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Evaluarea cantitativa a unor aditivi alimentari frecvent
intalniti in alimente

Quantitative Evaluation of Frequent Food Additives

Anna-Maria Farr’, Monica Tarcea, Antonia Orban, Simona Dragoi, Z. Harko

Centrul de Sanatate Publica Targu Mures — Compartimentul Igiena alimentatiei, mediului si
asezarilor umane

Rezumat

Scop: Scopul acestei lucrari a fost evaluarea cantitativa a concentratiei unor aditivi mai frecvent
folositi in alimente, in judeful Mures, pe perioada 2004-2005. Metode: Am urmarit trei tipuri diferite din gama
larga a aditivilor alimentari folositi pe piata: nitriti din produse de carne, conservanti si coloranti din bauturi
racoritoare. Pentru determinarea nitritilor am utilizat metoda colorimetrica cu reactiv Griess, iar pentru
determinarea conservangilor si colorantilor, metoda HPLC. Rezultate: Valorile obtinute pentru nitriti se
incadreaza in limitele admise de legislatia in vigoare; existd, in schimb, un procent important de bauturi
racoritoare (in medie 15,8%) cu un continut neadecvat in benzoat de sodiu §i sorbat de potasiu si cu depasiri ale
nivelelor admise pentru colorantii tartrazina i sunset yellow, asociate cu o lipsa de etichetare corecta pentru
coloranti a racoritoarelor. Concluzii: Exista produse alimentare comercializate pe piata romdneasca ce sunt
Incarcate peste limita admisa de legislatie cu aditivi coloranti si conservanti, produse de consum larg, care ar
trebui monitorizate igienico-sanitar §i toxicologic cu mai multa rigurozitate pentru prevenirea imbolnavirilor
posibil transmise prin acestea in randul consumatorilor.

Cuvinte cheie: aditivi alimentari, coloranti, conservanti, nitriti, racoritoare.

Abstract

Aim: To evaluate the most frequently used food additives concentration levels in Mures county (2004-
2005) from different food products. Methods: We tested three different types of food additives: nitrites in meat
products, preservatives and food colours in soft drinks. We used Griess method for determining nitrites and
HPLC method for preservatives and colours. Results: Nitrites levels were adequate to romanian standards, but in
beverages we detected high levels of preservatives like sodium bensoate and potassium sorbate, and food colours
tartrasine and sunset yellow, we also found inadequate labelling for food colours in beverages. Conclusion: On
romanian market there are fseveral food products with food additives in concentrations higher than admitted
standards that must be monitored more rigurously in order to prevent illnesses possibly transmitted to
consumers.
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Introducere

In industria alimentara se folosesc din
ce In ce mai multi aditivi pentru Tmbunatatirea
calitatilor senzoriale si estetice ale produselor
prezentate pe piatd, insa unii dintre acestia, mai
ales in concentratii crescute, pot deveni nocivi
pentru consumatori.

Conservantii sunt substante care pre-
lungesc perioada de pastrare a alimentelor prin
protejarea lor impotriva alterarii produse de mi-
croorganisme. Colorantii sunt substante care re-
dau sau intensifica culoarea produselor alimen-
tare si pot fi constituenti naturali ai produselor
alimentare, care in mod normal nu sunt consu-
mati ca alimente in sine §i nu sunt utilizati ca
ingrediente caracteristice. Nitritii §i nitratii de
sodiu sau potasiu sunt aditivi utilizati In special
in conservarea si imbunatatirea coloratiei meze-
lurilor din consum, dar daca depasesc concen-
tratiile admise devin toxici si, in timp, canceri-
geni prin inducerea formarii nitrozaminelor si
afectarea mucoasei gastrice?>*.

Scopul acestei lucrari a fost evaluarea
cantitativa a concentratiei unor aditivi mai frec-
vent folositi in alimente, in judetul Mures, pe
perioada 2004-2005.

Material si metode

Din multitudinea de aditivi folositi in
industria alimentard, am ales pentru acest studiu
trei tipuri mai frecvent intdlnite pe piatd: con-
servanti si coloranti din bauturi ricoritoare si
nitritii din produse de carne. Am analizat con-
centratiile acestora din alimente consumate
frecvent 1n special de copii si tineri, respectiv
mezeluri si bauturi ricoritoare. In laboratorul de
igiena alimentelor am utilizat metode de analiza
performante, conform standardelor roméanesti si

europene10’11’12’13: pentru determinarea nitrii-

lor, metoda colorimetrica cu reactiv Griess7, iar

pentru detectarea conservantilor si colorantilor
din bauturi, metoda HPLC!S,

Rezultate

1. Determinarea nitritilor din pro-
duse de carne

In laboratorul de igiena alimentatiei al
Centrului de Sanatate Publica Tg. Mures s-a de-
terminat continutul in nitriti a trei tipuri de pro-
duse din carne de larg consum provenite de la
doi producitori din oras. Sortimentele analizate
au fost: parizer, cremvursti si polonez, respectiv
s-au analizat cate 10 probe din fiecare sortiment
de la fiecare producitor.

Conform standardelor romanesti, se ac-
ceptd un maxim de nitrifi de 70 mg/kg in produ-
sele de carne, valoare maxima cu care am com-
parat rezultatele obtinute in cazul nostru.

Am folosit valoarea medie a celor 10
probe testate din fiecare produs in parte si pen-
tru fiecare producdtor investigat, iar datele obti-
nute sunt expuse 1n Tabelul 1.

Valorile obtinute sunt sub limitele ad-
mise de standard, in cazul tuturor produselor si
de la ambii producatori. Se observd, in ambele
situatii, ca cele mai ridicate nivele de nitriti se

Tabel 1. Valorile medii de nitriti din produsele de
carne analizate

Produs analizat Valoare medie
nitriti (mg/kg)
Producatorul 1
Cremvursti 58,6
Parizer 62,8
Polonez 58,02
Producatorul 11
Cremvursti 56,5
Parizer 58.5
Polonez 57,04
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Tabel 2. Cantitatile de benzoat de sodiu si sorbat de potasiu in probele analizate

Proba de analizat | Conservantul continut | Benzoat de sodiu mg/l | Sorbat de potasiu mg/l
Probal Benzoat de sodiu 135,5 -
Benzoat de sodiu +
Proba II Sorbat de potasiu 1425 221,6
Proba III Benzoat de sodiu 1184 -
Proba IV Benzoat de sodiu 125,02 -
Proba V Benzoat de sodiu 106,5 -
Proba VI Benzoat de sodiu + 1836 2469
Sorbat de potasiu
Proba VII Benzoat de sodiu + 162,4 2542
Sorbat de potasiu
Proba VIII Benzoat de sodiu 148,5
Proba IX Sorbat de potasiu - 2529

gasesc in produsul Parizer (62,8 mg/kg la pri-
mul producator si 58,5 mg/kg la al doilea pro-
ducétor).

Valorile obtinute se incadreaza in limi-
tele admise de legislatia in vigoare, In cazul tu-
turor produselor provenind de la ambii produ-
catori.

2. Determinarea benzoatului de so-
diu si a sorbatului de potasiu din bauturi
racoritoare

In anul 2004, in laboratorul de toxicolo-

77,80%

O probe corespunzatoare B probe necorespunzatoare

Figura 1. Ponderea probelor corespunzitoare
privind continutul in conservanti

gie al Centrului de Sanatate Publicd Tg. Mures
s-a initiat si perfectionat metoda de determinare
a conservantilor benzoat de sodiu (E 211) si
sorbat de potasiu (E 202) din bauturi nealcooli-

ce, prin metoda HPLC3.

S-au facut determinari din 9 probe dife-
rite de bauturi racoritoare aflate in comert, pro-
venind de la 8 producitori, din care 5 conti-
neau benzoat de sodiu, 1 proba continea sorbat
de potasiu, iar 3 probe contineau ambii conser-
vanti.

Cantitatea maxima admisa de legislatia
in vigoare este de 150 mg/l pentru benzoatul de
sodiu si 300 mg/1 pentru sorbatul de potasiu, iar
daca cei doi conservanti se gasesc impreuna in
produs, valorile admise sunt de 150 mg/l pen-
tru E 211 si 250 mg/1 pentru E 202 (33).

Datele obtinute sunt prezentate in 7a-
belul 2, separat pe produse analizate §i pe
tip/cantitate de conservant din continut.

Valorile se incadreaza in limitele admi-
se la 7 probe (respectiv 77,8%). Doua probe de
bauturi nealcoolice (22,2%), probele nr. VI si
VII, au avut nivele de conservanti peste limita
admisa, iar ambele contin ambii conservanti (E
211 si E 202). Proba VI a avut cel mai ridicat
nivel de benzoat de sodiu (183,6 mg/l), iar pro-
ba nr. VII contine ambii conservanti peste limi-
tele admise (162,4 mg/l la benzoat si 254,2% la
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Figura 2 Ponderea probelor necorespunzitoare din cele doui tipuri de bauturi nealcoolice testate pentru
conservanti

sorbat de potasiu).

Din cele 9 probe testate, 2 au fost neco-
respunzatoare (22,20%), din care una (proba
VII) a fost necorespunzitoare pentru doi con-
servanti (Figura 1).

In anul 2004, in acelasi laborator, cu
acelasi mod de lucru, s-au facut determinari pri-
vind continutul in benzoat de sodiu (E 211) si
sorbat de potasiu (E 202) la mai multe probe re-
coltate din cele doua tipuri de bauturi nealcooli-
ce la care s-au contatat depasiri cantitative ale
conservantilor in analizele in anul precedent.
Nu mentiondm numele firmei producatoare a
béauturilor analizate din motive comerciale. Am
incercat astfel si evidentiem calitatea acestor
bauturi in functie de continutul in conservanti.

Probele au fost recoltate din unitati co-
merciale muresene. In total, au fost analizate 60
probe, cate 30 per sortiment, provenind din di-
ferite loturi de fabricatie.

Ambele tipuri de bauturi sunt necarbo-
gazoase, cu gust de fructe, continand atit ben-
zoat de sodiu cat si sorbat de potasiu.

Bautura racoritoare tip 1

Din cele 30 de probe analizate, continu-
tul in benzoat de sodiu este corespunzator la 23
probe (76,6%), iar depasiri ale CMA s-au con-
statat la 7 probe (23,3%)).

Continutul in sorbat de potasiu este co-

respunzator la 25 probe (83,3%), necorespun-
zator la 5 probe (16,6%).

Bdutura rdcoritoare tip I1

Din cele 30 de probe analizate, continu-
tul in benzoat de sodiu este corespunzator la 26
probe (86,6%), cu depasirea CMA la celelalte 4
probe (13,3%) (Figura 2).

Continutul 1n sorbat de potasiu este co-
respunzator la 27 probe (90%), necorespunzator
la 3 probe (10%).

In ansamblu, din totalul de 60 de probe,
continutul in benzoat de sodiu este corespun-
zator la 49 probe (81,6%) si necorespunzator la
11 probe (18,3%).

In ceea ce priveste continutul in sorbat
de potasiu 52 de probe (86,6%) se incadreaza in
valorile admise, respectiv la 8 probe (13,3%)
s-au gasit depasiri ale valorilor admise de legis-
latia 1n vigoare.

Depasiri ale valorilor admise la ambii
conservanti s-au constat la 4 probe din cele 60
(6,66%), din care 1 proba din bautura tip I si ce-
lelalte 3 probe din bautura tip II.

Exista un procent important de luat in
seamd de bauturi racoritoare (in medie 15,8%)
cu un continut neadecvat in conservanti, in ca-
zul de fatd, benzoat de sodiu si sorbat de pota-
siu.
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3. Determinarea colorantilor tartra-
zina si sunset yellow din bauturi nealco-
olice

In anul 2005 in laboratorul de toxicolo-
gie al Centrului de Sénétate Publica Tg. Mures
s-a initiat si perfectionat metoda de determinare
a colorantilor tartrazina (E 102) si sunset yellow
(E 110) din bauturi nealcoolice, siropuri con-
centrate si prafuri instant pentru bauturi, prin

metoda HPLC*S.
Au fost analizate 18 probe din urmatoa-

rele tipuri de produse:

1. bauturd racoritoare carbogazoasa cu
gust de fructe;

2. sirop concentrat cu aroma de ananas;

3. sirop concentrat cu aroma de caise;

4. bautura racoritoare carbogazoasd cu
aroma de piersici;

5. prafinstant cu gust de portocale;

6. prafinstant cu gust de lamaie;

7. bauturd racoritoare carbogazoasd cu
aroma de portocale;

8. sirop concentrat cu aroma de grapefruit;

9. sirop concentrat cu aromd de mandari-
ne;

10. sirop concentrat cu aroma de mandari-
ne 2 (alt producétor decat la proba nr.9);

11. bautura racoritoare cu aromd de pier-
sici;

12. praf instant cu fructe deshidratate cu
aroma de fructe tropicale;

13. praf instant cu fructe deshidratate cu
aroma de lamaie;

14. sirop concentrat cu gust de ananas (alt
producator decat la proba nr.2);

15. sirop concentrat cu gust de lamaie;

16. praf pentru bauturi cu gust de ananas;

17. praf pentru bauturi cu fructe deshidra-
tate cu gust de portocale;

18. praf pentru bauturi cu gust de portoca-
le (alt producator decét la proba nr. 5).

Cantitatile maxime admise in bauturi

nealcoolice sunt de 100 mg/1 pentru tartrazina si
50 mg/l pentru sunset yellow. Rezultatele noas-
tre au evidentiat:

e proba nr. 1 nu contine tartrazina,
asa cum este precizat pe eticheta produsului,
determinarile indicdnd ca bautura a fost colora-
td cu sunset yellow sau un izomer al acestuia,
cantitatile depasind valorile maxime admise
pentru colorantul sunset yellow.

° probele nr. 3, 5, 6, 9, 12, conform
etichetei produsului sunt colorate cu tartrazina,
determinarile indicand prezenta si a colorantu-
lui sunset yellow, cantitatile fiind in limite ad-
mise.

e la analiza probei nr. 2 nu a fost
identificat colorantul tartrazina, care era inscris
pe eticheta produsului, dar nu a fost identificat
nici colorantul sunset yellow pentru care apara-
tul era calibrat.

e  proba nr. 16, desi conform etiche-
tei produsului contine ambii coloranti studiati
(tartrazina, sunset yellow), conform determi-
narilor nu contine sunset yellow, ci numai tar-
trazina.

. 1 proba din cele 18 (5,5%) contine
colorant peste limitele stabilite de legislatia in
vigoare.

e 8 probe din cele 18 (44,4%) nu
sunt etichetate conform legislatiei in vigoare
(Tabelul 3).

Existd un procent mic de bauturi cu de-
pasiri ale nivelelor admise pentru coloranti, cei
analizati de noi fiind tartrazina si sunset yellow,
insad am depistat intr-o pondere importanta lipsa
de etichetare corectd pentru coloran{i a racori-
toarelor.

Datele noastre au fost comparate cu alte
studii din tara, raportate sau publicate si au fost
apropiate ca pondere de probe necorespunzatoa-
re cu alte analize. Sunt zone, cum ar fi Moldova
si Oltenia, unde mezelurile contin concentratii
peste nivelurile admise de nitriti, iar ponderea
probelor necorespunzitoare se apropie de 21%.
In cazul bauturilor ricoritoare, cifrele sunt si
mai Ingrijoratoare, legat de nivelele crescute de
conservanti si coloranti, precum si de asocierea
mai multor conservanti in acelasi produs, cu

predilectie in Moldova®.
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Tabel 3. Continutul in coloranti a probelor de bauturi analizate

Cantitatea de Cantitatea de
Proba de |Colorantul inscris| tartrazina sunset yellow .
. . < . Observatii
analizat pe eticheta Admis<100 .
Admis<50 mg/l
mg/1
Proba 1 Tartrazina - 84,06 Con‘g{le alF colorap t def at
cel nscris pe etichetd
Proba 2 Tartrazini i i Nu s-a 1de'nt1ﬁcat. COlO}'antul
inscris pe eticheta
Proba 3 Tartrazina 7,326 3,261 Contine si sunset yellow
Proba 4 Sunset yellow - 5,114 -
Proba 5 Tartrazina 12,667 11,268 Contine si sunset yellow
Proba 6 Tartrazina 9,018 2,167 Contine si sunset yellow
Proba7 | . arrazinat 3,574 22,547 :
Sunset yellow
Proba 8 Tartrazina 7,532 - -
Proba 9 Tartrazina 16,375 2,399 Contine si sunset yellow
Proba 10 | . arirazina+ 2,791 2,554 .
Sunset yellow
Proba 11 Sunset yellow - 6,162 -
Proba 12 Tartrazina 16,991 12,543 Contine si sunset yellow
Proba 13 Tartrazina 4,846 - -
Proba 14 Tartrazina 7,882 - -
Proba 15 Tartrazina 8,338 - -
Proba 16 Tartrazina + 15,671 i Nu s-a Aldent'lﬁcat s‘unsetv
Sunset yellow yellow 1nscris pe eticheta
Proba 17 | artrazind 6,693 6,760 .
Sunset yellow
Proba 1§ | \artrazind ¥ 7,628 3,559 .
Sunset yellow
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