Siarkowanie produktow

E 220 Dwutlenek siarki (bezwodnik kwasu siarkawego) to
bezbarwny gaz o dziataniu draznigcym i duszacym. W przemysle
spozywczym wykorzystywany jest do konserwowania produktéw, poniewaz
hamuje w nich rozwdj bakterii i plesni. Dodatek tej substancji do owocow i
warzyw zapobiega ciemnieniu ich barwy, a takze powoduje zmniejszenie
strat witamin C i A. Negatywnym skutkiem obecnosci SO2 w owocach i
warzywach sg straty witaminy B12.

Dwutlenek siarki moze wywotywac¢ reakcje uczuleniowe, dlatego
zawierajacych go produktéw powinni unika¢ alergicy, a zwifaszcza osoby
chorujace na astme. Spozycie duzej ilosci tego zwigzku moze powodowacd
takze zatrucia pokarmowe. Spozywanie nawet niewielkich ilosci siarczynow
przez dtuzszy okres czasu wptywa na obnizenie odpornosci organizmu. Mate
dzieci, ktorych ukfad immunologiczny nie jest jeszcze wyksztatcony, sq
bardziej narazone na niekorzystne skutki wynikajgce ze spozywania
produktéw konserwowanych siarczynami. Powinno sie zatem unikac
podawania im tego rodzaju srodkéw spozywczych.

Zywieniowcy zaznaczajq, ze wszystkie substancje konserwujace (m.in.
S02) mimo, iz uzyskaty pozytywna opinie Komisji Kodeksu Zywnos$ciowego
FAO/WHO i zgodnie z prawem mogg by¢ stosowane w produkcji zywnosci, sq
substancjami obcymi dla organizmu i spozywanie ich z pokarmem nie jest
dla niego obojetne.
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