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1. Zywnos¢ funkcjonalna, probiotyczna i suplementy — podstawowe definicje

Wspolczesne towaroznawstwo zywno$ci oraz prawo zywno$ciowe stajg przed wyzwaniem
precyzyjnego klasyfikowania produktow, ktore wykraczajg poza tradycyjnie rozumiang rolg
zaspokajania glodu. Na rynku stale rosnie podaz towarow, ktérym przypisuje si¢ szczegdlne
wlasciwosci prozdrowotne.

Kluczowym zagadnieniem dydaktycznym i praktycznym staje si¢ zatem umiejetno$¢ rozréznienia pojeé
funkcjonujacych w obrocie rynkowym i literaturze naukowej od kategorii majacych $ciste umocowanie
w aktach prawnych Unii Europejskiej oraz prawa krajowego. Nieprawidtowa interpretacja tych
termindw moze prowadzi¢ do btedéw w klasyfikacji towarowej, a w konsekwencji do naruszenia
przepisow dotyczacych znakowania i wprowadzania zywnos$ci do obrotu.

Sciste rozréznienie poje¢ w literaturze i aktach prawnych jest warunkiem prawidtowej klasyfikacji
towaroznawczej.

Zywnosé funkcjonalna

Zywno$¢ funkcjonalna jest pojeciem stosowanym przede wszystkim w literaturze naukowej i praktyce
rynkowej. Nie stanowi odrebnej, jednolicie zdefiniowanej kategorii prawnej w prawie Unii
Europejskiej. Termin ten odnosi si¢ do zywnosci, ktorej przypisuje si¢ — poza podstawowa funkcja
zywieniowa — dodatkowe wihasciwosci zwigzane z korzystnym oddziatywaniem na okre$lone funkcje
organizmu, wynikajace z jej sktadu lub zastosowanej technologii.

Rozporzadzenie (WE) nr 1924/2006 nie zawiera zatem definicji samego pojecia ,,zywnos$é

funkcjonalna”. Stuzy ono jednak do regulowania sposobu, w jaki mozna informowac o takich cechach

zywno§ci na etykietach i w reklamach, postugujac si¢ nastepujacymi definicjami ustawowymi (zgodnie

Z Art. 2 ust. 2 Rozporzadzenia (WE) nr 1924/2006):

Oswiadczenie zdrowotne — ,,oznacza kazde o$wiadczenie, ktore stwierdza, sugeruje lub daje do
Zrozumienia, ze istnieje zwigzek pomiedzy kategorig zywnos$ci, dang zywnos$cig lub jednym z jej
sktadnikow a zdrowiem”.

— Oswiadczenie zywieniowe — ,,0znacza kazde o$wiadczenie, ktore stwierdza, sugeruje lub daje do
zrozumienia, ze dana zywno$¢ ma szczego6lne wilasciwosci odzywcze ze wzgledu na energie
(wartos$¢ kaloryczng) lub sktadniki odzywcze/substancje”.

— Os$wiadczenie funkcjonalne (Art. 13 ust. 1 lit. a) — o$wiadczenie zdrowotne opisujace lub
powotujace si¢ na ,rolg sktadnika odzywczego lub innej substancji we wzroscie, rozwoju i
funkcjach organizmu”.

Zamiast tworzy¢ nowa kategori¢ prawng pod nazwg ,,zywnos¢ funkcjonalna”, rozporzadzenie to okresla

warunki, jakie produkt musi spetni¢ (poparte dowodami naukowymi zweryfikowanymi przez EFSA),

aby moc opisac jego dodatkowe dziatanie prozdrowotne.

Zywnosé probiotyczna

Pojecie zywnosci probiotycznej wywodzi si¢ bezposrednio z definicji probiotykow, poniewaz w prawie
Unii Europejskiej nie istnieje odrebna definicja prawna dla terminu ,,Zywno$¢ probiotyczna”.

Uznaje sig, ze:

Zywno$é probiotyczna to produkty spozywcze zawierajace zywe, $cisle okreslone mikroorganizmy
(szczepy bakterii lub drozdzy), ktére podane w odpowiednich ilo§ciach wywierajg korzystny wptyw na
zdrowie gospodarza, gldwnie poprzez poprawg rownowagi mikrobioty jelitowe;.

Nie nalezy definiowa¢ probiotyku wytacznie jako ,,bakterii korzystnie wptywajacych na mikrobiote
jelitowa”. Aktualne podej$cie naukowe podkresla znaczenie konkretnego szczepu, dawki, warunkow
stosowania oraz udokumentowanego efektu zdrowotnego. Nie kazda zywa bakteria obecna w zywnosci
jest probiotykiem.




W praktyce ocena produktu wymaga uwzglednienia m.in. identyfikacji szczepu, jego zywotnosci,
stabilno$ci w produkcie, deklarowanej ilosci oraz dowodow dotyczacych okreslonego efektu
zdrowotnego.

Suplementy diety

Suplement diety to ,,srodek spozywczy, ktorego celem jest uzupetlnienie normalnej diety, bedacy
skoncentrowanym zrodlem witamin lub sktadnikoéw mineralnych lub innych substancji wykazujacych
efekt odzywczy lub inny fizjologiczny, pojedynczych lub ztozonych, wprowadzany do obrotu w formie
umozliwiajacej dawkowanie, w postaci: kapsutek, tabletek, drazetek i w innych podobnych postaciach,
saszetek z proszkiem, ampulek z ptynem, kropelkomierzy i w innych podobnych postaciach ptynéw i
proszkéw przeznaczonych do przyjmowania w matych, odmierzonych ilosciach jednostkowych, z
wylaczeniem produktow posiadajacych wlasciwosci produktu leczniczego w rozumieniu przepisOw
prawa farmaceutycznego.”

Zrédlo prane:

Rozporzqdzenie (WE) nr 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
20 grudnia 2006 r. w sprawie oswiadczen zywieniowych i zdrowotnych
dotyczgeych zywnosci (Dz. U. UE. L. z 2006 r. Nr 404, s. 9-25, ze zm.), art. 2
ust. 2.

FAO/WHO, 2002. Guidelines for the Evaluation of Probiotics in
Food: Report of a Joint FAO/WHO Working Group on Drafting
Guidelines for the Evaluation of Probiotics in Food. London,
Ontario, Canada: Food and Agriculture Organization of the United
Nations / World Health Organization.

Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zZywnosci i
zywienia (Dz. U. z 2023 r. poz. 1448, ze zm.), art. 3 ust. 3 pkt 39.

Dyrektywa 2002/46/WE Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 10
czerwea 2002 r. w sprawie zblizenia ustawodawstw Panstw

Cztonkowskich odnoszgcych sie do suplementow Zywnosciowych (Dz.
U. UE. L.z2002 r. Nr 183, s. 51-57, ze zm.), art. 2 lit. a.

Zrozumie¢ etykiete: reklama czy przepis prawa?

Kazdego dnia w sklepach kupowane sg tysiace produktow, ktore ,,obiecuja” wzmocnienie odpornosci,
poprawe trawienia czy uzupehienie niedoborow. Hasta takie jak ,,funkcjonalny” czy ,probiotyczny”
przyciagaja wzrok na potce sklepowej. Jako specjalisci ds. towaroznawstwa i handlu musicie jednak
zada¢ sobie kluczowe pytanie: co z tego jest oficjalng kategoria prawna, a co jedynie atrakcyjna
nazwg marketingowa lub naukowa?

Umiejetno$¢ odrdznienia obietnicy reklamowej od twardej definicji ustawowej to podstawa
prawidtowej klasyfikacji towarowej, bezpiecznego wprowadzania zywnosci do obrotu oraz ochrony
praw konsumenta.

Jak odroézni¢ nazwy prawnicze od hasel reklamowych?

Wszystkie pojgcia spotykane na rynku zywno$ci mozna podzieli¢ na dwie grupy: oficjalne kategorie

prawne oraz okreslenia naukowe i marketingowe.

—  Zywno$é funkcjonalna (haslo rynkowe i naukowe): To pojecie stworzone przez naukowcow i
producentow. Prawo Unii Europejskiej nie tworzy dla niego osobnej szufladki. W $§wietle przepisow
chleb z dodatkiem btonnika czy sok z witaming C to nadal po prostu zwykle jedzenie. Jesli
producent chce napisa¢ na etykiecie, ze jego produkt ma wyjatkowe dziatanie prozdrowotne, musi
stosowa¢ si¢ do unijnych zasad dotyczacych tzw. o$wiadczen zywieniowych i zdrowotnych
(Rozporzgdzenie (WE) nr 1924/2006).

— Zywno$é probiotyczna (okreslenie naukowe): Definiuja ja miedzynarodowe organizacje
naukowe (FAO/WHO, ISAPP), a nie unijne ustawy. Chodzi o zywno$¢ zawierajaca zywe,
konkretne i przebadane bakterie w odpowiedniej ilosci. W Unii Europejskiej samo stowo




»probiotyk” jest traktowane jak obietnica poprawy zdrowia (o$wiadczenie zdrowotne), wigc
producenci nie moga uzywac go na opakowaniach bez specjalnej zgody europejskich urzedow.

— Suplementy diety (oficjalna kategoria prawna): W przeciwienstwie do dwoch poprzednich,
suplement ma swoja doktadng i wigzaca definicje w polskim i unijnym prawie (Ustawa o
bezpieczenstwie Zywnosci i zZywienia oraz Dyrektywa 2002/46/WE). Jego jedynym zadaniem jest
uzupetnianie codziennej diety. Najlatwiej pozna¢ go po tym, Ze nie ma postaci zwyklego positku —
wystepuje w kapsulkach, tabletkach, proszku czy kroplach, przez co z wygladu przypomina leki.

Zestawienie cech i statusu prawnego

Aby prawidtowo zakwalifikowa¢ dany towar, towaroznawca musi przeanalizowac¢ trzy elementy: jak
produkt wyglada (postac), co ma w $rodku (sktad) oraz jakie przepisy go dotycza (Status prawny).

W tabeli 1 przedstawiono zestawienie trzech popularnych pojg¢ z zakresu nauk o zywnosci i
towaroznawstwa. Pordwnuje ona ich status prawny, forme fizyczna, gtowny wyr6znik oraz zasady, jakie

obowigzuja przy informowaniu konsumenta na opakowaniu (znakowanie).

Tabela 1. Porownanie wiasciwosci i statusu prawnego zywnos$ci funkcjonalnej, probiotycznej oraz suplementéw diety

Kryterium Zywno$é funkcjonalna Zywno$é probiotyczna Suplementy diety
Brak definicji w prawie Brak definicji w prawie UE. Scista definicja ustawowa
Status L - - . L
rawn UE. Pojecie naukowe i Kategoria wywodzona z (Ustawa o0 bezp. zywnosci /
P y rynkowe. definicji naukowej. Dyrektywa 2002/46/WE).
F Tradycyjna posta¢ Tradycyjna posta¢ zywnosci Skoncentrowana posta¢ w
orma . i - L . . .
roduktu Zywnosci (np. jogurt, sok, (np. kefir, kiszonki, napoje odmlerz_onych dawkach
P pieczywo). fermentowane). (tabletki, kapsulki, krople).
. Dodatkowe wtasciwosci Obecnos¢ $cisle okreslonych, Uzupetnienie diety w
Glowny o . . .
wyréznik prozdrowotne wynikajace zywych szczepow 0 skoncentrowane sktadniki
y ze sktadu/technologii. udokumentowanym dziataniu. odzywcze/fizjologiczne.
Wymaga weryfikacji s
.. o , W UE stowo ,,probiotyk Podlega osobnym wymogom
Rezim oswiadczen P ,
. . traktowane jest jak prawnym dla suplementow
znakowania (Rozporzadzenie o$wiadczenie zdrowotne zywno$ciowych
1924/2006 / EFSA). W ' yw wyen.

Czym rozni si¢ to, co jemy, od tego, co kupujemy w aptece?

W sklepach i reklamach codziennie widzimy produkty opisane jako ,,zdrowe”, ,,funkcjonalne” czy
»probiotyczne”. Brzmi to madrze i zachgcajaco, ale dla prawa nie kazde z tych sléw oznacza to samo.
Dla towaroznawcy i producenta zywnoS$ci najwazniejsze jest jedno pytanie: Czy dana nazwa to tylko
chwyt marketingowy, czy oficjalna kategoria prawna?

Trzy pojecia, ktore warto rozrézniaé
1. Zywno$é funkcjonalna (pojecie z reklamy i nauki)

— Coto jest? To zwykle jedzenie (np. sok, chleb, jogurt), do ktérego dodano co$ ekstra
albo zastosowano specjalng technologi¢, aby miato dodatkowy, dobry wplyw na
zdrowie. Przyktad: chleb z dodatkiem btonnika obnizajgcego cholesterol.

— Co na to prawo? W prawie Unii Europejskiej nie ma oficjalnej kategorii ,,zywno$¢
funkcjonalna”. Dla prawa jest to po prostu zwykte jedzenie. Jesli producent chce




napisa¢ na opakowaniu, ze jego produkt wspiera zdrowie, musi mie¢ na to twarde
dowody naukowe zatwierdzone przez Uni¢ Europejska.
2. Zywno$¢ probiotyczna (pojecie naukowe)

— Co to jest? To produkty (np. kefir, naturalny jogurt, kiszonki), ktore zawieraja zywe,
dobre bakterie pomagajace naszym jelitom.

- Co na to prawo? Tu rowniez brak oficjalnej definicji prawnej. Co wigcej, w
wigkszosci krajow UE producent nie moze tak po prostu napisa¢ na etykiecie stowa
,probiotyk”, bo zdaniem urzednikow sugeruje to dziatanie lecznicze, ktore trzeba
najpierw oficjalnie udowodnic.

3. Suplementy diety (oficjalna kategoria prawna)

- Coto jest? To skoncentrowana porcja witamin, mineratéw lub innych substancji, ktorej
jedynym celem jest uzupelnienie naszej codziennej diety.

-~ Conatoprawo? Suplement diety ma swoja dokladna definicje w ustawie. Najtatwiej
pozna¢ go po tym, ze nie wyglada jak zwykle jedzenie — kupujemy go w postaci
tabletek, kapsutek, proszku w saszetkach czy kropli.

Podsumowanie — jak to latwo zapamietac?

—  Postaé produktu: Zywnosé¢ funkcjonalng i probiotyczng jemy lub pijemy jak zwykly positek (to
jogurt, sok czy chleb). Suplement diety lykamy w dawkach (jak tabletke czy kapsutke).

-~ Prawo vs. Marketing: Stowa ,funkcjonalna” i ,,probiotyczna” to okreslenia naukowe i
marketingowe. Z kolei ,,suplement diety” to twarda, prawna nazwa kategorii towaru.

— Zakaz wprowadzania w blad: Producent nie moze napisa¢ na opakowaniu czegokolwiek. Jesli
obiecuje, ze produkt poprawia zdrowie, musi to udowodni¢ przed europejskimi urzedami.

2. Zywno$¢ funkcjonalna w modelu jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

Bezpieczenstwo zywnos$ci stanowi obligatoryjny warunek jej legalnego wprowadzania do obrotu.
Natomiast wlasciwosci funkcjonalne i zywieniowe mogg stanowi¢ dodatkowa ceche produktu, pod
warunkiem ze s3 odpowiednio uzasadnione naukowo i komunikowane zgodnie z wymaganiami prawa
zywnosciowego. Wspotczesny rynek rolno-spozywcezy charakteryzuje sie¢ dynamicznym rozwojem
technologii prozdrowotnych i rosngca $wiadomoscig konsumentow.

Aby poprawnie poruszac si¢ w obszarze towaroznawstwa zywnos$ci prozdrowotnej, nalezy w pierwszej
kolejnosci dokona¢ rygorystycznego rozrdéznienia pomi¢dzy bezpieczenstwem zywnosci (ang. food
safety) a jakos$cig zywnosci (ang. food quality).

Nalezy jednak podkresli¢, ze nie sg to dwa poziomy jednej hierarchii prawnej. Bezpieczenstwo jest
obligatoryjnym wymaganiem prawa zywnos$ciowego. Natomiast jako$¢ zywnosci obejmuje szerszy
zbidr cech produktu, z ktorych cze$§¢ moze mie¢ charakter handlowy, sensoryczny, technologiczny,
zywieniowy lub funkcjonalny. Wtasciwoséci funkcjonalne nie stanowig odrebnej, formalnie
zdefiniowanej kategorii prawnej zywnosci w prawie Unii Europejskie;j.

Relacje t¢ mozna przedstawi¢ w sposob modelowy jako dwupoziomowsa strukture: bezpieczenstwo
stanowi warunek podstawowy dopuszczalnosci produktu do obrotu, natomiast dodatkowe cechy
jakosciowe i funkcjonalne mogg budowac jego wartos¢ dla konsumenta i przewagge konkurencyjna (rys.
1).

Rysunek 1 przedstawia modelowa zalezno$¢ pomigedzy bezpieczenstwem zywnosci a jej dodatkowymi
cechami jakosciowymi. Fundament stanowi bezpieczenstwo — produkt, ktory jest szkodliwy dla zdrowia
lub nie nadaje si¢ do spozycia, nie moze by¢ legalnie wprowadzany na rynek. Na tym fundamencie
mogg by¢ ksztaltowane dodatkowe cechy produktu, takie jak warto$¢ odzywcza, wlasciwosci
funkcjonalne, cechy sensoryczne czy wygoda stosowania.




PIOIOM I1: JAKOSC ZYWNOSCI (fakultatywny)
Realizowany pod katem: atrakcyjnosci rynkowej i cech prozdrowotnych wyrobu

1. Cechy odzywcze (gestos¢ odzywceza i wzbogacanie) np.:
—  Dodatek kwaséw omega-3 (DHA/EPA)

—  Dodatek steroli i stanoli ro$linnych -
—  Wzbogacanie blonnikiem (inulina) -
—  Wysoka zawarto$¢ naturalnej witaminy C -
—  Fortyfikacja witaming D3 i K2 -
—  Dodatek biopierwiastkéw (magnez, cynk -
—  Wysoka zawarto$¢ biatka serwatki -
—  Kompleksy antyoksydacyjne (polifenole) -
—  Niska zawarto$¢ cukréw prostych -
—  Bioaktywne pestki i ekstrakty roslinne -

| w

Zywe szczepy bakterii (jtk/g)

Udokumentowane badaniami obnizanie cholesterolu
—  Poprawa mikroflory jelitowej -
—  Synergiczne dziatanie synbiotykéw (pro+pre) -
—  Podwyzszona przyswajalnos$¢ jonow -
—  Stymulacja uktadu odpornosciowego (np. beta-glukan) -
—  Ochrona komorek przed stresem oksydacyjnym. -
—  Standaryzowana ilo$¢ bioflawonoidow -
—  Zwigkszona stabilno$¢ enzymow -
—  Hamowanie rozwoju flory patogennej -

. Cechy sensoryczne (organoleptyczne) np.:

Wrhasciwy profil aromatyczny

Aksamitna, jednolita tekstura

Brak mdtego/gorzkiego posmaku
Odpowiednia barwa (np. naturalny barwnik)
Trwato$¢ piany/emulsji

Chrupkos$¢ (np. batony ze strzelajacym ryzem)
Brak osadu w napojach

Odpowiednia gestos¢ i lepkosé

Atrakcyjny potysk kapsutki

Szybka rozpuszczalnosé proszku

2. Cechy funkcjonalne (probiotyczne i fizjologiczne) np.: 4. Cechy etyczne i ergonomiczne np.:

Surowce z certyfikatem BIO / EKO

Opakowania ekologiczne i biodegradowalne
Certyfikat Fair Trade (sprawiedliwy)

Brak sktadnikéw modyfikowanych GMO
Dobrostan zwierzat (wolny wybieg)

Ergonomiczne zamknigcie z podziatka

Lokalny podchodzenie surowcow

Przejrzysta etykieta (np. Clean Label)

Certyfikat weterynaryjny (np. halal)

Wygodne opakowania jednoporcjowe (np. saszetki)

P1OIOM 1I: Bezpieczenstwo zywnosci (obowiazkowy)
Realizowany pod katem: bezwzglednego fundamentu prawnego, tj. catkowity brak szkodliwosci dla zdrowia i zycia

1. Zagrozenia i kryteria mikrobiologiczne (biologiczne):
—  Salmonella spp. (Nieobecno$¢ w 25 g [0 jtk/25 g])
—  Listeria monocytogenes (Limit: nieobecne w 25 g lub < 100 jtk/g)
—  Escherichia coli (Limit: < 100 do 500 jtk/g zaleznie od zywno$ci)

—  Campylobacter jejuni (Nieobecnos¢ w 25 g drobiu/surowcow)
—  Norowirusy / Virus Hepatitis A (Brak czastek wirusowych)
—  Cronobacter spp. (Brak obecnos$ci w wyrobach specjalnych)

—  Cronobacter sakazakii (Nieobecnos¢ w 10 g / 25 g preparatow dla niemowlat)
—  Staphylococcus aureus (Limit: < 100 do 1000 jtk/g; nietoksyczogenne)

—  Clostridium botulinum (Nieobecnos¢ w produktach; 0 jtk / brak toksyny)

—  Aspergillus flavus / Aspergillus parasiticus (Brak grzyboéw plesniowych)

2. Zagrozenia i zanieczyszczenia chemiczne:

—  Brak przekroczen metali (Hg, Pb)

—  Brak pozostatosci pestycydow agrochemicznych

—  Dopuszczalny poziom mykotoksyn

—  Brak pozostatosci antybiotykow weterynaryjnych

—  Brak agresywnych srodkow CIP

—  Brak nieprzepisowych konserwantow/barwnikow

—  Brak rakotworczego akryloamidu

—  Brak migracji plastyfikatoréw z opakowania

—  Dopuszczalne izomery trans

-~ Brak WWA (Wielopier$cieniowych Weglowodorow Aromatycznych)

3. Zagrozenia i zanieczyszczenia fizyczne (ciata obce):

- Brak odtamkow szkta ze stoikow

- Brak opitkéw metali z mieszadet i sit

- Brak fragmentow plastiku

- Brak drewnianych drzazg z palet transportowych

- Brak wlosow i ztuszczonego naskorka

- Brak bizuterii, guzikow i elementéw odziezy

- Brak ziaren piasku i kamykow

- Brak owadéw i ich fragmentow

- Brak niedopatkow papieroséw

- Brak elementéw uszczelek i gumy technologiczne;j

Rys. 1. Zalezno$¢ pomiedzy bezpieczenstwem a jakoScia w obszarze zywnosci funkcjonalnej




Poziom | — Fundament: bezpieczenstwo zdrowotne produktow prozdrowotnych

Bezpieczenstwo zywnos$ci prozdrowotnej to bezwzgledny wymog prawny. Produkt — niezaleznie od
ilosci dodanych witamin, sktadnikéw mineralnych czy kultur mikroorganizméw — uwaza si¢ za
niebezpieczny, jezeli jest szkodliwy dla zdrowia lub nie nadaje si¢ do spozycia.

Nie nalezy jednak okresla¢ bezpieczenstwa jako catkowicie ,,zero-jedynkowego” w sensie naukowe;j
oceny ryzyka. Ocena bezpieczenstwa jest oparta na analizie zagrozenia, narazenia, przewidywanych
skutkéw zdrowotnych oraz warunkow stosowania produktu. W sensie prawnym natomiast zywnos¢
uznana za niebezpieczna nie moze by¢ wprowadzana na rynek.

W przypadku stwierdzenia zagrozenia przedsigbiorca jest zobowigzany do podjecia odpowiednich
dziatan, ktére moga obejmowac wycofanie produktu z rynku, a w okre$lonych sytuacjach takze
poinformowanie konsumentow i wtasciwych organdéw. Nie kazda niezgodno$¢ automatycznie oznacza
»utylizacje” calej partii. Zakres dziatan zalezy od rodzaju i skali zagrozZenia oraz wynikow oceny ryzyka.

Poziom Il — Nadbudowa: dodatkowe cechy jakosciowe i funkcjonalne

Po zapewnieniu bezpieczenstwa producent moze ksztalttowaé¢ dodatkows wartos¢ produktu poprzez

odpowiedni dobor cech jakosciowych:

— Cechy odzywcze: warto$¢ energetyczna, zawarto§¢ sktadnikow odzywczych, btonnika, kwasow
thuszczowych czy innych sktadnikéw o znaczeniu zywieniowym.

— Cechy funkcjonalne: wtasciwo$ci wynikajace z obecnosci okre§lonych sktadnikéw lub
mikroorganizméw, ktorych korzystny wplyw na funkcje organizmu moze by¢ przedmiotem
odpowiednio udokumentowanych i prawnie dopuszczonych o§wiadczen zdrowotnych.

—  Cechy sensoryczne i uzytkowe: smak, zapach, barwa, tekstura, trwatos¢, wygoda stosowania, forma
podania czy wlasciwosci opakowania.

— Cechy $rodowiskowe 1 etyczne: np. sposob pozyskiwania surowcow, certyfikacja ekologiczna,
ograniczanie wptywu srodowiskowego czy odpowiedzialne pozyskiwanie surowcéw. Nie nalezy
jednak automatycznie utozsamiac tych cech z jakos$cig funkcjonalng.

W przypadku zywnosci funkcjonalnej szczegélnie istotne jest rozréznienie pomiedzy faktycznym

dzialaniem biologicznym sktadnika a sposobem komunikowania tego dziatania konsumentowi. W Unii

Europejskiej oswiadczenia zywieniowe 1 zdrowotne podlegaja szczegdlnym wymaganiom, a

oswiadczenia zdrowotne musza by¢ oparte na dowodach naukowych i podlega¢ odpowiednim zasadom

autoryzaciji.

Przyktad:

Robiac zakupy, czgsto mozna zauwazy¢ na opakowaniach zywnosci hasta takie jak ,,wysoka zawartos¢
witaminy C” albo ,,wspiera odporno$¢”. To nie sa dowolne i przypadkowe dziatania producentow —
zasady umieszczania takich informacji reguluje prawo Unii Europejskiej (Rozporzadzenie WE nr
1924/2006), dzielac je na dwa rodzaje:

1. Oswiadczenie zywieniowe

Dotyczy wytacznie skladu i wartosci odzywczej produktu. Informuje o ilosci energii (kalorii) lub

sktadnikow odzywczych w pozywieniu.

-~ Kluczowe pytanie: Co znajduje sie w produkcie?

—  Przyktady: ,,Niska zawarto$¢ thuszczu”, ,,Bez dodatku cukru”, ,.Zrodto blonnika”.

2. Oswiadczenie zdrowotne

Wskazuje na bezposredni zwigzek miedzy konkretnym skladnikiem Zzywnosci a zdrowiem (w jaki

sposob dany sktadnik dziata na organizm ludzki?). Kazde takie stwierdzenie musi by¢ potwierdzone

dowodami naukowymi i zatwierdzone przez Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (EFSA).

-~ Kluczowe pytanie: Jak dany sktadnik wptywa na organizm ludzki?

—  Przyktady: ,,Witamina C pomaga w prawidlowym funkcjonowaniu uktadu odpornosciowego”,
,Wapn jest potrzebny do utrzymania zdrowych kosci”.

Podsumowujac, model (rys. 1) nalezy interpretowac przede wszystkim jako zalezno$¢ warunkowa:

bezpieczenstwo nie jest ,,jedng z wielu cech jakosciowych” o takim samym statusie, lecz stanowi




podstawowy wymog prawa zywnosciowego. Dopiero produkt speilniajagcy wymagania bezpieczenstwa
moze by¢ oceniany pod katem dodatkowych cech jakosciowych i funkcjonalnych.

Whiosek dydaktyczny:

Wysoka warto§¢ funkcjonalna produktu nie kompensuje braku bezpieczenstwa. Produkt moze by¢
atrakcyjny sensorycznie, bogaty w skladniki bioaktywne lub zawiera¢ deklarowane kultury
probiotyczne, ale jezeli stwarza zagrozenie dla zdrowia, nie powinien znajdowac si¢ w obrocie.

Podstawa prawna: art. 14 rozporzqdzenia (WE) nr 178/2002 stanowi, ze
ZywnoS¢ nie moze by¢ wprowadzana na rynek, jezeli jest niebezpieczna, tj.
szkodliwa dla zdrowia lub nieprzydatna do spozycia.

Rozporzqdzenie (WE) nr 1924/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
20 grudnia 2006 r. w sprawie oswiadczen zZywieniowych i zdrowotnych
dotyczgcych Zywnosci

3. Analiza zaleznoS$ci przyczynowo-skutkowych na przykladach rynkowych

Wzajemne relacje pomigdzy obligatoryjnym bezpieczenstwem a dodatkowymi cechami jakoSciowymi
w kategorii zywnoS$ci funkcjonalnej i probiotycznej mozna zobrazowaé¢ za pomocg nastgpujacych
przypadkow rynkowych.

Przypadek | — Prymat bezpieczenstwa nad jakoS$cia funkcjonalna

Jogurt fermentowany zawiera klinicznie przebadany szczep mikroorganizmu o udokumentowanym
dzialaniu oraz jest wzbogacony w blonnik. Jezeli jednak w produkcie zostanie stwierdzone zagrozenie
mikrobiologiczne, np. obecno$¢ patogenu stwarzajacego niedopuszczalne ryzyko, korzystne
wlasciwosci funkcjonalne nie kompensujg tego zagrozenia. Produkt wymaga odpowiedniej oceny i —
jezeli zostanie uznany za niebezpieczny — podjecia dziatan przewidzianych prawem, w tym wycofania
zZ obrotu.

Interpretacja:

Przypadek pokazuje, ze warto$¢ funkcjonalna ma charakter wtorny wobec bezpieczenstwa. Nie mozna
»Zbilansowac¢” zagrozenia zdrowotnego wysoka wartoscig odzywcza czy obecnos$cia probiotyku.

Przypadek Il — Produkt bezpieczny, ale o utraconej wlasciwosci probiotycznej

Napoj zawierajacy zywe kultury mikroorganizmow zostat poddany zbyt intensywnej obrobce cieplne;.
W wyniku procesu liczba zywych komorek moze zostac istotnie zmniejszona, przez co produkt moze
utraci¢ deklarowana wtasciwos¢ zwigzang z obecnoscig zywych kultur.

Nie nalezy jednak stwierdza¢ automatycznie, ze produkt stat sie ,sterylny i catkowicie bezpieczny”.
Zniszczenie kultur probiotycznych nie oznacza zniszczenia wszystkich mozliwych zagrozen
mikrobiologicznych, a bezpieczenstwo nalezy ocenia¢ na podstawie konkretnego procesu i produktu.
Interpretacja:

Przypadek pokazuje rozdzielenie bezpieczenstwa od jakosci funkcjonalnej: produkt moze spetniaé
wymagania bezpieczenstwa, a jednoczesnie nie spetniaé¢ zalozonych parametréw dotyczacych zywych
kultur mikroorganizméw. W przypadku produktu, ktérego wiasciwos¢ probiotyczna jest elementem
deklarowanej charakterystyki, istotna jest liczba zywych komoérek w warunkach okreslonych dla
produktu, w tym — jezeli ma to zastosowanie — pod koniec okresu przydatnosci.

Przypadek 111 — Suplement diety o dobrych cechach sensorycznych, ale z zagrozeniem
chemicznym

Suplement diety w postaci oleju z watroby dorsza moze charakteryzowaé si¢ pozadanymi cechami
sensorycznymi i wysoka zawarto$cig okre§lonych sktadnikow odzywczych. Jezeli jednak w produkcie
zostanie stwierdzone zanieczyszczenie chemiczne przekraczajace odpowiedni, prawnie okreslony
poziom lub stwarzajace niedopuszczalne ryzyko, produkt moze zosta¢ uznany za niezgodny lub
niebezpieczny i1 podlega¢ odpowiednim dziataniom, w tym wycofaniu z obrotu.

Nie nalezy podawac rteci i kadmu jako uniwersalnego przyktadu przekroczenia limitu dla kazdego oleju
rybiego. Dopuszczalne poziomy zanieczyszczen zalezg od konkretnego zanieczyszczenia i kategorii
produktu.




Interpretacja:

Dobry smak, zapach i wyglad nie sa dowodem bezpieczenstwa chemicznego. Czg$¢ zagrozen, takich
jak zanieczyszczenia chemiczne, moze pozostawa¢ niewykrywalna metodami oceny sensoryczne;j.
Dlatego w kontroli jakosci zywnosci prozdrowotnej konieczne jest potaczenie oceny sensorycznej,
badan laboratoryjnych i oceny zgodnos$ci z wymaganiami prawnymi.

4. Pojecie i klasyfikacje czynnikow/ zagrozen dla zywnosci

Bezpieczenstwo zywnosci to fundament ochrony zdrowia publicznego. Zagrozenie w ZywnoSci to
kazdy czynnik biologiczy, chemiczny lub fizyczny obecny w pozywieniu (albo okreslony stan
zywno§ci), ktory moze wywotac¢ chorobe, zatrucie lub inny negatywny skutek zdrowotny u konsumenta.

Zapewnienie bezpieczenstwa opiera si¢ na unijnej zasadzie ,,od pola do stolu™ (ang. from farm to fork),
co oznacza konieczno$¢ nadzorowania i eliminowania zagrozen na kazdym etapie — od uprawy i
hodowli, przez przetwdrstwo i transport, az po przygotowanie positku na talerzu.

Nadzor nad bezpieczenstwem zywnosci w Polsce i Unii Europejskiej opiera si¢ na podziale rol miedzy
instytucjami oceniajagcymi ryzyko naukowe a organami wykonawczymi i kontrolnymi. Instytucje w
Unii Europejskiej:
EFSA (Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci / European Food Safety Authority): Glowna
unijna agencja odpowiedzialna za oceng¢ ryzyka i doradztwo naukowe. Wydaje niezalezne opinie na temat
zagrozen biologicznych, chemicznych, dodatkow do zywnosci czy o§wiadczen zdrowotnych.

— DG SANTE (Dyrekcja Generalna ds. Zdrowia i Bezpieczenstwa Zywno$ci Komisji Europejskiej):
Odpowiada za zarzadzanie ryzykiem — tworzy unijne przepisy prawne oraz kontroluje, czy panstwa
cztonkowskie prawidlowo je wdrazaja.

—  RASFF (System Szybkiego Ostrzegania o Niebezpiecznej Zywnosci i Paszach / Rapid Alert System for
Food and Feed): Unijna sie¢ informacyjna stuzgca do natychmiastowego powiadamiania panstw
cztonkowskich o wykrytych zagrozeniach w zywnosci i wycofywania jej z rynku.

Instytuqe w Polsce:

Panstwowa Inspekcja Sanitarna (PIS / Sanepid, na czele z GIS): Kontroluje warunki higieniczne w
zaktadach produkcyjnych, sklepach, hurtowniach i gastronomii. Nadzoruje zywno$¢ przetworzong oraz wode
pitna.

— Inspekcja Weterynaryjna (IW, na czele z GIW): Czuwa nad zdrowiem zwierzat oraz bezpieczenstwem
produktow pochodzenia zwierzgcego (migso, mleko, jaja, ryby) na etapie hodowli, uboju i przetworstwa.

— Inspekcja Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych (IJHARS): Sprawdza jakos¢ handlowa
zywnosci, wykrywa zafatszowania oraz kontroluje prawidtowos¢ znakowania etykiet (np. uzycie o§wiadczen
zywieniowych i zdrowotnych).

— Panstwowa Inspekcja Ochrony Roslin i Nasiennictwa (PIORiN): Nadzoruje etap produkcji roslinnej,
kontrolujgc m.in. prawidtowe stosowanie srodkow ochrony roslin w gospodarstwach.

Podstawowe zrodia prawa:

—  Rozporzqdzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. — tzw.
Ogélne Prawo Zywnosciowe (General Food Law). Definiuje pojecie niebezpiecznej zywnosci, naklada
odpowiedzialnos¢ na producentow i wprowadza zasade identyfikowalnosci produktow (traceability).

—  Rozporzqdzenie (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w
sprawie higieny srodkoéw spozywczych. Naktada na przedsigbiorcow obowigzek wdrazania procedur
opartych na zasadach systemu HACCP (Analiza Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli).

—  Ustawa 7 dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zywnosci i Zywienia (Dz.U. z 2023 r. poz. 1448 z
pozn. zm.) — glowny polski akt prawny okreslajgcy wymagania dla zZywnosci oraz zasady dziatania
urzedowej kontroli (m.in. Sanepidu).




ZAGROZENIA W ZYWNOSCI

1. BIOLOGICZNE 2. CHEMICZNE 3. FIZYCZNE
mikroorganizmy: Naturalne toksyny: szkto
— bakterie —  ro$linne
- wirusy —  grzybowe
—  grzyby: — morskie metal
plesnie
drozdze
pestycydy plastik
pasozyty: : :
—  pierwotniaki leki weterynaryjne drewno
— nicienie
—  tasiemce
~ Inneplainee metale cigzkie i metaloidy kamienie i piasek
priony
zanieczyszczenia kosci i o$ci
srodowiskowe
toksyny biologiczne:
—  bakteryjne substancje powstajace pestki i tupiny
—  mykotoksyny™* podczas obrobki
—  toksyny morskie
(fikotoksyny) srodki chemiczne przedmioty pochodzace od
stosowane w produkcji personelu

Rys. 2. Ogdlny schemat klasyfikacji zagrozen w zywnosci

Rysunek 2 przedstawia podstawowy podzial zagrozen zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci na
zagrozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne. Jest to klasyczny podzial stosowany w analizie zagrozen
HACCEP i zgodny z definicjg zagrozenia w prawie zywno$ciowym oraz Codex Alimentarius.

Do zagrozen biologicznych zalicza si¢ przede wszystkim patogenne bakterie, wirusy, pasozyty i inne
czynniki  biologiczne. Zagrozenia chemiczne obejmuja m.in. pozostatosci pestycydow,
zanieczyszczenia Srodowiskowe, toksyny naturalne, mykotoksyny czy substancje powstajace w wyniku
procesOéw technologicznych. Zagrozenia fizyczne obejmuja ciata obce, takie jak szkto, metal, kamienie
czy fragmenty tworzyw sztucznych.

Jezeli na rysunku 2 przedstawiono rdéwniez promieniotworczos¢, warto zastosowac okreSlenie
»zanieczyszczenia radionuklidami” i nie przedstawia¢ ich bez komentarza jako typowego podtypu
zagrozen fizycznych. W klasyfikacjach bezpieczenstwa zywnosci radionuklidy sg traktowane przede
wszystkim jako zanieczyszczenia wymagajace odrgbnej oceny.

Interpretacja:

Najwazniejsze znaczenie tego rysunku polega na pokazaniu, ze bezpieczenstwo zywnosci nie ogranicza
si¢ do mikroorganizméw. Produkt moze stwarza¢ zagrozenie biologiczne, chemiczne lub fizyczne, a
kazde z tych zagrozen wymaga innych metod identyfikacji, monitorowania i kontroli.
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Whiosek dydaktyczny:

HACCP nie jest systemem ,,badania gotowego produktu”, lecz systemem prewencyjnej identyfikacji
zagrozen i kontroli procesow. Dlatego szczego6lnie istotne jest wskazanie, na ktorym etapie tancucha
zywnos$ciowego dane zagrozenie moze wystapi¢ oraz jaka metoda kontroli jest skuteczna. Codex
definiuje hazard jako biologiczny, chemiczny lub fizyczny czynnik w zZywnos$ci albo warunek mogacy
wywotaé niekorzystny skutek zdrowotny.

Uwaga: Mykotoksyny a grzyby i ple$nie

Mykotoksyny nie sa tym samym co ,,grzyby i plesnie”.

-~ Ple$n — organizm/czynnik biologiczny, np. Aspergillus flavus.

— Mykotoksyna — toksyczny metabolit wytwarzany przez niektore grzyby, np. aflatoksyna Bi.

W praktyce bezpieczenstwa zywnoS$ci oznacza to, ze obecno$¢ plesni i obecnos¢ mykotoksyny nie sa
pojeciami rownowaznymi. Grzyb moze wytwarzac toksyng, ale obecno$¢ lub brak widocznej plesni nie
pozwala samodzielnie okresli¢ poziomu skazenia mykotoksyna.

WHO wskazuje, ze mykotoksyny s3 naturalnie wystgpujacymi toksycznymi zwigzkami
produkowanymi przez okre§lone gatunki plesni i moga wystepowaé m.in. w zbozach, suszonych
owocach, orzechach i przyprawach. Wiele mykotoksyn jest stosunkowo stabilnych i moze przetrwac
czg$¢ procesOw przetwarzania ZywnoSci.
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Szczegolowa klasyfikacja zagrozen biologicznych w zywnoSci

1. Bakterie chorobotworcze

Czynnik biologiczny

Salmonella enterica
(zwlaszcza serowary
nieodtyfusowe)

Salmonella Typhi i S.
Paratyphi

Shiga-toksynotworcza
Escherichia coli (STEC),
np. O157:H7

Campylobacter jejuni / C.

coli

Shigella spp.

Vibrio cholerae

Vibrio parahaemolyticus

Typowe zrodia w zywnosci
/ droga zakazenia

Surowe lub niedogotowane
jaja, dréb, migso,
niepasteryzowane mleko;
zanieczyszczenie krzyzowe

Woda i zywno$¢
zanieczyszczone fekaliami
zakazonego cztowieka

Niedogotowana wotowina,
surowe mleko,
niepasteryzowane soki,
skazone warzywa li§ciaste

Niedogotowany dréb,
surowe mleko, skazona
woda

Zywno$¢ i woda skazone
fekaliami; gotowe satatki i
produkty $wieze przy
niewlasciwej higienie

Skazona woda i zywnos¢

Surowe lub niedogotowane
owoce morza

Choroba

Salmonelloza

Dur brzuszny / dur
rzekomy

Krwotoczne zapalenie jelita;
mozliwy zespél

hemolityczno-mocznicowy
(HUS)

Kampylobakterioza

Szigeloza (czerwonka
bakteryjna)

Cholera

Wibrioza pokarmowa

Najwazniejsze objawy

Biegunka, goraczka, bole brzucha,
nudno$ci, czasem wymioty 1
odwodnienie

Dhugotrwata goraczka, ostabienie,
bol brzucha, zaburzenia jelitowe

Silne boéle brzucha, krwawa
biegunka; w HUS niedokrwistos¢
hemolityczna, matoptytkowosc i
ostre uszkodzenie nerek

Biegunka, czesto krwawa, bole
brzucha, goraczka, nudnosci

Gorgczka, bolesne parcie na
stolec, skurcze brzucha, biegunka
ze §luzem lub krwig

Bardzo obfita wodnista biegunka,
gwaltowne odwodnienie,
zaburzenia elektrolitowe

Biegunka, bole brzucha, nudnosci,
wymioty
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Zapobieganie

Doktadna obrébka cieplna;
higiena rak; oddzielanie
zywnosci surowej od
gotowej

Bezpieczna woda i
kanalizacja; higiena;
szczepienia przy
okreslonych podrézach
Doktadne gotowanie migsa;
pasteryzacja; mycie
produktow; zapobieganie
skazeniu krzyzowemu
Pelna obrobka cieplna
drobiu; unikanie surowego
mleka; higiena kuchni

Higiena rak; bezpieczna
woda; wlasciwa higiena
personelu

Bezpieczna woda;
kanalizacja; higiena

Doktadne gotowanie
owocOw morza; wlasciwe
chtodzenie



Czynnik biologiczny

Yersinia enterocolitica

Cronobacter sakazakii

Listeria monocytogenes

Staphylococcus aureus —
enterotoksynotworcze
szczepy

Bacillus cereus

Clostridium botulinum /
toksyna botulinowa

Typowe zrodia w zywnosci
/ droga zakazenia

Wieprzowina, zwlaszcza
surowe lub niedogotowane
produkty; niepasteryzowane
mleko

Gloéwnie preparaty
mlekozastepcze w proszku
dla niemowlat

Niepasteryzowane mleko i
sery, produkty RTE,
wedliny, ryby wedzone;
namnaza si¢ takze w
temperaturze chlodniczej

Produkty intensywnie
dotykane rgkami i
niewla$ciwie
przechowywane: wyroby
cukiernicze, mi¢so, salatki
Ryz, makarony, potrawy
skrobiowe, przyprawy,
zywnosc¢ dtugo
przechowywana w
niewla$ciwej temperaturze

Nieprawidtowo
konserwowane, marynowane
lub fermentowane produkty,
konserwy domowe

Choroba

Jersinioza

Zakazenia inwazyjne
noworodkow, w tym sepsa i
zapalenie opon mézgowo-
rdzeniowych

Listerioza

Gronkowcowe zatrucie
pokarmowe

Zespot wymiotny lub
biegunkowy

Botulizm

Najwazniejsze objawy

Biegunka, goraczka, bol w
prawym dole biodrowym, mogacy
przypominac¢ zapalenie wyrostka

Gorgczka lub hipotermia, apatia,
zaburzenia karmienia; mozliwy
ciezki przebieg

U zdrowych 0s6b objawy
grypopodobne lub Zotadkowo-
jelitowe; w cigzkich przypadkach
sepsa 1 zapalenie opon moézgowo-
rdzeniowych; u cigzarnych ryzyko
zakazenia ptodu i poronienia

Nagte nudnosci i gwattowne
wymioty, bdle brzucha, czasem
biegunka

Wymioty albo wodnista biegunka
1 bole brzucha

Podwdjne widzenie, opadanie
powiek, zaburzenia mowy i
potykania, postepujace porazenie
wiotkie, niewydolnos¢ oddechowa
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Zapobieganie

Doktadna obrébka
wieprzowiny; higiena

Sciste przestrzeganie zasad

przygotowywania
preparatéw dla niemowlat

Pasteryzacja; higiena;
wlasciwe przechowywanie
produktow RTE; szczegdlna
ostrozno$¢ kobiet w ciazy

Higiena personelu; szybkie
chtodzenie; wlasciwe

przechowywanie

Szybkie chlodzenie potraw;
wiasciwe przechowywanie

Prawidlowe konserwowanie;
przestrzeganie procedur
technologicznych; nie
spozywac¢ produktow
budzacych podejrzenie



Typowe zrodla w zywnoSci Choroba Najwazniejsze objawy Zapobieganie

Czynnik biologiczny / droga zakazenia

Duze porcje migsa i sosOwW

zbyt wolno chtodzone lub Zatrucie pokarmowe Szybkie chtodzenie i
Clostridium perfringens  dtugo utrzymywane w wywolane przez C. Silne bole brzucha i biegunka prawidtowe podgrzewanie

nieodpowiednigj perfringens zywnoS$ci

temperaturze

*Salmonella, Campylobacter, STEC, Shigella i Listeria naleza do najwazniejszych zagrozen bakteryjnych zwigzanych z zywnoscia. WHO wskazuje szczegdlne
znaczenie surowego lub niedogotowanego migsa, niepasteryzowanych produktow oraz skazenia krzyzowego.

W tabeli nalezy zwréci¢ uwage na réznice pomiedzy zakazeniem pokarmowym a zatruciem pokarmowym. W zakazeniu cztowiek spozywa zywe
drobnoustroje, ktore nastepnie wywotujg chorobg. W zatruciu kluczowa role moze odgrywac toksyna juz obecna w zywnosci. Przyktadem drugiego
mechanizmu sg enterotoksyny S. aureus oraz cereulid produkowany przez B. cereus.
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2. Grzyby plesniowe i mykotoksyny

Czynnik / toksyna Typowe zrodia

Aspergillus flavus, A.
parasiticus —
aflatoksyny

Orzechy, kukurydza,
zboza, przyprawy,
suszone produkty

Zboza, kawa,
suszone Winogrona,

Gatunki Aspergillus i
Penicillium —

ochratoksyna A przyprawy
Penicillium expansum  Gtéwnie zgnite

i inne plesnie — jabtka i produkty
patulina jabtkowe
Fusarium spp. — Zboza

DON, NIV, T-2/HT-2

Fusarium spp. —

zearalenon (ZEN) Szczegoblnie zboza

Zwlaszcza

kukurydza

Fusarium spp. —
fumonizyny

Alternaria spp. —
metabolity wtorne

Warzywa, owoce,
zboza

*W przypadku plesni zagrozeniem zywnos$ciowym jest najcze¢éciej nie zakazenie czlowieka przez spozyty grzyb, lecz spozycie wytworzonej przez niego mykotoksyny.
Dlatego takie okreslenia jak ,,mukormikoza po spozyciu sple§niatej zywnos$ci” sg zazwyczaj nieprawidlowe jako opis typowego zagrozenia pokarmowego. WHO podkresla, ze
mykotoksyny mogg powodowaé zaré6wno ostre zatrucia, jak i dlugoterminowe skutki, w tym uszkodzenia narzadow, zaburzenia odpornosci oraz nowotwory. Wigkszos¢ mykotoksyn jest

Glowne skutki zdrowotne

Aflatoksykoza; przewlekta
ekspozycja zwicksza ryzyko
raka watroby

Glownie nefrotoksycznos¢;
mozliwe inne dtugofalowe
skutki toksyczne

Toksyczne dziatanie na
organizm; mozliwe zaburzenia
zotadkowo-jelitowe

Toksyczno$¢ przewodu
pokarmowego; czg$¢ toksyn
moze dziataé
immunotoksycznie

Dziatanie estrogenne i
zaburzenia hormonalne

Toksyczno$¢ narzadowa;
badany zwigzek z rakiem
przetyku

Potencjalne dziatanie toksyczne
I genotoksyczne; ryzyko zalezy
od toksyny

stosunkowo stabilna i moze przetrwac czg$¢ procesOw przetwarzania Zywnosci.

W tej grupie najwazniejsze jest rozréznienie organizmu produkujacego toksyne od samej toksyny. W przypadku mykotoksyn zagrozeniem dla konsumenta jest przede wszystkim narazenie na
toksyczne metabolity obecne w surowcu lub produkcie. Nie nalezy rowniez zaktadaé, ze kazda plesh w zywnosci produkuje mykotoksyny ani ze kazda mykotoksyna powoduje taki sam rodzaj
uszkodzenia organizmu. Znaczenie toksykologiczne zalezy od konkretnego zwiazku, dawki, czasu ekspozycji oraz podatnosci konsumenta. WHO wymienia m.in. aflatoksyny, ochratoksyne A,
patuling, fumonizyny, zearalenon oraz DON/NIV jako istotne mykotoksyny wystgpujace w zywnosci. W przypadku plesni zagrozeniem zywnos$ciowym jest najczesciej nie zakazenie cztowieka

Objawy

W ostrym zatruciu przede wszystkim
ciezkie uszkodzenie watroby

Brak charakterystycznego ostrego
zespotu klinicznego; przewlekte
uszkodzenie nerek jest gtownym
problemem

Nudnosci, wymioty, zaburzenia
zotadkowo-jelitowe

Nudnosci, wymioty, biegunka

Zalezne od poziomu ekspozycji

Zwykle skutki przewleklej ekspozycji

Brak jednego charakterystycznego
zespotu klinicznego u ludzi
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Zapobieganie

Prawidlowe suszenie i
magazynowanie; odrzucanie
splesnialej zywno$ci; kontrola
laboratoryjna

Kontrola wilgotnosci i
warunkéw magazynowania

Nie wykorzystywaé zepsutych
jabtek do sokow i przetworow

Kontrola surowca, wlasciwe
przechowywanie zb6z

Monitoring surowcow i
warunkow przechowywania

Kontrola jakosci kukurydzy i
SUrowcoOw

Ograniczanie wzrostu plesni i
kontrola jakosci



przez spozyty grzyb, lecz spozycie wytworzonych przez niego mykotoksyn. Dlatego zakazenia oportunistyczne, takie jak mukormikoza, nie powinny by¢ przedstawiane jako typowy skutek

spozywania sple$niatej Zywnosci.

3. Drozdze i grzyby oportunistyczne

Czynnik Znaczenie w zywnosci

Nie jest typowym klasycznym
zagrozeniem pokarmowym;
kolonizacja i zakazenia zwykle maja
inne zrodto

Candida albicans

Gloéwnie drobnoustrdj oportunistyczny

Rhodotorula spp. i organizm powodujacy psucie
ZywnoSci

Zygosaccharomyces  Przede wszystkim organizmy

spp. powodujace psucie Zzywnosci

Choroba

Kandydoza, w cigzkich
przypadkach zakazenie
inwazyjne

Rzadko fungemia u
0s0b wysokiego ryzyka

Zakazenia u ludzi sa
wyjatkowo rzadkie

Objawy Zapobieganie

Zmiany w jamie ustnej, zakazenia Higiena, wlasciwe leczenie
bton §luzowych; przy zakazeniu  czynnikow
inwazyjnym cigzki stan ogdlny predysponujacych

Higiena srodowiska
Gorgczka i objawy zakazenia krwi  medycznego i

produkcyjnego
Brak typowego zespotu choroby ~ Kontrola technologiczna
pokarmowej Zywnosci

Nie wszystkie mikroorganizmy wystepujace w zywnos$ci nalezy klasyfikowac jako patogeny zywnos$ciowe. W towaroznawstwie nalezy odr6znic:
(1) drobnoustroje patogenne, (2) mikroorganizmy powodujace psucie zywnosci, (3) organizmy oportunistyczne oraz (4) mikroorganizmy

technologicznie pozadane.
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4. Wirusy przenoszone przez Zywnos¢

Czynnik Typowe zrédla zakazenia Choroba
. Gotowa zywnos$¢ skazona przez Ostre wirusowe
Norowirus ; . .
chorego pracownika, owoce morza, zapalenie Zoladka i
(NoV) . R
skazona woda jelit
. o ) — Wirusowe
HAV Zywno$¢ 1 woda skgzone fekaliami; . zapalenie watroby
owoce morza z zanieczyszczonych wod
typu A
Niedogotowana wieprzowina i Wirusowe
HEV dziczyzna; w niektorych regionach zapalenie watroby
skazona woda typu E
Glownie droga fekalno-oralna; Ostre zapalenie

Rotawirusy zywnos$¢ moze by¢ wtornym nosnikiem zoladka i jelit

Objawy

Nagte wymioty, wodnista
biegunka, bole brzucha,
nudnosci

Goraczka, ostabienie, nudnosci,
bole brzucha, zottaczka

Objawy zapalenia watroby,
zo6ltaczka; ciezszy przebieg u
niektorych grup

Wymioty, wodnista biegunka,
goraczka i odwodnienie

Zapobieganie

Doktadne mycie rak; wykluczenie
chorych o0sob z przygotowywania
zywnosci; higiena

Higiena; bezpieczna woda; szczepienia

Doktadna obrobka cieplna migsa;
bezpieczna woda

Higiena rak; szczepienia dzieci zgodnie
z zaleceniami

W przypadku wirusow istotne jest to, Ze nie namnazaja si¢ one w zywnosci tak jak bakterie. Zywno$¢ i woda moga jednak petié funkcje nosnika
wirusa. Szczegdlne znaczenie ma higiena osob przygotowujacych zywno$¢ oraz zapobieganie zanieczyszczeniu fekalnemu.

17



5. Toksyny biologiczne

Toksyny biologiczne stanowia grupe zagrozen, ktorych wspdlng cecha jest mozliwos¢ wywotania niekorzystnych skutkow zdrowotnych przez biologicznie
wytworzone substancje toksyczne. W tej grupie nalezy rozrdzni¢ toksyny bakteryjne, mykotoksyny, biotoksyny morskie oraz inne naturalne toksyny
pochodzenia wodnego.

Toksyny bakteryjne
Toksyna Zrédlo Zespo6t chorobowy Objawy Zapobieganie
. . Zaburzenia widzenia, opadanie powiek, Prawidlowe
Toksyna Nieprawidtowo konserwowana . - : L .
: . i Botulizm dysfagia, dyzartria, porazenie wiotkie konserwowanie
botulinowa Zywno$¢é . . o . o
zstepujace, niewydolnos¢ oddechowa zywnoS$ci
Enterotoksyny Zywn(.)sc ZANICCZYSZCZONA PIZEZ - ronkowcowe zatrucie L . Higiena personelu i
cztowieka i niewlasciwie Nagte nudnosci i intensywne wymioty
gronkowcowe pokarmowe kontrola temperatury
przechowywana
Toksyna Shiga STEC Krwotoczne zapalenie .\ biegunka; w HUS uszkodzenie nerek Dokiadna obrébka
(Stx) jelita, mozliwy HUS cieplna i higiena
Toksyny zwigzane z zywnoscia morska
Czynnik Zrodlo Choroba / zatrucie Objawy

Niewlasciwie przechowywane ryby, Zaczerwienienie twarzy, bol glowy, pokrzywka,

Histamina zwlaszcza gatunki bogate w histydyne Zatrucie skombroidowe kotatanie serca, czasem dusznos$¢
Ciguatoksyny Ryby rafowe Ciguatera Objawy _zo_lqdkowo-jglltowe i neu_rologlczne, m.in.
parestezje i zaburzenia odczuwania temperatury
o . Dretwienie, ostabienie mig$ni, porazenie,
Tetrodotoksyna  Niektore ryby rozdymkowate Zatrucie tetrodotoksyna niewydolnos¢ oddechowa
Saksitoksyny i inne Skorupiaki gromadzace toksyny Paralityczne zatrucie Parestezje, oslabienie mig$ni, porazenie, mozliwa
PST mikroalg skorupiakami (PSP) niewydolnos$¢ oddechowa

Toksyny B. cereus nalezy rozr6zni¢ mechanistycznie: cereulid jest toksyng wytwarzang w zywnosci, natomiast toksyny zwigzane z postacig biegunkowsg sg w
duzej mierze wytwarzane po spozyciu bakterii/spor w przewodzie pokarmowym.
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6. Pasoiyty Przenoszone przez ZyWIl()éC, (*Pasozyty pokarmowe mogg by¢ przenoszone przez surowe lub niedogotowane ryby, migso, skorupiaki, warzywa skazone fekaliami oraz wodg).

Pasozyty pokarmowe moga by¢ przenoszone przez surowe lub niedogotowane ryby i migso, niektére owoce morza, warzywa skazone fekaliami oraz wodg.
Pierwotniaki

Pasozyt Typowe zrédlo Choroba Objawy

Giardia duodenalis (syn. G. Skazona woda i 7vwhodd Giardioza Biegunka, wzdecia, bole brzucha,
intestinalis, dawniej G. lamblia) Y (lamblioza) zaburzenia wchlaniania

Skazona woda, swieze Wodnista biegunka, béle brzucha,

Cryptosporidium spp. Kryptosporydioza

Zapobieganie

Bezpieczna woda, higiena

Bezpieczna woda i higiena

produkty odwodnienie
Surowe lub Czesto bezobjawowa lub grypopodobna; Dokladne gotowanie
Toxoplasma gondii niedogotowane migso, Toksoplazmoza zakazenie wrodzone moze powaznie miesa; mycie produktow;
skazone produkty uszkodzi¢ ptod higiena
Nicienie
Pasozyt Zrédlo Choroba Objawy Zapobieganie
Anisakis spp. Surowe lub nledostgtecznle  Anisakioza Silny bol brzucha, nudnosci, wymioty, reakcje Obroblfa qeplna lub ‘
przygotowane ryby i glowonogi alergiczne odpowiednie zamrazanie ryb
Trichinella spp. Nl_edogotowana wieprzowina i Wioénica Pocza(tkowor ob]ayvy J.ehtowe, naste;pnl'e . Bad’anle migsa i doktadna
dziczyzna goraczka, bole migéni, obrzek twarzy i powiek obrobka cieplna
. L Warzywa lub woda skazone S Bole brzucha, mozliwa niedroznos¢ jelit; Mycie warzyw; higiena i
Ascaris lumbricoides jajami pasozyta Glistnica podczas migracji larw objawy plucne bezpieczna kanalizacja
Tasiemce
Pasozyt Zrédlo Choroba Objawy Zapobieganie
. . . . - Zaburzenia zotagdkowo-jelitowe, utrata masy  Doktadna obrobka
Taenia saginata Niedogotowana wotowina Tasiemczyca . .
ciata cieplna
. . le;so Wieprzowe z wagrami owodu]e Tasiemczyca/  Objawy jelitowe; neurocysticerkoza moze Kontrola miesa, higiena,
Taenia solium tasiemczyce; potkniecie jaj powoduje - . S . Lo .
. cysticerkoza powodowac drgawki i objawy neurologiczne odpowiednia obrobka
cysticerkoze
Echinococcus Zywno$¢ lub woda skazone jajami Bablowica POWOh postepujgee pszkodzeme watroby, Mycie zywnosci lesnej i
. . . X zmiany przypominajace proces e
multilocularis pasozyta wielokomorowa ogrodowej; higiena

nowotworowy
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Szczegolnie wazny dydaktycznie jest przyktad Taenia solium, poniewaz pokazuje, ze ten sam pasozyt moze prowadzi¢ do dwoch réznych jednostek
chorobowych zaleznie od drogi zakazenia: spozycie wagrow w migsie prowadzi do tasiemczycy, natomiast spozycie jaj moze prowadzi¢ do cysticerkozy, w

tym neurocysticerkozy.

7. Priony
Czynnik Zrédlo Choroba Objawy Zapobieganie
. . Historycznie zakazona Wariant choroby Poste¢pujace zaburzenia Nadzor weterynaryjny, zakaz
Prion zwigzany . . . . e .
tkanka bydta zawierajaca Creutzfeldta- neuropsychiatryczne, zaburzenia stosowania materiatdw wysokiego
z BSE : . . SR , , .
material wysokiego ryzyka  Jakoba (vCJD) neurologiczne, otepienie i Smieré ryzyka w tancuchu zywno$ciowym

Nie nalezy utozsamia¢ ,,BSE” z ,,prionem”. BSE jest chorobg bydta z grupy pasazowalnych encefalopatii gabczastych, ktorej czynnikiem jest
nieprawidlowo sfatdowane biatko prionowe. Historycznie wykazano zwiazek migdzy ekspozycja cztowieka na czynnik BSE a wariantem CJD.

20



Akronimy i stownik pojeciowy:

- GHP (ang. Good Hygiene Practice) — Dobra Praktyka Higieniczna: Podstawowe dziatania i
warunki higieniczne w zaktadzie, bez ktorych niemozliwa jest bezpieczna produkcja.

-  GMP (ang. Good Manufacturing Practice) — Dobra Praktyka Produkcyjna: Zbior procedur
zapewniajacych powtarzalng jakos$¢ i higieng wytwarzania na kazdym etapie linii technologicznej.

- HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Points): Systemowy, obowiazkowy
mechanizm identyfikacji i kontroli zagrozen dla bezpieczenstwa zywnosci (np. kontrola
temperatury pasteryzacji, detekcja metali).

— PN-EN 1SO 9001:2015: Migdzynarodowy standard zarzadzania jako$cig ukierunkowany na
powtarzalno$¢ procesow i satysfakcje klienta.

— PN-EN ISO 22000:2018: Standard dedykowany branzy spozywczej, integrujacy zasady HACCP z
zarzadzaniem operacyjnym przedsiebiorstwa.

— IFS / BRC: Miedzynarodowe standardy sieci handlowych weryfikujace bezpieczenstwo i jakosé
dostarczanych produktow spozywczych i suplementow.

—  GIS (Gléwny Inspektorat Sanitarny): Polskie narzgdzie nadzoru rejestrujace i kontrolujace rynek
suplementow diety i zywno$ci wzbogacanej.

-~ EFSA (ang. European Food Safety Authority): Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci
weryfikujacy oswiadczenia prozdrowotne i naukowe dowody dziatania sktadnikow funkcjonalnych.

— RASFF (ang. Rapid Alert System for Food and Feed): Unijny system wczesnego ostrzegania
shuzacy do szybkiego wycofywania niebezpiecznych partii towaru z rynku.
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