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oddajemy w Panstwa rece ostatni w tym roku numer biuletynu ,Wiedza i Jako$¢”
- wydanie, ktére w szczegdlny sposéb laczy podsumowanie mijajacych miesigcy
ztym, co w dziatalno$ci Inspekcji Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
pozostaje niezmienne: dbalo$¢ o rzetelng informacje, wysokie standardy jakosci
i bezpieczenstwo konsumentow.

W tym numerze zapraszamy Panstwa do lektury wyjatkowo réznorodnej. Zagladamy do $wiata smakéw i aromatow,
by wyjasni¢, dlaczego kolendra potrafi dzieli¢ konsumentéw niemal na dwa obozy i co z tym wspolnego maja nasze
geny? To nasz temat z oktadki. Przygladamy sie takze cynamonowi - jego odmianom, jakosci i granicy miedzy tradycja
a falszowaniem tej przyprawy. Prezentujemy réwniez wyniki planowej kontroli jako$ci handlowej oliwy z oliwek oraz
omawiamy zmiany w zasadach znakowania miodu oraz dzialania podejmowane wspdlnie z branza pszczelarska,
zainicjowane przez IJHARS, na rzecz wzmocnienia ochrony szczegélnie cennego produktu - polskiego miodu.
Uzupelnieniem tej tematyki jest praktyczne spojrzenie na stosowanie dodatkéw do zywno$ci w $wietle przepisow
unijnych - z perspektywy producentéw, konsumentéw, jak i organéw nadzoru.

~Wiedza i Jako$¢” to réwniez spojrzenie ponad granice kraju i relacje o naszych miedzynarodowych
aktywno$ciach w imieniu Polski. W numerze znajda Paristwo m.in. relacje z obrad Komitetu Kodeksu Zywnosciowego
FAO/WHO do spraw Pozostatoéci Pestycydéw. Dadza one obraz tego, jak naukowe podstawy decyzji regulacyjnych
oraz miedzynarodowa wspdlpraca przekladaja si¢ na ochrone zdrowia konsumentdéw i uczciwe warunki handlu.

My w IJHARS staramy si¢ nieustannie rozwija¢, nie dziwi wigc, Ze z ochota przyjeliémy zaproszenie do udzialu
w pilotazowym programie mentoringowym w stuzbie cywilnej. Bylo to dla nas ogromne wyréznienie. Program zostat
zainicjowany przez Szefowa Stuzby Cywilnej, ktéra wyrazata sie o mentoringu, jako o jednym z najbardziej efektywnych
narzedzi rozwoju zawodowego pracownikéw w nowoczesnej i otwartej administracji. To, co wyréznia mentoring,
to mozliwo$¢ zdobywania nowych umiejetno$ci w uwaznym, bezposrednim kontakcie z drugim czlowiekiem.
W numerze znajda Panstwo podsumowanie do$wiadczen z udzialu naszych pracownikéw w tym prestizowym
pilotazu. Temat innego artykutu zwigzany z funkcjonowaniem nowoczesnej administracji to gars$¢ refleksji i narzedzi
w ramach work-life balance, bo wysoka jako$§¢ pracy zaczyna si¢ od $wiadomie budowanego dobrostanu pracownikéw.

Tradycyjnie zapraszamy tez czytelnikéw do kolejnych komiksowych przygdd Klosa Zlotowtosa, ktéry tym razem
odkrywa smaki sera korycinskiego i oleju rydzowego.

Konczac rok, warto spojrze¢ na to, co dzialo sie wokot IJTHARS w przestrzeni publicznej. Minione miesiace uptynety
pod znakiem intensywnych dziatan kontrolnych, licznych komunikatéw dotyczacych jakosci i znakowania zywnoéci,
w tym produktéw importowanych, a takze zwiekszonego zainteresowania opinii publicznej tematami autentycznosci,
identyfikowalno$ci i przeciwdzialania zafalszowaniom. Informacje publikowane w Internecie i mediach pokazywaty
IJHARS jako instytucje faczaca nadzér z edukacjg i dialogiem z konsumentami, producentami oraz srodowiskiem
naukowym. Byl to réwniez rok wyznaczania nowych kierunkéw - wzmacniania wspoétpracy miedzynarodowej,
doskonalenia procedur kontrolnych i budowania kompetencji wewnatrz Inspekeji.

Zycze Pafistwu spokojnej, inspirujacejlektury oraz dobrego zakoriczenia roku. Niech bedzie on solidnym fundamentem
dla kolejnych dziatan na rzecz jakosci, przejrzystosci rynku i zaufania konsumentéw w nadchodzacym czasie.

Zapraszam do interesujacej lektury!
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Dorota Bochenska, Gléwny Inspektor Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych




Alfred Pawlicki, Biuro Orzecznictwa i Legislacji GIJHARS

ZROZUMIEC DODATKI DO ZYWNOSCI.
WYMAGANIA PRAWNE I LIMITY.

Dodatki do zywnosci poprawiaja smak, wyglad 1 trwalo$¢ produktow; ale ich stosowanie
wymaga Scistego przestrzegania przepisdw unijnych. Znajomos¢ zasad takich jak
,Quantum Satis” czy wymogdw dotyczacych etykietowania jest dzi$ niezb¢dna — zaréwno
dla bezpieczenstwa konsumenta, jak i dla zachowania zgodnosci produkgji z prawem.
WAjasniamy, jak poruszac si¢ w Swiecie dodatkéw, aby tworzy¢ bezpieczne 1 transparentne

produkty.

Dodatki do zywnosci odgrywajg kluczowa role we wspot-
czesnym przemysle spozywczym, poprawiajac smak, konsy-
stencje, okres przydatnosci do spozycia oraz wyglad. Jednak
przy tak szerokiej gamie dostepnych substancji dodatkowych
oraz réznorodnych sposobach ich stosowania w zywnosci,
zrozumienie wymagan prawnych, obowiazujacych w tym
obszarze, jest niezbedne do prawidlowego i bezpiecznego ich
zastosowania w przemysle spozywczym.

Kluczowym elementem ram prawnych stworzonych
w Unii Europejskiej jest rozporzadzenie (WE) nr 1333/2008
wraz z pozniejszymi zmianami i powigzanymi przepisami.
Ostatnie zmiany rozporzadzenia wymagaja regularnego prze-
gladu najnowszych, skonsolidowanych wersji, a $ledzenie tych
zmian ma istotne znaczenie dla zachowania nalezytej jako$ci
zywnoéci oraz bezpieczefistwa konsumenta.

Informowanie na temat dodatkéw
Wazng kwestia z punktu widzenia konsumenta jest otrzy-
mywanie rzetelnych informacji na temat skltadu kupowanej

zywnoéci, w tym substancji dodatkowych.
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Ramy prawne dotyczace etykietowania tworza rozporza-
dzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011,
rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr
1333/2008 oraz rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego
i Rady (WE) nr 1829/2003. Akty te okreslaja sposdb etykie-
towania artykuléw spozywczych w zaleznoéci od ich prze-
znaczenia, tzn. czy dodatek jest przeznaczony do sprzedazy
producentom, czy konsumentom finalnym.

I tak, oznakowanie dodatkéw nieprzeznaczonych do
sprzedazy konsumentowi konicowemu (np. podmiotom pro-
wadzacym dzialalnos$¢ gospodarcza) powinno zawiera¢ m.in.:
= klase funkcjonalng i nazwe lub numer E:*,
= o$wiadczenie ,,Do zywnosci” lub ,,Ograniczone stosowa-

nie w Zywno$ci’, przy czym to o$§wiadczenie jest wymaga-

ne, zwlaszcza gdy preparat dodatku jest uzywany wylacz-
nie do przygotowania zywnosci zlozonej,

= szczegolne warunki przechowywania i/lub stosowania,

= numer partii lub serii,

= instrukcje uzycia zawierajaca jasne wskazowki dotyczace
sposobu uzycia dodatku,

= informacje o producencie/sprzedawcy,

= informacje o maksymalnej iloéci kazdego sktadnika,
podlegajacej ograniczeniom ilo$ciowym, umozliwiajace
przestrzeganie maksymalnych, dozwolonych pozioméw
dodatkéw do zywnoéci,

= ilo$¢ netto dodatku,

= date minimalnej trwaloéci lub termin przydatnoéci do
spozycia,

= informacje o alergenach.

Natomiast dodatki do zywno$ci, sprzedawane bezposred-
nio konsumentom, powinny zawiera¢ m.in.:
= nazwe szczegOtows, wskazany numer E i klase funkcjonal-

ng dodatku lub opis zawierajacy nazwe, numer E i klase

funkcjonalng dodatku,



= o$wiadczenie ,Do stosowania w zywnosci” lub ,,Ograni-

czone stosowanie w zywnosci” lub bardziej szczegdtowe
odniesienie do jego zamierzonego zastosowania w Zyw-
nosci,
= wszystkie inne obowigzkowe informacje, w tym m.in.:
iloé¢ netto, date minimalnej trwatosci lub termin przydat-
nosci do spozycia, znak identyfikujacy partie lub serie.
Przy czym nalezy pamigta¢, ze niektére barwniki (E123,
E127, E160b(i), E160b(ii), E161g, E171, E173 i E180) oraz ich
mieszaniny nie mogg by¢ sprzedawane bezpo$rednio konsu-
mentowi.

Znakowanie dodatkéw w zywnosci

Poniewaz dodatki do zywnosci s uwazane za ,,sktadniki”
artykutéw rolno-spozywczych, musza by¢ wymienione w wy-
kazie skladnikéw. Muszg tez by¢ nazywane wedltug ich klasy
funkcjonalnej (np. ,substancja konserwujaca’, ,barwnik”),
aw sytuacji dodatkéw wymienionych w wykazie UE - wedlug
ich nazwy szczegdlowej lub numeru E. Jesli skladnik nalezy
do wiecej niz jednej klasy funkcjonalnej, wskazana jest funk-
cja podstawowa w zywno$ci.

Ponadto, w przypadku niektérych dodatkéw do zywno-
$ci m.in. niektérych barwnikéw spozywczych, substancji sto-
dzacych oraz stodzikéw stotowych, nalezy wzia¢ pod uwage
szczegblowe wymagania prawne. Przykladem takiego dodat-

kowego oznakowania moga by¢ barwniki spozywcze zawie-
rajgce zélcien pomaranczowa (E110), zélcien chinolinows
(E104), karmoizyne (E122), czerwien allura (E129), tartra-
zyne (E102) i pas 4R (E124), ktére w swoim oznakowaniu
muszg zawiera¢ o$wiadczenie ,,moze mie¢ szkodliwy wplyw
na aktywnos¢ i skupienie uwagi u dzieci’”.

Natomiast stosujac w oznakowaniu produktéw os$wiad-
czenia dotyczace braku obecnosci substancji dodatkowych,
np. ,Bez dodatkéw”, ,,Bez E” lub ,,Bez (nazwa kategorii funk-
cjonalnej)”, nalezy pamietad, ze o$wiadczenia te nie mogg by¢
mylace oraz sugerowac, ze zywno$¢ posiada szczegdlne cechy,
ktére wyrozniajg ja na tle innych, podobnych produktéw spo-
zywczych.

Unijna lista dodatkéw do zywnosci

W rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1333/2008 zamieszczono unijna liste dodatkéw do
zywnoéci i stanowi ona integralng czes¢ zatacznika II i III
tego rozporzadzenia. Jest to obszerny akt prawny, ktory
okresla, ktére dodatki s3 dozwolone, w jakich konkretnych
kategoriach zywnosci moga by¢ stosowane, jakie s3 dozwo-
lone warunki ich stosowania oraz jakie substancje moga by¢
dodawane na zasadzie ,Quantum Satis” Znajomos¢ tych
klasyfikacji jest podstawa tworzenia i etykietowania pro-
duktow.

WIEDZA | JAKOSC

5



Zasada ,,Quantum Satis”

Termin ,Quantum Satis” (QS), pochodzacy
z faciny i mozna przetlumaczy¢ jako ,tyle, ile po-
trzeba” Oznacza to, ze niektére dodatki do zyw-
nosci moga by¢ stosowane bez okreslonego mak-
symalnego poziomu ilo$ciowego, pod warunkiem,
ze sg stosowane zgodnie z Dobrg Praktyka Produk-
cyjng (GMP). Jednakze pewna swoboda w inter-
pretacji zasady QS moze stanowi¢ pole do naduzy¢,
nielegalnych praktyk i oszustw zywno$ciowych.
Tym samym zrozumienie tej zasady jest niezbedne
dla wydajnej produkcji, poprawnego etykietowania
oraz zapewnienia bezpieczenistwa i integralnosci
produktow.

Niemniej, nadrzednym celem stosowania do-
datkéw do zywnosci na zasadzie ,Quantum Satis”
jest osiagniecie pozadanego efektu, ale nie przekraczanie tego,
co jest technologicznie konieczne, bez wprowadzania konsu-
mentéw w blad.

Kwestie, ktdre nalezy bra¢ pod uwage przy stosowaniu za-
sady ,,Quantum Satis” obejmujg m.in.:
= minimalne uzycie substancji,
= uzasadnienie technologiczne,
= dobre praktyki produkcyjne (GMP),
= ochrona konsumenta - nie wprowadzanie konsumenta

w blad,
= wlasciwe dokumentowanie.

Zasada przenoszenia oraz odwrotnego przenoszenia
Zasada przenoszenia oraz odwrotnego przenoszenia sg in-
tegralnymi aspektami niezbednymi do petnego zrozumienia
pojecia ,Quantum Satis” i wynikajacych z niego konsekwencji
zaréwno dla producentéw, jaki i konsumentow.
Zasada przeniesienia polega na dopuszczeniu obecnosci
dodatku w gotowym produkcie spozywczym, jezeli pochodzi
on ze sktadnika, w ktérym jego stosowanie jest dozwolone.
Zasada ta uznaje fakt, ze niektére dodatki moga by¢ obecne
w sktadnikach i naturalnie migrowa¢ do produktu koncowe-
go podczas procesu produkcyjnego. Kluczowymi aspektami
ktére nalezy bra¢ pod uwage podczas rozpatrywania mozli-
wosci wykorzystania zasady przeniesienia jest:
= Prawna mozliwo$¢ stosowania dodatku w sktadniku spo-
zywczym, z ktérego jest przeniesiony.
= Brak bezposredniego dodania konkretnego dodatku w ar-
tykule rolno-spozywczym. Konieczne jest zweryfikowanie
czy dodatek nie jest bezposrednio dodawany do gotowego
produktu, a jego obecno$¢ wynika wylgcznie z procesu
przenoszenia.

= Proporcjonalnoé¢ — poziom dodatku w produkcie konco-
wym powinien odpowiada¢ iloéci sktadnika zawierajace-
go ten dodatek, uzytego w recepturze, tak, jak gdyby zostat
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on wprowadzony w odpowiednich warunkach technolo-

gicznych i zgodnie z zasadami GMP.
= Brak koniecznosci zamieszczania informacji o dodatkach,

ktérych obecnos¢ w produkcie wynika z zasady przeno-

szenia i nie petni on funkcji technologicznej w produkcie
koncowym.

= Weryfikacja oraz wdrozenie procedur w celu sprawdzenia
czy dodatek nie jest dodawany oddzielnie i czy poziomy sg
zgodne z iloécig przewidywang na podstawie dozwolone-
go uzycia sktadnika.

Natomiast zasada odwrotnego przeniesienia dotyczy sce-
nariuszy, w ktorych dodatek moze by¢ dozwolony w zlozonym
produkcie spozywczym, ale nie w jednym z jego sktadnikéow.
Dodatki uzywane w ten sposob, moga by¢ obecne w sktadni-
ku przeznaczonym do wylacznego stosowania w konkretnym
produkcie koncowym, w ktérym zastosowany dodatek jest
dozwolony. Waznym jest, aby taka substancja bedaca dodat-
kiem do zywnosci spelnita warunek ,wylacznosci uzytkowa-
nia” - produkt posredni musi by¢ wylacznie uzywany w pro-
cesie wytwarzania produktu koncowego, w ktérym dodatek
do zywnoéci jest dozwolony.

Bezpieczna zywno$¢ to nie tylko kwestia smaku i jakosci, ale
przede wszystkim przestrzegania rygorystycznych zasad praw-
nych. Unijne przepisy dotyczace dodatkéw — od rozporzadzenia
1333/2008 po regulacje dotyczace etykietowania — tworza spoj-
ny system, ktory chroni konsumentéw i zapewnia przejrzysto$¢
rynku. W $wietle dynamicznych zmian i rosnacych oczekiwan
konsumentéw, znajomo$¢ tych regulaciji staje si¢ nie tylko obo-
wigzkiem, ale i przewaga konkurencyjng dla branzy spozywczej.

Niniejsze opracowanie powstalo na podstawie programu
szkoleniowego ,Lepsze Szkolenia dla Bezpieczniejszej Zywno-
$ci” (BTSF) dla urzednikow z UE i panistw trzecich zaangazo-
wanych w kontrole urzedowe w catym tavicuchu rolno-spozyw-
czym, realizowanym przez Komisje Europejskg.



Elwira Jenek, Wydziat Kontroli WIJHARS w Opolu

KOLENDROWE LOVE CZY MYDLANA
NIENAWISC? O GENACH, KTORE

WPEYWAJA NA SMAK.

Kolendra to jedna z tych przypraw, ktdre nie pozostawiaja nikogo oboj¢tnym: jedni
zachwycaja si¢ jej Swiezym, cytrusowym aromatem, inni uciekaja na sama mysl

o ,mydlanym” posmaku. Skad bierze si¢ ta kulinarna polaryzacja? Okazuje si¢, ze w sporze
mi¢dzy ,,kolendrowym love” a ,,mydlana nienawiscia” stron¢ wybieraja... nasze geny.

Ta niepozorna roslina, od tysi¢ey lat obecna w kuchniach $wiata, kryje w sobie histori¢

o wiele bardziej skomplikowana niz mogloby si¢ wydawac — historie¢, w ktérej botanike,
chemig aromatéw 1 dziedzicznos¢ Iaczy zielony listek pefen tajemnic.

W $wiecie przypraw, pelnym aromatéw, kolendra zajmuje
wyjatkowe miejsce, szczycac sie dluga i barwng historig. Ta
przyprawa, silnie zwigzana z kultura, ukazuje, jak kulinarne
wojaze moga wzbogaci¢ nasze podniebienia orientalnymi
smakami. To przyprawa kroléw, handlarzy i szeféw kuchni,
kryjaca w sobie tajemnice, jak nasze preferencje smakowe
ksztaltowane sg przez geny.

0d faraonéw po wspoétczesne kuchnie $wiata

Kolendra (Coriandrum sativum L) wywodzi si¢ z rejonu
Morza Srédziemnego. Sadzona w ogrodach i uprawiana za-
réwno dla nasion, jak i lisci od wiekéw. Zrédta podaja, ze jej
historia siega juz 6 000 lat p.n.e., kiedy to na starozytnym sta-
nowisku archeologicznym w Izraelu — w jaskini Nahal Hemar,
odnaleziono najwczesniejsze $lady jej wystepowania. Kolendra
to jedna z najstarszych roslin uzywanych w kuchni, jak i me-
dycynie. Zaréwno $wieze zielone liscie, jak i suszone nasiona
od wiekéw ciesza sie uznaniem. Nasiona kolendry znaleziono
w grobie kréla Tutenchamona, ponad 3 000 lat temu. Egip-
cjanie cenili jej wladciwosci lecznicze i uzywali jej w medy-
cyny rytualnej oraz podczas obrzedéw pogrzebowych. Juz od
tysiacleci kolendra byla symbolem obfitoéci i boskiego daru,
a w Starym Testamencie poréwnano ja do manny: ,,Nazajutrz
rano warstwa rosy lezala dokotfa obozu. Gdy si¢ warstwa rosy
uniosta ku gérze, wéwczas na pustyni lezalo co$ drobnego, ziar-
nistego, niby szron na ziemi. Na widok tego Izraelici pytali si¢
wzajemnie: ,,Co to jest?” — gdyz nie wiedzieli, co to bylo. Wtedy
powiedzial do nich Mojzesz: ,,To jest chleb, ktéry daje wam Pan
na pokarm”. (...) Dom Izraela nadal temu [pokarmowi] nazwe
manna. Byla ona biala jak ziarno kolendry i miala smak placka
z miodem.” Roélina ta byla ceniona réwniez w Grecji i Rzymie.

Tamtejsza ludno$¢, stosowala kolendre do celéw kulinarnych

(do konserwowania miesa), jak i w medycynie, gdzie stuzyla
jako $rodek wspomagajacy trawienie oraz leczenie goraczki.
Wzmianke o tej przyprawie mozna dostrzec w dziele rzym-
skiego kucharza Apicjusza, ,,De Re Coquinaria» (,,O sprawach
kulinarnych»), zaliczanym jako pierwsza na $wiecie ksigzka ku-
charska, ktdrej poczatki siegaja 14 r. n.e.

Wraz z rozwojem szlakéw handlowych, kolendra docie-
rala do coraz wigkszej liczby odbiorcéw, gdzie zyskata nowe
zastosowania. Z Persji do Indii, gdzie zagosécita w kuchni
i medycynie ajurwedyjskiej; przez arabskich kupcéw do Chin,
aw XVI wieku dzieki hiszpanskim konkwistadorom do Ame-
ryki Potudniowej. Obecnie najwi¢kszym producentem, kon-
sumentem i eksporterem kolendry na $wiecie s Indie, z pro-
dukcja siegajaca 973,97 tys. ton i wartoécig produkeji brutto
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wynoszacg 1,43 miliarda USD w latach 2022-23. Kolendra jest
przyprawa, ktéra ,,polaczyta® w pewien sposob kontynenty
i kultury. A jednak potrafi réwnie mocno podzielié.

Dwa oblicza - nasiona i liscie kolendry

Kolendra, przedstawiciel rodziny Apiaceae, powszechnie
nazywana ,,chinskg pietruszkg” jest jedna z najbardziej uzy-
tecznych przypraw i zi6t farmaceutycznych. Kolendra do-
starcza jako$ciowo dwoch odmiennych surowcéw — nasiona
(owoce) oraz liScie, ktére pomimo wspdlnego pochodzenia,
réznig si¢ skladem chemicznym, profilem sensorycznym,
wiasciwosciami, zastosowaniem kulinarnym oraz leczniczym.
Zielone liscie kolendry, zawierajg biatka, witaminy i mineraly
(wapn, fosfor i zelazo), a takze blonnik i weglowodany, z tego
powodu sg bardzo cenne w diecie. Charakteryzuja sie zio-
fowym, nieco cytrusowym i odrobine pikantnym smakiem,
ktory przez jednych jest szczegdlnie ceniony, a przez innych
nienawidzony. Natomiast nasiona, charakteryzuja si¢ od-
miennym profilem sensorycznym, o subtelniejszym, nieco
stodkawym posmaku z nutg cytruséw i anyzu. Bogate w bion-

nik, stosowane jako przyprawa wspomagajaca trawienie.

Czas na créme de la créme, czyli chemia kolendrowego
smaku

Jedna z charakterystycznych cech C. sativum jest zdolnos¢
do wytwarzania olejku eterycznego, obecnego w lisciach jak
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i wnasionach kolendry. Ten niedoceniany olejek ma ogromne

zalety. Nadaje produktom spozywczym charakterystyczny
smakidzialajako $rodek konserwujgcy (hamujgc peroksydacje
lipidéw) w przetworzonych produktach migsnych. Olejek ete-
ryczny kolendry mozna ekstrahowa¢ praktycznie z kazdej
czedci roéliny m.in.: liScie, fodyga, kwiaty, nasiona i korzenie.
Co ciekawe, sklad olejku eterycznego zmienia si¢ jakosciowo
iilo$ciowo w zaleznos$ci od czeéci rosliny, z jakiej pozyskuje sie
olejek, czasu zbioru, genotypéw, warunkéw srodowiskowych
itp. Olejek z suszonych nasion jest jasnozétta/bezbarwna cie-
czg o charakterystycznym przyjemnym zapachu i fagodnym,
stodkim, cieptym i aromatycznym smaku. Natomiast olejek
z lidci wyrdznia sie nieprzyjemnym zapachem ze wzgledu na
obecno$¢ aldehydow alifatycznych.

Aromat kolendry to zastuga kilku zwiazkéw chemicznych,
ktére nadajg jej ten charakterystyczny zapach. Szczegdlnie
istotne sg aldehydy nienasycone, takie jak dekanal i dodeka-
nal - one to odpowiadajg za owocowe, zielone i lekko ostre
nuty. Z kolei specyficzne aldehydy, a konkretnie (E)-2-alke-
nale, zwlaszcza (E)-2-dekenal oraz (E)-2-dodekenal, sg zro-
dlem aromatéw okreslanych jako mydlane i tluste, czyli tych
»kolendrowych”

Co wigcej, w przeprowadzonej analizie czterech odmian
kolendry wykazano, ze to wiasnie aldehydy stanowig ponad
70% wszystkich sktadnikéw lotnych obecnych w olejku z lisci
kolendry. Wéréd dominujacych sktadnikéw zidentyfikowano



dekanal, dodekanal oraz (E)-2-dodecenal. To wla$nie kom-
binacja tych zwigzkéw sprawia, ze zapach kolendry jest tak
charakterystyczny i fatwo rozpoznawalny.

W swiecie genéw i aromatéw

Aromat jest jedng z kluczowych cech zywnosci decyduja-
cych o percepgji i akceptacji produktéw przez konsumentow.
Jak zauwaza Balslev (2010), kolendra budzi skrajne opinie,
cze$¢ 0sob moze by¢ genetycznie predysponowana do od-
czuwania jej smaku jako nieprzyjemnego, podczas gdy u in-
nych wplyw na odbidr profilu sensorycznego majg czynniki
$rodowiskowe i kulturowe. Zwolennicy beda kocha¢ kolendre
za jej cytrusowy, przyjemny smak, z kolei przeciwnicy pozo-
stajg z ,,mydlanym” smakiem w ustach. Zanim zaczeto méwié
o ,mydlanym” aromacie kolendry, jej liécie opisywano czesto
jako ,pachnace jak owad” Wedlug The Oxford Companion
to Food, zaréwno liicie, jak i niedojrzale nasiona kolendry
»maja zapach poréwnywalny do zapachu poscieli petnej owa-
dow”, co wigze sie z jej etymologicznym pochodzeniem od
greckiego koris, czyli ,,pluskwy”

Rodzi sie wiec pytanie: dlaczego dla niektérych kolendra
smakuje jak mydto? Skoro przyprawa ta juz od starozytnosci
dawata negatywne odczucia w percepcji smaku, mozna przy-
puszczad, ze znajdziemy jakiekolwiek wzmianki opisujace ta-
kie reakcje. To, jak odbieramy smaki i aromaty, ksztaltuje si¢
w duzej mierze przez nasze pierwsze doswiadczenia. Kontekst
historyczny sugeruje, ze skojarzenie kolendry z mydtem mo-
glo pojawic¢ si¢ dopiero w XX wieku wraz z rozwojem chemii
przemystowej. Pierwsze udokumentowane wzmianki o mydle
pochodza sprzed okoto 4 500 lat — z tabliczki klinowej znalezio-
nej w Girsu. Owczesne mydlo, wytwarzane z popiotu i thuszczu
zwierzecego, mialo zupelnie inne wlasciwosci sensoryczne niz
wspolczesne srodki myjace. Dzi$ ,,mydlane” skojarzenie z ko-
lendrg jest prawdopodobnie zwigzane z obecnoscig zwigzkow
powierzchniowo czynnych, takich jak laurylosiarczan sodu
lub lauryloeterosiarczan sodu, ktére powszechnie wystepujg
w produktach codziennego uzytku: mydtach czy szamponach.
Okazuje sie, Ze nasze wrazenia zapachowe zwigzane z kolen-
dra sa w duzej mierze zapisane w genach. Naukowcy odkry-
li na chromosomie 11 gen, ktéry odpowiada za wyczuwanie
tego ,,mydlanego” smaku. Gen OR6A2 znajduje si¢ w klastrze
genéw receptorow wechowych i koduje receptor, ktéry jest
wysoce wrazliwy na zwiazki chemiczne z grupy aldehyddéw.
Osobom, ktérym nie podoba si¢ ten smak, sg wrazliwe na draz-
nigce nienasycone aldehydy, ktdére inni uwazaja za przyjemne.
To wladnie dzigki niemu jedni ludzie odbieraja zapach jako
$wiezy i cytrusowy, a inni... jako mydlany. W ten sposéb gene-
tyka w subtelny sposéb decyduje, kto pokocha kolendre, a kto
jej nie zniesie. Czgsto$¢ wystepowania niecheci do kolendry
( Coriandrum sativum ) rézni si¢ wyraznie pomiedzy réznymi
grupami etniczno-kulturowymi.

Wedlug badania przeprowadzonego u 1639 oséb (w wie-

ku 20-29 lat) mieszkajacych w Kanadzie, czesto$¢ wyste-
powania niecheci do kolendry wyniosta 21% u oséb z Azji
Wschodniej, 17% u 0s6b rasy bialej, 14% u osob pochodzenia
afrykanskiego, 7% u os6b z Azji Poludniowej, 4% u Latyno-
s6w i 3% u osoéb z Bliskiego Wschodu. Wyniki te pokazuja,
ze czesto$¢ niecheci do kolendry znacznie rézni sie miedzy
réznymi grupami kulturowymi. Grupy Bliskiego Wschodu,
Latynoséw i Azji Potudniowej mialy najnizszy odsetek nie-
chetnych kolendrze. Moze to wynika¢ z czestotliwosci ekspo-
zycji, poniewaz kolendra jest najpopularniejsza w tych stylach
kuchni, a kultura modyfikuje zachowania zwigzane z jedze-
niem. Nizsza czesto$¢ niecheci do kolendry w tych grupach
moze rowniez wynika¢ z réznic genetycznych wplywajacych
na postrzeganie smaku kolendry.

Z nasionami odnalezionymi w grobowcu starozytnego
wiadcy Egiptu po $wieze, zielone listki dodawane do pikant-
nej salsy w Meksyku, kolendra przebyta doprawdy fascynuja-
ca droge przez dzieje ludzkosci, liczace tysigce lat. Interesujace
jest to, ze obecnie nauka potwierdza, iz preferencje smakowe




zwigzane z kolendrg nie sg jedynie wypadkowa gustu, ale
w znacznym stopniu determinowane sg przez nasza genetyke.
Dla niektérych oséb spozywanie kolendry to niczym aroma-
tyczna eskapada po réznorodnych kuchniach globu, dla in-
nych za$, gorzkie doswiadczenie przypominajace mydlo. Tak
czy inaczej, niezaleznie od indywidualnych odczué¢ smako-
wych i tego, do ktérej grupy smakowych ,wyznawcéw” kolen-
dry sie zaliczamy, z pewnoscig w kazdym posiekanym listku
kolendry odnajdziemy odrobineg historii, niuanse kulturowe,
a nawet szczypte wiedzy z zakresu botaniki. Kolendrowe love
czy mydlana nienawi$¢? — oto jest pytanie, jak mawia klasyk.
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BEZPIECZENSTWO ZYWNOSCI
W OBLICZU PRZYSZEYCH WYZWAN
- DOKAD ZMIERZAJA GLOBALNE SYSTEMY

ZYWNOSCIOWE?

Czy globalne systemy zywnoSciowe nadaza za tempem zmian wspdlczesnego Swiata?
Pandemia, kryzysy klimatyczne, napigcia geopolityczne 1 gwattowny rozwoj nowych
technologii odstonily kruchos¢ fancuchéw dostaw zywnosci. Jednocze$nie rosna
oczekiwania konsumentdéw wobec jakoSci, autentycznosci 1 zrownowazonego charakteru

produkgji. Bezpieczenistwo zywnosci przestaje by¢ wylacznie kwestia kontroli
— staje si¢ strategicznym wyzwaniem globalnym, ktére wymaga prognozowania zagrozen,

mi¢dzynarodowej wspdlpracy 1 odwaznych decyzji juz dzis.

Swiat wokdl nas zmienia sie w szybkim tempie, a wsréd
licznych wyzwan, jakie te zmiany nios3, jednym z najistot-
niejszych pozostaje zapewnienie wszystkim ludziom dostepu
do bezpiecznych i stabilnych dostaw zywnoéci. Naukowcy
i rzady zwracaja uwage na globalne trendy oraz ich wplyw na
bezpieczenstwo i zabezpieczenie Zywnosci. Swiat do$wiad-
czyl globalnej pandemii, coraz czgstszych fal upatéw i zjawisk
klimatycznych wywolanych zmianami $rodowiskowymi,
a takze narastajagcych napie¢ politycznych — wszystkie te
czynniki uwidocznily podatnos¢ globalnych tancuchéw do-
staw zywnosci. Dynamiczny rozwéj technologii cyfrowych,
sztucznej inteligencji (AI), sekwencjonowania genomowego
wysokiej przepustowosci, nanotechnologii oraz biologii syn-
tetycznej zmienia sposéob, w jaki zywnos¢ jest produkowana,
oceniana i dostarczana konsumentom. Jednocze$nie obser-
wuje si¢ znaczgce zmiany w oczekiwaniach zaréwno rzadéw,
jak i konsumentéw w odniesieniu do takich kwestii jak do-
puszczalne poziomy pozostaloéci pestycydéw w zywnosci,
ograniczenie stosowania tworzyw sztucznych czy znaczenie
zréwnowazonego rozwoju srodowiskowego.

Bezpieczefistwo zywnosci (ang. food security) istnieje
wtedy, gdy wszystkie osoby, w kazdym czasie, majg fizyczny,
spoleczny i ekonomiczny dostep do wystarczajacej ilosci bez-
piecznej i pozywnej zywnosci, pozwalajacej na zaspokojenie
potrzeb dietetycznych niezbednych do prowadzenia zdrowe-
go i produktywnego zycia.

Chociaz bezpieczenstwo zywnoséci nie jest formalnie
uznawane za megatrend, to jednak stanowi narastajacy glo-
balny problem. Stalo si¢ ono jednym z kluczowych obszaréw

wymagajacych wielokierunkowych badan, regulacji i dzialan
organizacyjnych. W obliczu globalizacji tancuchéw dostaw,
dynamicznych zmian geopolitycznych, swobodnego dostepu
do informacji i gwaltownego rozwoju technologii, konsu-
menci oczekujg nie tylko Zywnoéci bezpiecznej zdrowotnie,
lecz takze pewnej ekonomicznie i autentyczne;j.

Prognozy wskazuja, ze do 2050 roku populacja $wiata prze-
kroczy 9 miliardéw ludzi. Rosnace zapotrzebowanie wymusza
wiec zmiany w systemach rolno-spozywczych, ktére musza do-
starcza¢ zywnos¢ wysokiej jakosci, przy jednoczesnym poszano-
waniu zasad zréwnowazonego rozwoju. Odpowiedzig na te wy-
zwania stajg sie innowacyjne technologie produkcji, nowe zrédta
zywnosci oraz rozwdj inteligentnych systeméw nadzoru'.

Globalna wspatpraca na rzecz bezpieczenstwa zywnosci

W poszukiwaniu skutecznych rozwigzan ogromna role
odgrywajg organizacje miedzynarodowe - FAO i WHO -
ktére od ponad p6t wieku wspolnie opracowuja globalne nor-
my bezpieczenstwa zywnosci. Ich wspolpraca zaowocowala
powolaniem Komisji Kodeksu Zywno$ciowego (Codex Ali-
mentarius Commission, CAC), odpowiedzialnej za tworzenie
standardéw i wytycznych obowigzujacych w miedzynarodo-
wym handlu.

Podczas széstych obchodéw Swiatowego Dnia Bezpie-
czenstwa Zywnoéci, ktére odbyly sie 7 czerwca 2025 roku,
podkreslano, ze bezpieczna zywno$¢ jest fundamentem zdro-

wia publicznego, stabilnoéci gospodarczej i spolecznej.

' https://doi.org/10.1098/rstb.2024.0159
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FAO, oprécz doradztwa naukowego, prowadzi prace nad
strategiami przeciwdziatania falszowaniu zywnosci oraz two-
rzy wytyczne dla krajowych systeméw nadzoru®.

Polska w globalnym systemie nadzoru nad zywnoscig

W Polsce instytucja $cisle wspolpracujaca z miedzynaro-
dowymi organizacjami w tym obszarze jest Gtéwny Inspekto-
rat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych (GIJ-
HARS). Odpowiada on za kontakty z FAO i WHO, a takze
pelni role krajowego punktu kontaktowego w sprawach do-
tyczacych falszowania zywnosci. Dzieki wspolpracy z insty-
tucjami europejskimi i nadzorowi nad kontrolami krajowymi
oraz transgranicznymi, GIJHARS uczestniczy w budowaniu
spojnego systemu bezpieczenstwa zywnosci, odpowiadajace-
go zaréwno na biezace, jak i przyszle wyzwania. Jednoczesnie
eksperci Inspektoratu korzystaja z najnowszej wiedzy i szkolen
udostepnianych przez FAO i WHO, co pozwala stale podnosi¢
kompetencje w dynamicznie zmieniajacym sie srodowisku.

Ztozonos$¢ wspotczesnych systemow zywnosciowych

Wspdlczesne systemy rolno-spozywcze sg bardziej niz
kiedykolwiek podatne na wplywy zewnetrzne. Zidentyfiko-
wano sze$¢ kluczowych i cztery wspolistniejace istotne czyn-
niki, tzw. megatrendy, ktére globalnie wplywaja na systemy
Zywnosciowe.

Kluczowe czynniki oddzialujace na globalne bezpie-
czenstwo zywnosci obejmuja:

Czynniki ksztaltujace

systemy zywnosciowe Potencjalny wplyw

Globalizacja tarncuchéw
dostaw

Trudnosci w kontroli pochodzenia,
ztozone ryzyka logistyczne

Niestabilnos¢ produkgji, migracje

Zmiany klimat o a
miany Kimatu szkodnikéw, straty plonéw

Wzrost popytu, zréznicowanie

Migracje i wzrost populacji A

Zaktocenia taricuchéw dostaw, ryzyko

Konflikty zbrojne i kryzysy el

Rozwdj nowych technologii
produkcji zywnosci

Szanse na zrbwnowazong produkgcje,
ale tez nowe nieznane ryzyka

Wzrost rynku produktéw

Zmiana stylu zycia i diet .
yiuzy y przetworzonych i alternatywnych

Opracowanie wlasne.

Z kolei czynniki wspolistniejace to:

Rosnaca réznorodnosé wyboréw konsumenckich oraz
wzrost znaczenia zywnosci innowacyjnej i alternatywnej,
Nasilajacy si¢ problem falszowania zywnos$ci (ang. food
fraud),

Zwigkszajaca si¢ rola ksztaltowania pozytywnej kultury
bezpieczenstwa zywnosci (ang. Food Safety Culture, FSC),

? https://www.fao.org/about/about-fao/en/
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Przejscie w kierunku wdrazania regulacji w zakresie bez-
pieczenstwa zywnosci opartych na analizie ryzyka (ang.
risk-based food safety regulations).
Wszystkie te elementy sprawiaja, ze globalne systemy zywno-
$ciowe wymagaja nie tylko monitoringu, lecz takze zdolnosci

szybkiego reagowania na nowe wyzwania®.

Przewidywanie przysztych zagrozen — Food Safety
Foresight

Z uwagi na dziatania w kierunku przygotowan na nadcho-
dzgce zagrozenia, FAO w 2025 roku udostepnita informacje na
temat opracowanego, przez miedzynarodowy zesp6t ekspertow,
zaawansowanego programu ,Food Safety Foresight Program-
me’, opartego na analizie danych, trendéw technologicznych
i globalnej wiedzy w obszarze systemdw rolno-spozywczych.

Celem programu jest:

przejscie od dziatan reaktywnych (po fakcie) do proak-

tywnych,

wspieranie systemdw wczesnego ostrzegania,

opracowanie elastycznych regulacji,

identyfikacja szans i zagrozen zwigzanych z nowymi tech-

nologiami.

W ramach programu przeprowadzono szereg analiz,
w ktorych wskazano 9 obszaréw i 44 innowacje prawdopo-
dobnie ksztaltujace zywnos¢ i majace wplyw na systemy zyw-
no$ciowe w perspektywie 5, 15 i 25 lat (Rys. 1)*.

Narastajacy problem fatszowania zywnosci

Nowe wyzwania zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci
oraz istniejgce juz problemy zmieniajg si¢ wraz z dostosowy-
waniem si¢ przemystu spozywczego do minimalizacji ryzy-
ka i fagodzenia skutkéw réznych megatrendéw. Oczywistym
przykladem sg zmieniajace sie wzorce Zywieniowe, gdzie kon-
sumenci coraz czeéciej siegaja po zywnos¢ pochodzenia ro-
$linnego lub jej substytuty, zastepujac nimi produkty pocho-
dzenia zwierzecego. Dzialania te podyktowane sg zaréwno
troskg o zdrowie, jak i ograniczeniem ryzyka choréb przewle-
Ktych. Istotne jest rdwniez ograniczenie tzw. sladu weglowego
aktualnych i przyszlych systemoéw zywno$ciowych.

W dazeniu do zwigkszenia zréwnowazenia Srodowiskowego
coraz wigksza popularnos¢ zyskuje rowniez tzw. nowa zywnos$¢
(ang. novel foods), taka jak mieso hodowane komoérkowo, czy
produkty na bazie owadéw. Podobnie jak w przypadku wszyst-
kich nowych kategorii Zywnoéci, istotne jest zrozumienie poten-
cjalnych zagrozen, jakie moga si¢ z nimi wiaza¢ oraz opracowa-
nie sposobéw ich ograniczenia do akceptowalnego poziomu.

Réwnoczesnie obserwuje si¢ wzrost czestotliwosci zjawiska
oszustw zywno$ciowych (food fraud), co jest skutkiem m.in.

* https://doi.org/10.1111/1541-4337.70170
* https://doi.org/10.4060/cd6798pl


https://doi.org/10.1111/1541-4337.70170
https://doi.org/10.4060/cd6798en

A. Wykorzystanie produktow
ubocznych i odpadow
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uzytkowej i sktadnikow 20. Slodziki na bazie biatka
odzywczych dla upraw

D. Digitalizacja i technologie E. Bezpieczenstwo zywnosci / F. Inzynieria genetyczna

oparte na danych

21. Sztuczna inteligencja w produkgji
zywnosci i bezpieczenstwie zywnosci
22. Big data (zbiory danych)
i internet rzeczy
23. Cyfrowe kopie zywnosci
24. Technologie rozproszonego
rejestru (takie jak blockchain)

25. Zimna plazma

27. Biopestycydy

G. Zywienie spersonalizowane /
nutraceutyki / zywnos¢ jako lek

34. Zywnosé nootropowa

35. Zywnosé wspomagajaca mikrobiom
36. Jadalne szczepionki

37. Nutrigenomika i nutrigenetyka

Zywnosci

Rys. 1. Opracowanie wlasne>.

rosnacej popularnosci zakupdw online, czgstszych zakldcen
w globalnych taiicuchach dostaw oraz nieuczciwych wobec
konsumentéw praktyk obnizania kosztéw produkcji najbar-
dziej atrakcyjnych, drogich lub unikatowych ze wzgledu na
sklad czy wartos¢ zywieniowg produktéw spozywczych. Dzia-
tania te przyjmuja coraz bardziej zaawansowang technologicz-
nie posta¢ co z kolei utrudnia ich wykrywanie i identyfikacje
zmienionego w stosunku do oryginalnego skfadu. Podazajac
za tym nietatwym wyzwaniem laboratoria kontrolne wpro-
wadzaja innowacyjne narzedzia analityczne oparte o analize
materialu genetycznego DNA znajdujacego si¢ w zywnosci,
czy tez zwiazkéw chemicznie stabilnych charakterystycznych
dla danego sktadnika zywnosciowego lub charakterystycznych

kontrola jakosci

H. Opakowania produktéw l.
spozywczych

38. Nanotechnologia w pakowaniu
39. Recykling i ponowne wykorzystanie 4

opakowan zywnosci / wykorzystanie
materialow z odzysku

i biologia syntetyczna

30. Bioinzynieryjne mikroalgi

26. Napromienianie / radiacja 31. Rosliny modyfikowane genetycznie

i uprawy mato obszarowe

28. Bakteriofagi w kontroli patogenow 32. Nowe produkty spozywcze
29. Nowe metody sledzenia zywnosci

uzyskane dzieki biologi syntetyczneiji

33. Technologia oparta na DNA do
identyfikacji autentycznosci
Zywnosci

Kolejne nowe trendy
4

o

. Produkty spozywcze z obnizong
zawartoscig soli i cukru / dziatania
na rzecz alternatyw dla cukru

. Zrownowazone produkty
spozywcze [ rozwigzania w zakresie
energii odnawialnej i nowych
technologii produkcii

42. E-commerce (handel elektroniczny)

43. Integracja wieloczuciowa

w celu wzbogacenia doswiadczen
zwigzanych z jedzeniem

44 Interakcja czlowiek—zywnosé—

komputer

—

w

proporcji stabilnych izotopdw pierwiastkow, ktérych obecnos¢
pozostawia w produkcie trudny do sfalszowania $lad.

Z perspektywy wielu zmiennych czynnikéw majacych
wplyw na jakos¢ zywnodci i bezpieczenstwo zywnosciowe,
przecigtnemu konsumentowi czasami bardzo trudno jest po-
dejmowac wlasciwg decyzje o wyborze przy zakupie produk-
tow zywno$ciowych. Z pomoca i wsparciem w zakresie praw-
dziwej, potwierdzonej wynikami analiz, przeprowadzanych
przez wysoko wyspecjalizowane zespoly analityczne informa-
¢ji, skierowanej do konsumenta, wychodzi nasza Inspekcja.
Akredytowane przez Polskie Centrum Akredytacji Laborato-

> https://openknowledge.fao.org/handle/20.500.14283/cd6798en
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rium w Poznaniu (LP) posiada szereg specjalistycznych narze-
dzi badawczych, dzieki ktérym jest mozliwe monitorowanie
i staly nadzér w obszarze jakosci i bezpieczenstwa zywnosci
obecnej na rynku oraz bedacej w obrocie handlowym. Labora-
torium w Poznaniu dysponuje réwniez wyszkolonym panelem
sensorycznym, ktory jest kluczowym narzedziem analitycznym
wykorzystywanym m.in. w weryfikacji wyr6znikéw jakoscio-
wych obecnych na rynku oliw z oliwek.

Laboratorium w Poznaniu posiada réwniez specjalistow
i innowacyjne rozwigzania analityczne pozwalajace na bada-
nie autentycznosci produktéw zywnosciowych. Realizowane
w laboratorium badania zywnosci, z wykorzystaniem tak za-
awansowanych metod analitycznych jak metoda EA-IRMS
(ang. Elemental Analyzer - Isotope Ratio Mass Spectrometry),
pozwalaja na identyfikacje wzglednych proporcji stalych izo-
topow takich pierwiastkéw jak: wegla, wodoru i tlenu, sg tez
jednym z najnowocze$niejszych narzedzi analitycznych w ba-
daniach autentycznosci zywnos$ci. Innowacyjne analizy izoto-
powe (IRMS) sa takze wsparciem w identyfikacji pochodzenia
surowcow wykorzystywanych do produkgji zywnosci takiej jak
soki, napoje spirytusowe, a niebawem réwniez miody. Anali-
tyka autentycznosci uzytych do produkcji surowcéw obejmuje
zar6wno surowce zwierzece jak i rodlinne.

Laboratorium w Poznaniu posiada mozliwosci analizy ga-
tunkowosci migsa (z uzyciem testéw Elisa), czy pochodzenia
gatunkowego mleka (mleko krowie, owcze, kozie), co gwa-
rantuje kontrole zgodnosci informacji producenta co do au-
tentycznosci produktu spozywczego. Uzyskane w analizach
wyniki majg znaczenie podczas weryfikacji produktéw regio-
nalnych z chroniong nazwg pochodzenia. Badanie produktéw
spozywczych, takich jak oleje, czy wyroby czekoladowe, daje
mozliwo$¢ wykrywania niezgodnoéci sktadu surowcowego,
co moze $wiadczy¢ o zafalszowaniu tanszymi skladnikami
i chociaz nie stanowi to bezpo$redniego zagrozenia zdrowot-
nego dla konsumenta, nie jest uczciwe pod wzgledem ekono-
micznym. Bardzo wazna z punktu widzenia bezpieczenstwa
zdrowotnego jest natomiast wykonywana przez nasze Labo-
ratorium weryfikacja deklaracji producenta o nieobecnoéci
w produktach spozywczych glutenu. Rosngca $wiadomos$é
konsumentéw w zakresie informacji zawartych na opakowa-
niach produktéw spozywczych, wynika réwniez z edukacji
prozdrowotnej i checi zmiany stylu zycia niektérych konsu-
mentéw polegajacej na zmniejszeniu energii porcji zywienio-
wych w positkach, poprzez ograniczenie spozycia tluszczu
i weglowodandéw prostych. Laboratorium w Poznaniu analizu-
jeiweryfikuje zaréwno warto$¢ odzywcza produktéw spozyw-
czych, jak i fizykochemiczne parametry ich jako$ci. Falszowa-
nie zywnoéci jest dziataniem motywowanym ekonomicznie,
polegajacym na celowym modyfikowaniu, zastgpowaniu lub
blednym oznakowaniu produktéw spozywczych w celu wpro-
wadzenia w blagd konsumentéw lub uczestnikéw tancucha
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dostaw zywnoéci. Ta nieuczciwa praktyka ma jeszcze jedno,
niebezpieczne z punktu widzenia zdrowia oblicze. Moze pro-
wadzi¢ do obecnosci w produktach spozywczych sktadnikéw
zmieniajacych jej wlasciwosci uczulajace, przykltadem moze
by¢ chociazby obecno$¢ w produktach miesnych soi.

Wiarygodnosé i skutecznos¢ w prognozowaniu zagroien
Zywnosciowych

Bezpieczenstwo zywno$ci stanowi integralny element
produkgeji, dystrybucji i konsumpcji w ramach systeméw
zywno$ciowych, a tym samym ma daleko idgce konsekwencje
dla zdrowia publicznego, dobrobytu gospodarczego i zréwno-
wazenia srodowiskowego.

Aktualne badania FAO/WHO w tym obszarze pozwolity
na okreslenie kluczowych dzialan niezbednych do osiagniecia
skutecznej prognozy zagrozen, w tym:

poprawe komunikacji dotyczacej potencjalnych skutkéw

rozwoju nowych systeméw zywnoséciowych (NFPS) dla

bezpieczenstwa zywnosci,

wspieranie postepu technologicznego w zakresie zapew-

nienia bezpieczenstwa,

opracowanie dostosowanych innowacyjnych metod oceny

bezpieczenstwa,

wspieranie wspélpracy miedzy organami regulacyjnymi

a sektorem prywatnym,

dostosowanie wymogéw regulacyjnych przy jednocze-

snym utrzymaniu najwyzszych standardéw bezpieczen-

stwa Zywnosci.

Wykazano, ze szczeg6lna uwaga nalezy objaé szereg czyn-
nikéw spotecznych, technologicznych, ekonomicznych, $rodo-
wiskowych i politycznych, ktére musza zosta¢ uwzglednione
i przeanalizowane, aby umozliwi¢ bezpieczng integracje inno-
wacji z istniejagcymi systemami zywno$ciowymi. Nowoczesne
technologie cyfrowe i zlozone systemy obliczeniowe moga by¢
skutecznym narzedziem w prognozowaniu zagrozen Zywno-
$ciowych, jednak istotna jest rzetelno$¢ i wiarygodno$¢ infor-
magcji.

Zgodnie z aktualnym stanowiskiem FAO/WHO, najistot-
niejsze jest stale monitorowanie i analiza nowo pojawiaja-
cych sie zagadnien zwigzanych z NFPS, a takze dalsze anali-
zy ich dlugoterminowych konsekwencji dla bezpieczenstwa
zywnosciowego i zdrowia publicznego. Wspolczesne systemy
zywnoséciowe podlegaja ciaglym przemianom wynikajacym
z dynamicznie zmieniajacego si¢ Srodowiska, zmian klimatycz-
nych i demograficznych, pojawiajacych sie nowych osiagnie¢
i doniesien naukowych w dziedzinie zywienia, technologii pro-
dukcji czy zmian nawykéw zywieniowych konsumentéw. Zto-
zony system wzajemnych wplywow tych uwarunkowan wiaze
sie wiec z koniecznoscig proaktywnego podejscia do zagadnien
bezpieczenistwa zywnosciowego i jest to w opinii ekspertow
najskuteczniejszy kierunek przysztosci w tym obszarze.



Weronika Koszewska, Biuro Orzecznictwa i Legislacji GIJHARS

POLSKI MIOD — WSPOLNA SPRAWA.

Rynek miodu w Unii Europejskiej stoi dzi$ przed wyzwaniami, ktére wymagaja

od administracji, sektora pszczelarskiego 1 srodowiska naukowego skoordynowanych dziatan
opartych na rzetelnych danych 1 precyzyjnych metodykach. Polska, wprowadzajac na rynek

ok. 20 tys. ton miodu rocznie, odgrywa istotna rol¢ w unijnej produkgji, jednak to rosnacy
wolumen importu — si¢gajacy w UE blisko 200 tys. ton rocznie — czyni transparentnosé
pochodzenia 1 autentycznosci produktu kluczowym elementem bezpieczenstwa zywnosci

1 zaufania konsumentéw. Najnowsze zmiany w przepisach dotyczacych znakowania miodu
oraz inicjatywy podejmowane przez I[JHARS, w tym wspolpraca z organizacjami pszczelarskimi
1 oSrodkami badawczymi, stanowia fundament wzmocnienia ochrony polskiego miodu,

rozwoju nowoczesnych narze¢dzi analitycznych 1 przeciwdziatania zafalszowaniom, ktére coraz

czesciej stajg si¢ globalnym wyzwaniem dla rynku produktéw pszczelich.

Polscy pszczelarze co roku wprowadzaja do obrotu ok. 20
tys. ton miodu z wlasnych pasiek, co stanowi ok. 8% miodu
produkowanego w UE. Roczna produkcja miodu w krajach
Unii Europejskiej wynosi ok. 240 tys. ton., a kraje produku-
jace najwieksze iloéci miodu to przede wszystkim Niemcy,
Hiszpania, Rumunia i Wegry. Niemniej jednak, zapotrzebo-
wanie na miéd w UE jest znaczgco wyzsze niz jego produkeja,
w wyniku czego rocznie ok. 200 tys. ton miodu jest importo-
wane, gléwnie z Chin i Ukrainy".

! https://www.europarl.europa.eu/topics/pl/article/20180222ST098435/in-
fografika-rynek-miodu-w-unii-europejskiej

Kraj pochodzenia ma znaczenie — wymagania dotyczace
oznakowania i nadchodzace zmiany

Na potkach sklepowych, targowiskach mozemy znalez¢
zaréwno midd pochodzacy z polskich pasiek, jak i miéd im-
portowany z krajéw UE oraz krajow trzecich. Od 18 kwietnia
2024 r. na etykiecie miodu musi znalez¢ si¢ szczegdtowa in-
formacja o kraju jego pochodzenia (poprzednio wystarczyto
wskaza¢ w oznakowaniu ,,UE” lub ,,spoza UE”). W przypadku
mieszanki miodéw pochodzacych z réznych krajéw, w oznako-
waniu muszg zosta¢ wskazane wszystkie kraje, w ktorych zostat

on zebrany, w kolejnosci malejacej ze wzgledu na mase mio-

du uzyta w mieszance. Od czerwca 2026 r. na etykiecie miodu
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Spotkanie interesariuszy branzy pszczelarskiej w siedzibie GITHARS w dn. 12.12.2025 .

WIEDZA | JAKOSC
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Dorota Bochetiska, Gtowny Inspektor Jakosci Handlowej Artykutow
Rolno-Spozywczych

Spotkanie interesariuszy branzy pszczelarskiej w siedzibie GITHARS

WIEDZA | JAKOSC

pochodzacego z réznych krajéw (mieszanki), konieczne bedzie
réwniez uzupelnienie tej informacji o podanie procentowej za-
warto$¢ miodu pochodzacego z poszczegélnych krajow.
Powyzsze zmiany przepiséw prawnych w zakresie zna-
kowania miodu wychodzg naprzeciw oczekiwaniom konsu-
mentdw i umozliwiag otrzymywanie rzetelnych informacji na
temat pochodzenia i skladu produktu, a tym samym dokony-

wanie $wiadomych wyboréw.

Grzegorz Sobczytiski, Zastgpca Dyrektora Departamentu Rynkow

Rolnych i Energii w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju Wsi
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Spotkanie interesariuszy branzy pszczelarskiej w siedzibie GITHARS

Waina jest ochrona i wspétpraca

W celu poprawy identyfikacji miodu pochodzacego od lo-
kalnych pszczelarzy, jak réwniez w celu wzmocnienia ochrony
miodéw pochodzgcych z pasiek potozonych na terenie Rzecz-
pospolitej Polskiej, THARS podjat wspétprace ze zwigzkami
pszczelarskimi oraz o$rodkami badawczymi.

W dniu 12 grudnia 2025 r. w siedzibie Gléwnego Inspekto-
ratu Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych odbyto
si¢ spotkanie z inicjatywy Glownego Inspektora — Pani Do-
roty Bochenskiej, ktérego celem bylo nawiazanie wspétpracy
z przedstawicielami zwigzkéw srodowisk pszczelarskich, omo-
wienie potrzeb oraz zidentyfikowanie potencjalnych zagrozen
dla polskiego pszczelarstwa. Ze wzgledu na polozenie geogra-
ficzne oraz warunki klimatyczne, miody pochodzace z Polski
sa niezwykle wartosciowym produktem o cennych wlasciwo-
$ciach. Nie bez powodu sg réwniez jednym z najbardziej doce-
nianych polskich produktéw pochodzenia naturalnego, dlatego
tez w pelni zastuguja na wyréznienie na rynku.

Podczas spotkania podkreslono potrzebe zwiekszenia
ochrony i promocji polskiego miodu, z uwagi na jego wysoka
jako$¢ oraz dlugg tradycje, gteboko zakorzeniong w kulturze
Stowian (od bartnictwa po dzisiejsze pasieki). W tym celu
zaproponowano nawigzanie szeroko pojetej wspdtpracy po-
miedzy IJHARS a zwigzkami pszczelarskimi, jak réwniez §ro-
dowiskiem naukowym. Rozwdj i wdrozenie nowych metodyk
badawczych jest dzi$ szczegdlnie istotne z punktu widzenia
wykrywania potencjalnych zafatszowan.

Zaproponowano réwniez utworzenie bazy polskich mio-
dow, ktéra w przysztosci pozwoli na rozszerzenie mozliwo-
$ci analitycznych i identyfikacje miodu wyprodukowanego
w okre$lonych regionach kraju. Takie dzialanie wplynie bez-
posrednio nie tylko na ochrone polskiego miodu, ale réwniez
zapobiegnie mozliwym falszerstwom.

Dalsze prace zaréwno ze strony IJHARS, jak i zwigzkéw
pszczelarskich oraz rozwdj wspolpracy i jej kierunki bedg na
biezgco aktualizowane.
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Elzbieta Sochon, Biuro Kontroli Jakosci Handlowej GIJHARS

OLIWA Z OLIWEK

— WYNIKI KONTROLI JAKOSCI.

Oliwa z oliwek to produkt bardzo ceniony przez konsumentéw szczegdlnie z uwagi

na swoje walory smakowe. Na potkach sklepowych dost¢pny jest szeroki asortyment
tego produktu. Inspekcja JakoSci Handlowej przeprowadzita kontrolg planowa w zakresie

jakosci handlowej oliwy z oliwek. Przedstawiamy jej wyniki.

Kilka kropli oliwy — tj. kilka stéw na temat przepiséw
szczeg6towych dotyczacych oliwy z oliwek

Oliwa z oliwek wprowadzana do obrotu powinna spetniaé
ogélne wymogi prawa zywno$ciowego. Jednak nalezy ona
takze do produktéw, ktérych wymagania jako$ciowe zostaly
uregulowane w szczegélowych przepisach prawnych. Wyma-
gania dotyczace wlasciwosci kategorii, a takze szczegoélowych
norm handlowych dla oliwy sprzedawanej konsumentowi fi-
nalnemu, prezentowanej w stanie naturalnym lub w $rodku
spozywczym, zostaly uregulowane w rozporzadzeniu delego-
wanym Komisji (UE) 2022/2104". Rozporzadzenie to okresla
wymagania w zakresie znakowania, a takze parametry doty-
czace wlasciwosci organoleptycznych (mediana wad, media-
na owocowosci) i fizykochemicznych (np. kwasowosé, liczba
nadtlenkowa, sklad kwaséw ttuszczowych), ktére powinny
by¢ spelnione przez kazda kategorie¢ oliwy z oliwek.

Metody analizy uregulowano w rozporzadzeniu wyko-
nawczym Komisji (UE) 2022/2105% Natomiast opisy i defini-
cje poszczegdlnych kategorii zawarto w rozporzadzeniu Par-
lamentu Europejskiego (UE) nr 1308/2013°.

Przepisy wskazuja, ze spos$rdd 8 kategorii oliwy z oliwek
tylko cztery z nich mogg sie znajdowaé w sprzedazy detalicz-
nej. Sa to:

1. Oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia - ktére oznacza-
ja oliwy uzyskane z owocéw drzewa oliwnego wylacznie

! Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2022/2104 z dnia 29 lipca
2022 r. uzupelniajace rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1308/2013 w odniesieniu do norm handlowych dotyczacych oliwy z oli-
wek oraz uchylajace rozporzadzenie Komisji (EWG) nr 2568/91 i rozporza-
dzenie wykonawcze Komisji (UE) nr 29/2012 (Dz. U. L 284z 4 .11.2022 s. 1
ze zm.)

> Rozporzadzenie wykonawcze Komisji (UE) 2022/2105 z dnia 29 lipca
2022 r. ustanawiajgce przepisy dotyczace kontroli zgodnoséci norm handlo-
wych w odniesieniu do oliwy z oliwek oraz metod analizy wlasciwosci oliwy
z oliwek (Dz. U. L 284 7 4.11.2022 s. 23 ze zm.)

*  Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1308/2013
z dnia 17 grudnia 2013 r. ustanawiajace wspdlng organizacje rynkéw pro-
duktéow rolnych oraz uchylajace rozporzadzenia Rady (EWG) nr 922/72,
(EWG) nr 234/79, (WE) nr 1037/2001 i (WE) nr 1234/2007 (Dz. U. L 347
720.12.2013, s. 671 ze zm.)
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przy pomocy mechanicznych lub innych fizycznych $rod-
kéw, w warunkach nieprowadzacych do zmian w oliwie.
Ponadto nie mogg by¢ poddane innej obrdbce niz plu-
kanie, dekantacja, odwirowanie lub filtrowanie. Przepisy
wskazujg, ze nie moga by¢ uzyskiwane przy uzyciu roz-
puszczalnikéw lub $rodkéw wspomagajacych o dzialaniu
chemicznym lub biochemicznym lub w drodze procesu
ponownej estryfikacji. Ponadto do tej grupy nie wlicza sig
mieszanek z oliwami innego rodzaju.

Do tej grupy naleza:

a) Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttocze-
nia, ktdra oznacza oliwe z oliwek z pierwszego tlocze-
nia o maksymalnej kwasowos$ci odnoszacej si¢ do kwa-
su oleinowego, nie wigkszej niz 0,8 g na 100 g, o innych
cechach charakterystycznych zgodnych z cechami
ustalonymi dla tej kategorii,

b) Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia, czyli oliwa
z pierwszego tloczenia o maksymalnej kwasowosci
odnoszacej si¢ do zawarto$ci kwasu oleinowego, nie
wigkszej niz 2 g na 100 g, o innych cechach charak-
terystycznych zgodnych z cechami ustalonymi dla tej
kategorii.

2. Oliwa z oliwek - sktadajgca si¢ z rafinowanej oliwy z oli-
wek oraz oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia, ktéra
oznacza oliwe z oliwek uzyskana w drodze mieszania rafi-
nowanej oliwy z oliwek oraz oliwy z oliwek z pierwszego
ttoczenia innej niz oliwa z oliwek typu lampante®, o kwa-
sowosci odnoszacej si¢ do zawarto$ci kwasu oleinowego,
nie wigkszej niz 1 g na 100 g oraz o innych cechach cha-
rakterystycznych zgodnych z cechami ustalonymi dla tej
kategorii.

3. Oliwa z wyttoczyn z oliwek czyli oliwa uzyskana w dro-
dze mieszania rafinowanej oliwy z wytloczyn z oliwek

* Oliwa lampante - oznacza oliwe z oliwek z pierwszego tloczenia, o maksy-
malnej kwasowosci odnoszacej sie do zawarto$ci kwasu oleinowego wigkszej
niz 2 g na 100 g, o innych cechach charakterystycznych zgodnych z cechami
ustalonymi dla tej kategorii.



oraz oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia innej niz oliwa

z oliwek typu lampante, o kwasowosci odnoszacej si¢ do

zawarto$ci kwasu oleinowego nie wigkszej niz1 gna 100 g

oraz o innych cechach charakterystycznych zgodnych

z cechami ustalonymi dla tej kategorii.

Nalezy zaznaczy¢, ze zgodnie z przepisami oliwe oferuje
sie konsumentowi finalnemu w opakowaniu o maksymalnej
pojemnosci 5 litréw. Etykieta takiej oliwy obok nazwy praw-
nej musi zawiera¢ specjalny zapis — informacj¢ na temat ka-
tegorii, tj.:
= w przypadku oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierw-

szego tfoczenia: ,najwyzsza kategoria oliwy z oliwek, uzy-

skana bezposrednio z oliwek i wytacznie za pomoca §rod-
kéw mechanicznych,

= dla oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia: ,,0liwa z oliwek
uzyskana bezposérednio z oliwek i wylacznie za pomoca
srodkéw mechanicznych’,

= w przypadku oliwy skladajacej si¢ z rafinowanej oliwy

z oliwek oraz oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia: ,,0li-

wa zawierajaca wylacznie oliwe z oliwek, ktéra poddana

zostala rafinacji i oliwe uzyskana bezposrednio z oliwek’,
= wprzypadku oliwy z wyttoczyn z oliwek: ,,oliwa zawierajg-
ca wylacznie oliwe uzyskang za pomocg obrébki produk-
tu otrzymanego po uzyskaniu oliwy z oliwek oraz oliwe
otrzymang bezposrednio z oliwek” lub ,oliwa zawieraja-
ca wylacznie oliwe uzyskang z przetworzenia wytloczyn

z oliwek i oliwe otrzymang bezposrednio z oliwek”

Konsument musi by¢ odpowiednio informowany o wa-
runkach przechowywania oliwy z oliwek. Tak wiec zgodnie
z przepisami na opakowaniach lub ich etykietach muszg znaj-
dowac¢ si¢ informacje o warunkach przechowywania oliwy
w ciemnym i chfodnym miejscu.

Informacja o miejscu pochodzenia

Wiréd obowiazkowych danych, ktére powinien znalezé
konsument na etykiecie jest rowniez informacja o miejscu
pochodzenia. Moze to by¢ np. odniesienie do Unii Europej-
skiej, danego panstwa czlonkowskiego lub panstwa trzeciego
(w przypadku pochodzenia z jednego panstwa czlonkowskie-
go lub trzeciego), albo chroniona nazwa pochodzenia czy
chronione oznaczenie geograficzne. Przepisy szczegélowe do-
precyzowuja, ze informacja o miejscu pochodzenia jest obo-
wiazkowa dla dwdch kategorii tj. oliwy z oliwek najwyzszej ja-
kosci z pierwszego tloczenia oraz oliwy z oliwek z pierwszego
tloczenia. W przypadku dwoéch kolejnych kategorii tj. oliwy
z wytloczyn z oliwek, a takze oliwy z oliwek skladajacej si¢
z rafinowanej oliwy z oliwek oraz oliwy z oliwek z pierwsze-
go tloczenia, nie umieszcza si¢ takiego zapisu. Dodatkowym
wymogiem jest aby nazwa prawna i informacja o miejscu po-
chodzenia byty zgrupowane w obrebie gtéwnego pola widze-
nia. Przepisy podaja, ze miejsce pochodzenia odnoszace si¢

do panstwa czlonkowskiego lub do Unii, odpowiada obsza-

rowi geograficznemu, na ktérym oliwki zostaly zebrane i na
ktorym znajduje si¢ tlocznia, w ktorej oliwa zostata uzyskana
z oliwek.
Co w sytuacji kiedy w opakowaniu znajduje si¢ produkt
powstaly przez zmieszanie oliw pochodzacych z réznych
krajow? Przepisy wskazuja, ze w przypadku mieszanek oliw
z oliwek pochodzacych z wiecej niz jednego panstwa czlon-
kowskiego lub panstwa trzeciego w stosownych przypadkach,
na etykiecie powinny znalez¢ si¢ nastgpujace oznaczenia:
= ,mieszanka oliw z oliwek pochodzacych z Unii Europej-
skiej” lub odniesienie do Unii,
= ,mieszanka oliw z oliwek niepochodzacych z Unii Euro-
pejskiej” lub odniesienie do pochodzenia spoza Unii,

= ,mieszanka oliw z oliwek pochodzacych z Unii Europej-
skiej i oliwek niepochodzacych z Unii” lub odniesienie do
pochodzenia z i spoza Unii.

Czasem jest tak, ze oliwki zostaja zebrane w danym pan-
stwie czltonkowskim lub panstwie trzecim innym niz to, na
ktérym znajduje sie ttocznia, gdzie uzyskuje si¢ oliwe. W ta-
kiej sytuacji informacja o miejscu pochodzenia powinna za-
wiera¢ sformulowanie ,Oliwa z oliwek (najwyzszej jakosci)
z pierwszego ttoczenia uzyskana w (oznaczenie Unii lub na-
zwa panstwa cztonkowskiego lub panstwa trzeciego, o ktérym
mowa) z oliwek zebranych w (oznaczenie Unii lub nazwa pan-
stwa cztonkowskiego lub panistwa trzeciego o ktérym mowa)”

Oznaczenia dobrowolne

Przepisy szczeg6towe dotyczace znakowania oliwy z oli-
wek odnosza si¢ rowniez do oznaczen stosowanych dobro-
wolnie przez producentdw, np. ,,pierwsze tloczenie na zimno”
czy »uzyskiwanie na zimno”. Takie sformutowania moga by¢
stosowane tylko w przypadku oliwy z oliwek najwyzszej ja-
kosci z pierwszego tloczenia lub oliwy z oliwek z pierwszego
ttoczenia.

WIEDZA | JAKOSC
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»Pierwsze tloczenie na zimno” oznacza, ze oliwe uzyskano

w temperaturze ponizej 27°C z pierwszego mechanicznego
tloczenia przecieru z oliwek za pomocg tradycyjnego systemu
wytlaczania z wykorzystaniem tlokéw hydraulicznych. Dru-
gie sformulowanie ,uzyskiwanie na zimno” oznacza oliwe
otrzymywang w temperaturze ponizej 27°C za pomoca prze-
saczania lub wirowania przecieru z oliwek.

Wiréd dobrowolnych informacji, ktére producenci czesto
umieszczaja w oznakowaniu oliwy z oliwek sa okredlenia wta-
$ciwosci organoleptycznych dotyczace smaku lub zapachu. Jed-
nak mozliwosci ich stosowania s3 mocno ograniczone, tj. moga
pojawic sie tyko w przypadku oliwy z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia i oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia.
Warto wiedzie¢, ze produkt moze zawiera¢ tylko te okresle-
nia, ktore zostaly $cisle uregulowane w przepisach (np. gorzki,
mocny, owocowy dojrzaly, tagodna oliwa). Nalezy wspomniec,
ze podmiot odpowiedzialny za informacje na temat Zywno$ci
wskazany na etykiecie powinien posiada¢ dokumentacje po-
twierdzajaca spelnienie wymogow dotyczacych oznaczen orga-
noleptycznych zamieszczonych w oznakowaniu.

Regulacje zawarte w przepisach szczegdtowych odnoszg
sie réwniez do przedstawiania w oznakowaniu informacji
odnosnie parametréw fizykochemicznych. W tym przypadku
przepisy réwniez stawiaja okreslone warunki. Jesli producent
chce zamie$ci¢ dobrowolng informacje w postaci oznaczenia
maksymalnej kwasowosci, oczekiwanej w momencie uptywu
daty minimalnej trwalosci musi takze zamiesci¢ (za pomoca
tego samego rozmiaru i w tym samym polu widzenia) dane
dotyczace innych parametréw, tj. maksymalnych wartoéci dla
liczby nadtlenkowej, zawartosci woskéw i absorpcji ultrafiole-
tu, oczekiwanych w momencie uptywu tej samej daty.

Przepisy szczegdélowe informuja, ze tylko na etykiecie oli-
wy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia i oliwy
z oliwek z pierwszego tloczenia moze znajdowac si¢ wzmian-
ka dotyczaca roku zbioru. Niemniej powyzsza informacja
moze by¢ zamieszczona tylko wowczas, gdy cata oliwa znaj-
dujaca si¢ w opakowaniu zostala wyprodukowana z oliwek
pochodzacych z tego samego roku zbioréw.
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Oliwa na wierzch wyptywa - czyli wyniki badan
laboratoryjnych

W czwartym kwartale 2024 r. inspektorzy WIJHARS
przeprowadzili kontrole jakosci handlowej oliwy z oliwek
w zakresie zgodno$ci z obowiazujacymi przepisami i wyma-
ganiami. Kontrole przeprowadzono w sklepach oraz na etapie
podmiotéw sprowadzajacych/ sktadujacych/ rozlewajacych/
prowadzacych sprzedaz hurtowa (zwanych dalej ,,pozostaly-
mi etapami”). Skontrolowano tgcznie 50 podmiotéw, w tym
36 sklepéw oraz 14 podmiotéw na ,pozostalych etapach’
W niemal polowie podmiotéw (46%) stwierdzono nieprawi-
dfowosci.

Parametry fizykochemiczne w wiekszo$ci wyrobdw nie
budzily zastrzezen inspektoréw. Sposrdd 53 przebadanych
partii tylko w jednym przypadku analiza produktu, tj. oliwy
z oliwek z pierwszego tloczenia, wykazala zawyzong zawar-
to$¢ kwasow ttuszczowych wielkonienasyconych w stosunku
do informacji o warto$ci odzywczej podanej w oznakowaniu.
W pozostatych przypadkach nie stwierdzono w tym zakresie
nieprawidtowosci.

Najwiecej zastrzezen budzily wlasciwosci organoleptycz-
ne skontrolowanych partii produktu. Ocena cech organolep-
tycznych byta wykonywana przez wyspecjalizowany zespol
degustatoréw w laboratorium w Gdyni, ktéry znajduje si¢ na
liscie zatwierdzonych oliwnych paneli sensorycznych na po-
ziomie Unii Europejskiej (Revised List of Approved Panels).

Zespo! realizuje badania zgodnie z przepisami rozporza-
dzenia wykonawczego Komisji (UE) 2022/2105 oraz rozpo-
rzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2022/2104. Wynikiem
badan organoleptycznych oliwy z oliwek jest mediana wad
oraz mediana owocowosci, na postawie ktorych jest ona kla-
syfikowana do odpowiedniej kategorii.

Kontroli poddano 46 partii, w tym: 41 partii oliwy z oliwek
najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia oraz 5 partii oliwy
z oliwek z pierwszego tloczenia. Ogélem nieprawidlowosci
stwierdzono w przypadku 43,5% partii badanych pod wzgle-
dem wlasciwoéci organoleptycznych oliw. Wyniki pokazaly, ze
16 partii oliwy z oliwek najwyzszej jako$ci z pierwszego tlocze-
nia posiadalo wady organoleptyczne (mediana wad, Md> 0,0),
ktore nie sa dopuszczalne w przypadku tej kategorii oliwy. To
powodowalo, ze panel sensoryczny przypisywal ja do nizszej
kategorii, tj. oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia. Dodatko-
wo w przypadku jednej partii oliwy z oliwek najwyzszej ja-
kosci z pierwszego tloczenia obok wad organoleptycznych
(Md > 0,0) stwierdzono brak aromatu owocéw (mediana owo-
cowosci, Mf = 0,0) co powodowalo, ze pod wzgledem cech or-
ganoleptycznych spelniata wymogi tylko dla oliwy lampante.

Sposréd 5 badanych pod wzgledem wiasciwosci organo-
leptycznych partii oliwy nalezacej do nizszej kategorii, tj. oli-
wy z oliwek z pierwszego ttoczenia, nieprawidlowosci stwier-

dzono w przypadku 3 z nich. Ocena wykazala wystepowanie



wad organoleptycznych powyzej dopuszczalnego poziomu
dla tej kategorii (mediana wad, Md>3,5) oraz brak aromatu
owocéw (mediana owocowosci, Md=0,0), tym samym byla
ona przypisywana do kategorii oliwy lampante.

W tym miejscu nalezy wspomnie¢, ze zgodnie z obowig-
zujacymi przepisami w przypadku kiedy zespdt degustatordéw
nie potwierdzi zadeklarowanej kategorii pod wzgledem cech
organoleptycznych, kontrolowany podmiot moze wniosko-
waé o przeprowadzenie analizy odwotawczej. W takim przy-
padku organy kontrolne zobowigzane sa zapewni¢ niezwlocz-
ne przeprowadzenie dwdch ocen poréwnawczych przez inne
zespoly degustatoréw. Jak wskazuja przepisy co najmniej je-
den z nich jest zespotem zatwierdzonym przez panstwo czton-
kowskie, w ktérym oliwa z oliwek zostata wyprodukowana.
Produkt uznawany jest za zgodny tylko wtedy jesli obydwie
oceny poréwnawcze potwierdza zadeklarowang kategorie.

Etykieta pod lupg, czyli kontrola znakowania

Podczas kontroli inspektorzy przyjrzeli si¢ rowniez znako-
waniu oliwy z oliwek. Kontrolg w tym zakresie objeto tacznie
85 partii. Nieprawidlowosci stwierdzono w niemal co trzeciej
z nich (27,1%). W kilku przypadkach inspektorzy zakwestio-
nowali nazwe wyrobu, tj. oliwa z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia czy oliwa z oliwek z pierwszego tlocze-
nia, gdy ocena sensoryczna w laboratorium wskazywata, ze
produkt nalezy do nizszej kategorii.

Kilku przedsigbiorcéw nie podalo w oznakowaniu obo-
wigzkowej informacji (opisu) dotyczacej kategorii produktu,
ktora np. dla oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia powin-
na brzmie¢ ,oliwa z oliwek uzyskana bezposrednio z oliwek
i wylacznie za pomocg $rodkéw mechanicznych” albo poda-
fo tg informacje za pomoca niewla$ciwego zapisu. W dwoch
przypadkach inspektorzy stwierdzili wprowadzanie konsu-
menta w blad poprzez podawanie wykluczajacych si¢ nazw
produktu w réznych miejscach etykiety. I tak np. podawano
w jezyku angielskim ,,Ekstra Virgin Oilve Oil” (czyli oliwa
z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia) wskazujac
na najwyzsza kategorie, a ponizej umieszczano zapis w jezyku
polskim ,,Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia’, co sugero-
walo produkt nalezacy do nizszej kategorii.

Nie umkneto uwadze inspektoréw, gdy w przypadku
dwdch partii podano nazwe wyrobu w niewlasciwy sposéb,
tj. czgSciowo w angielskim i cze$ciowo w polskim jezyku np.
zamiast oliwa z oliwek najwyzszej jako$ci z pierwszego tlo-
czenia” zamieszczono zapis ,EXTRA VIRGIN Oliwa z oliwek
z pierwszego tloczenia” W tym miejscu nalezy wspomnie¢,
ze zgodnie z przepisami krajowymi artykuty rolno-spozywcze
wprowadzane do obrotu musza by¢ znakowane co najmniej
w jezyku polskim®.

° ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlowej artykuléw rolno-

spozywczych (Dz. U. z 2023 r. poz. 1980)

Podczas kontroli inspektorzy sprawdzali réwniez infor-
macje o miejscu pochodzenia. W tym zakresie nieprawidto-
wosci wykazaly 2 partie. W przypadku jednej z nich tj. oliwie
z wytloczyn z oliwek podano zapis z odniesieniem do miejsca
pochodzenia pomimo, ze zgodnie z przepisami w przypadku
tej kategorii nie powinien si¢ znalez¢.

W odniesieniu do warunkéw przechowywania inspek-
torzy w jednym przypadku stwierdzili zamieszczenie nie-
wlasciwej informacji w tym zakresie, gdzie zapis o ochronie
przed $wiatlem ograniczal sie tylko do $wiatta stonecznego.
Kwestionowano réwniez umieszczenie tej informacji w nie-
wlasciwym miejscu.

Podczas kontroli inspektorzy stwierdzali réwniez inne nie-
prawidtowosci takie jak, np. podanie obowigzkowych infor-
macji przy uzyciu zbyt matej czcionki, podanie niewlasciwej
lub niepelnej nazwy podmiotu odpowiedzialnego za informa-
cje na temat zywnosci albo poprzedzenie ilo$ci nominalnej
towaru podanej w jednostce objeto$ci niewtasciwym sformu-
fowaniem, np. ,,Masa netto”. W zakresie przestrzegania prze-
piséw dotyczacych chronionych nazw pochodzenia (ChNP)
i chronionych oznaczen geograficznych (ChOG) inspektorzy
stwierdzili w jednej partii umieszczenie w symbolu unijnym
zamieszczonym w oznakowaniu niewlasciwego okreslenia, tj.
zamiast ,CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA” wpisano
~CHRONIONE OZNACZENIE GEOGRAFICZNE” .

Do sedna, czyli krétkie podsumowanie

W wyniku przeprowadzonej w IV kwartale 2024 r. kon-
troli planowej w zakresie jakosci handlowej oliwy z oliwek
stwierdzono nieprawidlowoséci zaréwno w zakresie cech or-
ganoleptycznych - 43,5%, parametréw fizykochemicznych
- 1,9% oraz znakowania - 27,1%. Wyniki pokazaly, ze oliwa
z oliwek oferowana na rynku nie zawsze spelnia kryteria ja-
kosci. Produkt ten jest uwzgledniany w corocznych kontro-
lach planowych IJHARS. W poréwnaniu do lat 2019-2023
kontrola w IV kw. 2024 r wykazala nizszy odsetek partii nie-
prawidtowych pod wzgledem cech organoleptycznych oraz
fizykochemicznych. Przygladajac si¢ wynikom dotyczacym
znakowania w wymienionym przedziale czasowym mozna
zauwazy¢, ze w IV kw.2024 r. odsetek partii niespetniajacych
pod tym wzgledem wymogdw jest nizszy w poréwnaniu do lat
ubieglych. Wyjatkiem jest kontrola w 2021 r., gdzie stwierdzo-
no mniej tj. 23,2% partii niewtasciwie oznakowanych. Odse-
tek partii nieprawidtowych, szczegélnie pod wzgledem cech
organoleptycznych - 43,5% (w poprzednich latach powyzej
50%) pozostaje na niezmiennie wysokim poziomie. Dlate-
go Inspekcja bedzie systematycznie przeprowadzaé kontrole
tego asortymentu, aby konsumenci dokonujac wyboru oliwy
z oliwek mogli cieszy¢ sie pelnig jej waloréw i by¢ pewni, ze
spelnia ona wszystkie wymagania jakosciowe.
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Joanna Maryniak-Szpilarska, Biuro Wspétpracy Miedzynarodowej GIJHARS

Agnieszka Kosifnska, Laboratorium w Warszawie IJHARS

CYNAMON ORAZ INNE PRZYPRAWY
POD STANDARYZACYJNA LUPA KODEKSU

ZYWNOSCIOWEGO.

Cynamon, wanilia 1 inne przyprawy, kojarzone gléwnie z aromatem, smakiem 1 kulinarna
tradycja, coraz czgsciej staja si¢ przedmiotem mi¢dzynarodowych debat o jakosci,
autentycznosci 1 bezpieczenistwie zywnosci. Dynamiczny rozwdj globalnego rynku
przypraw, rosnace roéznice cenowe migdzy poszczegdlnymi surowcami oraz ryzyko
talszowania sprawiaja, ze standaryzacja 1 jednoznaczne kryteria jakoSci nabieraja kluczowego
znaczenia. Wiasnie tym wyzwaniom poswigcone byly prace Komitetu Komisji Kodeksu
Zywnosciowego FAO/WHO ds. Przypraw i Zi6t Kulinarnych, ktéry przyjrzat si¢ m.in.

cynamonowl 1 wanilii — przyprawom laczacym wielowiekows tradycj¢ z nowoczesnymi

wymaganiami nauki, handlu i1 ochrony konsumenta.

Globalny rynek przypraw - kierunki rozwoju i nowe
wyzwania

Rynek przypraw i ziét kulinarnych nalezy do najstarszych,
a zarazem najbardziej dynamicznie rozwijajacych si¢ sekto-
réw $wiatowego handlu spozywczego. Wedlug analiz Grand
View Research' oraz IMARC Group? jego wartos¢ przekro-
czyta juz 28 miliardow USD, a prognozy wskazuja na dalszy,
stabilny wzrost w nadchodzacych latach. Trend ten napedza
rosngce zainteresowanie kuchniami $wiata, zdrowym stylem
zycia oraz naturalnymi sposobami podkre$lania smaku po-
traw.

Najwiekszym globalnym producentem przypraw pozosta-
ja Indie, ktére odpowiadaja za ponad 40% $wiatowej produk-
cji i eksportu. Znaczacy role odgrywaja réwniez inne kraje
Azji - m.in. Wietnam, Chiny i Indonezja - a takze niektére
panstwa afrykanskie, takie jak Nigeria czy Tanzania. Regiony
te dostarczaja ogromnego bogactwa surowcéw: od pieprzu
i kurkumy, po cynamon, kardamon czy gozdziki.

Przyprawy i ziola stanowig nieodlaczny element nie tylko
kulinariéw, lecz takze tradycji kulturowych i medycyny natu-
ralnej. Wzbogacaja smak, zapach i barwe potraw, a jednocze-
$nie wiele z nich wykazuje wlasciwosci prozdrowotne - dzia-
tajg przeciwzapalnie, wspomagaja trawienie i moga wplywa¢
na obnizenie poziomu cholesterolu. Wraz z rosnacym zna-

czeniem przypraw oraz ziét kulinarnych w codziennej diecie
zwieksza si¢ rowniez potrzeba opracowania mi¢dzynarodo-
wych standardéw jakosci i bezpieczenstwa tych produktow.

Cynamon i wanilia w centrum uwagi Kodeksu
Zywnosciowego

Od 13 do 17 pazdziernika 2025 roku w Guwahati (Indie)
odbyta si¢ 8. sesja Komitetu Komisji Kodeksu Zywnosciowe-
go FAO/WHO ds. Przypraw i Ziét Kulinarnych (CCSCH).
Eksperci z calego $wiata dyskutowali nad projektami norm
jakosciowych dla wybranych przypraw i ziot kulinarnych,
w tym dla wanilii, cynamonu, duzego kardamonu, kolendry
oraz majeranku.

Szczegdlne emocje wzbudzit temat wanilii - jednej z naj-
cenniejszych przypraw na $wiecie. Jej wysoka cena wynika
z niezwykle wymagajacego procesu uprawy i pozyskiwania.
Kwiat wanilii kwitnie zaledwie jeden dzien w roku, a zapyle-
nie odbywa si¢ gtéwnie recznie. Do uzyskania kilograma go-
towych lasek potrzebnych jest kilka tysiecy kwiatéw, a nastep-
nie przyprawa przechodzi dlugi proces fermentacji i suszenia,
ktéry nadaje jej niepowtarzalny aromat’.

Podczas obrad komitetu skupiono sie¢ m.in. na okresleniu
parametréw jakosciowych oraz standaryzacji nazw stosowa-
nych w handlu. Kontrowersje wzbudzila propozycja okresle-

! https://www.grandviewresearch.com/industry-analysis/seasonings-spi-
ces-market
> https://www.imarcgroup.com/spices-seasonings-market
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* https://www.researchgate.net/publication/385267488_Vanilla_planifolia_
Artificial_and_Insect_Pollination_Floral_Guides_and_Volatiles
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Obrady 8. sesji CCSCH

nia ,vanilla-caviar” (,wanilia-kawior”). Niektorzy uczestnicy
zwracali uwage na mozliwe skojarzenia z chronionym pro-
duktem, jakim jest kawior z jesiotra. Po rozwazeniu alterna-
tyw (m.in. ,vanilla supreme”) zdecydowano jednak o utrzy-
maniu nazwy ,vanilla-caviar’, uznajac ja za szeroko stosowang
w obrocie miedzynarodowym. Ostateczna norma dotyczgca
wanilii, nad ktdrg prace trwaly wiele lat, zostala skierowana
do zatwierdzenia podczas 48. sesji Komisji Kodeksu Zywno-
$ciowego FAO/WHO (KKZ).

Cynamon w handlu i nauce — miedzy tradycja
a bezpieczenstwem

Kwestia projektu normy na cynamon nalezala do naj-
dluzej dyskutowanych punktéw porzadku obrad tegorocz-
nej sesji. Cynamon to jedna z najstarszych przypraw $wiata
- wzmianki o jego stosowaniu pojawiajg sie juz w zrodlach
starozytnego Egiptu, Chin i Indii sprzed ponad 4000 lat. Po-
zyskuje si¢ go z wysuszonej kory drzew nalezacych do rodzaju
Cinnamomum, wchodzacych w sktad rodziny wawrzynowa-
tych (Lauraceae). Obecnie uprawia sie ponad 250 gatunkéw
tych roélin, jednak tylko kilka z nich ma znaczenie handlowe?.

Wedtug danych FAO’, globalna produkcja cynamonu
przekroczyta w 2023 roku 250 tysigcy ton, z czego ponad 90%
pochodzito z Azji.

e
Elghth Session of the Codex Committes
on Spices and Culinary Herbs [CCSCHE)
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Najwieksi producenci cynamonu to:
= Indonezja - ok. 35% $wiatowej podazy,
= Chiny - ok. 35%,
= Wietnam - ok. 18%,
= SriLanka - ok. 10%, ale odpowiada za ponad 90% $wiato-

wego eksportu cynamonu cejloniskiego®.

Cynamon cejloniski (Cinnamomum zeylanicum) to przypra-
wa pochodzgca ze Sri Lanki (chociaz niewielkie ilosci produko-
wane s3 tez na Seszelach, Madagaskarze i w Indiach), gdzie upra-
wia si¢ ja gléwnie w potudniowych i zachodnich rejonach wyspy
o wilgotnym, tropikalnym klimacie i glebach piaszczysto-glinia-
stych bogatych w materie organiczng. Drzewa osiggaja wysoko$¢
do 8-10 metrdw, a ich kora jest pozyskiwana recznie z mtodych
peddéw co 2-3 lata, suszona w cieniu i zwijana w cienkie, wielo-
warstwowe laski o charakterystycznym jasnobrazowym kolorze.
Cynamon cejlonski wyréznia sie¢ wysoka zawartoscig olejkow
eterycznych, niska zawarto$cia kumaryny oraz delikatnym,
stodkawo-cytrusowym aromatem, ktéry odréznia go od ostrzej-
szej odmiany Cassia. Jego struktura jest cienka, krucha i tatwa
do rozdrobnienia, co $wiadczy o wysokiej jakosci surowca’.

Warto doda¢, ze cynamon cejlonski zostal objety w Unii
Europejskiej ochrong oznaczenia geograficznego (ChOG).
Oznacza to, ze jedynie produkt pochodzacy ze Sri Lanki
i spelniajacy okreslone wymagania jako$ciowe moze by¢ tak

* Ravindran, PN., Nirmal Babu, K., & Shylaja, M. (2014). Cinnamon and
Cassia: The Genus Cinnamomum. CRC Press / Taylor & Francis Group.
* https://www.fao.org/faostat/en/

¢ https://www.reportlinker.com/dataset/c14891c611cc7504855aafd444d2a-
65355e62397?utm_source:chatgpt.com

7 https://nph.onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/ppp3.101922utm_
source=chatgpt.com
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Polska delegacja podczas obrad 8. sesji CCSCH - Agnieszka Kositiska, Laboratorium w Warszawie ITHARS, Joanna Maryniak-Szpilarska, Biuro
Wspdtpracy Miedzynarodowej GITHARS

nazywany. Tego rodzaju ochrona wspiera budowe marki jako-
$ci, utatwia identyfikowalno$¢ produktu i zabezpiecza konsu-
mentéw przed wprowadzajacym w btad oznakowaniem.

Obok cynamonu cejlonskiego w handlu powszechnie wyste-
puje takze cynamon Cassia (Cinnamomum cassia, zwany tez chin-
skim cynamonem). Charakteryzuje si¢ on intensywniejszym, bar-
dziej pikantnym smakiem, ciemniejsza barwg i grubsza, twardsza
kora, zawiera znacznie wyzszy poziom kumaryny - naturalnego
zwigzku, ktéry w nadmiernych ilosciach moze dziata¢ toksycznie
na watrobe. Budzi to pewne obawy dotyczace bezpieczenistwa cze-
stego spozywania chifiskiego cynamonu, szczegdlnie przez dzie-
ci ponizej 10 roku zycia. Chociaz kumaryna ma dzialanie m.in.
przeciwbakteryjne i przeciwutleniajace, jej potencjalna hepatotok-
sycznos$¢ sklonily urzad EFSA do ustalenia limitu tolerowanego
dziennego spozycia (TDI) na poziomie 0,1 mg na kg masy ciata®.
Warto$¢ TDI odnosi sie do ilosci substancji, ktora moze by¢ spo-
zywana w ciagu calego Zzycia, kazdego dnia, przy jednoczesnym
braku ryzyka dla zdrowia. Oznacza to, ze dorosta osoba o masie
ciala 60 kg moze codziennie spozywa¢ 6 mg kumaryny przez resz-
te swojego zycia bez zauwazalnych skutkéw zdrowotnych. Nalezy
mie¢ jednak na uwadze, ze kumaryna moze dodatkowo dostawac
si¢ do organizmu poprzez produkty kosmetyczne, takie jak balsa-
my czy olejki do ciata zawierajace ten zwiazek.

W zalaczniku III rozporzadzenia (WE) nr 1334/2008°
okreslono maksymalne dopuszczalne zawartosci kumaryny
w niektdrych produktach spozywczych:

¢ https://doi.org/10.2903/;.efsa.2008.793

° Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 z dnia
16 grudnia 2008 r. w sprawie srodkéw aromatyzujgcych i niektorych sktadnikow
zywnosci o wlasciwosciach aromatyzujacych do uzycia w oraz na $rodkach spo-
zywczych oraz zmieniajace rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1601/91, rozporza-
dzenia (WE) nr 2232/96 oraz (WE) nr 110/2008 oraz dyrektywe 2000/13/WE
(Tekst majacy znaczenie dla EOG) (Dz.U. L 354 z 31.12.2008 z p6zn. zm.)

26

= 5mg/kg (desery),
= 15 mg/kg (pieczywo cukiernicze i wyroby ciastkarskie

z wyjatkiem tradycyjnych lub sezonowych wyrobéw pie-

karniczych, na ktérych etykiecie wymieniony jest cyna-

mon),

= 20 mg/kg (platki $niadaniowe, w tym muesli),

= 50 mg/kg (tradycyjne lub sezonowe wyroby piekarnicze, na
ktorych etykiecie wymieniony jest cynamon).

Dla samego cynamonu jako przyprawy nie ustalono mak-
symalnego dopuszczalnego limitu zawarto$ci kumaryny,
wystepujacej w nim naturalnie. W zwigzku z tym zgodno$é
z przepisami prawa co do jej zawartoéci moze by¢ sprawdzona
jedynie w odniesieniu do produktu koricowego, w ktérym wy-
korzystano cynamon.

Zgodnie z komunikatami publikowanymi przez Panstwo-
wa Inspekcje Sanitarng producent ma obowigzek zapewni, ze
zawarto$¢ kumaryny w jego wyrobach nie spowoduje przekro-
czenia warto$ci TDI dla tej substancji. Powinien on kazdorazo-
wo posiada¢ informacje od dostawcy o zawartosci kumaryny
w cynamonie, ktory zamierza uzy¢ do produkgji i odpowiednio
dobra¢ dawke przyprawy, aby zachowa¢ zgodnos¢ z przepisami.

Rosnacy popyt na cynamon oraz znaczna réznica w ce-
nie miedzy cynamonem cejlonskim a cynamonem Cassia (ten
pierwszy sprzedawany jest za okoto dwukrotnie wyzsza ceng
niz ten drugi) sprzyjaja przypadkom falszowania i nieuczci-
wego oznakowania.

Najczestsze praktyki obejmuja mieszanie drozszego cy-
namonu cejlonskiego z tansza odmiang Cassia, znakowanie
Cassii jako ,,Ceylon” lub ,True cinnamon’, dosypywanie wy-
pelniaczy (np. trocin, skrobi, mielonej kory innych drzew) czy
dodawanie barwnikéw i olejkéw zapachowych w celu zama-
skowania niskiej jakosci surowca.


https://doi.org/10.2903/j.efsa.2008.793
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/ALL/?uri=celex:32008R1334
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/ALL/?uri=celex:32008R1334
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/ALL/?uri=celex:32008R1334
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/ALL/?uri=celex:32008R1334
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/ALL/?uri=celex:32008R1334
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/ALL/?uri=celex:32008R1334

Wiekszos¢ dotychczasowych badan cynamonu koncen-
truje sie na wykrywaniu zafalszowan cynamonu cejlonskie-
go duzo tanszym cynamonem Cassia. Jednym z analizowa-
nych markeréw jest wspomniana powyzej kumaryna, ktdra
wystepuje w roznych stezeniach w obu gatunkach. Stezenie
kumaryny w cynamonie Cassia jest znacznie wyzsze niz w cy-
namonie cejlonskim i moze osiggac warto$¢ 0,8-1%'°, podczas
gdy w cynamonie cejlofiskim wystepuje w znacznie nizszych
stezeniach — do 0,004%*".

Do pomiaru zawartoéci kumaryny w matrycach zywno-
$ciowych moga by¢ stosowane rdézne techniki analityczne.
Najpopularniejszg metoda pozostaje wysokosprawna chro-
matografia cieczowa (HPLC) ze wzgledu na jej zwiekszong
czutoéé, specyficznos¢ i powtarzalnosé. W projekcie normy
jakoéciowej dla cynamonu, omawianej podczas 8. sesji Ko-
mitetu Komisji Kodeksu Zywno$ciowego FAO/WHO ds.
Przypraw i Zi6! Kulinarnych w Guwahati, to wtasnie technika
HPLC zostata zaproponowana jako metoda rekomendowana
do wyznaczania zawarto$ci kumaryny w cynamonie. Nie zo-
stal jednak wskazany konkretny dokument odniesienia opisu-
jacy procedure oznaczania.

Abdullah Al Tamim i in. przedstawili w swoim artykule"
opis metody oznaczania zawartosci kumaryny w produktach
cynamonowych, przy uzyciu wysokosprawnej chromatogra-
fii cieczowej z detekeja diodowa (HPLC-DAD). Opracowana
i zweryfikowana przez nich metoda wykazata bardzo dobra
specyficzno$¢, pozwolila na catkowite rozdzielenie chroma-
tograficzne kumaryny, bez zakldcen spowodowanych przez
inne sktadniki badanej matrycy.

W opracowaniach naukowych'? mozna sie spotkac row-
niez z technika EDXRF (rentgenowska analiza fluorescen-
cyjna z dyspersja energii) wykorzystywana jako metoda
przesiewowa do wykrywania falszowania cynamonu cejlon-
skiego cynamonem Cassia. Badania wykazaly, ze za wyjat-
kiem manganu, zawarto$¢ pierwiastkdw w cynamonie Cas-
sia jest nizsza niz w cynamonie cejlonskim, dlatego tez profil
pierwiastkowy okreslony za pomoca metody EDXRF moze
by¢ wykorzystany do rozréznienia obu gatunkéw. W celu
potwierdzenia informacji uzyskanych metodg przesiewowa
stosowana jest technika chromatografii gazowej ze spektro-
metrig mas z ekstrakcja do fazy nadpowierzchniowej (HS-
-GC-MS). Metoda ta pozwala na rozpoznanie cynamonu
cejlonskiego, nie tylko po zawarto$ci kumaryny, ale takze
po obecnoéci eugenolu i benzoesanu benzylu, ktére nie wy-

10 Optimized HPLC-DAD method for quantifying Coumarin and Cinna-
maldehyde in local cinnamon sample; Abdullah Al Tamim , Hibah Alharbi,
Ekram Hawsawi , Zyad Aldosari , Ahmed Alqahtani; Applied Food Research
5(2025) 101336, ELSEVIER

"' Optimized HPLC-DAD method for quantifying Coumarin and Cinna-
maldehyde in local cinnamon sample; Abdullah Al Tamim , Hibah Alharbi ,
Ekram Hawsawi , Zyad Aldosari , Ahmed Alqahtani; Applied Food Research
5(2025) 101336, ELSEVIER

12 https://doi.org/10.1038/s41538-025-00485-w

stepuja lub wystepuja w bardzo niewielkich ilo$ciach w cy-
namonie Cassia.

Kolejna technika — FT-IR (spektroskopia w podczerwie-
ni z transformacja Fouriera) pozwala wykry¢ nieuczciwe
praktyki polegajace na zastepowaniu drozszego cynamonu
cejlonskiego cynamonem Cassia, jak rowniez na dodawaniu
innych fragmentéw roélinnych i materialéw odpadowych
jako wypelniaczy (np. produktéw ubocznych po ekstrakeji
olejku cynamonowego). Panagiota Lixourgioti i in."* w swo-
ich badaniach udowodnili, ze technika FT-IR umozliwia
uzyskanie dokladnych i szybkich wynikéw bez konieczno-
$ci przygotowywania probek i mozliwo$¢ wielowymiarowej
analizy, niezwykle waznej przy réznorodnosci stosowanych

zafalszowan.

Kraj zbioru i kraj pochodzenia — sporne kwestie
etykietowania

Podczas tegorocznych obrad CCSCH szeroko omawiano
réwniez stosowanie terminu ,,kraj zbioru” na etykietach przy-
praw. Dyskusja, oparta na uwagach panstw czlonkowskich
i organizacji na prawach obserwatora, miala na celu przy-
gotowanie rekomendacji dla Komitetu KKZ FAO/WHO ds.
Znakowania Zywnosci (CCFL), ktéry podejmie ostateczng
decyzje w tej sprawie. Uczestnicy analizowali réznice miedzy
pojeciami ,,kraj pochodzenia” i ,kraj zbioru”, podkreslajac
potrzebe ich jednoznacznego zdefiniowania oraz zapewnie-
nia przejrzystosci i wiarygodnos$ci informacji przekazywa-
nych konsumentom.

Zwrdcono uwage, ze brak spdjnej definicji ,,kraju zbio-
ru” utrudnia praktyczne stosowanie tego okreslenia, szcze-
golnie w przypadku przypraw, ktorych wlasciwosci moga
ulec zmianie w wyniku proceséw takich jak suszenie czy
fermentacja. W efekcie kraj zbioru moze r6zni¢ sie od kraju
pochodzenia.

Podkreslono réwniez, Ze niejasne przepisy sprzyjaja ry-
zyku falszowania i nieuczciwego oznakowania produktow.
Uczestnicy zgodzili si¢, ze konieczne jest doprecyzowanie
terminologii oraz wprowadzenie skutecznych mechanizméw
kontroli, aby zapobiec wprowadzaniu konsumentéw w blad.
Wskazano na potrzebe dalszych konsultacji i opracowania
wspoélnych wytycznych dla CCFL.

Sesja zakoniczyla sie przyjeciem raportu 17 pazdziernika
2025 .

Wszystkie dokumenty i materiaty zwigzane z obradami
dostepne sa na stronie: https://www.fao.org/fao-who-codexa-
limentarius/meetings/detail/it/?meeting=CCSCH&session=8

'* Authentication of cinnamon spice samples using FT-IR spectroscopy and
chemometric classification; Panagiota Lixourgioti, Kirstie A. Goggin, Xinyu
Zhao, Denis J. Murphy, Saskia van Ruth, Anastasios Koidis;
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Magdalena Kowalska, Biuro Wspétpracy Miedzynarodowej GIJHARS

PODSUMOWANIE ROCZNYCH PRAC
KOMISJI KODEKSU ZYWNOSCIOWEGO
FAO/WHO 1 JE] KOMITETOW.

Przyjecie nowych norm, wyznaczanie kierunkéw dalszych prac oraz wzmacnianie
wspdlpracy migdzynarodowej — to najwazniejsze efekty rocznego cyklu prac Komisji
Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO, ktore podsumowano podczas jej 48. sesji w Rzymie.
Obrady, przebiegajace pod hastem ,,Razem”, potwierdzity istotng role KKZ w ksztattowaniu
globalnych standardéw bezpieczenstwa 1 jakoSci zywnosci, opartych na nauce,

konsensusie 1 przejrzystosci, a takze wyznaczyly nowe obszary regulacyjne odpowiadajace
na dynamicznie zmieniajace si¢ wyzwania Swiatowych systemow rolno-spozywczych.

48. sesja Komisji Kodeksu Zywno$ciowego odbyla sie
w siedzibie FAO w Rzymie od 10 do 14 listopada 2025 roku.
W otwarciu sesji wzigli udzial dyrektorzy generalni FAO
i WHO. Dyrektor Generalny FAO, dr Dongyu QU, nawigzat do
obchodéw 80. rocznicy FAO i niedawno otwartego muzeum
poswieconego tej organizacji. Podczas wystgpienia wspomniat
o koniecznosci przyspieszenia transformacji globalnych sys-
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48. sesja KKZ obrady plenarne
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temoéw rolnospozywczych poprzez cato$ciowe podejscie ,,Od
nasion do zywnoéci” Podkreslit kluczowa role KKZ w misji
FAO polegajacej na eliminacji glodu i zapewnieniu bezpiecz-
nej, pozywnej zywnosci na calym $wiecie. Podkre§lit zaangazo-
wanie FAO we wspieranie KKZ oraz konieczno$é wspotpracy,
inkluzywno$ci, budowania konsensusu i przejrzystosci w celu
skutecznego opracowywania norm opartych na nauce.
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48. sesja KKZ czgsé polskiej delegacji -
Laboratorium w Warszawie IJHARS

Dyrektor Generalny WHO, Dr Tedros Adhanom Ghe-
breyesus, stwierdzil, ze KKZ jest jedng z najbardziej wiary-
godnych organizacji wspdtpracy multilateralnych, opartag na
solidnych podstawach naukowych. Podkreslil réwniez zaan-
gazowanie WHO we wsp6tprace z KKZ.

Podczas sesji Komisja formalnie zatwierdzila szereg norm
i innych dokumentéw opracowanych w ciagu roku przez po-
szczegblne komitety. Miedzy innymi przyjeto:
= norme dla $§wiezych daktyli,
= rewizje zapiséw Ogdlnej normy dla substancji dodatko-

wych do zywnoddi,
= rewizje zapiséw sekeji substancji dodatkowych i sekeji

metod analiz i prébkobrania w normach branzowych,
= maksymalne poziomy zanieczyszczen otowiem zywnodci,
= kodeks praktyki zapobiegania i redukcji zanieczyszczen
aflatoksynami w orzeszkach ziemnych,
= maksymalne poziomy pozostatosci pestycydéw w zywnosci,
= regionalng norme dla psianki lulo.

Na sesji podjeto takze decyzje o rozpoczeciu nowych prac
miedzy innymi nad nastepujacymi zagadnieniami:
= norma regionalna (CCAFRICA) dla gotowanych lub du-

szonych, solonych lub niesolonych, suszonych ryb,
= norma regionalna dla orzechéw galip,

Marzena Chaciriska, Biuro Wspélpracy Miedzynarodowej GITHARS i Agnieszka Strzgbicka,

= norma regionalna (CCNASWP) dla maki z drzewa $wie-
tojanskiego,

= norma dla $wiezej kurkumy,

= norma dla $wiezych brokultdw,

= rewizja Kodeksu praktyki kontroli chwastéw w celu zapo-
biegania i redukcji zanieczyszczenia zywno$ci i pasz alka-
loidami pirolizydynowymi,

= rewizja Kodeksu praktyki w celu redukeji aflatoksyny B1

w surowcach i suplementach pasz dla zwierzat produkuja-

cych mleko,
= kodeks praktyki w celu zapobiegania i redukcji zanie-

czyszczenia zywnosci i pasz alkaloidami tropanowymi,
= konwersja normy regionalnej dla wodorostéw z rodzaju

Pyriopia na norme Swiatowa,
= norma regionalna dla pasteryzowanego mleka wielbla-

dziego.

Prace nad normg dla wodorostéw z rodzaju Pyriopia, zna-
nych miedzy innymi jako nori (ang. laver) odbeda si¢ kore-
spondencyjnie w ramach Komitetu do spraw Ryb i Produk-
téw Rybnych.

Do opracowania normy na mleko wielbladzie, po 15 la-
tach, reaktywowano Komitet do spraw Mleka i Produktéw
Mlecznych, ktéry bedzie pracowal korespondencyjnie. Mleko
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to, poza krajami Bliskiego Wschodu i Azji Centralnej, w ogra-
niczonych ilosciach produkowane jest w Europie. W Holan-
dii dziala jedna z pierwszych europejskich farm wielbtadéw,
Camel Dairy Smits, ktéra produkuje mleko i wyroby mleczne
(np. czekolade, lody) z mleka wielbladziego. W Niemczech
istniejg niewielkie hodowle, ktére eksperymentuja z produk-
cja, gtéwnie na potrzeby badan i rynku lokalnego. W Hisz-
panii i Francji pojawiaja sie inicjatywy badawcze oraz male
gospodarstwa, ale produkeja jest wciaz marginalna. Mleko
wielbladzie produkowane jest i sprzedawane przez internet
takze w Polsce.

Waznymi punktami sesji byty réwniez kwestie zarzadza-
nia Komisja Kodeksu Zywnosciowego, takie jak przyjecie ra-
portu z wykonania budzetu, czy przyjecie ram monitorowa-
nia planu strategicznego.

Ciekawym tematem podjetym podczas posiedzenia byly
opracowywane przez WHO wytyczne dotyczace spozycia
wysoko przetworzonych (tzw. ,,ultraprzetworzonych” - UPF)
produktéw spozywczych. Pierwsza czg$¢ prac bedzie polega-
ta na stworzeniu bardziej obiektywnej, operacyjnej definicji
zywnosci ultraprzetworzonej, niz ta obecnie stosowana, co
zapewni legislatorom i decydentom intuicyjng, uproszczong
metode oceny, czy dane produkty naleza do kategorii UPE,
czy nie. Druga cze$¢ obejmie opracowanie tekstu wytycznych.
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Ogloszono naboér ekspertéw do utworzenia grupy ds. opraco-
wania wytycznych.

Istotnym punktem obrad byty nominacje cztonkéw Ko-
mitetu Wykonawczego KKZ reprezentujgcych rézne regiony
$wiata. Obecnie w skiad tego ciata wchodzg Maroko, Indie,
Holandia, Kostaryka, Zjednoczone Emiraty Arabskie, USA
i Australia. Wyznaczono réwniez koordynatoréw regional-
nych - obecnie funkcje te pelnig Niemcy, Gambia, Wyspy
Cooka, Japonia, Oman i Urugwaj.

Najbardziej zaskakujacym i niecodziennym wydarzeniem
sesji bylo przejecie przez Republike Korei przewodnictwa
w Komitecie do spraw Przetworzonych Owocéw i Warzyw.
Komitet ten, od jego powotania do zycia, przez ostatnie 60 lat
prowadzony byl przez USA.

Sesja obfitowala réwniez w wydarzenia towarzyszace.
Duzym zainteresowaniem cieszyt sie panel dotyczacy wyko-
rzystania sztucznej inteligencji w kontroli zywnosci. Podczas
spotkania zaprezentowano wprowadzone w zycie rozwigza-
nia, takie jak:

wykorzystanie sztucznej inteligencji i sterowanych kom-
puterowo kamer do oceny warunkéw higienicznych
w $rodowiskach zwigzanych z zywno$cig uliczna,

= cyfryzacja i ocena ryzyka oparta na sztucznej inteligencji,

panel monitorowania pojawiajacych si¢ zagrozen zwia-
zanych z zywno$cia, umozliwiajacy szybsze wykrywanie
i podejmowanie zapobiegawczych dzialan regulacyjnych,
= kontrole wizualne, monitorowanie za pomocg dronéw
analityka predykcyjna w celu poprawy identyfikowalnosci
oraz nadzoru nad jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci.

Z okazji corocznego spotkania przygotowano réwniez cy-
kliczne wydawnictwo ,,Codex Magazin” Magazyn zawiera arty-
kuly napisane z réznych perspektyw — cztonkéw i obserwatordw,
przewodniczacego i wiceprzewodniczacych KKZ, organizacji
macierzystych oraz cztonkéw Sekretariatu KKZ. Zgodnie z tytu-
tem ,,Razem’, wydawnictwo omawia, w jaki sposob opracowywa-
nie i przyjmowanie tekstéw KKZ zalezy od wspdlnego podejscia
panstw czlonkowskich. Zamieszczono w nim réwniez krotkie
podsumowanie osiggnie¢ kazdego z komitetow, ktdre spotkaty
sie w okresie ostatniego roku, z perspektywy przewodniczacych
komitetéw i przewodniczacych grup ekspertéw.

W 48. sesji Komisji Kodeksu Zywno$ciowego wzieli udziat
przedstawiciele GIJHARS - instytucji wiodacej w Polsce
w ramach wspélpracy z Komisja Kodeksu Zywnosciowego
FAO/WHO.

Bylo to ostatnie posiedzenie zaplanowane w listopadzie. Od
przyszlego roku coroczne spotkania KKZ, podsumowujace pra-
ce komitetow kodeksowych, beda odbywaly sie w lipcu. Kolejna
sesja zaplanowana jest od 6 do 10 lipca 2026 roku w Genewie.
Ostateczny raport z sesji dostepny bedzie na stronie FAO.


https://www.who.int/news-room/articles-detail/call-for-experts-to-develop-a-who-guideline-on-consumption-of-ultra-processed-foods
https://www.who.int/news-room/articles-detail/call-for-experts-to-develop-a-who-guideline-on-consumption-of-ultra-processed-foods
https://openknowledge.fao.org/items/bd0eeec5-9eff-4cc3-b295-1c1595f2eb69
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/meetings/detail/en/?meeting=CAC&session=48

Anna Janasik, Biuro Wspotpracy Miedzynarodowej GIJHARS

OPOZNIONE W CZASIE, LECZ OWOCNE
OBRADY KOMITETU KKZ FAO/WHO
DO SPRAW POZOSTALOSCI PESTYCYDOW.

Jak mierzy¢ ryzyko pozostalodci pestycyddw w zywnoSci w sposdb spdjny, przejrzysty

1 oparty na aktualnej wiedzy naukowej? Odpowiedzi na to pytanie dominowaly podczas
56. posiedzenia Komitetu Komisji Kodeksu Zywno$ciowego FAO/WHO do spraw
Pozostalosci Pestycydow, ktore zgromadzito w Santiago de Chile ekspertow
odpowiedzialnych za jedne z najbardziej wrazliwych decyzji regulacyjnych w systemie
Kodeksu Zywnosciowego — od metod oceny narazenia dietetycznego po ustalanie
mi¢dzynarodowych limitéw pozostatosci pestycydow.

56. posiedzenie Komitetu

Komitet Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO
do spraw Pozostalosci Pestycydéw (CCPR) obradowal od
8 do 13 wrzes$nia w Santiago (Chile). Od 2006 roku funkcje
panstwa goszczacego komitet i przewodniczacego obradom
petnig Chiny. W tym roku, wyjatkowo, wspolgospodarzem
obrad byto Chile. Przeméwienie inauguracyjne — do ponad
200 delegatow reprezentujacych 48 panstw czltonkowskich,
jednej organizacji cztonkowskiej (UE) oraz facznie 9 orga-
nizacji o statusie obserwatora — wygtlosifa Ignacia Fernandez

Ministra Rolnictwa Chile. Podkrelita, Ze zaréwno wspotpra-
ca miedzynarodowa, jak i oparcie dzialan na rzetelnych pod-
stawach naukowych, odgrywaja kluczowa role w realizacji
celéw Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO (KKZ),
ktdrej misja jest ochrona zdrowia konsumentéw oraz wspie-
ranie uczciwych praktyk w handlu produktami spozywczymi.

Wenbo Pan, Gléwny Agronom w Ministerstwie Rolnic-
twa i Spraw Wiejskich odnoszac si¢ do stalego zaangazowa-
nia Chin w dziatalno$¢ CCPR, zaznaczyl, ze po raz pierwszy
jego kraj mial okazje wspoélorganizowac sesje tego komitetu
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55 Sasiéin dal Comith del Codex sobro Reslduos de Plogulcidos

56th Session of the Cod
Committee on Pesticide

56. sesja CCPR widok na salg

WIEDZA | JAKOSC | 31



zinnym panstwem cztonkowskim KKZ. Wyrazit wdziecznogé
wobec Chile za $cista wspotprace przy przygotowaniach do
posiedzenia Komitetu.

W uroczystym otwarciu sesji wzigli udzial przedstawiciele
Organizacji do spraw Wyzywienia i Rolnictwa (FAO), Swia-
towej Organizacji Zdrowia (WHO) oraz Przewodniczacy Ko-
misji Kodeksu Zywnosciowego.

»Nasze dwa kraje dzielg oceany i gory, jednak laczy nas
wspoélne zaangazowanie w globalne bezpieczenstwo zywno-
$ci” tymi stowami otworzyt obrady Weili Shan przewodniczg-
cy CCPR.

W obradach uczestniczyta Unia Europejska, reprezento-
wana przez przedstawicieli 12 panstw czlonkowskich, w tym
Polski.

Zmiany w zasadach analizy ryzyka komitetu

W ramach spraw ogdlnych i wymagajacych podjecia
dziatan, CCPR uzgodnil zmiany w Podreczniku Procedur
w zakresie zasad analizy ryzyka stosowanych przez ten ko-
mitet. Zmiany dotyczyly zaréwno przegladu niespdjnosci
jezykowych, jak réwniez doprecyzowania zapiséw dotycza-
cych terminéw publikacji raportéw JMPR, czy tez wysylania
informacji przez przewodniczacych elektronicznych Grup
Roboczych. Z uwagi na tegoroczne opdznienie publikacji ra-
portu JMPR, ktére spowodowalo przesuniecie terminu posie-
dzenia Komitetu z maja na wrzesien, konieczne byto doprecy-

zowanie zapiséw w Podreczniku Procedur.

Dziatania organizacji zatozycielskich FAO i WHO

Stalym punktem sesji s informacje przedstawiane przez
FAO i WHO o dziataniach, ktére mogg mie¢ wplyw na prace
CCPR. W ramach spraw FAO, komitet zostat poinformowany
o zleceniu aktualizacji kilku wytycznych, w tym dotyczacych
komunikacji ryzyka, postepowania z pustymi opakowaniami
po $rodkach ochrony roslin, monitorowania odpornosci na
pestycydy oraz stosowania pestycydéw w uprawach matoob-
szarowych. Ponadto podczas ubieglorocznego posiedzenia
ekspertow FAO i WHO do spraw zarzadzania pestycydami
zostaly zatwierdzone nowe wytyczne dotyczace wycofywania
pestycyddéw, nielegalnego handlu oraz sprzedazy online. Do-
kumenty sg juz dostepne na stronie FAO.

Delegaci zostali poinformowani o najnowszej publikacji
Podrecznika FAO i WHO w sprawie opracowania i stosowa-
nia specyfikacji dla pestycydéw drobnoustrojowych. Ujete
w publikacji wytyczne w zakresie ustanawiania specyfikacji
pestycydéw drobnoustrojowych maja ulatwi¢ rozwdj i kon-
trole jakosci biopestycydéw, przyczyni¢ sie do zmniejszenia
ryzyka zwigzanego z ich stosowaniem oraz do zréwnowazo-
nej produkgji i ochrony upraw.

Natomiast ekspert WHO przedstawil informacje o zreali-
zowanych warsztatach (Singapur, czerwiec 2025) na temat al-
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ternatywnych metod oceny ryzyka, ktére moga zmodernizo-
wad systemy bezpieczenstwa zywnosci. Podczas wydarzenia
podkresélono znaczenie zasady FAIR -Findable (tatwe do od-
nalezienia), Accessible (dostepne), Interoperable (kompaty-
bilne), Reusable (mozliwe do ponownego uzycia), jak réwniez
wskazywano na role sztucznej inteligencji w analizie danych.

Inicjatywy IAEA

Przedstawiciel Wspdlnego Centrum FAO i Miedzynaro-
dowej Agencji Energii Atomowej (IAEA) przekazal aktualne
informacje na temat dziatan, rozwoju i wsparcia wlasciwego
wykorzystanie technologii jadrowej i izotopowej w zywnosci
oraz w rolnictwie w celu zwigkszenia ogélnoswiatowego bez-
pieczenstwa Zywno$ciowego oraz zréwnowazonego rozwoju
rolnictwa na calym $wiecie. W 2024 i 2025 roku zorganizowa-
no szkolenia dla reprezentantéw dwoch regionéw Azji i Pacy-
fiku oraz Afryki w zakresie badania zagrozen chemicznych,
w tym pestycydéw, czy tez dobrych praktyk laboratoryjnych
i nadzorowanych préb polowych. Zrealizowane inicjatywy
przyczynily sie do budowania i wzmocnienia krajowych sys-
temow kontroli bezpieczenstwa zywnosci od zrodta do kon-

sumpcji.

Informacje z posiedzen JMPR

Na wstepie przedstawiciel sekretariatu Wspdlnego Ko-
mitetu Ekspertéw FAO i WHO do spraw Pozostalosci Pesty-
cydéw (JMPR) przekazal przeprosiny z powodu opdznionej
publikacji raportu JMPR, ktéra byla spowodowana brakiem
zgodnos$ci pomiedzy ekspertami odno$nie do przejrzystoéci
metodologii - Globalnego oszacowania przewlektego naraze-
nia zywieniowego - GECDE (ang. Global Estimate of Chro-
nic Dietary Exposure). Do dyskusji nad GECDE powr6cono
w ramach kwestii o charakterze ogélnym. Delegaci ponownie
wyrazili obawy dotyczace zalecen JMPR w zakresie oceny na-
razenia dietetycznego. Odnotowano, ze dalszego rozwazenia
przez CCPR i JMPR wymagajg rowniez dodatkowe kwestie
takie jak przejrzystos¢ metodologii, dostepno$¢ propono-
wanego modelu, reprezentatywnos¢ i jako$¢ danych doty-
czacych spozycia oraz wdrazanie zmian w zasadach oceny
ryzyka w Podreczniku Procedur/innych dokumentach/wy-
tycznych FAO/WHO. Ostatecznie zdecydowano, ze JMPR
bedzie kontynuowac stosowanie obecnej metody oceny ryzy-
ka za pomoca Migdzynarodowego szacunkowego dziennego
spozycia — IEDI ( ang. International Estimated Daily Intake)
oraz przedstawi wyniki obliczen przeprowadzonych z wyko-
rzystaniem metodologii GECDE. W zwiazku z tym, ze prace
w tym zakresie wymagaja przyspieszenia, zostanie opracowa-
ny plan dzialania zawierajacy okreslone etapy prac, ktore beda
obejmowac¢ inne mechanizmy, takie jak warsztaty i seminaria
online, w celu ulatwienia wymiany informacji miedzy osoba-
mi oceniajgcymi ryzyko a zarzadzajacymi ryzykiem.


https://openknowledge.fao.org/items/8b00e2a9-91cd-4d44-83ca-8c8e0d4cec6c
https://openknowledge.fao.org/items/8b00e2a9-91cd-4d44-83ca-8c8e0d4cec6c
https://openknowledge.fao.org/items/c68dc079-aa06-430e-a1df-0217451905e8
https://openknowledge.fao.org/items/8764d12a-d0c8-419b-a713-8346b8acec67
https://openknowledge.fao.org/items/4292932b-2c91-415f-8640-404b756e53a0
https://openknowledge.fao.org/items/4292932b-2c91-415f-8640-404b756e53a0

56. sesja CCPR polska delegacja - Magdalena Kowalska, Anna Janasik, Biuro Wspotpracy Miedzynarodowej GITHARS

Kolejne oméwione przez komitet zagadnienia to miedzy
innymi zmiany w nazwach grup towarowych dla produktéw
pochodzenia zwierzecego po wprowadzeniu nowych definicji
termindw: mieso i thuszcz, czy tez zalecenia dotyczace ekstra-
polacji szacowanych wartoéci pozostatosci pestycyddéw przy-
jetych dla pomidordw i papryki na baklazany.

W ramach zagadnienia dotyczacego metabolitéw pesty-
cydéw, ktdre sg réwniez produktami chemicznymi, podkre-
$lono znaczenie przedktadania danych dotyczacych metabo-
litow i ich degradacji, w szczegélnosci w odniesieniu do tych,
ktore s rowniez wykorzystywane jako substancje chemiczne,
w celu zapewnienia rygorystycznej i opartej na podstawach
naukowych oceny zZywieniowej.

Ustalanie NDP

W ramach punktu zwigzanego z ustalaniem najwyzszych
dopuszczalnych pozioméw pozostaloéci pestycyddéw w zyw-
nosci oraz §rodkach zywienia zwierzat, zostaly zaprezentowa-
ne wyniki prac JMPR.

Na podstawie przyjetych w poprzednich latach regut zgta-
szania komentarzy, réwniez w tym roku panstwa czltonkow-
skie KKZ, organizacje oraz obserwatorzy podczas prezentacji
stanowiska powolywali si¢ na pisemne uwagi ujete we wcze-
$niej przekazanych dokumentach i tylko w uzasadnionych
przypadkach przedstawiali dluzsza argumentacje.

Na wstepie przedstawiciel Komisji Europejskiej (KE)
w imieniu panstw czlonkowskich UE zaprezentowal ogdlne

stanowisko Unii Europejskiej. Wyjasnil, ze obecna polityka

UE polega na dostosowania unijnych NDP do kodeksowych

NDP, jesli sg spetnione ponizsze kryteria:

= NDP pestycydu dla danej grupy towarowej jest w trakcie
ustalania w UE,

= obecny NDP pestycydu w UE jest nizszy niz proponowany
kodeksowy NDP dla rozpatrywanej grupy towarowe;.

Podczas dyskusji na sesji przedstawiciel Komisji Europej-
skiej zglaszal - wczesniej uzgodnione na poziomie UE - za-
strzezenia do szeregu proponowanych NDP dla poszczegdl-
nych substancji czynnych, dla ktérych kryteria dostosowania
nie zostaly spelnione.

Warto w tym miejscu przypomnie¢, ze w celu zapewnie-
nia zréwnowazonego poziomu ochrony zdrowia i bezpie-
czenstwa konsumentoéw w UE, rezerwacja w zakresie przy-
jecia danej substancji jest zgtaszana przez UE podczas obrad
komitetu, jesli:
= proponowana warto$¢ kodeksowa NDP nie jest bezpiecz-

na dla europejskich konsumentéw, biorac pod uwage oce-

ne kodeksowej definicji pozostato$ci,

= dane toksykologiczne nie s dostgpne na poziomie UE lub sa
dostepne, ale nie zostaly jeszcze ocenione na poziomie UE,

= proponowane kodeksowe NDP nie sg poparte wystarcza-
jacymi danymi zgodnie z podrecznikiem FAO lub innymi
uzgodnionymi wymogami,

= definicja pozostaloéci ustalona przez JMPR nie jest zgod-
na z definicja pozostalosci ustalong na poziomie UE,
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kodeksowy NDP nie jest akceptowany przez UE w od-

niesieniu do takich sytuacji jak: brak minimalnych da-

nych pozwalajacych dokona¢ oceny, wykorzystanie
ekstrapolacji oraz kwestie §rodowiskowe o charakterze
globalnym zgodnie z zasadami Swiatowej Organizacji

Handlu (WTO).

Nalezy podkresli¢, ze prezentowane na sesji stanowisko
UE poparla Szwajcaria, a zastrzezenia zostaly odnotowane
W raporcie z sesji.

Podczas posiedzenia zostaly omdwione 44 substancje
czynne dla wielu grup towarowych. Podjeto decyzje o przy-
jeciu NDP do zatwierdzenia na 5/8 stopniu procedury dla 29
substancji dla wybranych grup towarowych. Zdecydowano
o odwotaniu kodeksowego NDP dla 30 substancji, a dla 7 sub-
stancji czynnych wycofano NDP dla wybranych grup towaro-
wych. Ustalanie NDP dla 6 substancji czynnych pozostalo na
4 stopniu procedury i dla jednej na 7 stopniu procedury. Pod-
jete przez CCPR decyzje zostang zatwierdzone na 48. sesji Ko-
misji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO (listopad 2025).

Z punktu widzenia dalszych prac zwigzanych z procesem
ustalania NDP istotng kwestig bylo opracowanie kodekso-
wych plandw oraz listy priorytetowych pestycydéw do oceny/
ponownej oceny przez JMPR w nastepnych latach do zatwier-
dzenia podczas 48. sesji KKZ (listopad 2025).

Kodeksowe NDP dla mleka i ttuszczu mlecznego

Podczas tegorocznej sesji CCPR podjat ostateczng decyzje
w sprawie dodania noty przy NDP dla pestycydéw rozpusz-
czalnych w ttuszczach dla mleka pelnottustego we wszystkich
przypadkach, gdy ustalono NDP zaréwno dla ttuszczu mlecz-
nego, jak i mleka. Decyzja o tresci noty ,,do celéw monito-
rowania i regulacji nalezy analizowaé mleko pelne, a wynik
poréwnac z NDP dla mleka pelnego” zostata podjeta w 2008
r., jednakze nigdy nie zostata wdrozona. Sekretariat KKZ po-
informowal, ze przejrzat bazg¢ danych oraz zidentyfikowat 31
czynnych substancji rozpuszczalnych w tluszczach, dla kto-
rych zostal ustalony kodeksowy NDP zar6wno dla mleka, jak
i thuszczu mlecznego.

Do JMPR zostala przekazana prosba o dodanie tej noty
obok NDP dla tluszczéw mlecznych we wszystkich przypad-
kach, w ktérych ustalono NDP zaréwno dla ttuszczéw mlecz-
nych, jak i mleka w odniesieniu do pestycydéw rozpusz-
czalnych w ttuszczach. Podjete przez CCPR decyzje zostang
zatwierdzone na 48. sesji Komisji Kodeksu Zywnosciowego
FAO/WHO (listopad 2025).

Inne zagadnienia
Zakonczono prace nad wytycznymi dotyczacymi moni-
torowania czysto$ci i stabilno$ci materialéw odniesienia oraz

34

roztworéw wzorcowych dla pestycydéw podczas dlugiego
przechowywania. Prace w tym zakresie byty prowadzone od
2019 roku w ramach elektronicznej Grupy Roboczej (eGR) pod
przewodnictwem Indii i przy wspéipracy Argentyny oraz Sin-
gapuru. Wytyczne sa szczegdlnie wazne dla krajow, ktore sta-
nely w obliczu takich wyzwan jak wysokie koszty, ograniczony
okres przydatno$ci materialdw, czy tez opdznienia w dostawach
materiatéw referencyjnych, a mimo wszystko chcialyby zapew-
ni¢ bezpieczenstwo zywnosci. Przyjety przez CCPR dokument,
zgodnie z procedurami kodeksowymi, zostanie przedtozony do
zatwierdzenia podczas 48. sesji KKZ (listopad 2025).

Substancje bez wsparcia, niestwarzajace zagrozenia dla
zdrowia publicznego zaplanowane do okresowego przegladu
to kolejne zagadnienie dyskutowane na forum CCPR. Prace
w tym zakresie byly prowadzone w ramach elektronicznej
Grupy Roboczej (eGR) pod przewodnictwem Chile oraz przy
wspolpracy Australii, Indii i Kenii. Podjete dziatania w tym
zakresie maja pomdc krajom w przygotowaniu pakietéw
danych wymaganych do przeprowadzenia okresowych prze-
gladéw substancji czynnych przy wspotpracy z KKZ, FAO/
WHO, JMPR, rzagdéw oraz przemystu. Komitet zdecydowat,
ze ponownie zwroci si¢ do panstw czlonkowskich o przesy-
tanie danych do JMPR w celu przeprowadzenia okresowe-
go przegladu wybranych substancji oraz kontynuacje zadan
w ramach eGR.

Podczas sesji rowniez przedstawiono aktualny status prac
w zakresie wyznaczenia NDP dla substancji o podwojnym
zastosowaniu - lek weterynaryjny i pestycyd. W celu uspraw-
nienia prac w tym obszarze zdecydowano o organizacji wir-
tualnego posiedzenia wspodlnej grupy roboczej eGR poprze-
dzajacego wirtualne wspdlne posiedzenie komitetéw CCPR
i CCRVDE

Podsumowanie

Dziatania CCPR majg istotne znaczenie dla Unii Europej-
skiej, poniewaz zgodnie z prawodawstwem unijnym, najwyz-
sze dopuszczalne poziomy pozostatoéci pestycydédw ustalo-
ne na poziomie mi¢dzynarodowym przez Komisje¢ Kodeksu
Zywnosciowego FAO/WHO powinny by¢ brane pod uwage
przy definiowaniu unijnych NDP, z uwzglednieniem zasad
dobrej praktyki rolniczej. Dlatego tak wazny jest aktywny
udzial w obradach panstw cztonkowskich UE. W tym roku
w sesji uczestniczyta delegacja Polski reprezentowana przez
pracownikéw Punktu Kontaktowego Komisji Kodeksu Zyw-
nosciowego FAO/WHO dziatajacego w Gléwnym Inspekto-
racie Jakoséci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych.

Wszystkie dokumenty omawiane na posiedzeniu, dostep-
ne s3 na stronie internetowe;j:

https://www.fao.org


https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/meetings/detail/en/?meeting=CCPR&session=55

Danuta Karzel, Wydziat Organizacyjno-Administracyjny, WIJHARS w Szczecinie

WORK-LIFE BALANCE - ROWNOWAGA
MIEDZY PRACA A ZYCIEM PRYWATNYM
- WYZWANIA WSPOELCZESNEGO

SWIATA PRACY.

W dzisiejszych czasach coraz wigcej méwi si¢ o koniecznosci zachowania rownowagi
migdzy praca a zyciem prywatnym. Pojecie work-life balance (WLB) odnosi si¢

do umiej¢tnego Iaczenia obowiazkéw zawodowych z czasem poSwigconym rodzinie,
przyjaciotom, pasjom i regeneracji. Chociaz idea wydaje si¢ prosta, w praktyce czgsto
wymaga swiadomych dzialan 1 wprowadzenia odpowiednich narz¢dzi w miejscu pracy.

W praktyce okazuje sie, ze granica miedzy pracg a zyciem
osobistym bywa bardzo ptynna. Czesto myslimy o sprawach
prywatnych podczas pracy, na przyktad o koniecznosci opieki
nad dzieckiem czy innych obowiazkach rodzinnych. Z kolei
po godzinach pracy nasze mysli wracaja do zadan zawodo-
wych i analizowania minionych wydarzenn. W dobie mobil-
nych technologii przenikanie si¢ tych dwodch sfer jest jeszcze
bardziej zauwazalne - staty dostep do poczty elektronicznej
i medidw spolecznosciowych sprawia, ze rzadko jesteSmy

w pelni ,offline”. Wtasnie dlatego niezbedne sg narzedzia

work-life balance, ktore pomagaja znalez¢ réGwnowage, dziataé
skutecznie i utrzymac wysoka motywacje.

Cel koncepcji WLB

Koncepcja work-life balance (WLB) powstala gltéwnie
w odpowiedzi na problem wypalenia zawodowego i nadmier-
nego pracoholizmu. Wspoélczesny tryb zycia, presja wynikéw
i rosngce wymagania w pracy moga prowadzi¢ do chronicz-
nego stresu, zmeczenia, a nawet depresji. WLB ma na celu
przeciwdzialanie tym negatywnym skutkom, a takze poprawe
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jakoéci zycia pracownikéw. Nie chodzi tu tylko o zadowolenie
jednostki, lecz takze o korzysci dla pracodawcy - zadowoleni
pracownicy sg bardziej zaangazowani, efektywni i lojalni.

Korzysci ptynace z work-life balance

Stosowanie narzedzi WLB przynosi wielorakie korzysci.
Po pierwsze, poprawia atmosfere w pracy i wizerunek praco-
dawcy. Pracownicy, ktérzy czuja, ze ich czas i potrzeby s sza-
nowane, rzadziej odczuwaja frustracje i cz¢sciej angazuja si¢
w realizacje obowiagzkéw. Po drugie, odpowiednie wprowa-
dzenie réwnowagi miedzy zyciem zawodowym a prywatnym
moze zmniejszy¢ absencje z powodu choréb oraz ograniczy¢
rotacj¢ pracownikow, co jest korzystne dla kazdej organizacji.

Narzedzia wspierajgce WLB

W praktyce istnieje wiele sposobéw na wspieranie work-li-
fe balance. Jednym z popularnych rozwigzan jest praca zdalna,
ktéra pozwala na elastyczne zarzadzanie czasem i minimali-
zuje konieczno$¢ codziennych dojazdéw. Kluczowy jest jed-
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nak ergonomiczny wybdr miejsca pracy — wygodne krzesto
biurowe i biurko oraz odpowiedni stréj (wygodna codzienna
odziez) pozwalajg utrzymac koncentracje i komfort pracy.

Innym rozwigzaniem jest ruchomy czas pracy, ktéry daje
pracownikom mozliwo$¢ wyboru godziny rozpoczgcia pracy
w okres§lonym przedziale czasowym, np. miedzy 7:00 a 9:30.
Dzigki temu mogg lepiej dopasowa¢é obowigzki zawodowe do
rytmu zycia prywatnego. Warto takze pamieta¢ o przerwach
podczas pracy przed monitorem — przepisy prawa pracy prze-
widujg co najmniej 5 minut przerwy po kazdej godzinie pracy
przy komputerze, co sprzyja regeneracji oczu i migéni.

Dbanie o zdrowie i regeneracje

Work-life balance to nie tylko organizacja czasu pracy,
ale rowniez troska o zdrowie fizyczne i psychiczne. Regularna
aktywno$¢ fizyczna jest jednym z najskuteczniejszych sposo-
béw na redukeje stresu i poprawe jakosci snu. Odpowiedni
odpoczynek, hobby czy czas spedzony z bliskimi sg réwnie
wazne, aby unikng¢ wypalenia zawodowego. Warto takze ko-
rzystac z dostepnych benefitéw oferowanych przez pracodaw-
cow, takich jak elastyczny czas pracy czy doplaty do rekreacji
i sportu, finansowane np. ze Zaktadowego Funduszu Swiad-
czen Socjalnych.

Sygnaty braku réwnowagi

Istnieja wyrazne oznaki, ze pracownik nie zachowuje
work-life balance. Naleza do nich czesta praca po godzinach,
chroniczne zmeczenie, problemy z koncentracja, a w skraj-
nych przypadkach - objawy wypalenia zawodowego czy
depresja. Ignorowanie tych sygnaléw moze prowadzi¢ do
powaznych konsekwencji zaréwno dla zdrowia, jak i efektyw-
nosci w pracy.

Podsumowanie

Work-life balance nie jest luksusem ani fanaberig - to ko-
nieczno$¢ w dzisiejszym $wiecie. Swiadome zarzadzanie cza-
sem, korzystanie z elastycznych form pracy, dbanie o zdrowie
fizyczne i psychiczne oraz $wiadome odpoczywanie sg fun-
damentem réwnowagi miedzy pracg a Zyciem prywatnym.
Organizacje, ktére wspieraja swoich pracownikéw w tym za-
kresie, zyskuja zaangazowany i lojalny zespot, a pracownicy
- satysfakcje i poczucie harmonii w zyciu zawodowym i oso-
bistym.



Dorota Sobczak, Dyrektor Biura Kadr i Szkolen GIJHARS,
Edyta Matlega, Biuro Kadr i Szkolen GIJHARS

PILOTAZOWY PROGRAM MENTORINGOWY
— NASZA DROGA DO ROZWOJU.

W listopadzie 2024 roku Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykulow
Rolno-Spozywczych zostal zaproszony do udzialu w pilotazowym programie

mentoringowym w stuzbie cywilne;j.

Program zostat zainicjowany przez Szefowa Stuzby Cywilnej,
ktdra wyrazala si¢ o mentoringu, jako o jednym z najbardziej
efektywnych narz¢dzi rozwoju zawodowego pracownikow

W nowoczesnej 1 otwartej administracji. To co wyrdznia
mentoring, to mozliwos¢ zdobywania nowych umiej¢tnosci
w uwaznym, bezposrednim kontakcie z drugim czlowiekiem.

»Mentoring to relacja oparta na uczeniu sig, polegajgca na dzieleniu sie
umiejetnosciami, wiedzq i doswiadczeniem pomiedzy mentorem a mentee po-
przezrozmowy rozwojowe, omawianie doswiadczeti i modelowanie rol. Relacja
ta moze dotyczy¢ wielu rozZnych kontekstow i ma charakter dwukierunkowego
partnerstwa na rzecz wzajemnego uczenia sie, w ktorym ceni sig roznice.”

Definicja wg European Mentoring
& Coaching Council (EMCC)

Cztowiek obok cztowieka

GIJHARS aktywnie wlaczyt si¢ w realizacjg programu jako
jeden z 11 urzeddéw, réznigcych si¢ miedzy sobg wielkoscia,
strukturg, zadaniami i zasiegiem dzialania. Pierwszym kro-
kiem w realizacji projektu byt wybér koordynatora i 5 men-
toréw. Nastepnie koordynator i mentorzy przygotowywali
sie do pelnienia swoich rél podczas intensywnych warszta-
tow. Wszystkim dziataniom towarzyszyly akcje informacyj-
ne w postaci spotkan z kierownictwem, wiadomosci e-mail
i plakatow. Kluczowym momentem bylo dopasowanie par
mentoringowych. W GIJHARS zaréwno zgtoszenia do bycia
mentorem, jak i osobg mentorowang (mentee), przekroczyly
liczbe dostepnych miejsc. Mentee sami wskazywali mentora,
z ktérym chcieliby wspétpracowa¢, a mentorzy mieli decydu-
jacy wplyw na wybdr mentee. Ostatecznie w programie wzie-
to udziat 11 kobiet z laboratoriéw i biur.

Gdy wiedza kraiy, organizacja ro$nie

Program mentoringowy w urzedzie to inwestycja, ktéra
przynosi korzysci calej organizacji.

Realizacja programu pozwala osiggna¢ wiele istotnych ce-
1ow, w tym:

= Budowanie kultury wspélpracy i dzielenia sie wiedza -
mentoring sprzyja otwarto$ci i wzajemnemu uczeniu si¢.

= Ulatwienie przekazu wiedzy nowym osobom - dzieki
bezposrednim relacjom proces adaptacji staje si¢ szybszy
i bardziej efektywny.

= Budowanie silniejszych relacji wewnatrz urzedu - men-
toring wzmacnia wiezi i poczucie wspdlnoty w organizacji.

= Podnoszenie efektywno$ci pracy - dzigki lepszemu prze-
plywowi wiedzy i rozwojowi kompetencji.

=  Wzmacnianie kompetencji zawodowych i osobistych -
zaréwno u os6b mentorowanych, jak i u mentoréw, ktorzy
rozwijaja umiejetnosci komunikacyjne i przywddcze.

Nie w pospiechu, lecz w uwaznym czasie rodzi sie
Zmiana

Pilotazowy program mentoringowy w stuzbie cywilnej
zostal zaplanowany jako intensywny proces rozwojowy. Od
lutego do sierpnia 2025 r. 5 par mentoringowych spotykato
sie co 2-3 tygodnie i odbylo od 6 do 10 spotkan trwajacych
po 60 — 90 minut. Odstepy miedzy sesjami dawaly czas na
refleksje, zapewnialy ciaglo$¢ procesu, stopniowe budowanie
relacji i realizacje celéw rozwojowych. Wszystkie rozmowy
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Urzedy zaproszone do pilotazowego programu

w stuzbie cywilnej:

= Archiwum Akt Nowych

= Generalna Dyrekcja Drog Krajowych i Autostrad

= Gléwny Inspektorat Ochrony Srodowiska

= Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykulow
Rolno-Spozywczych

= Kancelaria Prezesa Rady Ministrow

= Komenda Wojewddzka Policji w Bialymstoku

= Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego

= Nadwislanski Oddzial Strazy Granicznej

= Kujawsko-Pomorski Urzad Wojewodzki w Bydgoszczy

= Urzad Statystyczny w Gdansku

= Urzad Transportu Kolejowego

i informacje przekazywane w trakcie sesji byly objete zasada
poufnosci. Spotkania odbywaly sie zar6wno online, jak i sta-
cjonarnie. Wazne w procesie mentoringu byto takze wsparcie
mentee przez przelozonych poprzez zapewnienie sprzyjaja-
cych warunkow do udziatu w sesjach.

Mentoring to nie przekazywanie recept, lecz budzenie
odwagi do wtasnych decyzji

Osoby mentorowane byly odpowiedzialne za ustala-
nie wlasnych celéw i oczekiwan, dbanie o terminy spotkan

Uroczyste podsumowanie pilotazowego programu w siedzibie KPRM
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Panel dyskusyjny

i wypelnianie zobowigzan, a takze za aktywne uczestnictwo
w procesie (wykazywanie inicjatywy, otwarto$¢ na infor-
macje zwrotne, wyzwania i zadania pomiedzy sesjami) i re-
fleksje nad wlasnym rozwojem (np. prowadzenie dziennika
odkry¢).

Mentorzy nie narzucali gotowych rozwigzan - ich rolg
byto inspirowanie, zadawanie pytan i wspieranie mentee
w samodzielnym podejmowaniu decyzji i realizacji celow.
W pracy wykorzystywano réznorodne narzedzia, takie jak:
uczenie (szkolenie, instruktaz), doradzanie (doradztwo, opi-
niowanie), dzielenie si¢ dos§wiadczeniem (opowiesci, mode-
lowanie roli), pytania (pytania i techniki coachingowe) czy
feedback (ocenianie, konstruktywna krytyka, wzmacnianie).




Reprezentacja IITHARS

Dzigki temu proces mentoringowy stal si¢ nie tylko okazja
do zdobywania wiedzy, ale réwniez do budowania pewnosci
siebie i rozwijania umiejetnosci niezbednych w pracy w ad-
ministracji publiczne;j.

Wszystkie pary mentoringowe w GIJHARS zrealizowa-
ty zakladane cele, ocenily stopien ich realizacji i wypetnily
ankiety podsumowujace swoj udzial w pilotazu. 5 listopada
2025 r. w Kancelarii Prezesa Rady Ministréw w Warszawie
odbylo sie uroczyste podsumowanie programu pilotazowego,
ktére zgromadzilo mentoréw, mentee, koordynatoréw, eks-
pertéw i dyrektoréw generalnych urzedéw. Wsrdd panelistow
znalazla si¢ Dyrektor Generalna GIJHARS, ktéra opowiedzia-
ta o roli mentoringu w budowaniu kultury wspélpracy i roz-
woju w urzedzie. Doswiadczenia uczestnikow pilotazu postu-
23 do opracowania metodologii programu mentoringowego
dla calej stuzbie cywilnej.

Prezentacja pracy podczas spotkania mentorek i koordynatorki

pilotazu w Laboratorium w Gdyni

Wybrane opinie uczestniczek o pilotazu :

cownikéw, podnoszenia poczucia przynaleznosci i sprawczosci.”

rowad, a ktére na co dziefi nie sq mi potrzebne, wiec zawsze bylo cos pilniejszego.”

»Program jest unikatowg w stuzbie cywilnej formgq dzielenia si¢ wiedzqg i podnoszenia kompetencji, a do tego o niskim kosz-

cie. Wpisuje si¢ w zapotrzebowanie mojej organizacji. Dodatkowo pomaga w integracji pracownikéw, wdrazaniu nowych pra-
»Duzo si¢ dowiedziatam. Program zmusit mnie do podjecia wysitku i zglebienia tematéw, ktore juz dawno chciatam eksplo-

»Mentor dzielit si¢ doswiadczeniem, udzielat konkretnych wskazéwek i motywowat mnie do dziatania. Dzigki temu mogtam

nie tylko lepiej zaplanowaé swoje cele, ale tez nabratam pewnosci siebie i odwagi do podejmowania nowych wyzwan.”
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Magdalena Swiderska, Dyrektor Laboratorium w Poznaniu IJHARS

PREZENTACJA LABORATORIUM

W POZNANIU.

Niniejszy artykut jest drugim z cyklu prezentacji laboratorioéw Gléwnego Inspektoratu
Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych, dzialajacych w catej Polsce.
W tym numerze przedstawiamy Laboratorium w Poznaniu.

Laboratorium w Poznaniu ma bogata historie. Powstato juz
w latach 50-tych XX wieku i poczatkowo wykonywalo badania
eksportowanych z Polski migsa i przetworéw miesnych, w tym
polskiej szynki o uznanej marce i jakoéci. Kolejne dekady to in-
tensywny rozwdj laboratorium, ktére weszto w struktury JHARS
z dniem 1 stycznia 2003 r.

Od samego poczatku istnienia, laboratorium zlokalizowane
jest przy ul. Reymonta 11/13 w Poznaniu.

Poznanskie laboratorium jest jednym z najwigkszych w struk-
turach IJHARS. Zatrudnionych jest w nim 35 0séb personelu. Po-
wierzchnia uzytkowa laboratorium to okoto 1150 m?.

Taki potencjat daje mozliwosci.

Badania

Laboratorium w Poznaniu specjalizuje si¢ w badaniach:
= wyrobdw i napojow spirytusowych,
= wina gronowego,

= fermentowanych napojéw winiarskich,
= piwa i chmielu,

= cukru,

= koncentratow spozywczych,

= sokow i nektardw,

= przetwordw owocowo- warzywnych,

= miesa drobiowego,

= oliwy z oliwek,

= czekolady i kakao.

Niezaleznie od specjalizacji laboratorium bada szereg innych
produktéw m.in. mleko i przetwory mleczarskie, mieso i prze-
twory miesne, ryby i przetwory rybne, zboza i przetwory zbo-
zowe, oleje roslinne, produkty garmazeryjne i pochodzace z ga-
stronomii.

Warto wiedzie¢, ze w Laboratorium w Poznaniu znajduje si¢
jeden z dwoch zarejestrowanych w Komisji Europejskiej paneli
sensorycznych badajacych oliwe z oliwek w Polsce. Laboratorium

Budynek Laboratorium w Poznaniu
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Aparat do badania
biatka

Badanie bakterii fermentacji mlekowej

jest tez wskazanym w prawie unijnym' krajowym laboratorium
referencyjnym w zakresie badan migsa drobiowego.

W strukturach Laboratorium w Poznaniu funkcjonuja:
= Pracownia Analiz Instrumentalnych
= Pracownia Analiz Klasycznych
= Pracownia Mikrobiologii
= Obszar badan organoleptycznych/ sensorycznych.

Badania wykonywane w laboratorium w wigkszosci artyku-
téw rolno-spozywczych to m.in.: zawarto$¢ konserwantéw, za-
warto$¢ stodzikow, zawartos¢ bialka, zawartos¢ ttuszczu, zawar-
to$¢ cukréw, badania organoleptyczne/sensoryczne.

O zafalszowaniach wykrywanych w Laboratorium w Pozna-
niu moga $wiadczy¢ badania takie jak:
= identyfikacja gatunkowa drobiu, wolowiny, wieprzowiny

i koniny w przetworach migsnych, produktach garmazeryj-

nych i pochodzacych z gastronomii,

! Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r.
wprowadzajace szczegdlowe przepisy wykonawcze do rozporzadzenia Rady
(WE) nr 1234/2007 w sprawie niektérych norm handlowych w odniesieniu
do miesa drobiowego

Cieplarki laboratoryjne w Pracowni

Badania sensoryczne oliwy z oliwek

Gestosciomierz

Mikrobiologii

= obecno$¢ mleka krowiego w przetworach mlecznych wypro-
dukowanych z innych gatunkéw mleka np. owczego i koziego,

= obecnos¢ ttuszczow obeych w ttuszezu mlecznym,

= zawarto$¢ rownowaznikéw masta kakaowego w czekoladzie,

= ocena sensoryczna oliwy z oliwek celem sprawdzenia dekla-
racji klasy oliwy w oznakowaniu np. oliwa z oliwek najwyz-
szej jako$ci z pierwszego tloczenia,

= badania wspolczynnika zawarto$ci biatka do zawartosci wody

w miesie drobiowym celem sprawdzenia wody wchtonietej,
= badania zawartosci glutenu celem sprawdzenia oznakowania

produktéw jako bezglutenowe lub o bardzo niskiej zawarto-

$ci glutenu,

= badania stosunku izotopéw wegla celem autentykacji pro-
duktéw np. polskiej wodki, sokéw oraz cukru biatego i trzci-
nowego.

Warto wiedzie¢, ze badania stosunku izotopow wegla techni-
ka spektrometrii mas izotopéw stabilnych z analizg elementarng
(EA-IRMS) sa unikatowe w skali Inspekcji i technika stosowana
wylacznie w Laboratorium w Poznaniu. Lacznie w swojej ofer-
cie badan laboratorium posiada kilkaset cech badanych/ para-

metréw. Aby zapozna¢ si¢ z pelng ofertg zachecamy by zajrzeé
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Liczenie kolonii bakterii w Pracowni

Mikobiologii w pokoju wagowym

Mikroskop w Pracowni Mikrobiologii

na strone internetowag IJHARS www.ijhars.gov.pl do zakfadki
,»Co robimy - Laboratoria”.

Akredytacja

Od grudnia 2001 roku laboratorium posiada certyfikat akre-
dytacji laboratorium badawczego wydany przez Polskie Centrum
Akredytacji nr AB 370. Akredytacja to gwarancja rzetelnosci
i wiarygodno$ci badan oraz kompetencji technicznych potwier-
dzanych przez udzial w badaniach bieglo$ci. To takze wykonywa-
nie badan przez wykwalifikowany personel, ktéry zobligowany

jest do ciagtego podnoszenia swoich kompetencji.

Inne aktywnosci

SpecjaliSci z poznanskiego laboratorium, czesto o wielolet-
nim stazu, biorg udziat w pracach komitetéw technicznych przy
Polskim Komitecie Normalizacyjnym m.in. ds. mikrobiologii

zywnosci i ds. analiz Zywno$ci.
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Michalina Pawlak, pracownik laboratorium

Pokéj chromatografii gazowej

Wspdlpracuja takze miedzynarodowo w ramach:

= grupy ekspertéw ds. miesa drobiowego przy Komisji Eu-
ropejskiej,

= Codex Alimentarius w Komitecie Kodeksu Zywno$ciowe-
go ds. Metod Analiz i Prébkobrania (CCMAS),

= Komitetu technicznego AIJN (Europejskiego Stowarzy-
szenia Producentow Sokdéw).

Podsumowanie

Laboratorium w Poznaniu to miejsce, w ktérym staramy si¢
dba¢ o rozwéj zakresu wykonywanych badan oraz umiejetnosci
personelu. Nasze dziatania nakierowane sg na wykrywanie zafal-
szowan w artykulach rolno-spozywczych oraz sprawdzanie rzetel-
nosci oznakowania produktow. Jako jedno z wiekszych laborato-
riéw w strukturach [JHARS mamy $wiadomos¢ spoczywajacej na
nas odpowiedzialnosci za rzetelny nadzér nad jakoscig zywnosci,
ochrone konsumentdw oraz wspieranie uczciwej konkurencji.


http://www.ijhars.gov.pl

Pokoj posiewow w Pracowni Mikrobiologii

S

Pracownia Analiz Klasycznych

Pracownia Sensoryczna

Testy smaku w Pracowni Sensorycznej

WIEDZA | JAKOSC

43



Glowny Inspektorat Jakosci Handlowej
Artykutow Rolno-Spozywczych
Aleje Jerozolimskie 98
00-807 Warszawa
tel. 22 25 57 800

www.ijhars.gov.pl
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