
Tom 65 2016
Numer 4                  (313)
Strony 543–552

Zdrowia (WHO). Wyznacznikiem bezpieczeń-
stwa dla każdej substancji dodatkowej jest 
ustalone maksymalne dopuszczalne dzien-
ne pobranie tzw. ADI (ang. Acceptable Da-
ily Intake), wyrażone w mg·kg-1 masy ciała 
(m.c.) człowieka i obejmujące ogólną ilość 
substancji, która zgodnie z obecnym stanem 
wiedzy, może być pobierana ze wszystkich 
źródeł przez całe życie, bez szkody dla orga-
nizmu. W praktyce dopuszczone dawki ob-
jęte są restrykcyjnymi regulacjami prawny-
mi, ale trudno jest oszacować przekroczenie 
ADI dla danej substancji, gdyż takie same 
dodatki występują w całej gamie często spo-
żywanych produktów. Istotnym aspektem 
jest wzbudzenie świadomości konsumenckiej 
dotyczącej substancji dodatkowych w żywno-
ści. Tym bardziej, że konsumenci są zdez-
orientowani informacjami podawanymi przez 
media i promowaniem nowych koncepcji ży-
wieniowych, np. clean label (czysta etykieta) 
(WaszkieWicz-Robak 2011). Celem pracy jest 
przegląd informacji i wyników badań nauko-
wych oraz regulacji prawnych dotyczących 
najczęściej stosowanych barwników spożyw-
czych w aspekcie oddziaływania na zdrowie 
konsumenta.

PRAWO REGULUJĄCE STOSOWANIE 
SUBSTANCJI BARWIĄCYCH

Nad bezpieczeństwem żywności czuwa 
Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żyw-
ności i Panel ekspertów ds. Dodatków do 
Żywności oraz Substancji Odżywczych (ANS). 

WSTĘP

Jednym z najważniejszy czynników kon-
sumenckiej oceny sensorycznej produktów 
spożywczych są wyróżniki wizualne, a więc 
barwa i forma. Atrakcyjny kolor kojarzony 
jest zazwyczaj z dobrą jakością i świeżością 
oraz pośrednio wpływa na odbiór smaku i 
zapachu, a zmiana barwy wskazuje na po-
gorszenie cech sensorycznych produktu (za-
WiRska-Wojtasiak 2005). Na jakość produktu 
w rozumieniu technologicznym składają się 
nie tylko czystość mikrobiologiczna i wysoka 
wartość odżywcza, ale także powtarzalność 
cech technologicznych (tekstura, kolor, smak 
i zapach). W głównej mierze zależy to od su-
rowców, których jakość determinują warun-
ki uprawy, jak i procesów technologicznych 
wpływających na rozkład barwników (scho-
efs 2005, Białoń i współaut. 2014). Barwni-
ki stosowane są jako dodatki do żywności w 
celu przywrócenia bądź nadania barwy. Ich 
obecność w żywności wywołuje szereg kon-
trowersji i według przekonań konsumentów 
jest istotnym i względnie nowym zagrożeniem 
dla zdrowia (WieRzejska 2014). Stanowią 
one jednak integralną część coraz większej 
liczby artykułów spożywczych, w tym wy-
twarzanych i spożywanych od wielu lat. Nad 
ochroną zdrowia konsumentów, a zwłaszcza 
oceną bezpieczeństwa stosowania substancji 
dodatkowych w żywności czuwają eksperci 
z: Europejskiego Urzędu ds. Bezpieczeństwa 
Żywności (EFSA), Organizacji ds. Wyżywienia 
i Rolnictwa (FAO) oraz Światowej Organizacji 
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da-WyręBeK i współaut. 2011, deBnaTh i 
współaut. 2015). 

Producenci żywności preferują barwni-
ki syntetyczne (KucharsKa i graBKa 2010), 
gdyż są tańsze od naturalnych, a cechuje je 
duża standardowa moc barwienia, trwałość i 
łatwość dozowania. Substancje te, choć lepiej 
przebadane niż naturalne, budzą największe 
obawy konsumentów (BaranoWsKa i sMo-
czyńsKi 2015), chociaż niektóre naturalne 
barwniki także mogą negatywnie wpływać na 
zdrowie konsumenta (radziszeWsKa i współ-
aut. 2015).

BARWNIKI SPOŻYWCZE NATURALNE  
I IDENTYCZNE Z NATURALNYMI

Preparaty barwiące stosowane w przemy-
śle otrzymywane są głównie przez ekstrakcję 
surowców roślinnych, rzadziej zwierzęcych 
lub biotechnologicznie (chiTanaya 2014). Na-
turalne barwniki spożywcze to związki: orga-
niczne (występujące w surowcach roślinnych 
i zwierzęcych), nieorganiczne (pigmenty) oraz 
powstające w procesach technologicznych 
lub w trakcie przygotowywania posiłków.

Barwniki naturalne uzyskuje się po za-
gęszczeniu wyciągów i izolacji, a identyczne 
z naturalnymi poprzez syntezę chemiczną 
substancji naturalnie występującej w ro-
ślinach, biosyntezę lub biotransformację. 
Barwniki naturalne oraz identyczne z na-
turalnymi według ich budowy chemicznej 
przedstawiono w Tabeli 1. 

Pod taką samą nazwą czy symbolem 
barwnika może występować więcej niż jed-
na substancja o podobnej budowie, dlatego 
dodatkową literką obok symbolu wydzielono 
substancje, które mają inną strukturę, bar-
wę, właściwości lub otrzymywane są inny 
sposób, np. zgrupowanie wszystkich ka-
rotenów jako E160 i podział na: karoteny 
(E160a), annato (E160b), ekstrakt z papryki 
(E160c) oraz likopen (E160d). 

Z dozwolonych barwników naturalnych 
największe zastosowanie mają: kurkumina, 
ryboflawina, koszenila, karmel naturalny, 
karoteny, betanina i antocyjany. 

Kurkumina (E100) to pomarańczowo-
-żółty proszek uzyskiwany z kłączy ostryżu 
długiego (Curcuma domestica Valeton). Sto-
sowana jest w przyprawach, musztardach, 
koncentratach i napojach. W 2004 r. ustalo-
no ADI na poziomie do 3 mg·kg-1 m.c. (efsa 
2010b), ale wskaźnik ten w wielu krajach 
europejskich jest przekroczony. Nie powinno 
to budzić obaw konsumentów, gdyż kurku-
mina wykazuje działanie przeciwutleniające, 
przeciwzapalne i przeciwnowotworowe (MoT-
Terlini i współaut. 2000, yin i współaut. 
2013, depTuła i współaut. 2014). Prowadzo-
ne są także badania nad jej wykorzystaniem 

W Polsce, regulacje stosowania substan-
cji barwiących w produktach spożywczych 
zawarte są w Rozporządzeniu Parlamentu 
Europejskiego z 2008 r. w sprawie dodatków 
do żywności oraz Rozporządzeniu Ministra 
Zdrowia z 2010 r. w sprawie dozwolonych 
substancji dodatkowych (Dz. U. nr 232 poz. 
1525, 22.11.2010; Dz. U. UE L 354/16, 
16.12.2008). W dokumentach tych określo-
no grupę produktów, których barwienie jest 
zabronione i przedstawiono listę barwników 
dopuszczonych do stosowania w żywności 
według systemu oznaczeń obowiązującego 
w Unii Europejskiej. W związku z doniesie-
niami o szkodliwości niektórych substancji 
dodatkowych i ich niekorzystnym oddziały-
waniu na organizm ludzki, do 2020 r. na-
leży ponownie oszacować wszystkie substan-
cje dodatkowe dopuszczone do użytku przed 
2009 r. (WierzejsKa 2014, gajda-WyręBeK i 
współaut. 2012). Na podstawie analizy naj-
nowszych danych toksykologicznych, fizy-
kochemicznych i biologicznych przeprowa-
dzanych w warunkach in vivo i in vitro na 
zwierzętach lub ludziach, Komisja Ekspertów 
ds. Dodatków do Żywności (JECFA) doko-
nuje takiej oceny i weryfikuje ustalone dla 
danego dodatku ADI. Natomiast substan-
cje dodatkowe, dla których nie podano tego 
wskaźnika należy stosować w ilościach mi-
nimalnych, zgodnie z zasadą quantum satis 
(łac. w ilości potrzebnej) (WaszkieWicz-Robak 
2011). 

SUBSTANCJE BARWIĄCE STOSOWANE 
W PRZEMYŚLE SPOŻYWCZYM

Barwienie żywności stosuje się w celu 
nadania atrakcyjnej barwy lub jej przywró-
cenia, gdy nastąpiła degradacja barwników 
wskutek przetwarzania, zapewniania takiej 
samej barwy wszystkim partiom produk-
tu oraz nadawania intensywnej barwy pro-
duktom, które będą rozcieńczone. Barwniki 
obecnie dopuszczone do stosowania oznaczo-
ne są symbolami od E100 do E199, ale sta-
le poszukuje się nowych substancji. Nato-
miast substancje barwiące o właściwościach 
smakowych, zapachowych lub odżywczych 
są traktowane jako tzw. żywność barwiąca 
i objęte mniejszymi restrykcjami prawnymi 
(gajda-WyręBeK i współaut. 2012). W pro-
dukcji żywności wykorzystywane są barwni-
ki pozyskiwane z: występujących w przyro-
dzie surowców roślinnych lub zwierzęcych, 
wytwarzane metodami biotechnologicznymi, 
a także otrzymywane syntetycznie. Ustalone 
maksymalne ADI dla barwników natural-
nych wynoszą do 250 mg·kg-1 produktu, a 
dla syntetycznych do 100 mg·kg-1 produktu, 
ale w wyniku ponownego oszacowywania ob-
niżono ADI dla niektórych barwników (gaj-
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z naturalnym barwnik pozyskiwany w proce-
sie biosyntezy z udziałem grzybów Eremothe-
cium ashbyii i Ashby gossypii. W szczegól-
nych przypadkach, dopuszcza się stosowanie 
ryboflawiny produkowanej z wykorzystaniem 
genetycznie zmodyfikowanych mikroorgani-
zmów (GMM) (BarBau-piednoir i współaut. 
2015), ale jej dystrybucja podlega ścisłej 
kontroli (Rasff 2014). Ryboflawiną barwi się 
produkty zbożowe (zwłaszcza płatki śniada-
niowe), suplementy diety, smakowe fermen-

w diagnostyce i leczeniu Alzheimera i jako 
środka przeciwpasożytniczego (edeas 2006).

Za bezpieczny barwnik, na podstawie 
powtórnej oceny bezpieczeństwa dokonanej 
w 2013 r., uznano także ryboflawinę (efsa 
2013a). Występuje ona naturalnie w orga-
nizmie człowieka i jest niezbędnym koenzy-
mem wielu procesów metabolicznych zacho-
dzących w komórkach (sinigaglia-coiMBra i 
współaut. 2011). Ryboflawina (E101) to żół-
to-pomarańczowy, naturalny lub identyczny 

Tabela 1. Grupy barwników naturalnych i identycznych z naturalnymi w zależności od ich budowy 
chemicznej (dz. u. ue l354/16 z 16.12.2008, dz. u. ue l 128/28 z 13.05.2013). 

Grupy chemiczne 
barwników

Podgrupy Nazwa barwnika Symbol

Kwasy fenolowe Kwasy difelurowe Kurkumina E100

Pterydyny Flawiny Ryboflawina,  
Ryboflawiny-5’-fosforan

E101

Chinoidy – Koszenila (karmina, czerwień karmino-
wa, kwas karminowy)

E120

Porfiryny Chlorofile Chlorofile i chlorofiliny, E140

Miedziowe kompleksy chlorofili i chlo-
rofilin

E141

Inne Pochodne powstające przy in-
wersji, kondensacji, izomeryza-
cji, odwodnieniu, polimeryzacji, 
które zachodzą w procesie kar-
melizacji

Karmel E150a

Karmel siarczynowy (Karmel siarczanowy 
(IV))

E150b

Karmel amoniakalny E150c

Karmel amoniakalno-siarczynowy (Kar-
mel amoniakalno-siarczanowy (IV))

E150d

Karotenoidy Karoteny Karoteny E160a

Annato (biksyna, norbiksyna) E160b

Ekstrakt z papryki (kapsaicyna, kapsan-
tyna, kapsorubina)

E160c

Likopen E160d

Ksantofile Luteina E161b

Kantaksantyna E161g

Betainy (czerwień buraczana) E162

Flawonoidy Antocyjany Antocyjany E163

Związki nieorganiczne Sole kwasów nieorganicznych Węglan wapnia (II) E170

Tlenki metali Dwutlenek tytanu (ditlenek tytanu) E171

Tlenki żelaza E172

Metale Glin E173

Srebro E174

Złoto E175

Węgiel Węgiel roślinny E153
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bez takiej suplementacji. Jednak przeciwno-
wotworowe działanie zależy od dawki, czasu 
podawania i stosowania używek (alkoholu, 
tytoniu) (alique i współaut. 2007), gdyż np. 
związki zawarte w tytoniu mogą wpływać 
na proces kancerogenezy płuc (sTanaszeK 
i goździKa-józefiaK 2008). Karotenów nie 
uznano za całkowicie bezpieczne i po po-
nownym oszacowaniu utrzymano ADI na po-
ziomie 5 mg·kg-1 m.c. (efsa 2012b). 

Bezpieczeństwo stosowania nie zostało 
jeszcze ocenione dla annatto (E160b), ale 
pojawiają się doniesienia o jego szkodliwym 
działaniu (auTTachoaT i współaut. 2011). 
Barwnik ten uzyskiwany z nasion drzewa 
tropikalnego arnoty właściwej, stosowany 
jest do barwienia wędzonych ryb, napojów, 
wyrobów piekarniczych i mlecznych (ser aro-
matyzowany, margaryna). 

W 2010 r. na podstawie uzyskanych 
danych stwierdzono, że jedynie 65-50% li-
kopenu spożywanego przez konsumentów 
pochodzi z owoców i warzyw (huyBrechTs 
i współaut. 2011). Ważnym, bagatelizowa-
nym do tej pory źródłem tej substancji są 
desery takie jak mleko smakowe, produkty 
cukiernicze oraz napoje bezalkoholowe. Li-
kopen (E160d) pochodzący z tych źródeł to 
najczęściej barwnik identyczny z naturalnym 
(efsa 2010a). Likopen jest znany ze swoich 
właściwości antyoksydacyjnych, a duże jego 
spożycie zmniejsza ryzyko zachorowania na 
raka prostaty i chorobę niedokrwienną serca 
(ford i ErdMan 2013).

Podobnie jak karoteny, substancją an-
tyoksydacyjną i przeciwzapalną oraz prze-
ciwnowotworową i uszczelniającą naczynia 
krwionośne (Kapadia i Rao 2012, neelWar-
ne i halagur soWBhagya 2012) jest betaina 
(E162), nazywana też czerwienią buraczaną. 
Najczęściej stosowana jest w przemyśle mle-
czarskim (solyMosi i współaut. 2015). Ze 
względu na brak danych o jej toksyczności 
nie została ustalona dawka ADI, a dodat-
kowo wydano pozytywną opinię na temat 
zastosowania betainy w produktach specjal-
nego przeznaczenia medycznego oraz żywno-
ści dla dzieci do 3 lat (efsa 2015d, 2016a). 
Jeżeli opinia ta zostanie uwzględniona przy 
nowelizacji Rozporządzenia Parlamentu Eu-
ropejskiego dotyczącego dodatków do żyw-
ności (dz. u. ue l 354/16,16.12.2008), 
betaina będzie pierwszym barwnikiem do-

towane i niefermentowane produkty mlecz-
ne, sery topione i dojrzewające (solyMosi i 
współaut. 2015). Ponieważ brak jest danych 
o toksyczności ryboflawiny przy przyjmowa-
niu wysokich dawek, nie ustalono wskaźni-
ka ADI, a więc stosuje się ją zgodnie z za-
sadą quorum satis. 

Tą samą zasadą można się kierować przy 
wykorzystaniu zielonych barwników roślin-
nych: chlorofili i chlorofilin, gdyż dotychczas 
nie wyznaczono dla nich ADI (efsa 2015b, 
c). Najczęściej występującą substancją jest 
chlorofil A (Ryc. 1) 

Grupa ta wykazuje właściwości bioaktyw-
ne, w tym bakteriostatyczne i antyoksyda-
cyjne (shaMina i współaut. 2007). Chlorofile 
i chlorofiliny oraz ich kompleksy miedziowe 
są grupą barwników o zróżnicowanej budo-
wie chemicznej. Stosowane są jako dodatki 
barwiące do makaronów, aromatyzowanych 
olejów roślinnych, lodów, groszku konser-
wowego oraz farmaceutyków i kosmetyków. 
Jednak w przypadku kompleksów miedzio-
wych pojawiło się szereg wątpliwości związa-
nych z ich toksycznością (solyMosi i współ-
aut. 2015). 

Następną dużą grupą żółto-pomarań-
czowych barwników roślinnych o szerokim 
spektrum zastosowań w żywności są karo-
tenoidy: karoteny, annatto, ekstrakt z pa-
pryki, likopen, luteina i kapsantyna. Dane 
epidemiologiczne wskazują na znaczne obni-
żenie zachorowalności na nowotwory wśród 
osób stosujących dietę bogatą w karotenoidy 
(roMney i współaut. 1997).

Karoteny (E160a), będące mieszaniną α i 
β-karotenu (Ryc. 2), otrzymywane są natu-
ralnie oraz przy zastosowaniu syntezy che-
micznej. Dodawane są przeważnie do: jogur-
tów, napojów mlecznych serków homogenizo-
wanych, deserów, mleka zagęszczonego i za-
bielaczy do kawy/herbaty, śmietany oraz se-
rów topionych (solyMosi i współaut. 2015). 
Osoby narażone na działanie czynników 
kancerogennych (azbestu, dymu tytoniowe-
go), a spożywające profilaktycznie β-karoten, 
rzadziej chorują na nowotwory, niż osoby 

Ryc. 1. Wzór strukturalny chlorofilu A  
(C55H72MgN4O5).

Ryc. 2. Wzór strukturalny β-karotenu (C40H56).
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W zależności od sposobu otrzymywania 
wyróżniono cztery grupy karmeli:

– naturalny (E150a) – ogrzewanie sacha-
rydów w kontrolowanych warunkach tem-
peratury i ciśnienia bez dodatku kwasów i 
zasad; 

– siarczynowy (siarczanowy (IV)) (E150b) 
- ogrzewanie na sucho lub palenie cukru w 
obecności tlenków siarki; 

– amoniakalny (E150c) – ogrzewanie na 
sucho lub palenie cukru w obecności amo-
niaku; 

– amoniakalno-siarczynowy (amoniakal-
no-siarczanowy (IV)) (E150d) – ogrzewanie 
na sucho lub palenie cukru w obecności 
amoniaku i tlenków siarki. 

Obecnie nie wydano jednoznacznej opi-
nii w sprawie bezpieczeństwa ich stosowa-
nia. W 2004 r. karmele (E150a-f) uznano 
za substancje niezagrażające życiu i zdrowiu 
konsumentów, chociaż w mieszaninie kar-
melu stwierdzono obecność niebezpiecznych 
substancji. Uwzględniono to przy wyznacza-
niu obowiązującego ADI; dla karmelu amo-
niakalnego na poziomie 100 mg·kg-1 m.c. 
i trzykrotnie wyższe dla pozostałych grup. 
Dodatkowo, za konieczne uznano ustalenie 
maksymalnej dawki dla substancji niebez-
piecznych, ale w 2011 r. uznano, że eks-
pozycja konsumentów na obecność 4-me-
tyloimidazolu (4-MEI), który jest jednym ze 
składników karmelu amoniakalno -siarcza-
nowego (IV) jest niska i nie stanowi pro-
blemu dla bezpieczeństwa żywności (efsa 
2011). Jednak w niektórych stanach USA 
substancję tę wpisano na listę związków o 
działaniu karcenogennym (grosse i współ-
aut. 2011). Wątpliwości co do bezpieczeń-
stwa stosowania tych barwników powróciły 
po opublikowaniu przez sMiTh i współaut. 
(2015) danych na temat rakotwórczego dzia-
łania 4-MEI.

Podobnie wygląda sytuacja w przypadku 
bezpieczeństwa stosowania węgla drzewnego 
(E153) otrzymywanego przez suche zwęglanie 
surowca roślinnego. Jego wchłanialność w 
przewodzie pokarmowym jest bardzo niska, 
ale ponieważ może zawierać niewielkie ilości 
karcenogennych wielopierścieniowych węglo-
wodorów aromatycznych (WWA) wyznaczono 
ich maksymalną zawartość w tym barwniku, 
w przeliczeniu na benzo[a]piren, na pozio-
mie 1,0 mg·kg-1 (efsa 2012a). Dopuszczony 
jest do barwienia skórki niektórych rodzajów 
sera oraz w cukiernictwie, chociaż w USA 
stosowanie tego barwnika jest zakazane (so-
lyMosi i współaut. 2015).

Ostatnią grupę barwników naturalnych 
stanowią barwniki nieorganiczne, które od-
grywają niewielką rolę w barwieniu żywno-
ści. W formie pigmentów, tzw. laków, stoso-
wane są do barwienia polew cukierniczych, 

puszczonym do stosowania w żywności dla 
niemowląt i małych dzieci.

Duże bezpieczeństwo stosowania (nie 
ustalono ADI) i działanie prozdrowotne ce-
chuje także antocyjany (E163) (efsa 2013b). 
Te substancje barwiące na różne kolory 
(czerwony, fioletowy i niebieski) wykazu-
ją właściwości antyoksydacyjne, przeciwza-
palne i antynowotworowe (fiMognari 2012). 
Ze względu na wielokierunkową aktywność 
biologiczną uważane są za czynnik opóź-
niający rozwój choroby wieńcowej, arterio-
sklerozy i innych powodowanych przez stres 
oksydacyjny (he i giusTi 2010). Koncentraty 
uzyskane z wytłoków winogron, czarnej po-
rzeczki, czarnej jagody, czarnego bzu, aronii 
i żurawiny są wykorzystywane nie tylko do 
produkcji barwników spożywczych, ale także 
nutraceutyków, czyli dodatków prozdrowot-
nych i bioaktywnych składników żywności. 

Jedynym barwnikiem pochodzenia zwie-
rzęcego stosowanym jako dodatek do żywno-
ści jest koszenila (E120) o charakterystycz-
nej ciemnoczerwonej barwie. Barwnik ten 
pozyskuje się z wysuszonych, zmielonych 
pancerzyków owadów z gatunku pluskwia-
ków o nazwie czerwiec kaktusowy (Dacty-
lopius coccus), a stosuje w produkcji kon-
centratów obiadowych, mrożonych deserów 
i ogórków konserwowych. Wartość ADI dla 
tego związku ustalono na poziomie 2,5 mg 
kg-1 m.c. W świetle ostatnich badań jej sto-
sowanie nie jest całkowicie bezpieczne, gdyż 
może oddziaływać alergizująco, a nawet po-
wodować wstrząs anafilaktyczny (BaldWin i 
współaut. 1997, KovalszKi i BaldWin 2009, 
yilMaz i współaut. 2014). Takie reakcje opi-
sano np. po spożyciu lodów barwionych ko-
szenilą, a nawet po zastosowaniu farmaceu-
tyku zarówno u osób astmatycznych, jak i 
osób bez alergii (feRReR i współaut. 2005, 
volTolini i współaut. 2014). Powtórna oce-
na bezpieczeństwa stosowania koszenili do-
konana w 2015 r. wykazała zawyżone limity 
niektórych pierwiastków toksycznych zanie-
czyszczających barwnik, ale nie potwierdzi-
ła jej potencjału toksycznego. Uznano jej 
właściwości alergizujące, ale ponieważ trud-
no jest ustalić maksymalną dawkę dla aler-
genu, dlatego ADI nie uległo zmianie (efsa 
2015a). 

Naturalnymi barwnikami spożywczymi są 
karmele, barwne substancje niewystępują-
ce w świeżych produktach, ale powstające 
w wyniku przemian i interakcji bezbarw-
nych składników żywności, w czasie proce-
sów technologicznych lub przygotowywania 
posiłków. Karmel jest mieszaniną substan-
cji, która w zależności od stężenia i sposobu 
otrzymywania nadaje produktom zabarwienie 
od żółtego do czarnego oraz charakterystycz-
ny zapach i smak (sengar i sharMa 2014). 
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skowania wad produktów. Jednak McMann i 
współaut. (2007) wykazali, że 6 barwników: 
tartrazyna, żółcień chinolinowa, żółcień po-
marańczowa, azorubina i czerwień allura, 
mogą wywoływać nadaktywność i zaburzenia 
koncentracji u dzieci. W krajach Unii Euro-
pejskiej wprowadzono obowiązek umieszcza-
nia na etykietach produktów zawierających 
którykolwiek z tych barwników ostrzeżenia: 
„może mieć szkodliwy wpływ na aktywność 
i skupienie uwagi u dzieci” (dz. u. ue l 
354/16, 16.12.2008). W wyniku ponownej 
oceny obniżono ADI dla żółcieni pomarańczo-
wej i czerwieni koszenilowej, ale utrzymano 
dla pozostałych (gajda-WyręBeK i współaut. 
2011). Przy czym uznano, że narażenie kon-
sumentów (dorosłych i dzieci) na te barwniki, 
może być przekroczone przez osoby spożywa-
jące duże ilości barwionych nimi produktów. 
Ponieważ najwięcej barwników potencjalnie 
szkodliwych dla człowieka zawierają napoje 
izotoniczne i napoje o fantazyjnych kolorach, 
ich wysoki udział w diecie, np. Brytyjczyków, 
doprowadził do przekroczenia ADI dla żółcie-
ni pomarańczowej, a Włochów dla czerwieni 
allura (loK i współaut. 2011). Jednak w opi-
nii ekspertów, dane toksykologiczne dotyczą 
zazwyczaj pojedynczych przypadków (mniej 
niż 1% populacji) i dlatego są niewystarczają-
ce, aby wprowadzić zakaz stosowania takich 
barwników (efsa 2010c). 

Należy podkreślić, że tartazyna (Rys. 3), 
podobnie jak azorubina, może wykazywać 
właściwości hepatotoksyczne i cytotoksycz-
ne (poul i współaut. 2009, aMin i współaut. 
2010). Ten cytrynowo-żółty barwnik stosowa-
ny w: napojach w proszku, esencjach owo-
cowych i miodzie sztucznym, może wywo-
ływać zaburzenia skupienie uwagi u dzieci, 
pokrzywkę, egzemy i migrenę, a szczególnie 
zagrożone są osoby uczulone na aspirynę i 
astmatycy (loK i współaut. 2011). Współ-
czynnik ADI dla tego związku po nowej oce-
nie w 2009 r. wynosi 7,5 mg·kg-1 m.c. 

Żółcień chinolinowa stosowana w wyro-
bach cukierniczych, napojach izotonicznych 
i gazowanych może powodować alergie, ast-
mę, a w skrajnych przypadkach wstrząs 
anafilaktyczny i nadaktywność u dzieci oraz 
działanie potencjalnie kancerogenne (shaha-

nadawania efektów metalicznych (dekoracji 
pralinek) i likierów. Toksyczność tych sub-
stancji nie została jeszcze oszacowana, gdyż 
jak podano w raporcie z 2016 r., brak jest 
jednoznacznych danych do określenia ich 
szkodliwości (efsa 2016b, c). Niepokojące 
jest jednak stosowanie metalicznego glinu 
jako substancji barwiącej, gdyż istnieje wiele 
doniesień na temat neurotoksyczności tego 
związku i roli w patogenezie choroby Alzhe-
imera (frisardi i współaut. 2011).

SYNTETYCZNE BARWNIKI SPOŻYWCZE

Syntetyczne barwniki spożywcze są 
związkami uzyskanymi na drodze chemicznej 
modyfikacji ich prekursorów, którymi mogą 
być również związki występujące naturalnie 
(König 2015). Jest to zróżnicowana grupa 
związków chemicznych: azowych, triarylo-
metanowych, ksantenowych, chinolinowych 
i indygoidowych. Do stosowania w żywności 
dopuszczono tylko nieliczne, gdyż badania 
toksykologiczne szeregu pierwotnie stosowa-
nych, wykazały negatywny wpływ na zdro-
wie konsumentów i środowisko. Szczególną 
grupą są barwniki azowe, które są trudno 
rozkładalne w odpadach poprodukcyjnych 
i toksyczne dla organizmów wodnych (sa-
raTale i współaut. 2011, MaTouq i współ-
aut. 2014). Natomiast w organizmie ludzkim 
ulegają one przemianie w związki aminowe 
wykazujące działanie rakotwórcze. To nieko-
rzystne oddziaływanie w znacznym stopniu 
wyeliminowano, stosując proces ich syntezy 
prowadzący do zwiększenia rozpuszczalności 
w wodzie, co ułatwia wydalanie z organi-
zmu. Nadal jednak zagrożeniem są barwniki 
azowe rozpuszczalne w tłuszczach, ze wzglę-
du na tendencję do odkładania się w narzą-
dach wewnętrznych, zwłaszcza w wątrobie 
(saraTale i współaut 2011). 

W Polsce do barwienia żywności dopusz-
czono 15 związków syntetycznych, w tym 
10 barwników azowych. Przy czym niektóre: 
amatant (E123), erytrozyna (E127), brąz FK 
(E154), β-apo-8′-karotenal (E160e) i czerwień 
litolowa (E180), można stosować w ograni-
czonym zakresie, jedynie do barwienia poje-
dynczych produktów żywnościowych, np. ja-
dalnych skórek serów, ikry ryb, wędzonych 
śledzi, koktajlowych i kandyzowanych wiśni 
(Dz. U. nr 232, poz. 1525, 22.11.2010). W 
związku z licznymi doniesieniami o szko-
dliwości dla konsumentów lista barwników 
syntetycznych jest systematycznie modyfiko-
wana. 

Promowany jest pogląd, że ograniczenie 
ich stosowania nie wynika ze szkodliwości 
dla zdrowia (ADI zbliżone do większości barw-
ników naturalnych), lecz z potrzeby wyklu-
czenia możliwości wykorzystania ich do ma-

Ryc. 3. Wzór strukturalny tartrazyny  
(C16H9N4Na3O9S2).
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nia lub zakazu stosowania substancji nie-
bezpiecznych. Wyniki przytoczonych badań 
wskazują, że na działanie barwników, szcze-
gólnie syntetycznych, najbardziej narażone 
są dzieci, gdyż większość fantazyjnie barwio-
nych napojów i przekąsek adresowana jest 
właśnie do tej grupy wiekowej. Ważnym, po-
mijanym elementem jest wzbudzanie świado-
mości konsumenckiej i popularyzacja opinii 
wydawanych przez międzynarodowe instytu-
cje ds. bezpieczeństwa żywności, takie jak 
EFSA czy FAO.

St r es zc zen i e

Barwa jest jednym z najważniejszych wskaźników, 
którym kierują się konsumenci przy wyborze produk-
tów żywnościowych. W celu przywrócenia bądź nadania 
barwy żywności powszechnie stosowane są substancje 
barwiące: naturalne, identyczne z naturalnymi oraz syn-
tetyczne. Celem pracy był przegląd informacji i badań 
naukowych oraz regulacji prawnych dotyczących naj-
częściej stosowanych barwników spożywczych w aspek-
cie oddziaływania na zdrowie konsumenta. Omówiono 
aspekty prawne związane z bezpieczeństwem stosowa-
nia barwników spożywczych, główne grupy substancji 
barwiących z uwzględnieniem wskaźnika maksymalnego 
dopuszczalnego dziennego pobrania (ADI) oraz wskazano 
zarówno pozytywny jak i negatywny wpływ barwników 
na zdrowie konsumentów.
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THE DYES IN FOOD AND THE HEALTH OF CONSUMERS

Summary

Colour is one of the most important factors the consumers are guided with during the selection of food prod-
ucts. In order to restore or give colour to foods there are commonly used colorants in the form of food additives. 
The use for this purpose of both natural and synthetic dyes may affect the health of consumers. The aim of the 
work was to review the information, research results and regulations regarding the most commonly used food dyes 
in terms of their impact on the consumers health.


