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ZALECENIE KOMISJI

z dnia 1 marca 2005 r.

w sprawie skoordynowanego programu urzedowej kontroli srodkéw spozywczych na rok 2005

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)
(2005/175/WE)

KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,

uwzgledniajac  Traktat ustanawiajacy Europejska Wspdlnote
Gospodarcza,

uwzgledniajac dyrektywe Rady 89/397/EWG z dnia 14 czerwca
1989 r. w sprawie urzedowej kontroli Srodkéw spozywezych (1),
w szczegllnosci jej art. 14 ust. 3,

po konsultacji ze Stalym Komitetem ds. tancucha Pokarmo-
wego i Zdrowia Zwierzat,

a takze majgc na uwadze, co nastgpuje:

(1)

()
¢

Konieczne jest, dla zapewnienia wlasciwego funkcjono-
wania rynku wewngtrznego, stworzenie skoordynowa-
nego programu inspekcji zywnosci na poziomie Wspdl-
noty dla poprawy ujednoliconego wdrazania urzedowych
kontroli $rodkéw spozywczych prowadzonych przez
Panstwa Czlonkowskie.

W programach takich nacisk nalezy polozy¢ na prze-
strzeganie prawodawstwa wspdlnotowego dotyczacego
srodkéw spozywczych, ktére zostalo w szczegdlnosci
opracowane dla ochrony zdrowia  publicznego
i interesow konsumenta oraz dla zagwarantowania uczci-

wych praktyk handlowych.

Dyrektywa 89/397/EWG ustanawia ogélne zasady
prowadzenia urzedowej kontroli $rodkéw spozywczych,
wraz z inspekcjami prowadzonymi przez wlasciwe
wladze Pafistw Czlonkowskich. Okre$la ona rowniez, ze
Komisja co roku przekazuje zalecenie dotyczace skoor-
dynowanego programu inspekcji na rok kolejny.

Zalecenie Komisji z dnia 19 grudnia 2003 r. dotyczace
skoordynowanego  programu  urzedowej  kontroli
srodkéw spozywczych na rok 2004 (%) okresla niektore
zalecenia dotyczace skoordynowanego programu kontroli
urzgdowych, wraz z ocena bezpieczenistwa bakteriolo-
gicznego seréw zrobionych z mleka surowego lub
mleka poddanego obrébce termicznej. Badania takie

L 186 z 30.6.1989, str. 23.

DzU. L1
Dz.U. L 6 z 10.1.2004, str. 29.

nalezy poszerzy¢ o inne kategorie seréw zrobionych
z mleka pasteryzowanego, tak aby mozna bylo
wyciagnaé wlasciwe wnioski dotyczace bezpieczenstwa
tych produktow.

Dyrektywa Rady 93/99/[EWG z dnia 29 pazdziernika
1993 r. w sprawie dodatkowych S$rodkéw urzedowej
kontroli §rodkéw spozywcezych (?) uzupelnia zasady usta-
nowione w dyrektywie 89/397/EWG. Stanowi ona, Ze
urzedowe laboratoria w Panstwach Czlonkowskich,
wymienione w art. 7 dyrektywy 89/397/EWG, musza
spelnial kryteria okreslone w normie europejskiej seria
EN 45000, zastapione aktualnie przez EN ISO
17025:2000.

Wprowadzenie programéw skoordynowanych pozostaje
bez uszczerbku dla innych oficjalnych kontroli prowa-
dzonych przez Panstwa Czlonkowskie w ramach krajo-
wych programéw kontroli.

Wyniki jednoczesnego wdrazania programéw krajowych
i programéw skoordynowanych moga stanowi¢ Zrédlo
informacji i do$wiadczen, na ktérych opieraé si¢ beda
przyszle dzialania kontrolne i prawodawstwo,

NINIEJSZYM ZALECA:

1. W roku 2005 Pafistwa Czlonkowskie powinny prowadzié
inspekgje i kontrole wraz z, w miarg potrzeby, pobieraniem
probek i analizowaniem takich prébek w laboratoriach,
w celu:

oceny bezpieczefistwa bakteriologicznego seréw zrobio-
nych z mleka pasteryzowanego (kontynuacja programu
skoordynowanego rozpoczetego w roku 2004, zgodnie
z zaleceniem z dnia 19 grudnia 2003 r. dotyczacym
skoordynowanego  programu  urzedowej  kontroli
srodkéw spozywczych na rok 2004);

oceny bezpieczenstwa bakteriologicznego mieszanek
satatkowych pod katem Listeria monocytogenes;

() Dz.U. L 290 z 24.11.1993, str. 14. Dyrektywa ostatnio zmieniona
rozporzadzeniem (WE) nr 1882/2003 Parlamentu Europejskiego
i Rady (Dz.U. L 284 z 31.10.2003, str. 1).
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¢) oceny bezpieczenstwa, jakoSci i etykietowania migsa
drobiowego pod katem stosowania Srodkéw zatrzymujg-
cych wode;

d) oceny bezpieczefistwa niektérych pokarméw  dla
niemowlat i malych dzieci pod katem pozioméw
azotanu i patuliny.

. Cho¢ niniejsze zalecenie nie okresla liczby probek iflub
inspekgji, Pafistwa Czlonkowskie powinny zapewnié, ze wiel-
kosci te sa wystarczajace dla podsumowania tematu rozwa-
zanego w kazdym Panstwie Czlonkowskim.

. Dla poprawy poréwnywalnosci wynikéw Pafistwa Czlon-
kowskie powinny przedstawia¢ wymagane informacje
w formie zestawu arkuszy okreSlonych w zalgcznikach
[-IV. Informacje takie powinno si¢ przesta¢ Komisji najpé-
zniej do dnia 1 maja 2006 r. wraz z raportem wyjasnia-
jacym, zawierajgcym komentarze dotyczace wynikoéw oraz
podjetych srodkéw wykonawczych.

. Srodki spozywcze, ktére nalezy przeanalizowaé w ramach
skoordynowanego programu na rok 2005, powinno si¢
przedlozy¢ w laboratoriach urzedowych zgodnie z art. 3
dyrektywy 93/99/EWG. Jednakze jezeli takie laboratoria,
potrzebne dla niektérych analiz objetych niniejszym zalece-
niem, nie istniejg w Paistwach Czlonkowskich, Pafstwa
Czlonkowskie moga wyznaczy¢ inne laboratoria bedace
w stanie przeprowadzi¢ takie analizy.

. Bezpieczenistwo bakteriologiczne seréw zrobionych z mleka
pasteryzowanego

5.1. Zakres programu skoordynowanego na rok 2005

Ten element programu ma na celu kontynuacje badania
mikrobiologicznego rozpoczgtego w roku 2004
w ramach skoordynowanego programu na rok 2004,
ktéry obejmowal jedynie sery zrobione z mleka suro-
wego lub mleka poddanego obrdbce termicznej. Ma on
obja¢ pozostale sery zrobione z mleka poddanego wigk-
szej obrobee cieplnej niz obrébka termiczna (tzn. paste-
ryzacji). Takie poszerzenie programu skoordynowanego
zaleca si¢, aby umozliwi¢ wyciagniecie whasciwych
wniosk6w dotyczgcych bezpieczenstwa seréw. Wyniki
takiego badania zostang przeanalizowane i dostarczone
wraz z wynikami z roku 2004, tak aby mie¢ ogdlny
poglad na sytuacje panujaca w tym sektorze.

5.2. Pobieranie prébek i metoda analizy

Badanie to powinno dotyczy¢ S$wiezego, migkkiego
i péltwardego sera zrobionego z mleka, ktére bylo
poddane procesowi pasteryzacji. Wlasciwe wladze
Panistw Czlonkowskich powinny pobraé reprezenta-
tywne probki tych produktéw, zaréwno na etapie
produkgji, jak i na etapie sprzedazy detalicznej, wraz
z produktami przywiezionymi, celem zbadania obec-
nosci Salmonelli 1 Listeria monocytogenes i policzenia Stap-

hylococcus  aureus oraz  Escherichia coli. Je$li wykryta
zostanie Listeria monocytogenes, nalezy policzy¢ ilos¢
tych bakterii. Jesli probki pobierane sa na etapie sprze-
dazy detalicznej, badania moga ogranicza¢ si¢ do obec-
noSci Salmonella i policzenia Listeria monocytogenes.
Probki o wadze minimalnej 100 graméw jedna lub
probki jednego sera, jesli jego waga nie przekracza
100 graméw, nalezy transportowaé w higienicznych
warunkach, umie$ci¢é w schlodzonych pojemnikach
i natychmiast wysta¢ do laboratorium w celu analizy.

Laboratoria powinny mie¢ prawo uzycia wybranej
przez siebie metody, o ile jej skuteczno$¢ odpowiada
celowi, jaki ma zosta¢ osiggniety. Jednak dla wykrycia
Salmonelli zaleca si¢ najnowsza wersje normy ISO 6785
lub EN/ISO 6579, dla wykrycia Listeria monocytogenes
zaleca si¢ najnowsze wersje norm EN/ISO 11290-1
i 2, dla policzenia Staphylococcus aureus zaleca sig
najnowszg wersj¢ normy EN/ISO 6888-1 lub 2, a dla
policzenia Escherichia coli zaleca si¢ najnowsza wersje
normy ISO 11866-2,3 lub ISO 16649-1,2. Poza tym
stosowane mogg by¢ réwniez metody réwnorzedne
uznane przez wilasciwe wladze.

Catkowity poziom pobierania probek powinno si¢
zostawi¢ do oceny wiasciwym wladzom Panstw Czlon-
kowskich.

Wyniki kontroli nalezy zapisa¢ na arkuszu wzorcowym
okreslonym w zalaczniku L

6. Bezpieczenistwo bakteriologiczne mieszanek satatkowych

pod katem Listeria monocytogenes
6.1. Zakres programu skoordynowanego na rok 2005

W ostatnich latach wzrést poziom konsumpcji
zywno$ci gotowej do spozycia, takiej jak mieszanki
salatkowe zawierajace surowe warzywa i inne skladniki,
takie jak migso i owoce morza. Tego rodzaju produkt
moze stwarza potencjalne zagrozenie dla zdrowia
publicznego wskutek obecnosci bakterii patogennych,
takich jak Listeria monocytogenes. Wprowadzenie szcze-
g6lnych $rodkéw higienicznych, wlaczajac w  to
kontrole okresu przechowywania i kontrolg tempera-
tury, jest niezbedne dla uniknigcia mnozenia si¢ bakterii
patogennych, jakie moga si¢ pojawi¢ w produktach,
i dla ochrony zdrowia publicznego.

Ten element programu ma na celu kontynuacj¢ badania
bezpieczeristwa mikrobiologicznego mieszanek salatko-
wych zawierajacych surowe warzywa i inne skladniki,
takie jak migso i owoce morza pod katem Listeria mono-
oytogenes w celu promowania wysokiego poziomu
ochrony konsumenta i gromadzenia informacji dotyczg-
cych wystepowania tych bakterii w takich produktach.
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6.2. Pobieranie prébek i metoda analizy

Badania powinny dotyczy¢ pakowanych salatek
z surowych mieszanek warzywnych, zawierajacych
migso lub owoce morza lub inne skladniki, ktére:

a) nie zostaly poddane obrébce cieplnej w opakowaniu
kofcowym;

b) musza by¢ przechowywane w chlodzie;

¢) maja zosta¢ spozyte bez obrobki cieplnej lub mozna
je spozy¢ bez uprzedniej obrébki cieplne;.

Wlaiciwe wladze Panstw Czlonkowskich powinny
pobraé probki tych produktéw na etapie sprzedazy
detalicznej, najlepiej w supermarketach, w celu ich prze-
badania réwnocze$nie na obecno$¢ i liczbe Listeria
monocytogenes. Jedna probka sklada si¢ z jednej sztuki
(jednego zamknigtego opakowania). Probki, ktére moga
by¢ ewentualnie pobrane tuz przed datg wygasnigcia
przydatnoéci do spozycia, powinno si¢ umieSci¢
w schlodzonych pojemnikach i natychmiast wystaé do
laboratorium w celu analizy. Nalezy zapisa¢ tempera-
ture  przechowywania 1 okres przechowywania
produktéw w momencie pobrania prébki i informacje
te dolaczy¢ do raportu wyja$niajacego dolgczonego do
wynikéw badania.

W laboratorium prébke nalezy poddaé obrébce, aby
zapewni¢, ze wszystkie skladniki sa dokladnie wymie-
szane.

Dla wykrycia i policzenia Listeria monocytogenes zaleca
sie najnowsza wersje normy EN/ISO 11290-1 i 2.
Jednak laboratoria powinny mie¢ prawo uzycia
wybranej przez siebie metody, o ile jej skutecznosé
odpowiada celowi, jaki ma zosta¢ osiagniety.

Calkowity poziom pobierania probek powinno sie
zostawi¢ do oceny wilasciwym wladzom Panstw Czlon-
kowskich.

Wiyniki kontroli nalezy zapisa¢ na arkuszu wzorcowym
okreslonym w zalgczniku IL

7.2.

migsa drobiowego z nadmierng iloscia dodanej wody
i hydrolizowanymi bialkami stosowanymi jako Srodki
zatrzymujgce wode.

Artykul 5 ust. 1 dyrektywy Rady 71/118/EWG z dnia
15 lutego 1971 r. w sprawie probleméw zdrowotnych
wplywajacych  na  handel  $wiezym  migsem
drobiowym (') zakazuje wprowadzania na rynek $wie-
zego migsa drobiowego, w ktorym uzyto $rodkéw,
ktére szczegblnie wspomagaja zatrzymywanie wody.

W najnowszym roboczym dokumencie stuzb Komisji
(SEC(2004) 1130) zwrdécono réwniez uwage Panstw
Czlonkowskich na to, ze choé w przetworach
i produktach z migsa drobiowego mozna stosowaé
$rodki zatrzymujgce wode, musza one by¢ wykorzysty-
wane zgodnie z kodeksem dobrych praktyk zatwier-
dzonym przez Panstwa Czlonkowskie, lub z dobrymi
praktykami produkgji, i powinny uwzgledniaé we wihas-
ciwym stopniu zasady dotyczace ochrony konsumenta
wraz z przepisami dotyczacymi etykietowania zywnosci
zgodnie z dyrektywa 2000/13/WE Parlamentu Europej-
skiego i Rady z dnia 20 marca 2000 r. w sprawie
zblizania  ustawodawstw  Pafstw  Czlonkowskich
w zakresie etykietowania, prezentagji i reklamy Srodkéw

spozywczych (2).

Ten element programu ma na celu kontynuacje weryfi-
kacji na poziomie Wspdlnoty wlasciwego wykonania
dyrektywy 71/118/EWG w zakresie uzywania Srodkéw
zatrzymujacych wode w chlodzonym lub mrozonym
miesie drobiowym (pier§ kurczaka) i stosowania ich
w preparatach z mrozonego migsa drobiowego (pier$
kurczaka) w celu poprawy ochrony konsumenta
i kontroli wlasciwego etykietowania.

Pobieranie prébek i metoda analizy

Pafistwa Czlonkowskie w przypadku pobierania prébek,
analizy i obliczen wynikéw powinny przestrzegaé
protokolu analitycznego opisanego w zalaczniku V.

Jesli chodzi o pobieranie prébek, zaleca si¢ zwrdcié
uwage na hurtowe dostawy mrozonych piersi
z kurczaka oraz na detaliczng sprzedaz chlodzonych
i mrozonych piersi z kurczaka. Calkowity poziom
pobierania probek powinno si¢ zostawi¢ do oceny wias-
ciwym wladzom Panstw Czlonkowskich.

7. Bezpieczenstwo, jakos$¢ i etykietowanie migsa drobiowego
pod katem stosowania $rodkéw zatrzymujacych wode

Wiyniki kontroli nalezy zapisa na arkuszu wzorcowym
okreslonym w zalaczniku IIL.

7.1. Zakres programu skoordynowanego na rok 2005 () Dz.U. L 55 z 8.3.1971, str. 23. Dyrektywa ostatnio zmieniona

rozporzadzeniem (WE) nr 807/2003 (Dz.U. L 122 z 16.5.2003,
str. 36).

() Dz.U. L 109 z 6.5.2000, str. 29. Dyrektywa ostatnio zmieniona
dyrektywa 2003/89/WE (Dz.U. L 308 z 25.11.2003, str. 15).

Ostatnie prébki pobrane w niektérych Paristwach
Czlonkowskich wykazaly, ze na rynek trafia znaczna
ilo§¢ produktéw z migsa drobiowego i przetworéw



L 593

0

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

5.3.2005

8. Bezpieczefistwo niektorych pokarméw dla niemowlat
i malych dzieci pod katem pozioméw azotanu i patuliny

8.1.

8.2.

Zakres programu skoordynowanego na rok 2005

Srodki spozywcze zawierajace zanieczyszczenia wykra-
czajace poza poziomy, ktére sg akceptowalne z punktu
widzenia toksykologii, mogg stanowi¢ potencjalne
zagrozenie dla zdrowia publicznego, zwlaszcza dla
uwrazliwionych na nie grup ludzi, takich jak niemow-
leta i male dzieci. Obecno$¢ substancji zanieczyszczaja-
cych mozna zmniejszyé, stosujgc dobre praktyki
produkgji lub dobre praktyki rolnicze.

Dla ochrony zdrowia publicznego w rozporzadzeniu
(WE) nr 466/2001 z dnia 8 marca 2001 r. ustalajgcym
najwyzsze dopuszczalne poziomy dla niektérych zanie-
czyszczen  w $rodkach  spozywczych(!)  oraz
w rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 655/2004 z dnia
7 kwietnia 2004 r. zmieniajgcym rozporzadzenie (WE)
nr 466/2001 w odniesieniu do zawarto$ci azotanu
w odzywkach dla niemowlat i malych dzieci(?) okres-
lono szczegblne maksymalne poziomy azotanu
i patuling w Zywno$ci przeznaczonej dla niemowlat
i dzieci.

Ten element programu ma na celu dalsza weryfikacje
tego, czy umieszczana na rynku zywno$¢ przeznaczona
dla niemowlat i malych dzieci nie przekracza maksy-
malnych pozioméw azotanu i patuliny ustalonych
w prawodawstwie wspdlnotowym dla zapewnienia
wysokiego poziomu ochrony konsumenta.

Pobieranie prébek i metoda analizy

Wlasciwe wladze Pafstw Czlonkowskich powinny
pobraé reprezentatywne probki zywnosci przeznaczonej
dla niemowlat i malych dzieci, w szczegdlnosci
zywnoSci zawierajacej marchewke, ziemniaki, warzywa
lisciaste i produkty z jablek, szczegélnie na etapie sprze-
dazy detalicznej, bez pominigcia produkeji i przywozu

() Dz.U. L 77 z 16.3.2001, str. 1. Rozporzadzenie ostatnio zmieniona
rozporzadzeniem (WE) nr 208/2005 (Dz.U. L 34 z 8.2.2005, str. 3).
() Dz.U. L 104 z 8.4.2004, str. 48.

(jesli taki wystepuje), celem zbadania wystgpowania
azotanu (zywnoS§¢ zawierajgca marchewke, ziemniaki
i warzywa liSciaste) i patuliny (zywno$¢ zawierajaca
produkty z jablek inna niz przetwarzana zywno$¢ na
bazie zboza).

Dla urzgdowej kontroli pozioméw azotanu i patuliny
zaleca si¢ stosowanie metod pobierania probek i analizy
okreslonych w nastepujacych wspdlnotowych aktach
prawnych:

— dyrektywa Komisji 2002/63/WE z dnia 11 lipca
2002 r. ustanawiajgca wspdlnotowe metody pobie-
rania probek do celow urzgdowej kontroli pozosta-
Yosci pestycydéw w produktach pochodzenia roslin-
nego i zwierzgecego oraz na ich powierzchni oraz
uchylajaca dyrektywe 79/700[EWG (%), w zakresie
azotanu,

— dyrektywa Komisji 2003/78/WE z dnia 11 sierpnia
2003 r. ustanawiajgca metody pobierania prébek
i metody analizy do celow urzedowej kontroli
pozioméw patuling w Srodkach spozywczych (%),
w zakresie patuliny.

Calkowity poziom pobierania probek powinno si¢
zostawi¢ do oceny wilasciwym wladzom Pafstw Czlon-
kowskich.

Wyniki kontroli nalezy zapisa¢ na arkuszu wzorcowym
okreslonym w zalgczniku IV.

Sporzadzono w Brukseli, dnia 1 marca 2005 r.

W imieniu Komisji
Markos KYPRIANOU
Czlonek Komisji

() Dz.U. L 187 z 16.7.2002, str. 30.
() Dz.U. L 203 z 12.8.2003, str. 40.
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ZALACZNIK 1

BEZPIECZENSTWO BAKTERIOLOGICZNE SEROW ZROBIONYCH Z MLEKA PASTERYZOWANEGO

Pafistwo Czlonkowskie:

Wyniki analizy () Podjete Srodki
(liczba i
S A U rodzaj) ()

Etap
pobierania
probek

Identyfikacja Liczba
produktu prébek

Grupy/Kryteria
bakteryjne (')

ser niedoj-
rzaly, migkki
(wiezy)

Produkcja dojrzaly ser

| ’ miekki
S .
4 ?:];e Cfiosp P ser pottwardy

Nieobecna ser niedoj-
w 25g rzaly, migkki
(§wiezy)

Detal dojrzaly ser

miekki

ser poltwardy

ser niedoj-
rzaly, migkki
(wiezy)

Produkcja dojrzaly ser
Staphylococcus migkki
aureus ser poltwardy
n=5 c=2 iedor
m=100 cfufg ser nieco)-

M=1 000 cfufg I(“SZ;I});Z }I;ligkki

Detal dojrzaly ser

miekki

ser péltwardy

ser niedoj-
rzaly, migkki
(wiezy)

Produkcja dojrzaly ser

miegkki
Escherichia coli "
=5 c=2 ser pottwardy

m=100 cfu/g ser niedoj-
M=1 000 cfu/g rzaly, migkki
(Swiezy)

Detal dojrzaly ser

miekki

ser poltwardy
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Etap

Wyniki analizy (%)

Podjete Srodki

Grupy/Kryteria o Identyfikacja Liczba g .
) pobierania A (liczba i
bakteryjne (') prébek produktu probek A U rodza) )
< 100 > 100
cfufg cfulg
ser niedoj-
rzaly, miekki
(Swiezy)
Produkcja dojrzaly ser
Listeria miekki
monocytogenes ser péhwardy
n=5 ¢=0 .
Nieobecna ser niedoj-
w 25g rzaly, migkki
(Swiezy)
Detal

dojrzaly ser
miekki

ser pottwardy

(") Liczba jednostek prébnych (n), jaka ma zostaé pobrana, moze zosta¢ pomniejszona przy pobieraniu prébek na etapie sprzedazy
detalicznej. Pobierajac mniejsza liczbe probek, nalezy to zaznaczy¢ w raporcie.

(%) S=zadowalajgcy, A=akceptowalny, U=niezadowalajacy; w przypadku Listeria monocytogenes A=brak, P=obecnos$¢. W przypadku Staphy-
lococcus aureus oraz Escherichia coli wynik jest zadawalajacy, jesli wszystkie zaobserwowane wartosci sg > M lub wigcej niz ¢ wartosci jest
pomiedzy m a M.

(%) Dla srodkéw egzekwowania dotyczacych skladania raportéw zaleca si¢ uzycie nastepujacych kategorii: ostrzezenie ustne, ostrzeZenie
pisemne, wymagana poprawiona kontrola wewnetrzna, wymagane odwotlanie produktu, kara administracyjna, postepowanie sagdowe,

inne.
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ZALACZNIK 11
BEZPIECZENSTWO BAKTERIOLOGICZNE MIESZANEK SALATKOWYCH
(w zakresie Listeria monocytogenes)
Pafistwo Cztonkowskie:
Wyniki analizy
Patogeny Identyfikacja Liczba - - Podjete $rodki
bakteryjne produktu (*) prébek Wykrycie w 25¢ Liczba cfujg (liczba I rodzaj) (%)

Obecnosé Brak

<10

10-99

100-999

21000

Listeria mono-
cytogenes

(") Produkt nalezy zidentyfikowa¢ na podstawie jego gtéwnych skladnikéw.
(%) Dla $rodkéw egzekwowania dotyczacych skladania raportéw zaleca si¢ uzycie nastgpujacych kategorii: ostrzezenie ustne, ostrzezenie pisemne, wymagana poprawiona

kontrola wewnetrzna, wymagane odwotanie produktu, kara administracyjna, postgpowanie sadowe, inne.
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ZALACZNIK IV

BEZPIECZENSTWO NIEKTORYCH ODZYWEK DLA NIEMOWLAT I MALYCH DZIECI POD KATEM
POZIOMOW AZOTANU I PATULINY

Pafistwo Czlonkowskie:

1. AZOTAN

Etap pobierania Identyfikacja Liczba Wyniki analizy (mglkg) Podjete Srodki
prébek produktu prébek <100 100-150 151-200 >200 (liczba i rodzaj) (1)

Detal

Produkcja

Przywéz
(jesli wyste-
puje)

2. PATULINA

Etap pobierania Identyfikacja Liczba Wyniki analizy (ng/kg) Podjete $rodki
probek produktu probek <10 10-25 525 (Liczba i rodzaj) (1)

Detal

Produkcja

Przywéz
(jesli wystepuje)

(") Dla $rodkéw egzekwowania dotyczacych skladania raportow zaleca si¢ uzycie nastepujacych kategorii: ostrzezenie ustne, ostrzezenie
pisemne, wymagana poprawiona kontrola wewnetrzna, wymagane odwolanie produktu, kara administracyjna, postepowanie sadowe,
inne.
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ZALACZNIK V
PROTOKOL ANALITYCZNY

Procedura majagca na celu oznaczenie zawarto$ci kurczaka lub dodanej wody i biatek kolagenowych
w produktach z piersi z kurczaka

SWIEZA PIERS KURCZAKA (CHLODZONA LUB MROZONA)

Jesli pier§ kurczaka nie zawiera dodatku bialek, stabilizatoréw lub innych skladnikéw, wéwczas metoda obliczania
dodanej wody wykorzystuje urzgdowa metode WE dla wody obcej (rozporzadzenie Komisji (EWG) 1538/91 (*)). Mini-
malna liczno$¢ prébki w ramach tej metody to pigé piersi z kurczaka bez kosci i bez skéry. Dodang wod¢ mozna
oznaczy¢ z wykresu stosunku wody do biatka w stosunku do wody obcej w piersi kurczaka, bez skéry i bez kosci
(wykres 1). Stosunek wody do bialka dla piersi kurczaka bez kosci i bez skéry bez dodanej wody wynosi 3,28, a dla wody
obcej 2% (granica dla piersi kurczaka bez kosci i bez skory) stosunek woda/bialko wynosi 3,40.

MROZONE PREPARATY Z PIERSI KURCZAKA

1. Otrzymanie i magazynowanie prébki

1.1. W przypadku handlu hurtowego kazda prébka sklada si¢ zazwyczaj z kg pudla z mrozonymi produktami
z piersi kurczaka bez kosci i bez skory. W przypadku handlu detalicznego nalezy pobra¢ minimum pigé piersi
kurczaka bez kosci i bez skory o tej samej dacie przydatnosci do spozycia lub oznakowaniem partii.

1.2, Przy przyjeciu prébek nalezy je zbadad, aby si¢ upewni¢, ze opakowanie nie jest uszkodzone i ze zamrozona
probka znajduje si¢ w dobrym stanie (jesli jest zamroZona).

1.3.  Przy przyjeciu prébek, przed analizg powinny by¢ one przechowywane w stanie zamrozonym (- 18 °C £ 4°C).

2. Cel i zakres

2.1. Metoda ta stosowana jest do oznaczania zawarto$ci kurczaka (i dodanej wody, za zasadzie roznicy) i biatek
kolagenowych w produktach z piersi kurczaka bez skory i bez kosci. Metoda polega na oznaczaniu azotu
bialkowego, wilgotnosci, popiotu, thuszczu i hydroksyproliny.

3. Zasada

3.1. Zawarto$¢ beztluszczowa (pozorna) kurczaka oznacza si¢ przy uzyciu zawartosci azotu biatkowego
i czynnika azotowego dla piersi kurczaka bez kosci i bez skéry (sekcja 9). Jedli do piersi kurczaka dodano
bialka kolagenowe, wéwczas najpierw nalezy odjaé ilo§¢ tych bialek od catkowitej ilosci azotu bialkowego.
Catkowita zawarto$¢ kurczaka oznacza si¢ poprzez dodanie zawartoéci tluszczu do zawartosci kurczaka bez
tluszczu. llo$¢ dodanej wody mozna oznaczy¢, odejmujac od 100 wszystkie skladniki kurczaka (zawarto$é
kurczaka, popidt oraz weglowodany).

4.  BHP

41. W metodzie wykorzystano szereg potencjalnie niebezpiecznych urzadzen, takich jak wysoko wydajny
rozdrabniacz migsa i homogenizator, dlatego nalezy zastosowaé wlasciwe $rodki ochrony.

5. Wstepne wymogi szkoleniowe

5.1. Wymagane jest przeszkolenie w zakresie urzadzen rzezniczych wykorzystywanych w przemysle.

6.  Aparatura

6.1. Waga wazgca z dokladnoscig wigkszg niz + 0,1g.
6.2. Wysoko wydajna maszyna rozdrabniajaca oraz mieszarka do homogenizowania mrozonych piersi kurczaka.

Uwaga: Nie zaleca si¢ stosowania Zadnego szczegdlnego rozdrabniacza migsa, jednak rozdrabniacz powinien posiadac
moc pozwalajgcg na rozdrabnianie kurczaka mrozonego lub gleboko zamrozonego, celem uzyskania jednorodnej
mieszanki odpowiadajgcej mieszance uzyskanej przy wykorzystaniu rozdrabniacza wyposazonego w tarczg
Z otworem 4 mm.

(") Dz.U. L 143 z 7.6.1991. Rozporzadzenie ostatnio zmienione rozporzadzeniem (WE) nr 814/2004 (Dz.U. L 153 z 30.4.2004, str. 1).
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6.3. Aparatura sluzgca do oznaczania zawartoSci wody, wymieniona w normie ISO 1442:1997 (BS 4401
- 3:1997).

6.4. Aparatura stuzaca do oznaczania zawartosci bialek lub réwnowazna, wymieniona w normie ISO 937:1978
(BS 4401 — 2:1980).

6.5. Aparatura stuzaca do oznaczania zawartosci calkowitego popiolu wymieniona w normie ISO 936:1998 1998
(BS 4401 — 1:1998).

6.6. Aparatura stuzaca do oznaczania zawartosci catkowitego tluszczu wymieniona w normie BS 4401 — 4:1970.

6.7. Aparatura sluzagca do oznaczania hydroksyproliny wymieniona w normie ISO 3496:1994 (BS 4401
~11:1995).

Procedura

Uwaga: Prébka musi by¢ zamrozona az do momentu przeanalizowania, zgodnie z punktem 7.1 do 7.10 (ponizej).

7.1.

7.2.

7.3.

7.4.

7.5.

7.6.

7.7.

7.8.

7.9.

7.10.

Wyciggnij probke z opakowania i umie$¢ na duzej, czystej plastikowej tacy pokrytej folia, aby zapobiec
utracie wilgoci.

Rozdrobnij lub homogenizuj porcje probki i poléz z powrotem na tace. Kontynuuj czynno$é az do catko-
witego rozdrobnienia/homogenizowania probki.

Wymieszaj przy pomocy czystej i duzej plastikowej lyzki cala rozdrobniong probke, uwazajac, aby
z powrotem w niej umie$ci¢ wszystkie resztki.

W przypadku probki hurtowej wez probéwke z 2 kg probki lub, w przypadku prébki detalicznej, wez ja cala,
jesli nie wazy wiecej niz 2 kg, i homogenizuj na drobno w mieszalniku lub maszynce.

Uwaga: Pozostate 88 kg prébki hurtowej mozna wyrzucié.

Wez dwie probowki 50 g (jesli trzeba dla DNA) z tych 2 kg i przenie§ do pojemnika o whasciwej wielkosci.
Umie$¢ pozostaly cze$¢ w czystej, oznaczonej etykieta torbie plastikowej lub podziel ja dla wygody na
podprébki o wadze 200 g. Probke, ktdrej natychmiast nie pobierze si¢ do analizy, nalezy trzymaé zamro-
Z0na.

Pobierz probke homogenizowanego materiatu i oznacz zawarto$¢ wilgoci zgodnie z normag ISO 1442.

Pobierz prébke homogenizowanego materialu i oznacz zawarto$¢ azotu zgodnie z normg ISO 937 (lub
réwnowazna).

Pobierz prébke homogenizowanego materiatlu i oznacz zawarto$¢ popiolu zgodnie z norma ISO 936.
Pobierz probke homogenizowanego materiatu i oznacz zawarto$¢ thuszczu zgodnie z norma BS 4401 — 4.

Pobierz prébke homogenizowanego materiatu i oznacz zawartos¢ hydroksyproliny zgodnie z norma ISO
3496.

Kontrola jakosci analitycznej

8.1.

W ramach kontroli jako$ci wszystkie laboratoria powinny przeanalizowaé w kazdej partii odpowiedni mate-
rial referencyjny o wyznaczonych poziomach azotu, wilgoci, tluszczu, popiotu i hydroksyproliny
w duplikacie. Akceptowalny pomiar partii powinien miesi¢ si¢ w dwoch standardowych odchyleniach
przydzielonej warto$ci. Analizy duplikatu musza si¢ mie$ci¢ w ramach charakterystyki powtarzal-
noéci metody.

Obliczanie wynikéw

Obliczenie wynikéw pobrano z arkusza Agency Food Surveillance Information 20/01 z grudnia 2001 r., znajdu-
jacego sie na stronie internetowej tej agencji pod nastepujacym adresem.

http:/|www.food.gov.uk/science/surveillance/fsis-2001/20chick
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9.1.

9.2.

9.3.

9.4.

Zawarto$¢ kurczaka przy uzyciu wspélezynnika azotu

Wedtug metody Stubbs i More (The Analyst 1919, 44, 125) analiza probki dotyczy azotu, wilgoci, thuszczu
i popiotu.

Dane pochodzace z analizy s3 wykorzystywane najpierw do obliczenia pozornej zawarto$ci migsa bez
tluszczu w nastgpujacy sposob:

Pozorna zawarto$¢ migsa bez tluszczu = Azot ogétem/NF x 100
NF = wspotezynnik azotu zwigzany z analizowanym produktem

(3,85 dla migsa piersi kurczaka bez tluszczu, zgodnie z zaleceniami AMC (The Analyst, 2000, 125,
1359-1366)). Nalezy pamietaé, ze uznano, Ze ten wspolczynnik stosuje si¢ do kurczakow z pafistwa trze-
ciego.

Zmierzong zawarto$¢ tluszczu nastepnie dodaje si¢ do tej liczby dla uzyskania pozornej zawartosci kurczaka
ogbtem.

Pozorna zawarto$¢ kurczaka ogélem = Pozorna zawarto$¢ kurczaka bez tluszczu + ttuszcz

Dodane biatko kolagenowe

Mozna uznad, ze bialko hydrolizowane wystepuje w prébee wtedy, gdy oznaczona zawarto$¢ hydroksyproliny
wynosi powyzej poziomu, jaki naturalnie zwigzany jest z piersia kurczaka bez tluszczu (dane AMC
0,08¢/100g — The Analyst, 2000, 125, 1359-1366)

Uzywany powyzej spos6b obliczenia pozornej catkowitej zawartosci kurczaka zaklada, Ze caly oznaczony
azot pochodzi z migéni kurczaka. Jesli wystepuje nadmierna ilo§¢ hydroksyproliny, konieczne jest wprowa-
dzenie korekty.

Procentowa ilo§¢ azotu znajdujaca si¢ w kolagenie w probee obliczana jest z hydroksyproliny w sposdb
nastepujacy:

AZOT KOLAGENU = NADMIAR HYDROKSYPROLINY x 1,28

Procentowa zawarto$¢ azotu kolagenu jest wowczas odejmowana od procentowej catkowitej zawartosci azotu
i pozornej calkowitej zawarto$ci kurczaka w sposéb podany wyzej.

Dodana woda
Oceng ilosci dodanej wody mozna wykonaé, odejmujac od 100 zawarto$¢ kurczaka i wszystkie dodane

skfadniki, wykorzystujac nastepujace dzialanie:

% dodanej wody = 100 — (Pozorna catkowita zawarto$¢ kurczaka + popi6él + weglowodan + inne
skladniki)

Weglowodan = 100 — (bialko + tluszcz + popidt + wilgod)

Gdzie biatko ogélem = azot ogdélem x wspdlczynnik konwersji (6,25)

Na podstawie powyzszych danych mozna oceni¢ ilo§¢ dodanej wody w sposéb nastepujacy:

% dodanej wody = 100 — (Pozorna catkowita zawarto$¢ kurczaka + popiol + weglowodan)
Niepewnos¢ pomiarowa

Srednig niepewno$¢ pomiarowa dla oznaczenia zawarto$ci kurczaka ocenia si¢ na poziomie ponizej 3 %

zawartoéci kurczaka w przedziale ufnoSci wynoszacym 95%. W zwigzku z tym mozna uznal, ze probki
zostaly opisane blednie, jesli oznaczona zawarto$¢ miesa jest o 5% nizsza od deklarowanej.
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