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Toiduainete sdilivuse, vdrvuse, 10hna, konsistentsi jne. parandamiseks kasutatakse ulatuslikult
mitmesuguseid toidu lisaaineid. Enam kasutatavad lisaainete rithmad on toiduvérvid (E100...E199),
konservandid (E200...E299), antioksiidandid (E300...E399), emulgaatorid, stabilisaatorid, paksen-
dajad, magusained (alates E400).

Lisaained toiduainetes on kujunenud probleemiks viimastel aastatel. Sageli pole lisaained ini-
mese tervisele tdiesti ohutud. Tervistkahjustav toime ei paista enamikul juhtudel kohe vélja, kuna
nende iihendite véikestest doosidest tekkivad intoksikatsioonid ei ole spetsiifilised ja vdivad ilmneda
alles aastate parast. Lisaained vdivad esile kutsuda allergiat, kusjuures inimeste tundlikkus on erinev,
olles suurim lastel (Penttild, 1993). Kédesoleval ajal tuuakse Eestisse sisse importtoiduaineid, milles
sageli lisaainete sisaldused iiletavad Euroopa Liidu lubatud norme. Aastatel 1995...1996 uuriti
virvainete sisaldust ja koguseid 197 maiustuse proovis. Tulemused néitavad, et 55 % uurituist
iiletasid EL piirnormi (maksimaalne tulemus 11 korda) ja 20 % proovidest sisaldasid keelatud vérve.
Selgus ka, et imporditud tooted sisaldasid iildiselt rohkem vérvaineid kui kodumaised (Vaher jt.,
1996).

Konservante lisatakse toiduainetesse sdilivusaja pikendamiseks, kaitstes neid mikrobioloogilise
riknemise eest. Konservantide kasutamisel séilib toiduaine vérskena ka siis, kui pakend on avatud
(Palmer jt., 1985). Konservantidest on laialt kasutusel bensoe- ja sorbiinhape ja nende soolad.
Nimetatud aineid on kasutusel kdige enam jookide, jahutoodete, mooside, margariinide jne. tootmisel
(Norberg, 1986). Nad ei ole aga tdiesti ohutud, kuna vdivad tundlikel inimestel tekitada allergiat.
Mitmetes toiduainetes on nende lubatud sisaldused kuni 2 g/kg.

Viimasel ajal on hakatud konservandina kasutama ka propiileengliikooli, mis takistab hallitus-
seente arengut ja aitab sdilitada jahutooted niisketena. Euroopa Liidus (Saksamaal, Taanis) on selle
maksimaalselt lubatud kogus 1 g/kg ja jookides 0,5 g/l. Teistes EU maades ei ole propiileengliikooli
kasutamine toiduainetes reguleeritud. Suuremates hulkades tekitab ta nérvisiisteemi héireid. Monedel
tundlikel inimestel on tdheldatud allergia teket. Akuutse toksilisuse korral vdib esineda iiveldust,
peap0Ooritust voi teisi samalaadseid subjektiivseid simptomeid peale 2...16 g propiileen-gliikooli
sissevotmist.

Katsematerjalid ja uurimismetoodika

1996. aastal on Tartu Tervisekaitsetalituse keemialaboratooriumis ldbi viidud propiileenglii-
kooli, bensoe- ja sorbiinhappe sisalduse uuringud. Katsematerjalideks olid pakendatud pika séili-
vusajaga Tartu kauplustes miitidavad keeksid, tordipdhjad, rullbiskviidid, kiipsised ja margariinid.
Analiiisitud on 74 erinevat toodet: keekse 37 (50 %), rullbiskviite 19 (25 %), kiipsiseid 7 (10 %),
tordipdhju 5 (7 %) ja margariine 6 (8 %) sorti. Kokku 25 firma toodangut, pohi liselt Saksamaalt,
Taanist, Norrast, Rootsist, Soomest, Itaaliast ja Eestist. Pagaritoodetes méérati propiileengliikooli,
bensoe- ja sorbiinhappe sisaldused ning margariinides bensoe- ja sorbiinhappe hulk.

Propiileengliikooli midaramiseks rakendatakse gaaskromatograafilist meetodit. Rasv eraldatakse
uuritavast tootest heksaaniga ja propiileengliikool lahustatakse metanoolis, sisestandardiks kasuta-
takse isovOihapet. Metanoolilahusest méédratakse propiileengliilkool gaaskromatograafiliselt
leekionisatsioondetektoriga. Bensoe- ja sorbiinhappe midramiseks kasutatakse vedelikkromato-
graafilist meetodit. Konservandid ekstraheeritakse toiduainetest metanooli ja veega. Pérast filtree-
rimist ja lahutamist kolonni C18 abil, midédratakse konservandid UV detektori abil lainepikkusel
235 nm.
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Katsete tulemused ja arutelu

Saadud katsetulemusi analiiiisides on ilmnenud propiileengliikooli suured hulgad, mis iiletavad
Euroopa Liidu norme mitmeid kordi (tabel 1). Lubatud propiileengliikooli sisaldus pagaritoodetele on
1 g/kg. Antud tabelis on dra toodud valikulised analiiiiside andmed eri riikide kohta. Vaatluse alla on
voetud minimaalsed ja maksimaalsed katsetulemused. Eriti suured kogused propiileengliikooli olid
keeksides, rullbiskviitides ja tordipdhjades. Niiteks tabelis toodud Piparkoogikeeks (Norra) sisaldas
propiileengliikooli 9 g/kg, ililetades normi 9 korda, Sidrunikeeks sisaldas aga 12,9 g/kg. Samal ajal
tordipdhjas Kalevipoeg (Eesti) propiileengliikooli ei leidunud. Keskmine propiileengliikooli sisaldus
oli 6 g/kg, mis iiletab kehtestatud normi 6 korda. Kdige suurema propiileengliikkooli sisaldusega
(iiletasid normi tle 10 korra) olid Saksamaa ja Norra tooted. Ka Rootsi tooted olid suure
propiileengliikooli sisaldusega (8,9...10,3 g/kg). Enam-vdhem normi piires oli Taani ja Itaalia
toodang, keskmised tulemused vastavalt 0,4...0,6 g/kg. Eestis valmistatud rullbiskviitides ja
tordipdhjades propiileengliikooli ei leitud. Samuti puudus propiileengliikool kdigis uuritud kiipsistes.

Pagaritoodetes bensoe- ja sorbiinhappe médramisel nii suuri erinevusi ei esinenud. Euroopa
Liidu normi 300 mg/kg (bensoe- ja sorbiinhape kokku) iiletasid uuritud 51 tootest 8. Néiteks
Marmorkeeks (Norra) sisaldas sorbiinhapet 800 mg/kg, iiletades seega lubatud normi iiletab 2,6 ja
Ounarullbiskviit (Eesti) sisaldas 650 mg/kg sorbiinhapet — iiletades 2,2 korda piirnormi.

Margariinidest iiletas bensoe- ja sorbiinhappe sisalduse piirnormi kuuest erinevast tootest iiks:
1364 mg/kg, seega 1,4 korda iile piirnormi 1000 mg/kg.

Tabel 1. Proplleenglikooli, bensoe- ja sorbiinhappe sisalduse maaramise tulemused / The results of
determination of propylene glycol, benzoic- and sorbic acid

Katsematerjali liik, Propiileen- EL Bensochape  Sorbiinhape EL norm
firma ja riik gliikool, normviiletab mg/kg mg/kg bensoe- ja
Trial material, g/kg normi Benzoic acid,  Sorbic acid, sorbiinhappele
company, state Propylene EU limit/the mg/kg mg/kg kokkuy/iiletab
glycol, limit value normi
gkg EU limit for

benzoic- and
sorbic acid/the
limit value

1 2 3 4 5 6

Marmorkeeks,
Olof, Norra
Marble Cake,
Olof, Norway

Piparkoogikeeks,
Olof, Norra
Gingerbread Cake,
Olof, Norway

Jamaika mahlakas keeks,
Lade Cake, Saksamaa
Jamaica Cake,

Lade Cake, Germany

Mustikakeeks,
Lade Cake, Saksamaa
Bilberry Cake,
Lade Cake, Germany

Sidrunikeeks,
Olof, Norra

Lemon Cake,
Olof, Norway

9 1/9 - 800 300/2,6

9 1/9 - 250 300/—

3,6 1/3,6 <5 <5 300/-

7,1 1/7,1 <5 <5 300/—

12,9 1/12,9 <5 <5 300/-
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Marmorkeeks,

Dan Cake, Taani
Marble Cake,

Dan Cake, Denmark

Kihiline maasikakeeks,
Conditess, Saksamaa
Strawberry Cake,
Conditess, Germany

Kirsikeeks,
Conditess, Saksamaa
Cherry Cake,
Conditess, Germany

Puuviljakeeks,

Kuchen Meister, Saksamaa
Fruit Cake,

Kuchen Meister, Germany
Tordipdhi,

Conditess, Saksamaa
Sponge-Cake,

Conditess, Saksamaa
Tordipohi,

Talu Kalevipoeg, Eesti
Sponge-Cake,

Talu Kalevipoeg, Estonia

Kakaorull,
Balconi, Itaalia
Cacao roll,
Balconi, Italy

Metsmaasika-rullbiskviit,
Fazer, Eesti

Wild strawberry jam roll,
Fazer, Estonia

Ounarullbiskviit,
Fazer, Eesti
Apple jam roll,
Fazer, Estonia

Kakaorullbiskviit,
Olof, Rootsi
Cacao jam roll,
Olof, Sweden

Maasikarullbiskviit,

Cornet Cake Compani, Taani
Strawberry jam roll,

Cornet Cake Company, Denmark
Mustika-Sokolaadirullbiskviit,
Dahli, Saksamaa

Bilberry chocolate cake,

Dahli, Germany

0,4

8,7

11,9

0,3

8,6

0,6

10,3

0,4

6,5

1/-

1/8,7

1/11,9

1/-

1/8,6

1/-

1/10,3

1/-

1/6,5
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<5

<5

<5

<5

<5

<5

<5

<5

<5

<5

<5

<5

<5

<5

38

525

650

388

349

300/—

300/-

300/—

300/-

300/—

300/-

300/—

300/1,8

300/2,2

300/1,3

300/1,1

300/-



Kokkuvote

Antud tulemuste pdhjal ilmneb, et uuringuid tuleks kindlasti jdtkata ja toiduainete kontrolli
edaspidi suurendada, kuna esinevad konservantide iiledoseerimised kehtestatud normidest. Vaja on
ka tarbijaid rohkem informeerida, et nad teaksid, milline oht neid vastavaid tooteid tarbides varitseb.
Viga ohtlik on ka tendents, et meie kodumaine to0stus on hakanud kasutama lisaaineid suhteliselt
kiires tempos, et olla vidlismaise toodanguga konkurentsivoimeline. Kasutamiskultuur on aga kahjuks
madal, eriti véiketoostuste puhul, mistdttu nende toodangus esineb lisaainete sisalduse suuri
koikumisi ja sageli on lisaaineid védga suurtes kogustes. Konservantide sisalduse uurimine
toiduainetes jiatkub ka 1997. a.
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Determination of Preservatives in Foodstuffs
A. Kiis, M. Hobejarv, K. Ilmoja, A. Kangro, M. Reinik
Summary

In 1995-1996 the investigations into the content of propylene glycol, benzoic and sorbic acid in
foodstuffs were carried out in the Laboratory of Chemistry of Tartu Public Health Service. The
analyses of 74 samples were passed: 37 cakes, 5 sponge- cakes, 19 jam rolls, 7 biscuits and 6
margarines.

The results show that according to EU legislation the permitted amount of food additivies
analysed was exceeded in many samples.

The content of propylene glycol was determined in cakes, sponge- cakes and jam rolls. The
average concentration was found to be 6 g/kg, maximum concentration 12.9 g/kg while the EU’s
permitted level is 1 g/kg. Bakery products produced in Estonia did not contain propylene glycol.

The determination of the content of benzoic and sorbic acid was carried out both in bakery
products and margarines. The European permitted level 300 mg/kg was exceeded in 8 cases out of 51
samples. The highest content of sorbic acid was found in a cake of Norwegian origin — 800 mg/kg
and in apple jam roll of Estonian origin — 650 mg/kg.

The research into the content of preservatives in foodstuffs will be continued in 1997.
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