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nspekcja Weterynaryjna w zakresie swoich kompe-

tencji, zapisanych w przepisach szczegétowych, od-
powiada za bezpieczenistwo produktéw pochodzenia
zwierzecego wprowadzanych na rynek, wytworzonych
bardzo czesto z zastosowaniem substancji dodatko-
wych w zakladach zatwierdzonych czy rejestrowanych,
w tym w ramach rolniczego handlu detalicznego. Duzy
wybor produktow oraz dtuga lista dozwolonych do sto-
sowania substancji dodatkowych sprawiaja, ze prowa-
dzone przez Inspekcje Weterynaryjng kontrole bywa-
ja pracochlonne i skomplikowane, a niejednokrotnie
prowadza réwniez do ujawnienia nieuczciwych prak-
tyk producentéw lub niezgodnosci wynikajacych z ich
braku swiadomosci w zakresie uzywanych dodatkéw,
traktowanych jako czyste przyprawy. Zaprzestanie re-
gularnych i rzetelnych kontroli ze strony organu mo-
globy doprowadzi¢ do pojawienia sie na rynku produk-
téw niezgodnych, a co sie z tym wiaze, zafalszowanych
badz niebezpiecznych dla zdrowia ludzi.

Wiele sposrdd dodatkow towarzyszy produkeji zyw-
nosci juz od starozytnosci. Egipcjanie uzywali kwasu
octowego, by zapobiec psuciu sie owocéw i warzyw,
a Rzymianie saletry sodowej do peklowania miesa (1).
Kilkadziesiat lat temu gospodynie do wyrabianego ma-
sta zaczely dodawac soku z marchewki, aby poprawic
jego kolor, a nieco pdzniej takie mieszanki, jak vegeta,
nazywane powszechnie , przyprawami”, juz na stale
zagoScily w niemal wszystkich domowych kuchniach.
W ten bardziej lub mniej §wiadomy sposéb dodatki do
zywnosci, zaréwno naturalne, jak i sztuczne, utrwality
sSwojg pozycje w spozywanych przez nas produktach.
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This article aims at the presentation of consumers current needs in the view of
increasing supplementation of traditional and fortified food. Globalization and the
intense development of the food industry gives the consumer a wide variety of
products to choose from, which in turn creates a need for redesigning the products
to suit the specific demands of society. Adding those beneficial characteristics
to new products or ensuring the existence of such quality features in traditional
food, usually requires technological support in the usage of food additives. The
creativity of manufacturers, when it comes to the range of used edible chemical
substances, is practically unlimited. Luckily, the process of verifying such additives
before allowing them to be a part of the food distribution chain and be used to
enrich consumable goods is regulated by several rules and mandatory safety tests.
The correct interpretation of regulations in this area and certainty they are obeyed,
allow to protect the health and interests of consumers in a significant degree.

Keywords: food supplementation, traditional food, fortified food, security,
consumers demands.

Jednak w ostatnich latach wraz ze wzrostem Swiado-
mosci konsumenta oraz pojawieniem si¢ nowego tren-
du ,,well-being” (2), rozumianego jako zdrowy styl zy-
cia, dodatki zostaly zakwalifikowane jako niepozadany
sktadnik zywnosci.
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Poza podstawowymi wymaganiami konsumentow
(zobrazowanymi kolorem zielonym modelu KANO,
ryc. 1), tj. zaspokajaniem glodu bez ubocznych szko-
dliwych efektéw, oczekuje sie od zywnosci coraz wyz-
szych waloréw smakowych, wechowych czy wizual-
nych, w tym coraz czesciej okreslonego sposobu podania
(co taczy sie z koncepcja Food Design), wlasciwosci
odzywczych, prozdrowotnych czy tez przynaleznosci
grupowej (ekskluzywnos$¢ wyrobéw poprzez ich eg-
zotyczne pochodzenie, niewielkie zasoby surowcowe;
2,3). Zasadne staje sie wiec pytanie: czy spelnienie tak
wyrafinowanych potrzeb jest mozliwe bez wykorzy-
stania dodatkéw i aromatéw do zywno$ci?

Badania preferencji spoteczenstwa polskiego wska-
ZUuja na przewage zywienia tradycyjnego opartego na
gtéwnych positkach przygotowywanych w domowych
kuchniach z nieprzetworzonych lub niskoprzetworzo-
nych surowcéw, wspomaganego w niewielkim zakre-
sie przekgskami (4). Polscy konsumenci chetnie siegajg
po zywno$¢ przemystowa, imitujaca zywno$¢ domo-
wa, wytwarzang ich zdaniem w oparciu o tradycyjna
recepture, a ktorej industrialny charakter uzyskuje sie
jedynie poprzez wprowadzenie innowacji w systemie
produkcyjnym (5). Tradycjonalisci unikaja stosowania
dodatkow do zywnosci, uwazajac je za niepotrzebne,
sztuczne badz niebezpieczne (6, 7). Opinia ta nie doty-
czy jednak np. saletry do peklowania miesa (zarejestro-
wanej w Polsce po raz pierwszy w 1928 r.), proszku do
pieczenia, kwasku cytrynowego czy innych , mieszanek
przyprawowych”, nieuwazanych za dodatki do zywnosci
bez wzgledu na to, co zawieraja w swoim skladzie (np.
wzmacniacze smaku czy substancje przeciwzbrylajace).

Z drugiej strony duza popularnoscia cieszy sie tzw.
zywno$¢ wygodna — przetworzona przemystowo, przy-
gotowana do bezposredniego spozycia lub do spozycia
po krotkiej obréobce termicznej (8). Trend ten zwigzany
jest przede wszystkim z aktywizacjg zawodowa kobiet,
podrdézami stuzbowymi i rekreacyjnymi oraz wzro-
stem zamoznos$ci spoteczenistwa (9). Dla tych konsu-
mentéw zawarto$¢ dodatkéw do zywnosci nie ma klu-
czowego znaczenia.

Inne podloze ma $wiatowy wzrost popularnosci tzw.
zywnosci funkcjonalnej, ktéra na dobre zagoscila i na
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Ryc. 1. Model KANO obrazujacy zalezno$¢ cech wyrobu spetniajacych rézne potrzeby
konsumenta a ich wptyw na poczucie satysfakcji
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polskich pétkach sklepowych (9, 10). Poza zaspokaja-
niem potrzeb Zywieniowych jest ona wygodna w uzy-
ciu w codziennej diecie, a ponadto dzieki wzbogacaniu
w okreslone sktadniki i substancje odzywcze wykazu-
je wlasciwosci prozdrowotne (11, 12). Wielu konsumen-
téw jest Swiadomych wzrostu liczby przypadkéw chordb
cywilizacyjnych, czesto dietozaleznych, a tym samym
powiazan pomiedzy spozywanymi produktami a samo-
poczuciem czy wprost — zdrowiem (6, 13, 14). Opisana
powyzej grupa z zasady unika zywnosci wysoko prze-
tworzonej, z dtuga listg sktadnikéw, w tym dodatkow
do zywnosci, by¢ moze nie posiadajac wiedzy o udzia-
le dodatkéw w produkcji zywnosci wzbogaconej (11, 12).

Co dokladnie kryje sie pod pojeciem dodatku do
zywnos$ci? Zgodnie z definicja podang w art. 3 ust. 2
lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w spra-
wie dodatkéw do zywnosci (Dz. Urz. L 83 str. 1-295
z p6zn. zm.), za dodatki uwazamy wszystkie substan-
cje, ktére w normalnych warunkach nie sa spozywa-
ne jako zywno$¢ ani sktadnik zywnosci, lecz sa sto-
sowane w produkcji Srodkéw spozywczych z réznych
wzgledow technologicznych, celem przynoszenia ko-
rzy$ci konsumentom (art. 6 ust. 2). Jakich korzysci?
Reasumujac tres¢ zatacznika I do ww. rozporzadze-
nia, celem ma by¢ zaspokojenie wrazen zmystowych
(np. substancje stodzace, barwniki, kwasy, wzmac-
niacze smaku, substancje zelujace), wydtuzenie bez-
piecznego terminu do spozycia (np. substancje kon-
serwujace, przeciwutleniacze, regulatory kwasowosci,
gazy do pakowania) oraz mozliwo$¢ wprowadzenia
i utrzymania réwnomiernego rozktadu sktadnikéw
w kazdym kesie spozywanych produktow (np. no$ni-
ki, substancje przeciwzbrylajace, emulgatory, stabili-
zatory). Ustawodawca w podanym powyZej rozporzg-
dzeniu definiuje rowniez inny rodzaj substancji celowo
wykorzystywanej w produkcji srodkéw spozywczych,
niebedacej zywnoscia ani dodatkiem do zywnoSci,
a mianowicie ,substancje pomocnicza w przetwor-
stwie”. Jest to substancja stosowana w przetworstwie
w celu osiggniecia okreslonego efektu technologicz-
nego i mimo Ze nie pelni funkcji w wyrobie gotowym,
dopuszcza sie w nim obecno$¢ jej pozostatosci lub jej
pochodnych. Wazne jest, aby pamietac, ze tylko sto-
sowanie tgcznie wyzej wymienionych warunkow de-
cyduje o kwalifikacji: substancja pomocnicza w prze-
tworstwie czy dodatek do zywnosci (15). Czesto brak
zrozumienia r6znic pomiedzy ww. substancjami sta-
nowi o niewlasciwej interpretacji, a w konsekwencji
prowadzi do uzycia wybranej substancji jako nieau-
toryzowanego dodatku. Dlaczego jest to tak wazne?
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) Nr 1333/2008 zawiera obszerny wykaz autory-
zowanych dodatkéw do zywnos$ci, natomiast stoso-
wanie substancji pomocniczych w przetworstwie nie
zostato uregulowane w prawodawstwie wspélnoto-
wym. Panistwa cztonkowskie moga ustanowic¢ w tym
zakresie wlasne przepisy, jednak do tej pory w Polsce
nie opracowano stosownych wymagan. Sytuacja ta
stwarza mozliwosci stosowania szerokiego wachlarza
substancji jednoczesnie, pozwalajac na btedne kwali-
fikowanie dodatkow do zywnosci jako substancji po-
mocniczych w przetwoérstwie wytacznie na podstawie
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faktu, ze nie pelnig one funkcji w produkcie korico-
wym. Pomijajgc proceder stosowania przez nieuczci-
wych producentéw dodatkéw nieautoryzowanych dla
danej grupy wyrob6éw spozywczych, poprzez zakwa-
lifikowanie ich jako substancji pomocniczych w prze-
tworstwie, z btednego przyporzadkowania producen-
ci moga odnosic jeszcze jedng bardzo istotng korzys¢
- substancji pomocniczej w przetworstwie nie trze-
ba wykazywac na etykiecie produktu. Prawo to wy-
nika z art. 20 rozporzadzenia Parlamentu Europej-
skiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika
2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom infor-
macji na temat zywnosci (Dz. Urz. L z 2011 r. nr 304,
poz. 18 z pdzn. zm.). Przyktadem substancji pomocni-
czej w przetworstwie sg woski uzywane do smarowa-
nia tasm produkcyjnych, na ktérych transportowana
jest zywnos¢, np. czekoladki (15), lub do smarowania
beczek, w ktorych przechowywana jest zywnosc¢ (np.
kapusta). W takim przypadku woski nie sg skladni-
kiem zywnosci ani dodatkiem do zywnosci; wpraw-
dzie poprzez zapobieganie przyklejaniu/przywieraniu
zywnosci, utatwiaja proces produkcyjny, jednak nie
petnig funkcji w produkcie koricowym, cho¢ w nie-
wielkim stopniu moga do niego przenika¢. Spetnione
sg zatem wszystkie wczesniej wymienione warunki
i w tej sytuacji mozna uznac woski za substancje po-
mocnicza w przetworstwie, a nie dodatek do zywnosci.
Proces autoryzacji dodatkéw do zywnosci jest dtu-
gotrwaty, Zmudny i kosztowny. Procedura aplikacyj-
na oraz wszystkie niezbedne dokumenty, ktére nalezy
przedlozy¢ Komisji Europejskiej, w tym wyniki badan
substancji, ktora przedsiebiorca chciatby wiaczy¢ w po-
czet dodatkéw do zywnosci, zostaly opisane w roz-
porzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
1331/2008 z 16 grudnia 2008 r. ustanawiajacym jedno-
litg procedure wydawania zezwolen na stosowanie do-
datkow do zywnosci, enzymow spozywczych i sSrodkéw
aromatyzujacych (Dz. Urz. L z 2008 r. nr 354, str. 1-6)
oraz w rozporzadzeniu wykonawczym Komisji (UE) nr
23/4/2011 z dnia 10 marca 2011 roku (Dz. Urz. L z 2011 .
nr 64, str. 15-24). Przez specjalistéw z dziedziny legi-
slacji oraz bezpieczenstwa zywnosci zostat opracowany
takze przewodnik w jezyku angielskim (ktéry mozna
znalez¢ na stronie Komisji Europejskiej w zaktadkach
dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci), ktéry w bar-
dziej przystepny sposéb wyjasnia wszystkie etapy pro-
cedury aplikacyjnej. Lista autoryzowanych substan-
cji stale sie powieksza, aktualnie w zalgczniku II do
rozporzadzenia Parlamentu i Rady (WE) nr 1333/2008
wykazano ponad 400 substancji, ktére moga by¢ sto-
sowane w okreslonych ilo$ciach w poszczegdlnych ka-
tegoriach zywnosci wymienionych w czesci D tego za-
Iacznika (facznie 18 kategorii). W procesie autoryzacji
kluczowa role odgrywa Europejski Urzad ds. Bezpie-
czeristwa Zywnosci (EFSA), ktéry na podstawie anali-
zy zgromadzonej dokumentacji, analizy stwierdzonych
dziatan niepozadanych, w czterostopniowym procesie
zakoniczonym oceng ryzyka, okresla bezpieczne limi-
ty stosowania dodatkéw do Zywnos$ci. Punktem wyjs-
cia przy ww. ocenie pozostaje wyznaczenie wartosci
NOAEL, LOAEL, gdzie:
— NOAEL (no observed adverse effect level) rozumie-
my jako najwyzszg dawke wyznaczong w badaniach
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na zwierzetach, ktéra nie powoduje wystgpienia

istotnych statystycznie skutkéw ubocznych (neu-

rotoksycznosci, genotoksycznos$ci, hepatotoksycz-
nosci itp.);

— LOAEL (lowest observed adverse effect level) to naj-
nizsza dawka, przy ktorej stwierdza sie wystgpienie
istotnego statystycznie efektu szkodliwego — wy-
stapienie skutkéow ubocznych.

Po ustaleniu wielkosci tych wartosci oblicza sie wiel-
ko$¢ akceptowalnego dziennego spozycia ADI (accepta-
ble daily intake) dla badanej substancji, tj. ilo$¢ dodat-
ku wyrazong w miligramach na kilogram masy ciata
czlowieka, ktora moze by¢ spozywana przez caty okres
jego zycia bez ryzyka dla zdrowia. Wynik ADI jest ilo-
razem warto$ci NOAEL oraz wspdtczynnika bezpie-
czenistwa zwanego tez wspétczynnikiem niepewnosci,
zwykle wynoszacym 100. Warto$¢ wspotczynnika ob-
liczana jest z kolei w oparciu o iloczyn wspétczynnika
przyjetego jako bezpieczny dla oceny réznic gatunko-
wych (pomiedzy szczurem, na ktérym byty prowadzo-
ne badania, a cztowiekiem), tj. 10, oraz wspdtczynnika,
ktory przyjmuje sie jako bezpieczny w przypadku réz-
nic osobniczych (réznice w przyswajalnosci, tolerancji,
itp.), réwniez wynoszacym 10. Tak wiec warto$¢ ADI dla
dodatkéw do zywnosci jest zwykle stukrotnie mniej-
sza od wartos$ci NOAEL. Kolejnym etapem oceny ryzy-
ka jest analiza ekspozycji dodatku na organizm czlo-
wieka, ktdéra pozwala okresli¢ maksymalny bezpieczny
limit stosowania dodatku w konkretnych grupach pro-
duktéw, tak aby warto$¢ ADI nie zostata przekroczona
(16). Ocena ekspozycji jest najtrudniejszym elementem
procesu oceny ryzyka, bazuje na iloczynie koncen-
tracji dodatku w zywnosci oraz wielkosci konsumpcji
w danej kategorii zywnosci lub konkretnych produk-
tach spozywczych, z uwzglednieniem zwyczajow zy-
wieniowych w poszczegélnych krajach czlonkowskich.
Ocene te ulatwiajg stworzone modele: model Wieloeta-
powego podejscia do wielko$ci konsumpcji oraz model
FAIM, tj. food additive intake model. Proces oceny ry-
zyka nie korczy si¢ jednak w momencie wydania ze-
zwolenia na stosowanie danego dodatku, a ustanowio-
ne warunki korzystania nie sg bezwzgledne. Europejski
Urzad ds. Bezpieczenistwa ZywnoSci na podstawie roz-
porzadzenia Komisji (UE) nr 257/2010 z dnia 25 marca
2010 r. (Dz. Urz. L z 2010 r. nr 80, str. 19-27), zgodnie
z ustanowionym planem badawczym, dokonuje po-
nownej oceny dopuszczonych dodatkéw do zywnosci.
Przy ustalaniu kolejnosci weryfikacji wzieto pod uwa-
ge miedzy innymi czas od ostatniej oceny, dostepnos¢
nowych dowodéw naukowych, zakres stosowania do-
datku w zywnosci oraz ekspozycje na dodatek na pod-
stawie danych dotyczacych wielkosci jego spozycia.
W roku 2015 przeprowadzono ponowng ocene substan-
¢ji barwiacych, w latach 20152018 ocene dodatkéw in-
nych niz substancje stodzace, a do kornca 2020 r. pla-
nuje sie przeprowadzenie ponownej oceny substancji
stodzacych. Efekt? Ponowna ocena karmeli E 150 a-d,
ktore uprzednio mogly by¢ stosowane w zywnosci bez
ograniczen ilo$ciowych, zgodnie z tzw. zasada quan-
tum satis (,,ile potrzeba”, bez wskazywania maksymal-
nych limitéw), wykazata, ze rzeczywista wielkos¢ ich
ekspozycji, a whasciwie konsumpcji zywnosci, w kté-
rej byly stosowane, przekraczata w niektorych krajach
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cztonkowskich wartos$¢ dopuszczalnego dziennego po-
brania (ADI dla E 150 a-d wynosi 300 mg/kg). W konse-
kwencji zaistnialej sytuacji Komisja rozporzadzeniem
(UE) nr 505/2014 z dnia 15 maja 2014 r. dokonata zmiany
w wykazie rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (WE) nr 1333/2008. Wprowadzone zostalo ogra-
niczenie w kategorii zywnosci 14.2.1 — Piwo i napoje
stodowe, ktéra to w najwiekszym stopniu przyczynita
sie do przekroczenia AD], i ustalono limit dla karmelu
amoniakalnego E150 c na poziomie 6000 mg/l. Ponowna
ocene przeprowadza sie rowniez w potrzebach doraz-
nych. Sytuacja taka miala miejsce w przypadku aspar-
tamu E951 — jednego z najpopularniejszych stodzikow
uzywanego od lat 30. poprzedniego stulecia. Powodem
ponownej oceny byly mniej lub bardziej wiarygodne
doniesienia na temat jego szkodliwosci, jego spozycie
wiazano z epilepsja, nowotworami mézgu, bélami glo-
wy i zmianami w zachowaniu. Weryfikacji bezpieczen-
stwa dokonano w 2013 r. i wykazano, Ze aspartam nie
jest genotoksyczny, rakotworczy ani neurotoksyczny,
a jego metabolity wystepujg naturalnie w wielu produk-
tach spozywczych. Ponadto po analizie ekspozycji na
podstawie danych dostarczanych przez kraje cztonkow-
skie stwierdzono, ze wielko$¢ ADI dla tej substancji nie
zostala przekroczona, zatem nie stwierdzono potrze-
by wprowadzania zmian limitéw dla aspartamu w po-
szczeg6lnych kategoriach zywnosci, do ktdérych zostat
uprzednio dopuszczony do stosowania.

Dodatki wykazane w rozporzadzeniu Parlamentu Eu-
ropejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 mozna podzieli¢
na dwie zasadnicze grupy: te, dla ktorych nie okreslono
ADI lub jego wartos¢ jest bardzo wysoka, a wrecz nie-
mozliwa do przekroczenia, oraz takie, dla ktérych ADI
zostalo wyznaczone i jego przekroczenie jest prawdopo-
dobne. W jednym i drugim przypadku producenci zyw-
nosci s3 zobowigzani do stosowania dodatkow w najniz-
szych mozliwych stezeniach, pozwalajacych osiagnac
dany efekt technologiczny, korzystny dla konsumen-
ta, jednak w obrebie drugiej z ww. grup wartos¢ ta nie
moze przekroczy¢ Maksymalnych Pozioméw Liczbowych
(MPL). Natomiast dla pierwszej z ww. grup nie okreslo-
no maksymalnych poziomdw liczbowych (MPL), a wiec
dodatki moga by¢ stosowane zgodnie z zasada quantum
satis. Ograniczenia iloSciowe odnosza sie wprost do zyw-
nos$ci wprowadzonej do obrotu, przeznaczonej posred-
nio lub bezposrednio dla konsumenta, poza niektory-
mi wyjatkami, np. w przypadku azotynéw i azotanow
popularnie stosowanych m.in. w przemysle miesnym
limity odnosza sie do maksymalnej iloSci azotynow
dodanych w trakcie produkcji zywnosci, a nie do ilo-
$ci zawartej w wyrobie gotowym. Jako odstepstwo od
tej zasady traktowane sg réwniez produkty spozywcze
suszone i w skoncentrowanej formie, gdzie dopusz-
czalng maksymalng ilo$¢ dodatku oblicza sie po przy-
wréceniu zywnosci do stanu pierwotnego (spozywane-
g0), a maksymalne limity odnosz3 sie do minimalnego
wskazanego rozcienczenia, ktére konsument uzyska
po zapoznaniu si¢ z instrukcja na etykiecie, mowa tu
np. o zupach w proszku (17, 18, 19). Szczegdlng trudnosé
sprawia okreslanie maksymalnych dopuszczalnych po-
ziomow dodatkow w produktach spozywczych ztozo-
nych z wielu warstw/sktadnikéw kwalifikowanych do
réznych kategorii zywnosci. W tym przypadku kazdy

mozliwy do wyodrebnienia skladnik analizuje si¢ osob-
no, uwzgledniajac kryteria dla danej kategorii Zywno-
$ci, np. w paczku z dzemem limit dodatkéw zawartych
w wyrobie ciastkarskim (kategoria zywnosci 7.2) jest
niezalezny wzgledem limitu dodatkéw obecnych w dze-
mie (kategoria Zywnosci 4.2.5).

Celem uporzadkowania i klasyfikacji ww. substancji
przydzielono im obciazong zlg stawg numeracje identyfi-
kujaca ,,E” - dotyczy ona wszystkich dodatkéw dopusz-
czonych do stosowania, a wiec zbadanych w kierunku
bezpieczenstwa, naturalnych badz syntetycznych, limi-
towanych ilosciowo czy tez dozwolonych do stosowania
na zasadzie quantum satis, wszystkich bez wyjatkow.

Bardzo istotnym czynnikiem wptywajacym na bez-
pieczeristwo stosowania poszczegdlnych substancji do-
datkowych jest ich Zrédto, w tym metoda otrzymania
i czysto$¢ chemiczna. Kryteria w tym zakresie zostaty
uregulowane w rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 231/2012
Z 9 marca 2012 r. (Dz. Urz. L z 2012 r. nr 83 str. 1-295).

Ponadto, w oparciu o analize ryzyka, w stosunku do
niektérych dodatkéw do zywnosci zastosowano dalsze
obostrzenia w postaci obowigzkowego przekazywania
informacji konsumentom o negatywnych skutkach zdro-
wotnych, jakie stwierdzono w badaniach, ktéra musi
znajdowac sie na etykiecie kazdego produktu spozyw-
czego zawierajacego te substancje (dotyczy barwnikéw
grupy III: ,; moze mie¢ szkodliwy wptyw na aktywnosc¢
i skupienie uwagi u dzieci”), oraz o wasciwosciach aler-
gogennych, poprzez wyodrebnienie czcionka skladni-
ka, np. lecytyna sojowa.

Konsument, ktdry jest zdeterminowany, by odrzu-
ci¢ ze swojej diety wszelkie dodatki do zywnosci (wy-
maganie zobrazowane niebieskim wykresem mode-
lu KANO - im mniej, tym lepiej), musi mie¢ jeszcze na
uwadze prawo przenoszenia (zasada ,carry — over”),
okreslone w art. 18 rozporzadzenia Parlamentu i Rady
(WE) 1333/2008, zgodnie z ktérym dopuszcza sie moz-
liwo$¢ przeniesienia dodatku do wielosktadnikowego
srodka spozywczego, bez informowania konsumenta
0 jego obecnosci, jesli nie petni on zadnej funkcji w wy-
robie gotowym, a jedynie w jednym ze sktadnikéw uzy-
tych do jego produkcji, np. nosniki witamin zawartych
w sokach owocowych. Zasady tej nie stosuje sie jedy-
nie do produktow zawierajacych barwniki i/lub wymie-
nionych w tabeli 11 2 czesci A zalgcznika II do rozpo-
rzadzenia Parlamentu i Rady (WE) Nr 1333/2008 oraz
do preparatéw poczatkowego i dalszego zywienia nie-
mowlat i matych dzieci.

Celem wyeliminowania nieuczciwych praktyk oraz
minimalizowania zagrozenia szkodliwego wptywu do-
datkéw na konsumentéw, czyli §wiadomego badz nie-
$wiadomego stosowania dodatkéw niezgodnie z obowia-
Zujacymi przepisami, zobowigzano stuzby paristwowe
(Inspekcja Sanitarna, Inspekcja Weterynaryjna, In-
spekcja Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozyw-
czych, Inspekcja Handlowa) do nadzoru nad procesami
ich produkcji, importu, obrotu i stosowania w prze-
tworstwie, w tym do badania ich stezenn w wyrobach
gotowych, oraz wlasciwego informowania konsumen-
tow o ich obecnosci w produktach spozywczych. Prze-
pisy mowia wprost o zakazie wprowadzania do obro-
tu zywnosci, w ktorej zastosowano dodatki niezgodnie
Z obowigzujacym prawem.
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W wyniku globalizacji, checi korzystania z egzotycz-
nych lub nowo poznanych surowcow, narastajacej po-
trzeby eksperymentowania, kulinarnych pokazéw te-
lewizyjnych, w zwigzku z zapotrzebowaniem rynku na
odkrywanie nowych waloréw smakowo-wizualnych,
projektowaniem zywnosci pasujacej do klimatu punk-
tow gastronomicznych, moda na prozdrowotny styl zycia
,well-being” (20) rozwijajg si¢ nowe metody i technolo-
gie produkcji zywnosci, tzw. novel food (nowej Zywnosci),
ktore stuza spetnianiu tych wysokich wymagan klien-
téw (21) — wymagan z poziomu ekscytujacych (czerwony
wykres, ryc. 1; 22). Paskalizacja (proces utrwalania zyw-
nosci wysokim ci$nieniem), kuchnia molekularna (przy-
gotowanie produktéw z wykorzystaniem naukowych
metod fizyko-chemicznych), GMO (modyfikacja gene-
tyczna surowcéw spozywezych), nanotechnologie (pro-
jektowanie i produkcja zywnosci o szczegdlnych whasci-
wosciach struktur wielko$ci 0,1-100 nanometréw) nie sg
prostym rozwigzaniem do zastosowania, a przez to tak
rozpowszechnionym, jak mozliwo$¢ produkcji srodkow
spozywczych wspartych dodatkami do zywnosci. Do-
datki sa nosnikami korzysci wspoétczesnej kuchni, za-
pewniaja jej dostepnos¢, oryginalnosé, trwalosé, a nie-
ktore z nich wykazuja wrecz wlasciwosci prozdrowotne,
np. antocyjany czy likopen (11, 23, 24). Zywno$¢ przemy-
stowa wykorzystujaca tradycyjne metody przetwarzania
zwykle pozbawiona jest diugiej listy substancji dodatko-
wych, jednak ze wzgledéw bezpieczeristwa i trwatej do-
stepnos$ci na rynku zawarto$¢ dodatkéw jest w niej row-
niez nieunikniona (5). Przykltadowo, stosowanie dodatku
azotynéw w tradycyjnie peklowanych przetworach mie-
snych dopuszczone jest nawet na wyzszych poziomach
ilosciowych (nawet do 300 mg/kg) niz w przypadku nie-
tradycyjnych wedlin przemystowych (100-150 mg/kg; 25).

Podsumowanie

Przecietny europejski konsument ma przywilej korzy-
stania z zywno$ci wygodnej, nie musi spedza¢ dtugich
godzin w kuchni, ma tez szerokie mozliwosci wyboru
réznych produktéw w zaleznosci od aktualnych potrzeb.
Moze zdecydowad, czy interesuje go produkt gotowy czy
surowiec do dalszego przetworzenia, czy positek ma
by¢ sycacy czy lekki, ile ma miec kalorii, jaki ma mie¢
kolor, zapach, czy ma by¢ dostepny w domu, w restau-
racji, czy by¢ pod reka, gdy zglodnieje na gorskim szla-
ku. Jakiegokolwiek wyboru by dokonal, konsument ma
PRAWO (zapisane w rozporzadzeniach) do bezpiecznej
konsumpcji, w perspektywie krotko- i dlugofalowej.
Swiadomo$¢ konsumencka to nie unikanie ,,chemii”
za wszelka ceng, lecz wiedza na temat: funkcji, jaka
pelnia poszczegdlne sktadniki produktéw, oraz bez-
pieczenstwa kazdego oferowanego na rynku produk-
tu, gwarantowanego przez prawo i wlasciwe stuzby.

Jako konsumenci powinni$my szczegélnie dbac
0 urozmaicanie swojej codziennej diety, dzieki czemu
minimalizujemy ryzyko przekroczenia ADI, a jako urze-
dowi lekarze weterynarii, inspektorzy powinnismy roz-
licza¢ producentow z jakosci, iloSci oraz celowosci sto-
sowanych dodatkow. Rzetelne wykonywanie swoich
obowigzkow oraz otwartosc na wspélprace z innymi or-
ganami, prowadzacymi nadzor nad dodatkami do zyw-
nosci na pozostatych etapach taficucha zywno$ciowego,
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pozwolg zmniejszy¢ ryzyko wprowadzenia na rynek pro-
duktéw niezgodnych, dzieki czemu jako konsumenci po-
winnismy sie czu¢ bezpieczni i zaspokojeni.
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