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Jako$¢ handlowa to wybrane cechy artykutu rolno-spozywczego dotyczace jego whasciwosci I
organoleptycznych, fizykochemicznych, mikrobiologicznych. Sa one powiazane cisle z technologia

produkcji, wielkosciag lub masg produktu. Do tego dochodzi rodzaj opakowania, sposéb §
prezentacji wyrobu, jego oznakowanie. Wymienione powyzej elementy to drogowskazy, ktére

wyznaczaja kierunek dziatan dotyczacych oceny jakosci handlowej artykulow rolno-spozyweczych,
podejmowanych przez akredytowane laboratoria IJHARS.

Niniejszy numer Biuletynu w duzej czesci poswigcony jest zagadnieniom prezentowanym wlasnie z perspektywy badan
realizowanych przez laboratoria naszej Inspekcji. Podczas kontroli urzedowych stajemy przed réznymi wyzwaniami, jak na przyktad
rozpozna¢ wykorzystany w produktach spozywczych cukier, jego pochodzenie oraz jak oznaczy¢ zawarto$¢ cukru w zywnoéci? Dobor
odpowiedniej metody badawczej ma kluczowe znaczenie podczas oceny jakosci artykulow zywnosciowych - od wartosci odzywczej
poprzez zastosowane o$wiadczenia zywieniowe po zafalszowania obnizajace jako$¢ oferowanego produktu.

W tym numerze przyblizamy takze tajniki jakosci handlowej w zakresie mikrobiologii zywnosci dla produktéw takich jak chleb
na zakwasie; piwo ,,zywe” nie poddane procesowi utrwalania; flora jogurtowa w mlecznych i niemlecznych napojach fermentowanych
czy wreszcie przetwory pomidorowe (koncentraty pomidorowe, soki pomidorowe). Przygladamy sie takze zawartosci rteci w grzybach
wielkoowocnikowych w kontekscie zanieczyszczenia produktéw spozywezych metalami ciezkimi.

Polska jest znaczacym producentem chmielu w Unii Europejskiej, a takze na $wiecie. Najwieksza cz¢é¢ upraw znajduje sie m.in.
w wojewodztwie lubelskim. W numerze prezentujemy obszerny material przestawiajacy walke laboratoriow z zafalszowaniami
chmielu. Czy jest to misja niemozliwa? Sprawdzcie sami.

Rok 2024 jest rokiem przelomowym dla Inspekgji Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych w zakresie realizacji
granicznych kontroli jako$ci handlowej artykuléw rolno-spozywczych z wykorzystaniem ustug elektronicznych. Od polowy lipca
umozliwiono importerom korzystanie z nowej ustugi pozwalajacej na sktadanie zgloszei do kontroli oraz otrzymywanie dokumentéw
pokontrolnych w formie elektronicznej. Nowa ustuga ,,Uzyskaj graniczne dokumenty jakosci handlowej artykuléw rolno-spozywezych”
dostepna jest dla Klientéw (importeréw, eksporteréw oraz reprezentujacych ich agencji celnych) w serwisie Single Window. W numerze
przedstawiamy podsumowanie potrocznej wspotpracy z Krajowg Administracjg Skarbowa w tym zakresie.

Mijajacy rok byl dla nas szczegdlnie intensywny w zakresie podejmowanych dzialan, realizacji obranych celéw i strategii.
W kontekscie ochrony polskiego rynku przed wprowadzaniem do obrotu artykuléw rolno-spozywczych niespelniajacych standardéw
jakosci handlowej warto wspomnie¢ o nasileniu przez IJHARS latem tego roku kontroli doraznych na gietdach i w hurtowniach
owocow i warzyw oraz ziemniakow. Kontrole w terenie realizowane sa przez pracownikow wojewddzkich inspektoratow
IJHARS. W celu zapewnienia najwyzszej jakosci pracy organéw publicznych niezbedne sa kontrole wewnetrzne. Stanowia one
narzedzie umozliwiajace monitorowanie i ocene dziatalnoéci instytucji w calej Polsce. Zastosowanie odpowiednich mechanizméw
kontroli pozwala na identyfikacje ewentualnych nieprawidtowosci i uchybien i ich skuteczng eliminacje.

Rok 2024 to rowniez zwigkszona aktywno$¢ IJHARS na polu komunikacji spolecznej. Idac w $lad za postawionymi sobie celami
komunikacyjnymi zawartymi w Strategii Komunikacji IJHARS, intensywnie rozwijaliSmy swoja obecno$¢ w najwazniejszych
mediach spolecznosciowych: Facebook, X (d.Twitter), LinkedIn oraz na Instagramie. Jesienig zadebiutowal Klos Ztotowlos
- nowy bohater IJHARS. Jako Przewodnik Mlodego Konsumenta pomaga zrozumie¢, jak $wiadomie podejmowaé decyzje zakupowe
dotyczace zywnosci. Ciesze sie, ze w tym numerze mozemy zaprezentowa¢ Paristwu atrakcyjng i dowcipng forme promocji naszego
bohatera — pierwszg cze$¢ komiksu z przygodami Klosa Ztotowlosa. Kolejne odstony jego przygdd, petne ciekawostek i informacji
o jako$ci zywnosci znajda Pafistwo juz w nastepnych numerach.

Na koniec, w imieniu Kierownictwa IJHARS Zzycze wszystkim Pracownikom, a takze Czytelnikom naszego Biuletynu - zdrowych,
spokojnych i radosnych Swiat Bozego Narodzenia oraz wszelkiej pomyslnoéci w nadchodzacym nowym roku 2025!
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Gléwny Inspektor Jako$ci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych




Dagmara Szymainiska,
Laboratorium GIJHARS
w Warszawie

Szymon Jasiecki,
Laboratorium GIJHARS
w Poznaniu

SEODKI SWIAT — CUKIER
NA ETYKIECIE I W LABORATORIUM

,Czy Marysia wie, co Marysia narobifa?! Ja tu badam zawarto$¢ cukru
w cukrze!" — ten cytat ze znakomitej komedii Stanistawa Barei

,Poszukiwany, poszukiwana" roz§miesza nas do dzis.
Dla laboratoriéw I[JHARS ten cytat to rzeczywistosc.

Mamy rok 1802, na Slasku w majatku Franza Kar-
la Acharda Konary zostaje uruchomiona pierwsza na
$wiecie cukrownia rafinujaca cukier z buraka cukro-
wego, co stanowito przelom w technologii produkeji
cukru, dotychczas gléwnie pozyskiwanego z trzciny
cukrowej importowanej z kolonii. Dalo to poczatek
szerszemu wykorzystaniu cukru w przemysle spo-
zywczym. Przy okazji zaczely rozwija¢ sie techniki
badajace surowiec i sam produkt. Kolejnym krokiem
bylo wynalezienie metod do oznaczania zawartosci
cukru w zywnosci. Chociaz chemicy juz w XVIII
wieku poznali fruktoze, a w XIX wieku glukoze, to
ich wplyw na zdrowie poznaliémy o wiele pdznie;j.
Rodzaj i ilo$¢ cukréow w produktach, jakie spozywa-
my i kupujemy, ma znaczenie dla naszego zdrowia.
Cukry sg réwniez wyznacznikiem jakosci oraz wska-
z6wka przy tropieniu zafalszowan zywno$ci.

W ogdlnej swiadomosci cukier to krysztatki, kté-
rymi stodzimy kawe. Jest to najczesciej cukier bura-
czany lub trzcinowy. Cukier trzcinowy i buraczany sa
chemicznie bardzo podobne, poniewaz oba sktadaja
sie gtéwnie z sacharozy (okolo 99,9% w przypadku
rafinowanego cukru). Oba cukry tak samo wptywaja
na nasze zdrowie, wiec wybor jest kwestig preferencji
smakowych. Cukier trzcinowy ma delikatny karme-
lowy posmak wynikajacy z obecno$ci melasy w mniej
przetworzonych formach (cukier demerara czy mu-
scovado). Cukier brazowy to cukier buraczany, gdzie
dodano melase (zawiera ona witamine B6, B5, B3,
choline, zelazo, wapn, magnez i potas). Sama melasa
zawiera gléwnie cukry (sacharoza, glukoza, fruktoza
i rafinoza), 0,1% tluszczu oraz wode. Nie ma wiek-
szego sensu wybor cukru trzcinowego jako zrédla
skladnikéw mineralnych, co obrazuje przeliczenie:
ilos¢ zelaza to 15% zalecanego dziennego spozycia
w 100 gramach, ale typowa porcja 4 graméw (jedna
tyzeczka) dostarcza 15 kalorii i znikomga ilo$¢ zelaza
lub innych sktadnikéw odzywczych. Nalezy zatem

pamietal, ze cukier — niezaleznie od swojej barwy,
surowca, z ktérego go wytworzono (burak cukrowy
czy trzcina cukrowa) czy nawet procesu produkeji
(rafinowany czy nieoczyszczony) - to nadal cukier,
ktérego nadmierne spozycie bedzie wywierato zty
wplyw na nasze zdrowie.

Sacharoza to dwucukier, czyli po jej rozktadzie
uzyskamy glukoze i fruktoze. Zrédtem glukozy s3
réwniez owoce, skrobia (skladajaca sie z glukozy),
midd, mleko (cukier mleczny laktoza rozklada si¢
do glukozy i galaktozy). Gléwny zrédlem fruktozy
s3 owoce, warzywa, miod, zboza. Dla zdrowia ludzi
ma znaczenie, w jakiej formie przyjmowane s3 cu-
kry. Inaczej jest metabolizowana sacharoza, inaczej
fruktoza czy glukoza. Szeroko stosowane sg syropy
glukozowo-fruktozowe pozyskiwane po hydrolizie
skrobi kukurydzianej lub pszennej. Fruktoza w sy-
ropie nie pobudza wydzielania leptyny - hormonu
odpowiadajgcego za uczucie sytosci. W efekcie oso-
by spozywajace produkty stodzone syropem gluko-
zowo-fruktozowym moga ciagle odczuwaé gtdd, co
sprzyja nadkonsumpcji kalorii. Fruktoza jest meta-
bolizowana wylacznie w watrobie, w przeciwienstwie
do glukozy, ktéra jest wykorzystywana przez niemal
wszystkie komorki organizmu. Nadmiar fruktozy
moze prowadzi¢ do: stluszczenia watroby, zwiek-
szonej produkcji kwasu moczowego, podwyzszone-
go poziomu triglicerydéw i cholesterolu. Fruktoza
w duzych ilosciach moze wptywaé na rozwdj insu-
linoopornosci. Glukoza w syropie dodatkowo ob-
cigza organizm, podnoszac poziom cukru we krwi.
Syrop glukozowo-fruktozowy jest tanszy i fatwiejszy
w produkgji niz cukier z burakéw lub z trzciny. Jest
tez bardziej stabilny w réznych produktach, co spra-
wia, ze jest szeroko stosowany w przemysle spozyw-
czym. Kupujac produkty spozywcze, warto zwracaé
uwagg, jaki cukier zawieraja, bo jak wida¢ ma to duzy
wplyw na nasze zdrowie. Jesli jesteSmy na diecie, szu-



kajmy produktéw z o$wiadczeniami zywieniowymi:
niska zawarto$¢ cukréw, bez dodatkéw cukrow, lek-
kich (light) lub zawierajacych substancje stodzace,
ktére daja podobne odczucie stodkosci jak sacharo-

za, ale czesto majg zero kalorii.

Podczas kontroli urzedowych stajemy przed wy-
zwaniami, jak rozpozna¢ wykorzystany cukier,
jego pochodzenie oraz jak oznaczy¢ zawartos¢
cukru w zywnosci.

Cofnijmy si¢ do XIX w., kiedy powstaly pierwsze
przemyslowe cukrownie. Na potrzeby oceny surowca
i produktow uzyskanych z burakéw cukrowych zasto-
sowano zjawisko polaryzacji. Polarymetr jest urza-
dzeniem stuzacym do pomiaru skrecalnosci plasz-
czyzny polaryzacji $wiatla przez roztwory optycznie
czynne, takie jak cukry. Warto$¢ skrecalnosci jest
proporcjonalna do stezenia cukru w prébce, co po-
zwala okresli¢ zawarto$¢ sacharozy w procentach
masowych lub innych jednostkach (np. w stopniach
Brixa). Do dzi$ polarymetry sg standardowym wypo-
sazeniem w laboratoriach cukrowni na calym $wie-
cie. Laboratoria IJHARS wykorzystuja polarymetry
do oceny jakosci cukru metodami opublikowanymi
przez ICUMSA (International Commission for Uni-
form Methods of Sugar Analysis).

Rysunek 1. Skala polarymetru

Réwnoczesnie z polarymetrami rozwijaly sie re-
fraktometry, urzadzenia stuzagce do pomiaru wspot-
czynnika zalamania $wiatla w cieczach. Wykorzy-
stano je do oznaczania stezenia cukru w roztworach
w stopniach Brix (1°Bx = 1 g cukru na 100 g roztwo-
ru). Brix jest to skala okreslajaca zawarto$¢ suchej

masy rozpuszczonej w roztworze, gléwnie cukrow.

W XX w. refraktometry zaczely by¢ powszechnie

stosowane w przemysle cukrowniczym, winiarskim,

piwowarskim, owocowo-warzywnym oraz przy pro-

dukcji sokéw owocowych. Refraktometry sg stoso-

wane w rolnictwie do analizy dojrzalosci owocéw

i warzyw na podstawie zawartosci cukru w ich soku.

Ta technika umozliwia szybkie okreélenie stezenia

cukru w:

= sokach buraczanych lub trzcinowych w cukrow-
niach,

= syropach cukrowych,

= produktach spozywczych, takich jak dzemy, nek-
tary, soki czy napoje gazowane.

Obecnie metoda refraktometryczna w laborato-
riach IJHARS znajduje zastosowanie do oceny jako-
$ci dzemu, konfitur, powidet §liwkowych, marmolad
(na zgodnos$¢ z rozporzadzeniem MRiRW z dnia
29 lipca 2003 r. w sprawie szczegélowych wymagan
w zakresie jako$ci handlowej dzeméw, konfitur, ga-
laretek, marmolad, powidet §liwkowych oraz stodzo-
nego przecieru z kasztanow jadalnych) czy sokéw (na
zgodno$¢ z deklaracjami producentéw lub Kodek-
sem Praktyki AIJN - Europejskiego Stowarzyszenia
Producentéw Sokdw, ktdry jest podstawg oceny au-
tentycznosci i jako$ci produktow sokow).

Koniec XIX wieku i rozwdj przemystu przyniost
potrzebe dokladniejszego oznaczania zawarto$ci cukru
w zywnoéci. Pierwszg metoda, stosowana do dzi$ dnia,
byla metoda miareczkowa Lane-Eynona. Opiera si¢ na
redukgcji miedzi (Cu®* do Cu*) przez cukry redukuja-
ce w alkalicznym $rodowisku. Ilo§¢ miedzi, ktéra ule-
gla redukgji, jest proporcjonalna do zawartosci cukru
w probee. Druga metoda Luffa-Schoorla (opracowana
na przelomie XIX i XX wieku) wykorzystuje roztwor
Luffa, zawierajacy kompleks jonu miedzi z cytrynianem,
co zapobiega wytracaniu miedzi w postaci Cu(OH)..
Umozliwia to bardziej precyzyjne oznaczanie cukréw
redukujagcych. Obie metody s stosowane w oznaczaniu
cukréw redukujacych (takich jak glukoza, fruktoza czy
laktoza), ktére maja zdolno$¢ redukowania jonéw mie-
dzi w $rodowisku alkalicznym.

Powyzszymi metodami mozna oznaczy¢ posrednio
sacharoze i skrobig, stosujac ich enzymatyczng lub che-
miczng hydrolize do cukréw redukujacych (glukozy i/
lub fruktozy). Metody miareczkowe laboratoria THARS
stosuja obecnie gtéwnie do oceny jakosci fermentowa-
nych napojoéw winiarskich (metody te s3 przywolane
w rozporzadzeniu MRiRW z dnia 25 czerwca 2022 r.)
czy win gronowych (metoda wg OIV (Migdzynarodo-
wa Organizacja Winoroéli i Wina)).
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Rysunek 2. Refraktometr cyfrowy

Laboratoria oceniaja zgodno$¢ z deklaracjami
w warto$ci odzywczej zgodnie z rozporzadzeniem
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011
z dnia 25 pazdziernika 2011 r., gdzie pojecie ,,cukry”
oznacza wszelkie cukry proste i dwucukry obecne
w zywnosci, z wyjatkiem alkoholi wielowodorotle-
nowych, sprawdzaja jako$§¢ miodéw na zgodno$é
z rozporzadzeniem MRIRW z dnia 3 pazdziernika
2003 r. w sprawie szczegdlowych wymagan w zakre-
sie jakosci handlowej miodu oraz jako$¢ win grono-
wych na zgodnos¢ z rozporzadzeniem delegowanym
Komisji (UE) 2019/33 z dnia 17 pazdziernika 2018 r.

We wszystkich tych przypadkach stosuje si¢ me-
tode instrumentalng opartg na technice HPLC-RID
(wysokosprawna chromatografia cieczowa z detekto-
rem refraktometrycznym), ktéra jest stosowana od lat
70. XX wieku. Technika pozwala przy wykorzystaniu
certyfikowanych substancji wzorcowych (CRM) na
identyfikacje zwigzkow oraz przy wykorzystaniu krzy-
wych kalibracyjnych na oznaczenie ich zawarto$ci.

W przypadku takich produktéw jak miody, wina
gronowe czy soki identyfikacja oraz zawartos¢ po-
szczegblnych cukréw ma znaczenie przy ocenie ja-
kosciowej, pozwala na wykrycie potencjalnych zafat-
szowan. Nietypowe proporcje charakterystycznych
cukréw wraz z innymi parametrami np.: kwasowo-
$cig, gestoscia pozwalaja wykrywaé zafalszowania.
Zawyzona zawarto$¢ sacharozy w winach gronowych
moze $wiadczy¢ o tym, Ze nie zostala catkowicie roz-
tozona przez drozdze do glukozy i fruktozy lub zo-
stala tam celowo dodana. W winach wytrawnych
sacharoza jest zazwyczaj nieobecna lub wystepuje
w minimalnych ilosciach, w winach stodkich moze
wystepowal jako cze$¢ resztkowego cukru. Zawar-
to$¢ sacharozy jest regulowana przez akty prawne.
Podczas kontroli miodéw sprawdzana jest zawarto$¢
fruktozy (okoto 38%), glukozy (okoto 31%), sacha-
rozy (okoto 1-4%). Zawarto$¢ sacharozy w miodzie
zalezy od zrodla nektaru oraz proceséw produkeji
i przechowywania miodu. Falszowanie miodu polega
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Rysunek 3. Chromatograf cieczowy zakupiony ze Srodkéw
KPO w 2023 roku

na dodawaniu do niego cukréw pochodzacych z in-
nych zrddel, takich jak syropy glukozowo-fruktozo-
we, syrop cukrowy lub cukier stolowy. Cukry te sa
tansze i tatwiejsze do pozyskania, a ich dodanie do
miodu zwigksza jego objetos¢. Kompleksowe bada-
nia, w tym m.in. analiza pylkowa pozwalaja wykry¢
niedozwolone praktyki stosowane przez dostawcow
i producentéw mioddow.

Technika HPLC jest wykorzystywana do oznacza-
nia zawartosci cukrow we wszystkich laboratoriach
IJHARS, pozwala na wysoce selektywne oddzielanie
réznych cukréw, nawet w bardzo zlozonych matry-
cach. Metoda umozliwia uzyskanie wynikéw anali-
tycznych w krétkim czasie, co pozwala na zbadanie
wiekszej liczby probek w poréwnaniu do metod
klasycznych opartych na recznym i wizualnym mia-
reczkowaniu. Jest to bardzo doktadna i powtarzalna
technika, co jest kluczowe w analizach jakosciowych
i ilosciowych cukréw w réznych produktach.

Z wykorzystaniem metody HPLC mozna oznacza¢
zawarto$¢ glukozy, fruktozy, sacharozy, galaktozy, lak-
tozy, maltozy, ksylozy i innych. Oznaczanie laktozy jest
zwykle wykonywane w wyrobach z oznakowaniem
»bez laktozy” i w mleku bez laktozy, gdzie laktoza zo-
stala rozlozona do glukozy i galaktozy. Po hydrolizie



Rysunek 4. Chromatogram cukréw — metoda HPLC-RID.

enzymatycznej mozna réwniez oznaczy¢ zawarto$¢
skrobi w Zywnosci, jest to podobnie, jak w przypadku
metod miareczkowych, metod posrednia.

Duzym wyzwaniem jest weryfikacja o$wiadczen
zywieniowych dotyczacych cukréw zgodnie z rozpo-
rzgdzeniem (WE) nr 1924/2006 Parlamrntu Euro-
pejskiego i Rady z dnia 20 grudnia 2006 r. w sprawie
o$wiadczen zywieniowych i zdrowotnych dotyczg-
cych zywnosci:
= ,niska zawarto$¢ cukréw” - produkt zawiera nie

wiecej niz 5 g cukréw na 100 g dla produktéw sta-

tych lub 2,5 g cukréw na 100 ml dla produktéw
plynnych;
= ,nie zawiera cukréw” - produkt zawiera nie wie-

cej niz 0,5 g cukréw na 100 g lub 100 ml;
= ,bez dodatku cukrow” (+ ew. ,,zawiera naturalnie

wystepujace cukry”) - produkt nie zawiera zad-

nych dodanych cukréw prostych, dwucukréw ani
zadnych innych $rodkéw spozywczych zastoso-
wanych ze wzgledu na ich wlasciwosci stodzace;

= ,,0 obnizonej zawartosci cukréw” — warto$¢ ener-
getyczna produktu opatrzonego o$wiadczeniem
jest rowna lub mniejsza od warto$ci energetycz-
nej produktu podobnego.

W tym przypadku analiza HPLC polaczona ze
znajomoscia technologii produkcji oraz naturalnego
sktadu produktéow pozwala stwierdzi¢ prawidtowos¢
uzytych $wiadczen.

Czasami na potrzeby kontroli sokéw, miodow
czy kawy rozpuszczalnej szeroko stosowana technika
HPLC-RID ma swoje ograniczenia. Charakterystycz-
ne cukry czesto wystepuja w bardzo niskim stezeniu

i lepiej sprawdza si¢ chromatografia jonowa (IC).
Technika ta ulatwia tworzenie profili cukrowych be-
dacych niczym odciski palcéw dla sokéw czy mio-
dow. W trakcie jednej analizy mozna wykry¢ do 20
rodzajéw cukréw np. ryboze, fukoze, rafinoze, arabi-
noze, mannoze i inne.

Cukry, bedac czasteczkami polarnymi, moga by¢
bezposrednio wykrywane za pomocy detekeji prze-
wodnictwa elektrycznego (EC), co sprawia, ze analiza
jest bardziej precyzyjna. Chromatografia jonowa po-
zwala na latwiejsze rozdzielanie cukréw, szczegélnie
tych, ktére sa trudne do oddzielenia w standardowej
chromatografii cieczowej. Jest to szczegélnie waz-
ne, gdy w probce wystepuje wiele réznych cukréow
(np. miody, owoce czy soki). W przypadku HPLC,
aby wykrywac¢ rézne rodzaje cukréw, konieczne jest
odpowiednie dobranie warunkéw elucji i deteke;ji,
co moze sprawia¢ trudno$ci w uzyskaniu doktad-
nych wynikéw w obecno$ci réznych weglowodandw.
Chromatografia jonowa zazwyczaj nie wymaga sto-
sowania silnych rozpuszczalnikéw organicznych, co
czyni jg bardziej ekologiczng i bezpieczng alternaty-
wa w poréwnaniu do HPLC.

Metody instrumentalne HPLC i IC pozwalaja
czesto réwnocze$nie z cukrami oznaczaé zwigzki
zblizone chemiczne np.: alkohole cukrowe (poliole)
typu sorbitol, ksylitol, mannitol, erytrytol i inne.

Cukry mozna réwniez oznacza¢ w produktach
spozywczych testami enzymatycznymi, ktére wyko-
rzystuja enzymy do selektywnego rozktadu cukrow.
Do oznaczen wykorzystuje sie spektrofotometr, ktory
mierzy barwe badanej prébki po reakcji enzymatycz-
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Rysunek 5. Chromatogramy cukréw — metoda IC-EC

nej. Metoda jest szybka, specyficzna i czuta. Ograni-
czeniem jest wysoki koszt specyficznych testow. Me-
tody enzymatyczne stosuje si¢ gléwnie do napojow
bezalkoholowych i sokéw. Jako ciekawostke mozna
poda¢, ze technika enzymatyczna jest szeroko sto-
sowana w domowych glukometrach paskowych do
pomiaru glukozy we krwi.

Do oznaczania cukréw w zywnosci mozna stoso-
waé réowniez mniej powszechnie metody klasyczne
oparte na miareczkowaniu: Fehlinga, Benedicta czy
Bertranda lub chromatografie gazowa (GC), ktora
polega na rozdzieleniu sktadnikéw probki na pod-
stawie ich roznej lotno$ci. W metodzie GC cukry sa
przeksztalcane w lotne pochodne (np. estry), ktdre
nastepnie s3 analizowane w detektorze (np. detek-
tor plomieniowo-jonizacyjny - FID). W analizach
cukréw znajduje réwniez zastosowanie metoda NIR
(spektroskopia w bliskiej podczerwieni), ktéra ana-
lizuje interakcje promieniowania podczerwonego
z czasteczkami cukrow w prébee. Cukry w rézny
spos6b absorbuja promieniowanie NIR, co pozwa-
la na ich identyfikacje. Jest to szybka, bezinwazyjna
analiza bez potrzeby stosowania reagentéw chemicz-
nych. Metoda NIR wymaga kalibracji i moze by¢
mniej dokladna w przypadku zlozonych prébek.

Swiat izotopéw na potrzeby analizy cukréw.

Do gléwnych metod izotopowych stosowanych
w analizie Zywnoéci nalezy spektrometria mas sto-
sunkéw stabilnych izotopéw (IRMS - stable Isoto-
pe Ratio Mass Spectrometry) sprzezona najczesciej
z analizatorem elementarnym (EA) albo chromato-
grafem gazowym (GC) lub cieczowym (LC). Izotopy
stabilne nie ulegaja rozpadowi i ich zawarto$¢ jest
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stala w czasie. Najczesciej oznacza si¢ sktad izotopo-
wy podstawowych pierwiastkéw z jakich zbudowana
jest roslina, czyli przede wszystkim wegiel oraz azot,
tlen, wododr czy siarka, ale takze innych. Wegiel po-
siada dwa izotopy stabilne : 12C i 13C oraz niesta-
bilny izotop 14C. Metoda bazuje na fakcie, ze cukry
surowcow roslinnych posiadajg okreslong zawarto$é
izotopu 13C, w zalezno$ci od warunkéw $rodowi-
skowych, w ktorych te rosliny sa uprawiane. Uzyska-
na warto$¢ stosunku izotopowego wegla w cukrach
moze wskazywac na jego pochodzenie rolnicze.
Rozrézniamy trzy gléwne grupy roslin ze wzgledu
na szlak metaboliczny fotosyntezy: roéliny cyklu Ca-
lvina (C3) - stanowig wiekszos¢ roslin wystepujacych
w klimacie umiarkowanym, charakteryzuja sie
mniejsza zawartoécig izotopu 13C; roéliny cyklu
Hatch-Slacka (C4) - wystepujace w klimacie gora-
cym o intensywnym nastonecznieniu, charakteryzuja
sie wiekszg zawartoscig izotopu 13C (naleza do nich
kukurydza, trzcina cukrowa, sorgo, proso); trzecia
grupe stanowia roéliny stosujace metabolizm gru-
boszowatych (CAM), pozwalajacy im radzi¢ sobie
w $rodowiskach o ograniczonej iloéci wody, takich
jak potsuche pustynie. Do roélin tych nalezg kaktusy
i inne sukulenty, agawa, ananas. §13C - to warto$¢
wzgledna stosunku zawartosci izotopéw 13C/12C
w odniesieniu do miedzynarodowego wzorca i wyra-
zana w %o. Im mniejsza zawartos¢ izotopu 13C, tym
mniejsza warto$¢ 613C. Zastosowanie IRMS pozwala
na potwierdzanie autentyczno$ci w szerokim spek-
trum produktéw zywnosciowych, chociaz réwniez
czgsto w ograniczonym zakresie, przez co konieczne
jest stosowanie metod uzupelniajacych. Produkty ta-



kie jak cukry i alkohol pochodzace z roélin C4 i ich
fermentacji maja wyzszy poziom wegla 13C niz z ro-
§lin C3. U roélin C4 stosunek izotopowy 13C/12C
waha si¢ w granicach -8 do -20%o, u C3 w granicach
-22 do -35%o, a u CAM miedzy -10 a -35%o. Na pod-
stawie pomiaru §13C mozna okresli¢ przynalezno$é
do grupy roélin z okreslonym szlakiem metabolicz-
nym, a tym samym wykrywa¢ zafalszowania polega-
jace na zastepowaniu sktadnikéw produktu innymi.
Pomiar zawartosci wegla 13C umozliwia wykrywanie
i ocene pochodzenia cukréw lub alkoholu etylowego,
ktéry z niego powstaje na drodze fermentacji. Zawar-
to$¢ izotopu 13C ustalana jest za pomocg spektrome-
tru mas na podstawie zawartosci izotopomeréw di-
tlenku wegla powstajacego w wyniku spalenia prébki
w analizatorze elementarnym (EA).

Zafalszowania sokéw owocowych moga polegaé
na dostadzaniu cukrem. Wigkszos¢ owocédw, z ktd-
rych produkuje si¢ soki nalezy do grupy roélin C3.
W przypadku cukru pochodzacego z roslin C4 (np.
cukier trzcinowy) analiza 13C/12C IRMS ujaw-
ni dodatek takiego cukru w postaci zmiany 613C
w kierunku wigkszych wartosci. Jednak w przypad-
ku cukru buraczanego nie bedzie to mozliwe, po-
niewaz jest to roslina z tej samej grupy C3 i wartos$ci
013C mieszczg si¢ w tym samym zakresie, jak dla
cukréw wystepujacych w owocach. W takiej sytu-
acji analiza SNIF-NMR stosunku izotopéw deuter/
woddr (2H/1H) moze ilo$ciowo oznaczy¢ dodatek
tego cukru.

Miéd jest falszowany tanimi syropami cukru in-
wertowanego (produkt hydrolizy sacharozy do gluko-
zyifruktozy). Analityczna metoda referencyjna stuza-
ca do oznaczania zafalszowania miodu wykorzystuje
réznice pomiedzy wartoscig 613C dla prébki miodu
w caloéci a frakeja biatkowa miodu oznaczong me-
todg EA-IRMS (AOAC 998.12). Metoda ta jest czuta
w przypadku dodatku cukru pochodzacego od roélin
C4 w ilosci powyzej 7% (co odpowiada Ad13Cprot-
hon > -1,0 %o). W przypadku doboru mieszaniny cu-
kréw, ktéra nasladuje zaréwno sktad izotopowy 13C,
jak i profil cukréw naturalnego produktu, istnieje
mozliwo$¢, ze zafalszowanie miodu zostanie niewy-
kryte za pomocy tej analizy. Zafalszowanie syropami
cukrowymi pochodzacymi z roslin C3, takich jak np.
buraki cukrowe, mozna wykry¢ poprzez oznaczenie
warto$ci 8§13C fruktozy, glukozy i wyzszych sacha-
rydéw w miodzie metodag LC-IRMS. Na podstawie
badan EA/LC-IRMS duzej iloéci prébek autentycz-
nego miodu, ustalone zostaly kryteria dla A§13C
warto$ci poszczegolnych cukréw w miodzie. Te kry-
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Rysunek 6. Rozklad wartosci 613C dla roslin z grup C3 i C4 pozwalajgcy rozréznié

pochodzenie botaniczne surowcow roslinnych.
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Rysunek 7. Chromatogram LC-IRMS miodu zafalszowanego syropem ryzowym

(11%). O zafatszowaniu swiadczy obecno$¢ oligosacharydow (liczba reszt cukro-

wych > 4) oraz wartos¢ A§13Cmax = 3,1%o [4]

teria sg stosowane przez wiekszo$¢ laboratoriéw na
$wiecie. Dla autentycznych miodéw zaproponowa-
no: A813Cmax * 2,1 %o (maksymalna réznica mie-
dzy wszystkimi zmierzonymi §13C), A813Cfru-glu
* 1,0%o (réznica miedzy §13C dla fruktozy i gluko-
zy) i A813Cprot-hon 2 -1,0%o (réznica miedzy §13C
dla frakcji biatkowej i dla miodu w cato$ci). Ponad-
to pojawienie sie piku oligosacharydowego (>0,7%
catkowitej powierzchni piku) réwniez wskazuje na
zafalszowanie miodu. Jedynie zafalszowany midd za-
wieral wykrywalne piki dla oligosacharydéw.

Analizy metoda spektrometrii masowej stosunkéw
izotopowych — IRMS wykonuje jako jedyne w IJHARS
Laboratorium w Poznaniu.

Pracownicy laboratoriéw kazdego dnia mierzg
sie z wyzwaniami dotyczacymi analiz cukréw. Dobdr




odpowiedniej techniki, od tych prostych po te naj-
bardziej ztozone, ma kluczowe znaczenie podczas
oceny jakosci artykutéw zywnosciowych od wartosci
odzywczej poprzez zastosowane o$wiadczenia zy-
wieniowe po zafalszowania majace na celu podmiane
asortymentu lub obnizenie jakosci oferowanego pro-
duktu.

Aktualne mozliwosci analityczne laboratoriow IJHARS
mozna poznaé na stronie www https://www.gov.pl/
web/ijhars/ lub Polskiego Centrum Akredytacji. Co
roku mozliwosci te s3 rozszerzane o nowe obiekty lub
techniki.
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JAKOSC HANDLOWA
W MIKROBIOLOGII ZYWNOSCI wromann

Monika Matysiak, Pracownia
Mikrobiologii Laboratorium
GIJHARS w Poznaniu

Czym jest jako$¢ handlowa w mikrobiologii zywnosci dla produktow

typu: chleb na zakwasie; piwo ,,zywe” nie poddane procesowi utrwalania
(pasteryzacji, mikrofiltracji); flora jogurtowa w mlecznych i niemlecznych
napojach fermentowanych czy wreszcie przetwory pomidorowe (koncentraty

pomidorowe, soki pomidorowe).

Jakie niektoére cechy musza posiada¢ wymienione wyzej produkty, aby spetnily
wymagania w zakresie jakoSci handlowej artykuldéw rolno-spozywczych? O tym

wlasnie przeczytacie ponizej.

Czy wiesz, ze sformutowanie ,jako$¢ handlowa’,
ktéra w nazwie nosi nasza Inspekgja, to celowy dobor
tych sléw? Jako$¢ handlowa to wybrane cechy arty-
kutu rolno-spozywczego dotyczace jego wlasciwosci:
= organoleptycznych;
= fizykochemicznych;
= mikrobiologicznych.

Sa one powigzane $cisle z technologia produkc;ji,
wielkoscig lub masg produktu. Do tego dochodzi
rodzaj opakowania, sposob prezentacji wyrobu, jego
oznakowanie.

Nasze laboratoria - oceniajac jako$¢ handlowg —
nie wnikajg w wymogi sanitarne, weterynaryjne czy
fitosanitarne. Tym zajmujg si¢ inne panstwowe in-
spekcje odpowiedzialne za bezpieczefistwo zywno-
$ci — np. Panstwowa Inspekcja Sanitarna, Pafistwowa
Inspekcja Ochrony Roslin i Nasiennictwa , Inspekcja
Weterynaryjna.

Uchylmy zatem troche rabka tajemnicy, aby poka-
zaé, jak przebiega analiza popularnych produktéw
spozywczych pod katem jakosci handlowej. Na nasz
czytelniczy warsztat bierzemy chleb, piwo, jogurt
i koncentrat pomidorowy.

Chleb na kwasie /zakwasie?

Haslo ,chleb na zakwasie” to ostatnio czesto
uzywane sformulowanie w handlu. Sugeruje ono, ze
pieczywo, ktdre oferuje si¢ konsumentowi, produko-
wane jest tradycyjng metoda. Ta tradycyjna metoda
piekarnicza zaklada, ze pieczywo Zytnie oraz mie-
szane z udzialem maki Zytniej wytwarza sie, stosu-
jac ukwaszenie maki Zytniej metoda wielofazowsa
(od trzech do pieciu faz). Im wigcej faz ukwaszania,

tym wiecej pozadanych substancji aromatycznych

i zdrowotnych zawartych jest w bochenku. W cza-
sie powstawania zakwasu rozwijaja si¢ w nim rozne
drobnoustroje - dzikie drozdze oraz bakterie kwasu
mlekowego z rodzaju Lactobacillus, ktére znajdu-
ja si¢ gtéwnie na ziarnie zboz (zatem i w mace). Po
polaczeniu z woda rozpoczna one proces fermentacji
w wyniku ktérej powstanie zaczatek zakwasu (kul-
tura zakwasu). W wyniku fermentacji maki zytniej,
jak i maki zytnio-pszennej nastepuje szybkie nagro-
madzenie si¢ kwasu mlekowego, a obnizajacy si¢ od-
czyn zapewnia korzystny rozwoj drozdzy. Drozdze
natomiast maja zdolnos$¢ syntezy witamin z grupy B
obecnych w duzej ilo§ci w mace. Wymiana specyficz-
nych wilasciwosci bakterii kwasu mlekowego i droz-
dzy gwarantuje podstawe prawidlowego przebiegu
dojrzewania o unikalnych walorach smakowych,
aromatycznych, dlugiej trwalosci.

Chleb na kwasie/zakwasie ma zdrowotne wlasci-
wosci, dzigki obecnosci kwasu mlekowego powsta-
tego podczas fermentacji. Kwas mlekowy ma wplyw
na jako$¢ i ilo¢ mikroflory przewodu pokarmowego.

A N

Chleb na zakwasie
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Dzigki wlasciwosciom zakwaszajacym hamuje roz-
woj potencjalnie chorobotwoérczych bakterii i sprzyja
zasiedlaniu bakterii probiotycznych. Obecnosé¢ tych
bakterii gwarantuje lepsze wykorzystanie skladni-
kéw odzywczych zawartych w zywno$ci. Poprawia
prace przewodu pokarmowego poprzez aktywacje
enzymow trawiennych, a dodatkowo usprawnia pra-
ce jelit, skutecznie zapobiegajac zaparciom. Chleb
na kwasie ma nizszy indeks glikemiczny, niz chleb
produkowany na drozdzach. Przemiany zachodzace
w cieécie podczas fermentacji zwigkszajg strawnosé
gotowego wyrobu, gdyz weglowodany i biatka maki
poddane s3 podczas fermentacji wstepnej hydroli-
zie. Prowadzona fermentacja sprzyja wytwarzaniu
pewnej ilosci witamin, zwlaszcza witamin z grupy
B, witaminy E, a takze aminokwaséw egzogennych
lizyny, tryptofanu, metioniny. W pieczywie na kwa-
sie — dzigki rozkladowi fitynianéw - soli kwasow
fitynowych (trudno rozpuszczalnych w przewodzie
pokarmowym) - nastepuje uwolnienie takich mine-
raléw jak: cynk, magnez, mangan, wapn, czy zelazo,
przechodzac w tatwo przyswajalne formy.

Zakwas jest naturalnym konserwantem, przedtu-
za trwalo$¢ pieczywa.

Obecnie w piekarnictwie czgsto stosuje sie kultu-
ry starterowe — preparaty ztozone z wyselekcjonowa-
nych mikroorganizméw, dodawane w celu zapoczat-
kowania i prowadzenia kontrolowanej fermentacji.
Umozliwiaja one ograniczenie liczby faz dojrzewania
zakwasu, np. tradycyjnej, pieciofazowej do trdj, a na-
wet dwufazowej — gwarantujac jednocze$nie duza
stabilnos¢.

Pracownia Mikrobiologii Laboratorium w Po-
znanju bada od lat pieczywo na zakwasie. Labora-
torium wykorzystuje metodyke PN-A-74102:1999
zalacznik C do odrdznienia pieczywa wytwarza-
nego metoda fermentacji kwasowej od pieczywa
wytwarzanego z zastosowaniem $rodkow zakwasza-
jacych. Metoda ta polega obserwacji pod mikrosko-
pem. Poszukiwane sg komorki bakterii fermentacji
mlekowej. Gdy takie zostang znalezione, $wiadczy
to o tym, ze pieczywo zostalo wytworzone metoda
fermentacji kwasowe;j.

Jak potwierdzamy mikrobiologicznie ze piwo nie
zostato poddane pasteryzacji?

Do typowej produkeji piwa potrzebne sg pod-
stawowe surowce: ziarno jeczmienia browarnego
(zrodlo cukru), z ktérego wytwarza sie stod, chmiel
(dodatek smakowo-zapachowy), woda, drozdze pi-
wowarskie (grzyby rozkiadajace cukry na alkohol

i dwutlenek wegla oraz odpowiadaja za kluczowe dla
wielu styléw piwa aromaty).

Od pewnego czasu mozna zaobserwowaé powrot
do task piwa warzonego bardziej w tradycyjny spo-
sob, niefiltrowanego i z pominieciem procesu paste-
ryzacji czy tez innych sposobéw utrwalania. Coraz
wigcej jest browardéw rzemiedlniczych, regionalnych
badz restauracyjnych, ktdére specjalizujg si¢ w pro-
dukcji tego rodzaju piwa. Dzigki stworzeniu do-
skonalej receptury wraz z utrzymaniem wszystkich
zasad higieny produkcyjnej mozna wyprodukowaé
piwo niepasteryzowane (nieutrwalone), ktére jest ja-
kosciowo dobre i trwale.

»Zywe” piwo zawiera komoérki drozdzy, ktére
poprzez swojg dziatalno$¢ w brzeczce piwnej wytwa-
rzaja produkty uboczne metabolizmu, jakimi sg al-
kohol i dwutlenek wegla. Drozdze sa najwazniejszym
sktadnikiem piwa, bo bez nich nie ma fermentacji.

Réwniez od rodzaju uzytych drozdzy zalezy po-
dzial tego trunku na gatunki. Spo$réd drozdzy piwo-
warskich mozna rozrézni¢ dwie odmiany drozdzy
Saccharomyces cerevisiae i Saccharomyces carlsber-
gensis; odpowiadaja one odpowiednio za gérng fer-
mentacje oraz dolng fermentacje.

Wsréd drozdzy piwnych mozemy znalezé tzw.
dzikie drozdze. Sg to kazde szczepy drozdzy, ktére
nieplanowo dostaly si¢ do piwa. Méwiac o dzikich
drozdzach, mamy na mygéli drozdze z rodzaju Bretta-
nomyces. Dzikie drozdze pozyskiwane z powietrza lub
z owocow i odpowiadaja za tzw. fermentacje sponta-
niczng. Poprzez swoja fermentacj¢ produkuja szeroki
bukiet aromatéw, od silnie owocowych po zapachy
mniej przyjemne. Do nich zaliczamy réwniez dzikie
szczepy klasycznych piwowarskich Saccharomyces.

Chcac zabezpieczy¢ i pozby¢ sie jednoczesnie nie-
pozadanej mikroflory piwowarzy dodatkowo stosuja
rézne formy utrwalania piwa: pasteryzacje, mikrofil-
tracje czy refermentacje. Utrwalanie piwa metoda pa-
steryzacji lub mikrofiltracji stosujg niemal wszystkie
komercyjne zaklady produkcyjne. Kiedy piwo jest pa-
steryzowane, komoérki drozdzowe sg juz zabite — wiec
nieaktywne. Cze$¢ producentéw informuje klienta na
etykiecie, ze produkuje piwo niepasteryzowane, ale
poddaje je mikrofiltracji, ktéra zatrzymuje wszelkie
drobnoustroje w tym drozdze. Informacja o mikrofil-
tracji na etykiecie podana jest w sposéb malo zauwa-
zalny. Piwa mikrofiltrowane sg klarowne bez osadu.

Niektore browary zwlaszcza regionalne i browary
rzemie$lnicze podchodzg do utrwalania swoich pro-
duktéw metodami niekonwencjonalnymi, bardziej

naturalnymi.



Przyktadem takiej metody jest utrwalanie piwa
metodg refermentacji w butelce. Metoda ta pozwa-
la na uzyskanie piwa utrwalonego wraz z obecnymi
w butelce zywymi drozdzami, ktére na przestrzeni
okresu przechowywania zmieniajg walory smakowe
piwa. Metody refermentacji nie stosuja duze koncer-
ny piwowarskie ze wzgledu na duze koszty produkeji.

Proces refermentacji polega na dodaniu okreslo-
nej ilosci cukru (glukozy) w chwili rozlewania piwa
do butelek. Piwo poddawane refermentacji nigdy nie
byto wczesniej pasteryzowane ani filtrowane i znaj-
duja si¢ w nim zywe drozdze. Drozdze pod wplywem
dodanego cukru zaczynaja fermentowaé ponow-
nie zuzywajac caly tlen, ktdry dostal si¢ do butelki
w momencie rozlewania, produkujac przy tym alko-
hol, ktéry ma jednoczesnie dziatanie konserwujace.
Drozdze w wyniku swojej dzialalnosci zaczynaja
produkowa¢ na nowo dwutlenek wegla, ktory jest
tez warstwa ochronng w szyjce butelki. Dominujace
$rodowisko drozdzy nie sprzyja rozmnazaniu niepo-
zadanej mikroflory w piwie.

W piwach rzemieélniczych pojawia si¢ tzw. osad
drozdzowy. Osad jest szczegdlnie bogaty w witami-
ny z grupy B. O tych piwach mozna powiedzie¢, ze
sa w jakim$ stopniu bogatsze w wartosci odzywcze
i maja swoje wlasciwosci prozdrowotne. Drozdze
piwne zawieraja witaminy z grupy B (zwlaszcza wi-
tamine z grupy B5 - Zrédio kwasu pantotenowego,
witaming H (biotyna), cynk). Drozdze piwne wply-
wajg korzystnie na uklad nerwowy, a zawarta w nich
witamina B12 (kobalamina) pomaga utrzyma¢ kon-
centracj¢ i wplywa na nastr6j oraz rGwnowage psy-
chiczng. Piwo niepasteryzowane jest pelne tak zwa-
nych dobrych drobnoustrojow, ktérych zywe kultury
poprawiajg funkcjonowanie ukladu pokarmowego.

Pomimo wielu jego dobroczynnych wiasciwosci,
waloréw smakowych i zapachowych jest to jednak
nap6j alkoholowy i nalezy spozywa¢ go z umiarem.

Inspekcja Jakos$ci Handlowej Artykutéw Rolno
- Spozywczych przeprowadza kontrole piwa, w tym
réwniez piw niepasteryzowanych, nieutrwalonych,
aby konsument kupujac piwo otrzymat produkt
zgodny z deklaracja producenta, pelnowartosciowy.
Kupujac piwo mozemy spotka¢ sie z réznymi infor-
macjami umieszczonymi na etykietach, np.:
= piwo jasne, niefiltrowane, niepasteryzowane;
= piwo jasne, mikrofiltrowane;
= piwo utrwalone, zastosowano metodg refermen-

tacji piwa w butelce.

Celem badania w laboratoriach GIJHARS jest
m.in. okreslenie obecnosci drozdzy w piwach ,,zy-

wych’, niepasteryzowanych, nieutrwalonych. Piwo
poddaje si¢ badaniu metodg posiewu mikrobiolo-
gicznego. Przed przystapieniem do posiewu, probke
piwa wstepnie przygotowuje sie¢ odwirowujac ja tak,
aby powstal osad na dnie probéwki. Uzyskany z osa-
du material posiewa si¢ na pozywke stala agarowa
i inkubuje. Na zdjeciu widoczne sa okragte, kremo-
we, roznej wielkosci kolonie drozdzy na pozywce
agarowej.) Stwierdzenie obecnosci drozdzy §wiadczy,
ze producent nie zastosowal metody utrwalania piwa
np. pasteryzacji czy mikrofiltracji.

Piwo - obecnos¢ drozdzy hodowla na plytce agarowej

Jogurt a weganskie produkty fermentowane
Jogurt to mleko fermentowane zawierajace cha-
rakterystyczne, symbiotyczne kultury Streptococcus
thermophilus i Lactobacillus delbrueckii subspecies
bulgaricus.
W poréwnaniu z mlekiem jogurt charakteryzuje sie
wyzsza przyswajalnoscia bialek i ttuszczu oraz wicksza
zawartoscig witaminy A i wielu witamin z grupy B.
Jogurtom przypisuje si¢ wiele pozytywnych wiasci-
wosci:
= wzmacniaja i pobudzaja uklad odpornosciowy
czlowieka,
= ulatwiaja wchlanianie zelaza,
= obnizaja poziom cholesterolu,
= pomagaja przy zaparciach, wzdeciach, niedokwa-
$noéci zoladka, stanach zapalnych jelit,

= poprawiaja wydzielanie z6lci i sokéw trawien-
nych,

= dla kobiet, poniewaz moga zapobiegaé zakaze-
niom drég moczowych,

= zaleca si¢ rowniez spozywanie jogurtu w czasie

i po kuracji antybiotykowej
(oczywiscie jogurtu nie jemy od razu po przyjeciu
antybiotyku, ale ok. 2 godziny pdzniej).
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Jako$¢ jogurtéw uzalezniona jest od wielu czyn-
nikéw. Przede wszystkim jest to czysto$¢ chemiczna
surowca podstawowego, czyli mleka oraz prawidlo-
wos¢ przebiegu proceséw technologicznych. Nastep-
nym waznym czynnikiem decydujacym, o jakosci
i trwalosci produktu jest proces pakowania prze-
biegajacy z uwzglednieniem aseptycznosci rozlewu
do opakowan jednostkowych oraz przechowywanie
produktu z zachowaniem fancucha chlodniczego
podczas calego okresu przydatnosci do spozycia.
Dzigki tym zabiegom trwalos¢ jogurtu przechowy-
wanego w temperaturze 2-10°C wynosi ok. 4 tygodni.

Rozporzadzenie Komisji (UE) nr 432/2012 z dnia
16 maja 2012 r. wraz z pdzniejszymi zmianami za-
wiera wykaz dopuszczonych o$wiadczen zdrowot-
nych dotyczacych zywnosci, innych niz o$wiadczenia
odnoszace sie do zmniejszenia ryzyka choroby oraz
rozwoju i zdrowia dzieci. Obecnie jedyne dopuszczo-
ne o$wiadczenie obejmujace flore zawartg w jogurcie
brzmi: ,,Zywe kultury w jogurcie lub mleku fermen-
towanym poprawiajg trawienie zawartej w produkcie
laktozy u 0s6b majacych trudnosci z trawieniem lak-
tozy” aby o$wiadczenie moglo by¢ stosowane jogurt
lub fermentowane mleko powinny zawiera¢ w jed-
nym gramie co najmniej 10® jtk zywych komoérek
starterowych (Lactobacillus delbrueckii subspecies
bulgaricus i Streptococcus thermophilus).

W Laboratorium w Poznaniu badamy liczbe tych
drobnoustrojéow pod wzgledem flory charaktery-
stycznej. Badanie przeprowadza sie¢ w ostatnim dniu
przydatnosci do spozycia, aby konsument byl pe-
wien, ze spozywa jogurt z aktywng i zywa mikroflora.

Co ciekawe tych samych drobnoustrojéw uzywa
sie do produkcji weganskich ,,jogurtéw” gdzie mleko
zastepuje si¢ zamiennikiem roélinnym np. sojowym
lub kokosowym. Na etykiecie producent deklaru-
je obecnos¢ ,weganskich” kultur jogurtowych czyli
Streptococcus thermophilus i Lactobacillus delbru-
eckii subspecies bulgaricus. Takie produkty takze po-
trafimy sprawdzi¢ w Laboratorium w Poznaniu czy
posiadaja wskazane bakterie. Posiadamy odpowied-
nig, akredytowana procedure badawcza.

Przetwory pomidorowe, a strzepki plesni.

Na koniec jeszcze jeden przyklad badania jakosci
handlowej — tym razem popularnych wyrobdw z po-
midoréw: koncentratu i soku pomidorowego. Tym,
co czyha na amatoréw tych popularnych w kuchni
wyrobdw, jest... plesn.

Laboratorium w Poznaniu bada liczbe strzgpkow
plesni metoda Howarda wedlug metodyki AOAC.

Jest to metoda mikroskopowa, w ktérej do zliczania
strzepkow plesni (czyli fragmentow grzybni) uzywa
sie specjalnej komory z 25 polami do obserwacji
przygotowanej w okreslony sposéb probki. Bada sie
minimum 75 pdl czyli 3 x 25 w kazdym ogladanym
polu nalezy szuka¢ charakterystycznych morfolo-
gicznie fragmentoéw strzgpkow grzybni plesni.

w : i b B l
Koncentrat pomidorowy — obraz mikroskopowy strzgpkéw

plesni wybarwione na niebiesko

Rt
e

Koncetrat pomidorowy - strzepki plesni

Typowe cechy strzepkéw to:
réwnolegte $ciany komérkowe (strzepka zazwy-
czaj ma postaé rurki o réwnej Srednicy na calej
dlugosci, stad $ciany strzepki wygladaja pod mi-
kroskopem jak dwie réwnolegle linie),
segmentacja (w wielu typach plesni filamenty sg
podzielone na segmenty, oddzielone od siebie
$cianami),
ziarnistosci (zazwyczaj w plazmie komorki znaj-
duja si¢ drobne ziarenka (ziarnistosci),
rozgalezienia (zazwyczaj strzepki sa rozgalezione,
z bocznymi ,,odnogami”. Jest to najbardziej cha-
rakterystyczna cecha, ktéra pozwala na rozpo-
znanie strzgpek plesni),
Co prawda w produktach, ktére sg pasteryzo-
wane czy sterylizowane strzepki plesni sg zabite ale



podwyzszona liczba strzepek plesni swiadczy o ztym
jako$ciowo surowcu do przygotowania koncentratu
czy soku pomidorowego. Jesli opakowanie z koncen-
tratem pomidorowym zostanie otwarte i nie zuzyte
do konca, to mimo przechowywania w lodéwce po
jakim$ czasie czgsto obserwujemy zaple$nienie pro-
duktu. Najlepszym sposobem na diuzsze przechowy-
wanie koncentratu pomidorowego ,w zdrowiu” jest
zalanie jego powierzchni warstwa oleju aby odciaé
dostep tlenu i uniemozliwi¢ wzrost plesni.

Jak wigc wida¢, czy koncentrat pomidorowy, jogurt,
czy zwykly bochenek chleba - kazdy z tych wyrobow
mozna sprawdzic ich jako$¢ handlowa poprzez badania
mikrobiologiczne czy to mikroskopowe czy stosujac
klasyczne metody posiewowe. Rola IJHARS jest za-
pewnienie, aby ta jakos¢ deklarowana przez producenta
zostata zapewniona. A na koniec zach¢camy i Ciebie,
Czytelniku, aby$ kupujac produkty spozywcze - czy-
tal etykiety. Sprawdzaj sktad, date waznosci, a przede
wszystkim — zachowaj czujnos¢, kupujac zywno$¢.
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Barbara Gawrys,
Biuro Strategii i Kontroli

KONTROLA WEWNETRZNA
W @S 57 \WOJEWODZKICH JEDNOSTKACH

I[JHARS

Kontrola wewngtrzna w jednostkach administracji rzadowej, takich jak
Inspekeja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywezych (IJHARS)
odgrywa kluczows rol¢ w zapewnieniu prawidlowego funkcjonowania organdéw

publicznych oraz realizowaniu ich zadan.

W odniesieniu do [JHARS kontrola wewngtrzna stanowi narz¢dzie
umozliwiajace monitorowanie 1 ocen¢ dziatalnosci instytucji. Zastosowanie
odpowiednich mechanizméw kontroli pozwala na identyfikacje ewentualnych

nieprawidlowosci 1 uchybien.

Celem niniejszego artykutu jest przyblizenie istoty kontroli wewngtrznej
w IJHARS oraz przedstawianie jej roli w zapewnieniu prawidtowosci
wykonywanych dziatan na rzecz ochrony konsumentdw 1 nadzoru nad jakoscia

artykuldéw rolno-spozywczych.

Kontrola jest wlasciwoscia administracji od poczat-
ku procesu ksztaltowania sie administracji publiczne;j.
Funkcja kontroli w poszczegdlnych etapach rozwoju
administracji miala jednak zréznicowany wymiar pod
wzgledem roli, zakresu tresci i celéw. Kontrola jest
elementem koniecznym organizacji i dzialania nieza-
leznie od rodzaju podmiotu (spoleczny, prywatny czy
panstwowy). Wspélczesnie w kazdym demokratycz-
nym panstwie z funkcjonowaniem wtadzy publicznej
taczy si¢ wystepowanie kontroli. Administracja odpo-
wiada za stan spraw publicznych, przejawia si¢ w rdz-
norakich dziedzinach zycia spolecznego, politycznego,
gospodarczego czy kulturalnego. Realizacja tak szero-
kiego zakresu zadan i funkgcji musi podlega¢ ocenie
pod katem skutecznosci i efektywnosci'.

Kontrola to dzialanie obejmujace zbadanie ist-
niejacego stanu rzeczy, zestawienie tego co istnieje,
z tym co by¢ powinno, co przewidujg odpowiednie
wzorce czy normy postepowania i sformulowania
na tej podstawie odpowiedniej oceny, w przypadku
stwierdzenia rozbieznosci miedzy stanem istniejg-
cym a stanem pozadanym ustalenie przyczyn tych
rozbieznosci i sformufowanie zalecenn majacych na
celu wskazanie sposobéw usuniecia niepozadanych
zjawisk ujawnionych przez kontrole>

! M. Kmak, Kontrola administracji publicznej - ujecie systemowe
(wybrane aspekty), Homo Politicus 13/2018, s. 89.

2 W. Dawidowicz Zagadnienia ustroju administracji panstwowej
w Polsce, Pafistwowe Wydawnictwo Naukowe, Warszawa 1970, s. 34.
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Kontrole administracyjng

reguluja przepisy
ustawy o kontroli w administracji rzadowej.Ustawa
ta ksztaltuje po raz pierwszy w historii w tak kom-
pleksowy sposob kwestie zwigzane z postgpowaniem
kontrolnym w administracji rzagdowej, a jej stosowa-
nie dotyczy bezposrednio catego sektora rzadowego.
Akt prawny wpisal si¢ na stale w praktyke dziatania
administracji rzagdowej, stanowiac modelowsa regula-
cje w obszarze kontroli instytucjonalnej w sektorze
rzagdowym. Dodatkowo, w celu poprawy i zapewnie-



nia wysokiej jakosci funkcji kontroli, wprost z ustawy
wynika koniecznoé¢ standaryzacji pewnych dzialan.
Stuza temu celowi opracowane przez Kancelarie Pre-
zesa Rady Ministréw Standardy kontroli w admini-
stracji rzagdowej. Zawieraja one podstawowe wyma-
gania w dziedzinie zarzadzania, wykonywania i za-
pewnienia jako$ci dziatalno$ci kontrolnej. Stanowia
réwniez podstawe oceny jakosci dzialania komorek
do spraw kontroli w administracji rzagdowej®.

Przeprowadzenie kontroli ma na celu ocene dzia-
talnosci jednostki kontrolowanej dokonang na podsta-
wie ustalonego stanu faktycznego przy zastosowaniu
przyjetych kryteriéw kontroli. W przypadku stwier-
dzenia nieprawidtowos$ci celem kontroli jest réwniez
ustalenie ich zakresu, przyczyn i skutkéw oraz oséb za
nie odpowiedzialnych, a takze sformutowanie zalecen
zmierzajacych do usuniecia nieprawidlowosci.*

Celem kazdej kontroli jest nie tylko doskonale-
nie dzialalno$ci poszczegdlnych segmentéw systemu
administracji publicznej poprzez wyeliminowanie
stwierdzonych nieprawidlowosci i zapobieganie po-
wstawaniu w przysztosci zjawisk niekorzystnych,
a wigc poprzez przyblizenie dzialania kontrolowa-
nych podmiotéw do okreslonego wzorca, ale réwniez
doskonalenie samego wzorca’.

W ramach nadzoru nad dzialalno$cig IJJHARS
sprawowanego przez Giéwnego Inspektora, na pod-
stawie ustawy o jakoéci handlowej artykuléw rolno-
-spozywczych, prowadzone sg kontrole wewnetrzne
w wojewddzkich inspektoratach JHARS oraz komor-
kach organizacyjnych GIJHARS.

Podstawg realizacji planowych kontroli we-
wnetrznych jest zatwierdzony przez Gléwnego In-
spektora Roczny ramowy plan pracy Zespolu Kon-
troli Wewnetrznej zgodnie, z ktérym sporzadza sie
kwartalne harmonogramy kontroli.

Tematyke planowych kontroli wewnetrznych wy-
biera si¢ na podstawie analizy ryzyka, ktéra obejmu-
je oceng obszaréw z zakresu realizacji ustawowych
zadan IJHARS, w celu wskazania tych, ktérych ne-
gatywne oddzialywanie obarczone jest najwiekszym
prawdopodobienstwem ich wystapienia. W analizie
ryzyka uwzglednia si¢ zagadnienia zgloszone przez
Dyrektoréw i osoby zatrudnione na samodzielnych
stanowiskach w GIJHARS, wynikéw dotychczaso-
> T. Bolek, M. Dobruk, Ustawa o kontroli w administracji rzgdo-
wej. Komentarz ze wzorami dokumentow, Wolters Kluwer Polska
SA, Warszawa 2018, s. 19.

* Ustawa z dnia 15 lipca 2011 r. o kontroli w administracji rzado-
wej (Dz.U. z 2020 r. poz. 224).
* M. Stahl, Kontrola administracji, w: Prawo administracyjne - po-

jecia, instytucje, zasady w teorii i orzecznictwie, Warszawa 2002,
s. 417.

wych kontroli i audytéw, opinii i wnioskéw Gtéwne-
go Inspektora oraz Dyrektora Generalnego, a takze
zarzutéw zawartych w skargach skierowanych do
Gloéwnego Inspektora.

Przeprowadzenie kontroli poprzedza opracowa-
nie programu kontroli, przy sporzadzaniu ktorego
wykonuje si¢ analiz¢ przedkontrolng majaca na celu
wytypowanie jednostek, w ktdrych nalezy przepro-
wadzi¢ czynno$ci kontrolne. Analiza przedkontrol-
na obejmuje w szczegolnosci stan prawny obszaru
objetego kontrolg, wyniki wcze$niejszych kontroli,
skargi i wnioski dotyczace kontrolowanej komorki
oraz liczbe zadan realizowanych w kontrolowanym
obszarze.

Czynnoéci kontrolne przeprowadza sie¢ zgodnie
z zapisami ustawy o kontroli w administracji rzgdo-
wej oraz na podstawie wewnetrznej procedury do-
tyczacej zasad i trybu postepowania przy realizacji
wewnetrznych kontroli planowych i doraznych.

Podsumowujac tematyczny cykl planowych
kontroli wewnetrznych sporzadza sie Informacje
zbiorcza o wynikach kontroli wewnetrznej w celu
przekazania najistotniejszych ustalen Kierownic-
twu. W Informacji zbiorczej zamieszcza si¢ m. in.
najistotniejsze ustalenia z kontroli, ze wskazaniem
stwierdzonych nieprawidtowosci lub uchybien oraz
ich skali, przyczyn i skutkéw, przyklady rozwiazan
wprowadzonych przez kierownikéw jednostek kon-
trolowanych, wplywajacych na usprawnienie reali-
zacji zadan ustawowych IJHARS w kontrolowanym
zakresie oraz propozycje wnioskdéw usprawniajacych
dziatalno$¢ IJHARS lub/i zapobiegajacych wystapie-
niu stwierdzonych nieprawidlowosci lub uchybien
w przysztosci. Gléwny Inspektor zatwierdzajac In-
formacje zbiorcza o wynikach kontroli wewnetrznej
decyduje o wykorzystaniu wnioskéw i ustalen po-
kontrolnych. Przedstawione w Informacji zbiorczej
wnioski z kontroli wewnetrznej stuza do zwigkszenia
nadzoru nad prawidlowoécig wykonywanych zadan
oraz wypracowania metod zapobiegajacych wysta-
pieniu uchybien i nieprawidtowosci.

Kontrola wewnetrzna w IJHARS jest kluczowym
elementem zapewniajacym skuteczne i rzetelne wyko-
nywanie zadan zwigzanych z nadzorem nad jako$cig
artykutéw rolno-spozywczych. Obejmuje ona szereg
procedur i mechanizméw, ktére majg na celu upew-
nienie si¢, ze dziatania IJHARS sa zgodne z obowiazu-
jacymi przepisami prawa i efektywne. Dzieki skutecz-
nej kontroli wewnetrznej IJTHARS moze lepiej chroni¢
interesy konsumentéw oraz wspieraé uczciwe praktyki
rynkowe w sektorze rolno-spozywczym.
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WYKRYWANIE ZAFAESZOWAN
ODMIAN CHMIELU (HUMULUS
LUPULUS L.) — MISSION IMPOSSIBLE?

Chmiel zwyczajny (Humulus lupulus) — gatunek byliny z rodziny
konopiowatych (Cannabaceae). Roslina wieloletnia, ktéra odrasta kazdego roku
z podziemnych klaczy, dwupienna, rozdzielnoplciowa. Pedy chmielu osiagaja
wysokos¢ nawet do 6 — 9m wysokoSci. W uprawie znajduyja si¢ tylko osobniki
zeniskie, wytwarzajace szyszki bedace surowcem do przemystu.

Sktad chemiczny chmielu
Wewnetrzna strona przysadek kwiatéw zenskich

pokryta jest matymi pomaranczowo-zo6ltymi gruczo-
tami wydzielajacymi substancje zywiczng zwang lu-
pulina. Zawiera ona miedzy innymi zywice, gorzkie
zwiazki pochodzace z zywic, olejki eteryczne, polife-
nole, lipidy, woski oraz celuloze.
Szyszki chmielowe s3 bogate w drugorzedowe meta-
bolity roslin. Gtéwnymi zwigzkami wystepujacymi sa:
= kwasy goryczkowe chmielowe, obejmujg one
a-kwasy (humulony) i p-kwasy (lupulony).
Gloéwnym elementem skladowym a-kwaséw sa
analogi: n-humulonu (35-70% o-kwaséw), ko-
humulonu (20-65% a-kwaséw) i adhumulonu
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(10-15% a-kwaséw), natomiast f-kwasoéw to: lu-
pulony (20-55% B-kwaséw), kolupulony (20-55%
B-kwaséw), adlupulony (10-15% B-kwaséw),

= chalkony,

= terpeny,

= glikozydy flawonolowe: rutyna, kwercetyna,
kempferol, kwercytryne, katechiny,

= olejek eteryczny, zawiera wiele lotnych sktadni-
kéw takich jak monoterpeny: myrcen oraz se-
skwiterpeny: B-kariofilen, farnezen, humulon,
ktére stanowig 57-82% olejku, w zaleznosci od
odmiany,

= polifenole stanowigce drugg wazna grupe drugo-
rzedowych metabolitéw szyszek chmielu.

OH O

Wzor strukturalny humulonu

Ze wzgledu na zawarto$¢ i proporcje miedzy za-
warto$cig alfa-kwasow, beta-kwaséw,a zawarto$cia
estrow rozroznia sie dwa typy chmielu zwyczajnego:



= chmiel aromatyczny np. Lubelski, Sybilla, Lomik,
Limbus, Perle, Cascade, Saaz, Willamette, Tradi-
tion, Putawski,
= chmiel goryczkowy np. Marynka, Hallertauer Ma-
gnum, Hallertauer Taurus, Magnat, Zbyszko, Iunga,
Izabella, Oktawia, Zula, Nugget, Iunga, Chinook.
Kazde z tych dwoch typdw reprezentowane jest
przez odmiany, ktére wyrdznia sktad chemiczny.
Kompozycja zwigzkéw zawartych w chmielu zale-
zy nie tylko od odmiany, ale i od warunkéw uprawy,
sprzyjajacej pogody, sposobu obrobki szyszek i ich
przechowywania.

Tabelal. Srednia zawarto$¢ zwigzkéw chemicznych
w suszonych szyszkach chmielu.

Zwigzek chemiczny Zawartosc (%)
Zywice 15-30
Olejki 0,5-3
Biatka 15
Kwasy 1,0-10
Polifenole (taniny) 3-6
Monosacharydy 2
Aminokwasy 01
Lipidy i kwasy ttuszczowe 1-5

Woski i steroidy sladowe ilosci

Celuloza 40-50
Pektyny 2
Sole 10
Woda 10
Popiot 8

Dziatanie i zastosowanie

Ze wzgledu na bogaty sklad chemiczny jak i sze-
roki zakres dzialania aktywno$ci biologicznej zwigz-
kéw zawartych w chmielu wykazano szereg dobro-
czynnych wlasciwosci. Wykazuje sie dzialaniem:
antyoksydacyjnym, przeciwbakteryjnym, chemopre-
wencyjnym estrogennym, przeciwzapalnym, anty-
kancerogennym, obniza poziom cholesterolu, wyka-
zuje dzialanie przeciwwrzodowe, przeciwgrzybicze,
przeciwwirusowe.

Ze wzgledu na wlasciwosci lecznicze i zdrowotne
ekstrakt z chmielu stosowany jest przy takich dolegli-
wosciach jak:
= bezsennos¢,
= stany lekowe,
= przewlekly stres,

= stany niepokoju,

= pobudzenie nerwowe,

= dolegliwosci ze strony uktadu moczowego,

= wspieranie pracy ukladu trawiennego,

= lagodzeniu objawéw menopauzy,

= pomocniczo przy infekcjach o podiozu bakteryj-
nym i wirusowym,

= wsparcie w profilaktyce nowotworéw,

= $rodek pomocniczy w skurczach i dolegliwo-
$ciach bélowych,

= kremy i balsamy do pielegnacji skéry oraz pro-
duktéw do wloséw.
Szyszki chmielu znalazly szerokie zastosowanie

w przemys$le medycznym, zielarskim jak i kosme-

tycznym.

Chmiel w przemysle spozywczym

Najbardziej rozpowszechnionym zastosowaniem
w przemysle spozywczym jest wytwarzanie piwa.
Jego rola w produkcji piwa jest powszechnie znana.
Zastosowanie chmielu nadaje mu odpowiedni aro-
mat, smak i goryczke. Z punktu widzenia piwowar-
stwa kluczowe sa przede wszystkim alfa-kwasy tzw.
humulenty, sktadnik zywic miekkich. To wlasnie te
zwigzki podczas gotowania brzeczki z chmielem
ulegaja izomeryzacji do izo-alfa-kwaséw, ktére od-
powiadaja za goryczke piwa. Zawarto$¢ alfa-kwasow
jest podstawowym badaniem, ktére wykonuje sie dla
partii chmielu. Beta-kwasy réwniez odpowiadajg za
goryczke ale w duzo mniejszym stopniu.

Za niesamowity, intensywny chmielowy aro-
mat odpowiadaja olejki chmielowe, w sktad ktérych
wchodzi kilkaset zwigzkéw o roznej budowie che-
micznej. Ten niezwykle wartosciowy sktadnik ze
wzgledu na swg delikatno$¢ ulega ulotnieniu, dlatego
chmielenie na aromat nastepuje na koniec lub po go-
towaniu brzeczki. Réznorodnos¢ sktadu olejkow jest
charakterystyczna dla odmiany, wynika z tego roz-
norodno$¢ kombinacji aromatu chmielu od zioto-
wych, kwietnych, cytrusowych, owocowych po lesne
i ziemiste. Popularnos¢ oraz che¢ uzyskania nowych,
ekscytujacych, ciekawszych doznan zaréwno smako-
wych jak i aromatycznych piwa czyni ciagle zapotrze-
bowanie na ten surowiec.
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Na rynku polskim dostepne sg rowniez ekstrak-

ty chmielowe zaréwno w formie proszku, plynnej
i granulatéw, ktére uzywane sa do produkcji zywno-
$ci prozdrowotnej. Chmiel ma swoje wykorzystanie
réwniez w dziale gastronomicznym gdzie uzywa si¢
go do salatek i zup, ostatnio hitem wérdd restaurato-
réw jest serwowanie mtodych pedéw chmielu.

Zastosowanie go jako przyprawe do mies popra-
wia nie tylko smak i zapach ale takze spowalnia na-
mnazanie drobnoustrojow przez co wplywa na prze-
dluzenie trwato$ci produktéw.

Produkcja chmielu w Polsce

Polska jest znaczacym producentem chmielu
w Unii Europejskiej, a takze na $wiecie. Najwieksza
cze$¢ upraw (okoto 90%) znajduje si¢ w wojewddz-
twach: lubelskim, wielkopolskim i opolskim. Rejony
upraw chmielu robig wrazenie — szpalery z pedami
chmielu ciaggng si¢ hektarami. Zbiory sa kluczowym
momentem dla wielu plantatoréw w Polsce, a wrze-
sien to miesigc intensywnych zniw. Wysoko$¢ plonu
w duzym stopniu zalezy od warunkéw pogodowych.
Chmiel potrzebuje duzo $wiatta i ciepla, najlepiej
rosnie na glebach zyznych i wilgotnych. Upaly i su-
sza negatywnie wplywaja na plon gtéwnie w okresie
zawigzywania szyszek, a gwaltowne burze niszcza
rosliny oraz konstrukcje. Uprawa chmielu w Polsce
jest wyzwaniem, ktdre wiaze si¢ z ryzykiem, ale takze
moze przynie$¢ zyski.

Ze wzgledu na warto$¢ cenowa chmielu zalezna
od odmiany partie chmielu zglaszane do certyfikacji
niekiedy s3 falszowane poprzez dodatek innej od-
miany lub zastgpienie odmiang inng niz zgloszona
do certyfikacji.
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A jak to wyglada od strony laboratorium?

Laboratorium w Lublinie wykonuje badania
chmielu w ramach certyfikacji chmielu nieprzygoto-
wanego. Przeprowadzana jest wstepna ocena probki,
okreslana jest wilgotno$¢, zawartos¢ lisci, todygi od-
padkoéw oraz zawarto$¢ nasion w odniesieniu do wy-
magan zawartych w Rozporzadzeniu delegowanym
Komisji (UE) 2024/602 z dnia 14 grudnia 2023 r. Za-
facznik I (Dz.U. L 2024/602z 16.02.2024).

Ponadto wykonywane s3 badania okreslajace za-
warto$¢ alfa-kwasow i beta-kwasow oraz badanie od-
mian chmielu technika PCR opartg na analizie DNA
roélin, ktéra umozliwia jednoznaczng identyfikacje

odmian chmielu.

Lubelski czy Marynka? Przeanalizujmy DNA

To wlasnie w DNA znajduja sie informacje o ce-

chach charakterystycznych dla danej odmiany.
Zasada metody polega na izolacji DNA z badanej
probki, a nastepnie przeprowadzeniu reakcji PCR,
reakcji do elektroforezy kapilarnej i analizie otrzy-
manych produktéw PCR z wykorzystaniem metody
analizy fragmentéw na sekwenatorze kapilarnym.
Izolacja DNA- do izlacji DNA wystarczajaca jest
nawet niewielka ilo§¢ szyszek lub liSci chmielu. Ma-
terial jest rozdrabniany w mlynku oraz homogeni-
zowany. Nastepnie przeprowadzane sg kolejne etapy



oczyszczania oraz ekstrakeji DNA z wykorzystaniem
specjalistycznych odczynnikéw i kolumienek. DNA
wytracane jest przy pomocy alkoholu oraz zawieszo-
ne w buforze. Po ocenie stezenia oraz jakosci DNA

otrzymany izolat poddawany jest kolejnym etapom.

Reakcja PCR - po izolacji DNA material gene-
tyczny jest w niewielkiej liczbie kopii, co jest proble-
mem dla metod inzynierii genetyczne;j. Z tego wzgle-
du poczatkowym etapem jest powielenie materiatu
genetycznego poprzez przeprowadzenie reakcji PCR.

W okreglonych warunkach reakcji syntetyzowa-
na jest nowa ni¢ DNA, komplementarna do matrycy.
Startery sa wydluzane przy udziale termostabilnej
polimerazy DNA w kilkudziesieciu cyklach reakeji.
Ze wzgledu na jednoczesne kopiowanie dwdch kom-
plementarnych nici matrycy po kazdym cyklu naste-
puje podwojenie liczby amplifikowanych czasteczek
DNA, a liczba kopii DNA po zakonczeniu 45 cykli
liczona jest w miliardach.

AT

Elektroforeza kapilarna - sekwenator kapilar-
ny przeprowadza elektroforeze kapilarng fragmentéw
DNA polaczong z detekcja znakowanych fluorescencyj-
nie fragmentéw DNA. Analiza dtugosci fragmentow jest
przeprowadzana przy uzyciu wyznakowanych starteréw
mikrosaltelitarnych. Elektoroforeza odbywa siew cien-
kich kapilarach wypetnionych zelem poliakryloamido-
wym. Dziafanie systemu jest zautomatyzowane i opiera
sie na laserowo wzbudzanej fluorescencji w czterech
pasmach spektralnych. Aparat rejestruje sygnal fluore-
scencyjny emitowany przez barwniki fluorescencyjne
wzbudzane $wiattem lasera. Detekgja fluorescencji z ka-
pilar przebiega automatycznie i umozliwia jednoczesny
odczyt sygnatu z czterech niezaleznych barwnikéw.

Po zakonczonej pracy sekwenatora uzyskane wy-

niki przedstawione sa za pomoca pikéw ktdre cha-
rakteryzuja poszczegolne odmiany chmielu.
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Wyzej opisana metoda umozliwia identyfikacje
odmian w prdbce zawierajacej jeden gatunek chmie-
lu jak réwniez w mieszankach, co jest niezwykle
istotne przy certyfikacji chmielu.

Chmiel — trudne zadanie? Podsumujmy...

Chmiel zwyczajny jest surowcem interesujacym
pod wzgledem uprawy, wlasciwosci i szerokiego
zastosowania w przemysle. Ciezka praca podczas
uprawy prowadzi niekiedy wyscig w kierunku zysku.
Istnieje potrzeba rozwigzywania probleméw zwigza-
nych z falszowaniem odmian chmielu. Dzigki prze-
prowadzaniu badan, zastosowaniu odpowiednich
metod chociazby takich jak wyzej wymieniona ana-

liza DNA przez Laboratorium w Lublinie, mozemy
prawidlowo zidentyfikowa¢ badang prébke chmielu,
natomiast rynek chmielarski moze nadal si¢ rozwija¢
i cieszy¢ pozadanym surowcem i odmiang.

Bibliografia:

1. Rutkowski R. i in., Zastosowanie metod molekularnych
w badaniach ekologicznych, Warszawa, 2005.

2. Materialy szkoleniowe ,Wykrywanie poszczegdlnych
odmian chmielu przy uzyciu starteréw mikrosatelita-
rych na sekwenatorze kapilarnym BECKMAN COUL-
TER”

3. Materialy szkoleniowe ,Identyfikacja odmian chmielu
w surowcu” Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznaw-
stwa Panstwowy Instytut Badawczy, Pulawy, 2017.

4. Cultivar identification in dry hop cones and pellets using
microsatellite loci, Korbecka-Glinka G., Skomra U., OI-
szak-Przybys H., European Food Research and Techno-
logy, 2016.

5. Identification and differentiation of hop varieties using
simple sequence repeat markers, Cerenak A., Jakse J., Ja-
vornik B., American Society of Brewing Chemists, 2004.

6. Polskie odmiany chmielu. Polish hop cultivars. Skomra U.
TUNiG Putawy 2010.

7. Organizacja rynku chmielu w Polsce. Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Gléwny Inspektorat Skupu
i Przetworstwa Artykutéw Rolnych. 2002.

8. https://pl.wikipedia.org/wiki/Chmiel_zwyczajny
9. https://pl.wikipedia.org/wiki/ Alfa-kwasy.


https://pl.wikipedia.org/wiki/Chmiel_zwyczajny

PODSUMOWANIE

FUNKCJONOWANIA PLATFORMY
KOORDYNACJI T WYMIANY DANYCH

— SINGLE WINDOW

Rok 2024 jest rokiem przetomowym dla Inspekgji JakoSci Handlowej
Artykuldw Rolno-Spozywczych (IJHARS) w zakresie realizacji granicznych
kontroli jakosci handlowej artykuléw rolno-spozywczych z wykorzystaniem

ustug elektronicznych.

Podstawa dziatan

Od 15 lipca tego roku umozliwiono przedsie-
biorcom importujacym artykuly rolno-spozywcze
korzystanie z nowej ustugi pozwalajacej na skladanie
zgloszen do kontroli oraz otrzymywanie dokumen-
tow pokontrolnych w formie elektroniczne;j.

Ustuga ta zostala utworzona przez Krajowa Ad-
ministracje Skarbowa na Platformie Koordynacji
i Wymiany Danych - Single Window (PKWD-SW),
ktéra stanowi element platformy PUESC. Admini-
stratorem platformy jest Szef KAS.

Pierwszym krokiem do realizacji ustugi bylo za-
warcie Porozumienia okreslajgcego zasady wspolpra-

INSPE
ARTYKU

l

Podpisanie porozumienia ITHARS z KAS

cy w zakresie korzystania z Platformy Koordynacji
i Wymiany Danych - Single Window pomiedzy Sze-
fem KAS, Gléwnym Inspektorem Jako$ci Handlowej
Artykuléw Rolno-Spozywczych oraz Wojewddzkimi
Inspektorami Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-
-Spozywczych.

Na mocy obowiazujacych przepiséw oraz Poro-
zumienia KAS, GIJHARS i WIJHARS wspotpracujg
w zakresie obstugi systemu PKWD-SW oraz jego in-
tegracji z systemem teleinformatycznym GIJHARS.
Wspotpraca ta dotyczy elektronicznej obstugi zgloszen
do kontroli w obrocie towarowym z zagranica, koor-

dynagcji kontroli oraz awizowania przywozu na obszar

OWA
TRACJA
OWA

Katarzyna Trojnar,
Biuro Kontroli Jakosci
Handlowej GIJHARS

WIEDZA | JAKOSC

25



#KontroleGranicznelJHARS |, ;¢

Jak przebiega kontrola
graniczna IJHARS?

— e

www.gov.pl/web/ijhars

celny Unii Europejskiej towaru, ktory podlega obowigz-
kowi kontroli przeprowadzanej przez IJJHARS.

Zadania IJHARS

IJHARS odpowiada za kontrole jakoéci handlo-
wej artykuléw rolno-spozywczych w obrocie z zagra-
nicy, w tym kontrole artykuléw rolno-spozywczych
importowanych z krajow trzecich, kontrole $wiezych
owocéw i warzyw oraz bananéw objetych wymaga-
niami norm handlowych Unii Europejskiej na etapie
eksportu oraz importu, a takze za weryfikacje przesy-
tek produktéw ekologicznych i produktéw w okresie
konwersji importowanych z krajow trzecich.

Nowa ustuga

Nowa ustuga ,,Uzyskaj graniczne dokumenty
jakosci handlowej artykulow rolno-spozywczych”
dostepna jest dla Klientéw (importeréw, eksporterow
oraz reprezentujacych ich agencji celnych) w serwisie
Single Window.

IJHARS realizuje ta ustuge poprzez PKWD-SW,
ktorej administratorem jest Szef KAS.

Usluga stuzy do elektronicznej wymiany danych
i dokumentéw pomiedzy Stuzbg Celno-Skarbows,
Klientem oraz Inspekcjami, w procesie obstugi obro-
tu towarowego z krajami trzecimi i wsparcia procesu
koordynacji wspolnych kontroli.

Ustuga skierowana jest do przedsiebiorcéw oraz
ich przedstawicieli, ktorzy:
= przywoza artykuly rolno-spozywcze z zagranicy

(z panstw trzecich z wylaczeniem panstw czton-

kowskich EFTA, tj.: Islandii, Liechtenstein, Nor-

wegii i Szwajcarii),

= przywozg produkty rolnictwa ekologicznego lub
produkty w okresie konwersji,

= przywoza/wywoza $wieze owoce i warzywa obje-
te wymaganiami norm handlowych UE do/z za-
granicy (z panstw trzecich bez wylaczen).

Dzieki ustudze w serwisie Single Window przed-
siebiorca moze zlozy¢ elektroniczny wniosek do
granicznej kontroli jako$ci handlowej realizowanej
przez IJHARS, natomiast IJJHARS moze sporzadzac
dokumenty pokontrolne, w tym przede wszystkim
Protokoty kontroli jakosci handlowej artykutéw
rolno-spozywczych przywozonych z zagranicy oraz
Swiadectwa zgodno$ci z normami handlowymi Unii
Europejskiej dla §wiezych owocéw i warzyw oraz ba-
nandw (tzw. rozstrzygniecia).

Przedsi¢biorca na biezaco moze sprawdzi¢ czy
jego wniosek jest kompletny, sprawdzi¢ etap obstugi
wniosku oraz etap koordynowanych kontroli doty-
czacych jego przesylek i co najwazniejsze przedtozy¢
podczas dokonywania odprawy celnej dokumenty
(rozstrzygnigcia) w formie elektroniczne;j.

Aktualnie ustuga jest nieobowigzkowa a przed-
siebiorcy moga z niej korzysta¢ dobrowolnie.

Szczegolowy opis ustugi Uzyskaj graniczne do-
kumenty jako$ci handlowej artykuléw rolno-spo-
zywczych znajduje sie na platformie PUESC. Link:
https://puesc.gov.pl/uslugi/uzyskaj-graniczne-do-
kumenty-jakosci-handlowe;j

W tabeli przedstawiono dane szacunkowe od 15.07 do 20.11.2024 .

. . . Liczba wnioskéw  Liczba wszystkich % whnioskéw
Rodzaj zgtoszenia (wniosku) n A .
elektronicznych whnioskow elektronicznych
Zgtoszenie do kontroli - import 2737 15570 17
Zg’roszenie przywp,zu/wyw.ozu oWocow 28 12076 0,2
i warzyw do/z krajow trzecich
Razem 2765 27646 10
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Statystyka

Od 15 lipca do 20 listopada br. okoto 10% zgta-
szanych do IJHARS wnioskéw o kontrole graniczng
stanowily wnioski elektroniczne kierowane przez
PKWD-SW.

Najczesciej z PKWD-SW korzystajg przedsigbiorcy
podlegajacy pod wlasciwos¢ miejscowa WIJHARS w:
Warszawie, Gdansku, Poznaniu, Katowicach i Kielcach.
Obstuge wnioskéw realizowalty réwniez WIJHARS
w Biatymstoku, Szczecinie, Olsztynie i Rzeszowie.

Do obstugi PKWD-SW i przyjmowania wnio-
skéw elektronicznych gotowe sa wszystkie WIJ-
HARS, ale to od przedsigbiorcy zalezy droga jaka
wybierze przy zgtaszaniu swoich towaréw do kontro-
li graniczne;j.

Tryb tradycyjny

W przypadku, kiedy przedsigbiorca nie decyduje
sie na dokonywanie zgloszen poprzez PKWD-SW,
powinien stosowaé dotychczasowy tryb z wykorzy-
staniem dokumentéw w wersji papierowe;.

Podstawowe zasady dotyczace importu i eks-
portu znajduja si¢ na stronie internetowej IJHARS
www.ijhars.gov.pl w zaktadce Co robimy>Jako$¢
handlowa oraz Co robimy>Rolnictwo ekologiczne.

Urzedowa kontrola w obrocie migdzynarodowym na granicy

Stowniczek terminéw

PKWD-SW - Platforma Koordynacji i Wymiany
Danych - Single Window, ktérej wiascicielem jest
Szef KAS, stuzaca do elektronicznej wymiany danych
i dokumentéw pomiedzy Stuzbg Celno-Skarbows,
Klientem oraz Inspekcjami w procesie obstugi obro-
tu towarowego z krajami trzecimi i wsparcia procesu
koordynacji wspolnych kontroli.

PUESC - Platforma Uslug Elektronicznych Skar-
bowo-Celnych. Elektroniczna Platforma, ktorej ce-
lem jest usprawnienie proceséw realizowanych przez
Klientéw w obszarze celnym i akcyzowym, w zakresie
odprawy granicznej, odprawy celnej oraz obrotu wy-
robami podlegajacymi akcyzie i poszerzenie zakresu
spraw, ktore mogga zatatwi¢ w drodze elektronicznej.
Zachecamy przedsi¢biorcow do zarejestrowania
si¢ na portalu puesc.gov.pl oraz skladania elek-
tronicznych wnioskéw do kontroli granicznej
IJHARS z wykorzystaniem PKWD-SW!
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Martyna Saba,
Laboratorium GIJHARS

ZAWARTOSC RTECI OGOLEM

e | METYLORTECI W GRZYBACH
WIELKOOWOCNIKOWYCH

W KONTEKSCIE ZANIECZYSZCZENIA

METALAMI

Przemystowa dziatalno$¢ produkcyjna ma fundamentalne znaczenie

dla codziennego zycia czlowieka. Zaklady przemystowe winny z litery prawa

1 dobrej praktyki produkgji (zasada zréwnowazonego rozwoju) stosowaé
technologie przyjazne dla Srodowiska przyrodniczego 1 ludzi.

Niemniej dzialalnos¢ produkceyjna czgsto wiaze si¢ z wprowadzaniem

do Srodowiska elementdéw (zanieczyszczen) powstajacych w procesie produkcji
1 majacych negatywny wplyw na organizmy zywe. Wiele zanieczyszczen
(drobny pyt zawieszony, metale cigzkie oraz trwale 1 toksyczne zanieczyszczenia
organiczne) moze zostaé uwolniona do srodowiska w sposob niezamierzony
w wyniku dzialalnosci przemystowej 1 jako takie stanowié potencjalne
zagrozenie dla ekosystemu 1 zdrowia ludzi (Lelieveld et al., 2015;

Wang et al., 2023). Wezmiemy pod lupg rtecé.

W starozytno$ci poznano jedynie 11 pierwiast-
kéw, wsrod nich rte¢ (Barycka i Skudlarski, 2001),
ktérag znano juz 2000 lat p. n. e. w Chinach, a fiolki
z tym metalem znajdowano, takze w Egipcie w gro-
bowcach faraonéw (Heiserman, 1997). W Grecji na-
Zywano ja ,wodnistym srebrem” i potrafiono otrzy-
mac juz w IV w. p. n. e, z kolei w Rzymie méwiono
0 niej ,zywe srebro”. O znaczeniu rteci w historii
ludzkosci $wiadczy fakt, ze najwigksza na $wiecie -
eksploatowang od IV w. p. n. e. kopalnie rudy tego
metalu w Almaden w Hiszpanii zamknieto po ponad
dwdch tysigcach lat funkcjonowania w 2000 r.

Rte¢ wystepuje w réznych formach - jako rte¢
elementarna (pierwiastkowa) badz w postaci zwiaz-
kéw nieorganicznych lub organicznych, ktdre réznig
sie toksycznoscig (Piotrowski et al., 2008). Zwiazki
organiczne rteci, w szczegolnosci metylo- oraz ety-
lorte¢ sa szczegdlnie niebezpieczne dla zdrowia czlo-
wieka, o czym na przestrzeni dziejéow moglismy sie
przekona¢ przy okazji katastrof ekologicznych. Jed-
nym z pierwszych wydarzen, ktore zwrdcily uwage
badaczy na problem toksycznoéci rteci i jej form,
a takze ich bioakumulacji i biomagnifikacji w tancu-
chu troficznym byla katastrofa w Zatoce Minamata
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(Japonia), ktora w 1956 r. doprowadzita do licznych
zgondw i zatru¢ neurotoksycznych. Zdarzaly sie row-
niez $miertelne zatrucia fungicydem alkilortecio-
wym z omylkowo zmielonego na make ziarna siew-
nego pszenicy zaprawionej rtecig, gdzie do szpitali
trafito tysiace ofiar (Irak).

Dzisiaj, pomimo tego, ze prawo stalo si¢ bardziej
restrykcyjne i skala emisji rteci antropogenicznej do
$rodowiska ulegta zmniejszeniu w naszym bezpo-
$rednim otoczeniu (Europa) problem zanieczyszcze-
nia rtecig pozostaje nadal aktualny, ze wzgledu na jej
geogeniczno$¢ 1 lotnos¢ (na $wiecie wciaz pozostaja
czynne kopalnie i huty rteci np. w Chinach, Meksy-
ku). Rte¢ gazowa w atmosferze jest wchtaniana przez
aparaty szparkowe roélin, metabolizowana (utlenia-
na) do Hg* i z opadajacymi li§¢mi trafia do $ciotki
i gleby lesnej — jest to gtéwny szlak deponowania rteci
z atmosfery do gleb lesnych (Rutkowska et al., 2022).

Grzyby wielkoowocnikowe (Macromycetes) na-
gromadzajg w owocnikach zaréwno skltadniki mine-
ralne niezbedne dla prawidtowego funkcjonowania
organizmu czlowieka, jak tez te szkodliwe dla jego
zdrowia. W porédwnaniu z zZywnoscig pochodzenia
roélinnego - warzywami, owocami, ziarnami zboz



Zdjecia grzybow. Od lewej: pieprznik jadalny zw. kurkg, borowik szlachetny, muchomor czerwony.

itd. grzyby to w $rodowisku ladowym organizmy,
ktore czesto zawierajg rte¢ w znacznej ilosci, ponie-
waz wiekszoé¢ z nich ma zdolno$¢ do kumulowania
w swoich owocnikach wielu metali ciezkich, nawet
przy ich niskiej zawartosci w glebie (Falandysz et al.,
2014). Z uwagi na walory smakowe i zapachowe grzy-
by sa czesto stosowane zaréwno jako gtéwny skiad-
nik positku oraz jako przyprawa. Grzybobranie oraz
spozywanie zaréwno grzyboéw pod postacig produk-
tow $wiezych czy suszonych oraz ich przetwordw jest
popularne na calym $wiecie, a zatem poznawanie ich
skltadu chemicznego, ocena jako$ci oraz zagrozenia
zdrowia jakie stwarza ich konsumpcja to zagadnienia
bardzo aktualne.

Z badan wlasnych powierzchniowych pozioméw
gleb/ gruntéw i profili glebowych z rejonu wsi Sobo-
widz i Lasu Sobowidzkiego (gmina Trabki Wielkie,
wojewodztwo pomorskie) w kierunku zanieczyszcze-
nia wybranymi pierwiastkami, w tym rtecig wynika,
ze wystepuja podwyzszone zawartosci rteci w czesci
probek materialu glebowego, co moze mie¢ zwigzek
z dzialalnoscig odlewni metali niezelaznych znajduja-
cej sie w centrum wsi. W przypadku niektérych innych
pierwiastkéw maksima réwniez sugeruja wpltyw emisji
z odlewni. Niemniej wartosci te mieszczg si¢ ponizej
wartosci dopuszczalnych dla gleb lesnych i gruntéw na
terenach uprzemystowionych w Polsce. Grzyby réz-
nych gatunkow réznig sie miedzy soba zdolnoscig do

100%
N EEEER
NEEER

70%
60%
50%

B MeHg

40%
W THg

30%

20%

10%

10,21% 26,59% 8,02% 40,13%  2,72% 6 67%  5,56%  8,28%

Procent udziatu metylorteci w rteci ogotem (%MeHg) w prébkach

WIEDZA | JAKOSC



52 - Pieprznik jadalny - C 54 — Pieprznik jadalny - C

M MeHg M THg M MeHg M THg

70 — Podgrzybek ztotopory — C 69 — Podgrzybek ztotopory — C

B MeHg B THg B MeHg M THg

Procent udziatu metylorteci w rteci ogétem (%MeHg)
w probkach catych

kumulacji metali ciezkich, w tym rteci. Rozmieszcze-
nie rteci w owocniku nie jest rOwnomierne — w trzo-
nie znajduje sie jej mniej niz w kapeluszu. W przypad-
ku kozlarza babki (Leccinum scabrum) przy $redniej
zawarto$ci rteci ogélem (THg) 1,2+0,4 pg g' m.s,,
w kapeluszu, w trzonie wynosila ona 0,72+0,20 ug g
m.s. Natomiast oznaczona w toku badan wilasnych za-
warto$¢ rteci w owocnikach Borowika szlachetnego
wynosifa 5,22+0,02 pg g' m.s. Zawartos¢ rteci ogétem
(wszystkie formy chemiczne doprowadzone do posta-
ci pierwiastkowej) oznaczono metoda absorpcyjnej
spektrometrii atomowej, technika zimnych par przy
pomocy Analizatora Rteci MA-2000, W celu ozna-
czenia metylorteci w przygotowanych ekstraktach za-
stosowano metodyke opisang przez Rutkowsks et al.,
2022. Jesli grzyb silnie akumuluje Hg, to nawet przy
niskiej zawartosci rteci w glebie przy duzym spozyciu
moze to powodowa¢ zagrozenie dla zdrowia. W Pol-
sce duze znaczenie ma sezonowe spozycie grzybow ro-
snacych dziko, cho¢ liczg si¢ réwniez gatunki upraw-
ne, takie jak pieczarka dwuzarodnikowa czy boczniak
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ostrygowaty. Wyniki analiz grzybéw w kierunku
metylorteci (MeHg), jedyne jak dotad na taka, cho¢
ilosciowo skromna skale w kraju, wskazaly na zrézni-
cowanie jej zawartoéci w grzybach, jednakze réwniez
na stosunkowo duzy udzial tej silnie toksycznej formy
rteci wzgledem THg w niektdrych gatunkach. Procent
udzialu MeHg w THg w calych owocnikach miescit
sie w granicach od 0,2% (borowik szlachetny) do 40%
(pieprznik jadalny). Mozna zauwazy¢, ze owocniki
tego samego gatunku, cho¢ z réznych miejsc charak-
teryzowaly sie na ogét podobnym stosunkiem zawar-
tosci MeHg do THg. Tematyka, ktéra niewatpliwie
wymaga szerszych badan dziko rosnagcych grzybow
jadalnych.
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Danuta Karzel,
Koordynator

ds. dostepnosci,
WUHARS w Szczecinie

TACY SAMI BEZ BARIER:

DOSTEPNOSC MULTIMEDIOW

DLA KAZDEGO

Dost¢pnosé multimediéw to jedno z kluczowych wyzwan wspdlczesnego
Swiata, ktOry coraz bardziej przenika si¢ z technologia. Rowny dostgp do
internetu, aplikacji, treSci wideo czy stron internetowych jest wazny dla nas
wszystkich — bez wzgledu na wiek, umiejetnosci czy potrzeby. Z tego wzgledu,
3 grudnia, podczas Migdzynarodowego Dnia Oséb Niepetnosprawnych,
podkreslalismy koniecznos$é budowania inkluzywnego cyfrowego $wiata,

wolnego od barier.

Rok 2024 uptywat pod hastem ,TACY SAMI BEZ
BARIER’, a Dni Os6b z Niepelnosprawnoscig w Pol-
sce to czas, kiedy odbywalo si¢ wiele wydarzen maja-
cych na celu zwigkszenie §wiadomosci o potrzebach
0s06b z niepelnosprawnosciami i o formach wsparcia,
jakie sg dla nich dostepne.

Cztery zasady dostepnosci cyfrowej
Projektujac strony internetowe czy aplikagje,

warto pamieta¢ o czterech gtéwnych zasadach do-

stepnosci cyfrowe;:

= Postrzegalnos¢ — Wszystkie tresci powinny by¢
tatwe do odbioru. Oznacza to, ze np. osoby z wa-
dami wzroku muszg mie¢ mozliwo$¢ powieksze-
nia tekstu lub stuchania tresci w formie méwio-
nej np. . np. osoby z wadami wzroku musza miecé
mozliwo$¢ powigkszenia tekstu lub stuchania
tre$ci w formie méwionej. Przyktadem moze by¢
funkcja ,Zoom’ dostepna na wiekszo$ci stron.

= Funkcjonalno§¢ - Strony i aplikacje powinny
by¢ proste w obstudze. Dla przykladu, nawigacja
przy pomocy klawiatury to niezbedna funkcja dla
0s0b, ktore nie moga korzysta¢ z myszy.

= Zrozumialo§¢ - Tresci powinny by¢ pisane
w prostym i zrozumialym jezyku, zwlaszcza dla
cudzoziemcdw czy oséb starszych. Im prostszy
uklad i jezyk, tym wiecej 0os6b moze skorzystaé
z multimediéw bez trudnosci.

= Solidno$¢ — Strony musza by¢ solidne technicz-
nie, co oznacza, ze powinny by¢ kompatybilne
z réznymi przegladarkami i technologiami wspo-
magajacymi, np. czytnikami ekranu.

Dostepnos¢ cyfrowa w Swietle prawa

Od 2019 roku obowigzuje w Polsce ustawa o do-
stepnosci cyfrowej (z dnia 4 kwietnia), ktéra wymaga,
aby wszystkie strony internetowe i aplikacje publiczne
byly zgodne z wytycznymi WCAG 2.1 na poziomie
AA. Oznacza to, ze instytucje publiczne muszg spel-
nia¢ okreslone standardy, aby zapewni¢ dostepnosé
swoim uzytkownikom. Wytyczne te obejmujg m.in.

napisy do filméw, tlumaczenia na jezyk migowy czy

mozliwo$¢ obstugi stron za pomoca klawiatury.
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Cyfrowy swiat otwarty na réznorodno$¢
Wspolczesne spoteczenstwo charakteryzuje sie
ogromna réznorodnoscig. S3 w nim osoby starsze,
ktére moga mie¢ trudnosci z obstuga nowych tech-
nologii, osoby z niepelnosprawno$ciami, ktére po-
trzebuja specjalnych rozwigzan utatwiajacych korzy-
stanie z urzadzen, oraz osoby z réznych $rodowisk
kulturowych i jezykowych, dla ktorych bariery jezy-
kowe mogg stanowi¢ wyzwanie. Réznorodno$¢ w cy-
frowym $wiecie oznacza nie tylko osoby starsze czy
osoby z niepelnosprawno$ciami, ale réwniez tych,
ktérzy zmagajg sie z tymczasowymi trudnosciami,
takimi jak kontuzje, czy tych, ktérzy dopiero ucza
sie obstugi nowych technologii. Wazne jest, aby te
réznorodne potrzeby byly uwzgledniane w procesie

tworzenia technologii i multimediéw.
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Dostepnos¢ multimediéw to idea, ktéra zaklada
projektowanie z my$la o wszystkich. To oznacza, ze
kazda strona internetowa, kazda aplikacja, kazdy film
czy dokument powinny by¢ dostosowane tak, by kaz-
dy mégt z nich korzystaé bez przeszkdd. Na przyklad
osoby z niepelnosprawno$cia wzroku potrzebuja
ekranéw do czytania tekstéw, a osoby niestyszace -
napiséw do filméw. Réwniez osoby z dysleksja moga
korzystac¢ z aplikacji, ktére umozliwiaja dostosowa-
nie rozmiaru i kroju czcionki, aby tekst byt tatwiejszy
do odczytania.

Korzysci dla wszystkich

Na dostepnosci cyfrowej korzystaja nie tylko oso-
by z niepelnosprawnoséciami. Cudzoziemcy, ktdrzy
uczy sie jezyka polskiego, moga latwiej zrozumieé
tresci, jesli sg one napisane w prostym jezyku. Senio-
rzy potrzebuja logicznego ukfadu tresci na stronach
i mozliwosci powiekszania tekstu. Osoby wykluczo-
ne cyfrowo, ktore dopiero ucza sie obstugi kompu-
tera i internetu, réwniez czerpig korzysci z prostych
i czytelnych rozwigzan. Warto réwniez pamietac,
ze kazdy z nas w kazdej chwili moze sta¢ si¢ osoba
z tymczasowg niepelnosprawnoscig — na przyklad po
zfamaniu reki, kiedy obstuga urzadzen staje si¢ trud-
niejsza.

Przy projektowaniu stron internetowych i aplika-
cji warto wiec mysle¢ szerzej — nie tylko o standardo-
wych uzytkownikach, ale takze o osobach z réznymi
potrzebami. Kluczowe jest zapewnienie pozytyw-
nych doswiadczen dla wszystkich, co pozwoli budo-
wac bardziej dostepny i sprawiedliwy $wiat cyfrowy.

Wspélna odpowiedzialnos$¢

To od nas zalezy, czy technologia stanie sie ba-
riera, czy mostem. Wprowadzajac zasady dostep-
noéci cyfrowej, mamy realny wplyw na tworzenie
przestrzeni, w ktorej kazdy uzytkownik bedzie czul
sie rowny. Niech hasto ,TACY SAMI BEZ BARIER’
towarzyszy nam nie tylko 3 grudnia, ale codzien-

»

nie.



Magdalena Kowalska,
Biuro Wspétpracy
Miedzynarodowej
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47. SESJA KOMISJI KODEKSU
ZYWNOSCIOWEGO FAO/WHO

W dniach 24-30 listopada 2024 roku w Genewie
odbyta si¢ 47. Sesja Komisji Kodeksu Zywnosciowego.
Bylo to coroczne podsumowanie miedzynarodowych
prac standaryzacyjnych w zakresie jako$ci i bezpieczen-
stwa zywnoéci oraz uczciwych praktyk w handlu zyw-
noscig. Obrady otworzyli dyrektorzy generalni FAO
i WHO. Dodatkowo, zastepca Dyrektora Generalnego
Swiatowej Organizacji Handlu wyglosil przeméwienie
z okazji 30. rocznicy zakonczenia negocjacji i podpisa-
nia porozumienia w sprawie ustanowienia WTO. Gos$¢
specjalny podkreslit kluczowe znaczenie norm Kodek-
su Zywnosciowego dla Porozumienia w sprawie $rod-
kéw sanitarnych i fitosanitarnych oraz rozstrzygania
sporéw handlowych dotyczacych zywnosci.

Zatwierdzone normy i wytyczne

Podczas sesji przyjeto szereg dokumentdéw opra-
cowanych przez komitety branzowe, horyzontalne
od czasu ostatniej sesji, w tym:

47. sesja plenarna KKZ

norm dla suszonego matego kardamonu, ziela
angielskiego, jagdd jatowca, anyzu gwiazdzistego
i kurkumy;

norm dla oleju z awokado, oleju z nasion kamelii,
oleju z sacha inchi (Plukenetia Volubilis), oleju
sojowego o wysokiej zawarto$ci kwasu oleinowe-
go oleju z kalanusa;

rewizji Normy dla oliwy z oliwek i oliwy z wytto-
czyn oliwek;

wytycznych z zakresu higieny zywnoéci w tym
dotyczacych handlu ulicznego zywnoscia;
najwyzszych pozioméw zanieczyszczen;
najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozosta-
tosci pestycydow i lekéw weterynaryjnych;
nowych i zrewidowanych zapiséw w Ogdlnej nor-
mie dla substancji dodatkowych w Zzywnosci;
referencyjnych wartosci spozycia NRV-R dla
sktadnikéw odzywczych w preparatach przezna-
czonych dla oséb w wieku od 6 do 36 miesigca.
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Delegacja Polski na 47. sesji plenarnej KKZ

Nalezy takze zwrdci¢ uwage na przyjete doku-
menty z zakresu znakowania zywnosci.

Wiaczenie wymagan znakowania alergenéw do
Ogolnych zasad znakowania zywno$ci paczkowa-
nej jest niezwykle wazng inicjatywa KKZ zwigzana
z coraz wieksza $wiadomoscig zagrozenia ze strony
alergendéw, wzrostem innowacyjnosci zywnosci i bar-
dziej ztozonych proceséw produkeiji, a takze rozwo-
jem metod badawczych.

Zakonczone prace nad przekazywaniem infor-
macji konsumentom w sprzedazy internetowej oraz
poprzez nowe technologie, takie jak kody QR, stano-
wia dowéd, ze Komisja Kodeksu Zywno$ciowego jest
liderem na skale $wiatowa w zakresie najnowocze-
$niejszych norm jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

Podczas sesji w Genewie udalo si¢ osiagna¢ poro-
zumienie w sprawie poprawki w Ogdlnej normie dla
sokéw owocowych i nektaréw (CXS 247-2005). Do
wymagania minimum 16 stopni Brix dodano note
o nastepujacej tresci.

»Minimalny poziom w skali Brix wynoszacy 14
moze mie¢ zastosowanie do soku winogronowego
z Vitis labrusca i jego hybryd wyprodukowanego
w okreslonych warunkach glebowo-klimatycznych,
jesli jest to poparte krajowymi danymi dotyczacymi
skladu i jesli jest to zgodne ze stosowaniem prze-
pisow krajowych kraju przywozu. W szczegdlnych
warunkach glebowo-klimatycznych poziom Brix dla
soku winogronowego z Vitis labrusca i jego hybryd
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moze w niektérych latach by¢ nizszy niz 16. Sok od-
tworzony musi spelnia¢ wymogi metodologii auten-
tycznosci wymienione w Ogélnej normie dla sokéw
owocowych i nektaréw (CXS 247-2005), a poziom
Brix musi odpowiada¢ poziomowi Brix wyrazonemu
dla Vitis labrusca i jej hybryd uzytych do produkeji
koncentratu”

Nowe prace

Podczas sesji zatwierdzono takze nowe prace,
w tym ciekawg propozycje opracowania normy dla
réznych gatunkéw zbdz z grupy prosa. Organiza-
cja Narodéw Zjednoczonych (ONZ), chcac zwrdcié
uwage na te produkty rolne, oglosita rok 2023 Mie-
dzynarodowym rokiem prosa i innych zbdz z tej
grupy. Naleza do niej miedzy innymi wystepujace
w Polsce proso zwyczajne (Panicum miliaceum L.)
oraz popularne w Afryce i Azji sorgo (Sorghum Mo-
ench), rozplenica perfowa (Pennisetum glaucum L.),
proso afrykanskie (Eleusine coracana L.), a takze
proso wloskie (Setaria italica). Gtéwnym produktem
SpOzywczym otrzymywanym Z ziaren prosa Zwyczaj-
nego w Polsce jest kasza jaglana. Wyroby z tego zboza
polecane sg osobom zmagajacym sie z celiakia i nie-
tolerancja glutenu.

Ze wzgledu na male wymagania glebowe i wod-
ne, wysokie plonowanie oraz specyficzne wiasciwo-
$ci odzywcze zboze to zastuguje na uwage i szeroka
promocje.

Inng propozycja nowych prac omawiang podczas
sesji byta potencjalna norma na mleko wielbladzie.
Okazuje sig, ze mleko to produkowane jest w rdz-
nych panstwach $wiata, w tym w Holandii.

W Polsce, bardziej jako atrakcja turystyczna,
dziala od kilku lat wielbladzia farma ok. 30 zwie-
rzat, w ktorej ofercie, oprocz zwiedzania, znajduje si¢
sprzedaz $§wiezego i sproszkowanego mleka wielbta-
dow. Podczas sesji uzgodniono, ze w ciggu kolejnego
roku przeprowadzone zostang konsultacje z pan-
stwami cztonkowskimi KKZ dotyczace zaintereso-

wania nowg norma.

Plan strategiczny

Najwazniejszym dokumentem zatwierdzonym
podczas posiedzenia jest Plan strategiczny na lata
2026-2031. Dokument nakre$la najwazniejsze kie-
runki dziatania organizacji w kolejnym pig¢cioleciu.

Srodowisko, w ktérym dziala KKZ podlega cig-
glym zmianom. Zaréwno strategiczne kierunki
FAOQ, jak i WHO w zakresie bezpieczenstwa zyw-
nosci uznajg znaczenie systeméw kontroli zywnosci


https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXS%2B247-2005%252FCXS_247e.pdf

Glosowanie na wiceprzewodniczgcych KKZ

w osigganiu celéw zréwnowazonego rozwoju ONZ.

Uznaja réwniez znaczenie systemow rolno-spozyw-

czych w reagowaniu na gléwne globalne czynniki, od

zmian $rodowiskowych i postepu cyfrowego po po-

jawiajgce sie zagrozenia w tancuchu zywnos$ciowym.

Strategie FAO i WHO uwzgledniajg takze transfor-

magcje systemoéw zywnoséciowych i promowanie po-

dejscia ,,Jedno zdrowie”.
Gléwne przyjete cele strategiczne Komisji Ko-

deksu Zywno$ciowego FAO/WHO to:

= Odpowiadanie na potrzeby panstw czlonkow-
skich w zakresie ochrony zdrowia konsumentéw
i zapewniania uczciwych praktyk w handlu zyw-
nosciag w zmieniajacym sie globalnym kontek-
$cie poprzez opracowywanie opartych na nauce
norm;

= Usprawnienie systemoéw i praktyk zarzadzania
praca KKZ, wspierajacych skuteczne i wydajne
opracowanie norm i tekstow zwigzanych;

= Wzmocnienie relacji z odpowiednimi organiza-
cjami miedzynarodowymi, promowanie skoor-
dynowanego podejécia do rozwigzywania global-
nych wyzwan;

= Zwiekszenie wptywu KKZ poprzez wzrost rozpo-
znawalnoéci i wykorzystywania norm.

Nowy przewodniczacy i wiceprzewodniczacy KKZ

Kulminacyjnym punktem obrad byly wybory
nowego przewodniczacego i trzech wiceprzewodni-
czacych Komisji Kodeksu Zywno$ciowego. Nowym
przewodniczacym zostal Dr Allan Azegele z Kenii,
dotychczasowy wiceprzewodniczacy KKZ. Byla to
jedyna kandydatura na to stanowisko. Na wiceprze-
wodniczacych, po czterech rundach glosowania,
zostali wybrani Dr Betiil Vazgeger z Turcji, Dr Jing
Tian z Chin i Khalid bin Saud Al Zahrani z Arabii
Saudyjskiej.

Polske na posiedzeniu reprezentowaly przedsta-
wicielki Punktu Kontaktowego KKZ FAO/WHO dla
Polski, dzialajacego w Gtéwnym Inspektoracie Jako-
$ci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych.

Na stronie Komisji Kodeksu Zywno$ciowego
dostepne sa wszystkie dokumenty na sesje, a za-
twierdzone normy zostang niebawem opublikowane

w sekcji ,Standards”
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