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Szanowni Panstwo,

przed Panstwem trzeci w tym roku numer naszego kwartalnika, w ktérym nie zabraknie
interesujacych materiatéw poswieconych jakosci zywnosci.

W numerze zagladamy za etykiete - dostownie i w przenosni. Pokazujemy, ze jakos$¢ zywnosci
tworza wspdlnie: rzetelna informacja dla konsumenta oraz wiedza, technologia i odpowiedzialnos¢
przedsiebiorcéw wsparte praca ekspertéw i jednostek laboratoryjnych IJHARS.

Zaczynamy od produktow, ktére mamy niemal w kazdej kuchni: przypraw, ziét i suszonych
grzybéw. Podpowiadamy, jak czytad ich etykiety i rozpoznawaé sygnaty wymagajace uwagi.
Nastepnie kierujemy wzrok ku azjatyckim roslinom bulwiastym, ktére s3 naszym tematem

z oktadki. Ube, taro i fioletowy batat zachwycaja kolorem, ale ich obecnos¢ na europejskim
rynku wiaze sie réwniez z wymaganiami prawa zywnosciowego. Dalej wyjasniamy, co piana
mowi o jakosci piwa a takze przyblizamy zasady certyfikacji chmielu - naszego ,zielonego ztota”.

W numerze podsumowujemy 49. sesje Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO

i omawiamy wazny wyrok Trybunatu Sprawiedliwosci Unii Europejskiej dotyczacy relacji miedzy
prawem zywnosciowym a przepisami o nieuczciwych praktykach handlowych. Zapraszamy
ponownie do naszego laboratorium IJHARS, tym razem w Lublinie, a ,na deser” proponujemy
kolejne plansze komiksu o przygodach Ktosa Ztotowtosa oraz spotkanie z retro etykieta
produktu spozywczego.

Jakos¢ zaczyna sie od faktéw, lecz jej utrzymanie zalezy od ludzi.
Dlatego otwieramy rowniez wazny temat wypalenia zawodowego

w administracji publicznej i codziennych mikronawykdéw wspierajgcych
dobrostan. Czes¢ druga artykutu przeczytajg Panstwo

w nastepnym numerze.

Kazdy z tych tematéw pokazuje, jak wiele taczy nauke, prawo i praktyke.
Wierze, ze ten numer dostarczy Panstwu praktycznej wiedzy,

ale tez zacheci do uwaznego spojrzenia na to,

co pozornie dobrze znamy.

Bo w zywnosci - podobnie

jak w pracy inspekcji - szczegoty

naprawde majg znaczenie.

Zapraszamdo lektury! (’

Dorota Bocheriska,

Gtéwny Inspektor

Jakosci Handlowej

Artykutéw Rolno-Spozywczych
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Dorota Bochenska, Gtowny Inspektor IJHARS

Co naprawde kryje sie w przyprawach, ziotachii suszonych grzybach?

Kolorowa etykieta i intensywny aromat nie zawsze sg gwarancja jakosci. Kontrole
pokazuja, ze w tych produktach problemem bywaja nie tylko zafatszowania i btedne
oznakowanie, lecz takze zanizona masa.netto, niewyrdznione alergeny czy niejasne
deklaracje marketingowe. Warto wiedziec, na co zwracac uwage, by wybierac swiadomie.
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Przyprawy, ziota i suszone grzyby kojarza sie z na-
tura, aromatem i prostym sktadem. Tymczasem
wtasnie te produkty wymagaja szczegblnej uwagi.
Za estetycznym opakowaniem moze kry¢ sie to-
war wysokiej jakosci, ale tez taki, ktoéry nie spet-
nia deklaracji producenta — zawiera obce czesci
roslin, ma zanizong mase netto, nieprawidtowe
oznakowanie albo alergeny, ktére nie zostaty od-
powiednio wyrdznione.
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Wyniki kontroli jakosci handlowej zidt, przypraw
i przetworéw grzybowych pokazuja, ze to temat
wazny nie tylko dla producentéw i inspekcji, ale
dla kazdego konsumenta. Nie trzeba zna¢ przepi-
sOw prawa zywnosciowego, by kupowac rozsad-
nie — warto jednak wiedzie¢, ktére informacje
na etykiecie naprawde maja znaczenie i jakie sy-
gnaty powinny wzbudzi¢ ostroznos¢.

PRZYPRAWY POD LUPA INSPEKCJI:
PRZYPRAWA PRZYPRAWIE NIEROWNA

Na pierwszy rzut oka paczka oregano, majeranku
czy mieszanki curry wydaje sie produktem pro-
stym. W srodku powinno znajdowac sie doktadnie
to, co podano na etykiecie. Jesli kupujemy orega-
no — oczekujemy oregano. Jesli wybieramy ziota
prowansalskie — zaktadamy, ze sktad bedzie zgod-
ny z deklaracja, a sktadniki zostang podane w od-
powiedniej kolejnosci. Jesli produkt reklamuje sie
jako ,bez glutenu” albo ,produkt polski”, oczekuje-
my, ze taka informacja ma realne uzasadnienie.
Skala problemu nie jest marginalna. W ramach
dziatan Inspekcji Jakosci Handlowej Artykutéw
Rolno-Spozywczych skontrolowano 146 podmio-
téw i 708 partii przypraw oraz ziét. Nieprawidto-
wosci stwierdzono u 52 podmio-
téw, a zakwestionowano 106
partii produktéw. To pokazuje,
ze jakos$¢ przypraw i zi6t nie jest
wytacznie kwestia smaku czy
aromatu, ale takze rzetelnosci
informacji i uczciwosci wobec
konsumenta.

Kontrole  obejmowaty
zgodnos¢ produktow z dekla-
racja na opakowaniu, ich sktad,

m.in.

146

Skontrolowanych
podmiotéw

708

Skontrolowanych partii
przypraw i zi6t

mase netto, cechy fizykochemiczne oraz prawidto-
wos¢ oznakowania. Czasem problemem byt sktad,
czasem zanizona masa netto, czasem obecnos$¢ ob-
cych czesci roslin, a czasem sposdéb opisania pro-
duktu. Niektére btedy moga wydawac sie drobne,
ale z punktu widzenia konsumenta s3 istotne. Ety-
kieta jest bowiem rodzajem umowy miedzy pro-
ducentem a kupujgcym. Jesli jest nieczytelna, nie-
petna albo sugeruje wtasciwosci, ktérych produkt
W rzeczywistosci nie posiada, konsument traci
mozliwos¢ dokonania $wiadomego wyboru.

Dane te przypominajg, ze etykieta nie jest tylko
formalnoscia. To pierwsze zrodto wiedzy o tym,
co naprawde trafia do naszej kuchni.

52

Podmioty
Z nieprawidtosciami

106

Zakwestionowanych partii
przypraw i ziot
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GDY OREGANO NIE JEST TYLKO OREGANO

Jednym z najpowazniejszych problemoéw na rynku
przypraw jest autentycznosc botaniczna. Produkt
powinien zawierac¢ doktadnie te rosline, ktérej na-
zwe widzimy na opakowaniu. W przypadku przy-
praw jednosktadnikowych wydaje sie to oczy-
wiste. W praktyce nie zawsze tak jest. W ziotach
i przyprawach zdarzaja sie przypadki czesciowe-
go zastepowania deklarowanego sktadnika innym
gatunkiem botanicznym, dodawania tanszych cze-
sci roslin albo wypetniaczy zwiekszajacych obje-
tos¢ produktu. W przypadku przypraw mielonych
konsument ma szczegdlnie trudne zadanie, bo nie
jest w stanie oceni¢ sktadu gotym okiem. Nie wi-
dzi struktury lisci, nasion czy korzeni. Im bardziej
rozdrobniony produkt, tym trudniej oceni¢ jego
autentyczno$¢ gotym okiem.

Analizy Joint Research Centre wskazuja, ze szcze-
golnie wysokim ryzykiem zafatszowania obcigzo-
ne jest oregano. Nie oznacza to oczywiscie, ze kaz-
da paczka oregano na rynku budzi zastrzezenia,
ale pokazuje, jak wazne sg pochodzenie produk-
tu, wiarygodnos¢ producenta i ostroznos$¢ wobec
podejrzanie niskiej ceny.

,Bez chemii”, ,naturalne”, ,eko”
- stowa, ktore moga wprowadzac w btad

Problemem bywa nie tylko sama zawartos$¢ opa-
kowania, ale takze sposéb opisywania produk-
tu. Na etykietach czesto pojawiaja sie hasta
sugerujace szczegblne
wtasciwosci, takie

jak ,bez chemii” czy

,Z natury”. Brzmia
atrakcyjnie, ale

Z punktu widzenia rze-
telnej informacji moga
wprowadzac w btad, jesli
nie stojg za nimi konkretne
i sprawdzalne deklaracje.

W praktyce ,chemia” nie jest
przeciwieristwem natury —
wszystko, co jemy, ma sktad
chemiczny. Pytanie powinno
wiec brzmie¢ nie:

,czytochemia?’ lecz:,czy produktjest
bezpieczny, zgodny z deklaracja i pra-
widtowo oznakowany?”. Podobnie jest
z okresleniami ,naturalny” czy ,eko”,
ktére dziatajg na wyobraznie, ale nie
zawsze niosg precyzyjng informacje.

Podobnie bywa =z okresleniami
yhaturalny” i ,eko”. Stowo ,naturalny”
dziata na wyobraznie, ale nie zawsze
niesie konkretna, precyzyjng infor-
macje. Z kolei oznaczenia sugerujace ekologiczny
charakter produktu muszg by¢ stosowane zgodnie
z przepisami. Jezeli napis ,ECO” odnosi sie jedy-
nie do opakowania, a konsument moze zrozumie¢,
ze ekologiczny jest sam produkt, pojawia sie ryzy-
ko wprowadzenia w btad.

Swiadomy
-, konsument powinien
o wiec pytac nie tylko:

' 4;\ ,czy produkt brzmi
) m ' naturalnie?”,

ale takze:

,co doktadnie

oznacza

.
\\‘
\ |

¥

X

tadeklaracja?”

i ,czy etykietajasno
wyjasnia, czego
dotyczy?”.
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MIESZANKI PRZYPRAW - WYGODNE,
ALE WYMAGAJACE UWAZNOSCI

Mieszanki przypraw sa bardzo praktyczne. Curry,
garam masala, ziota prowansalskie czy pieprz zio-
towy pozwalaja szybko nada¢ potrawie charakter.
Jednak im wiecej sktadnikéw, tym wieksze znacze-
nie ma prawidtowe oznakowanie.

Na etykiecie mieszanki przypraw powinien zna-
lez¢ sie petny wykaz sktadnikéw, podany w kolej-
nosci malejacej wedtug masy. Sktadniki alergenne
powinny by¢ wyréznione, najczesciej pogrubiong
czcionka. Jesli produkt wymaga szczegdlnych wa-
runkéw przechowywania, taka informacja réw-
niez powinna sie pojawic. Jezeli przyprawa zostata
poddana istotnemu procesowi technologicznemu,
na przyktad suszeniu lub mieleniu, informacja ta moze
miec znaczenie dla prawidtowego opisu produktu.

Kontrole wykazaty wtasnie takie nieprawidtowo-
sci: brak petnego sktadu, niewtasciwg kolejnosc
sktadnikéw, niewyréznione alergeny, brak infor-
macji o warunkach przechowywania czy oznacze-
nia sugerujace inng jakos¢ lub pochodzenie, niz
wynikato to z rzeczywistej charakterystyki pro-
duktu.

Szczegdlnie istotne s alergeny. Dla jednej osoby
niewyrdzniona gorczyca, gluten czy seler mogg
by¢ tylko btedem na etykiecie. Dla innej — realnym
zagrozeniem zdrowotnym. Dlatego poprawne
oznakowanie nie jest formalnoscia. Jest elemen-
tem bezpieczenstwa zywnosci.

GLUTEN W PRZYPRAWACH — CZY TO MOZLIWE?

Wiele osoéb nie spodziewa sie glutenu w przypra-
wach. Przeciez oregano, majeranek czy papryka
same w sobie go nie zawieraja. Problem moze jed-
nak dotyczy¢ mieszanek, dodatkéw technologicz-
nych, zanieczyszczen krzyzowych albo niezgodno-
sci miedzy deklaracjg a rzeczywistym sktadem.

Kontrole 1JHARS wykazaty przypadki obecnosci

glutenu lub skrobi w produktach deklarowanych
jako bezglutenowe. Dla oséb z celiakia, alergia
na pszenice lub nadwrazliwoscia na gluten to nie
detal, lecz kwestia bezpieczeristwa. W takich sy-
tuacjach etykieta przestaje by¢ dodatkiem mar-
ketingowym, a staje sie podstawowym Zrédtem
informacji chronigcym zdrowie.
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KOLOR, MASA | WYPEENIACZE - EKONOMIA ZAFALSZOWAN

Dlaczego przyprawy bywajg fatszowane? Odpo-
wied? jest prosta: s cenne, lekkie i intensywne.
Niektére przyprawy, jak szafran, kurkuma, pieprz
czy oregano, maja wysokg wartos¢ rynkowa. Do-
danie tanszego wypetniacza, obcych czesci roslin,
skrobi, maki, pytu czy kredy moze zwiekszyé mase
lub objetos¢ produktu, obnizajac koszty. Komisja
Europejska wskazywata w tym sektorze kilka ty-
powych form oszustw: zastepowanie ziét i przy-
praw innymi gatunkami botanicznymi, dodawanie
wypetniaczy, wzmacnianie koloru niedozwolony-

5 syGNALOW
OSTRZEGAWCZYCH NA ETYKIECIE

1. Zbyt piekne hasta bez konkretéw - ,Bez chemii”,
W 100 % naturalne”, ,najzdrowsze”, ,superfood” -
takie okreslenia mogg brzmie¢ atrakcyjnie, ale war-

to sprawdzié, czy za nimi stoi konkretna informacja.

2. Brak petnego sktadu - w mieszance przypraw
powinny by¢ wymienione wszystkie sktadniki. Jesli
sktad jest niepetny albo niejasny, lepiej zachowacé
ostroznosé.

3. Brak wyroéznienia alergenéw - alergeny muszg
by¢ tatwe do zauwazenia. Ich brak lub niewtasciwe
oznaczenie moze mie¢ znaczenie dla bezpieczen-
stwa oséb wrazliwych.

mi dodatkami, nieprawidtowe oznaczanie pocho-
dzenia geograficznego lub gatunku botanicznego,
fatszywe deklaracje ekologiczne oraz stosowanie
nieautoryzowanych lub niezadeklarowanych pro-
cesow. Z perspektywy konsumenta oznacza to,
ze przyprawy warto kupowac $wiadomie. Bardzo
niska cena, niejasny sktad, przesadnie intensywny
kolor, brak informacji o producencie, nieczytelna
etykieta albo obietnice brzmigce zbyt pieknie po-
winny wzbudzi¢ ostroznos¢.

2 Brak
B‘a:km wyréznien
wiesd alergend
a Alergeny mus;
D’g’;?‘iﬁ,‘rﬁf byt tewed | S

Zauwaieni

wezysle

4. Niejasne pochodzenie
produktu - jesli produkt sugeruje

polskie, ekologiczne albo regionalne pochodze-
nie, warto sprawdzié, czy etykieta rzeczywiscie
to potwierdza.

5. Podejrzanie niska cena - szczegélnie w przypad-
ku przypraw cennych, takich jak szafran, kurkuma,
pieprz czy oregano, bardzo niska cena moze by¢ sy-
gnatem obnizonej jakosci lub ryzyka zafatszowania.
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SUSZONE GRZYBY - AROMAT LASU
| POTRZEBA SZCZEGOLNEJ KONTROLI

Osobnym, bardzo waznym tematem s3 przetwory
grzybowe, zwtaszcza grzyby suszone. W polskiej
tradycji kulinarnej zajmujg szczegdlne miejsce.
Dodajemy je do zup, soséw, pierogow, kapusty
i Swigtecznych potraw. Ich aromat jest niezwy-
kle skoncentrowany, ale wtasnie dlatego jakos$¢
surowca ma ogromne znaczenie.

Kontrole przetworéw grzybowych pokazaty nie-
prawidtowosci dotyczace zaréwno cech organo-
leptycznych i fizykochemicznych, jak i oznako-
wania. W grzybach suszonych stwierdzano m.in.
obecnosé¢ szkodnikdéw, plesni, niewtasciwg kon-

systencje, domieszki innych gatunkéw niz deklaro-
wane oraz zanizong mase netto. To sygnat, ze takze
w tej kategorii uwazny wybdér marealne znaczenie.

To informacje, ktére moga budzi¢ niepokdj, ale ich
celem nie jest straszenie. Chodzi raczej o pokaza-
nie, ze suszone grzyby sa produktem wymagaja-
cym dobrej kontroli jakosci. Grzyby chtong wilgo¢,
tatwo ulegaja zepsuciu przy niewtasciwym prze-
chowywaniu, aich identyfikacja gatunkowa wyma-
ga wiedzy. Dlatego tak wazne jest kupowanie ich
ze sprawdzonych Zrédet.

Jak kupowacé suszone grzyby? “®

o T

Sprawdz gatunek
Borowiki, podgrzybki, kozlarze: nazwa powinna
by¢ jednoznaczna i zgodna z zawartoscia.

ooo
550

Sprawdz rok zbioru
Im starsze grzyby, tym wieksze ryzyko utraty
aromatu i jakosci.

Zwré¢ uwage nawyglad
Grzyby nie powinny by¢ zawilgocone, splesniate,
pokruszone ani zawiera¢ zanieczyszczen.

Sprawdz dane producenta
Oznakowanie w jezyku polskim i petne dane
producenta to podstawa.

Informacja o grzyboznawcy
Prawidtowa identyfikacja gatunkow
ma znaczenie dla bezpieczenstwa konsumenta.

ROK ZBIORU | GRZYBOZNAWCA
- SZCZEGOLY, KTORE MAJA ZNACZENIE

W przypadku grzybéw wazne jest nie tylko to,
jak wygladaja, ale takze jak s3 opisane. Kontrole
wykazaty miedzy innymi brak informacji o suszeniu
i pasteryzowaniu, brak petnego oznakowania w je-
zyku polskim, brak podania roku zbioru oraz brak
lub btednie podany numer uprawnien grzyboznawcy.

Cho¢ moze to brzmie¢ technicznie, ma praktycz-
ny wymiar. Rok zbioru pomaga oceni¢ $wiezos¢
produktu, informacja o procesie technologicz-

nym moéwi, jak zostat przygotowany, a dane grzy-
boznawcy potwierdzajg prawidtows identyfikacje
gatunku. W przypadku grzybéw to szczegélnie
wazne, bo btad moze miec¢ powazne konsekwencje
zdrowotne.

Kupujac suszone grzyby, warto czytac etykiete
z takg samag uwagg, z jaka czytamy sktad su-
plementu, herbaty funkcjonalnej czy produktu
dla dziecka.
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MAtY SLOWNIK SWIADOMEGO

JAK WYBIERAC DOBRE PRZYPRAWY, ZIOtA | GRZYBY?

Swiadomy wybor nie musi oznaczac
nieufnosci wobec kazdego produktu.
Chodzi raczej o kilka prostych zasad.

Czytajmy sktad.

W przyprawie
jednosktadnikowej sktad
powinien by¢ oczywisty.
W mieszance powinny by¢

wymienione wszystkie sktadniki.

Zwracajmy uwage na alergeny.
Powinny by¢ wyraznie
wyréznione.

Sprawdzajmy, czy etykieta jest
czytelna. Zbyt mata czcionka,
niejasne deklaracje i chaotyczne
informacje moga Swiadczy¢

o niskiej jakosci komunikacji
producenta.

Ostroznie podchodZzmy do
haset ,bez chemii”, ,naturalny”,
.eko” czy ,produkt polski”.

Nie kazde atrakcyjne hasto
oznacza realng wartos¢.
Wazne jest, czy deklaracja jest
konkretna, zgodna z przepisami
i niewprowadzajgca w btad.

KONSUMENTA

W przypadku grzybéw suszonych
sprawdzajmy rok zbioru, gatunek, dane
producenta, informacje o grzyboznawcy
i wyglad produktu. Grzyby nie powinny
byc¢ zawilgocone, splesniate, nadmiernie
pokruszone ani podejrzanie miekkie.

Nie kierujmy sie wytacznie cena. Dobre
przyprawy, szczegolnie jednosktadnikowe,
czyste botanicznie i intensywne
aromatycznie, majg swojg wartosé.

NATURALNE NIE ZNACZY
AUTOMATYCZNIE BEZPIECZNE

W jezyku codziennym ,naturalne” czesto brzmi jak
synonim czegos dobrego i bezpiecznego. W przy-
padku przypraw, ziét i grzybéw warto jednak pa-
mietaé, ze sama naturalnosc¢ nie gwarantuje jakosci.
O wartosci produktu decydujg przede wszystkim
jego autentycznosc, czystosé, sposdb przygotowa-
nia i rzetelne oznakowanie.

Ale naturalne nie zawsze znaczy automatycznie
bezpieczne, uczciwe i wysokiej jakosci. Natura
potrzebuje odpowiedzialno$ci. Ziota wymagaja
prawidtowej identyfikacji, przyprawy — czystosci
i autentycznosci, grzyby — kontroli gatunku i odpo-
wiedniego suszenia, a wszystkie produkty — rzetel-
nego oznakowania.

To nie odbiera im wartosci.
Przeciwnie, pozwala ja chronic.

Jakos¢ handlowa - zgodnosc¢ produktu z przepisami, deklaracjg producenta i wymaganiami
dotyczacymi m.in. sktadu, masy, oznakowania oraz cech jakosciowych.

Zafatszowanie - celowe lub niecelowe wprowadzenie konsumenta w btad, np. przez dodanie
tanszego sktadnika, zastgpienie jednej rosliny inng albo nieprawidtowe oznaczenie pochodzenia.

Alergeny - sktadniki, ktore mogg wywotywac reakcje alergiczne lub nietolerancje.

Na etykiecie powinny by¢ wyraznie wyrdznione.

Masa netto - rzeczywista ilos¢ produktu bez opakowania. Zanizona masa netto oznacza,
ze konsument otrzymuje mniej produktu, niz deklaruje etykieta.

Pochodzenie produktu - informacja o kraju lub regionie, z ktérego pochodzi produkt
albo jego sktadniki. Powinna byc¢ jasna i niewprowadzajgca w btad.
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SzCzZYPTA WIEDZY DO KAZDEJ PRZYPRAWY

Przyprawy i ziota to nie tylko dodatki smako-
we, lecz takze cze$¢ codziennej kultury jedzenia.
Siegamy po nie dla aromatu, wygody i zdrowot-
nych skojarzen. Kurkuma, oregano, tymianek,
majeranek, bazylia, czosnek, cynamon czy imbir
zawieraja zwiazki biologicznie aktywne, ktére od
lat interesujg naukowcow. Suszone grzyby dostar-
czajg aromatu, btonnika, sktadnikéw mineralnych
i unikalnych zwigzkéw obecnych w swiecie fun-
gi. Jednak aby naprawde korzysta¢ z ich poten-
cjatu, potrzebujemy produktéw autentycznych,
czystych i zgodnych z deklaracja producenta.
Nie wystarczy, ze produkt ma piekng nazwe
i tadne opakowanie. Musi by¢ autentyczny, czy-
sty, prawidtowo oznakowany i zgodny z tym,
co obiecuje producent.

S S S S AN S e -

Nastepnym razem, gdy siegniemy po paczke ore-
gano, curry, majeranku czy suszonych borowikéw,
warto zatrzymac sie na chwile. Przeczytaé ety-
kiete. Sprawdzi¢ sktad. Zobaczy¢, skad pochodzi
produkt. Zapytac, czy hasta na opakowaniu sg kon-
kretne, czy tylko marketingowe.

Zdrowa kuchnia zaczyna sie nie tylko od tego,
co gotujemy. Zaczyna sie juz wczesniej — od Swia-
domego wyboru przy sklepowej potce. | wtasnie
tam najwiecej moze zmieni¢ nie rewolucja, lecz
odrobina wiedzy i uwaznosci.

Matg szczypta wiedzy dodana do codziennego
Zycia.

DoMOWY TEST UWAZNOSCI:
ZANIM WSYPIESZ PRZYPRAWE DO POTRAWY

Zatrzymaj sie na chwile i sprawdz:

e Czy przyprawa ma naturalny, $wiezy zapach?

e Czykolor nie jest podejrzanie intensywny
lub nienaturalny?

e Czy w opakowaniu nie wida¢ grudek, wilgoci
lub zanieczyszczen?

e Czyprodukt nie jest zwietrzaty?

e Czy etykieta jasno moéwi, co znajduje sie
w $rodku?

e Czydata minimalnej trwatosci jest aktualna?

To nie zastgpi kontroli laboratoryjnej, ale pomaga budo-
wac codzienna uwaznos$é. W kuchni jako$¢ zaczyna sie

od matych obserwacji.

(AR
Naturalny
zapach?

Aktualna
data?

O

Naturalny
kolor?

Q,

Brak grudek
i wilgoci?

Czytelna
etykieta?

:r) )
=)
Nie jest

zwietrzaty?
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Hanna Ptuszka oraz Karolina Benec, Laboratorium IJHARS w Poznaniu

Dynamiczny rozwéjrynku zywnosci funkcjonalnej oraz poszukiwanie naturalnych
komponentéw diety o unikalnych wtasciwosciach sensorycznych stawiajg przed
technologami i producentami szereg wyzwan regulacyjnych. Azjatyckie rosliny
bulwiaste, takie jak ube (pochrzyn fioletowy), taro (kolokazja jadalna) oraz batat
fioletowy (stodki ziemniak), budza duze zainteresowanie ze wzgledu na walory
odzywcze, prozdrowotne i technologiczne.
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Od instagramowych napojow typu ube latte i bub-
ble tea, przez rzemieslnicze lody, az po chrupkie
chipsy - fioletowe bulwy przezywaja obecnie swdj
ztoty wiek w przemysle spozywczym. Za tym este-
tycznym fenomenem stoi jednak zaawansowana
nauka o zywnosci, technologia chemiczna oraz ry-
gorystyczne europejskie prawo. Wprowadzenie ich
do obrotu w Unii Europejskiej oraz zastosowanie

WIEDZA | JAKOSC >>> Nr 3(84) 2026

w przemysle spozywczym wymaga precyzyjnego
poruszania sie w obszarze unijnego prawa zywno-
Sciowego, interpretacji stanowisk Europejskiego
Urzedu ds. Bezpieczeristwa Zywnosci (EFSA) oraz
unikania powszechnych putapek nomenklaturo-
wych. Zrozumienie tych mechanizmoéw jest kluczo-
we dla bezpiecznego rozwoju rynku spozywczego.

1. ZAsADY WPROWADZANIA DO OBROTU ZYWNOSCI

TZW. NOVEL FOOD CZYLI ,,NOWEJ ZYWNOSCI” | ODNIESIENIE SIE
DO PRZYKEADU WYBRANYCH PRODUKTOW POCHODZENIA
AZJATYCKIEGO: TARO, UBE | FIOLETOWEGO BATATA

Czym jest nowa zywnos$¢? Stan prawny w Unii
Europejskiej i status oswiadczen zdrowotnych
(EFSA)

Definicje oraz zasady autoryzacji nowej zywnosci
reguluje Rozporzadzenie Parlamentu Europejskie-
goiRady (UE) 2015/2283. Za novel food uznaje sie
kazda zywnosé, ktérej nie stosowano na bezpiecz-
nym poziomie w stopniu znacznym w Unii Europej-
skiej przed dniem 15 maja 1997 roku (data wejscia
W Zycie pierwszego rozporzadzenia w tej sprawie).

W zwigzku z powyzszym, aby nowy produkt mogt
by¢ wpisany do unijnego wykazu nowej Zywnosci,
musi spetnic trzy podstawowe warunki:
e Nie moze stwarzac ryzyka dla zdrowia ludz-
kiego w oparciu o dostepne dowody naukowe.
e Jego przeznaczenie nie moze wprowadzac
konsumenta w btad.
e Jesli zastepuje inny produkt, nie moze
réznic sie od niego w sposoéb niekorzystny
pod wzgledem zywieniowym.

Procedura rejestracji wymaga ztozenia szczegoto-
wej dokumentacji do Komisji Europejskiej, ktéra
czesto zleca Europejskiemu Urzedowi ds. Bezpie-
czenstwa Zywnoséci (EFSA) przeprowadzenie ry-
gorystycznej oceny ryzyka. Istnieje jednak uprosz-
czona sciezka dla tradycyjnej zywnosci z krajow
trzecich, jezeli wykazano jej historyczne, bezpiecz-
ne stosowanie przez co najmniej 25 lat.

Status zywnosciowy: Ube i batat fioletowy to
tradycyjne warzywa

W obszarze marketingowym pojawia sie btedne
przekonanie, ze egzotyczne bulwy automatycznie
podlegaja restrykcjom novel food. W rzeczywistosci:

e Pochrzyn skrzydlaty/fioletowy (Dioscorea
alata) oraz batat fioletowy (Ipomoea batatas)
sg uznawane za bezpieczne, tradycyjne warzy-
wa.

e (Od stuleci stanowig one podstawe diety w Azji
Potudniowo-Wschodniej, a historia ich bez-
piecznego importu oraz tradycyjnego spozycia
kulinarnego w Europie chroni je przed proce-
dura autoryzacji nowej zywnosci. Mozna je
legalnie importowaé w formie surowej bulwy,
mrozonego migzszu czy naturalnego proszku.

Bezpieczenstwo
zdrowotne

Nie stwarza ryzyka
dla zdrowia ludzkiego

Rzetelnos¢ informacji
Nie wprowadza konsumenta w blad

Wartos¢ odzywcza
Nie rozni sie niekorzystnie
od zastepowanego produktu
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Odrzucone i wstrzymane oswiadczenia
zdrowotne

Cho¢ badania naukowe in vitro oraz na mode-
lach zwierzecych wskazujg na silny potencjat
antyoksydacyjny i metaboliczny bulw azjatyc-
kich, EFSA podchodzi do nich niezwykle re-
strykcyjnie:

e EFSA odrzucita lub pozostawita bez roz-
strzygniecia wnioski o przypisanie konkret-
nychwtasciwoscileczniczychizdrowotnych
dla gatunku Dioscorea alata. Producent nie
moze wiec deklarowac na etykiecie, ze ube
,wspiera mikrobiote jelitows”, ,redukuje
stany zapalne” czy ,reguluje poziom lipi-

”

dow”.

e Zjawisko ,Botanicals On-Hold”. Wybrane
pokrewne gatunki pochrzynu (np. dziki po-
chrzyn - Dioscorea villosa) znajduja sie na
tzw. liscie oczekujacej (on-hold) w zakresie
tagodzenia objawdw menopauzy. Status ten
dotyczy jednak wytacznie specyficznych
wyciggdéw standaryzowanych na obecnos$¢

diosgeniny. Tradycyjny pochrzyn fioletowy
(Dioscorea alata) stosowany w przemysle
spozywczym nie posiada takich udokumen-
towanych wtasciwosci.

2. KLASYFIKACJA EKSTRAKTOW BARWIACYCH.
DobDATEK DO ZYwNoscl ,E” vs. ZywWNOS$E BARWIACA

Stosowanie fioletowych wyciggéw z azjatyckich
bulw jako naturalnych pigmentéw podlega rygo-
rystycznym kryteriom technologiczno-prawnym
EFSA. Sposéb pozyskiwania ekstraktu determinu-
je jego kwalifikacje prawna.

Sciezka 1: Zywnos¢ barwiaca (Colouring Foods) -
preferowana przez przemyst spozywczy

Jezeli ekstrakt (zarowno z ube, jak i batata fioleto-
wego) uzyskuje sie wytacznie w procesie fizycznym
- poprzez mechaniczne wyciskanie soku, suszenie
rozpytowe, zageszczanie przez odparowanie wody
lub tagodna ekstrakcje wodng - a stosunek barw-
nikéw do matrycy produktu (skrobi, cukréw) pozo-
staje zblizony do surowca wyjsciowego, produkt
nie jest traktowany jako dodatek do zywnosci ,E”.
e Znakowanie: Producent stosuje zasade clean
label. W sktadzie deklaruje produkt jako: ,kon-
centrat z fioletowego stodkiego ziemniaka”

14

lub ,proszek z fioletowego pochrzynu”.

Sciezka 2: Dodatek do zywnoéci ,E163”
(Antocyjany)

Jesli proces technologiczny ma charakter selek-
tywny (np. zastosowanie zywic makroporowatych
lub rozpuszczalnikéw organicznych w celu oddzie-
lenia czystego barwnika od matrycy skrobiowej),
uzyskany preparat automatycznie staje sie do-
datkiem do zywnosci nalezacym do grupy E163

(Antocyjany). Tutaj ujawniajg sie znaczace rdznice

miedzy surowcami:

e Batat fioletowy. Jest oficjalnie uznawany
przez EFSA za bezpieczne Zrédto antocyjanow
pod kodem E163. Ze wzgledu na wysokie bez-
pieczenstwo toksykologiczne EFSA nie wyzna-
czyta dla niego $cistego limitu dopuszczalnego
dziennego spozycia (ADI-Acceptable Daily
Intake).



WIEDZA | JAKOSC >>> Nr 3(84) 2026

e Ube. Unijne specyfikacje dla EKSTRAKT
E163 sformutowano gitéw-

nie w odniesieniu do skoérki
winogron i czarnej porzecz-
ki. Zastosowanie wysoko l
oczyszczonego barwnika an-

Ube Fioletowy Batat

{ T

- i ) '

tocyjanowego z ube jako ofi- Obrbka fizyczna Selektywna ekstrakcja

. (Wyciskanie soku, mielenie, tagodna : |
cjalnego E163 wymagato- | = lodmcisicavedn) § Ribicle rcqmezczaleii)
by od producenta ztozenia ¢ ‘L ¢ ¢
whiosku o zmiane specyfika- " A (" By

A, € 5P yﬁ, ZYWNOSC BARWIACA _ o
cji unijnych. EFSA bada wow- e —— Izolacja czystych antocyjandw
czas profil toksykologiczny 2 g e D \ ),
. . L. . L S
i stabilnos¢ termiczng pod
katem obecnosci substancji
swoistych dla rodziny bota- ———
nicznej Dioscoreaceae (sapo- X . . DODATEK DO ZYWNOSCI

. . . = Wymdg caystodci specyfikaci . Ky ko E163 (fioletowy batat)
niny, glikoalkaloidy). Ponad- xnesentin Noe Fol stk '
to silne skoncentrowanie
specyficznych acylowanych
antocyjanow (alatanin) moze Schemat nr 1. Sciezka postepowania
wywotacé koniecznos¢ przej- technologicznego prowadzqca do uzyskania
scia procedury novel food dla preparatu warzywa lub ekstraktu barwnika
samego ekstraktu. antocyjanowego. (oprac. wtasne).

PURPLE SWEET

POTATO
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3. BEZPIECZENSTWO PRODUKTOW IMPORTOWANYCH

| UNIJNE PRAWO

Dla Europejskiego Urzedu ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci (EFSA) kluczowa kwestia jest bezpie-
czenstwo i tzw. historia spozycia. Poniewaz batat
jest w Europie dobrze znany, jego wykorzystanie
w produktach jako ,koncentratu zywnosci barwig-
cej” jest bezpieczne i nie budzi zastrzezen zdro-
wotnych i prawnych.

Z ube sytuacja bywa bardziej skomplikowana.
Azjatyckie, gotowe ekstrakty ube, sprowadza-
ne do Europy, bardzo czesto kuszg nienaturalnie
wrecz neonowym fioletem. Szczegétowe analizy
laboratoryjne wykazuja, ze efekt ten rzadko wyni-
ka jedynie z obecnosci w migzszu rosliny natural-
nych antocyjanéw - producenci moga wzmacniaé
efekt barwy syntetycznymi barwnikami, takimi
jak E122 (Azorubina) oraz E133 (Btekit brylan-
towy FCF). W swietle unijnego prawa naktada

to na producenta obowigzek umieszczenia na opa-
kowaniu informacji niosacej ostrzezenie o szkodli-
wym wptywie tych barwnikéw na aktywnos¢ i sku-
pienie uwagi u dzieci.

Przysztos¢ fioletowej zywnosci w Europie nalezy
wiec do precyzyjnie kontrolowanych proceséw
kopigmentacjii czystych ekstraktéw z batata fiole-
towego lub europejskich, certyfikowanych upraw
ube. Dzieki mariazowi natury z nowoczesng tech-
nologia, nasze jedzenie moze by¢ jednoczesnie wi-
dowiskowe, trwate i catkowicie bezpieczne.

Cho¢ na pierwszy rzut oka ube i fioletowy batat
wygladajg podobnie, dla technologa zywnosci
i specjalisty ds. legislacji to dwa zupetnie rézne su-
rowce. Ponizsza tabela przedstawia kluczowe réz-
nice w ich stabilnosci, zastosowaniu oraz statusie
prawnym na terenie Unii Europejskie;j.

Tabela 1. Poréwnanie wtasciwosci technologicznych i statusu prawnego preparatu

z ube i z batata fioletowego. (opracowanie wtasne)

Gtéwne pigmenty

Glikozydy cyjanidyny

Silnie acylowane peonidyny

(np. alatanina C)

i cyjanidyny

Stabilnosc termiczna

Wysoka, ale podatna na degra-
dacje powyzej 100°C w produk-
tach o niskiej wilgotnosci

(np. biszkopty).

Bardzo wysoka; najlepsza odpor-
nos¢ termiczna sposrod fiole-
towych bulw.

Zastosowanie w przemysle

Lody, produkty mleczne, bazy do
bubble tea, cukiernictwo.

Napoje, soki, chipsy, pieczywo,
zywnos¢ funkcjonalna.

Klasyfikacja EFSA (Dodatek "E")

Uwaga! Mégtby by¢ klasyfikow-
any jako E163 (Antocyjany), oile
spetnia rygorystyczne kryteria
czystosci ekstrakgji.

Oficjalnie uznane zrédto barwni-
ka E163. Bezpieczny, bez wyznac-
zonego limitu dziennego spozycia
(ADI).

Status "Zywnosci Barwiacej"

Uwaga! Potencjalnie mozliwy
jako "proszek/koncentrat ube”,
ale obwarowany ryzykiem
legislacyjnym.

Powszechny i rekomendowany.
Na etykiecie deklarowany jako
"koncentrat z fioletowego batata"
(clean label).

Bariery rynkowe w Europie

Ryzyko procedury Novel Food
(Nowa Zywnos¢) przy silnej ek-
strakcji; ryzyko zafatszowan bar-
wnikami azowymi (E122/E133)
w produktach importowanych.

Brak barier. Dtuga historia
bezpiecznego spozycia w UE;
brak toksycznych substancji
antyzywieniowych.
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4. PutAPKA NOMENKLATUROWA Z UBE, BATATEM FIOLETOWYM

| TARO

W literaturze popularnonauko-
wej oraz w dziataniach marketin-
gowych pojawiajg sie btedy sys-
tematyczne, mylac ze sobg trzy
zupetnie odmienne botanicznie
i biochemicznie rosliny:

UBE

Prawdziwe ube: Pochrzyn fio-
letowy / pochrzyn skrzydlaty
(Dioscorea alata L.), nalezacy
do rodziny pochrzynowatych (Dioscoreaceae).
Charakteryzuje sie intensywnie fioletowym wne-
trzem oraz stodkim, waniliowo-orzechowym pro-
filem smakowym. Wykorzystywany jest niemal
wytacznie do produkcji deseréw.

Zastosowa

Batat fioletowy (np. Okinawa Sweet Potato):
Stodki ziemniak (Ipomoea batatas L.), nalezacy
do rodziny powojowatych (Convolvulaceae). Cho¢
ma podobny, liliowy odcien dzieki obecnosci anto-

Pochrzyn fioletowy
Dioscorea alata L.

BATAT FIOLETOWY

TARO

Kolokazja jadalna
Colocasia esculenta L.

Stodki ziemniak
Ipomoea batatas L.

cyjanéw, wykazuje inne wtasciwosci reologiczne
i tatwiej poddaje sie zelatynizacji skrobi.

Taro: Kolokazja jadalna (Colocasia esculenta L.),
reprezentujaca rodzine obrazkowatych (Araceae).
Jej miagzsz jest najczesciej biaty lub jasnorézowy
z drobnymi fioletowymi kropkami, a smak -
tagodny, ziemisty i maczysty. Znajduje uniwersal-
ne zastosowanie zaréwno w potrawach stonych,
jak i stodkich.

5. PROFIL ODZYWCZY, SUBSTANCJE ANTYODZYWCZE

| WEASCIWOSCI PROZDROWOTNE

Bulwy te t3cza w sobie cechy surowcéw wysokoenergetycznych z silnym potencjatem funkcjonalnym,
jednak ich bezpieczenstwo zalezy od deaktywacji wystepujacych w nich substancji antyodzywczych.

TARO (COLOCASIA ESCULENTA)

Taro jest jedng z najstarszych
roslin uprawnych swiata,

W ARTOSCI ODZYWCZE

SUBSTANCJE ANTYODZYWCZE

stanowigca podstawe diety
w wielu krajach Azji Potudniowo-
-Wschodniej oraz wysp Pacyfiku.

StaTUS NoVEL FooD

Taro nie jest klasyfikowane

w UE jako novel food. Posiada
udokumentowana historie
spozycia przed 1997 rokiem,
dzieki czemu moze by¢
swobodnie wprowadzane

do obrotu jako warzywo

lub surowiec spozywczy.

Bulwy taro sg doskonatym
zrédtem weglowodanow
ztozonych, gtéwnie
tatwostrawnej skrobi.
Charakteryzuja sie niskim
indeksem glikemicznym.
Zawieraja znaczace ilosci
btonnika pokarmowego,
witaminy Bé6, witaminy C
oraz potasu i manganu.

Surowe taro jest silnie
toksyczne ze wzgledu na
bardzo wysoka zawartos¢
szczawiandw wapnia w postaci
ostrych krysztatow (rafidow).
Moga one powodowac silne
podraznienie jamy ustnej, gardta
oraz prowadzi¢ do uszkodzenia
nerek. Surowiec zawiera
réwniez inhibitory trypsyny,
ktére utrudniajg trawienie
biatek. Gotowanie, pieczenie
lub fermentacja skutecznie
neutralizujg te zwiagzki.
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PocHRZYN FIOLETOWY (DIOSCOREA ALATA)

Znany szeroko pod azjatycka
nazwa ube, jest niezwykle
popularny w cukiernictwie
filipinskim.

StaTUs NoveL Foob

Pochrzyn fioletowy znajduje
sie w legislacyjnej strefie
przejSciowej. Cho¢ same
bulwy jako $wieze warzywo
rzadko trafiajg na rynek
europejski, to ekstrakty

lub sproszkowane formy

ube uzywane jako barwniki
badz dodatki funkcjonalne
wymagaja weryfikacji statusu
historycznego spozycia. Wiele
form przetworzonych wymaga
oficjalnej autoryzacji jako
nowa zywnos¢ przed szerokim
zastosowaniem w produkcji
Zywnosci.

W ARTOSCI ODZYWCZE

Produkt jest bogaty w dos$¢
stabilne, w poréwnaniu
zinnymi zrédtami, jak

np. czerwone winogrona,
acylowane antocyjany -

silne przeciwutleniacze
odpowiadajace za fioletowg
barwe, ktére wspierajg uktad
krazenia. Dostarcza witaminy
C, witamin z grupy B (gtownie
tiaminy) oraz potasu.

SUBSTANCJE ANTYODZYWCZE

Bulwy pochrzynu zawieraja
saponiny, garbniki (taniny)
oraz kwas fitynowy, ktéry
ogranicza przyswajanie
substancji mineralnych

takich jak jony zelaza i cynku.
Ponadto surowy pochrzyn
zawiera diosgenine (saponine
o charakterze steroidowym).
Obrébka termiczna (gtéwnie
gotowanie) eliminuje wiekszos$¢
tych substancji.

W niewielkim stezeniu
substancje polifenolowe
(garbniki) wykazuja korzystne
dziatanie przeciwutleniajace.

BATAT FIOLETOWY (/POMOEA BATATAS L.

Fioletowa odmiana stodkiego
ziemniaka, pochodzaca
oryginalnie z Ameryki
Srodkowej, lecz uprawiana
na masowa skale w Azji

(np. w Japonii pod nazwa
Okinawa sweet potato).

StaTUS NovEL FooD

Batat fioletowy nie jest
uznawany za novel food.
Gatunek Ipomoea batatas jako
cata rodzina warzyw ma dtugg

i dobrze udokumentowana
historie spozycia w Europie
przed 1997 rokiem. Zmiana
barwy migzszu wynikajaca

z naturalnej selekcji odmian nie
zmienia jego statusu prawnego.
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W ARTOSCI ODZYWCZE

Wybitne zrédto
weglowodanéw, btonnika
oraz beta-karotenu.
Odmiana fioletowa wyréznia
sie ekstremalnie wysoka
koncentracjg antocyjanéw
(poréwnywalna z jagodami).
Wykazuje silne dziatanie
przeciwzapalne

i antyoksydacyjne.

SUBSTANCJE ANTYODZYWCZE

Podobnie jak tradycyjne bataty,
odmiany fioletowe zawierajg
umiarkowane ilosci kwasu
fitynowego

orazinhibitoréw proteaz.
Zawartos$¢ szczawiandw jest

w nich znacznie nizsza

niz w taro, co czynije
bezpieczniejszymi w diecie oséb
z tendencja do kamicy nerkowe;.
Tradycyjna obrobka termiczna
w zupetnosci wystarcza

do zapewnienia petnego
bezpieczenstwa zywieniowego.
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Bulwy ube (Dioscorea alata), fioletowe-
go batata (Ipomoea batatas) oraz taro
(Colocasia esculenta) skrywajg sekret:
ich barwniki to w przewazajacej mierze
acylowane antocyjany (gtéwnie pochod-
ne peonidyny i cyjanidyny). Posiadaja
one w swojej strukturze przyczepio-
ne reszty kwaséw organicznych, ktére
dziatajg jak naturalna, molekularna tar-
cza. Chroni ona barwnik przed atakiem
czasteczek wody i utlenianiem, zapew-
niajac mu stabilnos¢ znacznie wyzsza niz
w przypadku innych zrédet roslinnych.

Tabela 2. Poréwnanie wybranych wyréznikéw wartosci odzywczej ube, taro i fioletowego batata.
(opracowanie wtasne).

Kalorycznos¢ ~112 kcal ~118 kcal ~100 kcal

Weglowodany ~265¢g ~270¢g ~20,0g

w tym cukry proste Niska (~0,5 g) Wysoka (~5-7 g) Srednia (~4,0g)

Btonnik ~39¢g ~3,7¢g ~29¢g

Biatko ~15¢g ~3,1g ~15¢g

Ttuszcz ~02¢g ~0,1g ~02¢g

Potas (Makroelement) ~538mg ~545mg ~324 mg

Wapn (Makroelement) ~43 mg ~26 mg ~28 mg

Witamina C (Mikroelement) ~4,5mg ~12,0mg ~14,0mg

Magnez ~31mg ~112mg ~24 mg

Witamina E (Mikroelement) ~2,4mg Sladowa Sladowa

(Bardzo wysoka)

Mangan (Mikroelement) ~0,4 mg ~0,3mg ~0,2 mg

Gtéwny antyoksydant Kwasy fenolowe Antocyjany Antocyjany
(Btekit/Fiolet) + Beta-karoten

Polifenole ~72 mg ~85mg ~42 mg
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SKEADNIKI ODZYWCZE | PROZDROWOTNE

Frakcje skrobiﬁwe
(RS iSDS)

Ube, taro i fioletowy batat

sg bogatym Zrédtem skrobi
opornej (RS) oraz skrobi wolno
trawionej (SDS). Skrobia oporna,
nie ulegajac enzymatycznej
hydrolizie w jelicie cienkim,
trafia do jelita grubego. Tam
staje sie substratem dla bakterii
probiotycznych, stymulujac
synteze krétkotaricuchowych
kwaséw ttuszczowych (SCFA),
co istotnie poprawia zdrowie
metaboliczne cztowieka,

obniza popositkowe stezenie
glukozy we krwi oraz podnosi
wrazliwos$¢ tkanek na insuline.

&5
L)

Aktywnosc
antyoksydacyjna
i fitochemia

Purpurowe odmiany pochrzynu
(Dioscorea alata) oraz (Ipomoea
batatas) dostarczaja stabilnych
termicznie antocyjanéw

o silnym potencjale zmiatania
wolnych rodnikéw i hamowania
markeréw prozapalnych.
Pochrzyn jest ponadto Zrédtem
saponin steroidowych

(m.in. diosgeniny) o dziataniu
fitoterapeutycznym.

SUBSTANCJE ANTYODZYWCZE | ICH ELIMINACJA

Potencjat taro
(Colocasia esculenta)

Zgodnie z najnowszg
wiedza naukowa, taro

jest cenione za wysoka
zawartosé prebiotycznych
$luzow roslinnych oraz
polifenoli (np. luteoliny).
Wykazuje udowodnione
dziatanie antyoksydacyjne,
hepatoprotekcyjne

oraz modelujgce mikrobiom.
Wyijatkowo mate rozmiary
granulek skrobiowych

taro czynia je surowcem
hipoalergicznym i wysoce
lekkostrawnym.

Surowe bulwy zawierajg substancje, ktore wykazuja dziatanie tzw. antyzywieniowe:

«

Szczawiany wapnia

Inhibitory enzymow
proteolitycznych

Garbniki i saponiny

Szczawiany wapnia wystepujace
w taro w postaci igietkowatych
krysztatow (rafidow),

moga wywotywac bolesne
podraznienia mechaniczne
jamy ustnej i stwarzac ryzyko
rozwoju kamicy nerkowe;j.

Inhibitory enzymoéw
proteolitycznych, takie jak
inhibitory trypsyny

i chymotrypsyny obecne w ube
(Dioscorea alata) i batatach
fioletowych moga uposledzac
trawienie biatek, a takze

moga wywotywac dysfunkcje
zotadkowo-jelitowe.

Garbniki i saponiny obecne

w bulwach moga ograniczac
biodostepnosé sktadnikéw
mineralnych poprzez
wchodzenie z nimi w chemiczne
interakcje (wigzanie zelaza

i cynku).

Wszystkie kluczowe zwigzki antyodzywcze obecne w tych bulwach na szczes$cie majg charakter
termolabilny. Oznacza to, ze zastosowanie wtasciwej obrobki hydrotermicznej (gotowanie, parowanie,
ekstruzja, suszenie rozpytowe) catkowicie inaktywuje inhibitory trypsyny i redukuje stezenie wolnych
szczawianéw do poziomu bezpiecznego dla zdrowia
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POROWNANIE WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNYCH | APLIKACYJNYCH
AZJATYCKICH WARZYW BULWIASTYCH

Tabela 3. Poréwnanie wtasciwosci technologicznych i profilu biochemicznego ube, taro i batata fioletowego.
(opracowanie wtasne).

Gtéwny atut biochemiczny

Unikalne antocyjany
(alataniny), saponiny
steroidowe.

Lekkostrawna, hipo-
alergiczna skrobia

o matych granulach,
luteolina.

Polifenole, wysoka
zawartos¢ witaminy
Cistabilnych antocy-
janéw.

Frakcja skrobiowa

Dominacja skrobi
opornej (RS) regulu-
jacej glikemie.

Wysoki udziat skrobi
wolno trawione;j
(SDS) i $luzéw ros-
linnych.

Skrobia tatwo ule-
gajaca kleikowaniu,
wyzszy indeks glike-
miczny.

Gtéwne ryzyko antyodzywcze

Srednia zawarto$¢
inhibitorow trypsyny
i garbnikow.

Bardzo wysoka kon-
centracja igietkow-
atych szczawianow
wapnia.

Niska zawartos¢
szczawiandw, obec-
nos¢ inhibitorow
proteaz.

Zastosowanie przemystowe

Zywno$¢ barwiaca,
proszki instant, lody,
ekskluzywne wyroby
cukiernicze.

Bezglutenowe

maki, odzywki dla
niemowlat, alternaty-
wne chipsy, stabiliza-
tory.

Zamiennik maki, sta-
bilne barwniki E163,
makarony funkcjo-
nalne.
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6. PobsuMOWANIE

Azjatyckie surowce bulwiaste - ube, taro i batat fio-
letowy- reprezentujg wysoki potencjat aplikacyj-
ny w europejskim przemysle spozywczym. Nowe,
intensywne odcienie fioletu w napojach, deserach,
przekaskach i daniach kulinarnych przyciagaja na-
szg uwage, ale i sktaniajg do refleksji na temat natu-
ralnosci zawartych w nich sktadnikéw i ich wptywu
na nasz organizm. Bezdyskusyjnym atutem zdro-
wotnym tych surowcéw jest obecnosc w nich skrobi
opornej wspierajacej nasze zdrowie metaboliczne
oraz bogactwo polifenoli o dziataniu antyoksyda-
cyjnym. Choc¢ cate bulwy posiadajg status trady-
cyjnych warzyw i nie wymagajg autoryzacji novel
food, to ich zaawansowane przetwérstwo i izola-
cja barwnikéw generuja istotne wyzwania prawne
przed EFSA. Kluczem do sukcesu rynkowego jest
poprawna identyfikacja botaniczna surowcéw,
dobdér metod obrdbki cieplnej eliminujacych sub-

stancje antyodzywcze oraz strategiczny wybodr
sciezki legislacyjnej - ze szczegdlnym uwzglednie-
niem koncepcji Zywnosci barwiacej (colouring foods).
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. e |

JEDNO Z WAZNYCH
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Najpierw przycigga wzrok, potem zdradza jakosé - piana na piwie to nie tylko i'_
efektowna korona, ale wazny sygnat dla smakoszy i technologow.
Jej gestos¢, trwatosc i struktura potrafig powiedzieé o trunku wigcej;
niz mogtoby si¢ wydawac na pierwszy rzut oka.
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Piana jest jednym z najwazniejszych wyréznikow
jakosci piwa. Dobrze rozwinieta, trwata i drobno-
pecherzykowa piana wptywa nie tylko na wyglad
napoju, ale rowniez na odbiér smaku i aromatu.
W technologii piwa pienistos¢ stanowi istotny

PowSTAWANIE PIANY

Piana powstaje podczas nalewa-
nia piwa do szkta dzieki zawar-
tosci dwutlenku wegla w tym na-
poju. Dwutlenek wegla wydziela
sie z roztworu w wyniku spadku
ciSnienia po otworzeniu puszki
lub butelki. Pecherzyki dwutlen-
ku wegla ptyna wtedy w kierun-
ku powierzchni, unoszac ze sobg
zawarte w piwie zwigzki. Zwiazki te majg niskie
napiecie powierzchniowe, co pozwala im w okreslo-
nych granicach te powierzchnie rozszerzaé. Nad po-
wierzchnig piwa ich elastyczna btonka otacza nadal
banieczki gazu, tworzac ozdobe kufla - piane.

w roztworze

wskaznik poprawnosci procesu produkcyjnego
oraz jakosci surowcéw. Piwa jasne majg biatg pia-
ne, zas portery i ciemne piwa - kremowa. Znawcy
wiedzg, ze im piana drobniejsza, tym piwo szla-
chetniejsze.

—
Spadek Pecherzyki Powstaje
cisnienia unosza zwigzki piana

Im wiecej piwo zawiera dwutlenku wegla, tym wie-
cej tworzy sie piany, jednak sama ilo$¢ gazu nie
decyduje jeszcze o jej trwatosci. O trwatosci piany
decyduja przede wszystkim odpowiednie sktadni-
ki powierzchniowo czynne obecne w piwie.

CZYNNIKI WPEYWAJACE NA TRWALOSC PIANY

Przede wszystkim trzeba rozrézni¢ substancje
wptywajace na piane dodatnio od tych, ktére na nig
wptywajg negatywnie.

Dodatnio na piane wptywajg zwigzki biatkowe
obecne w piwie. Szczegdlnie wazne s3 biatka o ma-
sie czasteczkowej od okoto 10 000 do 60 000. Istot-
na role odgrywaja rowniez substancje goryczkowe
pochodzace z chmielu. Dlatego w piwach mocno
chmielonych mozna oczekiwac¢ dobrej trwatosci
piany. Takze garbniki moga wzmacnia¢ piane, pod
warunkiem, Zze nie sg utlenione. Nie bez znacze-
nia sg rowniez stody czy raczej zwigzki powstajace
w momencie suszenia stodu zwane melanoidami.

Kolorowe stody zawierajg wiecej tych zwigzkéw,
dlatego piwa ciemne majg zwykle lepsza pienistosé.
Ze stodu pochodza tez weglowodany, a doktad-
niej ich dtuzsze frakcje (dekstryny) wspomagajace
biatka w utrzymywaniu piwnej korony - tu zna-
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czenie ma stopien odfermentowania, czyli to, jak
duzy procent weglowodanéw zostanie zamieniony
na alkohol. Piwa o niskim stopniu odfermentowania
zawierajg wiecej weglowodandéw, dlatego cechujg
sie lepszga pienistoscia, jednak majg nizszy poziom
alkoholu w poréwnaniu z ich gtebiej odfermento-
wanymi odpowiednikami.

Negatywny wptyw na trwato$é piany ma przede
wszystkim alkohol oraz uboczne produkty fermen-
tacji, a takze antocyjanogeny i aminokwasy, jezeli
wystepujg w zbyt duzej ilosci.

Niezaleznie od czynnikéw technologicznych wy-
stepujacych w browarze, trwatos¢ piany moze ulec
pogorszeniu wskutek nieprawidtowego obchodze-
nia sie z produktem w obrocie handlowym. Nawet
najlepsze piwo nie bedzie smakowac i cieszy¢ oka
gesta piang, jesli jest Zle przechowywane i nieumie-
jetnie podane.
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Oto kilka zasad, jakich nalezy przestrzegac podczas nalewania piwa, aby uzyskac piekng piwng korone:

4y
Y,

Uwazaj na ttuszcz - brudna szklanka,
uszminkowane usta czy slady ptynu do mycia
naczyn sprawia, ze piana zniknie bardzo szybko.

Nie nabtyszczaj szkta - do mycia szkta nie nalezy
wykorzystywad zbyt agresywnych srodkéw myjacych
i nabtyszczajacych, poniewaz zniszczg piane.

Chtodna i zroszona szklanka - zaleca sie optukiwanie
3 szkta zimna woda przed nalaniem.

Pamietaj o Sciereczkach - do polerowania szkta nalezy uzywac
specjalnych, sterylnych $ciereczek. Nawet odrobina kurzu lub ktaczki
ze $ciereczki negatywnie wptywa na piane.

h

niespiesznie po sciance, by pod koniec wyprostowac

‘2 Nalewaj po sciance - piwo nalewamy najpierw

naczynie i w razie potrzeby dopetnic kufel piang

Istotng mozliwos¢ podkreslania pienistosci piwa
stwarza ksztatt, budowa kufla lub szklanki. Przy-
ktadowo do mocno pienigcych sie piw pszenicznych
(Weizenbier) stosuje sie zawsze bardzo wysokie
szklanki, ktére dobrze eksponujg piane. Zbyt szero-
kie lub Zle wyprofilowane szkto moze przyspieszaé
opadanie piany.

Nalezy podkreslic role piany:

£ . VIR N
vy
) %
18 §
Atrakcyjnosé - .
sensor?czna Dtuzszy bukiet
piana podnosi walory PIWﬁ z plang dtuzej
wizualne i smakowe zachowuje aromat
N\ Z % y,
= I VA ~

Barmanska sztuka
dobra pienistoéé farmowanie piany

zostawia krazki z piany to rytuat serwowania

LN N 7 4

$lad na szklance

Zrodto: W.Kunze. Technologia piwa i stodu.
Wyd. Piwochmiel Sp. z 0.0. Warszawa,
zdjecie zrédta wtasne.

Gesta pianato nie tylko przyjemnosc dla oka. Chroni
ona piwo przed utratg smaku i aromatu oraz izoluje
je przed dostepem tlenu. Ma to zwigzek z zahamo-
waniem przez piane procesu utleniania sktadnikéw
bukietu. Piwo bez piany ma duzo bardziej jednowy-
miarowy aromat, pachnie przede wszystkim karme-
lem, ktéry szybciej przechodziw zapach alkoholowy.
Gdy piana jest rzeczywiscie dobra, po kazdym tyku
pozostawia pierscien na Sciance szklanki. Trwata,
drobna i stabilna piana $wiadczy o wysokiej jakosci
piwa i wiasciwej technologii jego wytwarzania.
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MOZE
ZNAJPE

TUNOCLEG.

INIEZDROWE. MA TYLE
CHOLESTEROLLU, ZE GPY JA
PIJE ZYLY MI SIE ZATYKAJA.

T A

/mesz, PRZEZ TE WSZYSTKIE
WIEKI JESTEM JUZ
ZMECZONY TA KRWIA.
TO PO PROSTU NIEMODNE.

PATRZCIE, TU JEST NAPISANE, ZE WISNIA
NADWISLANKA JEST PELNA ANTYOKSYPANTOW
| MA SWIETNY WPLYW NA CERE! IPEALNA DLA
NASZEJ SKORY!

JEJ SOK JEST NIE PO KONCA O TYM / NOWY TREND
CIEMNOCZERWONY, | MYSLALEM, ALE WISNIA - IN, KREW - OUT!
AROMATYCZNY | PRZYZNAJE OCIEKA
SMAKIEM.

TYM RAZEM BIERZEMY N PATRZ, POZNAL
PRODUKT Z SIE NA R ECH SR

CERTYFIKATEM CHNP* \ KRWIOFISCACH... NOCLEGU W INNYM
g : ' MIEJSCL...

A

*CHNP -~ CHRONIONA NAZWA PO,




TO JUZ OSTATNI
Kosz
POWIPLOMIRZE.

WIOSKA W DOLINIE DOLNEJ WISLY, OSTATNI
BASTION POWIDLOWEJ NIEZALEZNOSC!,
KTORA NIE ULEGLA ANl CUKROM DODANYM,
ANI KORPORACYINYM DZEMOM!
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DOSKONALE
SLIWOMIRZE. POPROS
SANEPIDOMIRA BY
SPRAWDZIL KOCIOL..

TAK CZYSTY, czy POPROSIE

ZE ECHO WRACA DRYLOMIRA BY
¢ Z CERTYFIKATEM USUNAL
7 ISO! MOZNA PESTKIZ

r CHLOPCZE STANALES W 1

OBRONIE TRAPYCJI. NIGPY NIE
POPAJEMY PO POWIPEL CUKRU.
OSZUSTOMIR TEGO NIE ROZUMIAL..

NIE SLINOMIRZE, MUSZA ZOSTAL.
ZAPOBIEGNA PRZYPALENIU POWIDEL

| NADADZA IM PELIKATNY SMAK
GORYCZKI. USUNIEMY JE POZNIED.
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— NAJWAZNIEJSZE DECYZJE | KIERUNKI DZIALAN

Magdalena Kowalska, Biuro Wspoétpracy Miedzynarodowej IJHARS

Podczas 49. sesji Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO w Genewie przyjeto

szereg waznych norm i wytycznych dotyczqcych bezpieczerstwa oraz jakosci Zywnosci.

Wsréd najistotniejszych decyzji znalazty sie m.in. przetomowe rozwigzania w zakresie ostrzegawczego
znakowania alergendw, postepy w obszarze higieny zywnosci oraz wybér Hiszpanii

na nowego gospodarza Komitetu do spraw Ryb i Produktéw Rybnych.

OBRrRADY KoMisJi Kobeksu ZYWNOSCIOWEGO W GENEWIE

Tegoroczna sesja Komisji Kodeksu Zywno$ciowe-
go odbyta sie od 6 do 10 lipca 2026 roku w Gene-
wie. W otwarciu posiedzenia wzieli zdalnie udziat
dyrektorzy generalni Organizacji Narodéw Zjed-
noczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa (FAO
oraz Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO).

Dyrektor Generalny FAO, QU Dongyu, odnidst
sie w swoim przemowieniu powitalnym do global-
nych wyzwan, przed ktérymi stojg zarowno FAQ,
jak i Komisja Kodeksu Zywno$ciowego FAO/WHO
(KKZ). Podkreslit miedzy innymi, ze normy KKZ
nie dotyczg wytacznie bezpieczenstwa zywnosci
- stuzg takze budowaniu zaufania, ograniczaniu
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marnowania zywnosci oraz tworzeniu bardziej
konkurencyjnych i sprawiedliwych rynkéw. Za-
deklarowat dalszy udziat we wsparciu doradztwa
naukowego.

Dr Tedros Adhanom Ghebreyesus, Dyrektor Ge-
neralny WHO podkreslit, ze WHO wspiera prace
KKZ na wiele sposobdéw, miedzy innymi poprzez
wzmacnianie naukowego doradztwa, aktualiza-
cje szacunkéw dotyczacych chordb przenoszo-
nych przez zywnos¢, realizacje inicjatywy na rzecz
eliminacji ttuszczéw trans, czy dziatania zwia-
zane z przeciwdziataniem opornosci na srodki
przeciwdrobnoustrojowe.
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SZTUCZNA INTELIGENCJA | PRZYSZ+OSC DORADZTWA NAUKOWEGO

W zakonczeniu sesji wziat udziat Szef FAO
do spraw naukowych, prof. Charles Spillane.
Prof. Spillane odniést sie miedzy innymi do dyskusji
prowadzonych w ciggu tygodnia na temat wyzwan,
przed ktérymi stoi KKZ, takich jak zapewnienie
odpowiednich danych, czy ograniczenia zasobdéw
na doradztwo naukowe. Opisat rowniez pozytyw-
ne perspektywy zwigzane z trwajacg rewolucja
w dziedzinie sztucznej inteligencji (Al) oraz zauwa-
zyt, ze temat ten pojawiat sie réwniez podczas de-

bat plenarnych. Wedtug prof. Spillane sztuczna in-
teligencja stwarza znaczace mozliwosci w zakresie
wzmacniania doradztwa naukowego, usprawnia-
nia syntezy dowodéw naukowych, doskonalenia
analiz ryzyka oraz wspierania proceséw decyzyj-
nych. Jednak przy korzystaniu z Al nalezy postepo-
wac ostroznie i rozwaznie, a opracowywanie norm
Kodeksu oraz proces podejmowania decyzji nadal
opieraja sie na przedstawicielach panstw czton-
kowskich KKZ.

HiszPpANIA NOWYM GOSPODARZEM KOMITETU
DO SPRAW RYB | PRODUKTOW RYBNYCH

Najwazniejszym wydarzeniem sesji byto gtosowa-
nie na nowe panstwo goszczace Komitet do spraw
Ryb i Produktéw Rybnych, w wyniku ktérego Hisz-
pania wygrata zdecydowang wiekszoscig gtoséw
przeciw konkurencyjnej kandydaturze Republiki
Korei. Hiszpania to jedno z panstw zatozyciel-
skich Komisji Kodeksu Zywnosciowego z dtuga
tradycja rybactwa oraz nowoczesnym zapleczem

49t Codex Aliment
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naukowym wspierajgcym ten sektor gospodarki.
Wygrana Hiszpanii byta takze duzym sukcesem
UE i jej panstw cztonkowskich w zakresie skutecz-
nego lobbingu na arenie miedzynarodowe;.
Norwegia, ktéra po 60 latach zrezygnowata ze sta-
nowiska gospodarza komitetu, otrzymata ciepte
podziekowania i stowa uznania od cztonkéw KKZ
oraz owacje na stojaco.
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PRrzYJECIE NOWYCH NORM, WYTYCZNYCH | ZMIAN W ISTNIEJACYCH

DOKUMENTACH

Podczas posiedzenia Komisja formalnie zatwier-
dzita szereg norm i innych dokumentéw opraco-
wanych w ciggu roku przez poszczegdlne komitety.
Miedzy innymi przyjeto:

¢ normy dla wanilii, duzego kardamonu i nasion
kolendry,

e normedladrozdzy piekarskich,

e norme dla$wiezych lisci curry,

e  Wytyczne dla ostrzegawczego znakowania
alergendw,

e zasady znakowania multipakéw i opakowan
zbiorczych,

¢  Woytyczne dla stosowania zasad znakowania
w sytuacjach kryzysowych,

e zataczniki dotyczace uzdatniania wody oraz
rybiich przetwérstwa do Wytycznych dla bez-
piecznego wykorzystania i ponownego uzycia
wody w produkcji i przetwérstwie zywnosci -

tym samym zakoriczono prace nad wytycznymi,

e zrewidowane Wytyczne dla kontroli Campylo-
bacter i Salmonelli w miesie drobiowym,

e zrewidowane Wytyczne dla stosowania ogél-
nych zasad higieny zywnosci w celu kontroli
Listeria monocytogenes w zywnosci,

e rewizje zapisow Ogolnej normy dla substancji
dodatkowych do zywnosci,

e rewizje zapisow sekcji substancji dodatko-
wych i sekcji metod analiz i probkobrania
w normach branzowych,

e zmiany taksonomii tunczyka, bonito,
sardynek i homaroéw,

e regionalna azjatycka norme dla mrozonych
pierogéw,

e regionalna bliskowschodnig norme
dla maamoul (ciastka z daktylami).

NoWE oBszARY PRAC KoMis)i

Na sesji podjeto takze decyzje o rozpoczeciu
nowych prac miedzy innymi nad nastepujacymi
zagadnieniami:

e normadlaolejuzmastosza (shea butter),

e norma dla oleju z migzszu rokitnika i nasion
rokitnika,

e poprawkiw normie dla oleju stonecznikowego
o wysokiej zawartosci kwasu oleinowego,

¢ norma dlatuskanych orzechéw nerkowca,

e normadla maki z korzeni i bulw jadalnych.

PRZELOMOWE WYTYCZNE DOTYCZACE ZNAKOWANIA ALERGENOW

Najgtosniejszym medialnie dokumentem przyje-
tym podczas sesji byty Wytyczne dla ostrzegaw-
czego znakowania alergenow.

Wytyczne ustanawiajg w skali Swiatowej obowigz-
kowe znakowanie ostrzegawcze ,moze zawierac”
tylko w przypadku przekroczenia konkretnych po-
ziomoéw dziatania zwigzanych z podanymi w doku-
mencie dla okreslonych alergenéw pokarmowych
i glutenu dawek referencyjnych. Jednoczesnie
wskazano, ze znakowanie takie nie powinno by¢
stosowane ponizej tej granicy.

Ujednolicony zostat takze rekomendowany tekst
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ostrzezenia - jako ,moze zawiera¢” lub analogicz-
ny tekst ,moze by¢ obecny”. Tym samym wyelimi-
nowano ,kreatywne” znakowanie typu ,wypro-
dukowano w zaktadzie przetwarzajagcym réwniez
orzechy”.

W pierwszej kolejnosci jednak przedsiebiorcy spo-
zywczy powinni wprowadzac¢ srodki zarzadzania
alergenami pokarmowymi. Pomocny moze oka-
za¢ sie opracowany wczesniej przez KKZ Kodeks
praktyki zarzadzania alergenami pokarmowymi
w celu ograniczania ich niezamierzonej obecnosci
W ZyWNOSCi.



Nowo zatwierdzone wytyczne to przetom dla
konsumentéw. Dotychczasowe nieuzasadnione
nadmierne znakowanie ostrzegawcze w znacznym
stopniu ograniczato réznorodnos¢ artykutéw spo-
zywczych dostepnych dla oséb dotknietych aler-
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giami pokarmowymi.

Nalezy sie spodziewad, ze ta decyzja KKZ przy-
spieszy trwajace prace nad analogicznymi rozwia-
zaniami na poziomie UE.

POSTEPY W OBSZARZE HIGIENY ZYWNOSCI

Na szczegdlng uwage zastuguja takze zatwierdzo-
ne dokumenty w zakresie higieny zywnosci.
Zakohczono prace nad dwoma zatgcznikami
do Wytycznych dla bezpiecznego wykorzystania
i ponownego uzycia wody w produkcji i przetwor-
stwie zywnosci:
e Rybyiprzetwory rybne
e QOcena przydatnosci wody do okreslonych
celéw, zarzadzanie bezpieczenstwem
oraz technologie odzyskiwania i uzdatniania
wody do ponownego wykorzystania.
Tym samym zakornczono trwajgce od 2019 roku
prace nad catym dokumentem. Uzasadnieniem
koniecznosci opracowania wytycznych byta po-
trzeba zrownowazonego zarzadzania woda pitng,

wpisana w Cele zréwnowazonego rozwoju ONZ,
wobliczu faktu, ze 70% swiatowych zasobéw wody
pitnej przeznaczane jest na produkcje zywnosci.
Dokument obejmuje obecnie, oprécz czesci gtow-
nej, 4 zataczniki, w tym oprécz wymienionych
powyzej takze:

e  Produkty swieze

e Mlekoiprodukty mleczne.

Kolejnym sukcesem sesji byto przyjecie rewizji
Wytycznych dla stosowania ogélnych zasad higie-
ny zywnosci w celu kontroli Listeria monocytoge-
nes w 2ywnosci.

Podczas tegorocznej sesji KKZ przyjeto réwniez
rewizje Wytycznych dla kontroli Campylobacter
i Salmonella w miesie drobiowym.

INNE TEMATY PODJETE PODCZAS POSIEDZENIA

Ciekawym tematem podjetym podczas posiedze-
nia byta decyzja o rozpoczeciu nowych prac nad
norma grupowa dla maki z jadalnych bulw i korze-
ni. Na poczatek norma obejmie pochrzyn jadalny
i bataty. Uzasadnieniem tej decyzji byt miedzy in-
nymi rosnacy obrét tymi produktami w obliczu
coraz wiekszego zapotrzebowania na produkty
bezglutenowe.

Waznymi punktami sesji byty réwniez kwestie
zarzadzania Komisja Kodeksu Zywnosciowego,
takie jak przyjecie raportu z wykonania budzetu
oraz raport z wykonania planu strategicznego
2020-2025.

Ogtoszono réwniez informacje o publikacji Planu
Strategicznego KKZ na lata 2026-2031.

PoDSUMOWANIE

Normy Kodeksu Zywnoéciowego sa szczegdlnie
wazne dla panstw rozwijajgcych sie, poniewaz
dzieki nim panstwa te, czesto nie dysponujace wy-
starczajagcymi zasobami, mogg realnie wptywac
na poprawe bezpieczehstwa zywnosci i zapew-
nia¢ ochrone konsumentéow oraz uczestniczyé
w globalnym rynku zywnosci. Publikacje KKZ,
takie jak ostatnio przyjete w zakresie alergendw,
czy tez wytyczne dla kontroli bakterii w zywnosci

w duzym stopniu zwiekszajg bezpieczenstwo
wszystkich konsumentéw oraz chronig ich przed
nieuczciwymi praktykami handlowymi. Dla produ-
centow zywnosci wspdlne ogdlnoswiatowe normy
utatwiajg handel miedzynarodowy i zwiekszajg
zaufanie do ich produktow.

Ostateczny raport z sesji dostepny bedzie na stro-
nie FAO.
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Czy ZGODNOSE OZNAKOWANIA Z ROZPORZADZENIEM
(UE) NR 1169/2011 ozNACZA, ZE PRZEDSIEBIORCA
NIE PONOSI JUZ RYZYKA NA GRUNCIE PRZEPISOW

O NIEUCZCIWYCH PRAKTYKACH HANDLOWYCH.

OmMoOwIENIE WYROKU TRYBUNALU SPRAWIEDLIWOSCI UNI
EuropEJskiE) z 30 KWIETNIA 2026 R. w sPRAWIE C 301/25,

LipL ITALIA (OCHRONA KONSUMENTOW — NIEUCZCIWE PRAKTYKI
HANDLOWE, WPROWADZAJACE W BtAD INFORMOWANIE O ZYWNOSCI)

Matgorzata Stanczuk, Biuro Orzecznictwa i Legislacji IJHARS

Trybunat Sprawiedliwosci Unii Europejskiej potwierdza mozliwosé réwnolegtego stosowania regulacji
wynikajqcych z dyrektywy nr 2005/29/WE o nieuczciwych praktykach handlowych oraz przepiséw
prawa Zywnosciowego, w tym art. 7 rozporzqdzenia (UE) nr 1169/2011.

PRZEDMIOT ROZSTRZYGNIECIA

Przedmiotem rozstrzygniecia Trybunatu Sprawiedli-
wosci Unii Europejskiej z dnia z 30 kwietnia 2026 r. w
sprawie C 301/25 Lidl Italia [1], jest wyktadnia prze-
pisow dyrektywy 2005/29/WE Parlamentu Europej-
skiego i Rady z dnia 11 maja 2005 r. dotyczacej nie-
uczciwych praktyk handlowych stosowanych przez

OKOLICZNOSCI FAKTYCZNE

Spoétka Lidl Italiawprowadzata do obrotu asortyment
makaronéw z semoliny z pszenicy durum, uzywajac
opakowan, na ktérych podkreslano wtoskie pocho-
dzenie danego produktu i wskazywano, ze krajem
przemiatu pszenicy byty Wtochy. Tymczasem psze-
nica wykorzystana do produkcji semoliny pochodzita
z ,UE i spoza UE", a zatem przedmiotowe makarony
byty wytwarzane z mieszanek pszenicy zawieraja-
cych znaczny procent pszenicy, ktéra nie zostata wy-
produkowana we Wtoszech. Autorita Garante della
Concorrenza e del Mercato (AGCM) bedacy wtoskim
odpowiednikiem Urzedu Ochrony Konkurencji i Kon-

przedsiebiorstwa wobec konsumentéw na rynku we-
wnetrznym [2] oraz art. 7 rozporzadzenia Parlamen-
tu Europejskiego i Rady (UE)nr 1169/2011 z dnia
25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci [3].

sumentéw, zauwazyt, ze uzywanie opakowan, ktore
wyraznie zwracajg uwage na wtoskie pochodzenie
makaronu, sugerowato lub mogto sugerowac konsu-
mentowi, ze informacja ta dotyczyta réwniez pocho-
dzenia surowcow wykorzystanych do produkcji tego
produktu. AGCM uznat, ze niekompletny charakter
informacji podanych przez Lidl Italia stanowi nie-
uczciwg praktyke handlowa w rozumieniu kodeksu
konsumenckiego, poniewaz praktyka ta moze wpro-
wadzac konsumenta w btad co do istotnej cechy da-
nego produktu, w szczegdélnosci co do pochodzenia
uzytej pszenicy durum.

[1] Wyrok jest dostepny na stronie internetowej http://curia.
europa.eu.

[2] Dyrektywa 2005/29/WE dotyczaca nieuczciwych prak-
tyk handlowych stosowanych przez przedsiebiorstwa wo-
bec konsumentéw na rynku wewnetrznym oraz zmieniajaca
dyrektywe Rady 84/450/EWG, dyrektywy 97/7/WE, 98/27/
WEi2002/65/WE Parlamentu Europejskiegoi Rady oraz roz-
porzadzenie (WE) nr 2006/2004 Parlamentu Europejskiego i
Rady (,Dyrektywa o nieuczciwych praktykach handlowych”)
Dz.U.UE.L.2005.149.22
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[3] Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywno-
$ci, zmiany rozporzadzen Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylajacego
dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/
EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/
WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji
2002/67/WE i2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE)
nr 608/2004 (Dz. Urz. UE L 304 z22.11.2011, str. 18, ze zm.),



Ustalajac wysokos¢ sankcji na podstawie kodek-
su konsumenckiego AGCM wziat pod uwage duza
liczbe konsumentoéw, ktérych dotyczyta ta prakty-
ka, fakt, ze tylko w 2018 r. spétka Lidl Italia sprze-
data dziesigtki milionéw opakowan makaronu,
a takze czas trwania rozpatrywanej praktyki, ktéra
byta stosowana co najmniej od stycznia 2017 r.

Poniewaz skarga Lidl Italia na decyzje AGCM z dnia
20 grudnia 2019 r. zostata oddalona w pierwszej

STAN PRAWNY

Artykut 6 dyrektywy 2005/29, uznaje praktyke han-
dlowga za wprowadzajaca w btad, jezeli zawiera ona
fatszywe informacje i w zwiazku z tym jest niezgodna
z prawda lub w jakikolwiek sposéb, w tym poprzez
wszystkie okolicznosci jej prezentacji, wprowadza
lub moze wprowadzi¢ w btad przecietnego kon-
sumenta, nawet jezeli informacje te w odniesieniu
do jednego lub wiekszej liczby wymienionych ni-
zej elementéw sa zgodne z rzeczywistoscia, i ktéra
w kazdym przypadku powoduje lub moze spowodo-
wacé podjecie przez konsumenta decyzji dotyczacej
transakgcji, ktérej inaczej by nie podjat.
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instancji, spétka ta wniosta odwotanie do Consi-
glio di Stato (rady stanu, Wtochy), ktéra jest sadem
odsytajagcym. Zdaniem spoétki Spotka Lidl Italia,
do praktyk objetych zakresem stosowania rozpo-
rzadzenia (UE) nr 1169/2011 ma zastosowanie
wytacznie to rozporzadzenie, a naktadanie sankgcji
za takie praktyki na podstawie dyrektywy 2005/29
i kodeksu konsumenckiego nie jest dopuszczalne.

W  prawie zywnosciowym zakaz wprowadzania
konsumenta w btad stanowi jedng z kluczowych za-
sad przekazywania informacji na temat zywnosci.
Obejmuje on zaréwno informacje obowigzkowe,
jak i te podawane przez przedsiebiorce dobrowol-
nie. Zgodnie z art. 7 ust. 1 i 2 rozporzadzenia (UE)
nr 1169/2011 informacje na temat zywnosci nie
moga wprowadzacé konsumenta w btad, w szczegdl-
nosci co do wtasciwosci srodka spozywczego, jego
charakteru, tozsamosci, sktadu, ilosci, trwatosci,
kraju lub miejsca pochodzenia, metody wytwarzania
lub produkcji. Muszg by¢ takze rzetelne, jasne i tatwe
do zrozumienia dla konsumenta.

WNIOSEK O WYDANIE ORZECZENIA W TRYBIE PREJUDYCJALNYM

Consiglio di Stato (rada stanu) uznat, ze istota spo-
ru jest dopuszczalnos¢ wspétistnienia dwdéch regu-
lacji umozliwiajgcych sankcjonowanie za t3 samg
niezgodng praktyke przedsiebiorcy wprowadzajaca
w btad konsumenta. Sad odsytajacy podkreslit, ze
sankcja przewidziana za naruszenie art. 7 rozporza-
dzenia (UE) nr 1169/2011 jest znacznie mniej suro-
wa niz sankcja przewidziana w przepisach implemen-
tujacych dyrektywe 2005/29.

W tych okolicznos$ciach Sad odsytajgcy postanowit
zawiesic¢ postepowanie i skierowac do Trybunatu py-
tania prejudycjalne, zmierzajace do wyjasnienia czy
w sytuacji, gdy praktyka przedsiebiorcy dotyczaca
oznakowania zywnosci podlega szczegétowym prze-
pisom rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011, mozliwe
jest jednoczesne stosowanie przepiséw dyrektywy
2005/29, a w szczegdlnosci czy obie regulacje moga
by¢ stosowane réwnolegle wobec tej samej praktyki
potencjalnie wprowadzajacej konsumentéw w btad.

W opPINIl TRYBUNALU SPRAWIEDLIWOSCI UNII EUROPEJSKIEJ...

Trybunat potwierdzit dopuszczalnos¢ réwnolegtego
stosowania regulacji wynikajacych z dyrektywy nr
2005/29/WE o nieuczciwych praktykach handlo-
wych oraz przepisdw prawa zywnosciowego, w tym
art. 7 rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011. Wynika
stad, Ze przepisy szczegdlne dotyczace zywnosci nie
wytaczajg automatycznie stosowania wskazanych
ogolnych regulacji konsumenckich, chyba zZe istnie-
je miedzy nimi rzeczywista sprzecznosé. A zatem

oba akty prawne mogga by¢ stosowane jednoczesnie.
Trybunat zaznaczyt réwniez, ze w celu zapewnienia
skutecznosciart.7rozporzadzenia(UE)nr1169/2011
w stosunku do przepiséw przewidzianych w dyrekty-
wie 2005/29 oraz spdjnego stosowania tych dwéch
aktéw, praktyka w dziedzinie informacji na temat
zywnosci, ktéra bytaby zgodna ze wszystkimi wy-
mogami wynikajacymi z tego przepisu, nie moze by¢
codo zasady zabroniona na mocy dyrektywy 2005/29.

SKUTKI WYROKU DLA PRAKTYKI STOSOWANIA PRZEPISOW

PRAWA W PoLSCE

Tres¢ ww. wyroku potwierdza mozliwos¢ réwnole-
gtego stosowania regulacji wynikajacych z dyrek-
tywy nr 2005/29/WE o nieuczciwych praktykach
handlowych oraz przepiséw prawa zywnosciowego,
w tym art. 7 rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011.

Takie podejscie znajduje odzwierciedlenie w funk-

cjonujacej obecnie praktyce, w ramach ktoérej wo-
bec podmiotéw dziatajacych na rynku spozywczym
dziatania kontrolne oraz ewentualne sankcje podej-
mowane sg zaréwno przez organy Inspekcji JHARS,
w zakresie przyznanych ustawowo kompetenc;ji,
jakiprzez Prezesa UOKIK.
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Dr n. med. i n. o zdr. Magdalena Ciesla,
Fundacja Life Balance

Woypalenie zawodowe nie zaczyna sie wtedy, gdy brakuje juz sity. Znacznie wczesniej
ciato, mézg i emocje wysytaja sygnaty przecigzenia. Neuronauka i psychosomatyka
pokazuja, ze skuteczna profilaktyka wymaga spojrzenia na cztowieka catosciowo -
poprzez stres, regeneracje, relacje, Srodowisko pracy i poczucie sensu. Czesto mate

zmiany i codzienne mikronawyki moga stac sie poczatkiem wiekszej rownowagi.

- Ay 0



Praca w administracji publicznej wymaga od-
powiedzialnosci, doktadnosci i statej gotowosci
do reagowania. Terminy, procedury, zmieniajace
sie przepisy, kontakt z interesantami, odpowie-
dzialno$¢ za podejmowane decyzje, rosnaca liczba
informacji i konieczno$¢ funkcjonowania w wie-
lu systemach jednoczes$nie tworza Srodowisko,
w ktorym obcigzenie psychiczne moze narastac

WYPALENIE NIE POJAWIA SIE NAGLE
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Przewlekly stres

Wyczerpanie

Swiatowa Organizacja Zdrowia opisuje je jako zja-
wisko zwigzane z przewlektym stresem w miejscu
pracy, z ktérym nie udato sie skutecznie sobie po-
radzi¢. Charakteryzuja je trzy wymiary: wyczerpa-
nie, zwiekszony dystans psychiczny wobec pracy
lub cynizm oraz obnizone poczucie skutecznosci
zawodowe;j.

Pierwsze sygnaty bywaja znacznie subtelniejsze.
Coraz trudniej rozpoczaé dzien. Sen nie przynosi

Dystans i cynizm
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niemal niezauwazalnie.

Warto pamietaé, ze cztowiek przez dtugi czas
moze funkcjonowac pozornie dobrze. Realizu-
je zadania, odpowiada na wiadomosci, uczestni-
czy w spotkaniach, rozwigzuje kolejne problemy.
Z zewnatrz wydaje sie, ze wszystko dziata, we-
wnatrz jednak ta sama codzienno$¢ zaczyna kosz-
towac coraz wiecej.

zawodowe
Spadek skutecznosci

petnej regeneracji. Pojawia sie drazliwos¢, napiecie,
problemy z koncentracja. Trudna rozmowa zostaje
w gtowie jeszcze dtugo po wyjsciu z pracy. Cztowiek
zaczyna funkcjonowaé bardziej automatycznie,
a rzeczy, ktére wczesniej dawaty satysfakcje, stop-
niowo stajg sie kolejnymi obowigzkami. Wtasnie
wtedy warto sie zatrzymac - nie dopiero w mo-
mencie kryzysu, ale wtedy, gdy organizm zaczyna
wysytac pierwsze sygnaty przecigzenia.

ORGANIZM - GENIALNY SYSTEM PRZETRWANIA

Z perspektywy neuronauki stres nie jest btedem
organizmu. Wrecz przeciwnie - stanowi jeden
z mechanizméw adaptacyjnych, dzieki ktérym
jako gatunek mogliSmy przetrwaé. Nasz mozg
zostat uksztattowany nie po to, aby zapewnia¢ nam
poczucie szczescia, lecz przede wszystkim po to,
aby zwiekszac¢ szanse przezycia. Bardziej wiec opta-
cato sie przeoczy¢ co$ przyjemnego niz potencjal-
ne zagrozenie. W psychologii i neuronauce méwi
sie w tym kontekscie o negativity bias - tendencji
do szybszego wychwytywaniai silniejszego przetwa-
rzania czesci informacji negatywnych lub zagrazaja-
cych. Mechanizm ten ma sens adaptacyjny: poten-
cjalne zagrozenie wymaga szybkiej reakcji. Problem
polega na tym, ze mechanizm stworzony do radzenia
sobie z zagrozeniami dziata dzisiaj réwniez wtedy,
gdy zagrozeniem nie jest drapieznik, lecz czerwo-
ny wykrzyknik przy wiadomosci, trudny interesant,
konflikt, kolejne pilne zadanie, telefon od przetozo-
nego czy termin, ktérego nie mozemy przesunac.

Kiedy mézg rozpoznaje sytuacje wymagajaca dzia-
tania, organizm mobilizuje zasoby. Aktywowany
zostaje autonomiczny uktad nerwowy oraz me-
chanizmy zwigzane z osig podwzgdrze-przysad-
ka-nadnercza (HPA). Wzrasta pobudzenie, zmie-
nia sie oddech, ciato przygotowuje sie do dziatania,
a uwaga koncentruje sie na tym, co w danym mo-
mencie wydaje sie najwazniejsze. Organizm robi
doktadnie to, do czego zostat zaprojektowany.
Problem wiec zaczyna sie nie od samego stresu,
lecz od sytuacji, w ktorej mobilizacja staje sie nie-
mal statym sposobem funkcjonowania, a po niej
coraz rzadziej nastepuje petna regeneracja. Jeze-
li jeden wymagajacy dzien zastepuje kolejny, a po
pracy nadal pozostajemy w $wiecie wiadomosci,
powiadomien, informacji i obowigzkéw, organizm
otrzymuje coraz mniej czytelnych sygnatéw: ,mo-
zesz juz odpocza¢”. Formalnie wychodzimy z pracy.
Fizjologicznie mozemy nadal w niej pozostawac.
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PSYCHOSOMATYKA — CIALO ROWNIEZ ,,CHODZI DO PRACY”

Jednym z najwiekszych btedéw w mysleniu o wypa-
leniu jest oddzielanie psychiki od ciata. Nie zabiera-
my przeciez do pracy wytacznie intelektu. Przycho-
dzimy z catym organizmem - uktadem nerwowym,
emocjami, snem z poprzedniej nocy, napieciem
miesniowym, sposobem oddychania, relacjami, po-
trzebami i doswiadczeniami. Przewlekty stres moze
dawacd o sobie zna¢ w bardzo réznych miejscach.
Dobrym przyktadem jest uktad pokarmowy. Mézg
i przewdd pokarmowy komunikuja sie dwukierun-
kowo poprzez ztozong 0$ mozg-jelita, obejmujaca
mechanizmy neuronalne, hormonalne, immunolo-
giczne i zwigzane z mikrobiota.

Bole brzucha

Zmiany rytmu
wypréznien

Uktad

Bariera jelitowa pokarmowy

Mikrobiota

Badania wskazuja, ze stres moze wptywac m.in. na
motoryke przewodu pokarmowego, wydzielanie,
wrazliwos¢ trzewnga, przepuszczalnosé bariery je-
litowe] i sktad mikrobioty. Z tego powodu czesci
0so6b podczas stresu czy w okresach duzego napie-
ciatowarzysza bdle brzucha, zmiany rytmu wypréz-
nien, nasilenie objawdéw czynnosciowych czy inne
dolegliwosci ze strony przewodu pokarmowego.

Stres wptywa réwniez na sposéb, w jaki myslimy.
Przewlekte przecigzenie moze pogarsza¢ funk-
cje wykonawcze zwigzane z korg przedczotowq
- miedzy innymi pamie¢ roboczg, kontrole uwa-
gi, hamowanie reakgcji i elastyczno$é¢ poznawcza.
W praktyce oznacza to co$, co wiele oséb zna z
wtasnego doswiadczenia: im wieksza presja, tym
trudniej zebrac¢ mysli. Czytamy kilka razy ten sam
fragment dokumentu. Trudniej przetaczaé per-
spektywe. Podejmowanie decyzji kosztuje wie-
cej energii. Spada elastyczno$¢ poznawcza, ktéra
jest potrzebna do szukania nowych rozwigzan.
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) Przewlekty
stres

Organizm zaczyna dziatac¢ zgodnie z zasada:
najpierw przetrwanie, pézniej kreatywnosc.

Nie oznacza to, ze kazda dolegliwos¢ somatycz-
na czy problem z koncentracjg wynika ze stresu.
Utrzymujace sie lub niepokojace objawy zawsze
wymagaja odpowiedniej diagnostyki. Psycho-

somatyka przypomina jednak o fundamentalnej
zaleznosci: ciato wptywa na psychike, a psychika
na ciato.

Koncentracja

Pamiec robocza

%
(%)
Funkcje

poznawcze Podejmowanie decyzji

Elastycznos¢ poznawcza

Napiecie migéniowe
Zaburzenia snu

[ER

_ Ciato Uktad nerwowy

i emocje

Psychosomatyka
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WYPALENIE ZAWODOWE - ZANIM ORGANIZM POWIE DOSC
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INTERWENCJE CIALO-UMYSt — TRENING REGULAC)JI

Coraz wieksze zainteresowanie budzg interwen-
cje mind-body, obejmujace nie tylko mindfulness
i medytacje, lecz takze joge, Swiadomy ruch, ta-
niec, ¢éwiczenia oddechowe, relaksacyjne oraz inne
formy aktywnosci fizycznej taczace prace z ciatem,
uwagg i emocjami. Warto uswiadomic sobie, ze ich
znaczenie wykracza poza chwilowe odprezenie.
Jak wskazujg liczne badania, ich regularna prakty-
ka moze wspierac regulacje uwagi, emocji i reakgcji
stresowej, czyli proceséw, ktére przy przewlektym
przecigzeniu zawodowym traca swojg elastycznosé.
Jedna z najbardziej znanych metaanaliz, obejmuja-
ca 47 randomizowanych badan i 3515 uczestni-
kow, wykazata, ze programy medytacyjne oparte
na mindfulness wigzaty sie z poprawa w zakre-
sie leku, objawow depresyjnych i bélu oraz czesci
wskaznikéw stresu i dobrostanu psychicznego.
Badania nad szerszym spektrum interwencji mind-
body wskazujg réwniez na znaczenie ruchu, jogi,
éwiczen oddechowych i aktywnosci fizycznej dla
regulacji fizjologicznej odpowiedzi na stres, w tym
funkcjonowania autonomicznego uktadu nerwowe-
go i wybranych markerow stresu.

Istotny jest takze wptyw takich praktyk na funkcjo-
nowanie poznawcze i emocjonalne. Swiadomy ruch,
taniec, joga czy medytacja angazujg uwage w bieza-
ce doswiadczenie i sygnaty ptynace z ciata, rozwija-
jac zdolno$¢ rozpoznawania napiecia, emocji oraz
wtasnych reakcji. Mechanizm dziatania interwencji
ciato-umyst mozna wiec rozpatrywac poprzez wza-
jemne oddziatywanie regulacji uwagi, Swiadomosci
ciata, regulacji emociji i fizjologicznego pobudzenia.
Cztowiek uczy sie wczesniej zauwazaé zmiane swo-
jego stanu i bardziej Swiadomie na nig reagowac.
W profilaktyce przeciazenia i wypalenia zawo-
dowego ma to szczegdlne znaczenie. Badania
prowadzone w $rodowisku pracy wskazujg, ze
interwencje mindfulness moga zmniejszaé stres,
obcigzenie psychiczne i niektére komponenty
wypalenia, zwtaszcza wyczerpanie emocjonalne.
Jednoczesnie regularna aktywnos¢ fizyczna oraz
praktykiwykorzystujace ruch i prace z ciatem mogg
wspiera¢ redukcje napiecia, regeneracje i dobro-
stan psychiczny. Znaczenie ma réwniez sen - jeden
z podstawowych mechanizmoéw regeneracji uktadu
nerwowego - ktérego jakos¢ moze poprawiad sie
pod wptywem czesci interwencji mind-body.
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Interwencje ciato-umyst nie sg zatem wytacznie
sposobem na ,uspokojenie sie”. Medytacja, oddech,
joga, taniec, swiadomy ruch, relaksacja czy odpo-
wiednio dobrana aktywnos$¢ fizyczna moga stano-
wic rézne drogi treningu samoregulacji - poprzez
ciato, uwage i doswiadczenie emocjonalne. Z tej

ZARZADZANIE STRESEM

Stresu nie jesteSmy w stanie usu-
nac z zycia, wrecz pewnie bytoby to
dla nas szkodliwe. Towarzyszy bo-
wiem odpowiedzialnosci,
rozwojowi, podejmowaniu decyzji i mierzeniu sie z
wyzwaniami. Krétkotrwata mobilizacja moze by¢
potrzebna i adaptacyjna. Znacznie lepiej jest wiec
moéwi¢ o zarzadzaniu stresem. Dlatego zamiast
moéwic¢ wytacznie o redukgji stresu, warto mowic o
zarzadzaniu nim. Pierwszym krokiem jest pozna-
nie mechanizmu stresu. Drugim - rozpoznawanie
wtasnych sygnatéw. Trzecim, a zarazem najwazniej-
szym - przetozenie wiedzy na codzienne dziatanie.
W tym miejscu pojawia sie jedna z najwiekszych
trudnosci wspotczesnej profilaktyki, bowiem nie
zawsze brakuje nam wiedzy, czesto brakuje nam
aplikacji tej wiedzy.

Lek

Zmianie,

perspektywy praktyki mind-body znalazty réwniez
miejsce w Psychosomatycznym Programie Profilak-
tycznym HARI jako element rozwijania zdolnosci
zauwazania witasnego stanu i Swiadomego reago-
wania, zanim automatyczna reakcja stresowa przej-
mie kontrole.

DFrLe®

Depresja Stres Dobrastan
Wiemy, ze sen jest wazny. Wiemy, ze ruch pomaga.
Wiemy, ze potrzebujemy odpoczynku, dobrych re-
lacji i granic. Wielu z nas wie nawet, ze warto medy-
towac czy swiadomie oddychaé. Ta wiedza bardzo
czesto jednak przegrywa z codziennoscia. Wtasnie
z potrzeby zmniejszenia dystansu pomiedzy ,wiem”
a ,robie” powstat Psychosomatyczny Program Pro-
filaktyczny HARI, ksigzka oraz zeszyt ¢wiczen i apli-
kacja HARI. Ich wspélnym mianownikiem nie jest
dostarczanie kolejnych informacji, ale pomaganie
cztowiekowi w zauwazaniu zaleznosci i stopnio-
wym przenoszeniu wiedzy do codziennego zycia.
(Koniec Cz.1.)
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Renata Jaskuta, WIJHARS w Lublinie

Dla przecietnego konsumenta chmiel jest tylko podstawowym sktadnikiem piwa,
jednak w obrocie handlowym stanowi cenny surowiec objety Scistym nadzorem
jakosci. O rynkowej pozycji tego.,zielonego ztota” decydujenie tylko skala produkgji,
aleréwniez gwarancjajakosci. Zgodnie z przepisami unijnymi i krajowymi, chmiel
wprowadzany do obroetuwymaga certyfikacji. W-niniejszym artykule oméwione
zostangzasady urzedowego nadzoru'oraz przebieg procedury certyfikacji
prowadzonej przez IJHARS na Lubelszczyznie -'sercu polskiego chmielarstwa.
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LUBELSZCZYZNA — NIEKWESTIONOWANE SERCE POLSKIEGO

CHMIELARSTWA

Lubelszczyzna kojarzy sie przede wszystkim
zmalowniczymRoztoczem, klimatycznymKazimie-
rzem Dolnym, tradycyjnym cebularzem lubelskim,
ale takze coraz czesciej wtasnie ze stolicg polskie-
go chmielarstwa. Na obszarze ponad 1 410 hekta-
réw, uprawe chmielu prowadzi 551 plantatoréw,
costanowiblisko 90%krajowychupraw.Zagtebiem
o najwiekszej koncentracji plantacji jest powiat
Opole Lubelskie (w szczegdlnosci gmina Wilkéw),
gdzie taczny obszar upraw wynosi ponad 711 hek-
tarow.

Wedtug raportu ,BarthHaas Report 2025/2026”,
Polska zajmuje czwarte miejsce w Europie
orazjedno zwyzszych miejsc na swiecie pod wzgle-
dem wielkos$ci produkcji szyszek chmielowych.
Mozna zatem stwierdzi¢, ze pozycja naszego kraju
na rynku miedzynarodowym w produkcji ,zielone-
go ztota” jest w gtéwnej mierze zastuga rolnikow
z Lubelszczyzny.

Ponadto na terenie wojewdédztwa dziatalnosé pro-
wadza: Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznaw-
stwa - Panstwowy Instytut Badawczy w Putawach,
realizujgcy badania m.in. w zakresie hodowli, agro-

hektaréw upraw plantatorow krajowych upraw

o Zagtebie: powiat Opole Lubelskie (gmina Wilkéw) — ponad 711 ha

techniki i ochrony chmielu oraz Rolniczy Zaktad
Doswiadczalny ,Jastkéw” Spétka z o.0., specjali-
zujacy sie w produkcji chmielu i roslin zbozowych.
O szczegdlnym znaczeniu upraw chmielu dla re-
gionu Swiadczg réwniez organizowane corocznie
Chmielaki Krasnostawskie - Ogélnopolskie Swieto
Chmielarzy i Piwowardéw, ktére w tym roku odbyto
sie poraz 55.

Uprawa chmielu to nie tylko zrédto utrzymania,
ale réwniez wielopokoleniowa tradycja - w wielu
gospodarstwach wiedza o prowadzeniu chmielni-
kéw oraz tajniki uprawy przekazywane s z ojca
na syna. Przyktadem tego jest jedyne w Polsce
rodzinne Ekologiczne Gospodarstwo Chmielar-
skie w Jastkowie, w ktérym to zostata odkryta aro-
matyczna odmiana chmielu - ABIS, wprowadzona
warunkowo do obrotu w 2025 roku.

ODMIANY CHMIELU

Chmiel zwyczajny (Humulus lupulus) to gatunek
pnaczy nalezacych do rodziny konopiowatych.
Jest rosling wieloletnia, dwupienna, o silnie roz-
winietej czesci nadziemnej i poteznym systemie
korzeniowym. W uprawie wystepuja wytacznie
rosliny zenskie, ktére wytwarzaja owocostany -
szyszki. Najbardziej uzytecznym sktadnikiem szy-
szek chmielu jest lupulina (zétty proszek o silnej
woni i gorzkim smaku), w ktérej znajduja sie m.in.
garbniki, olejki chmielowe oraz zywice zawierajg-
ce m.in. alfa-kwasy i beta-kwasy. W obrocie towa-
rowym, ze wzgledu na zawarte w zywicach kwasy
goryczkowe, odmiany chmielu dzielimy na aroma-
tyczne i goryczkowe.
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W sezoNIE zBloRU 2025/2026 UPRAWIANO ODMIANY:

¢§¢  AROMATYCZNE
& ABIS, Cascade, Hallertauer Tradition,
Ksigzecy, Lubelski, Marynka,
WF | dwiglariski, Perle, Putawski, SAAZ,
Sybilla, Tomyski.
Cykl zycia rosliny rozpoczyna sie wiosng,

gdy z podziemnych karp wyrastajg nowe pedy.
W ciggu sezonu wzrostu osiggajg one wysokos¢
nawet 6-7 metrow. Karpa chmielowa jest wyjat-
kowo dtugowieczna - moze wegetowac nawet
kilkadziesiat lat. Ze wzgledu na szybki wzrost oraz
duza mase zielong, uprawa chmielu wymaga budo-
wy solidnych, wysokich konstrukcji wsporczych.
Na przetomie sierpnia i wrzesnia, po osiaggnieciu
dojrzatosci, szyszki sg zbierane, a nastepnie pod-
dawane procesowi suszenia. Tak przygotowany
surowiec pakowany jest w specjalne worki zwane
Lwantuchami” lub prasowany w kostki (Rb).

GORYCZKOWE

2

298
oWy
%

Chinook, Hallertauer Magnum, lunga,
Izabella, Magnat, Nugget, Oktawia,
Rody hodowlane, Zula.

Chmiel (szyszka chmielowa), ktory zostat poddany jedynie wstepnemu suszeniu i pakowaniu

jest chmielem nieprzygotowanym.

WYMOGI PRAWNE | PRZEBIEG CERTYFIKACJI

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami prawa,
szyszki chmielowe i produkty chmielowe
zebrane lub przygotowane w Unii mozna
wprowadzac do obrotu wytacznie po poddaniu
ich procedurze certyfikacji i gdy towarzyszy
im certyfikat. Wyjatek stanowig chmiel

i produkty chmielowe umieszczone w matych
opakowaniach, przeznaczone do sprzedazy
osobom prywatnym na ich wtasny uzytek.

Procedura certyfikacji rozpoczyna sie z chwilg
ztozenia przez producenta Whiosku o wydanie
certyfikatu na chmiel nieprzygotowany i polega
miedzy innymi na sprawdzeniu, czy chmiel wska-
zany we whniosku przez plantatora spetnia mini-
malne wymagania w zakresie wprowadzenia do
obrotu. Nadzér nad tym procesem nieprzerwanie
od 2003 roku sprawuje IJHARS, za posrednictwem
zatwierdzonych osrodkow certyfikacji.

W Polsce funkcjonujg trzy osrodki certyfikacji:
WIJHARS w Lublinie, WIJHARS we Woroctawiu
oraz WIJHARS w Poznaniu.

WIJHARS
Lublin

WIJHARS WIJHARS
Wroctaw | Poznan

Wojewddzki Inspektorat w Lublinie, jako jeden
z nich, swoim rejonem dziatania obejmuje, oprocz
plantatoréw uprawiajacych chmiel w wojewddz-
twie lubelskim, réwniez plantatoréw z woje-
wodztw: Swietokrzyskiego, podkarpackiego oraz
mazowieckiego. W zwigzku z tym, w ubiegtym
sezonie zbioru 2025/2026, w obszarze dziatania
inspektoratu uprawe chmielu na powierzchni pra-
wie 1450 hektaréw prowadzito 561 plantatorow.
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GLOWNE ETAPY PROCEDURY CERTYFIKACJI CHMIELU:

ZtOZENIE WNIOSKU | DEKLARAC)I

—/ Certyfikacja prowadzona jest na wniosek
— producenta, w zwigzku z tym, pierwsza
czynnoscig plantatora jest ztozenie Whiosku

o wydanie certyfikatu na chmiel nieprzygotowany
oraz Deklaracji. W dokumentach tych producent
wskazuje m.in.: odmiane chmielu, liczbe opakowan,
informacje dotyczace umowy zawartej z pierwszym
odbiorca oraz doktadng lokalizacje uprawy.

POBRANIE PROBKI

WAiENIE PLOMBOWANIE
| ZNAKOWANIE
- Opakowania z chmielem sg wazone,

plombowane oraz znakowane. Z czynnosci tych
sporzadza sie Protokdt wazenia i znakowania
opakowan chmielu i/lub produktéw chmielowych.
Kazde opakowanie zostaje opatrzone plombg
o unikalnym numerze oraz oznakowaniem
identyfikujagcym dang partie.

Upowazniony inspektor lub rzeczoznawca pobiera préobke z zaplombowanych i zwazonych
opakowan chmielu, a nastepnie przekazuje jg do Laboratorium w Lublinie. Dla kazdej partii
probke pobiera sie jednego opakowania na dziesie¢ i w kazdym przypadku przynajmniej

z dwéch opakowan wchodzacych w sktad partii.

‘,"_] OCENA PARAMETROW JAKOSCIOWYCH
o -

e Laboratorium przeprowadza ocene
dostarczonej probki pod wzgledem

spetnienia minimalnych wymagan jakosciowych

ustanowionych dla chmielu nieprzygotowanego.

Ocena obejmuje analize nastepujacych parametrow:

e wilgotnosé: maksymalna zawartos¢ 14,0 % masy,

o liscieitodygi: maksymalna zawartos¢ 6,0 %
masy,

e proporcja odpadkéw chmielu: maksymalna
zawartosc 4,0 % masy,

e zawartos¢ nasion dla chmielu ,niezaziarnionego’,
maksymalna zawartos¢ 2,0 % masy.

W przypadku watpliwosci dotyczacych

deklarowanej przez producenta odmiany,

wykonywana jest identyfikacja odmiany chmielu

na podstawie badania DNA.
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WYDANIE CERTYFIKATU

Po uzyskaniu pozytywnych
wynikéw badan laboratoryjnych,
Wojewddzki Inspektor w Lublinie wydaje
Certyfikat, czyli dokument potwierdzajacy
spetnienie minimalnych wymagan
jako$ciowych w zakresie wprowadzania
do obrotu szyszek chmielowych.

W przypadku uzyskania negatywnego
wyniku tj. przekroczenia dopuszczalnych
parametréw lub niezgodnosci odmianowe;j
polegajacej na obecnosci innej odmiany
lub odmian niz zadeklarowana przez
producenta, wydawane jest Postanowienie
o odmowie wydania certyfikatu.

=
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Zasadniczo wszystkie czynnosci nadzoru odbywa-
ja sie w punktach skupu chmielu zlokalizowanych
na terenie wojewddztwa lubelskiego.

W przypadku szyszek chmielowych certyfikacja
odbywa sie najpézniej do 31 marca roku nastepu-
jacego po roku zbioréw.
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Nalezy zaznaczyd, ze:

certyfikat na chmiel wydaje sie producentowi,

e ktoéry zawart umowe na dostarczenie
chmielu, zgodnie z przepisami o organizacji
niektérych rynkow rolnych,

e wodniesieniu do ilosci tego chmielu
wymienionej w umowie.

CERTYFIKACJA PRODUKTOW CHMIELOWYCH

Réwnolegle do certyfikacji chmielu nieprzygoto-
wanego, WIJHARS w Lublinie sprawuje nadzér
nad procesem wytwarzania produktéw chmielo-
wych - ekstraktu chmielowego CO2 oraz granula-
téw chmielowych Typ - 45 Typ - 90.

W zaleznosci od sezonu, nawet do 35 % zcertyfi-
kowanej szyszki chmielowej trafia do przerobu.
Obecnie proces ten odbywa sie niemal przez caty
rok, w 5 zaktadach przetworczych zlokalizowa-
nych na terenie wojewdédztwa lubelskiego.

Przetworstwo chmielu ma na celu:

e znaczace zmniejszenie objetosci surowca -
optymalizacja transportu i magazynowania,

e utatwienie i precyzyjne dozowanie chmielu
W procesie warzenia piwa w browarach,

e zwiekszenie stabilnosci - ograniczenie utraty
wartosciowych alfa-kwasow w trakcie prze-
chowywania.

SezoN 2025/2026 w LIcZBACH

W ubiegtym sezonie zbioru 2025/2026, w obsza-
rze dziatania Inspektoratu uprawe chmielu na po-
wierzchni 1 447,98 ha prowadzito 561 plantato-
réw, gdzie Srednia powierzchnia uprawy wynosita
2,58 ha. Ponadto Lubelski Wojewdédzki Inspektor
wydat 1 330 certyfikatéw na chmiel nieprzygoto-
wany o tgcznej masie 2 469 659,81 kg, co stanowi-
to ponad 93 % produkcji krajowe;j.

Struktura certyfikowanego chmielu przedstawiata

sie nastepujaco:

e Odmiany goryczkowe: 1 341 523,45 kg,
wsrod ktérych dominowaty odmiany
Hallertauer Magnum (906 587,40 kg)
oraz Magnat (408 110,75 kg),

e Odmiany aromatyczne: 1128 136,36 kg,

z przewagg odmian Lubelski (443 018,31 kg)
oraz Marynka (342 843,10 kg).
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Pod wzgledem zawartosci nasion: chmielu zaziar-
nionego byto 1 393 284,40 kg, natomiast chmielu
niezaziarnionego 1076 375,41 kg.

Ponadto, do przerobu trafito ponad 860 ton
surowca, w zwigzku z czym wydano 143 certyfi-
katy na produkty chmielowe (nalezy zaznaczy¢,
ze nadal prowadzony jest nadzér nad wytwarza-
niem produktéw chmielowych).

Proces certyfikacji chmielu i produktéw chmie-
lowych wymaga odpowiedniej organizacji pracy
Inspektoratu. Jest to mozliwe miedzy innymi dzieki
wieloletniej, dobrej wspdétpracy z Laboratorium
w Lublinie, producentami oraz podmiotami skupu-

jacymi.

DANE z LAT 2009-2025 NA WYKRESACH

Wykresy przedstawiajg dane dotyczace zbioréw
w wybranych latach. Dobor okresu wynika przede
wszystkim z wyjatkowej sytuacji w 2010 roku, kiedy

wystapita powodz, a takze z pdzniejszej odbudowy
chmielnikow. Z tego wzgledu na wykresach widocz-
ny jest przeskok pomiedzy 2009 a 2017 rokiem.

Liczba plantatoréw i powierzchnia upraw

Liczba plantatorow

Powierzchnia ogdlem (ha)

1000 1894,04 2000
900 1800
800 Py 1569,20 1568,64 1569,06 1568,54 1600

1486, 1501,44
141811 - 1430,52 144798
700 1400
628 . ?55 637 629 619
600 = . 575 = s 1200
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2009 2017 2018 2019 2020

U Liczba plantatoréw
W 2022 roku odmiana chmielu Marynka zostata za-

kwalifikowana do odmian aromatycznych. Zmiana ta
wyraZnie zaznacza sie na wykresach, widoczne jest

2021 2022 2023 2024 2025

[l Powierzchnia ogétem (ha)

zrownanie powierzchni upraw oraz zmniejszenie
réznicy w wielkosci zbioréw pomiedzy odmianami
aromatycznymi a goryczkowymi.
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Powierzchnia upraw ogétem oraz w podziale na odmiany aromatyczne i goryczkowe
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Powierzchnia ogétem oraz w podziale na odmiany aromatyczne i goryczkowe
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Przepisy prawne

Ustawa o Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych z dnia 21 grudnia 2000 .

Ustawa o Organizacji Rynkéw Owocow i Warzyw oraz Rynku Chmielu z dnia 19 grudnia 2003 .

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (ue) nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. Ustanawiajace Wsp6lng Organizacje Rynkéw Produktow
Rolnych oraz uchylajace rozporzadzenia Rady (ewg) nr 922/72, (ewg) nr 234/79, (we) nr 1037/2001 i (we) nr 1234/2007

Rozporzadzenie Wykonawcze Komisji (ue) 2024/601 z 14 grudnia 2023 r. Ustanawiajace zasady stosowania rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (ue) nr 1308/2013 w odniesieniu do certyfikacji chmielu i produktéw chmielowych oraz powiazanych kontroli

Rozporzadzenie Delegowane Komisji (ue) 2024/602 z dnia 14 grudnia 2023 r. Uzupetniajace rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (ue)

nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych w sektorze chmielu oraz uchylajace rozporzadzenie komisji (we) nr 1850/2006

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie szczegdtowych warunkéw pobierania probek artykutdw rolno-spozywczych

zdnia 7 marca 2003r.
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Renata Wojtysiak,
Dyrektor Laboratorium IJHARS w Lublinie

Tu nauka spotyka sie z codziennoscig konsumentow. Od ponad 70 lat Laboratorium
IJHARS w Lublinie stoi na strazy jakosci zywnosci - od zboz, przez miéd i chmiel,

po produkty wykrywane pod katem zafatszowan. Dzis taczy wieloletnie doswiadczenie
z nowoczesnymi metodami badawczymi, wspierajac bezpieczenstwo i rzetelnos¢
obrotu artykutami rolno-spozywczymi.

EWELINA KORULCZYK, PRACOWNIK LABORATORIUM PRZY MIKROSKOPIE
BIOLOGICZNYM PRZEPROWADZAJACY ANALIZE PYtKOWA MIODU

-




*

PracownNIcY LABORATORIUM
IJHARS w LUBLINIE

-

Poczatki dziatalnosci Laboratorium w Lublinie da-
towane sg narok 1952 w strukturach organizacyj-
nych Inspekcji Zbozowej. Zadaniem Laboratorium
byto badanie i okreslanie jakosci zboz i przetwo-
réw zbozowych, stanowigcych przedmiot skupu
i zbytu. Od 1970 r. przez kolejne ponad 30 lat La-
boratorium dziatato w strukturach Panstwowej In-
spekcji Skupu i Przetwdrstwa Artykutéw Rolnych.
Od 2003 r. Laboratorium w Lublinie funkcjonuje
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w strukturach Inspekcji Jakosci Handlowej Arty-
kutéw Rolno-Spozywczych.

Na przestrzeni lat Laboratorium kilkukrotnie
zmieniato swojg siedzibe w Lublinie - miescito sie
kolejno na ulicy Mtynskiej, Okopowej i Dtugiej,
a obecna lokalizacja to ulica Nowy Swiat 3.
Obecnie w Laboratorium zatrudnionych jest ogé-
tem 17 oséb.

AKREDYTACJA

Laboratorium w Lublinie od 2006 r. posiada po-
twierdzone kompetencje techniczne oraz akredy-
tacje Polskiego Centrum Akredytacji (Nr AB 775)
potwierdzajacy spetnianie wymagan normy PN-
-EN ISO/IEC 17025:2018-02 ,0Ogdlne wymagania
dotyczace kompetencji laboratoriéw badawczych
i wzorcujacych”.

Certyfikat akredytacji AB 775 oraz zakres akredy-
tacji dostepny jest na stronie:
https://www.gov.pl/web/ijhars/laboratoria.

Personel Laboratorium w Lublinie wykonujacy
badania artykutéw rolno-spozywczych posiada
odpowiednie wyksztatcenie, wiedze teoretycznag
potwierdzong udziatem w szkoleniach wewnetrz-
nych i zewnetrznych oraz wieloletnie doswiadcze-
nie analityczne. Kazda badana cecha wykonywana
jest przez upowazniony personel.
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BAaDANIA
Laboratorium w Lublinie specjalizuje sie w bada- majonezowe, przetwory owocowe i warzywne,
niach nastepujacych w grupach towarowych: produkty piekarskie wtym butka tarta, nasiona ro-
e chmiel i produkty chmielowe slin straczkowych.
e midd pszczeli Do badania produktéw z wyzej wymienionych
e ziotaiprzyprawy grup towarowych stosowane s3 metody z obsza-
e herbatki owocowe i ziotowe réw analiz:
e cukier e klasycznych (np. metoda wagowa, miareczko-
e nasionaoleiste wa, mikroskopowa, TLC)

instrumentalnych (np. metoda HPLC, GC,
spektrofotometryczna, polarymetryczna,

e grzybyiprzetwory grzybowe

Ponadto Laboratorium w Lublinie przeprowadza potencjometryczna)
badania innych grup towarowych takich jak: mieso e  PCR (np. metoda PCR, Real Time PCR, mul-
i przetwory miesne, wyroby garmazeryjne, zboza tipleks PCR z elektroforezg kapilarna, ELISA)

i przetwory zbozowe, makarony, majonezy i sosy organoleptycznych/ sensorycznych.

Specjalizacje Laboratorium w Lublinie

g f

Chmiel Herbatki

i produkty szczeli | OrZVDraw owocowe Cukier
chmielowe P przyprawy i ziotowe

gggt

Grzyby
i przetwory
grzybowe

Nasiona
oleiste

Laboratorium przeprowadza badania artykutéw rolno-spozywczych pod katem spetnienia wymagan
jakosciowych wynikajacych z obowigzujacych przepiséw prawa, deklaracji producenta na etykiecie
i deklaracji jakosciowych w zakresie ich jakosci handlowej oraz w kierunku wykrywania zafatszowan.
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: i -
AGNIESZKA AFTYKA, PRACOWNIK LABORATORIUM PRZY i / :
PREZENTACJI RODZAJOW ZAPACHOW W PRACOWNI 1 i A d
ORGANOLEPTYCZNO-SENSORYCZNEJ = ;
- P }

OBRAZ MIKROSKOPOWY PREPARATU MIODU - ANALIZA
PYLKOWA MIODU (ZIARNA PY£KU RZEPAKU, KONICZYNY
CZERWONEJ)

CHROMATOGRAF cleczowy (HPLC) - . KOLORYMETR, POLARYMETR

¥
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Do wykrywania zafatszowan badanych grup towa-
rowych wykorzystywane s3 metody:

- mikroskopowa: np. pochodzenie botaniczne (od-
miana miodu) i pochodzenie geograficzne miodu,
tozsamosc przypraw, tozsamos¢ herbatek owoco-
wych i ziotowych, obecno$¢ MOM w przetworach
miesnych i wyrobach garmazeryjnych miesnych;

- makroskopo-

wa: np. obecnos¢
dekstryn skrobio-
wych/ barwnikéw
sztucznych/ skrobi/
melasu w miodzie,
obecnos$¢ karage-
nu/ skrobi w prze-
tworach miesnych;
- TLC - np. obec-
nos$¢ zwigzku fosfo-
ru w przetworach miesnych, obecnos¢ barwnikow
w przetworach miesnych/ przyprawach, tozsa-
mosc przypraw;

- HPLC: np. zawartos¢ cukréw w miodzie, obec-
nos¢/ zawartos¢ niedeklarowanych konserwan-
téw w przetworach owocowych/ warzywnych,
w przetworach miesnych;

- spektrofotometryczna: np. liczba diastazowa
w miodzie, zawartos¢ proliny w miodzie;

Makroskopowa

INNE AKTYWNOSCI

- Pracownicy Laboratorium pro-
wadza wspétprace w ramach
Grupy Roboczej IHC (Miedzy-
narodowa Komisja ds. Miodu)
uczestniczac w spotkaniach oraz
bioragc udziat w pordéwnaniach
miedzylaboratoryjnych w zakre-
sie badania miodu.

- 3 pracownikéw Laboratorium
po odbyciu szkolenia specjali-
stycznego i zdaniu egzaminu pan-
stwowego posiada uprawnienia
grzyboznawcy.

- metody PCR: identyfikacja gatunkowa zwierzat/
grzybow/ chmielu/ wykrywanie pszenicy zwyczaj-
nej w produktach z pszenicy durum;

- ELISA:identyfikacja gatunkowa zwierzat, badanie
zawartosciglutenuw produktach bezglutenowych.

Laboratorium posiada rowniez w ofercie
analitycznej badania
GMO soi, kukurydzy

lub rzepaku metoda
Real Time PCR.

To co wyrdznia Labo-
ratorium w Lublinie

i zwigzane jest z jego
lokalizacjg (woje-
wodztwo lubelskie)
to: - badania chmielu

w ramach certyfikacji

chmielu (corocznie Laboratorium

przeprowadza badania ponad 1000 prébek
chmielu; certyfikacja chmielu zgodnie z przepisa-
mi prawa UE trwa od wrzes$nia danego roku

do 31 marca roku kolejnego i potwierdza,

ze surowiec spetnia unijne normy jakosciowe przed
wprowadzeniem do obrotu po raz pierwszy),

- badania w ramach kontroli granicznej (gtéwnie

sg to probki mrozonych owocéw, miodu).

Real Time PCR (GMO)

PRACOWNIA ELEKTROFOREZY

PoDSUMOWANIE

Laboratorium w Lublinie rozwija sie corocznie, rozszerzajgc swojg oferte badan, a tym samym zakres
akredytacji, gwarantujac przy tym wiarygodnos¢ uzyskiwanych wynikéow badan. W wymierny sposéb
przektada sie to na wykrywanie zafatszowan Zzywnosci, chronigc w ten sposéb jakos$¢ produktow

rolno-spozywczych na rynku.
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Wehikut czasu...

Jarostaw Tyminski, WIJHARS w Opolu ETYKI ETY RET RO

Piwo , KRZEPKIE”

produkt - piwo krzepkie mocne 20 % - 0,333 | Podsumowanie

Umieszczenie informacji o tresci ,20 %” obok
Nasza opowie$¢ zaczyna sie od ..noc- okredlenia ,piwo krzepkie” - wg dzisiejszych
nej wizyty pewnego turysty w muzeum, standardéw - moze wprowadzi¢ konsumentow
gdzie przewodnik pokazat etykiete piwa. W btad, co do wtasciwosci produktu. Konsument
Chwalit kunszt dawnych piwowaréw. Moze odnies¢ mylne wrazenie, ze produkt zawiera
Szczegdlnie umiejetnoé¢ produkcji 20 % alkoholu - poniewaz nie podano, ze jest
tak mocnego - ,krzepkiego’ - piwa. to ekstrakt. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze obowia-
zujgca wowczas norma bezwzglednie nakazywata
podanie podstawowej nazwy tego piwa w brzmie-
niu ,piwo jasne mocne 20 %". Bez koniecznosci
jej dodatkowego wyjasnienia. Nie wiadomo
dlaczego pominieto okreslenie ,jasne”.
Pracownikowi muzeum mozna zarzuci¢ pewien
brak wnikliwosci co do eksponatu. Mozna to zrzucié¢
na karb nocnej pory i niewyspania.:-) W muzeach
jest jednak moc.:-)

Wedtug niego miato ono az 20 %
alkoholu.

Stan faktyczny
Osoba zatrudniona w muzeum
niechcacy wprowadzita zwiedzaja-
cegow btad. Podana na etykiecie in-
formacja ,20 %" odnosi sie bowiem
do zawartosci ekstraktu, a nie al-
koholu. llo$¢ (stezenie) ekstraktu
oraz stopien jego odfermentowa-
nia decydujag o okresleniu piwa jako
lekkie, petne lub mocne. Obowigzujagca wéwczas
Polska Norma [1] - okres$lata nazwy podstawowe
piw. Przyktadowo ,piwo jasne mocne 20 %” powin-
no zawierac 20 £ 0,4 % wag. ekstraktu brzeczki pod-
stawowej. Faktyczna zawartos¢ alkoholu etylowego
w produkcie wynosita wiec nie mniej niz 5,5 % wag.
Informacje o tym podano drobnym drukiem

: A-To54 Cena 6 2

na SpOdZie etykiety, Fej. §,333 1 Zaw. alk. etyl. nie mniej niz 5,5 proc.
Stopien zgodnosci produktu z aktualnymi standardami Zrédto: 1. Polska Norma PN-66/A-79098
Piwo
kryteria oceny uwagi
v nazwa zywnosci 3 3 %
— | wykaz sktadnikéw
X informacja o alergenach brak informaciji, np. ,zawiera stéd jeczmienny”
v ilos¢ okreslonych sktadnikéw lub kategorii sktadnikow
S . - aktualnie nalezy podac ilo$¢ netto zywnosci, ktéra mozna
X flosc netto zywnosci poprzedzic¢ okresleniem ,objetos¢ netto”
data minimalnej trwatosci lub termin przydatnosci . .
X . brak informacji
do spozycia X - ocenanegatywna
X warunki przechowywania lub warunki uzycia brak informacji
X | nazwalubfirmaiadres producenta brak adresu producenta Vv -ocena pozytywna
—_ kraj lub miejsce pochodzenia = - nie dotyczy
—_ instrukcja uzycia
—_ informacja o wartosci odzywczej
v | czytelnos¢
X zawartos$¢ alkoholu powinno by¢ np. alkohol 5,5 % obj. lub 5,5 % vol* / ,ekstrakt 20 % wag"**
—_ zafatszowanie zywnosci - dyskwalifikacja
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