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ZBIGNIEW DUDA

KRAJOWE I MIEDZYNARODOWE UWARUNKOWANIA
STOSOWANIA DODATKOW FUNKCJONALNYCH
I KONSERWANTOW W PRZETWORSTWIE MIESA

Streszczenie

W artykule przedstawiono niektore rodzaje i wiaSciwosci wybranego asortymentu dodatkow funkcjo-
nalnych i konserwantéw uzywanych w Polsce i w wielu krajach Europy w procesie produkcji przetworow
migsnych oraz technologiczna role jaka one speiniaja. Omoéwiono réwniez regulacje prawne odnoszace sig
do ich stosowania w kraju i w kilku panstwach w Europie. Wskazano na ogoélne i powszechnie obowia-
zujace zasady postgpowania w przemysle Zzywno$ciowym w odniesieniu do uzycia dodatkéw funkcjonal-
nych i konserwantéw w przetworstwie zywnosci.

Wprowadzenie

Niemal wszystkie surowce zywnos$ciowe sa pochodzenia organicznego, a wypro-
dukowane z nich wyroby sa nietrwate i szybko ulegaja rozktadowi gnilnemu. Szcze-
gdlnie podatne na rozklad sa surowce pochodzenia zwierzgeego, tj. migso zwierzat
rzeznych, drobiu 1 ryb oraz przetwory z niego wyprodukowane, a takze jaja, mleko i
produkty mleczne. Stad tez, juz od zarania dziejéw, ludzie obserwowali wysoce ko-
rzystne skutki przeciwdzialania zmianom rozkladowym, m.in. miesa z upolowanej
zwierzyny, zlowionych ryb itp., przez sktadowe $rodowiska ich bytowania takie, jak
np.: ogien, niektore mineraly, roéliny itp. Poczatkowo oczywiscie nie§wiadomie, ale
wraz z uplywem tysiacleci §wiadomie, stwierdzano utrwalajacy skutek zetkniecia sig
mi¢sa z solg kuchenng i jej naturalnymi zanieczyszczeniami np., m.in. z azotanem so-
du(V). Pozadany efekt miat takze dlugotrwatly kontakt migsa z produktami pirolizy
drewna, tj. z dymem, ktéorym wspolczesnie jest owiewowe wedzenie. Obserwowano i
kojarzono sobie réwniez konserwujacy mieso skutek energii cieplnej, ktérej oddziaty-
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waniu towarzyszyly ponadto atrakcyjne zmiany i wraZenia sensoryczne oraz utrwalaja-
co wyjatkowo korzystne odwodnienie, tj. wysuszenie w cieple ogniska lub w promie-
niach stonca. Wielopokoleniowe obserwacje informowaty o mozliwosci gromadzenia 1
przechowywania Zywnosci i tym samym o ograniczaniu fub o przeciwdziataniu dra-
matycznemu skutkowi jej braku, jakim byta $mier¢ glodowa.

Wspolczesne spoteczenstwa traktuja utrwalanie zywnosci jako postgpowanie na-
turalne. Techniki i technologie jej konserwowania nabraly szczegdlnego znaczenia
woéwczas, gdy rozpoczat si¢ proces urbanizacji i przemieszczania si¢ ludzi ze wsi do
uprzemystawiajacych si¢ miast. Utrwalanie zywnosci jest obecnie efektem stosowania
jednostkowych lub skojarzonych: fizycznych, fizykochemicznych i/lub chemicznych
metod konserwowania. Sg one przede wszystkim ukierunkowane na przeciwdziatanie
lub eliminowanie wysoce niepozadanego, metabolicznego skutku zanieczyszczenia
surowcéw 1 wyprodukowanej z nich zZywnosci mikroflora rozkladu gnilnego, ktorej
ponadto, niemal z reguly, towarzysza mikroorganizmy patogenne. Metodami utrwala-
nia eliminuje si¢ rowniez lub co najmniej sig¢ ogranicza niepozadane skutki dzialania
endogennych enzymow.

Przemyst migsny, wykorzystujacy do produkcji przetworéw bardzo nietrwatle i
podatne na egzo- i endogenny rozklad surowce rzezne, jest szczegdlnie zainteresowany
stosowaniem maksymalnie skutecznych §rodkéw i metod utrwalania. Musza one bo-
wiem umozliwiaé nie tylko produkowanie duzego asortymentu wyrob6w, ale przede
wszystkim takich przetworow, ktérych okres przechowywania (shelf life) bgdzie moz-
liwie jak najdtuzszy. Jest to rOwniez przemyst, ktory wyrdznia si¢ pod wzgledem jako-
§ciowym oraz iloécig stosowanych w przetwodrstwie §rodkéw do produkcji, w tym wy-
soce zréznicowanego i licznego asortymentu dodatkow funkcjonalnych i konserwan-
tow. Dodatki stosowane do standardowych surowcowych zestawdw receptur wyrobow
migsnych maja z reguly na celu: a) uksztaltowanie lub wyeksponowanie wyrdznikow
sensorycznych, gtéwnie smakowito$ci i tekstury; b) wydtuZenie przechowalniczej
trwatoéci w obrocie handlowym i/lub w gospodarstwie domowym, oraz ¢) zwigkszanie
warto$ci odzywczej przetworu, oczywiscie o ile jest to tylko mozliwe. Sg to niemal
zawsze substancje lub ich mieszaniny, same przez si¢ nie uznawane za Zywnos$¢. Nie sa-
one rOwniez typowymi sktadnikami zywnoSci [47].

Powszechnie przyjetymi, nie tylko w przemy$le migsnym, kryteriami odnoszacy-
mi si¢ do dodatkéw sa m.in. ich oddziatywania: technologiczne, higieniczne 1 diete-
tyczne. Sa nimi takze skutki utrwalajace, zarbwno w czasie produkcji, jak i przede
wszystkim podczas przechowania i w obrocie detalicznym oraz kreujace, polepszajace,
wzglednie stabilizujace wlasciwosdci sensoryczne, charakterystyczne dla okreslonego
produktu. Musza one oczywiscie speinia¢ wymagania konsumentéw pod wzgledem
tradycyjnych przyzwyczajen zywieniowych i promowaé nowe wyroby wprowadzane
do obrotu detalicznego. Jako$ciowo i ilosciowo zréznicowane dawki dodatkéw stoso-
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wanych w przetworstwie migsa sg $ci§le okreSlone (limitowane) przez prawo Zywno-
Sciowe 1 przepisy wykonawcze danego kraju, przez migdzynarodowe regulacje prawne
oraz przez tzw. dobra praktyke produkcyjna (Good Manufacture Practice - GMP).

W przemysle zywnos$ciowym w USA stosuje si¢ okoto 2800 réznych dodatkow
podczas, gdy w Europie tylko ok. 400 substancji. Wérdd 2800 dodatkéw uzywanych
przez przemyst zywnosciowy w USA, az 1300 to substancje ksztaltujace smakowitos¢,
tj. smak lub zapach, wzglednie jedno i drugie. Zgodnie z federalnym Food, Drug and
Cosmetic Act, istnieje pig¢ podstawowych kategorii substancji majacych zastosowanie
w szeroko pojetej produkeji zywnosei lub w niej stwierdzanych. Zalicza sig do nich te,
ktére uznane zostaly za Generally Recognized As Safe - GRAS (generalnie uznane za
bezpieczne). Te ostatnie sa reprezentowane przez ok. 1600 réznych substancji. Pozo-
stale to resztkowe iloéci pestycydow, zanieczyszczenia niemozliwe do uniknigcia, nie-
ktore barwniki, zwiazki chemiczne niedozwolone oraz substancje celowo dodane [6, 8,
9,33]. :

Dodatki stosowane do Zywnosci opisano zaréwno w literaturze monograficzne;j
[8, 9, 33, 46, 47] traktujacej kompleksowo o ich kategoriach i/lub jednostkowych re-
prezentantach oraz w Zrodtach ilustrujacych okreslone ich rodzaje takie, jak np.: przy-
prawy [13, 30, 36], roslinne i zwierzg¢ce biatka zamiennikowe i/lub funkcjonalne (tab.
1), [7, 8, 16,17, 18,37, 39, 41 ,42, 48], dodatki mineralne, np. fosforany (tab. 3), [2, 5,
32, 53, 60], wzmacniacze smakowito$ci, konserwanty, hydrokoloidy itp. (tab. 2) [1, 11,
23, 24, 25, 26, 38, 52, 54, 55, 57]. Jest to rowniez literatura ogniskujaca informacje o
asortymentowo wysoce zréznicowanych dodatkach stosowanych przez okre§lony
przemyst zywnos$ciowy, np. migsny, piekarniczy, mleczarski (tab. 1) [4, 10, 14, 15, 19,
20,21, 22,25, 28, 29, 31, 34, 40, 43, 44, 49, 50, 51].

Mozna i nalezy zalozy¢, ze w miar¢ odchodzenia od tradycyjnej praktyki odzy-
wiania si¢ potrawami przygotowywanymi w gospodarstwie domowym i upowszech-
nienia sig korzystania z zywnosci gigboko przetworzonej i nadajace;j si¢ do spozycia po
np. mikrofalowym podgrzaniu, rola substancji utrwalajacych stosowanych jako dodatki
1/lub jako sktadniki receptury bedzie nabieraé coraz wigkszego znaczenia. Zagwaran-
towane bowiem bgda by¢ musialy nie tylko wymagania trwatosciowe lecz roéwniez, i to
w nie mniejszym stopniu, takZe oczekiwania i wymagania konsumentéw pod wzgle-
dem: smakowito$ci, wygladu, tekstury oraz bezpieczenistwa zdrowotnego.

Klasyfikacja dodatkéw funkcjonalnych

Uznanie okres$lonego dodatku jako mozliwego do wykorzystania w przetworstwie
zywnoSci jest z reguly uwarunkowane przez funkcje jaka ma spelnia¢ w odniesieniu do
danego artykutlu zywno$ci. Z praktycznego wige punktu widzenia klasyfikacja, np.
2800 lub 400 réznych dodatkéw, sprowadza sig do ich pogrupowania pod wzgledem
technologicznego i funkcjonalnego efektu oddziatywania. Dodatki do zywnosci, zgod-
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nie z podziatem przyjetym przez Codex Alimentarius Commission FAO/WHO, przed-
stawiono w tab. 4, [3] podczas, gdy w monografii pt. ,,Food Additive Toxicology” [33]
usystematyzowano je tak, jak to przedstawiono w tab. 5. Jeszcze inaczej podzielono
dodatki i substancje konserwujace w opracowaniu Rutkowskiego i wsp. (patrz spis
tresci) [47]. Zawezajac klasyfikacyjny podziatl dodatkéw i ograniczajac do stosowa-
nych w przemysle migsnym, mozna przyjaé rowniez podzial przedstawiony w tab. 6.
I tak, niemal w nieskoficzono$¢, mozna mnozy¢: kategoryzowanie, grupowanie, klasy-
fikowanie i systematyzowanie dodatkéw do zywnos$ci, w tym réwniez stosowanych
w przetworstwie migsa [56]. Z uwagi na zlozono$¢ i wieloptaszczyznowos¢ proble-
matyki rdwniez wymagania stawiane dodatkom do Zywnosci poddaje si¢ zréznicowa-
nej kategoryzacji. Przyktady systematyzowania ogdlnych i szczegblowych wymagan
stawianych réznym dodatkom uzywanym w przetworstwie migsa przedstawiono w tab.
718.

Tabela l
Wiasciwosci funkcjonalne dodatkow biatkowych.

Funkcja Zastosowanie Zrodia biatka
Zywieniowa Zywnoéé dla niemowlat, Zywnoéé fortyfikowana biatkiem Soja, mleko
Rozpuszczalno$é | Napoje, zywnoséé ptynna lub uwodniona Serwatka, soja
Lepkosé Zupy, sosy, dresingi satatkowe, jogurty Roéine
Wiazanie wody YVyroby: migsne, rybne, z owocoéw morza, piekarnicze, Migso, jaja, soja,

jogurt mleko
Felowanie Wyroby: migsne, mleczarskie, piekarnicze, desery zelaty- Migso, jaja, soja,
nowe mleko
Wiazanie Wyroby migsne, (kietbasy), piekarnicze, makaron Migso, jaja, serwatka
(kohezja/adhezja) | > o) TS ¥), P ’ y ¢so, jaja,
. . . . . Migso, mleko, jaja,
Emulgujaca Kietbasy, dresingi satatkowe, wyroby piekarnicze, sosy sofa
i;i:v(:')i cp; (;wio- Wyroby cukiernicze, piekamicze, desery mrozone, piany Jaja, mleko, soja

Cyt. za [25].
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Tabela 2

Gloéwne jadalne hydrokoloidy jako dodatki do Zywnoéci pochodzenia zwierzgcego.

Zrédlo

Produkt

Wydzieliny roslinne

Guma arabska, ghatti, karaya, traganta

Ekstrakty
Wodorosty morskie

Agar, alginiany, karageny

Skrobia zbozowa

Korzenie, bulwy

Roslinne Pektyna, hemicelulozy
Zbozowe B-glukany, pentozany
Zwierzgce Zelatyna
Maki .
Nasiona Maczka chleba $wigtojanskiego, guar, tara, tamarynd,

quince, psyllium, len
Kukurydza, pszenica, ryz, kukurydza woskowa
Tapioka, konjak, ziemniaki

Fermentacja mikrobiologiczna (biosynteza)

Ksantan, gellan, pullulan, curdlan, metylan i in.

Modyfikowane pochodne
Wiokna celulozowe Karboksymetyloceluloza, metyloceluloza
Pochodne skrobi Skrobia hydroksypropylowa
Cyt. za [25]

Kategorie dodatkéw do zywnosci.

Tabela 4

. Regulatory kwasowosci i stabilizatory
. Substancje przeciwdziatajace zlepianiu
. Substancje przeciwdziatajace pienieniu
. Przeciwutleniacze

. Syntetyczne $rodki stodzace

Barwniki

. Emulgatory

. Sole emulgujace

. Enzymy

10. Substancje smakowo-zapachowe

CwNOU AW~

11. Substancje wzmacniajace smak

12. Substancje polepszajace make

13. Substancje/preparaty stosowane na powierzchni
14. Skrobie modyfikowane

15. Fosforany

16. Konserwanty

17. Substancje napowietrzajace

18. Proszki piekarnicze i spulchniajace

19. Substancje zaggszczajace i Zelujace

Cyt. za [3].
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Tabela 5

Klasy dodatkéw do zywnosci

11

21

16.
17.
18.
19.
20.

1. Substancje przeciwdzialajgce zbrylaniu sig, ulatwiajace przesypywanie

2. Przeciwutleniacze

3. Substancje zapobiegajace brazowieniu (powstawaniu produktow reakcji Maillarda)
4. Substancje przeciwbakteryjne

5. Barwniki i substancje ochronne dla barwnikow

6. Substancje majace zastosowanie w piekarnictwie

7. Substancje osuszajace (hygroskopijne)

8. Emulgatory

9. Enzymy

10.

Zwiazki teksturotworcze i teksturoochronne

. Substancje wzmacniajace (wzbogacajace) smak
12.
13.
14.
15.

Substancje umozliwiajace zdyspergowanie dodatkéw
Substancje smakowo-zapachowe
Polepszacze do maki

Substancje wspomagajace uksztalttowanie si¢ mieszanin (nosniki, preparaty wiazace,wypelniacze,
plastifikatory, powlokotworcze preparaty umozliwiajace tabletkowanie itp.)

Fumiganty

Humektanty (substancje pochtaniajace wodg)
Proszki piekarnicze i/lub spulchniajace
Lubrykanty - nathiszczacze

Syntetyczne Srodki stodzace

. Suplementy (dodatki) do zywnoéci (sole mineralne, witaminy, aminokwasy)
22.
23.
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.

Zywieniowo korzystne $rodki stodzace (wysokofruktozowe syropy)

Regulatory kwasowosci (pH)

Srodki lub pre'paraty wspomagajace procesy technologiczne np. wegiel drzewny
Substancje napowietrzajace (gazotworcze)

Sekwestratory, substancje helatujace

Rozpuszczalniki

Stabilizatory i zaggszczacze

Substancje powierzchniowo czynne

Substancje formujace (ksztattujace) powierzchnig.
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Tabela 6

Kategorie dodatkéw stosowane w przetwodrstwie migsa.

3. Hydrokoloidy
4. Barwniki

1. Konserwanty - substancje antybakteryjne
2. Emulgatory i stabilizatory

5. Preparaty bialkowe - funkcjonalne i substytucyjne (koncentraty, izolaty, teksturaty)
6. Wzmacniacze smakowito$ci
7. Przeciwutleniacze i reduktory

Tabela 7

Ogolne wymagania stawiane dodatkom nie migsnym.

e Nie moga pogarsza¢ smakowitosci wyrobow

e Nie moga zmieniaé wartosci odzywczej

* Nie moga pogarsza¢ jako$ci i zmniejszaé¢ konsumenckiej akceptowalnosci

e Nie moga pogarszaé trwatoci, m.in. w obrocie detalicznym

*  Powinny mie¢ specyficzne wlasciwosci funkcjonalne charakterystyczne dla danego produktu

Tabela 8

Wymagania funkcjonalne dla dodatkéw biatkowych w przemysle migsnym.

Cele

Wymagania

Ogolne

Funkcjonalne
- w odniesieniu do wyrobdéw
kutrowanych

wyroby mielone

- wyroby nie rozdrobnione

bakteriologicznie i toksykologicznie bezpieczne, obojgtne smakowo i
zapachowo, fatwe w stosowaniu, neutralne pod wzgledem pH, anali-
tycznie oznaczalne, solo tolerancyjne i cenowo akceptowalne

latwo i dobrze rozpuszczalne, musza mieé¢ duze powinowactwo interfa-
zowe woda/tluszcz, tworzy¢é powinny mocny termostabilny film, nie
moga zmniejszaé zelowania bialek migsa

powinny posiada¢ zdolno$é pgcznienia lub byé dobrze rozpuszczalne,
powinny ulega¢ stwardnieniu (zespoleniu) podczas ogrzewania, zelo-
wac lub/i umozliwiaé tworzenie si¢ skorki

nie moga pogarsza¢ Zelowania biatek migsa, powinny ulegaé zestaleniu
(stwardnieniu) podczas ogrzewania tzn. zelowaé, koagulowaé, powinny
mie¢ wlasciwosci wigZace, musza by¢ latwo i dobrze rozpuszczalne w
steZonych solankach, nie moga mie¢ cech pianotwdrczych
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W przesztosci, gtdéwnym celem stosowania w przemysle migsnym dodatkow bial-
kowych, szczegdlnie pochodzenia roslinnego, byla substytucja bialka migsnego przez
teksturowane preparaty bialek sojowych. Wspotczesnie ich uzytkowanie jest uwarun-
kowane przez posiadane wlasciwosci funkcjonalne przedé wszystkim takie, jak wo-
dochtonnos¢ i rozpuszczalnos¢ w solankach nastrzykowych oraz zdolno$é do emulgo-
wania thuszczu, Bardzo szczegélowy, niemal wyczerpujacy, zestaw informacji doty-
czacych wlasciwosci funkcjonalnych nie migsnych dodatkéw stosowanych w przemy-
$le migsnym zebrano w tab. 9 podczas, gdy wybrane cele ich stosowania przedstawio-
no w tab. 10.

Tabela 9

Wiasciwosci funkcjonalne wymagane od dodatkéw nie migsnych.

Wiazace Polepszajace trwalos¢ w obrocie detalicznym
Wypetniajace Uatrakcyjniajace barwg

Emulgujace Ksztaltujace teksturg i wrazenia doustne
Stabilizujace Obojetne pod wzgledem barwy, smaku i zapachu
Zakwaszajace

Wiazace soki/wodg Powinny by¢ cenowo atrakcyjne

Poprawiajace smakowitos§¢ Powinny zelowaé

Zmniejszajace koszty Powinny zwigksza¢ lepkos¢

Zwiekszajace masg Powinny by¢ termicznie stabilne

Zwiegkszajace wydajno§é Gwarantowa¢ strukturalna integralnosé
Obnizajace pH lub podwyzszajace pH | Winne posiada¢ wlasciwosci emulgujace i stabilizujace emul-
Spelniajace wymagania konsumentow | sje

Cyt. za [56].

Tabela 10
Wybrane cele stosowania dodatkéw nie migsnych.
Cele Przykiady stosowanych dodatkéw
1. Ksztaltowanie: barwy, smaku, NaCl, przyprawy, plazma krwi, laktoza, suszone biatka mleka,
zapachu i tekstury serwatki i jaj, hydrolizaty, azotan(III), barwniki, teksturowane

bialka roslinne

2. Fortyfikowanie biatka nie migsne

3. Ksztaltowanie stabilnej tekstury | biatka funkcjonalne, s6l, fosforany, skrobie, emulgatory

4. Zwigkszanie masy preparaty zbozowe i sojowe, suszone biatka

serwatki i mleka

5. Produkcja analogow teksturowane i przedzone biatka roslinne

1-3 = ksztattowanie jakosci 3-5 = cele ekonomiczne
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Wybrane dodatki funkcjonalne stosowane w przetwoérstwie migsa

Asortyment dodatkéw uzywanych w przetworstwie migsa jest m. in. zréZnicowa-
ny przez geograficzne potozenie danego kraju i obowiazujace w nim lokalne przepisy
prawa zywno$ciowego [27, 35, 45, 58, 59]. Przepisy prawa odnoszace si¢ do stosowa-
nia dodatkéw, zaréwno pod wzgledem jako$ciowym, jak i ilo§ciowym, nadal jeszcze
1 prawdopodobnie w najblizszej przyszioSci nie bedzie mozna zunifikowaé, czgsto
z przyczyn obiektywnych, ale rowniez i subiektywnych. Tymi ostatnimi z reguty rza-
dza bowiem tradycje Zywieniowe, przyzwyczajenia i preferencje konsumenckie oraz
regulacje wyznaniowe. Stad tez uzycie danego dodatku, dozwolone w okre§lonym
kraju, bedzie w innym nielegalne i §cigane przez prawo. Nie oznacza to jednak, ze
w stosowaniu dodatkéw panuje anarchia. Przykladem, wrgez prawie wzorcowej jed-
nomy$lnosci, jest powszechnie obowiazujacy zakaz uzywania azotanu sodu(V) lub
potasu(V) w procesie peklowania migsa, oczywiscie z nielicznymi asortymentowymi
wyjatkami. Azotan zastgpiono azotanem sodu(IIl) (nitrytem). Ale np. we Francji,
Hiszpanii, Grecji i w kilku innych krajach, do produkcji dlugo dojrzewajacych wedzo-
nek, dopuszcza si¢ stosowanie azotanu sodu(V), poniewaz zgodnie z opinia, uksztat-
towang przez wiekowg tradycje, produkt peklowany z uzyciem tej ww. substancji ma
bogatszy profil smakowo-zapachowy, tatwo rozpoznawalny przez konsumentow. Stad
tez dla tych wyrobéw ww. efekt sensoryczny pochodny peklowania azotanowego(11I)
nie jest akceptowany.

Przepisy prawa zywno$ciowego okre$laja nie tylko asortyment dodatkéw dopusz-
czonych do stosowania. Dla zdecydowanej ich wigkszosci sprecyzowano wielko$ci
dawek jakie moga by¢ uzyte, uscislajac je czgsto poprzez pojecie tzw. resztkowej ilosci
danej substancji w wyrobie migsnym, np. azotandw(III). Regulacje prawne okreélaja
rOwniez tzw. iloSci wyjsciowe dodatku, w uwarunkowaniu od maksymalnie dopusz-
czanego poziomu danego zwigzku w finalnym przetworze, jak to ma miejsce np. w
odniesieniu do zawartosci fosforanéw(V) w szynce gotowanej lub produkowanej w
puszkach albo w wielowarstwowej folii z polimeréw syntetycznych.

Kolejnymi, klasycznymi przykladami, migdzynarodowego, legislacyjnego zrézni-
cowania dodatkdéw uZywanych przez przemyst migsny jest stosowanie barwnikow i
przeciwutleniaczy. W wielu krajach np. we: Francji, Portugalii, Hiszpanii i Danii ich
uzycie jest dozwolone, w innych np. w Polsce i w Austrii zakazane. W odniesieniu do
barwnikow, prawo zywnos$ciowe francuskie, hiszpanskie i innych panstw zezwala na
stosowanie w przetworstwie migsa m.in. kurkumy (E100), ryboflawiny (E101), kosze-
nili (E120), chlorofili (E140), karmelu (E150), karotenoidéw (E160), ksantofili (E161),
betaniny (E162) i antocyjanéw (E163). Natomiast do barwienia ostonek jadalnych
mozna m.in. uzy¢: tartrazyng (E102), zélcien chinolinowa (E104), zdlcien pomaran-
czowg (E110), azorubing (E122), czerwien koszenilowg (E124), erytrozyny (E127),
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biekit patentowy (E131), indygotyne (E132), czert brylantowa (E151), weglan wapnia
(E170), dwutlenek tytanu (E171), oraz aluminium, srebro i zloto (E173) (E174)
(E175). Przyktadem regionalnego zréznicowania asortymentu stosowanych dodatkéw
w przetwoérstwie migsa jest np., m.in. we Francji, mozliwo$¢ uzycia wina lub brandy,
w zestawie surowcowym przetworow migsnych.

Nieprecyzyjne moga by¢ rowniez regulacje iloSciowe stosowania dodatkow.
Przyktadem sa przepisy portugalskiego prawa zywnosciowe z 1993 r. (Portaria nr 664).
Zgodnie z nimi do: mielonego migsa, kietbas wyprodukowanych z peklowanego migsa,
wyrobow krwistych, parzonych kietbas itp., mozna stosowa¢: askorbiniany i cytrynia-
ny, naturalne przeciwutleniacze i wzmacniacze smakowito$ci wg zasady: quantum
satis, tzn. tyle ile trzeba lub ilo$¢ dostateczna. Identyczne regulacje (quantum satis)
odnosza sie¢ rowniez do hydrokoloidéw i takich barwnikow, jak: kurkuma, koszenila,
betanina i annato.

Ciekawostka odrozniajaca niemieckie regulacje prawne od innych jest zakaz
przesycania dymem wedzarniczym azotanowej(III) mieszanki peklujacej. Te same
przepisy stanowia, Zze mieszanka peklujaca jest mieszaning sktadajaca si¢ w 99,5 do
99,6% z NaCl i 0,5-0,4% NaNO,. Znaczace jest jednak to, ze ilo$¢ azotanu(IIl) w tej
mieszance jest najmniejsza w poréwnaniu z uzywanymi w innych krajach Europy.
Ponadto w Niemczech, zabronione jest mieszanie soli peklujacej z ptynnymi prepara-
tami dymu wedzariczego oraz nie wolno uzywaé azotanowej(II) i/lub azotanowej(V)
mieszanki peklujacej, do ktorej dodano przyprawy aromatyzujace. Wyroby migsne w
Niemczech moga zawieraé 10 mg SO,/kg i dopuszcza sig¢ stosowanie, traktowanych
jako przeciwutleniacze, m.in. nastgpujacych zwiazkéw: askorbinianéw, cytrynianow,
mleczandw, lecytyny, estrow kwasu cytrynowego mono- i dwuglicerydow, soli kwasu
ortofosforowego(V) oraz syntetycznych y i.6 tokoferoli. W przetworstwie migsa w
Niemczech zezwala sie na uzycie 57 réznych dodatkéw, w zdecydowanej wigkszosci
funkcjonalnych. Charakterystyczne dla przepiséw niemieckiego prawa Zywnosciowego
dotyczacego przemyshi migsnego jest dopuszczenie do stosowania jedynie dwufosfo-
ranéw (E-450, E-450a) wowczas, gdy w innych krajach asortyment tych zwiazkow
chemicznych, uznanych za dopuszczone do uzycia w przemyS$le migsnym jest niepro-
porcjonalnie wigkszy i m.in. stosuje si¢ np. polifosforany [5, 12].

W Austrii, azotany(III) i azotany(V) nie sa konserwantami. W odniesieniu do tych
zwiagzkow obowiazuja wiec jedynie tradycyjne ustalenia takie, jak np.: ze w 100 g pe-
klowanego wyrobu migsnego nie moze by¢ wigcej anizeli 20 mg azotanu(IIl) fub
50 mg azotanu(V). Dopuszcza si¢ stosowanie polifosforandéw, ale jedynie takich, kto-
rych stopien kondensacji nie jest wigkszy anizeli 12, a 2% ich roztwér ma pH nie wyz-
sze anizeli 7,5. Poziom fosforandw w kietbasach kutrowanych, wyrazany w ilosci
P,0s, nie moze przekroczy¢ 0,5%, a w wedzonkach gotowanych 0,3%. W recepturach
kutrowanych przetworéw migsnych dopuszcza sig nawet do 8% skrobi zbozZowej
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(pszenicznej) lub ziemniaczanej. W kietbasach surowych fermentowanych zezwala sig
na dodatek 0,4% glukozy lub 0,6% sacharozy. Austria jest nietypowa enklawa wérod
krajow europejskich, w ktérym z uwagi na nadprodukcj¢ migsa i ziemniakéw, a takze
w interesie konsumentow, w sktadzie recepturowym przetworéw migsnych zabronione
jest stosowanie nastgpujacych dodatkdw: preparatow biatkowych z soi, pszenicy, gro-
chu, fasoli itp., kazeiniandéw (z wyjatkiem pasztetéw w puszkach), biatek serwatko-
wych, plazmy krwi oraz preparatow biatkowych z organizméw jednokomoérkowych,
np. z drozdzy (single cell proteins). Ponadto do produkcji kietbas fermentowanych
typu salami nie zezwala si¢ na stosowanie glukono-delta-laktonu (GDL), a do innych
wyrobdéw migsnych: hydrokoloidow, barwnikow, niektérych konserwantéw np. kwasu
benzoesowego, nizyny itp., a takze preparatdw wzmacniajacych smakowito$¢, uzytych
zamiast przypraw. Zabronione jest rowniez, za wyjatkiem studzienin (galaret), doda-
wanie zelatyny do wyrobow migsnych. Mozna wigc wnioskowaé, ze prawo zywno-
Sciowe w Austrii, w odniesieniu do przetwor6w migsnych, w stopniu szczegdlnym i
nieporéwnywalnym z innymi krajami, chroni interesy konsumenta. Wyklucza ono
bowiem z obrotu detalicznego tzw. wyroby ,,migsopodobne”, np. wedzonki szynkopo-
dobne, ktorymi to wyrobami obrot detaliczny jest w Polsce legalny.

Na Wegrzech prawne uregulowania dotyczace dodatkéw datuje si¢ na rok 1885,
w ktorym sporzadzono tzw. negatywna liste dodatkow i ich uzycie bylo traktowane
jako falszowanie Zywnosci. Wspolczesne wegierskie regulacje prawne sa jednymi z
liberalniejszych 1 umozliwiaja korzystanie z duzego asortymentu dodatkéw, aczkol-
wiek byt on legalizowany stopniowo. I tak, np. polifosforany zezwolono stosowaé
dopiero w 1959 roku, a azotanowa(IIl) mieszanke peklujaca w 1960 r. Uzycie biatek
serwatkowych zalegalizowano w 1965 r., askorbinianu sodu w 1976 r., a bakteryjnych
kultur startowych i GDL w 1979 r. Hydrokoloidy zaczeto stosowaé na Wegrzech w
1987 r., tj. wowczas, gdy w Polsce ich uzycie byto nielegalne. Limity ilo$ciowe dodat-
kéw uzywanych w przetworstwie migsa na Wegrzech na ogédt nie odbiegaja od po-
wszechnie przyjetych standardow. Odstgpstwem jakos$ciowym jest zalegalizowanie
stosowania natamycyny (pimarycyny) jako substancji antymikrobiologicznej w odnie-
sieniu do mikroflory zasiedlajacej powierzchnig wyrobéw migsnych. Legalne jest sto-
sowanie kwas6w organicznych: propionowego, mréwkowego i sorbowego lub sorbi-
nianéw do utrwalania ostonek. Wegierskie prawo zywno$ciowe zezwala na stosowanie
papainy i proteaz do tenderyzacji (skruszania) migsa i hydrolizowania tkanki tacznej.
Wymaga si¢ deklarowania uzycia preparatdéw dymu wedzarniczego i pochodnych kwa-
su glutaminowego, inozynowego i guanylowego.

Dufiskie regulacje prawne stosowania dodatkow w przetwdrstwie migsa sa bardzo
precyzyjne, zar6wno pod wzglgdem jakosciowym, jak i ilo§ciowym i z reguly sa
identyfikowane z konkretna grupa asortymentowa wyrobow. Stad tez np. uzyte ilosci
azotanu(I1l) moga miesci¢ sig w tak duzym przedziale jak od 60 do 175 mg/kg, a azo-



18 Zbigniew Duda

tanu(V) mozna stosowaé¢ 500 mg/kg, ale jedynie w przypadku surowego bekonu albo
szynki. W procesie peklowania zezwala si¢ na stosowanie tylko askorbinianu sodu.
Kwas sorbowy lub sorbiniany moga byé dodawane w iloéci 1 g/kg, ale jedynie przy
produkcji pasztetéw i suszonych kietbas np. typu salami. W odniesieniu do wigkszo$ci
przeciwutleniaczy, za ktére dunskie prawo Zywnos$ciowe uznaje m.in.: kwas cytryno-
wy i/lub cytryniany, kwas mlekowy i/lub mleczany, butylohydroksyanizol (BHA) itp.,
stosuje si¢ w przetworstwie migsa zasadg Good Manufacture Practice (GMP). Iloscio-
wo limituje si¢ jednak uzycie galusanéw (E310-E312) ograniczajac ich stosowanie do
50 mg/kg oraz tokoferoli naturalnych (ekstraktow) do 100 mg/kg. Takie dodatki, jak:
enzymy, kultury bakteryjne i/lub pleéniowe, ,,wspomagacze procesowe” oraz dodatki
smakowe nie znajduja si¢ na dunskiej, tzw. liScie pozytywnej i nie moga by¢ uzyte bez
uprzedniego udowodnienia, Ze nie stanowig zagrozenia dla zdrowia publicznego.
Uzywane w przetworstwie migsa enzymy i kultury startowe musza wigc mie¢ odpo-
wiednie atesty oparte o dokumentacj¢ toksykologiczng. Prawo dunskie okresla skiad
chemiczny przetworu migsnego dopuszczonego do obrotu detalicznego pod wzglgdem
zawarto$ci: wody, biatka, kolagenu, tluszczu i soli. Preparaty biatkowe ro$linne lub
zwierzgce nie moga by¢ stosowane do tzw. pelnomigsnych wyrobéw (szynki itp.).
Mozna je natomiast uzy¢, deklarujac ich dodatek, do wyrobéw kutrowanych. Cieka-
wostka dunskiego prawa ZywnoSciowego w odniesieniu do przemyshu migsnego jest
obowiazek informowania konsumenta, tj. deklarowanie, ze wyrdb zawierajacy wigcej
anizeli 20% tluszczu jest produktem bgdacym mieszaning migsa i tluszczu. Ponadto
nie uznaje si¢ za migso: mozgu, masy migsno-ttuszczowej pozyskanej podczas mecha-
nicznego odmig$niania kosci, skérek, krwi i szeregu innych surowcdw. Dunskie prze-
pisy prawa dopuszczaja do stosowania w przetworstwie migsa dos¢ dluga listg barwni-
kéw. Sa one pod tym wzgledem bardzo liberalne. Dopuszcza si¢ bowiem stosowanie:
karotenoidow, kurkumy, karminu, erytrozyny, antocyjanéw, annato, Ponceau 4R,
czerwieni buraczanej (betaniny), ryboflawiny oraz zélcieni pomaranczowej poetycko
nazwanej po angielsku Sunsetyellow FCF (E110), tj. Z6tcieni zachodzacego stonca.
Moga by¢ one uzyte do produkcji wyrobow typu: salami, serwolatki, parowek i far-
szowych konserw migsnych. Wykaz fosforanéw(V) dopuszczonych do stosowania w
przetworstwie migsa w Danii jest podobnie diugi jak dla barwnikéw. Jednak maksy-
malnie dozwolona ich zawarto§¢ nie moze przekracza¢ 0,5% jako P,Os. Do niemal
calego spektrum przetworéw migsnych wytwarzanych w Danii stosuje sig¢ tzw.
wzmacniacze smaku, tj. m.in.: hydrochlorek lizyny, glicynian sodu, inozynian i gu-
anylan sodu, glutaminian sodu, 5-inozyno monofosforan oraz 5-guanizyno monofosfo-
ran lub mieszaning trzech ostatnich zwigzkéw. Akceptowana zawarto$¢ soli w réznych
przetworach migsnych, wytwarzanych w Danii na rynek wewnetrzny i/lub na eksport
jest nastgpujaca: 2,0% w kietbasach parzonych, 3,3% w bekonie, 3,5% w fermentowa-
nych kietbasach oraz 4,0% w surowych wgdzonkach. Do produkcji wyrobéw fermen-
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towanych zezwala sig¢ stosowa¢ maltodekstryny mimo, Ze uzywane kultury startowe
mikroorganizmoéw nie moga wykorzysta¢ tej substancji jako zrodita wegla. Sposrod
cukrow powszechnie stosuje sig glukozg. Prawo zezwala rowniez na stosowanie pla-
zmy krwi w wielu wyrobach w iloéci 5-20%, ale w hamburgerach juz nie wiecej ani-
zeli 2%. Dodatek 1-2% pochodnych biatek mleka, tj. odttuszczonego mleka w prosz-
ku, kazeinianéw oraz bialek serwatkowych jest legalny. Ich stosowanie jest oczywiscie
uzasadnione przez posiadane doskonale wlasciwosci funkcjonalne. Alternatywnie do
bialek mleka w powszechnym uzyciu sa sojowe preparaty biatkowe, gléwnie koncen-
traty i izolaty. Dunskie prawo zywno$ciowe nie zabrania uzycia pszennego glutenu w
przetworstwie migsa, szczegdlnie do produkcji rolad z boczku. Mozna go réwniez uzy¢
W mieszaninie z Zelatyna.

Z historycznego punktu widzenia finskie prawo Zywnosciowe bylo niemal iden-
tyczne, jak polskie. Np. zaréwno w Finlandii, jak i w Polsce, poziom wolnych azota-
now(V) w finalnym produkcie nie mogt by¢ wigkszy anizeli 200 mg/kg. W roku 1979
zezwolono na wyjsciowa zawarto§¢ NaNO, na poziomie 150 mg/kg, jednoczesnie li-
mitujac zawarto$¢ azotanu(Ill) w produkcie finalnym do 75 mg/kg. Juz jednak 5 lat
pozniej dawke wyjsciowa azotanu(IIT) zmniejszono do 120 mg/kg, nie okreslajac jed-
nak poziomu resztkowego. Zezwala si¢ uzywac jedynie mieszanki peklujacej. Azota-
ny(V) stosuje si¢ tylko w procesie produkcji wyrobow fermentowanych. Dopuszczalna
zawarto$¢ azotanow(V) w finalnych wyrobach byly w przesziosci bardzo duze i sig-
gaty 1000 mg/kg, ktore dopiero w 1973 r. zmniejszono do 500 mg/kg. Wspodtczesnie,
podobnie jak w Polsce, dozwolone przez przepisy prawa jest uzycie azotanow do pro-
dukcji surowych wedzonek w zawartosci wyjSciowej wynoszacej 300 mg/kg, a w wy-
robach fermentowanych 205 mg/kg. W Finlandii, kielbasy parzone wytwarzane z do-
datkiem 1,3% NaCl uznaje si¢ za wyrob zawierajacy mato soli (nisko solny), przy
przecigtnej zawartosci soli w przedziale 1,3-1,8%, przy czym zawarto$é soli wyzsza
niz 1,9% lub wigcej, musi by¢ deklarowana. Wzorem doswiadczen finskich, z zywie-
niowego punktu widzenia, godne nasladownictwa byloby upowszechnienie w Polsce
uzywania, do produkcji parzonych kutrowanych wyrobéw miegsnych, zamiast soli,
mieszaniny: 57% chlorku sodu, 28% chlorku potasu, 12% siarczanu magnezu i 2%
hydrochlorku lizyny, ktéra na duza skalg jest stosowana w Finlandii. Uzycie tej mie-
szaniny umozliwia bowiem zredukowanie spozycia sodu wraz z wyrobami migsnymi o
35% wowczas, gdy nie stosuje si¢ fosforandw(V) i o 20%, gdy sa one uzyte do pro-
dukcji. W finskim przetwoérstwie migsa dominuje uzywanie wielofosforanéw w ilosci
1,5 g/kg jako P,Os. Konserwy migsne zezwala si¢ produkowaé z dodatkiem acetylo-
wanego adypinianu dwuskrobiowego wilosci 20 g/kg.

Polske cechowalo w przeszto$ci i nadal charakteryzuje, choé¢ juz w nieco ztago-
dzonej postaci, najbardziej restrykcyjne prawo zywno$ciowe w odniesieniu do dodat-

- kow dopuszczonych do stosowania do zywno$ci, w tym réwniez w przemysle mie-
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snym. Ponizsze zestawienie jest doskonalg ilustracja takiego restrykcyjnego prawa
(tab. 11).

Tabela 11
Ilosci dodatkéw dopuszczonych do stosowania w przetworstwie migsa.
Rodzaj . UE Polska
Konserwanty 7 3
Przeciwutleniacze 12 4
Regulatory kwasowosci 12 4
Regulatory kwasowosci i substancje wiazace wodg 15 2
Substancje zelujace 1 1
Zaggszczacze i stabilizatory 9 3
Skrobie modyfikowane 2 -
Wzmacniacze smakowito$ci 9 4
Barwniki 7 1
Cyt. za [4].

Ztagodzone tendencje legislacyjne datuje si¢ w Polsce na rok 1993. Zgodnie z
nimi, za dozwolone przez prawo, uznaje si¢ stosowanie azotanu(IIl) i azotanu(V) jako
konserwantéw. Azotan(IIl) mozna stosowaé jedynie w postaci mieszanki peklujacej
zawierajacej 0,6% tego skladnika. Jest to iloé¢ o 0,1-0,2% wigksza, anizeli przecigtne
jego ilo$ci uznane za dopuszczalne w wigkszosci krajow UE. Ze wzgledow bezpie-
_czenstwa zdrowotnego, gtéwnie biorac pod uwagg funkcje antybotulinows, zaleca sig
stosowa¢ nie mniej niz 100 mg azotanu(lll)’kg migsa. Zezwala si¢ na uzycie azota-
nu(V) w mieszaninie z solg jednak tylko do produkcji kietbas fermentowanych. Od
1993 r. mozliwe jest stosowanie w Polsce zar6wno kwasu askorbinowego, jak i izo-
askorbinowego, wzglednie ich soli sodowych w ilosci 500 mg/kg migsa, tj. 0 200 mg
wigcej anizeli w 1990 roku. Od 1993 r., w przetworstwie migsa, nie ma przeciwwska-
zan do stosowania glutaminianu sodu oraz rybonukleotydow w ilosci 3g/kg. Nadal
jednak dyskusyjne jest w Polsce stosowanie polifosforanéw. O ile nie budzi zastrzezen
ich uzycie do produkcji szynki z migsa woltowego (nie puszkowanej) na poziomie 3 g
P,0s/kg migsa, o tyle periodycznie renegocjuje si¢ ich stosowanie w produkcji prze-
twor0w z migsa wieprzowego, zardwno puszkowanych, jak i nie puszkowanych. Aktu-
alnie do obu ww. asortymentéw wyrobow z wieprzowiny, produkowanych na rynek
wewngtrzny, obowiazuje stosowanie fosforanéw nie przekraczajace 1,5 g P,Os/kg.
Podstawowe funkcje fosforandéw i skutki technologiczne ich stosowania w przetwor-
stwie migsa przedstawiono w tab. 12, podczas gdy stan formalno-prawny ich uzycia w
technologii przetwarzania mig¢sa drobiowego przestawiono w tab. 13.
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Tabela 12
Funkcje i skutki technologiczne stosowania fosforanéw w przetwérstwie migsa.
Funkcje fosforanéw w przetworstwie migsa | Skutki technologiczne
Wywolywanie dysocjacji aktomiozyny Zmniejszanie wycieku cieplnego
Aktywowanie ATP-azy miozynowej Stabilizowanie ksztattu produktu (ograniczanie deforma-
Zwigkszanie sily jonowej srodowiska cji)
Wywolywanie zmian buforowosci Zwiekszanie soczystosei 1 kruchosci
Kompleksowanie metali Polepszanie zwiazania plastréw i tym samym krajalnosci
Oddzialywanie na barwg i jej trwalosc
Polepszanie standardu mikrobiologicznego
Cyt. za [60]. Modyfikacja Z. Duda
Tabela 13

Stan sanitarno-prawny stosowania fosforanéw w przetworstwie migsa drobiowego.

1. Rodzaje zwiazkow fosforu dopuszczone w produkeji przetworéw z migsa drobiowego:

* pirofosforan dwusodowy -E450a
* pirofosforan czterosodowy -E450c
* pirofosforan dwupotasowy -E450d
* pirofosforan czteropotasowy -E450 ¢
* trojfosforan sodowy -E451a
* trojfosforan potasowy -E451b
* polifosforan alifatyczny sodu -E452a
* polifosforan alifatyczny potasu -E452b

2. Decyzja Gloéwnego Inspektora Sanitarnego: ZPU-4434-Ms-90/1G/93/94 z dnia 15.04.1994r.

Okres waznosci zezwolenia: do 30 kwietnia 1999r.

4. Zakres stosowania: w produkcji wegdzonek drobiowych oraz szynek w puszkach i w folii w lacznej
dawce 1.500 mg/kg gotowego produktu, w przeliczeniu na P,0Os.

5. Ograniczenia: zezwolenie zostalo wydane z uwzglednieniem nastgpujacych warunkow:
konsument bgdzie poinformowany o stosowaniu zwigzkow fosforu do ww. produktow (oznakowa-
nie na opakowaniu z podaniem nazwy i symbolu), rozszerzenia ilosci asortymentoéw wyrobow we-
dliniarskich wprowadzajac nowe szlachetne odmiany wedlin produkowanych bez dodatku polifosfo-
ranéw

Cyt.za [60]. Modyfikacja Z. Duda

@

Stosowanie niemigsnych dodatkéw biatkowych ma w Polsce tradycje¢ siggajaca
wczesnych lat sze$édziesiatych, kiedy to zezwolono na uzycie, glownie do produkcji
wyrobow kutrowanych, biatek mleka w postaci kazeinianow i koprecypitatow sodu.
Izolat biatka sojowego, w postaci PROMINY D, zaczgto legalnie stosowac na poczat-
ku lat 70. PéZniej (lata 1975-1982) nadeszla era substytucji biatka tkankowego tekstu-
ratami biatka sojowego produkowanego z maki sojowej oraz z koncentratu biatka so-
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jowego. W szczytowych latach tej ,,ery” wrgez obligowano do zamiennikowania, zale-
cajac nawet stosowanie mieszaniny dodatku sktadajacego si¢ z kazeinianu, koprecypi-
tatu i teksturowanych preparatow biatka sojowego. Ilo§ciowe poziomy zamiennikowa-
nia siggaty np. dla mortadeli 25% recepturowego wsadu migsnego, a okoto 1/12 ogoél-
nego spozycia wyrobdw ,,migsnych” byla w postaci biatka sojowego. Wspoélczesnie,
w skladzie surowcowym wszystkich wyrobdéw, rowniez w konserwach, biatka sojowe
w postaci izolatow lub koncentratow, o Scisle okreslonych wiasciwosciach funkcjonal-
nych, sa prawnie dozwolone do stosowania w ilosci od 1,5-2,0%. Dodatek kazeinianu
sodu na poziomie 20 g/kg jest z prawnego punktu widzenia traktowany jako funkcjo-
nalny podczas, gdy 30 g/kg jako substytucyjny i wymaga zgody Gtéwnego Inspektora
Sanitarnego. Jako zamiennika thuszczu w wyrobach kutrowanych zezwala sie aktualnie
w Polsce na uzycie agaru i/lub karagenu. W trosce o ograniczenie chor6b cywilizacyj-
nych, w tym schorzen krazenia, legalne jest uzycie mieszaniny chlorku sodu i chlorku
potasu w proporcji 50:50. Od 1985 r. na tzw. pozytywnej liscie dodatkéw dopuszczo-
nych do stosowania w przetworstwie migsa sa cytryniany sodu albo potasu w iloéci 0,3
g/kg podczas, gdy od 1993 r. mozna do produkcji wyrobow migsnych uzywaé kwasu
mlekowego na poziomie 5 g/kg oraz GDL przy produkcji wyrobow fermentowanych w
dawce rowniez 5 g/kg. ‘

Od daty opublikowania w 1993 r. przepisoOw prawa zywnosciowego dotyczacego
stosowania dodatkéw w procesie produkcji zywno$ci uptyngto 7 lat, podczas ktérych
kilkukrotnie je aktualizowano, rozszerzano i przystosowywano do dzialalnosci gospo-
darczej. MozZna rowniezZ zaklada¢, ze asortyment i wielko§¢ dawek dodatkoéw stosowa-
nych w przetworstwie migsa w Polsce, nawet po ich fragmentarycznym zliberalizowa-
niu, nie spowoduja klopotow i nie beda przeszkoda dla przyjgcia Polski do UE. Nalezy
jednak z cala konsekwencjg zadbac o to, Zeby wszelkie dodatki, a szczegdlnie farma-
kologicznie czynne, takie jak np. azotan sodu(Ill) byly uzywane z przestrzeganiem
zasady:

1. Minimalizowania ilo§ci wyjsciowych w celu mozliwie maksymalnego ograni-
czenia resztkowej ich pozostalosci w wyrobach finalnych oraz,

2. Stosowac¢ tylko tak duzo okreflonego dodatku ile jest to bezwzglednie koniecz-
ne i tak malo jak to jest tylko mozliwe.

Ponadto niezbgdne sg dziatania ukierunkowane na znaczace zwigkszenie wiedzy
konsumentow o problemach zwigzanych z racjonalnym odzywianiem si¢ i o dziata-
niach przetwoérczych ukierunkowanych na produkowanie Zywno$ci nie zagrazajacej
zdrowiu publicznemu, m.in. poprzez stosowanie bezpiecznych dodatkow funkcjonal-
nych. Do konsumentéw, réZnymi metodami i $rodkami komunikowania sig, musza
dotrze¢ informacje, ze:
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1)

2)

3)

dodatki stosowane w przetworstwie migsa maja na celu uksztattowanie i zagwa-
rantowanie bezpieczenstwa zdrowotnego, trwatosci przechowalniczej, atrakcyjne-
go wygladu i dobrej jakosci oraz optymalnej wartosci zywieniowej,

stosowanie dodatkéw uzasadnia dobrze pojgty interes zaréwno konsumenta, jak
i producenta, bowiem obie strony korzystaja jesli przestrzegaja zasady racjonalne-
go ich uzycia,

uzycie dodatkéw jest z reguly dzialaniem ukierunkowanym w swym skutku na
ekonomicznie efektywne przetwarzanie surowcow rzeznych i jednocze$nie gwa-
rantujace spetnienie oczekiwan i wymagan konsumentéw odnosnie jakoéci produ-
kowanych wyrobow.

Podsumowanie

1.

(1]
(2]
(3]
(4]
(]

Stosowanie dodatkow w przetworstwie migsa jest niezbgdne ze wzgledéw techno-
logicznych, higienicznych, sensorycznych oraz ekonomicznych. Koniecznos¢ ich
uzycia, wielkosci dawek, zestawy jakoSciowe itp. musza podlega¢ zatwierdzeniu
przez wladze ochrony zdrowia publicznego podejmujace decyzjg w oparciu o wy-
niki badan toksykologicznych.

. Konsumenci musza by¢ informowani o surowcowych skladnikach receptur i stoso-

wanych dodatkach. Uczciwa, wiarygodna i wyczerpujaca kampania informacyjna
winna zawsze towarzyszy¢ promocji zywno$ci wprowadzanej do obrotu handlowe-
g0, dotyczy to szczegblnie nowych asortymentow.

. Producenci muszg ukierunkowaé swoje postgpowanie wytworcze na koniecznosc

jakosciowego i ilosciowego zmniejszania stosowania dodatkéw do niezbgdnego
minimum. W tym celu powinni korzysta¢ m.in. z postepu technicznego i technolo-
gicznego, tj. z nowoczesnej technologii procesowej. W komunikowaniu si¢ z kon-
sumentami nalezy unika¢ stwierdzen w rodzaju: ,,w naszym produkcie nie ma che-
mii” lub ,,nie korzystamy z chemii przy wytwarzaniu naszych wyroboéw”.
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DOMESTIC AND INTERNATIONAL REGULATIONS OF USE IN MEAT PRODUCTS MANUFACTURING
OF THE FUNCTIONAL ADDITIVES AND PRESERVATIVES

Summary

Use of most common assortments of additives and preservatives in processed meat products manu-
facturing by domestic and foreign meat industry and their functional properties are described. Local and
Eurepean law regulations applied regarding their use are briefly presented and discussed. General policy
of additives and preservatives use in food products processing is emphasised.



