Siarczyny - zrodta, wptyw na zdrowie

Od dawien dawna wiasciwosci konserwujace i przeciwutleniajace siarczynow
wykorzystywano zaréwno w przetworstwie winiarskim, jak i owocowo-
warzywnym, celem wydluzenia okresu przydatnosci do spozycia rozmaitych
przetworow. Wspoéfczesnie na rynku krajowym zauwaza sie wzrost
swiadomosci konsumentow oraz zainteresowania produktami naturalnymi,
bez konserwantéw - o doskonalych walorach smakowych.

Siarczyny

Siarczyny (E220-E228) znalazly zastosowanie w przemysle owocowo-
warzywnym jako srodki zapobiegajace rozwojowi bakterii, w mniejszym
stopniu plesni i drozdzy, a takze jako srodki przeciwutleniajace. Zwigzki te
wykazujg najwiekszg skutecznos¢ dziatania w srodowisku kwasnym. W zywnosci o
odczynie obojetnym tracg swoje wtasciwosci przeciwdrobnoustrojowe. Atrakcyjna
barwa owocéw suszonych moreli czy brzoskwin jest wynikiem dziatania substanciji
oznaczanej symbolem E220. Hamujacy efekt w stosunku do enzymu oksydazy
polifenolowej wydaje sie by¢ korzystny dla producentéw jak i konsumentéw zywnosci,
bowiem zapobiega brazowieniu, pozwalajgc na utrzymanie gtebokiej barwy
charakterystycznej dla owocu Swiezego.

Siarczyny w winie

Na poczatek nalezaloby powiedziec, iz nie istnieja wina wolne od siarczynéw,
bowiem minimalne ich ilosci powstaja naturalnie, wlasnie w procesie
fermentacji alkoholowej. Dwutlenek siarki wraz z siarczanami (1V) petnig wazne
funkcje w produkcji win gronowych, owocowych i innych napojéw winiarskich, bowiem
zwigzki te hamujg rozwdj niepozgdanej mikroflory. Ponadto dodawane do moszczdéw
owocowych badz win zapobiegajg utlenianiu zwigzkéw fenolowych oraz towarzyszacej
tym procesom niekorzystnej zmianie barwy [3]. Zgodnie z obowigzujgcym
rozporzadzeniem kazdy producent wina ma obowigzek umieszczania na etykiecie
danego srodka spozywczego informacji o zawartosci SO2, przekraczajgcej 10 mg/dm3.
llos¢ zwiazkow siarki w winach uzalezniona jest od jakosci winogron,
wartosci pH, sposobu produkcji, warunkow przechowywania i dojrzewania
wina [2, 3]. Uwaza sie bowiem, iz stezenie dwutlenku siarki ogétem w przypadku win
wytrawnych nie powinno przekracza¢ 150 mg /dm3 (wino czerwone) - 200 mg/ dm3
(wino biate i rézowe) [4]. Wina stodkie zas mogg zawiera¢ wiecej SO2, w zaleznosci od
zawartosci cukru i typu wina gérna granica wynosi do 400 mg/I [1]. Nalezy podkresli¢,
iz dotychczas nie stwierdzono negatywnego wptywu niewielkiej ilosci SO2 na zdrowie
konsumentéw [3].

Produkty zawierajgce siarczyny

Na przestrzeni dziejéw siarczyny wykorzystywano do konserwowania pétproduktéw
owocowych i warzywnych, dzeméw (tab.1 ), zelatyny spozywczej, musztardy, a takze
napojéw alkoholowych takich jak wino czy piwo. Zwigzki te skutecznie hamujg rozwdj
bakterii oraz plesni. Ponadto bezwodnik kwasu siarkawego oraz jego sole
znalazly zastosowanie w suszarnictwie owocow (morele, brzoskwinie,
banany, jabtka, gruszki), zapobiegajac ich brunatnieniu.

Tabela 1. Dopuszczalna zawartos¢ bezwodnika kwasu siarkawego oraz jego soli w
wybranych produktach zywnos$ciowych



$rodek spozywczy Maksymalna zawartos¢ w produktach [mg/I

lub mg/kg]

kasza jeczmienna pertowa 30
ziemniaki obrane 50

dzemy, galaretki, marmolady 50

suszone grzyby 100

wino owocowe 200
suszone jabtka i gruszki 600
suszone banany 1000
suszone morele, brzoskwinie, 2000

winogrona, sliwki, figi

Wptyw na zdrowie siarczyn

Dopuszczalne dzienne spozycie (ADI) wynosi 0,7 mg/kg masy ciafa, co
oznacza, iz przecietna osoba wazaca 70 kg moze bezpiecznie spozy¢ 49 mg
siarczynéw na dzien, co oczywiscie nie ma racji bytu u oséb chorych czy
nadwrazliwych na te konserwanty. Oddziatywanie zwigzkéw oznaczonych
symbolami E220-E228 nie pozostaje obojetne dla zdrowia, co jest zauwazalne w
szczegolnosci u oséb nadwrazliwych (5-10 % astmatykéw), u ktérych wystepuja
charakterystyczne objawy w postaci zawrotéw gtowy, pokrzywki, obrzeku Quinckego,
biegunki, az do wstrzasu anafilaktycznego wtacznie. Badania dowodzg, iz spozycie
jednorazowej dawki dwutlenku siarki w ilosci 4-6 g moze powodowac réwniez
podraznienie btony Sluzowej zotgdka oraz jelit. Ponadto wykazano, iz dtugotrwate
przyjmowanie niewielkich dawek SO2 przyczynia sie do obnizenia ogdlnej odpornosci
organizmu [2]. W zwigzku z powyzszym takze w diecie matych dzieci, u ktérych uktad
immunologiczny nie jest jeszcze rozwiniety, nalezy kategorycznie wykresli¢ zywnos¢
przetworzong, utrwalang zwigzkami siarki, wybierajgc naturalnie swieze,
petnowarto$ciowe produkty.

Zwigzki siarki (IV) spotykamy na etykietach wielu srodkéw spozywczych w formie
zarowno gazowego dwutlenku siarki jak i rozpuszczalnych soli (siarczyn sodu - E221,
wodorosiarczyn sodu - E222, pirosiarczyn sodu - E223, pirosiarczyn potasu - E224,
siarczyn wapnia - E226, wodorosiarczyn wapnia - E227, wodorosiarczyn potasu -
E228). Powszechnie wiadomo, iz niewielka ilos¢ tych zwigzkéw w zZywnosci nie jest
toksyczna, aczkolwiek przekroczenie wartosci ADI, w efekcie powoduje bdle gtowy,
nudnosci czy wymioty. Osobom nadwrazliwym oraz rodzicom matych dzieci zaleca sie
zachowanie szczegblnej ostroznosci, gdyz nawet niewielkie dawki siarczynéw moga
nies¢ ze sobg niekorzystne dla zdrowia konsekwencje. Ku przestrodze
konsumentéw: WYBIERA] SWIADOMIE - czytajac etykiety niezliczonej gamy
produktéw spozywczych. Staraj sie wybierac te o mozliwie najkrétszym sktadzie,
pamietajgc stynng wypowiedzZ ojca hormezy: ,,Céz jest trucizng? Wszystko jest trucizng
i nic nie jest trucizng. Tylko dawka czyni, ze dana substancja nie jest trucizna”.
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