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ZALACZNIK 4
NIEKORZYSTNY PROFIL PROCESOW PRODUKCYJNYCH
(KRYTERIUM K3)

System Znaku F-FOOD zgodnie z definicjg dotyczy zywnosci o szczegdlnej wartosci odzywczej, ktore
zawierajg sktadniki odzywcze w ilosci, ktéra ma zgodne oswiadczeniem dziatanie odzywcze lub
fizjologiczne, co potwierdzajg ogdlnie uznane dowody naukowe. Kryterium doprecyzowano poprzez
ustalenie tzw. korzystnego profilu sktadnikéw odzywczych.

Kierujgc sie rezolucjg Parlamentu Europejskiego z 18 stycznia 2024 r. (i wczesniejszymi zaleceniami
Komisji Europejskiej) wprowadzono takze tzw. niekorzystny profil sktadnikéw odzywczych oraz
niekorzystny profil proceséw produkcyjnych.

W niekorzystnym profilu procesédw produkcyjnych wprowadzono kryteria eliminujgce zaawansowane
procesy technologiczne wymagajgce wysokich temperatur (np. sterylizacja, ekspandowanie), ekstrakcji
rozpuszczalnikami organicznymi, rafinacji, bgdz tez proceséw opartych o uwodornianie nienasyconych
kwaséw ttuszczowych.

Przetwarzanie zywnosci

Przetwarzanie zywnosci, czyli przeksztatcenie surowcéw w gotowe srodki spozywcze moze mie¢ na
celu wydtuzenie ich trwatosci, zapewnienie catorocznej podazy surowcéw sezonowych, zapewnienie
bezpieczenstwa, poprawe jakosci sensorycznej, a takze wytwarzanie nowych produktéow. Podczas
procesdw przetwarzania zachodzg zmiany w zywnosci, ktére mogg skutkowaé obnizeniem wartosci
odzywczej oraz biologicznej zywnosci. Podstawowymi czynnikami sprzyjajgcymi stratom sktadnikéw
zywnosci sg: dziatanie podwyzszonej temperatury, obecnosé swiatta stonecznego, tlenu, katalizatoréow
reakcji utleniania, pH Srodowiska.

Produkty wysoko przetworzone, poddawane zaawansowanym procesom przetwdrczym wptywajgcym
niekorzystnie na poziom i przyswajalnosc¢ sktadnikdw odzywczych, nie sg zaproszone do Systemu Znaku
F-FOOD. Nalezy podkresli¢, ze nie oznacza to deprecjonowania tych grup produktéw i koniecznosci
catkowitego eliminowania ich z diety cztowieka.

Najwazniejsze procesy produkcyjne, ktére wymagajg wysokich temperatur, cisnienia oraz
skomplikowanych proceséw chemicznych i fizycznych sg nastepujace:

Smazenie, szczegdlnie w gtebokim tluszczu, prowadzi do wzrostu wartosci energetycznej produktéw
zywnosciowych, a ze wzgledu na wysokg temperature, do utleniania sktadnikéw zywnosci (witamin,
nienasyconych kwaséw ttuszczowych oraz biatek). W wyniku tej operacji powstajg pierwotne i wtérne
produkty utlenienia (niektére o potencjalnie rakotworczym dziataniu), dochodzi takze do izomeryzac;ji
kwaséw ttuszczowych, czego konsekwencjg jest powstawanie izomerdw trans.

Sterylizacja jest procesem ogrzewania pod zwiekszonym cisnieniem, umozliwiajgcym uzyskanie
temperatury powyzej 100°C. Stosowana jest sterylizacja w hermetycznych opakowaniach
jednostkowych - apertyzacja, oraz sterylizacja w przeptywie pofgczona z aseptycznym pakowaniem
tzw. UHT (ang. Ultra High Temperature). W wyniku sterylizacji dochodzi do zmian podstawowych
sktadnikéw Zzywnosci (biatek, ttuszczéw, weglowodandw) i inaktywacji niektérych sktadnikéw
biologicznie aktywnych (np. witamin). Zachodzg m.in. zmiany w obrebie aminokwaséw — odstaniajg sie
nowe grupy funkcyjne i aminokwasy wchodzg w reakcje, tworzagc nowe wigzania. W czasie
przechowywania produktéw sterylizowanych, na biatka moga oddziatywaé produkty utleniania
ttuszczow i cukry redukujgce. Wptywa to takze na zmniejszenie wartosci odzywczej i strawnosci biatek.
Z kolei weglowodany (mono- i disacharydy) z wolng grupa karbonylowa, fatwo wchodzg w reakcja
Maillarda, zmniejszajgc wartos¢ odzywczg produktow. W rezultacie nastepuje rozktad witamin C i B
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oraz blokowanie grup aminowych aminokwasow, przede wszystkim lizyny. W wyniku bardzo dtugiego
ogrzewania zywnosci powstaje akrylamid — substancja potencjalnie rakotworcza.

W zwigzku z tym z procesu certyfikacji F-FOOD wyeliminowano produkty sterylizowane, z wyjgtkiem
mleka UHT. Bez wzgledu na to, czy jest to mleko-pasteryzowane, czy UHT, produkt ten zachowuje
istotne walory odzywcze i zdrowotne, w tym zawartos¢ dobrze przyswajalnego biatka i wapnia.
CzesSciowemu zniszczeniu ulegajg nieodporne na dziatanie temperatury witaminy rozpuszczalne w
wodzie jak witamina C lub folacyna. Proces ogrzewania mleka metodq UHT zwieksza straty witamin w
zakresie 10 do 20% w pordéwnaniu do mleka surowego.

Wedzenie jest procesem dziatania dymu wedzarniczego i ogrzewania na produkty zywnosciowe (ryby,
sery, produkty miesne). Proces ten moze by¢ prowadzony na zimno, ciepto i gorgco. W przypadku
wysokiej temperatury zachodzg omodwione powyzej zmiany (zob. sterylizacja). Wedzenie zimne
(temperatura 16 — 22°C) nie wywotuje tych zmian, natomiast produkt jest poddawany dziataniu dymu
wedzarniczego. Dym jest wytwarzany przez powolne, kontrolowane spalanie materiatu drzewnego w
generatorach wedzarniczych, w tradycyjnych paleniskach lub otrzymywany z polan odpowiednio
twardego drewna. Podczas spalania wegla dochodzi do wytworzenia niebezpiecznych substancji, m.
in. wielopierscieniowych weglowodoréw aromatycznych (WWA), a szczegdlnie benzopirenu, o
wtasciwosciach kancerogennych i mutagennych. W sktad dymu stosowanego do wedzenia wchodza
takze inne substancje, nawet 10 tysiecy zwigzkdéw chemicznych. Wedzenie na zimno jest lepszg
alternatywa tradycyjnego wedzenia. W czasie wedzenia tg metodg zachowuje sie wiecej sktadnikéw
odzywczych, a takze ilos¢ WWA jest mniejsza niz w zywnosci wedzonej na gorgco.

Ekstrakcja i rafinacja. Produkcja olejéw moze by¢ prowadzona metoda ekstrakcyjng lub przez
ttoczenie na zimno. W przypadku ttoczenia na zimno, ziarna po mechanicznym oczyszczeniu, s3
wstepnie prazone i rozdrabniane, po czym kierowane do wezta wyttaczania. Z pras odbierany jest olej
i wyttoki. W certyfikacji F-FOOD dopuszcza sie jedynie oleje ttoczone na zimno.

Olej pozostaty w wyttokach jest odzyskiwany metodg ekstrakcji, np. z uzyciem heksanu jako
rozpuszczalnika. Nastepnie olej poddawany jest rafinacji. Rafinacja jest wielostopniowym procesem
oddziatywania na olej temperaturg, wodg oraz chemikaliami. Rafinacja zwykle obejmuje odsluzowanie,
odkwaszanie, bielenie, dezodoryzacje i odwadnianie. Procesy te majg na celu usuniecie zanieczyszczen,
niepozgdanych substancji oraz poprawe witasciwosci sensorycznych i trwatosci oleju. Sktadniki oleju
rafinowanego réznig sie od wystepujacych w olejach nierafinowanych. Olej rafinowany ma nizszg
wartos¢ odzywcza, ze wzgledu na mniejszg zawartos¢ cennych sktadnikdw odzywczych, takich jak
witaminy, fitosterole czy polifenole, ktére moga zosta¢ usuniete podczas procesu rafinacji. Podczas
rafinacji zachodzi tez powstawanie izomerdw trans nienasyconych kwasow ttuszczowych. Dostep do
systemu F-FOOD ttuszczy rafinowanych, otrzymanych w wyniki petnej rafinacji jest silnie ograniczony.

Utwardzanie ttuszczow nienasyconych — uwodornianie. Zabieg ten prowadzi sie na ttuszczach
pochodzenia roslinnego lub zwierzecego, ciektych w temperaturze pokojowej, w celu ich utwardzenia
i nadania cech fizycznych, dzieki ktérym ttuszcze te lepiej nadajg sie do wyrobu margaryny, ttuszczéw
do smazenia. W wyniku dziatania réznych czynnikéw fizycznych i chemicznych w przetwérstwie
dochodzi do powstania formy trans kwasow ttuszczowych. W certyfikacji F-FOOD nie dopuszcza sie-
ttuszczéw utwardzonych.

Przy produkcji margaryn miekkich, do smarowania pieczywa stosuje sie estryfikacje, ktéra umozliwia
otrzymanie z nasyconych, twardych ttuszczéw zwierzecych i olejéw roslinnych nowych ttuszczéw o
duzej wartosci odzywczej i korzystnych cechach reologicznych. Dzieki temu zachowany zostaje
naturalny korzystny sktad nienasyconych kwaséw ttuszczowych i nie powstajg kwasy ttuszczowe trans.
Takie produkty sg dopuszczone w systemie certyfikacji F-FOOD.

Ekspandowanie to proces przetwarzania ziaren zboz, ktéry polega na potraktowaniu goracag para
wodng pod wysokim cisnieniem, co skutkuje uwolnieniem gazu z wnetrza surowca i zmiang struktury
wewnetrznej. W wyniku dziatania sita zewnetrzng dochodzi do zwiekszenia objetosci ziaren,
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rozerwania otaczajgcej ziarno okrywy nasiennej oraz uzyskania pozgdanej, napowietrzonej, struktury
0 najczesciej biatej barwie. Ekspandowane ziarna, pod wptywem cisnienia i wysokiej temperatury,
tracg wiele cennych sktadnikdw. Przede wszystkim znacznie zmniejsza sie zawarto$¢ witaminy C, A, B i
kwasu foliowego. Zywno$¢ poddana temu procesowi jest mato sycaca, a dostarcza organizmowi doé¢
sporo kalorii, wyrdznig ja tez wysoki indeks glikemiczny.

Napromienianie Zywnosci, radiacja. Istota polega na inaktywacji rozwoju drobnoustrojéw przy uzyciu
promieniowania elektromagnetycznego. Dawki promieniowania do 10 kGy (Grej). Zywno$é¢ poddaje
sie napromienianiu tylko w przypadku, gdy Istnieje uzasadniona potrzeba przeprowadzenia
napromieniania. Gtéwny Inspektor Sanitarny wydaje pozwolenia, biorgc pod uwage Kodeks
Zywnoéciowy Wspdlnej Komisji FAO/WHO.

Peklowanie. Peklowanie to proces technologiczny, polegajacy na dziataniu na mieso mieszanki
peklujgcejzawierajgcej azotany lub azotyny. Efektem tego procesu jest utrwalanie barwy, wytworzenie
charakterystycznego smaku i zapachu miesa oraz przedtuzenie trwatosci produktu poprzez hamowanie
wzrostu bakterii chorobotwérczych i gnilnych, takich jak laseczka jadu kietbasianego, salmonelli,
listerii, gronkowca ztocistego i innych. Szczegdlnie istotne jest zdolnos$¢ zapobiegania rozwojowi
bakterii Clostridium botulinum, ktérej toksyna — jad kietbasiany — jest jedng z najsilniejszych trucizn
biologicznych. Niestety, podczas obrdbki termicznej peklowanego miesa, azotyny mogg reagowac z
produktami rozktadu aminokwaséw tworzgc nitrozoaminy o wtasciwosciach rakotworczych. Dlatego
lekarze i dietetycy apelujg o ograniczenie spozycia peklowanego miesa poddanego ditugiemu
grillowaniu, smazeniu, pieczeniu lub gotowaniu.

Kryterium K3: niekorzystny profil
procesow produkcyjnych

Do Systemu Znaku F-FOOD zaproszono produkty, dla ktérych zastosowano tagodne operacje i procesy
przetwdrcze. Zestawienie proceséw zawarto w Tabeli 1.

Tabela 1. Kryteria ogélne K3 w odniesieniu do procesow produkcyjnych

proces produkcyjny kryterium dopuszczenia do Znaku F-FOOD

sterylizacja niedopuszczona, za wyjgtkiem UHT dla mleka

smazenie niedopuszczone

ekstrakcja na zimno dopuszczona

ekstrakcja za pomoca rozpuszczalnikéow niedopuszczona

selektywnych

rafinacja ttuszczéw rafinacja niedopuszczona — za wyjgtkiem
produktéow z olejami rafinowanymi na drugim i
dalszym miejscu listy sktadnikéw
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uwodornienie (utwardzanie) ttuszczéw

niedopuszczone

estryfikacja ttuszczow

dopuszczona

neutralizacja

niedopuszczona

radiacja

dopuszczona

ekspandowanie

niedopuszczone

paskalizacja

dopuszczona

wedzenie niedopuszczone wedzenie na goraco;
dopuszczone wedzenie na zimno
peklowanie niedopuszczone, z wyjgtkiem wedlin

okreslonych w kryterium K2 ,Mieso i
przetwory”
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Inne czynniki

W pracach nad Systemem Certyfikacji F-FOOD rozwazano takze inne czynniki, takie jak nieodpowiednie
opakowanie, uzycie niewtasciwych materiatéw do kontaktu z zywnoscia. Szereg produktéw fatwo
utleniajgcych sie pod wptywem sSwiatta powinno by¢ przechowywane w ciemnych nisko
przezroczystych butelkach, np. oleje. Istnieje wiele produktéw, ktérych sktadniki wchodzg w interakcje
z opakowaniem plastikowym, np. oleje, i stad powinny byé przechowywane w opakowaniach
szklanych. Inng kwestig jest zastosowanie opakowan biodegradowalnych.

Kolejnym zagadnieniem bylty aspekty zréwnowazonego rozwoju i pozyskiwania produktéw
spozywczych z upraw w znaczgcym stopniu wptywajacych na srodowisko naturalne. W takim aspekcie
mozna kwestionowac powszechne uzycie olejow tropikalnych: palmowego i kokosowego.

System Certyfikacji F-FFOOD bedzie ulegat aktualizacjom. W pierwszej edycji Systemu F-FOOD (2024
rok) powyzsze czynniki jako kryterium dostepu pominieto. Typ opakowan natomiast wprowadzono
jako parametr opisujacy produkty, a wiec konsument bedzie mdgt sam zdecydowa¢ o wyborze
opakowania np. szklanego zamiast plastikowego.



