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BARWNIKI SPOZYWCZE W PRODUKTACH DLA DZIECI NA PODSTAWIE
DEKLARACJI PRODUCENTOW

Streszczenie

Barwniki uzywane w produktach zywnosciowych dzieli si¢ na naturalne i syntetyczne. Stosowanie
tych ostatnich wzbudza wiele kontrowersji ze wzgledu na ich potencjalnie szkodliwy wptyw na organizm
czlowieka. Szczegodlne obawy dotycza niekorzystnego wptywu barwnikow syntetycznych na zachowanie
i zdrowie dzieci. Celem pracy byta ocena sktadu wybranych produktow dla dzieci pod wzgledem uzytych
substancji barwigcych. Przeglad zwiazkow barwnych stosowanych w stodyczach i napojach przeznaczo-
nych dla dzieci wykonano na podstawie deklaracji producentéw 107 produktow, wsrod ktorych byly:
napoje, zelki, lizaki, cukierki i dekoracje cukiernicze. Wyniki przedyskutowano w kontekscie toksyczno-
sci barwnikéw uzywanych w przemysle spozywczym. Ponadto przedstawiono krotka charakterystyke
substancji barwigcych znajdujacych si¢ w badanych produktach, ze szczegdlnym uwzglgdnieniem barwni-
kow syntetycznych.

Stwierdzono, ze producenci badanych wyrobow przeznaczonych dla dzieci stosujg przede wszystkim
ekstrakty i koncentraty pochodzenia roslinnego, ewentualnie barwniki naturalne badz identyczne z natu-
ralnymi. Uzycie barwnikow syntetycznych jest ograniczone zgodnie z zaleceniami Europejskiego Urzedu
ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA). Zaden z trzech organicznych barwnikéw syntetycznych zadekla-
rowanych przez producentow na etykietach zywnosci dla dzieci nie nalezat do grupy tzw. ,barwnikéw
z Southampton”. Mianem tym okresla si¢ barwniki (zolcien chinolinowa — E104, tartrazyne — E102, z61-
cien pomaranczowa FCF — E110, azorubing — E122, czerwien koszenilowa — E124 i czerwien Allura AC —
E129), w stosunku do ktoérych istnieja przestanki o niekorzystnym wplywie na aktywnos$¢ i skupienie
uwagi u dzieci.
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producentow na etykietach
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Wprowadzenie

Barwa jest jedng z podstawowych cech sensorycznych zywnos$ci i w istotnym
stopniu wpltywa na odbior produktu przez konsumenta. Barwniki oznaczane sg na ety-
kiectach symbolem E i numerami od 100 do 199. Oznakowanie jest wprowadzone
zgodnie z migdzynarodowym systemem numerycznym. Ma on pomédc w uporzadko-
waniu dodatkow do zywnos$ci oraz zapewni¢ szybsza ich identyfikacj¢ na rynku mig-
dzynarodowym. Dodatki oznaczone symbolem E sg przebadane pod wzgledem toksy-
kologicznym, uznane za bezpieczne i dozwolone do stosowania do wszystkich
produktéw w przemysle spozywczym przez Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci (EFSA) [18]. Analiza toksycznosci dodatkow polega na wykonaniu szeregu
badan z zakresu rakotwodrczosci, genotoksycznosci, toksycznosci rozwojowej i repro-
dukcyjnej oraz metabolizmu. Na podstawie tej analizy i dokumentacji zwigzku (obej-
mujacej chemiczng identyfikacje, przebieg produkcji, metody analizy i reakcje sub-
stancji w zywnosci) EFSA ustala ADI (Acceptable Daily Intake), czyli dopuszczalne
dzienne spozycie, ktore oznacza maksymalng dawke (mg/kg masy ciata) niewywoluja-
cg zadnych negatywnych skutkow dla zdrowia, jaka czlowiek moze spozywaé co-
dziennie przez cale zycie [10]. Dopuszczalne dzienne spozycie ustalane jest przy za-
chowaniu marginesu bezpieczenstwa (100 razy nizsze) w stosunku do dawki NOAEL
(no observable adverse effect level), oznaczajacej maksymalng dawke, przy ktorej nie
zaobserwowano zadnych negatywnych skutkow [11]. Powinno ono uwzglednia¢ praw-
dopodobng dawke dzienng pochodzaca ze wszystkich zrodet.

Zgodnie z Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego 1333/2008 [19], termi-
nem barwniki okresla sig: ,,substancje nadajace lub przywracajace zywnosci barwe,
obejmujace naturalne sktadniki zywnosci i1 naturalne zrodta, ktore w normalnych wa-
runkach ani nie sg same spozywane jako zywno$¢ ani nie sg stosowane jako typowe
sktadniki zywnosci.” Moga to by¢ zatem preparaty uzyskane z surowcoéw naturalnych
w wyniku selektywnej ekstrakcji pigmentow. Ze wzgledow aplikacyjnych wsrod
barwnikéw spozywczych mozna wyodrebni¢ dwie grupy [18]:

— barwniki spozywcze o limitowanym dopuszczalnym dziennym spozyciu, ktérych
maksymalne dopuszczalne poziomy zawarte sg w odpowiednich przepisach (prze-
de wszystkim barwniki syntetyczne),

— barwniki stosowane zgodnie z zasadg quantum satis (obejmujace przede wszyst-
kim barwniki pochodzenia naturalnego), ktdre nie majg okreslonego maksymalne-
g0 poziomu uzycia i powinny by¢ uzywane w dawce najnizszej, niezbednej do
osiggnigcia zamierzonego efektu technologicznego, przy zastosowaniu zasad do-
brej praktyki produkcyjne;j.

Barwniki naturalne, ktorych zrodiem jest gldéwnie materiat pochodzenia roslinne-
go, a w szczegbdlnych przypadkach zwierzecego, sg akceptowane przez konsumentow
1 z reguty nie budzg zastrzezen zdrowotnych [17, 23]. Ich struktura chemiczna powo-
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duje, ze sg czgsto niestabilne 1 majg niewielkg odporno$¢ na dziatanie Swiatla, tempera-
tury, metali oraz tlenu. Mogg zatem ulega¢ przemianom podczas przetwarzania i ma-
gazynowania. Produkcja barwnikdéw naturalnych polega przede wszystkim na ekstrak-
¢ji pozadanego zwiagzku z materialu biologicznego, a ich forma handlowa sg wyciagi,
ckstrakty lub koncentraty — roztwory wodne lub olejowe, emulsje, zawiesiny, a takze
preparaty suche [20]. Dlatego taka forma dodatku do Zzywnos$ci sklada si¢ z reguty
z wielu réznych substancji, ktérych dzialanie takze nalezy rozwazy¢ — np. barwniki
pochodzenia mikrobiologicznego moga zawiera¢ mikotoksyny [1]. W zwigzku z ten-
dencja do ograniczania uzycia w przemysle spozywczym sztucznych (syntetycznych)
substancji barwigcych, wzrasta zapotrzebowanie na barwniki naturalne, ewentualnie
identyczne z naturalnymi, otrzymywane w wyniku syntezy chemicznej (jak beta-
karoten lub kantaksantyna). Duze nadzieje zwigzane sg takze z pozyskiwaniem sub-
stancji barwigcych — na przyktad likopenu czy ryboflawiny — z hodowli takich mikro-
organizmow, jak bakterie, grzyby czy tez algi [1].

Do barwnikow syntetycznych zalicza si¢ zarowno zwigzki organiczne, jak i nie-
organiczne, przy czym te ostatnie nie odgrywajg duzej roli w barwieniu Zzywnosci.
Stosowane sg glownie do barwienia powierzchniowego (np. w cukiernictwie) [20].
Syntetyczne barwniki organiczne to przede wszystkim zwigzki azowe, trifenylomety-
lowe, indygoidowe i chinolinowe [12, 14]. W poroéwnaniu z naturalnymi substancjami
barwigcymi majg one wiele zalet, takich jak: standardowa i wigksza niz w przypadku
barwnikéw naturalnych moc barwienia, wicksza odporno$¢ na warunki zewngtrzne
(temperature, $wiatlo, pH) i nizsza cena w poréwnaniu z barwnikami pochodzenia
naturalnego. W przeciwienstwie do ekstraktow roslinnych sg to ponadto jednorodne
zwiazki chemiczne. Stosowanie syntetycznych dodatkéw do zywnos$ci wzbudza jednak
u konsumentow wiele kontrowersji ze wzgledu na ich potencjalnie szkodliwy wpltyw
na organizm cztowieka [23]. Szczegolnie wiele dyskusji wywotata juz w latach 70.
ubieglego wieku hipoteza o powigzaniach pomig¢dzy predyspozycjami do ADHD
i obecnoscig syntetycznych dodatkow do zywnosci w diecie dzieci amerykanskich,
wysuni¢ta przez pediatre i alergologa dra Beniamina Feingolda [7]. Zgodnie z jego
doniesieniami, po wyeliminowaniu z diety syntetycznych dodatkéw stan ponad potowy
badanych dzieci ulegt poprawie. W badaniach Feingolda zwrdcono takze uwage na
dodatkowy negatywny wpltyw pochodnych kwasu acetylosalicylowego obecnego
w wielu popularnych owocach i warzywach.

Problem zasygnalizowany przez Feingolda jest wcigz tematem wielu publikacji,
poniewaz nie zawsze uzyskuje si¢ jednoznaczne rezultaty [2, 8, 14, 22]. Sg one w du-
zym stopniu zalezne od zastosowanej techniki badawczej ($lepa proba, podwojna slepa
proba), od uwarunkowan spotecznych, a takze wieku dzieci (mtodsze wykazywaty
wigkszg wrazliwo$¢) [13]. Szczegdlnie w pierwszym dziesigcioleciu XXI wieku po-
wrocono do tematu, a znaczny rozgtos zyskaty badania McCann i wsp. [16], ktorzy na



166 Ewa Biatecka-Florjanczyk, Natalia Soborowska, Anna Kundys

przyktadzie dwoch grup dzieci — 3-letnich oraz 8- 1 9-letnich stwierdzili, ze w pewnych
przypadkach obecno$¢ w pozywieniu kilku ponizszych barwnikoéw sprzyja nadaktyw-
no$ci. Badania dotyczyly zolcieni chinolinowej (E104), tartrazyny (E102), zoétcieni
pomaranczowej FCF (E110), azorubiny (E122), czerwieni koszenilowej (E124) i czer-
wieni Allura AC (E129). Barwniki te okresla si¢ mianem ,,barwnikéw z Southampton”
(autorzy tych badan byli pracownikami Uniwersytetu w Southampton) i sg one pod
szczegolng obserwacjg EFSA. Skutkiem powyzszych badan bylo obnizenie przez
EFSA dopuszczalnego dziennego spozycia niektorych barwnikoéw (zotcieni chinolino-
wej, zOkcieni pomaranczowej i czerwieni koszenilowej), a takze konieczno$¢ umiesz-
czania na etykietach ostrzezenia o potencjalnym wptywie na aktywnos$¢ i skupienie
uwagi u dzieci [11]. Oznaczenia analityczne wybranych 20 produktow (napojow i wy-
robow cukierniczych) wykonane w 2011 roku umozliwity stwierdzenie, ze ,,barwniki
z Southampton” byly uzywane na poziomie nizszym niz obowigzujace limity [10].
Z pewnoscig jednak wyeliminowanie z diety barwnikow syntetycznych nie mozna
traktowac¢ jako panaceum na ADHD [13].

Poza Z6lcienig chinolinowg wszystkie barwniki ,,grupy Southampton” nalezg do
zwigzkoéw azowych, dlatego warto poswigci¢ nieco uwagi ich biodegradacji. LD50
w przypadku barwnikow azowych szacowana jest na poziomie 500 + 2000 mg/kg ma-
sy ciata [15]. Z powodu intensywnej barwy uzywane sg one w zywnosci w niewielkich
ilosciach, dlatego tez jednorazowe przekroczenie tej dawki jest mato prawdopodobne.
Ze wzgledu na rozpuszczalno$¢ w wodzie barwniki azowe nie ulegaja kumulacji
W organizmie, sg metabolizowane w watrobie i wydalane z moczem. Obecnos¢ w cza-
steczce dodatkowej grupy sulfonowej poprawia rozpuszczalnos¢ w wodzie i zmniejsza
toksyczno$¢ barwnikow, a tym samym utatwia wydzielanie z moczem ich metabolitow
— wszystkie barwniki azowe z ,,grupy Southampton” zawierajg co najmniej dwie grupy
sulfonowe. Ewentualne toksyczne efekty uboczne powodujg raczej produkty degrada-
cji barwnikoéw: zwigzki azowe sg metabolizowane do amin aromatycznych w wyniku
redukcji z udziatem azoreduktaz z mikroflory jelitowej [3].

Inny przyktad stanowi historia tartrazyny (E102, rys. 6a), do$¢ rozpowszechnio-
nego zottego barwnika, za pomoca ktorego generuje si¢ barwe zielong w mieszankach
z barwnikami niebieskimi. Stosuje si¢ ja w postaci soli sodowych, potasowych lub
wapniowych. Przy podaniu doustnym wchtanianiu ulega ponizej 5 % zwiazku, reszta
jest wydalana w niezmienionej postaci przez nerki. Absorpcji ulegaja gtéwnie metabo-
lity — kwas sulfanilowy i a-amino-p-ketomastowy, ktore powstajag w niewielkiej ilosci
pod wptywem mikroflory zotagdkowo-jelitowej. Na podstawie poprzedniej dokumenta-
¢ji 1 pdzniejszych danych literaturowych EFSA w 2009 [21] potwierdzil mozliwo$¢
wystepowania pewnych reakcji nictolerancji tartrazyny, ale nie stwierdzit jej dziatania
rakotwoérczego 1 nie znalazt powodu do podniesienia ADI ustalonego poprzednio na
poziomie 0 + 7,5 mg/kg masy ciala. Jednak w 2016 roku JECFA (Joint FAO/WHO
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Expert Committee on Food Additives) zwigkszyta ten prog do 10 mg/kg masy ciala na
bazie NOAEL 984 mg/kg w badaniach chronicznej toksycznosci na szczurach. Stwier-
dzono jednak, Ze obecna ekspozycja populacji (nie tylko dzieci) na tartrazyne¢ nie sta-
nowi zagrozenia dla zdrowia [9].

Material i metody badan

Materiatem doswiadczalnym byly wybrane produkty spozywcze przeznaczone dla
dzieci, dostgpne w sieci sklepow Carrefour i Tesco w Warszawie w pazdzierniku 2016
roku i w styczniu 2017. Obejmowaty one wyroby z dziatu stodyczy i napojow, w tym:
42 rodzaje zelkéw, 20 réznych napojow aromatyzowanych, 13 rodzajow lizakow, 18
rodzajow cukierkow i1 karmelkéw oraz 14 typow dekoracji cukierniczych — w sumie
107 produktow. Analiza etykiet i deklaracji producentow na opakowaniach tych pro-
duktéw dotyczyta ustalenia rodzaju uzytych barwnikéw. Oprocz konkretnych substan-
cji barwiacych czesto stosowane byty wielosktadnikowe ekstrakty lub wyciagi roslinne
(z kurkumy, marchwi purpurowej, papryki, owocu czarnego bzu i spiruliny) oraz kon-
centraty z roslin, w tym z owocoéw (jak: krokosz, jabtko, marchew, spirulina, batat,
cytryna, czarna porzeczka, hibiskus, rzodkiewka, czarny bez, aronia, winogrona, poma-
rancza, mango, marakuja, kiwi, malina), ktore nie sg gldownym przedmiotem ponizsze-
g0 opracowania — wystepuja one w zestawieniach pod nazwa koncentratow owoco-
wych, ekstraktow lub wyciggdéw — w zaleznosci od sformutowan uzywanych przez
producentow. Pewng trudno$¢ stwarzata takze niejednolita nomenklatura stosowana
przez roznych producentow na okreslenie tych samych barwnikow.

Wiyniki i dyskusja

Wyniki dotyczace kazdej grupy analizowanych produktéow przedstawiono w for-
mie wykresow (rys. 1 - 5).

W przebadanych 42 rodzajach zelkow najczesciej stosowanym barwnikiem (poza
ekstraktami i koncentratami owocowymi w 34 produktach) byta kurkumina. Znajdowa-
ta si¢ w deklaracjach producentéw na 10 produktach. Na drugim miejscu odnotowano
kompleksy miedziowe chlorofili i chlorofilin — 9 produktéw. Kolejnymi barwnikami
byty karoteny — 6 produktow, karminy i antocyjany — po 4 produkty. Sposrod orga-
nicznych barwnikow syntetycznych w 3 wyrobach uzyty byt bigkit patentowy V, blekit
brylantowy FCF — w jednym produkcie oraz nieorganiczny barwnik — dwutlenek tyta-
nu — réwniez w 1 produkcie. Nalezy zaznaczy¢, ze w kilkunastu produktach nie zostaty
uzyte zadne konkretne barwniki, tylko ekstrakty roslinne (rys. 1).
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Objasnienia / Explanatory notes:

ekstrakty i koncentraty owocowe / fruit extracts and concentrates; kurkumina / curcumin; kompleksy
miedziowe chlorofili i chlorofilin / copper complexes of chlorophylls and chlorophyllins; karoteny / caro-
tenes; karminy / carmines; antocyjany / anthocyanins; wegiel roslinny / vegetable carbon; bigkit patentowy
V / patent blue V; karmelizowany syrop cukrowy / caramelised sugar syrup; koszenila / cochineal; luteina
/ lutein; biekit brylantowy FCF / brilliant blue FCF; ditlenek tytanu / titanium dioxide. Nazwy barwnikéw
syntetycznych pogrubiono / Names of synthetic colourants were written in bold.

Rys. 1. Rodzaje barwnikéw i liczba badanych zelkéw z deklarowanym przez producentéw uzyciem tych
barwnikoéw

Fig. 1.  Types of colourants and number of analysed jellies in which, acc. to manufacturers’ declarations
those colourants were used

Wszystkie zwigzki barwne, ktorych uzycie zostalo zadeklarowane w przebada-
nych 20 napojach aromatyzowanych byly pochodzenia naturalnego (lub identyczne
z naturalnymi — tego rozr6znienia nie mozna zrobi¢ na podstawie deklaracji producen-
ta). W 5 produktach stwierdzono obecnos¢ kompleksow miedziowych chlorofili i chlo-
rofilin, a karoteny i karmel amoniakalno-siarczynowy — w 2 produktach. W pojedyn-
czych wyrobach znajdowaty si¢ kurkumina, antocyjany i beta-apo-8’-karotenal.
Dominujace znowu okazaly si¢ koncentraty roslinne wystgpujace w 9 produktach (rys.
2).

Po przeanalizowaniu 18 rodzajach karmelkow i cukierkow osiggnigto wyniki
zblizone do rezultatow produktow omowionych wyzej, tzn. stwierdzono zdecydowang
przewage ekstraktow i koncentratow roslinnych. Jedynym barwnikiem syntetycznym
okazata si¢ indygotyna (rys. 3).
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soki oraz koncentraty owocowe / juices and fruit concentrates; karmel amoniakalno-siarczynowy / sulphite
ammonia caramel; beta-apo-8’-karotenal / beta-apo-8’-carotenal. Pozostate objasnienia jak pod rys. 1. /
Other explanatory notes as in Fig. 1.

Rys. 2. Rodzaje barwnikow i liczba badanych napojow z deklarowanym przez producentdéw uzyciem
tych barwnikow

Fig. 2. Types of colourants and number of analysed beverages in which, acc. to manufacturers’ declara-
tions those colourants were used

Substancje barwigce w lizakach przeanalizowano na podstawie deklaracji produ-
centdw zamieszczonych na opakowaniach 13 produktéw. Do barwienia lizakdéw sto-
sowano substancje naturalne lub identyczne z naturalnymi (betaning, kurkuming, karo-
teny, antocyjany). W stosunkowo niewielkim stopniu wykorzystywano koncentraty
1 wyciagi barwigce pochodzenia ro§linnego (rys. 4).

W przypadku dekoracji cukierniczych producenci zadeklarowali na etykietach za-
stosowanie 2 barwnikow syntetycznych, z czego jeden uzywany byl prawie tak czesto
jak barwiace ekstrakty roslinne. Producenci zadeklarowali rowniez obecnos¢ kilku
pigmentéw nieorganicznych: dwutlenku tytanu, tlenkéw i wodorotlenkow Zelaza,
a takze metalicznego glinu (rys. 5).

Reasumujac, mozna stwierdzi¢, ze na spektrum substancji barwigcych zadeklaro-
wanych przez producentow sktadajg si¢ gtownie ekstrakty i koncentraty roslinne oraz
barwniki pochodzenia naturalnego (badz identyczne z naturalnymi) lub barwniki
otrzymywane drogg przemiany chemicznej substratow ros§linnych. W tab. 1. przedsta-
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wiono te barwniki, ktore zostaty uzyte w badanych produktach w postaci konkretnej
substancji chemicznej lub naleza do jednej grupy zwiazkow chemicznych.
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Objasnienia / Explanatory notes:
indygotyna / indigotine; karmel amoniakalny / ammonia caramel; chlorofile i chlorofiliny / chlorophylls
and chlorophyllins. Pozostate objasnienia jak pod rys. 1./ Other explanatory notes as in Fig. 1.

Rys. 3. Rodzaje barwnikow i liczba badanych cukierkow i karmelkow z deklarowanym przez producen-
tow uzyciem tych barwnikow

Fig. 3.  Types of colourants and number of analysed candies and caramels in which, acc. to manufactur-
ers’ declarations those colourants were used

Syntetyczne barwniki, ktorych obecno$¢ byta deklarowana w badanych produk-
tach to indygotyna, bi¢kit patentowy V 1 biekit brylantowy FCF (rys. 6 b-d). Nie naleza
one wprawdzie do ,,barwnikow z Southampton”, ale ze wzgledu na wyczulenie kon-
sumentdéw na syntetyczne dodatki do zywnosci zostang one omowione bardziej szcze-
gbélowo.

Niebieski barwnik indygotyna (indygokarmin, karmin indygo E132 — rys. 6b) to
disulfonowa pochodng indyga, ktore obecnie produkowane jest przede wszystkim syn-
tetycznie. Nie stwierdzono ujemnego dziatania indygotyny w badaniach toksycznosci
podostrej, reprodukcyjnej i chronicznej, a jej ADI wynosi 5 mg/kg masy ciata [6].

Biekit brylantowy FCF i bigkit patentowy V nalezg do grupy barwnikow trifeny-
lometylowych. Bigkit patentowy V (E131 — rys 6¢) uzywany jest w formie soli sodo-
wej lub wapniowej. Wedtug opinii EFSA z 2013 roku [22] rekomenduje si¢ stosowanie
biekitu patentowego V o czysto$ci minimum 90 % i zawierajacego nie mniej niz 1 %
leukozasady. Barwnik nie wykazuje mutagenicznosci, genotoksyczno$ci oraz toksycz-
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nosci reprodukcyjnej i rozwojowej. ADI na poziomie 5 mg/kg masy ciala ustalono na
podstawie dawki NOAEL wynoszacej 500 mg/kg masy ciata w badaniach chronicznej
toksycznos$ci u myszy. Generalnie w stezeniach, ktore sg stosowane do barwienia zyw-
nosci rzadko wywotuje skutki uboczne, ale moze powodowa¢ wzrost wydzielania hi-
staminy 1 stanowi¢ przyczyne¢ nasilenia objawow astmy i reakcji alergicznych. Moze
rowniez wywotywac nadpobudliwos¢ [5].

betanina

kurkumina

kompeksy miedziowe chlorofili i chlorofilin
karoteny

antocyjany

karmel

wegiel roslinny

Substancje barwne
Colourants

karmel amoniakalno-siarczynowy
ditlenek tytanu

karminy

ekstrakty 1 koncentraty owocowe

<o
(8]

4 6 8

Liczba produktow
Number of products

—
(e}
—
(8]

Objasnienia / Explanatory notes:
betanina / betanine; karmel / caramel. Pozostate objasnienia jak pod rys. 1. i 3. / Other explanatory notes
as in Fig. 1. and 3.

Rys. 4. Rodzaje barwnikow i liczba badanych lizakow z deklarowanym przez producentéw uzyciem
tych barwnikéw

Fig. 4. Types of colourants and number of analysed lollipops in which, acc. to manufacturers’ declara-
tions those colourants were used

Biekit brylantowy FCF (E133) jest stosowany w postaci soli disodowej. Na pod-
stawie dawki NOAEL wynoszacej 631 mg/kg masy ciata w badaniach chronicznej
toksycznosci u myszy ustalono ADI na poziomie 6 mg/kg masy ciata. Nie jest kance-
rogenny i genotoksyczny, a w wyniku badan zwiazku zawierajacego izotop wegla '*C
stwierdzono, ze jest w 95 % wydalany z katem w niezmienionej postaci [4].
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Substancje barwne
Colourants

kompeksy miedziowe chlorofili i chlorofilin

blekit brylantowy FCF

tlenki i wodorotlenki zelaza

koncentraty owocowe

ditlenek tytanu
kurkumina
kwas karminowy

antocyjany
betanina
luteina

glin
indygotyna
karoteny

rybofalwiny

[en
S}

Objasnienia / Explanatory notes:
koncentraty owocowe / fruit concentrates; kwas karminowy / carminic acid; tlenki i wodorotlenki zelaza /
iron oxides and hydroxides; glin / aluminium; ryboflawiny / riboflavines. Pozostate objasnienia jak pod
rys. 1. 1 4./ Other explanatory notes as in Fig. 1. and 4.

4 6 8 10 12 14

Liczba produktow
Number of products

Rys. 5. Rodzaje barwnikéw i liczba badanych dekoracji cukierniczych z deklarowanym przez producen-
tow uzyciem tych barwnikow
Fig. 5. Types of colourants and number of analysed confectionery decorations in which, acc. to manu-
facturers’ declarations, those colourants were used

Tabela 1. Charakterystyka barwnikow deklarowanych w badanych produktach z wylaczeniem barwni-
kow syntetycznych i nieorganicznych
Table 1.  Profile of colourants declared in analysed products excluding synthetic and inorganic colour-

ants
Barwnik . .. Charakterystyka barwnika
Colourant*) Pochodzenie / Origin [20] Profile of colourant [20]
Kurkumina, E100 ekstrakcja ktaczy ostryzu dlugiego | zotty do pomaranczowego, wrazli-
(diaryloheptanoidy, (Curcuma longa) / obtained by wy na utlenianie / yellow to orange,

polifenole) / Curcumin,
E 100 diarylheptanoids,
polyphenols)

turmeric rhizomes extraction (Cur-
cuma longa)

sensitive to oxidation

Ryboflawina, wit. B,
E101 (flawiny)
Riboflavins, vit. B,,
E101 (flavins)

wystepuje w warzywach, produko-
wana mikrobiologicznie

occurs in vegetables, produced
microbiologically

z0tty / yellow
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Kwas karminowy,
koszenila, karminy,
E120 (antrachinony)
Carminic acid, cochi-
neal, carmines, E120
(antraquinones)

pozyskiwany z owadow Dactylo-
pius coccus cacti. Gtéwnym sktad-
nikiem barwnika jest kwas karmi-
nowy / obtained from Dactylopius
coccus Cacki insects. Main ingre-
dient of colourant is carminic acid

ciemnoczerwony; zanieczyszczenia
moga powodowac wstrzas anafilak-
tyczny, a takze katar sienny oraz
pokrzywke / dark red; impurities
can cause anaphylactic shock as
well as hay fever and urticaria

Chlorofile i chlorofili-
ny, E140 (porfiryna)
Chlorophylls and chlo-
rophyllins, E 140 (por-
phyrins)

ekstrakcja materiatu roslinnego;
chlorofiliny sg produktami hy-
drolizy grup estrowych w chlorofilu
extraction of plant material; chloro-
phyllins are products of ester
groups hydrolysis in chlorophyll

zielony, znaczenie maja chlorofile a
i b; nie otrzymuje si¢ ich w postaci
czystej ze wzgledu na brak stabil-
nosci; chlorofiliny majg barwy
intensywniejsze od chlorofilu
green; a and b chlorophylls are of
importance; they are not obtained in
pure form due to lack of stability;
chlorophyllins have more intense
colours than chlorophyll

Kompleksy miedziowe
chlorofili i chlorofilin,
E141 (porfiryna)
Copper complexes of
chlorophylls and chlo-
rophyllins, E 141 (por-
phyrins)

polsyntetyczne pochodne chlorofi-
lu, w ktoérych jon magnezu zostat
zastagpiony miedzia, a grupy kar-
boksylowe wystepuja w postaci soli
sodowych / semi-synthetic chlo-
rophyll derivatives in which ma-
gnesium ion has been replaced with
copper, and carboxyl groups are in
the form of sodium salts

formy bardziej stabilne i trwate niz
kompleks z magnezem; miedz nie
jest uwalniana w przewodzie po-
karmowym i nie jest szkodliwa
more stable and durable forms than
complex with magnesium; copper is
not released in the digestive tract
and is not harmful

Karmel amoniakalno-
siarczynowy, E150d
Sulphite ammonia
caramel, E150d

otrzymywany w wyniku ogrzewa-
nia weglowodanow

obtained through heating carbohy-
drates

ciemnobrazowy do czerwonego;
w zaleznosci od substratu moze
zawiera¢ alergeny / dark brown to
red; depending on the substrate, it
may contain allergens

Wegiel roslinny, E153
Vegetable carbon, E153

zweglanie materiatu roslinnego
charring of plant material

czarny / black

Karoteny; beta-karoten,
E160a (tetraterpeny)
Carotenes; beta-
carotene, E160a (tetra-
terpenes)

otrzymywany z roslin, alg i grzy-
bow; beta-karoten syntetyczny jest
identyczny z naturalnym

isolated from plants, algae, and
fungi; synthetic beta-carotene is
identical to the natural one

761ty do pomaranczowego / yellow
to orange

Beta-apo-8'-karotenal,
E160e (triterpeny)
Beta-apo-8’-carotenal,
E160e (triterpenes)

wyodregbniany z roslin lub wytwa-
rzany z karotenu / isolated from
plants or produced from arotene

pomaranczowo-czerwony / orange-
red

Luteina, E161D (tetra-
terpeny)

Lutein, E161b (tetrater-
penes)

ekstrakcja z materiatu ro§linnego
extraction from plant material

761ty / yellow

Betanina, czerwien
buraczana, E162 (po-
chodna indolu)

otrzymywany z buraka ¢wiktowego
obtained from beetroot

ciemnoczerwony; wydalany z
organizmu z moczem, ale niezale-
cany dla dzieci w zwigzku z obec-
noscig azotanow / dark red; comple-




174

Ewa Bialecka-Florjanczyk, Natalia Soborowska, Anna Kundys

Betanin, Beetroot Red,
E 162 (indole deriva-
tive)

tely excreted from the body with
urine, but not recommended for
children due to the presence of
nitrates

Antocyjany, E163
(flawonoidy)
Anthocyanins, E163
(flavonoids)

ekstrakcja z materiatu roslinnego,
np. czerwonej kapusty lub skorek
winogron / extraction from plant
material, e.g. red cabbage or grape
skins

pomaranczowy do fioletowego —
duzy zakres barw; barwa zalezy od
pH / large range of colours from
orange to purple; colour depends on
pH

Objasnienie / Explanatory note:
*) — w nawiasie podano grupe zwiazkow chemicznych, do ktorej zalicza si¢ barwnik / chemical category
of different biocolourants in parentheses

a) Tartrazyna / Tartrazine (E102) b) Indygotyna / Indigotine (E132)
o . 9 0
o9 - I Na* 1] OH
s SO -0 //S N
*Na0” \Q\ N2>\ O'Na* (0] O —— 0 o
NN N -0
o H-----0 g Na*
O'Na*
HsC/\F‘lI/\CHa Na* O Na*
058 S0 SO,
‘ N
Nao ?S? O l . O ‘ @
20- O
1
0 0-5-0 N(\CHg HSCJ kCH3
o CHs . .
¢) Bigkit patentowy V / Patent blue V (E131) ?12: El;;;qt brylantowy FCF / Brilliant blue FCF
Rys. 6.  Wzory chemiczne tartrazyny, jako przyktadowego barwnika azowego (a), oraz omawianych
barwnikow syntetycznych (b, c, d)
Fig. 6. Chemical structures of tartrazine as exemplary (a) azo colourant and of discussed synthetic
colourants (b, c, d)
Whioski

1. Wedhug deklaracji producentéw w produktach przeznaczonych dla dzieci stosowa-
ne sg przede wszystkim ekstrakty i koncentraty pochodzenia roslinnego, ewentual-
nie barwniki naturalne badz identyczne z naturalnymi.

2. Zadeklarowano obecno$¢ jedynie trzech organicznych barwnikdéw syntetycznych,
przy czym zaden z nich nie nalezy do grupy ,,barwnikow z Southampton”. Poza
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(1]
(2]

[10]

[11]
[12]
[13]
[14]

[15]

dekoracjami cukierniczymi wystepowaly one w sumie w 6 ze 107 analizowanych
produktow.

Obecno$¢ syntetycznych barwnikéw organicznych zadeklarowano natomiast
w prawie 80 % dekoracji cukierniczych. Nie sa to jednak produkty o tak po-
wszechnym spozyciu jak zelki czy lizaki.

Godne podkreslenia jest to, ze producenci nie deklarowali stosowania tartrazyny
do barwienia produktow dla dzieci, mimo ze zwigzek ten jest uzywany do barwie-
nia produktéw na kolor zielony.
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FOOD COLOURANTS IN PRODUCTS FOR CHILDREN BASED ON
MANUFACTURERS’ DECLARATIONS

Summary

Colourants used in food products can be divided into natural and synthetic colourants. The use of
the latter raises many controversies because of their potentially harmful effect on human body. Of particu-
lar concern is the disadvantageous effect of artificial colourants on the behaviour and health of children.
The objective of the study was to assess the composition of some selected products for children with re-
gard to the colourants applied. Colourific compounds used in the sweets and beverages for children were
reviewed based on the manufacturer's declarations covering 107 products designed for children including
beverages, jellies, lollipops, candies, and confectionery decorations. The results were discussed in the
context of the toxicity of colourants applied in the food industry. Moreover, a brief description of the
colouring substances found in the products analysed was presented with particular focus on the synthetic
compounds.

It was found that the manufacturers of the analysed products for children used, primarily, extracts
and concentrates of plant origin, and alternatively natural colourants or those identical with the natural
compounds. The use of synthetic colourants is limited as recommended by the European Food Safety
Authority (EFSA). As declared by the manufacturers of the food products for children on the labels there-
on, none of the three organic synthetic colourants belonged to a "Southampton Six" group. This name is
given to some colourants (quinoline yellow — E104, tartrazine — E102, FCF sunset yellow — E110, car-
moisine — E122, ponceau 4R — E124, allura red AC — E129) in respect of whom there are grounds for
believing that their effect on the activity and attention in children is disadvantageous.

Key words: products for children, natural and synthetic food colourants, safety assessment, manufactur-
ers’ declarations on labels
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