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Dotyczy: interpelacji nr 16376 Posta na Sejm RP Romana Fritza ws. rzeczywistego
bezpieczenstwa zdrowotnego czerwonego miesa dostepnego w sprzedazy

detalicznej oraz zasad ustalania jego terminéw przydatnosci do spozycia

Szanowny Panie Marszatku,

w zwigzku z interpelacjg nr 16376 Posta na Sejm RP Romana Fritza na Sejm RP,

przekazuje odpowiedz w przedmiotowej sprawie.

W pierwszej kolejnosci nalezy podkresli¢, ze w obowigzujgcym systemie prawnym Unii
Europejskiej rozréznia sie bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci (ang. food safety) -
odnoszace sie do ryzyka dla zdrowia konsumenta oraz jako$¢ i wartos¢ odzywcza

zywnosci (ang. food quality/nutritional value).

Ocena i zarzadzanie ryzykiem w zakresie bezpieczenstwa zywnosci w UE, realizowane
m.in. przez Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci (ang. European Food Safety
Authority - EFSA), koncentrujg sie przede wszystkim na zagrozeniach
mikrobiologicznych, chemicznych i fizycznych, ktére moga stanowi¢ bezposrednie
ryzyko dla zdrowia konsumenta. Terminy przydatnosci do spozycia miesa ustalane sg
w oparciu o te kryteria, a nie o zmiany wartosci odzywczej produktu w czasie

przechowywania.

Prawo zywnosciowe ustanawia przy tym bezwzgledny zakaz wprowadzania na rynek
zywnosci niebezpiecznej, definiowanej jako szkodliwa dla zdrowia lub niezdatna do

spozycia przez ludzi. Ocena bezpieczenstwa zywnosci uwzglednia warunki

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi kancelaria@minrol.gov.pl
ul. Wspélna 30, 00-930 Warszawa www.gov.pl/rolnictwo
+48 22 25001 18



stosowania, informacje na etykiecie, dtugofalowe skutki zdrowotne oraz szczegdlng

wrazliwos$¢ konsumentow.

Zmiany wartosci odzywczej zywnosci podczas przechowywania sg procesem
naturalnym i dobrze poznanym, wynikajacym z zachodzacych w produkcie interakgji
miedzy jego sktadnikami oraz wptywu czynnikéw srodowiskowych, takich jak

temperatura, $wiatto czy dostep tlenu.

Z punktu widzenia nauk o zywnosci nie ulega watpliwosci, ze w trakcie
przechowywania miesa zachodzg procesy:
e utleniania lipidow (w tym wielonienasyconych kwaséw ttuszczowych),
¢ utleniania i karbonylacji biatek,
e stopniowej degradacji niektérych witamin (zwtaszcza rozpuszczalnych w
ttuszczach i czesci witamin z grupy B),

e zmian barwy, zapachu i tekstury.

Procesy te majg charakter naturalny, wptywajg na jako$¢ sensoryczng i wartos$é
odzywcza produktu i sg dobrze opisane w literaturze naukowej a ich intensywnos¢
zalezy od warunkéw przechowywania (temperatura, dostep tlenu, rodzaj opakowania
itp.). Jednoczesnie nalezy podkresli¢, Ze zmiany te nie s3 tozsame z powstaniem
zagrozenia dla zdrowia konsumenta. W warunkach przestrzegania zasad taricucha
chtodniczego oraz obowigzujacych przepiséw mieso pozostaje bezpieczne do spozycia
w deklarowanym okresie przydatnosci, stanowiac jednoczesnie jedno z kluczowych

zrédet wielu istotnych sktadnikéw odzywczych.

W literaturze naukowej opisywane sg produkty utleniania lipidow i biatek (np. zwiagzki
karbonylowe), jednak ich obecnos¢ w zywnosci jest zjawiskiem powszechnym i
dotyczy wielu produktéw spozywczych a aktualny stan wiedzy nie wskazuje, aby ich
poziomy w miesie przechowywanym, zgodnie z obowigzujacymi wymaganiami,

stanowity istotne zagrozenie zdrowotne dla konsumentéw.

Reasumujac, mieso wprowadzane do obrotu zgodnie z przepisami UE nie jest
uznawane za produkt szkodliwy dla zdrowia cztowieka. W ksztattowaniu nowych
wymagan prawnych kluczowa role petni ww. urzad EFSA. Instytucja ta stanowi

naukowy fundament dla wszystkich decyzji podejmowanych przez Komisje



Europejska. Rolg EFSA jest monitorowanie pojawiajacych sie trendéw oraz wynikéw
najnowszych badan dotyczacych nowych substancji zagrazajgcych zdrowiu lub
nowych dowoddéw na szkodliwos$é znanych juz substancji. Ponadto, urzad ten zbiera
dane od panstw cztonkowskich UE na temat zanieczyszczen realnie wystepujacych w
zywnosci na rynku. EFSA analizuje dostepne badania, ocenia toksyczno$é substancji i
okresla jakie dawki sg bezpieczne dla ludzi. Na podstawie opinii naukowej wydanej
przez EFSA (np. dla akrylamidu czy zanieczyszczen chemicznych) Komisja Europejska
wprowadza nowe rozporzadzenia okreslajace kryteria, wymogi lub dopuszczalne

poziomy substancji chemicznych obecnych w zywnosci.

Nalezy réwniez wskazaé, ze zmiany biochemiczne zachodzace w miesie nie maja
wytacznie charakteru degradacyjnego, lecz w okreslonych warunkach stanowia
podstawe procesdw technologicznych, takich jak dojrzewanie miesa. Dojrzewanie
miesa (sezonowanie), stosowane szczegdlnie w przypadku wotowiny, polega na
kontrolowanym przechowywaniu surowca w warunkach chtodniczych, co prowadzi
do poprawy kruchosci miesa w wyniku przemian enzymatycznych biatek oraz
rozwoju pozadanych cech sensorycznych, w tym smaku i aromatu. W trakcie tego
procesu dochodzi do powstawania niskoczasteczkowych peptydéw, bedacych
produktami hydrolizy biatek, ktére moga wykazywac wtasciwosci biologicznie
aktywne, w tym dziatanie przeciwutleniajgce. Zwiagzki te, w odpowiednich
warunkach, moga mieé korzystne znaczenie z punktu widzenia wartosci
funkcjonalnej i prozdrowotnej produktu. W trakcie dojrzewania miesa zachodza
rowniez przemiany oksydacyjne oraz powstaja zwigzki karbonylowe, ktére - w
odpowiednich warunkach - uczestniczg w ksztattowaniu cech jakosciowych
produktu. Proces dojrzewania miesa stanowi kluczowy etap ksztattowania jego cech

jakosciowych, jest powszechnie stosowany w praktyce technologiczne;.

Odnoszac sie do kwestii wartos$ci odzywczych, obowigzujace regulacje UE koncentrujg
sie na zapewnieniu bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i nie okreslajg minimalnych
poziomow wartosci odzywczej jako kryterium dopuszczenia produktu do obrotu.
Zmiany wartosci odzywczej na skutek procesow technologicznych co do zasady s3
problemem jakosci zywnosci a nie jej bezpieczenstwa. Degradacja witamin, utrata
aminokwasdow egzogennych, a w konsekwencji obnizenie wartosci zywieniowej nie

jest stricte zagrozeniem bezpieczenstwa zywnosci, chyba ze prowadzi do powstania



substancji szkodliwych lub wprowadzenia konsumenta w btad.

Ponadto nalezy mie¢ na uwadze, ze zgodnie z przepisami prawa zywnos$ciowego, to na
podmiotach prowadzacych przedsiebiorstwa spozywcze spoczywa odpowiedzialnosé
za bezpieczenstwo produkowanej zywnosci. W tym celu podmioty powinny prowadzi¢
nadzér wiascicielski oparty na zasadach systemu Analizy Zagrozen i Krytycznych
Punktéow Kontrolnych - ang. HACCP, zasadach dobrej praktyki produkcyjnej (ang.
GMP) oraz zasadach dobrej praktyki higienicznej (ang. GHP). Podmioty opracowujac
procedury na podstawie zasad HACCP powinny okresli¢ i dokonac¢ analizy wszelkich
zagrozen, ktérym nalezy zapobiec, wyeliminowac lub ograniczy¢ do akceptowalnych
pozioméw w celu zapewnienia bezpieczenstwa produkowanych przez siebie
produktow. W analizie zagrozen brane s pod uwage, oprdécz paramentow
mikrobiologicznych, rdéwniez zagrozenia chemiczne i fizykochemiczne. Jezeli
zidentyfikowane zagrozenia, np. chemiczne, mogg prowadzi¢ do powstania substancji
szkodliwych (np. toksycznych produktow obrobki cieplnej - akrylamidu czy
wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych - ang. WWA) powinny zostac
ujete w analizie zagrozen, a nastepnie Scisle kontrolowane przez podmiot w ramach

nadzoru wtascicielskiego.

W odniesieniu do poruszonej w interpelacji kwestii limitdw przechowywania miesa
(23-27 dni) nalezy zauwazy¢, ze takie limity nie zostaty ustanowione przez EFSA. W
przepisach prawa zywnos$ciowego UE nie okreslono takze z géry zaktadanego terminu
przydatnosci do spozycia ani daty minimalnej trwatosci dla srodkéw spozywczych.
Ww. terminy sg okres$lane przez producenta, ktéry wprowadza zywnos¢ na rynek. W
mediach! co prawda pojawity sie informacje nt. dziatan brytyjskich i australijskich
organizacji branzowych m.in. Brytyjskiego Stowarzyszenia Przetwércow Miesa, ktére
lobbowato w Agencji ds. Standardéw Zywnoéci (FSA) w kontekscie ww. limitow
przechowywania miesa, jednakze nie dotyczyty one ani urzedu EFSA, ktéry w
przedmiotowe] interpelacji prawdopodobnie pomylono z FSA, ani unijnych limitow

przechowywania miesa.

Jednoczesénie uprzejmie informuje, ze prowadzenie badan dotyczacych zmian wartosci

odzywczej miesa w funkgji czasu przechowywania, dynamiki proceséw oksydacyjnych

1 https://foodfakty.pl/dluzszy-okres-przydatnosci-do-spozycia-miesa-jest-bezpieczny-i-pozwolilby-
zmniejszyc-skale-marnotrawienia-zywnosci
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i ich wptywu na jako$¢ produktu oraz optymalizacji warunkéw przechowywania z
punktu widzenia zachowania jakosci pozostaje poza zakresem wtasciwosci Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi nie moze réwniez zlecié
tego rodzaju badan do realizacji przez jednostki naukowe wtasciwe w zakresie zdrowia
publicznego, takie jak np. Narodowy Instytut Zdrowia Publicznego - Panstwowy
Zaktad Higieny, ktéry zgodnie ze statutem, prowadzi badania naukowe, prace
rozwojowe i wdrozeniowe z zakresu nauk o zdrowiu, w tym dotyczace monitorowania
wartosci odzywczej zywnosci i nawykoéw zywieniowych ludnosci w kraju oraz
okreslonych chemicznych czynnikéw ryzyka wystepujacych w zywnosci, z uwagi na
fakt, ze ww. Instytut nie jest jednostkg nadzorowang przez MRiRW, a znajduje sie w

obszarze wtasciwosci Ministra Zdrowia.

Podsumowujac, obowigzujace przepisy UE zapewniajg wysoki poziom
bezpieczenstwa zdrowotnego miesa i brak jest obecnie dowodéw na to, ze mieso
spetniajace wymagania okreslone w obowigzujacych przepisach prawa stanowi
zagrozenie zdrowotne dla konsumentéw. Zmiany wartosci odzywczej na skutek
proceséw technologicznych co do zasady s przy tym problemem jakosci zywnosci a
nie jej bezpieczenstwa. Zagadnienie zmian wartosci odzywczej w czasie
przechowywania moze mie¢ natomiast znaczenie w kontekscie jakos$ci zywnosci oraz

Swiadomych wyboréw konsumenckich.

Z wyrazami szacunku

Z up. Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Jacek Czerniak

Sekretarz Stanu

/podpisano elektronicznie/
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