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SEOWO OD GEOWNEGO
INSPEKTORA IJHARS
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Oddajemy w Panstwa rece trzeci numer tegorocznego biuletynu ,Wiedza

i Jako$¢”, w ktérym podejmujemy tematy istotne z perspektywy bezpieczenstwa
i jakosci zywnoéci — zaréwno w kontekscie innowacyjnych tendencji globalnych, jak i biezacych zmian
legislacyjnych, wreszcie wynikéw dziatan kontrolnych ITHARS.

Na forum Komisji Kodeksu Zywnosciowego coraz wyrazniej wybrzmiewa dyskusja o nowych zrédtach
i systemach produkeji zywnosci. Innowacje takie jak mieso hodowane w laboratorium, Zywno$¢ drukowana
w technologii 3D, bialka roélinne, owady czy algi odpowiadaja na wyzwania zwigzane ze zmianami klimatu,
rosngca populacjaipotrzeba zréwnowazonego rozwoju. Zasadnicze pytanie dotyczy jednak nie tylko tego, coijak
jemy, ale przede wszystkim - czy ta zywno$¢ jest bezpieczna? Dlatego kwestie te sa przedmiotem szczegdtowych
analiz na forum Codex Alimentarius, ktére wyznacza globalne standardy jakosci i bezpieczenistwa.

W tym numerze kontynuujemy takze prezentacje zmian w tzw. dyrektywach $niadaniowych, ktére maja
realny wplyw zaréwno na producentéw, jak i na konsumentéw. W poprzednim numerze omawialismy kwestie
dotyczace miodu, w drugiej czesci przyblizamy wymagania w zakresie skladu i oznakowania sokéw, dzemow
czy mleka skondensowanego - wszystko po to, aby sprzyja¢ prozdrowotnym wyborom konsumenckim
i ogranicza¢ zjawisko zafalszowan.

Latem w centrum uwagi IJHARS znalazly si¢ takze kontrole mobilnych punktéw gastronomicznych
- food truckéw, ktére na stale wpisaly si¢ w krajobraz polskich miast i wydarzen plenerowych. Wyniki
przeprowadzonych badan pokazuja, jak wazne jest rzetelne informowanie konsumentéw i przestrzeganie
standardow jakosci nawet w miejscach, ktore kojarza si¢ z szybkim, ulicznym jedzeniem.

W biuletynie nie zabraklo miejsca dla tematéw bliskich tradycji i naturze — jak midd, produkty pszczele
i produkty na bazie miodu. Nadchodzjca jesienn kieruje uwage konsumentéw na zywnos¢, ktéra wspiera
zdrowie i odporno$¢. Wyjasniamy Panstwu rdznice miedzy miodem naturalnym a produktami na bazie
miodu, rozwiewamy watpliwo$ci dotyczace procesu krystalizacji oraz podpowiadamy, jak $wiadomie wybieraé
te naturalne produkty, ktére pomogg przetrwaé chlodne i ,,zakatarzone” dni jesiennej szarugi.

Z kolei w obszarze rolnictwa ekologicznego analizujemy zagadnienie odstepstw od zasad produkgji, ktore
- cho¢ wyjatkowe — s3 przewidziane prawem i w praktyce stosowane. Dane z ostatnich lat pokazuja, w jakich
sytuacjach najczesciej po nie siegano.

Mam nadzieje, ze lektura tego wydania bedzie dla Pafistwa nie tylko zrédlem wiedzy, lecz takze inspiracjg
do refleksji nad tym, jak dynamicznie zmienia si¢ $wiat Zywno$ci — od globalnych wyzwan i innowacji,
po codzienne wybory konsumentéw.

Zycze Pafistwu interesujacej lektury!

Glowny Inspektor Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych




Magdalena Kowalska, Biuro Wspétpracy Miedzynarodowej GIJHARS

DYSKUSJA O NOWYCH ZRODEACH
[ SYSTEMACH PRODUKC]JI ZYWNOSCI
NA FORUM KOMISJT KODEKSU

ZYWNOSCIOWEGO

Nowe zrodla 1 systemy produkcji zywnosci to juz nie futurystyczna wizja, lecz
rzeczywisto$¢, ktora coraz Smielej wkracza na nasze stoly. Od burgeréw z roslinnych
biatek 1 chrupiacych owadoéw, przez algi 1 fermentacj¢ precyzyjna, az po mig¢so hodowane

w laboratorium czy zywno$¢ drukowana w technologii 3D —

innowacje te odpowiadaja

na globalne wyzwania zwiazane z rosnaca populacja 1 zréwnowazonym rozwojem.
Pytanie brzmi nie tylko co jemy, nie tylko jak ta Zywnos¢ powstaje, ale przede wszystkim,
czy jest bezpieczna — a dyskusja na forum Komisji Kodeksu ZywnoSciowego skupia uwage

na aspektach bezpieczefistwa nowej zywnosci.

Nowe Zrodta zywnosci — od wizji do rzeczywistosci

Nowe zrddia i systemy produkeji zywnoséci (NFPS) to
sektor szybko rozwijajacy sie i innowacyjny, obejmujacy
roznorodne produkty spozywcze — od zywnoéci roslinnej,
owadow jadalnych i alg, po produkty powstajace dzieki in-
nowacjom technologicznym, takim jak produkcja zywnosci
komoérkowej i precyzyjna fermentacja. Nowa zywno$¢ nie
zastapi konwencjonalnych produktéw spozywczych, moze
jednak stanowi¢ uzupetnienie istniejacych diet i odpowia-
da¢ na potrzeby okreslonych nisz konsumentéw. Cze$¢ no-
wych produktéw jest juz dostepna na rynku, wiele jednostek
naukowych i producenci prowadzga tez projekty badawcze
majgce na calu zapewnienie wiekszej podazy zywnosci,
w oparciu o nowe technologie i nowe zZrédla zywnosci dla
rosnacej populacji ludzkiej.

0d owadéw po mieso w laboratorium — réznorodnos¢
innowagiji

Czym s3 nowe zrodla i systemy produkeji zywnosci
w $wietle dyskusji na forum Komisji Kodeksu Zywnosciowe-
go? Ogodlnie rzecz biorgc, nowe zZrédla zywnoséci moga odno-
si¢ sie do tych, ktére nie byly dotad powszechnie spozywane
- czy to dlatego, ze ich konsumpcja byla historycznie ogra-
niczona do okreslonych regionéw $wiata, czy tez pojawity sie
niedawno w globalnej przestrzeni handlowej dzieki innowa-
cjom technologicznym. Nowe systemy produkcji zywno$ci
odzwierciedlajg postep w istniejacych technologiach zywno-
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$ciowych lub zupelnie nowe innowacje, ktére umozliwiaja
wytwarzanie niektérych nowych produktéw trafiajacych do
gltéwnego nurtu. Dzisiejsze nowe zZrddla Zywnosci obejmuja
produkty pochodzace z tradycyjnych (regionalnych) zrdodet
i systeméw produkeji (np. owady, makroalgi, rosliny, fer-
mentacja), ale z nowymi zastosowaniami i szerszym zasie-
giem geograficznym, jak réwniez ze zrédel nietradycyjnych
(np. bakterie utleniajace wodoér). Inne produkty pochodza
z nowatorskich systeméw produkeji, takich jak produkeja
zywnos$ci komorkowej, rolnictwo w kontrolowanych warun-
kach (np. wertykalne farmy wewnetrzne) oraz drukowanie
zywnosci w technologii 3D.

Wertykalne farmy wewnetrzne



Dlaczego transformacja systemoéw produkcji zywnosci
jest konieczna?

Wedlug najnowszego raportu FAO prognozowania strate-
gicznego w zakresie bezpieczenistwa NFPS nasze obecne spo-
soby produkcji Zywnosci wywierajg ogromng presje na ograni-
czone zasoby naturalne. Jedna trzecia calkowitej emisji gazow
cieplarnianych pochodzi z systeméw rolno-spozywcezych. Diu-
goterminowe wyzwania, takie jak degradacja $rodowiska i wy-
czerpywanie sie zasobow naturalnych, a takze globalne czynni-
ki, w tym zmiany klimatu, wzrost populacji, urbanizacja, skutki
pandemii COVID-19, niestabilno$¢ geopolityczna i inne, ujaw-
niaja podatno$¢ systeméw rolno-spozywczych na roznorodne
wstrzasy. W zwigzku z tym na arenie miedzynarodowej ro$nie
konsensus wokot idei transformacji systeméw rolno-spozyw-
czych w kierunku wigkszej efektywnos$ci, odpornosci i zréw-
nowazenia. Jednoczes$nie rosnie $wiadomo$¢ dotyczaca nie-
zrédwnowazonego charakteru obecnych systeméw rolniczych,
szczegolnie negatywnego wplywu intensywnej produkgji.

Transformacja biatkowa - szansa i wyzwanie dla diet
przysztosci

Chcac sprosta¢ rosngcemu zapotrzebowaniu na zywno$é
przy jednoczesnej swiadomos$ci kwestii dobrostanu zwierzat,
wplywu intensywnej produkcji na sSrodowisko oraz zmian klima-
tycznych, rosnie zainteresowanie alternatywnymi modelami do-
starczania zywnosci, ktdre promuja diety zwigkszajace réznorod-
noé¢ zrodet zywnosci poprzez innowacje w systemach produkeji
zywnosci. Jednym z aspektow tej zmiany jest tzw. ,transformacja
biatkowa”. Cho¢ pojecie to i zwigzane z nim procesy nie sg jeszcze
jednoznacznie zdefiniowane, zasadniczo oznacza zmiang nawy-
kéw zywieniowych poprzez zwigkszenie podazy nowych zréw-
nowazonych zrédet biatek roslinnych lub innych, przy jednocze-
snym zapewnieniu warto$ciowej i bezpiecznej zywnosci.

R S

Oproécz aspektéw zywieniowych i zréwnowazonego roz-
woju, kluczowe znaczenie ma bezpieczenstwo zywnosci.
Zidentyfikowane zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci
w przypadku nowych produktéw musza zostaé rozwiazane,
aby umozliwi¢ opracowanie odpowiednich norm i innych
$rodkéw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, ktére po-
zwola rozwija¢ ten sektor i budowac¢ zaufanie konsumentéw.

Normy i regulacje — czy istniejgce wytyczne wystarczy?
Uznaje sie, ze ogdlne normy bezpieczenstwa zywno-
éci ustanowione przez Komisje Kodeksu Zywnosciowego
(np. Ogolne zasady higieny zywnos$ci, w tym zasady analizy
zagrozen i krytycznych punktéw kontroli [HACCP], Ogélna
norma dla substancji dodatkowych do zywnosci, Ogdlna nor-
ma dla znakowania zywno$ci paczkowanej oraz Ogolna nor-
ma dla zanieczyszczen i toksyn w zZywnosci i paszach) majg
réwniez zastosowanie w przypadku nowych Zrédet zywnosci.
Niemniej jednak potrzebne sg szersze dyskusje i analizy, aby
oceni¢ adekwatno$¢ istniejacych wytycznych i narzedzi bez-
pieczenstwa zywnosci lub ustali¢, czy konieczne sg ich aktu-
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alizacje oraz opracowanie nowych narzedzi, ktére komplek-
sowo odpowiedzg na potrzeby zwigzane z zagwarantowaniem
bezpieczenstwa zywnosci w kontekscie NFPS.

Miedzynarodowe konsultacje i doSwiadczenia panstw
cztonkowskich

W 2021 roku FAO i WHO zwrdécily uwage cztonkéw Ko-
misji Kodeksu Zywno$ciowego (KKZ) na szybki rozw6j NFPS,
wskazujac, ze kluczowe jest obiektywne ocenienie korzysci,
jakie mogg one przynie$¢, jak réwniez wszelkich zwigzanych
z nimi zagrozen — w tym kwestii dotyczacych bezpieczenstwa
i jakosci zywnosci. Podkreslono réwniez, ze organy odpowie-
dzialne za bezpieczenstwo zywnosci powinny podejmowac
odpowiednie dziatania w zakresie zarzadzania ryzykiem, aby
przeciwdziala¢ nowym zagrozeniom i chroni¢ zdrowie publicz-
ne. Temat NFPS byl nastepnie omawiany podczas sesji Komisji
Kodeksu Zywnosciowego w 2021, 2022, 2023 i 2024 roku. Wy-
dano dwa listy okdlne w celu zebrania informacji od panstw
cztonkowskich KKZ na ten temat. Konsultacje te uwidocznity
zfozonos¢ tematu. Pokazaly rowniez, ze chociaz niektdre pan-
stwa cztonkowskie maja doswiadczenie z NFPS, to doswiadcze-
nie to jest zréznicowane. Wskazano takze potrzebe poglebienia
wiedzy na temat potencjalnych zagrozen dla bezpieczenstwa
zywno$ci, kwestii regulacyjnych, znakowania, wartosci odzyw-
czych i jakosci zwigzanych z konkretnymi NFPS.

Podczas 46. sesji Komisji Kodeksu Zywno$ciowego w 2023
roku podkreslono znaczenie podejmowania dziatan wobec
wyzwan zwigzanych z NFPS oraz istotna role, jaka moze ode-
gra¢ w tym zakresie KKZ. Dodatkowo Komisja zachecita pani-
stwa czlonkowskie do skfadania dokumentéw dyskusyjnych
lub propozycji nowych prac.
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Drukowanie migsa w technologii 3D

Nowe prace w ramach Komisji — krok w strone
harmonizacji i bezpieczenstwa

Takie wnioski ztozyt Singapur, przedstawiajac w 2024 roku
propozycje dwoch nowych prac. Opracowanie wytycznych
dla oceny bezpieczenstwa sktadnikéw pozywki do hodowli
komérkowej zostalo przekazane do rozpatrzenia przez Komi-




tet do spraw Substancji Dodatkowych do Zywnosci (CCFA),
natomiast opracowanie Kodeksu dobrej praktyki higienicznej

w produkeji zywnosci komoérkowej — do Komitetu Kodeksu
ds. Higieny Zywnosci (CCFH).

Produkcja zywnosci komorkowej

Podczas sesji CCFA w marcu 2025 roku panstwa czton-
kowskie KKZ wyrazily rézne opinie na temat rozpoczecia
nowych prac. Miedzy innymi z jednej strony podkreslano
potrzebe $wiatowej harmonizacji oceny bezpieczenistwa no-
wych produktéw i metod produkeji, z drugiej podnoszono
argument dotyczacy zbyt niskiego poziomu produkcji w skali
globalnej i potrzebe nabycia wickszego doswiadczenia w tym
zakresie. Ostatecznie ustalono dalsze wstepne konsultacje na
poziomie elektronicznej grupy roboczej, w tym opracowanie
ram kategoryzacji skladnikéw pozywki komoérkowej oraz
okreslenie wymaganych dowodéw dla oceny bezpieczenstwa
w kazdej kategorii.

Algi

W grudniu 2025 roku, podczas sesji komitetu CCFH
planowane jest wstepne omdwienie propozycji nowych prac
w zakresie higieny produkcji zywnosci komérkowe;j.

Unia Europejska i globalne wyzwania regulacyjne NFPS
W miedzyczasie Unia Europejska zamierza zlozy¢ w ra-

mach sesji Komisji Kodeksu Zywno$ciowego, zaplanowanej

w listopadzie 2025 roku, propozycje nowych prac dotycza-

Makroalgi

cych zasad analizy ryzyka dla nowych Zrédet i systemow
produkeji zywnosci. Podczas wielokrotnych wczesniejszych
dyskusji na forum UE na temat NFPS nie osiggnieto jedno-
my$lnosci odnosnie do szczegdtowych rozwigzan i dokumen-
tow, wypracowano jednak konsensus, ze pierwszym etapem
podejmowanych dzialan powinny by¢ ogélne ramy zapewnie-
nia bezpieczenstwa nowych produktéw.

Uzasadnieniem propozycji UE jest szybki rozwé6j NFPS,
ktéry wymaga dostosowania ram legislacyjnych. Wspdlne
zasady beda sprzyja¢ miedzynarodowej wspdtpracy, utatwiaé
wymiane informacji naukowych i regulacyjnych oraz po-
maga¢ krajom w przygotowaniu si¢ na pojawiajace si¢ nowe
technologie i produkty NFPS.

Istniejace kodeksowe Zasady dzialania analizy ryzyka
bezpieczenstwa zywnosci do stosowania przez administracje
rzadowe (CXG 62-2007) zostaly opracowane z my$lg o ,,kon-
wencjonalnej” zywnosci (czyli zywnoséci o udokumentowanej
historii bezpiecznego stosowania). NFPS czesto nie posiadajg
takiej historii i moga obejmowac¢ cate nowe produkty lub in-
nowacyjne technologie produkcji, co wymaga dostosowania
regulacji.

Obecnie dokument dyskusyjny zawierajacy propozycje
opracowania zasad analizy ryzyka dla nowych zrédet i sys-
temow produkcji zywnosci konsultowany jest na poziomie
unijnym.

0d teorii do praktyki — aktualny etap dyskusji
i propozycje dziatan

Podsumowujac, dyskusje na forum Komisji Kodeksu
Zywnosciowego dotyczace nowych zrédel i systeméw pro-
dukcji zywnosci trwajg od 2021 roku. Po latach teoretycznych
rozwazan, zbierania informacji i wstepnych analiz pojawiajg
sie propozycje konkretnych prac, jednak dokumenty w dal-
szym ciggu pozostaja na wstepnym etapie.




Katarzyna Ostrowska, Wydziat Kontroli WIJHARS w Olsztynie

SNIADANIE DO POPRAWKI, CZYLI ISTOTNE
ZMIANY W DYREKTYWACH SNIADANIOWYCH

CZESC 2: SOKI I NEKTARY OWOCOWE, DZEMY
OWOCOWE, GALARETKI I MARMOLADY, SLODZONY
PRZECIER Z KASZTANOW ORAZ ODWODNIONE

MLEKO KONSERWOWE

13 czerwca 2024 roku weszla w zycie nowelizacja dyrektyw $niadaniowych, ktora
wprowadza zmiany wymagan jakosci w zakresie sktadu oraz oznakowania naturalnie
stodkich produktéw kojarzonych ze spozyciem w porze Sniadaniowe;.

Celem przyjetych nowych rozwigzan legislacyjnych jest akty-
wowanie producentéw do modyfikacji sktadu $rodkéw spozyw-
czych o wysokiej zawarto$ci cukréw, co ma na celu ulatwienie
konsumentom przejscia na bardziej zréwnowazone i prozdro-
wotne nawyki zywieniowe. Ponadto, dyrektywa ta wspiera zasade
uczciwej konkurencji na rynku wewnetrznym poprzez dazenie
do zwigkszenia jednolitoéci oferowanych produktéw, niezalez-
nie od miejsca ich produkcji czy dystrybucji. Wprowadzenie
bardziej rygorystycznych wymagan dotyczacych etykietowania
oraz skladu produktéw $niadaniowych ma réwniez na celu zwal-
czanie oszustw zwigzanych z falszowanymi produktami oraz ich
nieuczciwym wprowadzaniem na rynek Unii Europejskiej.

Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2024/1438 z dnia 14 maja 2024 r. nakladajaca na panstwa
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czlonkowskie obowigzek dostosowania swojego prawa kra-

jowego do celéw okreslonych w dyrektywie dokonuje zmian

w nastepujacych aktach:

= dyrektywa 2001/110 odnoszaca si¢ do miodu,

= dyrektywa 2001/112 odnoszaca si¢ do sokéw owocowych
i niektérych podobnych produktdow,

= dyrektywa 2001/113 odnoszaca si¢ do dzeméw owoco-
wych, galaretek i marmolady oraz stodzonego przecieru
z kasztanow,

= dyrektywa 2001/114 odnoszaca sie do cze$ciowo lub cal-
kowicie odwodnionego mleka konserwowanego.
Termin stosowania nowelizacji to 14 czerwca 2026 r, nie-

mniej do dnia 14 grudnia 2025 r. panstwa czlonkowskie maja

czas na przyjecie i publikacje wlasnych przepiséw wykonaw-




czych celem wdrozenia wprowadzonych w dyrektywie zmian.
Spojrzmy zatem, co czeka rynek stodkich produktéw $niada-
niowych w niedalekiej przysztosci.

Polska przyjela juz w czg¢s$ci zmiany wprowadzone w dy-
rektywie w stosunku do miodu, a w stosunku do sokéw i nek-
tardw owocowych oraz dzeméw owocowych opublikowano
krajowe akty zmieniajace dotychczasowe przepisy, ktore wej-
da w zycie 14 czerwca 2026 r.:

rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi z dnia

9 lipca 2025 r. zmieniajgce rozporzadzenie w sprawie

szczegolowych wymagan w zakresie jakosci handlowej

sokow i nektaréw owocowych (Dz. U. 2025 r. poz. 965) -

data publikacji 22.07.2025 r.

rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi z dnia

22 lipca 2025 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie

szczegélowych wymagan w zakresie jakosci handlowej

dzemoéw, konfitur, galaretek, marmolad, powidet §liwko-
wych oraz stodzonego przecieru z kasztanéw jadalnych

(Dz.U. 2025, poz. 991) - data publikacji 24.07.2025 r.

1. Soki i nektary owocowe

Uswiadamianie konsumentéw

»S0ki owocowe zawieraja wylacznie naturalnie wyste-
pujace cukry”

Prawodawca wprowadzil mozliwo$¢ podania w oznako-
waniu sokéw w poblizu ich nazwy informacji majacej na celu
edukowanie konsumentéw w zakresie skladu sokéw owo-
cowych i obecno$ci w nich cukréw wynikajacych wylacznie
z ich zawarto$ci w owocach.

Dzigki tej informacji konsumenci otrzymaja potwier-
dzenie, ze produkt nie zawiera dodatku cukréw i substancji
stodzacych, a caly cukier pochodzi wylacznie z naturalnego
zrodla jakim sg owoce.

Nowosci w ZALACZNIKU I

NAZWY PRODUKTOW, DEFINICJE i WELASCIWO-
SCI PRODUKTOW

Zmiany w Dyrektywie wychodza naprzeciw potrzebom
konsumentéw w zakresie ograniczenia zawartoéci cukru
w diecie i dopuszczajg stosowanie proceséw filtracji mem-
branowej oraz fermentacji drozdzy w celu zmniejszeniu ilo-
$ci naturalnie wystepujacych cukréw w sokach owocowych,
z zastrzezeniem, Ze zachowaja one wszystkie swoje istotne
wlasciwosci fizyczne, chemiczne, organoleptyczne i odzyw-
cze odpowiadajace co najmniej wlasciwos$ciom, jakie posiada
przecietny sok otrzymany z owocow tego samego rodzaju.

Tak wigc obok dotychczas okreslonych definicji:

soki owocowe,

soki owocowe z zageszczonych sokow,

zageszczone soki owocowe,

odwodnione soki owocowe/ soki owocowe w proszku,

nektary owocowe,
zdefiniowano dodatkowo:

soki owocowe o obnizonej zawartosci cukrow,

soki owocowe o obnizonej zawartosci cukréw z zagesz-

czonego soku,

zageszczony sok owocowy o obnizonej zawarto$ci cukrow.

Produkty te réznig si¢ od ich standardowych odpowiedni-
kéw poddaniem ich procesom powodujgcym obnizenie natu-
ralnie wystepujacych cukréw o co najmniej 30 %.

DOZWOLONE SKEADNIKI, PROCESY OBROBKI
I SUBSTANCJE

W pkt II Zalgcznika I: DOZWOLONE SKLADNIKI,
PROCESY OBROBKI I SUBSTANCJE zostalo wskazane
ograniczenie dot. zakazu stosowania dodatku substancji
stodzacych w produktach okreslonych w czesci I zalacznika
I tj. soki owocowe, soki owocowe z zageszczonych sokéw, za-
geszczone soki owocowe, odwodnione soki owocowe/ soki
owocowe w proszku, soki owocowe o obnizonej zawarto$ci
cukréw, Soki owocowe o obnizonej zawarto$ci cukrow z za-
geszczonego soku, zageszczony sok owocowy o obnizonej za-
wartosci cukréw.

Nowe zapisy w Dyrektywie wprowadzaja ograniczenia
w zawartoéci cukru lub miodu w nektarach owocowych.
Dotychczasowa zawarto$¢ wynosita 20% cukru lub miodu
w produkcie konicowym i ten poziom zostal zachowany dla
nektaréw owocowych z owocdéw o wysokiej kwasowosci,
z ktorych sok nie nadaje sie do bezposredniego spozycia
okreslonych w pkt I ZALACZNIKA IV PRZEPISY SZCZ-
GOLOWE DOTYCZACE NEKTAROW OWOCOWYCH
tj. owoce passiflory, quinto naranjillos, czarne, biale, czer-
wone porzeczki, agrest, owoce rokitnika zwyczajnego, owo-
ce tarniny, sliwki, sliwki wegierki, owoce jarzebiny, owoce
dzikiej rozy, wisnie, czarne jagody, owoce bzu czarnego,
maliny, morele, truskawki, jezyny, zurawiny, owoce pigwy,
cytryny, limonki.

Nektary z owocdw o niskiej kwasowosci, papkowatej kon-
systencji lub wysokiej zawarto$ci substancji aromatycznych
tj. z mango, banandw, gujawy, papai, liczi, aceroli, flaszowiec
miekkociernisty, flaszowiec siatkowaty lub peruwianski,
flaszowiec luskowaty, granatéw, owocéw nerkowca, Sliwca
i §liwca purpurowego moga zawieraé najwyzej 15% cukru lub
miodu w produkcie koicowym.

Natomiast nektary z owocow, z ktérych sok nadaje sie do
bezposredniego spozycia tj. jablek, gruszek, brzoskwin, ana-
nasow, pomidoréw, owocéw cytrusowych oprocz cytryn i li-
monek moga zawiera¢ najwyzej 10 % cukru lub miodu.

Zmiany dotyczg réwniez brzmienia zalgcznika IV odno-
szacego si¢ do przepisoéw szczegdlnych dotyczacych nektaréw
owocowych, w ktédrym uzupelniono nazwe systematyczna
owocow pigwy tj.: Cydonia oblonga, wskazujaca na okreslony
gatunek tego owocu.




Wymagania dla odtworzonego soku i przecieru
z orzecha kokosowego (Cocos nucifera L.)

Nowosécia w dyrektywie jest zmiana w zalaczniku V
i okreslenie wymagan w zakresie minimalnego stezenia cu-
kréw rozpuszczonych w odtworzonym soku i odtworzonym
przecierze z orzecha kokosowego tj. min. 4,5 w skali Brixa.
Wprowadzono réwniez mozliwo$¢ stosowania nazwy ,woda
kokosowa” jako synonim soku kokosowego nie wyciskanego
z migzszu orzecha kokosowego.

Akty delegowane, czyli zapowiedZ wprowadzenia
wymagan dla nowych produktéw

Komisji Unii Europejskiej powierzono na okres pigciu lat
od dnia 13 czerwca 2024 r. uprawnienia do przyjecia aktow
delegowanych w celu ustanowienia przepiséw dotyczacych
wiasciwosci fizycznych, chemicznych, organoleptycznych
i odzywczych nowych produktéw tj. sokéw owocowych o ob-
nizonej zawartoséci cukréw, sokéw owocowych o obnizonej
zawartosci cukrow z zageszczonego soku, zageszczonych so-
kéw owocowych o obnizonej zawartosci cukréw oraz doty-
czacych stosowania dozwolonych proceséw obnizania zawar-
tosci cukréw. Komisja moze przyjmowac akty wykonawcze
ustanawiajace metody analizy, z uwzglednieniem norm mie-
dzynarodowych i postepu technicznego, w celu sprawdzenia
zgodno$ci produktéw z niniejsza dyrektywa. Niemniej do
chwili przyjecia przepiséw wykonawczych w tym zakresie
w panstwach czlonkowskich stosowa¢ nalezy uznane miedzy-
narodowo usankcjonowane metody analizy, takie jak metody
zatwierdzone Kodeksem Zywnosciowym.
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Kraj pochodzenia owocow na etykiecie soku i nektaréow
- mozliwe wymaganie w przysztosci

Do 14 czerwca 2027 roku Komisja ma za zadanie spraw-
dzi¢, czy technicznie i organizacyjnie jest mozliwe wprowa-
dzenie obowiazku informowania na etykietach o kraju lub
krajach pochodzenia owocéw, z ktérych wyprodukowano
soki lub przeciery owocowe. Je$li Komisja pozytywnie oceni
takie rozwigzania moze woéwczas zaproponowac nowe przepi-
sy i wystosowa¢ wniosek ustawodawczy.

2. Dziemy owocowe, galaretki i marmolady oraz
stodzony przecier z kasztanéw
»Marmolada z owocow cytrusowych”

Marmolada z owocow cytrusowych



W artykule 2 wskazano odstepstwo w odniesieniu do na-
zwy ,marmolada z owocoéw cytrusowych’, w przypadku gdy
panstwa czlonkowskie nie zezwalajg na uzywanie na ich te-
rytorium zamiennie okredlenn ,marmolada” i ,marmolada
ekstra” w odniesieniu do nazw produktéw ,dzem” i ,,dzem
ekstra” W takim przypadku mozliwe jest stosowanie okreslen
»marmolada wieloowocowa” albo ,,marmolada z [x] owo-
cOw’, gdzie x oznacza liczbe owocéw cytrusowych uzytych do
produkeji marmolady.

Zawartos¢ cukrow - sprawdzi obligatoryjng informacje
o wartosci odzywczej

Usunigto wymodg podawania informacji na etykiecie
w zakresie tacznej zawartosci cukru w gramach na 100 g pro-
duktu. Brak koniecznoéci umieszczania tej informacji wy-
nika z wymagan przepiséw horyzontalnych rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia
25.10.2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom infor-
macji na temat zywnosci (...) (Dz. U. UE. L. z 2011 r. Nr 304,
str. 18 z pézn. zm.).

Tabela wartosci odzywczej na etykiecie

Zwiekszona czytelnosé i przejrzystosc etykiety

Informacja na etykietach wskazujaca zawarto§¢ owocu
o treéci ,,sporzadzono z... g owocu na 100 g” produktu kon-
cowego, w stosownych przypadkach, po odliczeniu ciezaru
wody uzytej do sporzadzenia ekstraktéw wodnych musi by¢
umieszczona w tym samym polu widzenia co nazwa produktu
iz zastosowaniem wyraznie widocznej czcionki.

Podanie dobrze widocznej informacji o zawartosci owo-
cOdw na 100 g produktu w poblizu nazwy pozwala na fatwe
odnalezienie tej informacji wérdd innych na etykiecie oraz
poréwnanie réznych produktéw o podobnych nazwach do-

stepnych w obrocie.

Czy wkrodtce na etykietach dzeméw, marmolady czy
przecieru z kasztanow znajdziemy informacje o kraju
pochodzenia?

Podobnie jak w przypadku miodu i sokéw owocowych czy
nektaréw, réwniez w odniesieniu do stodzonych produktéw
owocowych Komisja Europejska do dnia 14 czerwca 2027 r.
ma ocenié, czy technicznie i organizacyjnie mozliwe jest
wprowadzenie obowigzku informowania na etykietach o kra-
ju lub krajach pochodzenia owocéw uzytych do produkcji
dzeméw owocowych, galaretek, marmolady z owocéw cytru-
sowych oraz stodzonego przecieru z kasztanow. Jesli Komisja
pozytywnie oceni takie rozwigzania, moze woéwczas zapropo-
nowac nowe przepisy i wystosowa¢ wniosek ustawodawczy.

Zmiany w Zalaczniku I: NAZWY, OPISY I DEFINICJE
PRODUKTU

Nazwa ,,marmolada” zamiast ,,dzem”

Dyrektywa daje panstwom czlonkowskim mozliwos¢ ze-
zwolenia na uzywanie terminéw powszechnie stosowanych
przez konsumentdw, takich jak stowo ,,marmolada” w odnie-
sieniu do produktu o nazwie ,dzem’, z wylaczeniem sytuacji
dotyczacych dzeméw z owocdw cytrusowych.

Wiecej owocow!

Zwigkszono limity zawarto$ci owocéw w dzemach, dze-
mach ekstra, galaretkach, galaretkach ekstra, celem poprawy
jakosci i wartoéci odzywczych wyrobdw, ograniczeniu innych
dodatkéw, co ma za zadanie spelnienie coraz wyzszych ocze-
kiwan konsumentow.

Dzem wisniowy

WIEDZA | JAKOSC
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W przypadku dzemu podwyzszono minimalne ilosci pul-
py lub przecieru wymagane do wytworzenia 1000 g produktu
koricowego tj. nie mniej niz:

- 450 g - ogolnie (bylo 350 g),

- 350 g w przypadku czerwonych porzeczek, owocow ja-
rzebiny, owocow rokitnika, czarnych porzeczek, owocow dzi-
kiej rézy i pigwy (bylo 250 g),

- 180 g w przypadku imbiru (bylo 150 g),

- 230 g w przypadku owocéw nerkowca (bylo 160 g),

- 80 g w przypadku passiflory (bylo 60 g).

Ilo§¢ pulpy uzytej do wytworzenia 1 000 g dzemu ekstra
nie moze by¢ mniejsza niz:

- 500 g - ogolnie (bylo 450 g),

- 450 g w przypadku czerwonych porzeczek, owocow ja-
rzebiny, owocow rokitnika, czarnych porzeczek, owocow dzi-
kiej rézy i pigwy (byto 350 g),

- 280 g w przypadku imbiru (bylo 250 g),

- 290 g w przypadku owocéw nerkowca (byto 230 g),

- 100 g w przypadku passiflory (bylo 80 g).

W przypadku galaretki i galaretki ekstra ilo$¢ soku i/lub
ekstraktéw wodnych, uzyta do wytworzenia 1.000 g produktu
koricowego nie moze by¢ mniejsza od iloéci przyjetej w od-
niesieniu do wytwarzania odpowiednio dzemu i dzemu ekstra
czyli 450 g i 500 g.

Zmiany w Zataczniku Il okreslajacym dodatkowe
sktadniki do produktow wymienionych w zataczniku I.
Dyrektywa w zalaczniku II wlgczyta w katalog dodatko-
wych sktadnikéw jakie mozna stosowaé w produktach pod
nazwg: dzem, dzem ekstra, galaretka, galaretka ekstra, mar-
molada z owocéw cytrusowych, marmolada galaretkowa, sto-
dzony przecier z kasztanow:
= dodatki do zywnosci dopuszczone zgodnie z rozporzadze-
niem (WE) nr 1333/2008 Parlamentu Europejskiego i Rady,
= oprocz dotychczas dopuszczonych sokéw owocowych
mozna réwniez stosowa¢ w produkeji soki owocowe za-

geszczone.

Zmiany w Zataczniku Il

Stosowanie dodatkéw do zZywnosci jest uregulowane
w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1333/2008, tak wiec w zataczniku nr III pkt B OBROBKA
SUROWCOW uchylono zapisy dotyczace mozliwosci stoso-
wania dodatku dwutlenku siarki (E 220) lub jego soli (E 221, E
222,E223,E 224, E 226 1 E 227) jako pomocy w wytwarzaniu.

3. Czesciowo lub catkowicie odwodnione mleko
konserwowane

Zmiany w dyrektywie 2001/114 odnoszace;j si¢ do czgsciowo
lub catkowicie odwodnionego mleka konserwowanego dotycza
wprowadzenia bardziej rygorystycznych wymagan w zakresie
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etykietowania mleka. Nowe przepisy wprowadzaja obowigzek
zamieszczania na etykiecie informacji o obnizeniu zawarto$ci
laktozy w drodze konwersji na cukry proste glukoze i galaktoze
w czytelnej, nieusuwalnej fatwej do zauwazenia formie.

Mileko w proszku

W pkt 4 dyrektywy 2001/114 odnoszacej si¢ do czesciowo
lub catkowicie odwodnionego mleka konserwowanego doda-
no nowe punkty dopuszczajace stosowanie dodatkow tj.:
= dopuszczone enzymy spozywcze zgodnie z rozporzy-

dzeniem (WE) nr 1332/2008 Parlamentu Europejskiego

i Rady,
= dopuszczone dodatki do zywnosci zgodnie z rozporza-

dzeniem (WE) nr 1333/2008 Parlamentu Europejskiego

i Rady.

Srodki przejsciowe

Produkty, ktére zostaly wprowadzone do obrotu lub ety-
kietowane przed dniem 14 czerwca 2026 r. tj. zgodnie z do-
tychczasowymi przepisami moga pozostawaé w obrocie do
czasu wyczerpania ich zapaséw.

Bibliografia:

DYREKTYWA PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY (UE)
2024/1438 z dnia 14 maja 2024 r. w sprawie zmiany dyrektywy Rady
2001/110/WE odnoszacej si¢ do miodu, dyrektywy Rady 2001/112/
WE odnoszacej si¢ do sokéw owocowych i niektérych podobnych
produktéw przeznaczonych do spozycia przez ludzi, dyrektywy
Rady 2001/113/WE odnoszacej si¢ do dzeméw owocowych, galare-
tek i marmolady oraz stodzonego przecieru z kasztanéw przezna-
czonych do spozycia przez ludzi oraz dyrektywy Rady 2001/114/WE
odnoszacej si¢ do niektorych rodzajow czgsciowo lub catkowicie od-
wodnionego mleka konserwowanego przeznaczonego do spozycia
przez ludzi /lex/

Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
1169/2011 z dnia 25.10.2011 r. w sprawie przekazywania konsumen-
tom informacji na temat Zywnosci, zmiany rozporzadzen Parlamen-
tu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006
oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady
90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/
WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/
WE i 2008/5/WE oraz rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004
(Dz. U. UE. L. 22011 r. Nr 304, str. 18 z pézn. zm.).

Zdjgcia: https://www.pexels.com oraz wygenerowane w Canva przy
pomocy AL



Anna Dominiak, Biuro Kontroli Jakosci Handlowej GIJHARS

JEDZENIE NA CZTERECH KOLKACH,
CZYLI WYNIKI KONTROLI DAN TYPU
,FAST FOOD” W FOOD TRUCKACH

Wakacje s3 juz tylko wspomnieniem, ale sezon na wyjazdy trwa. Kulinarna podréz
dookota Swiata bez koniecznoSci pakowania walizek mozna odby¢ dzigki food truckom,
ktdre na dobre wpisaly si¢ w krajobraz wspotczesnej gastronomii. [JHARS postanowita
wigc przyjrzed si¢ jakoSci oferowanych w nich dan typu ,,fast food”.

Gastronomia mobilna, czyli nowe trendy kulinarne
pod kontrolag

Szybko, smacznie i w rozsadnej cenie - tego najczesciej
oczekujg amatorzy ,jedzenia na miescie”. Dodatkowym atu-
tem bedzie szeroki wachlarz oferowanych dan. Food trucki
sa wigc niemal idealng odpowiedzig na potrzeby wspodtcze-
snych konsumentéw. Stanowia dynamicznie rozwijajacy sie
segment ustug gastronomicznych, ktéry coraz $mielej konku-
ruje z ,tradycyjnymi” lokalami (restauracjami, bistrami czy
barami). Na kulinarnej mapie znajdziemy je zaréwno na festi-
walach muzycznych, wydarzeniach sportowych i targach, jak
réwniez na ulicach wigkszych i mniejszych miast, w parkach
czy w poblizu biurowcéw. Oferujg réznego rodzaju dania i de-
sery, gwarantujac kulinarng podréz dookota $wiata bez ko-
niecznoéci pakowania walizek.

IJHARS przyjrzata sie blizej dzialalnosci 81 mobilnych
punktéw gastronomicznych majacych w swojej ofercie bur-
gery, zapiekanki i hot-dogi. Kontrole skoncentrowane byty na
analitycznym wykrywaniu zafalszowan, stwierdzaniu ewen-
tualnej ,podmiany asortymentowej” (czyli uzycia innego
skladnika niz deklarowano w nazwie lub sktadzie wyrobéw
gotowych), a takze ocenie prawidlowosci udostepniania in-
formacji o oferowanych daniach wyglodnialym ,,podrézni-
kom kulinarnym”. Trzem na cztery skontrolowane food trucki
inspekcja wystawita ,,stony rachunek pokontrolny”, w zwiaz-
ku ze stwierdzonymi nieprawidtowosciami.

Stacja kontrolna, czyli wyniki oceny organoleptycznej
i badan laboratoryjnych

Inspektorzy nie mieli zastrzezen do wygladu, smaku i za-
pachu kontrolowanych dan. W 1 podmiocie stwierdzili jed-
nak 5 przeterminowanych partii surowca miesnego (burgera
wolowego), ktére dodatkowo byty przechowywane w niewta-

$ciwych warunkach (przekroczenie dopuszczalnej temperatu-
ry przechowywania).

Z kolei na podstawie wynikéw analiz laboratoryjnych
zakwestionowali co pigta skontrolowang partie, a ujawnione
niezgodnosci dotyczyly przede wszystkim obecnosci niede-
klarowanych surowcéw miesnych. Najczesciej wykrywano
mieso wieprzowe w daniach, ktére (zgodnie ze ztozonym za-
moéwieniem i deklaracja sprzedawcy) miaty by¢ przygotowane
wylacznie z wolowiny. Zdarzaly si¢ tez przypadki niedeklaro-
wanego miesa drobiowego w sktadniku wolowym albo indyka

w skladniku z deklarowanym kurczakiem.

Mapa drogowa, czyli ocena prawidtowosci znakowania
W miejscu sprzedazy

Niemal 70% partii dann poddanych kontroli bylo nie-
prawidtowo oznakowanych. W wiekszoéci food truckéw
inspektorzy na prézno szukali wykazu sktadnikéw i danych
producentéw, ktére powinny by¢ udostepniane w miejscu
bezposrednio dostepnym konsumentowi. Jesli skfad dania
byl podany, to okazywalo si¢, ze nie wyszczegélniono w nim
wszystkich uzytych sktadnikéw (w tym komponentéw stoso-
wanych sktadnikéw zlozonych, takich jak np. butka czy sos).
Podanie prawidlowej nazwy opisowej dania tez okazalo
si¢ problematyczne. Fantazyjne okreslenie typu ,Ostry”
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czy ,Polak” nie jest wystarczajace jako nazwa, bo niewie-
le méwi o rodzaju i sktadzie oferowanego dania. Ponadto
zdarzalo sie, Ze w nazwie dania w ogéle nie podawano ga-
tunku zwierzecia, z ktorego przygotowano ,,miesny wktad”
albo wskazywano tylko mig¢so wotowe, podczas gdy w skla-
dzie byta jeszcze wieprzowina. Analiza menu i dokumen-
tacji w wielu przypadkach wykazala réwniez réznice mie-
dzy faktycznie uzywanymi a deklarowanymi sktadnikami
(tzw. ,podmiane asortymentows’). Produkt seropodobny
zamiast sera, ser gouda zamiast sera cheddar, ser solankowy
zamiast fety albo ser niezawierajacy mleka owczego zamiast
sera owczego — to nie ,radosna tworczos¢’, ale $wiadome
wprowadzanie konsumentéw w blad poprzez stosowanie
tanszych zamiennikéw deklarowanych surowcéw.

W droge, czyli podsumowanie kontroli
Koncepcja mobilnej gastronomii zyskuje coraz wigkszg

popularnoé¢ i wyglada na to, ze food trucki na dobre wpi-
saly sie we wspdlczesny krajobraz kulinarny. W gérach, nad
morzem i jeziorem czy w samym centrum miasta — wszystkie
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obiekty gastronomiczne (mniej i bardziej ruchome) maja ta-
kie same obowigzki. Konsumenci powinni mie¢ bezposredni
dostep do pelnej charakterystyki wybieranych dan, a oferowa-
ne potrawy powinny by¢ zgodne z przedstawiong deklaracja.
Wyniki kontroli IJHARS pokazujg jednak, ze ,gastronauci”
muszg si¢ bardziej przytozy¢ do ,jakosci” swojej dziatalno-
$ci oraz zwraca¢ wieksza uwage na skiad przygotowywanych
dan i zapewnienie ich prawidtowych opiséw. Bo ,,na szybko”

i ,w drodze” nie oznacza, ze poza wszelkimi obowigzkami.

Komu w droge, temu czas!

Konsumenci zadni kulinarnych wrazen, ruszajcie w ga-
stronomiczng podroéz ,na czterech kotkach” i nie tylko! In-
spiracja moga by¢ dla Was podrézniczo-kulinarne przygody
Klosa Ztotowlosa, ktére publikujemy na tamach naszego Biu-
letynu ,Wiedza i Jako$¢”. Podroze ksztalcg, wiec prébujcie dan
oferowanych w food truckach i pamietajcie o swoim prawie
do pelnej informacji o zamawianych daniach. IJHARS tym-
czasem kontynuuje swoja misje kontrolno-edukacyjna, aby-
$cie otrzymywali produkty zgodne z deklaracja producentéw
i sprzedawcoéw oraz z waszymi oczekiwaniami.




Gabriela Wierzbicka, Wydziat Kontroli WIJHARS w Olsztynie

KRYSTALIZACJA MIODU - CO WIDZI
KONSUMENT, A CO MOWI NAUKA?

Dlaczego midd plynny z czasem ggstnieje 1 pokrywa si¢ krysztatkami? Dla jednych

to znak ,,zepsucia”, dla innych dowdd naturalnosci. Tymczasem krystalizacja to zupelnie

normalny proces, ktdry nie obniza wartosci odzywczych ani jako$ci miodu — wre¢cz
przeciwnie, Swiadczy o jego autentycznosci. Krystalizacja miodu to zjawisko fascynujace
dla pszczelarzy, naukowcédw 1 konsumentéw. Co naprawd¢ oznacza? I dlaczego powinna

by¢ dla nas dobra wiadomoscia?

Wprowadzenie

Zgodnie z definicjg podang w Dyrektywie Rady 2001/110/
WE i polskich przepisach (m.in. Rozporzadzenie Mini-
stra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 3 pazdziernika 2003 r.
w sprawie szczegétowych wymagan w zakresie jakosci han-
dlowej miodu), midéd to naturalna stodka substancja wytwa-
rzana przez pszczoly miodne (Apis mellifera) z nektaru roélin
lub wydzielin zywych czesci roélin lub wydzielin owaddéw
wysysajacych zywe cze$ci roélin, zbieranych przez pszczo-
ty, przerabianych przez laczenie z wlasnymi specyficznymi
substancjami, skladowanych, odparowywanych i pozosta-
wionych w plastrach do dojrzewania. Midd jest mieszaning
gltéwnie cukréw prostych (glukozy i fruktozy), zawiera row-
niez enzymy, kwasy organiczne, zwigzki fenolowe i inne sub-
stancje nadajace mu charakterystyczny smak, zapach, barwe
i whasciwosci biologiczne.

Naturalny proces czy wada produktu?

Krystalizacja miodu to jeden z najbardziej charaktery-
stycznych i naturalnych proceséw, ktéry wptywa na wyglad,
konsystencje i akceptacje produktu przez konsumentow.
Midd, ktéry zbierany jest jako plynny, wkrotce staje sie ge-
sty i nieprzejrzysty — nie §wiadczy to jednak o pogorszeniu
warto$ci odzywczych, lecz o jego wlasciwosciach fizyko-
chemicznych. Midd jest w duzym uproszczeniu roztworem
przesyconym cukréw, a kazda substancja rozpuszczona
w rozpuszczalniku powyzej jego nasycenia krystalizuje.
Poznanie mechanizmu i czynnikéw wplywajacych na kry-
stalizacje jest kluczowe dla pszczelarzy, przetwdrcow
i technologéw zywnosci, ktérzy daza do kontrolowania
tej cechy w procesach produkcyjnych i przechowalniczych,
ale wazne jest tez, zeby konsumenci rozumieli naturalno$¢
proceséw zachodzacych w miodzie w trakcie ich przecho-

wywania.

Miéd przed i po krystalizacji

Dlaczego jedne miody krystalizujg szybciej a inne
wolnie;j?

Proces, w ktérym z fazy cieklej powstaje struktura sie-
ci krystalicznej, czyli krystalizacja, sklada si¢ co do zasady
z czterech etapow, ktore obejmuja:
= generacje stanu przesyconego,
= zarodkowanie - formowanie struktury sieci krystalicznej,
= wzrost — zwiekszanie rozmiaru zarodkéw az do osiggnie-

cia objetosci fazy rOwnowagowej,
= rekrystalizacje - reorganizacje struktury krystalicznej

w celu utrzymania réwnowagi.

Golym okiem wida¢ jednak réznice pomiedzy wygladem
miodéw réznego pochodzenia botanicznego, zaréwno przed
jak i po krystalizacji. Obserwujemy tutaj nie tylko réznice
w tempie powstawania krysztaldw, ale takze w ich rozmia-
rze i strukturze. Wynika to z faktu, Ze nektar zbierany przez
pszczoly, zaleznie od rodzaju rosliny ma inny sktad chemicz-
ny. Skfad ten jest podstawowg determinantg procesu krystali-
zacji miodu, przy czym w szczegolnosci kluczowa jest propor-

WIEDZA | JAKOSC

15



cja cukréw prostych (fruktozy i glukozy), ale wazna jest takze
zawarto$¢ wody, czy obecnos¢ ciat statych (w tym pytkéw).

Rzepakowy, akacjowy, lipowy, gryczany — rézne miody,
rézna krystalizacja

W Polsce mozemy spotkaé wiele odmian miodéw nekta-
rowych i cho¢ najpopularniejszym jest zlocisty miéd wielo-
kwiatowy, to jest to midd powstaty z mieszanki nektaréw réz-
nych rodzajow kwiatéw, a wiec tempo i sposob krystalizacji,
tak samo jak i smak czy wyglad moga by¢ bardzo zréznico-
wane. Spo$rod miodéw tzw. odmianowych najbardziej cha-
rakterystyczny dla regionu Polski jest miéd rzepakowy, ktory
przy zbiorze ma postaé ptynng, ale bardzo szybko calkowicie
krystalizuje, zmieniajac kolor z jasno-z6ttej do bialej lub kre-
mowej. Powstale krysztaly sg drobne, dzieki czemu calkowi-
cie skrystalizowany miod rzepakowy przewaznie jest gtadki,
a krysztaly sa niemal niewyczuwalne na jezyku.

Przeciwienstwem miodu rzepakowego pod tym wzgledem
jest miod akacjowy, ktérego tempo krystalizacji jest bardzo
powolne, a miod ten w postaci ptynnej moze utrzymywac sie
przez lata. Tempo krystalizacji bardziej intensywnych mio-
dow, lipowych czy gryczanych, okreéla sie jako powolne, po-
niewaz proces ten trwa kilka miesigecy. Wytwarzane krysztaly
sg nieregularne, podluzne oraz wigkszych rozmiaréw. Struk-
ture tych miodéw tworza duze, plaskie i stosunkowo ,,glad-
kie” krysztaly o jednakowej grubosci. Ksztalt krysztatéw tych
miodéw jest regularny, a linia ,,brzegowa” ma dlugie odcinki
prostoliniowe, przez co struktura krupca jest wyczuwalna na
jezyku i moze by¢ opisywana jako drapigca czy ostra.

Bardzo ceniony, chociaz rzadko wystepujacy w Polsce,
jest midd wrzosowy — jeden z bardziej charakterystycznych
miodéw pod wzgledem struktury. Poczatkowo, ze wzgledu na
zawarto$¢ pektyn w nektarze wrzoséw, ma on galaretowata
postaé, co stosunkowo szybko si¢ zmienia. Powstajace krysz-
taly tworzg aglomeraty wielu warstw przylegajacych do siebie
plaskich krysztaléw. Sg one twarde i tworza ostre krawedzie,
ktére w trakcie konsumpcji sprawiajg wrazenie kaleczenia
jezyka. Mi6d wrzosowy jest tez jedynym miodem, w ktérym
krysztaly po utworzeniu nie opadaja na dno, a pozostaja za-

wieszone w galaretowatej masie.

Czynniki wptywajace na tempo i charakter krystalizacji

Wiele czynnikéw kontroluje szybko$¢, sposdb i teksture
krystalizacji miodu. W warunkach naturalnych trzy gtéwne
czynniki powodujace krystalizacje miodu to sktad cukru, za-
warto$¢ wody i temperatura.

Chemia miodu w praktyce — proporcje cukrow
i zawartos¢ wody

Jesli chodzi o sktad cukru, miéd o wysokiej zawartosci
glukozy zazwyczaj krystalizuje fatwo. W warunkach natu-
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Ilustracje przedstawiajgce morfologie struktury krystalicznej probek

miodow: (a) i (b) miod rzepakowy, (c) i (d) miéd wielokwiatowy,
(e) i (f) miéd gryczany. (Zrédlo: Bakier S. (2017), Rheological
Properties of Honey in a Liquid and Crystallized State.

W V. d. A. Arnaut de Toledo (Red.), Honey Analysis, 115-137).

ralnych, stosunek fruktozy do glukozy (F/G) i glukozy do
wody (G/W) sa uznawane jako dobre predyktory krystaliza-
¢ji miodu. Gdy stosunek F/G < 1,11, krystalizacja jest szybka
i spowalnia wraz ze wzrostem tego stosunku. Stosunek F/G
powyzej 1,33 wskazuje, ze tempo krystalizacji bedzie powol-
ne lub bardzo powolne. Dobrym przykladem miodu o niskiej
zawarto$ci glukozy w stosunku do glukozy jest midd rzepako-
wy, ktory krystalizuje bardzo szybko. Natomiast przyktadem
miodu o niskiej zawartosci glukozy i szybkiej krystalizacji jest
mi6d akacjowy. Jesli chodzi o zawarto$¢ wody, zbyt duza jej
zawarto$¢ zwieksza ilo$¢ rozpuszczonej glukozy i zmniejsza
szybkos¢ krystalizacji. Im wyzsza zawarto$¢ glukozy i nizsza
zawarto$¢ wody w miodzie tym szybsza krystalizacja. Krysta-
lizacja miodu jest powolna lub zerowa, gdy stosunek G/W jest
mniejszy niz 1,7, a jest pelna i szybka, gdy stosunek ten jest
wiegkszy niz 2. Stosunek wyzszy niz 2 czyni je bardziej wraz-
liwymi na krystalizacje, poniewaz zawarto$¢ wody jest niska,
a czasteczki glukozy maja tendencje do szybkiego grupowania
sie w krysztaty.

Temperatura ma znaczenie - kiedy krystalizacja
przebiega najszybciej?

Temperatura wplywa na krystalizacje miodu poprzez
wplyw na rozpuszczalno$¢ glukozy. Zbyt wysoka temperatu-



ra zwigksza rozpuszczalnos¢ glukozy i hamuje krystalizacje
miodu; niemniej jednak moze zmniejszy¢ lepkos¢ miodu,
sprzyja¢ ruchowi zarodkéw krystalicznych i krystalizacji mio-
du. Badania wykazuja, ze optymalna temperatura krystaliza-
¢ji miodu czyli taka, w ktérej midd krystalizuje si¢ najszybciej
to temperatura od 13 do 15,5 °C . Ponadto miéd przechowy-
wany w temperaturze 10°C ma mniej piaszczysty wyglad niz

midd przechowywany w temperaturze pokojowe;j.

Pytek i inne ,,zarodki krystalizacji” — niewidzialni
sprawcy zmian

Obecno$¢ pecherzykéw powietrza czy zanieczyszczen
w miodzie, takich jak czesci rodlin lub owadéw moga row-
niez dziata¢ jako ,zarodki krystalizacji’, wplywajac na przy-
spieszenie tworzenia krysztaléw w miodzie. Na krystalizacje
wplywa nie tylko obecno$¢, ale i liczba centréw krystalizacj,
gléwnie ziaren pytku, dlatego tez midd filtrowany ma znacz-
nie mniejszg tendencje do krystalizacji.

Midd czgsciowo skrystalizowany

Czy moina ,,cofngc czas"? O rozpuszczaniu krysztatow
i dekrystalizacji

Powszechnie uwaza sig¢, ze posta¢ ptynna miodu jest dla
konsumentéw bardziej atrakcyjna, totez wazne jest, Ze pro-
ces krystalizacji miodu jest odwracalny. Posta¢ ptynng mozna
uzyska¢ poprzez kontrolowane ogrzewanie miodu w tempe-
raturze powyzej 30°C. Aby dekrystalizacja byla skuteczna,
oprocz temperatury, wazny jest tez czas ogrzewania, ponie-
waz jezeli czas ten jest zbyt krotki, niewidoczne golym okiem
krysztaly mogg dziata¢ jak zarodki krystalizacji, w szybki spo-
sob doprowadzajac miéd do ponownego przybrania postaci
krupca.

Jak konsumenci postrzegaja miod skrystalizowany?

Ze wzgledu na preferencje konsumenckie komercyjne
przetwérstwo dazy do jak najdluzszego utrzymania miodu
w stanie plynnym. Jak wspomniano wcze$niej, krystalizacja
miodu wynika z jego naturalnych wilasciwosci, wiec rozpusz-
czenie krysztatéw nie sprawi, Ze proces krystalizacji zostanie
catkowicie zahamowany, lecz ze bedzie on opdzniony. Jego
spowolnienie sprzyja powstawaniu krysztatéw grubych i o ni-
skim zageszczeniu, ktore pod wplywem ci¢zaru opadajg na
dno i rozrastaja si¢. Skutkiem jest rozdzielenie faz, uznawane
za ceche niskiej jako$ci miodu.
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Monika tawniczak, Wydziat Kontroli WIJHARS w Szczecinie

MIOD CZY PRODUKTY NA BAZIE MIODU?
JAK WYBRAC NATURALNA SEODYCZ
NA JESIEN I WZMOCNIC SWOJA TARCZE

ODPORNOSCI?

Jesien to czas, kiedy nasza odpornos$¢ wymaga szczegdlnej troski. Warto siggnac po
naturalne produkty pszczele — klasyczny midd lub jego — wzbogacone dodatkami — wersje,
aby wspiera¢ organizm w walce z infekcjami, poprawié¢ samopoczucie i zadbaé o codzienna
profilaktyke. Czym jednak r6znia si¢ migdzy soba 1 ktdry wybrac?

Wirdéd naturalnych produktéw wspierajacych organizm
na szczego6lna uwage zastuguja miéd oraz produkty na jego
bazie.

Na rynku dostepne sa zaré6wno czyste, naturalne miody,
jak i ich wersje wzbogacone o dodatki takie jak: maliny, ro-
kitnik, spirulina czy cynamon. Naturalny miéd bez dodatkéw
zawiera witaminy, mineraly, antyoksydanty oraz enzymy, kt6-
re wykazujg dzialanie antybakteryjne, przeciwzapalne oraz
tagodzace.

Czym jest miod, a czym produkty na jego bazie?
- definicje i réznice istotne dla konsumenta

Miéd to wylacznie $rodek spozywczy, ktéry jest natural-
nie stodka substancja produkowang przez pszczoly Apis mel-
lifera z nektaru roslin lub wydzielin zywych czesci roélin lub
wydalin owad6éw wysysajacych zywe czesci roélin, zbieranych
przez pszczoly, przerabianych przez laczenie specyficznych
substancji z pszczol, sktadanych, odwodnionych, gromadzo-
nych i pozostawionych w plastrach miodu do dojrzewania'.

Produkty na bazie miodu to produkty zlozone zawiera-
jace w swoim skladzie midd i inne skladniki?, dlatego wazne
jest, aby konsument zapoznal si¢ z etykieta zawierajacg infor-
macje o wykazie skladnikéw tego produktu (majac powyzsze
na uwadze nalezy sprawdzi¢, jaki skladnik wystepuje w prze-
wadze) i zwracal szczeg6lng uwage na nazwe oraz oznakowa-
nie - zaréwno sfowne, jak i graficzne.

! Art. 15 ust. 1 rozporzadzenia MINISTRA ROLNICTWA I ROZWOJU
WSI z dnia 23 grudnia 2014 r. w sprawie znakowania poszczegdlnych rodza-
jow srodkow spozywczych (Dz.U.2015. poz. 29 ze zm.).

> Nie ma szczegdtowych przepiséw w zakresie jakosci handlowej produktow
na bazie miodow.
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Miody nektarowe

Naturalny miéd - klasyka o szerokim dziataniu
prozdrowotnym — wtasciwosci antybakteryjne,
przeciwzapalne i odpornosciowe

Wybér rodzaju miodu czy produktéw na bazie miodéw
zalezy od indywidualnych preferencji smakowych i oczekiwa-
nych wlasciwosci, a takze wspomagania konkretnych dolegli-
wosci zdrowotnych kazdego z nas.



Decydujac sie¢ na czysty, klasyczny midéd, konsument
otrzymuje produkt o niezmienionym, naturalnym skladzie,
o szerokiej gamie wlasciwoéci (wzmacniajacych odpornose,
antybakteryjnych, przeciwzapalnych). Czysty miod jest do-
skonatym produktem wspierajacym odpornos¢ oraz jednym
z elementéw codziennej profilaktyki. Jedna z jego najwazniej-
szych cech sa wlasciwosci antybiotyczne, dzieki czemu znaj-
duje zastosowanie w leczeniu infekcji bakteryjnych, wiruso-
wych, a nawet grzybiczych.

Produkty na bazie miodu — potaczenie stodyczy
i funkcjonalnych dodatkéw — spirulina, cynamon, owoce
i inne wzmacniajqce sktadniki

Coraz wiekszym zainteresowaniem ciesza si¢ produkty,
ktore tgcza zdrowotne wlasciwosci miodu z dodatkami ta-
kimi jak przyprawy (imbir, cynamon, gozdziki), owoce lio-
filizowane (maliny, truskawki), pylek pszczeli czy propolis.
Produkty z dodatkami sg ukierunkowane na wsparcie orga-
nizmu w przypadku konkretnych dolegliwo$ci oraz potrzeby
wzmozonej regeneracji organizmu. Poza prozdrowotnymi
wiasciwosciami miodu, mogg oferowaé dodatkowe korzysci
wynikajace z dodatku, np.: miéd z czarng porzeczka to pro-
dukt wzbogacony o witaminy i flawonoidy z czarnej porzecz-
ki, ktére nie tylko wspieraja odporno$¢, ale takze pomagaja

w usuwaniu toksyn z organizmu.

Mod nektarowy

Decyzja pomiedzy naturalnym miodem, a produktami
wzbogaconymi dodatkami powinna by¢ uzalezniona od in-
dywidualnych preferencji cztowieka oraz jego potrzeb, w tym
stanu zdrowia.

Rodzaje mioddw i ich zastosowanie — lipowy,
rzepakowy, gryczany, akacjowy, wielokwiatowy

Wirdd réznorodnych odmian miodu szczegdlnie warto
zwrdci¢ uwage na pie¢ podstawowych:

Produkt na bazie miodu

= Miéd lipowy: o barwie jasnozoéttej, czasem lekko zielonej.

Jego smak jest stodki, kwiatowy, z delikatng nuta $wiezej

lipy i lekka, przyjemna goryczka.

Polecany jest osobom z ostabiong odpornoscia, przy prze-
zigbieniach oraz przy infekcjach drég oddechowych. Spraw-
dza sie takze w przypadku stresu i problemach ze snem. Posia-
da silne wlasciwosci przeciwbakteryjne i przeciwgoraczkowe,
dlatego jest szczegdlnie polecany w leczeniu przezigbien, gry-
py oraz infekcji gérnych drég oddechowych, dziata napotnie,
przeciwkaszlowo i wykrztusnie.
= Midd rzepakowy: o barwie jasnej, niemal bialo-zolte;j.

Posiada smak lagodny, delikatnie stodki, lekko kremowy

o subtelny kwiatowym aromacie.

Zawiera glukoze oraz aminokwasy, stanowigce natural-
ne zrédlo energii. Wspomaga leczenie infekcji gardta, nosa
i oskrzeli , wspiera uktad odpornosciowy, wspomaga prace wa-
troby, nerek i serca, jest lekkostrawny i szybko przyswajalny.

Polecany dzieciom, osobom starszy i z wrazliwym ukfa-
dem pokarmowym i w leczeniu schorzen ukladu krazenia,
dusznicy sercowej i miazdzycowej. Wspomaga rekonwale-
scencje po infekcjach gérnych drég oddechowych.

Miédd rzepakowy obniza ci$nienie tetnicze krwi i wyréw-
nuje niedobory potasu w organizmie.
= Miodd gryczany: o barwie ciemnej, bursztynowo-brazo-

wej. Posiada smak intensywny, wyrazisty, z nutami stod-

ko-korzennymi.

Bogaty w rutyne (wzmacnia naczynia krwionosne), zelazo
i magnez, posiada silne wlasciwosci antyoksydacyjne.

Wspiera uktad krazenia i pomaga w leczeniu anemii,
wzmacnia organizm, przyspiesza gojenie ran oraz korzystnie
dzial na pamie¢.

Polecany jest osobom z niedoborami zelaza, seniorom
oraz rekonwalescentom.
= Midd akacjowy: o jasnej prawie bezbarwnej barwie-jasno

stomkowej i delikatnym smaku i aromacie akacji.

Polecany przy zaburzeniach trawienia i problemami
z jelitami. Szczegodlnie wskazany dla cukrzykow i w przezig-
bieniach. Pomaga w chorobach ukfadu moczowego, a takze
w walce z bezsenno$cig.
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=  Miéd wielokwiatowy o barwie jasnokremowej do herba-
cianej i fagodnym smaku.

Z uwagi, iz jest to duza grupa miodéw, sg one jednymi
z popularniejszych i powszechnie stosowanych miodéw.

Miody wielokwiatowe réznig si¢ smakiem, barwa i walo-
rami zdrowotnymi. Wlasciwosci te sg uzaleznione od gatun-
kéow kwiatow, krzewdw i drzew wybieranych przez pszczoly,
miejsc wystepowania pasiek oraz termindw zbioru (akacjowy,
faceliowy, wrzosowy itp.)

Wspomaga dzigki tatwo przyswajalnym cukrom prostym
miesien sercowy, pomocny przy chorobach watroby i peche-
rzyka z6lciowego. Natomiast osobom uczulonym na pylki po-
maga znosi¢ i uodparniaé sie na alergie.

Polecany dzieciom przy leczeniu grypy, przeziebien, cho-
réb dolnych drég oddechowych, a takze zapobiegawczo.

Miéd wielokwiatowy

Midd z dodatkami — wsparcie dla konkretnych
potrzeb zdrowotnych - przyktady miodéw z malinami,
rokitnikiem, cynamonem, spiruling
Warto takze siegna¢ po miody funkcjonalne, ktore tacza
wlasciwosci miodu z dodatkowymi korzy$ciami:
= Midd z spiruling: o barwie intensywnie zielono-niebie-
skiej dzigki dodatku spiruliny.
Smak to polaczenie naturalnej stodyczy miodu z lekko
ziemistg, morska nuta charakterystyczng dla spiruliny.
Dostarcza bogactwo biatka, witamin z grupy B, zelaza oraz
antyoksydantow. Wzmacnia organizm, wspomaga oczyszcza-
nie z toksyn oraz dodaje energii. Dziata réwniez wspomagaja-
co w stanach zapalnych i przy problemach skornych.
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Polecany jest osobom ostabionym, przemeczonym, spor-
towcom, weganom oraz wszystkim dbajacym o odpornos¢
i detoks.
= Midd z cynamonem: o barwie zlocistej z lekkim cynamo-

nowym odcieniem. Jego smak to stodka, miodowa baza
wzbogacona korzenng nutg cynamonu. Cynamon wspiera
trawienie, dziala rozgrzewajaco, obniza poziom cukru we
krwi i wykazuje silne wlasciwosci antybakteryjne nato-
miast w polaczeniu z miodem stanowi naturalny $rodek
wspomagajacy leczenie przezigbien i stanéw zapalnych.

Polecany jest osobom z czestymi infekcjami oraz proble-
mami trawiennymi.
= Midd z malinami: o barwie jasnozlotej do bursztynowej

z delikatnym czerwonym odcieniem. Wyréznia si¢ sma-

kiem stodko-miodowym wzbogaconym owocows, lekko

kwaskowatg nutg malin.

Maliny sg zrédiem witaminy C, flawonoidéw i kwaséw
organicznych, ktére wzmacniaja odpornos¢, dziatajg przeciw-
goraczkowo oraz tagodza stany zapalne, prze co polaczenie
Miodu z malinami sprawdza si¢ jako naturalny srodek napo-
tny, fagodzacy bdl gardia i chrypke. Polecany dzieciom, jak
i dorostym jako zdrowa alternatywa dla syropéw i stodzikow.
= Miod z rokitnikiem i cynamonem: o barwie intensywnej,

zlocisto-pomaranczowe;.

Smak taczy stodycz miodu z kwaskowata owocowoscia ro-
kitnika oraz korzenng nuta cynamonu.

Rokitnik jest bogaty w witaminy C i E, ktére wspierajg od-
pornos¢, kondycje skory oraz uktad krazenia natomiast cyna-
mon dziala rozgrzewajaco i wzmacniajaco.

Polaczenie tych skltadnikéw z miodem tworzy preparat
o silnym dzialaniu antyoksydacyjnym, przeciwzapalnym
i przeciwwirusowym.

Polecany jest osobom z niskg odpornos$cia, przemeczo-
nym oraz sklonnych do przezigbien, a takze jako wsparcie dla
skory i uktadu krwionosnego.

Jak dokonac wiasciwego wyboru? — zasady kupowania,
etykietowanie i jakos¢ produktu

Dokonujac wyboru, nalezy zawsze kierowac sie zasadg jako-
$ci: w kazdym przypadku wybiera¢ wyltacznie produkty pocho-
dzace ze sprawdzonych zZrédet, o mozliwie naturalnym i krétkim
skladzie. Warto siega¢ po miody naturalne, ktérych wachlarz
smakowy i prozdrowotny jest szeroki lub produkty na bazie mio-
du, w ktdrych to wlasnie midd stanowi przewage w skladzie.



Anna Wardach, Biuro Rolnictwa Ekologicznego i Produktow Regionalnych GIJHARS

ODSTEPSTWA W ROLNICTWIE

EKOLOGICZNYM

Rolnictwo ekologiczne opiera si¢ na jasno okreslonych zasadach produkgji, jednak

w wyjatkowych przypadkach prawo dopuszcza mozliwosé odstgpstw od tych regul.
Zezwolenia takie wydawane s3 przez Gléwnego lub Wojewddzkich Inspektoréw Jakosci
Handlowej Artykuldéw Rolno-Spozywcezych 1 dotycza m.in. wprowadzania zwierzat

z chowu nieekologicznego do produkgji ekologicznej, stosowania niektorych sktadnikdw
czy dziatait wynikajacych z okolicznoSci katastroficznych. Dane za lata 2023-2024 pokazuja,

ktore odstgpstwa byly stosowane najczgsciej.

Rolnictwo ekologiczne jest ogdlnym systemem zarzadzania
gospodarstwem i produkeji zywnosci, wykorzystujacym prak-
tyki najkorzystniejsze dla §rodowiska i klimatu, wysoki stopien
réznorodnosci biologicznej, ochrone zasobéw naturalnych oraz
stosowanie wysokich norm dotyczacych dobrostanu zwierzat
i produkeji, odpowiadajacych zapotrzebowaniu rosnacej liczby
konsumentéw na produkty wytwarzane przy uzyciu naturalnych
$rodkéw i proceséw. Zasady produkcji obowiazujace w rolnic-

twie ekologicznym, zostaly $cisle okreslone w przepisach prawa.

Istniejg jednak wyjatkowe sytuacje, w ktoérych dopusz-
czalne s3 odstepstwa od tych zasad. Z odstepstw moga
korzysta¢ producenci w przypadkach $cisle okreslonych
w Rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
2018/848 z dnia 30 maja 2018 r. w sprawie produkgji eko-
logicznej i znakowania produktéw ekologicznych i uchyla-
jace rozporzadzenie Rady (WE) nr 834/2007 (Dz. U. L 150
z 14.06.2018 r.) oraz aktach wykonawczych i delegowanych
do ww. rozporzadzenia.
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/ALL/?uri=CELEX:32018R0848&qid=1586943872629
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/ALL/?uri=CELEX:32018R0848&qid=1586943872629
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/ALL/?uri=CELEX:32018R0848&qid=1586943872629
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/ALL/?uri=CELEX:32018R0848&qid=1586943872629

Zezwolenia wydawane przez Gtownego Inspektora
Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Gléwny Inspektor Jakoéci Handlowej Artykutéw Rolno-
-Spozywczych moze wydawaé zezwolenia na stosowanie nie-
ekologicznych sktadnikéw pochodzenia rolnego w produkeji
przetworzonej zywnosci ekologicznej, w przypadku gdy ko-
nieczne jest zapewnienie dostepu do niektorych sktadnikéw
pochodzenia rolnego oraz w przypadku gdy takie sktadniki
nie s3 dostepne w postaci ekologicznej w wystarczajacej ilo-
$ci. Niniejsze zezwolenia sg wydawane na maksymalnie sze§¢
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miesiecy, a nastgpnie moga zosta¢ przedituzane dwa razy
0 6 miesigcy i maja zastosowanie do wszystkich podmiotéw
w danym panstwie cztonkowskim.

Wigcej informacji wskazujacych co powinno si¢ znalezé
we wniosku w przypadku ubiegania si¢ o niniejsze odstep-
stwo oraz o obowigzujacych zezwoleniach wydanych przez
GIJHARS znajduja si¢ na stronie IJJHARS w zakfadce: Co ro-
bimy - Rolnictwo ekologiczne — Odstepstwa od warunkéw
produkgji ekologicznej — Decyzje wydawane przez GIJHARS
- Zezwolenia wydane przez Giéwnego Inspektora JHARS.



https://www.gov.pl/web/ijhars/co-robimy2
https://www.gov.pl/web/ijhars/co-robimy2
https://www.gov.pl/web/ijhars/odstepstwa-od-warunkow-produkcji-ekologicznej
https://www.gov.pl/web/ijhars/odstepstwa-od-warunkow-produkcji-ekologicznej
https://www.gov.pl/web/ijhars/decyzje-wydawane-przez-gijhars

Zezwolenia wydawane przez Wojewddzkich Inspektorow

Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych
Do Wojewddzkich Inspektoréw Jakosci Handlowej Arty-

kuléw Rolno-Spozywczych nalezy zwracaé si¢ w przypadku

ubiegania si¢ o nastepujace odstepstwa od warunkéw produk-

¢ji ekologicznej:

= wprowadzenie nieekologicznych mlodych zwierzat akwa-
kultury do ekologicznej jednostki produkcyjnej w celach
odchowu,

= wprowadzenie zwierzat z chowu nieekologicznego do eko-
logicznej jednostki produkeyjnej,

= wprowadzenie do ekologicznej jednostki produkeji dro-
biarskiej nieekologicznego drobiu,

= uznanie z mocg wsteczng wczesniejszego okresu, jako cze-
$ci okresu konwers;j,

= zastosowanie dodatku azotynu sodu lub azotanu potasu,

= przycinanie ogonéw owiec, przycinanie dziobéw, usuwa-
nie zawigzkéw rogow lub rogow,

= odstepstwa od warunkéw produkeji ekologicznej w zwigz-
ku z zaistnialymi okoliczno$ciami katastroficznymi.
Formularze wnioskéw na powyzsze odstepstwa zostaly

udostepnione przez Gtéwnego Inspektora Jakosci Handlowej

Artykutéw Rolno-Spozywczych na stronie IJHARS w Mate-

riatach w zaktadce: Co robimy - Rolnictwo ekologiczne — Od-

i ™

stepstwa od warunkéw produkeji ekologicznej — Decyzje wy-
dawane przez WIJHARS.

Odstepstwa w liczbach

Zestawienie liczby decyzji wydanych w latach 2023-2024,
w zwigzku z wnioskami producentéw o pozwolenie na za-
stosowanie odstepstw od warunkéw produkeji ekologicznej
znajduje si¢ w tabeli ponizej.

Najwiecej decyzji w sprawie odstepstw od warunkéw pro-
dukcji ekologicznej dotyczyto wprowadzenia do ekologicznej
jednostki produkcji drobiarskiej nieekologicznego drobiu
(w2023 r. - 118 decyzji, natomiast w 2024 r. - 174 decyzje).

Tabela. Informacje dotyczace liczby decyzji wydanych w latach 2023-2024, w zwiazku z wnioskami producentéw o pozwo-

lenie na zastosowanie odstepstw od warunkow produkcji ekologicznej.

Lp. Odstepstwa od zasad rolnictwa ekologicznego

Odstepstwo dotyczace wprowadzenia nieekologicznych mtodych
1. zwierzat akwakultury do ekologicznej jednostki produkcyjnej
w celach odchowu

Odstepstwo dotyczace wprowadzenia zwierzat z chowu

nieekologicznego do ekologicznej jednostki produkcyjnej
Odstepstwo dotyczace wprowadzenia do ekologicznej jednostki
produkcji drobiarskiej nieekologicznego drobiu
4 Odstepstwo dotyczace uznania z moca wsteczng wczesniejszego
* okresu, jako czesci okresu konwersji
5 Odstepstwo na zastosowanie dodatku azotynu sodu lub azotanu
°  potasu
6 Odstepstwo dotyczace przycinania ogonéw owiec, przycinanie
* dziobdéw, usuwanie zawigzkéw rogéw lub rogow
7 Odstepstwo od warunkéw produkgji ekologicznej w zwigzku

z zaistniatymi okolicznosciami katastroficznymi

Zezwolenie na tymczasowe stosowanie na swoim terytorium
8.  nieekologicznych sktadnikéw pochodzenia rolnego w produkgji
przetworzonej zywnosci ekologicznej

Razem

2023r. 2024 r.
zezwolenie odmowa zezwolenie odmowa
0 0 0 0
24 1 27 0
118 0 174 0
115 4 84 7
6 0 7 0
2 0 3 0
2 0 0 1
4 0 10 0
271 5 305 8
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Hanna Gaszyk, Dyrektor Laboratorium IJHARS w Olsztynie, Joanna Narozniak, Biuro Strategii i Kontroli Wewnetrznej GIJHARS

PREZENTACJA LABORATORIUM IJHARS

W OLSZTYNIE

Artykul rozpoczyna cykl prezentacji siedmiu laboratoriow Gléwnego Inspektoratu Jakosci
Handlowej Artykuldéw Rolno-Spozywcezych, dziatajacych w calej Polsce. Kazde z nich

PCA

Poitkie CinTRuE
TR FEAT

realizuje zadania kluczowe dla zapewnienia jakoSci 1 bezpieczenstwa zywnoscl,
wspierajac dzialania kontrolne 1 nadzorcze Inspektoratu. W tym numerze
przedstawiamy Laboratorium w Olsztynie — jednostkeg o szerokim zakresie
badan 1 dtugoletnim doswiadczeniu w analizie autentycznosci produktow

spozywczych.

Laboratorium w Olsztynie jest integralng czedcig
Gléwnego Inspektoratu Jakosci Handlowej Artykuléw Rol-
no-Spozywczych (GIJHARS), ktdrego siedziba miesci si¢ przy
Alejach Jerozolimskich 98 w Warszawie. Olsztynska jednost-
ka funkcjonuje w dwoéch lokalizacjach:
= przy ul. Poprzecznej 16 - gdzie realizowane sg analizy kla-

syczne, instrumentalne oraz sensoryczne,
= przy ul. Poprzecznej 15A - gdzie dziala nowoczesna pra-

cownia biologii molekularne;j.

Zespot i specjalizacja
Zespot Laboratorium tworzy 15 wysoko wykwalifikowa-
nych specjalistow, ktérzy podejmuja si¢ zadan wymagajacych
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BADANIA

interdyscyplinarnej wiedzy, precyzji oraz szerokiego spojrze-
nia na problem badawczy. Laboratorium posiada akredytacje
od 2003 roku, a jego dzialalno$¢ koncentruje si¢ na analizie
produktéw:
= mleczarskich,
= migsnych,
= rybnych,
= tluszczéw rodlinnych i zwierzecych,
=  miodéw,
= czekolad.

Wyniki uzyskiwane w laboratorium charakteryzujg si¢
wysokim poziomem wiarygodnosci, potwierdzanym w mie-
dzynarodowych badaniach bieglosci organizowanych m.in.




w Niemczech (DRRR, LVU, MUVA Kempten), Francji (Bipea),
Wielkiej Brytanii (LGC Standard, FAPAS), Hiszpanii (Inter
2000) oraz przez Miedzynarodowa Komisje ds. Miodu (IHC).

Cele i zakres dziatalnosci

Gléwnym zadaniem laboratorium jest wykrywanie zafal-
szowan produktéw zywnosciowych oraz kontrola zgodnosci
ich skfadu z deklaracja producenta. W tym celu stosowane sg
réznorodne techniki badawcze, w tym:
= metody fizyko-chemiczne,
= analiza instrumentalna (GC i HPLQC),
= biologia molekularna,
= analiza sensoryczna.

Zakres badan
Produkty mleczarskie

Mleko, $mietana, jogurty, sery, Zakres analiz: zawarto§¢
biatka, ttuszczu, cukréw, wody i suchej masy, obecnos¢ ttusz-
czu obcego, identyfikacja DNA krowy, owcy i kozy.
Produkty miesne i przetwory miesne

Migso garmazeryjne, wedliny, kietbasy, konserwyAnalizy
obejmuja m.in. oznaczanie bialka, ttuszczu, hydroksyproliny,
kolagenu, weglowodanéw, popiotu, wartosci energetycznej,
profilu kwaséw tluszczowych oraz identyfikacje DNA konia,
krowy, $wini, kury i indyka.
Ryby i przetwory rybne

Tusze, konserwy, marynatyZakres badan: biatko, tluszcz,
zawarto$¢ glazury i masy ryby, substancje stodzace i konser-

wujace, identyfikacja gatunku ryb.

Tluszcze roélinne i zwierzece

Oliwa, oleje, masto, smalecAnalizy obejmuja m.in. ozna-
czanie wody i substancji lotnych, liczby nadtlenkowej, kwa-
sowej, jodowej, zmydlenia, sktadu kwaséw ttuszczowych,
steroli, woskow, tréjglicerydéw, ECN 42, zwiagzkéw polarnych
w tluszczu smazalniczym oraz ocene sensoryczng masta.
Miod

Badania obejmujg oznaczenie wody, przewodnosci, wol-
nych kwaséw, liczby diastazowej, HME, cukréw oraz analize
pytkowa.
Czekolada

Zakres analiz: bialko, ttuszcz, cukry, sucha masa, kuwertu-
ra, ekwiwalenty ttuszczu kakaowego (CBE), tluszcz mleczny
(MF) oraz ocena sensoryczna.

Wyniki, ktore maja znaczenie

Dzieki skrupulatnej pracy zespotu i stosowaniu nowocze-
snych metod badawczych laboratorium w Olsztynie ma re-
alny wplyw na ochrone konsumentéw oraz uczciwo$¢ rynku
Zywnosci.

Podsumowanie

Laboratorium GIJHARS w Olsztynie to nie tylko miej-
sce analiz i badan, ale takze os$rodek zaufania i kompetencji.
Dzigki zaangazowaniu specjalistow, wysokim standardom ja-
kosci oraz wspdlpracy miedzynarodowej, jednostka ta stano-
wi wazny element krajowego systemu nadzoru nad jakoscia
handlowa zywnosci — systemu, ktdry chroni konsumentéw
i wspiera uczciwy handel.
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Dr Przemystaw Rzodkiewicz, Glowny Inspektor ITHARS i Dagmara Chqgdzytiska, pracownik Laboratorium IJTHARS w Olsztynie
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Dagmara Chgdzytiska
w pracowni analizy

klasycznej

Pokdj eterowy

Fragment pracowni

analizy klasycznej

(dygestorium)
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Aparat do oznaczania

zawartosci blonnika

Fragment wyparki prézniowej (chtodnica) Wyparka prozniowa
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Fragment pracowni analizy klasycznej Plyta grzejna

WIEDZA | JAKOSC | 31



Fragment pracowni analizy klasycznej Renata Rogalla - oznaczanie liczby diastazowej w miodzie

y ¥

Pomieszczenie socjalne

32 WIEDZA | JAKOSC



Elzbieta Kasica, pracownik laboratorium ITHARS w Olsztynie

- oznaczanie zawartosci substancji stodzgcych i konserwujgcych
metodg HPLC w pracowni analizy instrumentalnej

- opracowywanie wynikow Dagmara Chgdzytiska - oznaczanie zawartosci laktozy w mleku

Hanna Przybylska, pracownik laboratorium IJHARS w Olsztynie - omawianie wynikéw badar past pistacjowych
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Dr Przemystaw Rzodkiewicz, Gtowny Inspektor ITHARS
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