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Wielkanocng tradycjg jest dekorowanie i barwienie jajek. Czes¢
dostepnych w sklepie barwnikdéw zawiera niekorzystne dla
zdrowia substancje chemiczne. Do malowania jaj lepiej uzywad
naturalnych barwnikéw — zauwazaja naukowcy z warszawskiej
SGGW.

,Przed Wielkanocg barwniki do jaj mozna kupié¢ supermarketach,
dyskontach i sklepach spozywczych. Ich tatwa dostepnos¢ i
szybkos¢ dziatania sprawiajg, ze sg czesto wybierane przez
konsumentéw. Z tego wzgledu bezpieczenstwo stosowania tego
typu dodatkdéw do zywnosci jest szczegdédlnie wazna” — zaznaczyta
Matgorzata Chobot ze Szkoty Gtdéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie.

Po przyjrzeniu sie etykietom barwnikéw mozna zauwazy¢ rdzne
oznaczenia zaczynajgce sie od litery E. Pod tymi symbolami
mogg kry¢ sie zardéwno Srodki pochodzenia naturalnego, jak i
syntetyczne zwigzki chemiczne. W preparatach do barwienia
jajek czesto stosuje sie nastepujgce substancje: E102
Tartrazyna: cytrynowoz6tty barwnik syntetyczny; E110 Zékcien
pomaranczowa FCF: pomaranczowy barwnik syntetyczny; E122
Azorubina: czerwono-brgzowy barwnik syntetyczny; E124 Czerwien
koszenilowa A: Naturalny ciemnoczerwony barwnik pozyskiwany z
wysuszonych owaddéw Dactylopius coccus; E133 Btekit brylantowy
FCF: niebieski barwnik syntetyczny.

Chobot podkreslita, ze wszystkie te substancje zostaty
dopuszczone do stosowania w zywnos$ci i ustalono dla nich normy
bezpiecznego dziennego spozycia. Sa obecne w roéznych
produktach spozywczych, takich jak stodycze, ciastka, ptatki
$niadaniowe, wedliny, sosy, napoje, lody, jogurty i napoje
mleczne. Stanowig one jedynie czynnik estetyczny w zywnosci,
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nadajgc produktom atrakcyjniejszy wyglagd 1 zwiekszajac
akceptacje konsumentdéw, jednak nie majg ani smaku, ani zadnych
korzysci zdrowotnych.

»U niektdérych bardziej wrazliwych osob mogg one powodowad
jednak pewne niepozgdane skutki. Przykt*adowo barwniki azowe,
takie jak tartrazyna, z6%cien pomaranczowa i azorubina, moga
prowokowa¢ reakcje alergiczne lub nasilac¢ objawy astmy.
Istnieje takze powigzanie miedzy ich spozyciem a przypadkami
nadpobudliwosci u dzieci. Podobne dzia*ania niepozagdane mogg
by¢ wywotane przez btekit brylantowy. Z kolei koszenila
zawiera biatko pochodzgce od owadow, ktére u osob
nadwrazliwych na ten sktadnik moze wywotywaé reakcje
alergiczne, a nawet stwierdzono przypadki wstrzagsu
anafilaktycznego” — poinformowata doktorantka.

Jak wskazata, najlepszym wyborem sg barwniki naturalne. Barwy
bedg sie rozni¢ w zaleznosci od koloru skorupki jajka, sposobu
prowadzenia procesu barwienia 1 rodzaju sktadnika barwigcego:
w tupinach cebuli (kolor od bursztynowego do ciemnobrgzowego),
w burakach (kolor rézowy), w naparze z hibiskusa (kolor
lawendowy), w kurkumie (kolor zétty), w wywarze z czerwonej
kapusty (kolor niebieski), w kurkumie z czerwong kapusta
(kolor zielony). Przygotowane w ten sposéb wielkanocne jajka
mogg mieé nieco mniej nasycone barwy.

,Biorgc pod uwage bezpieczenstwo zywnosci, kluczowg sprawg
jest Swiezos¢ jajek. Przed gotowaniem mozna zrobié¢ test
Swiezos$ci jajka poprzez zanurzenie go w zimnej wodzie.
Najswiezsze jajka lezg poziomo na dnie naczynia, podczas gdy
te nieswieze unoszg sie na przy powierzchni wody. Wedtug
Amerykanskiej Agencji ds. Zywno$ci i Lekéw po ugotowaniu i
barwieniu jajek wskazane jest 1ich przechowywanie w

temperaturze chtodniczej, aby zapobiec rozwojowi
chorobotwérczych bakterii. W lodéwce moga byc¢ przechowywanie
do tygodnia” — poinformowata Chobot.
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