSci mioglobimy, decyduja jej przemiany chemiczne. Barwe migsa rozjasnia
tkanka tluszczowa oraz tkanka taczna. Barwa jest charakterystyczna dla migsa
poszczegdlnych gatunkéw zwierzat rzeZznych, wskazuje na przebieg procesow
technologicznych, zastosowane metody utrwalania, jest réwniez wskaznikiem
SwiezoSci i zaawansowania psucia si¢ produktow.
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W przetwdrstwie migsa, w kietbasach niepoddanych obrébce cieplnej, dozwo-
lone jest limitowane uzycie: kurkuminy (E 100), koszenili, kwasu karminowego
i karmin (E 120), karotenéw (E 160a), ekstraktu z papryki, kapsantyny i kapso-
rubiny (E 160c), a na poziomie guantum satis mozna wykorzystywaé karmele
(E 150a—d), czerwien buraczang, betaning (E 162). Dodatki te mozna stosowaé
na podobnych zasadach w migsie przetworzonym poddanym obrébce cieplnej —
w kietbasach i pasztetach [Rozporzadzenie Komisji (UE) 2011].

Substancje konserwujgce. Uzycie substancji konserwujacych ma na celu catko-
wite zahamowanie lub ograniczenie przede wszystkim niekorzystnych proceséw
mikrobiologicznych, a takZe enzymatycznych i reakcji utleniania. W przetworstwie
migsa szczegdlne znaczenie majg azotyny — azotyn potasu (E 249) i azotyn sodu
(E 250), oraz azotany — azotan sodu (E 251) i azotan potasu (E 252). Sposréd tych
substancji w mieszankach peklujacych w naszym kraju powszechnie stosowany
jest azotyn sodu. Zgodnie z aktualnymi przepisami limituje si¢ maksymalng ilo$¢
azotyndw i azotanéw, jaka mozna doda¢ w trakcie produkcji, nie okresla si¢ nato-
miast ich pozostatosci w wyrobie gotowym. Dopuszczalna zawarto$¢ dodanych
azotyndw w miesie przetworzonym (niepodanym i poddanym obrébce cieplnej)
wynosi 150 mg/kg, z wyjatkiem sterylizowanych produktéw migsnych, dla ktérych
limit ustalony jest na poziomie 100 mg/kg. Dodatek azotanéw dopuszcza si¢
jedynie w migsie niepoddanym obrébce cieplnej w wysokoSci do 150 mg/kg. Inne
szczegbtowe wymagania dotyczace dozwolonych podwyzszonych maksymalnych
poziomdéw azotyndw i azotanéw okreSla si¢ dla tradycyjnych produktéw miesnych,
ktérych wykaz, nazwy w jezyku producenta i zasady technologii podano w rozpo-
rzadzeniu Komisji (UE) nr 1129/2011. W§réd tych produktéw nie ma polskich
tradycyjnych wedlin i innych przetworédw migsnych.

Regulatory kwasowosci. Sa to substancje zmieniajace (regulujace) kwasowos¢
produktéw. Ksztattujg cechy smakowe, zwigkszaja trwato§¢ mikrobiologiczna,
hamuja lub przyspieszaja procesy enzymatyczne, powodujg unieczynnienie jonéw
metali wielowarto$ciowych.

W pakowanych wyrobach migsnych ze §wiezego migsa mielonego dopuszcza
si¢ w iloSci quantum satis: mleczany sodu (E 325) i potasu (E 326), kwas cytry-
nowy (E 330), cytryniany sodu (E 331), potasu (E 332) i wapnia (E 333), a takze
octan potasu (E 261) i sodu (E 262) [Rozporzadzenie Komisji (UE) 2011].

Przeciwutleniacze. Stosowanie tych dodatkéw ogranicza reakcje utleniania
w ttuszczach, zmiany barwy oraz smaku i zapachu. Niektére substancje regulujace
kwasowo§$¢ produktéw petnig funkcje przeciwutleniaczy.

W surowych pakowanych wyrobach migsnych ze Swiezego miesa mielonego
moze by¢ stosowany kwas askorbinowy (E 300) i askorbinian sodu (E 301)
zgodnie z zasadg quantum satis, a w produktach migsnych (peklowane, konser-
wowane) limitowana jest ilo§¢ kwasu erytrobowego (izoaskorbinowego — E 315)
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i izoaskorbinianu sodu (E 316). W migsie suszonym (mig¢so przetworzone niepod-
dane obrébce cieplnej) dopuszcza si¢ stosowanie galusanéw, tert-butylohydrichi-
nonu (TBHQ) i butylohydroksyanizolu (BHA) — E 310-320, ktére mogg by¢ doda-
wane pojedynczo lub f3cznie, a ich maksymalny poziom podaje si¢ w przeliczeniu
na zawarto$¢ ttuszczu [Rozporzadzenie Komisji (UE) 2011].

Stabilizatory i emulgatory. Stabilizatory to substancje, ktére umozliwiajg
utrzymanie odpowiednich wiasciwosci produktu przez zapobieganie jego samo-
rzutnym, niepozadanym zmianom w czasie wytwarzania i dystrybucji. Przy-
ktadem wielofunkcyjnego dzialania moga by¢ sole fosforanowe, ktére w prze-
tworstwie migsa polepszaja wiazanie wody, emulgowanie ttuszczu, stabilizuja
barwe i dzialaja bakteriostatycznie [Rutkowski 2004, s. 39—-40]. Kwas fosfo-
rowy, fosforany, di-, tri- i polifosforany (E 338-341, E 343, E 450-452) mozna
stosowaé pojedynczo lub tacznie do maksymalnego poziomu 5000 mg/kg jako
P,0,, w produktach migsnych zar6wno niepoddanych, jak i poddanych obrébce
cieplnej [Rozporzadzenie Komisji (UE) 2011]. Do stabilizatoréw zaliczane sg
réwniez wymienione wczesniej regulatory kwasowoSci: kwas cytrynowy i jego
sole (E 330-333).

Emulgatory umozliwiajg wytworzenie jednolitej struktury farszu migsnego
1 rownomierne rozmieszczenie tluszczu, co zapobiega jego wydzielaniu si¢ pod
ostonka. Wptywaja korzystnie na niektdre cechy sensoryczne i wlaSciwoSci reolo-
giczne. Emulgatorami najczgSciej stosowanymi w przetwdrstwie miesa sg prepa-
raty biatkowe wspomagajace biatka migSniowe [Mieso — podstawy nauki... 2011,
s. 303].

Substancje wzmacniajgce smak. Sa to dodatki, ktére podkreslaja, wzmac-
niajg i uwydatniaja naturalny smak migsa oraz przediuzajg czas trwania wrazen
smakowych wywotanych przez inne substancje. Substancjom wzmacniajagcym
smak przypisuje si¢ wtaSciwosci otwierania kubkéw smakowych jezyka, przez
co wyczuwa si¢ petni¢ smaku wyrobu [Rutkowski, Gwiazda i Dabrowski 2003,
s. 371-372; Mieso — podstawy nauki... 2011, s. 304]. Do nadania pozadane]
smakowito$ci produktow migsnych uzywa si¢ przede wszystkim przypraw zioto-
wych, ktére dobiera sie stosownie do grup asortymentéw produkowanych prze-
twordw, a takze standaryzowanych mieszanek przypraw i ekstraktow [Substancje
dodatkowe... 2008, s. 20]. Stosowane wczesSniej wzmacniacze smaku produktéw
miesnych — kwas glutaminowy i jego sole, kwas gunaylowy i sole sodowe 5-nukle-
otydéw nie zostaty umieszczone na liScie dopuszczonych dodatkéw w kategorii
,»,mieso” w rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 1129/2011.

Substancje zageszczajace i zelujgce. Zalicza si¢ je do grupy hydrokoloidéw. Sa
substancjami ksztattujagcymi teksturg przetworéw miesnych. Majg szerokie zasto-
sowanie w przetworstwie miesa; wptywajg korzystnie na: wydajno$¢ produktu
(zwigkszona wodochtonnosc), krajalno$¢ i zwigzanie plastrow, strukture i soczy-
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sto$¢, smarowno$¢, zmniejszenie wycieku cieplnego i wycieku ttuszczu, obni-
zenie kalorycznosci wyrobow miesnych [Szymanski 2007, s. 19]. Stosowane sg
w procesie wytwarzania wedlin wysokowydajnych (wedzonek, kietbas, produktow
blokowych), konserw i pasztetow. NajczeSciej wykorzystywane sg preparaty kara-
genowe (E 407, E 407a). W celu zwigkszenia efektow dziatania karagenu stosuje si¢
dodatek innych polisacharydowych hydrokoloidéw jako substancji zageszczajacych:
maczke chleba Swietojanskiego (E 410), gume guar (E 412), gume ksantynowg
(E 415) i/lub konjac (E 425) [Mieso — podstawy nauki... 2011, s. 301].

6. Podsumowanie

Stosowanie substancji dodatkowych we wspétczesnej technologii migsa
uzasadnione jest przede wszystkim:

— wzgledami technologicznymi; potrzeba usprawnienia procesow, poszerzenia
asortymentu wytwarzanych wyrobéw oraz zwigkszenia ich wydajnoSci produk-
cyjnej;

— przedtuzeniem trwato$ci, zapobieganiem niekorzystnym zmianom jako-
Sciowym i zagrozeniom bezpieczefnstwa zdrowotnego;

— poprawa jakoSci sensoryczne;.

Prawidiowa technologia przetwdrstwa migsa, w tym zabiegi zwigzane ze stoso-
waniem dodatkéw, powinny mie¢ na celu zachowanie jego naturalnych, pozada-
nych przez konsumenta, cech jakoSciowych.
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Food Additives in Meat Processing and the Rationale for Their Use

The aim of this study is to present current issues in the use of food additives in meat
products. It provides a historical outline and objectives of the use of additives in foods,
highlights changes in the legislation concerning additives, and discusses a new regulation
of the European Commission — 1129/2011 of 11th November 2011. The article lists the
food additives approved by European Union authorities with particular attention to the
“meat category”, and characterises current categories of food additives used in meat
processing. It highlights new concepts in this category and the work on a food category
system and a guide to the categories of food, as well as to the re-evaluation programme of
the approved food additives. The paper presents the rationale for the use of food additives
in modern meat technology.

Keywords: food additives, food, meat, meat products.



