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KRYSTYNA ZALESKA

NADZOR SANITARNY NAD ZYWNOSCIA W RUMUNII¥)

Z Departamentu Inspekeji Sanitarnej Ministerstwa Zdrowia i Opieki Spolecznej
w Warszawie
Dyrektor: lek. M. Kacprzak

Oméwiono organizacje madzoru sanitarnego nad 2ywnodciq, Zywie-
niem i przedmiotami usytku, metodami bada# i normami dla $rod-
kéw spoiywczych produkowanych w Rumunii i importowanych, ze
szezegdlnym uwzglednieniem dozwolonych substancji dodatkowych i po-
zioméw zanieczyszczern 2ywnodci.

Nadzér sanitarny w Rumunii sprawuje 40 wojewodzkich sfacji sani-
tarno-epidemiologicznych w tym 8 z laboratoriami. Ponadto dzialajg 4
Instytuty Higieny, najwickszy w Bukareszcie. W Instytutach Higieny
oraz w Ministerstwie Zdrowia, wyznaczeni przez Ministra Zdrowia lub
jego zastepce lekarze majg uprawnienia panstwowych inspektoréw sa-
nitarnych.

Import i eksport zywnosci odbywa sie wg norm rumunskich. Normy
RWPG i FAO/WHO wykorzystywane sg jako informacje, praktycznie
korzysta sie z norm wlasnych (rumunskich).

Przy imporcie zywnosei do kontraktu wpisywane sg normy rumunskie,
w przypadku ich braku na wniosek Ministerstwa Handlu Zagranicznego
Ministerstwo Zdrowia okreéla wymagania.

Produkty z importu kontrolujg Instytuty Higieny, a stacje sanitarnc-
-epidemiologiczne — sporadycznie tylko te, ktére sa w obrocie.

Import produktéw pochodzenia zwierzgcego odbywa sie w porozumie-
niu z Weterynaryjna Inspekeja Sanitarng. W przypadku niezgodnosci
produktu z normami rumunskimi partia towaru jest zwracana dostawcy.

Dodatek saletry (NaNO,) dozwolony jest tylko do miesa w ilosci
7 mg/100 g. Przy produkeji seréow dojrzewajacych saletry nie dodaje sie.

Sprawa dodawania bialka sojowego do wedlin jest w trakcie badaa.
Eksperymentalnie dodaje sie biatko sojowe do jednego gatunku kieltba-
sy w ilo$ci do 3%. Dodatek hialka sojowego jest deklarowany.

W Rumunii obowiazuje przepis Ministra Zdrowia z 1972 r. o substan-
cjach dodatkowych do zywnosci, obecnie nowelizowany.

Na dodatek kazdej nowej substancji do zywnoéci wymagane jest ze-
zwolenie Ministra Zdrowia.

Substancje dodatkowe muszg spelnia¢ okreslone warunki czystosei
chemicznej. Maksymalne ilogci metali (w mg/kg) sa nastepujgce: Pb-10,
Cu-50, Zn-25, As-3. .

Ustawodawstwo rumunskie dopuszcza nastepujgce substancje do-
datkowe:

A. Srodki konserwujace (w mg/kg produktu):

*) Na podstawie pobytu stuzbowego w okresie 28 marzec — 8 kwiecien 1978 r.
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1) kwas beznzoesowy, benzoesan sodu do: dzemow, marmolad — 700, pol-
fabrykatow owocow — 200, stodzonych owocéw — 100, margaryny — 100;
2) kwas sorbowy, sorbinian potasu i w przysziosci planowany jest sorbi-
nian wapnia do: serow topionych — 1000, margaryny — 360 (aktualna pro-
pozycja 500), legumin owocowych — 1000, past pomidorowych — 1000;
3) siarczyn, dwusiarczyn, pirosiarczyn sodu (mg SOy/kg lub na 1 1) do

marmolad, dzemow, Syropow naturalnych — 25, win — 200, owocow
leguminowych — 50, herbatnikéw — 25, pasty pomidorowej — 100;
4) propionian sodu, potasu, wapnia do: seréw topionych — do 1000;

5) dwuacetyl sodu — praktycznie nie wykorzystywany; 6) pirokarbonian
dwuacetylu — nie wykorzystuje sig praktycznie (FAO — nie dopuszcza);
7) nizyna do seréw topionych — 100; 8) dwufenyl do cytryn, dotychczas
byto do 50, obecnie zgodnie z zaleceniami FAO — 110; 9) ortofenylofe-
-nol — bedzie wpisany na liste dopuszczonych pestycydoéw; 10) kwas pro-
pionowy, propionian sodu i wapnia do seréw topionych — 600. W ste-
rylizowanych produktach nie dopuszcza sie zadnych S$rodkéw konser-
wujacych.

B. Przeciwutleniacze (w mg/kg produktu):

1) galusan dodecylu do thuszezdéw zwierzecych do 100; 2) kwas askorbi-
nowy, askorbinian sodu, palmitynian askorbinowy do ttuszczow — 100,
owacow — 30, chleba 50; 3) & — tokoferol do tluszezéw — 300; 4) pro-
ponuje si¢ BHA i BHT do olejéow, margaryn, smalcu — maks. 100, ziem-
niakoéw puree — 10, zup konserwowanych — 100.

C. Barwniki naturalne: chlorofil, ultramaryna do cukru, karoten do
margaryny.

D. Barwniki syntetyczne (mg/kg produktu):

1) tartrazyna do: lodéw — 60, pralinek — 170, czekolad — 100, cukier-
kow karmelowych — 70, drazetek -— 150, napojow alkoholowych 1 bez-
alkoholowych — 10.

Na wiekszy dodatek tartrazyny niz 10 mg/l wymagane jest zezwolenie
Ministerstwa Zdrowia. 3
2) Indygotyna do: lodow — 40, pralinek — 100, napoiow alkoholowych
— 10; 3) erytrozyna do: lodow — 40, piernik6w — 50, napojow alkoho-
lowych — 10,

W nowelizowanym przepisie przewidziany jest dodatek oranzu GGN
i amarantu.

Stosowanie barwnikow dozwolone jest tylko w zakladach panstwo-
wych.

Ze wzgledu na brak metody ilosciowego oznaczania barwnikéw w
érodkach spozywezych, prowadzi sie tylko badania w kierunku stwier-
dzenia ich obecnosci.

W Rumunii nie wolno barwi¢ syntetycznymi barwnikami przetworow
owocowo-warzywnych.

E. Aromaty ,

Aromatyzowane moga by¢: lody, czekolada, margiyna, napoje alko-
holowe i bezalkoholowe, produkty z maki i cukru.

Aromaty grupuje sie wg stopnia ich szkodliwo$ei w 3 grupach: 1) aro-
maty, ktére mozna uzywac w ilogci do 50 mg/kg (dwuacetyl, butylozce-
tyl); 2) do 30 mg/kg (aldehyd benzoesowy, etylowanilina); 3) do 20 mg/kg
(aldehyd cyjanowy, walerianian etylu, walerianian butylu).

Ponadto dozwolone sa nastepujace substancje dodatkowe (w mg/kg):
1) glutaminian sodu do zup, 2) kwas cytrynowy do syropéw i kompotow
__ 9000 — 5000; 3) cytrynian sodu, cytrynian potasu do: serow topionych
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— 40, konserw — 20; 4) polifosforany do: produktéw miesnych — 500,
z wyjatkiem kielbas i miesa peklowanego — 70, seré6w topionych — 30
g/kg; 5) lecytyna do margaryn, lodéw i czekolad — 2000; 6) sorbitol de
herbatnikéw — 100 g/kg; 7) agar-agar — 1 g/kg; 8) alginian sodu do pro-
duktow miesnych i konserw — 5 g/kg; 9) monoglicerydy do: emulsji, ma-
jonezoéw, lodow — 5 g/kg herbatnikow — 10 g/kg; 10) zelazocyjanek po-
tasu do wina przy zawartosci Fe powyzej 6 mg/l.

Zupelnie niedozwolone sa: citral, safrol, kumaryna, metylonaftyloace-

ton, maslan butylu, safran, formalina.
Dopuszczalne maksymalne zanieczyszezenia  $rodkéw spozywezych
metalami ciezkimi obrazuje tabela I.

Tabela I. Dopuszezalne maksymalne zanieczyszezenia niektérych érodkéw spozywezych
metalami ciezkimi

P Arsen Oléw Kadm Cynk Miedz Cyna
Produkty spofywoze nefke  ng/kg  pglkg  mgkg mglkg  mglkg.
Mlecko 100 200 10 5 0,5 100 — dla
Ser 150 300 50 — — srodkéw
Ser topiony 300 500 — — 3,0 Spozyw-
Konserwy dietetyczne 50 200 10 10 1,0 czych w
Konserwy rybne 500 500 50 — w oleju szklanym
3, w po- sloiku, 150—
midorach dla érodkéow
5 Spozyw-
czych w
puszee
Scumbria
solona 800
wedzona 700 500 10 50 1
Chleb 200 500 50 20 3
Ziemniaki 150 — 50 — —
Fasola konserwowa 100 500 — 20 —
Pasta pomidorowa 100 1000 300 20 10
Owoce 100 100 10 3 3
Marmolada 50 ‘500 10 10 7
Stodycze 50 1000 10 10 5
Kompoty 100 500 — - 3
Napoje bezalkoholowe 50 100 10 — 1
Jaja 50 1000 10 30 2
Warzywa — 100 300 25 3%)
Mieso 50%*) 500 50 - 5
Kielbasy, konserwy 150 1000 50 50 5
Sok pomidorowy - — — 5 3
Olej — — — 5 0,4

¥} dotyczy réwniez konserw warzywnych

**) dla miesa wolowego

Wymagania mikrobiologiczne dla niektérych produktéw zywnoscio-
wych zawarte sa w tabeli II.

Dopuszczalne zanieczyszczenia mikrobiologiczne sprzetu produkcyjne-

go i opakowan:

— w zakladach produkecyjnych na oczyszczonych powierzchniach do-
puszcza sie 1 bakterie/l1 cm? w opakowaniach 1 bakterie/l ml plynu

pluczacego,
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Tabela II. Wymagania mikrobiologiczne dla niektérych produktéw zywnosciowych

Drobnoustroje

ogoblna
Rodzaj liczba . ; drozdze
produktu drobno- grupa Esclzf:;z.c RiP EPOISOW- i pleénie
gl , oli ce Salmonella
ustrojow coli w 1 1 wlg
wlg g Wk (lub 1 mlf)
(lub 1 ml¥)
Mleko 3-10° 0,1%%)
Twarogi 400/g
Sery dojrzewajace 100/g 10—100 0/50 g
Masto 100/g 10 10 0/60 g 2000—5000
- Polprodukty gar- T
mazeryjne do go-
towania 100/g 1000 0/26 g
‘Gotowe produkty
garmazeryjne 1-10° 0 10 0/50 g
Napoje bezalkoho-
lowe niepastery-
zZowane 300 100/1 10%**%)
i 0/ml
Napoje bezalkoho- . .
lowe pasteryzo- -~
wane i piwo 100 20/1

*) w stosunku do produktéw plynnych; **) miano eoli; **¥) dotyczy tylko drozdzy

— na sztuécach dopuszcza sie 500 bakterii/l sztuke sztuéca. Nie mo-
ze by¢ enterobakterii i gronkowcéw.

Wymagania mikrobiologiczne dla sprzetu i powierzchni w zakladach
produkcyjnych i zakladach zywienia zbiorowego sy ujete w normach
i opublikowane byly w The Oxoid Manual — Third Edition 1971.

Instytut Higieny w Cluj obejmuje swoim nadzorem 10 wojewodztw.
Opracowiuje on plany pracy dla stacji sanitarno-epidemiologicznych;
prowadzi nastepujace badania:

1. Oznaczanie pozostalo$ci pestycydow metodg chromatografii cienkc-
warstwowej i gazowe].

2. Oznaczanie azotanéw w produktach miesnych i warzywach.

3. Oznaczanie mykotoksyn (mykotoksyny oznacza si¢ w kukurydzy,
pszenicy, warzywach, konserwach, sokach, serach).

4. Oznaczanie ochratoksyn metodg chromatografii cienkowarstwowej
oraz biologicznie na 2-tygodniowych kijankach (badan ochratoksyny do-
konuje sie w produktach spozywczych rejonéw, w ktérych stwierdza sie
czesto uszkodzenia nerek u ludzi).

5. Badanie sposobu zywienia mlodziezy-

6. Okre§lanie czynnikéw, ktére wplywajg na arterioskleroze u milo-
dych ludzi.

Importowane $rodki spozywcze bada Centralne Laboratorium w Bu-
kareszcie i Stacja Sanitarno-Epidemiologiczna w Konstancy, a pasze —
stuzba weterynaryjna. :

W Rumunii pestycydy chloroorganiczne rzadko sa stosowane: W ziem-
niakach, pomidorach stwierdza sie 0,5 mg/kg DDT i HCH. W mleku
i masle tylko w niektérych rejonach stwierdza sie pestycydy.
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Stwierdzone poziomy azotanéw w produktach migsnych wynoszg do
7 mg/kg; w marchwi do 10 mg/kg; w szpinaku do 12 mg/kg (w okoli-
cach nawozonych).

W serach nie stwierdzano aflatoksyny, w pszenicy — male iloSci
w 4—5% zbadanych probek; w kukurydzy do 50 pg/kg.

Kontrole sanitarng kosmetykéow prowadza farmaceuci, a badania labo-
ratoryjne wykonuje Instytut Lekéw. Kosmetyki zaliczane sg do lekow.

Sposéb egzekwowania poprawy stanu sanitarnego obiekiow zywno-
Sciowo-zywieniowych jest nastepujacy:

Wojewodzka stacja sanitarno-epidemiologiczna wydaje decyzje unie-
ruchomienia okolo 30 zakladéw w ciggu roku dla poprawy stanu sanitar-
nego. Naklada sie¢ okolo 800 kar w ciagu roku. Kary sg dla oséb fizycz-
nych i dla dyrekeji. Dyrektorzy placg kary w wysokosci 1000—1500 lei.
Jezeli kara jest wyplacana w ciggu 48 godzin, obniza sie ja o polowe; dla
robotnikow kara wynosi 125 lei. W przypadku niezaplacenia kary spra-
we kieruje sie do sgdu.

Stacja sanitarno-epidemiologiczna wydaje 3 rodzaje paszportéw sani-
tarnych dla zakltadéw:

1) zaklad bez zadnych zastrzezen, dobry pod wzgledem sanitarnym,

2) paszport warunkowy,

3y czasowy paszport sanitarny, jezeli nie zostaly spelnione wymaga-
nia inwestycyjne; w takim przypadku sporzadza sie protokdl. Jezeli
stwierdzone warunki sanitarne naruszajg konkretny przepis prawny,
zarzad zakladu obowigzany jest zaplaci¢ kare 5000 lei.

WNIOSKI I SPOSTRZEZENIA

1. Szczegdlnie ciekawe i godne blizszego zainteresowania sz badania
mylkotoksyn w Instytucie Higieny w Cluj.

2. Opracowane w Rumunii wymagania mikrobiologiczne ujete w nor-
mach dla masta i seré6w oraz w stosunku do stopnia zanieczyszczenia po-
wierzchni rak pracownikéw, sprzetu i naczyn mozna byloby wykorzystac
w legislacji krajowej.

3. Stosowany system kar za stwierdzone uchybienia sanitarne wydaje
sie vrosty i skuteczny dla uzyskania poprawy.

K. 3ansucka

CAHUTAPHBI HAA3OP 3A IIUIIEBLIMY ITPOJAVKTAMU B PYMBIHUU
Pezwome

ObcyxaaeTcsa oprauMsanMs CAHUTAPHOTO HAA30pa 3a OUINEBLIMM OPOTYKTaMMH,
OuTaHUeM M npexmMeTamMy moTpebienus, MeTOZaMy MCCASNOBAHMIT M CTAHIaPTaMy AJA
NUUEBEIX IPOAYKTOB U3TOTOBISAEMBIX B PyYMBIHUM ¥ MMIOPTUDYEMEIX € O0COBLIM
yHETOM JONyCTHMMBIX A002BOYHBIX BEUIECTB M YPOBHEH 3arDAZHEHMII IMINEBBIX INIPO-
IYKTOB.

K. Zatlteska

SANITARY SUPERVISION OF NUTRITION IN ROMANIA
Summary

The organization of sanitary supervision of nutrition, food products and utili-
ty objects, methods of investigations and accepted norms of food products produ-
ced in Romania or imported are discussed with particular reference to permitted
additives and levels of impurities in food.



