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badan wynika, ze w ciagu swojego,
2 liczacego 70 lat, zycia przecigtny
cztowiek zjada az 80 ton zywnoSci
wzbogaconej réznymi dodatkami: barwni-
kam, konserwantami itd. Dodatki do zyw-
nosci budza w ostatnich latach wiele emo-
cji. Ich stosowanie utozsamia si¢ czesto
z chemizacja zywnoSci i pogarszaniem
przez to jej jakoSci zdrowotnej. Obawy te
spowodowane zostaly w duzej mierze przez
reklameg i publikacje prasowe. Autorzy tych
sensacyjnych doniesien twierdza, ze sub-
stancje wzbogacajace zywnoS$¢ sa odpowie-
dzialne za wyzwalanie wszelkich nie-
szczg$¢, np. raka, Slepoty, czy zaburzenia
koncentracji. W prasie spotyka si¢ mno-
stwo katastroficznych tytutow, takich jak:
,Konserwant to przyjaciel czy ptatny mor-
derca?”, ,,Grozne dodatki” czy , Produkty
light to szatafnski wynalazek”, nie mowiac
juz o tresciach tych artykuiéw, zawieraja-
cych czesto falszywe informacje. Konsu-
menci, takze uczniowie stawiaja wiele py-
tan dotyczacych probleméw produkcji
zywnosci czy zdrowego odzywiania, np.
1. Czy dodatki do zywnoSci to wymyst
ostatnich lat?
2. Czy wspolczesnie mozliwa jest produk-
cja zywnosci bez dodatkow?
3. Czy wszystkie sztuczne dodatki sa szko-
dliwe, a naturalne — zdrowe?
4. W jaki sposob dodatki do zywnoSci
wplywaja na nasze zdrowie?
5. Na jakiej podstawie polskie prawo dzie-
li dodatki do zywnoSci na dozwolone
i niedozwolone?
6. Skad wzieta si¢ litera E w nazwach do-
datkéw do zywnosci?
W tym artykule przedstawione zostana
wybrane fakty, ktore moga by¢ pomocne
w poszukiwaniu odpowiedzi na postawione

wyzej pytania.

1. Czy dodatki do zywnosci to wymyst
ostatnich lat?

Czlowiek od momentu pojawienia si¢ na
Ziemi zastanawial si¢ nad przyczynami psu-
cia si¢ zywnosci. Od czaséw prehistorycz-
nych wynajdowal rozmaite sposoby w celu
przedtuzenia jej trwalosci i osiagal istotne
wyniki pomimo faktu, ze batalia ta prowa-
dzona byta bez znajomosci szkodliwych dla
zywnoSci czynnikOw, méwigc inaczej — mi-
kroorganizméw i enzymoOw, a jedynie na
podstawie obserwacji i doSwiadczen. Pier-
wotni ludzie wykorzystywali miedzy innymi:
promienie stoneczne, wiatr, wedzenie oraz
metode chemicznej konserwacji za pomoca
wody morskiej i sproszkowanej soli. Stoso-
wanie soli wydaje si¢ rozpowszechniong me-
toda utrwalania zywnosci juz od IX wieku
pn.e., jednak to juz starozytni Egipcjanie
rozwingli handel solonymi/wedzonymi pro-
duktami. Wykorzystywali oni azotan(V) so-
du (E 251) do peklowania migsa, kwas octo-
wy (E 260) i tlenek siarki(IV) (E 220) do
konserwowania owocow i warzyw [4, 5].

Konserwowanie jaj za pomoca moczenia
ich w roztworze szkta wodnego jest juz
od wiekdéw stosowane przez Chifczykow.
Szczegolnie okres wojen sprzyjal poszukiwa-
niu nowych, lepszych metod konserwowania
zywnosci. Wiadcy wyznaczali wysokie nagro-
dy dla tych, ktorzy wynajda odpowiedni spo-
sob na to, by zapewnic jego zolnierzom zdat-
na przez diugi czas do spozycia zywnos¢ [5].

Barwienie zywnoS$ci stosowano takze
przed tysigcami lat. Prawdopodobnie po-
czatkowo czyniono to w celach rytualnych.
P&zniej, szczegblnie w XV do XVIII wie-
ku, w celach dekoracyjnych. Atrakcyjna
barwa to wedtug Konfucjusza jedna z cech,
jakie winny charakteryzowa¢ potrawe chin-
ska. Uzywano do tego barwnikéw pocho-
dzenia naturalnego. Pliniusz pisze o bar-
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wieniu chleba i wina za czasow Cesarstwa
Rzymskiego owocami jagod. Widaé zatem,
ze dodatki do zywnoSci stosowane byly
od wiekow i nie jest to wymyst ostatnich lat.

2. Czy stosowane dawniej dodatki

do zywnosci byty szkodliwe

dla zdrowia cztowieka?

Stosowane dawniej dodatki stwarzaly
niewatpliwie zagrozenie dla zdrowia czlo-
wieka i jego zycia. Wynikalo to giéwnie
z dwcezesnej niewiedzy w zakresie toksyko-
logii zywnoSci. Najlepszym tego przykta-
dem moze by¢ stosowany jeszcze w poczat-
kach XIX wieku dodatek otowiu do wina,
w celu wzmocnienia barwy i zwigkszenia je-
go stodkosci. Obecnie wiadomo, ze olow
jest trucizng ogdlnoustrojowa, dziala szko-
dliwie na uktad nerwowy, nerki. Wplywa
hamujaco na rozwoj psychiczny dzieci oraz
moze wywolywac uszkodzenia mozgu. Zali-
czany jest do jednych z najbardziej szkodli-
wych substancji dla zdrowia cztowieka [7].

Ludzie, jak wynika z badan, zawsze reago-
wali emocjonalnie na kolor, dlatego jednym
z warunk6éw zbytu przetworzonej zywnoSci
byt jej atrakcyjny wyglad. Producenci juz
od dawna, szczeg6lnie w XVIII i XIX wieku,
naduzywali barwnych substancji do falszo-
wania artykufow spozywczych, najczesciej,
aby upozorowaé $wiezo$¢ albo wigkszg za-
warto$¢ wartosciowych sktadnikow. Swiado-
mie lub nieswiadomie barwili zywno$¢ naste-
pujacymi toksycznymi substancjami:

e cynobrem (HgS) zabarwiano sery i karmel,

e minig (Pb;0,) zabarwiano papryke,

e chromianem ofowiu(ll) (PbCrO,) za-
barwiano karmel,

e solami miedzi nadawano trwate zielone
zabarwienie kwaszonym ogorkom.

Tego rodzaju praktyki oczywiScie naleza
juz od dawna do przesztosci i nie maja nic
wspOlnego z dzisiejszymi sposobami wyko-
rzystywania dodatkéw do zywnosci [3].

3. W jakim celu dzisiaj producenci stosuja
dodatki do produktow spozywczych?
Obecnie konsumenci poszukuja produk-

toéw atrakcyjnych smakowo, o tadnym wygla-
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dzie, nizszej zawartoSci ttuszczu, cholestero-

lu, tatwych do przyrzadzania oraz o dlugim

czasie przechowywania. Producenci, z my§la

o zysku, za wszelka cene starajg si¢ spetni¢

oczekiwania konsumentéw [6]. Substancje

dodatkowe stosuje si¢ wspolczesnie w celu:

1) przedtuzenia trwatosci produktu, po-
przez ograniczenie lub zapobieganie nie-
korzystnym zmianom powodowanym
przez drobnoustroje, utlenianie sktadni-
kow zywnoSci, reakcje enzymatyczne
1 nieenzymatyczne oraz zapewnienie tzw.
bezpieczenistwa poprzez zahamowanie
rozwoju drobnoustrojow chorobotwor-
czych (np. konserwanty w napojach);

2) zapobiegania niekorzystnym zmianom
jakoSciowym, w tym organoleptycznym
(zmiany smaku, barwy itp.);

3) zwigkszenia atrakcyjnoSci konsumenc-
kiej (np. barwniki w wyrobach cukierni-
czych) oraz ulatwienia stosowania lub
wykorzystania produktu;

4) utrzymania stalej i powtarzalnej jakosci
produktow;

5) ochrony sktadnikéw ksztattujacych war-
to$¢ odzywceza produktéw (np. witamin);

6) utatwienia produkcji oraz zwigkszenia
jej efektywnoSci poprzez, migdzy inny-
mi, ograniczenie ubytkow;

7) podniesienia wydajnosci produkeyjne;j;
8) otrzymania nowych produktéw (np.
emulgatory w margarynach i lodach);

9) zachowania lub podniesienia wartosci
odzywczej (dodatek bialek, witamin,
sktadnikow mineralnych) [6] [[7].

4. Czy wszystko, co sztuczne jest
szkodliwe, a naturalne — zdrowe?
Aktualnie obowigzujace Rozporzadzenie

Ministra Zdrowia z dnia 23 kwietnia 2004
roku w sprawie dozwolonych substancji do-
datkowych i substancji pomagajgcych w prze-
twarzaniu [Dz. U. z 2004 Nr 94, poz. 933 zm.
Dz. U.z2005 r. Nr 79, poz. 693] wyrdznia 27
funkcji technologicznych dozwolonych sub-
stancji dodatkowych, klasyfikujac je w gru-
py, migdzy innymi, takie jak: barwniki,
substancje konserwujace, stfodzace, przeciw-
utleniacze itd.
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Dodatki do zywnosci mozna jeszcze po-
dzieli¢ na:

e naturalne - tj. takie, ktore wystepuja
w przyrodzie w surowcach ro§linnych
badz zwierzecych;

e syntetyczne, identyczne z naturalny-
mi — tj. takie, ktore maja identyczng bu-
dowe i wtasciwosci, jak zwigzki wystepu-
jace w przyrodzie, ale zostaly otrzymane
inng metoda niz z surowca naturalnego;

e syntetyczne, sztuczne — tj. takie, ktore
zostaly otrzymane na drodze syntezy
chemicznej 1 nie wystepuja w przyro-
dzie [7, 2].

Okazuje sig, ze ten wladnie podzial bu-
dzi najwigcej emocji wéréd konsumentdow.
Utarlo si¢ bowiem w potocznych ocenach,
ze chemiczne substancje syntetyczne do-
dawane do zywnosci sg bardzo ,,nieekolo-
giczne”, w domysle — szkodliwe dla zdro-
wia”. Natomiast substancje ,naturalne”,
tzn. pochodzenia ro$linnego czy zwierze-
cego badz otrzymane na drodze hodowli
tkankowych, fermentacji lub innych proce-
sOw biologicznych, sa dobre i bezpieczne.
Czy zatem wszystko, co ,sztuczne” jest
szkodliwe? Jednak podzial na: ,;zdrowy”,
,»szkodliwy” nie pokrywa si¢ z podziatem
na: naturalny, sztuczny (w sensie wyprodu-
kowania, tzn. syntezy chemicznej). Nie jest
wazne, jak substancja zostata wyproduko-
wana, ale jakie ma wtaSciwosci, czy ma
wtasciwe stezenie dozwolonych domie-
szek. Gdy idziemy do sklepu i kupujemy
produkt spozywczy wzbogacony dodatka-
mi, wazny jest nie sposob jego produkcji,
nie jest tez wazne, jakimi metodami pozy-
skano substancj¢ dodawana do zywnosci,
lecz czy zapewnia ona konsumentowi,
z punktu widzenia toksykologicznego, bez-
pieczenistwo zdrowotne [1, 7].

Na postawione pytanie: Czy linia podzia-
tu pomigdzy ,zdrowym” i ,niezdrowym”
w pelni pokrywa si¢ z podzialem na produk-
ty ,,syntetyczne” i ,naturalne”? najlepiej od-
powiedzie¢ stowami Sredniowiecznego al-
chemika Paracelsusa: ,,dla kazdej substancji,
wszystko zalezy od wielkoSci dawki”. Kazdy
zwiagzek chemiczny, ktéry w matych iloSciach

jest obojetny lub nawet pozyteczny, w wiek-
szych moze powodowal utrate zdrowia,
a w duzych dawkach nawet $mier¢. Bardzo
dobrze wida¢ to na przyktadzie jednego
z najbardziej popularnych zwigzkéw che-
micznych — chlorku sodu, czyli soli kuchen-
nej. Jest ona wrecz niezbedna do zycia. Jed-
nak konserwowanie zywnosci za pomoca ob-
fitego solenia powoduje chorobe nadci$nie-
niowa oraz jest przyczyng przedwczesnej
Smierci ogromne;j liczby ludnoSci. Zjedzenie
naraz 40 g soli oznacza w 50% ryzyko §mier-
ci [8]. Ponadto, obecnie na skutek ogromne-
go rozwoju biotechnologii, ktéra sprawia, ze
na rynku pojawiaja si¢ nowe dodatki, otrzy-
mane na drodze biosyntezy enzymatycznej
lub mikrobiologicznej, granica migdzy tym,
co jest naturalne a co syntetyczne, jest czgsto
umowna i trudna do okreslenia [7].

Czy wszystko, co naturalne jest napraw-
de naturalne, a sztuczne — naprawde
sztuczne? Karmel (E 150) (glukoza
C¢H,,0,) uwazany jest za barwnik natural-
ny. Tradycyjnie jest to cukier poddawany
ogrzewaniu do wysokiej temperatury. Na
skal¢ przemystowa jest otrzymany na dro-
dze kontrolowanego oddzialywania zwigz-
kéw chemicznych (np. amoniaku) na we-
glowodany.

Kwas benzoesowy (E 210) (C;H;COOH)
to chemiczny konserwant, cho¢ w stanie
naturalnym wystepuje miedzy innymi
w czarnych jagodach, boréwkach, malinach
oraz zurawinie.

Koszenila (E 120) (C,,H,,0,3), czer-
wony barwnik, uznany zostal za naturalny,
mimo ze nie wystepuje bezposrednio w po-
zywieniu cztowieka, a pozyskiwany jest na
drodze ekstrakcji z wysuszonych zefiskich
owaddw koszenili (Dactilopius coccus), zy-
jacych na meksykanskich kaktusach [2, 7].

Pozostaje jeszcze jedno pytanie. Czemu
producenci pozyskuja dodatki do zywnoSci
na drodze syntezy chemicznej, mimo ze
mogliby czgsto uzyskac je z produktow na-
turalnych?

Dobrym przyktadem jest tu jeden z naj-
bardziej popularnych zwiazkoéw zapacho-
wych — wanilina (4-hydroksy-3-metoksy-
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benzaldehyd). Kilogram naturalnej wanili-
ny wyekstrahowanej z owocow Vanilla
plantifolia, rosliny z rodziny storczykowa-
tych, rosnacej w Ameryce Potudniowe;j
i Srodkowej, kosztuje okoto 4000 dolaréw.
Natomiast kilogram waniliny otrzymane;j
na drodze syntezy chemicznej o budowie
i wlasciwosciach identycznych z ta, ktora
wystepuje w stragkach rosliny, kosztuje tyl-
ko 12-15 dolaréw. Jeszcze bardziej oplacal-
na jest produkcja sztucznej etylowaniliny
(3-etoksy-4-hydroksybenzaldehyd), gdyz jej
sita aromatyzowania zywnosci jest 3,5 razy
wigksza od waniliny [2].

Poza tym zdarza si¢, ze izolacja natural-
nych dodatkéw z surowca prowadzi do po-
wstania niepozadanych zwigzkOw ubocz-
nych. W przypadku uwalniania naturalnego
aldehydu benzoesowego z glikozydu amyg-
daliny, obecnego w nasionach wi$ni i more-
li, konkurencyjnie tworzg si¢ niewielkie ilo-
Sci zwiazkow toksycznych.

Czas zatem uSwiadomi¢ sobie, ze wick-
szo§¢ chemicznych zwigzkéw naturalnych
jest bardziej trujaca i ,,Smierciono$na” niz
to, co chemicy zsyntezuja w laboratoriach.
Od poczatkéw cywilizacji znana jest cykuta
(Cicuta virosa), trucizna muchomora (4ma-
nita muscaria) i inne naturalne preparaty.
A malo kto wie, ze tak ulubiona przez nas
kofeina, obecna w nasionach kawy, liSciach
herbaty jest trujaca dla owad6w. ,,Wiele na-
turalnych barwnikéw, stosowanych od nie-
pamietnych czaséw jako naturalne, czyli
nieszkodliwe, nie bylo nigdy badanych
pod katem toksycznoSci, rakotwdrczoSci
i teratogennosSci tak doktadnie jak zwiazki
syntetyczne. Ostroznie wiec z tg ,,naturalno-
Scia”, gdyz coraz czgsciej wsrdd produktow
naturalnych chemicy wykrywaja trucizny,
przedtem uznawane za ,calkowicie bez-
pieczne” [8].

5. Na jakiej podstawie polskie prawo

dzieli dodatki do zywnosci

na dozwolone i niedozwolone?

W Polsce oceng bezpieczefistwa sub-
stancji dodatkowych zajmuje si¢ zespodt ds.
oceny ryzyka zwigzanego z bezpieczen-
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stwem zywnosci, powolany 11 czerwca 2003
roku w Panstwowym Zakladzie Higieny.
Rodzaj i dawke substancji dodatkowych,
jakie mozna stosowaé, okreS§la w Polsce
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia
23 kwietnia 2004 roku w sprawie dozwolo-
nych substancji dodatkowych i substancji
pomagajgcych w przetwarzaniu [Dz. U.
z 2004 Nr 94, poz. 933 zm. Dz. U. z 2005 r.
Nr 79, poz. 693]. Ustawodawstwo polskie
w tym zakresie jest zgodne z przepisami
Unii Europejskiej. Kontrole zywnosci
pod wzgledem substancji dodatkowych
przeprowadzaja Panstwowa Inspekcja Sa-
nitarna oraz Inspekcja Weterynaryjna.

Na $wiecie istnieje bardzo duze zrozni-
cowanie dotyczace prawnych uwarunko-
wan z zakresu substancji dodatkowych do
zywnoSci. Obecnie szacuje si¢, ze w USA
okoto 2800 rdéznych substancji dodatko-
wych jest dozwolonych do stosowania,
z ktorych 1600 znajduje si¢ na liScie ogol-
nie uznanych za bezpieczne, tzw. GRAS
(ang. Generally Recognized as Safe) [6]. In-
teresujace jest, ze liczba tych substancji,
stosowanych w Europie, jest znacznie
mniejsza i wynosi okoto 400. Poza tym Dy-
rektywy Unii Europejskiej pozostawiaja
ostateczng decyzj¢ panstwom czlonkow-
skim na zasadzie, ze nie musza one przyjac
wszystkich, ale jednocze$nie nie moga pro-
ponowac innych. Obowigzujace w Polsce
rozporzadzenie dopuszcza stosowanie
w produkcji zywnosci 32 barwnikéw, 14
substancji stodzacych oraz 261 substancji
dodatkowych innych niz barwniki i sub-
stancje stodzace.

Uporzadkowanie legislacji w odniesieniu
do dodatkéw miato réwniez wplyw na usto-
sunkowanie si¢ konsumentdéw do tych
sktadnikow zywnosci. Obawa przed szkodli-
woscig konserwantéw i innych dodatkow
ulegla znacznemu obnizeniu. W opinii kon-
sumentow staja si¢ one coraz bardziej bez-
pieczne wskutek wprowadzania odpowied-
nich regulacji prawnych, opartych na
opiniach najwyzszej klasy ekspertow na-
ukowych oraz systematycznej kontroli sto-
sowania. Konsument, widzac, ze jest chro-
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niony regulacjami prawnymi, ktore sg jasne
i przestrzegane, czuje si¢ bezpieczny [5].

6. Skad wzieta sie litera E w nazwach
dodatkéw do zywnosci?

Substancje dodatkowe do zywnoSci
oznakowane sa symbolem E (jak Europa)
i liczba zgodna z miedzynarodowym syste-
mem numerycznym — INS (ang. Internatio-
nal Numbering System) [5]. Koncepcja ta
ma na celu ufatwi¢ wymiang towarowa
miedzy poszczegdlnymi krajami, uporzad-
kowa¢ nazewnictwo substancji dodatko-
wych, a takze ufatwi¢ rozpoznanie substan-
cji niezaleznie od kraju i alfabetu.

Symbole E umieszczone na opakowaniu
sa deklaracja producenta, ze substancje
dodane do zywnosci zostaly uzyte w iloSci
odpowiadajacej przeznaczeniu i pochodza
z listy zatwierdzonej przez wtadze Wspol-
noty Europejskiej, oraz ze, zgodnie z obec-
nym toksykologicznym stanem wiedzy, nie
sa szkodliwe dla zdrowia przy wiasciwym
ich stosowaniu [6]. Wida¢ zatem, ze lista
dodatkdéw ,,E” nie jest zadnym tajnym spi-
skiem. Jest tylko uporzadkowaniem spra-
wy, ktora umozliwia konsumentowi dowol-
nej narodowos$ci zorientowal sie, co
naprawde¢ spozywa.

Obawa przed dodatkami jest spowodowa-
na gldwnie tym, ze przecigtny konsument nie
zna klucza do oznaczen substancji dodatko-
wych. U wielu osob wrecz zgroze budza, ko-
jarzace sie z czym$ zupetnie innym, nazwy
dodatkow, takie jak: kurkumina, antocjany,
tokoferol, kwas askorbinowy, karoten, zela-
zocyjanek wapnia. A sa to konserwanty, za-
gestniki, barwniki, a nawet witaminy, np. to-
koferol (E 307) jest witamina E, kwas
askorbinowy (E 300) — witaming C, beta-ka-
roten (E160) — prowitaming A, czy tez anto-
cjany (E 163), ktdére sa barwnikami natural-
nymi uzyskiwanymi z czarnych winogron [7].

Wielu konsumentéw uwaza, ze nalezy
powstrzymywac si¢ od kupowania produk-

tow z duza iloscig E. Tymczasem to wlasnie
duza liczba symboli E dowodzi uczciwosci
producenta, poniewaz dodatki do zywnoSci
opatrzone symbolem E s3 najbardziej prze-
badang grupa sktadnikow spozywczej zyw-
nosci [7]. Nalezy takze pamietal, ze przez
dodanie konserwantOw, bezpieczenstwo
i jako$¢ produktu ulega polepszeniu, a nie
pogorszeniu. Nie nalezy zatem mie¢ zaufa-
nia do etykiet bez E, poniewaz nie wiado-
mo, jakich dodatkow uzyt producent.

Programy nauczania chemii w szkotach
ponadgimnazjalnych, obok podstawowych
zagadnient chemii wielkoczasteczkowych
zwiazkOw organicznych (biatka, weglowoda-
ny, tluszcze), zawieraja propozycje realizacji
tematyki zwigzanej ze sktadnikami produk-
tow zywnoSciowych, zasadami zdrowego
odzywiania si¢, a niekiedy proceséw zacho-
dzacych w organizmach zwigzanych z po-
bieraniem substancji odzywczych i energii.
Jednakze najczeSciej zagadnienia chemii
zywnosSci proponowane s3 jako tematy nad-
obowiazkowe i gtéwnie dla profilu rozsze-
rzonego. Taka sytuacja moze powodowac
u uczniéw trudnosci z faczeniem podstawo-
wej wiedzy o budowie i wiasciwosciach ma-
kroczagsteczek organicznych z zagadnienia-
mi wladciwej diety, rozumienia procesow
biochemicznych, zwiazanych z pozyskiwa-
niem sktadnikow pokarmowych i energii
przez organizmy zywe i przez cztowieka.

Istotny wptyw na aktywno$¢ poznawcza
uczniow i efektywno$¢ nauczania moze
mie¢ wykorzystanie eksperymentu i dobor
tematyki problemoéw eksperymentalnych.
Warto w tym przypadku zwrdci¢ uwage
na nauczanie w kontekscie problemdw co-
dziennego zycia'. Dlatego na zakoficzenie
chcemy przedstawic propozycje dwoch eks-
perymentow uczniowskich. Sa to ekspery-
menty, ktore uczniowie moga wykonywac
samodzielnie na przygotowanym stanowi-
sku pracy, zgodnie z instrukcja, w obecno-
$ci nauczyciela.

[
1

Model nauczania po raz pierwszy zaproponowany przez Jean Lave i Etienne Wenger, (Lave J., and Wenger E.,
(1991) Situated Learning. Legitimate peripheral participation, Cambridge: University of Cambridge Press.
L
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Ksztatcenie nauczycieli chemii -

Doswiadczenie 1. Jak mozna odrézni¢ Coca-Cole od Coca-Coli light?

Odczynniki

Coca-Cola

Coca-Cola light

glukoza (roztwor 20%)

siarczan(VI) miedzi(II) (roztwor 3%)
wodorotlenek sodu (roztwdr 10%)

Sprzet

3 probdwki

1 pipeta o poj. (5 cm’ )

4 pipety o poj. (1 cm’)

3 bagietki

taznia wodna (zlewka, palnik, trojnog)

Opis doswiadczenia
Préba Trommera
Cel: Wykrywanie cukrow redukujacych.

e Do probowki wlej 5 cm” roztworu siar-
czanu(VI) miedzi(1I).

e Dodaj 1 cm® roztworu wodorotlenku
sodu.

e Zawarto$¢ probdwki wymieszaj doktad-
nie bagietka.

o Nastepnie dodaj 1 cm® badanego roz-
tworu.

e Probowke ogrzewaj w zlewce z goraca
woda.

Wynik pozytywny: powstaje ceglastopo-
maranczowy osad.
Zapisz swoje spostrzezenia i wnioski.

Schemat wykonania
1) 2) 3)

I

Coca-Cola Coca-Cola light Slepa proba
roztwdr kontrolny
glukozy

Obserwacje: po dodaniu do siarcza-
nu(VI) miedzi(I) wodorotlenku sodu
w probowkach wytracil si¢ niebieski osad.

W proboéwce nr 1, do ktorej dodano Co-
ca-Coli i nr 3 (kontrolnej), do ktérej doda-
no roztworu glukozy, po ogrzaniu wytracit
si¢ ceglastopomaranczowy osad. W pro-
bowce nr 2, do ktorej dodano Coca-Coli
light, nie zaszfa zmiana barwy osadu.

Whioski: niebieski osad to wodorotle-
nek miedzi(Il). Cukier redukujacy powo-
duje redukcje dwuwartoSciowej miedzi
do jednowartoSciowej w postaci Cu,O. Za-
szta nastepujaca reakcja:

IJ\c/O O\c/OH
H-+—OH H-+OH
HO—+H HO—+H
+ 2Cu(OH o + Cu,O + 2H,0
H-FOH u(OH), HtOH 2 2
H-—OH H-+OH
HZC\OH HZC\OH

Ocena bezpieczenstwa

roztwor wodorotlenku sodu

2/2008

Czas wykonania — 15 minut.




- Ksztatcenie nauczycieli chemii

Doséwiadczenie 2. Wplyw kwasu sorbowego (E 200) i benzoesowego (E 210) na pro-

ces ,,psucia” sie chleba

Odczynniki

chleb

kwas benzoesowy

kwas sorbowy

woda destylowana

woda destylowana o temp. okoto 20°C

Sprzet

3 zlewki (z nr 1-3)

3 naczynia Petriego z pokrywka
2 probowki

2 tyzeczki

2 bagietki

3 szczypce

pisak

Opis doswiadczenia
e Okre§l wiasciwosci fizyczne kwasu sor-
bowego i benzoesowego:
1) stan skupienia, 2) barwe, 3) zapach.
e Nastepnie do 3 zlewek wlej 100 cm® wo-
dy destylowanej o temp. okoto 20°C.
e W zlewce nr 1 rozpu$¢ podt lyzeczki
(okoto 0,2 g) kwasu sorbowego.

e W zlewce nr 2 rozpus¢ pot tyzeczki (oko-
fo 0,2 g) kwasu benzoesowego.

e Do kazdej zlewki wi6z maly kawalek
chleba.

e Nastepnie zwilzone kawatki chleba prze-
nie$ do 3 naczyn Petriego z pokrywka.

e Przechowuj te naczynia w temperaturze
pokojowej przez kilka dni (7-8) i obser-
wuj, w ktorym pojawita si¢ plesn.

e Zapisz swoje spostrzezenia i wnioski.

Ocena bezpieczenistwa: wszystkie od-
czynniki uzyte w do§wiadczeniu nie sg skla-
syfikowane jako substancje niebezpieczne.

Czas wykonania — 10 minut.

Obserwagcje: chleb, ktory nie byt zwilzo-
ny roztworem kwasu sorbowego i benzo-
esowego ulegt splesnieniu.

Wnioski: kwas sorbowy i benzoesowy
hamuje proces fermentacji i tworzenia ple-
$ni, opis w tabeli 1.

Tabela 1.
stan b rozpuszczalnosé
.. arwa zapach .
skupienia w wodzie

Kwas sorbowy substancja . . 0,28 g w 100 cm®
trans, trans 2,4-heksadienowy | krystaliczna biata lekko drazniacy przy 20°C

Kwas benzoesowy . 3
fenylokarboksylowy, IiUb:::ﬁ}cciia biata | charakterystyczny 0.16 g W 100 cm
benzenokarboksylowy T przy 20°C

Praca finansowana w ramach projektu badaw-
czego DS/8260-4-0090-8.

mgr ALICJA CZARNECKA, dr ANNA FLOREK
Wydziat Chemii, Uniwersytet Gdanski.
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