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Z poczatkiem stycznia 2025 r. rozpoczeta si¢ polska prezydencja w Radzie Unii
Europejskiej. Przez sze$¢ miesiecy Polska bedzie aktywnie przewodniczy¢ innym
panstwom czltonkowskim, wyznaczajac kierunki w siedmiu obszarach istotnych
dla istnienia i funkcjonowania Unii Europejskiej, a wszystko pod wspélnym hastem: Bezpieczenstwo, Europo!
Nasze priorytety majg na celu zapewnienie stabilnosci, dobrobytu oraz ochrony obywateli Unii Europejskiej
w stale zmieniajacym sie $wiecie. Prezydencja to czas intensywnej pracy i dyplomatycznych wyzwan. Towarzy-
szy jej dynamiczne logo, ktére prezentujemy na okladce pierwszego w tym roku numeru naszego Biuletynu.

W trakcie polskiego przewodnictwa w Radzie Unii Europejskiej réwniez Inspekcja Jakosci Handlowe;j
Artykuléw Rolno-Spozywczych ma do odegrania niemalg role. Gléwny Inspektorat, z uwagi na kompeten-
cje do koordynacji wspolpracy Polski z wybranymi organizacjami miedzynarodowymi, jest w naszym kraju
instytucja wiodaca dla prac Grupy Roboczej Rady Unii Europejskiej do spraw Miedzynarodowych Kwestii
Zywnosciowych i Rolnych. O naszych dzialaniach na niwie miedzynarodowej w tym zakresie przeczytacie
Panstwo na kolejnych stronach. Zaangazowani mocno w dziatania merytoryczne zagranica, nie zapomina-
my jednak o naszej misji edukacyjnej i informacyjnej. Wtasnie dlatego ITHARS pod patronatem prezydencji
polskiej zorganizowala seminarium dla miodziezy ze szkdt rolniczych prowadzonych i nadzorowanych przez
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Jak wypadlo i czemu w szczegétach bylo poswigcone — odpowiedz znajda
Panstwo w artykule.

Od niedawna Polska dolaczyta do elitarnego grona krajow europejskich, ktére mogg stosowaé automatycz-
na klasyfikacje tusz wotowych. Organem wyznaczonym przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi do organiza-
cji testu zatwierdzajacego zostal Gtéwny Inspektor Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywcezych. O tej
nowoczesnej innowacyjnej metodzie okreslania klasy uformowania i otluszczenia tusz wolowych, przeczytaja
Panstwo wewnatrz numeru.

Poczatek roku to czas, kiedy analizujemy dziatania realizowane w roku ubieglym, wyciggamy wnioski i pla-
nujemy nowe cele strategiczne dla calej Inspekcji. Przedstawiamy Panstwu podsumowanie dziatan labora-
toriow IJHARS w 2024 roku. Ciesze sie, ze kolejny raz audyty zewnetrzne wykazaly najwyzsza jako$¢ badan
realizowanych przez nasze zespoly w siedmiu laboratoriach w Polsce.

Wychodzac naprzeciw zainteresowaniu konsumentéw deserami i potrawami z uzyciem pistacji, przedsta-
wiamy réwniez ciekawg opowies¢ o tych orzechach.

Zachecam Panstwa do lektury Biuletynu, majac nadzieje, ze z zainteresowaniem przeczytajg Panstwo
materialy przygotowane przez ekspertow IJTHARS z calej Polski, a prezentowany w §rodku komiks o kolejnych
przygodach naszego super-bohatera, Klosa Ztotowlosa wywola usémiech na Panstwa twarzach. Zapraszam
do lektury!
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Gléwny Inspektor Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych




drinz. Romana
Agnieszka Pawelec,
Biuro Kontroli Jakosci
Handlowej GIJHARS

AUTOMATYCZNA KLASYFIKACJA
TUSZ WOLOWYCH - INNOWACYJNA
METODA ZATWIERDZONA!

Polska dotaczyta do elitarnego grona krajow europejskich, ktdre moga
stosowa¢ automatyczng klasyfikacj¢ tusz wolowych. Metoda ta tworzy nowa

jakos¢ okreslania klasy uformowania i ottuszczenia tusz wotowych. Polscy

przedsi¢biorcy moga dzigki niej zaoferowaé dostawcom bydta rzeznego
automatyczng i obiektywng oceng jakoSci tusz w ich ubojni.

Klasyfikacji tusz wolowych w Polsce dokonuja
uprawnieni rzeczoznawcy po uzyskaniu upraw-
nien nadawanych przez Wojewodzkiego Inspekto-
ra Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozyw-
czych wladciwego dla miejsca ich zamieszkania'.
Ocena Kklasy jakosci tusz wotowych dokonywana
byla dotad metoda wizualng przez uprawnionych
rzeczoznawcow. W Polsce do niedawna nie stoso-
wano metod automatycznej klasyfikacji w odnie-
sieniu do tusz wolowych. Jednakze przepisy pra-
wa europejskiego’ umozliwiaja wykorzystywanie
takich metod w celu jak najlepszego, najbardziej
precyzyjnego okreslania klas jakosci tusz wolo-
wych. Od ponad 20 lat taka klasyfikacje prowadzi
Irlandia, wsrdd krajow, ktore stosuja te metode sa
takze Hiszpania i Belgia.

Klasyfikacja tusz wg skali EUROP — co to jest?
Przepisy Unii Europejskiej okreslaja obowigzek
klasyfikowania w systemie EUROP tusz wolowych
z bydta w wieku 8 miesiecy i wiecej®. W Polsce, zgod-
nie z obowigzujacymi w Unii Europejskiej przepisa-
mi, klasyfikacja tusz zwierzat rzeznych w systemie

' Art. 35 ust.2 pkt 2 i ust. 3 ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o ja-
koéci handlowej artykutéw rolno-spozywczych (Dz. U. z 2023 r.
poz. 1980).

2 Art. 9 lit. b rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
2017/1182 z dnia 20 kwietnia 2017 r. uzupelniajace rozporzadzenie
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu
do unijnych skal klasyfikacji tusz wotowych, wieprzowych i bara-
nich oraz raportowania cen rynkowych niektorych kategorii tusz
i zywych zwierzat (Dz. Urz. UE L nr 171 z 04.07.2017 r,, str. 74).

> Art. 10 rozporzadzenia parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. ustanawiajace wspolng or-
ganizacje rynkéw produktow rolnych oraz uchylajace rozporzadze-
nia Rady (EWG) nr 922/72, (EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001
i (WE) nr 1234/2007 (Dz. Urz. UE L 347 2 20.12.2013 t., str. 671).
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EUROP jest obowiagzkowa. Obowiazek stosowania
klasyfikacji tusz wotowych w Polsce dotyczy wszyst-
kich rzezni, ktére w ostatnim roku kalendarzowym
poddatly ubojowi powyzej 3 900 szt. bydta (tj. powy-
zej 75 szt. tygodniowo $rednio w roku)*.

Celem wprowadzenia tego systemu jest zapew-
nienie prawidfowego klasyfikowania tusz wolowych
w ubojniach oraz przestrzeganie obowigzujacych
przepiséw. Rownie waznym celem jest ujednolicenie
kryteriéw klasyfikacji tusz wolowych, ktore zapew-
niaja przejrzysto$¢ i uczciwo$¢ stosunkéw handlo-
wych oraz przynosza korzysci wszystkim uczestni-
kom branzy miesne;j.

W Polsce klasyfikacja tusz wolowych w systemie
EUROP dokonywana jest na podstawie wizualnej
oceny otluszczenia i umieénienia tuszy. Klasyfikacja
przeprowadzana jest na koncu linii ubojowej. System
klasyfikacji EUROP obejmuje: prezentacje, ustalenie
masy i sposéb znakowania tuszy.

Nadzér nad klasyfikacjg sprawuje Inspekcja Ja-
kosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych.
Podnoszenie zaufania spolecznego do systemu klasy-
fikacji funkcjonujacego w Polsce jest waznym celem
kontroli prowadzonych przez Inspekcje Jakosci Han-
dlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych.

Jakie s3 klasy tusz wotowych?

Tusze uzyskane z bydla, ktére ukonczylo 8 mie-
sigc zycia klasyfikowane sa w sze$ciostopniowej skali
klas uformowania (S, E, U, R, O, P), oraz pieciostop-

* Art. 15 ust 1 i ust 3 pkt 3 ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o ja-
koéci handlowej artykutéw rolno-spozywczych (Dz. U. z 2023 r.
poz. 1980).



Fot. 1. Zatwierdzone urzgdzenie do automatycznej klasyfi- Fot. 2. Zatwierdzone urzgdzenie

kacji tusz wotowych

Fot. 3. Ocena tusz wolowych przez rzeczoznawcow Fot. 4. Praca komisji ekspertow podczas testu zatwierdzajg-

cego urzgdzenie
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niowej skali klas otluszczenia (1, 2, 3, 4, 5). W Polsce
dodatkowo kazda klase dzieli si¢ na 3 podklasy:

z wyrdznikiem ,,+7,

bez wyrdznika,

z wyrdznikiem ,,-”.

Zakwalifikowanie tuszy do odpowiedniej klasy
odbywa sie na podstawie oceny wygladu ogdlnego
tuszy oraz w szczeg6lnoéci oceny uksztaltowania
udzca, grzbietu i fopatki. Klasa S jest przyznawana
tuszom pochodzacym od bydta o podwdjnym umie-
$nieniu (np. u rasy belgian blue). Klasyfikacja otlusz-
czenia dokonywana jest na podstawie oceny tluszczu
zewnetrznego i obecnosci tluszczu w jamie klatki
piersiowe;.

Klasyfikacja tusz wolowych przeprowadzana jest
przez osoby posiadajgce wazne uprawnienia rzeczo-
znawcy. Sa to najczesciej pracownicy ubojni, ktérzy
zdali egzamin przed komisja powoltang przez Glow-
nego Inspektora Jakosci Handlowej Artykutéw Rol-
no-Spozywczych.

Obiektywne rozwigzanie w polskiej klasyfikacji
tusz wotowych — krok w nowoczesnos¢

Nie stosowano dotychczas klasyfikacji automa-
tycznej, jednakze przepisy prawa umozliwiajg wy-
korzystywanie takich metod. Przed wprowadzeniem
do stosowania metody automatycznej klasyfikacji
konieczne jest jej zatwierdzenie®. Proces zatwierdza-
nia jest ztozony i odbywa sie na podstawie wynikow
przeprowadzonego testu.

W 2024 r. przedsigbiorstwo, ktére stworzylto
pierwsze w kraju urzadzenie stuzace do automa-
tycznej klasyfikacji tusz wolowych, ztozyto wniosek
do Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie za-
twierdzenia urzadzenia do stosowania w Polsce jako
metody automatycznej klasyfikacji tusz wolowych.
Wspomniane urzadzenie wykonuje zdjecia tusz
w formacie 3D, ktdre nastepnie poddawane sg dalszej
analizie.

> § 1 ust. 1 rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
z dnia 30 kwietnia 2018 r. w sprawie szczeg6towych warunkéw
ustalania i sposobu oznaczania klas jako$ci handlowej tusz wie-
przowych oraz tusz wolowych (Dz. U. z 2018 r. poz. 934).

¢ Art. 10 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2017/1182
z dnia 20 kwietnia 2017 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parla-
mentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013 w odniesieniu do
unijnych skal klasyfikacji tusz wotowych, wieprzowych i baranich
oraz raportowania cen rynkowych niektdrych kategorii tusz i zy-
wych zwierzat (Dz. Urz. UE L nr 171 z 04.07.2017 ., str. 74).

Rola Gtéwnego Inspektora Jakosci Handlowej
Artykutéw Rolno-Spozywczych

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi przekazal
wniosek organowi wyznaczonemu do organizacji
testu zatwierdzajacego’. Tym organem jest Glow-
ny Inspektor Jako$ci Handlowej Artykuléw Rolno-
-Spozywczych. Organ zarzadzajacy procedurg testu
zatwierdzajacego powolal koordynatora oraz komi-
sje ekspertow. Na koordynatora zostal wybrany pra-
cownik Gléwnego Inspektoratu Jakosci Handlowej
Artykuléw Rolno-Spozywczych posiadajacy wie-
loletnie do$wiadczenie w zakresie klasyfikacji tusz
wotowych.

Koordynator jest odpowiedzialny za niezalezne
dziatanie czlonkéw komisji. Gromadzi wyniki klasy-
fikacji od cztonkéw komisji oraz te uzyskane w wyni-
ku zastosowania testowanego urzadzenia. Dodatko-
wo moze podja¢ decyzje o odrzuceniu tuszy z proby

reprezentatywne;j.

Przebieg testu

Gléwny Inspektor opracowal informacj¢ doty-
czacg zatwierdzanej automatycznej metody, ktéra za-
wierata miedzy innymi: termin i miejsce wykonania
testu, a takze sklad komisji ekspertéw. Do komisji
ekspertéw zostalo powotanych dwdch ekspertow
z Polski, ktérzy sa wieloletnimi pracownikami Wo-
jewodzkich Inspektoratéw Jakosci Handlowej Arty-
kutéw Rolno-Spozywczych, a takze trzech ekspertéw
z innych panstw czlonkowskich UE. Informacja ta
zostala przekazana Ministrowi Rolnictwa i Rozwoju
Wi oraz Komisji Europejskie;j.

Test zostal przeprowadzony w dwéch ubojniach
zlokalizowanych w wojewoddztwach lubelskim i wiel-
kopolskim. Podczas testu klasyfikacji zostato pod-
danych wystarczajaco duzo tusz wotowych, aby wy-
typowa¢ reprezentatywng probe dla populacji bydta
w Polsce. Koordynator wybral reprezentatywna pré-
be stosujac zasade ,.kto pierwszy ten lepszy” (,first
come, first served”). Postepowanie wedtug tej zasady
polegalo na tym, ze w momencie wypelnienia pro-
by odpowiednig liczba tusz o danej kategorii, klasie
uformowania i klasie ottuszczenia, kolejne tusze o ta-
kiej samej charakterystyce (taka sama kategoria, kla-
sa uformowania i otluszczenia) nie byty juz zaliczane
do préby (zostaly pominiete).

7 Art. 15b ust. 3 ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jako$ci han-
dlowej artykuléw rolno-spozywczych (Dz. U. z 2023 r. poz. 1980).



A po tescie ...

Prawo krajowe stanowi, ze analiz¢ ilo$ciowg wy-
nikéw testu, jak réwniez ustalenie dokladno$ci testo-
wanych metod automatycznej klasyfikacji tusz wo-
fowych przeprowadza instytut badawczy, ktéry jest
instytucja niezalezng od pozostalych uczestnikéw
procesu zatwierdzania®.

Gléwny Inspektor Jakos$ci Handlowej Artyku-
téw Rolno-Spozywczych wyznaczyl niezalezny or-
gan do analizy wynikow testu zatwierdzajacego oraz
ustalenia dokladnosci autoryzowanego urzadzenia.
Wryniki klasyfikacji tusz wotowych otrzymane me-
toda automatyczng byly poréwnywane z ocenami
przyznanymi przez komisje ekspertéw tym samym
tuszom. Nastepnie za pomocg systemu punktoéw
dla uformowania i otluszczenia tusz okreslana byta
dokladno$¢ klasyfikacji metoda automatyczng’.
Przeprowadzona analiza wynikéw wykazala, ze te-
stowana metoda automatycznej klasyfikacji spelnia
wymagania przepisow w zakresie doktadnosci okre-
$lania klasy.

W ciggu dwdch miesiecy od zakonczenia testu
analiza otrzymanych wynikéw zostata przekazana do
Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi oraz do Komisji
Europejskiej.

Na podstawie odpowiednich przepiséw!'® oraz
w oparciu o wyniki testu zatwierdzajacego Minister
Rolnictwa i Rozwoju Wi zatwierdzit metode auto-
matycznej klasyfikacji wolowych z wykorzystaniem
testowanego urzadzenia wizyjnego. Tym samym
mozliwe jest zastosowanie urzgdzenia do automa-
tycznej klasyfikacji tusz wotowych w ubojniach bydta
na obszarze calego kraju.

Korzysci dla przedsiebiorcow?
Automatyczna klasyfikacja tusz wolowych po-
zwala unikng¢ nieporozumien pojawiajacych sie

8 Art. 15b ust. 6 ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jako$ci han-
dlowej artykuléw rolno-spozywczych (Dz. U. z 2023 1. poz. 1980).
® Art. 10 ust. 4 i Zalacznik IV rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) 2017/1182 z dnia 20 kwietnia 2017 r. uzupelnia-
jace rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1308/2013 w odniesieniu do unijnych skal klasyfikacji tusz wolo-
wych, wieprzowych i baranich oraz raportowania cen rynkowych
niektérych kategorii tusz i zywych zwierzat (Dz. Urz. UE L nr 171
7 04.07.2017 r., str. 74).

10" Art. 15b ust 7 ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlo-
wej artykutéw rolno-spozywczych (Dz. U. z 2023 r. poz. 1980).

niekiedy pomiedzy dostawcami zwierzat a ubojnia-
mi, kiedy ocen¢ przeprowadzaja uprawnieni rze-
czoznawcy bedacy pracownikami ubojni. Polscy
przedsiebiorcy prowadzacy uboj bydta moga dzieki
metodzie automatycznej zaoferowaé dostawcom by-
dla rzeinego bardziej precyzyjna ocene jakosci tusz
w ich ubojni.

Réwniez w kontaktach ubojni z ich klientami, tj.
nabywcami tusz wolowych, zastosowanie urzadzenia
w procesie klasyfikacji tusz i przygotowywania wy-
réwnanych partii do sprzedazy, moze by¢ waznym
argumentem w negocjacjach kontraktéw i moze
przyczyniaé sie do zwiekszenia przewagi konkuren-
cyjnej na krajowych oraz zagranicznych rynkach

zbytu.

Zatwierdzenie metody automatycznej klasyfikacji
tusz wolowych stanowi przelomowy krok w moder-
nizacji branzy miesnej. Wydarzenie przyczyni sie do
zwigkszenia stabilnodci i niezalezno$ci oceny tusz
wolowych, co w konsekwencji moze zwigkszy¢ satys-
fakcje wszystkich uczestnikéw rynku wotowiny. Na-
lezy réwniez zaznaczyé, iz testowane urzadzenie jest
pierwszym takim urzadzeniem na terenie naszego
kraju. Jest to jednoczesnie nowoczesne rozwigzanie
technologiczne o 20 lat mlodsze od urzadzen stoso-
wanych w Irlandii.

Bardzo wazng kwestig jest zaufanie wszystkich
uczestnikow branzy migsnej do systemu klasyfika-
¢ji tusz wolowych. Budowanie tego zaufania w duzej
mierze spoczywa na Inspekcji Jakosci Handlowej Ar-
tykutéw Rolno-Spozywczych ze wzgledu na fakt, iz
jest ona wskazana w przepisach jako organ wlasciwy
do nadzoru nad systemem klasyfikacji. Zastosowanie
urzadzenia do automatycznej klasyfikacji tusz umoz-
liwia zwigkszenie zaufania do systemu klasyfikacji
funkcjonujacego w Polsce.




Anna Grobelna,

Laboratorium GIJHARS

w Warszawie

ANTOCYJANY, NA ZDROWIE!

,U nas czerwien (...) u nas blekit, u nas fiolet, u nas dole i niedole, ale zawsze
kolorowo jest wsrod nas!” Spiewa Maryla Rodowicz. Antocyjany to bardzo
kolorowy Swiat, to feeria barw, jaka zatfundowata nam natura. Czym tak

naprawdg s3 antocyjany, jak je oznaczamy w laboratorium oraz jak je mozna

wykorzysta¢ w urzgdowej kontroli zywnosci?

Czym s3 antocyjany?

Antocyjany to zwigzki naturalnie wystepujace
w przyrodzie. Podstawowg ich funkcjg jest nadawanie
barwy surowcom roslinnym. Sama ich nazwa wywodzi
sie od greckich stéw anthos — kwiat i kyanose — niebie-
ski. Antocyjany nadajg poszczegolnym czesciom roslin
barwe od pomaranczowej, poprzez rZowa, czerwona,
niebieska az do fioletowej. Tworzac kompleksy z meta-
lami, przyczyniajg si¢ do réznorodnosci wystepujacych
w $wiecie roslin barw kwiatéw, dzigki czemu kwiaty
staja si¢ bardziej atrakcyjne dla zapylajacych je owa-
doéw. Co ciekawe, poza funkcja barwiacg, antocyjany
w organizmie roéliny pelnig takze funkcje antybakte-
ryjna i chronigca przed atakiem szkodnikéw [1].

Roéliny zawierajace antocyjany réznia sie miedzy
soba barwg, co jest uwarunkowane wystepowaniem
antocyjanéw okreslonego rodzaju. Nazwy poszcze-
gélnych rodzajow antocyjandw czesto wywodza sie od
tacinskich nazw roélin, z ktdrych zostalty wyizolowa-
ne. Przykladowo, cyjanidyna zostala zidentyfikowana
w kwiatach chabra btawatka (Centaurea cyanus L.), za$
delfinidyna w kwiatach ostrézek (Delphinum consoli-
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da L.). Réznorodnos¢ wystepujacych w $wiecie roélin
antocyjandw zalezy przede wszystkim od réznic w ich
budowie chemicznej, a dokltadniej od rodzaju i miej-
sca wystepowania okreslonych podstawnikéw w czg-
steczce [2].

Pod wzgledem chemicznym antocyjany to
zwiazki nalezace do grupy flawonoidéw. Naleza do
pochodnych kationu flawyliowego-2-fenylobenzo-
piryliowego. Jako substancje chemiczne wystepuja
w postaci glikozydow, czyli w polaczeniu z cukrami.
We wzorze chemicznym antocyjanéw mozna wyroz-
ni¢ cze$¢ nie cukrowy - tak zwany szkielet antocyja-
nidyny, oraz cze$¢ cukrowg (glikozydowa) sktadajaca
sie z czasteczek cukrow prostych takich jak gluko-
za, galaktoza, ramnoza, rutynoza, ktére dodatkowo
moga by¢ acylowane kwasami organicznymi [3].

Antocyjanidyna, czyli tak zwana czgé¢ aglikonowa,
jest podstawowa struktura czasteczki antocyjandw.
Sklada si¢ z aromatycznego pierscienia A, ktory pola-
czony jest z heterocyklicznym pierécieniem C zawie-
rajacym tlen, a ten z kolei polaczony jest wiazaniem

wegiel-wegiel z aromatycznym pierscieniem B [4].
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Rysunek 1. Kation fawyliowy jako podstawowa forma an-
tocyjanéw [Zrédlo: Grobelna A. 2017 - praca dyplomowa
magisterska, SGGW]

W zaleznosci od rodzaju podstawnikéw dotaczo-
nych do pierscienia B czgsteczki antocyjanidyny wy-
réznia si¢ sze§¢ rodzajéow antocyjanidyn, najczesciej

wystepujacych w owocach i warzywach.



Tabela 1. Podstawniki wystepujace w antocyjanidy-
nach najczesciej obecnych w owocach i warzywach
[Zrédto: Grobelna A. 2017 - praca dyplomowa ma-
gisterska, SGGW]

Antocyjanidyna R1 R2 barwa
Pelargonidyna H H pomaranczowa
Peonidyna OCH; H pomaranczowo-

czerwona
@priin OH H pomarariczowo-

czerwona
Malwidyna OCH; OCH,; fioletowa
Petunidyna OCH, OH purpurowa
Delfinidyna OH OH purpurowa

Zidentyfikowano i opisano kilkaset naturalnych
barwnikéw antocyjanowych i okolo 100 otrzyma-
nych droga chemiczng. Tak duzg ich réznorodnosé¢
mozna wyjasni¢ rodzajem i miejscem wystepowania
podstawnikow oraz reszt glikozydowych (cukro-
wych) w czasteczkach poszczegdlnych antocyjandéw
[3,4].

Zywnos¢ bogata w antocyjany

Antocyjany znajdziemy w roznych czesciach su-
rowcow roslinnych. Sg obecne w ptatkach kwiatow
(np. czarna malwa, chaber btawatek), pedach (np.
rabarbar), liSciach (np. czerwona kapusta), korze-
niach (np. czarna marchew, rzodkiewka), bulwach
(np. ziemniaki z fioletowym miazszem), kolbach (np.
czarna kukurydza), cebulach (np. czerwona cebula),
oraz w owocach (np. czarna porzeczka, aronia, mali-
na, boréwka amerykanska) [1, 2].

Wséréd owocéw zawierajacych barwniki anto-
cyjanowe znajduja sie przedstawiciele rodziny wi-
noro$lowatych (Vitaceae) jak winogrona, rodziny
rozowatych (Rosaceae) takie jak aronia, wisnie, §liw-
ki, maliny, truskawki, jezyny, oraz rodziny wrzoso-
watych (Ericaceae) wérdd ktérych warto wymienié
zurawine, boréwke wysoka, boréwke czernice (tzw.
jagode lesng). Do warzyw bedacych Zrédtem antocy-
janow zaliczajg sie baktazany, czarne oliwki, niektére
odmiany pomidoréw z czarng skdrka, a takze ga-
tunki nalezace do rodziny kapustowatych tj. kapusta
czerwona, fioletowe odmiany kalafiora i brokutdw.
Jednakze, szczegdlnie cenne w antocyjany s3 owoce
jagody kamczackiej (nawet do 1500 mg/ 100 g), aro-
nii (do 1480 mg/ 100 g) oraz czarnego bzu (do 1375
mg/100 g) - w naszej strefie klimatycznej uznawane
za jedne z najbogatszych Zrddel tych skiadnikow.
Warto pamietaé jednak o tym, ze zawarto$¢ anto-

Fot. 1. Owoce boréwki amerykatiskiej [Zrédlo: zasoby wia-

sne]

Fot. 2.. Owoce maliny [Zrédlo: zasoby wlasne]

cyjanéw jest w duzym stopniu ksztaltowana przez
czynniki $rodowiskowe oraz klimatyczne w danym
sezonie wegetacyjnym. Szczeg6lnie waznym czyn-
nikiem odpowiedzialnym za tworzenie antocyjanéw
jest temperatura oraz nastonecznienie, ktére syner-
gistycznie wplywajg na poziom syntezy antocyjanéw
w ro§linach [5, 6].

Profil antocyjanéw obecnych w poszczegélnych
gatunkach owocoéw i warzyw jest zrdznicowany.
W niektdérych surowcach wystepuje tylko kilka ro-
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dzajoéw antocyjandw (np. truskawki, czarna porzecz-
ka, czerwona kapusta), w innych wystepuje nawet
ponad 10 réznych antocyjanéw (np. boréwki, wisnie,
czerwone odmiany winogron oraz kukurydzy) [6].
Dla przykladu, owoce truskawek zawieraja antocy-
jany takie jak pelargonidyno-3-O-glukozyd, pelargo-
nidyno-3-0-arabinozyd oraz cyjanidyno-3-O-gluko-
zyd nadajace im charakterystyczng czerwong barwe.
Owoce czarnych porzeczek oprécz dominujacego
delfinidyno-3-O-rutynozydu i cyjanidyno-3-O-ru-
tynozydu zawieraja delfinidyno-3-O-glukozyd oraz
cyjanidyno-3-0O-glukozyd, natomiast owoce jagody
kamczackiej zawieraja cyjanidyno-3-glukozyd, cy-
janidyno-3-rutynozyd, cyjanidyno-3,5-diglukozyd,
peonidyno-3-O-glukozyd, pelargonidyno-3-gluko-
zyd - sg to tak zwane ,,profile antocyjanowe” charak-
terystyczne dla tych owocéw [7, 8, 9].

Nalezy jednak zaznaczy¢, ze antocyjany to zwiaz-
ki wyjatkowo reaktywne i wrazliwe na degradacje.
Tlen, pH, temperatura, $wiatlo, jony metali oraz en-
zymy to gtéwne czynniki wptywajace na stabilnoé¢
antocyjanow, a co za tym idzie — na barwe. Degra-
dacja antocyjanéw moze mie¢ miejsce podczas pro-
cesOw przetworczych, jak i podczas przechowywania
surowcow i przetwordéw bogatych w te zwigzki [4].

Po zbiorze surowcéw roélinnych bardzo wazny
jest dobdr odpowiednich warunkéw przechowy-
wania, aby zapewni¢ nie tylko mozliwie najdtuzsza
$wiezos¢, ale i nie doprowadzi¢ do strat cennych
sktadnikéw. W jednym z badan sprawdzono wptyw
kontrolowanej atmosfery w chlodni na zawarto$¢
antocyjanéw w bordwce amerykanskiej. Zastoso-
wano osiem wariantéw gazowego skladu atmosfery
(CO:02) oraz atmosfere normalng jako probe kon-
trolng. Owoce przechowywano przez osiem tygodni.
Stwierdzono, ze boréwki przechowywane w chfodni
o niskiej zawartosci tlenu (1,5% lub 3%) mialy wyz-
szg zawarto$¢ antocyjanéw w pordéwnaniu do bord-
wek przechowywanych w chlodni z atmosfera nor-
malng [10].

Wysoka temperatura towarzyszaca procesom
przetworczym jest czynnikiem prowadzacym do
degradacji barwnikéw antocyjanowych. W' trakcie
proceséw zageszczania oraz utrwalania termicznego
produktéw owocowych wysoka temperatura prowa-
dzi do niekorzystnych strat antocyjanéw [3]. Pod-
czas produkgji na stabilno$¢ antocyjanéw moze mieé
wplyw takze obecnos¢ tlenu atmosferycznego. Tlen
sprzyja procesom bezposredniego utleniania anto-
cyjanéw do bezbarwnych lub brazowych pochod-
nych. Tlen tez moze spowodowac¢ utlenienie innych

zwiazkow np. kwasu askorbinowego z wydzieleniem
nadtlenku wodoru, ktéry to juz bezposrednio przy-
czynia sie do degradacji barwnikéw antocyjanowych
[11]. W zwigzku z powyzszym, celem zapewnienia
jak najwyzszej jakosci produktéw bogatych w anto-
cyjany, szczegllnie wazne jest tworzenie mozliwie
najbardziej optymalnych warunkéw produkeji, ktore
w jak najmniejszy sposob przyczyniajg sie do strat
tych cennych zwigzkéw. Wysokie straty antocyjanow
na etapie produkgji, skutkuja nie tylko uzyskiwaniem
produktéw o mniej atrakcyjnej barwie, ale takze
o obnizonych wiasciwosciach prozdrowotnych.

Na rynku spozywczym mozemy znalezé szereg
kategorii produktéw zawierajacych surowce antocy-
janowe. Wsrod nich wymieni¢ nalezy przetwory ta-
kie jak mrozonki, soki, nektary, napoje, smoothies,
wina, nalewki, syropy, dzemy, konfitury, susze, liofili-
zaty czy herbatki owocowe.

Przemyst spozywczy docenia antocyjany za rdz-
norodne, intensywne kolory i wykorzystuje je jako
barwniki spozywcze o kodzie E 163 dopuszczone do
stosowania na poziomie quantum satis w wielu pro-
duktach spozywczych.

Warto jest umiejetnie wiaczaé produkty z antocy-
janami do swojej codziennej diety, gdyz jak wskazuje
wiele wspodlczesnych badan, sg to zwigzki o wlasci-
wosciach bioaktywnych, korzystnie wpltywajacych na
nasz organizm oraz s3 w pelni bezpieczne.

Dlaczego antocyjany sa korzystne dla naszego
zdrowia?

Wiele publikacji naukowych donosi, ze antocy-
jany to zwiazki o charakterze przeciwutleniajgcym
iz tego wzgledu powinny mie¢ znaczny udzial w die-
cie czlowieka. Jest to szczegblnie wazne w dwczesnej
dobie rosnacej zapadalnosci na tzw. choroby cywili-
zacyjne tj. nowotwory, nadci$nienie, miazdzyce, zbyt
wysoki poziom zlego cholesterolu i tréjglicerydéw,
cukrzyce oraz choroby neurodegeneracyjne.

Reaktywne formy tlenu (wolne rodniki, RFT) sa
istotnym elementem prawidlowego funkcjonowania
komoérek oraz calego organizmu. Jednak zbyt duza
ich ilo$¢ moze prowadzi¢ do tzw. stresu oksydacyj-
nego. Stres oksydacyjny sprzyja zachorowalno$ci na
réznego rodzaju choroby (zwlaszcza tzw. ,,cywiliza-
cyjne”), powstawaniu stanoéw zapalnych i przyspiesza
starzenie organizmu. Do niekorzystnych skutkow
nadmiaru wolnych rodnikéw w organizmie czlo-
wieka zalicza si¢ zmiany morfologiczne powierzchni
komérek na skutek utleniania ttuszczéw, bialek oraz
DNA. Z kolei konsekwencja uszkodzenia DNA moze
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by¢ powstawanie mutacji, a co za tym idzie tworze-
nie si¢ zmian nowotworowych. Do niekorzystnych
czynnikéw wzmagajacych stres oksydacyjny w orga-
nizmie mozemy zaliczy¢ miedzy innymi: diete uboga
w przeciwutleniacze (zwlaszcza warzywa i owoce),
dlugotrwaly stres, zanieczyszczenie $rodowiska czy
zbyt czeste spozywanie alkoholu [12].

Wazng role w walce z eliminowaniem niekorzyst-
nych skutkéw stresu oksydacyjnego w organizmie
odgrywaja przeciwutleniacze zawarte w surowcach
roslinnych, w tym antocyjany. Szczegélnie wysoka
zawartos$cig antocyjandw wyrdzniajg si¢ czerwone
owoce jagodowe tj. jagody le$ne, boréwki amerykan-
skie, jagoda kamczacka, maliny, jezyny, aronia, czarny
bez, zurawina. Co ciekawe, w badaniach antocyjany
wykazywaly wyzsze wlasciwosci przeciwutleniajace
w poréwnaniu do witamin przeciwutleniajacych tj. C
i E oraz pomaranczowych barwnikéw roslinnych -
karotenoidéw. Ich dzialanie zwigzane jest z elimino-
waniem aktywnych form tlenu i azotu, hamowaniem
utleniania lipidéw oraz wigzaniem kationéw metali
wzmagajacych tworzenie wolnych rodnikéw [13].

Dzieki wlasciwo$ciom przeciwutleniajgcym an-
tocyjany chronig organizm przed stresem oksyda-
cyjnym i tym samym przed tworzeniem komorek
nowotworowych w wyniku defektéw i mutacji na po-
ziomie komdrkowym. Dzialanie przeciwnowotwo-
rowe surowcow antocyjanowych wykazano w wielu
badaniach naukowych. Przykltadowo, ekstrakty wy-

izolowane z owocéw boréwki bogate w antocyjany
skutecznie hamowaty poczatkowe stadia rozwoju no-
wotworu piersi [14].

Do korzysci zdrowotnych zwiazanych ze spozy-
waniem owocéw bogatych w antocyjany zalicza sie
ich pozytywny wplyw na uklad sercowo-naczy-
niowy. Antocyjany korzystnie wplywaja na uszczel-
nianie naczyn krwionosénych, poprzez nadawanie
im odpowiedniej elastycznosci i przepuszczalnosci.
Spozywanie surowcéw antocyjanowych minimali-
zuje ryzyko rozwoju miazdzycy tetnic oraz niedo-
krwiennych uszkodzen serca (tzw. choroby wien-
cowej). Ekstrakty z aronii wykazywaly wlasciwos$ci
hamujace stany zapalne w naczyniach krwiono-
$nych oraz chronigce przed zmianami miazdzyco-
wymi w tetnicach i aortach [15]. Surowce antocy-
janowe wykazujg takze wla$ciwo$ci hipotensyjne,
czyli obnizajace ci$nienie krwi. W jednym z badan
podawano ekstrakty z jagody kamczackiej osobom
w starszym wieku, w wyniku czego odnotowano
istotne obnizenie ci$nienia rozkurczowego krwi
i tetna [16]. Wlasdciwosci obnizajace ci$nienie krwi
dowiedziono réwniez w badaniach prowadzonych
przez Warszawski Uniwersytet Medyczny. Pacjen-
tom po zawale przez 6 tygodni do diety wlaczono
suplement z ekstraktem z aronii, w wyniku cze-
go odnotowano znaczacy spadek wartosci cisnie-
nia skurczowego (o 11 mmHg) i rozkurczowego
(0 7,2 mmHg) krwi [17].
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W dzisiejszych czasach wiele oséb, zwlaszcza
w podeszlym wieku, zmaga si¢ z problemem zbyt
niskiego poziomu frakcji HDL cholesterolu (tzw.
dobrego cholesterolu) w osoczu krwi, przy jedno-
cze$nie podwyzszonym poziomie frakeji choleste-
rolu LDL (tzw. ztego cholesterolu) i tréjgliceryddw.
Pomocne moze okaza¢ si¢ spozywanie produktéw
bogatych w antocyjany, ktére moga przyczynié sie do
obnizenia cholesterolu calkowitego, cholesterolu
LDL i tréjglicerydéw. W wyniku dodania ekstrak-
tow z jagody kamczackiej do diety o wysokiej zawar-
tosci tluszczéw u szczuréw stwierdzono obnizenie
poziomu cholesterolu LDL oraz tréjglicerydow (TG)
z jednoczesnym podwyzszeniem poziomu choleste-
rolu HDL [18]. W innym z badan, me¢zczyznom z hi-
percholesterolemig zalecono picie soku z aronii przez
6 tygodni. Po tym okresie, badania krwi wykazaly
obnizenie poziomu cholesterolu catkowitego, chole-
sterolu LDL, oraz tréjglicerydéw, przy czym poziom
cholesterolu HDL wzrost [17].

Ze spozywaniem antocyjandw jest zwigzane
takze dzialanie przeciwcukrzycowe. Antocyjany
wykazuja bowiem aktywno$¢ hamujaca dzialanie
a-glukozydazy, co przyczynia si¢ do redukcji po-
ziomu glukozy we krwi [19]. Hamowanie aktywno-
$ci a-glukozydazy pozwala na opdznienie trawienia
weglowodandéw i zapobiega hiperglikiemii popo-
sitkowej u pacjentéw z cukrzycg. Jedna z przyczyn
wystepowania cukrzycy jest otyto$¢, zwigzana z nad-
mierna iloscig tkanki tluszczowej w organizmie -
wspdlistnienie tych czynnikéw ryzyka to tak zwany
zespo6l metaboliczny. Jak si¢ okazuje, w jednym z ba-
dan wyznaczono dolna granice spozycia owocow
aronii wynoszgcg 110 g na dzien w celu wspomaga-
nia efektywnego leczenia zaburzen zespolu metabo-
licznego [20].

Antocyjany wykazuja takze dzialanie przeciw-
bakteryjne i przeciwzapalne. Powszechnie wiado-
mo, ze w medycynie ludowej owoce jagodowe takie
jak czarny bez, malina czy aronia, w postaci syro-
péw lub naparéw z suszu tych owocéw byly czesto
stosowane przy dolegliwosciach zwigzanych z prze-
zigbieniem, chorobami wirusowymi i bakteryjnymi
z goraczka. We wspolczesnych badaniach udowod-
niono, iz aronia ma zdolno$¢ w 70% hamowania wi-
ruséw grypy (wirusa H1 i H3) [20]. W innym bada-
niu z udziatem senioréw okazalo sie, ze sok z aronii
wykazywal dziatanie zapobiegajace infekcjom drég
moczowych. Osoby biorace udzial w badaniu przez
3 miesigce otrzymywaly 156 lub 89 ml soku z aronii
i doswiadczyly zmniejszenia czestotliwo$ci wystepo-

wania infekcji drég moczowych, odpowiednio o 55%
i38% [17].

Doniesienia naukowe wskazuja takze na neuro-
protekcyjne dzialanie antocyjanéw w organizmie
czlowieka. W wyniku podawania ekstraktéw bo-
gatych w cyjanidyno-3-glukozyd u mysz z uszko-
dzeniami niedokrwiennymi moézgu stwierdzono
poprawienie wynikéw neurologicznych [21]. W in-
nym badaniu cyjanidyno-3-glukozyd jak i ekstrakty
z jagdd wykazywaly aktywno$¢ w fagodzeniu uszko-
dzen komoérkowych oraz zachowywaniu sprawnosci
neurondéw w hipokampie, dzigki czemu mozliwe byto
odwrdcenie spadku funkeji poznawczych w procesie
starzenia [22].

Ponadto antocyjany wplywaja pozytywnie na
narzad wzroku. Barwniki antocyjanowe obnizajg ry-
zyko zwyrodnienia plamki zdttej, rozwoju jaskry, po-
prawiaja ostro$¢ wzroku i widzenie w ciemnos$ciach
[2]. W Japonii szczegdlnie popularne jest spozywanie
duzych iloéci soku boréwkowego przez osoby pra-
cujace przy komputerze lub wykonujace precyzyjne
czynnosci [23].

Antocyjany w laboratorium

Jak wynika z wcze$niejszego omowienia — w przy-
rodzie istnieje bogactwo antocyjanéw. Poszczegdlne
surowce roélinne maja swdj charakterystyczny profil
antocyjanowy, charakterystyczny dla danego gatun-
ku, czy nawet odmiany. Stanowi to duze wyzwanie
dla analitykéw zywnosci.

Najczeéciej wykorzystywanymi metodami umoz-
liwiajgcymi oznaczenie antocyjanéw w zywnosci s
metody chromatograficzne. Doktadng technikg iden-
tyfikacji poszczegdlnych rodzajéw antocyjandw jest
wysokosprawna chromatografia cieczowa (HPLC).
Profil antocyjanowy danego surowca jest jego tak
zwanym ,,odciskiem palca” W zwiazku z tym, ze po-
szczegolne surowce roslinne zawierajg rézne antocy-
jany - zastosowanie HPLC umozliwia identyfikacje
roéliny, ktora jest skladnikiem zywnosci, co pozwala
wykry¢ ewentualne zafalszowania i oszustwa zywno-
$ciowe.

W swoich badaniach Penman i wsp. [24] donosza
o zafalszowaniu komercyjnego ekstraktu z czarnej ja-
gody (V. myrtillus L.) w formie proszku. W ekstrakcie
z deklaracja 25% zawartosci antocyjandw, za pomo-
cg HPLC stwierdzono jedynie 9% antocyjanéw, przy
czym byly to antocyjany niecharakterystyczne dla
profilu antocyjanowego tego gatunku. Okazalo sie, ze
ekstrakt zawieral takze $rodek barwiacy znany jako
amarant - syntetyczny ciemnoczerwony barwnik.



W badaniu przeprowadzonym przez Gardane i wsp.
[25] przeanalizowano za pomocg HPLC profile an-
tocyjanowe owocow czarnej jagody (V. myrtillus L.)
celem kontroli ekstraktéw z jagody czarnej. Okazalo
sie, ze 50 % ekstraktow miato profile antocyjanowe
znacznie roznigce sie od referencyjnego profilu an-
tocyjanowego owocOw jagody, co sugerowato poten-
cjalne zafalszowanie. W innym badaniu za pomoca
metody HPLC przeanalizowano profile antocyjano-
we suplementéw diety na bazie owocéw z rodziny
Vaccinium tj. zurawiny, boréwki brusznicy, czarnej
jagody oraz boréwki amerykanskiej. W ponad 30%
produktéw nie potwierdzono zgodnosci profilow
antocyjanowych z profilami owocéw, z ktorych dany
suplement miat by¢ wyprodukowany, wedlug dekla-
racji na etykiecie. Ponadto, w szeéciu suplementach
w ogole nie zidentyfikowano antocyjanéw [26].

Jak wynika z wyzej podanych przyktadéw wy-
sokosprawna chromatografia cieczowa jest skutecz-
na metoda pozwalajaca na wykrycie nieuczciwych
praktyk w produkcji zywnosci. Zwlaszcza produkty
na bazie owocow jagodowych, cenionych za swoje
wlasciwosci prozdrowotne, a takze majacych sto-
sunkowo wysoka cene, moga podlegaé falszowaniu.
Powszechnie znane sg przypadki zastepowania albo
czeSciowego zastepowania surowcow ,drozszych’
pozyskiwanych np. z terenéw naturalnych, surow-
cami ,tanszymi® pozyskiwanych z dzialalnosci
rolniczej. Przykladem moze by¢ wykorzystywanie
czarnych porzeczek czy boréwek amerykanskich do
wyrobu popularnych ,,jagodzianek’, poprzez czg¢scio-
we lub nawet calkowite zastgpienie jagod lesnych
w nadzieniu tych wyrobéw. Podobny wyglad i barwa
owocow niestety moga sprzyja¢ takim nieuczciwym
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praktykom. Jednakze, z drugiej strony nalezy pamie-
taé, ze w przypadku owocéw jagodowych pozyskiwa-
nych z terenéw naturalnych, falszowanie polegajace
np. na blednym etykietowaniu nie zawsze jest wyni-
kiem celowego dziatania. Przykladem moze by¢ bar-
dzo podobny wyglad zurawiny blotnej (Vaccinium
oxycoccos) oraz zurawiny wielkoowocowej (Vacci-
nium macrocarpum) ktore wystepujac w srodowisku
naturalnym fatwo mogg by¢ pomylone przez zbiera-
czy [27].

W Laboratorium GIJHARS w Warszawie wyko-
rzystuje sie wysokosprawng chromatografie cieczowg
z detekcja diodows (HPLC-DAD) do identyfikacji
antocyjanéw w sposob jakos$ciowy. Profile antocyja-
nowe badanych prébek poréwnywane sg z bazg pro-
filow antocyjanowych poszczegélnych surowcow.

W zakresie akredytacji Laboratorium w Warsza-
wie znajduje si¢ okreslanie profili charakterystycz-
nych dla szeregu réznych surowcéw wérdd nich znaj-
duja si¢:

owoce: jagody acai, acerola, agrest, aronia, bo-
réwka amerykanska, czarna jagoda, czarna po-
rzeczka, czarny bez, czere$nia, czerwona porzecz-
ka, dzika réza, granat, jarzebina, jezyna, malina,
porzeczkoagrest, truskawka, winogrona, wiénia,
zurawina;

kwiaty: malwa, hibiskus;

warzywa: marchew czarna, rabarbar.

Profile antocyjanowe mozna oznacza¢ praktycz-
nie w kazdym artykule zywno$ciowym poczawszy
od oczywistych przetworéw owocowo-warzywnych,
poprzez wyroby czekoladowe z nadzieniami owoco-
wymi, a skonczywszy np. na pasztecie z Zurawing.
Laboratorium, dysponujac tak szerokim zakresem

1] . b g g
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Rysunek 2. Chromatogram uzyskany w Laboratorium GIJHARS w Warszawie dla owocéw jagody lesnej [Zrodlo: zasoby wlasne]
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Rysunek 3. Chromatogram uzyskany w Laboratorium GITHARS w Warszawie dla owocéw truskawek [Zrédlo: zasoby wlasne]

profili antocyjanowych i tak szerokim zakresem ma-

tryc, jest w stanie wykrywaé potencjalne zafatszowa-

nia réznych produktéw spozywczych i tym samym

dbac o interes konsumentdw.
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Klaudia Kreft,
Biuro Orzecznictwa

DZIARALNOSC PUNKTU
i LONTAKTOWEGO DS. OSZUSTW
ZYWNOSCIOWYCH W 2024 ROKU

Juz od ponad 10 lat Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-
Spozywczych peini funkcjg krajowego Punktu Kontaktowego ds. Oszustw
Zywnosciowych (FFCP) 1 wchodzi w sklad grupy roboczej Agri-Food Fraud

Network (FFIN).

Do zadan grupy nalezy miedzy innymi wymiana
informacji w systemie iRASFF czyli aplikacji inter-
netowej za posrednictwem ktérej, wszystkie kraje
czlonkowskie UE oraz Norwegia, Islandia, Szwajca-
ria i Lichtenstein mogg przekazywaé powiadomienia
dotyczace ryzyka zwiazanego z zywnoscig, materia-
tami majacymi kontakt z zZywnoécia i paszami oraz
w zakresie obszaréw, o ktérych mowa w art. 1 ust.
2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) 2017/625. System iRASFF umozliwia wiasci-
wym organom wymiane¢ informacji oraz podejmo-
wanie skutecznych i proporcjonalnych dziatan w celu
$cigania transgranicznych naruszen unijnych przepi-
s6w dotyczacych tancucha rolno-spozywczego.

WYKRES: POWIADOMIENIA Z SYSTEMU IRASFF WPLYWAJACE

30%,

W 2024 R.Z PODZIALEM NA PANSTWA ZGLASZAJACE.
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W 2024 r. w ramach Punktu Kontaktowego ds.
oszustw zywnoséciowych procedowane byly 322 spra-
wy, tj.:
= rozpatrzono 214 powiadomien przekazanych

przez kraje cztonkowskie UE oraz Komisje Euro-

pejska;
= przekazano 108 powiadomien do wilasciwych or-
gandw innych Panstw Cztonkowskich UE.

Sposréd rozpatrywanych spraw w celu weryfi-
kacji i eliminacji niezgodnosdci zglaszanych przez
panstwa czlonkowskie UE, Punkt kontaktowy ds.
oszustw zywno$ciowych zlecil podjecie dzialan kon-
trolnych w przypadku 93 powiadomien co stano-
wito 43% wszystkich powiadomien, ktére wplynety
w 2024 roku. Ok. 38% wszystkich zgtoszen stanowity
powiadomienia o falszowaniu, czyli dotyczace po-
dejrzenia stosowania przez podmioty nieuczciwych
praktyk rynkowych.

W powiadomieniach  utworzonych/zatwier-
dzonych przez Punkt kontaktowy ds. oszustw zyw-
nosciowych w 49 przypadkach zobligowano inne
Panstwa Czlonkowskie do przekazania informacji
zwrotnych z podjetych dzialan za posrednictwem
systemu iRASFE

Kto najczesciej notyfikowat Polske w 2024 roku?

Niezmiennie od kilku lat najwigcej informacji
o stwierdzanych nieprawidlowoséciach przekazuje
niemiecki punkt kontaktowy. W 2024 roku blisko
32% wszystkich zgloszen pochodzito z tego kraju.
Wplyw na to moze mie¢ fakt, ze nasz kraj jest jednym
z czolowych eksporteréw zywnosci w Unii Europej-
skiej a Niemcy sg gtéwnym partnerem handlowym
Polski.

Natomiast zgloszenia tworzone przez Polske
w 2024 roku byly kierowane gtéwnie do: Niemiec



(19), Holandii (13), Czech (13), Hiszpanii (11),
Wrtoch (11) i Litwy (10).

Co i gdzie nie pasuje?
Najczesciej kwestionowane kategorie produktow

Tak jak w ubieglym roku najczestsza katego-
rig zgloszen wplywajacych do FFCP byly niepra-
widtowoséci dotyczace przemieszczania zywych
zwierzat, ktére stanowily okolo 28% wszystkich
spraw. Utrzymujaca sie wysoka liczba zgloszen do-
tyczacych nieprawidtowosci w tym zakresie, liczne
przypadki falszowania dokumentéw i $wiadectw
weterynaryjnych spowodowaly, ze pod koniec
2024 roku wyodrebniono w systemie iRASFF dwie
nowe specjalistyczne sieci Animal Welfare oraz Pet
Animals, ktore sa dedykowane do walki z niele-
galnym handlem zwierzetami domowymi. Polski
Punkt kontaktowy odpowiedzialny za funkcjono-
wanie nowych sieci zostal wyznaczony w Inspekcji
Weterynaryjnej. Biorgc pod uwage informacje ze
skoordynowanej akcji w sprawie nielegalnego han-
dlu kotami i psami, ze gléwne szlaki nielegalnego
przemieszczania zwierzat domowych obejmuja
transport drogowy z Rumunii, Wegier i Polski do
Niemiec, z Serbii do Stowenii, z Rosji i Biatorusi do
Polski i na Lotwe oraz transport lotniczy z Turcji do
Holandii i Austrii, w celu skutecznej walki z proble-
mem niezbedna jest $cista wspoélpraca stuzb kontro-
Inych. Sprawy z nowych sieci nie beda rejestrowane
w FFCP w GIJHARS.

Druga najczesciej kwestionowang kategoria pro-
duktéw bylo migso i produkty migsne zaréwno tzw.
~czerwone” jak i drobiowe. Zgloszenia najcze$ciej
dotyczyty nieprawidlowosci w oznakowaniu tych
produktéw np. przekroczenia stosunku wody do
biatka w drobiu, dodatku niedeklarowanego sktad-

elementem badan majacym na celu potwierdzenie

tozsamodci i jakosci produktu. Nalezy jednak réw-
niez podkresli¢, ze na jakos¢ oliwy z oliwek z pierw-
szego tloczenia mogg mie¢ wplyw nieodpowiednie
warunki przechowywania lub transportu, co nieko-
niecznie musi wskazywa¢ na nieuczciwe dziatania
producenta lub importera. Polska w 2024 roku utwo-
rzyla 45 zgloszen w ktérych przekazala informacje
do krajéw docelowych o transportach olejow tech-
nicznych, tak by kraje europejskie mialy mozliwo$¢
zweryfikowania przeznaczenia na cele techniczne
oraz potwierdzenia, ze nie trafity one do tancucha
rolno-spozywczego.

WYKRES: POWIADOMIENIA Z SYSTEMU IRASFF WPLYWAJACE

W 2024 R.Z PODZIALEM NA KATEGORIE
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etykiecie, soi czy kwasu glutaminowego, jak réwniez
nieprawidtowosci w oznakowaniu na przetlumaczo-
nych etykietach.

FCCP Polski najczeéciej kwestionowal produk-
ty z kategorii ,tluszcze i oleje” byto to lacznie 67
zgtoszen. Utworzono 22 zgloszenia dotyczace oliwy
z oliwek z czego 21 zgloszen dotyczyto wymaganych
przepisami prawa wnioskéw o weryfikacje jakosci
oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tlo-
czenia (extra virgin). Z badan uzyskanych przez la-
boratorium GIJHARS w Gdyni wynikalo bowiem,
ze deklarowana klasa oliwy czesto nie odpowiadata
rzeczywistej jakosci produktu. W badaniach jakosci
oliwy z oliwek analiza sensoryczna jest niezbednym

Wymiana informacji za pomocg systemu iRASFF
w zakresie stwierdzanych nieprawidlowosci, czy tez
oszustw zywno$ciowych jest konieczna i niezbedna
dla skutecznoéci dzialan podejmowanych przez or-
gany kontrolne Panstw Cztonkowskich UE Pozwala
ona na wytypowanie obszaréw wymagajacych wzmo-
zonej kontroli i nadzoru przez kraje UE. Dzigki temu
chroniony jest nadrzedny cel prawa zywno$ciowego
tj. zapewnienie bezpieczenstwa konsumenta zaréw-
no zdrowotnego jak i finansowego.




Joanna
Maryniak-Szpilarska,
Biuro Wspétpracy
Miedzynarodowej
GUHARS

POROZMAWIAJMY O POLSKIE]
PREZYDENC]JI W RADZIE UE
— SEMINARIUM W GIJHARS

1 stycznia rozpoczela si¢ polska prezydencja w Radzie Unii Europejskiej,

a wraz z nig czas intensywnej pracy 1 dyplomatycznych wyzwan. Towarzyszy
jej dynamiczne logo, symbolizujace energi¢ oraz zaangazowanie Polski

w ksztattowanie polityki unijnej. Przez najblizsze sze$¢ miesi¢cy bedziemy
wplywaé na kluczowe decyzje, nadawaé ton debatom 1 dbac o to, by kazdy
glos zostal wystuchany. To wyjatkowa okazja, by wnie$¢ polska perspektywe
do europejskich dyskusji 1 aktywnie uczestniczyé w ksztattowaniu przysztosci

Unii Europejskiej.

POLAND25.EU

Nasz kraj wystartowat z jasno okreslonymi prio-
rytetami, harmonogramem i wizja dziatan. Polskie
przewodnictwo w Radzie UE koncentruje si¢ na
siedmiu kluczowych obszarach, ktérych wspélnym
mianownikiem jest bezpieczenstwo. Nasze priorytety
maja na celu zapewnienie stabilnosci, dobrobytu oraz

ochrony obywateli Unii Europejskiej w stale zmienia-
jacym sie $wiecie. Uwzgledniaja réwniez temat bliski
naszemu resortowi — bezpieczenstwo zywnoéciowe
i stabilno$¢ sektora rolniczego, ktére maja kluczowe

Uczestnicy seminarium
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Obrady w Brukseli - przewodniczgca posiedzenia, Agniesz-

ka Sudot oraz wice przewodniczgca, Marzena Chacitiska

znaczenie dla przyszlosci europejskiej gospodar-
ki i dobrobytu spoteczenstwa. Dazymy do ochrony
wrazliwych gatezi rolnictwa, a takze egzekwowania
unijnych standardéw jakosci i bezpieczenstwa zyw-
nosci oraz zréwnowazonego rozwoju wobec produ-
centéw z krajow trzecich. Haslo przewodnie polskiej
prezydencji - ,,Bezpieczenstwo, Europo!” - to nie
tylko deklaracja, ale i zobowigzanie na najblizsze
miesigce.

W trakcie polskiego przewodnictwa w Radzie
Unii Europejskiej réwniez Inspekcja Jako$ci Handlo-
wej Artykutéw Rolno-Spozywczych ma do odgarnia
niemaly role. GITHARS, z uwagi na kompetencje do
koordynacji wspétpracy Polski z wybranymi organi-
zacjami miedzynarodowymi, jest w naszym kraju in-

stytucja wiodaca dla prac Grupy Roboczej Rady Unii
Europejskiej do spraw Miedzynarodowych Kwestii
Zywnosciowych i Rolnych (E22). Cztonkowie kor-
pusu prezydencji z GIJHARS s3 odpowiedzialni za
przygotowanie i prowadzenie prac tej grupy dotycza-
cych przede wszystkim Kodeksu Zywno$ciowego.

W praktyce oznacza to, ze w pierwszym polro-
czu 2025 roku specjalisci z GIJHARS beda prze-
wodniczy¢ dziewieciu posiedzeniom przedstawicieli
panstw czltonkowskich UE oraz ekspertéw Komisji
Europejskiej, ktére odbeda si¢ w Brukseli. Celem
tych spotkan jest przygotowanie panstw czltonkow-
skich do reprezentowania intereséw UE podczas sze-
$ciu sesji komitetéw Komisji Kodeksu Zywno$ciowe-
go FAO/WHO. Zakres merytoryczny obrad obejmie
miedzy innymi normy dla §wiezych owocéw i wa-
rzyw, substancje dodatkowe do zywnosci, najwyzsze
dopuszczalne poziomy pozostalosci pestycydow, za-
nieczyszczenia w zywnosci oraz metody analiz i po-
bierania probek. Poniewaz czes¢ tych zagadnien wy-
kracza poza kompetencje IJHARS, niezbedna bedzie
stata wspolpraca z ekspertami z innych krajowych
instytucji.

Jednak pomimo nattoku codziennych obowiaz-
kéw zwigzanych z prezydencja, w tym licznych
podrézy do Brukseli i innych miast na $wiecie, nie
zapominamy o naszej misji edukacyjnej i informa-
cyjnej. Wlasnie dlatego GIJHARS zorganizowal se-
minarium dla miodziezy ze szkét rolniczych prowa-
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Uczestnicy seminarium

dzonych i nadzorowanych przez Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Wydarzenie pt. ,,Bezpieczenstwo,
Europo! Rola Komisji Kodeksu Zywno$ciowego
FAO/WHO w zapewnieniu bezpieczenstwa Zyw-
nosci a Prezydencja Polski w UE” odbylo si¢ 17 lu-
tego br. w siedzibie GIJHARS w Warszawie. Zostalo
ono objete patronatem polskiej prezydencji w Radzie
UE oraz patronatem honorowym Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi Czeslawa Siekierskiego. Warto pod-
kresli¢, ze bylo to jedyne wydarzenie w kalendarzu
prezydencji dedykowane tej konkretnej grupie od-
biorcow.

Zebranych uczniéw powital dr Przemyslaw
Rzodkiewicz, Gtéwny Inspektor Jakosci Handlowej
Artykuléw Rolno-Spozywcezych, ktéry zaznaczyt, ze
»jako prezydencja reprezentujemy cala UE na fo-
rum organizacji miedzynarodowych, a w przypadku
IJHARS jest to Komisja Kodeksu Zywnosciowego
FAO/WHO’”. W imieniu Ministra Rolnictwa i Roz-
woju Wi glos zabrat Stefan Krajewski, sekretarz sta-
nu w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Pod-
czas swojej wypowiedzi przypomnial, ze dzialania
obecnej polskiej prezydencji skupiaja si¢ na siedmiu
obszarach dotyczacych bezpieczenstwa: zewnetrz-
nego, wewnetrznego, zywnosciowego, zdrowotnego,
energetycznego, ekonomicznego i informacyjnego.

Seminarium miato na celu przyblizenie mlodzie-
zy tematyki prezydencji w Radzie Unii Europejskiej,
jej znaczenia dla Polski oraz wyzwan i zobowigzan
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z nig zwigzanych. Organizatorom zalezalo réwniez
na poszerzeniu ogoélnej wiedzy uczniéw o proce-
sie decyzyjnym, strukturze oraz funkcjonowaniu
instytucji UE. Istotnym elementem spotkania bylo
przedstawienie roli naszej Inspekcji w tym ztozonym
mechanizmie oraz oméwienie zar6wno organizacyj-
nych, jak i praktycznych aspektéw prezydencji.

Wydarzenie stanowilo doskonala okazje do
przyblizenia dziatalnoéci IJHARS, ze szczegolnym
uwzglednieniem  wspoélpracy migdzynarodowej,
a zwlaszcza aktywnoéci na forum Komisji Kodeksu
Zywno$ciowego FAO/WHO - najwiekszej miedzy-
rzadowej organizacji zajmujacej si¢ tematyka zyw-
noéci oraz miedzynarodowego handlu produktami
rolno-spozywczymi. Dalo tez mozliwos¢ aby zache-
ci¢ mlodych ludzi do pogtebiania wiedzy o sprawach
miedzynarodowych oraz pokazaé, ze administracja
publiczna, w tym GIJHARS, oferuje interesujaca
i pelng wyzwan prace z szerokimi mozliwosciami
rozwoju zawodowego.

W trakcie seminarium wystapienia merytoryczne
wyglosily pani Agnieszka Sudot (Zastgpca Gtéwnego
Inspektora IJHARS), pani Marzena Chacinska (Dy-
rektor Biura Wspolpracy miedzynarodowej) oraz
pani Joanna Maryniak-Szpilarska (BWM). Po kaz-
dym z wykltaddw, a takze podczas przerwy uczestni-
cy mieli mozliwo$¢ zadawania pytan, co pozwolifo na
rozwiniecie poszczegolnych aspektéw omawianych
zagadnien i rozwianie watpliwosci.



Dodatkowg atrakcja seminarium byt interaktyw-
ny quiz z nagrodami, ktéry nie tylko rozluznit atmos-
fere, ale takze pomogt utrwali¢ zdobyta wiedze na
temat Unii Europejskiej, prezydencji oraz Kodeksu
Zywnosciowego. Duzym zainteresowaniem cieszyt
sie tez pokaz tematycznych filméw edukacyjnych,
dotyczacych przewodnictwa w Radzie Unii Europej-
skiej oraz dziatalnosci Komisji Kodeksu Zywno$cio-
wego FAO/WHO.

Podczas przerwy uczniowie mieli okazje skosz-
towaé oficjalnego owocu naszej prezydencji — jabi-
ka gréjeckiego, wpisanego do unijnego rejestru jako
Chronione Oznaczenie Geograficzne. Wybdr tego
owocu nie byl przypadkowy. Polska jest najwigkszym
producentem jabtek w Europie i czwartym na $wie-
cie, a ich wyjatkowy smak i jakos¢ sg cenione przez
zagranicznych odbiorcéw. Nasz kraj moze poszczyci¢
sie az 150 tysigcami hektaréw sadéw jabtoniowych -
to najwieksza powierzchnia upraw w catej Unii Eu-
ropejskiej!

Seminarium okazalo sie duzym sukcesem, cie-
szac sie ogromnym zainteresowaniem uczestnikow.
Bylo to cenne i inspirujace doswiadczenie zaréwno
dla ucznidw, jak i prelegentdw, ktorzy mieli okazje
spotka¢ sie z mtodymi ludzmi oraz podzieli¢ swojg
wiedzg oraz do$wiadczeniem.

Transmisja online z seminarium jest stale dostep-
na na naszym kanale YouTube: https://www.youtube.
com/watch?v=wg96R5kxmmo.

Zach¢camy réwniez do odwiedzenia oficjalne
strony polskiej prezydencji w Radzie UE i biezacego

$ledzenia wydarzen zwigzanych z naszym przewod-

nictwem: www.poland25.eu.

Zr6dla grafiki:

Logo prezydencji: Ksigga identyfikacji wizualnej prezyden-
¢ji, otrzymano od MRiRW do wykorzystania.

Zdjecie jabtka: Zrédlo wlasne, BWM.

Zdjecia z seminarium: Zrédlo wlasne GIJHARS.

Zdjecia z Brukseli: Zr6dto wrasne, BWM.

£ 7.4 Ministerstwo Rolnictwa
S50 | Rozwoju Wi

Patronat honanpey
IRrIr S Fodie P | R Wl
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Joanna Narozniak,

Biuro Strategii i Kontroli
Wewnetrznej GIJHARS

Tomasz Michalski,
Wydziat Kontroli
WIJHARS w Opolu

WINO BEZ TAJEMNIC — KONFERENCJA
DLA PRODUCENTOW WIN

Konferencja winiarska w marcu 2025 roku na Opolszczyznie byta drugim
waznym wydarzeniem przygotowanym przez [JHARS w ramach prezydengji
polskiej w UE. Znakowanie win w §wietle aktualnie obowiazujacych
przepisow, procedura rejestracji win z chroniona nazwa pochodzenia (ChINP)

lub chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG), wymogi dokumentacji

czynnosci produkcyjnych wyrobéw winiarskich w kontekscie obowiazkow
podatkowych — to tylko kilka z tematéw spotkania dla branzy winiarskiej, ktore
odbylo si¢ w dniu 18 marca br. a zostalo zorganizowane przez Inspekgj¢ Jakosci
Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych w Opolu 1 Opolski Osrodek

Doradztwa Rolniczego w Losiowie.

Dlaczego Opolszczyzna?

— Jeszcze do niedawna, aby odda¢ sig enoturystyce
trzeba bylo jecha¢ do Francji, Wloch, Austrii, Niemiec,
Portugalii czy Hiszpanii. Dzisiaj nie tylko nie musimy
wyjezdzaé z kraju, ale nawet z regionu: mamy kolo
17 rodzinnych winnic, ktére zapraszajg do odwiedzin.
Tworzg one opolski szlak winnic. Jest on nawigzaniem
do tradycji, kiedy to zakonnicy ,,biali bracia” juz w 1228
r. (w XIII w.) przybyli do Opola i zakladali pierwsze
winnice. - wyjasniata Genowefa Prorok, dyrektor
Opolskiego Osrodka Doradztwa Rolniczego w Losio-
wie (OODR), wspdlorganizatorka wydarzenia.

Winnice na Opolszczyznie rozwijaja sie ponow-
nie od poczatku biezacego stulecia. Pierwsze zacze-
ty powstawa¢ po 2010 roku. Wplyneto na to wiele
czynnikéw: $rodki i dofinansowania z programoéw
unijnych, poszukiwanie nowych sposobéw rozwo-
ju gospodarstwa — dywersyfikacja produkcji rolnej.
Niektore z wiodacych winnic na Opolszczyznie zaj-
mujg areal uprawy winnej latoro$li o powierzchni
ponad 40 ha.

- Opolszczyzna staje sig coraz silniejszym punk-
tem na winiarskiej mapie Polski. W odpowiedzi na
potrzeby sektora oraz jako kontynuacje wezesniejszego
spotkania z opolskimi producentami wina, zorganizo-
walismy konferencje ,,Wino bez tajemnic”. Naszym
celem jest wsparcie rodzimych winiarzy poprzez wy-
miang wiedzy i doswiadczen, omowienie aktualnych
regulacji prawnych oraz wskazanie mozliwosci i szans
rozwoju winiarstwa. — uzupelnita Dorota Szyra, Wo-
jewodzki Inspektor Jakoéci Handlowej Artykuldéw
Rolno-Spozywczych w Opolu.
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Idea spotkania

Konferencja odbyla si¢ w siedzibie Opolskiego
Osrodka Doradztwa Rolniczego w Losiowie.

- Od kilku lat wspélpracujemy z Inspekcjg Jakosci
Handlowej Artykutow Rolno-Spozywczych oraz Ad-
ministracjg Celno-Skarbowg w ramach szkoles i kon-
ferencji w celu przekazywania informacji, przepisow
prawnych oraz znakowania produktéw winiarskich.
- dodata Genowefa Prorok, dyrektor OODR. - Nasz
osrodek jest znany winiarzom jako miejsce ciekawych
spotkati i wydarzen branzowych.

Konferencja ,Wino bez tajemnic” zgromadzi-
ta kilkudziesigciu przedstawicieli branzy z regionu
opolskiego - zaréwno producentdw, dzierzawcow
i wlascicieli winiarni, jak i influenseréw czy sprze-
dawcow polskich wyrobéw winiarskich.

Idea spotkania narodzila si¢ w kontekscie wy-
nikéw nadzoru nad rynkiem wina, prowadzonego
przez Inspekcje Jakosci Handlowej Artykutéw Rol-
no-Spozyweczych oraz postulatéw i pytan srodowiska
winiarskiego zglaszanych do Inspekeji.

Celem organizatoréw konferencji bylo stworze-
nie impulsu do wystepowania przez krajowych pro-
ducentéw lub grupy producentéw win z wnioskiem
do Komisji Europejskiej o rejestracje nazwy produk-
tu chronionej oznaczeniem geograficznym.

Winom mozna przyznaé wspolnotowe ,0zna-
czenie geograficzne’, jezeli majg szczegdlny zwigzek
z miejscem, w ktdrym sg wytwarzane. Jedna z wielu
zalet trunkow posiadajacych status chronionej na-
zwy pochodzenia (ChNP) lub chronionego oznacze-
nia geograficznego (ChOG) jest prawo do zamiesz-



INSPEKCJA JAKOSCI HA
ARTYKUEOW ROLNO-SPC

troli Wewnetrznej ITHARS, moderator konferencji ,Wino bez

tajemnic”.

czenia w ich etykietowaniu odniesienia do jednostki
geograficznej, w ktorej zostaly wyprodukowane. Ak-
tualny stan prawny nie pozwala na podawanie takich
informacji w oznaczeniu win bez ChNP lub ChOG.
Wspdlnotowe ,,0znaczenia geograficzne” umozliwia-
ja rowniez oznaczenie win rocznikiem i odmiang wi-
norosli, z ktérej pochodza, z pominigeciem okreslonej
przepisami procedury administracyjnej (certyfikacji
prowadzonej przez IJJHARS).

Dodatkowo, ideg konferencji bylo wyjasnienie
przepisoéw dot. rynku win, w czesci, w jakiej odnosza
sie do dostarczania konsumentom informacji o pro-
dukcie oraz w czgéci odnoszacej sie do prowadzenia
sktadéw podatkowych.

Nadzér JHARS nad rynkiem polskiego wina

Wedtug najnowszych danych z ewidencji prowa-
dzonej przez Krajowy Osrodek Wsparcia Rolnictwa,
w Polsce zarejestrowanych jest blisko 709 podmio-
téw wyrabiajacych wino z winogron pochodzacych
z upraw winoroéli polozonych na terenie Polski,
przeznaczonych do obrotu handlowego.

IJHARS podczas kontroli przeprowadzonych
u producentéw win na przestrzeni ostatniego mi-
nionego roku zweryfikowala cechy organoleptycz-
ne, parametry fizykochemiczne i oznakowanie wina
przeznaczonego do obrotu handlowego. Wyniki

Otwarcie konferencji przez organizatorki: od lewej Genowefa

Prorok, dyrektor Osrodka Doradztwa Rolniczego w Losiowie
oraz Dorota Szyra, Wojewddzki Inspektor Jakosci Handlo-

wej Artykutéw Rolno-Spozywezych w Opolu

ha
(4

l]HRS

Przemystaw Rzodkiewicz, Gtowny Inspektor IJHARS,

witajgcy gosci podczas konferencji ,Wino bez tajemnic”.

kontroli wskazujg na coraz lepsza jako$¢ polskich
win, jedynie w pojedynczych stwierdzono niezgod-
nosci skfadu fizykochemicznego. Dos¢ powszechne
s3 jednak nieprawidlowoséci w oznakowaniu, ktdre
dotycza przede wszystkim podawania niedozwolo-
nego odniesienia do nazwy jednostki geograficznej,
w ktdrej wytworzono wino, tj. informacji zastrzezo-
nych wylacznie dla win posiadajacych status ChNP
i ChOG.

W trakcie kontroli sprawdzano takze wymaga-
nia formalno-prawne, prawidlowos¢ prowadzenia
rejestrow przychodu i rozchodu produktéw winiar-
skich, opracowanie i wdrozenie systemu kontroli we-
wnetrznej wyrobu i rozlewu wina oraz prawidlowos¢
procesu usunigcia produktéw ubocznych powstatych
przy wyrobie wina.
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Uczestnicy konferencji ,Wino bez tajemnic”.

Kontrola jako$ci wina byla przeprowadzona
w 2024 roku, na etapie produkeji. JHARS w blisko
60% skontrolowanych podmiotach stwierdzila nie-
prawidlowosci, przede wszystkim zwigzane wlasnie
ze znakowaniem.
(Wigcej na ten temat pod linkiem: https://www.gov.pl/
web/ijhars/wyniki-kontroli-jakosci-wina)
- Wina polskiej produkcji sq coraz lepszej jakosci
a najlepsze gatunki nie ustepujg uznanym na swiecie
markom. Jakos¢ polskiego wina nie budzi specjalnych
zastrzezeh. Gorzej jest ze znakowaniem, wymaga jesz-
cze poprawy — podsumowatl dr Przemystaw Rzodkie-
wicz, Gléwny Inspektor IJHARS.

Mozliwosci, wyzwania, dylematy winiarzy
— préby znalezienia odpowiedzi.

Odnotowywane wciaz trudnosci producentéw
win w eliminowaniu stwierdzanych nieprawidlowo-
$ci w zakresie znakowania i procedury rejestracji win
zainspirowaly organizatoréw konferencji do przygo-
towania platformy dla swobodnej dyskusji, do ktérej
oprdcz winiarzy zaproszono przedstawicieli najwaz-
niejszych instytucji panstwowych nadzorujacych
branze. Panelisci w swoich prezentacjach omowili
nastepujace zagadnienia:
= warto$§¢ odzywcza i kalkulacja kalorycznosci

wina (IJHARS),
= przepisy UE dotyczace zakazu umieszczania na

etykietach win odniesienn do regionéw geogra-
ficznych (MRiRW),

26

Jarostaw Wesolowski, przedstawiciel MRiRW, przemawiajg-

cy podczas konferencji ,Wino bez tajemnic”.

= procedura rejestracji ChNP oraz ChOG w sekto-
rze win: mozliwosci, zalety i wady (MRiRW),

= jako$¢ zdrowotna win — dzialania Panstwowej In-
spekcji Sanitarnej (WSSE Opole),

= skfad podatkowy (KAS Opole),

= dokumentowanie czynno$ci produkcyjnych do-
tyczacych wyroboéw winiarskich, ktérego obowig-
zek wynika z ustawy o podatku akcyzowym.


https://www.gov.pl/web/ijhars/wyniki-kontroli-jakosci-wina
https://www.gov.pl/web/ijhars/wyniki-kontroli-jakosci-wina

Rola grupy producentte — art, 32
(UE)2024 /1143

Magdalena Glodek, przedstawiciel MRiRW, przemawiajgca podczas konferencji ,Wino bez tajemnic”.

@

IJHARS
JHARS

Katarzyna Kantek-Sobolska z WITHARS w Opolu, przemawiajgca  ,,Przewodnik po znakowaniu win innych niz musu-

podczas konferencji ,Wino bez tajemnic”. jace”

Przewodnik po znakowaniu win innych winiarskiej, ogélnopolski zesp6t ekspertow IJHARS

niz musujace opracowal i wydat ,Przewodnik po znakowaniu
Konferencja byta réwniez okazja do oficjal-  win innych niz musujace” W formie elektronicznej

nego zaprezentowania nowej publikacji meryto-  dostepny jest dla wszystkich zainteresowanych pod

rycznej przygotowanej przez [JHARS. Wychodzac  linkiem: WINO przewodnik po znakowaniu win in-
naprzeciw potrzebom i zainteresowaniu branzy  nych niz musujace.



https://www.gov.pl/attachment/76aa3587-2c79-40f1-b17e-9035be0adb92
https://www.gov.pl/attachment/76aa3587-2c79-40f1-b17e-9035be0adb92

Genowefa Prorok, dyrektor Osrodka Doradztwa Rolniczego
w Losiowie, wspélorganizator konferencji i gospodyni miej-

sca, udzielajaca wywiadu Radiu Opole i Radiu Doxa.

Przewodnik zostal przygotowany w celu wy-
jasnienia i ulatwienia interpretacji tre$ci przepi-
sow regulujacych zasady znakowania win innych
niz musujace oraz przyblizenia kwestii zwigzanych
z certyfikacja wina. Zawarte w publikacji tresci od-
nosza si¢ wylacznie do win innych niz musujace,
otrzymanych z winogron lub moszczu winogrono-
wego. Wina owocowe - jak i inne, fermentowane na-
poje winiarskie — s objete innymi regulacjami praw-
nymi, nieuwzglednionymi w broszurze. Nalezy takze
pamietal, ze broszura nie stanowi zrodta prawa.

28

WIEDZA | JAKOSC

Dorota Szyra, Wojewddzki Inspektor Jakosci Handlowej

Artykutéw Rolno-Spozywczych w Opolu, udziela wywiadu
Radiu Opole i Radiu Doxa.

Wydarzenie zostalo objete patronatem polskiej
prezydencji w Radzie UE, jak réwniez honorowym
patronatem Czestawa Siekierskiego, Ministra Rolnic-
twa i Rozwoju Wsi i Moniki Jurek, Wojewody Opol-
skiego.
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Zapewnienie kazdemu cztowiekowi dostepu do
zywnoséci w odpowiedniej ilo$ci i o odpowiedniej
jakosci stanowi nie tylko podstawowgq potrzebe in-
dywidualna i podstawe jego funkcjonowania ale
obecnie réwniez potrzebe socjalna, ktdrej zaspoko-
jenie wymaga stosownych dziatan i funkcjonowania
odpowiednich instytucji i organizacji na poziomie
nie tylko krajowym ale réwniez miedzynarodowym.
Wiodacg role w zakresie problematyki Zywienia czto-
wieka i w szerszym ujeciu ksztaltowania polityki
wyzywienia ludnosci na calym $wiecie pelnig dwie
agendy, Swiatowa Organizacja Zdrowia (ang. World
Health Oranization, WHO) oraz Organizacja Na-
rodéw Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa
(ang. Food and Agriculture Organization, FAO).

Polityka wyzywienia wedtug Swiatowej Orga-
nizacji Zdrowia to skoordynowany zestaw zadan
i dziatan oparty na mandacie rzgdowym podejmo-
wanych w celu zapewnienia dobrego stanu zdrowia
spoleczenistwa w wyniku udostepniania zywnosci
bezpiecznej i odpowiedniej pod wzgledem zywienio-
wym. Gléwnym celem polityki wyzywienia jest wiec
osiggniecie przez spoleczenstwo optymalnego tj.
mozliwie najlepszego wyzywienia w danych warun-
kach ekonomicznych, socjalnych i geograficznych.
Mozna to osiagna¢ poprzez odpowiednig produkgje,
przetworstwo oraz dystrybucje produktéw spozyw-
czych, handel i konsumpcje, tak aby zharmonizowac
produkcje rolnicza i przetworstwo zywnosci oraz im-
port i eksport Zywnosci z potrzebami zywieniowymi
spoleczenstwa. Polityka wyzywienia jest wigc $cisle
zwigzana z gospodarka zywnosci, jakosécig produk-
tow i polityka rolno-zywnosciows, a jej realizacja
powinna odbywac¢ si¢ na wielu poziomach. Polityka
ta musi by¢ skoordynowana z procesami zachodzg-

cymi na rynku jak réwniez kontrolg jakosci artyku-
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téw rolno-spozywczych. Wymienia si¢ trzy gléwne
obszary dzialania w ramach ksztaltowania polityki
wyzywienia:

= bezpieczenistwo zywno$ciowe,

= jako$¢ zywnodci,

= Zywienie.

Bezpieczenistwo zywnosciowe

Pojecie ,bezpieczenistwa zywno$ciowego” zde-
finiowano na Swiatowym Szczycie Zywnosciowym
w 1996 r. w Rzymie, gdzie okreslono, ze: bezpieczen-
stwo zywnoéciowe to stan, gdy wszyscy ludzie maja
nieprzerwany fizyczny, spoleczny i ekonomiczny
dostep do wystarczajacej ilosci i odpowiedniej jako-
$ci zywnoéci, zaspokajajacej potrzeby i preferencje
zywieniowe do zdrowego i aktywnego zycia. Warto
podkresli¢, ze brak bezpieczenstwa zywnosciowego
a co si¢ z tym wiaze problem glodu i niedozywienia
dotyczy nie tylko najubozszych krajow Azji, Afryki,
czy Ameryki Lacinskiej ale jest takze dos$wiadcze-
niem krajow rozwijajacych si¢ — dotyczy prawie 2,5%
ludnosci Ameryki Péinocnej i Europy. Dla krajow
tych wymieniono grupy populacyjne szczegdlnie
narazone na niedozywienie, do ktérych nalezg m.in.
osoby o niskich dochodach, bezrobotni, bezdomni,
osoby z poprzemystowych terendéw, imigranci oraz
dzieci. W wigkszo$ci sformulowane cele (np. zmniej-
szenie 0 40% liczby dzieci ponizej 5 roku zycia, ktére
maja zbyt niski wzrost wzgledem wieku, zmniejsze-
nie 0 50% przypadkéw anemii u kobiet w wieku re-
produkcyjnym, zmniejszenie o 30 % liczby urodzen
dzieci z niska masg ciala), zakres i intensywno$¢
dzialania w obszarze bezpieczefistwa zywnoscio-
wego dotycza najbardziej zaludnionych regionéw
$wiata i panstw rozwijajacych si¢. Jednak nie ozna-
cza to, ze w krajach rozwinietych niedozywienie nie



wystepuje i nie ma nic do zrobienia w tym zakresie.
Niestety w krajach tych wyzwaniem jest ogranicze-
nie rozprzestrzeniania si¢ choréb dietozaleznych,
w tym w gléwnej mierze nadwagi i otylosci zardw-
no u dzieci jak i dorostych. Aktualno$¢ i zasadnoé¢
podejmowania dzialan w tym zakresie potwierdza
fakt, ze bezpieczenstwo, w tym bezpieczenstwo zyw-
nosciowe, to kluczowe cele, ktére majg przyswiecaé
przez najblizsze sze$¢ miesigcy polskiej prezydenciji
w Radzie Unii Europejskiej.

W celu zapewnienia zréwnowazonego, bezpiecz-
nego dla populacji i srodowiska poziomu podazy
zywno$ci konieczne jest opracowanie i wdrazanie
mechanizméw ksztaltowania produkcji rolniczej
oraz modelu konsumpcji sprzyjajacego zdrowiu, jak
réwniez realizacja programéw pomocy dla wymie-
nionych wczesniej grup zwickszonego ryzyka niedo-
zywieniem.

Jakos¢ zywnosci

Drugi obszar dziatania polityki wyzywienia wigze
sie z jakoscia Zywnosci, w tym z eliminacja zagrozen
zwigzanych ze skazeniem zywno$ci oraz podejmo-
waniem dziatan kontrolnych w obrebie calego tanicu-
cha zywno$ciowego ,,0d pola do stotu” W obszarze
tym w ramach nadzoru nad zywnoscig wazng funk-
cje pelni nasza Inspekcja Jakosci Handlowej Arty-
kuléw Rolno-Spozywczych, do zadan ktorej nalezy:
m.in. kontrola i nadzér jako$ci handlowej artykulow
rolno-spozywczych w produkgji i obrocie, w tym wy-
wozonych za granice, jak i przywozonych spoza Unii
Europejskiej, czy kontrola artykuléw rolno-spozyw-
czych, posiadajacych zarejestrowane na podstawie
odrebnych przepiséw oznakowanie chronionymi
nazwami pochodzenia, chronionymi oznaczenia-
mi geograficznymi albo nazwami gwarantowanych
tradycyjnych specjalnosci. Wypelniajac wiec na co
dzien nasze ustawowe zadania powinnismy by¢ §wia-
domi, Ze majg one szerszy wymiar.

Zywienie

Trzeci obszar dzialan polityki wyzywienia to kwe-
stia wplywania na sposob zywienia w celu zmniej-
szenia ryzyka choréb dietozaleznych w populacji.
Jednym z kierunkéw oddzialywania w tym zakresie
jest wdrozenie suplementacji diety lub wzbogacania
zywnosci, jako dzialanie profilaktyczne, w celu zapo-
biegania deficytom sktadnikéw odzywczych w racji
pokarmowej. Narzedzia te cho¢ skuteczne, maja swo-
je zalety i wady i w zaloZeniu nie powinny by¢ dzia-
taniem docelowym. Bardzo waznym elementem jest

edukacja zywieniowa szczegdlnie w odniesieniu do
dzieci oraz dzialalno$¢ badawcza. Niezbednym dzia-
taniem w tym obszarze jest formulowanie i rozpo-
wszechnianie praktycznych zalecen zywieniowych.
Zalecenia te moga by¢ ujete w postaci iloSciowej oraz
jakosciowej i obejmuja wskazowki dotyczace stylu
zycia, w tym zywienia i aktywnoéci fizycznej. Czgsto
wyznaczane s3 cele zywieniowe, wskazujace prawi-
dlowa strukture energii diety, czy poziom zawartosci
sktadnikéw istotnych w prewencji choréb dietozalez-
nych (np. cholesterolu, soli, btonnika pokarmowego,
CZy OWOCOW 1 warzyw).

Moéwiagc o zaleceniach odno$nie prawidfowego
zywienia warto zauwazy¢, ze pod koniec 2024 roku
Swiatowa Organizacja Zdrowia (WHO) wspolnie
z Organizacja Narodéw Zjednoczonych ds. Wyzy-
wienia i Rolnictwa (FAO) opublikowaty aktualne sta-
nowisko, oparte na dotychczasowych dowodach na-
ukowych oraz wytycznych wspdlnie wypracowanych
przez obydwie organizacje, dotyczace zdrowej diety
(ang. What are healthy diets?). W publikacji wymie-
niono cztery gléwne zasady jakimi nalezy sie kiero-
wac przy planowaniu sposobu zywienia aby mogl by¢
okreslany jako zdrowy, jak réwniez zwrécono uwage
na powigzanie sposobu zywienia z wplywem na $ro-
dowisko i cate spoleczenstwo.

Nie od dzi$§ wiadomo, ze zdrowa dieta, czyli wla-
$ciwy sposob odzywiania na kazdym etapie zycia
czlowieka gwarantuje jego prawidlowy wzrost i roz-
wéj, sprzyja szeroko pojetemu zdrowiu, zapobiega
niedoborom i nadmiarom sktadnikéw odzywczych,
chroni przed zapadalnosciag na przewlekle choroby
niezakazne, czy tez choroby przenoszone droga po-
karmowa. Wspiera réwniez aktywny tryb zycia, oraz
wplywa na ogélny dobrostan, w tym dobre samopo-
czucie.

Podstawy zdrowej diety

Zdrowa dieta, wedlug aktualnych wytycznych
FAO i WHO, musi spelnia¢ cztery podstawowe za-
sady, uniwersalne w zastosowaniu, oparte na biologii
czlowieka i poparte dowodami naukowymi, okreslo-
ne, jako:

adekwatno$¢, czy tez odpowiednioé¢ (ang. Ade-

quate),

zréwnowazenie (ang. Balanced),

umiarkowanie (ang. Moderate),

réznorodnoé¢ (ang. Diverse).

Podkreslono réwniez warunek podstawowy, ze
dieta moze by¢ zdrowa tylko wtedy jesli produkty
spozywcze i napoje, ktore beda ich sktadows sg bez-

31



pieczne, czyli nie spowodujg szkody ani zagrozenia
dla zdrowia i Zycia konsumenta. Co oznacza, ze na
wszystkich etapach jej produkcji i obrotu muszg by¢
wdrozone i zapewnione odpowiednie warunki gwa-
rantujgce bezpieczenstwo i stabilno$¢ zywnosci.

Co kryje si¢ wobec tego pod wskazanymi cecha-
mi zdrowej diety?

Odpowiedniosé¢

Zdrowa dieta ma by¢ odpowiednia, czyli powin-
na dostarcza¢ wlasciwej ilosci wszystkich niezbed-
nych sktadnikéw odzywezych, zgodnie z zapotrzebo-
wanie organizmu, aby zapobiega¢ ich niedoborom,
jak réwniez nie doprowadza¢ do nadmiaru zadnego
z nich. Zapotrzebowanie na poszczegdlne skadniki
odzywcze jest uzaleznione od wieku, pici, wielkosci
i sktadu ciata, poziomu aktywnosci fizycznej, stanu
fizjologicznego (ciaza czy karmienie piersia), czy tez
stanu zdrowia.

Organizm ludzki nie jest w stanie syntetyzowaé
wigkszosci niezbednych sktadnikéw odzywezych, dla-
tego musza one by¢ pozyskiwane z diety. Nalezg do
nich aminokwasy egzogenne, niezbedne nienasycone
kwasy ttuszczowe, wigkszo$¢ witamin i sktadniki mi-
neralne. Skfadniki te uczestnicza we wszystkich funk-
cjach organizmu, od wzrostu i rozwoju plodu, nie-
mowlat i dzieci, do funkcjonowania narzadéw, mig$ni
i wszystkich uktadéw przez cate zycie. Nieprawidtowa
podaz z dieta niezbednych skladnikéw odzywcezych,
w tym zaréwno niedobor, jak i nadmiar moze pro-
wadzi¢ do zaburzen w funkcjonowania organizmu
iw dluzszym okresie czasu do powaznych konsekwen-
¢ji zdrowotnych (np. krzywica w przypadku niedobo-
ru witaminy D, wole w przypadku niedoboru jodu).

Autorzy publikacji zwracajg uwage, ze pokry-
cie zapotrzebowania na skladniki odzywcze jest

szczegblnie istotne w grupie wiekowej od 0 do 23
miesiecy ze wzgledu na intensywny wzrost i roz-
woj niemowlat i dzieci oraz niewielkg taczng ilos¢
spozywanych pokarméw. Zgodnie z rekomenda-
cja FAO i WHO zapotrzebowanie na sktadniki
odzywcze niemowlat w wieku od 0 do 6 miesiecy,
powinno by¢ pokryte wylacznie poprzez karmie-
nie piersig. Znajduje to odzwierciedlenie réwniez
w wytyczonych i realizowanych celach polityki
wyzywienia, jako promowanie ,,zdrowego startu”.
Dopiero od 6 miesigca zycia pokarmy pochodze-
nia zwierzecego beda dobrym zrédlem wysokiej
jako$ci biatka, witamin i skltadnikéw mineralnych.
Dlatego tez WHO zaleca oprécz kontynuowania
karmienia piersig, codzienne spozywanie pokar-
méw pochodzenia zwierzecego, w tym nieprze-
tworzonego miesa, ryb lub jaj, dla dzieci w tej gru-
pie wiekowej.

Zréwnowaienie

Kolejna wymieniona cecha zdrowej diety to
zroéwnowazenie, ktoére odnosi sie¢ do podazy energii
i makroskladnikéw bedacych jej Zrédiem (tluszczu,
bialek i weglowodandéw), w celu utrzymania prawi-
dlowej masy ciala i wzrostu oraz zapobiegania cho-
robom. Calkowita ilo$¢ energii dostarczona wraz
z pozywieniem, powinna by¢ zbilansowana z za-
potrzebowaniem energetycznym, zréznicowanym
w zaleznoéci od wieku, plci i poziomu aktywnosci
fizycznej oraz stanu fizjologicznego. Zréwnowazenie
to réwniez wlasciwe proporcje podstawowych zrodet
energii, tj. biatka, tluszczu i weglowodanéw w cato-
dziennej podazy energii. Zalecenia odnosnie spozy-
cia biatka, ttuszczu i weglowodanéw wyrazone jako
procent calodziennej podazy energii przedstawiono
w tabeli nr 1.

Tabela 1. Zalecana wg FAO i WHO podaz biatka, ttuszczu i weglowodanéw wyrazona jako procent catodzien-

nej podazy energii

Zalecane spozycie (% dziennej podazy energii)

Sktadnik P T o
Dorosli Dzieci i mlodziez (2-19 lat)
BIALKO 10-15%
TLUSZCZ, w tym: 15-30%' 15-35%
Nasycone kwasy ttuszczowe <10%
Izomery trans kwasoéw ttuszczowych <1%
Wielonienasycone kwasy ttuszczowe 6-10%

Jednonienasycone kwasy ttuszczowe

WEGLOWODANY
+Wolne cukry?”

Rézne uzaleznione od zawartosci w diecie jedno i wielonienasyconych

kwaséw ttuszczowych oraz izomerdéw trans
45-75%
<10%

'Dopuszcza sie wyzsza podaz ttuszczu w diecie pod warunkiem zbilansowania energii i nieprzekroczenia zawartosci ttuszczéw

nasyconych

2,Cukry wolne” - monosacharydy i disacharydy dodawane w procesie produkgji, podczas gotowania potraw, stosowane przez
konsumentéw, a takze cukry wystepujace naturalnie w miodzie, syropach, sokach oraz przetworach owocowych



Nieprawidlowa podaz energii z bialtka, tlusz-
czu i weglowodanéw moze mie¢ negatywne kon-
sekwencje dla zdrowia. Zbyt niska podaz bialka,
tluszczu, czy weglowodanéw ponizej warto$ci
wskazanych w tabeli 1. prowadzi¢ moze do defi-
cytu bialek i aminokwaséw, niezbednych kwasow
tluszczowych, czy witamin i skladnikéw mine-
ralnych. Zbyt wysoka podaz bialka w diecie, wy-
kraczajagca poza wskazane zakresy, powodowaé
moze wzmozony katabolizm i obcigzenie nerek,
nadmiar tluszczu niezdrowy przyrost masy cia-
ta, a weglowodandéw zmiany poziomu glukozy we
krwi, co dalej prowadzi¢ moze do niekorzystnych
konsekwencji zdrowotnych, w tym zwiekszonej za-
padalno$ci na choroby dietozalezne (np. otylos¢,
cukrzyca, choroby ukladu krazenia).

Biatko, kluczowy sktadnik diety dostarcza budul-
ca dla wigkszo$ci elementéw strukturalnych ciala,
takich jak mieénie, a takze czasteczek biologicznie
czynnych (hormony, enzymy). Dlatego tez zgodnie
z zaleceniami 10-15% spozywanych dziennie kalorii
powinno pochodzi¢ z tego skladnika. Nieco wyzsza
podaz biatka dopuszczana jest w okresie dojrzewa-
nia, w diecie sportowcoéw, kulturystéw i innych oséb
aktywnie budujacych i/lub utrzymujacych znacz-
ne ilo$ci masy migéniowej. Nalezy jednak pamie-
ta¢, ze spozywanie nadmiernych ilosci biatka moze
powodowaé obcigzenie metaboliczne organizmu,
zwlaszcza nerek. Biatko w diecie powinno pochodzi¢
zaréwno ze zrodel zwierzecych i roslinnych. Szcze-
goélnie w dziecinstwie i mlodosci nalezy réwniez
wziaé pod uwage jego strawno$¢ i jakos¢. W odnie-
sieniu do 0séb dorostych, w niektérych przypadkach
w celu zmniejszenia ryzyka choréb kardiometabo-
licznych, korzystniejsza jest zmiana zrdédta biatka na
biatko pochodzenia roslinnego.

Tluszcz to kolejny niezbedny skladnik dla pra-
widlowego funkcjonowania komoérek w organizmie,
a dwa kwasy ttuszczowe wielonienasycone - lino-
lowy i a-linolenowy, mozna pozyska¢ tylko z diety.
W zwigzku z tym w diecie dorostych oséb od 15 do
30% spozywanych dziennie kalorii powinno pocho-
dzi¢ z tego skladnika. Zbyt wysokie spozycie ttusz-
czu moze prowadzi¢ do jego nadmiaru, ktéry bedzie
magazynowany pod postacia tkanki ttuszczowej.
Dlatego tez ograniczenie spozycia energii z tego
skladnika do 30% energii z diety lub ponizej moze
zmniejszy¢ ryzyko niezdrowego przyrostu masy cia-
ta. Oprécz odpowiedniej ilosci ttuszczu w diecie waz-
ny jest rowniez jego sklad. Spozywany ttuszcz powi-
nien sktada¢ si¢ przede wszystkim z nienasyconych

kwaséw ttuszczowych, przy czym 6-10% catkowite-
go spozycia energii powinno pochodzi¢ z ttuszczéow
wielonienasyconych, w tym kwasu linolowego, kwa-
su a-linolenowego i dlugotancuchowych wielonie-
nasyconych kwaséw tluszczowych. Jednonienasyco-
ne kwasy ttuszczowe ze Zrdédetl roélinnych powinny
stanowi¢ pozostaly cze$¢ tluszczu po uwzglednieniu
iloéci spozywanych tluszczéw wielonienasyconych,
nasyconych i izomer6w trans.

Szczegotowe zalecenia WHO w odniesieniu do
tluszczéw przedstawiono w tabeli nr 2.

Tabela 2. Zalecenia WHO dotyczace tluszczu

W celu zmniejszenia ryzyka niezdrowego przyrostu masy
ciata, WHO sugeruje, aby dorosli ograniczyli catkowite
spozycie thuszczu do 30% catkowitego spozycia energii

lub ponizej

WHO zaleca, aby dorosli i dzieci ograniczyli spozycie
nasyconych kwaséw ttuszczowych do 10% catkowitego
spozycia energii

WHO sugeruje dalsze ograniczenie spozycia nasyconych
kwaséw ttuszczowych ponizej 10% catkowitego spozycia
energii

WHO zaleca zastapienie nasyconych kwaséw ttuszczowych
w diecie wielonienasyconymi kwasami ttuszczowymi,
jednonienasyconymi kwasami ttuszczowymi ze zrédet
roslinnych lub weglowodanami z petnych ziaren, warzyw,
owocdw i roslin straczkowych.

WHO zaleca, aby dorosli i dzieci ograniczyli spozycie kwaséw
ttuszczowych trans do 1% catkowitego spozycia energii.

WHO sugeruje dalsze ograniczenie spozycia kwaséw
thuszczowych trans ponizej 1% catkowitego spozycia energii

WHO zaleca zastapienie kwaséw ttuszczowych trans

w diecie wielonienasyconymi kwasami ttuszczowymi

lub jednonienasyconymi kwasami ttuszczowymi, gtéwnie
ze zrédet roslinnych

Weglowodany stanowig podstawowe zrodlo
energii dla pokrycia biezacych potrzeb energetycz-
nych organizmu. Dokladna ilo$¢ weglowodanéw
w diecie poszczegdlnych oséb bedzie rozna, po-
winna ona jednak pokry¢ pozostale catodzienne
zapotrzebowanie energetyczne, ktérego nie pokry-
ty bialko i ttuszcze. Ilo$¢ energii jaka ma pocho-
dzi¢ z weglowodanéw w diecie, to co najmniej 45%
a maksymalnie 75% calkowitego dziennego zapo-
trzebowania energetycznego. Zaleca si¢ aby we-
glowodany w diecie pochodzily przede wszystkim
z produktéw pelnoziarnistych, warzyw, owocow
i roélin stragczkowych, przy czym doroéli powinni
dazy¢ do spozycia co najmniej 400 graméw owo-
cOw i warzyw dziennie oraz 25 graméw lub wiecej
naturalnie wystepujacego blonnika pokarmowego.
Zalecenia szczegétowe w odniesieniu do weglo-
wodanéw, w tym zalecane ilosci owocdw i warzyw
i btonnika w diecie dzieci i mlodziezy przedstawio-
no w tabeli nr 3.
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Tabela 3. Zalecenia WHO dotyczace weglowodanéw

WHO zaleca, aby weglowodany pochodzity przede
wszystkim z petnych ziaren, warzyw, owocéw i roslin
straczkowych

Dorostym WHO zaleca spozycie co najmniej 400 g warzyw

i owocow na dzien

Dzieciom i mtodziezy WHO sugeruje nastepujace spozycie
warzyw i owocéw: 2-5 lat, co najmniej 250 g dziennie;

6-9 lat, co najmniej 350 g dziennie; 10 lat i wiecej, co
najmniej 400 graméw dziennie.

Dorostym WHO zaleca spozycie co najmniej 25 g dziennie
naturalnie wystepujacego bfonnika pokarmowego

W Zywnosci

WHO zaleca dzieciom i mtodziezy nastepujace spozycie
naturalnie wystepujacego btonnika pokarmowego: 2-5 lat,
co najmniej 15 g dziennie; 6-9 lat, co najmniej 22 g dziennie;
10 lat i wiecej, co najmniej 25 g dziennie.

WHO zaleca zmniejszenie spozycia cukréw prostych

w catym okresie zycia

WHO zaleca zmniejszenie spozycia cukréw prostych ponizej
10% catkowitego spozycia energii

WHO sugeruje dalsze zmniejszenie spozycia cukréw
prostych ponizej 5% catkowitego spozycia energii

Umiarkowanie

Zdrowa dieta powinna by¢ umiarkowana w kon-
sumpcji zywnosci a takze zwigzkéw mogacych mie¢
szkodliwe skutki zdrowotne np. zanieczyszczenia czy
wysoko przetworzona zywnos¢ o niekorzystnym dla
zdrowia skladzie.

Jednym z warunkdéw zdrowej diety, jak wcze$niej
wspomniano, jest dostarczenie wszystkich niezbed-
nych skladnikéw odzywczych do prawidlowego
funkcjonowania organizmu, zgodnie z jego zapotrze-
bowaniem. Jednak nawet niezbedne skladniki od-
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zywcze jedli s3 dostarczane w nadmiernej ilosci prze-
kraczajacej zapotrzebowanie moga prowadzi¢ do
negatywnych skutkéw zdrowotnych. Dlatego tez, we
wszystkim zalecany jest umiar, réwniez w odniesie-
niu do jedzenia. Autorzy publikacji zwracaja uwage
na fakt, ze skladniki diety, ktére nie naleza do grupy
niezbednych moga réwniez powodowaé negatywne
skutki zdrowotne i dlatego powinny by¢ spozywane
z umiarem lub by¢ catkowicie wykluczone z diety. Do
grupy tych sktadnikéw zaliczono: séd, ,,cukry wolne”,
tluszcze nasycone, izomery trans kwasow tluszczo-
wych, czy zywno$¢ ,,ultraprzetworzong’”.

S6d nalezy do niezbednych sktadnikéw odzyw-
czych, ktére nalezy dostarcza¢ wraz z zywnoscia, jed-
nak jego wysokie spozycie wplywa na wzrost ci$nie-
nia tetniczego krwi, ktére moze prowadzi¢ do choréb
ukladu krgzenia. Dlatego tez zaleca si¢ ograniczyé
spozycie sodu do 2 graméw dziennie (co odpowia-
da 5 gramom soli, tj. chlorku sodu) przez dorostych
i proporcjonalnie w diecie dzieci i mlodziezy. Utrzy-
manie spozycia sodu w ramach tego limitu pomoze
utrzymal skurczowe i rozkurczowe ci$nienie krwi
dorostych i dzieci w normie, co pozwoli zmniejszy¢
ryzyko wystapienia udaru moézgu i zdarzen sercowo-
-naczyniowych oraz zwigzang z nimi §miertelnos¢.

Kolejny skladnik diety, ktéry powinien by¢ sto-
sowany z umiarem to ,,cukry wolne” ,Cukry wol-
ne”, czyli monosacharydy i disacharydy dodawane
w procesie produkcji, podczas gotowania potraw,

stosowane przez konsumentow, a takze cukry wyste-
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pujace naturalnie w miodzie, syropach, sokach oraz
przetworach owocowych. Nie naleza one do niezbed-
nych sktadnikéw odzywczych, a ich spozycie powin-
no by¢ ograniczone ponizej 10% dziennego spozycia
energii, przy czym wieksze ograniczenie ponizej 5%
wigze si¢ z dodatkowymi korzys$ciami zdrowotnymi.
Zwraca si¢ jednocze$nie uwage, ze zmniejszenie spo-
zycia ,cukréow wolnych” powinno zosta¢ osiggniete
bez stosowania substancji stodzacych niezawierajg-
cych cukru, poniewaz jak wskazuja dowody, nie po-
magaja one w dlugotrwatej kontroli masy ciata lub
zmniejszeniu ryzyka choréb niezakaznych zwigza-
nych z dieta.

Wskazuje si¢ rowniez na umiarkowanie w odnie-
sieniu do ttuszczu, zgodnie z zaleceniami nie wigcej
niz 10% dziennej energii powinno pochodzi¢ z ttusz-
czéw nasyconych i nie wiecej niz 1% z izomeréw
trans kwasow ttuszczowych, przy czym moga one
pochodzi¢ wylacznie z naturalnych Zrédet (miesa
i nabialu od przezuwaczy), a nie z przemystowo pro-
dukowanych tluszczy (np. z czgsciowo uwodornio-
nych olejow). W tabeli 4 przedstawiono szczegotowe
zalecenia dotyczace sodu, potasu i stodzikéw bezcu-
krowych.

Tabela 4. Zalecenia WHO dotyczace sodu, potasu,
stodzikéw bezcukrowych

WHO sugeruje, aby stodziki bezcukrowe nie byly stosowane
jako srodek do kontrolowania masy ciata lub zmniejszania
ryzyka choréb niezakaznych

WHO zaleca zmniejszenie spozycia sodu < 2 g/dzien (5 g/
dzien soli) w celu obnizenia cisnienia krwi i ryzyka choréb
sercowo-naczyniowych, udaru mézgu i choroby wiericowe;j
u dorostych.

WHO zaleca zmniejszenie spozycia sodu w celu
kontrolowania cisnienia krwi u dzieci. Zalecany maksymalny
poziom spozycia 2 g/dzien sodu u dorostych powinien
zostac proporjonalnie dostosowany (obnizony) w oparciu

o zapotrzebowanie energetyczne dzieci

WHO zaleca zwiekszenie spozycia potasu z pozywienia
w celu obnizenia cisnienia krwi i ryzyka choréb sercowo-
naczyniowych, udaru mézgu i choroby wieficowej

u dorostych. WHO zaleca spozycie potasu wynoszace co
najmniej 90 mmol/dzien (3510 mg/dzien)

Umiarkowanie odniesiono réwniez do unikania
lub umiarkowanego spozycia Zywnoéci, ktéra moze
mie¢ negatywny wplyw na zdrowie, szczegdlnie je-
$li jest spozywana w duzych ilo$ciach i jest zZrédlem
sktadnikéw odzywczych, ktdre nalezy ograniczy¢, ta-
kich jak np. tluszcze nasycone, ,,cukry wolne”, sol lub
zawiera inne zwigzki, ktére mogg by¢ szkodliwe dla
zdrowia. Dotyczy to np. spozycia migsa czerwonego
i przetworzonego oraz zywnos$ci wysoko przetworzo-
nej lub «ultraprzetworzonej UPF».

Wysokie spozycie czerwonego miesa wraz z die-
ta wiaze sie ze zwigkszonym ryzykiem wielu choréb
ponadto jak wskazuja dowody, konsumpcja prze-
tworzonego czerwonego miesa, nawet w matych
ilo$ciach, moze mie¢ negatywne konsekwencje zdro-
wotne.

Wozrasta réwniez liczba dowodéw na to, ze spozy-
cie wysoko przetworzonej zywnosci, okreslanej jako
zywno$¢ ,,ultraprzetworzona” (UPF), zaliczanej do 4
grupy wedlug schematu klasyfikacji NOVA wiaze si¢
z negatywnymi skutkami zdrowotnymi, ktére obej-
mujg ryzyko przedwczesnej $mierci, choréb nowo-
tworowych, choréb ukladu krazenia, nadwagi, otylo-
$ci i cukrzycy typu 2, a takze uposledzenia zdrowia
psychicznego, uktadu oddechowego i zoladkowo-
jelitowego.

Klasyfikacja NOVA to podzial zywnosci na czte-
ry grupy w zaleznosci od stopnia i metody przetwo-
rzenia jej skladnikéw. System ten zostal po raz pierw-
szy zaprezentowany w roku 2009 na Uniwersytecie
Séo Paulo w Brazyli przez tamtejszych profesorow.
W podziale tym wymienia si¢ 4 grupy zywnosci:

1. zywnos¢ nieprzetworzong i minimalnie przetwo-
rzong,

2. przetworzone dodatki kulinarne,
zywno$¢ przetworzona,

4. zywno$¢ wysokoprzetworzona, inaczej ultra-
przetworzong” (ang. ultra processed foods UPE).
Do pierwszej grupy w tym podziale zaliczono

Zywno$¢ nieprzetworzong (naturalng), czyli jadalne
cze$ci roslin (owoce, liscie, fodygi, nasiona korzenie)
lub produkty odzwierzece (migénie, podroby, jaja,
mleko) a takze grzyby, glony i wode. W grupie tej
umieszczono tez Zywnos$¢ minimalnie przetworzo-
ng, czyli Zywnos¢ naturalng zmieniong metodami,
obejmujacymi usuwanie niejadalnych lub niepoza-
danych cze¢éci, a takze procesami obejmujacymi: su-
szenie, kruszenie, mielenie, porcjowanie, filtrowanie,
prazenie, gotowanie, fermentacje bezalkoholows,
pasteryzacje, schtadzanie, zamrazanie, umieszczanie
w pojemnikach oraz pakowanie prézniowe. Zazna-
czono, ze nie ma wigkszych réznic miedzy zywnoscia
naturalng a minimalnie przetworzona. Wymienio-
ne w tej grupie metody przetwarzania maja na celu
umozliwienie wykorzystania sktadnikéw pokarmo-
wych (np. skrobi po obrébce termicznej), jak réwniez
przedtuzenie przydatnoséci do spozycia. Duza czgéé
zywnosci z tej grupy to zywno$¢ przygotowana lub
gotowana w warunkach domowych.

Druga grupa to przetworzone dodatki kulinar-
ne: oleje, masto, smalec, cukier i s6l. Sg to réwniez
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w duzej czgsci produkty z grupy pierwszej poddane
procesom takim jak: ttoczenie, rafinacja, mielenie,
suszenie (np. przyprawy). Produkty z tej grupy sa
wyizolowanymi skladnikami zywnosci, ktére nie sg
spozywane samodzielnie, lub sg spozywane w ma-
tych ilosciach.

Kolejna grupa to zywno$¢ przetworzona do
ktorej naleza konserwowane (w puszkach, stoikach
lub butelkach) migso, warzywa i roéliny straczkowe,
owoce w syropie, konserwy rybne w oleju, wedzone
i solone migso (szynki, bekon, wedzone ryby), $wiezo
upieczony chleb, sery do ktérych dodaje sie sol. Do
tej grupy nalezg najczesciej produkty z grupy pierw-
szej z duzym dodatkiem sktadnikéw z grupy drugiej
podanych czesto zabiegom takim jak: marynowanie
sola, wedzenie i peklowanie podczas ktérych sktad-
niki przenikajg do zywnosci, co wiaze si¢ ze zmiang
ich charakteru.

Zywnos¢ ultraprzetworzona” (UPF) zaliczana
do 4 grupy odnosi si¢ do szerokiej gamy Zywnosci
i napojéw o roznorodnych cechach. Obejmuje pro-
dukty ze wszystkich grup poddane wieloetapowemu
przetworzeniu czesto z uzyciem substancji dodatko-
wych (np. barwniki, konserwanty, wzmacniacze sma-
ku i zapachu). Zywno$¢ z tej grupy powstaje czesto
z wykorzystaniem skladnikéw, ktdére same wymagaja
wieloetapowego przygotowania np. syrop glukozowo-
-fruktozowy, bialka serwatkowe WPC, WPI. Wiele
produktéw zaliczanych do tej grupy charakteryzuje

sie wysoka zawartos¢ thuszczéw, cukru lub sztucznych

stodzikéw, sodu lub dodatkéw do zywnodci, a wiele
z nich zostalo poddanych wieloetapowemu przetwa-
rzaniu, ktére zmienia strukture oryginalnej zywnosci
i jej sktadnikéw w réznych procesach.

Réznorodnosé

Réznorodnosé¢ to kolejna wymieniona cecha
zdrowej diety. Prawidlowy sposdb zywienia po-
winien opiera¢ sie na szerokiej gamie produktéw
spozywczych z réznych grup (np. mleko i przetwo-
ry mleczne, przetwory zbozowe, jaja, owoce i wa-
rzywa) ale réwniez réznorodnosci w obrebie danej
grupy (np. warzywa $wieze i mrozone, pieczywo
i makarony, kasze z grupy produktéw zbozowych),
zapewniajacych odpowiednie ilo$¢ skladnikéw od-
zywczych i innych skfadnikéw bioaktywnych, ko-
rzystnych dla zdrowia. Poszczegdlne grupy zywno-
$ci i produkty spozywcze w ich obrebie réznig sie
zawartoscig i gesto$cig niezbednych sktadnikéw od-
zywczych, jak réwniez wielu innych skfadnikéw bio-
aktywnych. Nie ma jednego produktu spozywczego,
ktéry zawieralby wszystkie niezbedne skladniki
odzywcze. Dlatego tez dobieranie zréznicowanych
produktéw z réznych grup produktéw spozywezych
bedzie zwigksza¢ prawdopodobienstwo pokrycia
zapotrzebowania na wszystkie niezbedne sktadni-
ki odzywcze. Jedynym wyjatkiem od tej reguly, jak
wskazano w publikacji, jest okres pierwszych sze-
$ciu miesiecy Zycia, kiedy to niemowleta powinny
otrzymywa¢ wylacznie mleko matki.
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Réznorodnos¢ diety jest podstawowym elemen-
tem zdrowego odzywiania i wieloletnig zasadg zdro-
wia publicznego, powszechnie akceptowang i propa-
gowana w wytycznych zywieniowych i zasadach FAO
i WHO na rzecz zréwnowazonej i zdrowej diety oraz
w zaleceniach WHO dla dzieci w wieku od 6 do 23
miesiecy.

Doktadny ksztalt diety oczywiscie bedzie si¢ roz-
ni¢ w zaleznoéci od indywidualnych uwarunkowan,
preferencji i przekonan danej osoby, kontekstu kul-
turowego, lokalnie dostepnej zywnoéci i zwyczajow
zywieniowych. Nie istnieje bowiem jedna optymalna
dieta, ktorg mozna rekomendowaé ludnoéci z ca-
tego $wiata. Jednak podstawowe zasady dotyczace
tego, co stanowi zdrowg diete, pozostaja uniwersal-
ne. Jak podsumowujg autorzy dokumentu, ,rézne
wzorce zywieniowe moga by¢ uznane za zdrowe,
pod warunkiem, Ze spelniajg opisane powyzej cztery
podstawowe zalozenia i opierajg sie na produktach
bezpiecznych. Rekomendowany schemat zdrowej
diety znalez¢ mozna w zaleceniach zywieniowych
poszczegdlnych krajow, ktére uwzgledniaja dowody
naukowe oraz lokalne uwarunkowania, okre$lajac
wytyczne w zakresie doboru grup produktéw, ich
proporcji, a czesto réwniez czgstosci spozycia”. Wy-
tyczne i rekomendacje dla naszego kraju, w zakresie
zywienia znajdziemy w $wiezo zaktualizowanych
w 2024 roku Normach zywienia dla populacji Polski,
opracowanych przez Narodowy Instytut Zdrowia Pu-
blicznego PZH - Panstwowy Instytut Badawczy pod
redakcja E. Rychlik, K. Sto$, A. Wozniak, H. Mojska.

W opublikowanym stanowisku oprocz charak-
terystyki zdrowej diety kluczowej w zapobieganiu
wszelkim formom niedozywienia i chorobom oraz

promocji zdrowia, wskazano na interakcje pomie-
dzy sposobem zywienia i systemami Zywno$ciowymi
a takze zmianami klimatycznymi i srodowiskowymi.
Sposoéb zywienia ma swoje nastepstwa dla srodowiska
poprzez wplyw na systemy rolno-spozywcze, w tym
emisje gazéw cieplarnianych i wykorzystanie zaso-
béw naturalnych (ziemi i wody, bioréznorodnosci
i wylesiania), z drugiej strony odpowiednie zwyczaje
zywieniowe sg rowniez ksztaltowane przez systemy
rolno-spozywcze. Swiadomo$¢ wielokierunkowej
zaleznoéci miedzy dieta, srodowiskiem a zdrowiem
musi by¢ uwzgledniana w tworzeniu uniwersalnych
zalecen zywieniowych stuzacych nie tylko zdrowiu
czlowieka, ale uwzgledniajacych promowanie zréw-
nowazonego systemu zywnosciowego, w celu wyeli-
minowania glodu i wszelkich form niedozywienia,
jak réwniez ochronie i odbudowie §rodowiska.
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PISTACJOWY ZAWROT GEOWY!

Pistacje niewatpliwie maja swoje pi¢é minut w kulinarnym swiecie.

Znajdziemy je wsz¢dzie — nie tylko w cukierniach, kawiarniach

czy restauracjach, ale tez w mediach spotecznoSciowych, gdzie influencerzy

wymyslaja coraz to nowe przepisy z ich udzialem.

Niedawny raport wykazal, ze Stany Zjednoczo-
ne sg nie tylko najwiekszym producentem pistacji,
ale staly si¢ réwniez najwiekszym konsumentem pi-
stacji na $wiecie, a ich spozycie wzrosto z 41 500 ton
w 2005 r. do az 225 000 ton w latach 2023-2024. 26 lu-
tego 2024 roku zostal ogloszony Miedzynarodowym
Dzien Pistacji, co jest z pewnoscia skutkiem zwigkszo-
nego zainteresowania tym orzechem, ale jednocze$nie
pociagnelo za sobg lawine kolejnych zachwytéw. Nie-
watpliwie trend ten obserwujemy na calym $wiecie.

Dzieki bogatemu, maslanemu smakowi, wszech-
stronnoéci i imponujagcemu profilowi odzywczemu
pistacji fatwo zrozumie¢ skad ten caly szum.

Przyjrzyjmy si¢ wiec blizej fenomenowi orzesz-
kow pistacjowych.

Tabela nr 1. Gl6éwni producenci pistacji

Kraj Produkcja w 2022 (tony)
Stany Zjednoczone 400 070
Iran 241 669
Turja 239289
Chiny 81700
Syria 45 467
Madagaskar 6 469
Tunezja 3190
Afganistan 2800
Irak 2217
Australia 1526

Orzechy pistacjowe — krétka charakterystyka

Pistacje to jadalne nasiona drzewa pistacjowego
(Pistacia vera), pochodzacego z regionéw Azji Srod-
kowej, Bliskiego Wschodu oraz czesci Afryki Pétnoc-
nej. S to mate, twarde orzechy o zielonym miazszu
i charakterystycznej tupinie, ktéra naturalnie otwiera
sie w trakcie dojrzewania.

Pistacje cieszg sie duzg popularnoscia z kilku
powodow:
Przyjemno$¢ z jedzenia

Po pierwsze pistacje majg unikalny, lekko stony
smak i przyjemna, chrupigcg teksture. To sprawia, ze
sg uwielbiane jako przekaska, zaréwno w formie so-
lonej, jak i niesolone;j.
Bogata historia i egzotyczne pochodzenie

Pistacje maja dluga histori¢ upraw w rejonach
Bliskiego Wschodu, Indii i cz¢$ci Azji Centralnej, ale
z biegiem czasu staly si¢ popularne na calym $wiecie,
przyciagajac tych, ktérzy szukaja egzotycznych sma-
kéw z innych kultur.

Wartos¢ odzywcza

Pistacje sa bogate w prozdrowotne tluszcze, w tym
ttuszcze nienasycone, biatko, blonnik, witaminy np.
witamina B6, E i mineraly takie jak magnez, potas,
zelazo. Dzieki tym wlasciwosciom wlaczajac pistacje
do jadlospisu mozemy uzupelni¢ swoja diete w makro
i mikroskladniki wspierajace nasz organizm.

Tabela nr 2. Warto$ci odzywcze réznych orzechéw w 100 g

Gatunek Energia (kcal) Biatko (g)
Migdaty 579,6 21,1
Orzechy brazylijskie 658,6 14,3
Nerkowce 573,7 15,3
Orzechy laskowe 628,1 14,9
Orzechy makadamia 717,9 7,9
Orzechy ziemne 567,1 25,8
Orzechy pekan 690,9 9,2
Pistacje 559,3 20,2
Orzechy wioskie 654,7 15,2
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Weglowodany

Thuszcz (g) o Btonnik (g) Cukry (g)
49,9 21,6 12,6 4,4
67,1 1,7 7.5 2,3
46,4 32,7 3,1 5,0
60,8 16,7 9,6 43
75,8 13,8 8,7 4,6
49,2 16,1 8,5 47
72,0 13,9 9,7 4,0
45,3 27,2 10,6 7,7
65,2 13,7 6,7 2,6



Tabela nr 3. Zawarto$¢ skladnikéw mineralnych w orzechach

Gatunek wapn zelazo magnez fosfor potas sod cynk
zT;e;jgs jéi:ﬂ/ec;p(‘::g)c'e 1000-1300 68 350-365 580 4700  1200-1500  6,8-9,4
Migdaty 264,00 3,72 268,00 484,00 705,00 1,00 3,08
Orzechy brazylijskie 160,00 2,43 376,00 725,00 659,00 3,00 4,06
Nerkowce 37,00 6,68 292,00 593,00 660,00 12,00 6,78
Orzechy laskowe 114,00 4,70 163,00 290,00 680,00 0,00 2,45
Orzechy makadamia 85,00 3,69 130,00 188,00 368,00 5,00 1,30
Orzechy ziemne 92,00 4,58 168,00 376,00 705,00 18,00 3,27
Orzechy pekan 70,00 2,53 121,00 277,00 410,00 0,00 4,53
Pistacje 105,00 3,92 121,00 490,00 1025,00 1,00 2,20
Orzechy whoskie 98,00 2,91 158,00 346,00 441,00 2,00 3,09

Poréwnanie wartosci odzywczych réznych orze-
chéw wskazuje na przewage orzechéw pistacjowych
pod wzgledem zawartosci biatka, ktérego zawieraja
ponad 20% oraz blonnika — powyzej 7%. Inne orzechy
cechuje wyzsza zawarto$¢ tuszczu, a nizsza biatka.

Tak wiec pistacje wpisujg sie réwniez w obecnie
panujacy trend wzbogacania naszej diety w produkty
wysokobiatkowe.

Bogactwo zastosowan

Kolejng zaleta pistacji jest wszechstronno$¢ ich
zastosowania. Mozna je je$¢ w caloéci na surowo,
pieczone, solone, ale takze uzywa¢ w formie rozdrob-
nionej do réznych potraw zaréwno tych wytrawnych
jak i stodkich. Pistacje sa skladnikiem deserdw, lo-
dow, ciast, safatek, a takze $wietnie pasujg w formie
pesto do makaronéw, migs czy ryzu.

Ogolnoswiatowa moda na pistacje

I chyba najwazniejszym czynnikiem wysokiej po-
pularnosci pistacji jest marketing i ich ogélnodostep-
nos$¢. Dzigki intensywnej promocji zdrowego stylu
zycia oraz rozwojowi rynku przekasek, pistacje staly
sie tatwo dostepne, stosunkowo niedrogie, a ich opa-
kowania czgsto maja atrakcyjny wyglad i promuja ich
prozdrowotne wlasciwosci. Oprécz wzrostu $wia-
domosci zdrowotnej na calym $wiecie konsumenci
poddali si¢ modzie na produkty premium, a pistacje
sg czesto postrzegane jako luksusowy skladnik, co
sprawia, ze produkty, ktore je zawieraja, sg atrakcyj-
niejsze dla konsumentéw szukajacych wyzszej jako-
$ci produktéw spozywczych.

Jakie pistacje wybrac - prazone czy jednak te
nie poddane obrobce ciepine;j?

Jesli zalezy ci na wla$ciwosciach odzywczych
orzechéw lepszym wyborem bedg pistacje $wieze
niesolone. Nie od dzi§ znamy negatywny wplyw soli
na gospodarke wodno-elektrolitowa organizmu oraz

funkcjonowanie m.in. ukladu sercowo-naczyniowe-
go. Z kolei wysoka temperatura prazenia orzechow
moze powodowaé rozpad szczegélnie wrazliwych
na cieplo nienasyconych kwaséw tluszczowych i po-
wstaniu szkodliwych produktéw utleniania oraz
kwaséw ttuszczowych trans.

Jesli zamierzasz uzywac pistacji w kuchni, np.
w pieczeniu lub jako dodatek do salatek, mozesz wy-
bra¢ pistacje $wieze lub prazone niesolone, aby kon-
trolowac ilo§¢ dodanej soli.

Najnowsza rada producenta stodyczy -
,Chcesz co$ sprzedac to dodaj do tego pistacji!”

Produkty z dodatkiem pistacji to pyszna alter-
natywa dla tradycyjnych przekasek i skladnikow
w kuchni. Wiemy juz, ze pistacje dodajg smaku,
chrupkosci i wartosci odzywczych do wielu potraw.
Niemniej na popyt pistacji wplywa takze fakt, ze
w sumie niskim kosztem mozemy zapewni¢ sobie
odrobineg luksusu.

Oto kilka rodzajéw produktéw z pistacjami, ktére
mozemy wybra¢ w zaleznosci od naszych preferencji
i potrzeb:

Pasta albo krem pistacjowy - warto wiedziec,

ze te produkty moga si¢ rozni¢ zawartoscia orze-

chéw pistacjowych. Pasta to wyréb otrzymany
przez rozdrobnienie orzechéw pistacjowych,
zwykle nie zawiera zadnych dodatkéw. Nato-
miast krem pistacjowy to produkt wieloskladni-
kowy, oprécz pasty pistacjowej zawiera tluszcze
ro$linne, cukier, aromaty oraz dodatki do zywno-
$ci, stuzace m.in. zakonserwowaniu i utrwaleniu
pozadanej konsystencji kremu. W zaleznosci od
zastosowania produkty te mozna stosowaé wy-
miennie, cho¢ w wypiekach warto jest stosowaé

100% paste pistacjowa ze wzgledu na wysoka za-

warto$¢ orzechéw i brak innych sktadnikdow, kto-

re moga by¢ niepozadane w stosowanym przez
nas przepisie kulinarnym.
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Lody pistacjowe — to produkt dobrze znany wéréd
konsumentéw. W zaleznosci od zawartosci orze-
chéw moga mie¢ jasny lub bardziej intensywny
zielony kolor. Jesli chcemy poczué prawdziwy smak
orzechéw wybierajmy lody o ciemniejszej barwie.

Fot. 1. Lody pistacjowe

Wypieki z pistacjami — np. pistacjowe paczki,
ciasta, ciasteczka czy makaroniki. Pistacje dosko-
nale komponujg sie z wanilig, czekolada i owoca-
mi. Ale nie dajmy si¢ zwiez¢ zielonemu koloro-
wi przysmakow i sprawdzmy zawarto$¢ pistacji
w produkcie oraz wykaz uzytych sktadnikéw aby
mie¢ pewnoé¢, ze barwa pochodzi od orzechéw
a nie uzytych w produkcji barwnikéw.

Fot. 2. Rollsy z kremem pistacjowym
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Fot. 3. Eklerki z kremem pistacjowym

= ,Czekolada dubajska” - czekolada z nadzieniem
pistacjowym. Zwykle zawiera mleczng czekolade,
pistacje, sezam i ciasto kataifi tzw. ,,anielskie wio-
sy’ Przysmak ten dzigki polaczeniu konsystencji
delikatnej czekolady i duzej ilosci chrupigcego
nadzienia zyskal duza popularno$¢ na calym
$wiecie. Oryginalna dubajska czekolada produ-
kowana przez Fix Dessert Chocolatier z Dubaju
dostepna jest wylacznie za posrednictwem apli-
kacji i wyprzedaje si¢ w ciggu kilkunastu sekund.
Niestety termin przydatno$ci oryginatu to tylko
3 dni, takze lepiej zje$¢ ja na miejscu w Dubaju.
Warto doda¢, ze w Polsce rowniez zaczely poja-
wiac sie w sklepach ,,dubajskie” czekolady, ale nie
dajmy si¢ zwiez¢ i sprawdzmy koniecznie czy nie
jest to przypadkiem tania podrébka.
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DZIALALNOSC LABORATORIOW
INSPEKCJIT JAKOSCI HANDLOWE]
ARTYKULOW ROLNO-SPOZYWCZYCH

W 2024 ROKU

Baze laboratoryjng IJHARS stanowi 7 laborato-
riéw - Laboratorium w Bialymstoku, Gdyni, Kiel-
cach, Lublinie, Olsztynie, Poznaniu i Warszawie.

W 2024 r. laboratoria IJHARS zbadaly ogétem -
7 037 probek:
= w ramach urzedowej kontroli Zywnosci - 6 754

probki,
= wramach oceny jakosci handlowej - 173 probki,
= w ramach wspdlpracy z KOWR i ARIMR -

110 prébek.

Wykonano ogoétem - 31 302 oznaczenia, w tym:
= w ramach urzedowej kontroli - 30 034 oznacze-

nia,

W 2024 r. laboratoria IJHARS w trakcie ocen pro-

wadzonych przez PCA:

= rozszerzyly zakresy akredytacji o kolejne meto-
dyki badawcze w zakresie zgodnym z ustalonym
podziatem specjalizacji,

= uaktualnily zakresy pomiarowe metod badaw-
czych,

= uaktualnily wydania procedur badawczych, norm
i aktéw prawnych opisujacych metody badawcze,

= uaktualnily zakresy akredytacji z uwagi na przenie-
sienie niektérych metod badawczych z zakresu sta-

tego do elastycznego i z elastycznego do stalego,

Aleksandra Jozefowicz,
Biuro Strategii i Kontroli
Wewnetrznej GIJHARS

= w ramach oceny jakosci handlowej — 919 ozna-  Tabela 1. Liczba zbadanych prébek i wykonanych oznaczen przez labo-

czen, ratoria IJHARS w 2024 r. oraz ich udziat procentowy w ramach urze-

= w ramach wspdlpracy z KOWR i ARIMR -  dowej kontroli, oceny jakosci handlowej i zadan w ramach wspélpracy

349 oznaczen.

z KOWR i ARIMR.

Udzial procentowy oznaczen wykonanych przez liczba liczba
laboratoria IJHARS w 2024 r. w ramach urzedowej Zb::;ne‘l’:h % wz::::;’:h %
kontroli, oceny jako$ci handlowej i zadan zleconych e — 7037 100 31302 100
przez agencje platniczo-wykonawcze z podziatem na urzedowa kontrola 6754 96,0 30034 96,0
rodzaj wykonywanych badan, ksztaltowal sie naste- ocena jakosci handlowej 173 2,4 919 2,9
pyujaco: zadania w ramach wspétpracy z KOWR 110 16 349 11

= oznaczenia organoleptyczne/sensoryczne - 6,8%,
= oznaczenia fizykochemiczne - 92,8 %,
= oznaczenia mikrobiologiczne - 0,4 %.

W 2024 r. udzial procentowy prébek o jakosci nie-
zgodnej z przepisem lub deklaracjg stanowit 12,9%
wszystkich probek zbadanych w ramach urzedowej
kontroli. W zakresie nadzoru IJHARS nad certyfi-
kacja chmielu i produktéw chmielowych laboratoria
ITHARS w 2024 roku zbadaly 1 641 prébek chmielu.

W 2024 r. wszystkie laboratoria IJHARS zostaly
poddane ocenie w nadzorze przez Polskie Centrum
Akredytacji, wg normy PN-EN ISO/IEC 17025:2018-
02. W wyniku przeprowadzonych ocen, auditorzy
PCA potwierdzili kompetencje techniczne laborato-
riéw, w tym w zakresie zarzadzania elastycznym za-
kresem akredytacji, jak réwniez spelnienie wymagan
akredytacyjnych wilasciwych dla zakresu ich dziatal-

nosci.

i ARIMR

Zgodnie z wymaganiami zawartymi w normie
PN-EN ISO/IEC 17025:2018-02 oraz dokumen-
tach PCA, laboratoria IJHARS monitorowaly swoje
dzialania poprzez poréwnania z wynikami innych
laboratoriéw uczestniczagc w poréwnaniach miedzy-
laboratoryjnych ILC, zaréwno krajowych, jak i za-
granicznych oraz w licznych badaniach biegtosci PT.
W 2024 roku w ramach badan PT i ILC 99 % wyni-
kéw uzyskanych przez laboratoria IJHARS zakwalifi-
kowanych zostalo jako pozytywne.

Majac na uwadze art. 37 rozporzadzenia (UE)
2017/625, dotyczacego stosowania w laboratoriach
urzedowych tylko metodyk badawczych akredytowa-
nych, laboratoria IJHARS w 2024 r. uzyskaly akredy-
tacje i uaktualnily zakresy akredytacji w odniesieniu
do 255 metod.
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Lublin 2024

Lublin 2024 2

Kielce 2024

Laboratoria IJHARS w 2024 r. wdrazaly réwniez
nowe metodyki badawcze rozszerzajac zakresy anali-
tyczne dla wybranych grup towarowych.

Laboratorium w Bialymstoku w 2024 r. rozsze-
rzyto zakres analityczny w grupie towarowej piwo
i napoje na bazie piwa, fermentowane napoje wi-
niarskie oraz lody o parametr zawartosci substancji
stodzacych i substancji konserwujacych. W grupie
towarowej midd wdrozono 2 nowe parametry oraz
rozszerzono zakres analityczny w piwie o badanie
obecnosci 14 barwnikéw metoda chromatografii
cienkowarstwowej (TLC).

Laboratorium w Gdyni rozszerzyto w 2024 r. za-
kres analityczny o badania metoda PCR obecno$ci
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Kielce 2024

Poznan 2024

specyficznego DNA pieczarki w przetworach grzy-
bowych i garmazeryjnych, obecnos$ci DNA koziego,
owczego i krowiego w przetworach mlecznych ko-
zich i owczych oraz DNA koziego i krdliczego w gru-
pie towarowej migso i przetwory miesne. Ponadto
wdrozono metode oznaczania obecnosci barwnikow
w lodach metodg chromatografii cieczowej z detek-
¢ja z matryca diodowa (HPLC-DAD) oraz zawar-



to$¢ substancji konserwujacych w 3 nowych gru-
pach towarowych i zawarto$¢ kofeiny w 3 grupach
napojow (bezalkoholowe, mleczne, energetyczne).
Ponadto laboratorium rozszerzylo swoj zakres ana-
lityczne o 6 metod w grupie towarowej czekolady
i 0 4 nowe parametry w grupie towarowej soki
i nektary owocowe. Laboratorium wdrozylo réw-
niez metode¢ oscylometrycznego oznaczania gesto-
$ci w olejach i napojach roélinnych, piwie i sokach
owocowych i warzywnych. W grupie towarowej
soki owocowe i nektary wdrozono 4 nowe para-
metry: kwas cytrynowy, L-jablkowy, D-Jabtkowy
i D-izocytrynowy a w mleku w proszku zawarto$é
kwasu mlekowego/mleczanéw. Ponadto, labora-
torium w wyniku biezacych potrzeb, wdrozyto
w 12 nowych grupach towarowych badania okresla-
jace cechy organoleptyczne metoda prostego testu
opisowego.

Laboratorium w Kielcach w 2024 r. wdrozylo
w grupie towarowej owoce ekologiczne, oznaczanie
pozostatosci $rodkéw ochrony roslin metods chro-
matografii cieczowej z detekcja tandemowa spek-
trometrii mas (LC-MS/MS) oraz zawartos¢ sodu
w wyrobach piekarskich i ciastkarskich. Parametr
oceny organoleptycznej metoda prostego testu opi-
sowego wdrozono w 6 nowych grupach towarowych,
a parametr obecnosci syntetycznych barwnikéw
organicznych metoda TLC w kolejnych 4 grupach
(przetwory rybne, owoce morza, przekaski slone,
dania gotowe dla dzieci i niemowlat). Laboratorium
w Kielcach wdrozyto réwniez parametr oznacze-
nia substancji konserwujacych w 3 nowych gru-
pach towarowych tj. pasze dla zwierzat, koncentraty
i wyroby piekarskie. Ponadto wdrozono ozna-
czenia obecno$ci DNA surowcéw odzwierzecych
w produktach weganskich, DNA ryzu w makaro-
nie, DNA borowika w przetworach grzybowych
i wyrobach garmazeryjnych oraz identyfikacje ga-
tunkowg surowca migsnego, ryb i grzybéw w kilku
grupach towarowych. Zakres analityczny rozszerzo-
no o metode wykrywania obecnosci specyficznych
sekwencji dla GMO w artykutach rolno-spozyw-
czych zawierajacych soje i kukurydze.

Laboratorium w Lublinie w 2024 r. rozszerzy-
to swoj zakres analitycznych w zakresie tozsamosci
i identyfikacji sktadnikéw: w herbatkach owocowych
i ziotowych o 24 sktadniki, w przyprawach ziotowych
o 10 sktadnikéw. Rozszerzono analityke w zakresie
wyr6znikéw jakosci organoleptycznej dla 17 przy-
praw, w grupie towarowej herbatki ziolowe, herbatki

owocowe i mieszanki przyprawowe. W grupie towa-
rowej przyprawy (kurkuma i curry) wdrozono meto-
de wykrywania sztucznych barwnikéw. Zakres ana-
lityczny rozszerzono réwniez o metode wykrywania
obecnosci specyficznych sekwencji dla GMO w arty-
kutach rolno-spozywczych zawierajacych soje, kuku-
rydze i rzepak.

Laboratorium w Olsztynie wdrozylo w grupie
towarowej ziola i przyprawy wykrywanie oliwki,
mirtu, majeranku i oregano metoda PCR z potwier-
dzeniem w elektroforezie mikrochipowej oraz za-
warto$¢ olejku eterycznego metoda hydrodestylacji.
W grupie towarowej oliwa z oliwek, oleje i ttuszcze
roslinne oraz kakao rozszerzono zakres analityczny
w kazdej z grup o 3 kolejne parametry. Ponadto la-
boratorium wdrozylo oznaczanie zawartoéci laktozy
metodg enzymatyczno-amperometryczna w mleku
i przetworach mlecznych o niskiej zawartosci lak-
tozy lub bez laktozy. Laboratorium w Warszawie
wdrozylo w grupie towarowej mieso i przetwory
miesne parametr obecno$¢ migsa oddzielonego me-
chanicznie MOM .

Laboratorium w Poznaniu, zgodnie z usta-
lonym planem, rozszerzylo swéj zakres anali-
tyczny w zakresie oceny organoleptycznej me-
toda prostego testu opisowego w 17 nowych
grupach towarowych. Na nowym sprzecie ana-
litycznym wdrozono 4 parametry w grupie to-
warowej napoje spirytusowe oraz metode ozna-
czenia konserwantéw (kwasu benzoesowego
i sorbowego) i stodzikéw (aspartam, acesulfam K
i sacharyna) w 3 grupach towarowych: lodach, na-
pojach bezalkoholowych i przetworach owocowych
i/lub warzywnych. Rewalidowano 4 parametry
w wyrobach czekoladowych, kakaowych i kakao,
a takze metode oznaczania obecnosci i zawarto-
$ci odpowiednikéw masta kakaowego (CBE) oraz
ttuszczu mlecznego na podstawie skladu triacylo-
gliceroli. Laboratorium Laboratorium rozszerzyto
zakres analityczny o oznaczenia mikrobiologiczne
w 5 kolejnych grupach towarowych.

Laboratoria IJHARS dzigki stalemu wdrazaniu
nowych, specjalistycznych metodyk badawczych
oraz wyposazeniu w nowoczesny sprzet analitycz-
ny, skutecznie realizujg ustawowe zadania Inspekcji,
przyczyniajac sie tym samym do eliminowania nie-
uczciwych praktyk falszowania zywnoéci i wprowa-
dzania jej do obrotu oraz wszelkich innych praktyk
mogacych wprowadzi¢ konsumenta w btad.
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