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SEOWO OD GEOWNEGO
INSPEKTORA JHARS

Polagra Food to jedne z najwazniejszych targéw branzy spozywczej w Pol-
sce. Co roku na kilka dni Poznan staje si¢ miejscem spotkan producentow,
handlowcéw, urzednikow i ekspertow, ktdrzy maja okazje do rozmdw oraz
wymiany do$wiadczen.

Na Polagrze Food nie moze oczywiscie zabrakna¢ takze Inspekcji JHARS.
Tradycyjnie juz w targach wezma udziat przedstawiciele instytucji, ktérg mam
zaszczyt kierowac. Zawsze bardzo chetnie spotykamy sie z producentami: pre-
zentujemy wyniki naszych kontroli, informujemy o zmianach w przepisach.

Wszystkim czytelnikom zainteresowanych winem oraz tym i w jaki sposob bada sie jego jakos$¢ polecam arty-
kut przygotowany przez pracownikéw Centralnego Laboratorium GIJHARS w Poznaniu ,,Badania laboratoryj-
ne wina’. Dowiemy si¢ takze czym rdézni sie wino brut nature od ekstra wytrawnego.

Czy kupujac ziota i przyprawy mozemy by¢ pewni, ze to produkty najwyzszej jakosci? Jak sprawdza si¢ jako$¢
przypraw? Na te pytania staraja sie z kolei odpowiedzie¢ pracownicy Laboratorium Specjalistycznego w Gdyni,
gdzie opracowano i wdrozono biologiczng metode okre$lania tozsamosci mikroskopowej ziot i przypraw.

Zachecam do lektury artykutu ,Wszystkie dzieci nasze sa, czyli jako$¢ handlowa przetworéw mlecznych dla
dzieci” W I kwartale 2012 roku u 72 producentéw przeprowadzilismy kontrole przetworéw mlecznych dla
dzieci i niestety w potowie stwierdzilismy nieprawidlowosci.

Jednym z ustawowych zadan Inspekeji JHARS jest nadzor i kontrola w rolnictwie ekologicznym. W artykule
»Producenci ekologiczni w 2012 roku” przeczytaja Panstwo miedzy innymi o tym, ze w Polsce obserwujemy
staty wzrost liczby producentéw ekologicznych — w 2004 roku byto ich 3705 a wedlug stanu na dzien 30 czerwca
2012 r. jest juz 26 840.

Zycze przyjemnej lektury!
Stanistaw Kowalczyk
Gléwny Inspektor Jakosci Handlowej
Artykuléw Rolno-Spozywczych

WYDARZENIA CZERWIEC-SIERPIEN 2012

PATRONAT GEOWNEGO
INSPEKTORA JHARS

Stanistaw Kowalczyk, Giéwny Inspektor JHARS, ob-

jat patronat nad ,,II Letnig Szkola Prawa Zywnoscio-
wego” zorganizowang przez IGI Food Consulting.
Warsztaty odbyly sie w dniach 21-25 maja w Zdu-
nowie. Dorota Balinska-Hajduk, Dyrektor Biura
Kontroli Jakosci Handlowej przedstawila prezentacje
»Kontrola znakowania $rodkéw spozywczych pro-
wadzona przez IJHARS”. W spotkaniu wzigl udziat
Andrzej Krolikowski, Zastepca Gtéwnego Inspektora

JHARS.
Qw
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18. MIEDZYNARODOWE
SZKOLENIE W ZAKRESIE
KONTROLI JAKOSCI
SWIEZYCH OWOCOW

I WARZYW

Szkolenie odbylo si¢ w dniach 12-14 czerwca w Slau-
gham Manor w Wielkiej Brytanii i zostalo zorganizo-
wane przez organ urzedowy Wielkiej Brytanii, Rural
Payment Agency, pelnigcy funkcje koordynujace
i kontrolne w zakresie jakosci handlowej §wiezych
owocow i warzyw. W szkoleniu uczestniczyli delegaci
z calego $wiata, zaréwno z panstw czlonkowskich UE
jak i panstw trzecich. Polske reprezentowali: Lukasz
Karnowski z WIJHARS w Krakowie, Katarzyna Troj-
nar z Biura Kontroli Jako$ci Handlowej GIJHARS oraz
Marta Dziubiak z Departamentu Rynkéw Rolnych
MRiRW. Celem szkolenia bylo ujednolicenie inter-
pretacji norm handlowych UE, norm EKG/ONZ oraz
metod kontroli okreslonych w rozporzadzeniu wyko-
nawczym Komisji (UE) nr 543/2011, na podstawie
wymiany doswiadczen delegatéw z réznych panstw.

Qv

VII KONWENT POLSKICH
WINIARZY

Spotkanie odbylo sie w dniach 23-24 czerwca w Lan-
cucie i zostato zorganizowane przez Polski Instytut
Winoroéli i Wina, magazyn ,Wino” oraz Stowarzy-
szenie Winiarzy Podkarpacia.

Prezentacje ,Zadania Inspekcji JHARS na rynku
wina” wyglosita Dorota Balinska-Hajduk, Dyrektor
Biura Kontroli Jakosci Handlowe;j.

Qw

IXWARSZTATY
DLA MEDIOW

Dnia 27 czerwca odbyly sie kolejne warsztaty dla me-
diow, w ktorych uczestniczyli dziennikarze z prasy
ogolnopolskiej oraz branzowej. Spotkanie po$wieco-
ne bylo ,,Znakowaniu $rodkéw spozywczych w wie-
tle nowych przepiséw prawnych”

Gospodarzem spotkania byl Stanistaw Kowalczyk,
Gléwny Inspektor JHARS.
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I[II KRAJOWE FORUM
GRUP PRODUCENTOW
OWOCOW I WARZYW

W dniu 25 lipca w Mszczonowie odbylo si¢ ITI Kra-
jowe Forum Grup Producentéw Owocow i Warzyw.
Celem spotkania byt m.in. przeglad unijnego systemu
regulacji sektora owocdw i warzyw, w ramach konsul-
tacji spolecznych w sprawie oceny efektéw wdrazania
Rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 oraz wa-
riantéw strategicznych na przyszly okres budzetowy
i oceny ich skutkéw, prowadzonych przez Komisje Eu-
ropejska. Uczestnikami forum byli przedstawiciele po-
nad 100 grup i organizacji producentdw z calego kraju,
pracownicy urzedéw marszalkowskich i pracowni-
kéw Oddzialéw Regionalnych ARIMR. W forum, na
zaproszenie Krajowego Zwigzku Grup Producentéw
Owocow i Warzyw, udzial wziela Wioleta Perliniska,
starszy specjalista w Biurze Kontroli Ex-post, ktora
przyblizyta uczestnikom spotkania zagadnienia doty-
czace celéw kontroli ex-post, wnioskéw dla grup i or-
ganizacji wynikajacych z przeprowadzonych kontroli.

Qw

KONKURS NA NAJLEPSZY
OSCYPEK W RAMACH

III EUROPEJSKICH
TARGOW PRODUKTOW
REGIONALNYCH

W dniach 9-16 sierpnia na Réwni Krupowej w Za-
kopanem odbyly si¢ III Europejskie Targi Produktow
Regionalnych, zorganizowane przez Agencje Rozwo-
ju, Promogji i Kultury.



Zakopianskie targi, to wydarzenie aczace w sobie
zarébwno dzialania promocyjne, rozrywkowe, jak
i edukacyjne. W tym roku, ze wzgledu na obchodzo-
ne 50-lecie Wspoélnej Polityki Rolnej, podczas targow
dominowal temat rozwoju sektora rolnego i zywno-
$ciowego. Z tej okazji, w dniu 11 sierpnia odbyta si¢
konferencja ,,Produkt regionalny - szansg dla drob-
nych gospodarstw rolnych”, w ktérej prelegentami
byli m.in. przedstawiciele Komisji Europejskiej, Par-
lamentu Europejskiego, Agencji Rynku Rolnego.
Podczas targéw promowane byly produkty regional-
ne i tradycyjne, a w szczegoélnosci te, ktore zostaly
zarejestrowane w UE jako chronione nazwy pocho-
dzenia, chronione oznaczenia geograficzne lub gwa-
rantowane tradycyjne specjalnosci. Wérdéd polskich
produktéw byly m.in. oscypki, kielbasa lisiecka, ob-
warzanek krakowski, chleb pradnicki.

Jak co roku, w ramach Festiwalu Oscypka i Serow
Wiszelakich, odbyl sie konkurs na najlepszy oscypek.
Jury, w ktérym zasiadala m.in. Malgorzata Kozien,
Wojewoddzki Inspektor JHARS w Krakowie, zade-
cydowalo, ze sposrdéd 10 konkursowych oscypkow
posiadajacych $wiadectwo jakosci potwierdzajace
zgodno$¢ produkcji ze specyfikacja, najlepszy jest
oscypek bacy Jozefa Molaka z Nowego Bystrego.
Cho¢ pan Kazimierz Furczon (baca, jako pierwszy
w 2008 roku zdecydowal sie na kontrole i certyfika-
cje oscypka) twierdzi, Ze w tym roku przez warunki
atmosferyczne, oscypki nie sg tak dobre jak zwykle,
to zaréwno jury, jak i uczestnicy targdw, smakiem se-
réw gorskich byli zachwyceni.

Przedsiewziecia takie jak Europejskie Targi Produk-
tow Regionalnych oraz Festiwal Oscypka i Seréw
Wszelakich, to doskonata okazja do promowania
i wzmacniania renomy produktéw posiadajacych
zarejestrowane nazwy w unijnym systemie chronio-
nych nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych

oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci.

CYFRYZACJA W URZEDACH
STAJE SIE FAKTEM!

e-Dok w WIJHARS

w Bydgoszczy

Wojewoddzki Inspektorat Jakosci Handlowej Arty-
kuléw Rolno-Spozywczych w Bydgoszczy uczestni-
czy w projekcie ,,Budowa narzedzi e-Administracji
w oparciu o zintegrowany system zarzadzania spra-
wami dla rzadowej administracji zespolonej woje-
wodztwa kujawsko-pomorskiego.

Projekt ten polega na optymalizacji dziatan jednostek
administracji zespolonej poprzez zbudowanie i wdro-
zenie systemu zarzadzania sprawami, obejmujacego
miedzy innymi prezentacje statusu sprawy w Interne-
cie, uruchomienie wspolnego dla tych jednostek por-
talu tematycznego oraz integracje z platformg ePUAP.
Kontakt ze strony mieszkancéw i przedsiebiorcow
z rzadowa administracja zespolona kujawsko-po-
morskiego wojewodztwa przebiega¢ bedzie szybciej,
sprawniej i efektywniej, przy jednoczesnym obnizeniu
kosztéw ponoszonych zaréwno przez interesantow, jak
i przez same urzedy, w tym WIJHARS w Bydgoszczy.

Q¥

NOWE POLSKIE PRODUKTY
OBJETE UNIJNA OCHRONA

Ser korycinski swojski

Nazwa: ser korycinski swojski

Oznaczenie: chronione oznaczenie geograficzne
Publikacja w Dzienniku Urzedowym UE:
C3457zdn. 25.11.2011

Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE):
nr 728/2012 - Dz.U. UE L 213 z dn. 10.08.2012
Zarejestrowany jako: 35. polski produkt

WIEDZA | JAKOSC
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Beata Majchrzak JAKO S (,: HAND LOWA PRZETWO Réw

RYBNYCH - wyniki kontroli [JHARS
przeprowadzonej w I kwartale 2012 roku

Inspekcja JHARS w I kwartale 2012 roku przeprowadzita kontrolg jakosci
handlowej przetwordéw rybnych w 82 zaktadach przetworczych.
Zakwestionowano 13,1% partii przetwordw rybnych z powodu

parametréw fizykochemicznych 1 26,4% partii z uwagi
na niewlasciwe oznakowanie. Natomiast 2,3% partii posiadalo
niezgodne z deklaracjami producentéw cechy organoleptyczne.

Dziatania kontrolne

IJHARS w I kwartale 2012 r. skontrolowata jako$¢
handlowa przetworéw rybnych na zgodnos¢ z obo-
wigzujacymi przepisami i deklaracjami producentow.
Kontrole przeprowadzono w 82 zaktadach. W 45,1%
skontrolowanych podmiotéw zajmujacych si¢ prze-
tworstwem ryb zakwestionowano jako$¢ handlowa
produkowanego asortymentu.

Kontroli poddano ryby mrozone, konserwy i mary-
naty rybne, sprawdzajac ich cechy organoleptyczne,
poziom parametréw fizykochemicznych oraz prawi-
dfowo$¢ oznakowania.

Badania laboratoryjne

Ocena cech organoleptycznych wykazata nieprawi-
dfowosci w przypadku 2,3% skontrolowanych partii
przetwordw rybnych. Zakwestionowano konserwy
rybne i marynaty ze wzgledu na liczne przebarwie-
nia i odksztalcenia ryb, niezgodng z deklaracjg pro-
ducenta barwe sosu oraz niezgodny z informacjami
podanymi na etykiecie rzeczywisty sklad wyrobu
gotowego, np. brak ogoérka przy wyszczegélnieniu go
w skladzie wyrobu.

W toku kontroli ustalono, ze 13,1% skontrolowanych
partii mialo niezgodny z deklaracja poziom para-
metréw fizykochemicznych. Grupg asortymentowa
najczesciej kwestionowang podczas badan laborato-
ryjnych w zakresie parametréw fizykochemicznych
byly marynaty rybne, tj. 15,9% skontrolowanych
partii tych wyrobéw nie spelniato deklaracji produ-
centa w przedmiotowym zakresie. Nieprawidtowosci
dotyczyly gléwnie zanizonej zawartos$ci miesa ryby
do 30,0 p.p. W przypadku pozostatych przetworéow
rybnych stwierdzono gléwnie zawyzong zawarto$é
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glazury do 9,1 p.p. w rybach mrozonych i nizszg od
deklarowanej mase ryby o 13,6 p.p. w konserwach
rybnych.

Znakowanie

W przypadku 26,4% partii nie umieszczono na ety-
kietach informacji o wszystkich surowcach wykorzy-
stanych w procesie produkcji, m.in. alergenach (gor-
czycy i glutenie), cukrze, przyprawach, dozwolonych
substancjach dodatkowych (E412,E415,E211, E954),
skrobi modyfikowanej, wodzie i oleju roélinnym.
Jednoczesnie wyszczegdlniano skladniki faktycznie
niewykorzystane w procesie produkcji, np. warzywa
i przyprawy. Producenci podawali jednocze$nie dwie
rézne formy ryby, np. dzwonka i steki, stosowali na-
zwe ,,matjas” dla $ledzi bedacych po pierwszym tarle
oraz bez stosowanych badan przechowalniczych, wy-
dhuzali termin przydatnosci do spozycia do 57 dni.

A kiedys ...

Dla poréwnania, w 2011 r. zakwestionowano o 0,9 p.p.
mniej przetworéw rybnych z powodu niezgodnych
z deklaracja parametréw fizykochemicznych, niz
podczas kontroli w 2012 r. Niemniej jednak, podob-
nie jak w 2012 r., grupa asortymentows, w ktorej
odnotowano najwiekszy odsetek nieprawidtowosci
byly marynaty rybne, tj. 18,1% - 2011 r. Natomiast
w 2010 r. odnosnie 11,5% marynat rybnych badania
laboratoryjne nie potwierdzily deklaracji producen-
ta w zakresie parametrow fizykochemicznych. Pod-
czas kontroli przeprowadzonej w I kwartale 2010 r.,
wyrobami najczesciej kwestionowanymi w zakresie
parametréw fizykochemicznych (spos$réd konserw,

marynat i ryb mrozonych) byly konserwy rybne,



tj. 30,8% tych partii. W przypadku ryb mrozonych,
0d 2010 r. do 2012 r. udzial partii, w ktérych odnoto-
wano nieprawidtowos$ci wynosit odpowiednio: 9,7%
-2010 r, 6,1% - 2011 r. i 13,5% - 2012 r. Wyroby
te byly kwestionowane gtéwnie z powodu zawyzone-
go, w stosunku do deklarowanego, poziomu glazury
(wykres 1).

Kontrola oznakowania przetwordw rybnych, prze-
prowadzona w pierwszej potowie 2012 r., wykaza-
ta mniejszy odsetek partii z nieprawidtowosciami
04,9 p.p., w poréwnaniu z 2011 r. Natomiast w porow-
naniu do kontroli, ktéra miala miejsce w I kwartale
2010 r., w 2012 r. réwniez odnotowano mniej o 0,6 p.p.
partii przetwordéw niewtasciwie oznakowanych.

Co to oznacza dla konsumenta?

W 2012 r. nieprawidtowo oznakowany byt co czwar-
ty skontrolowany wyrdb rybny. Oznakowanie jest
elementem, ktory pozwala konsumentom na zwe-
ryfikowanie produktu oraz dostarcza informacji
o produkcie. Jest rowniez gwarancjg dla konsumenta
otrzymania wszelkich informacji, charakteryzuja-
cych produkt i umozliwiajacych podjecie $wiadomej
decyzji o zakupie.

Do tego, niestety co 6smy skontrolowany artykuf nie
spelnial deklaracji producenta w zakresie parame-
trow fizykochemicznych, a odsetek partii zakwestio-
nowanych zwiekszyt sie 0 0,9 p.p. w poréwnaniu do
2011 r. Nie mozna jednak stwierdzi¢ jednoznacznie
tendencji, bo w pierwszym kwartale 2010 r. udziat
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WYKRES NR 1. UDZIAL LICZBY PARTII WYBRANYCH
PRZETWOROW RYBNYCH y4 NIEPRAWIDLOWOSCIAMI

W ZAKRESIE PARAMETROW FIZYKOCHEMICZNYCH
DO 0GOLU KONTROLOWANYCH PRZETWOROW RYBNYCH
W LATACH 2010-2012 (w %)

35
30
25
20
15 —
10 —
5 —
0

I kw. 2010r. I kw. 2011 r. 1 kw.2012r.

‘ przetwory rybne ogétem I I marynaty rybne II konserwy rybne | | ryby mrozone

partii o niewlasciwych parametrach fizykochemicz-
nych wynosil 20,0% i byt wiekszy, niz w 2012 r.
i2011 r., o odpowiednio 6,9 p.p.i7,8 p.p.

Analizujac przytoczone wyniki w zakresie jako$ci
handlowej przetworéw rybnych mozna pokusi¢ sie
o wniosek, ze produkty poddane w czasie produkeji
zlozonym procesom technologicznym, np. marynaty
lub konserwy rybne, wykazuja wiekszy odsetek nie-
prawidiowosci odnotowywanych podczas badan la-
boratoryjnych w poréwnaniu do wyrobéw, przetwo-
rzonych w mniejszym stopniu, np. ryb mrozonych.
Podobna sytuacja ma miejsce w przypadku oznako-
wania — im bardziej przetworzony produkt i wytwo-
rzony z duzej liczby surowcow, tym wiecej mozliwo-
$ci do popelnienia btedéw na etykiecie.
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Anna Dominiak WSZYSTKIE DZIECI NASZE SA,

czyli jakos¢ handlowa przetworéw

mlecznych dla dzieci

Na sklepowych podtkach pojawia si¢ coraz wigcej przetwordw mlecznych

skierowanych do matych konsumentéw. Czy rodzice moga bez obaw wybiera¢
je dla swoich dzieci? JHARS postanowita to sprawdzic.

Przetwory mleczne s3 waznym sktadnikiem codzien-
nej diety, zwlaszcza w jadlospisie najmlodszych. Sta-
nowia idealny maty positek, przekaske w ciagu dnia
czy deser. Tylko jak przekona¢ dzieci, zeby zamiast
batonika siggaly po jogurt czy serek? Argumenty, ze
mleko to samo zdrowie moga by¢ niewystarczajace.
Okazuje si¢, ze najlepszym sposobem na zjednanie
sympatii najmtodszych sg innowacyjne smaki i do-
datki, a takze ulubieni bohaterowie.

Klasyfikacja produktow

Wyroby adresowane do dzieci stanowig specyficzna
grupe asortymentowa. Obejmuje ona produkty z na-
zwg fantazyjna bedacg imieniem lub odnoszacg sie do
postaci bajkowych (np. Scooby-Doo, Jacek i Agatka),
z kolorowg grafika przyciagajaca wzrok barwnymi
postaciami z bajek (np. ksiezniczkami czy Kubusiem
Puchatkiem), a takze produkty z preferowanymi
przez dzieci smakami (np. tutti-frutti, toff czy czeko-
ladowym) oraz dodatkami (np. z owocowymi kulecz-
kami, zelkami czy czekoladowymi chrupkami).

Nie nalezy jednak myli¢ tych artykutéw z produktami
specjalnego przeznaczenia Zywieniowego, stuzacymi
do zaspokajania szczego6lnych potrzeb zywieniowych
zdrowych niemowlat i malych dzieci w wieku od
roku do 3 lat.

Pod lupa IJHARS

W I kwartale 2012 roku IJHARS po raz pierwszy
przeprowadzila kontrole przetworéw mlecznych ze
szczegdlnym uwzglednieniem produktéw adresowa-
nych do dzieci. Inspektorzy sprawdzili serki smako-
we, mleczne napoje fermentowane, mleko smakowe
oraz desery na bazie mleka (w tym kaszki i ryz na
mleku).

Dziatania kontrolne przeprowadzono u 72 producen-
tow przetworéw mlecznych, czyli niemal w co trze-
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cim zakladzie przetworstwa mlecznego prowadzacym
dzialalnos¢ na terenie kraju. W polowie skontrolowa-
nych podmiotéw stwierdzono nieprawidfowosci.
Kontrolg objeto cechy organoleptyczne, parametry
fizykochemiczne, cechy mikrobiologiczne (mikro-
flore charakterystyczna), a takze prawidlowo$¢ ozna-
kowania wyrobow gotowych. Poszczegdlne elemen-
ty jakosci handlowej skontrolowano na zgodnos¢
z obowigzujacymi przepisami prawa zywnosciowego
oraz deklaracja producenta.

W ramach oceny organoleptycznej sprawdzono
m.in. smak, zapach, barwe i konsystencje produk-
tow. W zaleznosci od rodzaju wyrobu oraz deklaracji
producenta badania laboratoryjne obejmowaly ozna-
czenie m.in. zawartoéci tluszczu, wody i cukru, a tak-
ze punktu zamarzania, kwasowosci oraz obecnosci
tluszczéw obcych.

Wyniki kontroli

Wymagan w zakresie parametréw fizykochemicz-
nych nie spetnito 11,5% kontrolowanych partii pro-
duktéw dla dzieci. Najcze$ciej kwestionowang gru-
pa asortymentowaq byly serki smakowe, a najwiecej
zastrzezen wniesiono do deklarowanej zawartosci
tluszczu. Niewtasciwa (tj. zawyzona lub zaniZona)
zawarto$¢ ttuszczu w produkcie moze by¢ spowodo-
wana brakiem wlasciwego nadzoru przez producenta
nad jako$cia handlowa produkowanych wyrobow lub
tez niedoktadng normalizacjg tluszczu w przetwarza-
nym surowcu.

Niewlasciwie oznakowanych bylo z kolei 16,1% partii
skontrolowanych wyrobéw adresowanych do dzieci.
Producenci w oznakowaniu kwestionowanych pro-
duktéw nie podawali ilo$ciowej zawartoéci skladni-
kéw charakterystycznych (np. zawartosci owocow
w wyrobach owocowych) lub podawali ja niezgodnie
z prawda. ,Zapominali” réwniez o wyszczego6lnieniu



wszystkich skladnikéw wykorzystanych do produk-
cji $rodka spozywczego badz podawali niezgodne
z prawdg informacje dotyczace sktadu (np. w wyka-
zie skladnikéw deklarowano ,,0lej kokosowy”, pod-
czas gdy faktycznie stosowany byl dodatek aromatu
kokosowego). Zdarzalo si¢ takze, ze informacje do-
tyczace produktéw podawane byly w malo czytelny
sposéb (np. poprzez zastosowanie ciemnego koloru
czcionki na ciemnym tle).

W odniesieniu do cech mikrobiologicznych zakwestio-
nowano 7,1% partii wyrobéw dla dzieci. Przeprowa-
dzone badania laboratoryjne wykazaty brak obecnosci
deklarowanych kultur probiotycznych Lactobacillus
acidophilus. Brak mikroflory charakterystycznej, od-
powiedzialnej za cechy organoleptyczne oraz wiasci-
wosci probiotyczne wyrobu gotowego, moze wynikaé
z niewlasciwej jakosci uzytej szczepionki lub bledow
popetnianych w trakcie procesu technologicznego.
Nie kwestionowano natomiast cech organoleptycz-
nych przetworéw mlecznych adresowanych do dzieci.
Nie nalezy jednak wycigga¢ pochopnych wnioskéw,
ze produkty mleczne dla dzieci s niskiej jakosci i re-
zygnowa¢ z ich zakupu. Wyniki przeprowadzonej
kontroli wskazuja bowiem, ze jako$¢ produktéw ad-
resowanych do dzieci na tle pozostatych przetworéw
mlecznych wypadla lepiej (wykres 1).

W grupie wyrobow przeznaczonych dla dzieci stwier-
dzono mniejszy udzial liczby partii o niewtasciwych
parametrach fizykochemicznych oraz nieprawidlo-
wo oznakowanych (odpowiednio o0 2,7 p.p. 12,5 p.p.)

DZIALALNOSC IJHARS

WYKRES 1. UDZIAL ZAKWESTIONOWANE)J LICZBY PARTII

WYROBOW MLECZNYCH OGOLEM
ORAZ ADRESOWANYCH DO DZIECI (w %)
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w odniesieniu do liczby partii produktéw zakwestio-
nowanych ogétem.

Czym skorupka za miodu....

Aby rodzice mogli bez obaw siega¢ po mleczne pro-
dukty, IJHARS bedzie bacznie przyglada¢ sie ich ja-
kosci. Dzieci zastuguja bowiem na to, co najlepsze.
Doroéli musza jednak pamieta¢, ze to oni podejmuja
ostateczng decyzje. Powinni zatem dokladnie czytaé
informacje podane na opakowaniach i $wiadomie
dokonywac¢ zakupéw. Tego samego juz od najmtod-
szych lat powinni uczy¢ swoje dzieci. Bo czego Jas si¢
nie nauczy, tego Jan nie bedzie umiat.

WIEDZA | JAKOSC
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Aleksandra
Szymanska

JARKOSC TZW. ,ZYWNOSCI
WYGODNE]J”, na przyktadzie
wynikéw kontroli jakosci handlowe;
koncentratow spozywczych

Popularnos¢ ,,zywnosci wygodnej” wsrod polskich konsumentow
wciaz wzrasta. W ostatnich latach w Polsce zmienil si¢ styl zycia
1 coraz cz¢sciej konsumenci korzystaja z produktow, ktére mozna

przygotowac sprawnie 1 bez duzego nakladu pracy.

Producenci zywnosci proponuja m.in. koncentraty
zup, sosow, deserow, napojow, ciast, drugich dan,
dania konserwowe. Oferta asortymentowa jest duza,
kazdy moze wybrac co$ dla siebie i sporzadzi¢ szybko
potrawe jaka lubi.

»Zywnosé wygodna”

»Zywno$¢ wygodna” to produkty wysoko prze-
tworzone, odpowiednio trwale i przede wszystkim
mozliwe do szybkiego przygotowania. Sporzadzenie
positku z wykorzystaniem takich produktéw nie wy-
maga duzo czasu, umiejetnosci i specjalnej obrobki
kulinarnej, a takze zastosowania dodatkowych sktad-
nikéw. Czasami do ich przyrzadzenia wykorzystuje
sie jedynie wode.

Aspekty rozwoju ,,zywnosci wygodnej”

i jej rodzaje

Rozwdj cywilizacji spowodowal, ze ludzie zajeli sie
przetwarzaniem nadwyzek zywnosci. Przetworzona
zywno$¢ mogla by¢ diuzej przechowywana niz pro-
dukty $wieze, ktore szybko ulegaly zepsuciu. Wspot-
cze$nie, najwazniejszym czynnikiem wplywajacym
na rozwdj technologii przetworstwa zywnosci, nie
jest juz mozliwo$¢ utrwalenia nadwyzek Zywnosci,
ale ufatwienie jej wykorzystania i mozliwos¢ przyrza-
dzenia positku przy minimalnej obrébce kulinarnej
i minimalnym nakladzie pracy. Producenci oferuja
nowe produkty przetworzone z zastosowaniem no-
wych technologii i z wykorzystaniem réznorodnych
SUrowcow.

Jezeli cofniemy si¢ o 30 lat, to na pétkach sklepo-
wych mozna bylo znalez¢ przede wszystkim: zupy
w proszku, budynie, galaretki, kisiele, ktore wymaga-
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ly gotowania. Obecnie oferta asortymentowa ,,Zzyw-
no$ci wygodnej” jest bardzo szeroka. Producenci
proponuja oprocz koncentratéw spozywczych: dania
konserwowe, wyroby garmazeryjne i r6znego rodza-
ju przekaski. Jednak nadal gtéwne miejsce w ofercie
zajmuja koncentraty spozywcze, do ktérych naleza
m.in.: zupy blyskawiczne, koncentraty drugich dan,
koncentraty soséw, koncentraty ciast, koncentraty
napojow i koncentraty deseréw. Wymienione wyzej
koncentraty spozywcze zaliczaja si¢ niewatpliwie do
»Zywnosci wygodnej” poniewaz sg to produkty trwa-
te, ktére mozna przygotowac szybko i bez specjalnych
umiejetnosci. Nowosciami w zakresie koncentratow
spozywczych sg takie produkty jak: koncentraty zup
z grzankami lub makaronem, kisiel z owocami, roz-
nego rodzaju koncentraty napojow. Przyrzadzenie
»Zywno$ci wygodnej” czesto polega jedynie na zala-
niu jej goraca woda.

Konsumenci ,,zywnosci wygodnej”

Dla dzisiejszego zabieganego konsumenta czgsto je-
dynym daniem obiadowym jest spozyty w pospiechu
»goracy kubek’, tj. koncentrat zupy zalany goraca
woda. Najczesciej taki styl spozywania jest charak-
terystyczny dla ludzi mtodych, samotnych i nie po-
siadajacych umiejetnosci kulinarnych, ktérym per-
manentnie brak czasu na przyrzadzenie goracego
positku. Aktywno$¢ zawodowa kobiet spowodowa-
ta, ze coraz czeéciej przygotowuja one ciasto i krem
z wykorzystaniem koncentratu. Do takiego ciasta
mozna szybko sporzadzi¢ kawe z mlekiem lub po-
pularne cappuccino poprzez rozpuszczenie gotowej
mieszanki, ktéra znajduje sie w okreslonej porcji
w praktycznej saszetce.



Wyniki kontroli jakosci handlowej koncentratow
spozywczych

Ze wzgledu na stale rosnace znaczenie w diecie wspot-
czesnego czlowieka ,zywnosci wygodnej”, w tym
koncentratow spozywczych, systematycznie przepro-
wadzane s kontrole tych produktéw. Inspekcja Jako-
$ci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych takie
kontrole przeprowadzita w latach: 2005, 2006, 2010,
20111i2012.

Zakres kontroli w 2005 i 2012 roku obejmowal,
sprawdzenie cech organoleptycznych i parametréow
fizykochemicznych na zgodnos¢ z deklaracjg produ-
centa oraz sprawdzenie prawidlowos$ci znakowania.
Kontrole w 2006, 2010 i w 2011 roku, dotyczyly wy-
tacznie znakowania koncentratéw spozywczych.

Wyniki kontroli jakosci handlowej koncentratéw

spozywczych w zakresie oceny organoleptycznej

i parametréw fizykochemicznych

Poréwnujac wyniki kontroli jakosci handlowej kon-
centratéw spozywczych przeprowadzonej w 2012
roku z wynikami kontroli przeprowadzonej w 2005
roku, mozna stwierdzi¢, ze udzial partii koncentra-
tow spozywczych z nieprawidtowosciami w zakresie
cech organoleptycznych oraz parametréw fizykoche-
micznych, wyraznie obnizyt sie.

Liczba partii koncentratéw spozywczych niezgod-
nych z deklaracja producenta w zakresie cech orga-
noleptycznych w 2012 roku byta mniejsza o 5,6 p.p
niz w 2005 roku.

Z kolei udzial partii zakwestionowanych w zakresie
parametréw fizykochemicznych w biezacym roku byt
0 1,9 p.p. w odniesieniu do wynikéw kontroli z 2005
roku (wykres 1).

W 2012 roku, w probkach koncentratéw spozywczych
pobranych do badan, stwierdzono zawyzong zawar-
tos¢ wody oraz soli. Jesli chodzi o nieprawidtowosci
w zakresie oceny organoleptycznej dotyczyly one tyl-
ko pojedynczych partii koncentratéw. Stwierdzono,

np. nieprawidlowa barwe gotowego produktu.

Wyniki kontroli jakosci handlowej koncentratow
spozywczych w zakresie znakowania

Waznym elementem kontroli jakosci handlowej kon-
centratow spozywczych jest sprawdzenie prawidlo-
wosci znakowania tych artykutow. Z tego tez wzgledu
kontrole prawidtowo$ci znakowania prowadzone sg
czesciej.

Poréwnujac wyniki kolejnych kontroli w zakre-
sie znakowania koncentratéw spozywczych mozna
stwierdzi¢, ze udzial nieprawidlowo oznakowanych
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WYKRES 1. WYNIKI KONTROLI JAKOSCI HANDLOWEJ
KONCENTRATOW SPOZYWCZYCH W ZAKRESIE

OCENY ORGANOLEPTYCZNEJ | PARAMETROW
FIZYKOCHEMICZNYCH W 2005 | 2012 ROKU (w %)
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w zakresie parametréw fizykochemicznych
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I I udziat liczby partii koncentratéw spozywczych niewtasciwie oznakowanych

partii caly czas jest wysoki (wykres 2). W 2012 roku
udziat partii niezgodnych wzrést az 0 22,7 p.p. w od-
niesieniu do roku 2011.

Najistotniejsze bledy w oznakowaniu koncentra-
tow spozywczych dotyczyly m.in. zastosowania na-
zwy produktu sugerujacej, ze zawiera on konkretny
sktadnik, ktérego w rzeczywistoéci nie zawieral (uzy-
to nazwy: ,Ros61 z kurczaka” dla produktu, ktéry nie
zawieral w skladzie, ani ekstraktu rosotu drobiowego,
ani miesa z kurczaka, ,Budyn czekoladowy” dla pro-
duktu nie zwierajacego czekolady), nieprawidtowo
podanego sktadu produktu (w ,,Zurku z boczkiem”
nie wyszczegolniono boczku i nie podano jego za-
warto$ci procentowej), braku dodatkowej informacji
w oznakowaniu przy nazwie lub numerze barwnika,
tj. wyrazenia: ,moze mie¢ szkodliwy wplyw na ak-
tywnos¢ i skupienie uwagi u dzieci”(np. przy E110 -
z0lcien pomaranczowa, przy E124 - pas — czerwien
koszenilowa).

Kontrola znakowania w I kwartale 2012 roku objeto
koncentraty zup, koncentraty kisieléw, koncentraty
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WYKRES 3. WYNIKI KONTROLI JAKOSCI HANDLOWE)J
POSZCZEGOLNYCH RODZAJOW

KONCENTRATOW SPOZYWCZYCH
W ZAKRESIE ZNAKOWANIA W | KWARTALE 2012 ROKU (w %)
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I I udziat liczby partii danego rodzaju koncentratu niewtasciwie oznakowanych

sosow, koncentraty ciast, koncentraty drugich dan,
koncentraty galaretek i koncentraty budyniow.
Najwiecej nieprawidlowosci stwierdzono w znakowa-
niu koncentratéw soséw, zup i galaretek (wykres 3).

Posumowanie

Analiza rynku wskazuje na ciaglty wzrost popular-
nosci ,zywnosci wygodnej”. Oferta asortymentowa
wcigz sie rozszerza, producenci proponujg produk-
ty, ktdére zaspokoja réznorodne potrzeby i upodo-
bania smakowe konsumentéw. ,,Zywnoéé wygodna®
to produkty gtéwnie wysoko przetworzone zawiera-
jace réznorodne sktadniki i dodatki. Stad waznym
aspektem dla konsumenta, ktdry czesto siega po te
produkty, jest rzetelna informacja, ktora znajduje sie
na opakowaniu. Nazwa produktu musi jednoznacz-
nie wskazywac z czym mamy do czynienia, a grafika
nie moze sugerowaé skladu innego niz rzeczywisty.
Wszystkie sktadniki powinny by¢ wyszczegélnione
w wykazie skladnikéw, rowniez sktadniki skfadnikow
ztozonych oraz alergeny. Niezwykle istotna dla kon-
sumentéw jest informacja dotyczaca sposobu przy-
gotowania i przechowywania ,,zywnosci wygodnej’,
dlatego tez te informacje, réwniez powinny znalez¢

sie na opakowaniu.

Matgorzata

Laskowska-Pomorska
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SZLAKIEM POLSKICH PRODUKTOW

REGIONALNYCH I TRADYCYJNYCH -

WIELKOPOLSKA

Wielkopolskie specjaty

Z Matopolski, o ktérej smakach mozna byto przeczy-
ta¢ w poprzednich dwoch numerach biuletynu, prze-
nosimy sie w kierunku pétnocnego-zachodu Polski.
Wedréwke szlakiem tradycyjnych i regionalnych
produktéw kontynuujemy na ziemiach wojewddz-
twa wielkopolskiego. Obszar ten moze poszczycié
sie trzema produktami zarejestrowanymi w unijnym
systemie jako Chronione Oznaczenia Geograficzne:
andruty kaliskie, rogal Swietomarciniski i wielkopolski
ser smazony. Do wyrobow zwigzanych z Wielkopol-
ska nalezy tez jedyny jak dotad polski produkt zare-
jestrowany w kategorii oleje i ttuszcze - olej rydzowy.
Zgodnie z przepisami, jako Gwarantowana Tradycyj-
na Specjalno$¢, moze by¢ on produkowany na terenie
calej Polski, z poszanowaniem tradycyjnych metod
wytwarzania opisanych w specyfikacji zatwierdzonej
przez Komisje Europejska.
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Rogal swietomarcinski — polski rekordzista

Na pierwszy przystanek w podrézy $ladami wielko-
polskich przysmakéw obralismy stolice wojewddz-
twa. Poznan, oprécz legendarnych trykajacych sie
koziotkéw i malowniczego Starego Rynku, moze po-
chwali¢ si¢ smakowitym symbolem miasta — rogalem
Swigtomarciniskim.

Rogal swigtomarciniski, o stodkim makowym na-
dzieniu, zostal doceniony przez Komisje¢ Europej-
ska i wlaczony do systemu chronionych oznaczen
w 2008 roku. Od tego czasu jest w Polsce rekordzista
pod wzgledem liczby uzyskanych przez producentéw
$wiadectw jako$ci uprawniajgcych do produkeji tego
wyrobu pod chroniong nazwa. Aktualnie na tere-
nie Poznania i okreslonych w specyfikacji powiatow
wojewodztwa wielkopolskiego, rogala swigtomarcit-
skiego moze wypieka¢ 93 wytworcow (stan na dzien
30.07.2012) zgloszonych do Grupy Producentéw



Srodka Spozywczego ,Rogal $wietomarciniski”, Rok-

rocznie wzrasta liczba wytwoércow zainteresowanych
wytwarzaniem legendarnego poznanskiego rogala.
Rogal swigtomarcifiski jest wypiekany z ciasta pot-
francuskiego o charakterystycznym uwarstwieniu
zwanym ,listkowaniem”. Jego ksztalt przypomina
potksiezyc. Wewnetrzne zwoje ciasta przektadane sg
stodka, wilgotna masg z bialego maku i bakalii, a po-
wierzchnia udekorowana jest biata pomada i posypa-
na rozdrobnionymi orzechami.

Nazwa rogala jest $ciSle zwigzana z tradycja miej-
sca jego wytwarzania. Zgodnie z legenda twodrca
rogala $wigtomarciriskiego byl cukiernik Jozef Mel-
zer. W $wieto Marcina z Tours tj. 11 listopada 1891
roku, za namowa lokalnego proboszcza, uczcit $wie-
to patrona parafii uczynkiem milosierdzia wobec
najubozszych mieszkancéw Poznania i rozdal im
upieczone przez siebie rogale. Tradycja stodkiego
wypieku w dzien 11 listopada od tamtej chwili wtopi-
ta si¢ w coroczne obchody imienin $§wigtego.

Ksztalt rogala swigtomarcitiskiego ttumaczony jest
na wiele sposobdw. Jedno z podant méwi, ze rogale
sg poktosiem dawnych ofiar poganskich skladanych
z wolu. Ksztalt wypieku miat nawigzywa¢ do rogoéw
tych zwierzat. Jak wynika z innych historycznych do-
niesien rogale Swigtomarciriskie mialy upamietniaé
zwyciestwa krola Jana III Sobieskiego nad Turkami
pod Wiedniem, a ich ksztalt miat symbolizowa¢ pot-
ksiezyc ze zdobytych tureckich choragwi. Z kolei po-
znanska legenda glosi, ze stodki rogal zostal wypie-
czony przez lokalnego cukiernika na podobienstwo
podkowy zgubionej przez konia $w. Marcina.

Andruty kaliskie — manufaktura znad Prosny

Kontynuujac kulinarng podréz przez Wielkopolske
opuszczamy grod nad Wartg i kierujemy si¢ na po-
tudniowy-wschod do Kalisza, gdzie wytwarzane sa
tradycyjne, cienkie i chrupiace andruty. Pierwsze
udokumentowane wzmianki o produkg;ji tego stod-
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kiego i bardzo prostego wyrobu, w mieécie o naj-
starszej w Polsce metryce pisanej, pojawily sie juz
w polowie XIX w. Specyfika andrutéw znad Prosny
wynika¢ moze w duzej mierze z wielokulturowosci
i przenikajacych sie roznic obyczajow i tradycji, jakie
od wiekéw cechowaly mieszkancow Kalisza.

Rok 1850 to moment przelomowy w historii chrupia-
cych wypiekow. Wraz z ksztaltowaniem sie zwycza-
jow mieszczanskich i stabilizacjg materialng miasta,
produkcja andrutéw utrwalila swojg pozycje w histo-
rii tego obszaru. Obrazem kojarzacym sie mieszkan-
com nierozerwalnie z andrutami sg spacerujacy po
kaliskim parku przechodnie zajadajacy sprzedawane
tam cieniutkie wafelki.

Kaliski smakotyk to cienki krazek o regularnych

brzegach, wytwarzany z wody, cukru, maki pszennej
i oleju rzepakowego. Po wypieczeniu uzyskuje deli-
katny stodki smak, kruchg i gtadka teksture.
Andruty kaliskie wytwarzane sa w warunkach ma-
nufaktury, wedtug tradycyjnych technik i receptur
niezmienionych od dziesigtkéw lat. Produkeja ory-
ginalnych andrutéw w specjalnych prasach tzw. ,,ze-
lazkach” lub inaczej ,andruciarkach” jest domeng
zaledwie kilku producentéw w matych rodzinnych
firmach.

Lokalna Organizacja Turystyczna Ziemi Kaliskiej,
w celu ujednolicenia i nadania swojemu regional-
nemu wyrobowi rangi produktu wyjatkowej jakosci,
opracowala dla niego specjalne opakowania, bande-
role i etykiety.

Ser smazony — przysmak Wielkopolan

Z krancow wschodnich wojewddztwa podazamy na
zachod regionu gdzie miedzy innymi na Réwninie
Nowotomyskiej, ale takze w czesci péinocnej i potu-
dniowej Wielkopolski, tradycyjnie wytwarzano wiel-
kopolski ser smazony. Tereny te mozemy utozsamiaé
z obszarami bylego zaboru pruskiego. Na wschéd
od dawnej granicy zaborowej, czyli na wschéd od
rzeki Prosny, nie znano tradycji wytwarzania takie-
go sera. Jego pojawienie si¢ na obszarze wschodniej
Wielkopolski zwigzane bylo z probami zjednoczenia

WIEDZA | JAKOSC
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ziem polskich rozbitych zaborami. Obok znanego od
stuleci domowego przetwdrstwa sera, po 1945 roku
pojawili sie takze przemystowi wytworcy wielkopol-
skiego sera smazonego.

Choéw bydta na obszarze terazniejszej Wielkopolski
odbywat si¢ juz przed naszg erg. Nabial mial tu zde-
cydowanie wieksze znaczenie od pokarméw mie-
snych. Potwierdzeniem tego moze by¢ zapozyczenie
nazwy ,twardg” czy ,$mietana” od plemion sto-
wianskich przez Niemcéw. Uzyskiwane mleko, jako
produkt szybko psujacy sie, starano si¢ utrwala¢ na
rozne sposoby. Wytwarzane z niego twarogi suszono
w przewiewnych pomieszczeniach nalokalne , kaski’,
gdzie indziej nazywane gomotkami. Z biegiem lat po-
jawily sie nowe sposoby przechowywania mlecznych
przetwordw. Zaczeto je soli¢, chlodzi¢, przetapial,
smazy¢ i suszy¢, wytwarzajac przez to nowe gatunki
sera.

Najprawdopodobniej metode smazenia sera zapo-
czatkowali ,,olenderscy” osadnicy, ktérzy od konca
XVIII wieku osiedlali sie na zachodnich terenach
Wielkopolski, przybywajac tu z Niderlandéw. Lokal-
na wiedza i tradycja wzbogacona o doswiadczenia
nowoprzybylych kolonistéw, zaowocowata wysokim
poziomem chowu kréw i znakomitg jakoscig pozy-
skiwanego mleka, a takze nowymi metodami utrwa-
lania produktéw mlecznych. Swieze twarogi wstepnie
gliwiono przez 2-3 dni, czyli doprowadzano do natu-
ralnego rozkladu bialek, a nastepnie smazono z wy-
korzystaniem wylacznie ttuszczu mlecznego. Procesy
te z poczatku stuzyly jedynie przedluzeniu trwalosci
twarogu, ale z czasem wyjatkowe walory smakowe
smazonego sera staly sie gléwnym powodem wyko-
rzystywania tej specyficznej obrobki. Wielkopolski ser
smazony jest produkowany w wersji naturalnej lub
z dodatkiem kminku.
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Ze wzgledu na szeroki obszar tradycyjnego wytwa-
rzania sera smazonego, prawo do jego produkeji
majg wytworcy z calego regionu etnograficznego.
Wielkopolanin, chcacy skorzystacé z tego prawa, musi
przestrzega¢ przekazywanych z pokolenia na poko-
lenie zasad wytwarzania sera, okreslonych w specy-
fikacji produktu.

Olej rydzowy na zdrowie

Tu mogliby$my zakonczy¢ kulinarng podréz po krai-
nie Wielkopolan, ale warto wspomnie¢ jeszcze o ole-
ju rydzowym. Mimo iz jest Gwarantowang Tradycyj-
na Specjalnoscia, ktdrg mozna wytwarzac na terenie
calej Polski, to wlasnie w Wielkopolsce znajduje si¢
jedyna tlocznia tego oleju, ktora uzyskata swiadectwo
jakosci wytwarzania produktu zgodnie ze specyfika-
cja zaakceptowang przez Komisje Europejska.

Olej rydzowy pozyskiwany jest z Inianki siewnej, rosli-
ny ludowo okreslanej w Polsce jako ,,rydz’, ,,rydzyk”
czy ,ryzyk’. Potoczna nazwe zawdziecza rdzawemu
kolorowi nasion, ktéry kojarzy sie z barwa pospolicie
wystepujacego w naszym kraju grzyba - rydza.
Specyficzny charakter oleju rydzowego, ktory odrdéznia
go od innych ttuszczéw roélinnych, wynika z jego bo-
gatego sktadu i wyjatkowej trwaloéci, a takze charak-
terystycznego smaku i czystego aromatu. W bukiecie
oleju rydzowego mozemy doszuka¢ sie ciekawych nut
cebuli i gorczycy. Olej z Inianki odzywcze wlasciwo-
$ci zawdziecza korzystnym dla zdrowia wieloniena-
syconym kwasom tluszczowym, a w szczegdlnosci
znacznym ilo$ciom omega-3, co czyni ten olej jednym
z najbogatszych roslinnych zrédet tego sktadnika.
Szczegdlne walory oleju rydzowego wynikaja rowniez
z obecnosci antyoksydantu — witaminy E, ktora oprdcz
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Olej rydzowy jako Gwarantowana Tradycyjna
Specjalnos¢ moze by¢ produkowany na terenie
calej Polski

wielkopolski ser
smazony

Wielkopolski ser smazony posiadajgcy
Chronione Oznaczenie Geograficzne
jest produkowany wylgcznie na terenie
wojewddztwa wielkopolskiego

andruty kaliskie

Kolor na mapie oznacza obszar wytwarzania chronionego produktu

korzysci zdrowotnych, przyczynia sie do trwalosci wy-
robu.

Wyijatkowos¢ oleju rydzowego SciSle zwiazana jest
z niezmienionym od stuleci procesem tloczenia, kto-
ry nie ulegt zmianie od konca VIII wieku. Niezmien-
nie od wiekdw zebrane i osuszone nasiona roéliny
sg na poczatku rozgniatane za pomoca stuzacych
do tego kamieni, a pdzniej walcow. Rozptatkowane
w ten sposdb nasiona podgrzewano (do temperatu-
ry nieprzekraczajacej 38°C) w celu zwigkszenia ich
wydajnosci, a nastepnie poddawano tloczeniu, kto-
re odbywalo sie przy uzyciu pras. Wyttoczony w ten
sposob olej przelewano do specjalnego zbiornika
i pozostawiano na okres 7-10 dni, aby umozliwi¢
oczyszczenie sie oleju poprzez stopniowe osiadanie
na dnie fuzli oraz wszelkich pozostatych zanieczysz-

czen. Po tym okresie gorna warstwa oleju rydzowego
gotowa byla do spozycia.

Zastosowanie oleju rydzowego w regionalnych potra-
wach i daniach pozostaje niezmienione od stuleci.
Jego spozywanie w ciggu roku nasila sie przed Swie-
tami Bozego Narodzenia i w Wielkim Poscie przed
Swigtami Wielkanocnymi, kiedy w Polsce spozywa
sie najczesciej sledzie z cebulka i olejem, a takze inne
typowo postne potrawy.

W kolejnym artykule z cyklu Turystyka kulinarna za-
prezentujemy blizej region Podlasia i wytwarzane na
tym obszarze pierekaczewnik, miod z Sejnetiszczyzny
oraz ser koryciriski swojski, ktéry w sierpniu br. zostat
rejestrowany w unijnym systemie jako Chronione
Oznaczenie Geograficzne.

WIEDZA | JAKOSC
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Karolina Socha PRODUCENCI EKOLO GICZNI

Matgorzata Waszewska

W 2012 R.

Wedlug stanu na dzien 30 czerwca 2012 r. w Polsce
dzialalno$¢ prowadzilo 26 840 producentéw eko-
logicznych. W pordéwnaniu z rokiem 2011 liczba ta
wzrosta 0 12,6%.

Do grupy producentéw ekologicznych zaliczany jest
kazdy podmiot, ktéry podjal dziatalno$¢ w zakresie
rolnictwa ekologicznego i znajduje si¢ pod kontrola
wybranej jednostki certyfikujacej. W Polsce dziata
10 jednostek certyfikujacych upowaznionych przez
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi do przeprowa-
dzania kontroli u producentéw ekologicznych oraz
wydawania i cofania certyfikatéw zgodno$ci.
Analizujgc  dane dotyczace liczby producentéw
ekologicznych na przestrzeni ostatnich lat, mozna
stwierdzi¢, ze rolnictwo ekologiczne w Polsce rozwija
sie dynamicznie (wykres 1). Czynnikiem warunkuja-
cym ww. rozwdj jest stale wsparcie Unii Europejskiej

w tym zakresie, jak rowniez rosnace zainteresowanie
produktami ekologicznymi.

W rozwoju rolnictwa ekologicznego w Polsce zauwa-
zy¢ mozna duze zréznicowanie terytorialne. Sposréd
wszystkich 26 840 producentéw ekologicznych obje-
tych systemem kontroli na dzien 30 czerwca 2012 .,
najwiecej prowadzito dzialalno$¢ w wojewddztwach:
zachodniopomorskim (3708), warminsko-mazur-
skim (3602) oraz podlaskim (2897), natomiast naj-
mniej w wojewodztwach: opolskim (101), $laskim
(270) i kujawsko-pomorskim (423).

Znaczacy wzrost liczby producentéw ekologicznych
obserwowany w pierwszej polowie kazdego roku
zwigzany jest z przypadajacym na dzien 15 maja, ter-
minem sktadania wnioskéw o przyznanie platnosci
bezposredniej, w ramach Programu Rozwoju Obsza-
réw Wiejskich.

RYSUNEK 1. WZROST ILOSCI PRODUCENTOW W POSZCZEGOLNYCH WOJEWODZTWACH

W PIERWSZEJ POLOWIE 2012 R. (w %)
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Procentowy wzrost liczby producentéw w poszcze-
golnych wojewddztwach w pierwszej potowie 2012 r.
przedstawiono na rysunku 1.

W pierwszej potowie 2012 r. wzrost liczby produ-
centéw ekologicznych odnotowano we wszystkich
16 wojewodztwach. Najwiekszy wzrost wystapit w wo-
jewddztwie zachodniopomorskim (+ 618) oraz war-
minsko-mazurskim (+ 562), natomiast najmniejszy
w wojewddztwie $laskim (+11) oraz opolskim (+12).
Zdecydowana wigkszo$¢ producentdéw ekologicz-
nych w Polsce to ekologiczni producenci rolni. We-
dlug stanu na dzien 30 czerwca 2012 r. stanowili oni
ok. 98% wszystkich producentéw. Producenci eko-
logiczni prowadzacy dziatalnos¢ w pozostatych za-
kresach, tj. przetworstwa produktéow ekologicznych
oraz produkcji pasz i/lub drozdzy, wprowadzania
na rynek produktéw ekologicznych, w tym impor-
towanych z panstw trzecich, dostawy kwalifikowa-
nego materialu siewnego i wegetatywnego materiatu
rozmnozeniowego, pszczelarstwa, akwakultury i/lub
wodorostéw morskich, zbioru produktéw ze stanu
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WYKRES 1. LICZBA PRODUCENTOW EKOLOGICZNYCH
W POLSCE W LATACH 2004-2012

2004

2005 2006 2007 2008 2009 2010

2011 2012

*stan na 30 czerwca 2012 roku

naturalnego, stanowili facznie ok. 2% wszystkich
producentéw ekologicznych zaréwno w 2011 r., jak
i w pierwszej potowie 2012 r.

ARTYKULY ZAFALSZOWANE

Zgodnie z art. 3 pkt 10 ustawy o jakosci handlo-
wej artykutow rolno-spozywczych (Dz.U. z 2005 r.
Nr 187, poz. 1577, z pézn. zm.), ,,artykut rolno-spo-
zywczy zafalszowany to produkt, ktérego sktad jest
niezgodny z przepisami dotyczacymi jakosci handlo-
wej poszczegolnych artykuldéw rolno-spozywczych,
albo produkt, w ktérym zostaly wprowadzone zmia-
ny, w tym zmiany dotyczace oznakowania, majace
na celu ukrycie jego rzeczywistego skladu lub in-
nych wlasciwosci, jezeli niezgodnosci te lub zmiany
w istotny sposob naruszaja interesy konsumenta”

Producent wprowadzajac do obrotu artykul rolno-
spozywczy niezgodny z wymaganiami okre$lonymi
w przepisach prawa lub z deklaracja producenta,
wprowadza produkty, ktore sa wyrobami niepel-
nowarto$ciowymi, a ich cechy wprowadzaja w blad
potencjalnego nabywce, ktéry nie ma mozliwosci
uzyskania wystarczajacej wiedzy o tych produktach
i poréwnania ich z innymi podobnymi. Konsument
podejmujac decyzje o zakupie produktu kieruje sie
przeswiadczeniem, iz dany artykul rolno-spozyw-
czy jest gwarancja odpowiedniej jakosci. W zwigzku

z powyzszym, konsument nabywajac produkt nie-
zgodny z jego oczekiwaniami ponosi okre$lone straty
finansowe.

Organy Inspekeji JHARS w okresie od 22 maja 2009 r.
do 18 lipca 2012 r. podaly do publicznej wiadomosci
informacje zawarte w 384 decyzjach, dotyczacych
artykuléw rolno-spozywczych zafalszowanych i wy-
produkowanych przez 199 przedsigbiorcow.

W toku przeprowadzanych czynnodci kontrolnych
najwiecej zafalszowan stwierdzono w artykutach rol-
no-spozywczych z takich grup towarowych jak: zbo-
za i jego przetwory — 108, wyprodukowanych przez
45 przedsigbiorcéw oraz migsa i jego przetwordw —
79 wyprodukowanych przez 37 producentow.
Najwiecej zafalszowan artykutéw rolno-spozywczych
stwierdzono na terenie wojewddztwa:

= kujawsko-pomorskiego — 57

= $wietokrzyskiego — 50

= lubuskiego - 44

Informacje dotyczace zafalszowanych artykutéw rolno-
spozywczych znajduja si¢ na stronie www.ijhars.gov.pl
w zakladce biuro prasowe — decyzje z art. 29.

Dorota Bochenska
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Oleje i thuszcze

Majonezy

Nasiona i orzechy

Herbata

Miéd

Jaja

Przyprawy i mieszanki przyprawowe
Owoce, warzywa i przetwory
Napoje alkoholowe

Mleko i przetwory mleczne
Wyroby cukiernicze

Wyroby garmazeryjne
Napoje bezalkoholowe
Makarony

Rybu i przetwory rybne
Mieso i przetwory migsne
Zboza i przetwory zbozowe

120

Opole_
tédz |
Bialystok_
Wroctaw |
Warszawa N
Rzeszéw:

Olsztyn

Gdarisk

19
19

Poznan

23

Katowice

26

Lublin

32

Szczecin

35

Zielona Géra

42

Krakéw

45

Kielce

50

Bydgoszcz

o

20

30

50

54

_ﬂ

40

60

WYKRES 3. 1LOSC PRZEDSIEBIORSTW, KTORYCH DOTYCZYLY UPUBLICZNIONE DECYZJE

DOTYCZACE ZAFALSZOWAN W OKRESIE OD 22.05.2009 R. - 18.07.2012R.
Z PODZIALEM NA GRUPY ARTYKULOW SPOZYWCZYCH

Oleje i thuszcze ™ |

Majonezy |

Orzechy_

Herbata |

Miod_|

Przyprawy i mieszanki przyprawowe:
Napoje alkoholowe _|

Makarony _|

Owoce, warzywa i przetwory _ |

Jaja

Napoje bezalkoholowe

10

Wyroby cukiernicze

1

Mleko i przetwory mleczne

11

Wyroby garmazeryjne

11

Rybu i przetwory rybne

23

Migso i przetwory migsne

37

Zboza i przetwory zbozowe

40

45

45
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NOWELIZACJA PRZEPISOW
PRAWNYCH W ZAKRESIE
FUNKCJONOWANIA

GRUP PRODUCENTOW OWOCOW
[ WARZYW 1 JE] ZNACZENIE

DLA KONTROLI EX-POST

Z dniem 5 kwietnia 2012 r. weszly w zycie przepi-
sy Rozporzadzenia Wykonawczego Komisji (UE)
nr 302/2012'. Zmiany wprowadzone ww. rozporzg-
dzeniem powodujg konieczno$¢ dostosowania prze-
piséow krajowych. W zwigzku z powyzszym projek-
towana jest nowelizacja ustawy z dnia 19 grudnia
2003 r. o organizacji rynku owocow i warzyw, rynku
chmielu, rynku suszu paszowego oraz rynkéw Inu i ko-
nopi uprawianych na witékno.

Jakie zmiany dla grup producentéw owocow i wa-
rzyw wprowadza rozporzadzenie nr 302/2012?
Komisja Europejska ww. rozporzadzeniem wprowa-
dzita przede wszystkim znaczace ograniczenie wiel-
kosci wsparcia udzielanego na realizacje inwestycji
przez grupy producentéw owocdw i warzyw. Ustalo-
no limit do 10 mIn EUR na rok w skali catej Unii Eu-
ropejskiej. Dotychczas pomoc ta nie byta limitowana.
Wprowadzono takze inne uregulowania narzucajace
konkretne wymogi zmian w prawodawstwie krajo-
wym, jak réwniez normujace dzialania samych grup
producenckich. Dotyczg one gléwnie:
= obowigzku okreélenia przez panstwo cztonkowskie
przepiséw majacych na celu unikniecie sytuacji,
w ktdrej ten sam producent korzysta z pomocy
unijnej dla grupy producentéw przez okres dtuzszy
niz 5 lat;
= konieczno$ci dokonania wstepnej akceptacji planu
dochodzenia do uznania (pdu) przez wskazany or-
gan w panstwie cztonkowskim;
= obowigzku wprowadzenia wymogu powiadomienia
Komisji Europejskiej przez panstwo czlonkowskie

! Rozporzgdzenie Wykonawcze Komisji (UE) nr 302/2012 z dnia
4 kwietnia 2012 r. zmieniajgce rozporzgdzenie wykonawcze (UE)
nr 543/2011 ustanawiajgce szczegotowe zasady stosowania roz-
porzgdzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w odniesieniu do sektora
owocow i warzyw oraz sektora przetworzonych owocéw i warzyw
(Dz.Urz. UE L 99/21 z dnia 05.04.2012 r.).

o wstepnie zaakceptowanych pdu w terminie do
1 lipca danego roku kalendarzowego;

= obowigzku dokonania przez panstwo cztonkowskie
weryfikacji pdu w celu ustalenia, czy zaproponowa-
ne w nim etapy nie s3 nadmiernie dlugie i czy reali-
zacja planu nie moze by¢ zakonczona wczesniej niz
w okresie piecioletnim;

= obowigzku zapewnienia przez panstwo cztonkow-
skie mozliwosci dokonania zmiany lub wycofa-
nia pdu po okresleniu przez Komisje Europejska
wspotczynnika przydziatu kwoty pomocy;

= obowigzku okreslenia przez panstwo cztonkowskie
warunkéw, na jakich grupy producentéw moga
wprowadza¢ zmiany do pdu bez uprzedniego za-
twierdzania zmian;

= wprowadzenia katalogu zmian do wstepnie za-
twierdzonych pdu, ktére nie wymagaja zatwierdze-
nia i zgody;

= umozliwienia realizacji inwestycji zaplanowanych
w pdu réwniez w gospodarstwach cztonkéw gru-
Py

= obowigzku odzyskania inwestycji realizowanych
w gospodarstwach czlonkéw grupy w przypadku
ich wystapienia z grupy producentow.

Ponadto zmieniono wielkos¢ pomocy z UE dla kaz-
dej grupy producentéw na podstawie jej wartosci
produktéw sprzedanych. W ciagu pierwszych dwdch
lat realizacji pdu, nie obowiazuje zaden putap, nato-
miast w trzecim, czwartym i pigtym roku obowigzuja
odpowiednio putapy 70%, 50% i 20% warto$ci pro-
dukcji sprzedanej. Dotychczas, niezaleznie od roku
realizacji pdu, obowigzywal putap 50%. Zasadniczym
celem ww. rozporzadzenia w zakresie dofinansowa-
nia wspolnotowego grup producentéw owocow i wa-
rzyw jest zapewnienie przewidywalnosci finansowej
i odpowiedniego zarzadzania finansami. Realizacje

WIEDZA | JAKOSC

Wioleta Binkowska
Wioleta Perlinska
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tego celu zapewni¢ ma wzmocnienie kontroli prowa-

dzonych przez wiasciwe wladze panstwa cztonkow-
skiego.

Jedna z instytucji kontrolnych na terytorium Polski
sprawdzajacych poprawnos¢ wydatkowania srodkow
z Unii Europejskiej przez grupy producenckie jest In-
spekeja Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozyw-
czych. Wykonuje ona kontrole ex-post na podstawie
rozporzadzenia Rady (WE) nr 485/20082. W ostatnich
6 latach kontrolnych w grupach producenckich wy-
konano 94 kontrole planowe, co stanowi okoto 30%
wszystkich wykonanych kontroli planowych.
Mechanizm wsparcia grup producenckich funkcjo-
nuje w Polsce od momentu akcesji Polski do UE.
Wsparcie finansowe dla wstepnie uznanych grup
producentéw owocéw i warzyw udzielane jest na
pokrycie kosztéw zwigzanych z utworzeniem grupy
producentéw i prowadzeniem dzialalnosci admi-
nistracyjnej oraz pokrycie czesci kwalifikowanych
kosztow inwestycji ujetych w zatwierdzonym planie

dochodzenia do uznania.

Na faczng liczbe kontroli sktadajg sie kontrole pla-
nowe przeprowadzone w grupach producentéw oraz
kontrole krzyzowe wykonane miedzy innymi u czlon-
kéw grup producentéw owocow i warzyw. Zestawienie
liczby kontroli wykonanych w poszczegoélnych latach
kontrolnych potwierdza dynamiczny wzrost zainte-
resowania grup producenckich korzystaniem z tego
rodzaju przyznawanej pomocy. Nalezy zaznaczy¢, ze
Polska byla do tej pory gtéwnym beneficjentem $rod-
koéw wsparcia przeznaczonych dla grup producenc-
kich. Biorgc pod uwage wprowadzony rozporzadze-
niem 302/2012 limit wyptaty 10 mln EUR w skali cafej
Unii Europejskiej, nalezy zwrdci¢ uwage, ze w roku
budzetowym 16 pazdziernika 2009 r. - 15 pazdzier-
nika 2010 r. wyptacono w Polsce ok. 90 mln EUR po-
mocy, z czego Inspekcja poddata kontroli platnosci
w wysokosci ok. 55 mln EUR. Pomoc finansowa dla
wstepnie uznanych grup producentéw owocow i wa-
rzyw wyplacana zgodnie z przepisami ww. rozporza-
dzenia moze zosta¢ objeta kontrolg ex-post najwcze-
$niej w roku kontrolnym 2013/2014.

TABELA 1. LICZBA WYKONANYCH KONTROLI PRZEZ IJHARS W POSZCZEGOLNYCH LATACH

W ZAKRESIE POMOCY FINANSOWEJ DLA WSTEPNIE UZNANYCH GRUP PRODUCENTOW
OWOCOW | WARZYW

Rok kontrolny Liczba kontroli planowych Liczba kontroli krzyzowych (ptf;\';?(lilfzi?(:zl;oi:wycih)
2006/2007 5 10 15
2007/2008 0 0 0
2008/2009 9 27 36
2009/2010 15 42 57
2010/2011 18 46 64
2011/2012 47 77 124
Suma 94 202 296

2 Rozporzgdzenie Rady (WE) nr 485/2008 z 26 maja 2008 roku
w sprawie kontroli przez paristwa cztonkowskie transakcji stanowig-
cych czesé systemu finansowania przez Europejski Fundusz Rolniczy
Gwarancji (Dz.Urz. UE L 143 z dnia 03.06.2008 r.)

WIEDZA | JAKOSC
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PODSUMOWANIE 35. SESJI KOMISJI
KODEKSU ZYWNOSCIOWEGO
FAO/WHO - przyjecie MRLS

dla raktopaminy w migsie wotowym

1 Wieprzowym

W dniach 2-7 lipca 2012 r. w Rzymie odbyla sie¢
35. Sesja Komisji Kodeksu Zywno$ciowego FAO/
WHO. KKZ FAO/WHO przyjeta formalnie 27 norm
i innych dokumentéw kodeksowych opracowanych
przez komitety kodeksowe od ostatniej sesji KKZ.
Podjeto decyzje o rozpoczeciu prac nad 13 nowymi
dokumentami.
Najwazniejszymi dokumentami zatwierdzonymi
podczas sesji byly:
= Najwyzsze dopuszczalne poziomy pozostalosci rak-
topaminy w migsie wolowym i wieprzowym;
= Najwyzsze dopuszczalne poziomy pozostatosci na-
razyny w miesie wolowym;
= Najwyzsze dopuszczalne poziomy melaminy w mle-
ku dla niemowlat gotowym do spozycia;
= Najwyzsze dopuszczalne poziomy aflatoksyn w fi-
gach suszonych;
= Wytyczne dla stosowania ogdlnych zasad higieny
w celu kontroli wiruséw w zywnosci.
Zatwierdzenie proponowanego maksymalnego po-
ziomu pozostato$ci (MRLs) dla raktopaminy byto te-
matem posiedzen Komisji Kodeksu Zywnosciowego
FAO/WHO (KKZ FAO/WHO) od kilku lat. Raktopa-
mina jest lekiem weterynaryjnym, z grupy beta-ago-
nistéw, zarejestrowanym w 27 krajach, m.in. USA,
Kanadzie, Brazylii, Australii, Nowej Zelandii jako
promotor wzrostu masy miesniowej zwierzat. W nie-
ktérych panstwach np. Malezji i Japonii dozwolony
jest import miesa zawierajacego pozostalosci rakto-
paminy, jednak zakazane jest uzywanie tej substancji
jako promotora wzrostu w produkeji krajowej. Warto
podkredli¢, ze sposrod panstw przeciwnych przyje-
ciu MRLs dla raktopaminy, Chiny i UE reprezentuja
tacznie ok. 70% konsumentéw migsa wieprzowego
w skali globalne;j.
Podczas sesji KKZ FAO/WHO w 2011 r. panstwa
cztonkowskie Kodeksu zdecydowaly, poprzez gloso-
wanie, ze zatwierdzenie MRLs dla raktopaminy po-
winno by¢ rozstrzygniete na bazie konsensusu, jako

fundamentalnej zasady podejmowania decyzji na fo-
rum tej organizacji. W calej dotychczasowej, prawie
50-letniej historii KKZ FAO/WHO glosowania od-
byly sie tylko kilka razy.

Niemniej jednak, podczas 35. Sesji Komisji Kodeksu
Zywnosciowego, ktéra odbyla si¢ w dniach 2-7 lipca
2012 r. w Rzymie, na wniosek Ghany, przeprowa-
dzono glosowanie nad przyjeciem MRLs dla rakto-
paminy. Glosowanie odbylo si¢ pomimo sprzeciwu
UE i innych panistw cztonkowskich KKZ FAO/WHO,
w tym Chin, Federacji Rosyjskiej, Indii, a takze wiek-
szosci panstw kodeksowego Regionu Europy, obej-
mujacego 49 panstw czlonkowskich. W glosowaniu
tajnym udzial wziely 143 delegacje, w tym 69 panstw
poparto przyjecie proponowanych MRLs, 67 panstw
wyrazito sprzeciw, 7 pafistw wstrzymalo sie od glosu.
W zwigzku z powyzszym, KKZ FAO/WHO przyjeta,
zwykla wiekszoscig glosow, przedstawione w tabeli
ponizej” MRLs dla raktopaminy w migsie wotowym

i wieprzowym:

Raktopamina - substancja wspomagajaca w produkgji
Akceptowane dzienne pobranie: 0-1 pg/kg masy ciata
Zdefiniowana pozostatosc¢: raktopamina
MRL [pg/kg]
Zwierze Tkanka | Maksymalny dopuszczalny
poziom pozostatosci
Bydto / wotowina | mie$nie 10
Bydto / wotowina | watroba 40
Bydto / wotowina nerki 90
Bydto / wotowina tuszcz 10
Swinie / wieprzowina | mieénie 10
Swinie / wieprzowina | watroba 40
Swinie / wieprzowina |  nerki 90
Swinie / wieprzowina | thuszcz 10@
@MRL - razem dla skory i ttuszczu

* Propozycja MRLs zatwierdzona przez Komitet KKZ FAO/WHO
ds. Pozostalosci Lekéw Weterynaryjnych w Zywnoéci (RVDF)
podczas 17. Sesji w 2008 r. (http://www.codexalimentarius.org/
download/report/685/al31_31e.pdf).

Magdalena Kowalska

WIEDZA | JAKOSC 19



DZIALALNOSC IJHARS

20

Po zakonczonym glosowaniu, przedstawiciel Komisji
Europejskiej, zabierajac gtos w imieniu 27 panstw UE,
obecnych podczas sesji, wyrazil stanowczy sprzeciw
wobec przyjecia MRLs dla raktopaminy w miesie
wolowym i wieprzowym z uwagi na powazne za-
strzezenia dotyczace oceny ryzyka dokonanej przez
JECFA - Wspdlny Komitet Ekspertow FAO i WHO
- naukowe ciato doradcze KKZ FAO/WHO.

W podsumowaniu opinii Europejskiego Urzedu ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA), dotyczacej powyz-
szej oceny ryzyka, stwierdzono brak wystarczajacych
danych koniecznych dla wyznaczenia najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw. Zdaniem EFSA omawia-
na ocena ryzyka nie wykluczyta w wystarczajacym
stopniu zagrozenia dla zdrowia ludzi. Z uwagi na fakt,
ze raktopamina jest uzywana jako promotor wzrostu,
UE nie moze poprze¢ miedzynarodowej normy, ktéra
zatwierdza, a co gorsza zacheca do takiego stosowania
raktopaminy. Nalezy zauwazy¢, ze w tym przypadku
na forum KKZ zaproponowano stosowanie leku we-
terynaryjnego w celach pozaterapeutycznych - jako
substancji wspomagajacej produkcje zwierzeca.
Przedstawiciel KE podkreslit, ze z powodu istotnych
zastrzezen dotyczacych bezpieczenstwa, prawodaw-
stwo Unii Europejskiej w powyzszym zakresie pozo-
stanie bez zmian.

Na koniec przedstawiciel KE stwierdzil takze, ze fakt
glosowania nad MRLs dla raktopaminy stanowi raza-
ce zignorowanie wielokrotnie wyrazanej woli panstw

cztonkowskich rozwigzania problemu raktopaminy

WIEDZA | JAKOSC

w oparciu o konsensus. Dodat, ze UE ubolewa nie
tylko nad przyjeciem przez KKZ FAO/WHO powyz-
szej normy, ale takze w najwyzszym stopniu ubolewa
nad sposobem podjecia tej decyzji.

Zdecydowany sprzeciw lub rezerwacje wobec przy-
jecia MRLs dla raktopaminy wyrazily takze delegacje
Chin, Chorwacji, Egiptu, Federacji Rosyjskiej, Iranu,
Kenii, Norwegii, Szwajcarii, Turcji i Zimbabwe.
Podczas sesji przeprowadzono réwniez ponownie,
po 13 latach zawieszenia, dyskusje nad MRLs dla so-
matotropiny (BST). Komisja uzgodnita przekazanie
do Wspdlnego Komitetu Ekspertéw FAO i WHO ds.
Substancji Dodatkowych do Zywnosci (JECFA) pros-
by o ponowne przeprowadzenie oceny ryzyka dla tej
substancji w kierunku potencjalnego wptywu BST na
zdrowie czlowieka oraz oporno$¢ mikrobiologiczna.
Innymi zagadnieniami poruszanymi podczas sesji
byt projekt Planu Strategicznego KKZ FAO/WHO na
lata 2014-2019 oraz obchody 50-lecia Komisji Ko-
deksu Zywno$ciowego.

Polska podczas sesji reprezentowana byla przez de-
legatéw z Gléwnego Inspektoratu Jakosci Handlowej
Artykutéw Rolno-Spozywczych oraz Panstwowego
Instytutu Weterynaryjnego Panstwowego Instytutu
Badawczego.

Zapis dzwickowy z przebiegu sesji dostepny jest na
stronie internetowej http://www.codexalimentarius.
org/meetings-reports. Wkrotce na powyzszej stronie
dostepny bedzie takze raport przygotowany przez Se-
kretariat KKZ.
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REGIONALNA NORMA KODEKSOWA
DLA AYRANU - prace na Forum Komusji
Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO

Ayran

Ayran jest fermentowanym - z uzyciem bakterii jo-
gurtowych - napojem na bazie mleka, popularnym
w Azji Zachodniej i Srodkowej oraz na potudniu
Europy. Produkowany jest w skfadzie zblizonym lecz
pod réznymi nazwami — np. w Iranie z dodatkiem
miety i czesto wody gazowanej jako doogh; na Cyprze
jako ayrani. Trudno jest oddzieli¢ historie ayranu od
historii jogurtu. Historycy przypuszczaja, ze pierwsze
napoje fermentowane powstaly spontanicznie w wy-
niku aktywnosci bakterii obecnych na skoérze owiec,

z ktérych robione byly pierwotnie naczynia do prze-
chowywania mleka i miato to miejsce kilka tysiecy lat
temu. Wedtug pierwszej wzmianki w literaturze eu-
ropejskiej na temat jogurtu, krdl Francji Franciszek I
(XVI w.) zostat wyleczony tym napojem z biegunki
przez lekarza sultana Sulejmana Wspaniatego.

Metody produkcji’

W tradycyjnej domowej metodzie produkeji, ayran
otrzymywany jest przy produkeji masta z pelnottustego
jogurtu. Inng metoda jest mieszanie jogurtu z woda.

SCHEMAT. PRZEMYStOWE METODY PRODUKCJI AYRANU

Metoda 1
obrébka wstepna

4

standaryzacja ttuszczu w mleku (w celu otrzymania finalnego
produktu o zawartosci ttuszczu 1,5%, 0,8% lub 0,15%)

homogenizacja w temp. 55-60°C

4

obrdbka termiczna w temp. 85-95°C przez 5-20 min

4

szczepienie bakteriami jogurtowymi L. delbrueckii subsp.
bulgaricus i Streptococcus thermophilus 1:1

inkubacja w temp. 40-42°C do uzyskania 4,2-4,4 pH kwasowosci

4

chtodzenie do ok. 20°C

4

dodanie wody (w stosunku ok. 1:1)

4

dodanie 0,5% soli i mieszanie

4

rozlewanie do opakowan jednostkowych

Metoda 2

obrébka wstepna

4

standaryzacja tluszczu w mleku (w celu otrzymania finalnego
produktu o zawartosci ttuszczu 1,5%, 0,8% lub 0,15%)

dodanie wody (w stosunku ok. 1:1)

4

homogenizacja w temp. 55-60°C

4

obrdbka termiczna w temp. 85-95°C przez 5-20 min

4

szczepienie bakteriami jogurtowymi L. delbrueckii subsp.
bulgaricus i Streptococcus thermophilus 1:1

inkubacja w temp. 40-42°C do uzyskania 4,2-4,4 pH kwasowosci

4

chtodzenie do ok. 20°C

4

dodanie 0,5% soli i mieszanie

4

rozlewanie do opakowar jednostkowych

! Development and manufacture of Yogurt and Other Functional
Dairy Product - Praca zbiorowa pod redakcjg Fatih Yildiz
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W przemysle stosuje sie generalnie dwie metody pro-

dukcji, ktore réznig si¢ kolejnoscia zastosowania eta-
pu, na ktérym dodawana jest woda. Metody te przed-
stawiono szczeg6élowo na schemacie.

Ayran, w temperaturze ponizej 4°C, moze by¢ prze-
chowywany przez 10-15 dni.

Historia prac na forum KKZ

W lutym 2010 r. podczas 9. Sesji Komitetu KKZ
FAO/WHO ds. Mleka i Produktéw Mlecznych odbyt
sie ostatni etap dyskusji nad wlaczeniem napojoéw na
bazie mleka fermentowanego do kodeksowej Normy
dla fermentowanych napojow mlecznych. Podczas tej
sesji delegacja Turcji przedstawila dokument z wnio-
skiem o uwzglednienie w pracach nad norma spe-
cyficznych wymagan dla ayranu. Komitet nie zgodzit
sie z tg propozycja, poniewaz wiazala sie ona m.in. ze
wznowieniem dyskusji nad sekcja normy dotyczaca
sktadu produktéw. Jednocze$nie, Komitet uznal, ze
nic nie stoi na przeszkodzie aby zostala opracowana
odrebna kodeksowa regionalna norma dla ayranu.

Z propozycja rozpoczecia prac w tym zakresie wysta-
pila Turcja podczas 27. sesji Komitetu Koordynacyj-
nego FAO/WHO dla Regionu Europy (CCEURO),
ktéra odbyta sie w Warszawie, w dniach 5-8 paz-
dziernika 2010 r. Uzgodniono, ze dalsze prace nad
norma, w przypadku ich zatwierdzenia przez KKZ,
beda prowadzone na forum grupy roboczej. Osta-
tecznie w styczniu 2011 r. powotano elektroniczng
grupe roboczg, ktéra przygotowala propozycje nor-
my. Norma byta nastepnie dyskutowana na posiedze-
niu fizycznej grupy roboczej w Stambule w dniach
29-31 maja 2012 r.

WIEDZA | JAKOSC

Aktualna tres¢ projektu normy

W obecnym zapisie normy znalazly odzwierciedlenie
dwie przedstawione przemystowe metody produkeji
ayranu. Projekt normy nie dopuszcza stosowania
substancji dodatkowych oraz obrobki termicznej po
etapie fermentacji. W sekcji dotyczacej sktadu za-
warto wymaganie obecnosci min. 10° zywych kultur
bakterii wg produktu, min. 2% biatka oraz maks. 1%
soli. Ayran podzielono wedlug zawartosci tluszczu
na zwykly (min. 1,8%), nisko-tluszczowy (0,8-1,2%)
oraz beztluszczowy (do 0,5%).

Stanowiska panstw

Metoda przedluzenia trwalosci ayranu stosowana
przez producentéw niemieckich jest poprodukcyj-
na obrobka termiczna w ultrawysokich temperatu-
rach (UHT). Turecki kodeks zywno$ciowy* wymaga
obecnosci w produkcie co najmniej 107 zywych kul-
tur bakterii, w zwigzku z powyzszym nie dopuszcza
mozliwosci obrébki termicznej gotowego ayranu.
Rozbiezne stanowiska prezentowane sg réwniez
w zakresie stosowania substancji dodatkowych.
Dyskusja nad powyzszymi oraz innymi zagadnienia-
mi bedzie kontynuowana podczas 28. Sesji CCEURO
zaplanowanej w dniach 25-28.09.2012 r. w Batumi,
ktérej organizatorem jest Gtéwny Inspektorat Jako-
$ci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych we

wspotpracy ze strong gruzinska.

2 Turecki Kodeks Zywnosciowy (Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi
2009/25 - Fermente Siit Uriinleri Tebligi)
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CERTYFIKACJA WINA
Z, OKRESLONEGO ROCZNIKA

LUB WINA Z OKRESLONE] ODMIANY

WINOROSLI

Mozliwo$¢ umieszczania rocznika i nazwy odmiany
winorosli w prezentacji i etykietowaniu wina z wi-
nogron pozyskanych z upraw winoroéli potozo-
nych na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej jest
dozwolona w przypadku, gdy zostanie ono poddane
certyfikacji w tym zakresie. Zgodnie z przepisami
ustawy z dnia 12 maja 2011 roku o wyrobie i roz-
lewie wyrobéw winiarskich, obrocie tymi wyrobami
i organizacji rynku wina (Dz. U. Nr 120, poz. 690
z p6zn. zm.) organem wlasciwym do zapewnienia
procedury certyfikacji wina z okreslonego rocznika
oraz wina z okreslonej odmiany winoro$li jest Wo-
jewodzki Inspektor Jakoéci Handlowej Artykuldw
Rolno-Spozywczych wlasciwy ze wzgledu na miejsce
wyrobu wina.

Certyfikacje wina przeprowadza si¢ na wniosek pro-
ducenta wyrabiajacego wino z winogron pozyska-
nych z upraw winoroéli potozonych na terytorium
Rzeczypospolitej Polskiej. Wniosek nalezy zlozy¢
w terminie do 15 sierpnia danego roku gospodar-
czego, bezposrednio do siedziby Wojewoddzkiego In-
spektoratu JHARS wlasciwego ze wzgledu na miejsce
wyrobu wina.

Zaprzeprowadzenie certyfikacji pobierana jest optata,
zgodnie ze stawkami okreslonymi w rozporzadzeniu
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi z dnia 15 grudnia
2011 roku w sprawie stawek optat za przeprowa-
dzenie certyfikacji wina z okreslonego rocznika lub
wina z okreslonej odmiany winorosli (Dz. U. z 2012 1.
Nr 0, poz. 3). Optata stanowi dochdd budzetu pan-
stwa i nalezy ja wnie$¢ na rachunek bankowy Wo-
jewodzkiego Inspektoratu JHARS wlasciwego ze
wzgledu na miejsce wyrobu wina. Dowdd wniesienia
oplaty dofacza si¢ do wniosku o przeprowadzenie
certyfikacji.

Na wniosek Wojewddzkiego Inspektora JHARS,
w ramach procedury certyfikacji wina z okre$lone-
go rocznika lub wina z okres$lonej odmiany wino-
roéli, kontrole przeprowadza Wojewodzki Inspektor
Ochrony Roélin i Nasiennictwa wlasciwy ze wzgle-
du na miejsce wyrobu wina. Kontrola ta ma na celu

ustalenie zgodnosci ze stanem faktycznym informa-
¢ji dotyczacych uprawy winoroéli w danym roku go-
spodarczym, w tym jej lokalizacji, powierzchni oraz
odmian winoroéli, w przypadku wyrobu wina z okre-
$lonej odmiany winorosli. Po otrzymaniu wynikéw
powyizszej kontroli, Wojewodzki Inspektor JHARS
wlasciwy ze wzgledu na miejsce wyrobu wina nie-
zwlocznie przeprowadza kontrole wyrobu win pod-
legajacych certyfikacji w miejscu ich produkcji.

Po przeprowadzeniu certyfikacji Wojewddzki In-
spektor JHARS wydaje decyzje w sprawie nadania
numeru identyfikacyjnego kazdej partii wina z okre-
$lonego rocznika lub wina z okreslonej odmiany
winoro§li, zawierajaca okre$lenie iloéci litréw wina
w partii, ktérej nadano numer.

Numer identyfikacyjny partii wina jest nadawany
zgodnie z zasadami okreslonymi w rozporzadzeniu
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia
2011 roku w sprawie sposobu ustalania i umieszcza-
nia numeru identyfikacyjnego partii wina z okreslone-
go rocznika lub wina z okreslonej odmiany winorosli
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(Dz. U. 2 2012 r. Nr 0, poz. 4). Przyktadowy numer

identyfikacyjny to ORWI24.K0.8230.1.2012/150,

gdzie poszczegdlne elementy to:

= OR - oznaczenie, ktére wskazuje wino z okreslo-
nego rocznika (R) oraz wino z okreslonej odmiany
winoroéli (O),

= WI24.KO.8230.1.2012 - znak decyzji w sprawie
nadania numeru identyfikacyjnego,

= 150 - ilo$¢ litrow partii wina.

W NAJBLIZSZYM CZASIE

Ustawa z dnia 12 maja 2011 roku o wyrobie i rozlewie
wyrobéw winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organi-
zacji rynku wina przewiduje sankcje w przypadku po-
dawania przez producenta na etykiecie rocznika wina
lub nazwy odmiany winoroéli, podczas gdy nie posiada
on nadanego numeru identyfikacyjnego. Karze grzyw-
ny podlega réwniez osoba, ktéra posiadajac nadany
numer identyfikacyjny dla okreslonej partii wina, po-
daje go na etykiecie w nieprawidlowy sposdb.

i
i
11
|}

wssmaiowaia D8 SESTA KOMITETU
KOORDYNACYJNEGO FAO/WHO
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DLA EUROPY

W dniach 25-28 wrzeé$nia 2012 r. w Batumi od-
bedzie si¢, organizowana przez Polske i Gruzje,
28. Sesja Komitetu Koordynacyjnego FAO/WHO dla
Europy (CCEURO). Bedzie to ostatnia sesja Komi-
tetu pod przewodnictwem Polski jako Regionalnego
Koordynatora FAO/WHO dla Europy. Obrady sesji
poprowadzi Profesor Krzysztof Kwiatek — Kierownik
Zaktadu Higieny Pasz w Panstwowym Instytucie We-
terynaryjnym — Panstwowym Instytucie Badawczym.
W agendzie powyzszej sesji zaplanowano dyskusje
nad wieloma istotnymi dla regionu zagadnieniami
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z zakresu bezpieczenstwa zywnodci i zywienia oraz
norma regionalna dla ayranu i rewizja normy regio-
nalnej dla pieprznika jadalnego (kurki). Ponadto wy-
brany zostanie kolejny koordynator regionalny.
Przed sesja, w dniu 24 wrze$nia 2012 r. odbeda sie¢
regionalne warsztaty FAO/WHO na temat Kodeksu
Zywnosciowego.

Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykulow
Rolno-Spozywczych, wraz ze strong gruzifska, jest
wspolodpowiedzialny za organizacje powyzszej sesji

oraz warsztatow.



BADANIA LABORATORYJNE WINA

Wino w przepisach prawa

Zgodnie z definicja, wino jest produktem otrzymy-
wanym wylacznie w drodze calkowitej lub czescio-
wej fermentacji alkoholowej $wiezych winogron lub
moszczu gronowego, czyli tzw. winifikacji'.
Zawarto$¢ alkoholu w winie powinna by¢ nie mniej-
sza niz 8,5% obj. [gdy produkowane jest z winogron
zebranych w strefach, ustalonych w oparciu o warun-
ki klimatyczne panujace w danym kraju, uprawy wi-
norosli — A (np. obszar uprawy w Polsce, Luksembur-
gu oraz Szwecji) i B (np. obszar uprawy we Francji,
Hiszpanii i Wloszech)] oraz nie mniejsza niz 9% obj.
[jezeli do jego wytworzenia uzyto winogron pozyska-
nych w innych strefach]? Ponadto, catkowita zawar-
to$¢ alkoholu w winie nie powinna przekroczy¢ 15%
obj. Przepisy dopuszczaja odstepstwa od powyzszych
wymagan.

Wina mozna podzieli¢ miedzy innymi w oparciu
o zawarto$¢ wystepujacych w nich cukrow’.
Zawarto$¢ cukru w winach ,,spokojnych” (wino spo-
kojne inne niz wino musujgce, wino musujgce gazo-
wane, gatunkowe wino musujgce i gatunkowe aroma-
tyzowane wino musujgce):

= wytrawnych - to maksymalnie do 4 lub 9 g/],

= pétwytrawnych - od 4 do 12 lub do 18 g/],

= potstodkich - od 12 do 45 g/,

= sfodkich - nie mniej niz 45 g/1.

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami wskazanie za-
wartosci cukru na etykiecie wina spokojnego nie jest
wymagane.

W przypadku wina musujgcego, wina musujacego
gazowanego, gatunkowego wina musujacego lub

! Zalgcznik XIb rozporzadzenia Rady (WE) nr 1234/2007 z dnia
22 pazdziernika 2007 r. ustanawiajgcego wspélng organizacje ryn-
kow rolnych oraz przepisy szczegétowe dotyczgce niektérych pro-
duktéw rolnych (Dz.U. L 299 z dnia 16.11.2007, z p6zn. zm.).

? Przynalezno$¢ poszczegolnych krajow do stref uprawy winorosli
okresla rozporzadzenie Rady (WE) nr 1234/2007.

* Szczegdlowe warunki stosowania w oznakowaniu produktéw win-
iarskich okreslen odnoszacych sie do zawartoséci cukru, zamieszczane
zostaly w zataczniku XIV do rozporzadzenia Komisji (WE) nr 607/2009
z dnia 14 lipca 2009 r. ustanawiajgcego niektdre szczegotowe przepisy
wykonawcze do rozporzgdzenia Rady (WE) nr 479/2008 w odniesieniu
do chronionych nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych, okresleti
tradycyjnych, etykietowania i prezentacji niektérych produktow sektora
wina (Dz.U. L 193 z dnia 24.07.2009, z p6zn. zm.).

gatunkowego aromatyzowanego wina musujacego,
informacja dotyczaca zawartosci cukru jest obowiaz-
kowa w oznakowaniu i jest przedstawiana za pomoca
nastepujacych okreslen:
= ,brut nature” - dla zawartosci cukru do 3 g/l (w od-
niesieniu do produktéw, do ktérych nie dodano cu-
kru po wtdérnej fermentacji),
= »ekstra wytrawne” (,,extra brut”) — od 0 do 6 g/,
= ,bardzo wytrawne” (,,brut”) — mniej niz 12 g/l
= ,wytrawne” (,extra dry’, ,extra seco’) — od 12 do
17 g/,
= ,potwytrawne” (,,sec’, ,,dry”) - od 17 do 32 g/l,
= ,,potstodkie”(,,demi sec”, ,medium dry”) - od 32 do
50 g/l,
= ,stodkie”(,,doux’, ,sweet”) — powyzej 50 g/1.
Wszystkie kategorie win podlegaja przepisom Unii
Europejskiej i zgodnie z tymi przepisami wszystkie
wina, zaréwno wyprodukowane w Polsce, innym
kraju UE jak i importowane z krajow trzecich, musza
spelnia¢ wymagania tych przepisow.
Z punktu widzenia wykonywania analiz laboratoryj-
nych i oceny zgodno$éci z wymaganiami, istotne sg
trzy akty prawne, okreslajace wymagania dla wybra-
nych parametréw jako$ciowych wina, tj.:
= rozporzadzenie Rady (WE) nr 1234/2007" precyzu-
jace wymagania odno$nie:
— zawarto$ci alkoholu etylowego,
— kwasowosci ogdlnej.
= rozporzadzenie Komisji (WE) nr 606/2009* okre-
$lajace wymagania odnosnie:
- kwasowosci lotnej,
— zawarto$ci dwutlenku siarki,
- zawarto$¢ kwasu sorbowego jako sorbinianu po-
tasu,
— zawarto$¢ kwasu askorbinowego,
— zawarto$¢ kwasu cytrynowego.
= rozporzadzenie Komisji (WE) nr 607/2009°, ktore
zawiera wymagania dotyczace zawarto$ci cukrow.

Ponadto od dnia 1 sierpnia 2012 roku obowiazuje
rozporzadzenie opublikowane 9 marca 2012 roku

* Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 606/2009 z dnia 10 lipca
2009 r. ustanawiajgce niektore szczegélowe zasady wykonania
rozporzgdzenia Rady (WE) nr 479/2008 w odniesieniu do katego-
rii produktéw winiarskich, praktyk enologicznych i obowigzujgcych
ograniczer (Dz.U. L 193 z dnia 24.07.2009).
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dotyczace win ekologicznych tj. rozporzadzenie
wykonawcze Komisji (UE) nr 203/2012°.

Dzigki przepisom w nim zawartym, producenci
beda mogli oznakowa¢ swoje produkty jako ,wino
ekologiczne” Nowe rozporzadzenie okresla zbidr
praktyk enologicznych i substancji dopuszczonych
w produkeji wina ekologicznego. Zakazane bedzie
m.in. stosowanie kwasu sorbowego oraz zmniejszony
bedzie limit zawartosci siarczynow.

Wino w badaniach laboratoryjnych

W badaniu win gronowych specjalizuje si¢ Central-
ne Laboratorium GIJHARS w Poznaniu. Wszystkie
metody, stuzace badaniu parametréw regulowanych
przepisami prawa UE i stosowane w urzedowej kon-
troli win gronowych, objete sa zakresem akredytacji
laboratorium.

Obecnie obowigzujacymi metodami, ktére powinny
by¢ stosowane przez laboratoria kontrolujace wina,
s metodyki zamieszczone w Kompendium Mie-
dzynarodowej Organizacji Wina i Winorosli (Com-
pendium of international methods of wine and must
analysis OIV).

Kompendium zawiera wiele metod analitycznych

stuzacych kontroli parametréw normowanych prze-

pisami prawa, ale takze parametréw stuzacych m.in.

do oceny zafalszowania wina, oceny jako$ci oraz

zdrowotnosci np.:

= metody oznaczania kwaséw organicznych,

= metody izotopowe,

= metody oznaczania dodatku sztucznych barwni-
koéw, stodzikdw i konserwantow,

= metody oznaczania wszystkich anionéw i kationéw

oraz innych zwigzkéw nieorganicznych.

W badaniach wina wykorzystuje sie techniki anali-
tyczne, zaréwno klasyczne, jak i instrumentalne.

Badania kwasowosci ogdlnej, kwasowosci lotnej czy
zawarto$ci dwutlenku siarki wykonuje sie klasyczny-

mi metodami miareczkowymi.

* Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 203/2012 z dnia
8 marca 2012 r. zmieniajgce rozporzgdzenie (WE) nr 889/2008
ustanawiajgce szczegétowe zasady wdrazania rozporzgdzenia
Rady (WE) nr 834/2007 w odniesieniu do szczegotowych zasad
dotyczgcych wina ekologicznego (Dz.U. L 71 z dnia 09.03.2012).
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Najczesciej stosowang metoda oznaczania zawartosci
alkoholu etylowego, jest technika instrumentalna z za-
stosowaniem gestosciomierza oscylacyjnego. Urza-
dzenie to dokonuje pomiaru gestosci probki wina. Ge-
stoé¢, z zastosowaniem specjalnych tabel, przeliczana
jest nastepnie na zawarto$¢ alkoholu etylowego.

W analizach zawarto$ci cukréw (w tym glukozy,
fruktozy i sacharozy) oraz konserwantow (kwas sor-
bowy) wykorzystywana jest instrumentalna metoda
wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC).

W trakcie prowadzonych przez IJHARS kontroli
w 2011 r. do badan laboratoryjnych pobrano probki
z 21 partii win gronowych, o tacznej objetosci 143 hl.
Badania laboratoryjne przeprowadzone przez Cen-
tralne Laboratorium GIJHARS w Poznaniu wykazaty,
ze 3 partie wyrobdw winiarskich o facznej objetosci
17 hl (t. 11,9% objetosci ogoétem skontrolowanej) nie
spelnialy wymagan, z uwagi na zanizong zawarto$¢
alkoholu (2 partie) oraz zawyzong zawarto$¢ dwu-
tlenku siarki (1 partia).

Badaniom laboratoryjnym poddawane sg takze pro-
dukty uboczne powstajace w wyniku wytwarzania
wina (wylacznie w produkeji krajowej), tj. wytloki
oraz osad drozdzowy. Jednym parametrem kontro-
lowanym w powyzszych produktach jest zawartos¢
alkoholu etylowego®.

W roku 2011 kontrolg w zakresie prawidlowosci
usuwania produktéw ubocznych powstatych przy
produkcji wina gronowego objeto 7 podmiotdw.
Badaniom laboratoryjnym w Centralnym Labora-
torium GIJHARS w Poznaniu poddano ogétem 16
probek produktéw ubocznych, tj. 10 probek osadu
drozdzowego z partii o Iacznej objetosci 12,9 hli ma-
sie 143 kg oraz 6 probek wyttokéw z partii o tacznej
masie 8468 kg. Zawarto$¢ alkoholu oznaczona w ba-
danych prébkach produktéw ubocznych byla zgodna
z wymaganiami rozporzadzenia MRiRW z dnia 2 lip-
ca 2009 r. w sprawie minimalnej zawartosci alkoholu
w wyttokach i osadzie drozdzowym.

¢ Rozporzadzenie MRiRW z dnia 2 lipca 2009 r. w sprawie mini-
malnej zawartosci alkoholu w wytlokach i osadzie drozdzowym
(Dz.U. 2009, Nr 113, poz. 943).



OLEJE ROSLINNE TEOCZONE

NA ZIMNO

Oleje tloczone na zimno mozna coraz czgsciej spo-
tka¢ na potkach sklepowych. Najbardziej znanym
z nich jest oliwa z oliwek extra virgin, bedaca waznym
sktadnikiem diety $rédziemnomorskiej. Zaintereso-
wanie tymi produktami, pozyskiwanymi wylacznie
metodami mechanicznymi - tloczenie, wyciskanie
i odwirowywanie, spowodowane jest ich korzystny-
mi wlasciwosciami zdrowotnymi.

Oleje jadalne moga by¢ poddawane rafinacji w celu
usuniecia skfadnikéw negatywnie wplywajacych na
smak, kolor, zapach i trwalo$¢. Problem w tym, ze
procesy technologiczne stosowane do rafinacji zmie-
niaja wlasciwosci oleju i czesto sg to zmiany nieko-
rzystne dla zdrowia konsumentéw, natomiast pod-
czas ttoczenia oleju na zimno uzyskuje si¢ produkt
znacznie bardziej zblizony do naturalnego. Dotyczy
to w szczegolnosci olejow zawierajacych wieloniena-
sycone kwasy ttuszczowe, np. oleju Inianego boga-
tego w kwas a-linolenowy (ALA) i oleju z wiesiotka
z kwasem y-linolenowym (GLA), ktdre sa wrazliwe
na dziatanie podwyzszonych temperatur oraz dra-
stycznych warunkow procesow rafinacji (np. odkwa-
szanie polegajace na redukgji liczby wolnych kwasow
tluszczowych przy uzyciu sody kaustycznej).

Oleje tloczone na zimno sg najczesciej drozsze od
innych, poniewaz sg uzyskiwane bezposrednio z na-
sion roélin oleistych. Pozostale oleje jadalne uzysku-
je sie ekstrahujac dodatkowo wytloki pozostate po
tloczeniu. Powstaly po procesie ekstrakeji produkt
czesto poddawany jest rafinacji, ktora przedtuza jego
trwatos¢.

Niekorzystne zmiany zachodzace podczas
przemystowego pozyskiwania olejéw jadalnych
Rozpuszczalniki organiczne, ktore stosuje sie do wy-
odrebnienia oleju z surowca oraz frakcjonowania, sg
co prawda podczas produkcji usuwane, lecz w goto-
wym produkcie mozna wykry¢ ich $ladowe ilosci.
Najwyzsze dopuszczalne stezenie heksanu w goto-
wym oleju wynosi 1 mg/kg, natomiast 2-butanonu
5 mg/kg. Nastepnie, podczas etapéw sktadajacych
sie na proces rafinacji (podstawowe to odsluzowy-
wanie, odkwaszanie, odbarwianie i dezodoryzacja),
wiele cennych skladnikéw oleju, np. lecytyna, ste-
role, witaminy E i A, chlorofile, woski, zostaje cze-

$ciowo usunietych. Niektére ze zwigzkéw ulegaja
przemianom chemicznym. W wysokich tempera-
turach stosowanych podczas rafinowania (240°C)
nastepuje cze$ciowy rozklad steroli roélinnych z wy-
tworzeniem stigmastadienéw, ktore praktycznie nie
wystepuja w surowcu roslinnym, a w oleju rafinowa-
nym sg obecne w ilosciach 1-50 mg/kg. Jest to grupa
zwigzkow, wykorzystywanych do oceny jakosci oliwy
z oliwek ttoczonej na zimno, w ktérej nie powinno
by¢ ich wiecej niz 0,1 mg/kg. Analiza zawarto$ci
stigmastadiendw to skuteczna metoda wykrywania
zafalszowania olejow tloczonych na zimno olejami
rafinowanymi i ich analiza za pomocg chromatogra-
fii gazowej jest prowadzona w Laboratorium Specja-
listycznym GIJHARS w Gdyni.

Kolejnym niepozadanym skutkiem rafinacji jest po-
wstawanie izomeréw trans kwasow tluszczowych,
ktoérych zwigkszone spozycie jest zwigzane ze wzro-
stem ryzyka wystgpienia chordb serca, choroby
wienicowej i ukladu krazenia. FAO zaleca réwniez
badanie zwigzku pomiedzy spozyciem izomerdw
trans kwasow tluszczowych a rakiem prostaty. Prefe-
rowanie olejow tloczonych na zimno ma wiec swoje
uzasadnienie.

Popularne oleje ttoczone na zimno

Sposrod olejow ttoczonych na zimno szczegdlnie du-
zym zainteresowaniem ciesza si¢ m.in. oleje: Iniany,
ogorecznikowy, sezamowy, konopny, z pestek dyni,
z wiesiolka i krokoszowy. Olej Iniany, sposréd popu-
larnych olejéw rodlinnych, zawiera najwiecej kwasu
a-linolenowego (ALA, C18:3 9c12c¢15c¢), wieloniena-
syconego niezbednego kwasu tltuszczowego. Jest tez
zrodtem estrogenéw roslinnych (fitoestrogenow),
podobnie jak olej sezamowy. Do mniej znanych ole-
jow zalicza sie¢ olej z ogdrecznika, ktory zawiera duze
ilosci kwasu y-linolenowego (GLA, C18:3 6c9c12c),
ktérego suplementacja jest wskazana w wielu cho-
robach cywilizacyjnych tj. cukrzyca, nadci$nienie,
stres, choroby nowotworowe. Olej sezamowy, ktéry
jest ceniony m.in. ze wzgledu na walory smakowe,
jest najpierw tloczony mechanicznie. W wyniku tego
procesu powstaje produkt typu virgin. W celu uzy-
skania charakterystycznego silnego zapachu sezamu

nasiona s3 zazwyczaj najpierw prazone. Dostepny
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w sprzedazy, w nizszej cenie, jest rdwniez olej seza-
mowy uzyskany przez wyekstrahowanie wyttokow.

Kontrola olejéw ttoczonych na zimno
prowadzona przez laboratoria GIJHARS
Laboratoria GIJHARS w Gdyni i w Szczecinie pro-
wadzg badania olejow tloczonych na zimno pod

katem obecnosci olejow rafinowanych. W tym celu
wykorzystuje sie analize stigmastadienéw oraz izo-
merdw trans kwasow ttuszczowych metodami chro-
matografii gazowej i spektrometrii mas. W przebada-
nych prébkach olejow tloczonych na zimno, podczas
IT kwartatu 2012 r., nie stwierdzono obecnosci olejow
rafinowanych.

Grazyna Bolda
Anna Gierasimiuk
Paulina Rohde

Z10LA 1 PRZYPRAWY
POD MIKROSKOPEM

Laboratorium Specjalistyczne GIJHARS w Gdyni
ocenia jakos$¢ handlowa zi6t i przypraw stosujac me-
tody analiz fizykochemicznych oraz sensorycznych.
Aby méc w sposdb kompleksowy ocenia¢ ich jako$¢,
Pracownia Mikrobiologii Laboratorium Specjali-
stycznego GIJHARS w Gdyni opracowata i wdro-
zyta biologiczng metode okredlania tozsamosci mi-
kroskopowej zidt i przypraw. Od stycznia 2012 roku
jeste$my w stanie okresli¢ przynaleznos$¢ do danego
gatunku nastepujacych przypraw: majeranek, bazy-
lia, tymianek, oregano, kolendra, pieprz czarny i bia-
ty, papryka, gatka muszkatotowa oraz ziele angielskie.
W niedalekiej przysztosci procedura ta zostanie roz-
budowana o kolejne ziota i przyprawy, m.in. szafran,
kurkume, wanili¢, cynamon, kminek, imbir, rozma-

ryn, estragon.

Badania mikroskopowe przypraw ziolowych, pozwa-
lajace na okredlenie ich tozsamo$ci, wykorzystuja
wiedzeg, iz ziota oraz ich owoce, nasiona, kfgcza, kory,
liscie, ziele i kwiaty wykazuja zréznicowany rozwdj,
pelnig rézne funkcje fizjologiczne i odpowiednio do
tego maja odmienng charakterystyczng budowe pod-
stawowq. Szczegdly w réznorodnosci i budowie mor-
fologicznej, anatomicznej oraz histologicznej, kto-
re sg trudne do uchwycenia na drodze chemicznej,
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dzieki metodzie mikroskopowej daja si¢ rozpozna¢é
wlagnie pod mikroskopem. W handlu detalicznym
przyprawy ziolowe spotykane sg przewaznie w sta-
nie mniej lub bardziej rozdrobnionym, podobnie jak
dodawane do nich zanieczyszczenia i czesci roslin
niestanowiace surowca, dlatego dokladne badanie
mikroskopowe jest niezbedne.

Przy badaniu mikroskopowym sproszkowanych przy-
praw ziotowych wazne jest wlasciwe przygotowanie
preparatéw z odpowiednio dobrang ilo$cig badanego
materiatu, rGwnomierne roztozenie w preparacie oraz
dobor odpowiedniego prze$wietlacza. Po przygoto-
waniu preparatu rozpoczyna si¢ najtrudniejszy etap
analizy — badanie obrazu mikroskopowego. Etap ten
polega na obserwacji charakterystycznych elementéw
morfologicznych i anatomicznych i potwierdzeniu
przynaleznoséci badanego materialu do danego gatun-
ku roélin.

Zafalszowania zi6t i przypraw mogg polegac na zastg-
pieniu dobrego gatunku gatunkiem gorszej jakosci lub
nawet innym, tafiszym surowcem. Przyprawy ziolowe
moga by¢ takze zanieczyszczone cze$ciami roslin nie-
stanowigcymi surowca, moga zawiera¢ dodatek chwa-
stéw, zanieczyszczen mineralnych i organicznych.



neralny Inspektor ds. Woltowiny Wspdlnoty tej o odpo-
wiedniej wiedzy oraz umiejetnosciach, przez Guberna-
tora za akceptacjg Rady ustanowiony i na ich Zyczenie
odwotywany....°. W ten sposéb ustanowiono odrebny
urzad kontroli jako$ci zywnosci, tu konkretnie wo-
fowiny.

Akt wprowadzal miedzy innymi cztery kategorie
miesa dopuszczone do sprzedazy: Mess — klasa naj-
wyzsza, Cargo N. 1, Cargo N. 2, oraz Refuse — klasa
najnizsza. Kontrole byly oczywiscie platne. I tak za
kazda kontrolowang beczke nadawca (wysytajacy
towar) placit 10 centéw, za pdt-beczke - 5 centow.
Prawo nakladato kary na inspektoréw. Za kontrole
wykonang wbrew prawu i stwierdzone zaniedbania,
oszustwa lub oznakowanie towaru niezgodnie z pra-
wem, byli karani w wysokosci 10 dolaréw za kazda
zle lub niezgodnie z prawem oznakowana beczke.

Inspekcja ds. Wieprzowiny (1802)

Dwa lata po Inspekcji ds. Wolowiny wtadze stanu
Massachusetts aktem z 11 marca 1802 r. (Chapter 78)
powolaly do zycia Inspekcje ds. Wieprzowiny (The
Inspection of Pork). Akt zezwalal na eksport wylacz-
nie wieprzowiny o jakosci i wymiarach oraz w opa-
kowaniach okreslonych w prawie.

Wprowadzono 5 klas miesa wieprzowego: Bone Mi-
dlings - klasa najwyzsza (fragmenty $rodkowej czesci
$wini wazgcej minimum 230 funtéw, dobrze otlusz-
czonej(!), wyciete pomiedzy szynka a topatka), Navy
Mess Pork, Cargo No. 1 Cargo No. 2, Refuse Pork -
klasa najnizsza.

W kolejnych latach zaréwno Akt o powotaniu In-
spekeji ds. Wolowiny, jak i Inspekcji ds. Wieprzowi-
ny byly wielokrotnie zmieniane. Charakterystyczne,
ze niektdre zmiany lub nowe regulacje wprowadzano
jednym aktem prawnym w odniesieniu do wolowiny
i wieprzowiny. Powrdcono tym samym do koncepcji
jaka obowiazywala w poczatkowym okresie istnienia
omawianych tu regulacji, czyli w I potowie XVII w.

Inspekcja Rybna (1803)

Utworzona zostala takze trzecia instytucja kontrolna
- Inspekcja Rybna. Odpowiedni akt zostat uchwalo-
ny 23 czerwca 1803 r. (Chapter 55). Sktadal si¢ z 10
artykulow. Wprowadzal kategorie jako$ciowe ryb.
I tak ryby najlepszej jako$ci, ztowione w odpowied-
nim terminie i wolne od jakichkolwiek wad, stano-
wily klase Cargo No. 1. Ryby odlowione w innych
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terminach (poza wyznaczonym sezonem), odrzuco-
ne z klasy Cargo No. 1, lecz wolne od wad - zali-
czano do klasy Cargo No. 2. Inspektor po kontroli
jakosci ryb kazda beczke znakowal pierwsza literg
imienia, nazwiskiem (pisanym duzymi literami),
nazwa miasta, w ktérym sprawowal swoj urzad oraz
nazwg hrabstwa i literami Mess. Oznakowanie mu-
sialo by¢ czytelne.

Akt o inspekcji ryb — podobnie jak i o inspekcji mie-
sa — takze przewidywat konieczno$¢ uzyskania certy-
fikatu na eksport danego towaru i zlozenie o$wiad-
czenia o tadunku i jego urzedowej kontroli. Proba
wywozu ryb niekontrolowanych i nieoznakowanych,
karana byla konfiskatg towaru i grzywna w wysoko-
$ci minimum 5 dolaréw i maksimum 10 dolaréw za
kazde 100 funtéw takiego towaru.

Podsumowanie

Akt z 1641 r. o kontroli handlu rybami i miesem,
wydany przez wladze Massachusetts Bay Colony za-
stuguje na wyrdznienie i zapamietanie przynajmniej
z dwoch zasadniczych powodéw. Pierwszy, to okres
jego uchwalenia. W perspektywie jednego pokolenia
od przybycia na nowy kontynent wprowadzono re-
strykcyjne i catkiem szczegdtowe prawo, regulujace
sprawy przygotowania, handlu zywno$cia, jej jakosci
oraz kontroli. Pierwsze prawo zywno$ciowe na kon-
tynencie amerykanski.

Po drugie, co nalezy usng¢ za stosunkowo niespotyka-
ne, to ukierunkowanie nowych przepiséw. W historii
znane s3 bowiem calkiem liczne przypadki wpro-
wadzania regulacji, postanowien i aktéw porzad-
kujacych obszar produkeji i handlu zywnoscia, lecz
odnoszacy sie do rynku wewnetrznego. Akt z 1641 r.
dotyczyt rzecz jasna takze rynku Kolonii Massachu-
setts, lecz uwage zwraca jego szerokie odniesienie
do handlu zagranicznego i rynkéw zewnetrznych.
Widoczne jest to poczawszy od regulacji jakosci
i standaryzacji klepek oraz beczek, poprzez warunki
handlu, a na jakosci wyrobow spozywczych konczac.
W zyciu gospodarczym Kolonii handel zagraniczny
byt waznym czynnikiem rozwoju - to przecie takze
okres krzewienia idei merkantylizmu. Z tych powo-
dow jak pisal A.A. Giesecke glownym celem stano-
wionego prawa byla ochrona reputacji towaréw kie-
rowanych z Kolonii na rynki zagraniczne, poprzez
standaryzacje ich jako$ci oraz zapobieganie falszer-

stwom i oszustwom .

° Acts and Resolves of Massachusetts, 1798-99, Acts and Laws of
The Commonwealth of Massachusetts. Printed by Young & Minns,
Boston, 1897, s. 461.

0 A.A. Giesecke, American Commercial Legislation before 1789,
University of Pensylvania, D. Appleton and Company, New York,
1910, s. 75.
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Stanistaw Kowalczyk HISTORIA WALKI Z FALSZOWAN IEM

ZYWNOSCI (10): KONTROLA MIESA
[ RYB (MASSACHUSETTS BAY

COLONY, 1641)

Poczatki dzisiejszego stanu Massachusetts wigza si¢
z zamorska emigracja z Korony Brytyjskiej w poczat-
kach XVII w., represjonowanych przez kosciét angli-
kanski purytanskich kupcéw. Zatozona przez nich
handlowa Kompania z Dorchester zostata w 1628 r.
zastgpiona przez Kompanie Zatoki Massachusetts
(The Massachusetts Bay Company).

Akt z 1641 r. Prawo o kontroli miesa i ryb

Juz w 1641 r. wladze Massachusetts Bay Colony (zgro-
madzenie ustawodawcze) uchwalily prawo wpro-
wadzajace urzedowa kontrole wybranych towardéw
zywnosciowych. Artykuly te to migso (wotowe i wie-
przowe) oraz ryby. Bylo to jak si¢ czesto podkresla
pierwsze prawo zywnos$ciowe na ziemi amerykan-
skiej, zapobiegajace falszowaniu artykulow spozyw-
czych. Znane jest jako Prawo o kontroli migsa i ryb,
chociaz nazwa taka w przepisach prawa wowczas nie
pojawita sie, a nazwa Aktu w wersji z 1660 r.! brzmia-
ta: Beczka i Bednarz. Kontroler. Pakowacz (Cask and
Cooper. Gager. Packer).

Akt z 1641 r. zostal ponowiony w 1651 r. i stanowit
w kilku waznych sprawach. Przede wszystkim utwo-
rzono stanowisko-urzad, odpowiedzialny za pako-
wanie ryb oraz wolowiny i wieprzowiny produkowa-
nej w Kolonii. Poniewaz caly Akt jest dosy¢ krotki,
a takze malo znany, przytaczam go w calosci

W celu zapobiegania oszustwom, przez wszelkie osoby,
w pakowaniu ryb, wolowiny i wieprzowiny kierowa-
nej do sprzedazy w tej jak i w innym jurysdykcjach,
zarzgdza sig, Ze w kazdym miescie jurysdykcji, gdzie
wszelkie takie towary® pakowane sq na sprzedaz, kon-
troler tego miasta, lub z miasta w ktérym towary te
wprowadzane sq do sprzedazy lub wysylane, dopilnuje
by byly one dobrze i porzgdnie zapakowane, to jest,
wolowina i wieprzowina, catosci, pot lub éwierci, i to

! Tekst z 1641 r. nie zachowal sie, ponadto, wersja oryginalna pi-
sana byta oczywiscie recznie. W najstarszej znanej mi wersji Aktu
z 1651 r. nie jest on w ogole zatytulowany, lecz stanowi kolejny -
289 punkt, zbioru praw z okresu 1644-1657.

2 Tlumaczenie Aktu autora.

* To jest ryby, wolowina i wieprzowina.

proporcjonalnie, a nie ze najlepsze zostaly pominiete®:
takze ryby, aby byly zapakowane wszystkie z jednego
rodzaju, a wszystkie beczki majg byc petne i porzgdne,
dobrze przyprawione, i na tak zapakowane wszystkie
beczki, ma postawié swojg pieczec, i ma otrzymac od
wlascicieli® za pakowanie i uszczelnianie, po cztery szy-
lingi za beczke; ale jezeli kontroler beczki tylko obejrzy,
i znajdzie je dobrze i wystarczajgco sprawione, ma swg
piecze¢ na nich postawié, i za takg czynnos¢ otrzyma
jeden szyling od beczki, a towary zapakowane gdy sg
wystawione do sprzedazy bez znaku (pieczeci) pako-
wacza, w takim przypadku ma utracic towary ten, kto
tak wystawia je na sprzedaz; jedna czes¢ dla informa-
tora’, druga dla kraju®.

Regulacja powyzsza odnosi si¢ do dwdch rodza-
jow artykuléw spozywczych to jest migsa (wolowi-
ny i wieprzowiny) oraz ryb. Byly to wowczas jedne
z najwazniejszych, jezeli nie najwazniejsze towary
eksportowe - tej zalozonej przeciez przez kupcow -
Kolonii.

Omawiane tu prawo o kontroli ryb i migsa w nastep-
nych latach podlegato wielu zmianom i modyfika-
cjom, az wreszcie powolano specjalne urzedy - In-
spekgje.

Inspekcja ds. Wotowiny (1800)

Akt datowany na 4 marca 1800 r. (Chapter 69) powo-
tywal do zycia Inspekcje ds. Wolowiny (The Inspec-
tion of Beef). Akt ten sktadal si¢ z 16 artykutéw, byt
wiec dosy¢ rozbudowany jak na dwczesne regulacje
prawne. We wstepie stanowil on I niech bedzie Ge-

Dokoticzenie na III str. oktadki

* To znaczy, ze zapakowano gorsze migso, pozostawiajac lepsze,
bardziej warto$ciowe elementy.

* Gager (kontroler).

¢ Pakowanego i odprawianego towaru.

7 Czytaj: donosiciela.

8 The Records of The Governor and Company of The Massachusetts
Bay in New England. Edited by Nathaniel B. Shurtleff, M.D., Vol.
111, 1644-1657, From The Press of William White, Boston, 1854,
s.223.



