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1 UVOD

Kot prebivalci marsikatere države na svetu smo tudi Slovenci vse bolj ekološko osveščeni. Dandanes bi verjetno bilo težko najti človeka, ki mu ni mar, kakšen zrak vdihava, kakšno vodo pije in kakšna živila vsak dan vedno znova zaužije. Žal pa se marsikdo med nami niti ne zaveda, da človekovemu zdravju preti tudi vsakodnevno zaužita hrana. S hrano naj bi v organizem vnesli kar dve tretjini kancerogenov. Približno do 19. stoletja se živilom aditivi, kot jih poznamo danes, niso dodajali, saj se je hrana večinoma pripravljala sproti. Gospodarska rast in naraščanje števila prebivalstva sta bistveno pripomogla k drugačnemu načinu prehranjevanja. Z razvojem živilske industrije smo potrošniki pridobili na izbiri, raznolikosti količini in navsezadnje tudi dostopnosti živil za vsakodnevno prehranjevanje. Večina živil tako vsebuje aditive, ki so zaradi prej navedenih razlogov, namensko dodani živilom. Žal, marsikateri med njimi našemu zdravju celo škoduje. Kakorkoli že, Slovenci imamo po Pravilniku o uporabi aditivov pravico biti seznanjeni s vsebnostjo in količino določenega aditiva v živilu, zato je popolnoma naša odločitev, ali se bo določeno živilo vedno znova znašlo na našem jedilniku ali ne. Je pa res, da če se hočemo izogniti nevarnim snovem v živilih, se moramo o njih najprej nekoliko poučiti.
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2 ADITIVI

V 3. členu slovenskega Pravilnika o aditivih za živila (Uradni list RS, št. 43/04 in 8/05) so aditivi opredeljeni kot vsaka snov, ki se navadno ne uporablja oziroma ne uživa kot živilo in ni običajna, tipična sestavina živila, ne glede na to, ali ima hranilno vrednost, se pa namensko dodaja živilu iz tehnoloških razlogov v proizvodnji, predelavi, pripravi, obdelavi, pakiranju, transportu in hrambi ter je zato vsebovana v živilu ali v stranskem proizvodu živila, s čimer posredno ali neposredno postane sestavina živila. Za aditive se po tej točki ne štejejo snovi, ki imajo značaj živila – predvsem zaradi svoje prehranske vrednosti, okusa in vonja – ali se uporabljajo kot živila, ter pitna voda. Med aditive prav tako ne uvrščamo snovi, ki so v živilo zašle nenamerno, na primer ostanke snovi, uporabljene za obdelavo ali predelavo živila. Nekatere snovi enačimo z aditivi, saj jih uporabljajo za doseganje določenega tehnološkega namena. Mednje uvrščamo:

· hranila, kot so

· rudninske snovi (rudnine, mikroelementi,… ), razen kuhinjske soli;

· aminokisline;

· vitamina A in D;

· sladkorne nadomestke, kot je sorbitol, razen fruktoze;

· vsa sladila.

Pri čemer ni pomembno, ali so te snovi naravne ali sintetične. Med aditive po pravilniku sodijo tudi ovoji in obloge, razen tistih, ki jih zaužijemo
 (Elmadfa, Muskat, Fritzsche, 2007).

2.1 Uporaba aditivov

Glavni nameni uporabe aditivov so (povzeto po Rogel, 2000):

· ohranjevanje hranilne vrednosti in kakovosti v času roka uporabnosti živil;

· zagotavljanje mikrobiološke varnosti živil in s tem preprečevanje povzročiteljev obolenj;

· izboljšanje konzistence živil, kot je gostota in sprijemljivost živil;

· izboljšanje organoleptičnih lastnosti živil, kot so videz, okus,…

2.2 Kategorije aditivov

Aditive razvrščamo glede na funkcionalne lastnosti v naslednje kategorije (povzeto po Elmadfa, Muskat, Fritzsche, 2007):

· sladila, ki dajejo živilu sladek okus;

· barvila, ki obarvajo živilo, bistveno pa ne vplivajo na njegove druge lastnosti;

· konzervansi, ki podaljšajo obstojnost živila tako, da ga ščitijo pred kvarjenjem, ki ga povzročajo mikroorganizmi;

· antioksidanti, ki podaljšajo obstojnost živila tako, da ščitijo živilo pred kvarjenjem, ki ga povzroča oksidacija (žarkost maščob, sprememba barve);

· emulgatorji, ki v živilu omogočajo nastanek oz. ohranitev homogene zmesi dveh ali več faz, ki se ne mešajo (olje in voda);

· emulgirane soli, ki spremenijo beljakovine v siru v razpršeno obliko in s tem pripomorejo k homogeni porazdelitvi maščobe in drugih sestavin;

· ojačevalci arome, ki ojačajo obstoječi okus oz. vonj živila;

· sredstva za gostitev (gostila), ki povečajo viskoznost živila;

· želirna sredstva, ki dajejo živilu teksturo s tvorbo želeja;

· sredstva za glaziranje, vključno z mazivi, ki dajo živilu lesk ali tvorijo zaščitno oblogo na njegovi zunanji površini ali utrdijo žele;

· sredstva za povečevanje prostornine, ki povečajo prostornino živila, bistveno pa ne povečajo energijske vrednosti;

· potisni plini, razen zraka, ki potisnejo živilo iz embalaže;

· plini za pakiranje, razen zraka, ki se uporabljajo pri pakiranju živil;

· nosilci, vključno s topili, so trdne in tekoče snovi, ki se uporabljajo za raztapljanje, razredčevanje, razprševanje ali drugo fizikalno spremembo aditiva, ne da bi se s tem spremenila njegova tehnološka funkcija, z namenom, da bi se olajšala njegova uporaba;

· stabilizatorji in stabilizatorji pene, ki vzdržujejo fizikalno-kemično stanje živil, vključno s snovmi, ki vzdržujejo homogeno razpršenost dveh ali več snovi, ki se v živilu ne mešajo med seboj, ter snovi, ki stabilizirajo, ohranjajo ali ojačajo obstoječo barvo živila;

· kisline, ki povečajo kislost živila oz. mu dajo kisel okus;

· sredstva za uravnavanje kislosti (pufri), ki spremenijo ali uravnavajo kislost oz. alkalnost živila;

· sredstva proti sprijemanju; ki zmanjšajo sprijemanje posameznih delcev v živilu;

· modificirane škrobe, ki so snovi, dobljene z enim ali več kemičnimi postopki iz jedilnega škroba, ki je bil predhodno obdelan s fizikalnimi ali encimskimi postopki, beljen ali razredčen s kislino ali bazo;

· sredstva za vzhajanje, ki so snovi ali njihove kombinacije, ki sproščajo pline in s tem povečajo prostornino različnih vrst testa;

· sredstva proti penjenju, ki preprečujejo ali zmanjšujejo penjenje;

· utrjevalci, ki omogočajo ali ohranjajo čvrstost sadja in zelenjave in ki v povezavi z želirnimi sredstvi tvorijo ali utrdijo žele;

· sredstva za ohranjanje vlage, ki preprečujejo izsušitev živila na zraku ali pospešujejo raztapljanje praška v vodi;

· encimi, ki se po svoji funkcionalni lastnosti uporabljajo kot aditivi za živila;

· sredstva za obdelavo moke (razen emulgatorjev) so snovi, dodane moki ali testu, ki izboljšujejo njune pecilne lastnosti.

Po namenu uporabe je aditive možno razvrstiti v tri skupine:

· aditivi za ohranjanje lastnosti živila (emulgatorji, emulgirne snovi, gostila, želirna sredstva, sredstva za glaziranje, sredstva za povečevanje prostornine, potisni plini, plini za pakiranje, nosilci);

· aditivi za izboljšanje lastnosti živil (barvila, sladila, ojačevalci okusa);

· aditivi za povečanje obstojnosti živil (konzervansi, antioksidanti).

2.3 Označevanje aditivov

Kot že omenjeno, v Sloveniji velja Pravilnik o aditivih za živila, ki ne le opredeljuje količine dodanega aditiva, ki ne sme presegati maksimalne predpisane količine, temveč tudi določa, da se z uporabo aditivov nikakor ne sme prikrivati slabe kakovosti surovin, pri čemer mora biti aditiv ustrezne kakovosti in čistosti. Na embalaži živila, ki vsebuje aditiv(e), mora biti naveden uporabljen aditiv(i), tako da je poleg kategorije aditiva navedeno specifično ime aditiva ali E številka, pri čemer pri navedbi modificiranega škroba specifičnega imena ali številke E ni potrebno navesti. Potrošnik je na tak način obveščen oz. ima pravico vedeti, kaj je v živilu, ki ga je kupil in ga nameraval zaužiti.

Določeni aditivi imajo lahko širok spekter uporabe. V takšnih primerih je potrebno na embalažo navesti namen dodanega aditiva oz. v katero kategorijo spada njegova vloga v tem živilu. Označevanje aditivov z E števili je dokaj nehierarhično določeno. Do danes poznani aditivi so označeni s števili od 100 do 1520, kar pa ne pomeni, da so uporabljena vsa števila na tem intervalu. Določena števila so še v rezervi. Posamezni aditivi iz enake osnove pa so lahko označeni z istim številom, s tem da imajo dodatne oznake, kot so npr. E161a, E161b, E161g,… Števila E100 do E181 označujejo barvila. V skupino E števil od 200 do 297 spadajo večinoma konzervansi, s tem da jih najdemo tudi med drugimi števili kot npr. E322. V skupini števil E300 so večinoma antioksidanti. Ostale kategorije aditivov pa se v večini ne prepoznavajo tako sistematično oz. po zaporedju E števil. Sladila so tako npr. označena z E420, E421, E950, E951,…

Količine dodanih aditivov so velikokrat določene z maksimalnim dovoljenim odmerkom, ki ga predpisuje Pravilnik, po katerem posebne in najstrožje določitve veljajo za barvila in sladila. Veliko je pa tudi takšnih aditivov, katerih največja dovoljena vsebnost ni določena. Take vrste aditivi se dodajajo po potrebi oz. v skladu z dobro proizvodno prakso, kar pomeni v najnižji možni količini, ki še omogoča želeni tehnološki učinek. Praviloma naj bi potrošnik s pomočjo napisa na embalaži izvedel odstotek posameznega aditiva, ki je količinsko omejen v živilu. Kadar velja enaka količinska omejitev za več aditivov v istem živilu, se njihov odstotek označi kot ena številka.

Aditiv se ne deklarira, če se v živilu nahaja po principu carry over (prenesena snov, ki v živilo ni bila neposredno dodana in je v živilu le zato, ker jo je vsebovala ena ali več sestavin tega živila, in v živilu nima tehnološkega učinka). Primer vsebnosti aditiva v živilu po principu carry over so brezalkoholne osvežilne pijače, pri proizvodnji katerih se lahko uporabljajo sadne baze, ki so konzervirane zaradi transporta. Pri izdelavi same pijače se konzerviranje lahko opravi s pasterizacijo ali kakšnim drugim tehnološkim postopkom brez dodatne uporabe konzervansov. V končnem živilu so konzervansi prisotni v manjši količini, vendar jih ni potrebno deklarirati.

Aditivi se kot pomožna sredstva nahajajo tudi v zdravilih. Po pravilniku o označevanju zdravil in o navodilu za uporabo (Uradni list RS št.82/2000
) jih je 
treba navajati na ovojnici. Določena pomožna sredstva (npr. aditivi) morajo imeti navedena posebna opozorila. Takšna opozorila so:

· Aspartam E951 je izvor fenilalanina; 

· Benzojska kislina in benzoati E210 - E213: Benzojska kislina blago iritira kožo, oči in 
mukozno membrano. Lahko poveča verjetnost zlatenice pri novorojenčkih;

· Butilhidroksitoulen E321 draži oči, kožo in mukozne membrane.


2.4 Toksično delovanje posameznih aditivov

Aditivi lahko vplivajo na človekov organizem na več načinov. Najbolj problematičen je dolgotrajni vnos majhnih količin, ki lahko izzovejo subkronične učinke, obstaja pa tudi nevarnost anorganskih primesi v aditivih. Določeni aditivi lahko izzovejo križne alergijske reakcije, lahko pa sovpadejo v interakcijo z naravnimi sestavinami v živilih ali s celičnimi sestavinami (Elmadfa, Muskat, Fritzsche, 2007). Vsi ti vplivi se lahko kažejo kot alergije, prebavne motnje ali dejavnik za nastanek raka.

3 SLADILA

Sladila so snovi, ki se dodajo živilom zato, da bi ohranila sladek okus in da bi se zmanjšalo število kalorij. Pogosto jih uporabljajo v živilih za dietno prehrano in v takih z zmanjšano kalorično vrednostjo.

V primerjavi z belim sladkorjem imajo sladila bistveno večjo sladilno moč in majhno energijsko vrednost. Pri večanju koncentracije večine sladil se sladilna moč veča do določene meje. Ko se ta meja preseže, se sladilna moč ne spreminja več; povečamo jo lahko samo z uporabo več sladil hkrati. 

Sladila so večinoma označena s črko E in številko iz serije 900; izjemi sta sorbitol E420 in maltitola E421.(10)

3.1 Vrste sladil

Sladila razdelimo na hranljiva in nehranljiva, glede na pridobivanje pa na naravna in umetna. 

3.1.1 Hranljiva in nehranljiva sladila

Hranljiva (tudi hranilna) sladila dajejo sladek okus in so vir energije, nehranljiva (tudi nehranilna) sladila pa so samo sladka in nimajo energijske vrednosti. Mnenje, da hranilna sladila povzročajo kronične bolezni (debelost, kardiovaskularne bolezni, diabetes, zobni karies, motnje v vedenju) ni potrjeno, kljub temu pa mnogi porabniki žele sladko brez dodatne energije. Živilska industrija se je na to potrebo odzvala s proizvodnjo številnih energijsko skromnejših ali nehranilnih sladil. 

Hranljiva sladila:

· saharidna sladila: monosaharidi (glukoza, fruktoza), disaharidi (maltoza, laktoza, saharoza)

· škrobna sladila: dekstroza, maltodekstrin, glukozni sirup, fruktozni sirup

· nadomestki sladkorja (nizkokalorična sladila): sladkorni alkoholi

Nehranljiva sladila:

· sintetična visoko intenzivna sladila: saharin, ciklomat, aspartam, acesulfam-K

· naravno visoko intenzivna sladila z omejeno uporabo: steviosid, thaumatin, glicirizin, monelin, neohesperidin, miraculin

· visoko intenzivna sladila, ki se ne uporabljajo: altimat, sukraloza, derivati aspartama, saharina, ciklamata(2)

3.1.2 Naravna in umetna sladila

Saharoza (trsni ali pesni sladkor) je vsakodnevno naravno sladilo. Je pomembno energijsko živilo, konzervans in pomembna surovina v živilski in farmacevtski industriji. Saharoza ni dejavnik tveganja pri nastanku sladkorne bolezni (diabetesa), bolezni ožilja (koronarne) bolezni, žolčnih kamnov, raka in povečanja krvnega pritiska (hipertenzije). Saharoza tudi ne spreminja biološke vrednosti bistvenih hranil v organizmu, je pa lahko v primeru pozitivne energijske bilance povezana z debelostjo, kakor tudi pomemben dejavnik pri nastanku zobne gnilobe (kariesa). 

Dandanes so umetna sladila tista, ki vse bolj zamenjujejo saharozo.

Najpogostejši med umetnimi sladili je aspartam (E951), znan tudi kot Nutra Sweet (sladki strup).

Slika 1,2 : Kot je razvidno iz kemijske sestave aspartama, je to sladilo sestavljeno iz: aspartične kisline, ki je aminokislina, fenilalanina in metanola.

Aspartam je metilni ester dipeptida asparaginske kisline in fenilalanina. Ker je 180-krat slajši od navadnega sladkorja in zaradi nizke kalorične vrednosti se v veliki meri uporablja kot umetno sladilo za različne vrste živil. Sladek okus po aspartamu se pojavi kasneje, vendar traja dlje kot pri saharozi, nekaterim ljudem je celo neprijeten. V kombinaciji z acesulfam-K pa se doseže bolj sladkorju podoben okus. ADI (Acceptable Daily Intake) je 50 mg/kg telesne teže. Aspartam pri povišani temperaturi ali zvišanem pH-ju hidrolizira do metanola in obeh aminokislin, zato ni primeren za peko (npr. sladic). V raztopinah je najbolj stabilen pri pH 4,3 (pri tem je t1/2 približno 300 dni), medtem ko pri pH 7 razpade že po nekaj dneh (zato morajo imeti pijače, ki vsebujejo aspartam, kisel pH). Možna je tudi reakcija med amino skupino aspartama in drugimi komponentami v živilu, kar tudi lahko povzroči spremembo strukture aspartama, posledica tega pa je izguba sladkega okusa. Razgradnja aspartama se začne v tankem črevesu. Nastali produkti se nato absorbirajo v krvni obtok.

·  Metanol

Predstavlja 10% mase aspartama in se po absorpciji v telesu pretvori v formaldehid. Metanol je smrtno nevaren strup. Prosti metanol se ustvari iz aspartama pod posebnimi pogoji. Znamenja zastrupitve z metanolom so: bolečine v glavi, šumenje v ušesih, vrtoglavice, slabosti, prebavne motnje, mrazenje, oslabelost telesa, izguba spomina, odrevenelost, ostre bolečine v okončinah, motnje v vedenju,... Metanol se v telesu razkroji tudi na formaldehid, ki je smrtno nevaren živčni strup in tudi znan karginogen, ki vpliva na reprodukcijo DNA in povzroča poškodbe zarodkov.

Največji vnos metanola v telo naj ne bi presegel 7,8 mg na dan. En liter pijače, ki je oslajena z aspartamom, pa vsebuje okoli 56 mg metanola. Tako ljudje, ki uživajo več aspartamskih izdelkov, v telo lahko vnesejo tudi do 250 mg metanola dnevno, kar za približno okoli 30-krat presega priporočeno mejo.

· Fenilalanin

Je aminokislina, normalno prisotna v hrani. 50% mase aspartama se razgradi na fenilalanin, ki se zelo hitro absorbira (hitreje kot iz hrane, bogate s to aminokislino), zato njegova koncentracija v plazmi zelo hitro naraste, kar pa je življenjsko nevarno za ljudi s fenilketonurijo (gensko intoleranco za fenilalanin). Zato mora biti na živilu, ki vsebuje aspartam, jasno označeno, da ni primerno za te vrste bolnikov. Ni pa še znano, ali porast koncentracije fenilalanina v plazmi vpliva na prenos drugih aminokislin v možgane, ki so potrebne za sintezo nevrotransmiterjev (saj fenilalanin prehaja hematoencefalno bariero kompetitivno) in ali se v možganih kopiči, kar ima lahko nevrotoksične posledice.

· Asparaginska (aspartična) kislina

40% mase aspartama predstavlja asparaginska kislina, ki je prav tako normalno prisotna v hrani. Vendar se tudi koncentracija te aminokisline ob vnosu aspartama v organizem zaradi njegove hitre razgradnje in absorpcije v kri zelo hitro poveča. Asparaginska kislina ima ekscitatorne lastnosti, kar lahko vodi v nevrotoksičnost. 

Omeniti je treba stranske učinke negativnih reakcij na aspartam: glavobol, migrena, vrtoglavica, izguba zavesti, slabost, nespečnost, težave z vidom in sluhom, težave z dihanjem, piskanje v ušesih, utrujenost, povečanje telesne teže, krči v mišicah, oteženo pomnjenje in razne čustvene motnje (depresija, razdražljivost, napadi panike ...). Ob vsem tem pa naj bi uživanje aspartama lahko spodbudilo ali poslabšalo kronične bolezni, kot so tumor na možganih, multipla skleroza, epilepsija, sindrom kronične utrujenosti, Parkinsonova in Alzeimerjeva bolezen ter duševna zaostalost. Aspartama ne smejo uživati nosečnice, saj lahko povzroči razne deformacije pri plodu. 

Dokazano je, da se po določenem času ali pri povišani temperaturi (30°C) aspartam pretvori v diketopiperazin. Nekatere spojine te vrste se smatrajo kot kancerogene, zato je varnost aspartama tudi zaradi nastanka DKP vprašljiva.(8,9)
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Slika 3: Pretvorba aspartama v diketopiperazin

Sukraloza (E955) je umetno, nekalorično sladilo, 500-600-krat slajše od saharoze, 2-krat slajše od saharina in 4-krat slajše od aspartama. Sintetizira se s selektivnim kloriranjem saharoze, pri čemer se 3 OH skupine saharoze zamenjajo s klorom. Za razliko od aspartama je sukraloza bolj odporna na povišanje temperature in na spremembe pH-ja, zato je njen rok uporabe daljši. ADI sukraloze je 5mg/kg telesne teže.        

Saharin (E954) je umetno sladilo, 300-krat slajše od saharoze, vendar ima neprijeten grenak oz. kovinski priokus. Je odporen na segrevanje in spremembe pH-ja in tudi ob prisotnosti kislin kemijsko ne reagira z drugimi substancami v hrani. Največkrat se uporablja v kombinaciji s ciklamatom (razmerje 1:10) za prikrivanje neprijetnega priokusa obeh umetnih sladil. ADI saharina je 5 mg na kg telesne teže.


Slika 4: Formula saharina

Ciklamat (E952) je 35-50-krat slajši od saharoze, njegove kalcijeve ali natrijeve soli pa imajo lahko slankast priokus.V sedemdesetih letih prejšnjega stoletja so mnoge študije nakazovale, da sta tako saharin kot ciklamat za živali kancerogena (predvsem  kombinacija obeh sladil naj bi izražala toksične lastnosti), saj naj bi povzročala raka na mehurju. Takrat so v mnogih državah prepovedali uporabo teh dveh sladil kot aditivov v prehrani. 

                                         [image: image2.png]USE OF THIS PRODUCT MAY BE
HAZARDOUS TO YOUR HEALTH.
THIS PRODUCT CONTAINS SACCHARIN
WHICH HAS BEEN DETERMINED TO CAUSE
CANCER IN LABORATORY ANIMALS.

 ——"




Slika 5: Opozorilni napis na pločevinki pijače z znižano energetsko vrednostjo ali brez dodanega sladkorja; kasneje umaknjen

3.2 Zamenjava naravnih sladil z umetnimi 

Večinoma mislimo, da so nizkoenergijska sladila uspešna rešitev za kontrolo telesne teže. A to ni tako. V krajšem obdobju znižanja energijske vrednosti dnevnih obrokov hrane se zaradi zamenjave saharoze z neenergijskimi sladili poveča tek po hrani, ki pa ne doseže energijskega ravnotežja. V daljšem časovnem obdobju umetna sladila tako povečajo tek po hrani v takem obsegu, da se doseže energijsko ravnotežje (pridobivanje na telesni teži). Zamenjava saharoze z umetnimi sladili pa lahko uspešno zmanjša kariogeni potencial hrane. Pozitivna lastnost sladkornih nadomestkov pa je v tem, da lahko "posladkajo (grenko) življenje" bolnikom s sladkorno boleznijo.

3.3 Kaj pravijo raziskave? 


Obstaja veliko govoric in strahu pred umetnimi sladili. V sedemdesetih letih prejšnjega stoletja so mnoge študije nakazovale, da sta tako saharin kot ciklamat za živali rakotvorna (predvsem kombinacija obeh sladil naj bi imela rakotvorne lastnosti), saj naj bi povzročala raka na mehurju. Takrat so v mnogih državah prepovedali uporabo teh dveh sladil kot dodatkov v prehrani. Pri izvajanju študij pa se je izkazalo, da naj bi uporabljali nenormalno visoke koncentracije saharina (kar stokrat višje od tistih, ki bi jih normalno v telo vnesel potrošnik), zato so v devetdesetih letih raziskave ponovili. FDA je odobrila uporabo saharina, saj se je izkazalo, da v normalnih dozah ta spojina nima nobenih rakotvornih učinkov. 

3.4 Sladila v hrani 

Sladila se v živilih pogosto pojavljajo. 

Wrigley's Orbit za otroke vsebuje sladila: E420 (sorbitol), E967 (ksilitol), E421 (manitol), E951 
(aspartam), E950 (kalijev acesulfam). Znan žvečilni gumi, ki je narejen posebej za otroke, ne vsebuje čisto "nenevarnih" aditivov. Na embalaži je posebej poudarjeno, da izdelek ne vsebuje sladkorja, a vsebuje celo paleto umetnih sladil. V slovenskem pravilniku v posebni prilogi aditivov, ki so dovoljeni v hrani za dojenčke in male otroke, med dovoljenimi dodatki takšni hrani ni navedenega nobenega od teh sladil. 

Unionova pijača Sola Isošport lemon vsebuje umetni sladili E952 (Na-ciklamat) in E954 (Na- 
saharin). 

3.5 Dovoljena sladila v EU


· acesulfam E950 

· aspartam E951 

· sol aspartam-acesulfam E962 

· ciklamat E952 

· saharin E954 

· sukraloza E955 

· taumatin E957 

· neohesperidin E959 

· sorbitol E420 
4 BARVILA
Barvila so snovi, ki obarvajo živilo, bistveno pa ne vplivajo na njegove druge lastnosti. V raztopinah ali vezivih so topne ali netopne barvne snovi, ki so izključno organskega izvora. Od vseh aditivov barvila nimajo namena izboljšati sestavine živila
. Dodana so predvsem zaradi lepega videza živila in privabljanja potrošnika. Največ barvil zaužijemo z bonboni, žvečilnimi gumiji, brezalkoholnimi pijačami, slaščicami in celo z zdravili. Na slovenskem trgu sva našli največ barvil v prigrizkih, žitih za zajtrk, sladkarijah. Najbolj obarvani pa so bonboni in osvežilne brezalkoholne pijače.

Barvila lahko izzovejo pri ljudeh alergične reakcije. Alergija na hrano je telesna reakcija na živila, pri katerem sodeluje imunski sistem, kar se kaže s telesno reakcijo - težavami. Težave se začnejo takoj po stiku s snovmi, na katere so ljudje občutljivi, ali kasneje. Znaki neugodnih reakcij po hrani so glavobol, nahod, dušenje, bolečine v trebuhu, driska.

Barvila so označena s črko E in številko iz serije 100.(10)

4.1 Vrste barvil

Razlikujemo naravna barvila (živalskega ali rastlinskega izvora) in sintetična barvila. Poznamo približno 40 skupin zdravil, med katerimi je vsaj 18 sintetičnih. (6)

4.2 Naravna barvila 

Naravna barvila pridobivajo predvsem iz rastlin, kot so korenček, paradižnik, paprika, ali pa iz posebnih dreves, kot je Annatto drevo (bixa orellana). 

· Karmini, karminska kislina (E120)

Drago rdeče barvilo, ki ga pridobivajo iz zdrobljenih insektov Dactylopius coccus, ki jih v ta namen utopijo v vroči vodi ali pa jih posušijo na soncu ali v pečici. Za 500 gramov barvila  potrebujejo okoli 70.000 insektov. Karminsko kislino lahko najdemo v alkoholnih pijačah, biskvitih, sladoledih, pitah, raznih sirih in slaščicah. (4) Po Hyperactive Children's Support Group je to barvilo prepovedano v hrani za otroke, ker lahko povzroča izpuščaje, astmo, katar, glavobol in boleč trebuh.(5)

Omenjeno barvilo E120 sva zasledili v pašteti Kekec, žvečilnih gumijih Bubble gum, sladkarijah Happy Halloween ter v bonbonih Herba, v Jogurtovem pripravku z okusom vanilije in draže bonbobi – Jogurt & Smarties (Nestle)

4.3 Sintetična barvila 

Sintetična barvila, poimenovana tudi azo barvila, so skupina katranskih barvil, ki vsebujejo azo skupino (-N=N-). Azo barvila so najštevilnejša skupina barvil. Po številu azo skupin razlikujemo mono-, bis-, tris-, poli- azo barvila. Vsa azo barvila so derivati azobenzena, v katerem je en ali več vodikovih atomov nadomeščenih z -NH2, -OH, -S03H, -NR2, -COOH skupinami.

Azo barvila pridobivajo s pripajanjem aromatskih aminov ali fenolov v kisli ali bazični raztopini na diazonijeve soli. Azo barvila so večinoma rumena, oranžna ali rdeča, nekaj je tudi zelenih in modrih.

· Tartrazin (E102)

Sintetično rumeno azo barvilo, ki ga najdemo v stisnjenem sadju, obarvanih penečih pijačah, pudingih, mešanem pecivu, vanilijevem sladkorju, juhah, omakah, sladoledu, ledenkah, sladkarijah, žvečilnih gumijih, marcipanu, marmeladah, gorčici, jogurtu, čebeljih produktih. Tartrazin lahko najdemo tudi v zdravilih (v ovojih kapsul). Pogosto se uporablja z El33 (modro FCF) za pridobivanje močno zelene barve (npr. v konzerviranem grahu). Povzroča lahko alergije  in preobčutljivost, tako kot vsa azo barvila, posebej pri ljudeh, ki so občutljivi na acetilsalicilno kislino ter pri astmatikih. Nekatera zdravila, npr. (Novolax in Lexaurin {Krka}) imajo v navodilih za uporabnike navedeno ''Posebno opozorilo o pomožnih snoveh'', ki pravi, da lahko Tartrazin E102 povzroči preobčutljivostne reakcije, vključno z astmo.(7) Druge reakcije so lahko migrena, nejasen vid, srbenje, vnetje nosne sluznice in rdečkasti madeži na koži. V vezavi z E210 (benzojska kislina) tartrazin povzroča pri občutljivejših otrocih alergije, zato je s strani Hyperactive Children's Support Group to barvilo prepovedano in izločeno iz hrane za otroke. V Angliji in ZDA se to barvilo v veliki meri uporablja, medtem ko je v nekaterih državah (npr. na Norveškem) prepovedano.(5)

Pri analizi prehrambenih proizvodov sva ugotovili, da se E102 nahaja v bonbonih 505, ki jih izdeluje Kraš, likerju Pelinkovec, ki ga izdeluje Apis, alkoholni pijači Taužent roža, ki jo izdeluje Poetovia, v energijski pijači Bulldog... 
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Slika 6: Formula tartrazina

·      Amarant (E123)

Škrlatno rdeče azo barvilo, ki ga najdemo v sladoledih, marmeladi, želeju, konzerviranem sadju, pakiranem mešanem pecivu, juhah,... To barvilo lahko dela preglavice alergičnim in preobčutljivim ljudem, še posebej tistim, ki so alergični na aspirin ali astmatikom. Barvilo je prepovedano v hrani za otroke (Hyperactive Children's Support Group), kakor tudi v ZDA. Omejeno uporabo pa ima v Franciji in Italiji, kjer se lahko uporablja samo v kaviarju.

Barvilo E123 sva zasledili v pijači Pelinkovec, ki jo proizvaja Apis...

· Rdeče 4R, škrlatno A (E124)

Rdeče sintetično azo barvilo, ki ga najdemo v desertnih nadevih, želejih, salamah, nadevih z morskimi sadeži, konzerviranih jagodah in marelicah, sirovih pecivih, juhah in narastkih. To barvilo dela preglavice alergičnim in preobčutljivim ljudem, še posebej tistim, ki so alergični na aspirin in so astmatiki. Prepovedano je v ZDA in na Norveškem.

Barvilo E124 se nahaja v izdelkih: bonbonih 505 proizvajalca Kraš, v likerju Pelinkovec proizvajalca Apis, bonbonih Dinosaurus, ki jih izdeluje Haribo, alkoholni pijači Taužent roža, ki jo izdeluje Poetovia...

· Ouinoline Yellow (E104)

Je dinatrijeva sol dižveplove kisline in je sintetično barvilo, ki variira med bledo rumeno in zelenkasto-rumeno barvo. Najdemo jo v sladoledih in v prekajeni roparski morski ribi vahnji Je prepovedano barvilo s strani Hyperactive Children's Support Group v hrani za otroke. To barvilo je dovoljeno v Veliki Britaniji, medtem ko je prepovedano v Avstraliji, na Japonskem, Norveškem in v ZDA.

Omenjeni aditiv sva zasledili v lizalki Thumb Bimps, bonbonih Žele narasci, ki jih izdeuje Kandit, bonbonih Dinosaurus, ki jih izdeluje Haribo, pudingu z okusom vanilije proizvajalca Dr. Oetker

· Temno rumeno FCF barvilo, oranžno S(E110)

Je sintetično barvilo iz premoga-katrana in je rumeno azo barvilo. Uporablja se predvsem v kvašeni hrani. To barvilo najdemo tudi v pomarančnih sokovih, pomarančnem želeju, marcipanu, marelični marmeladi, sladkarijah, vroči čokoladi, juhah iz vrečk, narastkih, drobtinah,... Povzroča lahko alergijske reakcije in preobčutljivost ljudi, ki so občutljivi na aspirin ali so astmatiki. Povzroča tudi koprivnico, kronični nahod, zamašen nos, alergije, poškodbe kromosomov, bolečine v trebuhu,...  Tudi to barvilo je prepovedano s strani Hyperactive Children's Support Group v hrani za otroke. Prepovedano je na Norveškem in Finskem, drugod je uporaba dovoljena.

Omenjeni aditiv E 110 se nahaja v bonbonih 505 proizvajalca Kraš, liza1ki Thumb Dips, bonbonih Žele narasci, ki jih izdeluje Kandit, pudingu z okusom vanilije proizvajalca Dr. Oetker, brezalkoholni pijači Limonin sirup iz sadnih izvečkov, proizvajalca Karakal, likerju Pelinkovec proizvajalca Apis, alkoholni pijači Taužent roža, ki jo izdeluje Poetovia. 

· Carmoisine, Azorubin (E122)

Je sintetično rdeče azo barvilo, ki ga uporabljajo v kvašeni hrani. Najdemo ga tudi v določenih pudingih, marcipanu, marmeladi, sladkarijah, omakah, obarvanih jogurtih, juhah v vrečkah, želeju, drobtinah,... Povzroča alergične in preobčutljivostne reakcije, posebej pri tistih, ki so alergični na aspirin. Druge reakcije so lahko izpuščaji, ki so podobni izpuščajem zaradi kopriv. Barvilo je prepovedano v hrani za otroke (Hyperactive Children's Support Group), kakor tudi v ZDA, na Japonskem, Norveškem, Švedskem
. 

Barvilo E122 se nahaja v naslednjih izdelkih: brezalkoholni pijači Limonin sirup iz sadnih izvlečkov proizvajalca Karakal, likerju Pelinkovec proizvajalca Apis, bonbonih Žele narasci, ki jih izdeluje Kandit. 

· Črni PN (E151)

Je vijolično/črno sintetično azo barvilo. Uporabno je za dekoracije in premaze, deserte, ribjo pašteto, prigrizke, obarvane mlečne pijače, sladoled, gorčico, marmelade, omake, juhe. Hyperactive Children's Support Group je prepovedal uporabo tega aditiva v hrani za otroke, prav tako je prepovedan tudi v Kanadi, na Finskem, Japonskem, Norveškem in ZDA. 

Barvila E151 na žalost 
nisva nikjer zasledili.

· Eritrozin (E127)

Je češnjevo roza rdeče sintetično barvilo, uporabljeno v konzerviranih češnjah, biskvitih, čokoladi, česnovi omaki, mesu, lososu, ribjem namazu, polnjenih olivah. Uporabljajo ga tudi v zobozdravstvi v tabletkah. HCSG priporoča izogibanje tem aditivom. Zaradi predelave hrane nad 200°C deloma eritrozin razpade, odcepi se jodid, kar lahko vpiva na aktivnosti žleze ščitnice. Prepovedan je v ZDA in na Norveškem. 

Tudi E127 nisva nikjer zasledili. 

· Rdeče AC (E129)

Je rdeče sintetično barvilo, ki v Ameriki nadomešča prepovedani amarant E123. Lahko povzroča blage alergijske reakcije pri ljudeh, ki so alergični na aspirin ali so astmatiki. Trenutno je to barvilo prepovedano v EU, na Japonskem in Norveškem. Na Švedskem je omejena uporaba v biskvitih, mešanem pecivu in obarvanih sadnih nadevih. 

Omenjeno azo barvilo se nahaja v žvečilem gumiju Hubba bubba z okusom Crazy cherry. 

4.4 Vplivi barvil 

Raziskava angleške univerze Surrey navaja, da barvila v živilih ovirajo aktivnost prebavnih encimov, kot so amilaza, pepsin in tripsin. Aktivnost tripsina se zmanjša po zaužitju barvil eno uro po inkubaciji. Najmočnejši vplivi so vplivi azo barvil, posebej Brilliant Black BN (El51), Cochineal Red A (EI24), Sunset Yellow S (El 10) in Tartrazin (EI02).

4.5 Barvila v zdravilih 

Aditivi, posebej barvila, se nahajajo tudi v zdravilih. Zdravilom jih dodajajo z namenom, da si med seboj niso tako podobna in da ne bi prišlo do kakšne zamenjave. Dodajajo jih tudi zaradi lepšega videza, predvsem v otroških zdravilih, da jih otroci raje zaužijejo. 

Npr. Septolete (brez sladkorja) vsebujejo barvilo E104, E171, poleg tega pa še mnoga sladila in druge aditive. 

5 Nekaj aditivov v proizvodih z domače police

· Obstgarten  Vanilla Erdbeer (Danone) – barvilo: beta karoten E160a, sredstvo za zgostitev: guar gumi E412, aroma 

· Mercator energy drink – sredstvo za uravnavanje kislosti: natrijevi citrati E331, barvili: E150c in E101

· Bulldog energy drink – barvilo: E102

· Shark energy drink – barvilo: amonijev sulfitni karamel E150d

· !!!!! Kekec pašteta (Ta prava) – dekstroza, ojačevalec arome E621, antioksidant E300, barvilo E120, konzervans E250

· Ora green (radenska) – barvili: E131, E104

· !!!!!!!!!  Rezina (Gorenjka) – emulgator: E471, E475, sojin lecitin E322, dekstroza, sredstvo za vzhajanje: E450, E500, konzervansi: E202, E200, stabilizator: E476

· Nutella (Ferrero) – emulgator: sojin lecitin E322, aroma

· !!!!! Cedevita – citronska kislina E330, sredstvo za uravnavanje kislosti: natrijev bikarbonat, askorbinska kislina, barvilo: E160e, sredstvo za zgostitev E414

· Puding z okusom vanilije (Tuš) – stabilizator: E407, barvilo: E160a, aroma vanilin

· Pivška malica iz piščančjega mesa (Pivka) – stabilizator: E450, antioksidant: E316, konzervans: E250

· !!!!!! Poli salama – stabilizator: E450, emulgator: E452, E339, antioksidant: E301, konzervans: E250, dekstroza

· Piščančja pašteta (Perutnina Ptuj) – konzervans: E250

· Manner napolitanke: maltodekstrin, emulgator: sojin lecitin E322, natijev hidrogenkarbonat

· !!!!!!!!!!!! Orbit (Wrigley's sugarfree chewing gum) – sladila: sorbitol, maltitol, aspartam, acesulfam k., glicerol, manitol, citronska kislina E330, sredstvo za zgostitev arabski gumi, barvilo: E171, emulgator: sojin lecitin E322, glazirno sredstvo: karnauba vosek, antioksidant BHA

· !!!!!! Dana - sadna pijača (Dana d.d) – kislina: E330, stabilizator: E466, E414, konzervansi: K-sorbat, Na-benzoat, barvila: beta karoten

· !!!!! Čokoladni rogljiček 7 days (Chipita) – emulgator: mlečne kisline mono in diolicerida maščobnih kislin, želirno sredstvo za okisanje: citronska kislina, konzervans: kalijev sorbat, stabilizator: mono in digliceridi maščobnih kislin, konzervans: kalcijev propionat

· !!!!!!!!!!! Jogurtov pripravek z okusom vanilije in draže bonbobi – Jogurt & Smarties (Nestle) – barvila: E100, E101, E120, E133, E160a, E171, emulgator: sojin lecitin E322, aroma, sredstvo za lesk: karanuba vosek, čebelji vosek, aroma 
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IZPITNA VPRAŠANJA:
1. Naštej nekaj kategorij aditivov.

2. V katerih primerih aditiva ni potrebno deklarirati?

3. V katerem primeru je potrebno navesti dodatna opozorila?

manitol E421 


glicerol E422 


iomalt E953 


maltitol E965 


lactitol E966 


ksilitol E967
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�Jaz tega v pravilniku nisem našel. Kateri člen je to?


�Sedaj je v veljavi nov pravilik: Ur.l. RS, št. � HYPERLINK "http://www.uradni-list.si/1/objava.jsp?urlid=200654&stevilka=2303" \t "_blank" �54/2006�


�pomožnih snovi ni treba navajati vedno ampak le pri farmacevtskih oblikah za parenteralno uporabo, za oko, za dermalno ali drugo topikalno uporabo, pri ostalih (npr pri tabletah in kapsulah za peroralno uporabo) pa le tiste pomožne snovi, ki imajo prepoznano delovanje ali učinek in so navedene v prilogi I.


�Tega stavka ne razumem. 


�Ali nima cela EU enakih pravil?


�Zakaj »na žalost«? Jaz bi rekel na srečo.
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