
Dodatki do żywności 



Dodatek do żywności 
- jest to substancja, 
która zmienia 
właściwości żywności 
po jej dodaniu.













Barwniki spożywcze –
chemiczne dodatki do 
żywności nadające lub 
przywracające barwę 
produktom 
spożywczym

https://pl.wikipedia.org/wiki/Chemiczne_dodatki_do_%C5%BCywno%C5%9Bci


Barwniki spożywcze :
•Karoten-E 160a 
•Chlorofil – E 140
•Karmel – E 150 a
•Koszenila - E 120
•Krocyna























Przeciwutleniacze 
(antyoksydanty, 
antyutleniacze) – grupa 
związków chemicznych, które 
zapobiegają ciemnieniu 
owoców, warzyw oraz 
utlenianiu tłuszczów

https://pl.wikipedia.org/wiki/Zwi%C4%85zek_chemiczny


•E330 – kwas cytrynowy

•E300 – kwas askorbinowy

witamina C; 

•E 338 – kwas fosforowy

https://pl.wikipedia.org/wiki/Kwas_cytrynowy
https://pl.wikipedia.org/wiki/Kwas_askorbinowy




Konserwanty dodawane do 
żywności hamują procesy psucia 
się żywności. Przedłużają świeżość 
i czas ich przechowywania, a także 
poprawiają walory smakowe
i wygląd zewnętrzny produktu. 

Większość z tych chemicznych dodatków ma 
pozytywny wpływ na produkt, ponieważ niszczy 
rozwijające się bakterie, które powodują zatrucie 
organizmu. 

https://portal.abczdrowie.pl/salmonellowe-zatrucia-pokarmowe


E 210 -kwas benzoesowy
E 211 – benzoesan sodu

kwas octowy (E 260)

chlorki potasu (E 508), wapnia (E 509) i magnezu 
(E 511) 

E220 - dwutlenek siarki 
E236 - kwas mrówkowy
chlorek sodu(sól kuchenna) 
cukier



E249 Azotan(III) potasu

E250 Azotan(III) sodu

E251 Azotan(V) sodu

E252 Azotan(V) potasu

E261 Octan potasu

E280 Kwas propionowy

https://pl.wikipedia.org/wiki/Azotyn_potasu
https://pl.wikipedia.org/wiki/Azotyn_sodu
https://pl.wikipedia.org/wiki/Azotan_sodu
https://pl.wikipedia.org/wiki/Azotan_potasu
https://pl.wikipedia.org/wiki/Octan_potasu
https://pl.wikipedia.org/wiki/Kwas_propionowy








Substytuty cukru (środki słodzące, 
słodziki) – związki chemiczne mające 
słodki smak i zastępujące cukier 
spożywczy ( zamienniki cukru).

https://pl.wikipedia.org/wiki/Zwi%C4%85zek_chemiczny
https://pl.wikipedia.org/wiki/Smak_%28fizjologia%29
https://pl.wikipedia.org/wiki/Cukier_spo%C5%BCywczy




Aromaty nadają żywności 

odpowiedni smak i zapach





Regulatory kwasowości 
– stosowane w celu 
zmiany kwasowości 
oraz zwiększania 
trwałości żywności.

https://pl.wikipedia.org/wiki/Substancja_chemiczna


• E260 – kwas octowy

• E263 - octan wapnia

• E270 – kwas mlekowy

• E330 – kwas cytrynowy

• E334 – kwas winowy 

https://pl.wikipedia.org/wiki/Kwas_mlekowy
https://pl.wikipedia.org/wiki/Kwas_cytrynowy


• E260 – kwas octowy

• E263 - octan wapnia



• E270 – kwas mlekowy

•E330 – kwas cytrynowy 

https://pl.wikipedia.org/wiki/Kwas_mlekowy


•E334 – kwas winowy 



Emulgatory utrzymują 
trwałość emulsji

lecytyna z żółtka jaj





Substancje zagęszczające 
zwiększają objętość produktu

• agar z glonów morskich – E 406

• mączka chleba świętojańskiego- E 410

• pektyna - E440







Dodatki do żywności dzieli się na:
• naturalne – pochodzące bezpośrednio 

z produktów naturalnych,
• identyczne z naturalnymi -

tzn.syntezowane przez człowieka, ale 
o identycznej strukturze chemicznej do 
związków naturalnych,

• sztuczne – syntezowane przez człowieka 
i o strukturze nie odpowiadającej żadnym 

związkom występującym naturalnie.














