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Ocena skutecznosci Srodkow ochrony roslin

Badania skazenia smaku i zapachu produktow roslinnych

Szczegolowy zakres

Niniejsza norma petni funkcje wytycznych w zakresie wymagan dotyczacych badan skazenia
smaku 1 zapachu upraw i1 produktéw roslinnych spowodowanego stosowaniem s$rodkow
ochrony roslin. Wyjasnia, w jakich sytuacjach konieczne jest przeprowadzanie badan na
zmiany barwy, podaje stopien ich szczegotowos$ci, okresla miejsca pobierania probek do
badan, sposob ich pobierania i zabezpieczania oraz dokonywania oceny. Niniejsza norma nie
obejmuje produktéw roslinnych, ktore zostaly przetworzonych w taki sposob, Ze maja
charakter catkowicie rézniacy si¢ od surowca (np. chleb, piwo, wino) i sa objgte Normami
EPPO PP 1/243 Wplyw $rodkow ochrony roslin na procesy przetwarzania oraz PP 1/---
Badania fenologiczne (w przygotowaniu).

Zatwierdzanie i poprawki
Po raz pierwszy zatwierdzone we wrzesniu 2005 r.

Geneza

W przypadku niektorych zabiegéw z zastosowaniem $rodkow ochrony roslin konieczne moze
by¢ przedstawienie dowodow na to, Ze zastosowanie danego produktu nie powoduje skazenia
smaku 1 zapachu (nieprzyjemnego smaku lub zapachu) upraw lub przetworzonych produktéw
roslinnych. Wiele czynnikéw moze mie¢ wptyw na to, czy dany produkt powoduje skazenie
smaku 1 zapachu. Do czynnikow takich zaliczy¢ mozna rodzaj uprawy, warunki klimatyczne,
rodzaj gleby, metode stosowania, okresy czasu pomig¢dzy zastosowaniem srodka a zbiorami
oraz sposob przetwarzania produktu. W zwiazku z tym, ze niepraktyczne jest badanie
wszystkich tych czynnikow, badanie sa jedynie te z nich, ktérych istotne znaczenie zostato
udowodnione. Procedury te pozwola wykazac, czy produkt zywnos$ciowy wytworzony z roslin
uprawnych poddanych dzialaniu $rodka ochrony ro$lin rézni si¢ w smaku od produktow
uzyskanych z roslin uprawnych nie poddanych dziataniu tego $rodka. Prawdopodobnie w
wigkszosci przypadkow nie zostanie stwierdzona zadna roéznica w smaku, a wyniki takiego
badania zostana wykorzystane do wykazania braku skazenia smaku i zapachu na skutek
zastosowania $rodkoéw ochrony roslin. Jesli wykazana zostanie jaka$ rdznica, ocena skazenia
smaku i zapachu moze by¢ dokonana na podstawie opiséw przekazanych przez oceniajacych.
Definicje tego 1 innych poj¢¢ podane sa w BSI (1992) lub ISO (1992).

Historycznie historycznego punktu widzenia badania skazenia smaku 1 zapachu
koncentrowaly si¢ niemal catkowicie na ro$linach uprawnych, ktére sa przetwarzane
przemystowo, najczesciej jednak dotyczyly roslinach uprawnych i1 ktére na ogoél poddawane
byly obrdbce termicznej lub szybkiemu zamrazaniu. Wynikalo to z faktu, ze procesy takie
mogly nasila¢ lub przyspiesza¢ efekt skazenia smaku i1 zapachu. Pewne informacje sugeruja,
ze fungicydy stanowia grupe srodkow ochrony roslin najbardziej sktonnych na powodowanie
skazenia smaku 1 zapachu, natomiast regulatory wzrostu roslin i inhibitory kietkowania sa
najmniej sktonne do powodowania skazen. Niektore produkty wykazuja duze tendencje do
wywolywania skazenia smaku 1 zapachu, a wysoka czgstotliwo§¢ wystgpowania tych zmian



skazen jest prawdopodobna, jesli srodki ochrony stosowane sa tuz przed zbiorami lub po
zbiorach. Zasadniczo jednak stosowanie tuz przed zbiorami nie musi koniecznie oznaczaé
wigkszego prawdopodobienstwa wystapienia skazenia smaku i1 zapachu . W przypadku
nematocydow 1 insektycyddw, nawet niektore zabiegi dokonywane na glebie w trakcie lub po
sadzeniu moga prowadzi¢ do wystapienia skazenia smaku i zapachu.

Mozliwo$¢ wystapienia skazenia smaku i zapachu istnieje zawsze, nawet w przypadku $wiezo
zebranych produktow', jednakze czestotliwo$¢é wystepowania skazenia smaku i zapachu w
swiezych produktach jest zasadniczo niska, a obciazenia zwiazane z badaniami wysokie, tak,
ze niepraktyczne jest wymaganie rutynowych badan skazenia smaku i zapachu $wiezych
produktéw. Badania skazenia smaku i zapachu powinno si¢ stosowaé jedynie wowczas, gdy
wystepuje okreslone ryzyko.

Stosowanie badan skazenia smaku i zapachu

Nie istnieja proste zasady ani jednoznaczne kryteria pozwalajace na podejmowanie decyzji,
czy nalezy przeprowadzi¢ takie badania, mozna jednak wprowadzi¢ nastgpujace uogdlnienia:

e czas, ktory uptynat pomiedzy zastosowaniem S$rodka ochrony ro$lin a zbiorami ma
niewielki wptyw na tendencje do wystgpowania skazenia smaku i zapachu

e jezeli substancja czynna, srodek ochrony, lub podobny produkt wywotat skazenie smaku 1
zapachu okreslonej roslinie uprawnej to wigksze bedzie prawdopodobienstwo wywolania
skazen innych ro$lin uprawnych

Na podstawie tych ogdlnych zasad oraz informacji na temat historycznych przypadkow
wystapienia skazenia smaku i zapachu, sytuacje o podwyzszonym poziomie ryzyka mozna
sklasyfikowa¢ w nastepujacy sposob:

Wysoki poziom ryzyka

Badanie skazenia smaku i zapachu jest zazwyczaj wymagane jesli: tuz przed zniwami lub
zbiorami zastosowany zostat $rodek do ochrony roslin przeznaczonych dla przetworstwa i/lub
srodek zawierajacy substancje czynne, co do ktérych wiadomo, ze spowodowaty skazenie
smaku 1 zapachu w przesztosci lub maja podobny sktad chemiczny jak s$rodki, ktére taka
zmiang spowodowaty, i/lub zwiazek chemiczny o silnym zapachu. .

Sredni poziom ryzyka

Badanie skazenia smaku 1 zapachu jest przydatne w przypadkach, gdy stwierdzono: obecnos¢
pozostatosci w trakcie zniw lub zbiorow i/lub zastosowane zostaly malo znane substancje
czynne, /lub liscie poddano dziataniu zwiazku systemicznego.

Niski poziom ryzyka

Badanie skazenia smaku i zapachu nie jest na ogét wymagane, jesli: srodek stosowany jedynie
na $wiezych produktach i/lub substancja czynna nie sa kojarzone z wystgpowaniem skazenia
smaku 1 zapachu , lub sa wzglednie podobne pod wzgledem sktadu do substancji nie
kojarzonych z wystgpowaniem skazenia smaku i zapachu, i/lub $rodek nie pozostawia
zadnych pozostato$ci w roslinach uprawnych i/lub zwiazek niesystemiczny nie jest stosowany
na zbieranych czg$ciach roslin.

! Dyrektywa Nr 491/414 nie dokonuje rozréznienia pomiedzy §wiezymi i przetworzonymi ro§linami uprawnymi
w odniesieniu do jakosci roslin lub produktéw poddawanych zabiegom.



Jesli zostanie podj¢ta decyzja, ze badania skazenia smaku 1 zapachu sa konieczne, Tabele 11 2
przedstawiaja wytyczne w zakresie podstawowych roslin uprawnych, ktore powinny by¢
poddawane badaniom w pierwszej kolejnosci, podstawowych metod przetwarzania tych roslin
uprawnych, oraz mozliwosci rozszerzania wytycznych na inne ro$liny uprawne. Jesli
przeprowadzono juz badania skazenia smaku i1 zapachu spowodowanego okreslonym
srodkiem ochrony ro$lin na wielu ro§linach uprawnych i nie wykryto zadnych zmian, powinno
by¢ mozliwe zmniejszenie liczby wymaganych badan lub catkowite ich zaprzestanie. Nie ma
potrzeby przeprowadzania takich badan na innych ro$linach, zwlaszcza jesli nie
zaobserwowano zadnych objawoéw w ro$linach uprawnych, ktére zazwyczaj podatne sa na
skazenie smaku i zapachu.

Jesli podjeta zostanie decyzja, ze badania skazenia smaku i zapachu nie sa konieczne,
wowczas nalezy przedstawi¢ argumenty potwierdzajace te¢ decyzj¢ (np. sposéb dziatania
substancji czynnej, sposoéb wchtaniania go przez rosling, dtugi okres poprzedzajacy zniwa lub
zbiory, stosowanie opryskow punktowych, brak kontaktu z lis¢mi roslin, brak wchtaniania
przez korzenie). Jesli brak jest danych na temat skazenia smaku i zapachu przy ocenie
przeprowadzanej przez organ rejestracyjny, a zaklada si¢ mozliwo$¢ wystapienia wysokiego
lub $redniego poziomu ryzyka, wowczas zatozy¢ mozna, ze nalezatoby umiesci¢ na etykiecie
produktu odpowiednia adnotacj¢, na przyktad ,Przed wykorzystaniem rosliny uprawnej w
przetworstwie, skontaktuj si¢ z przetworca".

Badania polowe i stosowanie Srodkow chemicznych
Projektowanie badan polowych i wybor miejsca

Istnieje mozliwos¢ opracowania okreslonych badan przeznaczonych wylacznie do okreslenia
skazenia smaku 1 zapachu. Projektowanie badan, prowadzenie zapiséw i zarzadzanie powinny
zatem by¢ zgodne z zasadami przedstawionymi w krajowych wytycznych dotyczacych badan
na obecno$¢ pozostatosci’ lub z norma EPPO PP 1/181 Przeprowadzanie i raporty z badan
nad oceny skuteczno$ci , w tym dobrej praktyki do$wiadczalnej. Badania na obecno$é
pozostatosci i skuteczno$¢ srodkdéw ochrony roslin moga jednak by¢ takze wykorzystywane
do kontroli skazenia smaku i zapachu i powinny réwniez by¢ zgodne z odpowiednimi
wytycznymi wskazanymi powyzej. Wybrane odmiany powinny by¢ reprezentatywne dla
odmian stosowanych w warunkach przemystowych w sektorze przetworstwa. System upraw,
zbiorOw, transportu 1 przechowywania itp. powinien by¢ jednakowy dla wszystkich
przeprowadzanych prob.

Badane ros$liny powinny by¢ uprawiane w okreslonych warunkach glebowych i
klimatycznych, na obszarach reprezentatywnych dla upraw prowadzonych na cele
komercyjne. Nalezy przytozy¢ odpowiednia wage do przydatnosci zebranych roslin
uprawnych dla przetworstwa 1 wilasciwosci smakowych (Zatacznik ). Aby uniknaé
pogorszenia stanu zebranych upraw, nalezy zastanowi¢ si¢ przy podejmowaniu decyzji o
lokalizacji takiego badania i okresu , jaki ma poprzedza¢ zbior.

Mozna rowniez uwzgledni¢ wyniki badan przeprowadzanych w innych okolicach Iub
regionach niz te, w ktorych zamierza si¢ dokona¢ rejestracji, przy zalozeniu, ze warunki
agronomiczne, kulturalne 1 klimatyczne sa porownywalne w obu tych regionach. Zazwyczaj
nalezy przedstawi¢ uzasadnienie ich podobienstwa.

2 Odniesienie UE.



Metody prowadzania badan, przedstawione w Zataczniku II wymagaja jednakowych ilosci
materiatow kontrolnych 1 badawczych, tj. wymagaja, aby ilo$¢ kontrolnych roslin uprawnych
byla co najmniej taka sama dla wszystkich zabiegow. Przy projektowaniu badan, nalezy
uwzgledni¢ wymogi dotyczace skazenia smaku i1 zapachu i innych celow badawczych (np.
pozostato$ci oraz skuteczno$ci) aby zapewniona zostala wystarczajaco duza ilo$¢ materiatu,
tak by mozna byto pobra¢ probki reprezentatywne oraz spdjnos¢ tych dwoch celow badan.

Jesli znana jest weze$niejsza historia upraw i zabiegdéw prowadzonych na badanym obszarze ,
mozna przeanalizowa¢ wszelkie nietypowe wyniki bedace efektem pozostatosci po
wcezesniejszych zabiegach. Nalezy zatem prowadzi¢ rejestr wszystkich zabiegdw, réwniez
nawozenia, by mozliwe bylo ustalenie zrédta wszelkich interakcji.

Zaklad lub organizacja prowadzqca badania

Nalezy okresli¢ zaktad lub organizacj¢ prowadzaca badania jednoznacznie ustali¢ czy badania
prowadzone sa przez urzgdowe lub uznane urzedowo zaklady lub organizacje (patrz norma
EPPO Nr PP 1/181 Przeprowadzanie i raporty z badanh nad oceny skutecznosci , w tym dobre;j
praktyki do$wiadczalnej). Badania przeprowadzane przez urz¢dowe, lub urzgdowo uznane
organizacje sa wazne zarOwno dla organow rejestracyjnych jak i dla samych przetworcow.

Badany srodek ochrony roslin, dawka, czas i metoda stosowania

srodki ochrony ro$lin powinny by¢ stosowane zgodnie z instrukcja zamieszczona na
opakowaniu lub z zastosowaniem maksymalnej dawki, maksymalnej ilosci zabiegow i w
najpozniejszym mozliwym terminie. Skazenia smaku 1 zapachu moga by¢ spowodowane nie
tylko przez substancje czynne, lecz réwniez przez poszczegdlne sktadniki srodka ochrony
roslin. Dlatego tez badania z wykorzystaniem samych substancji czynnych nie sa
akceptowane. Badany srodek powinien mie¢ takie same sktadniki jak produkt skierowany do
rejestracji.

Metoda stosowania oraz wykorzystana ilo§¢ wody powinny by¢ dobrane odpowiednio do
srodka i1 zgodnie z instrukcjami zawartymi na produkcie. Jesli instrukcja zaleca stosowanie
srodka ze wspomagaczem, np. Srodkiem zraszajacym, powinno si¢ taki $rodek zastosowac.
Jesli zaleca si¢ stosowanie produktu po zbiorach, wowczas okres pomigdzy zabiegiem a
przygotowaniem roslin powinien by¢ zgodny z wytycznymi zamieszczonymi na opakowaniu.
Jesli z dobrej praktyki handlowej wynika potrzeba wydtuzenia okresu przechowywania przed
przetworzeniem, wowczas nalezy ten fakt réwniez uwzgledni¢. W przypadku zaprawiania
nasion, w sytuacjach, gdy konieczne jest przeprowadzanie badan skazenia smaku i zapachu,
nalezy zapisa¢ odstgp czasu migdzy zabiegiem zasianiem siewem.

Pobieranie probek, przemieszczanie i przechowywanie roslin
Szczegbdtowe wytyczne przedstawiono w Zataczniku .

Badania smaku

Szczegotowe wytyczne w zakresie skazenia smaku 1 zapachu przedstawiono w Zalaczniku 1II.
Zanim produkt poddany dziataniu $rodka ochrony roslin zostanie przekazany do konsumpcji
konieczne jest uzyskanie wszelkich wymaganych autoryzacji.

Wytyczne dotyczace zakresu wymaganych badan skazenia smaku i zapachu

Postac¢



Badanie wszystkich postaci jednej substancji czynnej moze by¢ niepraktyczne. Dlatego
badania powinny by¢ w normalnych warunkach prowadzone w odniesieniu do postaci
wystepujace w handlu . Jesli zachodzi zasadnicza zmiana postaci 1 konieczne jest zebranie
nowych danych na temat pozostatosci, a takze gdy istnieja zasadnicze rdznice pomigdzy
postacia , konieczne moze by¢ przeprowadzenie dodatkowych badan, jesli zmiana ta moze
prowadzi¢ do skazenia smaku i zapachu.

Jesli §rodek ochrony roslin zgloszony do rejestracji nowa posta¢ dobrze znanej substancji
czynnej, ktora nigdy nie wywotywata skazenia smaku i zapachu, mozna twierdzi¢, ze dalsze
badania skazenia smaku i zapachu nie sa konieczne, np. w przypadku zmiany z WG
(zwilzalne granulki) na CS (zawiesina w kapsutkach).

Badane rosliny uprawne

Badania powinny by¢ prowadzone w pierwszej kolejnosci na gltoéwnych uprawach i
odmianach, na ktérych stosowany begdzie pozniej srodek ochrony roslin. Zakres badan na
innych uprawach zaleze¢ bedzie od ich podobienstwa do gldéwnej uprawy juz przebadane;j,
ilosci 1 jakosci dostgpnych juz danych oraz podobienstwa migdzy sposobem stosowania
produktow 1 metodami przetwarzania danej ro$liny uprawnej. Wytyczne w zakresie
dopuszczalnych ekstrapolacji przedstawiono w Tabeli 1.

Badane sposoby wykorzystania Zywnosci

Badania skazenia smaku i zapachu powinny by¢ na ogél prowadzane z wykorzystaniem
podstawowych metod przetwarzania danej rosliny uprawnej. Mozna rowniez wykonywaé
badania kontrolne w celu sprawdzenia wtornych metod przetwarzania. Wytyczne w zakresie
podstawowych 1 wtdrnych sposoboéw przetwarzania roznych roslin uprawnych przedstawiono
w Tabeli 2. Jesli przeprowadzono badania zarowno metod podstawowych jak 1 wtérnych, nie
ma konieczno$ci przeprowadzania badan dla pozostatych sposobdéw przetwarzania.

Liczba badan

Badania powinny by¢ na ogo6t prowadzone na przestrzeni okresu dwoch lat, z rdwnomiernym
roztozeniem liczby badan w tym okresie — zgodnie z Tabela 3. Jesli uzyskane wyniki beda
pozytywne dla podstawowej metody przetwarzania, lub jesli istnieja jakie§ watpliwosci,
konieczne moze by¢ przeprowadzenie dalszych badan. W takich sytuacjach, wymagane sa
zazwyczaj dwa dodatkowe badania, ktéore mozna przeprowadzi¢ w Roku 2, lub jesli to
konieczne, w trzecim roku. Jesli wyniki dla dodatkowej metody przetwarzania wykaza jakie$
problemy, wowczas konieczne moze by¢ przeprowadzenie pelnego programu badan w
podobny sposob, jak ma to miejsce w przypadku podstawowej metody przetwarzania, Jesli
wykryty zostanie okreslony rodzaj skazenia smaku 1 zapachu, mozliwe jest podjecie réznych
dziatan. Wnioskujacy moze na przyklad, zadecydowa¢ o umieszczeniu odpowiedniej
adnotacji na opakowaniu i w instrukcji stosowania produktu zamiast zbiera¢ dodatkowe dane.

Gloéwna posta¢ srodka ochrony roslin moze zostaé zatem przetestowana czterokrotnie,
zazwyczaj w okresie dwoch lat, z wykorzystaniem podstawowej metody przetwarzania. W
niektorych przypadkach mozliwe jest pobieranie probek do zastosowania dodatkowych metod
przetworstwa z tej samej proby, co w przypadku podstawowej metody (np. w sytuacjach, gdy
warunki uprawy i odmiany sa takie same dla obu metod).

Jesli wyniki w roku 1 nie wykaza zadnego skazenia smaku 1 zapachu w przypadku produktéw
uwazanych za produkty o wysokim poziomie ryzyka, wowczas liczba badan w 2 roku moze
zosta¢ zmniejszona. Jesli wyniki w roku 1 wykaza skazenia smaku i zapachu w przypadku
produktéw uwazanych produkty o niskim poziomie ryzyka, wowczas badania w 2 roku moga



nie by¢ konieczne. Brak skazenia smaku i zapachu mozna zatozy¢ woéwczas, gdy wszystkie
badania daja wynik negatywny (nieistotne, p=0,05) w pierwszym roku. Wyniki negatywne w
calym okresie testowania wskazuja na brak skazenia smaku i zapachu danej uprawy w
przebadanych warunkach. Jesli niektore wyniki sa pozytywne, lub jesli istnieje jaka$
watpliwos¢, na przyklad niewielka ale nieistotna czg$¢ oceniajacych wyczuje skazenie smaku
1 zapachu, przeprowadzenie dalszych badan moze okaza¢ si¢ konieczne (patrz Zalacznik II).

Jedynie te skazenia smaku 1 zapachu, ktére sa rozpoznawane przez znaczng liczbg
rzeczoznawcOéw moga zostaé wykryte przez proponowane procedury testowania. Poniewaz
liczba rzeczoznawcow wykorzystywanych w programie badan jest ograniczona, a wrazliwo$¢
ludzi na okreslone zwiazki moze ro6zni¢ si¢ znaczaco, moze si¢ zdarzy¢, ze skazenie smaku i
zapachu, rozpoznawana tylko przez bardziej wrazliwych osobnikdw moze by¢ niewykryte.
Analiza powtarzalnych wynikow w celu przeprowadzenia prawidtowej identyfikacji skazenia
smaku 1 zapachu przez okreslonego osobnika moze stanowi¢ dowdd na wystgpowanie
,pomniejszego” skazenia smaku 1 zapachu, nawet jesli nie zostalo ono wykryte w badaniach
ogolnych.
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Zalacznik I Pobieranie probek, przemieszczanie i przechowywanie roslin

Pobieranie probek surowcow

W celu wyeliminowania subiektywnych wynikéw ze strony pobierajacego probki, uniknigcia
wzajemnego zakazenia pomigdzy probkami z réznych dzialek oraz zminimalizowania
skutkéw roéznic w uprawie roslin nalezy stosowac wiarygodna, obiektywna i losowa procedurg
pobierania probek. Mimo, iz metody opieraja si¢ zasadniczo na procedurach losowych,
konieczne moze by¢ wykorzystanie bardziej ztozonej, uporzadkowanej metody prébkowania,
niz prosta procedura losowa. Uporzadkowanie tej metody moze zosta¢ dokonane na przyktad
poprzez probkowanie wedlug rzedow, kierunkow geograficznych lub wygladu (np. drzewa
owocowe), wysokosci uprawy w stosunku do jej dojrzatosci (np. pomidory, ktére dojrzewaja
od dolnych czgsci rosliny), wiatrow lub spadku terenu. Moga réwniez wystgpowac roznice w
zalezno$ci, na przyktad, od nierOwnomiernego roztozenia srodkow chemicznych zaréwno
wewnatrz jak i na zewnatrz rosliny, oraz calej uprawy.

Kolejnos¢ dziatek, z ktdrych pobierane sa probki jest czgsto niezwykle istotna pod wzgledem
minimalizowania skutkéw czasu 1 okresu, w jakim pobierane sa probki. Na przyklad, nagla
zmiana intensywnosci $wiatta moze radykalnie zmieni¢ zawarto$¢ cukru w warzywie takim
jak szpinak, czy pomidor. Jes$li badanie obejmuje wiele poletek, metoda probkowania
powinna gwarantowac, ze roznorodno$¢ pomigdzy poletkami bgdzie minimalna poprzez
pobieranie probek z catej grupy poletek jednoczesnie. W praktyce, najlepsze bytoby pobranie
probek najpierw z poletek kontrolnych w obrgbie danej grupy celu wyeliminowania
mozliwosci skazenia. Badane uprawy nie powinny by¢ probkowane ani zbierane po kazdym
zabiegu. Zasadniczo, probek nie nalezy pobieraé, jesli sa mokre od rosy lub deszczu. Pobrane
probki powinny by¢ reprezentatywne dla danego poletka pod wzgledem wielkosci, dojrzatosci
1 innych czynnikow fizycznych.

W przypadku metod badania zalecanych w Zataczniku II, wymog jednakowych ilosci
materialu kontrolnego i materialu poddanego dziataniu $rodkéw ochrony roslin pozwoli na
zebranie proporcjonalnie duzej ilo$ci materialu kontrolnego jezeli badanie obejmuje szereg
zabiegdw lub zakresow zabiegu. Powinno si¢ to osiagnac poprzez pobranie wymaganej liczby
probek kontrolnych w sposob standardowy zamiast poprzez pobranie duzej nietypowej
probki, ktéra musiataby by¢ przemieszczana i przechowywana w roznej wielko$ci
pojemnikach — innych niz pojemniki wykorzystane do przechowania probek poddawanych
zabiegom.

Kazda uprawa, odmiana i lokalizacja moze wymagaé réznych procedur pobierania probek,
konieczne moze roéwniez by¢ zasiggnigcie rady specjalistdw w zakresie najbardziej
odpowiedniej procedury w celu zagwarantowania, ze probki nie sa nietypowe dla produktow
przemystowych.

Zarowno r¢cee, jak 1 pojemniki, narzgdzia sprzgt itd. musza by¢ zawsze doktadnie myte przed
pobraniem probek oraz przed kontaktem z materiatem kontrolnym, jak réwniez migdzy
pobraniem poszczegdlnych probek z poletek poddanych zabiegom. Na przyktad, w przypadku
zabiegdw polegajacych na rozpylaniu srodka ochrony roslin, moze on w prosty sposob zostaé
przeniesiony podczas suchej pogody na inne poletka. Powinno si¢ zatem zapewnié
odpowiednie urzadzenia do czyszczenia. Wszystkie probki dla danego badania powinny by¢
przemieszczane w taki sam sposob 1 powinny zawsze by¢ chronione przed bezposrednim
dzialaniem stonca.

Przemieszczanie surowcow



Pakowanie

Sposéb pakowania powinien zapewnia¢ odpowiednie zabezpieczenie fizyczne. Jesli to
konieczne, owoce lub warzywa tatwo ulegajace uszkodzeniom, jak np. pomidory, powinny
by¢ pakowane osobno. Pojemniki powinny by¢ wolne od zanieczyszczen, tj. doktadnie
oczyszczone w celu wyeliminowania ryzyka chemicznego, fizycznego i1 bakteriologicznego
skazenia, szczegoOlnie, jesli material testowy ma by¢ przechowywany w formie
nieprzetworzonej. Material, z ktorego tworzy si¢ opakowania nie powinien powodowaé
zanieczyszczenia probek, ani fizycznie ani chemicznie. Powinno si¢ unikaé¢ tworzenia sig
szkodliwych mikroklimatéw, powstajacych np. poprzez zastosowanie pozbawionych
wentylacji workéw polietylenowych 1 niektérych rodzajow pojemnikow z tworzywa
sztucznego. Zastosowanie takich pojemnikoéw 1 toreb moze prowadzi¢ do zawilgocenia
probek. Stosowanie pojemnikéw o duzej izolacji termicznej moze spowodowacé nadmierny
wzrost temperatury. Zasadniczo, pakowanie w cienkich warstwach jest bardziej zalecane niz
pakowanie luzem , zarowno ze wzgledu na fizyczna ochrong, jak i regulacje¢ temperatury.

Transport
Czas transportu powinno si¢ ograniczy¢ do minimum. W czasie transportu probki powinny

znajdowac si¢ pod osobistym nadzorem osoby odpowiedzialnej i nie powinny by¢ narazane na
zadne ryzyko skazenia z zewnatrz, dziatania skrajnych temperatur itd. Zaleca sig, by nie
korzysta¢ z ushug przewoznikow publicznych ani zwyklych przedsigbiorstw transportowych.
Transport powinien odpowiada¢ dobrym praktykom w przemysle zywnosciowym. Tam gdzie
to mozliwe nalezy przewozi¢ probki w chtodniach.

Przechowywanie

Wszystkie surowce przeznaczone do badania na skazenie smaku 1 zapachu powinny
przetworzone tak szybko jak to mozliwe po zbiorach. Jest to szczeg6lnie istotne w przypadku
materialdow bardzo nietrwatych, takich jak groch pnacy, truskawki, itd. Niektore materiaty,
takie jak ziemniaki, marchew i jablka moga by¢ przechowywane przez rozny czas przed
badaniem na skazenie smaku i zapachu lub przetworzeniem. W takich przypadkach warunki
przechowywania powinny by¢ zgodne z najlepsza praktyka handlowa i powinny zostaé
odpowiednio uzgodnione z wilasciwymi organami. W niektdrych przypadkach, praktyka
handlowa nakazuje przechowywanie surowcow w stanie zamrozonym (np. -18°C) przed
przetworzeniem na dzem lub produkty konserwowe. Jesli tak nakazuje praktyka komercyjna,
réwniez przed przeprowadzeniem testow na obecno$¢ skazen mozliwe jest przechowywanie
materialu do badan w stanie zamrozonym.

Przetwarzanie

Surowce przeznaczone do badania na skazenie smaku i zapachu powinny by¢ poddane
obrobce w sposob poréwnywalny z zabiegami dokonywanymi w zalecanych praktykach
handlowych. Nas przyklad, truskawki przeznaczone na dzem sa zasadniczo myte przed
przetworzeniem, inaczej niz maliny 1 czarne porzeczki, ktdre przetwarzane sa w stanie
niemytym. W podobny sposéb ziemniaki i marchew powinny by¢ obrane w sposéb jak
najbardziej zblizony do warunkow przemystowych. Wazne jest, by caly sprzgt byt doktadnie
myty w przerwach migdzy obrobka poszczegdlnymi probek. Procedury zamrazania i obrobki
cieplnej (puszkowanie, produkcja dzeméw i sokéw) powinny by¢ przeprowadzane w sposob
standardowy 1 powinny odzwierciedla¢ operacje prowadzone w warunkach przemystowych.
Poszczegolne produkty zywnosciowe powinny spetnia¢ wszelkie obowiazujace normy
prawne.

Przechowywanie materialow przetworzonych



Przetworzone materialy powinny by¢ przechowywane w warunkach mozliwie jak najbardziej
podobnych do warunkéw przemystowych. Okres przechowywania bedzie si¢ zapewne roznit,
poniewaz gromadzenie si¢ materiatu do badan na skazenie smaku i1 zapachu w okresie
wzrostu moze by¢ szybsze niz przebieg badan. Minimalny okres przechowywania materialow
dla potrzeb badan wynosi jeden miesiac dla produktéw poddanych obrobce termicznej i1 jeden
tydzien dla produktow zamrozonych. Maksymalny okres przechowywania jest taki sam jak
normalny okres przechowywania w warunkach przemystowych. Okres ten bedzie r6znit si¢ w
zalezno$ci od uprawy i sposobu przetworzenia.

ZALACZNIK II Badania smaku

Metoda badania smaku

Podstawowa metoda badania smaku powinna by¢ mozliwie najprostsza, powinna by¢ jednak
rowniez jak najbardziej doktadna - na tyle na ile warunki przeprowadzania badan pozwola.
Konieczne jest dopilnowanie, by unikna¢ wszelkich mozliwych przyczyn uprzedzen w
przeprowadzaniu tych testow (ASTM, 1996, BSI, 1989). Z tych powodow, sugeruje si¢
stosowanie testu trojkatnego jako metody standardowej do prostych badan na skazenie smaku
1 zapachu. W tescie trojkatnym, rzeczoznawcy otrzymuje trzy zakodowane probki, dwie z nich
sq takie same (albo materiat kontrolny A albo prdobka testowa B) i jedna, ktora jest inna
(odpowiednio B lub A). Probki powinny wyglada¢ identycznie, czgsto w jednym z szesciu
mozliwych uktadéw ABB, BAB, BBA, AAB, ABA oraz BAA. Rzeczoznawca jest proszony o
wybranie dowolnej probki z tych trzech, jedynie opierajac si¢ na smaku (i zapachu). W czasie
kazdego spotkania mozliwe jest przeprowadzenie dwoch testow trojkatnych w celu
zwigkszenia tempa uzyskiwania wynikow.

Test trojkatny pozwala na podjecie decyzji jedynie o tym, czy probki kontrolne i probki
testowe rdznia si¢ od siebie. Jesli sig roznia, nie istnieja zadne dobre sposoby na stwierdzenie,
czy istnieje skazenie czy nie, gltéwnie ze wzgledu na fakt, iz niezwykle trudno jest
zdefiniowa¢ pojecie ,,skazenia” bez powolywania si¢ na aspekty hedonistyczne (ISO, 1992)
smaku, wymagajacych do odpowiedniego ich zbadania duzych paneli oceniajacych wzglednie
reprezentatywnych dla srodowiska konsumentow. Wyszkoleni rzeczoznawcy, jak zaleca si¢ w
niniejszym opracowaniu, sa bardziej $wiadomi réznic i1 wariacji naturalnych smakéw upraw i
produktéw zywno$ciowych i zasadniczo lepiej potrafia wyrazi¢ swoje odczucia smakowe i
zapachowe. Z tych powodow testy trojkatne sa uzupetniane prosba, by rzeczoznawcy opisali
wszelkie roznice w smaku i1 zapachu, jakie wykryja w chwili przeprowadzania testu
trojkatnego , 1 wskazali obecno$ci jakichkolwiek ,skazen”. Probka roslin poddanych
zabiegom moze by¢ ,lepsza” od probki kontrolnej, poniewaz zabiegi mogly zapobiec
wystgpowaniu obcych smakéw wynikajacych z dziatania szkodnikow, ktore srodki ochrony
roslin mialy zwalczaé. Istotne sa rOwniez raporty mniejszosci o wystgpowaniu nietypowych
smakow 1 zapachow, nawet jesli ogdlny wynik nie wykazuje znaczacej rdznicy. Roznice we
wrazliwosci na niektore smaki pomigdzy poszczegdlnymi osobami sa do§¢ powszechne, 1 jesli
pojawiaja si¢ takie raporty mniejszo$ciowe, test powinno si¢ powtdrzy¢. Nawet jesli tylko
jeden rzeczoznawca stwierdzi odchylenie, powinno si¢ ten fakt zanotowac i przeprowadzi¢
bardziej szczegotowe badanie.

Cho¢ oczywiste przypadki skazen sa tatwo wykrywalne dzigki opisom lub relacjom
poszczego6lnych rzeczoznawcow, istnieje okre§lona sfera posrednia, w ktorej rodznica
pomigdzy ,,zmiang smaku” “obcym smakiem” ,,dziwnym smakiem” i ,,skazeniem" jest bardzo
niejasna. Niemozliwe jest zalecenie procedury, ktéra pozwoli na jasne rozréznienie pomigdzy
tymi warunkami w przypadkach skrajnych. Jednakze mozliwa jest rowniez subtelna zmiana
smaku, niekoniecznie szkodliwa sama w sobie, wskazujaca na pierwsze stadium bardziej



istotnej zmiany, ktora moze nastapi¢ w czasie przechowywania lub wytwarzania produktu
pochodnego.

W wigkszosci przypadkdw mozliwe bedzie uzyskanie jednoznacznego wyniku. W przypadku
watpliwosci, jesli powtdrne testy nie wyjasnia przyczyn, powinno si¢ dokona¢ odpowiedniego
zgloszenia wlasciwym organom. Konieczne sa bardziej szczegdétowe badania smaku a w
szczegblnosci ich oceny za pomoca zmystow. Oczekuje sig, ze rosnace doswiadczenia w
zakresie skutkow oddzialywania rolniczych $rodkdw chemicznych na walory smakowe
réznych roslin doprowadzi w koncu do poprawy ich pozycji, cho¢ mozliwe jest, ze definicje
»skazen” beda odrebne dla poszczegdlnych rodzajow srodkow spozywcezych.

Dobor rzeczoznawcow

Poniewaz mozliwe smaki lub skazenia smaku i zapachu powstajace w wyniku zastosowania
nowych $rodkow chemicznych nie sa znane, dobor grupy rzeczoznawcoOw na podstawie
wrazliwo$ci na okreslone skazenia nie jest mozliwy. Grupa ta powinna zatem sktadac si¢ z
osoOb, ktore wykazaly w przeszloSci — na podstawie do§wiadczen — umiejetno$¢ spojnego
rozrozniania smakoéw produktow poddawanych testom. Rzeczoznawcy, ktérych zmyst smaku
jest tymczasowo uszkodzony, np. w wyniku przezigbienia, powinni by¢ wylaczeni z badan.

Liczba rzeczoznawcow

Liczba 0s6b koniecznych do przeprowadzenia badan smaku, oraz liczba prob smakowych
kazdego zestawu probek rozni¢ si¢ bedzie w zaleznosci od rodzaju badania. Liczba
rzeczoznawcOw potrzebna do przeprowadzenia testu trdjkatnego, majacych do czynienia z
szeroka gama produktow 1 smakow, nie powinna wynosi¢ mniej niz dziesigciu a jesli to
mozliwe, powinna by¢ wigksza. Optymalne warunki przewiduja 18-24 rzeczoznawcow,
przeprowadzajacych test smaku jedynie raz.

Migdzynarodowa norma dotyczaca testu trojkatnego (ISO 2004) zaleca, by w przypadkach,
gdy celem badania jest podobienstwo dwoch probek, konieczne jest wykorzystanie
przynajmniej 30 rzeczoznawcoOw. Norma proponuje, by celem testu bylo rozrdznienie probek,
ktére poddane zostaly zabiegom (lub nie zostaly im poddane) z wykorzystaniem $rodkow
ochrony roslin. Jesli celem testu jest znalezienie roznic, ISO (2004) zaleca, by w badaniu
wzigto udziat przynajmniej 18 oceniajacych.

Podejscie takie wiaze si¢ z ryzykiem, ze przy ograniczonej liczbie rzeczoznawcoéw, niektore
roznice nie zostang wykryte, a inne rdznice — ktére nie wystgpuja - moga zosta¢ niepoprawnie
stwierdzone. Dla zwigkszenia pewnosci, powinno si¢ przeprowadza¢ testy podobienstwa
pomigdzy probkami roslin poddanych zabiegom 1 ro$lin im nie poddanych. Wiasciwe bytoby
zapewnienie odpowiedniego odniesienia do norm ISO.

Miejsce prowadzenia badan smaku

Badania smaku powinno si¢ prowadzi¢ w miejscu, ktore moze zosta¢ odizolowane od
wszelkich wplywow z zewnatrz. Najlepsze warunki sa zazwyczaj tam, gdzie stosuje sig
oddzielne pomieszczenia do badania smaku, w ktérych kazdy oceniajacy moze przeprowadzi¢
badanie bez jakichkolwiek przeszkdd. Pomieszczenia te powinny mie§ neutralny kolor i
zawiera¢ odpowiednie urzadzenia by badanie mogto przebiegaé bez zaklocen. Tam, gdzie to
konieczne powinno si¢ zapewni¢ tyzki, formularze, materialy pismiennicze i $rodki do
ptukania podniebienia.

Powinno si¢ stosowa¢ rowniez standardowe oswietlenie. Odpowiednie kolorowe s$wiatto
powinno si¢ stosowa¢ w celu ukrycia roznic w kolorze probek.
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Czas badan smaku

Pora dnia, w ktorej odbywaja si¢ badania smaku bedzie zalezata od dziatah osob
przeprowadzajacych badania oraz od liczby badan, ktére nalezy przeprowadzi¢. Niektorzy
pracownicy uwazaja, ze bardziej wiarygodne dane uzyskuje si¢ przeprowadzaja badania rano
niz po potudniu. Czgsto jest jednak tak, Zze badania przeprowadzane sa zaréwno przed
potudniem jak i po potudniu. Badania powinny odbywa¢ si¢ w takich godzinach, by
oceniajacy ani nie byli najedzenia, ani glodni. Jesli dopuszczalne sa przerwy na kaweg lub
herbate w polowie przedpoludnia i potowie popotudnia, testy powinny odbywac sig raczej
przed anizeli po takich przerwach.

Przygotowanie probek

Przygotowanie probek roslin poddanych zabiegom powinno odbywac si¢ w identyczny sposob
jak przygotowanie probek materiatu kontrolnego. Probki moga by¢ podawane w formie, w
ktorej sa przetwarzane lub w formie zmacerowanej. Jesli stosowane sa probki zmacerowane,
catkowita zawarto$¢ (substancja stata plus syrop lub solanka) pojemnika powinna by¢
zmacerowana do postaci puree, lecz nie tak dokladnie, by nastapitlo zmiazdzenie pestek
owocOw. Macerowanie powinno by¢ wykorzystywane do wymieszania probki. Zawartos¢
malych czastek warzyw jest bardziej wskazana niz gtadka, zbyt rozdrobniona lepka pasta.

Wykazano, Zze podniebienie jest bardziej wrazliwe na rdznice smakowe w probkach
podgrzanych (55°C) niz w probkach o temperaturze pokojowej. Jednakze niektore instytucje
uwazaja, ze probki powinny by¢ smakowane w temperaturze, w ktorej sa spozywane w
normalnych warunkach. Zamrozone warzywa powinny by¢ ugotowane w minimalnej
standardowej ilo$ci wody 1 soli, by byty migkkie i nadajace si¢ do spozycia. Jesli warzywa te
maja zosta¢ zmacerowane, powinno si¢ wykorzysta¢ pewna ilo§¢ wody, w ktorej byly
gotowane, a probki powinny by¢ poddawane testom na ciepto. Mrozone owoce powinny by¢
ogrzane do temperatury pokojowej lub podgrzane poprzez zanurzenie pojemnikéw w cieptej
wodzie, zmacerowane (jesli dotyczy) i poddawane badaniom w temperaturze pokojowej lub
po odpowiednim podgrzaniu. Powinno si¢ doda¢ cukier do tych probek, ktore zostaly
zamrozone bez dodatku suchego cukru lub syropu. Owoce w puszkach powinny by¢
zmacerowane (jesli dotyczy) i poddawane badaniom w temperaturze pokojowej lub po
odpowiednim podgrzaniu w pojemniku zanurzonym w cieptej wodzie. Dzemy powinny by¢
poddawane badaniom w temperaturze pokojowej lub po odpowiednim podgrzaniu.
Macerowanie nie jest konieczne, lecz dzem powinien by¢ zamieszany lub zmiazdzony w celu
zagwarantowania, ze probka jest w miarg jednolita. Soki owocowe 1 warzywne powinny by¢
dobrze zmieszane poprzez wstrzasanie lub mieszanie. Powinny by¢ poddawane badaniom w
temperaturze pokojowej lub po odpowiednim podgrzaniu.
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Tabela 1 Dopuszczalne ekstrapolacje pomigdzy réznymi uprawami w zakresie skazen.
Ponizsza tabela powinna by¢ wykorzystywana, jesli ustalono, ze konieczne jest

przeprowadzenie badan na obecnos$¢ skazenie smaku 1 zapachu w celu ustalenia upraw, ktore

moga by¢ w pierwszej kolejnosci badane pod katem wystgpowania skazen oraz upraw, w
przypadku ktorych dopuszczalna jest ekstrapolacja. Generowanie odpowiedniej liczby

dopuszczalnych wynikow dla uprawy wskazanej w kolumnie drugiej powinny pozwala¢ na
ekstrapolacj¢ na uprawy wymienione w tym samym wierszu w kolumnie obok. Lista upraw
jest przyktadowa; tabela moze by¢ rozszerzona na inne uprawy istotne w panstwach

cztonkowskich EPPO.

Grupa upraw
Rosliny straczkowe

Kapustne (z wytaczeniem
kapustnych korzeniowych)
a) Kapustne glowiaste 1 lisciaste

b) Kapustne kwiatostanowe

Warzywa lisciowe

Warzywa korzeniowe

Warzywa cebulowe
Warzywa todygowe
Warzywa psiankowate

Dyniowate

Owoce migkkie

Ekstrapolacja z:

Groch pnacy PIBSX

Fasola kartfowa PHSVN

Groch suszony PIBSA

Brukselka BRSOF
jarmuz BRSOA

kapusta
BRSOL/BRSOR
kalafior BRSOB

brokuty BRSOK
szpinak SPQOL
satata LACSA

marchew DAUCS
brukiew BRSNA
rzepa BRSRR
burak czerwony
BEAVD

cebula ALLCE

seler APUGV
ziemniak SOLTU
pomidor LYPES
oberzyna SOLME
ogorek CUMSA

truskawki FRAAN
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Ekstrapolacja na:
Bob VICFX

Bob VICFX

Fasola tyczna PHSCO
Groch siewny cukrowy
PIBSZ

jarmuz BRSOA

kapusta BRSOL/BRSOR
brukselka BRSOF
kapusta BRSOL/BRSOR
jarmuz BRSOA
brukselka BRSOF
brokuly BRSOK

kalafior BRSOB

kalarepa BRSOG

Szczaw tarczolistny
RUMSC

endywia (CICEN, CICEC)
burak lisciowy (BEAVV)
pasternak PAVSA

rzepa BRSRR

brukiew BRSNA

czosnek ALLSA
por ALLPO
seler APUGR

cukinia CUUPE
melon CUMME
arbuz CITLA



Owoce ziarnkowe

Owoce pestkowe

Grzyby

maliny RUBID

czerwone/biale
porzeczki RIBRU
jablka MABSD

wszelkie Prunus
(PRNSS) poza
migdatami

migdaty PRNDU

wszystkie grzyby
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Krzyzowka maliny z
jezyna RUBLO

jezyny RUBFR

inne Rubus spp. RUBSS
czarne porzeczki RIBNI
agrest RIBUC

gruszki PYUCO

pigwy CYDOB

wszelkie pozostale Prunus
(PRNSS) poza migdatami

orzechy wloskie IUGRE
kasztany jadalne CSNSA
wszystkie inne grzyby



Tabela 2 Podstawowe i dodatkowe metody przetwarzania upraw

Grupa upraw Uprawa Podstawowa Dodatkowa
metoda metoda
przetwarzania przetwarzania

Rosliny straczkowe  Groch tyczny Zamrazanie Obrobka cieplna

Fasola kartowa Zamrazanie (Obrodbka cieplna)
Groch suszony Obrobka cieplna
Kapustne Brukselka Zamrazanie
Kapusta Zamrazanie,
fermentacja
Kalafior Zamrazanie
Brokuty (plus Zamrazanie
odmiana
kalabryjska)

Warzywa lisciowe  Szpinak Zamrazanie (Obrobka cieplna)

Rosliny Marchew Zamrazanie (Obrobka cieplna)

korzeniowe

Brukiew Zamrazanie (Obrobka cieplna)
Rzepa Zamrazanie (Obrodbka cieplna)
Burak czerwony Obrdbka cieplna

Warzywa cebulowe Cebula Zamrazanie

Ziemniaki Ziemniak Zamrazanie Obrobka cieplna

Owoce migkkie Truskawki Obroébka cieplna (Zamrazanie)

Maliny Obrodbka cieplna (Zamrazanie)
Czarne porzeczki ~ Obrdbka cieplna (Zamrazanie)
Owoce sadownicze Jabltka Obrobka cieplna (Zamrazanie)
Sliwka Obrobka cieplna
Grzyby Grzyby Obrobka cieplna (Zamrazanie)
Warzywa todygowe Por Zamrazanie
Seler Zamrazanie

Zamrazanie = szybkie zamrazanie; Obrobka cieplna = puszkowanie, konserwowanie (dzem)
lub wyciskanie soku. Inne stosowane metody przetworstwa majace istotne znaczenie w innych
Panstwach Cztonkowskich objetych EPPO réwniez powinny zosta¢ uwzglednione.

*Jesli sa podane w nawiasach, wowczas nie ma koniecznos$ci przeprowadzania testow, lecz
wnioskujacy moze zdecydowac si¢ na ich przeprowadzenie na wtasne potrzeby.
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Tabela 3 Liczba testow na obecnos¢ skazen wymagana w normalnych warunkach wg.
gléwnych upraw

Liczba testow wg. gldownych upraw

Rok 1 Rok 2
Podstawowa metoda 2 2
przetwarzania*
Dodatkowa metoda 1 1
przetwarzania® (testy
kontrolne)

* Informacje na temat podstawowych 1 dodatkowych metod przetwarzania dla gidéwnych
upraw przedstawiono w Tabeli 2.
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