Kolorowy zawrot gtowy na talerzu

Jedzgc w ciemnosciach...

Ostatnio stajg sie bardzo modne restauracje, w ktorych je sie w ciemnosci, aby w
petni poczu¢ smak potraw. Nihil novi sub sole, jak rzekt kiedys jakis starozytny medrzec. Gdy
bytem studentem (jakies 35 lat temu), tez jadatem w ciemnosciach, kiedy byty przerwy w
dostawie pradu, z tym ze nic za to nie ptacitem. Wole positki w petnym swietle, aby moje
oczy mogty cieszy¢ sie kolorami na talerzu. Zmyst wzroku jest chyba najczesciej ze wszystkich
zmystéw atakowany przez krzyczace reklamy, np. przez piekne mtode dziewczyny polecajace
nie tylko kostiumy kagpielowe, lecz takie pompy ciepta lub tokarki. To samo tyczy sie
pozywienia. Mamy dzi$ mndstwo jedzenia w kolorowych opakowaniach i ciaggle styszymy
. Dlatego tez od czaséw antycznych manipulowano
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wrzask maluchéw: ,,Mamo, kup mi to
kolorami w kuchni i poza nig, aby jedzenie jeszcze bardziej cieszyto oczy i kusito.

Poprawianie natury

Owoce i warzywa sg same w sobie piekne dzieki zawartosci catej gamy barwnikéw
naturalnych poczawszy od chlorofilu, karotenoidow, a na antocyjanach korczac (Fot.1). Na
tej naturalnej palecie wzorowat sie m.in. wtoski malarz Giuseppe Arcimboldo (1526-1593),
tworzacy portrety skomponowane z warzyw i owocow (Fot.2).

Fot.1. Niektére kolory warzyw i kwiatéw Fot.2. Giuseppe Arcimboldo, Portret

Réznorodne procesy obrdbki i konserwacji zywnosci takie, jak: suszenie, wedzenie,
zamrazanie, czy dziatanie wysokiej temperatury przyczyniajg sie do tego, ze te piekne kolory
czesto znikajg lub blakng. Dlatego tez, aby je przywrdcié, korzystano kiedys i nadal sie
korzysta z réznorodnych substancji barwigcych zaréwno naturalnych, jak i syntetycznych.
Barwi sie réwniez produkty spozywcze, ktére nie majg wtasnej barwy, aby byly bardziej
atrakcyjne do spozycia. No bo jak tu zjes¢ bezbarwny kisiel lub budyn. Ta praktyka nie zawsze
spotyka sie z akceptacjg konsumentéw zwiaszcza dotyczy to uzywania barwnikéw



syntetycznych. Na dodatek dochodzito do fatszowania zywnosci z wykorzystaniem substancji
barwigcych — nie zawsze bezpiecznymi dla cztowieka. | nadal sie to zdarza.

Zielono mi...

To stowa z piosenki autorstwa Agnieszki Osieckiej. Zielony szpinak, jarmuz, groszek,
ogoérki swojg barwe zawdzieczajg obecnosci chlorofilu. Cho¢ najbardziej rozpowszechniony,
to nalezy on do najmniej trwatych barwnikéw roslinnych. Podczas przygotowywania
przetworéw warzywnych chlorofil w obecnosci kwaséw ulega niekorzystnym przemianom
powodujgcym zmiane jego barwy. Aby temu zapobiec, nasze praprababcie z czaséw Augusta
Il Mocnego Sasa do korniszonédw wrzucaty miedziane monety. W jakim celu? Otéz pokryta
produktami utleniania moneta w Srodowisku kwasu octowego dostarczata jonéw Cu?, ktére
zajmowaty miejsce magnezu w chlorofilu, co powodowato zwiekszenie stabilnosci zielonej
barwy ogdrkéw. Obecnie do celdw spozywczych produkuje sie rozpuszczalne w wodzie lub
olejach kompleksy miedziowe chlorofilu E 141. Substancje te nie sg szkodliwe dla zdrowia,
poniewaz miedz wbudowana w pierscien porfirynowy nie jest uwalniana w przewodzie
pokarmowym. Zdecydowanie bardziej niebezpiecznym zielonym pigmentem okazat sie
wodoroarsenian(lll) miedzi(ll) CuHAsO;, ktory stosowano do barwienia papieru, tapet,
tekstyliow i niekiedy stodyczy, np. galaretek, czy cukrowych lisci. W XIX-wiecznej Anglii
odnotowano kilka przypadkéw Smierci z powodu zjedzenia takich stodkosci. Siarczan(VI)
miedzi(ll) byt uzywany nie tylko jako substancja barwigca, lecz takze jako konserwant.
Angielski lekarz i chemik Artur Hill Hassall (1817-1894), ktéry starat sie walczy¢ z
powszechnym wtedy fatszowaniem zywnosci opisuje nastepujacy przypadek:

Kupitem stoik konserwowanego agrestu. Uderzyto mnie to, ze agrest byt wsciekle zielony.
Rozgniottem pare owocdow za pomocq stalowego widelca i juz chciatem je wtozy¢ do ust, gdy
zauwazytem ze zeby widelca pokryty sie warstwg miedzi...

Komentarz jest zbyteczny, mozna te anegdote wykorzysta¢ podczas omawiania wnioskdéw
dotyczacych szeregu elektrochemicznego metali.

Czerwony jak burak...

Czasami tez z wsciektosci. Za charakterystyczny kolor burakdw odpowiada substancja
zwana betaning. Wykorzystuje sie ja w przemysle spozywczym jako barwnik E 162 do
barwienia zywnosci takiej, jak przetwory mleczne i desery. Jest nieszkodliwy dla zdrowia, a
jedynym efektem ubocznym moze byé czerwonawe zabarwienie wydalanego moczu. Innym
czerwonym barwnikiem o naturalnym pochodzeniu jest koszenila (kwas karminowy) E 120
(Rys.1). Otrzymuje sie go z wysuszonych owaddéw czerwcow kaktusowych zyjgcych w
Meksyku (Fot.3). Z 1 kg suszonych owaddéw otrzymuje sie ok. 50 g barwnika. Pare wiekdw
temu Polska miata monopol na te substancje i na naszym terenie pozyskiwano go z czerwca
polskiego Porphyrophora polonica. Barwnik jest niezwykle odporny na ptowienie, dlatego byt
powszechnie uzywany do farbowania tkanin, np. szat dostojnikéw koscielnych czy tez



munduréw wojskowych. Pdzniej zaczeto go uzywac do barwienia produktédw spozywczych,
np. nadzien do ciast czy jogurtow. Koszenila moze powodowaé uczulenia.
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Rys.1. Struktura chemiczna kwasu karminowego Fot. 3. Zbidér czerwcéw kaktusowych

Naturalnej koszenili nie nalezy myli¢ z czerwienig koszenilowg E 124, ktdra jest zwigzkiem
azowym (-N=N-) i jednym z szesciu barwnikdéw z tzw. grupy Southampton (Rys.2). Na opakowaniu z
produktami (np. cukierkami) barwionymi za pomocg tych substancji powinien by¢é umieszczony
komunikat, ze , produkt moze miec¢ szkodliwy wptyw na aktywnos¢ i skupienie uwagi u dzieci”.
Pytanie czy rzeczywiscie te barwniki mogg w ten sposéb dziata¢ na dzieci pozostaje kwestig sporna.
Pozostate elementy grupy z Southampton to zétta tartrazyna E102, czerwien Allura AC E 129, zétcien
chinolinowa E 104, z6tcienn pomaraniiczowa FCF E 110 oraz azorubina E 122.
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Rys.2. Struktura chemiczna czerwieni koszenilowej Fot. 4. Kawatki minii ofowianej Pb30,

Zdecydowanie nieodpowiednim srodkiem barwigcym zywnos$¢ na czerwono jest minia
otowiana Pb3;0,, ktdéra stuzy jako farba antykorozyjna. W XIX wieku uzywano jej do fatszowania
czerwonej papryki, a i wspotczesnie zdarzajg sie takie przypadki. W 1994 na Wegrzech gtosnym
echem odbita sie seria kilkudziesieciu zatru¢ wywotanych dodatkiem minii do sproszkowanej papryki,
a Wegry to jeden z czotowych producentdw tej przyprawy na Swiecie.



Powyisze powiedzenie nawigzuje do staropolskiej tradycji stosowania wielu przypraw w
owczesnej kuchni. Szafran, ze wzgledu na smak, jaki nadawat potrawom, jak i na wtasciwosci
barwigce, zajmowat poczesne miejsce wsérdd przypraw. Stosowany jest do dzi$, mimo wysokiej ceny.
Uzywa sie go do wypiekdw, potraw z ryzu, zup i jako kosztowny barwnik do tkanin (np. szaty
mnichéw buddyjskich w potudniowo-wschodniej Azji sg barwione szafranem). Czynnikiem barwigcym
szafranu jest krocyna — substancja z grupy karotenoidéw.
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Fot.5. Znamiona szafranu Rys. 3. Struktura chemiczna zé6tcieni mastowej

Dobrej jakosci masto kojarzy sie z 26ttym kolorem pochodzgcym od karotenu. Margaryna,
ktéra otrzymuje sie w wyniku uwodornienia ptynnych olejéw roslinnych, jest bezbarwng substancjg i
aby wygladem przypominata masto, w latach 20. ubiegtego wieku barwiono jg za pomocg barwnika
azowego, czyli zétcieni mastowej (Rys.3). Po pewnym czasie zaniechano tego procederu z racji
potencjalnych wtasciwosci rakotwérczych tego barwnika. Obecnie margaryne barwi sie annato E
160b. Na liscie substancji barwigcych jest rowniez zloto E 175. Tutaj niewielki fragment Pana
Tadeusza:

Niech zyje! Krzyknat sedzia, w gére wznoszac flasze,
Miasto Gdansk, niegdys nasze, bedzie znowu nasze!
| lat srebrzysty likwor w kolej, az na koricu

Zaczeto ztoto kapac i btyska¢ na stoncu.

Trunkiem, ktdrym czestowat Sedzia, byt stynny likier Goldwasser produkowany w Gdarsku. Do likeru
dodawano ptatkéw ztota. Jest on produkowany do dzisiaj Niemczech.

zowe antocyjany

Dzieki tej grupie zwigzkdw owoce winogron, malin, czarnej porzeczki, czarnego bzu
czy tez czerwona kapusta majg réznorodne zabarwienie (Fot.6). Nie patrz na wino, jak sie
czerwieni, jak sie skrzy w pucharze i lekko sptywa do gardta — mawiano, nie zaprzatajac sobie
gtowy dociekaniem, jaka jest przyczyna czerwonego koloru wina. Dzisiaj to juz wiemy. Jedna
z substancji nadajgcych winu czerwong barwe jest oenina (Rys.4). Antocyjany s3a
pozyskiwane z wyttokdow z owocodw powstajgcych podczas produkcji sokow czy tez win. Te,
ktore sg uzywane jako substancje barwigce takie produkty spozywcze, jak: napoje, desery,
czy wyroby cukiernicze noszg oznaczenie E 163.
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Fot.6. Winorosl Rys. 4. Struktura chemiczna oeniny

Kolorowy bdl gtowy...

Jakie kolory pojawig sie na naszych talerzach w przysztosci, trudno ocenic.
Najprawdopodobniej w polskim menu jeszcze dtugi czas poczesne miejsce bedzie zajmowacé braz z
lekkg zottozielong nutg, czyli schabowy z ziemniakami i kapustg. Z catg pewnoscig nalezy sie
spodziewaé poszukiwania nowych barwnikéw naturalnych w zwigzku z powszechnie panujgcg moda
na zdrowy i ekologiczny tryb zycia. Stosowane do tej pory barwniki syntetyczne by¢ moze zostang
wycofane, poniewaz stale sg kontrolowane i zastepuje sie je nowymi, na ktére tez konsumenci beda
narzekali. Najwazniejsze w tym wszystkim jest jednak to, aby produkt dobrze sie sprzedawat, a czy go
potem bedziemy jedli w ciemnosci, czy w petnym swietle to juz sprawa drugorzedna.
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Zdjecie wtasne
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