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Jakosc i bezpieczenstwo zywnosci
w sprzedazy bezposredniej

Zdrowie jednostek, a wigc i calych narodow, zalezy od wielu okolicznosci,

miedzy ktorymi zdrowy i pozywny pokarm jest jednym z najgtowniejszych warunkow.
eazy Kiory Y 1 pozywny p Jestjeany yg JSZY

Alfons Bukowski, 1884!

Zywnos¢, oprocz dostarczania niezbednych dla organizmu sktadnikow odzywczych, po-
winna charakteryzowac si¢ odpowiednig jakoscig zdrowotng. Jako$¢ zdrowotna zywnosci za-
lezy od wielu czynnikéw wystepujacych w naturalnym srodowisku cztowieka, od warunkow
pozyskiwania surowcow i ich przetwarzania. Podstawowym pojeciem, bardzo waznym w pro-
dukcji zywnosci i jej ocenie, jest okreslenie ,,jako$¢”. Brak do tej pory jednoznacznej definicji
tego pojecia i poje¢ pochodnych jest jedng z przyczyn trudnosci w rozwigzywaniu problemow
dotyczacych poprawy jako$ci produkcji. Jedna z ogdlnych definicji jakosci brzmi: ,,Jakos¢ to
ogol wlasciwosci obiektu wigzacych si¢ z jego zdolnos$cia do zaspokojenia potrzeb stwierdzo-
nych i oczekiwanych”. W podejsciu tym nacisk pada na zadowolenie nabywcy (konsumenta)
produktu. Dlatego tez wazna jest znajomos¢ tego, co konsument uzna jako dobrg jakos¢, czyli
te, ktora spelnia jego oczekiwania.

Konsument odbiera wiele cech subiektywnie i zwraca uwage przede wszystkim na funkcje
uzytkowag wyrobu, jego cechy estetyczne, zgodnos¢ z tendencjami mody, wygode uzytkowa-
nia itp. W przypadku zywnosci nalezy dazy¢ przede wszystkim do uzyskania produktow o naj-
wyzszym stopniu bezpieczenstwa zdrowotnego.

Znana jest takze tzw. definicja realna jakos$ci zywnosci polegajaca na ustaleniu listy istot-
nych cech sktadowych: Jako$¢ zywnosci (sSrodka spozywczego) — jest to stopien zdrowotnosci,
atrakcyjnos$ci sensorycznej i dyspozycyjnosci w szerokim konsumenckim i spotecznym za-
kresie znaczeniowym, istotny tylko w granicach mozliwo$ci wyznaczonych przewidzianymi
dla tych produktéw surowcami, technologia i cena. Zgodnie z tym podziatem kazda istotna
wlasciwos¢ artykutu spozywczego moze by¢ zaliczona do jednej z trzech podstawowych cech,
jakimi sg: jako$¢ zdrowotna, atrakcyjnos¢ sensoryczna i dyspozycyjnos¢ (rys. 1). Definicja ta
zostata opracowana przez C. Szczuckiego 1 w pierwotnym zatozeniu odnosila si¢ do wyrobow
migsnych, nastgpnie zostata uogolniona dla wszystkich produktéw zywnosciowych?.

W rozumieniu powyzszej definicji na jako$¢ zdrowotna srodka spozywczego sktada sie
bezpieczenstwo produktu i jego wartos¢ odzywcza, w tym kaloryczna i dietetyczna.

Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci definiowane jest przez Codex Alimentarius®, jako
zapewnienie, ze zywno$¢ nie spowoduje uszczerbku na zdrowiu konsumenta, jesli jest

'A. Bukowski, Podrecznik do badania pokarméw, artykutéw spozywezych i réznorodnych przedmiotéw handlu.
Z. 1. Warszawa, Gebethner i Wolff, druk. M. Ziemkiewicza, 1884.

2T. Sikora, Podstawowe uwarunkowania zapewnienia jakosci zywnosci w: Kotozyn-Krajewska D., Sikora T.
Zarzgdzanie bezpieczenstwem zywnosci. Teoria i praktyka. Wyd. C.H. Beck, Warszawa 2010, s. 15.

3 Codex Alimentarius, Food Hygiene Basic Texts, FAO/WHO, Rzym, 2003.
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Rys. 1. Diagram powiazan pomiedzy jakoscia zywnosci, jako$cia zdrowotng zywnosci i bezpieczenstwem
zywnosci (zrédlo: opr. Sikora T., Strada A., na podstawie C. Szczucki)*

przygotowana i/lub spozywana zgodnie z zamierzonym zastosowaniem. Polska ustawa o bez-
pieczenstwie zywnosci 1 zywienia® definiuje bezpieczenstwo zywnosci jako ,,0g6t warunkow,
ktore musza by¢ spelniane, dotyczacych w szczegolnosci: stosowanych substancji dodatko-
wych i1 aromatow, poziomow substancji zanieczyszczajacych, pozostatosci pestycydow, wa-
runkéw napromieniania zywnosci, cech organoleptycznych i dziatan, ktore musza by¢ podej-
mowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu Zywnosci - w celu zapewnienia zdrowia
i zycia cztowieka™.

Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci jest z punktu widzenia konsumenta najwazniejszg
cechg jakosci, stad tez prawo zywnosciowe (Swiatowe 1 europejskie) szczegdtowo reguluje te
kwesti¢ w celu upewnienia konsumenta, ze zywno$¢, ktéra nabywa spetnia jego oczekiwania
pod wzgledem bezpieczenstwa. Pojecia bezpieczenstwa nie nalezy jednak ograniczac¢ tylko
do bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci, ale rowniez postrzegac je w kontekscie zdrowia
publicznego, zywienia, jakosci zywno$ci i1 pasz, a takze bezpieczenstwa ekonomicznego kon-
sumenta.

Wartos¢ odzywcza zywnosci jest to zdolno$¢ dostarczania organizmowi ludzkiemu cenne-
go materialu budulcowego i bioregulatorow. Jest ona zalezna gtéwnie od podstawowego skta-
du chemicznego, zawartosci sktadnikéw bioaktywnych, obrébki cieplnej i sposobu przecho-
wywania wplywajacych na przemiany tych sktadnikéw oraz od zawartosci soli mineralnych
i mikroelementow.

Warto$¢ sensoryczna jest szczegodlnie istotna dla konsumenta. Sklada si¢ na nig wyglad
zewngetrzny, zapach, konsystencja, obraz struktury i smakowitos¢.

4 Ibidem., s. 16.
3 Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 1. 0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. Dz. U. z 2006 r. Nr 171, poz. 1225
Z pozn. zmianami.
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Takze dyspozycyjnos¢ dotyczy wiasciwosci jakosciowych, na ktéore konsumenci zwracajg
coraz wicksza uwage. Na te ceche sktadajg si¢ m.in: rozpoznawalno$¢ gatunku, wielkos¢ jed-
nostkowa, trwalos¢ i tatwos¢ przygotowania.

W konteks$cie ekspertyzy nalezy takze zwroci¢ uwage na rozpoznawalnos¢ gatunku czyli,
ujawniajaca si¢ na pierwszy rzut oka, swoistos¢ wygladu zewnetrznego i oznakowania, po-
zwalajaca nie tylko fachowcowi, ale i przecigtnemu konsumentowi odrozni¢ rodzaj produktu
1 jego klase jako$ciowa. Wszelkie substytuty, zamienne receptury, podobienstwa i dopuszcza-
nie do obrotu wyrobow pod nazwg sugerujacy identyczno$¢ z wyrobem oryginalnym, naru-
szajg prawo konsumenta do §wiadomego wyboru i zaspokojenia indywidualnych upodoban.

Trwato$¢ rozumiana jest jako stopien zabezpieczenia przed niekorzystnymi zmianami ja-
kosci w okreslonych warunkach transportu i przechowywania. Zalezy ona od wielu cech pro-
duktu i mozliwych zagrozen (fizycznych, chemicznych, biologicznych i innych) oraz warun-
kow czy okolicznosci sprzyjajacych lub eliminujgcych te zagrozenia. Przedstawione powyzej
bardzo krotkie rozwazania dotyczace jako$ci zywnosci, wskazuja na zlozono$¢ rozumienia
i okre$lania tego pojecia. Z jednej strony mamy do czynienia z koniecznoscia zaspokojenia po-
trzeb i oczekiwan konsumenta (i potencjalnego klienta) nabywajacego produkty zywnosciowe.
Z drugiej strony wystepuje szereg cech, ktore decyduja o postrzeganiu produktu przez konsu-
menta, mogg by¢ ksztaltowane w procesie jego wytwarzania i mierzone, czyli sg mozliwe do
kontrolowania. W zaleznosci od wagi, jaka w danym wyrobie przywiazuje si¢ do poszczegol-
nych cech jakos$ci, mozna wsrod nich wyr6znic:

— cechy krytyczne (dyskwalifikujace), ktorych poziom niezaleznie od gatunku, klasy jakosci
itp., musi by¢ utrzymany w okre$lonych granicach pod rygorem calkowitej utraty wartosci
uzytkowej (np. zawartos$¢ substancji szkodliwych dla zdrowia, metali toksycznych,
drobnoustrojow chorobotworczych itp.). Cechy te decyduja o bezpieczenstwie zdrowotnym
Zywnosci.

— cechy klasyfikujace, ktore decyduja o jakosci, lecz moga ulega¢ stopniowaniu, np.
zawartos$¢ ttuszczu w mleku. Poziom tych cech decyduje w efekcie o zaliczeniu wyrobu do
odpowiedniej klasy jakosciowej, gatunku itp.

Tak wigc bezpieczenstwo jest integralng czescig jakosci zywnosci, jednak w aktach praw-
nych i w literaturze przedmiotu uzywa si¢ najczesciej sformutowania ,,jako$¢ 1 bezpieczen-
stwo zywnosci” (food quality and safety). Rozrd6znienie to mozna wytlumaczy¢ faktem, ze
bezpieczenstwo zywnosci jako jedyna cecha jakosci jest regulowane prawnie.

Od roku 2002 w Unii Europejskiej nastgpita zmiana podejécia do stanowienia prawa w za-
kresie zywno$ci w ogolnosci, a bezpieczenstwa zywnosci w szczegdlno$ci. Momentem prze-
lomowym byt 28 stycznia 2002 r. kiedy Parlament Europejski i Rada przyjety Rozporzadzenie
nr 178/2002/WE° (General Food Law Regulation) — dokument o fundamentalnym znaczeniu
dla stanowienia prawa zywno$ciowego w przyszlosci. Zgodnie z nowym podejsciem do za-
pewnienia bezpieczenstwa zywnosci, prawo to obowigzuje na wszystkich etapach produkciji,
przetwarzania, dystrybucji zywnosci i pasz (zgodnie z zasadg ,,0d pola do stotu”). Na mocy
rozporzadzenia 178/2002, wprowadzono bardzo istotng zasadg ostroznosci (ang. precautiona-
ry principle). Jest to podejs$cie do zarzadzania ryzykiem zastosowanego w warunkach nauko-
wej niepewnosci, uwzgledniajace potrzebe dziatania w konfrontacji z potencjalnym ryzykiem
bez oczekiwania na wynik badan naukowych.

¢ Rozporzadzenie (WE) NR 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace
ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. bezpieczenstwa zywnosci oraz
ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.
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Kolejne istotne rozporzadzenia WE tworzg tzw. ,,pakiet higieniczny” (Rozporzadzenia WE
852/2004, 853/2004, 854/2004, 882/2004). Podstawowym aktem prawnym jest rozporzadze-
nie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004/WE’ z 29.04.2004 r., w ktéorym dokonano
porzadkowania prawodawstwa dotyczacego higieny zywnosci, zawartego wczesniej w dyrek-
tywie Rady Nr 93/43/EWG dotyczacej higieny zywnosci oraz szeregu Dyrektyw Rady doty-
czacych problemoéw zdrowia publicznego i regulujacych zasady produkcji i wprowadzania na
rynek produktow pochodzenia zwierzgcego, aspektow zdrowia zwierzat, kontroli urzedowych.
Zostato w nim takze zdefiniowane pojecie ,,sprzedaz bezposrednia” jako ,,dostawy dokony-
wane przez producenta matych ilosci surowcoOw do konsumenta koncowego lub lokalnego
zaktadu detalicznego bezposrednio zaopatrujacego konsumenta koncowego”. Przepisy te sa
jednak réznie interpretowane w poszczegolnych krajach UE. W wielu przypadkach pojecie
»Sprzedaz bezposrednia” obejmuje rowniez sprzedaz przetworéw wyprodukowanych przez
rolnikow. Wystepuja takze réznice w podejéciu do ,,sprzedazy bezposredniej” w zalezno$ci
od pochodzenia surowcow i produktéw. W Polsce mozliwa jest sprzedaz produktow przetwo-
rzonych pochodzenia zwierzgcego, wyprodukowanych w ramach ,,dzialalno$ci marginalnej,
lokalnej i ograniczonej” — ten typ dziatalnos$ci okresla skrot MLO?. Mozna sprzedawacé tuszki
drobiowe, zajeczakow, zwierzyny townej, produkty rybotéwstwa, slimaki, surowe mleko lub
surowa $mietang, jaja konsumpcyjne i produkty pszczele nieprzetworzone. Sprzedaz produk-
tow MLO obejmuje w Polsce migso wotowe, wieprzowe, baranie, kozie, konskie, drobiowe,
zajeczakow, zwierzat fownych i dzikich hodowlanych, mi¢so mielone, surowe wyroby migsne,
przetwory migsne (w tym gotowe potrawy), przetwory rybne i przetwory mleczne. Wyroby
takie mogg by¢ sprzedawane konsumentowi koncowemu lub innym placéwkom prowadzacym
handel detaliczny z przeznaczeniem dla konsumenta koncowego.

W przypadku produktéw roslinnych, w Polsce mozliwa jest tylko sprzedaz bezposrednia
produktow pierwotnych (nieprzetworzonych), przy czym dopuszczalne jest ich suszenie lub
kiszenie. Sprzedaz bezposrednia dotyczy sprzedazy konsumentowi koncowemu lub sprzedazy
zaktadom detalicznym zaopatrujgcym konsumentéw koncowych. Gléwnym problemem jest
brak regulacji prawnych umozliwiajacych sprzedaz bezposrednig niewielkich ilosci wiasnych
produktéw przetworzonych domowym sposobem (przetwory owocowo-warzywne, przetwory
mleczne, przetwory zbozowe) bez obowigzku rejestrowania dzialalnosci gospodarczej i spet-
nienia wymagan higienicznych takich samych, jak w przypadku zaktadéw produkujacych na
duza skale.

W $wietle powyzszych rozwazan terminologicznych i prawnych, dokonano podsumowania
aspektow jakos$ci i bezpieczenstwa produktow zywnosciowych w sprzedazy bezposredniej.
W tym celu porownano korzysci i zagrozenia lub ryzyko wynikajace z bezposredniego wpro-
wadzania do obrotu przetworzonych produktow rolnych (tabela 1).

Jak wynika z zestawienia jakos¢ produktéw w sprzedazy bezposredniej moze by¢ bardzo
wysoka, pod warunkiem spetnienia pewnych wymagan. Zasada podstawowg jest to, ze pro-
dukty te majg pochodzi¢ od rolnika (z jego wlasnego gospodarstwa). Dziatalno$¢ taka powin-
na by¢ zarejestrowana, producenci zas muszg takze speinia¢ podstawowe, prawnie okreslone
wymogi sanitarne.

Produkty przetwarzane przez bezposredniego producenta surowcow, charakteryzuja sie
wyzszg warto$cig odzywcza, co przede wszystkim wynika z krotkiego okresu migedzy zbiorem,

7 Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady nr 852/2004/WE z29.04.2004 r. Higiena zywnoS$ci (zasady
ogolne), Dz.U. UE nr /138 z 30.04.2004 r.

8 Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r. w sprawie szczegoto-
wych warunkéw uznania dziatalno$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej, Dz. U. Nr 113, poz. 753.
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Tabela 1. Korzysci i ryzyko zwigzane z wprowadzaniem do obrotu produktéw przetworzonych w gospodar-
stwach rolnych (sprzedaz bezpos$rednia)

Korzysci

Zagrozenia/ryzyko

Wysoka wartos¢ odzywcza wynikajaca z krotkiej drogi
od surowca do przetworu

Brak kontroli surowcéw pod wzgledem zagrozen che-
micznych i biologicznych

Zachowanie sktadnikéw bioaktywnych ze wzgledu na
krotki czas przechowywania surowcoéw i produktow

Mozliwo$¢ powstania zagrozen mikrobiologicznych
w przypadku braku przestrzegania podstawowych za-
sad higieny (Dobra Praktyka Higieniczna)

Pozadane cechy sensoryczne wynikajace z krétkiego
czasu przechowywania surowcow i produktow

Brak $cistej kontroli parametrow procesu przetwor-
czego (mozliwos¢ powstania zagrozen)

Rozpoznawalno$¢ gatunku, wyroby oryginalne, niepo-
wtarzalne

Mozliwo$¢ rozwoju drobnoustrojow przy niepra-
widltowych warunkach przechowywania surowcow
i produktow.

Mozliwo$¢ zastosowania tradycyjnych metod przetwa-
rzania

Niedostateczna wiedza rolnikéw, ogrodnikéw i in-
nych producentéw na temat determinantow bezpie-
czenstwa zdrowotnego produktéw zywnosciowych

Brak posrednikow migdzy producentem a klientem/
konsumentem - potencjalne obnizenie ryzyka powsta-
nia zagrozen wtornych

Problem z precyzyjnym wyznaczeniem bezpiecznego
terminu przydatno$ci do spozycia

Mozliwo$¢ zaspokojenia réznorodnych potrzeb i ocze-
kiwan konsumenta

Ryzyko nieprawidtowych warunkéw transportu pro-
duktéw do miejsca sprzedazy

Mozliwo$¢ przetworstwa surowcow ekologicznych

Zagrozenia wynikajace ze stosowania uszkodzonych
lub niedopuszczonych do kontaktu z zywnoS$ciag urza-
dzen, sprzetu, naczyn, opakowan do zywnosci

Bezposrednia komunikacja producent-konsument

Problem skutecznego zarzadzania ryzykiem zdrowot-
nym

Doktadnie okreslony (znany) producent surowcow za-
stosowanych w przetworstwie (gospodarstwo rolne,

Brak przewodnikoéw, szkolen i innych form edukacji
producentéw podstawowych

ogrodnicze itp.)

Zrédto: opracowanie wiasne

a przetworzeniem. Pozwala to na zachowanie cennych sktadnikéw odzywczych w surowcach
podlegajacych przetwarzaniu. Na przyklad w czasie przechowywania ziarna i produktow zbo-
zowych nastepuje znaczne obnizenie zawarto$ci zwigzkéw bioaktywnych. W nieprzetworzo-
nym ziarnie owsa ilo$¢ tokoferoli obniza si¢ drastycznie po 7 miesigcach przechowywania
w temperaturze pokojowej. Takze krotkie przechowywanie produktéw wpltywa na zachowanie
sktadnikow bioaktywnych. Przyktadowo w produktach owsianych, proces intensywnej degra-
dacji zaczyna si¢ juz po 1 — 2 miesigcach ich przechowywania’. Procesy rozktadu substancji
bioaktywnych sg zwigzane gtownie z utlenianiem tluszczow, nastepnie bialek i innych sub-
stancji. Przy$pieszaja te przemiany wolne rodniki powstajace w wyniku utleniania.

W czasie przechowywania surowcoéw nastepuje takze rozktad witamin, przede wszystkim
witaminy C. Jej ubytki w nieprawidlowo przechowywanych owocach, warzywach i ziemnia-
kach moga osiagna¢ 80% pierwotnej zawartos$ci. Niekorzystny wpltyw na zachowanie wita-

> A. Kawka, Procesy przetwarzania a zwigzki bioaktywne w: Czapski J., Gérecka D (red.) Zywno$é prozdrowotna.
Sktadniki i technologia, Wyd. UP w Poznaniu, Poznan 2014, s. 315.
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miny C wywiera podwyzZszona temperatura przechowywania oraz mechaniczne uszkodzenia
surowcoéw. Ochronnie na witaming C dziata srodowisko kwasne i1 brak dostepu tlenu, tak wigc,
szybkie przetworzenie pewnych surowcow pomaga w zachowaniu wyzszej zawartosci tej wi-
taminy.

Krétki czas przechowywania surowcoOw wpltywa takze na lepsze cechy sensoryczne — bar-
we, zapach, smakowito$¢, strukturg produktow. Na jakos¢ sensoryczng wpltywaja takze zasto-
sowane metody produkcyjne, ktoére w tym przypadku moga by¢ tradycyjne czy regionalne.
W ten sposéb powstaja produkty poszukiwane przez wymagajacych konsumentow, zaintere-
sowanych zywnoscig o wysokiej jako$ci zdrowotnej, a jednoczesnie smaczng i odmienng od
wytwarzanej przemystowo.

Korzystne moze by¢ takze wykorzystanie do przetwoérstwa surowcoOw z hodowli ekolo-
gicznych. Dotychczasowe badania wskazuja, ze uprawa ekologiczna sprzyja wigkszemu na-
gromadzeniu zwigzkdéw bioaktywnych gtownie polifenoli. W uprawach ekologicznych wyste-
puje mniejsza ilos¢ zwigzkdéw azotowych, nie stosuje si¢ tez syntetycznych srodkéw ochrony
ro$lin. Niedobor azotu, wigksze narazenie na dziatanie szkodnikéw i patogendw, sprzyjajg
zwigkszonej syntezie polifenoli'®.

Przy przetworstwie owocoOw i1 warzyw do sprzedazy bezposredniej nalezatoby poleci¢ mi-
nimalne przetwarzanie, co pozwala na uzyskanie produktow zblizonych pod wzgledem swie-
zosci 1 naturalnos$ci do surowcow, a jednoczesnie o trwalosci przez co najmniej 4 — 7 dni. Su-
réwki owocowe 1 warzywne pod wzgledem dziatania bioaktywnego, moga by¢ porownywane
z surowcami, pod warunkiem odpowiedniego przygotowania, pakowania i przechowywania
w warunkach chtodniczych!!.

Dobrym sposobem przetworstwa jest tez produkcja sokéw i nektarow. W poréwnaniu
z owocami lub warzywami, soki maja mniejsza aktywno$¢ prozdrowotna, moga jednak by¢
dobrym no$nikiem innych sktadnikéw. Duzg warto$¢ prozdrowotng maja tzw. smoothies, czyli
produkty otrzymane z owocow i warzyw, pozbawionych skorki i pestek, najczesciej w postaci
przetartej.

W przypadku ro$lin oleistych na podkreslenie zastuguje mechaniczne ttoczenie olejow, kto-
re jednak stwarza takze pewne zagrozenia. Poza dobrg jako$cig surowca, nalezy takze zwrécic
uwage na warunki (czas, temperatura, dostep Swiatla slonecznego) przechowywania produk-
tow. Oleje ttoczone na zimno sa podatne na oksydacje, ktora moze zachodzi¢ nawet w czasie
kilku dni przechowywania.

Wsrod olejow tloczonych na zimno mozna wyr6zni¢ oleje pozyskane z nasion (len, Inianka,
wiesiotek, ogorecznik lekarski, amarantus), pestek (dynia, czarna porzeczka), owocow (oliw-
ki, owoce rokitnika), orzechow (laskowych, wtoskich) czy kietkow (pszenicy). Przede wszyst-
kim sg one zrodlem nienasyconych kwaséw tluszczowych, w tym niezbednych nienasyconych
kwasow tluszczowych — linolowego 1 a-linolenowego. Ponadto oleje dostarczajg sktadnikow
bioaktywnych, jak: tokoferole i tokotrienole, sterole wolne i zestryfikowane, weglowodory
(skwalen), alkohole triterpenowe, karotenoidy i chlorofile oraz inne zwiazki odpowiadajace za
barwe, ktére sg sktadnikami bardzo cennymi pod wzgledem zywieniowym!2.

Konsumenci w coraz wigkszym stopniu poszukuja wyrobéw oryginalnych, od znanego pro-
ducenta, o cechach zywnosci tradycyjnej, kojarzonych z domem rodzinnym, wakacjami, wy-
jazdami turystycznymi. Mozliwos$¢ bezposredniego zakupu od producenta, ktory we wlasnym

10°]. Czapski Owoce i warzywa oraz ich przetwory. Ibidem., s. 325.
W Ihidem, s. 331

12 A. Obiedzinska, B. Waszkiewicz-Robak, Oleje ttoczone na zimno jako zywnosé funkcjonalna, Zywnosé. Nauka.
Technologia. Jakos¢ 2012, 1 (80), s. 27-44
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gospodarstwie przetworzyl swoje surowce, jest atrakcyjna dla wielu klientow. Sg to niewatpli-
we zalety bezposredniej sprzedazy produktow.

Nalezy jednak pamigtac, ze kazda produkcja i przetworstwo zywnosci wigza si¢ z mozli-
wos$cig powstania zagrozen i ryzykiem zdrowotnym dla konsumenta. Przetworstwo zywnosci
na miejscu, w gospodarstwie rolnym, ogrodniczym i hodowlanym jest mozliwe, ale wymaga
przestrzegania podstawowych zasad higieny, wiedzy na temat stosowanych surowcoéw (rodza-
jOW zagrozen z nimi zwigzanych), metod przetwoérczych (gtdéwnie skutecznych parametrow
procesow cieplnych), warunkéw przechowywania surowcow i produktéw oraz warunkow ich
transportu. Na przyklad przechowywanie surowcow przed przetworstwem wymaga zachowa-
nia odpowiednich warunkow temperatury (przede wszystkim w przypadku produktéw pocho-
dzenia zwierzecego, ale takze wielu warzyw i owocow) lub wilgotnosci (przykltadowo przy
przechowywaniu ziarna zb6z). W przypadku produkcji do sprzedazy bezposredniej, czas prze-
chowywania surowcoéw powinien by¢ jak najkrotszy. Takze przechowywanie i przewozenie
produktéw musi odbywac sie¢ w kontrolowanych warunkach.

Problemem dla producentow moze by¢ wyznaczenie terminu przydatnosci do spozycia wy-
tworzonych produktow, co wykracza poza ich mozliwosci. Dotyczy to szczegdlnie produktow
wrazliwych — migsnych, mleczarskich, salatek, surowek warzywnych i owocowych, sokow
niepoddawanych utrwalaniu cieplnemu, olejow ttoczonych na zimno i innych. Odpowied-
nie badania powinny by¢ przeprowadzone przez instytucje naukowe, a wyniki opublikowane
w przewodnikach dla producentéw zywno$ci.

Producent zywnosci odpowiada za jej bezpieczenstwo, a sprawa podstawowa w zapewnie-
niu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci jest Swiadomos$¢ istniejacych zagrozen zwigzanych
z produkcja 1 dystrybucja zywnosci oraz ryzyka wystapienia tych zagrozen. Poziom cech kry-
tycznych (dyskwalifikujacych), takich jak np. zawartos¢ substancji szkodliwych dla zdrowia,
metali toksycznych, drobnoustrojéw chorobotwoérczych itp. musi by¢ utrzymany w okreslo-
nych granicach pod rygorem catkowitej utraty wartos$ci uzytkowej produktu zywnosciowego.

Nastepna istotng i nadal nie rozwigzang sprawg jest komunikacja ryzyka. Rozwigzania wy-
magajg takie kwestie jak: przeptywu informacji dotyczacych zagrozen w ten sposéb, by tra-
fialy one do uczestnikow rynku zywnosciowego, a w omawianym przypadku do producentow
rolnych. Konieczna jest tez ich edukacja i szkolenie, szybka reakcja stuzb kontroli Zywnosci
na informacje o ryzyku i wprowadzanie w zycie zaproponowanych rozwigzan zarzadzania
ryzykiem, a wreszcie edukacja konsumentow zywnosci.

Produkcja zywnosci w gospodarstwach rolnych i hodowlanych wymaga pewnego przygo-
towania merytorycznego ludzi. Producenci powinni by¢ edukowani w sposéb bezposredni, na
szkoleniach przeznaczonych specjalnie dla nich. Polecatabym takze przygotowanie specjal-
nych przewodnikéw, zawierajacych podstawowe zalecenia technologiczne dotyczace poszcze-
golnych grup produktéw, informacje o mozliwych zagrozeniach i sposobach ich zapobieganiu
oraz wymagania higieniczne,

Dziatania te powinny stuzy¢ ochronie zdrowia i zycia konsumentoéw zywnosci, ktorzy
w dobie globalizacji moga czu¢ si¢ zagrozeni. Jednoczesnie jednak wzrasta ich §wiadomos¢
dotyczgca aspektow bezpieczenstwa zywnosci, a co za tym idzie wymagania zarOwno w sto-
sunku do producentdéw jak i politykow, ktorzy powinni zapewnic¢ nie tylko oceng ryzyka, ale
takze skuteczne procedury zarzadzania ryzykiem.






