Sorbinian potasu - zrddia,
szkodliwos¢

Brak czasu na codzienne przygotowywanie zywnosci oraz postep
technologiczny sprawil, iz przemyst spozywczy opanowaty substancje
dodatkowe, ktorych nalezytym celem jest zapewnienie bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, wydiuzajac tym samym termin ich przydatnosci do
spozycia. Wsrod szerokiej gamy dodatkow do zywnosci jednym z najczesciej
stosowanych jest bialy, krystaliczny proszek oznaczony symbolem E202.

Sorbinian potasu

Gtéwnym zadaniem substancji konserwujgcych jest wydtuzenie okresu przydatnosci do
spozycia poprzez zahamowanie przemian biochemicznych zachodzacych w zywnosci
przy wspotudziale drobnoustrojéw powodujgcych psucie oraz niekorzystne zmiany w
produktach spozywczych. Niektére mikroorganizmy wytwarzajg takze toksyczne
substancje, ktére stanowig powazne zagrozenie dla zdrowia konsumentéw, powodujgc
zatrucia i zakazenia pokarmowe. Wiadomo nie od dzis, iz ilos¢ substancji dodatkowych
w zywnosci, w tym przypadku - srodka konserwujgcego, winna by¢ bezpieczna dla
konsumenta, nie powodujgc uszczerbku na zdrowiu przy zachowaniu scisle
okreslonego, w odpowiednich przepisach prawnych dopuszczalnego poziomu. Kwas
sorbowy i jego sole, w tym sorbinian potasu (E202) naleza do powszechnie
uzywanych srodkéw do konserwowania zywnosci. Wsréd wielu
dopuszczonych prawem substancji - E202 spotykany jest samodzielnie lub

w polaczeniu z benzoesanem sodu (E211) na etykietach rozmaitych napojéw,
wod smakowych, cydréw oraz win. Wedle aktualnych doniesien naukowych
sorbinian potasu zyskat range najbardziej bezpiecznego sztucznego dodatku do
zywnosci. Ciekawostka jest, iz ta sol potasowa kwasu sorbowego w
srodowisku naturalnym wystepuje w owocach jarzebiny europejskiej (Sorbus
aucuparia), od ktdrej to wiasnie wywodzi sie nazwa kwasu. Pozyskanie dodatku
Zz surowca naturalnego bytoby ekonomicznie niekorzystne, w zwigzku z tym sorbiniany
powszechnie otrzymuje sie na drodze metod chemicznych. W praktyce syntetyczny
sorbinian jest biatym, krystaliczny proszkiem, dobrze rozpuszczalnym w wodzie. Kwas
sorbowy, jak i jego sole (sodowa, potasowa, wapniowa) oznaczane w Zywnosci
symbolami odpowiednio E200-E203 skutecznie hamujg rozwdj plesni oraz drozdzy,
wskutek czego znalazty zastosowanie do konserwowania przetworéw owocowych,
napojéw margaryn oraz seréw, jednakze w iloSciach scisle limitowanych [1].

Sorbinian potasu - zrédta

Sorbinian potasu jest jednym z najczesciej stosowanych srodkow
konserwujacych w przemysle spozywczym. Na przestrzeni lat znalazt sie
niemalze we wszystkich produktach przetworzonych. Dotychczas
wykorzystywano go do konserwowania: margaryn i miksow do smarowania pieczywa,
serdw, past serowych, wyrobow garmazeryjnych, mrozonych ciast, dzemoéw,
suszonych owocdéw (tab.1), a takze win i napojéw bezalkoholowych [3]. llos¢ uzytego
dodatku zazwyczaj uzalezniona jest od rodzaju produktu i winna miesci¢ sie w zakresie
od 0,2-1 g/kg produktu [2]. Oprécz zywnosci sorbinian potasu znalazt zastosowanie
jako dodatek do tytoniu papierosowego, gdzie skutecznie hamuje rozwdj plesni.

Tabela 1. Dopuszczalna zawartos¢ substancji dodatkowych w wybranych produktach



zywnosciowych

Maksymalna zawartosc¢ w produktach [mg/I lub mg/kg]

$rodek sbozvwez Kwas sorbowy ijego Sorbinian potasu + benzoesan sodu
pozy y sole (E200 - E203) (uzyte pojedynczo lub tgcznie)

aromatyzowane napoje

bezalkoholowe 300 250 (E202) + 150 (E211)
niskocukrowe dzemy,

galaretki, marmolady 1000

suszone owoce 1000

sery topione 2000

chleb pakowany krojony i 2000
chleb zytni

guma do zucia 1500

Sorbinian potasu - szkodliwosc

Powszechnie uwaza sie, iz szkodliwos¢ sorbinianu potasu jest znikoma z uwagi na
sposdb metabolizowania tego zwigzku. W organizmie cziowieka zachodza
przemiany typowe dla kwasow tluszczowych (proces B-oksydacji), gdzie
sorbiniany w obecnosci cukrowcéw rozkiadane sa do dwutlenku wegla i
wody. Ponadto dopuszczalne dzienne spozycie (ADI) wynosi 25 mg/kg masy
ciafa. Jest to dosy¢ wysoka dawka w poréwnaniu do innych stosowanych w przemysle
spozywczym konserwantéw, gdyz przecietna osoba o masie ciata 70 kg moze
bezpiecznie spozy¢ 1750 mg sorbinianu, czyli niemalze 2 kg zywnosci z dodatkiem
E202. Fakt ten pozwala zakwalifikowac sorbinian potasu jako substancje bezpieczna,
stosowang w objetych przepisach prawnych limitach. Jednakze jak wiadomo , kazdy Kkij
ma dwa kohce”, u niektorych oséb po spozyciu zywnosci z tym konserwantem
zaobserwowano reakcje alergiczne, podraznienia skory oraz wysypke.

Kwas sorbowy i jego sole spotykamy na co dzieh, podczas zakupdéw przegladajgc
etykiety rozmaitych srodkéw spozywczych. Pomijajgc fakt korzysci ekonomicznych
i technologicznych dla producentéw zywnosci warto wzig¢ pod uwage zagrozenie,
ktére stwarza przekroczenie Scisle okresSlonego prawem poziomu ADI. W zwigzku z
powyzszym nalezy Swiadomie wybiera¢ zywnos¢, uwaznie czytajgc etykiety na



opakowaniach srodkdw spozywczych. W ostatnich latach obserwuje sie powrét do
zywnosci naturalnej, pozbawionej syntetycznych dodatkéw tzw. zywnosci ekologiczne;j.
Nalezy mie¢ na wzgledzie jedng uwage - mianowicie taka zywnos$¢ bedzie cechowata sie
krotszym terminem przydatnosci do spozycia i nie zawsze sprawdzi sie podczas
dtugich weekendowych wyjazdow.
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