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REDUKCJA AZOTYNOW I AZOTANOW
W PRODUKTACH MIESNYCH
ZGODNIE
Z NOWYM ROZPORZADZENIEM UE
PYTANIA I ODPOWIEDZI



DLACZEGO
OKRESLONO NOWE
POZIOMY AZOTYNOW?

Zgodnie z rozporzadzeniem nr 1333/2008 (WE) azotyny

(E 249-250) i azotany (E251-252) to dodatki zatwierdzone w UE
i stosowane od wielu dziesigcioleci w celu konserwacji niektérych
produktéw migsnych oraz nadania im charakterystycznego

smaku.

Nowe, zredukowane, maksymalne iloéci maja na celu ograniczenie
ogolnego narazenia ludzi na azotyny i azotany pochodzace
z zywnosci. Nowe dopuszczalne poziomy oparte s3 na szeregu

badan naukowych.

JAKIE SA NOWE
MAKSYMALNE
ILOSCI?

Do produktéw miesnych takich jak peklowane wyroby gotowane,
wedzonki, kietbasy parzone i gotowane, twarde kietbasy surowe
bedzie mozna w przysztoéci dodawaé maksymalnie 120 zamiast

150 mg/kg azotynu sodu.

Roéwnolegle ze zmiang maksymalnych ilosci azotynéw i azotanow
nastgpita zmiana majaca na celu dostosowanie ich do wskaznika
wartosci ADI*.

Maksymalne ilosci sg obecnie wyrazane jako jony azotanowe lub
azotynowe. Nowa maksymalna zawarto$¢ wynosi zatem 120 mg/kg
azotynu sodu, co odpowiada zawartoéci jonéw azotynowych
wynoszacej 80 mg/kg (wspdlczynnik przeliczeniowy 0,67).

W przypadku azotanéw obowiazuje wspélczynnik przeliczeniowy
wynoszacy 0,73.

W ponizszej tabeli przedstawiamy maksymalne ilosci peklosoli
zgodnie z nowymi ilo§ciami maksymalnymi azotynéw i azotandéw.
Stosujac peklosol o zawartoéci azotynu 0,6% ponizej dawki
maksymalnej podanej w tabeli (w przeliczeniu na wyréb gotowy)

wiele receptur nie bedzie wymaga¢ korekty.

* ADI = dopuszczalne dzienne spozycie. To wartos¢ szacunkowa odpowiadajgca
ilosci substancji zawartej w Zywnosci lub w wodzie pitnej, ktéra moze by¢
spozywana codziennie w trakcie catego zycia, nie stanowigc znacznego

zagrozenia dla zdrowia ludzi.

Produkt miesny

peklosol 0,6 % [g/kg]

kielbasy parzone i gotowane, peklowane wyroby

gotowane, wedzonki 20
twarde kietbasy surowe 20
smarowne produkty surowe 25
sterylizowane produkty migsne 13

szynki surowe

Wartoéci graniczne jako pozostalo$ci w produkcie koncowym;

konkretne wartosci ze wzgledu na réznego rodzaju procesy produkcyjne

sg niemozliwe do okreslenia.




JAKICH GRUP
PRODUKTOWYCH
DOTYCZA ZMIANY?

Nowe ilo$ci maksymalne ustalono dla nastepujacych grup

produktéw:

. przetwory i produkty migsne

. sery, produkty serowe, analogi mleka
. ryby i przetwory rybne

OD KIEDY

OBOWIAZUJA NOWE
ILOSCI MAKSYMALNE?

Nowe ilo$ci maksymalne weszty w zycie 9 pazdziernika 2023 roku.
Obowigzuje dwuletni okres przejéciowy, tak aby firmy produkcyjne
mialy czas do 9 pazdziernika 2025 r. na odpowiednie dostosowanie
swoich receptur. Produkty, ktére zostaly wprowadzone do obrotu
przed tym terminem i nie podlegaja jeszcze nowym wymaganiom,
moga by¢ sprzedawane do momentu uplywu terminu przydatnosci

do spozycia.

JAKI WPLYW MA TO
NA PRODUKTY

MIESNE?

Azotyn jest stosowany w produktach migsnych z kilku powodéw.
Zmniejszenie zawartosci azotynéw moze zatem mie¢ wpltyw

na nastepujace wlasciwosci:

Kolor:

W procesie tworzenia barwy peklowniczej azotyn taczy sie

z mioglobing zawarta w miesie, tworzac nitrozomioglobine,

ktdra zapewnia typowy czerwony kolor peklowania. Zmniejszenie

zawartosci azotynow, moze mie¢ wpltyw na réznice w kolorze.

Smak:
Im mniejszy dodatek peklosoli, tym mniej wyrazny typowy smak
peklowania w produktach.

Konserwacja:

Oprdécz wplywu na parametry sensoryczne z astosowanie azotynu
ma takze dzialanie ochronne przed namnazaniem sie¢ bakterii,
zwlaszcza Clostridium botulinum, w produktach miesnych.

Przy ustalaniu nowych ilo$ci maksymalnych wzieto pod uwage

utrzymanie skutecznego efektu hamujacego.

JAK WSPIERA AVO
W TYM ZAKRESIE?

W celu utrzymania stalej wysokiej jakosci produktéw i zapewnienia
niezawodnego bezpieczenstwa zywnosci rekomendujemy stosowanie
komponentéw funkcjonalnych i smakowych AVO.
Nasi wyspecjalizowani doradcy zapewniajg wsparcie w przypadku
jakichkolwiek pytan dotyczacych stosowania naszych produktéw,
atakze optymalnej produkcji wyrobéw miegsnych.
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