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Oczekiwania konsumentów (UE)Oczekiwania konsumentów (UE)
Sondaż opinii publicznej w krajach Unii Europejskiej

Raport Europejskiego Urzędu ds.Bezpieczeństwa Żywności (EFSA)  
17 listopada 2010 r17 listopada 2010 r.

• Świeża i smaczna żywność                                               
(jedzenie ma być przyjemnością) 58%(jedzenie ma być przyjemnością)                                                        58%

• Spożywanie posiłków z rodziną i przyjaciółmi          54%p y p ą p yj

• Poszukiwanie przystępnych cen                                          y ę y
i zaspokajanie głodu                                                 44%

B i ń ś i 3 %• Bezpieczeństwo żywności                                        37%

Odż i i (k l i t ść dż ) 23%• Odżywianie (kalorie, wartość odżywcza )                 23%



Oczekiwania konsumentów

Sondaż opinii publicznej w krajach UE dotyczący 
zagrożeń żywnościowychzagrożeń żywnościowych                                                   

Zainteresowanie bezpieczeństwem żywności 37%Zainteresowanie bezpieczeństwem żywności  – 37%

Wska ano na po ostałości pest c dó 31%Wskazywano na: pozostałości pestycydów      – 31%
antybiotyki, hormony w mięsie    – 30%
i i ( t ć di k ) 29%zanieczyszczenia (rtęć, dioksyny)    – 29%

zanieczyszczenia mikrobiologiczne    – 23% 



Oczekiwania konsumentów sondaż EFSA

Największe obawy:

- pozostałości pestycydów: 12 państw  91% (GR) - 67% (A)
- jakość i świeżość żywności: 94% (LTV) – 66% (IR)
- zatrucia pokarmowe bakteryjne: 84% (BG) – 77% (CZ)
- dodatki do żywności (barwniki, konserwanty) 79% (PL) i 70% (R)
- pozostałości antybiotyków i hormonów: 99%(CR),63% (NL)p y y ( ) ( )
- GMO 67% (A)















Substancje dodatkowe
• Substancje chemiczne zarówno pochodzenia 

naturalnego lub syntetyczne lub nieorganicznenaturalnego lub syntetyczne lub nieorganiczne,             
które są celowo  dodawane do żywności ze 
względów technologicznych w jej produkcji 

t i t i b óbprzetwarzaniu, przygotowywaniu, obróbce, 
pakowaniu i przewozu

• Stają się one składnikami żywności i w związku z tym 
ich obecność musi być deklarowana na opakowaniu 
produktu w postaci symbolu np. E 102 z podaniem 
funkcji technologicznej „barwnik” lub nazwy 
chemicznejchemicznej ......



Cel stosowania substancji dodatkowych

• Przedłużenie trwałości produktów poprzez 
zapobieganie niekorzystnym zmianomzapobieganie niekorzystnym zmianom 
spowodowanym przez drobnoustroje (bakterie, 
pleśnie), enzymy tkankowe, utlenianie chemicznep ), y y ,

• Zapobieganie zmianom barwy, smaku, zapachu,Zapobieganie zmianom barwy, smaku, zapachu, 
konsystencji żywności

• Zapewnienie bezpieczeństwa produktów



Cel stosowania substancji dodatkowych 
c.d.

• Zwiększenie atrakcyjności produktów

• Utrzymywanie stałej jakości i powtarzalności

• Ułatwienie prowadzenia procesów technologicznych
(zwiększenie wydajności, zmniejszenie ubytków, 
lepsze wykorzystanie surowców zmniejszenielepsze wykorzystanie surowców, zmniejszenie 
energochłonności)

• Otrzymywanie nowych produktów
(żywność o obniżonej zwartości cukru, tłuszczu, 
glutenu żywność funkcjonalna)glutenu, żywność funkcjonalna)



Substancje dodatkowe                       j
- funkcje technologiczne

barwniki                                            aromaty
substancje słodzące                         substancje konserwujące
przeciwutleniacze                             kwasy
regulatory kwasowości                      substancje wypełniające
emulgatory                                        sole emulgujące                                         
substancje wiążące                           skrobie modyfikowanej ą ą y
substancje spulchniające                  stabilizatory
substancje zagęszczające                enzymy
substancje żelujące substancje pianotwórczesubstancje żelujące                           substancje pianotwórcze
nośniki                                               gazy do pakowania
rozpuszczalniki ekstrakcyjne            substancje utrzymujące wilgotność
substancje wzmacniające smak i zapachsubstancje wzmacniające smak i zapach
substancje przeciwdziałające zbrylaniu
substancje do stosowania na powierzchnię (nadające połysk)



K ś i t i b t jiKorzyści stosowania substancji 
dodatkowych w żywności

• Technologiczne – uzyskanie odpowiednich cech organoleptycznych 
produktów zwiększenie trwałości i atrakcyjnościproduktów, zwiększenie trwałości i atrakcyjności
bez ich użycia nie byłoby możliwe wyprodukowanie niektórych 
asortymentów produktów

• Ekonomiczne – obniżenie kosztów produkcji, energochłonności, 
lepsze wykorzystanie surowców, uniknięcie strat, zwiększenie wydajności 
ititp.

• Zdrowotne zapobieganie rozwojowi drobnoustrojów szczególnie• Zdrowotne – zapobieganie rozwojowi drobnoustrojów szczególnie 
patogennych, wytworzeniu się toksyn bakteryjnych, grzybowych, zmianom 
chemicznym np. jełczeniu tłuszczów



Z d k t ji t i b t jiZasady akceptacji stosowania substancji 
dodatkowych w żywności

b k t ż ń d t h• brak zastrzeżeń zdrowotnych
• udowodnienie konieczności stosowania

i d ć k t bł d• nie może wprowadzać konsumenta w błąd 
• konieczność informowania konsumenta (znakowanie)
• określenie zakresu stosowania i maksymalnej dawki
• specyfikacje i wymagania czystościowe (chemiczne, 

ik bi l i )mikrobiologiczne)



Tylko przebadane toksykologicznie 
substancje chemiczne                                      
i uznane za bezpieczne mogą być 
rozpatrywane jako dodatki do żywności



Ocena bezpieczeństwa

• Poziom bezpieczny dla człowieka  ustala się na 
podstawie wszechstronnych badańpodstawie wszechstronnych badań 
toksykologicznych uwzględniających m. innymi 
badania rakotwórczości, teratogenności, , g ,
mutagenności  wpływu na reprodukcję itp..                            

• Na ich  podstawie wyznacza się poziom 
akceptowanego dziennego pobrania dla człowieka 
tzw. wartość ADI (Aceptable Daily Intake)



• Substancje dodatkowe dopuszczone do stosowania 
znajdują się w ustawodawstwie na tzw listachznajdują  się w ustawodawstwie na tzw. listach 
pozytywnych. 

• Określone są: symbole wg. systemu numerycznego
nazwy chemiczne
specyfikacje,                                                   
wymagania czystości chemicznej 
wymagania czystości mikrobiologicznej
f k j h l ifunkcje technologiczne
asortyment produktów 

ki t i ( d k i i )warunki stosowania (np..dawka, ostrzeżenia itp.)



Ustawodawstwo – substancje dodatkowe

Ob i j t d t ij• Obowiązujące ustawodawstwo unijne
• Konieczność implementacji przepisów UE                  

do krajowychdo krajowych
• Nadrzędność ustawodawstwa UE 

Usta oda st o nijne t or one dla s obodnego• Ustawodawstwo unijne tworzone dla swobodnego 
przepływu towarów 

• Można ocenić jako liberalne duża liczba substancji• Można ocenić jako liberalne – duża liczba substancji 
dodatkowych, szeroki zakres stosowania



Ustawodawstwo – substancje dodatkowe

• Aktualnie nowelizowane
d kt t i d i i• dyrektywy zastąpiono  rozporządzeniami

• ponowna ocena bezpieczeństwa substancji 
dodatkowych uwzględniająca ocenę ryzykadodatkowych uwzględniająca ocenę ryzyka

• korzyści dla konsumenta
bard iej dok mento ane asadnienie• bardziej udokumentowane uzasadnienie 
technologiczne konieczności stosowania

• zmniejszenie zakresu stosowania barwników• zmniejszenie zakresu stosowania barwników 
syntetycznych, obniżenie dawkowania 



Ustawodawstwo  c.d.
• Kilkadziesiąt przepisów ustawodawstwa w zakresie 

substancji dodatkowych obowiązującego w Polsce
• Rozporządzenia WE 1331/2008• Rozporządzenia WE      -1331/2008

1332/2008
1333/2008
1334/2008

• Dyrektywy  (18)
• Ustawa o bezpieczeństwie żywności i żywienia• Ustawa o bezpieczeństwie żywności i żywienia                     

z 22 lutego 2010 r

• Rozporządzenia Ministra Zdrowia poz. 1525  (22. 11. 2010)p ą p ( )
poz. 1092, 1093 (4. 09. 2008)
poz. 530  (23. 12. 2002)
poz 934 (23 04 2004)poz. 934  (23. 04. 2004)
poz. 511  (30. 03. 2005)



S b t j d d tk t śćSubstancje dodatkowe - wartość 
odżywcza produktów

Obniżona wartość odżywcza produktów                             
zgodnie z obowiązującymi przepisami (przykłady)– zgodnie z obowiązującymi przepisami (przykłady)

- wyroby mięsne wysokowydajne np. 170%y oby ęs e yso o ydaj e p 0%
- margaryny o obniżonej zawartości tłuszczu
- dżemy, galaretki, marmolady - stosowanie:                     y g y

substancji żelujących, zagęszczających, emulgatorów, 
barwników, aromatów, substancji słodzących 
śmietanka paster o ana d d t k b t ji- śmietanka pasteryzowana – dodatek substancji 
zagęszczających (alginianów, karagenów,  
karboksymetylocelulozy), emulgatorów   q.s.y y y), g q



Substancje dodatkowe –wartość odżywcza

Powszechnie dostępne na rynku napoje o składzie:Powszechnie dostępne na rynku napoje o składzie: 
woda
kwas cytrynowykwas cytrynowy
aromat
barwnik syntetycznybarwnik syntetyczny
substancja słodzące (sacharyna, aspartam)

ew. substancje zmętniającej ę ją
konserwant (kwas benzoesowy) w przypadku 

dodatku niewielkiej ilości soku owocowego



Wnioski:

S b t j d d tk d d t iSubstancje dodatkowe dopuszczone do stosowania                
nie stanowią zagrożenia dla zdrowia
Są stosowane ze względów technologicznychSą stosowane ze względów technologicznych, 
ekonomicznych a nawet zdrowotnych
Mogą jednak przyczyniać się do obniżenia wartościMogą jednak przyczyniać się do obniżenia wartości 
odżywczej środków spożywczych
Nieuzasadnione są emocje dotyczące ich szkodliwościNieuzasadnione są emocje dotyczące ich szkodliwości 
dla zdrowia konsumenta



Obowiązujące ustawodawstwo w zakresie substancjiObowiązujące ustawodawstwo w zakresie substancji 
dodatkowych można ocenić jako liberalne
Substancje dodatkowe są szeroko wykorzystywane j ą y y y
przez producentów żywności; czasami nadużywane 
Konieczna jest lepsza, rzetelna, bez emocji                        
i d ń d k j ł ń ti uprzedzeń edukacja społeczeństwa,                             
oparta na podstawach naukowych
Reklama w środkach masowego przekazu powinnaReklama w środkach masowego przekazu powinna 
być bardziej rzetelna; nie powinna wprowadzać 
konsumentów w błąd



DziękujęDziękujęDziękujęDziękuję


