Naturalna konserwacija

Owoce jarzabu w Alveo

W zwiazku z nowymi normami, obowiazujacymi od 2005 roku, na
opakowaniu Alveo pojawia si¢ nazwy naturalnych konserwantéw.

Jednym z nich jest SORBINIAN POTASU, oznaczany symbolem E 202, ) .
otrzymywany z oleju z niedojrzatych owocéw jarzabu pospolitego. i g(ﬂ‘
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Sorbinian potasu to inaczej sol potasowa kwasu sorbowego, jest najbezpieczniejszym ze znanych ' .

konserwantéw. Kwas sorbowy ulega w organizmie czlowieka procesowi beta-oksydacji (rozpa- e

dowi na wode i dwutlenek wegla w cyklu Krebsa) typowemu dla kwaséw thuszczowych, dzigki
temu nie jest szkodliwy dla naszego organizmu.

Sorbinian potasu jest sola potasowa powstala z kwasu sorbowego. Rozpuszczony w wodzie
jonizuje, tworzac kwas sorbowy, ktéry jest skuteczny przeciw drozdzom, plesniom i wielu
rodzajom bakterii. Kwas sorbowy hamuje transport dwutlenku wegla do komorek drozdzy,
przyswajanie tlenu i proces fermentacji.

Obecnie sorbinian potasu ma szerokie zastosowanie w naturalnej konserwacji Zywnosci.
Sorbiniany s3 efektywne w stosunku do wigkszoéci bakterii, natomiast praktycznie nie
dziataja na bakterie kwasu mlekowego, czyli nie niszcza naturalnej mikroflory jelit
w organizmie, ale j3 wzmacniaja, co ma ogromne znaczenie dla zdrowia. Dzigki
temu réwniez sa uzyteczne w procesach kiszenia warzyw i w serowarstwie.
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Olej owocow jarzgbu

Kwas sorbowy zostal po raz pierwszy odkryty przez Francuzow w la-
tach piecdziesigtych XIX wieku, uzyskiwano go wawczas z oleju z nie-
dojrzalych owocow jarzgbu pospolitego. Swojg nazwe uzyskal z na-
ukowej nazwy tego drzewa — Sorbus aucuparia. Strukture chemiczng
kwasu sorbowego okreflono w latach 1870-1890, a w 1900 r. O. Doeb-
ner dokonat jego chemicznej syntezy.

Wartos¢ kwasu sorbowego i jego soli nie zostala rozpoznana od razu.
W 1939 . i 1940 r. E. Mueller (Niemcy) i C.M. Gooding (USA) odkry-
li antymikrobowe wlasciwosci kwasu sorbowego. Nastepnie w 1945 1.
C.M. Gording i Best Foods, Inc. uzyskali pierwszy patent na uzywanie
kwasu sorbowego jako érodka grzybobdjczego w pokarmach.

Najbezpieczniejszy dodatek
Poczawszy od lat pieédziesiatych kwas sorbowy byl wielokrotnie testo-
wany pod wzgledem bezpieczenstwa i skutecznoéci, a dzisiaj uchodzi
za jeden z najdokladniej sprawdzonych dodatkéw zywieniowych w hi-
storii. Faktycznie, niewiele substancji zostalo poddanych tak rygory-
stycznym, rozleglym i dlugotrwalym badaniom jak kwas sorbowy i je-
go sole. Stwierdzono, e jest on nietoksyczny nawet w duzych ilosciach.
W dzisiejszych czasach wigkszosc¢ sorbinianu potasu uzyskuje sie syn-
tetycznie. Kwas sorbowy zostaje zmieszany z wodorotlenkiem potasu
w rdwnych ilodciach i rekrystalizowany z osadowym dwutlenkiem ety-
lenu, tworzac sorbinian potasu. Jest to biaty krystaliczny proszek, o sta-
bym zapachu.
Dokladny mechanizm hamowania rozwoju mikrobdéw przez kwas sor-
bowy i jego sole potasowe nie jest jeszcze do kotica znany. Zaden poje-
nczy mechanizm nie jest jednak tak toksyczny w stosunku do nie-
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