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Janusz Tomasz Lesisz
Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie
Oddzial w Radomiu

l. WSTEP

W ostatnich latach odnotowano znaczne wahania cen w ramach fancucha dostaw zyw-
no$ci. Od potowy 2007 r. do potowy 2008 r. ceny towarow rolnych gwattowanie wzro-
sty, co doprowadzito do wzrostu konsumpcyjnych cen zywnosci i wyzszej inflacji. Od
tego czasu ceny wielu towar6w powrdcity do pozioméw pordwnywalnych do tych
sprzed zwyzek cen, a nawet nizszych. Konsumpcyjne ceny zywnos$ci nadal jednak
wzrastaty i zaczely spada¢ dopiero w maju 2009 r., budzac zaniepokojenie co do funk-
cjonowania fancucha dostaw zywnosci. Zmiany te sa powodem znacznych trudnosci,
jakich doswiadczaja producenci rolni i oznaczaja, ze konsumenci nie sa sprawiedliwie
traktowani.

Lancuch dostaw zywnosci taczy trzy istotne sektory gospodarki, tzn. rolnictwo, prze-
tworstwo spozywcze oraz dystrybucje. Ponadto funkcjonowanie tancucha dostaw zyw-
no$ci ma bezposrednie skutki dla wszystkich obywateli, poniewaz zywnos$¢ stanowi
znaczng czes¢ wydatkow gospodarstw domowych. Funkcjonowanie taincucha dostaw
zywnosci nabiera jeszcze wickszego znaczenia w konteks$cie stopniowego wychodzenia
z obecnego kryzysu gospodarczo-finansowego. Wysokie konsumpcyjne ceny zywnosci
budza zaniepokojenie, poniewaz sa zrodtem presji na dochody gospodarstw domowych
w momencie, kiedy niezbgdne jest zwigkszenie konsumpcji. Ceny te szczegolnie moc-
no dotykajq gospodarstwa znajdujace si¢ w najtrudniejszej sytuacji, ktoére przeznaczaja
na zywno$¢ wigkszo$¢ swoich dochodow. W perspektywie dlugoterminowej poprawa
funkcjonowania fancucha dostaw zywnosci jest konieczna nie tylko ze wzgledu na kon-
sumentow, ale rdwniez w zwiazku z potrzebg zapewnienia zrownowazonego podzialu
wartosci dodanej miedzy poszczegélne elementy tancucha, przyczyniajac sie w ten
sposdb do zwigkszenia jego ogdlnej konkurencyjnosci. Aby uniknaé wzrostu konsump-
cyjnych cen zywnos$ci wraz z ozywieniem gospodarczym, niezwykle pilne jest uspraw-
nienie funkcjonowania fancucha.

Przetworstwo zb6z na poziomie gospodarstwa 5
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Kwartalne dane dotyczace wskaznikéw cen towaréw rolnych; od stycznia 2009 r. nastapita ekstrapolacja wskaznika na
podstawie pozioméw cen podstawowych towaréw znajdujacych sie w bazie danych Agriviews

Zrodto: EUROSTAT; AGRIVIEWS

Zaobserwowane rozbieznosci pomigdzy zmianami cen towarow a zmianami konsumpcyj-
nych cen zywnosci, wraz z asymetryczng reakcja cen zywnos$ci na wahania cen towardw,
wynikaja czgsciowo ze strukturalnej stabosci systemu, m.in. liczby posrednikéw w calym
fanicuchu dostaw zywnosci i konkurencyjnych struktur istniejacych na niektorych elemen-
tach tancucha. Ponadto tancuch cen zywnosci charakteryzuje nieréwnosc sity przetargowej
kontrahentdw, co przyczynia si¢ do ograniczenia tempa i wielkosci transmisji cen wzdhz
lancucha i jest jedng z przyczyn asymetrii tego zjawiska. Co wiecej, powolne tempo prze-
noszenia si¢ zmian cen opdznia wprowadzenie niezbednych dostosowan i utrwala niewy-
dolnos¢ rynku na kazdym szczeblu tancucha. Niewydolnos¢ ta moze z kolei prowadzi¢ do
nasilenia zmiennosci cen na rynkach towarow rolnych.

Znaczna nierdéwnowaga pod katem sily przetargowej kontrahentow czesto wystepuje
w tancuchu dostaw zywnosci. Ta asymetria w sile przetargowej moze prowadzi¢ do
nieuczciwych praktyk handlowych, poniewaz wigksze i silniejsze podmioty daza do
narzucenia korzystnych dla siebie uzgodnienn umownych w postaci bardziej atrakcyj-
nych cen czy tez korzystniejszych warunkéw. Takie praktyki moga wystapi¢ na kaz-
dym szczeblu tafncucha i moga obejmowac np. opdznienia platnosci, jednostronne
zmiany umow, dorazne zmiany warunkow umownych, ptatnosci z gory jako optaty za

Komunikat Komisji ,,Poprawa funkcjonowania tancucha dostaw zywnosci w Europie”,
KOM(2009)591.
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rozpoczgcie negocjacji. W ramach tancuchow dostaw zywnosci nieprzetworzonej mate
gospodarstwa rolne czgsto zawieraja transakcje z wiekszymi nabywcami, tj. producen-
tami, hurtownikami lub detalistami. W ramach tancuchow dostaw zywnos$ci przetwo-
rzonej mali przetworcy zywnosci zawieraja umowy zwykle z duzymi detalistami, kto-
rzy czgsto sa ich jedynymi kanatami dost¢pu na rynek.

Jedna z mozliwych dzialalnosci zapobiegajacych lub przynajmniej ograniczajacych
przechwytywanie znacznej cz¢sci warto$ci dodanej przez wielkich producentow i dys-
trybutorow jest przetworstwo na poziomie gospodarstwa oraz sprzedaz bezposrednia.

Centrum Doradztwa Rolniczego Oddziat w Radomiu podje¢to si¢ stworzenia i prowadze-
nia osrodka, ktory dawalby konieczna wiedze teoretyczna i praktyczna zarowno dorad-
com jak i rolnikom w zakresie ,,malego przetworstwa” i sprzedazy jego produktow.

Centrum Doradztwa Rolniczego Oddziat w Radomiu posiada odpowiednia bazg aby, po
niezbednych adaptacjach budynkow, wykonaniu podtaczen mediow oraz zakupie wy-
posazenia, uruchomié rodzaj praktycznych warsztatow, w ktorych mozna ksztatci¢ do-
radcoéw, nauczycieli, mlodziez ze szkdt rolniczych i oczywiscie rolnikow w zakresie
malego przetworstwa.

Male przetwdrstwo oznacza przetwarzanie surowcoOw rolnych wytworzonych w  gospodar-
stwach na produkty o duzej wartosci dodanej. Utworzenie i uruchomienie ,,matego prze-
tworstwa” bedzie odbywac si¢ etapami poprzez oddawanie do uzytku kolejnych modutow.

Jako pierwszy zrealizowany zostal modut przetworstwo zboz. Za jego realizacja prze-
mawialy nastepujace przestanki:

— CDR O/Radom posiada gospodarstwo w Chwalowicach, ktore produkuje metodami
ekologicznymi zboza;
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— gospodarstwo w Chwatowicach posiada magazyn zbozowy, oraz budynek po daw-
nej chlewni, przeznaczony na budynek dydaktyczno-socjalny.

Wydzielong czg$¢ magazynu zbozowego przeznaczono na mtyn i kaszarni¢. Surowce do
przerobu pochodza z wtasnego gospodarstwa i sa to: orkisz, pszenica, zyto, jgczmien.
Produkty to maki; orkiszowa, pszenna, Zytnia oraz kasze; jeczmienna i orkiszowa.

Rys. Schemat linii do produkcji maki
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Przyktadowe urzadzenia zastosowane w procesie przemiatu zboza na makg w Pokazo-
wym Gospodarstwie Ekologicznym w Chwatowicach.

Urzadzenia do czyszczenia ziarna

Sito 0 oczkach 1,0 cm x 1,0 cm
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Czyszczalnia ,,Petkus”

Mlewnik Zarnowy
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Zarna mlewnika

Zarna mlewnika
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Mlewnik i filtrocyklon (element systemu odpylania)

Separator (odsiewacz 4-sitowy)
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System odpylania
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Barbara Sazonska
Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie
Oddzial w Radomiu

Il. ZASADY
PRZETWORSTWA
EKOLOGICZNEGO

Przetworstwo produktéw rolnictwa ekologicznego

Produkcje zywnosci zarowno pierwotnej jak i przetworzonej reguluja przepisy prawa
krajowego jak i unijnego. Znajomos¢ tych przepiséw pozwala producentom na przyje-
cie odpowiednich procedur rowniez w sytuacjach kryzysowych oraz produkcj¢ bez-
piecznej zywnosci.

Ustanowione regulacje prawne maja chroni¢ konsumenta przed nieuczciwymi produ-
centami, a tym samym budowa¢ zaufanie w stosunku do produktéw oznaczonych jako
ekologiczne, ponadto stwarzaja ramy zapobiegajace nieuczciwej konkurencji, ktore
wykorzystuja bezpodstawnie okreslenie ekologiczny, organiczny itp. lub pochodne tych
okreslen i ich wersje skrocone.

Przetworca ekologiczny musi spehnic, oprocz ogodlnie obowiazujacych norm dotycza-
cych higieny i identyfikacji, wymagania stawiane produktom ekologicznym.

wEkologiczne produkty przetworzone powinny byé produkowane przy uzyciu takich
metod przetwarzania, ktore gwarantujq przestrzeganie zasad produkcji ekologicznej
i utrzymanie zasadniczych cech produktu na wszystkich etapach produkcji”

Rozporzqdzenie Rady WE 834/2007
Przetwdrstwo w rolnictwie ekologicznym reguluja akty prawne:

- Rozporzadzenie rady WE nr 834/2007 z dnia 28 czerwca 2007 r. w sprawie
produkcji ekologicznej i znakowania produktéw ekologicznych (DZ.U. L. 189
z20.07.2007, s.1)

- Rozporzadzenie komisji WE nr 889/2008 z dnia 5 wrzesnia 2008 r. ustanawia-
jace szczegotowe zasady wdrazania rozporzadzenia Rady (WE) nr 834/2007
w sprawie produkcji ekologicznej iznakowania produktow ekologicznych
w odniesieniu do produkcji ekologicznej, znakowania i kontroli (Dz.U. L. 250
z 18.09.2008, s.1)

- Ustawa z dnia 25 czerwca 2009 r. o rolnictwie ekologicznym (Dz.U. 2009.
Nr 116, poz. 975)

Zgodnie z przepisami produkt moze by¢ oznakowany jako ekologiczny, jezeli co naj-
mniej 95% masy jej sktadnikéw pochodzenia rolniczego stanowia sktadniki ekologicz-
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ne (pod uwagg nie bierze si¢ dodatkéw w postaci wody i soli kuchennej), a jego pro-
dukcja jest oddzielona w czasie i przestrzeni od zywnos$ci nieekologiczne;.

Dodatki i substancje pomocnicze stosowane w przetwodrstwie ekologicznym takie jak:
srodki aromatyzujace preparaty na bazie mikroorganizméw i enzymow, mineraly, mi-
kroelementy, witaminy musza pochodzi¢ ze zrodet naturalnych i moga zosta¢ poddane
tylko procesom mechanicznym, fizycznym i biologicznym, enzymatycznym lub mikro-
biologicznym. Lista dozwolonych w przetworstwie ekologicznym dodatkéw i substan-
cji pomocniczych znajduje si¢ zataczniku VIII sekcja A i B rozporzadzenia komisji WE
nr 889/2008.

Nieekologiczne sktadniki rolne moga by¢ stosowane zgodnie z lista znajdujaca sig
w zalaczniku IX rozporzadzenia komisji WE nr 889/2008, lub sa dopuszczone na pod-
stawie czasowego zezwolenia wydawanego przez panstwo cztonkowskie.

W rolnictwie ekologicznym zabronione jest stosowanie organi-
zmow modyfikowanych genetycznie lub produktow powstalych
w wyniku uzycia GMO oraz promieniowanie jonizujqce.

Przepisy okreslaja, ze kazdy etap produkcji, poczawszy od produkcji wstepnej, az do
przechowywania, przetwarzania, transportu i sprzedazy lub zaopatrzenia ostatecznego
klienta musi podlega¢ kontroli i certyfikacji.

Kontrola i certyfikacja dotyczy jednostek produkcyjnych zajmujacych sie przetwor-
stwem (przygotowaniem) produktéw ekologicznych wlaczajac:

- jednostki zajmujace si¢ pakowaniem i/lub przepakowywaniem produktow,

- jednostki zajmujace si¢ znakowaniem i/lub ponownym znakowaniem produk-
tow ekologicznych.

Producent zamierzajacy rozpoczaé przetworstwo produktow roslinnych i zwierzgcych
pochodzacych z rolnictwa ekologicznego powinien przesta¢ do jednostki certyfikujacej
zgtoszenie dziatalnosci w rolnictwie ekologicznym.

Nastepnym krokiem bedzie przestanie do wybranej jednostki certyfikujacej szczegoto-
wego opisu zakladu, z wyszczegdlnieniem obiektéw uzywanych do przyjmowania,
przetwarzania, pakowania, znakowania i sktadowania, uzywanych przed i po procesie
produkcji. Opis wszystkich praktycznych srodkéw, ktére musza by¢ podj¢te na pozio-
mie jednostki produkcyjnej, obiektéw i dziatalnosci, aby zapewni¢ oddzielenie od pro-
duktow nieekologicznych, §rodki ostroznosci podejmowane w celu ograniczenia zagro-
Zenia zanieczyszczenia nie zatwierdzonymi produktami lub substancjami oraz $rodki
podjete w celu zachowania czystosci w miejscach sktadowania oraz cyklu produkcyj-
nego podmiotu gospodarczego. Producent musi takze dotaczy¢ procedury dotyczace
transportu produktéw, receptury, kopie certyfikatow surowcow.
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Obowiazkiem przetworcy jest prowadzenie szczegétowej dokumentacji, ktora umozli-
wia sprawdzenie:

- dostawcy i sprzedawcy produktow,

- rodzaju i ilo$ci produktéw ekologicznych dostarczonych do jednostki produk-
cyjnej,
- rodzaju i iloSci produktow sktadowanych w obiektach,

- rodzaju, ilosci i odbiorcdw wszystkich produktéw, ktore opuscity jed-
nostke.

W dokumentacji ksiggowej nalezy rowniez zawrze¢ wyniki kontroli przy odbiorze pro-
duktow ekologicznych oraz wszelkie inne informacje wymagane przez organ kontroli
lub jednostke kontrolujaca do celow nalezytej kontroli. Dane ksiegowe musza by¢ udo-
kumentowane odpowiednimi dokumentami uzasadniajagcymi. Dokumentacja rachun-
kowa musi wykazywa¢ bilans zastosowanych srodkéw do produkcji oraz wytworzo-
nych produktow.

Jezeli podmiot gospodarczy prowadzi kilka jednostek produkcyjnych na tym samym tere-
nie, jednostki przeznaczone na produkcje produktéw nieekologicznych, tacznie z obiektami
sktadowania $rodkéw produkcji, rowniez podlegaja minimalnym wymogom kontroli.

Podmiot gospodarczy musi zapewni¢, ze produkty sg transportowane do innych jednostek,
wiaczajac hurtownikow i detalistow, tylko w odpowiednim opakowaniu, pojemnikach lub
pojazdach zamknigtych w taki sposdb, aby nie mozna bylo dokona¢ zamiany zawarto$ci
bez manipulowania lub uszkodzenia pieczgci oraz zaopatrzonych w etykiety zawierajace:

- nazwe i adres podmiotu gospodarczego oraz, jesli jest roézny, wiasciciela lub
sprzedawcy produktu,

- nazwe produktu wraz z odniesieniem do metody produkcji ekologicznej,

- numer kodowy jednostki certyfikujacej, ktoremu podlega podmiot gospodarczy
(umieszczony ponizej logo wspolnotowego),

- logo wspolnotowe (w przypadku zywnosci paczkowanej). Obowigzkowe sto-
sowanie nowego logo wspdlnotowego od 1 lipca 2010 roku,

- w przypadku uzycia logo wspolnotowego, w tym samym polu widzenia
umieszcza si¢ oznaczenie miejsca, w ktorym wyprodukowano nieprzetworzone
produkty rolnicze (surowce), z ktérych wytworzono koncowy produkt:

o ,rolnictwo UE”, gdy surowiec wyprodukowano w UE,

o ,rolnictwo spoza UE”, gdy surowiec rolnicy wyprodukowano w kra-
jach trzecich,

o rolnictwo UE/spoza UE”, gdy cze$¢ surowcow wyprodukowano we
wspolnocie, a czg$¢ w kraju trzecim,

- oznaczenia musza by¢ umieszczane w eksponowanym miejscu w taki sposéb,
aby byly dobrze widoczne, czytelne i nieusuwalne.
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Zamkniecie opakowania, pojemnikow lub pojazddw nie jest wymagane, jesli:

transport odbywa si¢ bezposrednio migdzy producentem i innym podmiotem
gospodarczym, jesli obaj podlegaja systemowi kontroli ekologicznej,

produktom towarzyszy dokument, zawierajacy informacje, wymagane na mocy
poprzedniego akapitu,

zardbwno podmioty gospodarcze wysylajace jak odbierajace sa zobowigzane
prowadzi¢ ewidencj¢ tych dziatan transportowych i udostepniaé ja na Zzadanie
jednostki certyfikujacej lub organu kontroli wlasciwego ds. takich czynnosci
transportowych.

Przechowywanie produktéw powinno by¢ zorganizowane w taki sposéb, zeby zapewnic
wyrazng identyfikacjg partii towaru i unikna¢ zamieszania z innymi produktami nie spetia-
jacymi wymagan rozporzadzenia o rolnictwie ekologicznym lub zanieczyszczenia nimi.

Jesli w jednostce sa przetwarzane, pakowane lub sktadowane produkty ekologiczne
i produkty nie pochodzace z rolnictwa ekologicznego:

jednostka musi posiada¢ obszary fizycznie lub chronologicznie wydzielone do
sktadowania produktéw kazdego rodzaju,

dziatania musza by¢ wykonywane w sposob ciagly az do catkowitego zakon-
czenia, fizycznie lub chronologicznie oddzielone od innych dziatan na produk-
tach nie pochodzacych z rolnictwa ekologicznego,

jezeli takie dziatania nie sa wykonywane w okreslonym czasie lub ustalonym
dniu, nalezy o nich zawiadomi¢ z wyprzedzeniem, w terminie uzgodnionym
z jednostka certyfikujaca,

nalezy podja¢ wszelkie srodki, aby zapewni¢ identyfikacj¢ partii i uniknaé po-
mieszania lub zamiany z produktami nieuzyskanymi zgodnie z przepisami,

dzialania prowadzone na produktach ekologicznych musza by¢ wykonywane
jedynie po oczyszczeniu urzadzen produkcyjnych.
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Barbara Satata
Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie
Oddzial w Radomiu

IIl. WYMAGANIA HIGIENICZNE
DLA ZAKLADOW
PRZETWORSTWA
ZBOZOWO-MLYNARSKIEGO

Od dnia 1 stycznia 2006 roku, w panstwach cztonkowskich Unii Europejskiej, obo-
wigzkiem wszystkich przedsigbiorstw sektora spozywczego jest zapewnienie witasci-
wych wymogoéw higieny na wszystkich etapach, produkcji przetwarzania i dystrybucji
zywnosci. Producenci zywnos$ci chcacy funkcjonowaé na rynkach Unii Europejskiej
musza w zaktadach wdrozy¢ obowiazujace jednolite przepisy zywnosciowe — tworza-
ce tzw. ,,Pakiet Higiena” obejmujacy rozporzadzenia, ktdre ustanawiaja zasady higie-
ny $rodkow spozywczych, a takze zasady postgpowania wtasciwych wtadz nadzoruja-
cych operatoréw sektora spozywczego. Podstawa rozporzadzen ,,Pakietu higieniczne-
g0” jest rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 178 z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogdlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego,
powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace proce-
dury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci.

»Pakiet Higieniczny” obejmuje nastgpujace rozporzadzenia:

e rozporzadzenie (WE) Nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004 r. w sprawie higieny srodkow spozywczych,

e rozporzadzenie (WE) Nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004 r. ustanawiajace szczegolne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu
do zywno$ci pochodzenia zwierzecego,

e rozporzadzenie (WE) Nr 854/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004 r. ustanawiajace szczegolne przepisy dotyczace organizacji urzedowych
kontroli w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego przeznaczonych do
spozycia przez ludzi,

e rozporzadzenie (WE) Nr 882/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29.04.2004 r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdze-
nia zgodnosci z prawem paszowym i zywnosciowym oraz regutami dotyczacymi
zdrowia zwierzat i dobrostanu zwierzat.

Podstawq polskiego prawa zywnosciowego jest Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 roku
o0 bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz.U. nr 171, poz. 1225). Aktem wykonawczym
do wymienionej ustawy w odniesieniu do zywnosci pochodzenia niezwierzecego jest Roz-
porzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 29 maja 2007 r. w sprawie wzorow dokumentow
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dotyczacych rejestracji i zatwierdzania zaktadow produkujacych lub wprowadzajacych do
obrotu zywnos¢ podlegajacych urzedowej kontroli Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
(Dz.U.Nr 171, poz. 1225) oraz Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia
10 lipca 2007 r. w sprawie znakowania §rodkéw spozywczych (Dz.U. Nr 137, poz. 966).

Przepisy ogolne prawa zywnos$ciowego

Zgodnie z rozporzadzeniem WE 178/2002, Rozdziat 11, przepisy prawa zywnoscio-
wego dotycza wszystkich etapéw produkcji, przetwarzania i dystrybucji zywnosci.
Podstawowgq zasada produkcji zywnosci jest to, aby byta ona bezpieczna dla zdro-
wia i zycia konsumentdw oraz spetniala wymagania higieniczne okreslone prawem.
Srodki spozywcze oraz inne sktadniki zywnosci nie moga by¢ szkodliwe dla czto-
wieka, zepsute ani zafalszowane. W procesie produkcji i w obrocie zywnoscig nie
mozna stosowaé proceséw technologicznych i takich metod produkcyjnych, ktére
nawet w najmniejszym stopniu mogtyby doprowadzi¢ do uszczerbku na zdrowiu
konsumenta. Kazda zywno$¢ uznana za niebezpieczna jest szkodliwa dla zdrowia
ludzi i nie nadaje si¢ do spozycia. Tym samym nie mozna jej wprowadza¢ do obro-
tu. Odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo zywnosci wprowadzanej na rynek ponosi
przedsigbiorca. Dlatego podmioty dziatajace na rynku zywnosci maja obowiazek
ustanowi¢ system umozliwiajacy $§ledzenie Zzywnosci oraz wszelkich substancji
przeznaczonych do dodania do zywnosci na wszystkich etapach produkcji, przetwa-
rzania i dystrybucji. W przypadku gdy zywnos¢ przywozona, wyprodukowana, wy-
tworzona lub rozprowadzana nie jest zgodna z wymogami w zakresie bezpieczen-
stwa zywno$ci kazdy podmiot dzialajacy na rynku spozywczym musi rozpoczaé
postepowanie w celu identyfikacji 1 wycofania danej zywnosci z rynku oraz powia-
domi¢ o tym wlasciwe wiladze.

Wszystkie surowce uzywane w przetworstwie zywno$ci musza by¢ zaopatrzone
przez producenta w dokumentacj¢ umozliwiajaca bezbledng identyfikacje i $ledze-
nie produktu zgodnie z rozporzadzeniem (WE) 178/2002. Artykul 18 wymienionego
rozporzadzenia zobowiazuje podmioty dziatajace w produkcji i obrocie produktow
spozywczych do posiadania systemdéw i procedur umozliwiajacych identyfikacje
bezposredniego dostawcy i bezposredniego odbiorcy produktow. Informacje po-
wyzsze zaktad udostepnia na zadanie wtasciwych instytucji. Dokumentacja powinna
zawiera¢ informacje:

nazwe 1 adres dostawcy/odbiorcy i rodzaj produktu,

date transakcji,

wielkos¢ lub ilos¢,

opis produktu.

W zaleznosci od zakresu dziatalno$ci zaktadu nalezy réwniez rejestrowac informacje
dotyczace wielkosci lub ilosci produktu, numer partii i uszczegdétowione opisy produktu
(opakowany w opakowania jednostkowe lub luzem, odmiana, produkt w stanie suro-
wym lub przetworzonym). Kazda watpliwos¢ uniemozliwiajaca identyfikacj¢ produk-
tow uprawnia organy kontroli urzgdowej do stwierdzenia, ze produkty sa niewiadome-
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go pochodzenia, co moze skutkowaé zakazem wprowadzania ich do obrotu lub wyco-
fania z obrotu z nakazem dokonania utylizacji produktow.

Produkty podstawowe pochodzace z upraw i hodowli produktow roslinnych: zboz,
owocow, warzyw, ziol w gospodarstwie moga by¢ poddane operacjom przetwarzania.
Zboza moga by¢ przemielone na makg lub kasze¢. Operacje te nie mieszcza si¢ w obsza-
rze produkcji podstawowej i dlatego sa przedmiotem wymagan higienicznych okre$lo-
nych w zaltaczniku Il rozporzadzenia 852/2004.

Wymienione rozporzadzenie dzieli wymagania higieny zywnosci na grupy:

wymagania ogdlne, a wigc dotyczace wszystkich pomieszczen zaktadu,

wymagania szczegdlne, dotyczace tylko tych pomieszczen, w ktérych zywnosc,
jest przetwarzana,

wymagania dla sprzgtu,

post¢gpowania z odpadami zywnosciowymi,
zaopatrzenia w wodg,

higieny osobistej,

wymagania odnoszace sie do srodkow spozywczych,

wymagania odnoszace si¢ do opakowan jednostkowych i zbiorczych $rodkéw
spozywczych,

wymagania dotyczace szkolen personelu.

Wymagania ogodlne

1.

Pomieszczenia zaktadu musza by¢ utrzymywane w dobrym stanie technicznym
1w czystosci.

Wyposazenie, wystroj, konstrukcja, rozmieszczenie i wielko$¢ pomieszczen,
musza spetnia¢ takie warunki, aby:

e umozliwia¢ odpowiednie utrzymanie, czyszczenie i/lub dezynfekcje, zapo-
bieganie lub minimalizowanie dostawania si¢ zanieczyszczen pochodzacych
z powietrza oraz zapewni¢ odpowiednig przestrzen robocza pozwalajaca na
higieniczne przeprowadzanie wszelkich dziatan,

e chroni¢ przed gromadzeniem si¢ brudu, kontaktem Zzywnosci z materiatami
toksycznymi, strzasaniem czastek brudu do zywnosci i tworzeniem si¢ kon-
densacji niepozadanej plesni na powierzchni,

e mozliwe bylo przestrzeganie dobrej praktyki higienicznej, witacznie
z ochrong przed zanieczyszczeniem a, w szczego6lnosci, ze zwalczaniem
szkodnikow;
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10.

oraz

e zapewnia¢ - w miarg potrzeb - wlasciwe temperatury przetwarzania i maga-
zynowania srodkéw spozywczych. Temperatura przechowywania winna by¢
monitorowana i, w razie potrzeby, zapisywana.

W zaktadzie musi by¢ odpowiednia ilo$¢ ubikacji sptukiwanych woda, podta-
czonych do sprawnego systemu kanalizacyjnego. Ubikacje nie moga taczyc¢ si¢
bezposrednio z pomieszczeniami, w ktdrych pracuje sie z zywnoscia.

W zakladzie musi by¢ dostepna odpowiednia liczba, wlasciwie usytuowanych,
umywalek do mycia rak. Do umywalek musi by¢ doprowadzona ciepta i zimna
biezaca woda, musza by¢ one zaopatrzone w $rodki do mycia rak i do higie-
nicznego ich suszenia. W miar¢ potrzeby, stanowiska do mycia zywnosci po-
winny by¢ oddzielone od umywalek.

Zaktad powinien posiada¢ odpowiedni system naturalnej lub mechanicznej
wentylacji, uniemozliwiajacy przeptyw powietrza z obszaroOw zanieczyszczo-
nych do obszaréw czystych. Systemy wentylacyjne musza by¢ tak skonstru-
owane, aby umozliwi¢ tatwy dostep do filtréw 1 innych czg$ci wymagajacych
czyszczenia lub wymiany.

Wszelkie wezly sanitarne powinny by¢ zaopatrzone w odpowiednia, naturalng
badz mechaniczna, wentylacje.

Pomieszczenia, w ktérych przetwarza si¢ zywnos¢, musza posiada¢ odpowied-
nie naturalne i/lub sztuczne o$wietlenie.

Urzadzenia kanalizacyjne musza by¢ zaprojektowane i skonstruowane tak, aby
nie istniato ryzyko zanieczyszczenia. W sytuacji, gdy kanaty kanalizacji sg czg-
$ciowo lub calkowicie otwarte, musza by¢ zaprojektowane tak, aby odpady nie
przedostawaly si¢ z obszardw zanieczyszczonych do obszaréw czystych,
w szczegolnosci do obszaréw, gdzie pracuje si¢ z zywnoscia, ktorej zanie-
czyszczenie moze zagraza¢ zdrowiu konsumenta.

W miarg potrzeby, musza by¢ zapewnione odpowiednie warunki do przebiera-
nia si¢ przez personel.

Srodki czyszczace i odkazajace nie moga by¢ przechowywane w obszarach,
gdzie przetwarza si¢ Zzywnosc.

Wymagania szczegélne dla pomieszczen, w ktérych przetwarza si¢ zywnosé

1.

W pomieszczeniach, w ktorych przygotowuje si¢, poddaje obrobece lub prze-
twarza $rodki spozywcze projekt i wystrdj pomieszczen muszg spetnia¢ wy-
magania dobrej praktyki higieny zywnos$ci a przede wszystkim chroni¢ zyw-
nos¢ przed zanieczyszczeniem.

e Podlogi - musza by¢ utrzymane w dobrym stanie technicznym, musza by¢
latwe do czyszczenia oraz, w miar¢ potrzeby, do dezynfekcji. Wykonane
powinny by¢ z materiatow nieprzepuszczalnych, nienasiakliwych, zmywal-
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nych oraz nietoksycznych. Jezeli jest to konieczne, nalezy zapewnic¢ splyw
wody z powierzchni.

e Sciany - musza by¢ utrzymane w dobrym stanie, musza by¢ tatwe do czysz-
czenia, oraz tam gdzie jest to konieczne, do dezynfekcji. Ich powierzchnie
powinny by¢ gtadkie, wykonane z materiatdw nieprzepuszczalnych, niena-
sigkliwych, zmywalnych, nietoksycznych.

e Sufity (lub, w przypadku, gdy nie ma sufitu, wewngtrzna powierzchnia
dachu) 1 wszystkie zamontowane w gdrze elementy (osprzet napowietrzny)
muszg by¢ tak wykonane, wykonczone i zamontowane, aby nie gromadzity
si¢ tam zanieczyszczenia, nie wzrastaty plesnie, zredukowana byta konden-
sacja pary, aby nie spadaty zanieczyszczenia.

e Okna i inne otwory musza by¢ skonstruowane tak, aby uniemozliwi¢ gro-
madzenie si¢ zanieczyszczen. Tam gdzie jest to konieczne nalezy wyposa-
zy¢ je w siatki zatrzymujace owady. Siatki muszg dawac si¢ tatwo demon-
towaé w celu czyszczenia. W miejscach gdzie otwarte okna moga spowo-
dowaé zanieczyszczenie, okna musza by¢ w czasie produkcji zamknigte
i zabezpieczone przed otwarciem.

e Drzwi musza by¢ tatwe do czyszczenia oraz, w miarg potrzeby, do dezyn-
fekcji. Ich powierzchnie powinny by¢ gladkie i nie nasiakliwe.

e Inne powierzchnie (wraz z powierzchniami wyposazenia) tam, gdzie prze-
biega proces produkcyjny, w szczegdlnosci pozostajace w kontakcie z zyw-
noscig musza by¢ w dobrym stanie, fatwe do czyszczenia, w miarg potrzeby,
do dezynfekcji. Powinny by¢ wykonane z materiatow nietoksycznych, gtad-
kie, zmywalne, odporne na korozje.

2. W miarg potrzeby, w zakladzie musza by¢ zainstalowane odpowiednie urza-
dzenia do czyszczenia oraz dezynfekcji narze¢dzi roboczych oraz wyposazenia.
Urzadzenia te musza by¢ wykonane z materialdw odpornych na korozje, latwe
do czyszczenia.

Wymagania dla sprzetu

1. Wszelkie przedmioty, instalacje i sprzet, pozostajace w kontakcie z zywnoscia
musza:

— by¢ skutecznie czyszczone, oraz, w miar¢ potrzeby, dezynfekowane. Czysz-
czenie i dezynfekowanie musi odbywac sie z czgstotliwo$cia zapewniajaca
zapobieganie jakiemukolwiek ryzyku zanieczyszczenia;

— by¢ tak skonstruowane, z takich materiatow i utrzymywane w tak dobrym
porzadku, stanie i kondycji technicznej, aby zminimalizowaé jakiekolwiek
ryzyko zanieczyszczenia;

— z wyjatkiem jednorazowych konteneréw i opakowan zbiorczych, by¢ tak
skonstruowane, z takich materialow i w tak dobrym porzadku, stanie i kon-
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dycji technicznej, aby mogly by¢ starannie czyszczone i w miar¢ potrzeby
dezynfekowane; oraz

— by¢ instalowane w taki sposdéb, aby pozwoli¢ na odpowiednie czyszczenie
sprzgtu i otaczajacego obszaru.

2. W miarg potrzeby, sprzgt musi by¢ wyposazony w jakiekolwiek wiasciwe
urzadzenia kontrolne w celu gwarancji wypelniania celéw niniejszego rozpo-
rzadzenia.

3. W przypadku gdy niezbe¢dne jest uzywanie chemicznych dodatkow w celu za-
pobiezenia korozji sprzetu i kontenerow, musza one by¢ uzywane zgodnie
z dobrg praktyka.

Odpady zywnosciowe

1. Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne smieci musza by¢
jak najszybciej usuwane z pomieszczen, gdzie znajduje si¢ zywnos$¢, aby zapo-
biec ich gromadzeniu.

2. Odpady zywnosciowe, niejadalne produkty uboczne i inne $mieci musza by¢
sktadowane w zamykanych pojemnikach, chyba Ze przedsiebiorstwa sektora
spozywczego moga wykazaé wlasciwemu organowi, ze inne typy uzywanych
pojemnikoéw lub systemy usuwania sa wlasciwe. Takie pojemniki muszg by¢
odpowiednio skonstruowane, utrzymywane w dobrym stanie i tatwe do czysz-
czenia i w miarg potrzeby, dezynfekcji.

3. Nalezy przyja¢ odpowiednie przepisy, dotyczace gromadzenia i usuwania od-
padow zywnosciowych, niejadalnych produktow ubocznych i innych $mieci.
Smietniska musza byé zaprojektowane i uzytkowane w taki sposob, aby mozna
byto utrzymywacé je w czystosci oraz, w miar¢ potrzeby, chroni¢ przed doste-
pem zwierzat i szkodnikow.

4. Wszystkie odpady musza zosta¢ usunigte w sposéb higieniczny i przyjazny dla
srodowiska zgodnie z majacym zastosowanie do tego celu prawodawstwem
wspolnotowym, i nie moga stanowi¢ bezposredniego lub posredniego zrodta
zanieczyszczenia.

Zaopatrzenie w wode

Nalezy zapewni¢ odpowiednie zaopatrzenie w wodg pitna, ktora powinna by¢ uzywana
w kazdym przypadku gdy jest to niezbedne w celu zapewnienia, ze §rodki spozywcze
nie sa zanieczyszczone.
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Higiena osobista

1.

Kazda osoba pracujaca w stycznosci z zywno$cig powinna utrzymywac wysoki
stopien czystosci osobistej i nosi¢ odpowiednie, czyste i, gdzie stosowne,
ochronne okrycie wierzchnie.

Zadna osoba cierpigca na chorobe, lub bedaca jej nosicielem, ktéra moze by¢
przenoszona poprzez zywno$¢, badz tez stwierdza si¢ u niej np. zainfekowane
rany, zakazenia skory, owrzodzenia lub biegunkg nie moze uzyska¢ pozwolenia
na prace¢ z zywno$cia ani na wejscie do obszaru, w ktérym pracuje si¢ z zywno-
$cig w jakimkolwiek charakterze, jesli wystgpuje jakiekolwiek prawdopodo-
bienstwo bezposredniego lub posredniego zanieczyszczenia. Kazda taka osoba
zatrudniona w przedsigbiorstwie sektora spozywczego i ktora prawdopodobnie
bedzie miata kontakt z zywno$cia musi niezwlocznie zglosi¢ chorobe lub
symptomy, a jezeli to mozliwe, rowniez ich powody, przedsi¢gbiorstwu sektora
Spozywczego.

Przepisy odnoszace sie do srodkow spozywczych

L.

Zaden z surowcéw lub sktadnikéw, albo jakikolwiek inny materiat uzywany
w przetwarzaniu produktéw, nie bedzie zaakceptowany przez przedsigbiorstwa
sektora spozywczego, jesli wiadomo, ze jest, lub mozna by oczekiwaé, ze moze
by¢ zanieczyszczony pasozytami, patogennymi mikroorganizmami lub toksycz-
ny, zepsuty lub niewiadomego pochodzenia w takim zakresie, ze nawet po nor-
malnym sortowaniu i/lub procedurach przygotowawczych lub przetworczych, za-
stosowanych zgodnie z zasadami higieny przez przedsigbiorstwa sektora spo-
zywczego, produkt koncowy nie bedzie si¢ nadawac do spozycia przez ludzi.

Surowce i skladniki magazynowane, beda przechowywane w odpowiednich
warunkach, ustalonych tak, aby zapobiega¢ ich zepsuciu i chroni¢ je przed za-
nieczyszczeniem.

Na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji, zywnos¢ musi
by¢ chroniona przed zanieczyszczeniem, ktore moze spowodowac, iz stanie si¢
niezdatna do spozycia przez ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczyszczona
w taki sposob, ze byloby nierozsadnie oczekiwac, iz zostanie w tym stanie
skonsumowana.

Musza istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapewni¢ kontrole obecnos$ci
szkodnikdéw. Musza rowniez istnie¢ odpowiednie procedury, aby zapobiec do-
stepowi zwierzat domowych do miejsc, gdzie zywnos$¢ jest przygotowywana,
przetwarzana lub sktadowana (lub, w przypadku gdy w szczegdlnych wypad-
kach wlasciwy organ dopuszcza taka mozliwo$é, aby zapobiec mozliwosci
spowodowania zanieczyszczenia w wyniku takiego dostepu).

Surowce, sktadniki, pdétprodukty i wyroby gotowe, ktore moglyby sprzyjaé
wzrostowi chorobotwdrczych mikroorganizméw lub tworzeniu si¢ toksyn, mu-
sza by¢ przechowywane w temperaturach, ktore nie powodowatyby ryzyka dla
zdrowia. Przedsigbiorstwa sektora spozywczego produkujace, dokonujace ob-
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robki lub pakujace przetworzone $rodki spozywcze musza posiada¢ wlasciwe
pomieszczenia, odpowiednio duze aby oddzielnie przechowywaé surowce, od-
dzielnie materiat przetworzony.

Niebezpieczne i/lub niejadalne substancje, w tym pasza dla zwierzat, sa odpo-
wiednio oznaczone i magazynowane w oddzielnych i zabezpieczonych konte-
nerach.

Przepisy odnoszace si¢ do opakowan jednostkowych i opakowan zbior-
czych srodkéw spozywczych

1.

Material do produkcji opakowan jednostkowych musi by¢ sktadowany w taki
sposob, aby nie byt wystawiony na ryzyko zanieczyszczenia.

Prace zwiazane z opakowaniami jednostkowymi i opakowaniami zbiorczy-
mi musza by¢ prowadzone w taki sposob, aby zapobiec zanieczyszczeniu
produktow.

Material ponownego uzytku uzywany do produkcji opakowan jednostkowych
1 opakowan zbiorczych dla srodkow spozywcezych musi by¢ tatwy do czyszcze-
nia oraz, w miarg potrzeby, do dezynfekcji.

Szkolenie

Przedsigbiorstwa sektora spozywczego zapewniaja;

— ze personel pracujacy z zywnoscig jest nadzorowany i/lub szkolony w sprawach

higieny zywnosci odpowiednio do jego charakteru pracy;

— ze osoby odpowiedzialne za opracowywanie i stosowanie procedury na podsta-

wie zasad HACCP przeszly odpowiednie szkolenie ze stosowania zasad
HACCP;

oraz

— zgodnos¢ ze wszelkimi wymogami prawa krajowego dotyczacymi programow

szkoleniowych dla 0séb pracujacych w poszczegolnych sektorach spozywcezych.

System HACCP w zaktadach miynarskich

Zgodnie z rozporzadzeniem (WE) 852/2004, gléwna odpowiedzialno$¢ za bezpie-
czenstwo zywnosci spoczywa na przedsigbiorstwie sektora spozywczego, czyli
producentach i dystrybutorach zywnosci. Obowiazkiem przedsigbiorstwa sektora spo-
Zywczego jest opracowanie, wdrozenie i utrzymywanie procedur skutecznie dziataja-
cych systeméw kontroli wewngtrznej opartych o zasady Dobrej Praktyki Higienicznej
(GHP), Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz zasady systemu HACCP (System
Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontrolnych). Wymieniony obowiazek
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zawarty jest w rozporzadzeniu (WE) 852/2004 roku. Polskie regulacje prawne wyma-
gaja wdrozenia tego systemu w catym przemysle spozywczym, Zywieniu zbioro-
wym 1 obrocie zywnoscia. Sytuacja w zakresie stopnia wdrozenia systemu w prze-
tworstwie zbozowo-mtynarskim jest w poszczegdlnych krajach zréznicowana. Wy-
soki stopien wdrozenia HACCP maja z reguly kraje o matej ilosci mtyndéw 1 wyso-
kiej koncentracji produkcji, a relatywnie niski w krajach o duzej ilosci miyndw.
Nacisk na upowszechnianie si¢ systemu w mtynarstwie wywierajg przede wszyst-
kim odbiorcy przetworow zbozowych (piekarze, cukiernicy, producenci makaro-
néw, hurtownicy), ktorzy ze zrozumiatych wzgleddw preferuja zaopatrzenie z mty-
ndéw stosujacych HACCP. Dlatego tez polskie podmioty dziatajace w sektorze prze-
tworstwa ziarna zbdz, wdrazajac ten system, moga zwigkszy¢ swoje szanse na
sprzedaz przetworéw zbozowych do innych krajéw UE.

Pojecia i definicje stosowane w HACCP

Dobra praktyka higieniczna - (Good Hygienic Practice - GHP) - dziatania, ktére mu-
sza by¢ podjete, i warunki higieniczne, ktore musza by¢ spehniane i kontrolowane na
wszystkich etapach produkcji lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zywnosci.

Dobra praktyka produkcyjna - (Good Manufacturing Practice - GMP) - dzialania,
ktére musza by¢ podjete, i warunki, ktdre musza by¢ spetniane, aby produkcja zywno-
$ci oraz materiatow 1 wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia odbywaty si¢
w sposob zapewniajacy bezpieczenstwo zywnosci, zgodnie z jej przeznaczeniem.

HACCP - Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontroli (od Hazard Analysis and Cri-
tical Control Point). Jest to system przeznaczony do kontroli bezpieczenstwa zywnosci,
ktory ocenia i kontroluje zagrozenia istotne dla bezpieczenstwa zywnosci.

Zagrozenie - jest to kazdy czynnik mikrobiologiczny, technologiczny, fizyczny i/lub
chemiczny, ktory moze stanowic¢ ryzyko dla zdrowia konsumenta.

Ryzyko - jest to oszacowanie prawdopodobienistwa wystapienia zagrozenia.

Punkt kontroli - jest to miejsce, operacja jednostkowa lub proces, w ktorym czynnik
mikrobiologiczny, chemiczny i/lub fizyczny moze by¢ kontrolowany.

Krytyczny punkt kontroli - (Critical Control Point) - jest to miejsce, operacja jednost-
kowa lub proces technologiczny, w ktérym nalezy podja¢ srodki kontrolne w celu za-
pobiezenia, wyeliminowania lub zminimalizowania do akceptowanego poziomu zagro-
zen dla bezpieczenstwa zywnosci.

Drzewo decyzyjne - jest to sekwencja informacji sluzacych do okre$lenia czy dany
punkt kontroli jest krytyczny.

Limit krytyczny - jest to kryterium, ktére musi by¢ spetnione (nie moze by¢ przekro-
czone) dla kazdego srodka zapobiegawczego, zwiazanego z danym krytycznym punk-
tem kontroli.
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Odchylenie - jest to stwierdzenie niemozliwosci utrzymania procesu w zatozonych
limitach dla danego punktu krytycznego. Moment podjgcia decyzji o dalszych losach
prowadzonego procesu.

Monitoring - jest to planowe i systematyczne sprawdzanie, poprzez obserwacj¢ i/lub
pomiary w celu stwierdzenia czy dany punkt krytyczny nie wymyka si¢ spod kontroli.
W procesie monitoringu dokonuje si¢ odpowiednich zapisow i/lub rejestracji, w celu
umozliwienia realizacji péZniejszych analiz i/lub weryfikacji.

Dzialania korygujace - sa to procedury postgpowania w przypadku przekroczenia
limitéw krytycznych w danym punkcie krytycznym. Dziatania te winny by¢ prowadzo-
ne w celu wyeliminowania przyczyn niezgodnosci oraz ich efektem winno by¢ wypra-
cowanie §rodkéw zaradczych, ktére muszg by¢ podjete w przysztosci aby podobna sy-
tuacja nie miata juz miejsca.

Dzialania prewencyjne - czynnos$ci majace na celu wyeliminowanie przyczyn nie-
zgodnosci po ich wystapieniu i realizacji dziatan korygujacych (a nie ich skutkéw).

Jednostka kontroli (pomiarowa) - obejmuje wszystkie urzadzenia i dziatania persone-
lu zmierzajace do okreslenia limitéw prowadzonego procesu oraz prowadzone w celu
wyeliminowania zagrozen bezpieczenstwa produktu gotowego.

Plan HACCP - dokument okreslajacy metody, $rodki zaradcze oraz przebieg dziatan,
ktére winny by¢ prowadzone w danym procesie produkcyjnym w celu opanowania
zagrozen dla jako$ci produktu zywnosciowego.

Walidacja - przeprowadzenie dowodu, ze ogdt zaplanowanych czynnosci, urzadzenia,
pomieszczenia oraz dziatania personelu w danym procesie wytwdrczym, prowadza do
oczekiwanych rezultatéw jakosciowych.

Przeglad systemu - okresowo przeprowadzane czynno$ci sprawdzajace, realizowane
przez kierownictwo zaktadu. Dzialania te musza by¢ dokumentowane, a efekty i wnio-
ski winny stuzy¢ pomocg przy modyfikacji systemu w przysztosci.

Higiena zywnosci - wszelkie dziatania niezb¢dne w celu zapewnienia bezpieczen-
stwa 1 jakosci zdrowotnej zywno$ci, obejmujace wszystkie formy wystgpujace
przed (np. zniwa, zbiory, ogolnie pozyskiwanie surowcow) w trakcie produkcji
podstawowej (magazynowanie, czynno$ci technologiczne, obstuge, pakowanie) jak
i po niej - np. transport.

Zasady systemu HACCP

HACCEP jest systemem, ktory identyfikuje, oszacowuje i kontroluje wszystkie zagroze-
nia bezpieczenstwa zywno$ci. Wymagania systemu analizy zagrozen i krytycznego
punktu kontrolnego zostaty zestawione w siedmiu zasadach ustanawiajacych wytyczne
do opracowania, wdrozenia i utrzymania systemu.
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Zasadal
Identyfikacja i przeprowadzenie analizy zagrozen

W celu identyfikacji i przeprowadzenia analizy zagrozen nalezy sporzadzi¢ schemat
procesu technologicznego, a po jego zweryfikowaniu wypisa¢ wszystkie mozliwe za-
grozenia biologiczne, chemiczne i fizyczne jakie moga wystapi¢ na poszczegolnych
etapach procesu poczawszy od surowcoéw do momentu dostarczenia produktu do kon-
sumenta koncowego. Nastgpnie nalezy oszacowaé istotno$¢ zagrozen i opisa¢ $rodki
kontrolne umozliwiajace opanowanie zidentyfikowanych zagrozen istotnych dla bez-
pieczenstwa zywnosci.

Zasada 2
Wyznaczenie krytycznych punktéw kontroli (CCP)

Na podstawie przeprowadzonej analizy ustalane sa krytyczne punkty kontrolne (CCP),
tj. miejsca, etapy, operacje w procesie technologicznym, w ktérych nalezy podjac $rod-
ki zapobiegawcze lub kontrolne w celu wyeliminowania lub zapobiezenia wystgpuja-
cych tam zagrozen.

Zasada3

Ustalenie limitéw krytycznych i tolerancji dla wyznaczonych
CCp

Dla kazdego CCP nalezy ustali¢ tzw. limity krytyczne, ktore musza by¢ utrzymane. Sa
to warto$ci mierzalne srodkow kontrolnych, ktérych nie mozna przekroczy¢, poniewaz
jest to jednoznaczne z utrata bezpieczenstwa wyrobu gotowego.

Zasada 4
Ustalenie systemu monitorowania parametréw w CCP

Kazdy CCP powinien mie¢ ustalone wymagania odnosnie sposobu i czgstotliwosci
odczytywania i zapisywania wartosci §rodkéw kontrolnych oraz osoby odpowiedzialne
za te dzialania. Monitorowanie ma na celu wykrywanie umozliwia szybkie podjecie
dziatan korygujacych.

Zasada 5
Ustanowienie dziatan korygujacych

Nalezy opracowac procedury dziatan korygujacych, ktore musza by¢ podjete, gdy mo-
nitorowanie wykaze przekroczenie ustalonych granic krytycznych. Konieczne jest takze
wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za podjecie tych dziatan. Dziatania korygujace
powinny zawiera¢ sposob przywrocenia kontroli zagrozen w CCP, a takze sposob po-
stgpowania z produktem, ktory zostat wyprodukowany, gdy ustalone granice krytyczne
zostaly przekroczone.
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Zasada 6
Okres$lenie systemu weryfikacji

Nalezy opisa¢ sposob sprawdzania poprawnosci funkcjonowania systemu HACCP.
Zalecanym sposobem weryfikowania jest wykonywanie auditéw wewngtrznych syste-
mu, analiz lub testow.

Zasada 7
Ustalenie systemu prowadzenia dokumentacji i zapisow

Nalezy opracowac¢ procedury sporzadzania, prowadzenia, przechowywania i nadzoro-
wania wszystkich dokumentow i zapisow systemu HACCP. Dokumentacja i zapisy
systemu HACCP stanowig dowdd, ze produkcja odbywa si¢ w warunkach zapewniaja-
cych bezpieczenstwo zywnosci.

Przyktad wdrazania systemu HACCP w miynarstwie

Wdrozenie Systemu HACCP w zaktadach mtynarskich wymaga wdrozenia i realizacji
Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz Dobrej Praktyki Higienicznej w procesie produkcji
zakladu. Dziatania dotyczace wprowadzenia GMP/GHP okreslane sg jako warunki
wstepne, niezb¢dne do wdrozenia systemu HACCP. Obejmuja okreslone obszary wa-
runkéw sanitarnych oraz przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji. Spetnienie
tych wymagan w znacznym stopniu utatwia wdrozenie systemu HACCP.

Zasady GMP obejmuja swoim zasiggiem caloksztalt zagadnien zwiazanych
z produkcja, a w szczegdlnosci dotycza:

1. Przyjmowania surowcow i materiatow.
Magazynowania i post¢powania z surowcami.
Przygotowania surowcoéw do przerobu.
Procesow przerobu zasadniczego.

Transportu wewngtrznego.

A

Magazynowania wyrobow gotowych.
7. Transportu zewngtrznego i dystrybucji wyrobu.

Zasady GHP stanowia wytyczne do realizacji podstawowych wymagan higieniczno-
sanitarnych przy produkcji, przetwdrstwie i obrocie zywnoscig. Gtéwne obszary tych
wymagan to:

1. Lokalizacja, otoczenie i infrastruktura firmy.

2. Wyposazenie techniczne, sprzet kontrolno-pomiarowy.
3. Zabezpieczenie przed szkodnikami.
4

Procesy czyszczenia i dezynfekcji, utrzymania porzadku.
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5. Usuwanie odpadow.

6. Zaopatrzenie w wode.

7. Higiena i stan zdrowia pracownikow.
8. Szkolenia personelu.

9. Kontrola wewngtrzna.

Kazdy zaktad ze wzgledu na specyfike prowadzonej dziatalno$ci i strukture organiza-
cyjna musi opracowaé wlasny program GHP/GMP. Opracowane programy warunkow
wstepnych w zakresie GMP/GHP musza by¢ zdefiniowane w dokumentacji i wykony-
wane zgodnie z zapisami procedur i instrukcji.

Etapy wdrazania systemu HACCP

Wdrazanie systemu HACCP zgodnie z zaleceniami Kodeksu Zywno$ciowego powinno
by¢ przeprowadzone w oparciu o 12-etapowa sekwencj¢ dziatan.

Etap 1. Zdefiniowanie zakresu stosowania systemu HACCP

Kierownik zaktadu formutuje polityke w zakresie zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego wyrobdw, ustala zakres stosowania systemu oraz okresla typy zagrozen,
ktoére beda przedmiotem kontroli:

czy system bedzie obejmowat caty zaktad,

czy bedzie dotyczyt jednego wyrobu,

czy dotyczyt bedzie wybranej linii produkcyjnej,

czy przedmiotem kontroli beda zagrozenia biologiczne, chemiczne, fizyczne.
Etap 2. Wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za wdrozenie systemu HACCP

Etap 3. Opis surowcow i produktu

W powyzszej dokumentacji musza znalez¢ si¢ informacje o surowcach, procesie pro-
dukcyjnym, sktadnikach recepturowych, sposobie pakowania, warunkach przechowy-
wania az do momentu przekazania wyrobu konsumentowi.

Opis produktu powinien wyszczegdlniac:
— nazwg¢ wyrobu,
— opis wyrobu,
— skladniki,
— opis procesu technologicznego,

— system pakowania,
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cechy jakosciowe (organoleptyczne, chemiczne, mikrobiologiczne),

okres przydatnosci do spozycia,

warunki przechowywania,

sposob dystrybucji,

przeznaczenie wyrobu.

W przypadku kiedy system obejmuje kilka wyroboéw dla kazdego z nich nalezy opra-
cowac¢ odrebny opis.

Specyfikacja surowcéw — musi zawiera¢ wszystkie wymagania jako$ciowe jakie powi-
nien spetnia¢ surowiec. Dokument zawiera:

opis surowca z okresleniem nazwy, dostawcy,

sposdb pobierania prob i badania,

wymagania jakosciowe i ilosciowe,

opis warunkow sktadowania.

Etap 4. Opracowanie schematu procesu technologicznego

Schemat procesu technologicznego powinien ujmowac kazdy etap i fazy procesu pro-
dukcyjnego poczawszy od przyjecia surowcoOw, przetwarzania, magazynowania, dys-
trybucji az do etapu dostarczenia do odbiorcy. Przyktadowy schemat technologiczny
Zamieszczono ponizej:

| Surowiec |

v

| Czyszczenie wstepne (czarne) |

v

| Odwazanie |

| Czyszczenie whasciwe i sortowanie |\

| Kondycjonowanie

/| Przemiat | <

Przemiat prosty | | Przemiat ztozony

| Odsiewanie |/

v

| Pakowanie |

v

| Magazynowanie prod. gotowych |
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Etap 5. Weryfikacja schematu, sprawdzenie ze stanem faktycznym

Nalezy zweryfikowa¢ schemat technologiczny ze stanem faktycznym. W przypadku wy-
stapienia odchylen do schematu nalezy wnies¢ poprawki. Uaktualnienia schematu doko-
nuje sie rowniez przy kazdej zmianie linii produkcyjnej, procesu technologicznego.

Etap 6. Analiza zagrozen i sporzadzenie listy srodkéw zapobiegawczych

Analiza zagrozen stanowi podstawowy etap w tworzeniu systemu HACCP. Przeprowa-
dza si¢ ja w oparciu o zweryfikowany schemat technologiczny. Od poprawnosci jego
sporzadzenia zalezy powodzenie funkcjonowania systemu. Przy analizie zagrozen nalezy
skupi¢ si¢ na zagrozeniach najbardziej istotnych, ktorych ograniczenie lub wyeliminowa-
nie jest niezbedne aby wyprodukowaé zywno$¢ bezpieczna i spelniajaca wymagania hi-
gieniczne. Zagrozenia identyfikowane sa w trzech kategoriach: fizyczne, chemiczne
i biologiczne. Zaleca si¢ przeprowadzenie analizy zagrozen w nast¢pujacych etapach:

sporzadzenie listy zagrozen,

opisanie zagrozen,

okreslenie zrodet/przyczyn,

okreslenie srodkéw kontrolnych dla zidentyfikowanych zagrozen,

opracowanie dziatan zapobiegawczych dla kazdego zagrozenia.

Przyktadowy formularz do sporzadzania analizy listy zagrozen:

Identyfikacja zagrozen

Opis Kategoria Mozliwe Srodki

Etap procesu . . .
zagrozenia zagrozenia przyczyny kontroli
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Zagrozenia fizyczne w przetworstwie zbozowo-miynarskim

Zrédla zagrozen: maszyny i urzadzenia, ludzie, owady, gryzonie, ptaki, narzgdzia, su-
rowce i materiaty.

Zagrozenia fizyczne dziela sig na cztery kategorie:

naturalnie (samoistnie) wystgpujace w zywnosci np. pestki, osci, kosci, skorki,
kamienie, grudki ziemi, nasiona chwastow,

powstajace w zakladzie produkcyjnym np. sznurki, bizuteria, §rubki, odpryski farby

spowodowane btedami technicznymi np. kamienie, kawatki metalu,

spowodowane dziataniem konsumenta np. fragmenty opakowania w wyniku nie-
umiejetnego otwierania opakowania.

Ze wszystkich zagrozen, zagrozenia fizyczne sa najczg¢$ciej identyfikowane przez
konsumentéw. Ziarno przyjmowane do przemiatu zawiera najczg¢sciej zanieczysz-
czenia w postaci kamieni, grudek ziemi, nasion chwastow, owadow, czes$ci metalo-
wych, czesci zielonych roslin, plew. Sktadniki tych zanieczyszczen muszg by¢ wy-
eliminowane na etapie czyszczenia aby do przemiatu trafito ziarno prawidtowe;j
jakosci. Podczas procesu przemiatu do maki moga dosta¢ sie czesci metalowe ma-
szyn, ktore musza by¢ wyeliminowane w procesie przesiewania i przez stosowanie
wychwytywaczy magnetycznych.

Zagrozenia chemiczne w przetwodrstwie zbozowo-miynarskim
Zagrozenia chemiczne dzielg si¢ na:

— naturalnie wystepujace w zywnosci (np. solanina, amigdalina, kwas szczawiowy,
progoitryna),

— s$rodowiskowe wprowadzone do zywnos$ci, np. zwiazki chemiczne stosowane
w rolnictwie (pestycydy, fungicydy, insektycydy), metale toksyczne (oldow, cynk,
arsen, rt¢é, cyjanki),

— substancje chemiczne pochodzace z maszyn i urzadzen (np. smary, srodki myjace
i dezynfekujace, glazura i farby).

Mikotoksyny

Mikotoksyny to produkt metabolizmu grzybow plesniowych (4spergillus, Penicillia).
Za najgrozniejsze 1 najlepiej poznane uznano aflatoksyny wystepujace w zbozach, ryzu,
kukurydzy, suszonych owocach i ochratoksyng A wystgpujaca w zbozu i jego przetwo-
rach. Niebezpiecznym produktem metabolizmu plesni Fusarium graminearum jest ze-
aralenon, ktéry wystepuje w zbozach i kukurydzy. Objawami wystepowania tych
zwiazkdw w ziarnie 1 przetworach jest zaple$nienie, zmiana barwy, zapachu. Wystgpo-
wanie mikotoksyn w mace moze by¢ spowodowane zanieczyszczeniem surowca
przyjmowanego do magazynu, nastapi¢ podczas procesu produkcji w magazynowanym
ziarnie lub mace. W celu ograniczenia zagrozenia wystgpowania mikotoksyn nalezy
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wprowadzi¢ doktadna kontrolg organoleptyczna przyjmowanego ziarna i zapewnic
wla$ciwe warunki sktadowania aby wyeliminowa¢ rozwdj ple$ni.

Zagrozenia biologiczne

Bardzo rozlegla grupa zagrozen w tym obszarze sg szkodniki magazynowe i owady. Do
najgrozniejszych naleza roztocza m.in. rozkruszek maczny, roztoczek domowy i owto-
siony. Zerujace roztocza uszkadzaja warstwe aleuronowa co dyskwalifikuje ziarno do
przerobu. Rozprzestrzenianiu si¢ ich sprzyjaja nie czyszczone urzadzenia i §rodki trans-
portu, nieusuwane odpady, $mieci oraz uzywane wielokrotnie i nie dezynfekowane
worki na make. Duzym zagrozeniem o charakterze biologicznym sa owady. Najgroz-
niejsze z nich to: wotek zbozowy, trojszyk ulec, skérek zbozowy, mklik maczny, moél
ziarniak. Znaczne szkody, ubytki magazynowe i zanieczyszczenia powoduja gryzonie
(myszy, szczury) oraz ptaki (wrdble, gotebie).

Zagrozenia mikrobiologiczne

Stanowia grupg zagrozen, ktore pozostawione bez kontroli moga spowodowac choro-
by pokarmowe. Sa to bakterie patogenne takie jak Listeria monocytogenes, Bacilus
subtilis, pateczki Salmonella oraz zarodki ple$ni. Zanieczyszczenie surowcow czy
wyrobow gotowych drobnoustrojami patogennymi jest trudne do wykrycia gdyz jest
niewidoczne i nie powoduje zmian organoleptycznych. Tym samym jest trudne do
rozpoznania przez konsumenta.

Etap 7. Okreslenie Krytycznych Punktéw Kontroli (CCP)

Po przeprowadzonej analizie zagrozen nalezy przystapi¢ do okre$lenia krytycznych pun-
kow kontroli. Zaleca si¢ aby dazy¢ do ustalenia jak najmniejszej liczby CCP w procesie
produkcyjnym. Ich ilo§¢ musi by¢ jednak taka aby pozwolita wiasciwie kontrolowac
i panowa¢ nad bezpieczenstwem produkcji. Niewlasciwie wyznaczone oraz niedostatecz-
nie nadzorowane CCP sg przyczyna wystapienia zagrozenia zdrowotnego lub zepsucia
produktu. Wyznaczenie CCP wymaga znajomo$ci procesu technologicznego
i uwzglednienia rzeczywistych warunkdéw w jakich prowadzony jest proces produkcyjny.
Jako §rodek pomocniczy przy identyfikacji CCP wykorzystuje si¢ drzewko decyzyjne.

Drzewko decyzyjne - logiczna sekwencja pytan i odpowiedzi w odniesieniu do surow-
ca i etapu produkcji, ktéra pozwala okresli¢ najbardziej istotne z punku widzenia bez-
pieczenstwa zywnos$ci miejsca i etapy procesu produkcyjnego.
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Drzewo decyzyjne

1: Czy istniejq srodki zaradcze do & = = ===
opanowania zagrozenia?
TAK
NIE

Zmodyfikuj krok, proces lub produkt

£

Czy kontrola w tym punkcie jest
konieczna dla bezpieczenstwa?

TAK

NIE

Nie jest to -

v

2: Czy etap jest specjalnie zaplanowany by wyeliminowac lub
zmniejszy¢ prawdopodobienstwo wystapienia zagrozenia do

akceptowalnego poziomu?

TAK

NIE

3: Czy zanieczyszczenie zidentyfikowanym zagrozeniem
przekracza akceptowalny poziom lub moze wzrosnaé do

poziomu niemozliwego do zaakceptowania?

NIE

Nie jest to CCP

TAK

4: Czy pdzniejszy etap eliminuje zidentyfikowane

zagrozenie lub redukuje prawdopodobienstwo jego

wystepowania do akceptowalnego poziomu?

TAK

Nie jest to CCP

NIE

KRYTYCZNY PUNKT

P KONTROLNY
CCpP
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Krytyczne punkty kontroli powinny by¢ specjalnie oznakowane, objete specjalnym
nadzorem, systematycznie monitorowane i dokumentowane w postaci zapiséw. W kaz-
dym wyznaczonym CCP nalezy okres$li¢ wartosci mierzalnych parametrow, ktore gwa-
rantuja skuteczng eliminacj¢ zidentyfikowanego zagrozenia lub ograniczenie go do
poziomu akceptowalnego. Parametrami takimi moga by¢: temperatura, czas, barwa,
wilgotno$¢, pH, lepkos¢, oznaczenie zanieczyszczen.

W przetworstwie zbozowo-miynarskim sugerowanymi CCP sa;

— CCP przy transporcie ziarna (kontrola zanieczyszczenia srodka transportu wynika-
jaca z uzywania go do przewozenia innych towardw) sprawdzenie, gwarancja
ustugodawcy.

— CCP przy przyjeciu ziarna do magazynu (kontrola zawartosci zanieczyszczen, po-
zostatosci pestycydow, obecnosci mikotoksyn) proby do badania laboratoryjnego,
ocena organoleptyczna, gwarancja producenta ziarna.

— CCP przy odsiewaniu maki (kontrola zanieczyszczen fizycznych) czyszczenie

urzadzen, kontrola okresowa, instalacja wychwytywacza metali.

Numer w Etap Zagrozenie ’ K?ﬁﬁ(ztny
schemacie o1 Srodki kontroli .
blokowym procesu - mozliwe przyczyny Kontroli
CCP
1 Transport 1.1.  Zanieczyszczenia Sprawdzenie
ziarna wynikajace z uzytko- Gwarancja przewozni-
pszenicy wania srodkow trans- ka TAK
portu do przewozenia
innych towarow.
2 Przyjecie 2.1. Obecno$¢ w dostarczo- pkt 2.1.12.2. — pobra- TAK
ziarna nym ziarnie pszenicy nie probek i wykona-
pszenicy zanieczyszczen szko- nie oceny organolep-
dliwych dla zdrowia: tycznej oraz oznacze-
sporysz, kat gryzoni, nie zawarto$ci zanie-
ziarna sple$niate, ziar- czyszczen
na zasmiecone. pkt 2.3. — w zakresie
2.2. Zanieczyszczenia metali szkodliwych dla
fizyczne. zdrowia i pozostatosci
2.3. Zanieczyszczenia pestycydow — nie ma
chemiczne: mikotoksy- $rodkéw kontroli w
ny, pozostatosci pesty- trakcie przyjecia ziarna
cydow, metale szko- do magazynu; monito-
dliwe dla zdrowia. ring, w zakresie pozo-
statosci pestycydow —
gwarancja producenta
ziarna
pkt 2.3. — w zakresie
mikotoksyn — ocena
organoleptyczna
3 Wstepne . | Nie ma zagrozen
czyszczenie
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Etap 8. Ustalenie limitow krytycznych i tolerancji dla kazdego CCP

Wyznaczonym Krytycznym Punktom Kontroli nalezy okresli¢ wartosci docelowe, odpo-
wiednie tolerancje oraz warto$¢ krytyczna. Wartos¢ docelowa powinna by¢ wyznaczona na
takim poziomie aby gwarantowata skuteczng eliminacj¢ zagrozenia lub ograniczata go do
poziomu akceptowalnego. Wartos¢ krytyczna to wyznaczona wartos¢ okreslonego parame-
tru, ktora oddziela stan akceptowalny od nieakceptowanego. Na przyktad:

CCP przy przyjeciu ziarna do magazynu (kontrola zawartosci zanieczyszczen,
wilgotnosci, pozostalosci pestycydow, obecnosci mikotoksyn) proby do badania
laboratoryjnego, ocena organoleptyczna, gwarancja producenta ziarna. Zawar-
tos¢ docelowa mikotoksyn w magazynowanym ziarnie pszenicy o wilgotnosci po-
nizej 14% moze wynosi¢ do 1% . Temperatura ziarna nie moze przekroczy¢ 15°C.

Etap 9. Opracowanie systemu monitorowania CCP

Dla kazdego zidentyfikowanego CCP w procesie produkcyjnym nalezy opracowaé
procedure¢ monitorowania w celu zapewnienia zgodnosci z wyznaczonymi limitami
granicznymi. Jest to proces polegajacy na zaplanowanym pomiarze i obserwacji szcze-
gblnych parametrow procesu produkcyjnego zapewniajacy wykrywanie ewentualnych
odchylen od wartosci granicznych CCP. Wyniki z monitoringu musza by¢ przekazywa-
ne w takim czasie aby istniala mozliwo$¢ podjecia dziatan korygujacych w przypadku
stwierdzenia odchylen. Opracowany program monitorowania powinien okresla¢: meto-
de kontroli, czestotliwo$é, odpowiedzialnos¢, miejsce pomiaru, forme¢ dokumentowania
monitoringu, dzialania korygujace. Urzadzenia pomiarowe w zaleznosci od rodzaju
powinny by¢ kalibrowane lub wzorcowane.

W przetworstwie zboz przykltadem systemu monitorowania moze by¢:
- temperatura sktadowanego ziarna,
- wilgotnos¢ i temperatura w magazynie wyrobow gotowych,

- wyniki oceny laboratoryjnej na zawarto$¢ zanieczyszczen.
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Przyktadowy formularz opracowanego systemu monitorowania przedstawiono ponize;j.

Monitorowanie CCP

Odwotania do

. . <z Czynnosci .
CCP/Nr Wyko Sposop Czest'o’tll Wartos¢ w przypadku quumentgw
nawca | kontroli wos¢é krytyczna . (instrukciji,
odchylen - X
rejestrow)

Etap 10. Ustalenie dziatan korygujacych

Dla kazdego punktu CCP nalezy zaplanowaé dzialania korygujace w przypadku gdy
zapisy monitoringu wskazuja odchylenia od limitu krytycznego. Dziatania te odnosza
si¢ do catego procesu i do produktu finalnego. Powinny by¢ okre§lone w procedurach,
dokumentowane odpowiednimi zapisami okre$lajacymi dat¢, czas, rodzaj podjetych
dziatan oraz wykaz osob odpowiedzialnych za przeprowadzenie dziatan. Niezbednym
jest rowniez okreslenie dziatan podejmowanych w stosunku do produktow, ktore zosta-
ly wytworzone w czasie gdy CCP byt poza kontrola i sposéb jego zagospodarowania.

Etap 11. Opracowanie procedury weryfikacji systemu

Dla opracowanego i wdrozonego systemu HACCP nalezy ustali¢ procedury weryfikacji
systemu w celu ustalenia czy wdrozony system dziala prawidlowo, jest efektywny
i skuteczny oraz daje pozadane rezultaty.

Przyktadowe procedury weryfikacyjne moga obejmowac:
— audyty HACCP oraz zapisy,
—  przeglad wszystkich prowadzonych zapisow,

— analiz¢ najczgsciej wystepujacych nieprawidlowosci w przebiegu proceséw pro-
dukcyjnych,

— inspekcje, obserwacje poszczegdlnych operacji, w celu stwierdzenia, czy CCP sa
pod kontrola,
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—  wyrywkowe pobieranie i analiza prob,
—  oceng skutecznosci opracowanych dziatan korekcyjnych.

Weryfikacj¢ nalezy prowadzi¢ okresowo. Czgstotliwos¢ zlezy od charakteru prowadzo-
nej produkcji, obecnosci zagrozen, ilosci wykrywanych odchylen, doktadnos$ci pracow-
nikow. Jednym z najczgsciej stosowanych w praktyce narzedzi weryfikacji jest audyt.

Audyt — usystematyzowany, niezalezny i udokumentowany proces badania w celu
uzyskania dowodu z audytu i obiektywnej oceny zgodnosci planu HACCP ze stanem
faktycznym.

Wyroéznia si¢ audyt wewngtrzny — realizowany przez kompetentnych pracownikéw
zakladu tj. audytoréw wewngtrznych i audyty zewnetrzne przeprowadzane przez upo-
waznione instytucje. Z przeprowadzonych czynno$ci audytowych sporzadza sie raport.

Etap 12. Okreslenie systemu prowadzenia dokumentacji i zapisow

System HACCP wymaga dokumentowania wszystkich dziatan. Dokumentacja powinna
by¢ adekwatna do charakteru i rozmiaru prowadzonej dziatalno$ci, prowadzona w spo-
sob uporzadkowany, przechowywana przez czas okre$lony wystarczajacy do wykona-
nia audytu systemu. Prawidlowa dokumentacja systemu HACCP sktada si¢ z: Ksiegi
HACCP, procedur systemowych, instrukcji i rejestréw.

Przyktad dokumentacji HACCP
1. Ksigga HACCP
1.1. Profil zaktadu
1.2. Schemat organizacyjny
1.3. Definicje
1.4. Polityka bezpieczenstwa Zywnosci
1.5. Zakres systemu HACCP
1.6. Plan pomieszczen
1.7. Wyznaczenie osoby odpowiedzialnej za wdrozenie systemu HACCP

1.8. Ksiega GMP/GHP

2. Procedury systemowe
2.1. Opis produktu
2.2. Opracowanie schematu procesu technologicznego
2.3. Weryfikacja schematu procesu technologicznego
2.4. Identyfikacja i analiza zagrozern (ZASADA 1)
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2.5. Okreslenie CCP Krytycznych Punktow Kontroli (ZASADA 2)
2.6. Ustalenie limitow krytycznych dla kazdego CCP (ZASADA 3)
2.7. Ustalenie sposobu monitorowania kazdego CCP (ZASADA 4)
2.8.0kreslenie dzialan korygujqcych (ZASADA 5)

2.9.Ustalenie sposobu weryfikacji systemu HACCP (ZASADA 6)
2.10.0Opracowanie dokumentacji systemu HACCP (ZASADA 7)

Tryb postepowania przy zatwierdzaniu podmiotéw prowadzacych prze-
twérstwo produktéw roslinnych w gospodarstwie rolnym

Podmiot produkujacy i wprowadzajacy zywno$¢ pochodzenia roslinnego do obrotu podlega
obowiazkowej rejestracji przez organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Wszystkie zaklady
prowadzace przetworstwo produktow pochodzenia roslinnego objete sa rowniez obowiaz-
kiem zatwierdzania przez wlasciwy terytorialne organ Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.
Zatwierdzenie i rejestracja odbywa si¢ na wniosek przedsig¢biorcy, zgodnie z art.64 ustawy
0 bezpieczenstwie zywnosci i zywienia. W tym celu nalezy podja¢ dzialania:

O

w przypadku gdy dzialalno$¢ bedzie uruchomiona w nowo wybudowanym
obiekcje nalezy zleci¢ uprawnionej osobie sporzadzenie projektu budowlanego,

w przypadku gdy dzialalno$¢ uruchamiana jest w budynku juz istniejacym wy-
magajacym zmiany sposobu uzytkowania nalezy uzyska¢ z wlasciwego teryto-
rialnie Starostwa Powiatowego zgode na zmiane¢ sposobu uzytkowania obiektu,

sporzadzi¢ projekt technologiczny sktadajacy si¢ z czg$ci opisowej i czgsci gra-
ficznej, ktora zawiera rzuty poziome kondygnacji budynku, przeznaczenia po-
mieszczen, lokalizacje maszyn, stanowiska pracy od przyjecia surowca do
otrzymania produktu koncowego. Projekt technologiczny moze sporzadzié
wnioskodawca lub osoba uprawniona,

wypehic¢ wniosek o zatwierdzenie i o wpis do rejestru zakladéw podlegajacych
urzedowej kontroli organéw Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Do wniosku na-
lezy zalaczy¢ aktualny KRS lub za§wiadczenie o wpisie do Ewidencji Dziatal-
nosci Gospodarczej. Wniosek musi by¢ ztozony w terminie co najmniej 14 dni
przed dniem rozpoczecia planowanej dziatalnosci,

zatwierdzenie dokonywane jest na podstawie kontroli zaktadu przez Panstwo-
wa Inspekcje Sanitarna wlasciwa terenowo dla siedziby przedsigbiorcy.
W trakcie kontroli sprawdza si¢ spetnienie przez wnioskodawce obowiazuja-
cych wymagan higienicznych, ktore zostaty okreslone w zalaczniku nr II do
rozporzadzenia (WE) 852/2004. Na etapie zatwierdzenia podmiotu wymagane
jest wdrozenie w procesie produkcji dobrych praktyk produkcyjnych i dobrych
praktyk higienicznych, ktore sa programami wstepnymi do opracowania
i wdrozenia systemu HACCP.
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Podsumowanie

W $wietle obowiazujacych obecnie regulacji prawnych kazdy producent zywnosci, bez
wzgledu na wielko$¢, profil i charakter produkcji, jest odpowiedzialny za bezpieczenstwo
ijako$¢ zdrowotna produkowanych wyrobow. Obecnie, w dobie narastajacych, licznych
zagrozen, do bezpieczenstwa zywnosci, przywiazuje si¢ znaczaca wage. Zywno$¢é musi
by¢ bezpieczna dla zdrowia konsumenta i spetiaé¢ okreslone prawem wymagania higie-
niczne gdyz takie sg oczekiwania i potrzeby klientow. System HACCP oraz dobre praktyki
produkcyjne i higieniczne sa systemami zapewnienia jakosci zdrowotnej produktow zyw-
nosciowych. Gldéwnym celem ich wdrazania jest kontrola zagrozen jakie moga pojawic si¢
W zywnosci oraz poprawa wzajemnego zaufania migdzy poszczegélnymi uczestnikami
rynku zywnosciowego. Jego wdrozenie przynosi rdwniez wymierne korzysci:

— zwigkszenie zaufania u jednostek urzedowej kontroli zywnosci,
— wigksze szanse sprzedazy produktéw na rynku Unii Europejskie;j.

Zaklad posiadajacy certyfikowany system HACCP staje si¢ organizacja wiarygodna,
ktéra dba o zabezpieczenie zdrowotne zywnosci w sposdb akceptowany na swiecie. Jest
tez, coraz bardziej konkurencyjna i otwarta na zaspakajanie potrzeb klienta. W przy-
padku handlu moze wigcej srodkow poswigci¢ na uatrakcyjnienie form sprzedazy
1 wyrabianie marki, czyli na dziatania marketingowe. Dobrze przygotowany i wdrozony
HACCP powinien by¢ proporcjonalny do charakteru i rozmiaru prowadzonej dziatalno-
$ci. Bedzie przynosit wytacznie korzysci, pod warunkiem, ze wszelkie dziatania po
wdrozeniu bgda prowadzone systematycznie, zgodnie z planem.

Literatura:
1. Jarczyk A. Technologia zywnosci.

2.  Kotozyn —Krajewska D., Sikora T. Towaroznawstwo zywnosci.

3. Zadernowsk M.R., Zadernowska A., Obiedzinski M., Zadernowski R. HACCP-
katalog zagrozen biologicznych, fizycznych i chemicznych.

4. Komisja Europejska Dyrekcja Generalna ds. Ochrony zdrowia i konsumentow.
Wytyczne w zakresie wdrazania procedur opartych na zasadach HACCP.

5.  Komisja Europejska Dyrekcja Generalna ds. Ochrony zdrowia i konsumentow.
Zbior wytycznych w zakresie wdrazania niektorych przepisow rozporzadzenia
(WE) nr 852/2004.

6. FAPA. Przewodnik wdrazania systemu HACCP w zakladach zbozowo-
mitynarskich.

7. FAPA. GMP dla zakladéw przetworstwa zbozowo-mtynarskiego.

8. Przeglad Zbozowo—Mlynarski. Rozne aspekty wdrazania systemu HACCP
w przemys$le mtynarskim.

9. Turlejska H. Zasady GHP/GMP oraz system HACCP jako narzg¢dzie zapewnie-
nia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci.
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Oddzial w Radomiu

IV.

BEZPIECZENSTWO

| HIGIENA PRACY

PRZY MAGAZYNOWANIU
| PRZETWORSTWIE ZBOZ

Bezpieczefistwo 1 higieng pracy przy magazynowaniu i przetworstwie zb6z reguluje
rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dnia 27 czerwca
1997 r. (Dz. U. nr 76 poz. 479).

Rozporzadzenie okresla warunki bezpieczenstwa i higieny pracy pracownikéw zatrud-

nionych w:
1. mitynach,
2. kaszarniach i ptatkarniach,
3. wytworniach pasz i suszarniach ro$lin paszowych,
4. elewatorach i magazynach zbozowych.

Przy pracach wewnatrz komor do magazynowania zbdz i ich przetworow oraz we-
wnatrz urzadzen technicznych, nalezy przestrzega¢ w szczegdlnosci nastgpujacych
zasad bezpieczenstwa:

1.

opuszczanie pracownika do wnetrza komory do magazynowania zbdz i ich
przetwordéw oraz do wngtrza urzadzenia technicznego powinno odbywac si¢ za
pomoca sprzetu chronigcego przed upadkiem z wysokosci, wyposazonego
w automatyczny hamulec i blokade ruchu,

pracownik znajdujacy si¢ w komorze do magazynowania zboz i ich przetwo-
réw powinien by¢ asekurowany przez dwie osoby i wyposazony w odpowied-
nie do stopnia zagrozenia srodki ochrony indywidualnej,

w czasie przebywania pracownika wewnatrz komory do magazynowania zb6z
iich przetwordw lub wewnatrz urzadzenia technicznego wszystkie wtazy po-
winny by¢ otwarte, a jezeli jest to nie wystarczajace do zapewnienia wymaga-
nej jakosci 1 ilosci powietrza, nalezy stosowac jego staly nadmuch.
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Niedopuszczalne jest:
1. opuszczanie pracownika do komory wypelnionej zbozem ponizej nawisu ziarna,

2. uwalnianie si¢ z linki asekuracyjnej i urzadzenia chronigcego przed upadkiem
z wysoko$ci w czasie pracy w komorze do magazynowania zboz oraz ich prze-
tworow.

Maszyny i urzadzenia techniczne stosowane przy magazynowaniu, przetworstwie zboz
i produkcji pasz pochodzenia roslinnego powinny by¢ podtaczone do instalacji odpro-
wadzajacej tadunki elektrostatyczne.

Wirujace czgsci maszyn i urzadzen technicznych mogace stanowi¢ zagrozenie powinny
by¢ ostonigte.

Stacjonarne maszyny i urzadzenia techniczne, przy ktdrych eksploatacji moze nastepo-
wac wydzielanie si¢ pylu, powinny by¢ wyposazone w wentylacj¢ odciagowa.

Stanowiska pracy usytuowane powyzej 1 m nad poziomem podtogi powinny by¢ obstu-
giwane z pomostow zaopatrzonych w barierki ochronne o wysokosci co najmniej 1,1 m.

Otwory w stropach powinny by¢ zabezpieczone pokrywami lub metalowymi rusztami.
Jezeli warunki techniczne nie pozwalaja na zainstalowanie pokryw lub metalowych
rusztow, przy otworach w stropach nalezy zastosowac barierki ochronne o wysokosci
co najmniej 1,1 m.

W pomieszczeniach produkcyjnych w trakcie przetworstwa zboz i produkcji pasz po-
chodzenia roslinnego niedopuszczalne jest:

1. prowadzenie prac spawalniczych,
2. wykonywanie napraw instalacji elektrycznej,
3. palenie tytoniu lub uzywanie ognia otwartego.

W pomieszczeniach produkcyjnych prowadzenie prac remontowo-spawalniczych jest
dopuszczalne przy unieruchomionych maszynach i urzadzeniach technicznych po
uprzednim ich oczyszczeniu i usunigciu pylow osiadtych.

W czasie pracy maszyn i urzadzen technicznych niedopuszczalne jest w szczegolnosci:
1. wykonywanie prac konserwacyjno-remontowych,

regulowanie dtugosci tancuchéw, paskéw klinowych lub plaskich,

dokonywanie wymiany zespotéw roboczych lub sit,

wyjmowanie zanieczyszczen z sit separatora,

czyszczenie stotu selekcyjnego i rynien wylotowych w selektorze,

wktadanie reki do otwordw wlotowych i wylotowych §luzy kurzowej,

regulowanie dziatania mechanizmu wstrzasowego lub napgdowego $limaka filtra,

e AT T B

otwieranie pokrywek montazowych lub okienek kontrolnych na wlocie wybie-
raka dwuslimakowego.
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Sciany pomieszczen produkcyjnych i magazyndéw oraz konstrukcje nosne, wspierajace
i pomocnicze, powinny by¢ wykonane w sposéb umozliwiajacy oczyszczanie ich z pylu
osiadlego.

Sciany pomieszczenia ptuczek do zboza powinny byé pokryte materiatem nienasiakli-
wym i tatwo zmywalnym do wysokosci co najmniej 2 m od poziomu podiogi.

W pomieszczeniach, gdzie odbywa si¢ czyszczenie zboza, niedopuszczalne jest groma-
dzenie odpadéw pochodzacych z procesu technologicznego.

Mlewniki walcowe do zboza powinny by¢é wyposazone w urzadzenia do zgarniania
nalepéw.

Nad walcami w mlewniku i w gniotowniku powinny by¢ zainstalowane ruszty lub inne
urzadzenia ochronne zabezpieczajace pracownikow przed urazami.

Mieszanie przetwordw zbozowych oraz ich pakowanie do toreb i workéw powinno by¢
zmechanizowane, nie dotyczy to mtynow i wytworni pasz o wydajno$ci do 4 ton na
godzing.

Pryzmy z workow ze zbozem i jego przetworami w magazynach podlogowych nalezy
formowa¢ z workdéw o jednakowej masie, ksztalcie, rodzaju opakowania i wymiarze,
uktadanych zawiazkami do $rodka. W razie formowania pryzm z workoéw, po kazdych
pigciu warstwach od poziomu podtogi nalezy stosowa¢ wzmocnienia w postaci drew-
nianych przekladek.

Do formowania pryzm o wysokosci powyzej 1,50 m albo sze$ciu warstw od poziomu
podtogi nalezy uzywaé sprzetu mechanicznego. Odlegltos¢ pryzmy od $ciany nie po-
winna by¢ mniejsza niz 0,75 m, a szerokos$¢ przejs¢ pomigdzy poszczegodlnymi pry-
zmami powinna wynosi¢ co najmniej 1 m.
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Andrzej Sliwa
Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie
Oddziat w Radomiu

V. MOZLIWOSCI
FINANSOWANIA
DZIALALNOSCI W ZAKRESIE
PRZETWORSTWA ZBOZ

Przetwoérstwo zbdz, jako dziat przetworstwa rolno spozywczego, moze uzyskaé wspar-
cie inwestycyjne ze $srodkéw Unijnych lub krajowych. Pomoc z wykorzystaniem §rod-
kow unijnych to obecnie PROW (Program Rozwoju Obszarow Wiejskich) 2007-2013
lub RPO (Regionalne Programy Operacyjne). Ze $rodkow krajowych pomoc udzielana
jest w formie kredytow preferencyjnych.

l. PROW 2007-2013 oferuje trzy dziatania umozliwiajace wsparcie
inwestycyjne:

1. Dziatanie 123 ,,Zwiekszenie wartosci dodanej podstawowej produkcji
rolnej i le$nej”

O dofinansowanie moga ubiegac si¢ ,,przedsigbiorstwa” juz istniejace na rozwoj
prowadzonej dziatalnosci.

Wysoko$¢ wsparcia moze stanowi¢ 40% kosztéw kwalifikowanych. Podwyzsze-
nie progu dofinansowania do 50% moze nastapi¢ po spetnieniu warunku prze-
twarzania co najmniej 25% surowca pochodzacego od grup producenckich, za-
kupionego w ramach umdéw na co najmniej jeden rok, lub w przypadku, gdy
0 wsparcie ubiega sie grupa producencka.

Pomoc wyplacana jest do wysokosci 20 min zt na jednego beneficjenta, przy
czym minimalna kwota wsparcia nie moze by¢ nizsza niz 100 tys. zt.

2. Dziatanie 312 ,, Tworzenie i rozwdj mikroprzedsiebiorstw” (przedsic-
biorstwo zatrudniajqce mniej niz 10 pracownikow, i ktorego roczny obrot i/lub
catkowity bilans roczny nie przekracza 2 milionow EUR)

O pomoc moze ubiegac si¢ osoba fizyczna ktéra:

- podejmuje albo wykonuje we wlasnym imieniu dziatalno$¢ gospodarcza
jako mikroprzedsigbiorca,

- jest petnoletnia i nie ukonczyta 60 roku zycia,
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- nie podlega przepisom o ubezpieczeniu spotecznym rolnikow w pelnym
zakresie,

- nie podlega wykluczeniu z ubiegania si¢ o przyznanie pomocy,

- ma miejsce zamieszkania i realizuje operacjg w miejscowosci liczacej do
5 tys. mieszkancow.

O pomoc moga ubiegac sie wspdlnicy spotki cywilnej, lub spotka prawa handlo-
wego nieposiadajaca osobowos$ci prawne;.

Osoba fizyczna podejmujaca we wlasnym imieniu dzialalno$¢ gospodarcza jest
obowigzana przedstawi¢ zaswiadczenie o wpisie do ewidencji dziatalnosci go-
spodarczej do dnia ztozenia wniosku o platnosc.

Refundacja moze stanowi¢ nie wiecej niz 50% kosztow kwalifikowalnych ponie-
sionych przez beneficjenta, i zawieraC si¢ w przedziale od 20 do 100 tys. zi
Przyznanie pomocy uzaleznione jest od utworzenia co najmniej jednego nowego
miejsca pracy. Spelnienie tego warunku stanowi¢ moze tzw. samozatrudnienie.

. Dziatanie 311 ,,R6znicowanie w kierunku dziatalnosci nierolniczej”

Pomoc moze uzyska¢ rolnik ubezpieczony w KRUS, bez koniecznosci przej-
Scia do ZUS.

O pomoc moze ubiegac¢ si¢ rolnik lub jego domownik ktory:

- jest pelnoletni i nie ukonczyt 60 roku zycia,

- ma miejsce zamieszkania w miejscowosci liczacej do 5 tys. mieszkancow,
- nie podlega wykluczeniu z ubiegania si¢ o przyznanie pomocy,

- nie wystapit o przyznanie lub nie przyznano mu renty strukturalnej w ra-
mach PROW 2004-2006 Iub 2007-2013,

- jest nieprzerwanie ubezpieczony w pelnym zakresie w KRUS, przez okres
co najmniej ostatnich 12 miesigcy,

- jezeli za poprzedni rok przyznano platno$¢ do gruntow wchodzacych
w sktad jego gospodarstwa.

Refundacja moze stanowi¢ nie wiecej niz 50% kosztow kwalifikowalnych ponie-
sionych przez beneficjenta, i nie moze przekroczy¢ 100 tys. zt.

Pomoc w ramach PROW 2007-2013 stanowi cz¢sciowa refundacje poniesionych
kosztow. Z dofinansowania wytaczono zakup uzywanego sprzgtu i uzywanych
maszyn oraz podatek VAT.

Szczegdlowe zasady oraz wszelkie niezbedne dokumenty aplikacyjne dostgpne
sa na stronach ARIMR - www.arimr.gov.pl.
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Il. Regionalne Programy Operacyjne - Rozwd@j przedsiebiorczosci

Kolejnym zrodtem wsparcia inwestycyjnego sa Urzedy Marszatkowskie. Mozna
tam uzyska¢ dofinansowanie do realizacji operacji, ktore nie mogly zosta¢ za-
kwalifikowane w ramach PROW 2007-2013:

- wsparcie poza obszarami wiejskimi zdefiniowanymi w PROW,

- wsparcie na obszarach wiejskich zdefiniowanych w PROW 2007-2013
w zakresie dzialalno$ci wykraczajacym poza zakres PKD dla dziatania
»Iworzenie i rozwdj mikroprzedsigbiorstw”,

- wsparcie na obszarach wiejskich, zdefiniowanych w PROW 2007-2013,
dla projektéw przekraczajacych wysokos$¢ dofinansowania przewidzianych
w PROW 2007-2013.

Maksymalna wartos¢ projektu moze wynies¢ do 8 mln zl, a minimalny wktad
wlasny beneficjenta nie moze by¢ nizszy niz 40% (RPOWM).

Instytucja Zarzadzajaca Regionalnymi Programami Operacyjnymi sa Urzedy
Marszatkowskie poszczegdlnych wojewddztw i tam nalezy szukacé szczegdto-
wych informacji.

lll. Kredyt preferencyjny

Alternatywa do refundacji z dofinansowaniem UE, jest pomoc krajowa realizo-
wana w formie kredytowania. Niewatpliwg zaletg tej formy jest mozliwos¢ uzy-
skania $rodkéw finansowych na realizacj¢ operacji, jednak catos¢ kwoty uzyska-
nego kredytu musi zosta¢ sptacona. Dostgpna linia kredytowa, ktéra obejmuje
»Wytwarzanie produktdw przemiatu zbdz” jest linia ,,Kredyty na realizacje inwe-
stycji w gospodarstwach rolnych, dziatach specjalnych produkcji rolnej i prze-
tworstwie produktow rolnych” - Symbol nlP,

Korzystajac z tej formy wsparcia, do kosztéw mozna zaliczy¢ zakup maszyn
uzywanych, nie starszych jednak niz 5 lat.

O kredyt moga ubiegac si¢ nastepujace podmioty podejmujace lub prowadzace
dzialalnos¢:

- osoby fizyczne, posiadajace pelna zdolnos$¢ do czynnosci prawnych, z wy-
laczeniem emerytow i rencistow majacych ustalone prawo do renty z tytu-
hu niezdolnosci do pracy,

- osoby prawne,
- jednostki organizacyjne nie posiadajace osobowosci prawnej.

Kwota kredytu, nie moze przekroczy¢ 70% warto$ci naktadow inwestycyjnych
w przetworstwie produktéw rolnych i wynosi¢ wiecej niz 16 mln zt. Oprocento-
wanie kredytu jest zmienne i wedtug stanu na listopad 2009 r. wynosi 2,8125%
w stosunku rocznym. Kredyt moze zosta¢ udzielony maksymalnie na 8 lat z dwu-
letnim okresem karencji w splacie kapitatu.

Przetworstwo zb6z na poziomie gospodarstwa 47



dr hab. Alicja Ceglinska prof. nadzw.
dr inz. Grazyna Cacak-Pietrzak
Zaktad Technologii Zboz

VI. WYMAGANIA ,
DOTYCZACE SUROWCOW
DO PRODUKCJI WYBRANYCH
PRODUKTOW Z ZIARNA PSZENICY
ORAZ ICH JAKOSC

Polska znajduje sig¢ na trzecim miejscu w Unii Europejskiej pod wzgledem udziatu po-
wierzchni rolnej w catosci powierzchni kraju. Duza powierzchnia upraw (wynoszaca
ponad 18,5 mIn ha) umozliwia uzytkowanie ziemi w sposob mniej intensywny, jak
réwniez pozwala na stosowanie metod produkcyjnych bardziej przyjaznych dla srodo-
wiska naturalnego. Najbardziej przyjaznym srodowisku sposobem gospodarowania jest
system ekologiczny, ktérego podstawowaq zasada jest eliminacja z produkcji rolniczej
srodkéw chemicznych, tj.: nawozéw mineralnych, pestycydow, antybiotykow, hormo-
ndéw wzrostu itp.

W ostatnich latach w naszym kraju, podobnie jak w innych krajach UE, nastapit wzrost
zainteresowania produkcja ekologiczna. Wedlug danych GIJHARS pod koniec
2007 roku w Polsce funkcjonowato 11887 gospodarstw ekologicznych (w tym 4502
z aktualnym certyfikatem), a wedtug prognoz Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi
do 2010 roku ilo$¢ gospodarstw ekologicznych zwigkszy si¢ do okolo 15000.
W rankingu europejskim pod wzglgdem liczby gospodarstw ekologicznych Polska
znajduje si¢ obecnie na dwunastym miejscu. Z danych GUS wynika, ze w 74% gospo-
darstw ekologicznych prowadzona jest uprawa zboz.

Podstawowym zbozem, produkowanym w naszym kraju w najwigkszej ilosci oraz zaj-
mujacym najwigksza powierzchni¢ zasiewdw, jest pszenica. Roczne zbiory ziarna
pszenicy wynosza okolo 9 mln ton, z tego prawie potowe (47%) przeznacza si¢ na cele
konsumpcyjne. Z ziarna pszenicy otrzymuje si¢ maki, ktore sa surowcem do produkcji
pieczywa, makaronow, wyrobdw ciastkarskich i kulinarnych. Ziarno pszenicy jest takze
surowcem do produkcji kasz i ptatkdw. Ziarno wykorzystywane na cele konsumpcyjne
musi charakteryzowac si¢ odpowiednimi cechami jako$ciowymi, gwarantujacymi uzy-
skanie odpowiedniego efektu przy jego przerobie. Jakos¢ ziarna okre$lana jest poprzez
warto$¢ przemiatowa, czyli zespot cech gwarantujacych uzyskanie z przemialu ziarna
jak najwiekszej ilosci jasnej maki oraz wartos¢ wypiekowa maki, tj. wskazniki obrazu-
jace jej okreslone cechy jakosciowe bgdace miernikiem jakosci pieczywa. Wartos¢
technologiczna pszenicy zalezy od sktadu chemicznego i wtasciwosci fizyczno-
chemicznych jej poszczegoélnych sktadnikow. Jest ona w duzej mierze uwarunkowana
genetycznie (zalezy od odmiany).
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W naszym kraju oceng jakosciowa odmian pszenicy zajmuje si¢ Centralny Osrodek
Badania Odmian Roslin Uprawnych (COBORU). Aktualnie w Rejestrze Odmian Ro-
$lin Rolniczych COBORU znajduja si¢ 64 odmiany pszenicy ozimej oraz 28 odmian
pszenicy jarej. Klasyfikacja jako$ciowa odmian pszenicy prowadzona przez COBORU
oparta jest na 8 wskaznikach charakteryzujacych wiasciwos$ci ziarna, maki, ciasta
i pieczywa. Obecnie sposréd 64 odmian pszenic ozimych — 30 odmian znajduje si¢
w grupie jako$ciowej (A), 23 odmiany w grupie pszenic chlebowych (B), 2 odmiany
w grupie pszenic na ciastka (K) oraz 9 w grupie pszenic pozostatych, w tym paszo-
wych. Z pszenic jarych 3 odmiany zakwalifikowano do grupy pszenic elitarnych (E),
19 odmian do grupy pszenic jako$ciowych (A), 5 odmian do grupy pszenic chlebowych
(B) i1 odmiang do grupy pszenic pozostatych, w tym paszowych. Odmiany pszenicy
zaliczone do grup jakosciowych E, A i B sg potencjalnie dobrym surowcem do produk-
cji maki i wypieku pieczywa. Zaliczenie odmiany do danej grupy nie oznacza jednak,
ze uzyskane ziarno bedzie cechowato si¢ przypisana danej grupie warto$cia technolo-
giczna, poniewaz wplywaja na nig rowniez warunki srodowiska rolniczego. Zalicza sig¢
do nich przede wszystkim przebieg pogody w okresie wzrostu roslin i dojrzewania
ziarna, warunki glebowe oraz stosowane zabiegi agrotechniczne (przede wszystkim
nawozenie mineralne i zabiegi ochronne). W warunkach uprawy ekologicznej zabiegi
agrotechniczne sa bardzo ograniczone, co moze wplywac niekorzystnie na cechy jako-
$ciowe ziarna. W naszym kraju, podobnie jak w innych krajach UE, nie okreslono od-
dzielnych wymagan dotyczacych jako$ci ziarna pszenicy z uprawy ekologicznej. Po-
winno ono zatem odpowiada¢ ogoélnym wymaganiom jakosciowym dla ziarna pszenicy,
a przy doborze kierunku jego wykorzystania nalezy uwzglednia¢é wymagania stawiane
przez przemyst przetworczy.

Ogdlne wymagania jakosciowe stawiane w skupie i obrocie ziarnem
pszenicy

Ziarno pszenicy przeznaczone na cele konsumpcyjne musi odpowiada¢ pewnym ogol-
nym wymaganiom jakosciowym, ktore okreslone sa w unijnych i krajowych regula-
cjach. Wymagania stosowane w skupie, obrocie 1 przetworstwie pszenicy opieraja si¢
na wskaznikach informujacych o przydatnosci ziarna do przechowywania oraz okresla-
jacych jego przydatnos¢ do przetwodrstwa. Wedlug norm krajowych (PN-R-74103)
ziarno pszenicy powinno by¢ zdrowe, czyste, dojrzate, dobrze wyksztatcone, wolne od
jakichkolwiek zywych owadow i roztoczy widocznych nie uzbrojonym okiem. Powin-
no ono cechowac si¢ swoistym smakiem i zapachem, jednolita, naturalng barwa, odpo-
wiednim ksztaltem i wielkoscia. Wilgotno$¢ ziarna nie moze przekraczaé¢ 15%, a gg-
sto$¢ w stanie usypowym nie moze by¢ nizsza niz 72 kg/hl. Aktywnos¢ enzymow amy-
lolitycznych powinna by¢ na niskim lub §rednim poziomie (liczba opadania nie mniej-
sza niz 160 s). Maksymalna taczna zawarto§¢ wadliwych ziaren pszenicy oraz ziaren
innych zbdz nie powinna przekracza¢ 15%. Dopuszczalne zawartosci zanieczyszczen
z podziatem na grupy podano w tabeli 1.
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Tabela 1. Dopuszczalna zawarto$¢ zanieczyszczen w ziarnie pszenicy na podstawie
PN-R-74103

Lp. | Grupa zanieczyszczen Dopuszczalna zawartos¢
(“o)
1. |Ziarna potamane 7
2. | Ziarna poslednie 8
3. |Ziarna niezdrowe 1
4. | Ziarna uszkodzone przez szkodniki 2
5. | Ziarna innych zboz 3
6. | Materiat obcy 2
w tym materiat obcy nieorganiczny 0,5
7. |Nasiona szkodliwe i/lub toksyczne, ziarna porazo-
ne $niecig i sporysz 0,5
W tym: sporysz 0,05

W celu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego konsumenta nalezy monitorowac
poziom substancji skazajacych obecnych w ziarnie pszenicy. Do substancji skazajacych
ziarno pszenicy zalicza si¢: metale cigzkie, mikotoksyny, pozostatosci pestycydow oraz
skazenie radioaktywne. Dopuszczalne poziomy zawarto$ci substancji skazajacych
w ziarnie pszenicy zawarto w Rozporzadzeniu Rady EWG nr 315/93 z 13 lutego
1993 r. oraz w Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 1881/2006 z 19 grudnia 2006 r.
W ziarnie pszenicy konsumpcyjnej maksymalny poziom otowiu i kadmu okreslono na
0,20 mg/kg. W odniesieniu do mikotoksyn ustalono maksymalny poziom zanieczysz-
czenia ziarna pszenicy aflatoksyna B oraz sumg aflatoksyn By, B,, G; i G, (odpowied-
nio na: 2,0 i 4,0 pg/kg), ochratoksyng A (5,0 pg/kg), deoksyniwalenolem (1250 pg/kg)
i zearalenonem (100 pg/kg). Najwyzsze dopuszczalne poziomy pozostatosci pestycy-
déw w ziarnie pszenicy zawarto w Rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 839/2008 z dnia
31 lipca 2008 r. Wykaz dotyczacy ziarna pszenicy obejmuje 54 substancje aktywne,
w tym fungicydy (27 zwigzkow), insektycydy (19 zwiazkow) i herbicydy (8 zwiaz-
kéw). Monitoring skazen radioaktywnych ziarna pszenicy jest prowadzony w oparciu
o Rozporzadzenie Rady (WE) nr 616/2000 z dnia 20 marca 2000 r. W odniesieniu do
ziarna pszenicy zakumulowany poziom radioaktywnosci spowodowany obecnoscia
izotopoéw —134 1 —137 pierwiastka cezu ustalono na 600 Bg/kg.
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Ze wzgledu na wiele kierunkéw wykorzystania ziarna pszenicy w Polsce, podobnie jak
w innych krajach UE, nie ma obowiazujacego jednolitego standardu jakosciowego.
Wymagania jako$ciowe okreslane sa przez kupujacego, a przy doborze wyrdznikow
charakteryzujacych wartos¢ technologiczng ziarna bierze si¢ pod uwage przede wszyst-
kim kierunek jego wykorzystania. W poszczegolnych krajach UE stosowane sa rdzne
systemy klasyfikacji jakosciowej ziarna pszenicy. Wynika to z zapotrzebowania na
ziarno o okreslonych cechach jakosciowych gwarantujacych wyprodukowanie maki na
tradycyjne dla danego kraju pieczywo oraz ze stosowania réznych posrednich wyr6zni-
kéw jako$ciowych, co ma uzasadnienie w tradycji poszczegdlnych krajow. Przy ocenie
ziarna preferowane sa zazwyczaj te wyrdzniki jakosciowe, ktore sa stosowane przez
uzytkownikow maki do oceny jej jakosci.

Wymagania jakosciowe stawiane przez przemyst miynarski

Warunkiem uzyskania przez mlynarza maki pszennej o okreslonej, wymaganej przez
odbiorce jakosci, jest uzycie do przemiatu ziarna o odpowiednich cechach jako$cio-
wych. Z ziarna pszenicy produkuje si¢ maki na rézne wyroby, dlatego nalezy najpierw
okresli¢ przeznaczenie maki i na tej podstawie dobra¢ ziarno o odpowiednich do jej
wyprodukowania cechach jako$ciowych.

Przy doborze ziarna pszenicy do przemiatu nalezy uwzglednié takze cechy fizyczno-
chemiczne ziarna, ktore sa wazne w procesie przemiatu. Do najwazniejszych zalicza
sig: szklistos¢ i twardo$¢ ziarna, celno$¢ i wyréwnanie, zawartos¢ popiotu.

Twardo$¢ uwazana jest za najwazniejszy wskaznik okreslajacy wilasciwosci strukturalno-
mechaniczne ziarna, a zwlaszcza jego podstawowej czesci — bielma. W handlu ziarnem
pszenice dzieli si¢ na twarde i migkkie. Pszenice twarde cechuja si¢ duzg wytrzymatoscia
na rozdrabnianie i jednoczes$nie duza lamliwo$cia okrywy owocowo-nasiennej, dlatego
takie ziarno wymaga starannego nawilzenia i ostroznego prowadzenia procesu przemiatu.
Wraz ze wzrostem twardo$ci ziarna zwigksza si¢ wydajnos¢ i wymielnos¢ kaszek i miatow,
dzigki czemu uzyskuje si¢ duzy wyciag maki z pasazy wymiatlowych. Maka z tych pasazy
uwazana jest za najlepsza gatunkowo. Maka z ziarna twardego jest gruboziarnista,
o regularnym ksztalcie czastek, tatwo odsiewa si¢ na sitach. Bielmo pszenicy migkkiej ce-
chuje si¢ mniejsza wytrzymalo$cia na dziatanie sit rozdrabniajacych, natomiast jego okry-
wa jest bardziej wytrzymata i mocno zwiazana z bielmem. W trakcie procesu srutowania
otrzymuje si¢ wigcej maki a mniej kaszek. Maka z pszenicy miekkiej trudniej si¢ odsiewa
i przechodzi do niej wigcej okrywy (wyzsza popiolowo$¢). Z twardoscia ziarna zwigzana
jest jego szklistos¢. Ziarno szkliste jest zazwyczaj twardsze niz maczyste. W mtynarstwie
przyjeto uwazac za szkliste ziarno o szklistosci powyzej 60%, a za maczyste ziarno w kto-
rym udziat ziaren szklistych nie przekracza 40%.

Na etapie przygotowania ziarna do przemialu duze znaczenie ma wyroéwnanie patii
ziarna pod wzgledem wielkoS$ci, ktore utatwia przeprowadzenie procesu czyszczenia
i kondycjonowania ziarna. Dobrym surowcem do przemiatu jest ziarno o wyréwnaniu
nie mniejszym niz 75%. Dobrze jezeli ziarno cechuje si¢ duzg celnoscig (dorodnoscia).
Im ziarno jest dorodniejsze, tym wigcej zawiera bielma, a mniej okrywy owocowo-
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nasiennej. Z ziarna o duzej celnosci uzyskuje si¢ wigkszy wyciag maki o mniejszej
zawartosci popiotu.

Jednym z wazniejszym wskaznikow charakteryzujacych ziarno pszenicy pod wzgledem
przydatnosci do przemiatu jest zawartos¢ popiotu. Dobrym surowcem do przemiatu jest
ziarno o niskiej zawartosci popiotu (nie wigkszej niz 1,80%). Od zawartosci popiotu
w ziarnie zalezy w duzym stopniu jego zawartos¢ w uzyskanej mace.

Mtynarze preferuja ziarno pszenicy z ktérego mozna uzyska¢ duza wydajnos¢ maki
o niskiej popiotowosci. Wynika to przede wszystkim ze wzgledow ekonomicznych. Ze
wzgledu na dorodniejsze ziarno i mniejsza zawartos¢ popiotu lepszym surowcem prze-
miatowym sa pszenice ozime. Odmiany jare, ktore cechuja si¢ lepsza wartoscia wypie-
kowa, sa na ogot mniej przydatne dla mtynarstwa.

Wymagania jakosciowe stawiane przez przemyst piekarski, ciast-
karski i makaronowy

Potencjalnym surowcem do produkcji maki na cele piekarskie jest ziarno pszenicy od-
mian zakwalifikowanych do grupy elitarnej (E), jakosciowej (A) oraz chlebowej (B).
Wedlug kryteridow stosowanych w migdzynarodowym handlu pszenica bardzo dobrym
surowcem do produkcji maki na cele piekarskie jest ziarno zawierajace powyzej 14,0%
biatka ogotem, natomiast ziarno o dobrej warto$ci wypiekowej w aspekcie przydatnosci
do produkcji piekarskiej powinno zawiera¢ nie mniej niz 11,5% biatka ogdétem. Taka
ogblna zawartos¢ biatka odpowiada wydajnosci glutenu mokrego w zakresie 27-30%.
Optymalna aktywno$¢ enzymow amylolitycznych w ziarnie pszenicy kierowanym do
przemiatu na maki do wypieku pieczywa powinna by¢ na $rednim poziomie (liczba
opadania w przedziale 220-280 s).

Potencjalnym surowcem do produkcji wyrobdw ciastkarskich jest ziarno pszenicy od-
mian zakwalifikowanych do grupy jakosciowej K. Aktualnie w Rejestrze Odmian CO-
BORU znajduja si¢ dwie odmiany pszenicy ozimej (Bagou i Slade) zalecane do przero-
bu na maki dla przemystu ciastkarskiego. Ziarno przemielane na maki do produkcji
ciastek powinno cechowaé si¢ ogolna zawartoscia biatka ponizej 12%, co odpowiada
ok. 20% glutenu mokrego. Jednoczesnie wazne jest, aby przemiat ziarna prowadzony
byt w sposob ograniczajacy mechaniczne uszkodzenie ziaren skrobi, dzigki czemu uzy-
skana maka wykazuje stosunkowo matq wodochtonnos¢ (50-56%). Przy matej wo-
dochtonnosci maki woda w ciescie jest slabiej zwigzana, co ulatwia jej usunigcie
w procesie wypieku. Ziarno pszenicy do produkcji maki na wafle powinno cechowaé
si¢ jeszcze mniejsza ogdlna zawartoscia biatka (9-10%) i glutenu (ponizej 18%), aby
zapobiec tworzeniu si¢ w ciescie waflowym skupisk glutenu utrudniajacych prace
pomp idozownikéw. Maka do produkcji ciast biszkoptowych oraz biszkoptowo-
thuszczowych oprocz matej ilosci glutenu (do 18%) powinna cechowac si¢ niska zawar-
toscia popiotu (nie wigcej niz 0,5%) oraz drobna, pylista granulacja. Mata ilo$¢ glutenu
przy jednocze$nie drobnej granulacji zapewnia otrzymanie delikatnego, pulchnego cia-
sta o duzej objetosci, z migkiszem o cienkosciennej porowatosci. Make o takich para-
metrach jako§ciowych mozna uzyskaé¢ w trakcie powszechnie stosowanego w mtynach
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pszennych trdjgatunkowego przemiatu pszenicy (najczesciej pochodzi ona z 1 1 2 pasa-
7u rozczynowego oraz 1 i 2 wymiahu).

Najlepszym surowcem do produkcji makaronow jest semolina, otrzymywana z prze-
miatu ziarna pszenicy twardej (Triticum durum). W Rejestrze Odmian COBORU znaj-
duje si¢ jedna odmian pszenicy twardej (Komnata), zarejestrowana w 2009 roku.
W naszym kraju do produkcji makaronéw czesto stosuje si¢ maki uzyskane z przemiatu
ziarna pszenicy zwyczajnej (T. aestivum). Ziarno pszenicy zwyczajnej przeznaczone do
przemiatu na maki makaronowe powinno cechowac si¢ duza szklistoscia i twardo$cia
bielma, zapewniajaca uzyskanie maki o grubszej granulacji (kaszkowatej strukturze).
Pozadana cecha jest wysoka zawarto$¢ substancji biatkowych (zarowno biatka ogoétem,
jak i bialek glutenowych) oraz niska aktywnos$¢ enzymow amylolitycznych. Preferowa-
ne jest ziarno o niskiej zawartosci popiotu.

Technologia przerobu ziarna pszenicy i stosowane urzadzenia
Przygotowanie ziarna pszenicy do przemiatu

Ziarno pszenicy przed przemiatem poddawane jest procesowi czyszczenia i kondycjonowa-
nia. Pierwszy etap procesu czyszczenia, nazywany potocznie czyszczeniem czarnym, ma na
celu usunigeie zanieczyszezen luzno wystepujacych w masie zbozowej. W procesie tym
wykorzystuje si¢ réznice pomi¢dzy cechami glownego sktadnika masy zbozowej i zanie-
czyszczeniami w zakresie: cech morfologicznych (charakter powierzchni, barwa), cech
geometrycznych (wymiary, ksztatt) i fizycznych (masa wiasciwa, wspdtczynnik tarcia,
zeglownos¢). Proces czyszczenia czarnego powinien by¢ tak prowadzony, aby w ziarnie
kierowanym do przemiahu ilo$¢ zanieczyszczen organicznych nie byta wigksza niz 0,75%.
Zanieczyszczenia luzno wystgpujace w masie ziarna oddzielane sg za pomoca m.in. wialni
zbozowych, oddzielaczy sitowych, tryjerow, zmijek, oddzielaczy magnetycznych.

Wialnia zbozowa Zmijka
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Oddzielacze magnetyczne

Kolejnym etapem przygotowania ziarna do przemiatu jest proces kondycjonowania,
ktory polega na nawilzeniu i lezakowaniu ziarna. Celem tego zabiegu jest nadanie po-
szczegolnym czesciom ziarna réznych, korzystnych z punktu widzenia przemiatu, wta-
Sciwosci strukturalno-mechanicznych. Dodatek wody powoduje, ze bielmo staje si¢
bardziej podatne na rozdrabnianie, natomiast okrywa owocowo-nasienna uelastycznia
sig, dzigki czemu mozna ja tatwiej oddzieli¢ od bielma. Obecnie do nawilzania ziarna
stosuje si¢ roznego rodzaju nawilzacze intensywne, a proces lezakowania prowadzi sie
W sposdb ciagly.

feo

I} : 2/ ]

Intensywny nawilZacz poziomy
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Nastgpnym etapem przygotowania ziarna do przemiatu jest proces czyszczenia biatego,
ktéry ma na celu usunigcie zanieczyszczen przylegajacych do powierzchni ziarna
(w tym zanieczyszczen mikrobiologicznych) oraz usunigcie niektdrych czgséci ziarna
(czgsci okrywy owocowo-nasiennej, brodki). Proces ten prowadzony jest za pomoca
urzadzen rzutowych (potocznie nazywanych tuszczarkami).

Proces przemiatu ziarna pszenicy

Przemial ziarna pszenicy moze by¢ prowadzony w sposob prosty lub ztozony. W prze-
miale prostym ziarno jednokrotnie przechodzi przez urzadzenie rozdrabniajace. Celem
tego procesu jest rozdrobnienie ziarna do okreslonej wielkos$ci czastek. Uzyskana maka
cechuje si¢ duza popiotowoscia.

Przemial ztozony (wielogatunkowy, wielorazowy) polega na rozdrobnieniu ziarna od-
bywajacym si¢ kolejno na kilku urzadzeniach rozdrabniajacych. Po kazdym rozdrob-
nieniu nastgpuje odsiewanie mlewa w celu oddzielenia czastek grubych i skierowania
ich do dalszego przemialu. Celem przemiatu zlozonego jest rozdrobnienie bielma do
czastek o okreslonej wielkoSci, maksymalnie pozbawionych okrywy owocowo-
nasiennej. W procesie przemiatu zlozonego wystepuja nastepujace fazy:

- $rutowanie,

sortowanie kaszek 1 miatow,

czyszczenie kaszek i miatow,

rozczynianie kaszek,
- wymielanie kaszek i mialow.

Na etapie §rutowania, przy niewielkim stopniu rozdrobnienia, dazy si¢ do uzyskania jak
najwickszej ilosci duzych czastek bielma, tzw. kaszek i miatow, z ktoérych po posorto-
waniu, oczyszczeniu i rozdrobnieniu otrzymuje si¢ jasna, niskopopiotowa make.
W przemiale pszenicy proces $rutowania dzielony jest na etap $rutowania kaszkujacego
(trzy lub cztery pasaze), w ktorym uzyskuje si¢ duzo kaszek grubych i $rednich o dobre;j
jako$ci oraz $rutowanie domielajace (jeden lub dwa pasaze), w ktorym oddziela sig
czesc bielma od okrywy i otrzymuje drobne kaszki i miaty. Ilos¢ maki otrzymywanej
z pasazy srutowych wynosi 5-15%.

Do rozdrabniania ziarna pszenicy powszechnie stosowane sg mlewniki walcowe.
Elementem roboczym w mlewniku jest para walcow mielacych, ulozonych ukos$nie
(diagonalnie) lub poziomo, obracajacych sie w kierunku do siebie, z r6zng predko-
$cia obwodowa. Walce moga mie¢ powierzchni¢ rowkowana lub gltadka. Walce
rowkowane stosowane sa na pasazach Srutowych (dzialanie rozcinajace), natomiast
walce gladkie stosuje si¢ na pasazach rozczynowych i wymiatowych (dziatanie gniota-
co-rozcierajace).

Do sortowania oraz odsiewania kaszek i mialdw stosowane sa odsiewacze plaskie.
Czyszczenie kaszek i miatow odbywa si¢ na wialniach kaszkowych, ktérych zadaniem
jest usunigcie fragmentdw okrywy owocowo-nasiennej i posortowanie kaszek z wy-
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dzieleniem czastek bielma z fragmentami okrywy (kaszki otrebiaste). Jako urzadzenia
wspomagajace ten proces stosowane sg entoletery.

Podstawowym celem etapu rozczyniania jest usuwanie z kaszek czastek okrywy, przy
mozliwie minimalnym ich rozdrobnieniu. W procesie tym nastgpuje tez wydzielenie
zarodkow pszennych. Najczesciej stosuje si¢ 2-4 pasaze rozczynowe. Przy rozczynianiu
kaszek grubych wydziela si¢ pewna ilos¢ maki najwyzszej jako$ci.

Wymielanie kaszek i miatdéw dostarcza ok. 50-60% ogdlnej ilosci maki. Celem tego
procesu jest uzyskanie duzej ilo$ci jasnej maki. Najczesciej stosuje si¢ 6-9 pasazy wy-
miatowych. Proces wymielania na pierwszych pasazach prowadzi si¢ tagodnie, a na
koncowych bardzo intensywnie.

Podstawowym przemiatem wielogatunkowym pszenicy jest tzw. przemiat trojgatunko-
wy, w wyniku ktérego otrzymuje sie:

- kaszk¢ manng, mak¢ krupczatk¢ oraz make tortowa uzyskiwane zazwyczaj
w niewielkich ilosciach (wyciag 1-2%),

- make luksusowa (typ 550),
- makg chlebowa (typ 750).

W ostatnich latach wzrosta ilo§¢ mtynéw produkujacych tylko jeden podstawowy typ
maki, tj. make o zawarto$ci popiotu do 0,50% (najwyzej 0,55%) 1 o wysokim wyciagu,
z ktorej w magazynie produktéw gotowych tworzy si¢ gotowy produkt — najczesciej
mieszanke maki odpowiadajaca wymaganiom jakosciowym odbiorcy. W tych mtynach
drugim gatunkiem maki jest maka ciemna, przeznaczona na specjalne cele lub do two-
rzenia mieszanek w celu uzyskania innych niz maka jasna typow maki.

Wymagania jakosciowe dla maki

Wiasciwos$ci maki stosowanej w piekarstwie maja wptyw nie tylko na jakos$¢ uzyskane-
go pieczywa, ale i mozliwos¢ zastosowania systemdéw zmechanizowanej i ciaglej pro-
dukcji. Do niedawna cechy jakosciowe maki musiaty odpowiadaé $cisle okreslonym
kryteriom ujetym w normach. Normy te okre§laty wymagania organoleptyczne (barwa,
smak, zapach) i niektore cechy fizyczno-chemiczne maki (wilgotno$é, kwasowose,
stopien rozdrobnienia, wydajnos¢ glutenu i jego rozptywalnos$¢ oraz liczbg opadania
i zawartos$¢ popiotu). Wszystkie te cechy decyduja o wartosci wypiekowej maki.
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Tabela 2. Wymagania jakosciowe dla réznych typoéw maki na podstawie PN-91A-
74022

Wymagania
Typ maki
Lp Cechy
450 550 750 2000
(tortowa) (luksusowa) | (chlebowa) (razowa)
1. Barwa biata z odcieniem zéttym biatoszara
z widocznymi
czasteczkami
otrab
2. | Smak i zapach swoisty, inny niedopuszczalny
3. Wilgotnos¢ nie wigcej niz 15%
4. Kwasowo$¢ do 3 stopni do 5 stopni do 8 stopni
5. Granulacja przesiew przez odpowiednie sita o wigkszym i mniejszym
przeswicie oczek
6. | Gluten mokry | nie mniej niz nie mniej niz 25% nie normalizu-
18% je sig
7. | Rozptywalno$¢ | nie normali- nie wiecej niz 9 mm nie normalizu-
zuje si¢ je si¢
8. | Liczba opada- | nie normali- nie mniej niz 220 s nie mniej niz
nia zuje si¢ 150 s
9. Zawarto$¢ nie wigcej niz | nie wigcej nie wiecej nie wigcej niz
popiotu 0,48% niz 0,58% niz 0,78% 2,00%

Obecnie w warunkach gospodarki rynkowej normy sa stosowane dobrowolnie przez
producentdw. Czgsto opracowujg oni wlasne kryteria oceny wtasciwosci wypiekowych
maki i takiej maki wymagaja od dostawcow w kolejno dostarczanych partiach, aby
zagwarantowac sobie surowiec o odpowiednigj, stabilnej wartosci wypiekowej gwaran-
tujacej otrzymanie dobrej i powtarzalnej jakosci pieczywa.
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Za dobry surowiec dla piekarstwa uwaza si¢ maki, ktore:
- maja duzg zdolno$¢ wchlaniania wody, bo zapewniaja duza wydajnos¢ ciasta,
- zapewniajq uzyskanie duzej wydajnosci pieczywa,

- pozwalaja uzyskaé ciasto gwarantujace stabilno$¢ procesu technologicznego
(ciasto nie lepi si¢ do rak i elementéw roboczych maszyn),

- zapewniajq dobrg jakos¢ pieczywa.
Dlatego zwraca si¢ uwage na cechy maki, takie jak:

- zdolno$¢ do wytwarzania i zatrzymywania gazu (CO,), co jest potrzebne do
tworzenia struktury ciasta o okreslonych witasciwos$ciach fizycznych (tzw. sita
maki),

- barwa maki (biel maki),
- grubo$¢ przemiatu (granulacja).

Znajac zdolno$¢ wytwarzania CO, w ciescie z okreslonej maki mozna przewidzied
intensywnos¢ fermentacji 1 przebieg rozrostu ciasta w procesie produkcyjnym,
a uwzgledniajac sil¢ maki takze porowato$¢ i objgtos¢ pieczywa. Z ciasta z maki
pszennej dobrej jakosci powinno wytwarzaé sie w kolejnych 4 godzinach fermentacji
odpowiednio 400-600, 600-800, 600-800 i 400-500 cm’ CO,. W cieécie o niskiej zdol-
no$ci do wytwarzania gazu cukry ulegaja fermentacji zaraz na poczatku procesu i poz-
niej brakuje ich do prawidtowego przebiegu fermentacji w czasie rozrostu kesow i na
poczatku ich wypieku. Pieczywo z takiej maki b¢dzie miato jasno zabarwiona skérke,
matq obje¢tos¢ oraz stabo spulchniony miekisz (niewtasciwa struktura migkiszu).

Do powstawania CO, w czasie fermentacji niezb¢dne sa cukry zaréwno te zawarte
w mace, jak i te powstajace w wyniku scukrzania skrobi. Cukry zawarte w mace od-
grywaja rolg w poczatkowym stadium fermentacji, a po ich wyczerpaniu (jest ich
w mace mato) w fermentacji uczestnicza cukry powstate w wyniku scukrzania skrobi
przez enzymy amylolityczne. Intensywnos¢ scukrzania skrobi jest uwarunkowana ak-
tywnos$cig enzyméw amylolitycznych oraz podatnoscia skrobi na dzialanie tych enzy-
moéw. Nadmierna aktywno$¢ enzymow amylolitycznych jest niepozadana, gdyz prowa-
dzi do pogorszenia wtasciwosci strukturalnych ciasta i jego lepkosci.

58 Przetwérstwo zb6z na poziomie gospodarstwa



Liczba opadania

Aktywnos¢ enzymoéw amylolitycznych:

Wysoka - 60 s

Srednia - 250-280 s

Niska - powyzej 350 s
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Sita maki oznacza ilos¢ wody niezbg¢dna do uzyskania ciasta o normalnej konsystencji,
wplywa tez na zmiany wilasciwos$ci ciasta podczas fermentacji, ktore decydujg o za-
chowaniu si¢ jego w procesie mechanicznej obrobki i rozrostu. Jest ona uwarunkowana
stanem bialkowo-enzymatycznego kompleksu. Dodatkowy wplyw moze mie¢ rdwniez
zawarto$¢ 1 jakos¢ skrobi oraz innych skladnikow maki: sluzow, lipidow oraz enzy-
méw. W mace pszennej gldwna role w tworzeniu ciasta przypisuje si¢ biatkom,
w szczegolnoscei frakcjom glutenowym, ktdre roznia si¢ wlasciwosciami technologicz-
nymi. Gliadyna po napgcznieniu w wodzie tworzy lepka pozbawiona sprezystosci sub-
stancj¢, natomiast glutenina wykazuje cechy spr¢zyste, ale nie ma elastycznos$ci (brak
zdolno$ci do rozciagania).

Tabela 3. Wybrane wtasciwosci fizyczne maki pszennej i ciasta [Ambroziak 1998]

Ocena farinograficzna
. | Rozplywalnos¢

R"dzz_‘] glutenu Chlonno$é¢ | Rozwoj Stalo$¢ | Rozmigkczenie

maki wody ciasta ciasta ciasta

mm
% min min j-B.

Staba >12 <50,5 <1 0 >150
Srednia 6-12 50,5-58,5 1-3 0,5-4 150-40
Mocna <6 >58.5 >3 >4 <40

Metoda jednofazowa prowadzenia ciasta pszennego

1. Wszystkie sktadniki przewidziane receptura (maka, woda, drozdze, s6l) miesza
si¢ razem.

Ciasto po wymieszaniu poddaje si¢ fermentacji w dziezach w ciagu 1,5-3 h.
Fermentujace ciasto powigksza okoto 2-krotnie swoja objetosé.

Wytwarza si¢ w nim CO,, ktory spulchnia ciasto.

Nagromadzona w ciescie duza ilo§¢ CO, dziata hamujaco na rozwoj drozdzy.
Usuwa si¢ go przez tzw. przebijanie ciasta.

W miejsce CO, dostaje si¢ tlen z powietrza.

© Ny kWD

Nastepuje ozywienie rozwoju drozdzy.
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Po przebiciu ciasto fermentuje okoto 30-40 min i moze by¢ przekazane do dzielenia

Jakos$¢ pieczywa pszennego okre$lajg cechy, takie jak: objetos¢ bochenka chleba lub
butki, wyglad i barwa skorki, wlasciwosci migkiszu (elastycznos$¢, porowato$é, barwa),
smak i aromat.
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Barwa migkiszu pieczywa zalezy od barwy maki. Wtasciwg dla maki pszennej (jasnej)
jest barwa zottawa, wynikajaca z obecnosci barwnikow karotenoidowych (karoten,
ksantofil). Sklonno$§¢ ciasta do ciemnienia w procesie przetwarzania jest wynikiem
obecno$ci w mace wolnej tyrozyny i aktywnego enzymu tyrozynazy, katalizujacego
utlenianie tyrozyny do ciemno zabarwionych zwiazkéw melanin. Melaniny powoduja
ciemnienie ciasta i w nast¢pstwie pogorszenie barwy migkiszu pieczywa.

o

Z maki o duzych czastkach otrzymuje si¢ pieczywo o matej objgtosci, z duzymi porami
o grubych $ciankach poréw i o jasnej barwie skorki. Pieczywo z bardzo drobnej maki
ma tez nieduza objetos¢, ciemna barwe skorki i bardzo czgsto ciemniejszy mickisz.
Optymalne rozdrobnienie maki powinno by¢ zrdéznicowane w zaleznosci od ilosci
1 jakosci glutenu. Im mocniejszy gluten tym drobniejsze powinny by¢ czastki maki.
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Maka makaronowa zwyczajna
Make makaronowa zwyczajna typ 450 otrzymuje si¢ z przemiatu ziarna pszenicy zwy-
czajnej (Triticum aestivum) szKlistej, przeznaczonej do produkcji makaronu.

Tabela 4. Wybrane wymagania jakosciowe dla maki makaronowej na podstawie
PN-93/A-74020

Lp. | Cechy Wymagania
1. | Barwa biata lub biata z odcieniem z6ttym
2. | Smak i zapach swoisty, inny niedopuszczalny
3. | Wilgotnos¢ nie wigcej niz 15,3%
4. | Pstrociny * na powierzchni 10 cm” obecnosé¢ niedopuszczalna
5. | Granulacja przesiew przez odpowiednie sita o wigkszym i mniej-

szym przeswicie oczek — uzgodnienia mig¢dzy producen-
tem a odbiorcg

5. | Gluten mokry nie mniej niz 27%
6. | Rozptywalnosé nie wiecej niz 9 mm
7. | Liczba opadania nie mniej niz 250 s

8. | Zawartos¢ popiotu | nie wigcej niz 0,48%

* Pstrociny sq to fragmenty ciemno zabarwionych czqstek (o barwie od brazowej do czarnej)
okrywy owocowo-nasiennej ziarna (otrgb), okrywy nasion chwastow, zarodkow, zanieczysz-
czenr mineralnych itp. Fragmenty czqstek zarodkow o naturalnym zabarwieniu nie sq uwazane
za pstrociny.

Makaron zwyczajny

Makaron zwyczajny otrzymuje si¢ z maki makaronowej zwyczajnej typ 450 i wo-
dy, z dodatkiem lub bez dodatku jaj, po odpowiednim uformowaniu i wysuszeniu.
Dopuszcza si¢ dodatek ekstraktu karotenu lub innego naturalnego barwnika orga-
nicznego. W zaleznosci od ilosci dodanych jaj makaron zwyczajny dzieli si¢ na
rodzaje: makaron dwujajeczny lub czterojajeczny, zawierajacy odpowiednio 2 lub
4 jaja na 1 kg maki. W zaleZznosci od ksztaltu i wymiarow rozrdznia si¢ nastgpuja-
ce formy makaronu:

- dhugie proste: rurki i wstazki o powierzchni gtadkiej lub karbowanej, nitki,
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- krotkie: rurki cigte i krajanka o powierzchni gladkiej lub karbowanej, nitki cigte
i wstazki o nieregularnych ksztattach, kolanka o powierzchni gtadkiej lub kar-

bowane;j.

Tabela 5. Wymagania organoleptyczne dla makaronu zwyczajnego na podstawie

PN-93/A74133

Cechy Przed ugotowaniem Po ugotowaniu
Zapach swoisty, niedopuszczalny za-
pach obcy
Zapach i smak swoisty, niedopuszczalny zapach
i smak obcy
Wyglad barwa jednolita, swoista dla | barwa bladozéttawa lub biata

uzytych  surowcow,  ksztalt
wlasciwy dla danej formy,
sporadycznie niewielkie znie-
ksztatcenia, na powierzchni
nieliczne peknigcia, dopusz-
czalne nieliczne pstrociny

z odcieniem szarym, jednolita,
zachowany ksztalt, sporadyczne
znieksztalcenia 1 zlepy, konsy-
stencja nieco kleista, dopuszczal-
ne nieliczne pstrociny

Tabela 6. Wymagania fizyczno-chemiczne dla makaronu zwyczajnego na podstawie

PN-93/A74133

Lp. | Cechy

Wymagania

1. | Wilgotnos¢ %, nie wigcej niz

13,0

2. | Zawarto$¢ popiotu nierozpuszczalnego

w 10% r-rze HCI, nie wigcej niz

0,12

3. | Zawartos¢ makaronu niewtasciwej dhugosci

- nitki

lub zdeformowanej przed ugotowaniem %,
nie wigcej niz:

e formy dhlugie proste:

- rurki wstazki

o formy krotkie

15
21
15

4. | Obecnos¢ zanieczyszczen mineralnych,

organicznych, szkodnikéw zbozowo-
macznych i ich pozostatosci

niedopuszczalna
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Ciasto makaronowe przygotowuje si¢ z maki, wody, ewentualnie z dodatkiem jaj lub
innych substancji. Niewielki dodatek wody (wilgotno$¢ ciasta ok. 27-35%) powoduje,
ze pod wzglgdem konsystencji ciasto nie przypomina ciasta chlebowego a tzw. kru-
szonke. Tak przygotowane ciasto poddaje si¢ wygniataniu lub watkowaniu. Proces
wchtaniania wody przez mak¢ moze by¢ utrudniony przez pecherzyki powietrza, ktore
dostaja si¢ podczas wyrabiania ciasta. Dlatego dobrym rozwiazaniem jest prowadzenie
procesu bez dostepu powietrza. Formowanie ciasta makaronowego zachodzi¢ moze
metodg wycinania, krojenia lub wyttaczania. Najwazniejszym i najtrudniejszym etapem
w produkcji makarondw jest proces suszenia, poniewaz rzutuje on na jakos¢ gotowego
produktu. Warunki prowadzenia tego procesu powinny by¢ dobierane w zalezno$ci od
ksztaltu makaronu.

Obecnie coraz wigkszym zainteresowaniem producentow ciesza si¢ makarony typu
instant i szybkogotujace si¢. Technologia produkcji tych makarondw nie rézni si¢ od
tradycyjnej, jest tylko przedtuzona o proces gotowania i smazenia.

Technologia wytwarzania szybkogotujacych si¢ makaronow — metoda tradycyjna:

1. W mieszarce miesza si¢ przez 30 min. makg z woda, aby uzyskac ciasto o wil-
gotnosci ok. 30%.

2. Ciasto jest walcowane do postaci wsteggi, krojone wzdluznie np. na cienkie pa-
semka lub formowane przy pomocy tloczni z uzyciem odpowiednich matryc.

3. Pokrojone lub uformowane pasemka ciasta przenoszone sa na tasmie przeno-
$nika do komory parowania, gdzie nast¢puje jego gotowanie.

Formowanie gniazd makaronu.
Owiewanie intensywnym strumienia powietrza w celu czg§ciowego osuszenia.

Smazenie w oleju o temp. 150-160°C przez kilkadziesiat sekund.

N e vk

Nadmiar oleju jest zdmuchiwany strumieniem powietrza, makaron jest ochta-
dzany i pakowany.

Kasza manna

Kasza manna, jest jednym z produktow otrzymywanych podczas trdjgatunkowego
przemiatu pszenicy. Jako gotowy wyrdb moze by¢ produkowana w szerokim zakresie
granulacji, w zaleznos$ci od przeznaczenia. Jednak zbyt gruba kasza manna nie ma tad-
nego wygladu z powodu ciemniejszej barwy tych czastek, ktore pochodza ze skrajnych
warstw bielma. Jako dolna granic¢ granulacji kaszy manny nalezy przyjac¢ odciag z sita
nr 26, z tym Zze najlepiej odciagac ja z sit nr 28-30 albo nr 30-32. Kaszka gruba pocho-
dzaca z Il $rutowania przesiewana przez sito druciane nr 38 jest kierowana do wialni
kaszkowej o opieciu sit o nr 34, 30, 28, 24. Przesiew przez te sita kieruje sie do wialni
kaszkowej kontrolnej, opigtej sitami nr 32, 30, 28, 24. Odciaganie kaszy manny doko-
nuje si¢ z sit nr 28 i 30, wzglednie 32.
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Tabela 7. Wymagania jako$ciowe dla kaszy manny na podstawie PN-88/A-74036

Lp. Cechy Wymagania
1. | Barwa biata z odcieniem zéttawym
2. | Zapach swoisty, zapach stechty i inny

nieswoisty niedopuszczalny

3. | Smak po ugotowaniu swoisty, smak gorzki i inny
nieswoisty niedopuszczalny

4. | Wilgotnos¢ %, nie wigcej niz 15,3

5. | Kwasowos¢ stopnie, nie wigcej niz 3

6. | Zawarto§¢ popiotlu  nierozpuszczalnego
w 10% r-rze HCI, nie wigcej niz

0,1
7. Li.czbzll qtrqb na powierzchni 1 cm’, szt. nie 9
wigce) niz
8. | Obecnos$¢ czastek nasion kakolu niedopuszczalna
9. | Stopien rozdrobnienia przesiew przez odpowiednie

sita 0 wigkszym i mniejszym
przeswicie oczek 8501230 um

10. | Obecnos¢ zanieczyszczen metalicznych i
mineralnych, organicznych, szkodnikow niedopuszczalna
zbozowo-macznych i ich pozostalosci

Ptatki pszenne

Do produkcji ptatkow pszennych wykorzystywane jest cate ziarno pszenicy. Prefe-
rowane sg odmiany pszenic migkkich, ozimych o biatym ziarnie, dajace ptatki o wy-
réwnanej jasnej barwie.

Technologia produkcji ptatkéw pszennych:
1. Czyszczenie i selekcja ziarna o odpowiedniej wielkosci.

2. Mycie ziarna z jednoczesnym nawilzeniem do wilgotnosci 16-18% i lezakowa-
nie ok. 0,5 h.

3. Delikatne zgniatanie w gniotowniku walcowym (jeden walec gtadki, drugi
rowkowany) — rozluznienie okrywy od warstwy aleuronowe;.
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4. Gotowanie w zamknigtych zbiornikach ci$nieniowych ziarna w syropie (cukier
s0l, stod) do skleikowania w nim skrobi.

5. Rozdrabnianie powstatych zlepdw ziarna z intensywnym nadmuchem powie-
trza, majacym na celu osuszenie i ochlodzenie ziarna.

6. Platkowanie ziarna na walcach gtadkich polerowanych.
7. Prazenie 2-3 min w temp. 250-300°C.
8. Ochtodzenie do temp. 40-45°C i pakowanie.

Platki pszenne powinny mie¢ jasng wyrownang barwe. Suszenie ziarna w czasie pro-
dukcji ptatkdw wymaga stosowania w miar¢ niskich temperatur (60-80°C), aby uniknaé¢
procesu nadmiernego brazowienia wynikajacego z reakcji Maillarda. Zabieg prazenia
réwniez wplywa na jakos¢ ptatkow. Powinien by¢ krotki (2-3 min w temp. 250-300°C).
W procesie tym nastgpuje obnizenie wilgotnosci (2-3%) i nadanie ptatkom charaktery-
stycznej chrupkosci. Roznice we wilasciwosci fizycznych okrywy i bielma sptatkowanej
pszenicy sprawiaja, ze podczas prazenia powstaje charakterystyczne, pozadane zawi-
nigcie oraz spulchnienie powierzchni ptatkow.

Pieczywo pszenne zwykie i wyborowe
W zalezno$ci od uzytych surowcow rozroznia sie:

- pieczywo pszenne zwykle produkowane z maki pszennej z ewentualnym do-
datkiem cukru i thuszczu wlacznie do 3% w przeliczeniu na make,

- pieczywo pszenne wyborowe produkowane z maki pszennej z dodatkiem cukru
i thuszczu powyzej 3 do 15% wilacznie w przeliczeniu na make.

Do pieczywa pszennego zwyklego i wyborowego moga by¢ rowniez dodatkowo stoso-
wane surowce, takie jak: mleko odtluszczone w proszku, ekstrakt stodowy, lecytyna
i inne surowce, dopuszczone do spozycia wplywajace na poprawe jako$ci lub wartosci

odzywczej.

Cechy organoleptyczne dobrego chleba

Cechy te obejmuja:
1. Wyglad zewngtrzny — ksztalt, objgtos¢, barwa skorki.
2. Migkisz — barwa, porowato$¢, elastycznos¢.

3. Zapach i smak.
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Ksztalt — bochenki tadnie zaokraglone w gornej czesci, spody rowne, zaokraglone
w kierunku bocznej skorki. Wysoko$¢ okraglego bochenka ok. Y2 jego $rednicy. Bo-
chenki pieczone w formach powinny zachowaé ksztatt formy, gorna ich czes¢ lekko
zaokraglona w kierunku skérki boczne;.

Objetos¢ — chleba powinna by¢ mozliwie duza w stosunku do jego cigzaru, gdyz objg-
tos¢ bochenka $wiadczy o spulchnieniu ciasta.

Barwa skorki — powierzchnia z odcieniem ztocistokasztanowym, rozjasniajaca si¢

w kierunku bokéw. Skorka powinna by¢ gladka, blyszczaca i rownomiernie zabarwio-
na. Powinna by¢ mocna, gruba i elastyczna. Na przekroju — ztaczona z migkiszem.

Barwa migkiszu — rbwnomierna, jasna lub ciemna w zaleznosci od gatunku maki.
Porowato$¢ migkiszu — drobne, cienko$cienne pory.

Elastyczno$é migkiszu — chleb przekrojony, nacisnigty palcami przez skorke dolna
1 gorng wraca do swego pierwotnego ksztattu.

Zapach chleba — przyjemny, swoisty, bez zapachu surowego ciasta, bez obcego
zapachu.

Smak chleba — przyjemny, bez goryczy, lekko kwasny, odpowiednio stony.
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Tabela 8. Cechy fizyczno-chemiczne wybranych rodzajéow pieczywa na podstawie
PN-92/A-74105

Wilgotnosé .. | Objetosé 100 g
R (o) do 6 h po KwaS(?wosF pieczywa
Rodzaj pieczywa pszennego wypieku (stopnie) nie (em’) nie
wigksza niz e .
nie wigksza niz mni€j niz
Zwykle bagietki 46 3 320
— maka typ 550
chleb 46-47 4 200
—maka typ 750
chleb 49 4 170
— maka typ 1850*
chleb 50-51 5 170
—maka 2000*
Wyborowe | chleb 45 3 300
—maka typ 550
chleb 48 4 230
—maka typ 750

* z udzialem maki typu 750
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dr hab. Alicja Ceglinska prof. nadzw.
dr inz. Grazyna Cacak-Pietrzak
Zaktad Technologii Zboz

VII. ANALIZA JAKOSCIOWA ZIARNA ZBOZ
Z UPRAW POCHODZACYCH Z POKAZOWEGO
GOSPODARSTWA EKOLOGICZNEGO
W CHWALOWICACH

Analiza jakosciowa ziarna zyta

Wartos¢ technologiczna zyta (Secale) zalezy gtownie od przebiegu warunkow pogodo-
wych w okresie od ktoszenia do dojrzewania ziarna, za§ w mniejszym stopniu wptywa-
ja na nig cechy genetyczne danej odmiany oraz stosowane zabiegi agrotechniczne.
Zwigkszona ilos¢ opadéw w okresie od zawiazywania ziarna do uzyskania dojrzatosci
ijego zbioru sprawia, ze ziarno charakteryzuje si¢ wyzsza aktywnoscia enzymow amy-
lolitycznych, a zawarta w nim skrobia jest bardziej podatna na dziatanie enzymow amy-
lolitycznych i ma nizsza temperature kleikowania. Gdy w okresie od zawiazywania
ziarna do uzyskania dojrzalosci i jego zbioru panuje stoneczna pogoda i stosunkowo
wysokie temperatury, wéwczas wyksztatca si¢ ziarno mniej dorodne, o mniejszej masie
1000 ziaren, ale o cechach bardziej korzystnych dla przetworstwa, czyli dobrze wy-
ksztatconej skrobi z wlasciwg zdolnoscia pecznienia i1 kleikowania. Skrobia jest bar-
dziej oporna na dziatanie enzymdéw amylolitycznych, mniejsza jest tez aktywno$¢ za-
wartych w ziarnie enzymow.

Na warto$¢ technologiczng ziarna sktada sig wartos¢ przemiatowa i wypiekowa.
W Polsce brak jest nalezytego systemu klasyfikacji jakosciowej zyta chlebowego. Wy-
magania dotycza gtéwnie wilgotnosci ziarna (nie wiecej niz 15%), gesto$ci w stanie usy-
powym (nie mniejsza niz 68 kg/hl), ilosci i jakosci zanieczyszczen (uszkodzonych ziaren
oraz innych zboz do 15%) oraz aktywnosci enzymow amylolitycznych (liczba opadania
nie mniejsza niz 80 s). Wedtug klasyfikacji niemieckiej zyto chlebowe powinno charakte-
ryzowa¢ si¢ liczba opadania powyzej 75 s oraz odpowiednimi cechami amylograficzny-
mi, tj.: maksymalna lepkoscia zawiesiny macznej powyzej 200 j.A. oraz temperatura
kleikowania skrobi powyzej 63°C.

W duzych przemystowych mitynach zytnich do produkcji maki razowej stosuje sie
przemial prosty, natomiast ztozony przy produkcji maki jedno- lub wielogatunkowe;.
Odpowiednie wykorzystanie energii w procesie przemiatu jest wyroznikiem technicz-
no-ekonomicznym w ocenie efektywnos$ci procesu. Na zuzycie energii przy rozdrab-
nianiu majg wptyw wilasciwosci strukturalne ziarna a takze mlewa. Ziarno zyta w po-
réwnaniu z ziarnem pszenicy jest bardziej plastyczne, dlatego otrzymane mlewo trud-
niej si¢ sortuje i odsiewa. Przy jednakowych warunkach na rozdrabnianie ziarna zyta
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zuzywa si¢ 10-15% wiccej energii niz w przypadku ziarna pszenicy. Sktada si¢ na to
wigksza zawarto$¢ okrywy, mniej bielma, wicksza grubos¢ okrywy oraz plastycznos¢
bielma i okrywy. Okrywa ziarna zyta jest silniej zwiazana z bielmem, a w trakcie roz-
drabniania przewazaja odksztatcenia typu plastycznego. Zapotrzebowanie na energic
przy rozdrabnianiu jest wigksze gdy ziarno lub mlewo sa wilgotniejsze. W przemiale
gatunkowym takze zuzywa si¢ wigcej energii zwlaszcza przy zatozeniu drobnej granu-
lacji koncowego produktu.

Podstawowym przeznaczeniem maki zytniej jest produkcja roznego rodzaju pieczywa
zytniego i pszenno-zytniego (chleb jasny, ciemny razowy, chrupki). Maka Zytnia moze
by¢ stosowana rowniez jako dodatek w produkcji krakersow, réznych herbatnikow
i piernikow. Dodatek maki zytniej obniza koszty ogdlne surowca i jednoczesnie polep-
sza jakos¢ wyrobow. Jasna maka z niewielkim dodatkiem $rodkoéw zapobiegajacych
ptatkowaniu moze stuzy¢ jako podsypka, zamiast krochmalu ziemniaczanego lub kuku-
rydzianego. Ze wzgledu na wlasciwosci skrobi i biatka maka zytnia moze by¢ wykorzy-
stana takze w innych branzach przemystu spozywczego i paszowego: w browarach,
gorzelniach, przy produkcji karmy dla pséw i kotow.

Maka zytnia nie nadaje si¢ do wypieku przy lepko$ci ponizej 100 j.A. (z powodu wyso-
kiej aktywnosci enzymatycznej) i powyzej 800 j.A. (z powodu niskiej aktywnosci enzy-
matycznej). Optymalne wielkosci tego wskaznika mieszcza si¢ w granicach 350-650 j.A.,
z maki o takiej lepko$ci zawiesiny macznej uzyskuje si¢ dobry chleb. Maki razowe
maja zawsze wyzszg aktywnos$¢ enzymatyczng 1 nizsza lepkos¢ niz otrzymane z tego
samego ziarna maki jasne.

Wartos¢ wypiekowa maki zytniej o wysokiej aktywnosci amylolitycznej mozna popra-
wi¢ sporzadzajac mieszankg z maka o niskiej aktywno$ci amylolitycznej korzystajac
z liczby opadania oraz wyrdéznikéw oceny amylograficznej. Jezeli ziarno ma wysoka
aktywno$¢ amylolityczng przeznacza si¢ je raczej na pasze, gdyz otrzymana z niego
maka nie moze by¢ bezposrednio wykorzystana do wypieku chleba. Za odpowiednia do
wypieku chleba uznaje si¢ make o liczbie opadania od 125 do 200 s.

Metodyka

Material badawczy stanowily 3 préby ziarna zyta (I, II, III) pochodzace z uprawy pro-
wadzonej w gospodarstwie ekologicznym w Chwalowicach nalezacym do Centrum
Doradztwa Rolniczego w Radomiu. Oznaczono wilgotno$¢ ziarna metoda suszenia
w temp. 130°C, liczb¢ opadania metoda Hagberga-Pertena oraz przeprowadzono oceng
amylograficzna. Rozdrabnianie ziarna przeprowadzono w srutowniku laboratoryjnym
Lab Mill 120.

Wyniki

Wilgotnos¢ zadnej z badanych prob ziarna nie przekraczata 15% (wartosci od 13,2 do
14,2%) (tab. 1). Aktywno$¢ enzymdéw amylolitycznych byla na srednim poziomie
i wynosita odpowiednio 188 s (préba III), 210 s (préba 1) oraz 265 s (préba II). Tempe-
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ratura kleikowania skrobi w ziarnie z préb 1 i III byta zblizona (61,5 i 62,25°C), nato-
miast w ziarnie proby II byla wyzsza, tzn. wynosita 66,75°C. Podobne zaleZznosci
stwierdzono w lepkos$ci zawiesiny macznej, wartosci odpowiednio 420 i 470 j.A (proby

[T i T) oraz 900 j.A. (proba II).
Wynik gesto$ci usypowej zyta:
—70,5 kg/hl;
- 72,5 kg/hl;
— 70,8 kg/hl.

— probal

— préball
— proba Il

Przebieg krzywych amylograficznych przedstawiono na wykresach (rys. 1-3). Na pod-
stawie wynikow oceny amylograficznej oraz wartosci liczby opadania stwierdzono, ze
optymalnymi do wypieku pieczywa parametrami jako$ciowymi cechowato si¢ ziarno
z prob 1 i 111, natomiast w ziarnie proby Il aktywno$¢ enzymow amylolitycznych byta
zbyt niska. Do mak z takiego ziarna wskazany jest dodatek stodu np. jeczmiennego
w celu uzyskania lepszej jakoSci pieczywa.

Tabela 1. Wyniki oceny jakosciowej Sruty zytniej

Wilgotnosé Liczba Ten.lperatu.r a Lep.ko.sc
kleikowania zawiesiny
Proba opadania skrobi macznej
% J oC j-A.
I 13,4 210 61,50 470
II 13,2 265 66,75 900
1 14,2 188 62,25 420
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Zyto [

Rys. 1. Amylogram (préba I)
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Rys. 2. Amylogram (préba II) Rys. 3. Amylogram (préba III)

Analiza jakosciowa produktéw przemiatu ziarna orkiszu

Wartos¢ technologiczna pszenicy orkisz (Triticum spelta), podobnie jak pszenicy zwy-
czajnej (Triticum vulgare), zalezy od cech genetycznych (odmiany) oraz warunkéw
siedliskowych (kompleks przydatnosci rolniczej gleb, warunki klimatyczne, zabiegi
agrotechniczne). Orkisz w porownaniu do pszenicy zwyczajnej ma mniejsze wymaga-
nia co do warunkéw glebowych i klimatycznych oraz wykazuje mniejsze zapotrzebo-
wanie na azot. Dobre jakosciowo ziarno uzyskuje si¢ stosujac nawozenie organiczne
(np. kompost). Podczas uprawy mozna ograniczy¢ stosowanie pestycydow, poniewaz
orkisz jest zbozem mniej podatnym na choroby wywotywane przez niektore grzyby
(m.in. glownie maczniaka prawdziwego i rdz¢ brunatna). Z tych wzgledow orkisz jest
czesto wysiewany w gospodarstwach ekologicznych. Problemem w uprawie orkiszu
jest jednak duza sktonnos¢ do wylegania, famliwo$¢ ktoséw oraz $ciste otoczenie ziarna
przez plewki, co utrudnia zbior i omtot ziarna.

Obecnie w uprawie dominuja ozime odmiany orkiszu. W Polsce nie zarejestrowano
dotychczas ani jednej odmiany orkiszu. Uprawiane w naszym kraju odmiany orkiszu
pochodza najczesciej z Niemiec (Franckenkorn, Schwabenkorn, Schwabenspeltz, Cera-
lio, Badengold) oraz Szwajcarii (Oberkulmer Rotkorn, Ostro).

Nie opracowano odrgbnych norm odno$nie jakosci ziarna pszenicy orkisz, a oceng jego
przydatnosci przetworczej przeprowadza si¢ przez porownanie z pszenica zwyczajna.
Wybdr jednoznacznych cech uzytkowych ziarna jest trudny ze wzglgdu na duza rézno-
rodnos¢ produkowanych z niego wyrobow. Na ogdt ziarno ocenia si¢ wedlug réznych
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parametrow, przede wszystkim takich, ktore sg istotne w procesach przetwarzania na
dany wyrdéb. Niezaleznie od kierunku wykorzystania ziarno orkiszu, podobnie jak ziar-
no pszenicy zwyczajnej, musi spetnia¢ ogdlne wymagania jakosciowe. Wymagania
stosowane w skupie, obrocie i przetworstwie pszenicy opieraja si¢ na wskaznikach
informujacych o przydatnosci ziarna do przechowywania oraz okre$lajacych jego przy-
datno$¢ do przetworstwa. Wedlug norm krajowych (PN-R-74103) ziarno pszenicy po-
winno by¢ zdrowe, czyste, dojrzate, dobrze wyksztatlcone, wolne od jakichkolwiek
zywych owadow i roztoczy widocznych nie uzbrojonym okiem. Powinno ono cecho-
wac si¢ swoistym smakiem i zapachem, jednolita, naturalng barwa, odpowiednim
ksztattem i wielkos$cia. Wilgotnos¢ ziarna nie moze przekraczaé 15,0%. Aktywno$¢
enzymow amylolitycznych powinna by¢ na niskim lub §rednim poziomie (liczba opa-
dania nie minejsza niz 160 s).

Ziarno orkiszu przemiela si¢ na maki gatunkowe (jasne) i razowe (ciemne), a takze
makaronowe. Ziarno do tego celu powinno by¢ dobrze wyksztatlcone (o duzej masie
1000 ziaren i ggstosci usypowej). Najlepiej jesli struktura bielma jest szklista, gdyz
wskazuje to na wickszg zawartos¢ biatka. Szklistos¢ ziarna jest wazna cecha takze ze
wzgledu na przebieg procesu przemiatu ziarna na maki jasne, od niej zalezy m.in. zdol-
no$¢ ziarna do kaszkowania, co wplywa na wydajnos$¢ uzyskiwanej maki oraz ilosci
maki z poszczegdlnych pasazy. Maka z ziarna szklistego jest gruboziarnista, o regular-
nym ksztalcie czastek, tatwo odsiewa si¢ na sitach. Bielmo pszenicy maczystej cechuje
si¢ mniejsza wytrzymato$cig na dziatanie sit rozdrabniajacych, natomiast jego okrywa
jest bardziej wytrzymatla i mocniej zwigzana z bielmem. Maka z pszenicy maczystej
trudniej sie przesiewa i przechodzi do niej wiecej okrywy (wyzsza popiotowos¢).
W miynarstwie przyjeto uwazaé za szkliste ziarno o szklistosci powyzej 60%, a za ma-
czyste ziarno, w ktorym udziat ziaren szklistych nie przekracza 40%. Jednym z waz-
niejszych wskaznikéw charakteryzujacych ziarno pszenicy pod wzgledem przemiato-
wym jest zawarto$¢ popiotu. Od zawarto$ci popiotu w ziarnie w duzym stopniu zalezy
jego zawartos¢ w uzyskanej mace. Z ziarna orkiszu uzyskuje si¢ podobne lub czegsciej
nieco mniejsze wydajnosci maki jasnej, jak z pszenicy zwyczajnej, co wynika z wiek-
szej zawarto$ci okrywy owocowo-nasiennej. Przy tej samej wydajnosci maka z orkiszu
cechuje si¢ nieco wigksza popiotowoscia niz maka z pszenicy zwyczajnej. Z maki
z orkiszu wypieka si¢ rozne asortymenty pieczywa oraz wyroby ciastkarskie. Czgsto
stanowi ona dodatek do maki z pszenicy zwyczajnej (najczesciej 10-20%). Wedtug
kryteridow stosowanych w migdzynarodowym handlu pszenica bardzo dobrym surow-
cem do produkcji maki na cele wypiekowe jest ziarno zawierajace powyzej 14,0% bial-
ka ogdtem, natomiast w ziarnie o dobrej wartosci wypiekowej zawartos¢ tego sktadnika
nie moze by¢ nizsza niz 11,5%. Taka ogodlna zawartos¢ biatka odpowiada wydajnosci
glutenu mokrego w zakresie 27-30%. Optymalna aktywno$¢ enzymdéw amylolitycznych
w ziarnie pszenicy kierowanym do przemiatu na maki do wypieku pieczywa powinna
by¢ na $rednim poziomie (liczba opadania 220-280 s).

Wymagania jakosciowe dla réznych typow maki pszennej zawarte sa w PN-91A-
74022. Dotycza one barwy (biala z odcieniem zo6ttym — maki jasne) lub (biatoszara
z widocznymi czasteczkami otrab — maki ciemne), smaku i zapachu (swoisty, inny
niedopuszczalny). Wilgotno$¢ wigkszosci typéw maki nie moze przekraczaé 15%.
Zawarto$¢ popiotu catkowitego musi by¢ zgodna z deklarowanym typem maki.
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Kwasowos¢ w zaleznos$ci od typu maki nie powinna by¢ wyzsza niz 3 st. kwasowosci (ma-
ki typu 450-550), 5 st. kwasowosci (maka typu 750) lub 7-8 st. kwasowosci (maki typu
1400-2000). Wydajno$¢ glutenu mokrego wymytego z mak typu 500-750 nie moze by¢
nizsza niz 25%, a z maki typu 1400 nie nizsza niz 24%, natomiast rozptywalnos¢
glutenu nie moze przekracza¢ 9 mm. Nie normalizuje si¢ tego wskaznika w odnie-
sieniu do mak razowych. Liczba opadania w makach typu 500-750 nie moze by¢
nizsza niz 220 s, w makach typu 1400 i 1850 nie nizsza niz 180 s, natomiast w ma-
kach razowych powyzej 150 s.

Metodyka

Materiat badawczy stanowily produkty przemiatu ziarna pszenicy orkisz pochodza-
cej z uprawy prowadzonej w gospodarstwie ekologicznym w Chwatowicach naleza-
cym do Centrum Doradztwa Rolniczego w Radomiu. Proces przemiatu ziarna prze-
prowadzono w przemystowym mtynku zarnowym Schnitzerr PIE 380, a nast¢pnie
uzyskana make razowa rozsegregowano na odsiewaczu przemystowym. W uzyska-
nych makach oraz otrgbach oznaczono wilgotnos¢ metoda suszenia w temp. 130°C
oraz zawarto$¢ popiotu calkowitego (spopielanie w piecu muflowym w temp.
900°C). W makach oznaczono takze liczb¢ opadania metoda Hagberga-Pertena oraz
przeprowadzono oceng ilosci i jako$ci glutenu (rozptywalnosé, elastycznos¢) meto-
da wymywania recznego. Na podstawie ilosci i rozptywalnosci glutenu obliczono
liczbg glutenowa, korzystajac ze wzoru:

LG=a(2-0,065R)
gdzie:
a — ilos¢ glutenu mokrego (%),
R —rozplywalno$¢ glutenu (mm),

0,065 — staty wspdtczynnik przeliczeniowy.

Wyniki

Wilgotnos$¢ badanych prob maki wynosita od 12,0% (maka III) do 13,1% (maka I)
(tab. 2). Wilgotnos¢ otrab byta na podobnym poziomie (11,9%). Zawarto$¢ popiotu
w makach I i II wynosita 1,18%, co odpowiada mace typu 1200. Wigksza popioto-
woscig cechowata si¢ maka III (2,08%) oraz otrgby (6,96%). We wszystkich bada-
nych prébach maki aktywno$¢ enzymdéw amylolitycznych byla na niskim poziomie
(wartosci liczby opadania powyzej 300 s). Ze wszystkich badanych prob maki wy-
myto stosunkowo duzo glutenu mokrego (od 30,3 do 33,3%). Najwigcej biatek glu-
tenowych stwierdzono w mace III. Gluten cechowat si¢ dobrg jako$cig — rozptywal-
no$¢ wynosita 4 mm (maka III) oraz 5 mm (maki I i II). Gluten cechowat sig 2.
stopniem elastycznosci, tzn. byl $rednio elastyczny. Warto$ci liczby glutenowe;j
wynosity 53-54 (maki I i II) oraz 58 (maka III). Na podstawie rozptywalnosci i war-
tosci liczby glutenowej wszystkie badane maki oceniono jako maki o dobrych para-
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metrach wypiekowych, nadajace si¢ do produkcji wigkszo$ci wyrobow piekarskich.
W celu uzyskania pieczywa o dobrej jakos$ci wskazane jest jednak zwigkszenie ak-
tywnosci enzymow amylolitycznych np. poprzez odpowiedni dodatek stodu jecz-
miennego albo maki o niskiej aktywnosci amylolityczne;.

Tabela 2. Wyniki oceny jako$ciowej maki orkiszowe;j

Wil- or | Liczba :

got- PO’plol Gluten Rozply’ Elastycznos§¢

Préba 086 ogolem | ohadania | Mokry walnos¢ . LG
% % s.m. s % mm stopnie
I (maka) 13,1 1,18 309 30,3 5 2 53
II (maka) | 12,5 1,18 319 32,1 5 2 54
III (maka) | 12,0 2,08 313 333 4 2 58
IV (otre- | 11,9 6,96 - - - - -
by)
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