  Temat:  Dodatki do żywności

                            - substancje dozwolone.

Bardzo często kupując produkty spożywcze zastanawiamy się dlaczego mają tak charakterystyczną barwę?; dlaczego smakują tak, a nie inaczej? oraz dlaczego tak długo można je przechowywać?

Otóż, dzieje się tak za sprawą dodawanych „dodatków". To one sprawiają, że jedzenie nie psuje się zbyt szybko, lepiej smakuje i wygląda. Obecność różnych „dodatków" - konserwantów w produktach  żywnościowych rodzi wiele wątpliwości - z jednej strony mają one m.in. zapobiegać psuciu się żywności, a więc wpływać na jej walory zdrowotne, z drugiej jednak wiadomo, że nadmiar substancji chemicznych może być przyczyną uczuleń, anemii, chorób układu nerwowego, cukrzycy. Żywność o bardzo długim terminie przydatności do spożycia może zawierać dużo „chemii". Ma to niekorzystne działanie na dzieci, kobiety w ciąży, osoby ze schorzeniami nerek i przewodu pokarmowego.

Aby ograniczyć możliwość zagrożenia, w większości krajów - również i w Polsce - ustalono normy prawne regulujące tę sprawę. Przyjęto też zasadę, że wszystkie tzw. „polepszacze" muszą być bezpieczne i stosowane w ilościach nie większych niż jest to niezbędne.

Prawo polskie nakłada na producentów obowiązek umieszczania na opakowaniu produktu informacji o jego składzie. Warto więc starannie studiować  etykietki i rezygnować z towaru, który budzi wątpliwości.

Symbol E na etykiecie oznacza, że ukrywająca się pod numerem substancja została zatwierdzona przez Wspólnotę Europejską. Należy jednak pamiętać, że nie wszystkie dodatki zostały uznane za bezpieczne przez polskie władze sanitarne. Atestu PZH nie uzyskała żywność zawierająca np. dodatki słodzące, ukrywające się pod symbolami E952 (cyklaminian) i E959 (neohesperydyna) i niektóre barwniki (E142S - zieleń „S"). Można je znaleźć w produktach pochodzenia zagranicznego (m.in. słodyczach, żywności niskokalorycznej, napojach owocowych i alkoholowych) sprzedawanych na bazarach.

Zamieszczona poniżej praca zawiera wykaz stosowanych grup dodatków do żywności dopuszczonych w Polsce. Poszczególne grupy dodatków scharakteryzowałam i ukazałam ich znaczenie i zastosowanie; oraz ukazałam

budowę omawianych polepszaczy z chemicznego punktu widzenia.

Z pracą tą zostali zapoznani uczniowie w ramach nauczanego przedmiotu

jakim jest toksykologia, gdyż jednym z jego działów programowych jest „toksykologia żywności". Moja praca pozwoliła uczniom poznać rodzaje dozowanych do żywności dodatków, ich obowiązującą numerację (symbol E) oraz znaczenie i zastosowanie.

Celem opracowania tematu było wytworzenie materiału dydaktycznego dla uczniów do wielokrotnego wykorzystania i dla nauczycieli jako pomocy dydaktycznej.

----------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Jakość zdrowotna żywności zależy w pierwszej kolejności od zawartych w niej składników odżywczych, jednakże niemały wpływ mają substancje obce, takie jak dodatki celowo dodawane do żywności, różnego rodzaju zanieczyszczenia chemiczne, przenikające ze środowiska, czy pestycydy stosowane m.in. w ochronie roślin.

Definicja dodatków do żywności ulegała wielokrotnym zmianom. Ostatnia wersja została opracowana w 1965 roku i przyjęta przez Komitet ds. Dodatków do Żywności w Hadze, który ustalił, że dodatek do żywności jest to substancja, która nie jest artykułem żywnościowym, ale której dodanie powoduje lub można oczekiwać, że spowoduje, iż stanie się ona pośrednio lub bezpośrednio składnikiem środka spożywczego lub w inny sposób wpłynie na cechy charakterystyczne żywności.


W stosunku do substancji dodawanych do żywności stosuje się zasadę ich podziału pod względem dopuszczalnych ilości i pod względem określonych grup , a także poszczególnych artykułów żywnościowych .Znaczy to, że niektóre dodatki mogą być stosowane bez ograniczeń, ale zgodnie z dobrą praktyką, a inne w ilościach ustalonych i tylko do ściśle określonych artykułów żywnościowych. Są również i takie artykuły, jak np. mleko, do których nie wolno dodawać żadnych substancji. Ogólnie nie dodaje się tych substancji do artykułów przeznaczonych dla dzieci i rekonwalescentów (np. odżywki i preparaty dietetyczne).

Zarządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z 1993 roku wymienia

następujące grupy dodatków do żywności: 

1. Barwniki.

2. Substancje aromatyczne.

3. Rozpuszczalniki (rozcieńczalniki) do substancji aromatycznych.

4. Substancje konserwujące.

5. Przeciwutleniacze i synergenty. 

6. Kwasy, zasady i sole.

7. Substancje stabilizujące i emulgujące. 

8. Substancje zagęszczające.

9. Substancje klarujące (środki filtracyjne)..

10. Rozpuszczalniki ekstrakcyjne

11. Substancje wzmacniające smak i zapach.

12. Substancje wzbogacające.

13. Substancje do stosowania na powierzchnię.

14. Substancje słodzące.

OMÓWIENIE WYBRANYCH DODATKÓW DO ŻYWNOŚCI

1. Barwniki

            Wzrokowa ocena żywności stanowi pierwszy etap oceny jakości produktu; ona  też często decyduje o jego kupnie i spożyciu. Barwienie żywności, początkowo barwnikami naturalnymi, a następnie syntetycznymi, stało się bardzo powszechne.

Potrzeba barwienia żywności wynika z przyzwyczajeń ludności (upodobania do

jaskrawych barw) i rozwoju przemysłu konserwowego oraz przetwórstwa owoców i warzyw.

.

Tabela 1. Wykaz dopuszczonych w Polsce barwników do żywności

	      Barwniki naturalne i identyczne z nimi
	Barwniki organiczne i nieorganiczne

	IN S
	                      nazwa
	IN S
	nazwa

	E-163
	  antocyjany
	E-104
	żółcień chinolinowa

	E-162
	betanina (czerwień buraczana)
	E-110
	żółcień pomarańczowa

	E-120
	koszenila
	E-122
	azorubina

	E-140
	chlorofil
	E-124
	czerwień koszelinowa

	E-141
	chlorofilu kompleks Cu
	E-131
	błękit patentowy

	E-101
	ryboflawina
	E-132
	indygotyna

	E-160a
	karoten (B-karoten)
	E-151
	czerń brylantowa

	E-160b
	annato
	-
	fiolet metylowy

	E-160c
	kapsantyna - ekstrakt z papryki
	E-171
	dwutlenek tytanu

	E-160d
	likopen - ekstrakt z pomidorów
	E-172
	tlenki żelaza

	E-160e
	B-apo-8-karotenal
	E-175
	listki złota

	E-100
	kurkuma kurkumina
	
	

	E-150a
	karmel
	
	

	E-150b
	karmel siarczynowy
	
	

	E-150c
	karmel amoniakalny
	
	

	E-150d
	karmel amoniakalno-

siarczynowy
	
	


Barwniki organiczne naturalne i identyczne z naturalnymi

W grupie tych barwników wyróżnić możemy barwniki karotenoidowe, flawonoidowe, porfirynowe, btalainy, kurkumę, ryboflawinę oraz karmel.

Barwniki karotenoidowe znajdują szerokie zastosowanie, umożliwiają one bowiem uzyskiwanie barw od żółtej poprzez pomarańczową do czerwonej.

Z barwników flawonoidowych najszersze zastosowanie znajdują również w Polsce antocyjany (E 163), występujące przede wszystkim w licznych owocach jagodowych (czerwone winogrona, czarna porzeczka, żurawina). W zależności od pochodzenia oraz pH środowiska wykazują one zabarwienie od czerwonego do niebieskiego. Wykorzystywane mogą być do barwienia napojów, deserów, przetworów owocowych i warzywnych oraz słodyczy.

Betanina (E 162), albo inaczej czerwień buraczana, jest wyciągiem barwnika z korzeni buraka ćwikłowego. W wyciągu tym znajdują się dwie grupy barwników należących do betalain, a mianowicie fioletowych betacyjanów i żółtych betaksantyn. W Polsce znajdują zastosowanie do barwienia napojów, koncentratów deserów, lodów, słodyczy i past kanapkowych.

Do barwników naturalnych dopuszczonych w Polsce zaliczyć należy chlorofil (E 140) oraz kompleks miedziowy chlorofilu (E 141), zawierający nie więcej niż 200 mg miedzi zjonizowanej w 1 kg barwnika. Są to barwniki porfirynowe, powstające na drodze fotosyntezy. Chlorofil jest nierozpuszczalny w wodzie, rozpuszcza się natomiast w etanolu, acetonie, eterze i olejach.

       Kurkuma (kurkumina) (E 100) należy do barwników  difenylometanowych

naturalnych.
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                                  kurkumina

Występuje w roślinie Curcuma longa, ale otrzymać można ją także syntetycznie. Barwnik ten dopuszczony jest w Polsce wyłącznie do barwienia koncentratów zup (bulionów, rosołów), koncentratów i przypraw obiadowych.

Szczególnego rodzaju barwnikiem naturalnym jest karmel (E 150), będący mieszaniną produktów termicznego rozkładu sacharozy. Do tej grupy barwników zaliczyć trzeba także ryboflawinę (E 101).

Barwniki syntetyczne organiczne i nieorganiczne

Czerwień koszelinowa (koksyna nowa) jest solą trójsodową kwasu 2-hydroksyazonaftaleno-trisulfonowego-6,8,4. Związek ten rozpuszcza się w wodzie dając czerwonopąsowe zabarwienie. W Polsce dopuszczona jest do barwienia budyniów w proszku oraz cukierków pudrowych o smaku owocowym.
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                  czerwień koszelinowa

Czerń brylantowa stanowi sól czterosodową kwasu 4"-sulfobenzeno-(1',1")​

azo-6'-sulfonaftaleno-(7,4')-azo-l-acetyloaminonoftalo-8-disulfonowego-4,6.
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               czerń brylantowa

Związek ten, należący do barwników dwuazowych, rozpuszcza się w wodzie z granatowofioletowym odcieniem. W Polsce dopuszczony jest do barwienia żelowych  wyrobów cukierniczych (galaretki).

Żółcień pomarańczowa jest barwnikiem dwuazowym. Z punktu widzenia budowy jest to sól dwusodowa kwasu 4'-sulfobenzenoazo-2-hydroksy-naftaleno-6.
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                             żółcień pomarańczowa

Żółcień chinolinowa, czyli sól dwusodowa kwasu chinoftalano-disulfonowego, została umieszczona w 1990 roku w wykazie pozytywnym.
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                  żółcień chinolinowa

Rozpuszcza się w wodzie, dając żółte zabarwienie. Może być wykorzystana do barwienia karmelków twardych, pomadek niekrystalicznych, kisieli w proszku, kremów i pianek deserowych w proszku, nadzień i korpusów cukierniczych z pomady wodnej (anżelikowe, likworowe i piankowe), a ponadto do barwienia wódek  gatunkowych.

Barwnikiem syntetycznym dopuszczonym do znakowania mięsa i bekonu oraz

skórek serów twardych dojrzewających jest fiolet metylowy (fiolet gencjanowy).

Preparat ten jest mieszaniną chlorku heksametylo i pentametylo-p-rozaniliny.

Rozpuszcza się w wodzie i alkoholu z charakterystycznym fioletowym zabarwieniem.
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                fiolet metylowy

Z barwników nieorganicznych dopuszczone zostały tylko listki złota (E 175) wyłącznie do wódek, tlenki żelaza (E 172) do barwienia osłonek sztucznych używanych na powłoki wyrobów wędliniarskich oraz dwutlenek tytanu (E 171) stosowany na powierzchnię drażetek, gumy do żucia i glazury do pierników.

2. Substancje konserwujące

Stosowanie chemicznych środków konserwujących usprawiedliwione jest

przede wszystkim względami ekonomicznymi.

W Polsce wykaz dopuszczonych środków konserwujących określa rozporządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z 1993 roku. Podobnie jak inne dodatki do żywności, tak i środki konserwujące mogą być używane tylko zgodnie z ich funkcją oraz w ściśle określonych przypadkach i ilościach. Wykaz dozwolonych środków konserwujących podano w tabeli 2.

Tabela 2. Wykaz dozwolonych środków konserwujących

	INS
	nazwa
	INS-
	nazwa

	E-210
	kwas benzoesowy i jego sól
	E-220
	bezwodnik kwasu siarkowego

	E-211
	sodowa
	E-224
	pirosiarczyn potasu

	E-214
	ester etylowy kwasu
	E-228
	wodorosiarczyn potasu

	
	p-hydroksybenzoesowego i jego
	E-223
	pirosiarczyn sodu

	E-215
	sól sodowa
	E-221
	siarczyn sodu

	E-216
	ester propylowy kwasu
	E-222
	wodorosiarczyn  sodu oraz 

	
	p-hydroksybenzoesowego i jego
	
	kwas siarkawy

	E-217
	sól sodowa
	E-220
	kwas sorbowy oraz jego sole

	E-236
	kwas mrówkowy i jego sól
	E-202
	potasowa

	E-237
	sodowa oraz
	E-201
	sodowa

	E-238
	wapniowa
	E-203
	wapniowa

	E-234
	nizyna
	E-251
	azotan sodu

	E-280
	kwas priopionowy oraz jego sole
	E-252
	azotan potasu

	E-281
	sodowa i
	E-250
	azotyn potasu

	E-282
	wapniowa
	
	


Kwas benzoesowy został wprowadzony na miejsce wycofanego kwasu salicylowego, a jego właściwości konserwujące ujawniają się w środowisku kwaśnym, głównie w stosunku do drożdżaków. Zastosowanie znajduje on jako środek konserwujący przede wszystkim do przetworów owocowych i warzywnych oraz napojów bezalkoholowych gazowanych. Kwas benzoesowy jako konserwant ma jednak wiele wad, obniża bowiem wartość smakową, drażni nabłonek, zakwasza organizm i wywołuje zmętnienie roztworów zawierających substancje białkowe.

Estry etylowy i propylowy kwasu p-hydroksybenzoesowego oraz ich sole jako tzw. nipaginy znajdują zastosowanie do konserwowania przetworów owocowych, warzywnych i rybnych, a także margaryn i tłuszczów piekarniczych, zawsze w ilościach limitowanych obowiązującymi przepisami. Estry te wchłaniają się szybko i wydalają z moczem w postaci nie zmienionej lub w połączeniu z kwasem glikuronowym.

Kwas mrówkowy i jego sole hamują rozwój zarodników pleśni i znajdują zastosowanie do konserwowania surowych soków owocowych, żelatyny i podpuszczki.

Kwas propionowy, często jako produkt fermentacji, występuje również w środkach spożywczych, np. w serach. Zarówno kwas propionowy, jak i jego sole, hamują rozwój drożdżaków oraz laseczki ziemniaczanej; substancje te . znajdują zastosowanie przy produkcji chleba oraz innych wyrobów piekarniczych.

Kwas sorbowy występuje w owocach jarzębiny (Sorbus aucuparia), jednak jako dodatek do żywności otrzymywany jest głównie syntetycznie. Kwas sorbowy, jak i jego sole, w postaci niezdysocjowanej hamują wzrost pleśni i dlatego stosowane są do: konserwowania przetworów warzywnych, owocowych i rybnych, napojów, margaryn oraz serów, jednak zawsze w ilościach limitowanych. Związki te

w organizmie w obecności cukrowców ulegają przemianie do dwutlenku węgla i wody, a przy braku cukrowców powstaje z nich aceton i kwas acetooctowy.

Należy on do nienasyconych kwasów tłuszczowych o dwóch wiązaniach podwójnych:

                                  CH3-CH=CH-CH=CH-COOH

3. Przeciwutleniacze

Przeciwutleniacze stanowią kolejną grupę substancji przedłużających trwałość żywności, jednak o innym mechanizmie działania niż to ma miejsce w przypadku środków konserwujących. Do przeciwutleniaczy należą substancje, które hamują szybkość reakcji utleniania, dzięki czemu zapobiegają niekorzystnym zmianom chemicznym w takich środkach spożywczych, jak tłuszcze czy warzywa i owoce. Podstawą stosowania tych substancji jest ogólnie przyjęta teoria reakcji łańcuchowych, zachodzących w fazie indukcyjnej jełczenia tłuszczów i olejów, kiedy to powstają wolne rodniki, a także szkodliwe dla zdrowia aldehydy i ketony.

Tabela 3. Wykaz dozwolonych przeciwutleniaczy

	INS
	nazwa
	INS
	nazwa

	E-300
	kwas L-askorbinowy
	E-310
	galusan propylu PG

	E-301
	askorbinian sodu
	E-311
	galusan oktylu OG

	E-315
	kwas izoaskorbinowy i jego
	E-312
	galusan dodecylu

	E-316
	sól sodowa
	E-270
	kwas mlekowy

	E-320
	butylohydroksyanizol (BHA)
	E-306-309
	tokoferole naturalne i syntetyczne

	E-330
	kwas cytrynowy
	
	


Tokoferole. Spośród naturalnych przeciwutleniaczy na szczególną uwagę zasługują tokoferole, które występują głównie w tłuszczach i olejach roślinnych. Polskie przepisy dopuszczają dodawanie tokoferoli zarówno naturalnych, jak i syntetycznych, do: olejów rafinowanych, margaryn, tłuszczów cukierniczych i smalcu. W grupie przeciwutleniaczy naturalnych mieści się także kwas L-askorbinowy, który - podobnie jak jego pochodne - otrzymywany jest syntetycznie.

Butylohydroksyanizol może być dodawany jako przeciwutleniacz do smalcu przechowywanego przez okres powyżej jednego roku, do tłuszczów cukierniczych, piekarniczych i kuchennych, a także do suszów ziemniaczanych oraz gum do żucia. Związek ten dobrze wchłania się z przewodu pokarmowego.
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4. Substancje wzbogacające

Wzbogacanie artykułów żywnościowych w deficytowe składniki, rozumiane jako celowe dodawanie substancji obcych, jest ściśle związane nie tylko z aktualnym sposobem odżywiania się ludności, ale również z wadami żywieniowymi na tle stanów chorobowych i niedoborów witamin lub innych składników odżywczych. Należy zaznaczyć, że awitaminozy należą dziś do rzadkości, natomiast hipowitaminozy, jak również niedobory wapnia, żelaza, magnezu i jodu są stosunkowo powszechne i mają bardzo duże znaczenie   społeczne; objawy tych niedoborów są na ogół nieswoiste, występują w postaci   

zaburzeń czynnościowych i wyrażają się często brakiem odporności.

Obecne tendencje celowego wzbogacania żywności mają na uwadze nie tyle

zwiększenie wartości odżywczej środków spożywczych, ile przywrócenie im wartości  naturalnej, jakiej zostały pozbawione na skutek procesów technologicznych.

Obecnie w Polsce wolno dodawać kwas L-askorbinowy do napojów

owocowych gazowanych, przetworów warzywnych i mleka w proszku; węglan wapnia i siarczan żelazawy do mąki, retinol lub (3-karoten oraz cholekalcyferol do margaryn. Witaminy z grupy B (tiamina, ryboflawina, pirydoksyna, cyjankobalamina, biotyna, pantotenian wapnia oraz kwas foliowy) mogą być dodawane do soków owocowych i niektórych napojów, a także do mąki i przetworów zbożowych. Jako substancje wzbogacające uznano również tokoferole, którymi można wzbogacać oleje roślinne i tłuszcze jadalne. Stosowanie substancji wzbogacających nie budzi zastrzeżeń, jeżeli zachowana będzie właściwa technologia ich dodawania do środków spożywczych.

5. Substancje słodzące

Substancje słodzące stanowią liczną grupę związków chemicznych, które często

już w małych stężeniach wykazują smak słodki, wielokrotnie przewyższający słodycz sacharozy. Z żywieniowego punktu widzenia ich cechą charakterystyczną jest niewnoszenie do organizmu energii. Aktualnie w Polsce zarządzenie z 1993 roku uwzględnia w tej grupie aspartam (E-951), sorbitol (E-420), ksylitol (E-967) oraz mannitol (E-421).

                 Aspartam, czyli dwupeptyd zbudowany z kwasu asparaginowego i estru metylowego fenyloalaniny, uważany jest za najbardziej bezpieczny i wykazuje 160 razy wyższą słodycz aniżeli sacharoza. Znajduje on zastosowanie do napojów bezalkoholowych, jogurtów, deserów, lodów oraz produktów niskoenergetycznych. W temperaturach powyżej 100°C aspanam ulega rozkładowi, a ponadto przeciwwskazany jest dla dzieci z fenyloketonurią.
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Acesulfam K, jako sól potasowa, jest około 100 razy słodszy od sacharozy i znajduje zastosowanie do słodzenia konserw, napojów i produktów

niskoenergetycznych. 

               Sorbitol, o połowę słodszy od sacharozy, ma zdolność  utrzymywania

wilgotności  produktów  i  zapobiega  krystalizacji  sacharozy. Wykorzystany

jest  do  słodzenia  czekolady, cukierków, lodów,  gum  do  żucia i dżemów  dla  diabetyków.   
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                                             sorbitol

Ksylitol, którego słodycz odpowiada sacharozie, może być dodawany bez ograniczeń i dlatego w pewnym sensie stanowi substytut sacharozy.

6. Substancje aromatyczne oraz wzmacniające smak i zapach

Zgodnie z zarządzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z 1993 roku substancje te podzielono na trzy grupy:

A - naturalne olejki lotne, których wykaz obejmuje 36 substancji; 

B - substancje aromatyczne identyczne z naturalnymi;

C - substancje aromatyczne syntetyczne.

            Za wywoływanie wrażenia zapachu odpowiedzialne są substancje lotne,                         które  drażnią komórki czuciowe jamy nosowej. O zharmonizowaniu zapachu decydują jednak stosunki ilościowe między poszczególnymi substancjami. Zarówno olejki naturalne, jak i syntetyczne wykorzystywane są jako dodatki do ciast, pieczywa cukierniczego, wyrobów cukierniczych, wódek, napojów bezalkoholowych i lodów. Do czekolady i proszku kakaowego można dodawać tylko wanilię i etylowanilię. Ilości dodawanych substancji aromatycznych limitowane są tzw. dobrą praktyką produkcyjną.

Oddzielną grupę substancji wzmacniających smak i zapach stanowią sole

sodowa (E-621) i potasowa kwasu glutaminowego. Glutaminian sodu może być dodawany do konserw mięsnych i mięsno-warzywnych, ale często jest podstawowym surowcem do produkcji różnych przypraw kombinowanych. Dodawany jest ponadto do koncentratów obiadowych, zup i wielu innych wyrobów; wzmacnia on i nadaje potrawom charakterystyczny posmak mięsny, warzywny lub grzybowy. Glutaminian potasu jest wykorzystywany jako dodatek do przetworów rybnych. Podobne zastosowanie, jak glutaminiany znajdują sole nukleotydów, a zwłaszcza guanylan sodu (E-627) i inozynian sodu (E-631), które mogą być dodawane do konserw mięsnych, koncentratów obiadowych i przypraw.

7. Substancje dodawane ze względów technologicznych

Ze względów technologicznych do żywności mogą być dodawane substancje zagęszczające, emulgujące, klarujące, rozpuszczalniki organiczne, sole, kwasy i zasady, a także substancje do stosowania na powierzchnię. Na szczególną jednak uwagę zasługują substancje zagęszczające, których działanie polega na zdolności wiązania znacznych ilości wody. Zwiększają one lepkość ośrodka, a w określonych warunkach tworzą żele. Pod względem pochodzenia jest to grupa bardzo zróżnicowana; mogą to być substancje naturalne, jak wydzieliny roślin (guma arabska - E-414, tragakanta - E-413), wyciągi z różnych części roślin (agar - E-406, pektyny - E-440), mączki z nasion (chleb świętojański - E-410), żelatyna czy modyfikowane produkty naturalne, jak na przykład karboksymetyloceluloza - E-466.

Substancje zagęszczające dodawane są do żywności w bardzo różnych celach, np. mogą być stosowane do emulgowania, hamowania krystalizacji, klarowania, powlekania powierzchni, kapsułkowania, stabilizowania pian i zawiesin, żelowania, ułatwiania wyjmowania z form, zwilżania, zmniejszania synerezy czy też wypełniania.

Zakończenie

Stosowanie dodatków zamierzonych jest możliwe wyłącznie w celu zwiększenia wartości odżywczej artykułów żywnościowych, przedłużenia ich trwałości lub atrakcyjności albo ułatwienia procesów technologicznych. Sprawy dopuszczenia dodatków do żywności są regulowane tzw. wykazami pozytywnymi lub negatywnymi. W Polsce do niedawna obowiązywał wykaz pozytywny, ustalony na podstawie zarządzenia Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 12.11.1990 roku w sprawie wykazu substancji dodatkowych dozwolonych (Monitor Polski Nr 4~,poz.348). W związku z harmonizacją polskiego prawa żywnościowego z ustawodawstwem krajów Unii Europejskiej konieczne stało się wprowadzenie pewnych zmian, a zwłaszcza dotyczących międzynarodowego systemu numerycznego. Ponadto chodziło także o wprowadzenie nowych oraz wyeliminowanie niektórych dotychczas dozwolonych dodatków do żywności. Wszystkie te zmiany zostały uwzględnione w zarządzeniu Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dnia 31.03.1993 roku (Monitor Polski Nr 22, poz. 230).

