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Przedstawiono nowe przepisy Unii Europejskiej dotyczqce zanieczyszczenia zyw-
nosci patuling (glownie produktow otrzymanych z jablek). Omowiono maksymalne
dopuszczalne poziomy, zasady pobierania probek i wymagania dla metod analitycz-
nych stosowanych w urzedowej kontroli zywnosci, a takze zalecenia dla rolnictwa
i zakladow przetworczych majgce na celu ograniczenie wystgpowania zanieczyszcze-
nia patuling.

WSTEP

Mikotoksyny sa liczng grupa wtdrnych metabolitow grzybow plesniowych o udowodnio-
nym szerokim dzialaniu szkodliwym dla czlowieka i zwierzat. Obecnie szczegblng uwage
przypisuje si¢ aflatoksynom, ochratoksynie A, patulinie oraz toksynom Fusarium — tricho-
tecenom, fumonizynom i zearalenonowi. Liczne panstwa limituja zanieczyszczenie zywno-
$ci i pasz mikotoksynami. W Unii Europejskiej Rozporzadzenie Komisji nr 466/2001 wraz
ze zmianami podaje oprocz tolerancji dla azotandw, olowiu, rteci, 3-MCPD i dioksyn, ma-
ksymalne dopuszczalne poziomy mikotoksyn: aflatoksyn B,, B,, G,, G, i M,, ochratoksyny
A oraz dla patuliny (od 1 listopada 2003 r.) [3-9].

Patulina jest mikotoksyna produkowana przez liczne gatunki rodzajow Penicillium,
Aspergillus i Byssochlamys; gléwnie gatunek Penicillium expansum moze wystgpowaé
w splesniatych owocach, ziarnach i innych produktach, niemniej gtéwnym Zrodiem nara-
zenia na t¢ mikotoksyne sa produkty otrzymane z jabtek [12].

W procesach, stosowanych przy przetwdrstwie zywnoSci patulina nie ulega catkowitemu
rozktadowi. Fermentacja alkoholowa powoduje rozktad tej toksyny, niemniej moze by¢
ona obecna w napojach typu cydr, jezeli sok jabtkowy bedzie dodany do produktu po za-
koniczeniu fermentacji. Patulina jest wzglednie stabilna w podwyzszonej temperaturze,
zwlaszcza w niskim pH [11-18].

Patulina wykazuje dziatanie antybiotyczne o szerokim spektrum i poczatkowo byla ba-
dana jako lek stosowany przy przezigbieniu. Z powodu silnej toksycznosci nie mogta by¢
uzyta w tym celu — powoduje silne podraznienienie zotadka, wywotuje nudnosci i wymioty,
a takze przekrwienie przewodu pokarmowego, obrzmienia krwotoczne i owrzodzenia [10].
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Komitet Naukowy ds. Zywnosci Unii Europejskiej ustalit warto$¢ tymczasowego mak-
symalnego tolerowanego dziennego pobrania (PMTDI), ktéra wynosi 0,4 ug/kg masy cia-
fa. Dziatanie szkodliwe patuliny bylo oceniane zaréwno przez Joint FAO/WHO Expert
Committee on Food Additives (JECFA) oraz International Agency for Research on Can-
cer (IARC) - ustalono, ze nie ma danych wskazujacych na dziatanie rakotwdrcze patuliny
dla cztowieka [13-15, 19].

MAKSYMALNY DOPUSZCZALNY POZIOM ZANIECZYSZCZENIA
ZYWNOSCI PATULINA

W Rozporzadzeniu Komisji (EC) Nr 1425/2003 z 11 sierpnia 2003 r. zmieniajacym Roz-
porzadzenie (EC) Nr 466/2001 w zakresie patuliny podano maksymalne dopuszczalne po-
ziomy zanieczyszczenia ta mikotoksyna wybranych Srodkow spozywczych, gtéwnie otrzy-
manych z jabtek (Tab. I). Definicje produktéw, o ktérych mowa w rozporzadzeniu, s3 po-
dane w odpowiednich Dyrektywach. Dla sokoéw i nektarow owocowych, gtéwnie jabtko-
wych, soku stosowanego jako surowiec oraz soku odtworzonego, maksymalny dopuszczal-
ny poziom patuliny wynosi 50,0 ug/kg. Taka sama warto$¢ obowiazuje dla napojow alko-
holowych otrzymanych z jabtek lub z udziatem soku jabtkowego. Dla statych produktéw
otrzymanych z jabtek, w tym puree oraz kompotu, obowiazuje poziom 25,0 ug/kg. Maksy-
malny dopuszczalny poziom patuliny w soku jabtkowym i produktach jabtkowych statych,
przeznaczonych dla dzieci, jak rdwniez pozostatej zywnosci dla dzieci, wynosi 10 pg/kg.
Wprowadzenie tej warto$ci ma nastgpié, o ile wyniki badan miedzylaboratoryjnych udo-
wodnig, ze istnieje metoda analityczna umozliwiajaca wiarygodne oznaczanie na propono-
wanym poziomie. W przypadku negatywnego wyniku badaf mi¢dzylaboratoryjnych bedzie
obowigzywal poziom 25,0 pug/kg.

Tabela I. Maksymalne dopuszczalne poziomy zanieczyszczenia patuling Srodkéw spozywezych
Maximum acceptable levels of patulin in foodstuffs

Maksymalny poziom

Produkt zanieczyszczenia (ug/kg)

Soki i nektary owocowe, szczegdlnie otrzymane z jablek, oraz sok
owocowy bedacy sktadnikiem innych napojow

Koncentrat sokéw owocowych po odtworzeniu zgodnie z instrukcja 50,0
producenta

Napoje alkoholowe, cydr i inne fermentowane napoje otrzymane z ja- 50.0
biek lub zawierajace sok jablkowy ’
Produkty z jabtek state, wlaczajac puree jabtkowe, kompot jabikowy, 25.0

przeznaczone do bezposredniej konsumpcji

Sok jabtkowy i produkty jabtkowe stale, wtaczajac puree i kompot
jablkowy dla niemowlat i matych dzieci, ktore sa oznakowane i sprze- 1

. . . S 10,0
dawane jako przeznaczone dla niemowlat i malych dzieci
Inna zywno$¢ dla dzieci

! Metoda analizy bedzie zwalidowana w migdzynarodowych badaniach biegtosci, ktorych wynik,
planowany na 1 listopada 2003 r., pozwoli na ocen¢ przydatnosci metody do oznaczen na po-
ziomie 10,0 ug/kg. W przypadku, gdy wyniki badan nie wskaza tego, bedzie obowigzywal poziom
25,0 ug/kg.
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ZASADY POBIERANIA PROBEK

Z uwagi na ogromng niejednorodno$¢ wystepowania zanieczyszczenia wiarygodne po-
bieranie probek do oznaczania mikotoksyn konieczne jest dobranie odpowiedniej metody,
dajacej z jednej strony duze prawdopodobienstwo wykrycia toksyn, ktorych stezenie prze-
kracza dopuszczalne granice a z drugiej zmniejszenie masy probki w celu ulatwienia za-
réwno jej pobrania jak i dalszej obrobki w laboratorium.

Dyrektywa Komisji 2003/78/EC z 11 sierpnia 2003 r. podaje szczegdtowe zasady pobie-
rania probek dla celéw urzgdowej kontroli poziomu patuliny w §rodkach spozywczych [1].
Uwzglednia ona definicje partii (ang. lot), podpartii (ang. sublot), probki pierwotnej (ang.
incremental sample) i zbiorczej (ang. aggregate sample). Probki moga by¢ pobierane wy-
tacznie przez upowazniony personel. Z kazdej partii probki powinny by¢ pobierane od-
dzielnie. Podkreslono konieczno$¢ zachowania wszelkiej starannosci przy taczeniu i przy-
gotowaniu probki laboratoryjnej. Probki pierwotne powinny by¢ pobierane, w miar¢ moz-
liwosci, z calej objetosci partii. Odstepstwa od tej zasady powinny by¢ zapisywane. Pola-
czone probki pierwotne po wymieszaniu tworza probke zbiorcza, z ktorej wydziela sie
probke laboratoryjng, zgodnie z podang metodyka. W Dyrektywie podano zasady pobie-
rania kontrprobki, opakowywania i przewozenia probek oraz ich pieczgtowania i znako-
wania.

Pobieranie probek uzaleznione jest od wielkoSci partii. Probka zbiorcza powinna wyno-
si¢ co najmniej 1 kg, z wylaczeniem sytuacji kiedy np. pobiera si¢ pojedyncze, jednostko-
we opakowanie. Minimalng liczbg probek pierwotnych, w zaleznosci od masy partii poda-
no w tabeli II. W przypadku produktéw piynnych, probka powinna by¢ pobrana niezwlocz-
nie po recznym lub mechanicznym wymieszaniu partii. W tym przypadku moze to by¢ wy-
starczajace do zapewnienia homogennego rozktadu patuliny w danej partii. Wystarczy
wowczas pobrac 3 probki pierwotne z partii, aby uzyskac probke zbiorcza. Probki pierwot-
ne powinny mie¢ podobne masy, nie mniejsze niz 100 g. Polaczone probki pierwotne sta-
nowig probke zbiorcza o masie nie mniejszej niz 1 kg.

Tabela II. Minimalna liczba probek pierwotnych pobieranych z partii
Minimum number of incremental samples to be taken from the lot

Masa partii Minimalna liczba
[kg] pobieranych prébek pierwotnych
<50 3
50 do 500 5
> 500 10

Zasady pobierania probek dla partii sktadajacych si¢ z opakowan jednostkowych poda-
no w tabeli III.

Laboratorium kontrolne powinno powtorzy¢ analize, jezeli wynik pierwszego oznacze-
nia byl pomiedzy 20% wartoSci ponizej lub powyzej maksymalnego dopuszczalnego pozio-
mu i obliczy¢ warto$¢ Srednig.

Partia moze by¢ zaakceptowana, jezeli wynik pierwszej analizy jest mniejszy o 20% od
wartoSci maksymalnego dopuszczalnego poziomu lub w przypadku, kiedy powtorna anali-
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Tabela III. Liczba opakowan jednostkowych pobieranych z partii
Number of packages to be taken from the lot

Liczba opakowan w partii opzfljgé};?’ll;gglissirl?;?ych
1do 25 1 opakowanie
26 do 100 Okolo 5%, nie mniej niz 2 opakowania
> 100 Okoto 5%, nie wiecej niz 10 opakowan

za jest niezbedna, i jezeli Srednia nie przekracza maksymalnego poziomu podanego w Roz-
porzadzeniu 466/2001, z uwzglednieniem niepewnosci i odzysku. Partia jest niezgodna z wy-
maganiami, jesli §rednia, skorygowana o warto$¢ odzysku, przekracza maksymalny dopusz-
czalny poziom biorac pod uwage niepewno$¢ pomiaru.

WYMAGANIA DOTYCZACE METOD ANALITYCZNYCH

Dyrektywa Komisji 2003/78/EC okreSla parametry analityczne metody stosowanej
w urzedowej kontroli zanieczyszczenia wybranych Srodkéw spozywcezych patuling. W Unii
Europejskiej nie zalecono obecnie okre$lonej metody dla oznaczania patuliny w $srodkach
spozywczych, podajac wymagania szczegotowe: dla proby slepej, odzysku i precyzji (Tabe-
la IV). Zgodnie z podanymi definicjami, ta ostatnia warto$¢ musi by¢ ustalona w wyniku
miedzylaboratoryjnych badan pordwnawczych.

Tabela IV. Kryteria dla metod analitycznych stosowanych w urz¢dowej kontroli
Criteria for analytical methods for patulin in official control

Poziom Patulina

(ng/kg) RSD, RSDy Odzysk %
<20 <30 <40 50-120
20-50 <20 <30 70-105
> 50 <15 <25 75-105

Granica wykrywalnosci stosowanych metod nie musi by¢ ustalana, jezeli warto$¢ precyzji jest znana
dla odpowiedniego st¢zenia.
Warto$¢ precyzji jest obliczana z rownania Horwitza:
RSDj=2(1-05 1oz ),
gdzie: RSDy, jest wzglednym odchyleniem standardowym obliczonym z wynikéw uzyskanych w wa-
runkach odtwarzalnosci [(Sg/x) x 100].
C jest stezeniem wyrazonym jako stosunek (np. 1 = 100g/100g; 0,001 = 1000 mg/kg).

Wynik analizy powinien by¢ podany z uwzglednieniem lub bez wartosci odzysku; war-
to$¢ odzysku i sposob przedstawienia wyniku musi by¢ podany w sprawozdaniu. Wynik
skorygowany o warto$¢ odzysku jest stosowany do sprawdzenia zgodno$ci z wymaganiami.
Wynik analizy powinien by¢ podany z uwzglednieniem (+) niepewnosci pomiaru.
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DOBRA PRAKTYKA ROLNA I DOBRA PRAKTYKA PRODUKCYJNA
DLA OGRANICZENIA ZANIECZYSZCZENIA PATULINA

Wyniki badan narazenia na patuline populacji krajow cztonkowskich Unii Europejskiej
wskazuja, ze poziom ten jest nizszy od wartoSci PMTDI, ktore wynosi 0,4 ug/kg/m.c./dzief.
Niemniej, w przypadku niektorych grup populacji, takich jak mate dzieci, pobranie moze
by¢ znacznie wigksze [16]. Rozporzadzenie Komisji 466/01, zmienione Rozporzadzeniem
1425/03, nakazuje dokonanie przegladu poziomoéw dla patuliny w celu uwzglednienia po-
stepu naukowego i technologicznego. W tym celu opublikowano Zalecenia Komisji z 11
sierpnia 2003 r. dotyczace zapobiegania i obnizenia zanieczyszczenia patuling soku jabtko-
wego i soku jablkowego jako skfadnika innych napojow [2]. Celem zalecenia jest obnize-
nie zanieczyszczenia tak, aby mozliwe byto obnizenie maksymalnego dopuszczalnego po-
ziomu patuliny w soku jabtkowym do wartosci 25,0 pg/kg. Zalecenia sktadaja si¢ z dwoch
czesci: dotyczacej uprawy jablek, uwzgledniajac zasady Dobrej Praktyki Rolnej (GAP)
oraz odnoszacej si¢ do przetworstwa, uwzgledniajace zasady Dobrej Praktyki Produkcyj-
nej (GMP).

Pierwsza cze$¢ odnosi si¢ zabiegdw rolnych, majacych na celu obnizenie ryzyka wyste-
powania toksynotworczych ple$ni. W okresie przed zbiorem owocOw zaleca si¢ usuwanie
zeszlorocznych owocdw i chorych drzew, zapewnienie odpowiedniej wymiany powietrza
w sadzie, stosowanie Srodkow ochrony ro§lin i fungicydéw w celu ograniczenia rozwoju
chorob i szkodnikow jak réwniez chorob fizjologicznych poprzez wtasciwe nawozenie. Na-
lezy prowadzic¢ zapisy dotyczace wystepowania chordb oraz stosowanych dzialan zapobie-
gawczych i wykorzystywac je jako przewodnik do stosowania funigicydéw i przechowywa-
nia owocow.

W czasie zbioru, transportu i przechowywania owoce powinny by¢ traktowane w sposdb
uniemozliwiajacy ich uszkodzenia mechaniczne. Owoce porazone lub uszkodzone powin-
ny by¢ eliminowane. Nalezy przestrzega¢ odpowiednich termindw dostarczania owocow
do miejsca skladowania, jak réwniez wiasciwych warunkéw (temperatura, skiad atmosfe-
ry) ich przechowywania. W tym czasie nalezy dokonywac systematycznych kontroli zarow-
no stanéw owocdw jak i warunkow przechowywania.

Przy produkcji soku jabtkowego szczeg6lng uwage nalezy zwroci€ na segregacje owo-
codw w celu eliminacji jabtek ze §ladami zewngtrznego lub wewnetrznego porazenia. Urza-
dzenia powinny by¢ utrzymywane w stanie czystosci i dezynfekowane. Po wytloczeniu so-
ku nalezy reprezentatywne probki poddac¢ analizie w kierunku zanieczyszczenia patulina,
a do pakowania kierowac sok spetniajacy wymagania. Sok przed pakowaniem powinien
by¢ przechowywany w odpowiedniej temperaturze, aby zapobiec rozwojowi drobnoustro-
jow.

W kraju Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia 13 stycznia 2003 w sprawie maksy-
malnych pozioméw zanieczyszczen chemicznych i biologicznych (Dz. U. Nr 37 poz. 326)
podaje maksymalny dopuszczalny poziom zanieczyszczenia patuling soku jabtkowego,
zageszczonego soku jabtkowego oraz innych przetworéw z udziatem jabiek — 30 pg/kg
lub 30 ng/l, w przeliczeniu na produkt o zawartosci ekstraktu 10% [17]. Wymagania dla
patuliny powinny by¢ obecnie ujednolicone z przepisami Unii Europejskiej. Konieczne
bedzie rowniez prowadzenie systematycznych badaf monitoringowych produktéw otrzy-
manych z jabtek — zar6wno w fazie produkcji jak i pochodzacych z rynku. Niezbedne be-
dzie réwniez wdrozenie zasad GAP wsrdd sadownikdw i GMP w produkcji soku jabtko-
wego.
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NEW EUROPEAN UNION LEGISLATION RELATED TO PATULIN

Summary

In the following review, European Union legislation concerning maximum level of patulin in food-
stuffs was reported. Commission Regulation (EC) No 1425/2003 of 11 August 2003 amending Regu-
lation (EC) No 466/2001, Commission Directive 2003/78/EC of 11 August 2003 laying down the sam-
pling methods and the methods of analysis for the official control of the levels of patulin in foodstuffs
and Commission Recommendation of 11 August 2003 on the prevention and reduction of patulin
contamination in apple juice and apple juice ingredients in other beverages as regards patulin was re-
ported.
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