PRACE NAUKOWE AKADEMII EKONOMICZNE] WE WROCLAWIU
Nr 1070 2005
Agrobiznes 2005
Zmiany w agrobiznesie po przystapieniu Polski do Unit Europejskiej

Marie GabrySova

Uniwersytet Slaski w Karwinie, Czechy

WSPOLCZESNE DYLEMATY JAKOSCI ZYWNOSCI

1. Wstep

Przystapienie do Unii Europejskiej zobowiazalo nowe kraje czlonkowskie do
przestrzegania wspolnych regul oraz przepisow. UE wprowadza wiele uregulowan
prawnych, by chroni¢ bezpieczenstwo i prawa wszystkich uczestnikéw rynku. Re-
gulacjami takimi zostaly objete rowniez jakos¢, bezpieczenstwo oraz autentycz-
no$¢ zywnosci w catym tancuchu dystrybucji, od gospodarstwa rolnego az do kon-
sumenta. Producenci zywnos$ci i pasz sa odpowiedzialni za to, jakie produkty
wprowadzajq na rynek. Produkty niezgodne z wymaganiami unijnymi winny by¢
wycofane z rynku. Regulacja 178/2002 wprowadza tez analize ryzyka (traceabili-
ty) catej zywnosci, dodatkdw oraz pasz uzywanych w lancuchu zywnosciowym.

Europejski Urzad Bezpieczenstwa Zywnosci (European Food Safety Authority
— EFSA) powotlany zostal, aby czuwac¢ nad ochrong konsumenta rynku unijnego.
Do zadan EFSA nalezy ustalenie zasad monitoringu oraz procedur badania i anali-
zowania danych i dodatkowych informacji w celu identyfikacji ryzyka a takze
opracowanie systemu szybkiego ostrzegania. EFSA zajmuje si¢ tez niezalezna
informacja naukowo-techniczna zwiazana z problematyka jakosci zywnosci.

2. Systemy zarzgdzania bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci

By zagwarantowa¢ mozliwie najbezpieczniejsza produkcj¢ Zywnosci, opraco-
wano rézne systemy wspierajace dazenie do maksymalnej jakosci i bezpieczen-
stwa. Do najbardziej skutec%nych i najbardziej rozpowszechnionych naleza nastg-
pujace:

Certyfikaty wiarygodnos$ci systemu zapewnienia jakosci firmy (ISO 9000,
ISO 14 000)
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Skrot ISO pochodzi od nazwy migdzynarodowej organizacji standaryzacyjne;j
(International Organization of Standarization). Organizacja ta wydaje i okresla
wiele norm i standardow dotyczacych réznorodnych systemow.

Uzyskanie certyfikatu zapewnienia jakosci gwarantujacego wysoka jakos¢,
bezpieczenstwo i niezawodnos¢ oferowanych wyrobow i ustug, staje si¢ kluczem
do sukcesu rynkowego. Jako$é produktu jest bowiem cecha, ktéra zasadniczo de-
cyduje o jego atrakcyjnosci i przewadze nad wyrobami konkurencyjnymi. Dlatego
tez wspolczesne przedsigbiorstwa w walce o krajowe, a zwlaszcza zagraniczne
rynki zbytu wprowadzaja i stosuja system jakosci zgodnie z wymaganiami norm
ISO serii 9000, powszethnie przyjetymi w przodujacych panstwach Swiata, a
szczegbOlnie w krajach nalezacych do Unii Europejskiej. Celem norm ISO jest
wzbudzenie u klienta zaufania do producenta i zagwarantowanie, ze oferowany
produkt spetnia¢ bedzie doktadnie uzgodnione z nim wymagania.

Dla wielu firm kwestia jakosci (poprawa konstrukcji, technologii, jakosci wy-
robu lub obstugi, odpowiednie zmniejszenie ryzyka oraz kosztéw, zadowolenie
klienta itp.) staje si¢ podstawowym zagadnieniem. Nowa norma ISO 9000:2000
wydaje sie by¢ blizsza idei TQM. By spetni¢ wymagania wspolczesnego pojecia
jakosci, przedsigbiorstwa musza zadbaé¢ rowniez o ochrong srodowiska. Dlatego
wiele przedsigbiorstw decyduje si¢ na dodatkowy certyfikat wedlug norm
ISO 14 000. Certyfikat systemu zapewnienia jakosci nie jest celem samym w sobie,
lecz stanowi narzedzie ustawicznego doskonalenia i realizacji projakos$ciowej stra-
tegii przedsigbiorstwa na globalnych rynkach. '

HACCP ( Hazard Analysis Critical Control Point )

Metoda HACCP pochodzi ze Stanéw Zjednoczonych, gdzie NASA wprowa-
dzila zasady gwarantujace jakos¢ sanitarng positkéow dla astronautéw w celu za-
pewnienia im dobrego zdrowia. Jedynym $rodkiem gwarantujgcym jako$¢ produk-
tow bylo poznanie procesu produkcji. Ten sposéb postgpowania dzis jest wdrazany
na kazdym etapie wytwarzania zywnosci oraz przygotowania positkow.

System HACCP opracowano w celu rozpoznania i kontroli zagrozen, ktore
moga pojawi¢ si¢ w jakimkolwiek momencie procesu produkowania i sktadowania
zywnosci. Jako zagrozenie okreslane jest wszystko, co moze przynie$¢ szkode
konsumentowi. Zagrozenie rozpoznaje si¢ poprzez obserwacj¢ kazdego etapu pro-
cesu produkowania Zywnosci i stawianie pytania, co moze okaza¢ si¢ stabym miej-
scem, powodujac w efekcie wyprodukowanie niebezpiecznej zywnosci. Nastepnie
nalezy zdecydowa¢, gdzie nalezy ustanowi¢ nadzér i kontrolg tego procesu, aby
przeciwdziata¢ zagrozeniu i uniknaé przez to komplikacji. Miejsca te nazwano
kontrolnymi punktami krytycznymi (critical control points). Podstawowy cel pro-
dukcji bezpiecznej zywnosci zostanie osiagnigty przez skuteczne codzienne funk-
cjonowanie kontrolnych punktow krytycznych. Metoda HACCP jest czgscig Sys-
temu Zapewnienia Jakosci.

Metoda ta od 1993 r. w Wytycznych europejskich 93/94/CEE zaleca:

- studiowac i identyfikowaé zagrozenia,
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- szacowaé ryzyko incydentow zywieniowych majacych konsekwencje zdro-
wotne,
- wprowadza¢ srodki zapobiegawcze gwarantujace maksymalne bezpieczenstwo.

HACCP z jednej strony chroni interesy konsumenta, gwarantujac mu bezpie-
czenstwo zdrowotne nabywanych produktow, z drugiej natomiast poprawia wize-
runek i zwigksza konkurencyjnos$¢ firm, zwiazanych z produkcja zywnosci. Spel-
nienie bowiem tych zasad warunkuje pomyslne funkcjonowanie na rynku krajo-
wym i dostep do jednolitego rynku europejskiego.

Tracking and tracing

Celem tego systemu jest bezpieczenstwo produktu w catym tancuchu, przejrzy-
sto$¢ 1 sprawnos¢ systemu informacji. System ten zabezpiecza dziatanie w dwéch
kierunkach. W tancuchu zywnosciowym siega wstecz do surowcow i naprzdd do
odbiorcy koncowego.

Tracking to mozliwos¢ okreslenia w kazdym momencie pochodzenia produktu,
kazdego dodatku, ktory zostal uzyty w trakcie produkcji, oraz zwiazanego z nia
procesu. Tracing za$ to mozliwos¢ okreslenia dla kazdego produktu czasu i miejsca
dostawy i pozniejszych jego loséw. Te dane sa niezb¢dne do ewentualnego wyco-
fania z rynku.

Obowiazkiem kazdego ogniwa tancucha jest udost¢pnienie informacji, kto 1
czego dostarczyl w poszczegolnych ogniwach i kto byl odbiorca. Czgsto te infor-
macje przekazywane sa w postaci etykiet. Wszyscy uczestnicy ogniw zobowigzani
sa tez do tworzenia bazy danych, rejestrujacych informacje dotyczace procesow
produkcji, przeprowadzonych analiz i testow. Skuteczne zarzadzanie takimi bazami
danych wymaga jednak kompatybilnych systeméw informacyjnych w catym tan-
cuchu.

3. Elementy zagrazajgce jakoSci zywnosci

We wszystkich fazach lancucha zywnos$ciowego (w fazie produkcji, fazie dys-
trybucji i fazie konsumpcji) Zywno$é narazona jest na réznego typu niebezpieczen-
stwa, ktorych skutkiem jest obnizenie lub calkowita utrata jakosci. Najbardziej
rozpowszechnionymi sa:

- mikroorganizmy chorobotwoércze, wirusy, toksyny i pasozyty,

- substancje toksyczne obecne w zywnosci lub surowcach (pestycydy, herbicy-
dy, antybiotyki, rézne chemikalia),

- metale ciezkie,

- zawyzone dawki dozwolonych dodatkéw i polepszaczy zywnosci lub uzycie
niedozwolonych,

- nie do konca sprawdzone metody konserwacji i modyfikacji Zywnosci.

Te ostatnie s3 powodem dylematéw, przedmiotem lobbingu, ale przecigtny
klient czgsto jest zupelnie nieswiadomy ich stosowania. Sposrod tak zwanych no-
woczesnych srodkow konserwacji zywnosci coraz czg¢sciej uzywana i wzbudzajaca
wiele dyskusji jest metoda radiacyjna.
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Napromieniowanie ZywnoSci

Radiacyjna metoda konserwacji zywnosci ma na celu zabicie bakterii powodu-
jacych zatrucia pokarmowe. Taka metoda sprawia, ze zywnos¢ nie psuje si¢ pod-
czas przechowywania. Zywno$é poddawana jest dziataniu radioaktywnych izoto-
péw cezu 137 badz kobaltu 60 w izolowanych olowiem komoérkach. Izotopy tych
pierwiastkow emituja elektromagnetyczne promieniowanie jonizujace — w postaci
promieni gamma. Stosuje si¢ takze promienie rentgenowskie lub promieniowanie
beta.

Efekt promieniowania mierzony jest w grejach (Gy), jednostkach wchlonigtej
dawki promieniowania jonizujacego. Dawki niskie (ponizej 1 kGy ) stosuje si¢ do
zabijania pasozytow w migsie, a takze do zabijania lub sterylizacji owadow w zbo-
zach i innych plodach rolnych. Zapobiegaja one kietkowaniu przechowywanych
ziemniakéw, cebuli, opdzniaja dojrzewanie niektorych owocow. Dawki $rednie
(1-10 kGy) powoduja zmniejszenie si¢ w migsie, rybach, jarzynach i przyprawach
liczby organizméw stanowiacych przyczyng ich psucia sig¢, co przedluza ich $wie-
zo$¢. W surowym drobiu i skorupiakach eliminuja bakterie salmonelli. Dawki po-
wyzej 10 kGy powodujg catkowita sterylizacje zywnosci. Warunki konserwacji
zywnosci metoda napromieniowania sg regulowane konwencja miedzynarodowa.

Zgodnie ze stanowiskiem ekspertow FAO/WTO Zzywnos¢ utrwalana radiacyj-
nie do 10 kGy nie kryje w sobie niebezpieczenstwa toksycznego oddziatywania.
Duze dawki promieniowania jednak wyraznie niekorzystnie oddziatuja na cechy
organoleptyczne i warto$¢ odzywcza. Niepokdj wzbudza tez to, ze w medycynie do
przeprowadzenia badan rentgenowskich dozwolone sa przecigtne dawki napro-
mieniowania od 0,2 do 0,5 mGy, w badaniach tomografii komputerowej maksy-
malna dawka to 25 mGy. Niedotrzymanie tych limitow moze doprowadzi¢ do bez-
powrotnego uszkodzenia DNA.

Napromieniowana zywno$¢ musi by¢ nalezycie oznakowana, by konsument
moégt sam dokonaé wyboru. Jednak wyniki badan dowodza, iz w tym zakresie kon-
sumenci nie posiadaja nalezytej wiedzy. Panstwowy Instytut Zdrowia w Brmie
(Czechy) przeprowadzit badanie pod koniec 2003 roku. Przeprowadzit 1062 roz-
mowy indywidualne w celu uzyskania danych na temat wiedzy o zywnosci napro-
mieniowanej oraz stosunku konsumentéow do niej. Badane osoby byly w wieku 15-
-79 lat. Wyniki przedstawiaja si¢ nastepujaco:

- 52,3% badanych nie posiada zadnej wiedzy na ten temat.

- 23% respondentéw zadeklarowalo negatywny stotunek do takiej zywnosci
(nigdy by nie zdecydowali si¢ na zakup ani konsumpcj¢ Zywnosci napromie-
niowanej).

- Pozytywny stosunek wyrazito tylko 11,6% (przede wszystkim kobiety; naj-
mniej w tym przedziale znalazlo sie ludzi najstarszych).

- Niezainteresowanych tym problemem bylo az 13,1% obywateli (zdecydowana
wigkszos¢ to mgzczyzni).

Bardzo zblizone wyniki otrzymano tez w badaniach, ktére przeprowadzili stu-
denci Wydziatu Przedsigbiorczosci i Handlu w Karwinie w ramach swoich zadan



228

seminaryjnych. Konsument, ktory nie posiada nawet podstawowej wiedzy na temat

konserwowania przez napromieniowanie, nie jest w stanie odrézni¢ zywnosé na-

promieniowang od zywnosci $wiezej. Taki klient nie moze prawidlowo ocenié
jakosci oferowanej zywnosci.

Niepokojacy byl tez raport Komisji Europejskiej wydany po przeprowadzeniu
badan kontrolnych (w 2001 r.), stwierdzajacy, iz w niektérych krajach UE docho-
dzi do niedozwolonego uzywania radiacyjnej konserwacji zywnosci, a cz¢s¢ takiej
produkcji nie posiada nalezytego oznakowania, informujacego o stosowaniu tego
rodzaju konserwacji.

Organizmy genetycznie zmodyfikowane

Od 1973 r., kiedy to po raz pierwszy wprowadzono DNA zaby do bakterii, na-
ukowcy przeprowadzili wiele modyfikacji genetycznych, nie tylko na potrzeby
medycyny. Sporo emocji wzbudza genetyczna modyfikacja zywnosci. Niektorzy
naukowcy przekonuja, ze genowa modyfikacja artykuléw spozywczych i srodkow
uzywanych do jej produkcji nie szkodzi czlowiekowi. Inni sg sceptyczni. Nato-
miast eksperymenty prowadzone od poczatku lat 80. budza coraz wigcej kontro-
wersji.

Wedlug wypowiedzi przedstawicieli firm zajmujacych si¢ GMO, korzysci pty-
nace z produkcji artykuldéw rolno-spozywczych modyfikowanych genetycznie maja
by¢ niezaprzeczalne:

- Uzyskiwanie ulepszonych surowcow, np. jablek odpornych na insekty, ziem-
niakéw odpomnych na wiele zakazen, zboz o zwigkszonej odpornosci na herbi-
cydy, rzepaku o niskiej zawartosci nienasyconych kwasow tluszczowych, kawy
o obnizonej zawartosci kofeiny, kakao o obnizonej zawartosci teobrominy, ty-
toniu o zwigkszonej odpornosci na chorobe mozaikowa lisci, bezpestkowych
winogron i owocow cytrusowych.

- Uzyskiwanie roslin przystosowanych do warunkow glebowych i klimatycz-
nych odmiennych niz wlasciwe dla danego gatunku.

- Zmiana metabolizmu mikroorganizméw i wilasciwosci enzymow.

- Wytwarzanie dodatkéw do zywnosci metoda kultur tkankowych.

- Uzyskiwanie kultur drobnoustrojéw zdolnych do biodegradacji odpadow.

- Nowe metody analizy zywnosci, np. metody immunologiczne.

- Uzyskiwanie kultur mikroorganizméw prowadzacych procesy fermentacji.

Sq to korzysci pozostajace w obrebie interesu producenta. Dla konsumenta
waznym aspektem produkcji zywnosci transgenicznej moga byé przediuzenie
trwalosci produktu (okresu przydatnosci do spozycia) oraz polepszenie jego
wlasciwosci sensorycznych (np. wielkosci, ksztaltu, barwy, smaku). Czy jednak
uzyskanie takich cech produktu jest warte ryzyka, jakie z GMO jest zwiazane? Jak
podaje dr Zbigniew Halat, lekarz medycyny, specjalista epidemiolog, cztonkowie
zespotu badawczego dr. Terie Traavika, dyrektora naukowego norweskiego Insty-
tutu Ekologii Genéw w Tromso, oglosili (22 lutego 2004 r.) wykrycie rekombinac;ji
genetycznie modyfikowanych wiruséw wykorzystanych w procesach inzynierii
transgenicznej z wirusami naturalnymi, prowadzacej do powstania nowych hybryd
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wirusowych o nieprzewidywalnych cechach, w tym takich, jak wywolywanie no-
wych choréb. W tej sytuacji badacze uznali, ze w interesie publicznym trzeba pil-
nie poinformowac §wiat o zagrozeniach, a nie czeka¢ na opublikowanie wynikow
swoich prac na tamach prasy naukowej. Wykazali tez, ze zywnos¢ transgeniczna
moze wyzwalaé¢ niestabilno$é genetyczng i mutacje, przypadkowa ekspresj¢ aler-
genow lub toksyn, a nawet aktywacje tzw. wirusow $piacych. Poniewaz mecha-
nizm dzialania toksyny Bt opiera si¢ na zwigkszeniu wrazliwosci ssakéw na inne
alergeny lub immunogeny, nalezy sprawdzi¢, czy uprawy roslin Bt nie przyczynily
si¢ do nie dajgcego sie wyttlumaczy¢ nasilenia réznych alergii w skali catego $wia-
ta.

W takim kontekscie uzasadniona jest ostroznos$¢, z jaka do GMO podchodza
niektore kraje UE (Austria, Francja, Grecja, Luksemburg, Niemcy, Wegry), ogla-
szajac calkowity zakaz importu oraz produkcji ziaren GMO.

4. Podsumowanie

W coraz bardziej rozwinig¢tych, a zarazem bogatych spoleczenstwach zaczgto
dostrzegaé znaczenie niedocenionych dotychczas elementéw otoczenia przyrodni-
czego oraz jakosci produktow zywieniowych (Zawisza 2004). Z poszerzeniem UE
o nowe panstwa wzrosla szansa na bardziej skuteczne przestrzeganie przepiséw
gwarantujacych bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci przez wszystkich producentéw
dostarczajacych swoje produkty na rynek europejski. Mozna zatem zywié¢ nadziejg,
iz do konsumenta trafig produkty bardziej bezpieczne, wyzszej jakosci i nie budza-
ce zastrzezen.

Pomimo takich staran rzeczywistos¢ jest mniej optymistyczna. Przedsigbior-
stwa stosujace tzw. nowoczesne metody konserwacji i ulepszania produktow zy-
wieniowych sg zorientowane proekonomicznie, a badania majace na celu rzetelne
sprawdzenie bezpieczenstwa takich metod okazujg si¢ czgSciowe, budzace wiele
pytan. Producenci, ktérzy podjeli takie dziatania oraz naukowcy zaangazowani w
badania konsekwencji ich poczynan bgda musieli jeszcze wiele wyjasni¢ i udo-
wodni¢. Oby nie za pézno i nie kosztem utraty zrbwnowazonego ekosystemu oraz
zagrozenia zdrowia konsumentow.
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CONTEMPORARY DILLEMAS OF FOOD QUALITY

Summary

The EU countries are obliged to observe regulations which aim is to protect safety and quality
of food for all participants of the common market. Insufficient knowledge about so called modem
methods of improvement of food (GMO and irradiation of food) is able to cause a significant problem
in the area of quality of life.
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